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RESUMEN

La presente tesis tiene como objetivo desarrollar un postre instantaneo y una
bebida nutritiva a partir de harina de arroz pre-gelatinizado y harina de

zanahoria blanca, para alimentacion de niflos en etapa escolar de 5 a 9 afos.

En la primera parte se presenta informacion referente a la materia prima a
utilizar, se caracteriza aspectos fisicos y quimicos determinando si son
aceptables o no para la elaboracion de las harinas. Paralelamente se
sometera a las materias primas al proceso de secado tomando en cuenta la
temperatura de trabajo, humedad relativa y velocidad del aire del equipo,
durante esta operacion unitaria se tomaran datos para obtener el porcentaje

de rendimiento de cada harina.

Seguidamente se procedera a la optimizacion de las harinas con el fin de
obtener la mezcla base ideal para elaborar ambos productos. Obteniéndose
la mezcla 6ptima se efectud las formulaciones y respectivas evaluaciones
sensoriales realizados por jueces no entrenados para determinar el grado de

aceptacion de los productos. Posteriormente se realizara los ensayos de



estabilidad de polvos y se determinaron los calculos de permeabilidad al

vapor de agua en el empaque para establecer el tiempo de vida util.

Finalmente, se establecid las conclusiones y recomendaciones basadas en el
previo analisis y experimentacion, con esto se pudo apreciar la aceptabilidad
del postre instantaneo y la bebida con buena capacidad de rehidratacion y

valor nutricional.
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INTRODUCCION

La deficiencia de hierro es la causa nutricional mas elevada y la principal
causa de anemia a escala mundial. En el Ecuador alrededor de 500.000
nifos menores de diez afos tienen desnutricion cronica; y de éste total,
90.000 poseen desnutricion grave. De acuerdo al estudio de la insuficiencia
nutricional en el Ecuador realizado por el banco mundial en el 2007, existen
altos indices de anemia en la poblacion ecuatoriana, lo que corresponde al

26% de desnutricion por falta de hierro (2).

La zanahoria blanca que tiene un elevado indice de hierro, magnesio,
potasio, y en menor grado la fibra, calcio y el fésforo, conjuntamente con los
beneficios del arroz por sus propiedades nutricionales cabe mencionar su

contenido de nutrientes como hierro, proteinas, calcio, fibra entre otros.

Mediante esta tesis se proponen desarrollar dos productos como un postre
instantaneo y una bebida nutritiva a partir de harina de arroz y harina de
zanahoria blanca, que ayuden a impulsar el cultivo de productos no
tradicionales como la zanahoria blanca y el aprovechamiento del exceso de

la produccién de arroz como materia prima.



Ademas se puede aprovechar estas alternativas en proyectos
gubernamentales y tratar de una u otra manera, ayudar a cubrir el porcentaje
de nutrientes que necesita el nifio que esta pasando por su etapa escolar y

no sufra de problemas en su salud.



1.

CAPITULO 1

GENERALIDADES

1.1. Antecedentes.

En el Ecuador alrededor de 500.000 nifios menores de diez
afos tienen desnutricion cronica; y de ese total, 90.000 tienen
desnutricion grave. Siendo los nifios indigenas el 10% de la
poblacién ecuatoriana, constituyen el 20% de los nifilos con
desnutricion cronica y el 28% de los nifios indigenas tienen
desnutricion grave. Los nifios que habitan en zonas rurales
representan el 45% de la poblaciéon del Ecuador, de éste
segmento un 60% sufre de desnutricion cronica y el 71%
desnutricion grave, en el area de la sierra existe una
concentracion muy alta de  desnutricion  crénica
correspondiente al 60 % de los nifios .INEC (Reporte Anual

de Estadisticas 2010).

Hace unas décadas las personas ingerian un desayuno poco
abundante antes de comenzar las tareas del campo, pero el

almuerzo completaba en ese entonces las necesidades del



organismo de nutrientes, adicional a esto no faltaban en la
media mafana una racion de embutidos, queso, huevos, pan,

vino y/o aguardiente.

En la actualidad muchas personas consideran que han
desayunado tan solo por haber consumido unicamente café,
zumo de frutas o galletas, lo que no es recomendado para
una dieta equilibrada. Ademas, por el ritmo de vida de las
personas el almuerzo ha pasado a un plano de ausentismo
para muchos, en ocasiones debido a los rigidos horarios
laborales, esto obliga a un gran desayuno, el cual se
convertira en el aliado para afrontar el dia con el depdsito de
glucosa necesario, puesto que es el combustible energético

en el dia a dia.

Las personas que no desayunan suelen seguir una dieta de
baja calidad, mientras que quienes tiene una dieta equilibrada
suelen hacer una dieta baja en grasa y rica en fibra,
vitaminas, minerales por lo que se recomienda una ingestién
de un desayuno equilibrado ya que beneficiara directamente

a nuestra salud.

Segun la ultima Encuesta Nacional de Salud Espafiol del
2003, tan solo un 7,5% de los nifios toma un desayuno

equilibrado. Se recomienda que el desayuno debe aportar



1.2.

entre un 20-30% de las calorias que necesitamos al dia, debe
de ser completo y variado. Un buen desayuno debe estar

formado por: lacteos, cereales y frutas (1)

Planteamiento y Justificacion del Problema

De acuerdo al estudio de la insuficiencia nutricional en el
Ecuador realizado por el banco mundial en el 2007, existen altos
indices de anemia en la poblacién ecuatoriana, lo que
corresponde al 26% de desnutricion por falta de hierro, debido a
problemas socioecondmicos la poblacion media baja no alcanza
a adquirir los productos de la canasta basica lo que provoca la
falta de alimentos importantes para cubrir las necesidades del
organismo, esto sumado a la falta de costumbre de los nifos
hacia el consumo de verduras autéctonas cuyo valor nutricional
es muy alto; entre estas tenemos a la zanahoria blanca que tiene
en su composicién micronutrientes como el magnesio, potasio,
calcio, fosforo, hierro y fibra, conjuntamente con los beneficios
del consumo de arroz por sus proteinas de calidad, sus niveles
de hierro, calcio, fibra, potasio, yodo, zinc, magnesio, sodio,
vitamina B1, vitamina B2, vitamina B3, vitamina B5, vitamina B6,

vitamina B7, vitamina B9, vitamina E, vitamina K, fésforo.

Segun el estudio realizado por la Universidad Técnica de Ambato

la produccidén de zanahoria blanca esta estimada entre 12.000 y
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24.000 toneladas anuales (2), de los cuales la frecuencia de
compra por familia es de una vez por semana en la ciudad de
Quito y Guayaquil, siendo esta una produccion baja para este
tubérculo, esto se debe a su pronto deterioro en estado
vegetativo ya que son muy perecedero, por esta razdn estos
tubérculos no son cultivados con mayor frecuencia, pero su
ventaja esta en que el cultivo es viable para producirlo todo el
ano, es por esto que se ha tomado la iniciativa de encontrar usos
en la industria alimentaria para estos dos alimentos ricos en
nutrientes. Los cuales aporten con alimentos que contengan
vitaminas bio-digeribles y propicien el cultivo de la zanahoria

blanca.

Objetivos

1.3.1. Objetivos Generales

Desarrollar un postre y una bebida instantanea a partir de
harina de arroz pre-gelatinizado y harina de zanahoria
blanca, para alimentacion de nifios en etapa escolar de 5 a
9 afos, con buenas caracteristicas sensoriales vy

nutricionales.



1.3.2. Objetivos Especificos

1. Elaborar y -caracterizar harina de arroz pre-

gelatinizado y harina de zanahoria blanca.

2. Obtener una mezcla base con un buen aporte
calorico segun referencia de la norma de etiquetado

nutricional.

3. Formular un postre y una bebida instantanea sabor a

vainilla, estimacién de su costo y aceptabilidad.

4. Caracterizar la composicion fisico-quimicas de los

productos resultantes y estudio de estabilidad.

1.4. Metodologia de la tesis

Para el comienzo de este proyecto se procedié a caracterizar la
zanahoria blanca; donde se determind los parametros de
acuerdo al peso, dimension y color, de igual manera se
caracterizo el Arroz, el cual se seleccion6 de acuerdo a los

defectos.

Seguidamente la materia prima de mejor calidad se procesa
mediante una operacién unitaria de secado, obteniéndose las
harinas de arroz y harina de zanahoria blanca, para proceder a

obtener los requerimientos nutricionales deseados para los dos



productos; empleando el programa Brill Formulation se obtuvo
una formula base a la que se le realizé pruebas de actividad de
agua (Aw) y Humedad (H), temperatura (°T) de gelificacion,
estabilidad de polvos, poder de Hinchamiento, indice de
solubilidad de agua e indice de absorcion de agua como pruebas
fisicas, en cuanto a las pruebas quimicas se realizd en un
laboratorio certificado, con esto se determiné el porcentaje real

de proteina, grasa, ceniza, hierro y fibra.

Se realizé las mezclas de ingredientes adecuados para la
obtencidn del postre y la bebida obteniendo dos férmulas, las
cuales seran evaluadas sensorialmente por un minimo de 30
panelistas o jueces no entrenados de 5 a 9 anos con lo que se
determiné la formula de mayor aceptaciéon del segmento

escogido.



2.

CAPITULO 2

MARCO TEORICO

2.1. Situacion Nutricional de los Nifios Entre 5y 9 Aios.

2.1.1. Perfil Nutricional de los Ninos Entre 5 y 9 Aios en el

Ecuador.

La desnutricidon crénica, hace referencia a la falta de
reserva organica que el cuerpo debe acumular mediante la
ingesta alimentaria, esta desnutricion es la mas grave que
padecen los nifios en el Ecuador la cual se ve reflejada en
una deficiencia en la relacién de talla y edad. En el 2006,
el indice de desnutricidn multicausal era del 26% a nivel
nacional. En zonas rurales la desnutricion es del 35%, y en
sectores urbanos es del 19%, los nifos ecuatorianos
menores de cinco afios tienen desnutricion crénica
comparada con los estandares internacionales de

referencia. Estos datos son extraidos del Banco Mundial.
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Insuficiencia Nutricional en Ecuador, Quito: Banco

Mundial; 2007

Para el 2011 segun el Ministerio de Coordinacion de
Desarrollo Social existe una prevalencia de desnutricion
entre los nifios de 1 a 5 afos de edad a nivel provincial lo

que podemos observar en la tabla 1.

Tabla 1. Prevalencia de Desnutricion de Ninos de 1 a5
Anos en el Ecuador

Provincias Prevale_rlcia de Desnutricién de
Ninos de 1 a 5 Ahos

El Oro 17.5
Guayas 18.6
Esmeraldas 20.6
Los Rios 23.7
Santo Domingo 26.5
Manabi 28.2
Pichincha 334
Sucumbios 33.9
Carchi 35.1
Loja 38.2
Tungurahua 38.2
Napo 38.4
Zamora 39.2
Canar 39.5
Morona Santiago 40.4
Azuay 41.0
Orellana 43.0
Imbabura 44 4
Cotopaxi 47 .1
Pastaza 50.0
Bolivar 52.7
Chimborazo 62.0
Santa Elena 62.3

Fuente: Programa mundial de alimentos; estrategias de
pais 2012 — 2016; ecuador; pag14.
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Segun lo mencionado en la tabla de prevalencia de
desnutricion, podemos definir como desnutricidon crénica
baja a los valores menores a 20%, los valores entre 20% y
29% califican una desnutricibn media, la desnutricién alta
entre 30% y 39% siendo asi la desnutricion muy alta los
valores mayores o iguales a 40%; esto lo podemos

apreciar en la figura 2.1.

GALAPAGOS

ESMERALDAS CARCH

IMBABURA
FICHINCHA SUSUNEOS
b NAPO
ELLANA
! coToPAY e
TUNGURAHUA
L0S RICS
BOUVAR
PASTAZA
GUAYAS
CHINBORAZO
CARAR MORONA SANTIAGO
AZUAY
Desnutricion Cronica
o
EEORQ 0-132
MORA
cﬁmuvs 132263
LOJA 263-9%5

SIN INFORMACION

Figura 2.1. Prevalencia de la Desnutricion Crénica en
Menores de 5 Ainos en el Ecuador
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2.1.2. Programas de alimentacion escolar en el Ecuador.

El Estado plantea la estrategia de desarrollo infantil
integral como una respuesta de atencidon nacional e
intersectorial, cuyo objetivo es contribuir de manera
permanente y respetando su identidad cultural. ElI Plan
Nacional de Buen Vivir (PNBV) establece en su Politica
“asegurar el desarrollo infantil integral para el ejercicio
pleno de sus derechos”; y, como meta especifica sefiala
que el 75% de nifios y nifas menores de cinco anos

accedan a servicios de desarrollo infantil integral.

Las entidades estatales que hacen parte de esta
Estrategia son: el Ministerio de Salud Publica (MSP), el
cual provee servicios de salud materno infantil y nutricion;
el Ministerio de Educacion (ME), a cargo de la educacioén
inicial de los nifios y nifas; el Ministerio de Inclusion
Econdmica y Social (MIES), con competencia en los
servicios de cuidado y proteccion a los nifios y nifas de las

familias mas vulnerables.

Algunas de las estrategias tomadas por el gobierno para

combatir el estado de nutricidn de los nifos fueron:
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Mediante el MIDUVI 'y los  municipios
correspondientes se otorgaron servicios de atencion
infantil y hogares con acceso a servicios de agua

potable, saneamiento ambiental y vivienda.

Por medio del MAGAP y el MIES se llevan a cabo
proyectos productivos y fomento a la agricultura
familiar, asociatividad de pequenos productores y
organizaciones campesinas y programas de

provision de alimentos.

El ME, a través de la Coordinaciéon General de
Administracion Escolar, continia con la entrega de
desayuno escolar y recursos educativos en las
provincias de Azuay, Canar y Morona Santiago.
Este desayuno escolar incluye: colada fortificada,
granola en hojuelas, cereal en barra, galletas
rellenas y galleta tradicional, adicionalmente a estos
productos, se distribuyen folletos sobre el cuidado

de alimentos y un recetario de cocina.
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2.2. Alimentacion de los niinos en etapa escolar de 5 a 9 anos.

2.2.1. Patrones de crecimiento en ninos entre los 5 y 9 anos.

El Patron Internacional de Crecimiento Infantil hace
referencia a los lactantes y nifios pequefos, sobre la
manera en que cada nifio del mundo deberia crecer, el
cual confirma que todos los nifios, nacidos en cualquier
parte del mundo, que reciban una atencion adecuada
desde el comienzo de sus vidas donde ellos tienen las
mismas posibilidades de desarrollarse en la misma gama
de tallas y pesos. Existen diferencias individuales entre los
ninos, pero a nivel regional y mundial la media de

crecimiento de la poblacién es notablemente similar.

En la primera etapa comprende a los nifios de 1 a 3 afos,
se disminuyen su apetito y el interés por los alimentos,
teniendo una irregularidad en la ingestién de los mismos.
En la etapa de 3 a 6 afios se puede observar los primeros
contactos con la colectividad siendo uno de sus
inconvenientes la mala alimentaciéon en las escuelas y
debido a esto existe una desaceleracion en el crecimiento,
donde esto es grave ya que el nifio esta en una etapa de

crecimiento estable. La etapa de 7 a 12 afos, es un
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periodo marcado por el aprendizaje de la vida social y una
vida mas activa como la iniciacion al deporte y el esfuerzo
intelectual asi dando partida a un inicio de la autonomia
alimentaria, donde los nifios pueden adquirir lo que
desean en los bares escolares favoreciendo asi a los

malos habitos alimenticios.

Patrones alimentarios en nifnos entre los 5 y 9 ainos.

Es conveniente que se acostumbren a realizar 5 comidas
al dia, para tener una dieta equilibrada ya que deben
repartirse las calorias a lo largo del dia, en el desayuno
20%, almuerzo 10%, comida 35%, merienda 10% vy la

cena 25%.

Para realizar un adecuado desayuno se aconseja consumir
como minimo una fruta, un lacteo y cereales en la dieta
normal de un nino saludable, reducir o eliminar la bolleria
industrial que no aporte con vitaminas o minerales

necesarios para su adecuada nutricion.

Los Lacteos en la dieta diaria se recomiendan de leche
375ml esto corresponde a 3 vasos grandes, si la leche es
rechazada por el nifio puede ser remplazada por derivados

lacteos como 125 ml de yogurt que corresponden a 2 vasos
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respectivamente, esto es equivalente a consumir entre 800 -
1300 mg de calcio. Ahadir de 25 a 30g de queso, esto
ayuda al incremento de la ingesta de calcio en el

organismo.

Los Cereales deben estar presentes entre 4 y 6 raciones
diarias equivalentes a 30g, mejor si son integrales ya que
contienen mas cantidad de fibra y minerales donde el pan
integral es el ideal para el desayuno, bizcocho casero,
cereales de desayuno de preferencia integrales y no

azucarados.

Las Frutas se deben consumir 3 piezas diariamente, se
aconseja tomar una de 150g en el desayuno y las restantes
en el trascurso del dia, una de ellas debe ser citrica como
naranja mandarina, toronjas, fresas, zumos naturales. Una
de las opciones agradables para los nifos son los batidos
naturales hechos de lacteos y frutas o de zumo natural con

frutas.

Los bocadillos pequerios preparados con pan de panaderia
integrales de preferencia, combinados con jamén cocido o
serrano, carne de lomo quesos no graso, atun o sardina en

lata preparadas con aceite de oliva o girasol.



17

2.2.3. Requerimientos Nutricionales en niios entre los 5y 9

anos.

Los requerimientos nutricionales se satisfacen gracias a la
incorporacion de los nutrientes contenidos en los distintos
alimentos tales como las proteinas, hidratos de carbono,
grasa, vitaminas y sales minerales. Para la etapa escolar,
ninos de 5 a 9 anos, se recomienda una ingesta de 1.800

a 2.000 kilo calorias (Kcal) diarias.

Las proteinas son importantes porque contribuyen al
crecimiento del nifio, ayudando en el crecimiento celular,
las proteinas no pueden ser sintetizadas totalmente por el
organismo es por esto se deben ingerir en la dieta diaria,
para satisfacer la necesidad se necesitan de 19 a 34 g al
dia, teniendo en cuenta que del 10 al 15% deben ser

proteinas de alta calidad.

Los hidratos de carbono son fuente importante de energia
que debe estar presente en un minimo de 130 g diarios.
Del 50 al 55% de la ingesta diaria deben ser hidratos de
carbono complejos tales como cereales, tubérculos,

legumbres, frutas, almidones y las fibras, y el 10% en
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forma de azucares simples. Debe moderarse el consumo

de sacarosa para prevenir la caries dental, y la obesidad.

La fibra no se absorbe pero regula la mecanica del
tracto digestivo, es eficaz en Ila prevencion de
enfermedades degenerativas y cardiovasculares, elimina
gases y acidos en el colon e intestino, retiene agua,
proporciona sensacion de saciedad, regula el colesterol y
disminuye la absorcion de glucosa. El requerimiento diario
es de 25 a 31 g, las fuentes de fibra son los cereales, las
frutas sobre todo en la piel, verduras y hortalizas,

legumbres, harina de salvado y pan integral.

Las vitaminas y minerales son micronutrientes necesarios
durante nuestra ingesta diaria, y debemos cumplir con
ciertas cantidades, 800ug de vitamina A, vitamina D 5ug,
20mg de vitamina E, 80ug de vitamina K, 60mg de
vitamina C, 1.4mg de tiamina, vitamina B6 2mg, 1.6mg de
riboflavina, 800mg de calcio, 1000mg fésforo, 18mg de
Niacina, 1.0mg de vitamina B12, 14 mg de hierro,15mg
zinc, 300mg de magnesio estos entre otros son los
principales micro nutrientes que deben ingerir un nifio

entre 5y 9 afos (7).
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2.2.4. Fortificacion de alimentos para nifos

La fortificacion se define como la adicion de uno o mas
nutrientes a un alimento a fin de mejorar su calidad para
las personas que lo consumen con el fin de reducir o
controlar la falta de nutrientes. Esta estrategia se puede
aplicar en paises o comunidades donde hay un problema

o carencia de nutrientes.

La fortificacion de los alimentos ofrece una estrategia
importante para ayudar al control de tres carencias
principales de micronutrientes, como lo es la carencia de
yodo, vitamina A y hierro. Con el yodo, la fortificacion en
forma de sal yodada, es casi siempre la Unica estrategia
qgue se sigue. Con la vitamina A y el hierro, se debe tener
un cuidado especial de posibles problemas toxicos con la
vitamina A, sobre todo en mujeres embarazadas o que

planean concebir.

La tiamina, riboflavina es viable introducirlas en los
cereales secos, harina, pan, pasta, productos lacteos,
arroz y granos similares pueden ser impregnados o
recubiertos con el nutriente. Teniendo en cuenta que la

riboflavina puede colorear el alimento.
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Vitamina A o beta caroteno se usa en productos de
cereales secos, harina, pan, pasta, productos lacteos,
margarinas, aceites vegetales, azucar, té, chocolate. La
vitamina A debe protegerse del aire y mezclarse en agua,

a productos no grasosos.

Vitamina D se usa en productos lacteos, margarina,
productos de cereales secos, aceites vegetales, bebidas
de fruta. Multiples fuentes de esta vitamina pueden ser

indeseables.

El hierro es viable en productos de cereales, pan, leche en
polvo o enlatada, postres instantaneos con bases lacteas.
La disponibilidad varia con la forma en la que se adiciona
el hierro. El hierro puede causar cambios de color o de

sabor en los alimentos

Proteina en los productos de cereales, pan, y harina de
yuca son los mas adecuados para este macronutriente. Se
utilizan generalmente concentrados de proteina de
diversos tipos. La cantidad que debe agregarse

generalmente limita vehiculos que se pueden utilizar.



21

2.3. Alimentos promisorios para alimentacion en nifnos entre los

5y 9 ainos.

El rendimiento escolar de los nifios puede mejorar por medio de
la alimentacién y otros factores como algunos ejercicios sencillos,
asi; lo plantea el médico Rogelio Aguilar coautor del estudio La
bioquimica del Cerebro, que realizd6 en colaboracion el Instituto
Politécnico Nacional en Nuevo México entre 2005 y 2008. De la
investigaciéon se concluyd que los nifos necesitan glucosa y
oxigeno. Si no desayunan o se les da carbohidratos simples, no
son aprovechados y cuando les piden concentracion no lo hacen

y su rendimiento disminuye.

Muchos nifios a veces no toman agua y eso contribuye con una
situacion inadecuada para lo que se esta buscando. En la
mafana se les puede dar jugo, leche, colada, avenas en la tarde

sopa, pero definitivamente deben tomar agua.

Algunas recomendaciones sobre la dieta de los nifos:

* Brindar una dieta equilibrada y variada para evitar carencias
nutricionales.
* Incluir al menos un lacteo y cereales en el desayuno. Mejor

aun si incluye también una fruta o su zumo.


http://mexico.cnn.com/salud/2011/02/09/comida-procesada-ligada-a-bajo-coeficiente-intelectual
http://mexico.cnn.com/salud/2011/02/09/comida-procesada-ligada-a-bajo-coeficiente-intelectual
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* Para el almuerzo o meriendas, se puede preparar bocadillos
caseros, frutas y productos lacteos.

* Es importante presentarles la comida en forma llamativa y
explicarles para qué sirven los distintos alimentos, de esta

forma se puede lograr que los acepten mejor.

Si desde temprana edad los nifios son acostumbrados a
desayunar bien, su organismo se habituara a esta costumbre y le
exigira un buen desayuno todos los dias asi la familia estara
previniendo lo que hoy es una preocupacion mundial de los

expertos de alimentacién que es la obesidad infantil.

2.3.1. Zanahoria Blanca.

La zanahoria blanca cuyo nombre cientifico es Arracacia
xanthorriza, esta planta es una especie bimensual posee
un tronco cilindrico corto que alcanza de 1 a 1.50 m de
atura maxima, el cual contiene numerosos brotes

denominadas colinos que constituyen el material de


http://es.wikipedia.org/wiki/Planta
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propagacion, las flores caracteristicas de la planta son de
color purpura, las raices son la parte comestible de la
planta y estas se asemejan a una zanahoria, estas pueden
ser de color blanco, amarillo o morado todo va a depender
de la variedad que se encuentre. La zanahoria blanca es
apreciada no solo por su sabor sino también por su
digestibilidad ya que contiene un almidéon muy fino asi

como también un alto contenido de calcio y vitamina A (5).

En Ecuador los -cultivos de =zanahoria blanca se
encuentran localizados entre los 1.500 y 3.000 m sobre el
nivel del mar, a lo largo del callejon interandino y son
menos frecuentes en las partes occidental y oriental de la
cordillera; encontrandose el cultivos en Pimampiro, Intag y
Cotacachi en la provincia de Imbabura; Nanegalito y San
José de Minas en la provincia de Pichincha, Bafos en la
provincia de Tungurahua, Gonzanama y Saraguro en la

provincia de Loja y Zaruma en la provincia del Oro (2).

El cultivo de mayor importancia se concentra en la region
de San José de Minas representando la zona mas
importante de abastecimiento en el pais, mientras que en

otras localidades como Intag, la produccidn esta destinada


http://es.wikipedia.org/wiki/Almid%C3%B3n
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al consumo local debido a la escasa produccion. La
zanahoria blanca presenta una frecuencia de compra de al
menos una vez por semana por cada familia de las

ciudades de Quito y Guayaquil (6).

La zanahoria blanca generalmente se comercializa en
estado fresco para preparaciones caseras de sopas,
purés, pasteles y dulces, pero en Colombia y Brasil a partir
de esta se han desarrollado algunos productos
transformados como harina, arracacha frita, arracacha pre-
cocida, sopas instantaneas y alimentos infantiles; en Peru
se produce un dulce tipico denominado “rallado de
arracacha”, el cual es elaborado con miel de cana. La

produccion en latino américa se muestra en la tabla 2.

Tabla 2. Produccion de Zanahoria Blanca en América

Latina
Pais (Ha) Cosechadas
Colombia 116.610
Ecuador 24.000
Brasil 12.000
Peru 2.000-3.000
Bolivia 170

Elaborado por: Galo Noboa y Karol Domenech, 2012.

La composicion fisico-quimica de este tubérculo (3) consta
de materia seca que es extremadamente variable de 8.69

a 24.38%, posee un 81.19% de humedad, almidones de
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48.55 a 85.58% vy lipidos de 1,75%, la composicién
quimica se la puede apreciar en la tabla 3. La zanahoria
blanca al tener un bajo contenido de Sodio puede ser
aprovechado en dietas para personas con hipertension las
cuales requieren un alto contenido de potasio y viceversa

de sodio (3).

Tabla 3. Composicion Quimica de la Zanahoria Blanca

Parametro Valor Promedio
Cenizas 5.18%
Proteinas 7.43%
Fibras 2.10%
Carbohidratos Totales 84.33%
Calcio (Ca) 0.15%
Fésforo (P) 0.17%
Magnesio (Mg) 0.017%
Sodio (Na) 0.09%
Potasio (K) 2.13%
Cobre (Cu) 8.30 ppm
Hierro (Fe) 2.06 mg
Manganeso (Mn) 9.50 ppm
Zinc (Zn) 9.10 ppm
Yodo (I) 0.21 ppm
Almidén 63.72
Azucares Totales 6.91
Azucares Reductores 4.91
Energia 389.0 Kcal/100g
Vitamina C 13.94 mg/100g
Retinol (vitamina A) 27.28 /1 100g

Fuente: Banco de Germoplasma del INIAP;
Caracterizacion Fisico — Quimica, Nutricional y Funcional
de Raices y Tubérculos Andinos. Capitulo 4, pag. 97.
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2.3.2. El Arroz.

El arroz, cuyo nombre cientifico es Oryza sativa L. ha sido
uno de los productos de grano mas usado, ya que es el
alimento basico del mayor numero de personas, y casi la
mitad de la poblacién mundial lo consume como articulo

fundamental de la dieta.

Las diversas variedades de arroz reflejan la gran
diversidad en las condiciones de cultivo, aunque casi
siempre se piensan como una cosecha Uunicamente
tropical de las tierras bajas, este se cultiva en altitudes de
8.000 pies en la india. Los mejores rendimientos se
obtienen en los climas subtropicales de temperaturas

templadas.

El arroz se cosecha con maquinaria cuando el contenido
de humedad de los granos es aproximadamente del 20%.
El arroz no puede procesarse o almacenarse a este nivel
de humedad por lo que es necesario eliminar el agua del

grano hasta el 12 y 13%. El secado no puede ser tan
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rapido porque la temperatura excesiva o la eliminacion
rapida de agua darian por resultado al agrietamiento del

grano.

Los principales paises productores de arroz son: China,
India, Paquistan, Japon e indonesia, Tailandia, Birmania y
las filipinas, también producen grandes cantidades de
arroz (4). Nuestra produccion de arroz depende de la
estacion climatica, debido a las caracteristicas
climatoldgicas la produccion se suele dividir en dos ciclos:
invierno y verano. Es asi, que para la campana Abril 2009-
Marzo 2010, la siembra de arroz fue: Invierno (215.352 ha)
y Verano (155.936 ha); traduciéndose en un total de
371.288 ha, lo cual representd una reduccion de la
produccion del 3% en relacion al 2008, entre las
principales provincias de cultivo de arroz se ubican en:
Guayas (43%), Los Rios (40%), Manabi (11%),
Esmeraldas (1%), Bolivar (1%), Loja (1%) y otras

provincias (3%)(4).

La comercializacién es basicamente para satisfacer al
mercado interno, por ello la exportacion de dicho producto

dependera del abastecimiento del mercado local y el
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precio al productor doméstico. Los principales destinos del
arroz han sido los paises andinos: Colombia, Peru y
recientemente Venezuela, debido a la firma de convenios.
Sin embargo, a partir de la prohibicion de exportar arroz a
Colombia, como medida para mantener un precio estable
en el mercado interno y evitar la escasez del producto, las
exportaciones se han reducido de 197.000 Tm en el 2006

a 99.000 Tm para 2009.

La composicion quimica en la tabla 4 las cuales pueden
variar segun la variedad y la cantidad de abono que se le
suministre, ademas de otros factores que puedan

intervenir en la modificacion de sus nutrientes.

Tabla 4. Cantidad de Micro-Nutrientes y Macro-
Nutrientes del Arroz

Grupo / Producto Arroz
Proteinas g 6.67
Grasas g 0.90
Fibra g 1.40
Energia Kcal 364
Calcio mg 14
Fésforo mg 150
Hierro mg 0.80
Vitamina B2 | mg 0.04
Tiamina mg 0.05
Sodio mg 3.90
Potasio mg 109
Yodo mg 14

Fuente: FDA, tabla DRI en 100g de producto.
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2.4. Factores toxicolégicos y alergénicos.

Entre los factores toxicoldgicos que afectan al arroz cosechado
tenemos la contaminacion de los sembrios por diferentes
sustancias durante su cultivo, la toxicidad por contaminacion de
aluminio se caracteriza por la inhibiciéon del crecimiento de las
raices, menor absorcion de nutrientes y agua dando lugar a
plantas raquiticas con bajos rendimientos de grano.

Otro contaminante que puede adquirir el cultivo es el Yodo, este
puede producir la aparicion de pequefias manchas marrones en
las puntas de las hojas inferiores que después se extiende a toda
la hoja dando lugar a una coloracion marrén y muerte de la

planta.

El efecto del acido sulfhidrico (H2S) puede dar lugar a una
enfermedad llamada “cabeza erecta” que se genera sobre todo
en suelos arenosos, en arrozales degradados con bajo contenido
de hierro activo y en suelos organicos pobremente drenados.
Esto puede ser corregido solo con un correcto manejo del suelo y

el agua.

En cuanto a la zanahoria blanca no se registran condiciones
alergénicas propias del tubérculo, pero podria ser toxico para el

consumo humano por la utilizacién de productos externos como
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plaguicidas o funguicidas utilizados para evitar plagas en el
cultivo de la misma, debido ha esto es recomendable
proporcionar una fertilizacion balanceada a base de abonos

organicos solidos o liquidos para evitar contaminacion (13).

Normativa para alimentos escolares.

En el Ecuador se han editado normas importantes para la
regulacion de alimentos entre ellas tenemos la norma NTE INEN
1334-2:2011 y un decreto regulador del funcionamiento de bares

escolares del sistema educativo nacional.

Haciendo referencia a la norma INEN antes mencionada que
establece los requisitos minimos para el cumplimiento del
rotulado de los productos alimenticios, cuya aplicacion esta en el
ambito de alimentos procesados y envasados que se ofrece
como tales para la venta al consumidor, en ésta normativa se
presentan los nutrientes de declaracién obligatoria asi como los

parametros del Valor Diario Recomendado (VDR) apéndice A.

A su vez el estado ecuatoriano por medio del ME redacta el
reglamento para el funcionamiento de bares escolares del
sistema educativo nacional con el objetivo de establecer

requisitos basicos para la administracion y control de los mismos
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fomentando habitos alimentarios saludables en las nifas, nifios y
adolescentes que estan inmersos en el sistema educativo
nacional. Esta consta como normativa obligatoria en todos los
bares escolares de los establecimientos educativos del pais ya
sean publicos, fiscomisionales o particulares, siendo aplicable a
los diferentes niveles y modalidades de habla hispana y bilingte

del sistema educativo ecuatoriano, apéndice B.

Elaboracién de productos en polvo

Para la elaboracion de estos productos se recuren a distintas
operaciones unitarias entre las mas comunes dentro de la

industria alimentaria tenemos el secado, molienda y tamizado.

El secado: posee varios tipos de operaciones que se diferencian
entre si por su metodologia puede ser por eliminacién de agua
de una solucion mediante el proceso de ebullicion en ausencia
de aire y por reduccién del contenido de liquido en un sélido,
hasta un valor determinado mediante evaporaciéon en presencia
de un gas. El equipo de secado, puede ser tan sencillo como un
soplador con una resistencia adaptada, o tan complejo como un

secador rotatorio, como ejemplo tenemos:

Secadores de bandejas o secador de anaqueles que consiste en

un gabinete de tamafio suficientemente grande para alojar los
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materiales a secar, en el cual se hace correr suficiente cantidad

de aire caliente y seco.

La molienda es un punto importante para la elaboracién de
productos en polvo ya que ayuda con la reduccion del tamafio de
particula que va de acuerdo al tipo de producto preparado que se

va a elaborar. Como ejemplo podemos citar:

Molino de Rodillo esta constituido por dos o mas rodillos de acero
paralelos entre si y girando con céntricos impulsando al alimento

a pasar por el espacio entre ellos.

El tamizado es un meétodo fisico para separar tamafios de
particulas, la cual consiste en hacer pasar un polvo por un tamiz
diferentes tamafios, las particulas de menor tamafo pasan por
los poros del tamiz atravesandolo y las grandes quedan retenidas

por el mismo.

La separacién de materiales solidos por su tamafo es importante
para la produccion de diferentes productos, el analisis
granulométrico de los productos de los molinos es importante
para observar la eficiencia de éstos y para control de molienda
de diversos productos o materias primas. Para llevar a cabo el

tamizado es requisito que exista vibracion para permitir que el
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material mas fino traspase el tamiz, el rango de vibraciones es

aproximadamente 1.800 a 3.600 vibraciones por minuto (8).

Principales reacciones de deterioro

Las materias primas y productos terminados sufren deterioros
durante el periodo de almacenamiento; el almacenamiento
inadecuado puede propiciar no solo el crecimiento bacteriano,
sino también la infestacion por insectos, que logran albergar sus

huevos, para luego causar enfermedades en el consumidor.

Basicamente en la etapa de almacenamiento las pérdidas son de
peso y de nutrientes, asi como pérdidas de palatibilidad y el
aspecto fisico. Los factores fisicos y ambientales que mas

inciden en las pérdidas durante el almacenamiento son:

La capacidad de retencion de agua, el agua se adhiere a la
superficie de los granulos de almidén que es insoluble en agua
fria, pero tiene la propiedad de retenerla, la que puede introduce
por las grietas y lleva el granulo a su hinchamiento. EIl
hinchamiento se acelera por las altas temperaturas de

almacenamiento.

La Humedad del medio ambiente, es el factor que mas influye en

la velocidad de deterioro, incluso ocurre en granos que
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inicialmente son almacenados con una adecuada humedad, esto
se debe a que el grano tiene la capacidad de absorber o ceder
humedad (higroscopico) por este motivo tendera a equilibrarse
con la humedad relativa del ambiente. Los granos almacenados
con alta humedad relativa y constantes variaciones de °T son los
mas propensos a ganar humedad durante el almacenamiento.
Con mas razén la harina, que ha sido transformada
tecnologicamente, es aun mas higroscopica, que el grano; y una
alta humedad ambiental también promueve la germinacion de

esporas de hongos.

Las harinas pueden almacenarse con humedades entre 11 al
15%, al momento de definir las humedades para un
almacenamiento seguro, debe considerarse los conceptos de
conductividad térmica, higroscopicidad, porosidad y humedad de

la harina.

La Temperatura y humedad relativa del ambiente son factores a
tener en cuenta debido a que al aumentar la °T favorece el
enranciamiento de las grasas, formando acidos grasos libres de
cadena corta que son responsable del mal olor y sabor de los
productos, las mejores condiciones ambientales para un

almacenamiento seguro seran las °T y %H bajas. Hay que tomar
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en consideracion que la °T 6ptima de ataque de los insectos y
microorganismos esta entre los 28 y 30°C, mientras que a
humedades relativas superiores al 70% el almacenamiento

presenta sus dificultades.

Las condiciones sanitarias deben ser excelentes tanto en las
materias primas como en los productos terminados, estas deben
almacenarse en ambientes ventilados, secos y libres en todo lo

posible de la presencia de insectos y roedores (9).

Dentro de los indice de deterioro de en el almacenamiento se
deben tener en cuenta los niveles de la °T versus el %H, niveles
de CO2, niveles de hongos, presencia de insectos, olores

indebidos.

En cuanto a los controles durante el almacenamiento de harinas
debemos guardar una serie de normas para la correcta
conservacion del producto, debemos vigilar la humedad de la
zona ya que esta hace que se altere el gluten y el almidén
provocando que la harina se fermente y se endurezca. Debemos

tener cuidado con las plagas, larvas, gusanos, cucarachas, etc.

Las harinas se pueden empacar en sacos de fibra plastica para
su proteccion, con su debida fecha de elaboracion para tener un

control adecuado en el almacenaje y respecto a su vida util, si se
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siguen estas recomendaciones el tiempo de duracion de una

harina es de doce meses.

2.8. Caracteristicas funcionales de los polvos

2.8.1. Solubilidad

Es la cualidad de soluble hace referencia a la capacidad
de un polvo para disolverse en un medio liquido. La
sustancia que se disuelve se conoce como soluto,
mientras que la sustancia donde se disuelve el soluto
recibe el nombre de solvente o disolvente. La
concentracion, por otra parte, hace referencia a la
proporcion existente entre la cantidad de soluto y la

cantidad de disolvente en una disolucion.

La solubilidad puede ser expresada en porcentaje de
soluto o en unidades como moles por litro o gramos por
litro. Es importante destacar que no todas las sustancias

se disuelven en los mismos solventes.

Otro factor que incide en la solubilidad es la presencia de
otras especies disueltas en el solvente. Si el liquido

contiene complejos metalicos la solubilidad sera alterada.


http://definicion.de/soluto/
http://definicion.de/solvente/
http://definicion.de/concentracion/

2.8.2. Rehidratacion

Algunos alimentos deshidratados ya sean enteros, en
trozos o pulverizados, deben ser rehidratados para su
consumo o uso posterior en diferentes procesos. Es
por eso que el estudio de la transferencia de materia
durante el fenomeno de rehidratacion es importante,
por ejemplo para el caso de la leche en polvo, ésta no
solo debe disolverse rapidamente, sino que también se
debe formar una solucion uniforme de caracteristicas lo

mas parecida posible a la leche fresca.

Es importante considerar que la rehidratacién no es el
proceso inverso a la deshidratacion, ya que ambos
fendbmenos tienen diferentes mecanismos de
transferencia de materia y dependen de factores
distintos, las operaciones previas a la deshidratacion,
llamadas pretratamientos, tienen influencia sobre las
caracteristicas y la composicion del producto. Por otra
parte la deshidratacion a altas temperaturas provoca
cambios que son irreversibles en el alimento: pérdida
de textura, disminucion de vitaminas, color y aroma,

entre otros.
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La rehidratacion puede considerarse como un complejo
proceso que ayuda a restaurar las propiedades del
alimento fresco, anteriormente deshidratado con o sin

pre tratamientos.

Los alimentos deshidratados deben en lo posible
rehidratarse o mas rapido posible, mostrar las mismas
caracteristicas estructurales y quimicas del alimento
fresco, como también sus propiedades nutricionales y
sensoriales. Para ello se han propuesto nuevas
tecnologia de secado ademas de combinaciones de las
ya existentes, pero de altos costos, no resultando

rentables a nivel industrial.

Dentro de los medios de rehidratacion mas utilizados
en alimentos se encuentran, la inmersion en agua, en
soluciones azucaradas (glucosa, sacarosa), leche,
yogurt, jugos de frutas y verduras, donde los periodos
de inmersion, deben ser breves, y estos medios de
rehidratacion ayuden a conseguir un producto de

caracteristicas similares al producto fresco.

En cuanto a la transferencia de materia ocurrida
durante la rehidratacion se puede mencionar que la

solucion hidratante es absorbida mas rapidamente al
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inicio del proceso para luego disminuir gradualmente la
absorcion hasta que el contenido de humedad alcanza
un equilibrio, es decir, que todos los espacios inter o
intracelulares queden saturados con la solucion
hidratante. De esta manera la absorcion de agua por
parte de los tejidos del alimento deshidratado aumenta
sucesivamente el volumen del mismo. Para el
fendmeno de la rehidratacién existen tres procesos
simultaneos, la absorcion del material solvente dentro
del producto deshidratado, la lixiviaciéon de solutos vy el
hinchamiento del material, donde el cambio de
volumen del producto deshidratado es proporcional a la
cantidad de agua absorbida, aumentando o

recuperando su tamafio y volumen inicial.
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CAPITULO 3

3. MATERIALES Y METODOS

3.1. Materiales
3.1.1. Zanahoria Blanca como Materia Prima

La zanahoria blanca como materia prima, se obtuvo en el
mercado de transferencia de viveres ubicado en la Via
Daule, para la obtencion de harina de zanahoria blanca se
inicié el proceso mediante una recepcion de la materia

prima (MP), luego tenemos los siguientes pasos.

Seleccion: se realiz6 un muestreo de zanahoria blanca de
acuerdo a la norma INEN 1 747, la cual se encuentra en el
Apéndice C. Se determiné los grados de calidad tomando
la columna de grado 1 maximo segun la tabla 5, para la
aceptabilidad o rechazo del lote, y se clasificd de acuerdo

a su diametro ecuatorial y longitud.
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Tabla 5. Grados de Calidad de la Zanahoria Blanca

Caracteristicas Unidad Gr’a(?o 1 Gr'ac.io 2
Maximo | Maximo
Defectos tolerables % 2 5
Defectos no % 0 0
tolerables
Total de defectos % 2 5

Elaborado por: Galo Noboa y Karol Domenech, 2012

Lavado: se realizé una inmersion de las hortalizas en agua
potable realizando una accidon mecanica manual para
eliminar impurezas del producto con el que vamos a

trabajar.

Pelado: se lo llevé a cabo manualmente con la ayuda de
un cuchillo de acero inoxidable para eliminar la piel y

cuerpos extrafios de la zanahoria blanca.

Rebanado: una vez limpia se procedié a rebanar con un
espesor de 3 a 5 mm con el fin de que el pre-tratamiento
sea uniforme, esta accién se realiz6 también para que el
proceso de secado sea eficiente en toda la superficie

expuesta.
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3.1.2. Obtencion y Caracterizaciéon de la Harina de Zanahoria

Para la obtencion de harina de zanahoria se realizé una
pre-coccion de la MP seguida de un escurrido, secado,
molido y empacado del producto, con lo que se procedio a
la caracterizacibn que abarca pruebas de %H, Aw y

tamafo de particula.

Escaldado: este proceso se lo realizd para evitar un
pardeamiento enzimatico y se lo llevd a cabo durante 2
minutos con inyeccion de vapor de agua, evitando asi que

incremente su cantidad de agua en la MP.

Escurrido: durante 5 minutos se utilizé un colador con el fin
de eliminar el excedente de agua que pueda haber

captado en la etapa anterior.

Secado: se lo llevé a cabo en un secador de bandejas
cuyas condiciones de operacion estan indicadas en la
tabla 6, teniendo como base la tesis “Gutiérrez y Reinoso,
2011” donde se realizé un estudio de la curva de secado

de la zanahoria blanca.
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Tabla 6. Parametros de Trabajo en el Secador de
Bandejas para la Zanahoria Blanca

°T de trabajo 50°C 0.2
Humedad relativa del aire 15 % + 0.02
Velocidad del aire 0.5m/s —-0.03

Elaborado por: Galo Noboa y Karol Domenech, 2012.

Molienda: ya seco el producto se lo deja enfriar, para
luego pasarlo por un molino de martillos obteniendo de

esta manera un polvo de particulas finas.

Envasado: para evitar que la harina capte humedad del
ambiente se la colocé en fundas de polietileno recubierta

con 2 capas de papel aluminio.

Para la caracterizacion de la harina se lleva a un proceso
de tamizado, para determinar el tamafo promedio de

particula.

Arroz como Materia Prima

Se emplea arroz Azola—-Espol, variedad 16 de tipo
organico. Para la obtencion de harina de arroz se inicio el
proceso con una clasificacion, seleccién y un lavado de la

MP.
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Clasificacion: se realizd este proceso segun la norma
INEN 1 234 arroz pilado requisitos, apéndice D, donde se
determind la medida del grano segun su longitud cuyos
parametros se muestran en la tabla 7.

Tabla 7. Clase de Arroz Segun la Longitud de Grano.

. Longitud Tolerancia de
Clase Medida (mgm) Mezcla (%)
1 Extra largo =270 20
2 Largo 6.5+-05 20
3 Medio 5+ 0.5 10
4 Corto < 5,00 0

Elaborado por: Galo Noboa y Karol Domenech, 2012

Seleccion: para este proceso se tomé como referencia el
grado de satisfaccion del grano, la cual mide las semillas

con cascara, impurezas y semillas dafiadas apéndice E.

Lavado: Esta operacion es primordial para eliminar las
impurezas que se encuentren adheridas a la superficie del
grano, se llevd a cabo mediante inmersion en agua
potable a temperatura ambiente por 30 segundos, con una
pequefa accion mecanica manual. Esta accion se realizd

3 veces consecutivas.
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3.1.4. Obtencion y Caracterizacion de la Harina de Arroz

Para la obtencion de harina de arroz se realiz6 una pre-
coccion de la MP seguida de un escurrido, secado, molido
y empacado del producto, con lo que se procedid a la
caracterizacion que abarca pruebas de humedad,
actividad de agua y tamanfo de particula. A continuacion se

describiran brevemente cada uno de estos pasos.

Pre-Coccioén: es necesario realizar este tratamiento para
que haya un buen desdoblamiento de los almidones,
tomando la referencia de la relacién agua-arroz de la tesis

“Arcos y Loor ,2011.”

Secado: se lo llevd a cabo en un secador de bandejas
cuyas condiciones estan descritas en la tabla 8, “Arcos y

Loor ,2011.”

Tabla 8. Parametros de Trabajo en el Secador de
Bandejas para el Arroz.

T° de trabajo 50°C 0.2
Humedad relativa del aire 15 % £ 0.02
Velocidad del aire 0.5m/s +0.03

Elaborado por: Galo Noboa y Karol Domenech, 2012
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Molienda: una vez secado el producto se lo enfriara, para
luego llevarlo ha un molino de martillos, de esta manera se

obtiene un polvo.

Envasado: para evitar que la harina capte humedad del
ambiente se coloca en fundas de polietileno recubierta con
2 capas de papel aluminio. Seguidamente se realiz6 la
caracterizacion de forma similar que en la zanahoria

blanca.

Otros Ingredientes y Aditivos.

La industria alimentaria actualmente hace uso de
sustancias para conservar, aumentar estabilidad,
favorecer procesos de fabricacién, conservar calidad,

mejorar o intensificar su apariencia.

Los colorantes son una de las materias primas mas
utilizadas en la industria alimentaria, puesto que es la
primera sensacion que tenemos de un alimento. Para ello,
se pueden utilizar sustancias obtenidas de fuentes
naturales o preparadas por métodos fisicos o0 quimicos.
Actualmente, y en la medida de lo posible, se recurre a
colorantes naturales en lugar de sintéticos, ya que existe

una presion importante por parte de los consumidores.
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Para la elaboracion del postre instantaneo se utilizo el
annato que es un colorante natural obtenido del achiote,
empleado para obtener coloraciones que van del amarillo

pasando por el rojo, al marron.

Para que un edulcorante sea utilizable como aditivo,
ademas de ser inocuo, su sabor dulce debe percibirse
rapidamente, tiene que ser lo mas parecido al de la
sacarosa (azucar comun) y no dejar sabores extrafos
(10). Para la obtencién del grado de dulzor de ambos
productos se utilizo la stevia la cual tiene una capacidad
edulcorante entre 30 y 45 veces mayor que la de la

Sacarosa.

Para la regulacion de la adicibn de los aditivos
alimentarios el Ecuador por medio del INEN dispone la
norma NTE INEN 2074:2010 Segunda revision apéndice

F.

3.2. Desarrollo de los productos

Se establecié una base de datos con la composicién quimica de
las harinas empleadas tabla 9. Los cuales fueron ingresados en
el programa BRILL FORMULATION en el cual se busco obtener

una mezcla con un buen nivel de nutrientes. Ademas el programa


http://es.wikipedia.org/wiki/Edulcorante
http://es.wikipedia.org/wiki/Sacarosa
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considera los costos de formulacion de mezclas como un
instrumento de decisidon por parte del analista. Los niveles

ingresados al programa se observan en la tabla 10.

Tabla 9. Cantidad de Micro-Nutrientes y Macro-Nutrientes de
las Harinas de Zanahoria Blanca y Arroz

c . Harina de Zanahoria Harina de
omposicion Blanca Arroz
Proteinas g 7.65 7.67
Grasas g 1.01 0.71
Cenizas g 1.4 0.83
Fibra g 2.16 0.91
Carbohidratos g 23 753
totales
Energia Kcal 293 333
Calcio mg 23 8
Fosforo mg 40 146
Hierro mg 1.7 0.4
Vitamina A Mg 689 -
Tiamina mg 0.05 0.33
Rivoflavina | mg 0.06 0.04
Niacina mg 2.5 -
VitaminaC | mg 15 -

Elaborado por: Galo Noboa y Karol Domenech, 2012

Tabla 10. Valores Maximos y Minimos de Nutrientes
Empleados en el Programa Brill Formulation.

Componentes Requerimiento
Proteina =5 g /100g
Fibra <2 g/100g

Kilocalorias =300 kcal/100g

Elaborado por: Galo Noboa y Karol Domenech, 2012
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3.2.1. Desarrollo de la bebida.

En el mercado podemos encontrar varias opciones de
bebidas instantaneas a base de tapicoca, avena, soya

entre otras que son preparadas por las amas de casa.

Estas generalmente han sido adicionadas en su mayoria
con vitaminas, con este trabajo se pretende proporcionar
bebidas con productos autoctonos que sean vehiculo de

otros micronutrientes de interés.

3.2.1.1. Diseino Metodolégico.

Con los resultados obtenidos del programa
BRILL FORMULATION se obtuvo una mezcla
base. Posteriormente, se agregd un pre-mix de
vitaminas y minerales a fin de reforzar su estado
nutricional apéndice P, ya dependera de lo
establecido segun la norma de etiquetado y

rotulado nutricional del INEN apéndice N.

Adicionalmente se caracterizd la competencia
indirecta para determinar un patréon a seguir en

las caracteristicas finales del producto en cuanto
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a su consistencia, viscosidad y relacion de

rehidratacion.

Posteriormente, se afadio el resto de los
ingredientes y/o aditivos y se escogieron las
muestras de mejores perfilamiento de atributos
empleando jueces semi-entrenados, para
establecer la aceptacion del producto se
realizaron pruebas de preferencia en el segmento
de mercado conformado por nifios de 5 a 9 afios
de edad, cuyo formato de evaluacién se

encuentra en el apéndice G.

Seguidamente a la mezcla en polvo se le
determind el tiempo de vida util del producto
tomando en cuenta la permeabilidad del
empaque con mejores caracteristicas para la

proteccion adecuada del producto en polvo.

3.2.1.2. Analisis Fisico-Quimico.

Los analisis pertinentes se realizaron a la mezcla
base compuesta por harina de arroz y harina de
zanahoria blanca como se indica en la tabla 11.

Para la determinacién de las caracteristicas que
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debe tener el producto se analizé un producto de
la competencia indirecta de la bebida nutritiva y se
caracteriz6 la mezcla base a estos parametros. Se
efectud el analisis del producto terminado sin la
adicion de mix vitaminico para determinar el valor

real aportado por la mezcla base.

Tabla 11. Analisis Fisico-Quimicos de la
Mezcla Base

Parametro Método Analitico
Aw (AOAC 978.18)
T° de gelificacion Grace,1977
indice de absorcién Anderson et al.,
de agua 1969
indice de Anderson et al.,
solubilidad 1969
Poder de Anderson et al.,
hinchamiento 1969
Fibras AOAC 18th 978.10
Grasas Mojonnier
Proteinas AOAC 923.05
Cenizas AOAC 920.20
Granulometria NTE INEN
616:2006
Elaborado por: Galo Noboa y Karol Domenech,

2012

3.2.1.3. Analisis Microbiolégicos.

Se realiz6 el analisis de acuerdo a la norma NTE

INEN 616: 2006 Tercera revision. Harina de trigo
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requisitos. Se escogi6é esta norma debido a que se
ajusta a las caracteristicas de las MP ya que no
existen requisito para las harinas de origen

vegetal en la normativa ecuatoriana, tabla 12.

Tabla 12. Analisis Microbioldgico de la Bebida

Nutritiva
Parametro Método Valor
Analitico Referencial
Aero’b.los INEN 529-5 100 000
Mesdfilos ufc/g
Coliformes INEN 529-7 100 ufc/g
E. Coli INEN 529-8 0 ufc/g
Salmonella INEN 529-15 0 ufc/g
Mohosy | \NEN 520-10 | 500 ufeig
levaduras

Elaborado por: Galo Noboa y Karol Domenech,
2012.

3.2.1.4. Analisis Sensorial

En la evaluacion sensorial se realizdé un analisis
descriptivo mediante un perfilamiento sensorial
de atributos escogiendo a jueces semi-
entrenados para llegar a obtener muestras de
perfiles idoneos de una bebida tipo colada
reconstituida, analizando el sabor integral y sus

atributos individuales de sabor color y textura.
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Mediante el perfilamiento se pudo obtener las
férmulas a las que se les efectud las prueba de
preferencia mediante la escala hedodnica grafica
de tres puntos en 30 nifios de 5 a 9 afos de
edad tomados como jueces no entrenados, el
método grafico es recomendado cuando el panel
sensorial esta conformado por nifios haciendo
facil la evaluacion. Los resultados obtenidos se
evaluaron por medio de método t de student el
cual determina si las muestras son aceptadas o

rechazadas.

3.2.2. Desarrollo de Pudin Instantaneo.

El postre es el plato de sabor dulce o agridulce que se
toma al final de la comida. Cuando se habla de postres se
entiende alguna preparacién dulce, bien sean cremas,
tartas, pasteles, helados, bombones, compotas, pudines,
etc. Por extension se denomina postre a cualquier comida
dulce, incluso si su objetivo no es ser ingerido al final de la
comida, como seria el caso de las galletas o las

magdalenas.
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Importante es considerar en estos dias que los postres son
de gran aportacion caldrica por su contenido de grasas,
carbohidratosy azucares, asi mismo contienen coloranes
artificiales. Por lo que que con lleva a disefar postres con
ingredientes autoctonos y de menor riesgosos para la
salud disminuyendo las grasas y azucares, como

colorantes naturales.

3.2.2.1. Diseiio Metodolégico.

Por medio del programa BRILL FORMULATION
se obtuvo la mezcla base de caracteristicas
nutricionales idoneas, a fin de obtener un producto
de mejores caracteristicas nutricionales se
adicionara un pre-mix de vitaminas y minerales,

apéndice P, a las formulaciones por desarrollar.

Posteriormente se caracteriz6 a la competencia
indirecta para determinar un patron a seguir de las

caracteristicas finales del producto.

Para la eleccion de las muestras de mejores
caracteristicas se efectué6 pruebas para
perfilamiento de atributos, con jueces semi-

entrenados, luego se analizé la aceptabilidad de



55

dichas muestras mediante pruebas sensoriales de
preferencia con jueces no entrenados en el
segmento de mercado al cual esta dirigido el

producto que son los nifios de 5 a 9 afios de edad.

Posteriormente se determind el tiempo de vida util
del producto tomando en cuenta la permeabilidad
del empaque con mejores caracteristicas para la

proteccion adecuada del producto en polvo.

3.2.2.2. Analisis Fisico-Quimico.

Los analisis realizados a la mezcla base
compuesta por harina de arroz y harina de
zanahoria blanca se indican en la tabla 11. Para la
determinacion de las caracteristicas que debe
tener el producto se analiz6 un producto de la
competencia indirecta del postre instantaneo,
analizando de esta manera la rehidratacion
adecuada, asi también se tomd en cuenta la
viscosidad, consistencia y coloracién del patron. A
la mezcla sin la adicién del mix vitaminico se le
analizé la cantidad de Hierro que contiene la

mezcla.
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3.2.2.3. Analisis Microbiolégicos.

La microbilogia de este producto debe cumplir con
la misma normativa del producto anterior puesto

que ambos son productos en polvo.

3.2.2.4. Analisis Sensorial.

En la evaluacion sensorial se realizo a las
muestras un analisis descriptivo de perfilamiento
sensorial mediante jueces semi-entrenados
llegando a obtener muestras de perfiles idoneos
para un pudin reconstituido, analizando el sabor
integral y sus atributos individuales de sabor, color

y textura.

Una vez obtenido el perfilamiento del producto se
realiz6 una prueba de preferencia mediante la
escala heddnica grafica de tres puntos, a 30
jueces no entrenados entre 5 y 9 afos de edad,
este método grafico es recomendado cuando el
panel sensorial estd conformado por nifios
haciendo facil la evaluacion por parte del juez. Los

resultados obtenidos se realizaron por medio de
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método t de student el cual determina si las

muestras son aceptadas o rechazadas.

3.2.2.5. Estabilidad del Producto.

Se determiné la Humedad critica ya que es uno
de los parametros importantes para la
determinacion de la permeabilidad al vapor de
agua en el empaque. El analisis de humedad
critica fue realizado empleando los equipos
AqualLab y la Termobalanza Kern, donde se
introdujeron varias muestras en distintos
intervalos de tiempo y se logré determinar los
porcentajes de Humedad y Aw respectivamente.
Se pudo observar los cambios que pueden
presentarse antes y después de ser reconstituido
el polvo ya que la prueba busca el punto de
deterioro del producto donde cambia sus

caracteristicas.
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CAPITULO 4

RESULTADOS

4.1. Resultados fisico quimicos y valores nutricionales

Zanahoria blanca: la caracterizacion del producto fresco se
realizd de acuerdo a norma NTE INEN 1 747, obteniendo en los
geéneros dimensiones promedio de 58 mm de diametro y 129 mm
de longitud lo que corresponde a zanahorias tipo 2, tamafio
mediano. Los resultados de grados de calidad se muestran en la
tabla 13, el producto cumple con la norma y el lote es aceptado

para el proceso.

Tabla 13. Resultados de los Grados de Calidad de la
Zanahoria Blanca

Caracteristica Resultados Experimentales
Defectos tolerables 1%
Defectos no tolerables 0 %
Total de defectos 1%

Elaborado por: Galo Noboa y Karol Domenech, 2012

Harina de zanahoria blanca: se realizd un pre-tratamiento de
escaldado, escurrido y secado obteniendo un rendimiento del

70% de harina en 8 horas de secado. En el analisis
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granulométrico se obtuvo un promedio de particula de 0.21 mm %
0.01 mm (ver en la tabla 14), lo que corresponde a un paso del

95% de la harina por malla 60 (250um).

Tabla 14. Resultados de los Analisis Fisicos de la Zanahoria

Blanca
Parametro Res_u tados
Experimentales
Humedad 10.50 %
Ne 7 0
N° 8 0
N° 12 0
N° 18 0
N° 25 0
Granulometria N° 40 3.6
N° 60 4.91
N° 70 28.68
N° 100 30.14
N° 200 36.27
TOTAL 100

Elaborado por: Galo Noboa y Karol Domenech, 2012.

Arroz: segun los datos analizados en la tabla 15 se clasifico el
arroz como clase 3 grado 1, de acuerdo a la norma NTE INEN

1234 1986-01.

Tabla 15. Resultados del Analisis de Grados de Satisfaccion

del Arroz
Para Resultados
arametro .
Experimentales
Arroz con cascara en 100g 0
Impurezas 0.1%
Granos rojos 0%
Granos yesosos 2%
Granos partidos 5%

Elaborado por: Galo Noboa y Karol Domenech, 2012
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Harina de arroz pre-cocida: para la obtencion de la harina pre-
cocida, se realizd un pre tratamiento de gelatinizacion de los
almidones, se trabajé con la relacion de agua-arroz 1:1 y un
tiempo de cocido de 15 min a 90°C (Arcos y Loor, 2011). El
rendimiento del secado fue del 80%. En el analisis
granulométrico (tabla 16) se obtuvo un tamafo promedio de
particula de 0.196 mm £ 0.01 mm, con un 96% de paso por malla

60 (250um).

Tabla 16. Resultados del Analisis Fisicos de la Harina de

Arroz
Parametro Resultados
Experimentales
Humedad 11.13 %
N° 7 0
N° 8 0
N° 12 0
N° 18 0
N° 25 0
Granulometria | N° 40 1,2
N° 60 3,5
N° 70 28,8
N° 100 32,6
N° 200 33,9
TOTAL 100

Elaborado por: Galo Noboa y Karol Domenech, 2012

Formulacion de la mezcla base: se empled el programa BRILL
FORMULATION para obtener la composiciéon final de la mezcla

base, obteniendo la mezcla de 58.37% de harina de zanahoria
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blanca y 41.63 % de harina de arroz, apéndice H. El analisis
fisico-quimico de la mezcla se puede observar en la tabla 17. En
el anexo O y N se muestran los andlisis de laboratorio de las

proteinas, grasas, fibras y realizados a la mezcla base.

Tabla 17. Resultados de los Analisis Fisico-Quimicos de la
Mezcla Base

Parametro Valor . Res.u Itados
Referencial Experimentales
Humedad 10-12% 10.68%
°T de gelificacion 55-80°C 70 °C
Indice de absorcion 0.82 - 15.52 0.91 gelig
de agua gel/g muestra muestra
Indice de solubilidad | 0.27 —12.32 % 11.5 %
Poder de 0.79-15.45 0.97 gel/g
hinchamiento gel/g muestra muestra
Fibras - 21649
Grasas - 1.01¢
Proteinas - 7.65 %
Cenizas - 0.86 %

Elaborado por: Galo Noboa y Karol Domenech, 2012

Formulacion de la bebida: Mediante la caracterizacion de un
producto de la competencia indirecta se obtuvo los parametros
de la tabla 18, donde se muestra también la caracterizacion de la

mezcla base para la bebida nutritiva.

Se realiz6 la formulaciéon con la mezcla base, sabor a vainilla y

mix vitaminico, colocandose asi 0.04 g con el fin de obtener una
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bebida nutritiva con un plus de hierro, apéndice |. En las
formulaciones se varié el tipo de endulzante utilizando azucar y

stevia.

La forma de preparacion se realizé colocando 50 g de producto
en polvo en 750 ml de agua tibia dejando a coccion lenta por 5

minutos y luego se enfria a 40°C.

Se analizd el producto sin la adicibn de mix vitaminico para

determinar el aporte real siendo este 17 mg/100g de hierro.

Tabla 18. Resultados de los Analisis Fisicos para la
Caracterizacion Bebida Nutritiva

Resultados de Resultados
Parametro la Experimentales de
competencia la mezcla base
Consistencia
(40°C) 20 18
Viscosidad
(40°C) 141.4 cp 122.51 cp
Rehidratacion 1:17 1:15

Elaborado por: Galo Noboa, 2013

Formulacion  del  postre  instantaneo: Realizando la
caracterizacion de la competencia indirecta del pudin instantaneo
se obtuvo los valores de referencia y los resultados
experimentales de la caracterizacién de la mezcla base para la

elaboracion del postre, tabla 19.

Se realizé la formulacion compuesta por mezcla base, sabor

vainilla, edulcorante, colorante amarillo natural (anatto) y 0.04 g
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mix vitaminico que contiene el porcentaje de Hierro que se desea
alcanzar por porcion, apéndice J; donde se trabajo las

formulaciones con diferentes consistencias.

Para la preparacion de las muestras se colocd 50 g de producto
en 450 ml de agua tibia se mezcl6 hasta incorporar todo el polvo
y se dejé a coccion lenta por 5 minutos, para luego dejarlo en

refrigeracion hasta que cuaje.

Tabla 19. Resultados de los Analisis Fisicos para la
Caracterizacion del Postre Instantaneo

Parametro Valor . Res_u Itados
Referencial Experimentales
Consistencia
(40°C) 4 3.5
Viscosidad
(40°C) 1034.78 cp 986.58 cp
Coloracion Amarillo crema Amarillo Crema
adecuada
Rehidratacion Max1:10 1:09

Elaborado por: Karol Domenech, 2013

Resultados Microbioldgicos

En la tabla 20 se muestran los resultados de la microbiologia que
se realizd a ambos productos constatando que cumple con la

normativa referente.
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Tabla 20. Resultados de los Analisis Microbiolégico de los

Productos
. Valor Resultados
Parametro . .
Referencial Experimentales

Aero’bllos 100 000 ufc/g BEBIDA POSTRE
Mesdfilos 100 ufclg 110 ufclg
Coliformes 100 ufc/g 10 ufc/g 10 ufc/g

E. Coli 0 ufc/g 0 ufc/g 0 ufc/g
Salmonella 0 ufc/g 0 ufc/g 0 ufc/g
Mohos y
levaduras 500 ufc/g 40 ufc/g 45 ufc/g

Elaborado por: Galo Noboa y Karol Domenech, 2013

4.3. Resultados Sensoriales

Resultados sensoriales de la bebida nutritiva: se realizd un
perfilamiento con panelistas semi-entrenados de las cuatro
férmulas tentativas siendo dos con sacarosa y dos muestras con
edulcorante stevia, de este perfilamiento se llegé a un consenso
con los panelistas donde se determind las muestras de mejores
atributos (sabor y textura), siendo éstas las muestras uno y

cuatro, en el apéndice K se muestran los resultados obtenidos.

La evaluacién sensorial con el segmento del mercado escogido
se realizd en una escuela de futbol de la ciudad de Guayaquil,
evaluando las muestras de mejor perfil codificadas como la

namero uno como 467 y la numero cuatro como 493 para la
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presentacion a los panelistas no entrenados. Los resultados se

encuentran tabulados en la en el apéndice K.

Para el analisis estadistico de los resultados obtenidos del valor
de t calculado 1,32 se compara con el valor correspondiente al
grado de libertad 29 y al nivel de significancia de 0.05, apéndice
L., declarando que no hay diferencia significativa entre el uso de
sacarosa o stevia, puesto que el t calculado 1,32 es menor al t

tabulado de 2.45, apéndice k.

Resultados sensoriales del postre instantaneo: se realizd un
perfilamiento con panelistas semi-entrenados de cuatro formulas
tentativas siendo diferentes en su concentracion de mezcla base
que proporciona la viscosidad al producto final, de este
perfilamiento se llegd a un consenso con los panelistas donde se
determind que las muestras de mejores atributos de sabor, color
y textura, siendo estas, las muestras dos y cuatro las elegidas

por el panel, apéndice M.

Se realiz6é una prueba con el segmento de mercado escogido en
una escuela de futbol ubicada en la ciudad de Guayaquil.
Evaluando la preferencia por la muestra nimero dos codificada
como 548 y la muestra numero cuatro codificada con el numero

356 que se diferencian en el parametro de consistencia.
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Para analizar los resultados obtenidos se aplica el método
estadistico de t de student, dando un valor de t que se compara
con el valor correspondiente al grado de libertad (29) y al nivel de
significancia de 0.05, apéndice L; determinando que existe una
diferencia significativa, puesto que el f calculado es de 10,03 es
mayor al t tabulado 2.045, por lo que se denota una clara

preferencia por la muestra 548, apéndice M.

Resultados de la Estabilidad del polvo

Para determinar el tiempo de vida util del producto es necesario
tener en cuenta parametros como la Humedad critica y Aw, por lo
que son bases indispensables para elaborar la isoterma de
sorcion del producto terminado. En la figura 4.1 se puede
observar el apelmazamiento de la bebida nutritiva al momento de
alcanzar cuyo valor es 0.12 g de agua/gss y Aw 0.64. La
isoterma se elabord por medio del método isopiéstico acelerado,
tabla 21, y con ayuda del programa Water Analyzer se determiné
que la monocapa de BET fue de 0.06 g de agua/gss con un R? de

0.942679, figura 4.2.



67

Figura 4.1. Apelmazamiento de la Bebida Nutritiva
BET model: 541 jsomerm lsoterma Experimental Ajustada al Modelo de GAB

monolayer:
#iH# g H20/g solid
(5 200,0000
GAB model:
monolayer:
5,8369 g H20/g solid
(2 200,0000
k 0,7823
R? 0,942679
Qs BET sorption heat:
cal/mole H20
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Figura 4.2. Isoterma de Sorciéon Experimetnal de la Bebida
Nutritiva

Calculos de la permeabilidad al vapor de agua en el empaque de
la bebida nutritiva: Permite determinar el tiempo de vida util del
producto donde es necesario establecer valores de humedad
inicial (mo=0.12 g de agua / gss), mc= 0.14 g de agua / gss y
Humedad de equilibrio (me= 0.76 g de agua / gss). Ejecutando la
ecuacion 1 se calcul6 la permeabilidad a la trasmision de agua
requerida para que el producto se pueda mantener en

condiciones ambientales.
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Me-Mo ) Ec. 1

]m:=]n(m —
a- C

Cuyo resultado de gamma critico (Jnt) fue de 0.04. Luego se

determiné el porcentaje de sdélidos secos (W) utilizando la

ecuacion 2. Cuyo resultado es 0.87 gss
Wws = (1 — (mo)(1 + mo)) = 100 Ec. 2

Luego de obtener el porcentaje de solidos se considera la
cantidad de producto que va a contener el empaque que es de
509, entonces se obtuvo 43.35 g de sdlido seco. El valor de la
pendiente de la isoterma (b) se obtuvo mediante la ecuacion 3.

Cuyo resultado es 0.25.

b = (mc-mo ) Ec. 3
awWwc-awo

Para obtener el tiempo de vida util se debe tener Ia
permeabilidad del empaque que en este caso es de 0.00446 (g
de agua/ m? — dia — mm Hg) perteneciente al material multicapas
Polipropileno, Polietileno y poliéster, con una presion de 31.82
mm Hg que corresponde a la Temperatura de 30°C, la Humedad
Relativa de Guayaquil del 85% y un area de empaque de 0.015
m?2. Finalmente, aplicando la ecuacién 4 se determiné que el

producto se conservara durante un afio un mes.
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InT
6= Ec. 4

6w = (5)

Determinacion de Humedad Critica para el postre instantaneo:

De igual manera que la bebida nutritiva se siguen los mismos
pasos para la determinacién el tiempo de vida util del producto
obteniendo la Humedad critica de 0.144 g de Agua / gss y Aw de
0.65, En la figura 4.3 podemos observar el apelmazamiento del
producto momento de llegar a la humedad critica. La isoterma se
elabor6 por medio del método isopiéstico acelerado, tabla 22, y
con ayuda del programa Water Analyzer se determiné que la
monocapa de BET fue de 0.06 g de agua / gss con un R? de

0.942679, figura 4.4.

Figura 4.3. Apelmazamiento del Postre Instantaneo
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BETmodel: g, jsothem Isoterma Experimental Ajustada al Modelo de GAB

monolayer:
i g H20/g solid
c 200,0000
GAB model:
monolayer:
5,8369 g H20/g solid
c 200,0000
k 0,7823
R? 0,942679
Qs BET sorption heat:
cal/mole H20
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Figura 4.4. Isoterma de Sorcién Experimental del Postre
Instantaneo

Calculos de la permeabilidad al vapor de agua en el empaque del
postre instantaneo: Permite cuantificar la vida util del postre en
funcién del tiempo, para ello se establecen valores de (mo =
0.1208 g de agua/gss, mc = 0.144 g de agua/gss y me = 0.78 de
g de agua/gss, mediante la ecuacién 1 se obtuvo el valor gamma

critico que es de 0.03.

El porcentaje de sdlidos secos se obtuvo mediante la ecuaciéon 2
obteniendo un valor de 43.35 g de solido seco. Seguidamente, se
obtiene el valor de la pendiente de la isoterma ejecutando la
ecuacion 3, dando un resultado de 0.293, con los datos
obtenidos podemos determinar la vida util del producto

reemplazando los valores en la ecuacion 4, en este caso la
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presiéon 31.82 mmHg que corresponde a una °T de 30°C,
considerando que la Humedad Relativa del ambiente de la
ciudad de Guayaquil es del 85%, el area de empaque de 0.015
m?, el material multicapas Polipropileno, Polietileno y poliéster
tiene una permeabilidad de 0.00446 (g de agua/ m? — dia — mm

Hg), se obtuvo que el tiempo de vida util es de un afio un mes.
Costo de la Formulacion.

Se realizd la estimacion de los costos del producto en su
fabricacion, tomando en consideracion los costos directos, tales
como: el valor de mercado de la zanahoria blanca, sabor a
vainilla, arroz, mix vitaminico y edulcorante; sin dejar atras los
costos indirectos, los mismos que se detallan a continuacion:
empaque trilaminado; consumo de agua potable para el lavado,
pre-coccion y escaldado de la materia prima; consumo de
energia eléctrica en la cadena de procesos por los que atraviesa
el producto en el secador de bandeja horizontal, molino y

tamizado.

Para la bebida nutritva se tomé la muestra 496 para la
elaboracion de los costos. En la tabla 21 observamos la
estimacion de costos, con lo que se puede decir que la bebida

tuvo un costo tentativo de $ 0,32.
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Tabla 21. Resultados Estimados del Costos de la Bebida

Nutritiva
Costo del Costo del
Descripciéon producto Descripciéon producto
($/509) ($/509)
Costos Directos | 0,1865816 Costos 0,1127416
Directos
Mezcla base 0,1036336 Mezcla base | 0,1036336
Edulcorante | 0,07768 Sacarosa 0,00384
Saborizante 0,005232 Saborizante | 0,005232
Mix vitaminico | 0,000036 Mix vitaminico | 0,000036
Costos 0,13644705 Costos 0,13644705
Indirectos Indirectos
Energia |4 59507705 |  ENergia | 00607705
Eléctrica Eléctrica
Agua Potable | 0,00037 Agua Potable | 0,00037
Empaque 0,04 Empaque 0,04
Total 0,32302865 Total 0,25

Elaborado por: Galo Noboa, 2013
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La estimacion de costos para el postre instantaneo, se elaboro
con la formula de mas aceptacion que fue la 548, en la tabla 22

observamos que el costo tentativo es de $0,37

Tabla 22. Resultados Estimados del Costos del Postre

Instantaneo.
Descripciéon Costo del
producto ($/50g)
Costos Directos 0,24212343
Mezcla base 0,10286611
Edulcorante 0,1388
Saborizante 0,00034692
Mix vitaminico 0,000036
Annato 0,0000744
Costos Indirectos 0,12918367
Energia Eléctrica | 0,08881367
Agua Potable 0,00037
Empaque 0,04
Total 0,37

Elaborado por: Karol Domenech, 2013
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CAPITULO 5

5. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

v Se logré el desarrollo de un postre y una bebida instantanea a partir
de harina de arroz pre-gelatinizado y harina de zanahoria blanca
(mezcla base), sensorialmente aceptable con un p<0.05 y con un
aporte caldrico del 15.65%, contenido de Hierro 12% vy fibras de
6.12% segun lo indicado en el VDR de la Norma INEN de

etiquetado nutricional.

v' Sometiendo a las materias primas a un proceso de secado a una
Temperatura de 50°C se obtuvo harina de arroz con Aw 0.621,
Humedad 11.13%, rendimiento del 80%, con un tamafo promedio
de particula de 0.196 £ 0.01 mm lo que corresponde a un paso del
96% de la harina por malla 60; una harina de zanahoria blanca con
Aw 0.537, Humedad 10.50%, rendimiento del 70%, con un tamano
promedio de particula de 0.21 £ 0.01 mm lo que corresponde a un
paso del 95% de la harina por malla 60, estableciendo que las

harinas son aceptables para la elaboracién de ambos productos
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debido a que cumple con los requisitos establecidos segun la norma

de referencia NTE INEN 616:2006.

Las propiedades tecnolégicas de la mezcla base fueron las
siguientes: Temperatura de gelificacion de 70°C, poder de
hinchamiento 0.97 gel/g muestra, indice de solubilidad en agua
11.5% e indice de absorcion de agua 0.91 gel/g muestra y una
relacion de rehidratacion 1:9 y 1:15 para el postre y la bebida
respectivamente. Estos parametros permiten establecer que los
almidones presentes en la mezcla alcancen una textura estable con

una buena digestibilidad.

La mezcla base aporta por cada 100g: 313 kilocalorias, fibras
1.53¢, hierro natural 17mg, proteina 7.65g. Se realiz6 una adicion
de hierro a fin de poder alcanzar un valor del 10% de lo referido en

la norma para etiquetado nutricional.

La bebida instantanea tiene un tamafno de porcién de 50 gramos,
rinde 3 a 4 porciones que aportan: 313 kcal, fibra 1.53%, hierro
12.73 mg%, proteina 7.65%. En la prueba de medicién de grado de
satisfaccion realizada a 30 nifios de 5 a 9 afios se estableci6 con un
p<0.05 que no existe diferencia significativa en el tipo de

endulzante empleado. El tiempo de vida util estimado del producto
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es de 393 dias y su costo estimado de $0.25 si se emplea sacarosa

y $0.32 si se emplea stevia.

El postre instantaneo tiene un tamafo de porcion de 50 gramos,
rinde 3 a 4 porciones que aportan: 313 kcal, fibra 1.53%, hierro
12.73 mg%, proteina 7.65%. En la prueba de medicién de grado de
satisfaccion realizada a 30 nifios de 5 a 9 afios se establecié con un
p>0.05 que existe diferencia significativa en el parametro de
consistencia. El tiempo de vida util estimado del producto es de 393

dias y su costo estimado de $0.37.

Se recomienda la adicion de otro tipo de harina nutritiva a esta
mezcla base con el fin de aumentar los niveles de aportacion

nutricional de los productos desarrollados.

Es recomendable realizar un pre-tratamiento de cocciéon a una
temperatura adecuada para que no exista una pérdida sustancial de

micronutrientes y la digestibilidad de los almidones sea aceptable.
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APENDICE A

INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACION

Cuito - Ecuador

FE DE ERRATAS
(2011-08-11)

NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN 1334-2:2011
Segunda revision

ROITLADO DE PRODUCTOS  ALIMENTICIOS PARA
CONSUMO HUMANO. PARTE 2. ROTULADO NUTRICIONAL.
REQUISITOS.

Primera Edicion

FOCD PRODUCTS LABELLING FOR HUMAN COMSUMPTION. PART 2. NUTRITIONAL LABELLING. SPECIFICATIONS.
First Edition

ANTECEDEMNTES:

En la pagina 4, numeral 5.1.5

Cace:

515 Cuando se haga una declaracion de propiedades con respecio a la cantidad o el ipo de acidos grasos
o la cantidad de colesterol, debe declararse las canfidades de acidos, acidos grascs mono insaturados,
acidos grasos poli insaturados y Scidos grasos trans.

Cebe decir:

515 Cuando se haga una declaracion de propiedades con respecio a la cantidad o el tipo de acidos grasos
o la cantidad de colesterol, debe declararse las cantidades de acidos grasos saturados, acidos grasos frans,
acidos grasos mono insaturados, acidos grasos poli insaturados y colesterol,

En la pagina 5, numeral 5.3.6

Crce:

536 La presencia de carbohidratos disponibles debe declararse en la etigueta como “carbohidratos”.

Cuando se declaren los tipos de carbohidratos, tal declaracion debe seguir inmediataments a la declaracion
del contenido total de carbohidratos de |a forma siguientes:



4.1.2 Proporcionar un medio eficaz para Indicar en el rébulo datos sobre & contenide de nuirientes ded
almento.

413 Estmular la aplicacion oe prncipios nutriclonaies solkdos en la preparacion oe almeanins, en
beneficio o2 13 saild plolica.

414 Asegurar que el notulago nuiriclonal no describa un producto, nl presente Informacion soore e
mismo, que 523 de algin modo fasa, equivoca, engafiosa o carenis de significado en cuaiguler
resgecio.

4.1.5 Velar porque no 52 hagan declaracionss de propiedates nuiricionales sin un rotulads nuinciona
reglamentaca.

4.2 Los allmenios presnvasados no deben descroirse nl presentarse con una etigueta o etigustado
en una forma gue sea falsa, equivoca o engafiosa, o suscepiible de crear en modo alguno ura
Impresion efronea respecto 2 su natwaleza en ningdn 3specio; © que 58 emplesn palaoras,
llEstraciones U 0iras regresentaciones grafcas que se refleran 3 (o sugleran, direcia o Indrectamenia
a propledades medicinales, lerapeuticas, curathvas o especlales) cualguier oiro producio con el que &l
producto de gue se trate pueda confundirse, nl en una forma tal gue pueda Indwdr al comprador o al
COMSWMKOr & SUponer que & allments se relaciona en fema akpuna con agquel otro produwcin.

5. REQINSITOS
5.1 Hutrientes gus han de declararse

51.1 La fabia a continuacion presenta los nutnentes e declarackin obligatoria asl como os valores
de Valor Mario Recomendada (WDR). En &l caso gue antscagentes sanfanos y tcnicos hagan
conveniente Intreduclr modificaciones a los VDR, |a autorikdad sanitaria competents propondra los
camblos necesarios. E| nombre de cada nuirente debe aparecer en una colemna seguldo
Inmediatamente por |3 cantidad =n peso del nuirents usando g™ para gramos o “mg” para miligramos,
1" paEra microgramos.

TASLA 1. Mutrisntes de declaracion obligatoria y Valor Dlaro Recomsndado [VDR)

HifioE Mayores da
Hutrientes a declararss Unildad 4 afios y adulios
[ Walor EnergeLcn, ENergla |CalEs |3 i

izl 2000
Grasa o q &5
[ ACidos Orasos Gl atos e}
Tﬁﬁmﬁ rrgﬁ k11|
Sodin (o] 2400
Carbonidranos intEles g 300
Proteina q =0

51.2 A mas de os nuirientes de declaracion obilgatona, en aguelos productos cuyn contenido 1otal
de grasa sea igual o mayor 0,5 g por 100 g (stiidos) o 100 mi (liquides), deben deciararse ademas de
la grasa total, 1as cantidades de acldos grasos saturados, ¥ acidos Qrasos irans, en gramos.

5.1.3 La canidad de cualiquier ofro nutdemte acenca del cual s2 haga una declaracitn de propledades
nutndonales y saludables.

5.1.4 Cuando s& haga una declaracion de propledades con respecio a la cantidad o & tipo de
carpohidraios, debe nciulrse la canikad otal de azicares, pueds Indcarsa amblen las cantidages da
amidon wu obro(s) corstibuyenta(s) oe carbohidratos). Cuando S Naga una declaracion oe
propledades respecin al contenkdo de fbra distetica, dede deciararss [ cantidad de dicha fibra.
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Palsbrafracs S iredeni v Palabanfracs Sinedanilerin
Walor Do Re-comeridado VDR Carboridraics dsponibies . A R oy u]
Ingesia Diara Recormendads D= disponibees
“Walor Diario WD En=ngia, Caloriss Conienido enerpstion,
Walior MuTricionsl Recomendsin WAL valor enempation
Dosis Diara Reacomendada COR Thamins WHmina By o Wi B-
Srarsa okl MAcidos grasos  olaies, Rreofavina Wi B o VL By
1 botaies
SIS monol nsaturacs prasos “Eamina By ﬁrln:hﬂ'q Pirldimd,
mononsshurados Findosaming o Wit By |
orasa poll ircaturda Rcidos grasos WEamina B+ Clancoobalaming
polinsaturdos Cobalamina o Vi By, |
Agido folcn Folacina WEamina & Addo ascirbico
Folkaio Flia allimentaria Fhra deittcy
Wi B b detaria
kcal Caioriaes
Calorias
dj Las slgulienies abreviadonas puedan ser usadas 2n la etiqueia nutricional:
Palabra‘trace bt b ]
Tamafo de i porcidn Porcidn
Poicionss por araass Foncionss
Caloriss de ka grass Cal. Grass
Sraca saturada Sracs oat.
Gy Trans
Carbohidraios oiales Cart. Tolal
Flbra diehitica Fhra
ISl mshemd Colest
Cucharada cda
Cauc haradis jue r.
grames 2
Hiograma i)
il Ere: mi
Litre: LI
Tam =

5.4 Sdickdn y fortifcacion

5.4.1 Para declarar que & producto es “adiclonada con vitaminas, minerales yio Thra distétca”, debe
confenar en |a canidad de referencla noimalmeanie conswmida -:Pﬂ'ﬂl:ﬂ]. minimo 2l 10% hasla < 30% del
valor Dianlo recomendada (VDR del nutrente, para & grupa de edad al que va drigida.

5.4.2 Para declarar que & producto 28 Torifcado con vitaminas, minerales yo fibra distética™ debe
coniener en la canidad de referencla noimalments consumida [ponzion) del 20% hasta 50 % del Valor
diariz recomendaso (VDR) ded nutrients, para & grupo de e43d al que va mrgioo.

5.4.3 Se e¥ciUysn de 2505 POFCENiARS 135 VIEAMINGS, mnerales y Nbva distatca que se encuentran
PrEEentas en fema natral en &l allmento.

544 La adicien wo fortficacion &2 13 puets hacer por razones de salud pdblca jdets contar eon 13
auiorizacion del Minisiero de Eall.lﬂ:l 0 para satisfacar las neceskdatas o2l mercado.

5.5 Tolarancias y cumplimiento

§.5.1 LoG valores que iguren 2n 13 geclaracion de nuinsntes deben Ser valores madis ponaerasos
denlvanos 02 |05 03108 eEpRcMcamenta obtenidos de analisls 02 producios qus SOn FEpresentatvos
el products que ha de GeT eNquetado.

5.5.2 L0S Sliguientes HpoS 02 NUIrents y 1as MHerancias permitikias para cada uwno son;
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APENDICE B

Acuerdo Interministerial 0001-10
Ministerio de Educacion y Ministerio de Salud Publica

En uso de las atribuciones que les confieren los articulos 151 y 154 de la
Constitucion de la Republica del Ecuador, en concordancia con el Art. 17 del
estatuto del régimen juridico y administrativo de la Funcion Ejecutiva:

ACUERDAN:

EXPEDIR EL REGLAMENTO QUE REGULA EL FUNCIONAMIENTO DE
BARES ESCOLARES DEL SISTEMA EDUCATIVO NACIONAL

CAPITULO |
OBJETO, APLICACION Y RESPONSABILIDADES

Art.1. OBJETO. El presente reglamento tiene por objeto establecer requisitos
para el funcionamiento de los bares escolares, su administracién y control,
asi como fomentar y promover habitos alimentarios saludables en las nifias,
nifos y adolescentes, que estan inmersos en el sistema educativo nacional.

Art.2. APLICACION. El presente Reglamento es de aplicacion obligatoria en
todos los bares escolares de los establecimientos educativos del pais:
oficiales, publicos, fiscomisionales y particulares, en los diferentes niveles y
modalidades: hispana y bilingue, del sistema educativo nacional.

Art.3. RESPONSABILIDADES. Para la aplicacion del presente reglamento
se conforman tres tipos de Comités: nacional, provincial y local del
establecimiento educativo. ,
CAPITULO Il
ESTRUCTURA DE LOS COMITES

Art. 4. Comité Nacional, estara integrado por:
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+ El Ministerio de Educacion a través de:

* La Direccién Nacional de Educacion Regular y Especial, quien la
presidira

* La Division Nacional de Educacion para la Salud

* La Direccién Nacional de Supervision

+ La Division de orientacién de Bienestar Social Estudiantil

* El Ministerio de Salud a través de:

* El Subproceso de Nutricion

* El Proceso de Control y Mejoramiento en Vigilancia Sanitaria

* El Proceso de Control y Mejoramiento en Salud Publica

El Comité Nacional, se reunira con caracter obligatorio, de manera ordinaria,
dos veces durante el ano escolar, al inicio y final; y extraordinariamente
cuando se requiera.

Art. 5. Funciones: Son funciones del Comité Nacional:

o Elaborar el Plan Nacional de alimentacion, nutricion y control
epidemiologico y sanitario de bares escolares de los establecimientos
educativos.

« Mantener una base de datos nacional actualizada, sobre la situaciéon
de bares escolares.

« Establecer los lineamientos generales para el levantamiento provincial
de un diagnostico situacional de bares escolares.

e Socializar politicas, acuerdos y reglamentos a las direcciones
provinciales a nivel nacional.

e Realizar el monitoreo, seguimiento y evaluacién de los planes
provinciales.

e Mantener una agenda permanente de coordinacion interinstitucional.

Art. 6. EI Comité Provincial estara integrado por:
La Direccion Provincial de Educacion a través de:

o La Jefatura de Educacion para la Salud, quien lo preside Supervision
o Orientacion y Bienestar Estudiantil

La Direccién Provincial de Salud a través de:
e El Responsable de Nutricion

« Vigilancia Epidemioldgica
« La Coordinacion de Vigilancia Sanitaria
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El Comité Provincial, se reunira con caracter obligatorio, de manera ordinaria,
dos veces durante el afio escolar, al inicio y final; y extraordinariamente
cuando se requiera.

Art. 7.

—

Art. 8.

Funciones. Son funciones del comité provincial:

Ejecutar los planes y directrices que se deriven del comité nacional.
Elaborar el diagnostico situacional de los bares escolares en su
jurisdiccion.

Contar con una base de datos actualizada de los bares escolares
existentes en su jurisdiccion.

Elaborar y ejecutar el plan provincial de alimentacion, nutricion, control
epidemioldgico y sanitario de bares escolares.

Coordinar con las municipalidades el control de ventas de alimentos
ambulantes en el entorno de la comunidad educativa.

Controlar que los bares escolares, cumplan con estandares e
indicadores de calidad de conformidad con la normativa aplicable.
Informar trimestralmente los avances en la ejecucion del plan a los
Directores Provinciales de Educacion y Salud y al Comité
Nacional.

El Comité Local del Establecimiento Educativo, estara integrado por:

Rector/a, Director/a de la institucién educativa, quien lo presidira:

Un profesional de la salud representante del Departamento de
Bienestar Estudiantil, y en los establecimientos que no existiere este
departamento, participara un delegado de area de salud (o distrito
cuando se creare) en el que esté ubicado el establecimiento
educativo.

Médico escolar, donde existiere

Presidente del Comité Central de Padres de Familia, o su delegado
Representante del gobierno estudiantil

El Comité Institucional, se reunird con caracter obligatorio, de manera
ordinaria dos veces en el afo escolar, al inicio y final; y extraordinariamente
cuando se requiera.

Art. 9. Funciones. Son funciones del Comité Local del Establecimiento
Educativo:

Establecer un cronograma de coordinacién institucional para ejecutar
acciones relacionadas a la salud y nutricion.

Aplicar el plan local de alimentacion, nutricion y control de bares
escolares.
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3. Proporcionar la informacién necesaria al Comité Provincial sobre la
situacion del bar escolar de su establecimiento.

4. Monitorear en su establecimiento, el cumplimiento de la aplicacion de
contenidos curriculares sobre alimentacién y nutricion saludable.

5. Coordinar con las unidades del MSP para realizar capacitaciones a los
miembros de la institucion y administradores de bares, en temas
relacionados con alimentacion y nutricion.

6. Llevar a cabo acciones de seguimiento y control del plan en
coordinacion interinstitucional.

7. Informar trimestralmente a los directores provinciales de educacion y
salud, y a las autoridades locales respectivas de los avances en la
ejecucion del plan.

8. Vigilar el cumplimiento de las actividades regulares para eliminacion y
control de fauna nociva en los bares escolares de su institucion.

9. Vigilar el cumplimiento de las normas higiénicas y sanitarias en la
manipulacion, elaboracion y expendio de los alimentos en los bares
escolares de su institucion.

10.Organizar diversas acciones educativas y pedagdgicas de formacion a
los estudiantes, en coordinacion con los padres de familia y gobiernos
estudiantiles, tales como:

o Carteleras informativas (en cada curso o grado).

« Redacciones y ensayos sobre la tematica de alimentacion y
nutricion.

o« Crear o fortalecer los clubes de periodismo, para tratar las
tematicas de salud, alimentacion y nutricion.

« Ejecutar procesos de reflexion sobre la problematica en minutos
civicos, horas de asociacion de clase y clases regulares.

e Desarrollar la creatividad de los estudiantes, para aportar en
temas de educacion saludable y nutricidn, a través de acciones
como el teatro, danza, canto, poesia, sociodrama, psicodrama,
dibujos, entre otros.

o Aplicar diversas técnicas de aprendizaje sobre las tematicas de
salud, alimentacion, nutricibn y medio ambiente que propicien el
acceso al conocimiento de estos temas.

o Ferias, casas abiertas, concursos: afiches, slogans, poesia,
oratoria, pintura, dibujo, redaccion, mesas redondas, ensayos,
entre otras.

« Otras acciones de caracter educativo y formativo.

11.- Velar por el fiel cumplimiento de este Reglamento
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El rector/a o director/a del establecimiento educativo reportara al personal de
salud del area (o distrito) o médico escolar los posibles casos de
enfermedades trasmitidas por alimentos (ETA).

CAPITULO V
DE LA HIGIENE Y ESTADO DE SALUD DEL PERSONAL

Art.15. El personal que labora en el bar debera presentar un buen estado de
salud, respaldado con el certificado de salud ocupacional, otorgada por el
Ministerio de Salud Publica, actualizado anualmente y debera cumplir las
normas establecidas por la autoridad sanitaria.

Art.16. En caso de conocer o sospechar que el personal que trabaja en los
bares escolares padezca de una enfermedad infecciosa, presente heridas
infectadas o irritaciones cutaneas, no debe manipular alimentos.

Art.17. El personal que labora en el bar escolar debe tener en cuenta las
siguientes medidas basicas de higiene y proteccion:

Impedir el acceso a personas extranas a las areas de preparacion y
manipulacion de alimentos.

Usar delantal en buen estado de conservacion y de color claro. Manos
limpias, uias cortas, sin pintura y sin joyas.

Cabello recogido y gorro protector de color claro, limpio y en buen estado de
conservacion, de manera que se evite contaminacion cruzada de alimentos
por caida de cabello.

No manipular simultaneamente dinero y alimentos.

Lavarse las manos con agua circulante y jabén y desinfectarse: antes de
comenzar el trabajo, cada vez que salga y regrese al area asignada, después
de usar el servicio higiénico y de manipular cualquier material u objeto que
represente riesgo de contaminacion.

Art.18.Todo local debera contar con un desinfectante para uso de los
manipuladores de alimentos del bar.

CAPITULO VI
DE LOS ALIMENTOS
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Art.19. Los administradores de los bares escolares de los establecimientos
educativos expenderan alimentos aplicando medidas de higiene y proteccion
para asegurar su inocuidad.

Art.20. Los alimentos procesados que se expendan en el bar escolar deberan
contar con registro sanitario vigente, deben estar debidamente rotulados de
conformidad con la normativa nacional y con el etiquetado correspondiente a
la declaracion nutricional, especialmente de las grasas totales, grasas
saturadas, grasas trans, carbohidratos y sodio.

Art.21.Se prohibe adulterar los alimentos y comidas preparadas, afadiendo
ingredientes o aditivos innecesarios y perjudiciales para la salud, que con su
adicion generen un producto que induzca a equivocos, engafos o
falsedades.

Art.22. Los alimentos o comidas preparadas que presenten altos contenidos
de nutrientes con indicadores de exceso, no podran expenderse, ni
comercializarse en ninguno de los establecimientos educativos, porque su
consumo frecuente puede ocasionar sobrepeso y obesidad.

Art.23. Para verificar la calidad microbiolégica y bromatologica de los
alimentos que se expenden en los bares escolares, se tomaran anualmente
muestras aleatorias, por parte de Vigilancia Sanitaria de las Direcciones
Provinciales de Salud.

CAPITULO VIII
PROHIBICIONES

Art.42. Se prohibe la participacion en el concurso de ofertas para la
contratacion de servicios para la administracion de los bares escolares de los
establecimientos educativos publicos, fiscomisionales de: docentes,
autoridades, personal administrativo, asociaciones, comité central de padres
de familia y personal de servicio que laboren en la Institucién; asi como de
familiares de los directivos, hasta el 4to grado de consanguinidad y segundo
de afinidad, de acuerdo con lo dispuesto en los articulos 62 y 63 de la Ley
Organica del Sistema Nacional de Contratacion Publica.

Art.43. Se prohibe expresamente que los recursos generados, por concepto
de utilizacion de la infraestructura fisica destinada para el bar escolar, se
utilicen en la ejecucion de actividades y adquisiciones de bienes que no
estén contemplados en el articulo Art. 38 de éste reglamento.
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Art, 44. Las autoridades de los establecimientos y el contratista adjudicado
para la administraciéon de los bares, quedan totalmente prohibidos de recibir y
dar bienes, dinero y otros beneficios que no estén contemplados en el
contrato. Dentro de este contexto el adjudicado tendra la facultad de ejercer
la accion publica para denunciar actos que impliquen falta de transparencia y
corrupcion. Las denuncias seran tramitadas de conformidad con las Leyes y
Reglamentos vigentes. Los transgresores tendran responsabilidad
administrativa, civil y penal.

Art.45. Se prohibe que el local del bar escolar sea sitio de vivienda o
dormitorio.

Art.46, Se prohibe que en el local de los bares escolares mantengan bajo su
cuidado a nifios y nifias de cualquier edad.

Art.47. Se prohibe ofertar o publicitar, alimentos calificados de alto contenido
de nutrientes que son indicadores de exceso a menores de edad, en los
establecimientos educativos, segun se detalla en el siguiente cuadro:

Art.48. Se prohibe la utilizacién de material informativo sobre alimentacién y
nutricion dirigida a los escolares sin la autorizacion de las instancias técnicas
de los Ministerios de Salud y Educacion.

Art.49. Se prohibe la venta de cigarrillos y/o bebidas alcohdlicas en los bares
escolares en cumplimiento a la Ley Organica de la Salud. ,

Se prohibe el consumo de cigarrillos, productos del tabaco y bebidas
alcohdlicas en los establecimientos educativos. No podran destinarse bajo
ningun concepto espacios para fumadores, ni aun en actividades
extracurriculares como: kermese, casas abiertas, etc.

DISPOSICION GENERAL
El presente Acuerdo Interministerial entrara en vigencia a partir de la fecha

de su expedicion, sin perjuicio de su publicacion en el Registro Oficial.
Dado y firmado en el Distrito Metropolitano de Quito, a 14 de abril del 2010



APENDICE C

COU: 63513 * ¥ I
Clu: 110 LY L1 AL 020414
Momna Técnica HORTALIZAS FRESCAS. INEM 1 74T
Ecuatoriana ZANAHORLA.
Obligatoria REGQUISITOS 180007
1. OBJETO

1.1 Esta morma establece los requisitos generales que debe cumnplir |a zanahona en estado fresco.
2. TERMINOLOGIA
2.1 Zanahoria. Ralz de planta herbdcea pertenecients a la familia de las Umbseliferaz, génem

Daucus, especie carofa L.

2.2 Tipo de zanahoria. Para cobjetc de esta norma, es el caracter dimensional de las
zanahorias, ko que permite su dasificacion por tamanos.

2.3 Grado de la zanahoria. Es el valor poresntual de defectos admitidos para un mismo tipe de
zanahaoria, induyendo aquel gue no ha sido dasificado.

2.4 Zanahoria fuera de norma. Es aguella qus no cumnple con los requisitos establecidos en esta
MO,

2.5 Madurez de cosecha. Estado que asegura que la maduracion se ha completado en forma
apropiada y que permite su manipulacion y transporie.

2.6 Madurez uniforme. Estado de desamcllo homogénes que alcanzan las zanmahorias como
resultado de la maduracion.

2.7 Madurez de consumo. Estado en el cual la zanahoria cumple con las caracteristicas
alimenticias adecuadas para el consumo.

2.8 Zanahoria defectuosa. Aquella con uno o mas defectos que afecten su calidad comerdial.
2.5 Zanahoria deformada. Raices gue presentan bifurcaciones wio malformaciones.

2.10 Zanahoria fresca. Producto que, luego de |a recoleccion, no ha sufrido nimgln cambio que
afecte su maduracién natural y mantenga sus cualidades.

2.11 Diametro ecuatorial. Es el valor del mayor diametro fransversal.

212 Longitud. Distancia existente antra los puntos extremaos del gje axial.
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2.13 Defectos tolerables. (que no afectan la aptitud de consuma). Peguenias rajaduras o maguladuras
superficiales hasta de 1.0 cm de longitud y ligeras malformaciones que afecten superficialmente la
presentacion del producto.

214 Defectos no tolerables. [que afectan la aptitud de comsume). Lesiones causadas por
MiCTooNganismos © insecios, rajaduras o magulladuras profundas hasta de 1,0 om de longitud, raicillas
secundanas, bifurcaciones y malformacicnes medianas que afecten ala pulpa del producio.

3. CLASIFICACZION
3.1 La zanahonia, de acuerdo con el diametro ecuatonial v su longitud, se clasifican como se indica en la

Tabla 1.

TABLA 1. Clasificacion de la zanahoria por tipos

TIFD [Tamanio) DIAMETRD | LONGITUD
mim mim
| {grande) z 85 2 185
Il {medianao) 55 o4 125 184
Il {paquafio) 40 54 85 124
3.2 Tolerancias maximas para el tamano. Para los tipos sefialados en & numeral 2.1, se admitira un

mizdmo de 5% del tipo inmediate superior o inferior o la suma de ambos.
3.3 La zanahoria que no se ajuste en ninguno de los tipos establecidos se considerara no tipificada.
3.4 Para cada tipo se establece los grados de calidad, de acusrdo a lo establecido en la Takla 2 de
esta noma.

4. ISPOSICIONES GEMERALES
4.1 La zanahoria destinada a la alimentzcion humana, en cualquiera de sus tres tipos de seleccion,
deben presentar caracteristicas similares en forma, tamano y color de |a epidermis (cascara).
411 Las varedades sobresalientes de zanshoria gue se encuentran adapiadas en el pais som
Chantenay y Darvers Half Long.

5. REQUISITOS

5.1 Las zanahorias para el consumo deberan estar limpias, enteras, bien formadas, consistentes,
exteriomente secas, frescas, con el color, amoma y sabor tipicos de |a variedad.
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TABLA 2. Grados de calidad de |la zanahoria

CARACTERISTICAS UNIDAD | GRADD | GRADO
1 2
Defectos tolerables % 2 5
Raiz que no responde a madurez convenida % 3 T
Defactos no tolerables % 0 i)
Total de defecios % 5 12

5.2 Hasta que se expidan las Normmas INEN comespandientes, los limites maximos de residuos de
plaguicidas, en dimentos, se adoptaran las recomendaciones del Codees  Alimentarius.

53 Requisitos complementarios. La comercializacion de este producio debe sujetarse con lo
dispuesto en la Ley de Pesas y Medidas y las Regulacionss comespondientes.
E. MUESTRED

6.1 El muesiren de la zanahoria se efectuard de scuerdo con la Moma IMEM 1 750

T. INSPECCION

71 Si la muestra inspeccionada no cumple con uno o mas de los requisitos establecidos en las Tablas 1
¥ 2 s& repetira la inspeccion en ofra muestra. Cualguier resultado no satisfactono en este segundo caso
sera motive para considerar el lote como fuera de norma, quedande su comercializacion sujeto al
acuerdo de las partes interesadas.

72 Si la muestra inspeccionada no cumple con el tipe y grado dedlarado en el rotulo o etiqueta del
envase o embalaje, & provesdor debera recHficar la informacion suministrada previaments a su
aceptacion.

E. METODOS DE ENSAYOD

B.1 El proceso de verificacion de los requisitos de tamano de la zanahora, asi como sus defectos, se
realizaran de acuerdo al Anexo A de esta norma

9. EMBALAJE Y ROTULADD

9.1 Embalaje. La zanshora debs IIH"I'IEI‘GIEJIZ.EII‘S-E en envases de yute, cabuya, malla plastica, de
madera o de ofro material adecuado gue rednan las condiciones de higiene, ventilacion y re545ter'ﬂ::.:-| ala
humedad, manipulacién y transporte, de modo gque garanticen wna adecusda conservacion del
s 1T s
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APENDICE D
cDu: B33218 DIIE\TI A 05.04-402

MNorma Técnica GRANOS Y CEREALES INEM 1 234
Ecuatoriana ARROZ PILADO
REGQUISITOS 1986-01
1. OBJETO

1.1 Esta norma establece los reguisitos minimos gque debe cumplir el arroz pilado en cualesquiera de
sus variedades destinadas al consumao humano

2. ALCANCE

2.1 Esta norma es aplicable al arroz pilado tanto nacional como importado.

2.2 Mo se aplicara al arroz sometido a otros procesos diferentes del pilada.

3. TERMINQOLOGIA

3.1 Arroz pilado. Es el grano proveniente de cualguier variedad de la graminea Oriza Sativa L. al gue
se le guita la cascara, el germen v las capas de aleurona gue componen el salvado, se lo conoce
tambien como arroz elaborado o arroz blanco.

3.2 Grado de pulimento. Es la condicion o el estado final alcanzado por el grano una vez que ha
sufrido la operacian del pilado.

Los grados de pulimento considerados son tres:

3.2.1 Bien puiido. Grado gue presentan los granos de arroz elaborados, desprovistos de |la cascara, el
germen, todas las capas de aleurona v gue no contienen harina de pulimento

3.2.2 Pulido. Este grado lo presentan los granos de arroz elaborado desprovistos de la cascara vy el
garmen, pero gue conservan vestigios de capas aleuronas v harina de pulimento.

3.2.3 Medianamente pulido Foseen este grado los granos de arroz elaborados v desprovistos de su
cascara v el germen, pero gque conservan parcialmente sus capasde aleurona v harina de pulimento,

3.3 Grano de arroz entero. Constituye el grano o pedazo de grano de arroz elaborado que mide 75%
{3/ o mas de la longitud del grano que se considere.

3.4 Grano de arroz partide. Es el grano de arroz elaborado que mide menos del 75% (3/4) de |a
longitud total del grano entero gque se considere.

{Continua)
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3.14 Grano yesoso. Es el grano de arroz pilado que presenta un aspecto opaco como de yeso o tiza
en 50% de sulongitud o mas, incluyendose aguellos granos inmaduros de aspecto yesoso.

4. CLASIFICACION
4.1 El arroz pilado se clasifica seqdn su tamafio o longitud en las siguientes clases:

4.1.1 Cilase ¥. Exfra largo. Granos con longitud minima de 7.0 mm. Se tolera maximo el 20% de
mezcla de otros granos largos

4.1.2 Clase 2 largo. Granos con longitud entre 5.0 mm v 6,93 mm. Se tolera maximo el 20% de
mezcla de otros granos medios

4.1.3 Clase 3. Medio. Granos con longitud entre 5,0 mm v 2,989 mm. Se tolera maximo el 10% de otros
granos coros.

4.1.4 Clase 4 Corfo. Granos con longitud menaor de 5,0 mm.

4.1.5 Clase 5 Mezcolz, Granos mezclados de dos o mas de las clases 411, 412, 413 v 414,
Deben especificarse los porcentajes gue corresponden a cada clase

4.1.6 Las clases anotadas en 4.1.1, 4.1.2, 41.3, 414 v 4.1.5 se clasifican en cuatro grados, de
acuerdo con los requisitos establecidos en la Tahla 1.

5. DISPOSICIONES GEMERALES
5.1 Designacién. De acuerdo con sus caracteristicas, el arroz pilado se designara por su nombre
seqguido de la clase vy grado a que pertenece en:

a) nomhbre
h) clase v gradao

Ejempla:
Arroz pilado, clase 2. grado 1.
6. REQUISITOS DEL PRODUCTO

6.1 El arroz pilado, ensayado de acuerdo con las Mormas ecuatorianas correspondientes debera
cumplir can las especificaciones establecidas en la Tahla 1.

(Caontinua)
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APENDICE E

94

NORMA NTE INEN 1234:86. GRANOS DE CEREALES. ARROZ PILADO.
REQUISITOS.

GRADO DE SATISFACCION DEL GRANO DE ARROZ

Impurezas . . -
Porcentaje maximo en masa. Granos daiados.
Gr_a(:os de Arroz con Por
satistacelon | cascara % Por Por Por otras Totales
granos en Calor |insectos |hongos causas
1009
1 0 0,1 1 1 0,5 0,5 3
2 2 0,1 2 2 1 1 6
3 3 0,2 3 3 1 1 8
4 4 0,2 5 3 1 1 10
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CODEY STAN 192-1903 Pagina [ de 207

NOFMA GENERAL DEL CODEX PARA LOS ADITIVOS ALIMENTARIOS
CODEX 5TAN 192-1995

PREAMBULO

1. AMBITO DE APLICACION
11 AMTIVOS ALIMENTARIOS INCLUIDOS EN ESTA NORAMA

En los alimentos sélo se reconocerd como adecuado el uso de los aditives alimentarios que se indican en esta
Norma ! Unicamente se estudiara la inclusion en la presente Nomma de los aditivos alimentarios a los cuales se ha
asigmadoe 1ma mngestion diana admizible (IDA) o cuya mocudad” ha quedadoe establecida, con ameglo a ofros
cnterios, por el Comuté Mixto FAQ/OMS de Expertos en Aditivos Alimentarios (JECFAY, v de aquellos a los que
el Codex ha atribuide 1ma designacion con ameglo al Sistema Intemacional de Numeracion (SIN). Se considera que
el uso de aditivos de acuerdo con las disposiciones de esta Norma se encuentra tecnologicamente justificado.

1.}  AIMMENTOS EN LOS QUE SE PUEDEN UTILIZAR ADITIVOS

En la presente Norma se establecen las condiciones en que se pueden ufilizar aditivos alimentarios en todos los
alimentos, se hayan establecido o no anteniormente normas del Codex para ellos. El uso de aditivos en los
alimentos para los que existan nommas del Codex esta sujeto a las condiciones de uso establecidas por las normas
para productos del Codex v por la presente Norma. La Norma General para los Aditivos Alimentarios (NGAA)
debera constitwir Ia tnica referencia de autoridad con respecto a los aditives alimentarios. Los comités sobre
productos del Codex tienen la responsabilidad v competencia para evaluar y justificar la necesidad tecnoldgica del
uso de aditivos en los alimentos regulados por una noma sobre productos. El Comuté del Codex sobre Aditives

Alimentarios (CCFA) también puede tener en cuenta la informacion facilitada por los Comutés sobre productos al
examunar las disposiciones relativas 2 los adifivos alimentarios en alimentos simdlares no sujetos a normas.

Cuando un alimento no esté regulade por un Comité del Codex sobre productos, el CCFA evaluard la necesidad
tecnoldgica.
13 ALDMENTOS ENLOS QUE NO SE PUEDEN UTILIZAR ADITIVOS

La presente Norma define las categorias de alimentos o los productos alimenficios individuales en los que el uso de
aditivoes alimentarios no esta permutido o deberd restrngirse.

14 DoSIS MAXIMAS DE USO PARA LOS ADITIVOS ALIMENTARIOS

El objetivo principal de establecer dosis maximas de use para los aditives alimentarios en diversos grupos de
alimentos es asegurar que la ingestion de un aditivo procedente de todos sus usos no exceda de su IDA.

Los adifivos alimentarios regulados por la presente Nomma v sus dosis de uso miximas se basan en parte en las
disposiciones sobre aditives alimentarios establecidas en amteriores normas del Codex para productos o en
peticiones de los gobiemos, fras someter las dosis méximas propuestas a un método apropiado a fin de verificar la
compatibilidad de la dosis maxima propuesta con la IDA.
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Como primera madida, puede uhhizarse en este zenfido el Anexo A de 13 presente Nomma, Se alienta tambisn la
evaluzcion de datos sobre el consume efective de alunentos.

-
-

3

3l

DEFINICIONES

3)

b)

c)

d)

Se entiende por adiftve alimentario cualquer sustancla que en cuanto tal oo s& consume normalmente
como alimento, m tampocs se wsa como meredisnte basico en almentos, tenga o no valor nuintivo, ¥
cuya adicion mtencionada al alimente con fines tecnelogicos (inchudos los organclépticos) en sus
fases de fabricacion, elaboracion, preparacion, tratamuento, envasade, empaquetado, fransporte o
almzcenammento, results ¢ pueda preverse razonablemente que resulte (directa o mdirectamente) por 51
o sus subproductos, en un components del almento o un elemento que afecte a sus caracterizhcas.
Esta defimeion no iwcluye “contaminantes™ o sustancias afiadidas al almento para mantener o mejorar
las cualidades nutricionales *

Ingesnon diaria admisible {IDA4) ez una estimacion efectuada por el JECFA de la cantidad de aditvo
alimentano, exprezada en relacion con el peso corporal, que una persona pueds ngenr diariamente
durznte toda la vida sin riesgo apreciable parz su salud *

Ingestion diaria admisible “no especificada”™ (NE) es una expresién que se aplica a las sustaneias
alimentarias de muy baja toxcidad cuva meestion alimentania total, denvada de =u uso en las dosis
Iecesanas para comsegur el efecto deseado v de su concentracion admisible antenor en los alimentos,
o representa, en opmion del JECFA un nesgo parz la salud, teniendo en cuenta los datos (quimecos,
boquirmess, toxicologicos v de otro tipe) dispombles.

Por el motrvo susodicho, as1 como por las razones expuestas en las distintas evaluaciones del JECFA,
este OYZamsmo no considera necesarto asignar un valor numenco a la ingeshon diana admisible. Todo
adifivo que sansfaga el onterio susedicho debera emplearse conforme a las busnas practicas de
fabncacion que se definen mas adelante en la Seccion 3.3.

Dosts maxima de use de wn aditive es la conceniracion mas alta de éste respecto de la cual la
Comasion del Codex Almentarms bha determminzdo que ez funcionzlmente eficaz en un almmento o
categona de alimentos v ha acordado que es imocua. Por lo general se expresa como mg de aditvo por
kg de alimento.

La dosis de uso maxima no suele cormesponder 2 1a dosis de use optima, recomendada o pommal. De
conformedad con las buenas practicas de fabnicacion, la dosis de use ophma, recomendada o normal,
difiere para cada aplicacion de un adiive v depends del efecto tecmeo previsto v del almento
especifico en el cual se ublizanda diche aditivo, temiende en cuenta el fipe de matena prima, la
elaboracion de los alimentos ¥ su almacenamiento, transporte v mampulamion postenores por los
dismbwmdores, los vendedores al por menor ¥ los consumdores,

PRINCIPIOS GENERALES PARA EL US0 DE ADITIVOS ALIMENTARIOS

El use de aditivos almentanes de conformdad con esta Nerma exige el cumplimento de todos los principios que
se establecen en las Secclones 3.1 2 3.4

INOCUIDAD DE LOS ADITIVOS ALDMENTARIOS

3)

Unicamente s aprobaran e mehoran en la presente Noma los adives alimentarios que, en la medida
en que puede juzgarse por las pruebas de que dispone el JECFA, no presentan nesgos apreciables para
I3 salud de los conswmdores en las dosis de uso propusstas.
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b)

0

Lz melumion de aditrvos almentarios en esta Mormma se efectuara temends en cuenta toda DA, o
evaluacion equivalente de la mocmdad, establecida parz el adifive por el JECFA v su ingestion diana
probable’ proveniente de todas las fuentes. Cuando el aditive alimentario se emplee en alimentos
destinades 2 prupos espectales de consumidores (por EjEﬂIpllJ diabéticos, personas con regimenss
almenticios medicos especiales, personas enfermas con regimenes alimenticios liguidos), e tendra en
cuents |z inFestion diaria probable del aditve alimentano por esos consumidores.

Lacmﬁdad:ha.dilimqu.e;&aﬁadaaunalinnumamiigualninfeﬁurala dosis maxima de uso ¥
constituira la desis mimima necesana para lograr el efecto téemeo previsto. La dosis mavima de uso
podra basarse en la aphicacion de los procedmmentos que se establecen en el Anexo A, en las
evaluactones de la ingestion realizadas por los Estades Miembros del Codex o en una valoracion
independiente de las evaluaciones nacionales de la mngeshon sohotada al TECFA por el CCFAL

3.1 JUSTIFICACION DEL USO DE ADITIVOS

El uso de aditvos alimentanes esta justficado umcamente =1 ello ofrece alguna ventaja, no presenta nesgos
apreciables para la salud de los consumsdares, no mduce a emror 2 estos, ¥ cumple unz o mas de las fimelones
tecnologicas establecidas por el Codex v los requsitos que se indican a confinuacion en los apartados a) a d), v
tnicamente cuando estos fines no pueden aleanzarse por ofros medios que son factibles economica ¥
tecnologicaments:

3)

b)

0

dj

Conservar 1a cahidad oumeonal del alimento; una dismmucion mtencionzda en la cahdad nutncional
de un alimento estana mstificada en las circunstancias mdieadas en el subpamrafo b) v tambien en ofras
clireunstancias en las que el alimento no constituye un componente importante de una dietz normal;
Proporcionar los mevedientes o constifuyentes necesanos para los almentos fabricados para grupos de
consummdores que fienen necesidades disteficas especiales;

Aumentar [z cabdad de conservacion o la estabilidad de un alimento o mejorar sus propiedades
organolépticas, a condicion de que ello no altere la natwralera sustancia o cabidad del alimento de
forma que engatie al consumdor;

Propercionar ayuda en la fabneacion, elaboracion, preparzcion, tratamiento, envasado, fransporte o
almacenaments del alimento, 2 condicion de que el aditive no se utillice para encubrir los efectos del
emples de matenas pnmas defectucsas o de practicas (melwdas las no kigemcas) o tecmicas
indezeables durante el curso de cualquera de estas operaciones.

3.3 BUENAS FRACTICAS DE FABRICACION (BPF)*

Todos los adibvos alimentanios regulados por las disposiciones de esta Nerma se emplearan conforme a las
condiciones de busnas practicas de fabneacion, que inchiven lo sizwente:

3)

b)

g)

La cantidad de aditive que se afiada al alimento se limutara a la dosis minima necezania para obtener el
efecto deseado;

Lz cantidad de adifivo que pase a formar parte del alimento como consecuencia de su use en la
fabncacion, elaboracion o envasado de un almento ¥ que no tenga por objeto obfener ningin efecto

fisico o técmeo en el alimento msmo, se reducira en la mayor medida que sea razonzblemente posible;

El aditivo zera de una cahidad almentana apropiada v se preparara v mampulara de la musma forma
que un mgrediente alimentario.
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pominalas en forma de judia, pasta de from gelatinizada recobiena de amacar, fabricada con arucar, gelatina,
pectina, colomantes ¥ aromatizamtes); v regaliz 0 Mekmirk net dfsed Tambian incloye especialidades orientales
como la gelatna de frjoles dulce (yokan) ¥ la gelatima de agar para el mufsumames. Estos tipos de productos e
pueden utilizar como rellsnos en productos de chocolate gue comespondsn a las categonas de alimentos 05.1.4 ¥
05.1.5.

05.2.3 Tumron v mazapan:

El turron consiste en mueces tosmdas y winmadas, amcar ¥ cacae ¥ 505 equivalentes diststicos, pueds consumirss
solo o utilizarse como rzlleno para productos de chocolate que comespondan a las categonas de alimentos 03.1.4 7
05.1.5. El mazapan es un dulce elabomde con pasta de almendras v azucar v sus sguivalentes, que pusde moldearss
¥ colorearse para el consum directo o bien emplearse com rellens en productos de chocolate que correspondan a
las catezorias de alimentos 05,14 y (5.1 5, *herss theimank sotdifined.

055 Croma de mascar:
Producto a hase de goma natiral o sintetica que contisne saberizantes, edulcorantes (outritives o Do DOmitvoes),
AremAtizantes :\rm:rus aditives. ™ Comprends & chicle de g;labus‘f los pmdm:ms de poma pam refrescar e] alisnio.

Cumpmnde elaz=ades v escarchades listos pam el consumo, para pasieles. ga]leta:-\. fartas ¥ pan v reposieria a basa
de harina. asi coms combinacienes de estos productes. Inchove tamibien recubrimientos a base de amacar ¥
chocolate para productos al homo. Las zalsas dolees v los revestimientos comprenden la zalsa de caramels
(Purmersootch) gue se wiliza, p. gj., en loz helados. Estas salzas dulces son diferentes de los jarabes (p. &, el de arce,
de caramels ¥ los jarabes arematizados para la pasteleria fina v los sarbetes) inchuidos em la cateporia 114 Las
revestimientos a baze de fruta se inchrven en la categora 04.1.2.8. La salsa de chocolate s2 inchrye en la categoria
05.12.

06.0 Cereales v productos a base de cereales, derivados de sranes de cersales. de raices v ruberculos, lesumibres,
lemuminesas ¥ mednla o corazon blando de exchnidos los ctos de papaderia de la catemoma de
alimantos 07.0

Inchrye formas no elaboradas (06.1) ¥ distintas formas elaboradas de cereales y producins a base de cereales.

04.] Granos enteros, fitorades o en copos, inclmdo el amoz:

Inchrye cersales v pramos enteros, descascariliades v no elaborade: Son ejemplo: dz los productos de esta
categoria: la cebada, el maiz, el Wipulo (pama fabricar cerveza). la avena, el armoz (incluide el armoz enriguecida,
instanfaneo v sancochado), el sargo, b soja v el mige.

042 Harinas v almidones:

Inchuye kos productos molidos basicos obtenides de granos de cereales, maices, tubércules, legumbres, medula o
corazon blando de palmer o lepuminezas vendidos como @les o utilizades como inpredisntes (p. &), en productos
homeados).

La harina se obtiene de la molturacion de granos, cereales, tubercules (p. .. la yuca) ¥ medula o corazon blande
de palmera Esta categona comprends las pastas de harina para pan y para tortas, galletas y pasteles, harina para
pan. repostenia, fideos ¥ pastas ¥ mezclas de harinas (mesclas de harinas de disdmtes cereales o granes), que son
diferentes de las mezclas para productos de pasteleria (mezclas secas que contiensn harina ¥ otros mETedientes,
categorias [7.1.6 (mezclas para productos de panaderia ordinaria) y categoria 07.2.3 (mezclas pam pastelera fina).
Ejemplos de estos productos son: harina de trige dure, harina leudants, harina enriguecida, haring instantanea,
harina de mazz, salvado, fecula de patata, harina de soja tostada (kinake), harina de skonjace (pelatina en pelvo de
“lenzua del diable™, konnayakn-ko) v marda (hanna de wmge refinada).

04.2.2 Almidones:

El almidon es un pohmere de zhicosa presente en forma grapular en determinadas especies vegetales, sobre todo
en semillas (por ejemplo) de cereales, lapumbres, matr, trigo, armoz., fijoles, maisantes) ¥ ruberculos (por ejemplo,
tapioca, patata). El polimers consta de unidades de anhidro-m-D-glucosa unidas. El almidon natural se sepama
mediants proceses especifices para cada materia prima.
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APENDICE G
FORMATO PARA LA PRUEBA DESCRIPTIVA
Nombre:
Fecha:

INSTRUCCIONES: Pruebe las Muestras de Izquierda a derecha e indique su
intensidad de sabor, color y viscosidad

Sabor Vainilla, indique el grado de intensidad del sabor a vainilla encerrando
en un circulo la sensacion

Muestra A Muestra C Muestra D Muestra U
Alto Alto Alto Alto
Medio Medio Medio Medio
Bajo Bajo Bajo Bajo

Color Amairillo: indique el grado de intensidad del color amarillo encerrando
en un circulo la sensacion

Muestra A Muestra C Muestra D Muestra U
Alto Alto Alto Alto
Medio Medio Medio Medio
Bajo Bajo Bajo Bajo
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Dulzor: indique el grado de intensidad del Dulzor encerrando en un circulo la

sensacion
Muestra A Muestra C Muestra D Muestra U
Alto Alto Alto Alto
Medio Medio Medio Medio
Bajo Bajo Bajo Bajo

Viscosidad: indique el grado de viscosidad encerrando en un circulo la

sensacion
Muestra A Muestra C Muestra D Muestra U
Alto Alto Alto Alto
Medio Medio Medio Medio
Bajo Bajo Bajo Bajo




Nombre:

FORMATO DE EVALUACION SENSORIAL DE PREFERENCIA

Fecha:

Escoge la carita que mas se asemeje a lo que sentiste al probar el producto.

Muestra A

Muestra B

Grafica

Grafica
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APENDICE H

MEZCLA IDEAL SEGUN REQUERIMIENTO BRILL FORMULATION

Solution Report
Plant - GLO - CLOBAL
Pricing Plant : GLO - GLOBAL

102

Formula Description Speci Date When Stored Current % Chg
Code Code Stored Stored Cost Cost )
ESPOLI HARINA COMPUESTA ESPOL 0 07/09/2012 1  400.0000  400.0000 1,042.0810 160.52
Amount Code Name Per. Cost Min. Max.
416.2896 138 HARINA DE ARROZ 41.63 0.4000
583.7104 140 HARINA ZANAHORIA BLANCA 58.37 1.5000
1,000.0000 1,042
Rejected Ingredients
Code Name Cost Low Max.
137 HARINA 3.0000 2.0376
Nutrient Name Actual  Dry Matter Units Min. Max.
2 MATERIA SECA 88.0 88.0 %
3 HUMEDAD 12.0 13.6 % 12.0
4 PROTEINA BRUTA 7.66 8.70 % 5.00
5 GRASA TOTAL 0.9 1.0 %
6 FIBRA BRUTA 2.1 24 % 26.0
7 CARBOHIDRATO 74.0 84.0 % 10.0 91.0
8 CENIZAS 34 3.8 %
47 CALCIO 0.09 0.10 % 0.08 0.72
48 FOSFORO 0.16 0.18 % 0.06 0.49
54 HIERRO mg/kg 18.00
64 NIACINA 14.59 16.58 mg/kg 12.00 105.00
68 RIBOFLAVINA B2 0.52 0.59 mg/kg
69 TIAMINA B1 1.67 1.89 mg/kg 1.00 8.00
75 VITAMINA C 87.56 99.50 mg/kg 68.00 578.00

10 ENE MET. 3,429.23 3,896.85 keal kg 1,000.00
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APENDICE |

Calculo del Aporte de Hierro a la Bebida Nutritiva.
VDR = 14 mg/100g de Porcién (segun norma de etiquetado y rotulado)
100 g Mix Vitaminico aporta 18.02 g Hierro.
100 g Mix Vitaminico —> 18.02 g de Fe
0.04 g Mix Vitaminico X

Se adicion6 0.04 g Mix Vitaminico segun la relacién dando como resultado
7.2 mg Fe.

14 mgde Fe — 100%
7.2 mg de Fe X
X=51.48%.
Por cada porcién de 200ml aporto con el 12.87%.

Se puede declarar la bebida como adicionada en Hierro.
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APENDICE J

Calculo del Aporte de Hierro del Postre Instantaneo.
VDR = 14 mg/100g de Porcién (segun norma de etiquetado y rotulado)
100 g Mix Vitaminico aporta 18.02 g Hierro.
100 g Mix Vitaminico —> 18.02 g de Fe
0.04 g Mix Vitaminico X

Se adicion6 0.04 g Mix Vitaminico segun la relacién dando como resultado
7.2mg Fe.

14 mgde Fe —> 100%
7.2 mg de Fe X
X=51.48%.
Por cada porcién de 125 ml aporto con el 12.87%.

Se puede declarar el postre como adicionado en Hierro.
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APENDICE K

Perfilamiento de la Bebida Nutritiva

Tabla de Perfilamiento del Sabor Vainilla

Jueces | Muestral | Muestra2 | Muestra3 | Muestra 4
1 1 2 3 2
2 2 3 1 2
3 2 1 2 2
4 3 1 3 1
5 1 3 3 1
6 3 2 3 3
7 2 3 3 2
8 2 1 2 2
9 2 2 2 2
10 3 3 2 2
11 2 2 1 2
12 2 2 2 1
13 2 3 2 2
14 3 2 1 2
15 2 1 3 2

Elaborado por: Galo Noboa, 2013

Perfilamiento del Sabor a Vainilla

Muestra 1

e Muestra 2

Muestra 3

Muestra 4
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Grafico del Perfilamiento del Sabor Vainilla

Observaciones del Perfil de Vainilla

Las muestras uno y cuatro son las que demuestran un sabor medio
de vainilla indicado asi por consenso del panel semi-entrenado de

15 jueces.

Tabla de Perfilamiento de Dulzor

Jueces Muestral | Muestra2 | Muestra3 | Muestra 4
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Elaborado por: Galo Noboa, 201
Observaciones del Perfil de Dulzor

Las muestras uno y cuatro son las que demuestran un dulzor medio
lo cual se considera aceptable por consenso del panel semi-

entrenado de 15 jueces.
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Perfilamiento del Dulzor

Muestra 1

Muestra 2
Muestra 3

Muestra 4

Grafico del Perfilamiento de Dulzor

Tabla de Perfilamiento de Textura (Viscosidad)

Jueces Muestral | Muestra2 | Muestra 3 Muestra 4
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Elaborado por: Galo Noboa, 2013
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Observaciones del Perfil Textura (Viscosidad)

Las muestras uno y cuatro son las que demuestran una viscosidad
baja lo cual se considera aceptable por consenso del panel semi-

entrenado de 15 jueces.

Perfilamiento de la viscosidad

<3
~ 4 = Muestra 1
—Muestra 2
745 Muestra 3
_ = Muestra 4

Je

10— >
9 8

Grafico del Perfilamiento de la Viscosidad
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Resultados de la Evaluacion Sensorial de la Bebida Nutritiva

MUESTRA | MUESTRA . . Cuadrado de las
JUECES| ™~ 467 493 Diferencia Diferencias
1 2 3 -1 1
2 2 3 -1 1
3 2 3 -1 1
4 2 3 -1 1
5 2 3 -1 1
6 3 3 0 0
7 1 3 -2 4
8 1 3 -2 4
9 1 1 0 0
10 2 1 1 1
1 2 2 0 0
12 2 2 0 0
13 1 2 -1 1
14 2 2 0 0
15 1 3 -2 4
16 1 3 -2 4
17 1 3 -2 4
18 2 3 -1 1
19 3 3 0 0
20 1 3 -2 4
21 3 1 2 4
22 3 1 2 4
23 3 1 2 4
24 3 2 1 1
25 3 2 1 1
26 3 2 1 1
27 3 3 0 0
28 3 3 0 0
29 3 3 0 0
30 3 3 0 0
suma 64 73 -9 47
Elaborado por: Galo Noboa, 2013
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Calculo de t

9
J30(47) — (9)?
30 -1

9

v1410—-81
29

t =1.32

tcalculado = 1.32 < t tabulado = 2.45
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APENDICE L

" TABLA C. Valores criticos para ¢ de Student*

al/2 /2

[
tor/ 2 @/2

Nivel de significancia («):

Una cola

0.25 0.20 0.15 0.10 0.05 0.025 0.01 0.005 | 0.0005

Dos colas

g.l: ] 1050 0.40 0.30 0.20 0.10 0.05 0.02 0.01 0.001

1 | 1.000 | 1.376 1.963 i 3.078 | 6.314 | 12.706 | 31.821 | 63.657 | 636.619
2-7| .816 | 1.061 1.386 [ 1.886 | 2.920 | 4.303 6.965 9.925 | 31.598
3 .765 .978 | 1.250 | 1638 | 2.353 3.182 | 4.541 5.841 | 12.924
4 741 941 1190 | 1.533 | 2.132 2776 | 3.747 | 4.604 | 8.610
5 27 .920 1.156 || 1.476 | 2.015 2.571 3.365 | 4.032| 6.869

6| .718 906 | 1.134 4 1440 | 1.943 | 2.447 | 3.143 | 3.707| 5.959
2| 711 | 896 | L119 |l 1,415 | 1.895 | 123850 | 2.998 | 3.499 | 5.408
8 .706 .889 1.108 1 1397 | 1860 | "2.306 | 2.896 | 3.355 | 5.041
9 .703 .883 1.100° || 1.383 1.833 2.262 2.821 3.250 | 4.781
0 .700 .879 1.093 | 1372 | 1812 | 2.228 2.764 | 3.169 | 4.587

11 .697 .876 1.088 1.363 | 1.796 | 2.201 2.718 | 3.106 | 4.437
12 695 873 1.083 1,356 | 1782 | 2179 | 2681 3.055 | 4.318
13 .694 .870 1.079 | 1.350 | 1.771 2.160 | 2.650 | 3.012 | 4.221
14 .692 .868 1.076 1.345 | 1.761 2.145 2.624 | 2.977 | 4.140
15 .691 .866 1074 | 1341 | 1753 || 2.131 2.602 | 2.947 | 4.073

16 690 | .865 1.071 1397 | 1,746 | 2,120 | 9583 | 5921 | 4npis
17 .689 .863 1.069 | 1,333 1.740 | 2.110 | 2.567 | 2.898 | 3.965
18 .688 .862 1.067 | 1330 | 1.734 2.101 2.552 | 2.878 | 3.922
19 .688 .861 1.066 | 1328 | 1.729 2.093 2.539 | 2.861 | 3.883
20 .687 .860 1.064 | 1.325 | 1.725 2.086 | 2.528 | 2.845 | 3.850

21 .686 .859 1.063 [1323 | 1.721 2080 | 2:518 | 2.831 1" 3819
22 .686 .858 1.061 1.321 1.717 2.074 | 2,508 [ 2.819 | 370>

Continua

* Tabla generada utilizando un programa SAS escrito por R,W, Washam [I. Armour Research Center
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TABLA C. Continuacion

Nivel de significancia ():

112

Una Cola
0.25 | 020 + 0.15 0.10 0.05 | 0.025 0.01 0.005 | 0.0005

Dos Colas
gl. | 050 | 0.40 | 0.30 0.20 0.10 0.05 0.02 0.01 0.001
23 | 685 | .858 | 1.060 | 1.319 | 1.714 | 2.069 | 2.500 | 2.807 | 3.767
24 | 685 | 857 | 1.059 | 1318 | 1.711 | 2.064 | 2.492 | 2.797 | 3,745
95 | 684, 1 856 | 1.058 | L.316 | 1.708 | 2.060 | 2485 | 2.787 | 3.725
26 | 684 | 856 | 1058 | L3S b 1766 | 2056 | 2419 | 2279 | 3000
2 | 684 | 855 | 1.087 | 1314 | 1.703 { 2.052 | 2473 | 2971 | 3.6%0
28 | 683 | .855 | 1.056 | 1.313 | 1.701 | 2.048 | 2.467 | 2.763 | 3.674
20 | 683 | 854 | 1.055 | L.311 | 1.699 | 2.045 | 2.462 | 2.756 | 3.639
30 | 683 | 8541 1.053 | 1.310 | 1.697 | 2.042 1| 2457 | 2,750 | 3.646
40 | 681 | .851 | 1,050 | 1.303 | 1.684. | 2,021 | 2.423 | 2.704 | 3.551
60 | .679 | .848 | 1.046 | 1.296 | 1.671 | 2.000 | 2.390 | 2.660 | 3.460
120 | .677 | 845 | 1.041 | 1.289 | 1.658 | 1.980 | 2.358 [ 2.617 | 3.373
o | 674 | 842 | 1.036 | 1.282 | 1.645 1.960 2,326 | 2.576 | 3.29]




APENDICE M

Perfilamiento del Postre Instantaneo

Tabla de Perfilamiento del Sabor Vaini

lla

Jueces Muestral | Muestra2 | Muestra 3

Muestra 4

1

O |0 |N|O (| [Ww|N

=
o

[y
=

S
N

=
w

WINIWIWIWINININW|FR[WININ |-
N ININININERINDNININ(R (R W|N

[N
S

3
1
2
3
3
3
3
2
2
2
1
2
2
1
3

15 2 1

R RN WININIINNINNININININ|RFR P W

Elaborado por: Karol Domenech A, 2013

Perfilamiento del Sabor a Vainilla

—Muestra 1

—Muestra 2

Muestra 3

— Muestra 4

Grafico del Perfilamiento del Sabor Vainilla
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Observaciones del Perfil de Vainilla

Las muestras dos y cuatro son las que demuestran un sabor medio
de vainilla indicado asi por consenso del panel semi-entrenado de

15 jueces.

Tabla de Perfilamiento de Color

Jueces | Muestral | Muestra2 | Muestra 3 | Muestra 4
1 1 2 3 1
2 2 3 1 2
3 2 1 2 1
4 3 3 3 2
5 1 2 1 3
6 1 1 1 3
7 2 3 1 3
8 2 1 2 2
9 2 1 2 2
10 1 3 2 2
11 1 3 1 2
12 3 3 2 3
13 2 2 2 3
14 3 2 1 1
15 2 3 3 1

Elaborado por: Karol Domenech A, 2013

Observaciones del Perfil de Color

Las muestras dos y cuatro son las que demuestran una coloracion
intensa que o lo cual se considera aceptable por consenso del

panel semi-entrenado de 15 jueces.
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Perfilamiento del Color Amarillo

— uestra 1

Muestra 2
Muestra 3

— \uestra 4

Grafico del Perfilamiento de Color Amarillo

Tabla de Perfilamiento de Textura (Viscosidad)

Jueces |Muestral |Muestra2 |Muestra3 |Muestrad
1 3 2 3 2
2 3 2 1 1
3 2 1 2 1
4 1 1 3 2
5 3 2 3 2
6 3 2 3 2
7 2 2 3 2
8 2 1 2 2
9 2 2 2 2

10 3 2 2 2
11 3 2 1 2
12 3 2 2 3
13 2 1 2 2
14 3 2 1 1
15 2 1 3 1

Elaborado por: Karol Domenech, 2013
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Observaciones del Perfil Textura (Viscosidad)

Las muestras dos y cuatro son las que demuestran una viscosidad
baja lo cual se considera aceptable por consenso del panel semi-

entrenado de 15 jueces.

Perfilamiento de la viscosidad

— Muestra 1
= Muestra 2
Muestra 3

= Muestra 4

Grafico del Perfilamiento de la Viscosidad



Resultados de la Evaluacion Sensorial del Postre Instantaneo

Jueces Muestra | Muestra | .o o | Cuadradode
548 356 las Diferencias
3 1 2
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Suma

83

45

38

(o))
N

Elaborado por: Karol Domenech A., 2013
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Calculo de t

38

L=
J30(62) — (38)2
30 -1

38

r =
1860 — 1444
29

t =10.03

t calculado = 10.03 > t tabulado = 2.45



119

APENDICE N

INEN

INSTITUTQO ECUATQRIANO DE NORMALIZACION

Qo - Scuador

FE DE ERRATAS
{2011-08-11)

MORMA TECMICA ECUATORIANA HNTE IHEN 1334-2:2011
Segunda revision

ROTULADO DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS PARA
CONSUMO HUMANO. PARTE 2. ROTULADO NUTRICIONAL.
REQUISITOS.

Primera E dicion

FOOD PRODUCTS LABELLIMG FOR HUSAN CONSUMPTION. PART I MUTRITIONAL LASELLING. SPECIFICATIONS

Firit Ediian

ANTECEDENTES:
Enlapagina 4, numeral 5.1.5

Dice:

51.5 Cuando 52 Naga Una deciaracon oe propledaces con 03 3 cantidad o el tipd de Acioos grases

0 |3 canidad de colesternl, debe declararse [as cantldades o8 acidos, acidos gQrasoe monod Insaturados,
acddos gras0s poll INSatIatos ¥ ACKos rasos ians.

Debe dagr
5.1.5 Cuando £2 Naga UNa daciaracian de propisdaces oon 0 a3 cantidad o 2l tipo de Andos grasos
0|3 cantidad ge colesteml, debe deciararss |35 canidadss de QIas0s SAAd0s, i Qrasns Tans,

acides Qras0s MOND INSaturad0s, 30005 grases pol Insatlradces y colestemi.
Enlapagina 5, numeral 5.3.8

Dics:

536 La presencla de cabohidraios disponibles debe declamrse en @ etiqueta como “carbohidraioe”.

Cuando 52 declaren los ipce de carbohidraics, @l dedaracion debe sequir inmedatamenis 3 @ declaracion
o= comenido ofal de carnohidralos de [a fma siguisnte



cou ezt e INEN
bS5 o7 el AL (1. 05-4n

Norma Tecnica ROTULADO DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS 1%1
Ecustorlana PARA CONSUMO HUMAND. PARTE 2. ROTULADG i
voluntaria NUTRICIONAL. REQUISITOS. revigion
01106
1. DBJETO

1.1 Esla noma estabiecs ios reguistios minimos que debe curmplr & rofulado nuiticional de ipe alimemos
pIoCEs3ceE, EVAS3N0E Y empanusianc:.

2 MCANCE

ziﬁﬁamemamﬂammm que & mrece oomo &l
para 3 venia direca 3l COMEurmidon, cOmprende s0in la mm}'ﬂﬂ 3 declarar B

Imfammacion nuificknal complementaia

3. DEFINICIHOMES

3.1 Para efectos de 3 presente nonTa 52 apkcan 135 delnicones contempladas en 13 NTE INEN 1334-1
¥ 135 siguiantes:

%1ﬁﬂgmgmmmmmsmmmmmMM|mmm

3.1.2 Acldos rasos frans [ver nota 1) Se d=ine como Acitos Qrasos trans 3 todos oS Iomerns
QEOMETCos 08 CKID6 Qras0s MOnD INGaNIraccs y pail INs3iradis que POSean &N 13 configuracion
frans dobles eniaces Carbono-Carono Ne ConjLgados.

3.1.3 Adisicn, enviquecimiento i fomificacion. Es el efecto de afladr o agregar uno o varios mutientes
a un productn alimenticio para fines MUtTiconales g |3 PODLcon, Sagun B MeqUIAcoNes Vigantes.

314 Almerso adichnsds, enduecido O fomificage. Comprends & allmemo nawra,
artfzial a que =& e ha HFMMMMIEEHME&
Aciios orasos Ind U oFaE susEndas nuinthas, en fama puE o como componantes de

aigin ofo Ingredente con & proposio de
3) AUTENET 3 prooontEtn de o5 COMpONEentss propios, yva exlstenies =n & aliment, o
b agregar nuevos valoress ausentes & el allmento an su foma natural.

3.1.5 A¥mento mooMcsdo. Es & producto qUE ha Sdo privado pardaimente de akunos o SUS
mt&ﬁﬂm%ﬂﬂmlﬁmmm Flm

4.1.6 Axlcares, 52 entiende (000E 106 MaN0Eacanass v disacandos presnies en un alimento.

d4.17 Dedarsckdn nuincional S5 13 enumeracion nomalkzada del comenido o nuimenies de un
almemo.

3.1.8 Declaracitn de propledsces nuticionales. Es cualquier rEpresentacion que AMe. sugler o
ImﬂmeqmmnmmMﬂmmnmmmmHﬁespm&E MEME, [DEfD Mid S50,
20 relackn con su vakor enemelico y contenido fe prdeinas, grasas ¥ carbohidratos, 351 como con su
oomEnido de viaminas y mineraies. Mo constiuikn dedaracion de propledades nuiricionales:

MOTE 1 Low Mearives de Coche poddian, pera lon pioposios del eSguelele mitesonal ey b dosidn de b
it Timre (B0TE) oh i defimcdn de S0 T, @ S osden b ponihee fuos deli Serllfor

120
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a) la mencion de FUSiancias en |a lista de Ingredientes;
b} la mencion de nuirlentes como parte obilgatora del efquatado nuiridonal;

la declaracion faiva o cualtaiva de muenbes o | a . H o
c:lajgela cuan |-:- Squnos o Ingredent=s en 3 stiqueta

3159 Efqueisde nuidcondl Es toda desoripchin desinada a infomar al consumidor sobie 13s
promisdanes NUIMGONGEIEs 08 UN SMEmD qUe COMPIEnds: |3 Sedaracon 5 MENENSS ¥ |3 Ionmacson

nuiricional compismemana

3.1.10 Fbra diefedica. Son ks pollmeros de hidraics de carond (wer nota 2) con res o mas unldades
IMONTenicas, ne son hidrolzadoes 135 ermimas endogenas del Intestino deigado humana
FEM’ETE&WIE}H@ X

aj Imeros de carpohidralos comestities Qe 52 encuenitan raturaimente en los almenios en la
£ QL 52 COMEUmen

o) polimeros de carpohidratos oRenidos de malena prima aimentana miedics fscos, Samatons
o quimicos, ¥ MUS 52 aya demcstado Que tensn un ef=cio bensficiosn para la saiud

medants prebas centiicas gensrameants acsntadas aporadas 3 las aulidades competentes;

o) polimeros de carbohidraios sintelicos que s2 haya demostrado gQue tienen un efecio Nsiokagkeo
peneficioso para la salud medlante prusbas dertfces genasimems aceptadas ADOradss 3 las
autordades compeienss.

3411 nformscion nuincionasl compiemerians. Fadita 3 comprension dal consumidor ded valor
MLTrED ded alimento ¥ 18 ayuda a inepretar 13 decaracion sobie 2 nurenie. Hay varnas maneras oe

presantar Beha INfonTaEdon que pusden LRIESFEE on 135 Slquatas de o6 allmermos.

3112 Nudenfes. Es toda sustancia quimica consumida normalmems como components de un
almento que proporciona enengla, o s necesana para el credmiento, desamolo y mantsnimisnio de
I3 Ea0d Y 3 VIS, O CUYE Carendia producs CAmBIos: qUITICOS ¥ SSIoNIcos caractenstioos.

3.1.13 Poroidn o femafo o8 /3 porcion. 5 [@ canidad de almento consumido por costumbre y por
m.EMMHMmWWMMmmmma:mm
ejempicr 1373, foen, cuchan, el

3004 Valor diaro recomendsas VDR Se o ulilza como Endnimo de Valor de Referenda
HNormailzado WRMN, Dosls Dlaria Recomendata DDR, Ingesia Diarla Recomendada IDR, Ingesta Dlana
Admiskie 1Da.

4, ISPOSICIOMNES GEMERALES
4.1 Lafinalidsd def rohulado nuincional es para:

4.1.1 Faclliar & consumidor Informacion sobre los Simenios para que pueda lsgir con dscemimientn.
L3 INfOrmanion Que 52 fclite fendra por ookE0 SUMNETS 3 06 CONSUTItONSS LN Pl 306CUEa0 98 106
HMBMHHHM?QEEEM@HEI nuiricional. Dicha Informacion
mmmmammm quﬂ[‘.ﬂﬂmﬂe
mmmﬁmmmmﬂmmammmmma&

confiens & producin.

HGTE & La Bira datidice, & o orgen vegetal, peeds ol ecadonm de liGnine Al Shos com pusslos  cuafeks eEtiln
Wi @ on polsaclioos enh b paned ceule et p el Db oof puslon B fen ol e medaile o Sdlode e
II_’I grawireiien e a SOSC _l'.h i lw fiw dabblicw b o e Epritm oy o oliow oot sesloe

[t . EnE . Dbk, SEporrrees, fales, cfiee eabsicles, e | MiSameits “Eeocadies” &
"] ¢ o b mgln ol Sldocis SOAC D01 43 Enles sissbareii guedian
e o b chafirecidn o Biva por ki o anociiki oon b fricidn poleedclicos o oo fdon de s
fitsa Ein embisrgs, o poech s Seltnldies oo e el bon & e aceen o nouss s e DA sSuien e wn abieenlo gue
ol pollieaiices e dgertes Al cimiifaiee oo ol ciheos el L1 TE
Earelcioss oo plerranierion | el o 2 b i s bie ke rﬂmh-ﬂmvm-:l

-2 111342
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412 Poporcionar un medio efcar para Indicar &n & nitulo dafos sobre & comenido de nuinentes ded
almema.

413 Estmular I3 aplicacion de incipice nuiclonaies s0lidos &n [ preparacion de almemos, en
beneficio de |a salud pobica.

4.1.4 Asequrar que & notulado nuinicional no desoiba un producio, nl presente fomMmacion sobe &
mismo, Que 523 g F@gn modo fasa equivoca, engaliosa 0 carems de signficadn en cudiquisr
TEEpaCin.

%;Wmmr@l fechacionss de popledades NUNCIONaes 5N un mulamo nuricional

4.2 Loc 3MEentos precfvasados No Behen JesEIrse nl pEcaniarss con Una Slusta o STquetaon
an ura forma Que sea faisa, equivoca o engafiosa, o suscaptinie de orear en Moo 3kgUnG LrE
Impreﬂcﬂmrememmmmmn aspectn; 0 qUe 58 Smpleen palanras,
Nustragionas U 0iras representadionss orafkias que Emamﬂ.rgagn dirzcta o Indirectaments
a propiedates medcinales, mw:aammnaEnespajaeapmmammmaqmel
LD e e ra= girse, Nl en una foma @3l o al oal
pmﬂmm mwwpﬁMEMMammm%mmmmm

5. REGUISETOS
5.1 Muirientss qus han de declararss

3.1.1 La tabla a continuacion pressnta os nurlentes ge declaracion obilgabana 3s| comd o5 valonss:
de WValor Diano Recomendads (VD)L En 2l c3E0 Que anieceosmes Santanos y ecnicos
comeeniante Introfucir modiscaclones a los VDR, |aamausanrmammetm1epmpmm
cambios necesanos. £l nomore de cada mefdems debe apAErecer N UNa COIIMNG SEqUIno
Irmeciatamenia por 13 Cantoad en pesd el MUTEnts USanao g™ Para QIamos 0 “TNg™ para millgraimces,
"Hg" para micmgrEmos.

TABLA 1. Hutrentes 6 Gedaracion obilgatons y Valor Diane Recomandsdo [VDR)

HIfoG mayorss e
MurTiandsc 3 ceolararce Undidaa 4 aros y aduttos
Wakor energEtion, snergia [calonas) KJ 8 380
kcal 2 Do0
orasa botal ] [=5]
Addos grascs saturados g 20
ool esbei my 300
Hodio mg 2 400
Carbohbdratos tofales a 300
Frok=ins a =0
212 A mas de Ios nuinemies de declaracion obl alFJHIDE_FI‘Eﬂ.H:IDEﬁ.I}BmtE‘Mﬂh:I'EJ
de grasa 523 sl o mayor 0.5 g por 100 g (s08dos) o 100 mil (liguidos), deban deciararse afemas de

13 grasa tota, 136 Cantosnss e ACI00S Qrasos SILNA00s, ¥ Aciios rasis 1rans, n gramos.

5.1.3 Lacantoad oo cuskquis Gim nuireie acara del cual 52 haga Una deciaracin de popedass
nuTiclonaies ¥ sakudsbies.

514 Cuando == ura deciarackin oe etfades con fesperio 3 k@ canbidad o o Hpo de

cabonidranos, debe INGUIES |3 cartidad ol de amicares, puess Indcarss tamben las e

almidon Wu OFE) constaneisis) de corboNidrabals). CUSNO0 56 Naga ure declaracon oo
respecin al contenido de fiora detética, dete declaranse |3 cantdad de doha fora

fContnds)

-3 a1011-542
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5.1.5 Cuando 52 haga una declamcon de propiedades Con respecto 3 i cantidad o d Hpo o acddos
grasss & la cammdad de coleser, debe declararse @5 cantdades d2 acidos, aciiDs grascs mono
IMEaturados, 2000 Qrasos poll INSIUrados Y As00s QIasos Tans.

518 Ademas O la declaracion o Indicada en 5.1.1 pueden declararse vitaminas y kos
mineraiss con amegio 3 s Bguismes 3

3) Deben geclararse soiamentes [as WiSminas y los mineraies para los que 52 han establecito Ingesias
recomendadas wo gue & Ministerio te Salud haya establecido como nuincionamente Imporanies.

u.{:nmaemqueladauamnenmm mmmmlasmmsymm
que 52 halan presenies en cantdades menores o2l S por ciemD del vakr de referencla de

mutrierss (VDR por 100 g, © por 100 mi, 0 por porson Indcada en la elquea

{‘::- mmmmummmmnmmmmwmm
paris de UN procducts estandarizado que 52 LSS como Ingredisnie en otro producto allmentclo: por
Semplo, Saming, riboflaving y riacing =1 hama forficads, que 3 Su vez 26 usada como Ingradients
ﬂmh& obos almenios.

ﬂ:l Emﬁmmmm mineraes adldonales sl estas son Inclukdas en
Inciuyen, dnicamentiz, en la dedaracion de Ingredienies, Ein hacer referencla a ellas en la etiqueta
mutriciona,

52 Calculo de nuirientes.

5.2.1 Cacuin ge enamis. L3 cantidad de energla que ha de dedaarse debe calcularse ullizando kos
SigUicmas Taciores e COMmeSrslon:

CarbohioEns TS - 4 Koy
Proizines 1Tk - 4
GrEsas k- 9
Alcoinol (etanal) 29k) - Toalg

Acicos omanicos 13K) - 3 hcalg

5.2.3 Cauio de profeinas. La cantidad de proteinas que ha de Indcarss, debe caicularse ullizando 3
Formula sigulente:

Profeing = contemnicdo 1ol de nitmdgeno Kleldanl = 6,25

ammmemmmmmmmmdﬂmﬂnmam&mmﬂmﬁlﬂm
pama dicho alimenno.

5.3 Preasntacion del contsnbdo sen numientss

9.3.1 La desaracion dal Comenion ge muineniss febs hacerse en Tonma nUMEnca. Mo obsants, no 52
EXEUr &l usD de Oiras ToMnas de presaiacion.

5.3.2 L3 IT@cion S0bre & valor anergelcs debe expresarse en kJ y keal por 100 g o por 100 o™
{mil}, o por porcien, sl e Indica &l numend de ponckones que contfiens &l =ass.

EHBHMMHMEMWM grasas que conbenen los
-EI]I'rEl'l:-:E-IEt-EEl]:I‘EEE‘EEEﬂ imgo 100 Iha porcion, &l s2 declara &l nimem
de porciones que contlens & gl:ﬂr goe iy per

5.3.4 La Iformacion numénca sobre Wiaminas y minerales debe expresarse en unidades gel sisiama
métrico yo en gl walor de referendia de muinienies por 400 g o por 100 om® (mi) o por
DTt Sempns y =2 declars & ndmer de pordonss contenidas &0 el envasse.

5.3.5 [En el elquetado, deben wilkarss los sigulanes: valones de refenenca e nuTientes paa ura
dista de 3380 EJ (2000 koal).

JConsnds)

- 2011-342
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Sitasiam B, L3
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Pitesmving my 1,8
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B ] ]
| Flaorwn g =
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(e ] ] 5 G
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LN ||l|,| 1
Fibsim s
1 Fadn i dederecin g P-cancbeds (orowiarurm G) e debls ecaplen’ @) g 1-I-.‘ul|h__l|r\r-1nb-' 1 it = B ag B-
[ L]
B, o e e n st fubsios Dioghesos Senlificos, fullne nessserdecornes da i FAOOES, de olios sapedion y Seimin
rfdrmestn peilneiln, @ Eis de el 5 B e de el o relsienhcn S mlfsties Sele B et 6 TR Lk
parisalos pare kon cumis CODEX o etabiecs VDR e osa de relerencs be e be VDR e 31 PR O100. FD&

5.3.6 La presencia de carnohioaios dsponibies debe deciarase en la eiigueia como “camohldraios™.
Cuando se dedaren los tipos de caroohidralos, &l declaracion debe seqguir Inmedataments a la
deciaradon del contenido olal ge carbohidralos: de k& forma shgulente:

“carbohidratos, .9, g8l cuEl, asicares, Q. Pod@ seguir 5" g donde “x° reesanta & nomioe
especilico te cudiquisr 0 consThuyens de carbohidratos.

5.3.7 Cuando & almento contenga mas de 3 g oe grasa 1otE o 58 declaren |3 camidad yio & Ipo de
Acidos grascs, 263 dedarackn debe seguir Inmediatzments a I3 dedarscion gl contenido fofal de
Qrasas ¥ osDe LEAEE & Tonmano shqulss:

jContenldo total da Orasa q
SEIE S3E00s g

O0E Qrasie — Tas ]

e |35 cuEes SC00E Fas0s MonG INEalIEans q
SCI00E Qras0s poll NEIr=E00E q

238 L3amanera oe reportar ks SEins 500 IoE que 3 corminuacion 52 Indlcan:

{ContndE)
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d) Las siguisntes abveviadionss puedan ser usadas &n |3 stiqueta nuircional:
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5.4 adicisn y fortificacion

9.4.1 Para deciarar que & producio es "adkconado con wiaminas, mineraies wo Thia delelica”, debe
comenel an & cantdad de refisrencla NOrMairmerTte COrGUITIRES (ponsion], minimo & 10% hasta = 20% dal
‘alor Dlaro recomendaco (WD) del nuitents, para & grupo de edad al gue wa digido.

942 Para dedarar que 2 producto es Torilcado con siaminas, minerakes fhra detefca” debe
contensr en la cantidad de refesencla nomalments consumida (ponchon]) el hasia 30 % del Valor
diario recomendado (VDR el nuiiente, para & gupe de edad al que va diigido.

543 Se suclyen de estos pomentsiss las vismings, minersles y s dietsica que s2 encuentaEn
presentes en torma natural en & amemo.

5.4.4 L3 adicion yo fortfMcackon 52 13 puese Nacer por razones de sald pinlka [debe contar con a
autorizacion dal Minkteno de Saiud) o para satistacer las necesidades fel memana,

5.5 Tolsrancias v cumplimisnto

551 Los valores que figuren an & declaracion de nuirantes deben ser vakres medios ponderacss
Wmﬁﬁmmmmmummammmqemm
5.5.2 Los sigulanies tipos: de nuinenie y I35 iokerancas permitiias para cada U Somn:

Contngs)

-7- 2111-342
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3) Muirienies adicionados Infencdonaiments a los allmemos ¥y apica paa los siguienies nuirenbes:
itaminas, mineradies, proteina, Nva detarna o polasio. Emmmﬂmmwﬂlr
minimo con & 100% de ko declamdo en etqueta.

b} Muirientes presentes raturaimente (nirinsecos) y apilca para los siguientes nuirientes: WiEMIngs,
mineraics, proteing, caronidaios totaikes, ibra detana, oos carbohidraios, poilirsaturada o
353 MoNDINESURda o potasio. Bl contenido o nuimante debe cumpilr misimo con & B0% oe o
deciaran en elquets.

<) Para el caso de los siguieni=s nuiientes: Valor energelico, aniarn, grasa infal, grasa salurada,
coiesternl © sodo, & comenido el nuiiente en & producto no debe exceder an 20 de o
degiarado en elqueta.

5.6 Excapcionss de rotulado nuiricional

561  Aquelos poducine AMENEcios Que contanen Insignifizante oz 1oa0s 08 Munentes
gamnmas.mm?&nmm mﬁmmmn

562 Una cantdad nsignificante es definida como agqueila cantidad que pamite la dedaracion de
“cery’, excepin para kos valoms de carbohidratos totales, fibra alimentanta y proteina para los cuales
una cantdad insigniicania 86 “Menns de un gramo”.

5.6.2.1 Los almentos que cumpien con los requerimiantos para esta excepcion Incluyest

3% en grana, calé osad0 y moldo, c3fé soluble Instantaneo;
nojas de 18 y hisrbas aromaticss, % y T5anas Instantaneas sin sduicoranss;
Sacine de sabores, coloraies ot imeoe,
Eabores, colorantes para allmemos;
3qUEs Mineales, 3QU3 pUicada y 135 demas aguas dsstnadas 3l consuma humano
winagre;
=al;
Debidas slcohdlicas;

gﬂermmpmmmmnauewpmmqmmmngem.m CAMES, PEGCAID,

563 mermm por sU rEtwrEieza o por & Emao de 135 unkdades en gue 52 Sxpendan o
IE.'a'melawaﬁe. o cuando o lleven no pusdan contensr 1odas o requERos
mmmme{wmmmm

564 En los envases momaies, 52 permite colocar o siguients tedo: “Para Infonmacion nurconal,
lamar a (nimem de stencion 3l consumidor)”

565 Los almenios & envasss pequafios con ura supssTice 1ot para miuiado menor a 15,4 o’ gue
no contengan dedaracionss 08 [ropiedates nuincionales, estan SeEnice 02 136 pam
mobulaso nuiricional y deben Inculr una dreccion O nimem de Esnn que & consumidar pueds uelEar

5.7 Informacion nutricional complementarda. S uso de Infommacien muiricional complementana en
I35 stiquetas delos Almeanios  debe s Taculiaivo y no debe susiiur sino afadise a la deciaracian de
Ios nuientes, excepin para determinadas poliadiones gue tlenen un aho Indics de anafabstizmo wio
CONDCIMiENics relalivamenis 503506 S00Me MENCKN. Para estas podran utlizarse simboios 08 Qrupos
MHIMMuMWWWDEMEIWHMW

an las efiguetas deds Ir acompaliada de programas educatives Ofl COnSumitor para almentar U
capacidad de COMprEnsion, W 10grar que s& Naga Mayor uso de |3 Informadon

5.8 Blementce espacificos de 13 presentacion de i3 Infarmacisn  nuircional

5.8.1 Fommafo. 8 comenldo fe muinemas puede ser declarado en un fonmano numénco abular o
[Ineal

Contng)

= 11-343
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APENDICE N

GCR »4.1-01-00-03

10 Telefono: os_azmqe

Codigo muesiras 12:07/0050-M001
“ Lote: N/A
Fechn elaboracion: NIA
Fecha explracion: NA
“Fecha recepeidn: 11072012
Vida el NNA

F iy

Métodos/Ref,
AOAC I8th978.10*

Mojonnier *
AOAC 18th 920 87 *
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APENDICE O

Métodos/Ref.
"Absorcion Atomica *

Guay
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APENDICE P

APORTE NUTRICIONAL DEL MIX VITAMINICO

Febnano 2013
Producto
M Warminica pars forificacidn de harnas
Dearripaidn Mersl  vilarminica para forfificacidn da harngs en pobvo de oolor
PR Fojiao.
Cormposicidn Contiena: Mononiralo de Tigmina [B1), Ribolavina [B2), Macinamida
(pp, Acido Ilico, Furnaralo Femoso, y mallodesdring,
Espedificasonss HUTRENTES
MTAMINAS
Mononitralo de Tiarming [B1) i, 180 gAodg
Aiofaving [B2) i, 180 gH0O0g
Migcira rrida [=x]] min. | 18.00 g/00g
Agsicdo Wlioo i 0.BE gA00g
MINERALES
Hiesrre reducido [Tumaralo ferosa) min. | 18.02 gA0D0g

e, FY % fI_ ) i &) @

I mmm|  [E533000 SO 9001
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