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RESUMEN

El presente trabajo trata sobre el desarrollo de una bebida a base de leche de arroz,
quinua y pulpa de maracuya, libre de lactosa y gluten; fortificada con zinc. Se ha
planteado como obijetivo crear una bebida de costo asequible y que cumpla con lo antes
expuesto. En Ecuador cada dia son mas frecuentes los casos de celiaquia (trastorno en
absorciéon del gluten), e intolerancia a la lactosa (incapacidad de dirigir lactosa), y el
mercado de productos para las personas con estas intolerancias, es de baja oferta y altos
precios.

Se escogio la leche de arroz, quinua y pulpa de maracuya, debido a sus caracteristicas
intrinsecas (libres de lactosa y gluten), seguido se seleccioné carboximetil celulosa
(estabilizante), sorbato de potasio (preservante), éxido de zinc (fortificante) y como
reemplazo del azlcar sucralosa y stevia. La horma escogida fue la COGUANOR 34031,
la cual regulé los parametros bromatolégicos y microbiolégicos. Posteriormente se
elabor6 la linea de equipos para la produccion industrial de la bebida. Luego se realizo
una prueba sensorial a 50 panelistas, donde se consulté sobre la aceptacion de dulzor y
preferencia entre 4 muestras que se exhibieron, cada muestra presenté una variante de
sucralosa y stevia.

Finalizada la prueba sensorial se tabularon los datos en el software estadistico Minitab,
dando como resultado que la muestra con 6 gramos de stevia tuvo mayor aceptacion y
preferencia. Al final se estimo la demanda y los costos del proyecto.

Al concluir este trabajo se obtuvo una bebida idonea para celiacos e intolerantes a la
lactosa. En cuanto a las pruebas microbiol6gicas, estas mostraron estar dentro de los
parametros requeridos, las pruebas bromatolégicas no se acercaron con lo mencionado
en la norma referida, se obtuvo el 50% del VDR para el zinc y un costo unitario de 0,57
centavos.

Palabra clave: bebida, leche de arroz, quinua, gluten, lactosa, celiaquia, intolerancia,
zinc.



SUMMARY

The present work deals with the development of a drink based on rice milk, quinoa and
pulp of passion fruit, lactose and gluten free; fortified with zinc. The goal was to create a
drink that is affordable and complies with the aforementioned. In Ecuador, cases of celiac
disease (gluten absorption disorder), and lactose intolerance (inability to digest lactose)
are more common, and the market of products for people with these intolerances is low
in supply and high prices.

Rice milk, quinoa and passion fruit pulp were selected because of their intrinsic
characteristics (lactose and gluten free), followed by the selection of carboxymethyl
cellulose (stabilizer), potassium sorbate (preservative), zinc oxide (fortifier) and in
replacement of sugar, sucralose and stevia. The standard chosen was COGUANOR
34031, which regulated the bromatological and microbiological parameters. Later the
equipment line for the industrial production of the beverage was elaborated. Then a
sensorial test was carried out to 50 panelists, where the acceptance of sweetness and
preference among 4 samples were consulted. Each sample had a variant of sucralose
and stevia.

After the sensorial test, the data were tabulated in the Minitab statistical software,
resulting in a sample of 6 grams of stevia that had greater acceptance and preference. In
the end the demand and costs of the project were estimated.

At the conclusion of this work a drink suitable for celiacs and lactose intolerant was
obtained. As for the microbiological tests, these showed to be within the required
parameters, the bromatological tests did not come close to what was mentioned in the
referred standard, 50% of the VDR was obtained for zinc and a unit cost of 0.57 cents.

Keywords: beverage, rice milk, quinoa, gluten, lactose, celiac, intolerance, zinc
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CAPITULO 1

1. INTRODUCCION

Ecuador es un pais que posee gran variedad de materia prima como frutas, vegetales,
granos entre otros, sin embargo, a pesar de esto la poblacion no tiene una adecuada
nutricion y alimentacion por desconocimiento de su aplicacion en la nutricion.

Se sabe que la leche es uno de los alimentos mas completos y equilibrados que existen
desde el punto de vista nutricional, sin embargo, su consumo se encuentra limitado para
dicha poblacion. De acuerdo al Ministerio de Salud de Argentina (MSAL, 2015)
aproximadamente del 5 al 15 % de personas caucasicas y mas del 80% de personas de
ascendencia africana y asiatica, desarrollan con el tiempo intolerancia a la lactosa
(azucar de la leche), enfermedad debida a los niveles insuficientes de la enzima lactasa,
lo que impide descomponer la lactosa en glucosa y galactosa, provocando problemas
gastrointestinales al consumir leche y/o sus derivados. (Infante, Pefa, & Sierra, 2015).
En Ecuador el Ministerio de Salud Publica (MSP) no ofrece datos sobre intolerantes a la
lactosa.

Otro tipo de intolerancia de gran trascendencia que en la actualidad es la celiaquia,
intolerancia al gluten, la cual aflige aproximadamente al 2% de la poblacion mundial. El
gluten es una proteina compuesta por prolaminas y glutelinas, cuando ésta se ingiere
provoca dafos en el revestimiento del intestino delgado y como consecuencia una mala
absorcién de hierro y vitaminas presentes en los alimentos. Segun cifras reportadas por
el Instituto Nacional de Estadistica y Censos (INEC) se estima que hasta el 2011, 60.000
ecuatorianos habian sido diagnosticados con ésta enfermedad (ANFAB, 2015).

Por otra parte, los requerimientos diarios de zinc son de 14 mg segun la norma INEN
1334-2, para el buen funcionamiento del sistema inmunitario, de los cuales el 42% de la
poblacién ecuatoriana de entre 1 y 59 afios no cumple dicho requerimiento (ENSANUT -
ECU, 2012).



1.1. Descripcién del problema

Para los habitantes ecuatorianos que padecen de intolerancia a la lactosa o intolerancia
al gluten, se les dificulta encontrar en el mercado nacional productos que sean libres de
lactosa o gluten. Al mismo tiempo siendo carentes las alternativas, estos productos
alimenticios tienen precios poco asequibles para el comun de los ecuatorianos. Ademas,
se debe mencionar que en el pais se presenta una deficiencia de zinc en la poblacion,
por ejemplo, las mujeres de 12 a 49 afios presentan esta insuficiencia (ENSANUT-ECU,
2011), y productos que aporten con zinc considerando su valor de ingesta diaria tampoco
son muy comunes.

1.2. Justificacién del proyecto

El presente proyecto es de gran importancia porque al emplearse ingredientes
nacionales, que no contienen gluten ni lactosa, se obtendra un producto que se
encuentre al alcance de todos los ecuatorianos, y que a su vez pueda ser consumido por
las personas que padecen cualquiera de las intolerancias antes mencionadas.

Es sustancial la fortificacion de la bebida con zinc para ayudar a contrarrestar su déficit
en la poblacion ecuatoriana, y mas aun que se ha evidenciado que la prevalencia de la
deficiencia aumenta conforme se incrementa la edad (ENSANUT-ECU, 2011).

Es factible la realizacion de éste proyecto por el facil abastecimiento de materia prima
dado que se usaran ingredientes nacionales, que se cosechan durante todo el afio, por
su disposicién tecnolégica ya que no requiere equipos de dificil obtencion o manejo, y
por su disponibilidad inmediata de recurso humano debido a que no se necesitara de
personal sumamente capacitado para trabajar en la linea de produccion.



1.3. Objetivos
1.3.1 Objetivo general

e Elaborar una bebida a base de leche de arroz con quinua, pulpa de maracuya y
fortificada con zinc.

1.3.2 Objetivos especificos

¢ Obtener formulacion de la bebida a base de materia prima local y que cumpla con
los requisitos de la norma.

e Realizar pruebas sensoriales para identificar la formula de mayor preferencia.

e Realizar analisis bromatoldgicos y microbioldgicos de la bebida.

e Establecer los costos para la produccion de la bebida.

1.4. Marco teérico
1.4.1 Arroz

El arroz es un cereal que proviene de la semilla de la Oryza sativa. Este cereal se eligié
como ingrediente debido a que aporta con proteinas, hierro, calcio, tiamina, riboflavina,
niacina, vitamina E (FAO, 2004), cabe recalcar que en el arroz se encuentra el acido
fitico el cual forma compuestos insolubles en el organismo, siendo perjudicial para la
salud (Fife B, 2008), ademas por ser de bajo costo y facil aprovisionamiento en el pais,
puesto que el 99,55% de la producciéon nacional se da en la regién costa (INEC, 2016b).

Para este proyecto se usard arroz pilado, que es aquel, al que se le ha eliminado parcial
o totalmente, el salvado y germen (NTE INEN 1234, 2014).

La tabla 1 muestra la composicion nutricional para el arroz blanco pulido sin enriquecer.

Tabla 1. Composicién nutricional del arroz

Fuente: (Tabla de Composicion de Alimentos de Centroamérica, 2007 a)

Componente Cantidad Unidad
Agua 12,89 %
Energia 360 kcal/100g
Proteina 6,61 g/100g
Grasa total 0,58 g/100g
Carbohidratos 79,34 g/100g
Colesterol 0 mg/100g
Sodio 1 mg/100g
Zinc 1,16 mg/100g




1.4.2 Harina de quinua

La quinua es un pseudocereal originaria de los Andes, pertenece al género Chenopodium
y su especie es la Chenopodium quinoa. Los granos de quinua cubren los requerimientos
de aminoacidos esenciales recomendados para nifios en edad preescolar, escolar y
adultos (FAO/OMS/UNU, 1985).

Este pseudocereal se adapta faciimente a los cambios climaticos, ademas es rica en
carbohidratos, fibra, proteina, calcio, fésforo, hierro, magnesio, vitamina E. Es de f4cil
digestion, no contiene gluten, contiene omega 3, es muy rica en aminoacidos (lisina). Su
combinacion con otros cereales, legumbres, etc. le otorgan un aporte proteico similar al
de la carne. (Secretaria de Seguridad Alimentaria y Nutricional, 2013).

La tabla 2 indica la composicion nutricional de la quinua transformada en harina.

Tabla 2. Composicidon nutricional de la harina de quinua

Componente | Cantidad Unidad
Energia 336 kcal/100g
Proteina 9 g/100g
Grasa Total 2,6 g/100g
Carbohidratos 69 g/100g
Colesterol 0 mg/100g
Sodio 14 mg/100g
Zinc 0 mg/100g

Fuente: (SARA-Ministerio de Salud de la Nacion Argentina, 2012)
1.4.3 Maracuya

La maracuyda o fruta de la pasion, es el fruto perteneciente a la familia Passifloracea,
género Passiflora, de la especie edulis, variedad flavicarpa degener (amarilla), variedad
Parpura Sims (morada) (NTE INEN 1910, 2012). Es rica en provitamina A, vitamina C,
potasio, fosforo y magnesio.

Su principal funcién en la bebida es proporcionar un sabor agradable y ligeramente
citrico.

En la tabla 3 (Composicién nutricional de la pulpa de maracuyd) se muestran los
principales componentes de la pulpa de maracuya por cada 100g de producto.



Tabla 3. Composicidon nutricional de la pulpa de maracuya

Componente | Cantidad Unidad
Agua 72,93 %
Energia 97 kcal/100g
Proteina 2,2 0/100g
Grasa Total 0,70 0/100g
Carbohidratos 23,38 g/100g
Colesterol 0 mg/100g
Sodio 28 mg/100g
Zinc 0,10 mg/100g

Fuente: (Tabla de Composicion de Alimentos de Centroamérica, 2007 b)
1.4.4 Edulcorante no calérico

Un edulcorante es toda sustancia natural o artificial utilizada para endulzar y que no
provee energia (RTE INEN 022, 2014).

Los edulcorantes seleccionados a utilizar en el presente trabajo son; stevia y sucralosa,
ya que es de facil adquisicion y ademas los consumidores estan familiarizados a su
sabor.

La stevia es un edulcorante no caldrico, es hasta 300 veces mas dulce que el azlcar, y
posee la caracteristica de no tener sabor metalico. (Duran et al., 2012).

Por su parte, la sucralosa, es un edulcorante que se elabora a partir de la sacarosa
mediante uniones de cloro, dichas uniones produce estabilidad al calor. Es 600 veces
mas dulce que el azucar (FDA, 2015).

1.4.5 Oxido de zinc

El 6xido de zinc puede ser encontrado en el germen de trigo, huevo, higado y ciertos
mariscos como las almejas, cangrejos y langostas. Su carencia afecta el crecimiento, al
sistema inmunitario, a la correcta digestion de proteina y dificulta el transporte de
vitamina A hacia la retina (National Institutes of Health, 2016).

Este mineral sera agregado como aditivo en la bebida, con el fin de disminuir la
deficiencia del mineral en la poblacion ecuatoriana.



1.4.6 Preservantes alimenticios

Los preservantes o aditivos alimentarios son toda sustancia que se le agrega a los
productos alimenticios con el objetivo de alargar el tiempo de vida en almacén, evitando
asi, su pronto deterioro por causa de agentes microbianos. (Alimentarius C., 1995).

Se escogié sorbato de potasio ya que actia eficazmente a pH inferior de 6.5, es
inofensivo, util para bebidas vegetales y sirve para prevenir el crecimiento de bacterias,
hongos y levaduras. (Aditivos Alimentarios, 2014)

1.5. Descripcion del producto

La bebida nutritiva a desarrollar estara compuesta por agua, leche de arroz, pulpa de
maracuyd, quinua, edulcorante no calérico, sorbato de potasio y 6xido de zinc. Y su
volumen de presentacion sera de 500ml.

El producto, por su proceso tecnologico, es una bebida pasteurizada, que debe
mantenerse en refrigeracion. La presentacion de este producto sera en botellas
politereftalato de etileno (PET) debido a que este material brinda las siguientes
caracteristicas de:

Bajo costo

Reciclable

Barrera a CO2
Aceptable barrera de O2
Humedad

Actualmente el Instituto Ecuatoriano de Normalizacion (INEN) no dispone de una norma
para leche de arroz; por lo que, para los parametros de calidad del producto final se
tomara como referencia lo establecido por la Comision Guatemalteca de Normas
(COGUANOR 34 031, 2016) para leche de soya natural fluida. (Apéndice A)

Para el rotulado se usard como guia la Norma Técnica Ecuatoriana (NTE) INEN 1334-2,
2016. Rotulado de productos alimenticios para consumo humano. Parte 2. Rotulado
nutricional. Requisitos (Apéndice B)



CAPITULO 2

2. METODOLOGIA DE DISENO

2.1 Formulacion del producto

Una vez establecidos los ingredientes que se usaran como materia prima, se procedera
a variar la cantidad de cada ingrediente para obtener la formulacion base de la bebida.

Tabla 4. Ingredientes para formulacién base de la bebida
Ingredientes

Agua
Arroz
Pulpa de maracuya
Harina de quinua
CMC
Oxido de zinc

Sorbato de potasio
Fuente: (Izurieta D. & Franco V., 2017)

Posteriormente se emplearan edulcorantes no caléricos (stevia y sucralosa) como
sustituto del azlcar. Se variaran sus concentraciones y asi se elaboraran 4 formulas que
seran codificadas como férmula 873, formula 129, férmula 602 y formula 325.

2.2 Proceso de produccion

Después de definir la formulacién, se expondran las etapas de produccion para todo el
proceso, desde la obtencion de materia prima hasta el envasado y almacenado del
producto, para lo cual se tomaran como guia procesos de produccion ya establecidos,
parametros de normas para la materia prima y la norma del producto ya mencionada en
el capitulo 1.

2.3 Diagrama de flujo
Se bosquejard un diagrama de flujo que indicard de manera grafica y mas breve los

pasos establecidos en el proceso de produccion. Cada bloque mostrara las entradas y
salidas de los procesos, asi como sus tiempos y temperaturas requeridas.



2.4 Materiales y equipos

Tabla 5. Caracteristicas de materiales y equipos

. Dimensiones Potencia . Precio
Equipo Marca Capacidad
autp (mm) (kW) P (3)
N/A 400x400 N/A 50 L 156
Olla industrial
Kretz
100 — 250
Modelo: 520x440 0,25 Kg 200
75000FCA
Balanza electrénica
@ L7
E HX-S1 200x280 0,22 30 Kg 150
Balanza electrénica
AlI-RED 295x182 0,75 180 L/min 500
GEELGO | 430x300x490 075 10-30 2000
G Kg/h
Sintonizar
Modelo: 1300x1188 1,5 200 L 4.500
Tune 200

Marmita a gas




Jhenten 1200x1200x1200 2,2 300 L 1.400
Tanque de
almacenamiento
1 Microna
o vhc il & 4
‘ T ’.!' Modelo: 1200x1400x1600 0,75 400 L/m2h 8.000
T A MN-511
Loslio=
Jst 1400x1200x1800 4,2 200 bot/h 10.000
Envasadora/tapadora
|
F
Indurama |600x66800x13740 0,78 287 L 704
Refrigeradora
Midea 1424x685x865 0,081 420 L 565
Congelador

Fuente: (Izurieta D. & Franco V., 2017)
2.5 Prueba sensorial

Se realizaran pruebas sensoriales afectivas en el campus Gustavo Galindo de la ESPOL
a 50 panelistas (no entrenados), a los cuales se les proporcionard las instrucciones
necesarias antes y durante la evaluacion. A cada panelista se le presentaran 4 muestras
codificadas que seran preparadas segun la férmula base con variaciones de
proporciones de 4gr y 6gr de stevia y sucralosa; un vaso con agua para limpieza del
paladar, y el formato del cuestionario para la evaluacion que se encuentra en Apéndice
C.



Primero se llevar4 a cabo una prueba de aceptaciéon, donde se evaluara el atributo
“dulzor” mediante escala hedoénica de 7 puntos como se muestra en la tabla 6 (Escala
heddnica de 7 puntos para prueba de aceptacion) con el objetivo de determinar cual
edulcorante es de mayor agrado. Seguidamente se realizard una prueba de preferencia,
a fin de que los panelistas elijan la muestra de su predileccion.

Tabla 6. Escala hed6nica de 7 puntos para prueba de aceptacion
Me gusta mucho
Me gusta moderadamente
Me gusta poco
No me gusta ni me disgusta
Me disgusta poco
Me disgusta moderadamente

Me disgusta mucho
Fuente: (Izurieta D. & Franco V., 2017)

2.6 Disefio experimental

Una vez realizada la prueba sensorial se tabularan los datos, y se analizaran en el
software Minitab 17. El modelo a aplicar constard de un solo factor “edulcorante”, con 4
niveles, y la variable respuesta a medir sera el dulzor.

2.6.1 Método Analisis de Varianza

Andlisis de Varianza (ANOVA) es un método Util para comparar mas de dos medias y
determinar si tienen diferencia significativa bajo los supuestos donde las observaciones
se distribuyen normal e independientemente y con misma varianza (Montgomery D.,
2004).

A continuacién, se muestran la Hipotesis Nula (Ho) y la Hipétesis Alterna (Ha).

Ho: No existe diferencia significativa entre las medias de los valores de aceptacion del
dulzor entre los edulcorantes.

Hi: Al menos una media difiere de los valores de aceptacion del dulzor entre los
edulcorantes.

Ho: pl=p2=p3=n4 Hi: p1#p2#u3+pd
Donde:

i 1: La media de los valores del dulzor de la muestra de bebida 873
U 2: La media de los valores del dulzor de la muestra de bebida 129
i 3: La media de los valores del dulzor de la muestra de bebida 602
U 4: La media de los valores del dulzor de la muestra de bebida 325
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2.6.2 Método Kruskal-Wallis

Es otro método estadistico, que es utilizado para comparar las medianas de datos no
paramétricos que proceden de una misma poblacién, cabe recalcar que éste método se
aplicara si los datos no cumplen los supuestos del método ANOVA.

A continuacién, se muestran la Hipotesis Nula (Ho) y la Hipétesis Alterna (Ha).

Ho: No existe diferencia significativa entre las medianas de los valores de aceptacion del
dulzor entre los edulcorantes.

Hi: Al menos una mediana difiere de los valores de aceptacion del dulzor entre los
edulcorantes.

Ho: n1=n2=n3=n4 Hi: n1+n2+n3*n4
Donde:

nl: La mediana de los valores del dulzor de la muestra de bebida 873
n2: La mediana de los valores del dulzor de la muestra de bebida 129
n3: La mediana de los valores del dulzor de la muestra de bebida 602
n4: La mediana de los valores del dulzor de la muestra de bebida 325

2.6.3 Prueba proporcion

Para analizar los resultados de la prueba de preferencia se realizard un Test de
proporcién a cada formulacién a un nivel de significancia del 5%. Debido a que son 4
muestras, se establecera que cada una tiene un 25% de probabilidad de ser escogida.
Teniendo en consideracion que si el valor P es > a, no se rechaza la hipétesis nula; caso
contrario, se rechaza la hipotesis nula.

La Hipotesis Nula (Ho) y la Hipotesis Alterna (Hi1) para cada muestra se muestran a
continuacion.

Ho: p 20,25 Hi: p <0,25
Donde:

Ho: La proporcion de la formula 873 es mayor o igual al 25% de preferencia.
Hi: La proporcion de la formula 873 es menor al 25% de preferencia.

Ho: La proporcion de la formula 129 es mayor o igual al 25% de preferencia.
Hi: La proporcion de la formula 129 es menor al 25% de preferencia.
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Ho: La proporcién de la formula 602 es mayor o igual al 25% de preferencia.
Hi: La proporcién de la formula 602 es menor al 25% de preferencia.

Ho: La proporcién de la formula 325 es mayor o igual al 25% de preferencia.
Hi: La proporcion de la formula 325 es menor al 25% de preferencia.

Los resultados obtenidos del andlisis estadistico de la prueba sensorial indicaran la
formulacion a utilizar para la produccion de la bebida, a la cual se le realizaran los
respectivos andlisis bromatolégicos y microbiolégicos.

2.7 Andlisis bromatoldgicos y microbioldgicos

2.7.1 Andlisis bromatolégicos

Con los resultados obtenidos del disefio experimental se realizaran analisis
bromatoldgicos, teniendo en consideracion los parametros establecidos por la norma
COGUANOR NTG 34 031 para leche de soya natural baja en grasa, enriquecida
correspondiente a la clasificacion tipo 4 como se indica en la tabla 7, segun los métodos
de referencia indicados en la tabla 8.

Tabla 7. Parametros para pruebas bromatol6gicas

Caracteristicas Clasificacion
Tipo 1 Tipo 2 Tipo 3 Tipo 4
Proteina de soya (N x 6,25) 23% 23% 23% 23%
Grasa vegetal (m/m) >1.0% a3% | 0.5%al1l.0% | >1.0% a3% | 0.5% al 1.0%
Sr?lrl:;):atotales, porcentaje >6 a.<8 >4 a.<6 >6 a.<8 >4 8.<6
Cenizas maximo 0.6% 0.6% 0.6% 0.6%

Fuente: COGUANOR NTG 34 031. Caracteristicas fisicas y quimicas de la leche de soya natural fluida

Tabla 8. Métodos de referencia para las pruebas bromatoldgicas

Parametro Método de referencia Unidad
Proteinas AOAC 19TH 979.09 0/100g
Grasa AOAC 19TH 922.06 g/100g
Cenizas AOAC 19TH 945.46 g/100g
Humedad INEN 2469 0/100g
Carbohidratos Por diferencia g/100g

Fuente: NTE INEN 1334-2 (2016)

La tabla 9 indica las formulas que se aplicaran para determinar los resultados de cada
pardmetro. Con respecto al calculo de carbohidratos se realizara por diferencia; es decir,
la resta de los parametros calculados, de acuerdo a lo establecido por la FAO/OMS
(1997).
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Tabla 9. Formulas para el calculo de las pruebas bromatoldgicas

Parametro

Férmula

Proteinas

(ViN; = VoN;) = (V3N; = VuNp)
m

P = (1.40)(F)

Donde:

P: contenido de proteinas (g/100g).

1.40: constante.

V1. volumen de la solucion 0.1N de &cido sulfarico, empleado para
recoger el destilado de la muestra (ml).

N1: normalidad de la solucion de &cido sulfurico.

V2: volumen de la solucién 0.1N de hidréxido de sodio, empleado en la
titulacion, (ml).

N2: normalidad de la solucion de hidroxido de sodio.

V3. volumen de la solucién 0.1N de acido sulfdrico, empleado para
recoger el destilado del ensayo en blanco, (ml).

V4: volumen de la solucién 0.1N de hidroxido de sodio, empleado en la
titulacion del ensayo en blanco, (ml).

m: masa de la muestra (g).

F: factor para convertir el contenido de nitrégeno a proteinas: harinas
(5.7).

Grasa

6=m2mm) 0o
m
Donde:
G: contenido de grasa (g/100g).
m: masa de la muestra (g).
ma: masa del balén vacio (g).
m»: masa del balén con grasa (Q).

Cenizas

m, —m
Ct= —2—2x100

Donde:

Ct: contenido de cenizas totales (g/100g).
Mo: masa de la capsula vacia (g).

mi: masa e la capsula con la muestra (g).

my: masa de la capsula con las cenizas (Q).

Humedad

my; —m;,
H=———x100
my —mg
Donde:
H: contenido de humedad (g/100g).
Mo: masa de la capsula vacia (g).
mi: masa de la capsula con la muestra antes del secado (g).

m,: masa de la capsula con la muestra después del secado (g).

Carbohidratos

C.T =100— (Pth +P +H +Ct)
Donde:
CT: carbohidratos totales (g/100g)
P: peso de proteina
Pgs: peso de grasa total
H: peso de humedad
Ct: peso de ceniza
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Adicionalmente se medira el pH, para verificar si el sorbato de potasio usado como
conservante es el idéneo para el producto, caso contrario se seleccionarq otro
conservante que se acoja a las caracteristicas de la bebida.

2.7.2 Anédlisis microbioldgicos

Los andlisis microbiol6gicos se realizaran de acuerdo a lo establecido por la norma
COGUANOR NTG 34 031 como se muestra en la tabla 10, mediante pruebas rapidas
segun los métodos indicados en la tabla 12.

A pesar que la norma COGUANOR 34 031 no hace referencia para la bacteria
Escherichia coli, se efectuara un analisis para ésta cuyo parametro de control sera el
establecido por la INEN 10 (2012). Leche Pasteurizada. La razén de esto es debido a
que en Ecuador, el Ministerio de Salud Publica, en el documento de Sistema Integrado
de Vigilancia Epidemioldgica (MSP, 2014) hace énfasis a las enfermedades trasmitidas
por alimentos, donde mencionan intoxicaciones alimentarias bacterianas producidas por
E.coli. Mencionar que los parametros de control para este microorganismo los dictara la
norma INEN 10 (2012) para leche pasteurizada.

Tabla 10. Criterios microbiolégicos
Microorganismos n(l1) c(2) m(3) M(4)
Recuento total de bacterias no patégenas por

. .. 2 1
mililitro, maximo (UFC/ml) 5 000 5000
Coliformes totales por mililitro, maximo
< <
(UFC/ml) > 2 10 10
Contenido de mohos y levaduras por mililitro, 5 5 100 1000

maximo (UFC/ml)

Bacillus cereus, maximo (UFC/ml) 5 2 100 1000

Fuente: COGUANOR NTG 34 031. Criterios microbioldgicos para leche de soya natural fluida tindalizada y
pasteurizada. (n) NUmero de muestras que deben analizarse. (c) NUmero de muestras que se permite que tengan un
recuento mayor que m, pero no mayor que M. (m) Recuento aceptable.

(M)Recuento méximo permitido.

Tabla 11. Criterios microbiolégicos para leche pasteurizada
Microorganismo n(l) | c(2) m(3) | M(4)
Recuento de Escherichia coli (UFC/ml) 5 0 <10 -

INEN 10 (2012). Leche Pasteurizada. Requisitos (n) Nimero de muestras que deben analizarse. (¢c) Numero de
muestras que se permite que tengan un recuento mayor que m, pero no mayor que M. (m) Recuento aceptable.
(M)Recuento maximo permitido.
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Tabla 12. Métodos de ensayos a utilizar

Parametro Requisito | Unidad | Método de ensayo
Coliformes totales <10 UFCl/g Compact dry EC
Mohos y levadura <100 UFCl/g Compact dry YM

Bacillus cereus <100 UFCl/g BAM 8th
Escherichia coli <1 UFCl/g Compact dry EC

Fuente: Norma NTG 34 — 034

2.8 Tabla nutricional

Tras determinar el contenido de macronutrientes, se procedera a realizar la tabla
nutricional de la bebida segun lo establecido por el INEN 1334-2 (Rotulado de productos
alimenticios para consumo humano)

Para calcular la energia, en kilocalorias (kcal), se multiplicaran los gramos de cada
macronutriente obtenidos de los resultados bromatoldgicos por su respectivo factor
atwater (tabla 13).

Tabla 13. Factor atwater para grasa, proteina y carbohidratos

Macronutriente Factor atwater
Grasa 9 kcallg
Proteinas 4 kcallg
Carbonhidratos 4 kcallg

Fuente: (INEN 1334-2, 2016)

Con respecto a la cantidad de colesterol, sodio y zinc, que aporta el arroz y el maracuya,
se tomara como soporte la Tabla de Composicion de Alimentos de Centroamérica INCAP
(2007), respecto a la harina de quinua de acuerdo al Sistema de Analisis y Registro de
Alimentos (SARA) - Ministerio de Salud de la Nacion Argentina (2012).

Finalmente se calculara el Valor Diario Recomendado (VDR) teniendo como base una
dieta diaria que equivale a 8380 kJ (2000 Kcalorias), segun lo establecido por el INEN
1334-2 que se indica en la tabla 14.

Tabla 14. Valor Diario Requerido (VDR)

Nutriente VDR | Unidad
Carbohidratos 300 g
Grasa 65 g
Proteinas 50 g
Sodio 2400 mg
Colesterol 300 mg
Zinc 14 mg

Fuente: (INEN 1334-2, 2016)
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2.9 Etiqueta

En cuanto al etiquetado de la bebida, se elaborara bajo el Reglamento Técnico
Ecuatoriano (RTE INEN 022, 2015). Rotulado de productos alimenticios procesados,
envasados y empaquetados. (Apéndice D).

2.10 Estimacion de la demanda

Respecto a la estimacion de la demanda se tomara en cuenta el gasto medio mensual
en el rubro de alimentos y bebidas no alcohdlicas reportados por el INEC (2016),
seguidamente se realizara un ajuste de la inflacion y del crecimiento econémico segun
las proyecciones y cifras del Banco Central del Ecuador.

Se tomara un promedio de la inflacién, como lo muestra la tabla 15, ya que en estos afios
el pais ha experimentado altos y bajos en los precios de los bienes en el pais. Y asi tener
una estimacion mas clara sobre el poder de consumo de los habitantes.

Tabla 15. Inflacion ecuatoriana

| Promedio de inflacién 2011y 2017 | 2,85% |
Fuente: (Banco Central del Ecuador, 2017)

El crecimiento econémico se considerara ya que este valor indica el bienestar socio
econdémico de un pais la tabla 16 muestra el valor de crecimiento hasta el 2017.

Tabla 16. Crecimiento ecuatoriano

| Valor de crecimiento del Ecuador | 4% |
Fuente: (Banco Mundial, 2017)

Debido a que el producto presentado no consta con un registro exacto en los datos del
INEC, se procedera a una ponderacion tomando en cuenta que la bebida entraria al
mercado a competir con los productos de jugos y de bebidas lacteas. Siendo asi se
escogio un valor del 70% del gasto de los jugos naturales de frutas y un 30% de la leche
liquida.

Luego con los valores antes mencionados de la inflacién y el crecimiento del pais, la
diferencia de los valores arroja el “r” ajustado. La participacion de mercado sera menor
al 1%, ya que el producto es nuevo. Finalmente, se obtendrd un valor en cantidad
unitaria, al dividir la demanda mensual para el valor de los bienes sustitutos. Dando asi
la cantidad de botellas para producir mensualmente.
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Tabla 17. Variables y formulas para estimar la demanda

Producto |Consumo mensual Peso Valaf %osn$derado
Jugos $6.322.811 70% $ 4.425.967,70
Leches $3.126.251 30% $ 937.875,30

A Promedio ponderado 37379.539,98
Promedio inflacion 2011 - 2016
! [0)
B reportado por BCE 2,85%
c Estimacion de crecimiento del Banco 4%
Mundial para Ecuador 2017 °
D=C-B (r) ajustado 1,15%
E Participacion de mercado supuesta 0,80%
F Precio de mergado de bienes 0.85
sustitutos

Fuente: (Izurieta D. & Franco V, 2017)

2.11 Capacidad de produccion

Mediante el 80% de eficiencia de capacidad de produccién de los equipos establecidos,
se determinara el volumen de produccion de botellas de 500ml que se fabricaran en una
jornada de 8 horas al dia. Posteriormente se analizara si con las unidades producidas se
lograra satisfacer la demanda estimada.

2.12 Costos

Para la estimacion de contribucion de costos se empleara el método de Heinrich, en el
cual se toman en cuenta los costos directos e indirectos. Los costos directos contemplan
costos de mano de obra directa, materias primas, entre otros. Por otro lado, los costos
indirectos constituyen los gastos en materiales, suministros de limpieza y oficina, mano
de obra indirecta, etc. Adicionalmente se considerara un agregado del 10% de los costos
directos para imprevistos y contingencias. (Guerrero, 2007)

En relacion a los costos de mano de obra directa se tomara en cuenta los minimos
sectoriales de acuerdo a la tabla vigente publicada por el Ministerio de Trabajo en el
marco del Cédigo de Trabajo vigente, y las regulaciones del Instituto Ecuatoriano de
Seguridad Social (IESS).

En lo referente a los costos de suministros, seran basados teniendo en consideracion
gue la planta estara localizada en el canton Guayaquil, para tener la proyeccion de los
valores de agua y energia eléctrica. Para los gastos de internet y teléfono se cotizara con
las empresas privadas que ofrecen estos servicios y se elegira la mejor oferta.
Finalmente para el consumo de insumos de limpieza se tomara un promedio de plantas
de similar capacidad.
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2.13 Lay-out de la planta
Una vez establecido el diagrama de flujo del proceso junto con sus equipos para la

produccion, la cantidad de materia prima a utilizar mensualmente y el personal laboral,
se procedera a bosquejar el lay-out de la planta (Apéndice E).
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CAPITULO 3

3. RESULTADOS

3.1 Resultados de la formulacién del producto

Tabla 18. Formula base para bebida

Ingredientes Peso (gr)
Agua 1.290
Arroz 150
Pulpa de maracuya 62
Harina de quinua 60
CMC 2
Oxido de zinc 0,014
Sorbato de potasio 0,003

Fuente: (Izurieta D. & Franco V, 2017)

Se emplearon edulcorantes no caldricos (stevia y sucralosa) como sustituto del azdcar.
Posteriormente para determinar las formulaciones a evaluar en el panel sensorial, se
utilizo la férmula base, variando las proporciones de cada edulcorante, obteniéndose de
esta manera las siguientes formulaciones: férmula M 873 con 4 g de sucralosa, formula
M 129 con 6 gr de sucralosa, formula M 602 con 4 g de stevia y formula M 325 con 4 g
de stevia.

3.2 Proceso de produccion

Recepcién de materia prima: Una vez recibida la materia prima esta es pesada para
comprobar su peso.

Inspeccion: Se seleccionan los sacos de arroz y la harina de quinua, y se muestrean
para verificar que cumplan con los requisitos establecidos por la INEN 1234, y INEN 3042
respectivamente, para asi garantizar la calidad del producto terminado.

Pesaje: Se pesan por separado todos los ingredientes de acuerdo a la cantidad
establecida en la formulacién. Con respecto al arroz, se pesa 2% mas; ya que,
posteriormente se eliminaran cascarillas o piedras.

Separacién: El arroz se coloca en mesas de acero inoxidable para eliminar
manualmente cualquier sustancia extrafia (cascarilla y/o piedras).

Pesaje: El arroz se vuelve a pesar para asegurar que la cantidad a agregar en el proceso
de produccion sea la establecida por la formulacion.



Limpieza: El arroz es lavado con agua potable.

Remojo de arroz: Se remoja en agua potable por 45 minutos a 30°C, previo a Su uso en
el proceso para la inactivacion del acido fitico propio del arroz.

Remojo de harina de quinua: Se remoja por 15 minutos a 30°C antes de su uso en el
proceso para evitar que se apelmace la harina de quinua.

Trituracion: Concluidos los 45 minutos de remojo del arroz, éste es triturado para
obtener la leche de arroz.

Tamizado: La leche de arroz pasa por un tamiz, para separar las sustancias solidas de
las liquidas.

Pasteurizacion: Seguido se pasteuriza en la marmita hasta que en el punto mas frio la
temperatura llegue a 70°C (COGUANOR NTG 34 031).

Filtrado: Se realiza para la separacién de los ingredientes sélidos (residuos) que quedan
de la etapa de pasteurizacion.

Enfriado: El liquido proveniente del filtrado, se enfria en un tanque de enfriamiento hasta
una temperatura de 30°C por 42min, se agrega Oxido de zinc y el edulcorante.

Envasado: El liquido enfriado hasta 30°C es envasado en botellas PET.
Sellado: Las botellas son tapadas inmediatamente después de ser envasadas.

Refrigeraciéon: El producto es llevado a refrigeracion a 5°C. El objetivo basico de la
refrigeracion es dar un almacenaje seguro.

Distribucion: Llevado a las cadenas comerciales manteniendo el producto en su
adecuada forma de conservacion (5°C).
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3.3 Diagrama de flujo del proceso de produccion
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3.4 Resultado de la prueba sensorial

La prueba sensorial se realizo el dia 12 de junio del 2017 a 50 panelistas en el laboratorio
de pruebas sensoriales de la Facultad de Ingenieria en Mecénica y Ciencias de la
Produccion (FIMCP) como se muestra en la figura 1.

I

Figura 1. Prueba sensorial
Fuente: (Izurieta D. & Franco V., 2017)

Los datos obtenidos tras la prueba de aceptacion indicaron que la muestra M 325
presentd una mayor eleccion hacia los atributos “me gusta moderadamente”, y “me gusta
mucho” en comparacion a los mismos atributos en las otras muestras.

Al agrupar en par las muestras M 129 y M 325 (mayor concentracion) vs M 873 y M 602
(menor concentracion), se observé una mayor predileccion de “gusto” (tabla 19) por las
muestras con mayor contenido de edulcorante.

Tabla 19. Resultados de la prueba de aceptacion

Dulzor
. M 873 M 129 M 602 | M 325
Atributo . -
sucralosa | sucralosa | stevia | stevia
49 69 49 69
Me gusta mucho 0 0 1 17
Me gusta moderadamente 1 17 10 15
Me gusta poco 11 14 12 9
Ni me gusta ni me disgusta 18 14 11 6
Me disgusta poco 13 3 13 3
Me disgusta moderadamente 6 2 1 0
Me disgusta mucho 1 0 2 0

Fuente: (Izurieta D. & Franco V, 2017)
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La tabla 20 muestra el total de nimero de veces que las muestras fueron escogidas como
preferida por los panelistas.

Tabla 20. Resultados de la prueba de preferencia

M 873 M 129 M 602 M 325

Muestras Sucralosa | Sucralosa Stevia Stevia
49 69 49 69
Preferencia 0 5 7 38

Fuente: (Izurieta D. & Franco V, 2017)

Se aprecio una mayor preferencia hacia la muestra M 325, la figura 2 permite un mejor
entendimiento, que basado en el total de respuestas, indican los porcentajes de eleccion.

Preferencia

10% 0%

14% mM325

= M602
B M129
M873

Figura 2. Porcentaje de preferencia de las muestras
Fuente: (Izurieta D. & Franco V, 2017)

De acuerdo a la informacion obtenida del panel sensorial, el 76% de las personas
evaluadas prefirieron la muestra 325. Seguido de un 14% que escogieron la muestra
602, continuando con un 10% escogio la muestra 129, y finalmente la muestra 873 no
fue escogida por nadie.

3.5 Resultado del disefio experimental

Tabulados los datos se procedio a valorar las categorias de la escala heddnica, del 1 al
7 como se muestra en la tabla 21.

Tabla 21. Escala hed6nica categorizada.
Me gusta mucho 7

Me gusta moderadamente
Me gusta poco
No me gusta ni me disgusta
Me disgusta poco
Me disgusta moderadamente

Me disgusta mucho
Fuente: (Izurieta D. & Franco V, 2017)

RIN WSO
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Los datos obtenidos de la prueba de aceptacion, se analizaron estadisticamente
mediante analisis de varianza a un nivel de significancia de a= 0.05; es decir a un
intervalo de confianza del 95%. En la figura 3 (Analisis de varianza) se pudo observar
que el valor p es 0,000; por lo tanto, al ser menor que el nivel de significancia, se rechazo
la hipétesis nula; es decir, existi6 al menos una media que difiere de los valores de
aceptacion del dulzor entre los edulcorantes.

One-way ANOVA: SUCRALOSA 4g. SUCRALOSA 6g. STEVIA 4g. STEVIA 6g

Null hypethesis A1l means are squal
Alternative hypothesis At least one mean is different
gignificance level x = 0,05

Equal variances were assumed for the analysis.

Facter Levels Values
Factor 4 SUCRALOBA 4g. SUCRALORA 6g. STEVIA 4g. STEVIA 6g

Analysis of Variance

Source DF Adj 88 Adj M8 F-Value P-Value
Factor 3 112,8 37,592 26,17 0,000
Error 196 2B81,6 1,437

Total 199 384,4

Model Sunmary
g RE-=zq R-s=qiadj) E-szqipred)
1,19860 28, 60% 27,503 25, 653

Figura 3. Analisis de Varianza
Fuente: (Izurieta D. & Franco V, 2017)

Por otra parte, al analizar la figura 4 (Resultados de residuales), indicé que no se
cumplieron todos los supuestos de normalidad, a pesar de que en el grafico Residual vs
ajuste los datos fueron independientes, los errores no se ajustaron a la recta y el
histograma no tendié a una distribuciéon normal; por lo tanto, los datos al no comportarse
como distribucion normal, se analizaron como no paramétricos mediante la Prueba
Kruskal-Wallis.

Residual Plots for SUCRALOSA 4g. SUCRALOSA 6g. STEVIA 4g. STEVIA 6g

Normal Probability Plot Versus Fits
999
-
39 ot 2 * .
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g5 & - . [
o -
o
10 é 2] * . - .
- » .
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Residual

Figura 4. Resultados de residuales
Fuente: (Izurieta D. & Franco V, 2017)
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Al analizar los datos mediante la Prueba Kruskal-Wallis se obtuvo que el valor P fue de
0,000 y que por ser menor que el nivel de significancia, se rechazo la hipotesis nula; es
decir, existié6 al menos una mediana que difiere de las demas. Resultado que se pudo
afirmar al analizar las medianas que se indican en la figura 5, en donde los valores
variaron entre 4 a 6, por lo que, la formulacion M 325 al tener la mayor mediana, fue la
de mayor aceptacion.

Prueba Kruskal-Wallis: DULZOR versus EDULCORANTE
Prueba Kruskal-Wallis en DULZOR

EDULCORANTE N Mediana Rango Z
Sucralosa 4g 50 4,000 62,1 -5,42
Sucralosa &g 50 5,000 108,7 1,18

Stevia 4g 50 4,000 86,8 -1,93

Stevia Ag 50 &, 000 144, 4 6, 1%

Total 200 100, 5

H=54,53 DF =3 P = 0,000

H=256,91 DF =3 P = 0,000 (adjustado)

Figura 5. Prueba Kruskal-Wallis
Fuente: (Izurieta D. & Franco V, 2017)

La figura 6 muestra que de los 50 panelistas, ninguno escogié como su preferida la
muestra M 873; es decir, la proporcion de las personas que prefirieron dicha formulacién
fue del 0%. Ademas dado que el valor P fue 0,000; entonces al ser menor que a=0,05,
se rechaza la hipoétesis nula; por lo tanto, no alcanzé la probabilidad del 25% de ser
escogida como preferida.

Prueba e IC para una proporcion

Prueba de p = 0,25 v3. p < 0,25

Limite
superior Valor p
Muestra X N Muestra p de 95% exacto
273 0 50 0,000000 4,058155 0,000

Figura 6. Proporcién de preferencia de laformula M 873
Fuente: (Izurieta D. & Franco V, 2017)

En la figura 7 (Proporcién de preferencia formula M 129) se evidencié que, de los 50
panelistas, 5 escogieron como su preferida la muestra M 129; es decir, la proporcion de
las personas que prefirieron dicha formulacion fue del 10%. Adicionalmente, el valor P
fue 0,007, entonces al ser menor que a=0,05, se rechazo la hipotesis nula ya que es
menor al 25% de probabilidad de ser escogida.
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Prueba e IC para una proporcion

Prueka de p = 0,25 wva. p < 0,25

Limite
superiocr Valor p
Muestra X N Muesatra p de 95% eXacto
129 5 50 0,100000 0,198833 0,007

Figura 7. Proporcién de preferencia de laformula M 129
Fuente: (Izurieta D. & Franco V, 2017)

Como expone en la figura 8 se observé que, de los 50 panelistas, 7 escogieron como su
preferida la muestra M 602; es decir, la proporcién de las personas que prefirieron dicha
formulacion fue del 14%. Asi mismo, el valor P fue 0,045, entonces al ser menor que
a=0,05, se rechazé la hipétesis nula ya que es menor al 25% de probabilidad de ser
escogida.

Prueba e IC para una proporcion

Pruekba de p = 0,25 w3. p < 0,25

Limite
superior Valor p
Muestra X H Muestra p de 95% eXacto
602 7 50 0,140000 0,246935 0,045

Figura 8. Proporcién de preferencia de la formula M 602
Fuente: (Izurieta D. & Franco V, 2017)

De acuerdo a la figura 9 se evidencio que, de los 50 panelistas, 38 escogieron como su
preferida la muestra M 325 es decir, la proporcion de las personas que prefirieron dicha
formulacién fue del 76%. Por otra parte el valor P fue 1.000, entonces al ser mayor que
a=0,05, no se rechazd la hipétesis nula, por lo que la probabilidad de ser escogida como
preferida es mayor al 25%. Es por ello, que se escogié la formulacion con 6gr de stevia
para la produccion de la bebida.

Prueba e IC para una proporcion

Prueba de p = 0,25 va. p < 0,25

Limite
superiocr Valor p
Muestra X H Muesatra p de 95% eXacto
325 32 50 0,760000 0,855282 1,000

Figura 9. Proporcién de preferencia de la formula M 325
Fuente: (Izurieta D. & Franco V, 2017)
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3.6 Resultado de los analisis bromatolégicos y microbiolégicos
3.6.1 Resultado de los anélisis bromatoldgicos
La determinacion de cada parametro se realiz6 de acuerdo a los métodos descritos por
la “Association of Official Analytical Chemists” (AOAC, 1990). Obteniéndose los

siguientes resultados.

Tabla 22. Resultado de los anélisis bromatolégicos
Parametro Resultado g/100g

Proteina 0,8653 + 3.0 x10°°
Grasa 0,5391 + 3,8 x10°3
Cenizas 0,1079 + 4,5 x10*
Humedad 86,8793 + 2,2 x107?

Sdlidos totales 13,1207 + 2,2 x10?

Carbohidratos 11,9418+ 2,4 x10°?
Fuente: (Izurieta D. & Franco V, 2017)

De los resultados obtenidos se observé que por cada 100 g de bebida hay 0,87 gr de
proteina; por lo tanto, no se acercOd a los requisitos establecidos por la normativa
COGUANOR NTG 34 031 donde indica que debe ser 23%.(39/100g). La causa de este
suceso pudo ser que los ingredientes con alto valor proteico representan un bajo
porcentaje de utilizacion en la formulacion de la bebida, ademéas de que la harina de
guinua tiene menor valor proteico que la soya.

Referente al contenido de solidos totales, en este punto se evidencid que en promedio
por cada 100 g de bebida hay 13,12 gr de solidos totales; por lo tanto, excedid los
requisitos establecidos por la normativa COGUANOR NTG 34 031, donde indica que
debe ser >4 g/100g a < 6 g/100g. La causa de este resultado, pudo ser que al usar leche
de arroz y harina de quinua produjo que aumentara la cantidad de soélidos totales;
ademas, probablemente el filtrado fue ineficiente. Se espera que a nivel industrial éste
valor sea corregido y cumpla con los requisitos de la nhorma antes mencionada.

Zinc

Con respecto a los valores del zinc, el resultado del andlisis en el laboratorio PROTAL
(Apéndice F), reporté un valor de 14,21 mg/kg, es decir, que por cada 1000 ml de bebida
hay 14,21 mg de zinc.

Tabla 23. Resultado del andlisis de zinc
Ensayo | Resultado | Unidad Método

Zinc 14,21 mg/kg AOAC 19TH 999.11
Fuente : (PROTAL, 2017)

Determinacion de pH

Al medir el pH de la bebida se obtuvo el valor de 4.199 respectivamente, lo que indica
gue dicho valor se encuentra dentro del rango de accion del sorbato de potasio.
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3.6.2 Resultado de los anélisis microbiologicos
Con la muestra M 325, se realizaron las pruebas microbiologicas para coliformes totales,
Escherichia coli, mohos y levaduras y Bacilus Cerus en el laboratorio de la FIMCP. Los
resultados obtenidos fueron:

Tabla 24. Resultado de las pruebas microbioldgicas

Parametro Resultados Unidad Requisito Método de ensayo
Coliformes totales <1.0x10r1 UFC/g <10 Compact Dry EC
Escherichia coli <1.0x10~1 UFClg N/A Compact Dry EC
Mohos y levaduras <1.0x10r1 UFCl/g <100 Compact Dry YM

Bacilus Cerus <1.0x10r1 UFC/g <100 Compact Dry X-BC

Fuente: (Izurieta D. & Franco V, 2017)

Se pudo observar que todos los andlisis microbiolégicos cumplen con la normativa de
referencia, por lo tanto, la bebida es apta microbiol6gicamente para su consumo.

3.7 Informacion nutricional

La tabla 25 muestra la composicion nutricional por cada 500 ml de producto; es decir, lo
gue contiene una botella de la bebida, con su respectivo %VDR calculado segun los
requisitos establecidos por el INEN 1334-2.

Tabla 25. Informacién nutricional

Informacién Nutricional

Tamafio por porcion: 500 cm?®
Porciones por envase: 1
|
Cantidad por porcion %VDR*
Energia: 1110 kJ (265 kcal) 13%
Energia de grasa: 38 kJ (9 kcal)
|
%VDR
Grasa Total 3 g 4%
Colesterol 0 mg 0%
Sodio 1 mg 1%
Carbohidratos Totales 60 g 20%
Azlcares 0 g 0%
Proteina 5 ¢ 10%
Zinc 7 mg 50%

*%VDR=% valor diario recomendado para una dieta de 8380 kJ
(2000kcal). El VDR puede variar en cada persona dependiendo de
sus necesidades caldricas.

Calorias por gramo: Carbohidratos 4 - Proteinas 4 - Grasa 9

Nota: 4,19kJ = 1Cal = 1kcal.
Fuente: (INEN 1334-2, 2016)




3.8 Resultado de estimacion de la demanda

La tabla 26 muestra que la estimacion de la demanda anual de la bebida seréa de 386.076
botellas de 500 ml.

Tabla 26. Estimacion de la demanda

Demanda mensual ($) 27.347,23
Produccion mensual (Q botellas) 32.173
Produccion anual (Q botellas) 386.076

Fuente: (Izurieta D. & Franco V, 2017)

3.9 Capacidad de produccion

Para los calculos de producciéon se tomé como base la capacidad de la marmita, con
volumen del 90% de su capacidad maxima; es decir, con 180 litros, ya que al agregar los
ingredientes solidos disminuye el espacio en volumen de la marmita. La tabla 27 muestra
la cantidad de ingredientes necesarios para producir 180 litros de bebida.

Tabla 27. Ingredientes requeridos para producir 180 L

Ingredientes Cantidad
(180 L)

Agua 188,9351 L
Arroz 21,9692 Kg
Pulpa de maracuya 9,0806 Kg
Harina de quinua 8,7877 Kg
Stevia 0,8788 Kg
CMC 0,2929 Kg
Oxido de zinc 0,0021 Kg
Sorbato de potasio 0,0004 Kg

Fuente: (Izurieta D. & Franco V, 2017)

Pesado total de la materia prima = 15 min
Separacion del arroz de cascaras y piedras = 20 min
Pesado del arroz limpio= 5 min

Limpieza del arroz con agua = 5 min

Remojo del arroz = 45 min

Triturador
Opera: 30 Kg/60 min (0,85) = 25,5Kg/60 min

21,97 Kg x 60 min
25,5Kg

= 51,69 min

Tiempo de trituracion del arroz = 51,69 min (Cuello de botella)
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Marmita
Capacidad: 200 L (0,90) =180 L
Tiempo de pasteurizacion= 25 min

Filtro
Opera: 400 L/60 min (0,85) = 340 L/60 min

180 L x 60 min
340 L

= 31,77 min

Tiempo de filtracion = 31,77 min

Tanque de enfriamiento
Opera: 300 L/60 min (0,85) = 255 L/60 min

180 L x 60 min

5T L = 42,35 min

Tiempo de enfriamiento = 42,35 min

Llenadora
Opera: 1000 L/60 min (0,85) = 850L /60 min

180 L x 60 min
850 L

= 12,71 min

Tiempo de llenado = 12,71 min

Tapadora
Opera: 2000 botellas/60 min (0,85) = 1700 botellas/60 min

360 botellas x 60 min
1700 botellas

=12,71 min

Tiempo de tapado de botellas = 12,71 min

Tiempo neto de produccion

Tiempo de trabajo al dia = 8 horas = 480 min

Tiempo total hasta antes del cuello de botella = 90 min

Tiempos muertos = 40 min de almuerzo + 60 min de limpieza = 100 min
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Tp neto de produccion = 480 - 90 — 100 (min)
Tp neto de produccion = 290 min

Tiempo del primer batch
T=15+20+5+5+ 45+ 51,69 (min)

T= 141,69 min

No. de batch por dia laboral

t neto de produccion

# batch por dia = cuello de botella

# batch por dfa = ——20 MM _ o o1 patch
atc por 13_51,69min_ , atc

# batch por dia=5

Unidades de botellas por dia

180 L
# UNIDADES =

051 = 360 botellas

Unidades de botellas por dia = 360 botellas x 5 batch

Unidades de botellas por dia = 1800 botellas/dia

Unidades de botellas por mes

Se trabaja 22 dias al mes

Unidades de botellas por mes = 360 botellas x 5 batch x 22 dias

Unidades de botellas por mes = 39.600 botellas/mes

La demanda estimada fue de 32.173 botellas al mes. Con los calculos de produccion, se

determind que se lograria satisfacer dicha demanda, ya que, al mes se producirian
39.600 botellas.

32



3.10 Balance de materia en base a la produccion de un batch

9,08 Kg Quinua
8,79 Kg Maracuya

Arroz
Quinua
Maracuya Ny
Oxido de Zinc > Recep.mon.de
Edulcorante Materia Prima
Preservante
CMC l
Arroz > Inspeccion
Quinua
188,94 Kg Agua
21,97 Kg Arroz - Pesaje

Rechazo

A

21x10*Kg Oxido de Zinc
0,88 Kg stevia

4x10*Kg Sorbato de potasio
0.29 Ka CMC

21,97Kg y

Separacion de arroz|— Merma 5%

1,10 Kg Arroz —»

Agua —»

45 min
30°C

Merma
0,5%

1,10 Kg
20,87 Kg ¢
Pesaje
2197Kg 4
Limpieza iy

A\ 4

A

L 9,08Kg

Remojo del arroz

Remojo de la
harina de quinua

15 min
30°C

21,97 Kg

Trituracion

Merma 3,5%
0,77 Kg

21,20 Kg L

Tamizado

21,10 Kg ¢
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188,94 Kg Agua
21,97 Kg Arroz
9,08 Kg Quinua
8,79 Kg Maracuya

4x10™ Kg Preservante
0,29 Kg CMC

!

21x10™ Kg Oxido de Zinc
0,88 Kg Stevia

Botellas PET
(500ml)

A 4

\4

Pasteurizacion Merma 23%
70°C ; 25 min 43,46 Kg
l 184, 74 Kg
Filtracion Merma 14%
—>
31,77 min 43,46 Kg
179, 24 Kg
Enfriamiento Hasta 30°C
42,35 min
| 180,13 Kg
Envasado 30°C

v

Refrigeracion

5°C

v

Distribucion y
venta

5°C
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3.11 Costos

Costos Directos

Tabla 28. Cantidad de ingredientes requeridos

: : Cantidad Cantidad Cantidad
Ingredientes Cantidad L
diaria mensual mensual
Agua 1,290 L 944,68 L 20.782,86 L 249394 L
Arroz 0,150 Kg 109,85 Kg 2.416,61 Kg 28999,3 Kg
Pulpa de maracuya 0,062 Kg 45,40 Kg 998,87 Kg 11986,4 Kg
Harina de quinua 0,060 Kg 43,94 Kg 966,64 Kg 11599,74 Kg
Stevia 0,006 Kg 4,39 Kg 96,66 Kg 1159,97 Kg
CMC 0,0020 Kg 1,46 Kg 32,22 Kg 386,658 Kg
Oxido de zinc 0,000014 Kg 0,0103 Kg 0,23 Kg 2,71 Kg
Sorbato de potasio 0,000003 Kg 0,0022 Kg 0,05 Kg 0,58 Kg
Fuente: (Izurieta D. & Franco V, 2017)
Tabla 29. Costo de ingredientes
Costo Costo Costo
Ingredientes Cantidad Costo | Produccién | Produccion | Produccidn
diaria mensual anual
Agua 1000 L $ 065 |$ 0,61 $ 13,43 $ 161,11
Arroz 100 Kg | $36,00 | $ 39,54 $ 86998 | $ 10.439,76
Pulpa de maracuya 1 Kg |$ 200 |$ 90,81 $ 1.997,73 | $ 23.972,79
Harina de quinua 100 Kg | $56,00 | $ 24,61 $ 541,32 | $ 6.49585
Stevia 1 Kg | $60,00 | $ 263,63 $ 5.799,87 | $ 69.598,43
CMC 1 Kg [ $1700 | $ 24,90 $ 547,77 | $ 6.573,18
Oxido de zinc 1Kg |$ 380 |$ 004 |$ 086 |$ 10,29
Sorbato de potasio 1 Kg |$ 350 |$ 001 |$ 017 | $ 2,03
Total $ 444,14 $ 9.771,12 | $117.253,44
Fuente: (Izurieta D. & Franco V, 2017)
Tabla 30. Costo de materiales de empaques
Material de | Cantidad | Costo Costo Costo Costo
empaque diaria |Unitario | diario mensual anual
Botellas 1.800 |$ 0,075 | $135,00 | $2.970,00 | $ 35.640
Etiquetas 1800 |[$0005|% 900 |3% 198,00 |% 2376
Total $3.168,00 | $ 38.016

Fuente: (Izurieta D. & Franco V, 2017)
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Tabla 31. Costo de mano de obra directa

Cantidad de Salario Salario 13 sueldo | 14 sueldo Fondo de IESS anual SECAP Yy Total Nomina

empleados mensual anual reserva anual IECE anual anual

4 $ 377,75 $4.533,00 $ 377,75 $ 377,75 $ 377,60 $ 505,43 $ 4533| $6.216,86| $24.867,44
Fuente: (Izurieta D. & Franco V, 2017)
Costos Indirectos
Tabla 32. Costo de mano de obra indirecta
: . Fondo de SECAPy
Cargo Cantidad Salario Salario 13 14 Reserva IESS IECE Total
mensual anual sueldo sueldo anual
anual anual

Jefe de produccion 1 $ 850,00 | $10.200,00 | $ 850,00 | $850,00 $849,85 | $1.137,30 | $ 102,00 | $13.989,15
Jefe de calidad 1 $ 750,00 | $ 9.000,00 | $750,00 | $ 750,00 $749,85 | $1.003,50 | $ 90,00 | $12.343,35
Mantenimiento 1 $ 377,75 | $ 4.533,00 | $377,75 | $377,75 $37760 |$ 50543 | 3% 4533 | $ 6.216,86
Guardia 1 $ 377,75 | $ 4.533,00 | $377,75 | $ 377,75 $377,60 | $ 50543 | $ 4533 | $ 6.216,86
Total $ 38.766,22

Fuente: (Izurieta D. & Franco V, 2017)
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Tabla 33. Costo de equipos y depreciacién anual

Tiempo de Depreciacion Valor Depreciacion
Equipo Cantidad | Costo Total vida util : .
~ de activos residual anual
(afios)

Llenadora y tapadora 1 $10.000 |$10.000 10 0,1 $ 1.000,00 $ 900,00
Filtro 1 $ 8.000 [$ 8.000 10 0,1 $ 800,00 $ 720,00
Marmita 1 $ 4500 |$ 4.500 10 0,1 $ 450,00 $ 405,00
Triturador 1 $ 2.000 |$ 2.000 10 0,1 $ 200,00 $ 180,00
Tangue de enfriamiento 1 $ 1.400 |$ 1.400 10 0,1 $ 140,00 $ 126,00
Lavadero acero 1 $ 750 [$ 750 10 0,1 $ 75,00 $ 67,50
Refrigeradora 4 $ 707 |$ 2.828 10 0,1 $ 282,80 $ 254,52
Congelador 2 $ 565 |$ 1.130 10 0,1 $ 113,00 $ 101,70
Filtro (Remojo) 1 $ 500 |$ 500 10 0,1 $ 50,00 $ 45,00
Bombas de transferencia 3 $ 500 [$ 1.500 10 0,1 $ 150,00 $ 135,00
Mesas de acero 2 $ 420 |$ 840 10 0,1 $ 84,00 $ 75,60
Balanza Electrénica (Recepcion de MP) 1 $ 200 [$ 200 10 0,1 $ 20,00 $ 18,00
Balanza Electrénica (Produccién) 1 $ 150 |$ 150 10 0,1 $ 15,00 $ 13,50
Olla de acero inoxidable 2 $ 156 |$ 312 10 0,1 $ 31,20 $ 28,08
Aire acondicionado (Produccién) 2 $ 748 |$ 1.496 10 0,1 $ 149,60 $ 134,64
Aire acondicionado (Oficina) 1 $ 622 |$ 622 10 0,1 $ 62,20 $ 55,98
Computador 2 $ 500 [$ 1.000 3 0,33 $ 330,00 $ 223,33
Total $ 3.483,85

Fuente: (Izurieta D. & Franco V, 2017)
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Tabla 34. Costo energético de equipos

Tiempo de
Equipo Cantidad | kW | operacion al kwW/dia
dia (5 batch)
Llenadora y selladora 1 42 1,06 hr 4,45
Marmita 1 15 2,08 hr 3,125
Triturador 1 0,75 4,31 hr 3,23
Tanque de enfriamiento 1 2,2 3,53 hr 7,76
Filtro 1 0,75 2,65 hr 1,99
Congelador 2 2,56 24 hr 61,44
Refrigerador 4 3,12 24 hr 74,88
Bombas de transferencia 3 2,24 7,24 hr 16,19
Aire acondicionado (Produccion) 2 3,8 8 hr 30,4
Aire acondicionado (Oficina) 1 1,25 8 hr 10
Computador 2 0,6 8 hr 4.8
Total kW/dia 218,26
Total kW/mes 4.801,75
Total kwW/anual 57.620,96
Fuente: (Izurieta D. & Franco V, 2017)
Tabla 35. Gasto de suministros
Consumo Unidad Costo Total ($)
anual

Teléfono 10.000 min $ 001 (% 100,00

Internet N/A N/A $ 51,00 |$ 612,00

Gas 6410,49 L $ 067 |3$ 4.295,03

Agua de limpieza 250 m3 $ 037 | $ 92,50

Cloro 5,35 L $ 1,00 |$ 5,35

Desinfectante 330,75 L $ 120 | $ 396,90

Alcohol 65 L $ 09 |3 58,50

Luz 57.620,96 Kw $ 0,08 |$ 4.609,68

Alquiler 12 N/A $ 1.500 | $18.000,00

Total $ 28.169,95

Fuente: (Izurieta D. & Franco V, 2017)
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Tabla 36. Costos de produccion anual

Costos de produccion anual
Produccion anual (botellas) ] 475.200
Costos Directos
Materia prima $ 117.253,44
Empaques $ 38.016,00
Mano de obra directa $ 24.867,44
Costos Indirectos
Mano de obra indirecta $ 38.766,22
Materiales y suministros $ 28.169,95
Depreciacion $ 3.483,85
Imprevistos $ 18.013,69
Costo de Produccion $ 268.570,59
Costo unitario $ 0,57
TMAR 50% $ 0,28
PVP $ 0,85

Fuente: (Izurieta D. & Franco V, 2017)

3.12 Etiqueta

Se disefid una etiqueta vistosa, con colores claros, para que sea del agrado del
consumidor. La etiqueta se rigid a los requisitos establecidos por la RTE 022. Estos son
la tabla nutricional, el codigo de barras, los ingredientes, fecha de elaboracion y
expiracién, informacion de la empresa y el semaforo en donde se indica; que el producto
es bajo en grasa, bajo en sal y no contiene azlcar.

. Informacidn Nutricional
Tamano norporcidn: SUElwcm’

- POICiOnes por ernvase
Cantidad i
BAJO | 1171 ELB:2017/11/3 GL) e
o Energiade grasa: 38 kJ (8 keal)
- 17:35
- L:1
en .
(BMO SAL EXP:2017/12/04

PVP: $0.85

Grasa Total
Colesteral

Carbohidratos Tofales
Azlcares

no contiene AZUCAR

*%YDR=% valor diario recomendado para una dieta
de 8380 kJ(2000kcal). EI YDR puede wariar en cada
persona dependiendo de sus necesidades caldricas
Calorias por gramo: Carbohidratos 4 - Proteinas 4
Graza 9. MNota 4 19k)=1Cal=Tkeal

Reg. sant: 3011 ALN1115

INGREDIENTES: @*mﬁ?
Agua, Leche de arroz, Quinca, ECUADGR
Pulpa de maracuyé, Stevia, CMC, W e

77861042 " 542995

Oxido de zinc, Sorbato de Potasic. Direccion: Alborada 12 etapa villa 11

Bebida de quinua y Guayaquil - Ecuador

MANTENGASE EN leche de arroz Telf: 04-2123456
SRS o PR DOINETE RUC: 123456789001

AGITESE ANTES DE 500ml
PRODUCTO ECUATORIANO

Figura 10. Etiqueta nutricional
Fuente: (Izurieta D. & Franco V, 2017)
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CAPITULO 4

4. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

4.1 Conclusiones

Al finalizar este trabajo se obtuvo un producto que no cumplié con los parametros
bromatolégicos de proteina y solidos totales establecidos en la norma, tal como se
evidencio en el capitulo 3. Esto se debe a la diferencia entre la soya que dicta la norma
vs el arroz y la quinua que se uso en el proyecto.

La bebida obtenida estéa libre de gluten y lactosa haciéndola apta para el consumo de las
personas que no toleran la lactosa y/o gluten. Por otro lado, corroborando el resultado
reportado de la cantidad de zinc en la bebida, ésta aporta con el 50% de VDR de zinc;
por lo tanto, entra en la categoria de productos fortificados, segun la norma INEN 1334-
2.

Los resultados microbiolégicos, mostraron que el proceso y sus parametros de control
fueron correctos, ya que se cumplié con los parametros de las normas escogidas.

El disefio de experimento, mediante el software estadistico, ratificé lo sefialado en la
prueba sensorial, exhibiendo una muestra ganadora por sobre las demas; con la cual se
elaboroé el presente proyecto en la parte experimental y tedrica.

De acuerdo a las estimaciones de costos se obtuvo un costo unitario de 0,57 centavos y
gue sumado al 50% de ganancias, el P.V.P sugerido es de 0,85 centavos. Siendo éste
un valor adecuado para nuestra economia y similar con los productos a competir.



4.2 Recomendaciones
Con respecto a los residuos obtenidos en las etapas de trituracion, tamizado vy filtracion,
se podrian desarrollar nuevos productos. Como sugerencia se podrian realizar barras
energéticas, comida para animales o simplemente vender el residuo para que sirva de
materia prima para otro producto sea industrial o no.

Mejorar el nivel proteico, ya sea reformulando o mediante el uso de aditivos, como los
nitrogenados o0 a base de soya, que aumente el nivel de proteina en la bebida.

Buscar innovacion del producto con nuevos sabores y nuevas texturas para la bebida.

Realizar pruebas con concentraciones mayores de 6gr de stevia, ya que los panelistas
evaluados gustaron mas de las bebidas con mayor contenido de edulcorante.

Realizar un estudio de penetracion de calor para determinar el tiempo y temperatura del
proceso.
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Especificaciones.
COGUANOR NGO.49 016 Productos envasados. Determinacion del volumen neto y
variaciones permitidas para el mismo

4. DEFINICIONES

41 Leche de soya natural fluida. Es el alimento liquido blanquecino que se obtiene de la
emulsién acuosa resultante de la hidratacién de granos del frijol de soya entero (Glycine max),
limpios, seguido de procesamiento tecnolégico adecuado.

4.2 Leche de soya natural fluida homogeneizada. Es la leche de soya fluida, que ha sido
previamente sometida a un tratamiento mecanico apropiado para dividir sus glébulos de grasa
tan finamente que no puedan separarse.

4.3 Leche de soya natural fluida tindalizada. Es la leche de soya fluida sometida a un
proceso de esterilizacion por el calor a menos de 100° C, en varios tiempos, para que en unoy
otro se desarrollen las esporas en formas adultas o células vegetativas, las cuales son
destruidas posteriormente con mas facilidad.

4.4 Leche de soya natural fluida pasteurizada. Es la leche de soya fluida sometida a un
proceso de pasteurizacion, que se aplica al producto a una temperatura no menor de 65° C, por
un tiempo definido seguido de un enfriamiento rapido y que elimina riesgos para la salud publica
al destruir microorganismos patégenos y reducir la microbiota del producto con la minima
alteracion de sus caracteristicas organolépticas y nutricionales.

4.5 Leche de soya natural fluida ultra alta temperatura (UHT). Es la leche de soya fluida
que se somete a un proceso térmico de alta temperatura, desde un minimo de 120°C hasta un
maximo de 144°C, por un periodo de tiempo minimo de 2 segundos, hasta un maximo de 60
segundos, seguido de su empaque aséptico que asegura la destruccion de los microorganismos
y esporas presentes.

4.6 Leche de soya natural fluida esterilizada (HST). Es la leche de soya fluida que se
somete, después de su envasado a un calentamiento de 115°C a 121°C durante 15 minutos a
20 minutos, que asegura la destruccion de los microorganismos resistentes al calor y sus
esporas.

4.7 Leche de soya natural fluida integra. Es la leche de soya fluida cuyo contenido de
grasa se encuentra dentro del rango mayor del 1.0% al 3.0% (m/m)

4.8 Leche de soya natural fluida baja en grasas. Es la leche de soya fluida cuyo
contenido de grasa esta comprendido entre 0.5% (m/m) al 1.0% (m/m).

4.9 Leche de soya natural fluida enriquecida, fortificada o equiparada’. Es la leche de
soya fluida, que le han sido agregados micronutrientes que sean tecnolégicamente adecuados
a su composicion natural.

410 Envase primario. Es todo recipiente que tiene contacto directo con el producto, con
la mision especifica de protegerlo de su deterioro, contaminacion, o adulteracion y de facilitar su
manipulacién. También se designa simplemente como “envase”.

' Para fines de la clasificacion o la designacién del producto, se podra utilizar tinicamente el término
“enriquecido”.
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Composicion general del frijol de soya para la elaboracién de leche

Descripcion Caracteristicas
Color Amarillo
Proteina 35% minimo
Contenido de humedad 14% maximo
Materias extranas 2% maximo

Contenido graso

18.5% minimo

Granos dariados por el calor

0,5% maximo

Total de granos dafnados

2% maximo

Granos sin coloracién

2% maximo

Granos quebrados

20% maximo

Aflatoxinas

<10 pg/kg (ppb)

7. ESPECIFICACIONES

7.1 Caracteristicas generales. La leche de soya natural fluida, tindalizada, pasteurizada, ultra
alta temperatura o esterilizada, debe estar libre de contaminaciéon quimica, asi como de
cualquier defecto u alteracion que pueda afectar a su consumo, su buena apariencia final, su
inocuidad y su adecuada conservacion.

7.2 Caracteristicas sensoriales. La apariencia, el color, olor y sabor de la leche de soya
natural fluida deberan ser los caracteristicos del producto.

7.3 Caracteristicas fisicas y quimicas. La leche de soya natural fluida debe cumplir con las
caracteristicas fisicas y quimicas que se establecen en el cuadro No.2, dependiendo el tipo al
que corresponda:

Cuadro 2
Caracteristicas fisicas y quimicas de la leche de soya natural fluida
Caracteristicas Clasificacion

Tipo 1 Tipo 2 Tipo 3 Tipo 4
Proteina de soya (N x 6,25) 23% 23% 23% 23%
Grasa vegetal (m/m) >1.0% a3% |0.5% al 1.0% [>1.0%a3% [0.5% a 1.0%
Solidos totales, Porcentaje en masa >6a<8 >4a<6 >6a < 8 >4a<6
Cenizas maximo: 0,6 % 0,6 % 0,6 % 0,6 %

7.3.1 La verificacion de las caracteristicas quimicas se llevara a acabo de acuerdo con los
métodos siguientes:

a) Proteinas, método AOAC 955.04D (empleando el coeficiente N x 6,25) o un método
equivalente como el de Kjedahl.

b) Grasa, segun norma COGUANOR NGO 34 046 h3
Determinacion de la materia grasa por el método Babcock.

Leche y productos lacteos.

7.4 Criterios microbiolégicos. La leche de soya natural fluida, tindalizada, pasteurizada, ultra
alta temperatura o esterilizada, homogeneizada, en cualquiera de sus tipos, no debera contener
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microorganismos patégenos. El contenido de microorganismos no patégenos debe cumplir con
lo establecido en los cuadros 3 y 4.

Cuadro no. 3
Criterios microbiolégicos para leche de soya natural fluida tindalizada y pasteurizada

Microorganismos n(1) [c(2) m(3) M(4)

Recuento total de bacterias no 5 2 1000 5000

patégenas por mililitro, maximo

(UFC/ml)

Coliformes totales por mililitro, 5 2 <10 <10

maximo (UFC/ml)

Contenido de mohos y levaduras 5 2 100 1000

por mililitro, maximo (UFC/ml)

Bacillus cereus, maximo (UFC/ml) |5 2 100 1000

1) n = Numero de muestras que deben analizarse.

(2) c = Numero de muestras que se permite que tengan un recuento mayor que m,
pero no mayor que M.

3) m = Recuento aceptable.

(4) M = Recuento maximo permitido.

Cuadro no. 4
Criterios microbioldgicos para leche de soya natural fluida UHT y esterilizada

Microorganismos Especificacién
Recuento total de bacterias no

patégenas por mililitro, maximo Ausencia
Coliformes por mililitro, maximo Ausencia
Contenido de mohos Ausencia
Conteo total de esporas* Ausencia

* Se recomienda la cuarentena para el producto UHT o esterilizado para verificar la ausencia de esporas
previo a su comercializacién, véase numerales 9.1.1y 9.1.2

7.5 Enriquecimiento con micronutrientes. La adicién de la cantidad de micronutrientes
estara sujeta a la aprobacion del Ministerio de Salud Publica y Asistencia Social.

7.6 Adulteracidon. Se considera adulterada la leche de soya cuando se le adicionen
ingredientes de origen animal, de origen vegetal diferentes a la soya o productos quimicos, para
fines de ocultar defectos en la calidad de la materia prima y/o en su elaboracién.

7.7 Residuos plaguicidas. Los limites maximos de residuos plaguicidas seran los establecidos
por la Comision del Codex Alimentarius de la FAO/OMS, de acuerdo a los productos proteinicos
de soya.

7.8 Aditivos Alimentarios. La utilizacion de aditivos alimentarios se regira de acuerdo a lo
establecido a las normas sanitarias vigentes en Guatemala y/o Codex Alimentarius de la
FAO/OMS.

CONTINUA
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3.13 Valor diario (VD) o Valor Diario Recomendado (VDR) o Valor de referencia de
necesidades de nutrientes (VRN-N)

Es la cantidad diaria recomendada de un nutriente para mantener una alimentacion saludable. Se
establece para adultos y nifos de cuatro anos de edad o mas.

3.14 Porcentaje del Valor Diario (PVD 6 %VD)
Es la relacién entre la cantidad del nutriente presente en una porcién de alimento y el valor diario
(VD) del nutriente.

4. REQUISITOS

4.1 Los alimentos preenvasados no deben describirse ni presentarse con una etiqueta o etiquetado
en una forma que sea falsa, equivoca o engafosa, o susceptible de crear en modo alguno una
impresién errénea respecto de su naturaleza en ningln aspecto; o que-se empleen palabras,
ilustraciones u otras representaciones graficas que se refieran a (o sugieran, directa o indirectamente
a propiedades medicinales, terapéuticas, curativas o especiales) cualquier otro producto con el que el
producto de que se trate pueda confundirse, ni en una forma tal que pueda inducir al comprador o al
consumidor a suponer que el alimento se relaciona en forma alguna con aguel otro producto.

4.2 Nutrientes de declaracion obligatoria

4.2.1 La tabla a continuacién presenta los nutrientes de declaracién obligatoria asi como el Valor
Diario (VD). El nombre de cada nutriente debe aparecer en una columna seguido inmediatamente
por la cantidad en masa del nutriente usando “g” para gramos, “mg” para miligramos, 6 “ug” para
microgramos.

TABLA 1. Nutrientes de declaracion obligatoria y su.Valor Diario (VD)

Nutriente Unidad Valor Diario (VD)
Valor energético, energia kJ 8380
(calorias) keal 2000
Grasa total g 65
Acidos grasos saturados g 20
Colesterol mg 300
Sodio mg 2400
Carbohidratos totales g 300
Fibra dietética g 25
Proteina g 50

4.2.2.A mas de los nutrientes de declaracion obligatoria, en aquellos productos cuyo contenido total
de grasa seaigual 0 mayor 0,5 g por 100 g (s6lidos) o 100 ml (liquidos), deben declararse ademas de
la grasa total, las cantidades de acidos grasos saturados, y acidos grasos trans, en gramos.

4.2.3 Debe declararse también la cantidad de cualquier otro nutriente acerca del cual se haga una
declaracién de propiedades nutricionales y saludables.

4.2.4 Cuando se haga una declaracion de propiedades con respecto a la cantidad o el tipo de
carbohidratos, debe incluirse la cantidad total de azlcares, puede indicarse también las
cantidades de almidén y/u otro(s) constituyente(s) de carbohidrato(s). Cuando se haga una
declaracién de propiedades respecto al contenido de fibra dietética, debe declararse la cantidad de
dicha fibra.

4.2.5 Cuando se haga una declaracién de propiedades con respecto a la cantidad o el tipo de acidos
grasos o la cantidad de colesterol, debe declararse las cantidades de &acidos grasos saturados,
acidos grasos trans, acidos grasos mono insaturados, acidos grasos poli insaturados y colesterol.

4.2.6 Ademas de la declaracion obligatoria indicada en 4.2.1 pueden declararse vitaminas y los
minerales con arreglo a los siguientes criterios:
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a) Deben declararse solamente las vitaminas y los minerales para los que se han establecido
ingestas recomendadas y/o que sean nutricionalmente importantes para el pais

b) Cuando se aplique la declaracién de nutrientes, no deben declararse las vitaminas y los
minerales que se hallan presentes en cantidades menores del 5 por ciento del valor diario
(VD) por 100 g, o por 100 ml, o por porcién indicada en la etiqueta.

c) No se requiere la declaracion adicional sobre vitaminas o minerales si éstas son permitidas
como parte de un producto estandarizado que se usa como ingrediente en otro producto
alimenticio: por ejemplo, tiamina, riboflavina y niacina en harina fortificada, que a su vez es
usada como ingrediente o componente de otros alimentos.

d) Tampoco se requiere la declaraciéon de vitaminas y minerales adicionales si éstas son
incluidas en un alimento Unicamente por necesidad tecnolégica. En tal caso las
vitaminas y minerales se incluyen, Unicamente, en la declaracion de ingredientes, sin
hacer referencia a ellas en la etiqueta nutricional.

4.3 Calculo de nutrientes

4.3.1 Célculo de energia. La cantidad de energia que ha de. declararse debe calcularse utilizando
los siguientes factores de conversion:

Carbohidratos 4 keal/lg—17 kd
Proteinas 4 kcal/g—17 kJ
Grasas 9 kcal/g — 37 kJ
Alcohol (etanol) 7 keal/lg — 29 kJ
Acidos organicos 3 kcal/g — 13 kJ

4.3.2 Calculo de proteinas. La cantidad de proteinas que ha de indicarse, debe calcularse
utilizando la férmula siguiente:

Proteina = contenido total de nitrégeno Kjeldahl x 6,25

A no ser que se dé un factor diferente en la norma del Codex o en el método de analisis del Codex
para dicho alimento.

4.4 Presentacion del contenido en nutrientes

4.4.1 La declaracion del contenidode nutrientes debe hacerse en forma numérica. No obstante, no
se excluira el uso de otras formas de presentacién.

4.4.2 La informacion sobre el valor energético debe expresarse en kd y kcal por 100 g o por 100 cm?®
(ml), o por envase, si éste contiene una sola porcién. Ademas, esta informacién podra darse por
racion cuantificada en la etiqueta, o por porcion, si se declara el nimero de porciones que contiene
el envase.

4.4.3 La informacion sobre la cantidad de proteinas, carbohidratos y grasas que contienen los
alimentos debe expresarse en g por 100 g o por 100 cm?® (ml) o por envase, si éste contiene una sola
porcién. Ademas, esta informacién podra darse por racién cuantificada en la etiqueta, o por porcion,
si se declara el nimero de porciones que contiene el envase.

4.4.4 La informaciéon numérica sobre vitaminas y minerales debe expresarse en unidades del sistema
métrico y/o en porcentaje del valor diario por 100 g o por 100 cm?® (ml) o por envase, si éste contiene
una sola porcién. Ademas, esta informacion podra darse referida a la cantidad que aparece en la
etiqueta o por porcién, siempre y cuando se declare el nimero de porciones contenidas en el envase.

4.4.5 En el etiquetado, el porcentaje de valor diario (% VD) debe tener como base una dieta diaria
que equivale a 8380 kJ (2000 calorias).
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TABLA 2. Nutrientes de declaracion voluntaria y su Valor Diario (VD)

Nutriente Unidad ‘I;iaalf',i:) (VD)
Potasio mg 3500
Vitamina A | ug 800°
VitaminaD |pg 5
VitaminaC |mg 100
Vitamina K | pg 60
Tiamina mg 1,2
Riboflavina | mg 1,2
Niacina mg EN® 15
Vitamina B6 | mg 1,3
Folato ug EDF °© 400
\él}gmma ug 24
Pantotenato | mg 5
Biotina Mg 30
Calcio mg 1 000
Magnesio mg 300
Hierro mg 14
Zinc mg 14
Yodo Hg 150
R il
Selenio Ug 60
Manganeso |mg 3
Molibdeno™ | ug 45
Proteinas g 50
a Para la declaracion de B-caroteno (provitamina
A) se delt’Je emplear el siguiente factor de
conversion:

1 ug retinol = 6 ug B-caroteno

b Equivalentes de Niacina. Ver tabla 3

¢ Equivalentes dietético de Folato. Ver tabla 3
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Formulario de test de aceptacion y preferencia

Test de Aceptacion ¥ Preferencia Fecha:
Género: M F_ Edad:
Instrucciones:

Frente austed hay 4 muestras codificadas, las cuales debe probaruna alavez deizquierda a derecha
Enjuague con agua antes ¥ después de probar cadamuestra,
Marque con una X sujuicio sobre cadamuestra, evaluando su Dulzor.

MET3

M 129

M 602

M 325

Me gusta muchao

Me gusta moderadamente

Me gustapoco

Mo me gustani me disgusta

Me disgustapoco

Me disgustamoderadaments

Me disgustamucho

I &3 LI 129

Comentarios:

Margue con una X sobre la linea la muestra de su preferencia.

I 602

I 325
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REGLAMENTO TECNICO ECUATORIANO RTE INEN 022 (1R)
"ROTULADO DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS PROCESADOS, ENVASADOS Y EMPAQUETADOS"”

1. OBJETO

1.1 Este Reglamento Técnico establece los requisitos que debe cumplir el rotulado de productos
alimenticios procesados envasados y empaquetados con el objeto de proteger la salud de las personas y
para prevenir précticas que puedan inducir a error a los consumidores.

2. CAMPO DE APLICACION

2.1 Este Reglamento Técnico se aplica a los productos alimenticios procesados envasados y
empaquetados, dirigidos al consumidor final, que se comercialicen en el Ecuador, sean de fabricacion
nacional o importada, a excepcion de los que se comercializan en los Duty Free.

3. DEFINICIONES

3.1 Para fines de este Reglamento Técnico se aplican las definiciones que constan en las normas NTE
INEN 1334-1, NTE INEN 1334-2, NTE INEN 1334-3 y en la Ley Organica de Defensa al Consumidor y su
Reglamento, yademas las siguientes:

3.1.1 Bebida energética. Son bebidas que en su composicion incluyen uno o mas componentes de
aminodacidos, hidratos de carbono, vitaminas y minerales, cafeina, taurina y glucoronolactona.

3.1.2 Declaracion de propiedades nutricionales. Es cualquier representacion que afirme, sugiera o
implique que un producto posee propiedades nutricionales particulares, especialmente, pero no sélo, en
relacion con su valor energético y contenido de proteinas, grasas y carbohidratos, asi como con su
contenido de vitaminas y minerales. No constituiran declaracion de propiedades nutricionales:

a) la mencion de sustancias en la lista de ingredientes;
b) la mencién de nutrientes como parte obligatoria del etiquetado nutricional;

c) la declaracion cuantitativa o cualitativa de algunos nutrientes o ingredientes en la etiqueta, si lo exige
la legislacién nacional.

3.1.3 Declaracion de propiedades saludables. Es cualquier representacion que declara, sugiere o
implica que existe una relacion entre un alimento, o constituyente de un alimento y la salud.

3.1.4 Grasas o lipidos. Sustancias insolubles en agua y solubles en solventes orgénicos, constituidas
especialmente por esteres de los 4acidos grasos. Este término incluye: triglicéridos, fosfolipidos,
glucolipidos, ceras y esteroles.

3.1.5 Registro sanitario. Certificacion otorgada por la autoridad sanitaria nacional para la importacion,
exportacion y comercializacion de los productos de uso y consumo humano, senalados en el Articulo 137
de la Ley Orgéanica de Salud. Dicha certificacion es otorgada cuando se cumpla con los requisitos de
calidad, seguridad, eficacia y aptitud para consumir y usar dichos productos, cumpliendo los tramites
establecidos en la Ley Orgénica de Salud y sus Reglamentos.

3.1.6 Transgeénicos. Dicho de un organismo vivo que ha sido modificado mediante la adicion de genes
exogenos para lograr nuevas propiedades.

3.1.7 Sal. Se entiende al cloruro de sodio y a todas las fuentes alimentarias que contengan sodio,
incluidos los aditivos.

3.1.8 Azucares. Se entiende a los monosacaridos y disacéridos presentes en el producto de todas las
fuentes, sean propias o anadidas.
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TABLA 1. Contenido de componentes y concentraciones permitidas

Nivel

Componentes

CONCENTRACION
“BAJA"

CONCENTRACION
“"MEDIA"

CONCENTRACION
“ALTA"

Grasa totales

Menor o igual a 3 gramos
en 100 gramos

Mayor a 3 y menor a 20
gramos en 100 gramos

Igual o mayor a 20
gramos en 100 gramos

Menor o igual a 1,5
gramos en 100 mililitros

Mayor a 1,5 y menor a 10
gramos en 100 mililitros

Igual o mayor a 10
gramos en 100 mililitros

Menor o igual a 5 gramos
en 100 gramos

Mayor a 5 y menor a 15
gramos en 100 gramos

Igual o mayor a 15
gramos en 100 gramos.

Menor o igual a 2,5

Mayor a 2,5 y menor a 7,5

Igual o mayor a 7,5

Azicares gramos en 100 mililitros gramos en 100 mililitros | gramos en 100 mililitros
Menor o igual a 120 Mayor a 120 y menor a Igual o mayor a 600
miligramos de sodio en 600 miligramos de sodio miligramos de sodio en
Sal (sodio) 100 gramos en 100 gramos 100 gramos.

Menor o igual a 120
miligramos de sodio en
100 mililitros

Mayor a 120 y menor a
600 miligramos de sodio
en 100 mililitros

Igual o mayor a 600
miligramos de sodio en
100 mililitros.

5.5.4 En la etiqueta se debe colocar un sistema grafico con barras horizontales de colores rojo, amarillo y
verde, segun la concentracion de los componentes.

a) La barra de color rojo esté asignada para los componentes de alto contenido y tendra la frase
"ALTO EN ..."

b) La barra de color amarillo esta asignada para los componentes de medio contenido y tendra la
frase: "MEDIO EN ..."

c) La barra de color verde esta asignada para los componentes de bajo contenido y tendra la frase:
"BAJOEN ..."

5.5.4.1 Dependiendo de la naturaleza del producto cada componente estara representado por una barra
de acuerdo a lo senalado en la Tabla 1.

5.5.5 El sistema gréfico debe estar debidamente enmarcado en un cuadrado de fondo gris o blanco,
dependiendo de los colores predominantes de la etiqueta, y debe ocupar el porcentaje que le
corresponda de acuerdo al area del panel principal del envase de acuerdo con lo establecido en la tabla
2.

TABLA 2. Areas del Sistema Grafico

Area de la cara principal de

Area del sistema grafico exhibicion, cm?

>6,25cm’ 19,5 - 32
20 % 33-161
15 % 162 en adelante

5.5.5.1 El area del sistema grafico debe estar situado en el extremo superior izquierdo del panel principal
o panel secundario.

5.5.5.2 El sistema gréfico no debe estar oculto por ningun objeto o implemento para el consumo o uso
del mismo o productos promocionales.

5.5.5.3 En los alimentos procesados contenidos en envases pequefos, con una superficie total para
rotulado menor a 19,4 cm?, no deben colocar el sistema grafico en su envase, y deben incluir dicho
sistema en el envase externo que los contiene.
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Analisis de Zinc

Informe: 17-06/0125-M001 |

Datos del cliente

GCR -4.1-01-00-03

Nombre: FRANCO BANCHON VICTOR EMILIO

Teléfono: 0993995951

Direccién: GUAYAQUIL / URBANOR / MZ 144 SOLAR 72

Identificacién de la muestra / etiqueta

Nombre: LECHE DE ARROZ Cédigo muestra: 17-06/0125-M001
Marca comercial: S/M Lote: N/A

Referencia: Bebidas y Refrescos Fecha elaboracién: N/A

Envase: BOTELLA PET Fecha expiracién: N/A
Conservacion de la muestra: Refrigeracion 0°C - 4 °C Fecha recepcién: 26/06/2017
Fecha anlisis: 26/06/2017 Vida dtil: N/A

Contenido neto declarado: 500 ml

Contenido neto encontrado: N/A

Presentaciones: N/A

Condiciones climdticas del ensayo: Temperatura 22.5 °C + 2.5 °C Y Humedad Relativa 55% + 15%

Andlisis Fisico - Quimicos

Ensayos realizados Unidad Resultado Requisitos

Métodos/Ref.

Zinc * mg'kg 14.21

AOAC 19 TH 999.11 *

Los resultados emitidos corresponden exclusivamente a la muestra proporcionada por el cliente.

* Observaciones:
Se analizaron los pardmetros solicitados por el cliente.
Los resultados bromatoldgicos se encuentran registrados en el Cuaderno de Absorcién Atémica N°3 pagina 294 1 de 2.

Los ensayos marcados con (*) NO estan incluidos en el alcance de la acreditacion del SAE.
~ Representa el Exponente
° Subcontratado

En microbiologia los valores expresados como < 1.8, < 2, < 3, y < 10 se estiman ausencia

Las opiniones / interpretaciones / etc. que se indican a continuacién, estin FUERA del alcance de acreditacién del SAE.

Guayaquil, 7 de Julio del 2017.

Directora General y Gerente Técnico

Dra. Gloria Bajaiia de Pacheco Ing. Maria Teresa Amador
Gerente de Calidad

VIGENTE DESDE: 01.07.07 REV. 03
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Analisis bromatoldgico

Determinacion de pH

M 873 M 129

M 602

| @ e

M 325

Fuente: (Izurieta D. & Franco V, 2017)
Analisis microbioldgico

i

Siembra de microorganismos

Fuente: (lzurieta D. & Franco V, 2017)

Conteo de microorganismos

| e

Compat Dry TC

Compact Dry EC

Compact Dry XBC

Compact Dry MY

e —

Fuente: (lzurieta D. & Franco V, 2017)




ELABORACION DE UNA BEBIDA A BASE DE
LECHE DE ARROZ CON QUINUA, PULPA DE
MARACUYA Y FORTIFICADA CON ZINC.

Daine Cristhin Victor Emilio

lzurieta Pilay Franco Banchon
daicrizu@espol.edu.ec vfranco@espol.edu.ec

INTRODUCCION

Ecuador al ser un pais agricola, brinda la disponibilidad para la creacion de diversos productos alimenticios.
El objetivo del presente trabajo es la creacion de una bebida que sustituya a los productos que contienen
gluten y lactosa, puesto que es conocida la existencia de personas que sufren de intolerancia frente a estos
alimentos y les es imposible consumirlos. Es asi como en este proyecto se mostraran las etapas para la
elaboracion de la bebida, usando materia prima local que se encuentra disponible todo el ano, seleccion
adecuada de equipos y demas procedimientos que resultaran en la obtencion de un producto inocuo y a un
precio maodico.

METODOLOGIA

Disefio W | or
: bromatoldgicos

experimental ; SN
y microbiologicos

_ _ B

Proceso de I :
oroduccion Panel Sensorial Costos

Formulacion

RESULTADOS
Diagrama de flujo Formulacion
QA:Jrir:ja Ag ua 32 ,2 %
, Maracuys Recepcién de Arroz 9,6%
OX'ds(ie(i?azmc 4[ Materia Prima] Pulpa de maracuya | 4%
>orbato de potasio Harina de quinua | 3,8%
- Stevia <1%
Q‘}j{r?ja —[ Inspeccion ]—Rechazo CMC <1%
— \ Oxido de zinc <1%
M(QaL:;r;E?/é Sorbato de potasio | <1%
Oxido de Zinc —»[ Pesaje ]
Sorbato de potasi
- 1 Resultados bromatologicos
[Szparaaon]_ Coscre Parametro  Resultado g/100g
s R Proteina 0,87 + 3.0 x10°3
, Grasa 0,54 + 3,8 x10-3
[ Pesaje ] Cenizas 0,11 = 4,5 x10
. : \ Humedad 86,89 + 2,2 x102
agua—| Limpieza [|—/22 <" ! Sélidos totales | 13,12 + 2,2 x10-2
- T g [ Remojo de la ] 15 min Carbohidratos | 11,94+ 2,4 x10-2
45 min [ Remojo del harina de quinua | 3¢
0C___arroz
[ Trituracion Costos
: Costos de produccion anual
[ Tamizado ] Produccion anual (botellas) 475.200
} Costos Directos
\ Materia prima $117.253,44
[Pasteurlzaaon 70°C Empaques $ 38.016,00
, ’ Mano de obra directa $ 24.867,44
[ Filtracion | — residuo Costos Indirectos
J Mano de obra indirecta $ 38.766,22
T—— [ Enfriamiento ]Hasta e Materiales y suministros $ 28.169,95
Edulcorante Depreciaciéon $ 3.483,85
YOI Imprevistos $ 18.013,69
(500ml) [ Envasado ]30 C Costo de produccion $ 268.570,59
Costo unitario $ 0,57
[ Refngeraaon ] TMAR 50% $ 0,28
PVP $ 0,85

CONCLUSIONES

v Se obtuvo la bebida libre de gluten y lactosa.

v Mediante la adicion de zinc, se logro aportar con el 50% de VDR.

v Se cumplié con los parametros microbioldgicos establecidos.

4 Aunque los niveles no cumplen con la norma pueden mejorarse utilizando otra fuente

proteica, como por ejemplo soya.
v’ El costo unitario de la bebida fue de $0,57, a un PVP de $0,85.

FIMCP

FACULTAD DE INGENIERIA EN MECANICA Y CIENCIAS DE LA PRODUCCIGN

INGENIERIA EN ALIMENTOS



