V

ÍNDICE GENERAL
 Pág.                                
RESUMEN…………………………………………………………………….…...II
ÍNDICE GENERAL……………………………………………………………….III
ABREVIATURAS……………………………………………………...……..… VII
SIMBOLOGÍA……………………………………………………………….......VIII
ÍNDICE DE FIGURAS……………………………………………………………IX
ÍNDICE DE TABLAS……………………………………………………………...X
INTRODUCCIÓN………………………………………………………………….1
CAPÍTULO 1

1. FUNDAMENTACIÓN TEÓRICA…………………………………….………2
1.1. Materia Prima: Camote……………………………….…………………2
1.1.1. Valor Nutricional………………………………………………….5
1.1.2. Diversidad y Tipos………..………………………………………7
1.1.3. Operaciones Básicas de Post-cosecha………………………..7
1.2. Justificación del Proyecto……………………..………………...……..10
1.3. Objetivos…………………………………………………………………12
1.3.1. General…………………………………………………………...12
1.3.2. Específicos……………………………………………………….13
1.4. Otras Aplicaciones……………………………………………………..13
CAPÍTULO 2

2. CARACTERIZACIÓN DE LA MATERIA PRIMA…………………….…….14
       2.1 Rendimiento………………………………………….………………...14
       2.2 Humedad……………………………………………………………….15
       2.3 Actividad de Agua…………...…………………………………..……..16
       2.4 Disponibilidad…………………………………….………………….…17
CAPÍTULO 3

3.  METODOLOGÍA PARA EL DESARROLLO DE LA HARINA…….…….18
3.1 Diagrama de Flujo experimental………………………………….….18
3.1.1. Descripción y procedimientos………………………………..20
3.2 Pruebas experimentales……………………...………………………27
  3.2.1  Isotermas de Sorción………………………………………….22
3.2.2  Curvas de Secado……………………………………………..23
3.2.3  Determinación del tiempo de secado………………………..26
3.2.4  Molienda y granulometría…………………………………….28
3.3 Análisis……………………………..…………………………………30
3.3.1 Análisis Proximal de la Harina………………………………...30
3.3.2 Análisis Microbiológico de la Harina………………………….31
3.3.3 Análisis Sensorial de las Galletas……………………………..31
3.3.4 Estabilidad de la galleta………………………………………...35
CAPÍTULO 4

4. ANÁLISIS DE RESULTADOS……………………………………………...36
       4.1 Pruebas experimentales………………..…………………………….36
4.2 Análisis…………………………………………………………………43
4.2.1 Análisis Proximal de la Harina………………………………43
4.2.2 Análisis Microbiológico de la Harina………………………..44
   4.2.3   Análisis Sensorial de las galletas…………………………..44
CAPÍTULO 5

5. DISEÑO INDUSTRIAL DEL PROCESO..................................................46
       5.1 Operaciones previas…………………………………………………..46
       5.2 Secado………………………………………………………………….49
       5.3 Molienda y tamizado………………………………………..…………50
       5.4 Almacenamiento y Distribución……………………………………..51
5.5 Requerimientos de equipos………………………………………….52
5.5.1
Diagrama de equipos…………………………………….…….55
CAPÍTULO 6

6. CONCLUSIONES Y RECOMENDACONES………………………………56
APÉNDICES

BIBLIOGRAFÍA







