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RESUMEN

El principal objetivo de este trabajo fue elaborar una sopa instantanea a
base de harina de melloco, el cual es una materia prima con un elevado
contenido de agua, ademas de ser rica en carbohidratos y algunos
minerales como: fésforo, potasio, magnesio, sodio y calcio; a la cual se le
afiadieron otros componentes para obtener una sopa con mayor contenido

nutritivo.

En la primera parte del proyecto se realiz0 la caracterizacion de la materia
prima, dandole asi un perfil de requerimientos para obtener un producto de
Optima calidad. Se realiz6 el respectivo andlisis de color para determinar el
grado de madurez al cual debe de ser secado el producto, ademas de
otros analisis fisicos y quimicos (humedad, actividad de agua, cenizas,
proteinas, lipidos y carbohidratos). Por medio del método isopiéstico e
ingresando los parametros en el programa Water Analyzer, se obtuvo la
isoterma de la materia prima, la cual es fundamental para la obtencién de

la humedad de equilibrio de la misma.

Luego de la caracterizacion, la cual determiné los parametros 6ptimos de
la materia prima; se procedié a realizar el secado de la misma bajo

condiciones controladas de velocidad del aire, humedad y temperatura.



Una vez obtenida la harina se procedié a realizar distintas formulaciones,
las cuales fueron debidamente equilibradas; para luego, por medio de la
evaluacion sensorial con jueces no entrenados, realizar el respectivo
analisis de varianza para determinar si la disminuciéon de la cantidad de
leche en la formulacion incidid o no en las caracteristicas sensoriales de la

misma.

Finalmente, se evaluo la permeabilidad del empaque bajo condiciones de
almacenamiento en la ciudad de Guayaquil, junto con el analisis de
estabilidad el mismo que indicé la humedad méaxima a la cual podia ser
sometida la sopa de melloco sin presentar alteraciones organolépticas; de
esta manera, se obtuvo la permeabilidad maxima que debe tener el
empaque para que el tiempo de vida uatl del producto sea de

aproximadamente 8 meses.
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INTRODUCCION

Actualmente, la alimentacién de las personas se ve afectada por el consumo
de alimentos que no proveen cantidades adecuadas de nutrientes. Esto es
como consecuencia de la vida moderna que no dispone de tiempo suficiente
para preparar los alimentos, lo que ha conducido a un habito y a un consumo
de productos denominados “comida rapida”; por lo tanto, es importante
ingresar al mercado productos que sean de facil preparacién y que aporten
con la cantidad de nutrientes que el organismo necesita, con lo que se

logrard mejorar el nivel nutricional del consumidor.

Esta tesis se basa en obtener un producto seco, el cual debera contener un
maximo valor nutricional posible de la materia prima seleccionada y logre ser
rehidratado en poco tiempo para su preparacion y consumo inmediato. Por
este motivo, se ha seleccionado un alimento tradicional como es la sopa y
una materia prima de consumo en todas las clases sociales a nivel nacional
como lo es el melloco; tratando de ofrecer un producto final de buen sabor,
de facil preparacion y de consumo masivo. Hoy en dia, el consumo de estos
productos se ha visto en aumento y el mercado abre sus puertas a estos, ya
gue la demanda sigue creciendo con alimentos de preparacion facil y rapida
como lo es una sopa deshidratada, que sera un producto de la percha a la

mesa con pocos minutos de coccién y a un bajo costo.
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