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ANEXO A
NORMA INEN 157

S INEN) -

Horma Técnlca HEN 517
Ecuatorana HARINAS DE ORMZEN VEGETAL

DETERMIMACION DEL TAMARD DE LAS PARTICULAS 1388-12

1. OB ETDO

1.1 Esfanorma ssfablece & métcdo para determinar = tamafle d= las particulas =n las Rarinas de onigen ve-
ipefal.

2. REEUMEN

21 Pasar una muesta previaments pesads a tavés de dierentes Samices; pesar los residuos de cada uno
de eilos y EXpresar en poceniaje.

3. INSTRUMENTAL

21 Maquing WRrRt0M o famine s
3.3 Tamices, con aberturs equivaientes a 790 pm, SO0 [im, 355 umy cras [ver Norma INSN 154)

23 Tapa y piafo recciecior, adecuados pars los Emices gus pusdan ser inssriados TAacimente sn sllos.
34 Fincel de peio susve.

3.6 Ealanza anaiifica, senzibie al 0,1 mg,

4. PREFARACION DE LA MUEETRA

41 Las mueshas pam el ensayo deben eshr acondicionadas =n reciplenbes hermédicos, lmplos, secos (v
drio, pldsico u obo material imoxidable] y completaments llenos pama evitar gue == formen espacios de
alre.

42 La canfdad de musstra de |3 hanna de origen vegetsl avirsids dentes de un lofe determinado debe ser

rep vai; no debe al aire mucho Hempo y debe estar como sale de la molenda.

43 Be homogentza la muesha invirtiendo varias weces & redplenie que la conbens.

E. FROCEDIMIENTD

E1 Ladeizminackén debe efeciuarse por duplicado sobre la misma muesia prepareda.

62 Escoper los amices gue s= indican en la norma especifica pam & harina comespondiente ¥ COKGA LD
encima de ofro, culdands gue gueden &n orden decrechends de ariba Recla abajs, con referencia al tamafle
de |z aberiura de l2 maila de oyda miz, de modo que o amiz de mayor abertun sy colcado n la parte
superior y o de menor abertua guesde &n el fondo, ¥ debajo de &sie codocar el plaio recolecior.
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5.3 Pesar, con aproximacian al 0,1 e, 100 g de harims d= ouyas particulas debe deberminars: =1 amabo.

5.4 Transfenr & muesia al iz supstor de s oolumna de tamices, porer |2 apa, flar B columna =noEl
aparaio de wirackin y poner en funcdonamiento durants cinoo minios, ¥ después de esbe Bempo, suspender =1
movimlents d= la maguina.

6.6 Desintegrar los agomerados pasando suavemenbs e pinos| conira s malla, empezando la operacion por &
amiz supericr, ke=go al iInmeadiabe inferor v asi suc=shamenie hasia legar al amiz del fondo.

6.8 Fasar cuaniEstivament= 3 una hoja de papel, previamente pesada, |a fracchon de ks muestra netenida por
cada uno de los Amices ¥ pEsar oon aproymacen al 0,1 g.

& CALCULDS

8.1 El conbenido de Farina de origen vegefal rebenkdo por cxda uno de os Emices = caloul medianis B
Bcuacion siguisnbe:

Moy
m

MR 100

Sleradn:

MR = massrebenida de harina, &n poceniaje de masa.
m = WSS de Ia meesira de harina, eng.

m; = masadel papel Hin Rarna, =0 g

my; = masadel papel oon i FACCAEN o Rarna, &0 Q.

7. ERROREZ DE METODO

7.1 La dierenciy enine los nesuliados de una deferminacion sfechizds por duplicydo no debe saceder de 0,4%;
BN Cas: Donirano, debs repetirse b detemminackn.

B. INFORME DE RE3ULTADOE

8.1 Comio resulsdo final, debe reportarse s medis artmétos de los resuliados de B delsmminacian.

8.2 En & Informe de resulados, deben indicarss =l métode ussdo v = resuliado cbéenido. Debe mencionarse,
ademas, cuaiguler condickdn no especificads =n 2553 norma o considersds como opclanal, asl como cusiquler
ciroumsiancls que pueda Faber infiaido sobre =1 resaimdc.

8.3 Deten Inclurss indos los delali=s necesarios parm la compista dentfcacdin de la mussira.
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ANEXO B
NORMA CODEX

Codex Standard 152-1285

NORMA DEL CODEX PARA LA HARINA DE TRIGO

1.

CODEX STAN 1321385

AMBITO DE APLICACION

11

12

L3 presems MomMa s2 aplica 3 13 hafna o trigo para e consumo humano, =Enorada con iigo comdn,
Triticum 3estiam L. o con irigo ramiflcada, THOSUM compactum Host, o una mezda de ios mismos, gue ha
Sii0 preenvasada iy &5t IIsta Dara 13 vanta &l consUmidor o sta 0estnaca para ulizana 2n 3 elabomckn de
0SS ProdUCos Ellmenticios.

Mo se apilca:

—  aningln product eiEDorata con igo durg, Trtcum durm Dest., 5olamants 0 en comblnasion con oirms
rgas;

- ala harna Integral, 3 3 hanna o sémola de figo entarn, 313 hanna fina de tigo comon TrRium sesthum
L., 0 trigo remitcado Tiicum compacam Hos., 0 UNa Mazsia de Ios Mismos:;

- ala harna e trigo destinada a utlizarss coma adiTvo en 3 Sliabrackn o2 |3 Cenvers o parala
elabaoracion ol almison yio el gluten;

- ala harna e trigo destinada a | Industiia no almentana;

—  alas harinas cuyo contenido de profelnas 52 haya reducito o 3 35 que, despues del proceso de
moilenda, hayan sk sometkias 3 un Fatamiento especial que no s2a & de secado o bianqueada, Wo 3
I25 cusies 52 los hayan agregado ofros Ingrediantes dlstintos de los mencionados en L35 secolones 3.2.2
¥4,

2. DESCRIPCION

21

Definicion del producto

Fur harina de figo &= entiends =l productn elaborado con grancs de irigo comin, Trtcum seshum L., o rigo
ramificado, Trificum compactum Host, o combinaciones de ellos por medko de procedimienios. de Suradicn o
mallznda en los que 52 sepam parte del salvado ¥ oel gammen, ¥ & resto s2 musle hasta dare un grado
adecuato de firura.

3. COMPOSICKON ESENCIAL ¥ FACTORES DE CALIDAD

a1
311

312

312

32
321

Factores de calidad - generales

La harina de trigo, asl como todos kos Ingredientas que s2 agreguen, deberan ser Inocuos y aproplados para
& consuma humano.

L3 harina de trgo deberd estar exenta de sabores y oiores extrafios y de Insscios vivos.

L3 harina de trigo fehera astar exants de sucledad {IMpurezas de ongan animal, Incluidos Insecins mustos),
N cantidades que pusdan representar un pelgro para 3 salud humana.

Factores de calidad — especificos

Contenido de humadad 15,5 % mim mazima

Para geftemminados desiinos, por razones de clima, duracién del franspona y almacenamiento, debarian
requerirse limitas de humedad mas bajos. Se pide 3 ko5 QOOISMOS Que acepian esta Nomma que Indquen y
Justiniquan los requishos vigenies en su paks.

Ingradiantes facultativos

L6 SiQUIENiEs Ingredisntes pueden agTegerse A 13 hannd de ge en (a5 canbdades necesanas para fines
tecnoltgicos:

- MEMMMWMMMMM.WDM;
- gluben vital de trigo;
— harina de sofa y harina de lequminosas.
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4. ADITIVOS ALIMENTARIOS

41

411
412
4132

414
42

421
4232

423

425

426

427

428
425

Enzimias Nivel méximo sn
ol products terrminado

Amiiasa iingica de Aspergiius niger BPF

Amiiasa iingica de Aspergiius oryzas BPF

Enzima proteciltica de Baciius subfils BPF

Enzima profecilica de Asperpilus oryzas BPF

Agentes para el fratamiento de las harinas Nivel méximo sn
ol products terrminado

Addo ascorbleo L y sus sales de sodlo y potasio 300 mgikg

Hidrogionum de L-cistelna o0 mgikg

Dricuido de azufre (2n hannas uillzadas tnicamenta

para | fabrcacion de Hzcochos y pastas) 200 mgikg

Fostain monocalcikco 2500 mykg

Lectina 2000 mykg

Cloro en foriss de aito poncentsje 2 500 mgikg

Dikde de ciom para productos de panaderta

crecidos con levadura 30 mgikg

Paftniog banzodico E0 mgg

Azpdicarnonamica para pan con levadura 45 mgikg

3. CONTAMINANTES

ad

a2

a3

Metales pesados
La Harina de iigo deberd estar exanta de metaies pesadcs en cantidades Que puedan represantar un pellgr:
para ia salud humana

Residuos de plaguicidas
La harra de iigo se debard Justar 3 los [Imitss MAKMos para resliuos establackios por L3 Comision gl
Codex Allmentarius para este producta.

Micotoxinas
La harina de rigo debers ajustarse a los limites maximos para micoioxings establecidcs por 13 Comiskn ded
Codzx Allmentanus para ste pmduchd.

HISIENE

B3

Sa recomienda que & producio reguiado por a8 disposiclones de esta Norma se prepare y manipule de
contonmidad con |as secelones apropladas del Codigo Infemacional de Praciicas Recomendsc — Principles
Generales de Higiens de las Almentos (CACRCP 1-1960) y obms codigns de practicas recomendados por |2
Comisien gel Codex AlMEnianus que sean perinentas para este productD.

En la medda te Io posible, con ameglo 3 135 buenas pracicas o2 Tabricacion, of producto estar exanto de
materias oojetables.

Cuando s2 analice mediams metodos aproplados de musstnao y anallss, 2l produdio:
-  deber estar sxento de microorganismos 2n cantidades que puedan representar un peligno para 13 salud;
- deberd estar exento de parssiios que pustan reprEsentar un peligiy para |a salud; y
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- nodeberd contEner Ninguna sustancia procedents de MICTOONGAnismos en cantidages que pusdan
rEgresEntar un peligr par 13 salud.

7. ENVASADOD

71 La harina de irigo deberd envasarse en redplentes que savaguarden las cusiidades higienicas, nuitvas,
teenoibgicas y ofganalpticas del productn.

72 Los reciplentes, Inciukdo 2| material de envasadn, deberan astar fabricadcs con SUStNCias que sean INocuss
¥ adecuadas para & uso al que 52 destinan. No deberan SaEnsmitr al producty ninguna sustancda toeea ni
mﬂmmmﬁ.

7.3 Cuando & producin 52 eNvase en 5acos, estns deberan estar limpics, ser resistentes, y estar Disn cosldos o
sedlados.

8. ETIQUETADO

Ademas o los requishios de la Morma General del Codex para & Edquetado de ios Almentos Preenvasacas
(CODEX STAN 1-1985) debaran aplicarse 135 Sigulenies BSpoSCoNas ESpaccas:

81 Mombre del producto
E11  Elnomire oel products que deberd aparecer en la ebiqueta serd "harna da tiga™.

B2 Etiquetado de envases no destinados a la venta al por menor
L3 Irformacion relativa a3 os envases no destinados 3 la venta al por menor deberd figurar en &l envase o en
105 QOCUMENIDE que 10 acompafian, savo que & Nombre del productn, 13 IdentMcadon del 10te y & nomine y
la direccion ged fabricante o envasador sederan aparecar en &l envase. No oostants, 13 identicacion dal lote v
& momiore y 13 direccion del fabricants o envasador podran sar SUStRUIGOS POF UNa marca de dentificackn,
slempne que tal mana sea claraments dentificanle con los documentos que acompalien a envase.

9. METODOS DE ANALISIS ¥ MUESTRED
éase texins relevantes del Codex sobre métndos de anallss y muesineo.
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APENDICE
En o5 £3506 2N que figurz mas de un limife de Tactor yho méiodo de analsls se recomienda encarscidaments
3005 Usuanos que especifiguen & limits y método de analsts aproplados.

Fisziosr/ Dt Ll Wit bl s
CENZA A puin dal comprsdor ACAL 303
B0 21T mE

Midriodn ICC Ko, 10400 | vl

ACIDEE DE LA GILASS M. ¥ mg por 100 5 de hasire nespects & e meteris | Modo 150 T30 (18
B rormece como cido suttrics o
-g- ACAL RS

i racesiturd i mils du 50 mg de hidrioido da
ot pars seutralier os dodos grasos ires en
100 oramos de harine, rescect & e matens e

PROTEING (M x 57) Mi= 7.0% referido ul peso dell producio secs

Hrarrane  pleros, uiitendo catelcador de
salericsicobre (Mirodo dal Tisa 1)

SUSTARGCIES MUTRITIVAS D cosformdaed oon b legisiacis del peis en qua e | Mo se Ba definida ningdén miltods

m it wenda ol prociucin

- mineraes

w amiscskcdos
TAMARKD DE LAE El 08 % o el de (e eriee deterd paser @ Taeis Se ACAL LME T
PARTICLLAS un tarmie (. T} du 212 micres

PERARLL S DALY




ANEXO C

SECADO DE FREJOL

Tiempo Temperatura
(minutos) (°C) Velocidad Humedad Peso (g)
5 58,0 0,58 14,0 1350,0
10 56,7 0,50 14,6 1323,6
15 57,0 0,56 14,3 1288,0
20 57,3 0,56 14,2 1266,0
25 56,4 0,56 14,6 1241,8
30 57,6 0,56 14,0 1217,7
35 59,4 0,54 13,1 1189,6
40 59,5 0,50 13,0 1152,0
45 60,2 0,53 12,6 1130,4
50 60,8 0,53 12,5 1108,7
55 60,5 0,51 12,4 1087,5
60 61,3 0,55 12,1 1057,1
65 58,3 0,57 13,5 1029,7
70 57,6 0,56 13,9 1006,0
75 59,6 0,53 13,2 979,3
80 59,9 0,53 12,7 961,9
85 60,0 0,57 12,6 938,8
90 59,6 0,57 12,7 922,7
95 59,9 0,54 12,5 907,0
100 58,8 0,55 13,1 887,3
105 58,0 0,57 13,4 874,3
135 60,0 0,60 12,2 829,7
165 57,5 0,60 13,8 767,0
195 57,6 0,60 13,8 682,2
225 59,3 0,57 13,3 660,1
256 57,4 0,56 14,0 641,7
290 58,4 0,59 13,6 628,1
320 56,9 0,57 14,1 620,7
350 53,9 0,60 15,8 613,6
410 50,4 0,66 18,2 604,5
470 47,2 0,73 20,2 598,8




BALANCE NUTRICIONAL DE PAN DE FREJOL

ANEXO D

Masa Carbohidratos Grasas
Ingrediente | 100g Totales Proteinas Totales Agua
Tabla | Formula |Tabla|Formula|Tabla|Formula|Tabla|Formula

Harina / Trigo 40,71 74,1 30,17 11,4 4,64 2,3 0,94 13,3 541
Harina / Fréjol | 10,18 | 73,1 7,44 15,04 1,53 0,8 0,08 7,2 0,73
AzUcar 4,07 99,7 4,06 0 0,00 0,2 0,01 0 0,00
Sal 1,02 0 0,00 0 0,00 0 0,00 0,2 0,00
Grasa Vegetal | 5,09 0 0,00 0 0,00 100 5,09 0 0,00
Huevo 2,54 2,4 0,06 12 0,31 10,7 0,27 73,7 1,88
Levadura 1,02 13 0,13 14 0,14 1 0,01 72 0,73
Agua 35,37 0 0,00 0 0,00 0 0,00 100 35,37
TOTAL 100 g 100 41,86 6,62 6,40 44,13
Kcal 167 26 58
Kcal Totales 251




ANEXO E
HOJA DE EVALUACION SENSORIAL

Nombre: Fecha:

Producto: Pan con Harina de Fréjol

Calificacion de Esponjosidad

Oprima con los dedos cada una de las muestras de pan que tiene ante usted, y después

pruébelas, e indique el grado de esponjosidad de cada una de acuerdo a la siguiente escala:

1. Casi Esponjoso

2. Ligeramente Esponjoso

3. Moderadamente esponjoso
4. Esponjoso

5. Muy esponjoso

INDIQUE PARA CADA MESTRA EL NUMERO CORRESPONDIENTE DE LA ESCALA

Clave Calificacion
2581
4475

Comentarios:

MUCHAS GRACIAS



ANEXO F

ANALISIS CON MINITAB 16 DE LA EVALUACION
SENSORIAL

Para determinar los datos de la evaluacion sensorial se utilizo el software
MINITAB 16

Resumen para Puntaje

Prueba de normalidad de A nderson-Darling
P A -cuadrado 4,81
/ ValorP < 0,005
Media 4,0167
Desv .Est. 0,7247
Varianza 0,5251
Asimetria -0,301760
Kurtosis -0,206822
N 60
Minimo 2,0000
ler cuartil 4,0000
/ \ Mediana 4,0000
— T . . 3er cuartil 4,7500
2 3 4 5 Méaximo 5,0000
Intervalo de confianza de 95% para la media
* — 3,8295 4,2039
Intervalo de confianza de 95% para la mediana
4,0000 4,0000
Intervalo de confianza de 95% para la desviacion estandar
Intervalos de confianza de 95%
0,6143 0,8838
Media I @ I
Mediana +
38 39 40 41 42

Prueba de hipétesis

Ha: Los datos siguen una distribucion normal




Hb: Los satos no siguen una distribucion normal

Con un valor p menor a 0.05 (p=0.005) existe evidencia estadistica suficiente
para rechazar Ho a favor de Hi, es decir que los datos no siguen una distribucion

normal.

Por lo tanto se hard uso de estadistica no paramétrica para encontrar diferencia

significativa entre las muestras comparando las medianas

Ha:no hay diferencia significativa entre el uso o no del mejorador en el pan(La
mediana de la muestra 1 es igual a la mediana de la muestra 2).
Hb:si hay diferencia significativa entre el uso del mejorador en el pan (La

mediana de la muestra 1no es igual a la mediana de la muestra 2).

Prueba de Mann-Whitney e IC: muestra 1. muestra 2
N Mediana
Muestral 30 4,0000

Muestra 2 30 4,0000

La estimacion del punto para ETAL-ETA2 es 0,0000
95,2 El porcentaje IC para ETA1-ETA2 es (-1,0003.-0,0000)

W =798,0



Prueba de ETA1 = ETA2 vs. ETA1 no es = ETAZ2 es significativa en 0,0850
Con un valor p mayor a 0.05 (p = 0.0850) existe evidencia estadistica suficiente
para no rechazar Ho a favor de Hi, por lo tanto no existe diferencia significativa

entre las muestras.

Grafica de caja de muestra 1. muestra 2

5,0

4,5

4,0 -

3,54

Datos

3,0 1

2,5 A

2,0

muestra 1 muestra 2
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