IX

ÍNDICE DE FIGURAS
	
	
	Pág.

	Figura 1.1
	Camote Morado………………………………………..….
	4

	Figura 2.1
	Equipo AquaLab para medición de Aw…......................
	16

	Figura 3.1
	Diagrama de Flujo de elaboración de harina de camote……....................................................................
	19

	Figura 3.2
	Sistema elaborado para realizar la isoterma de Sorción del camote……………………………………......
	22

	Figura 3.3
	Molino (Cyclone Sample Mill)…………………………....
	29

	Figura 3.4
	Zaranda Vibratoria…………………………………….…..
	30

	Figura 4.1
	Isoterma de Desorción del Camote.……………..……...
	38

	Figura 4.2
	Curva de Humedad libre  vs. Tiempo del camote……...
	39

	Figura 4.3
	Curva de velocidad de secado del camote en función de la humedad media…………………………………….
	40

	Figura 5.1
	Maquina para pelado químico……………………………
	48

	Figura 5.2
	Funcionamiento de la maquina cortadora……………....
	49

	Figura 5.3
	Diagrama de funcionamiento de un secador rotatorio..........................................................................
	50

	Figura 5.4
	Molino de martillo…...………………….………………….
	51

	Figura 5.5
	Diagrama de Equipos del Proceso de elaboración de harina de camote………..…………………………………
	55

	
	
	

	
	
	


ÍNDICE DE TABLAS
	
	
	Pág.

	
	
	

	Tabla 1.
	Características y condiciones recomendadas para el almacenamiento……………………………………………
	5

	Tabla 2.
	Composición Nutricional del Camote (100 g)…………...
	7

	Tabla 3.
	Índice Glucémico de harinas……………………………...
	12

	Tabla 4.
	Determinación del rendimiento de la materia prima…………………………………………………………
	15

	Tabla 5.
	Determinación de humedad de la materia prima…………………………………………………………
	16

	Tabla 6.
	Determinación de Aw de la materia prima………………
	17

	Tabla 7.
	Datos del secado…………………………………………...
	24

	Tabla 8.
	Análisis Proximal de la harina………………..…………..
	30

	Tabla 9.
	Análisis Microbiológico de la harina……………………..
	31

	Tabla 10.
	Formulación de Galletas de Camote……………………..
	32

	Tabla 11.
	Tiempo de Secado a nivel experimental………..……….
	42

	Tabla 12.
	Resultados del Proceso de Molienda…………………….
	42

	Tabla 13.
	Resultados de la Prueba de Granulometría…….……….
	43

	Tabla 14.
	Resultados de Humedad, Fibra y Cenizas………………
	44

	Tabla 15.
	Resultados Microbiológicos…………………………..…..
	44

	Tabla 16.
	Valores obtenidos en la Prueba Sensorial….…………...
	45

	Tabla 17.
	Equipos Requeridos………………..………………….......
	53

	Tabla 18.
	Costo de la Energía………………………………………..
	54


