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Apéndices
APÉNDICE A

Propiedades nutricionales

	Composición del arroz blanco y del arroz integral por cada 100 gr.

	
	 
	

	
	Arroz integral cocido
	Arroz blanco cocido

	
	
	 

	Agua
	73 g
	68,6 g

	Energía 
	351 Kcal
	360 Kcal

	Grasa
	1,9 g 
	0,2 g

	Proteína 
	7,2 g
	7 g

	Hidratos de carbono
	77 g 
	76 g

	Fibra
	0,9 g 
	0,1 g 

	Potasio 
	99 mg 
	54 mg

	Sodio
	8 mg
	2 mg 

	Fósforo 
	120 mg 
	54 mg

	Calcio 
	10 mg 
	3 mg 

	Magnesio 
	43 mg 
	13 mg

	Hierro
	1,6 mg
	0,4 mg 

	Zinc
	0,63 mg
	0, 42 mg

	Selenio
	9,8 mg
	7,5 mg 

	Vitamina C 
	0 mg 
	0

	Vitamina B1
	0, 3 mg
	0, 09 mg 

	Vitamina B2
	0, 05 mg
	0, 03 mg 

	Vitamina B6
	0, 14 mg
	0, 05 mg 

	Vitamina A
	0 
	0

	Vitamina E
	0, 21 mg 
	0

	Folacina
	4 mcg
	2 mcg 

	Niacina
	4,7 mg 
	1,4


                    Fuente: www.botanical-online.com

APÉNDICE B
Producción de Arroz por Provincias

	PROVINCIA
	ÁREA 
	ÁREA 
	ÁREA 
	REND. 

	 
	SEMBRADA
	PERDIDA
	COSECHADA
	ESTIM. 

	 
	(HAS.)
	(HAS.)
	(HAS.)
	(T.M)

	GUAYAS
	94840
	6156
	88684
	3,8

	LOS RÍOS
	113103
	1399
	111704
	2,26

	MANABÍ
	16897
	5069
	11828
	2,5

	ESMERALDAS
	2077
	140
	1937
	3,18

	BOLÍVAR
	1553
	0
	1553
	2,27

	LOJA
	600
	0
	600
	7,27

	OTRAS 
	9439
	320
	9,119
	2,79

	TOTAL 
	238509
	13084
	216315,119
	3,4

	
	
	
	
	

	FUENTE: MINISTERIO DE AGRICULTURA Y GANADERÍA 

	ELABORADO POR: ING. AGR. ROOSVELT IDROVO


APÉNDICE C

Producción de Arroz en Guayas
	 
	ÁREA 
	REND. 
	PRODUCCIÓN
	PRODUCCIÓN

	CANTÓN
	SEMBRADA
	ESTIM. 
	ARROZ CÁSCARA 
	ARROZ 

	 
	(HAS.)
	(T.M)
	SECO/LIMPIO T.M.
	PILADO -QQ.

	BALZAR
	5780
	3,89
	15083,52
	209057,52

	COLIMES
	7790
	3,26
	19930,01
	276229,96

	DAULE
	50220
	4,66
	180733,78
	2´504970

	EL EMPALME
	1960
	2,49
	3923,74
	54382,98

	EL TRIUNFO
	2970
	4,06
	9669,32
	134016,79

	ELOY ALFARO
	4180
	4,42
	14821
	205420,87

	BUCAY
	60
	2,4
	115,55
	1061,46

	GUAYAQUIL
	1565
	3,77
	4737,57
	65662,72

	JUJAN
	9145
	3,42
	25067,38
	347433,85

	LOMAS DE
SARGENTILLO
	530
	2,8
	1190,76
	16503,96

	MARCELINO
MARIDUEÑA
	680
	2,8
	1527,77
	21174,89

	MILAGRO
	910
	2,87
	20959,07
	29037,62

	NARANJAL
	12120
	3,47
	33780,24
	468194,09

	NARANJITO
	350
	2,8
	786,35
	10898,84

	NOBOL
	3860
	4,22
	13076,31
	181237,68

	PALESTINA
	5995
	4,16
	16077,91
	222839,88

	PEDRO CARBO
	320
	3
	770,3
	10676,41

	SALITRE
	13350
	3,13
	27852,27
	386032,42

	SAMBORONDÓN
	16870
	3,24
	16442,78
	521769,11

	SANTA LUCÍA
	22850
	4,45
	79540,31
	1102428,66

	SIMÓN BOLÍVAR
	6320
	3,24
	16442,78
	227896,94

	YAGUACHI
	18650
	3,38
	48655,3
	674365,65

	FUENTE: MINISTERIO DE AGRICULTURA Y GANADERÍA 

	ELABORADO POR: ING. AGR. ROOSVELT IDROVO


APÉNDICE D

Cadena de Almidón
[image: image1.jpg]
Fuente: Biotecnología de la Cerveza y la Malta 
APÉNDICE E
Actividad de la Enzima en Relación con el tiempo y Temperatura
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Fuente: GRANOTEC S.A.
APÉNDICE F
Actividad Enzimática versus Concentración de Almidón
[image: image40.jpg]% [enpISIY PEPIALIOY

12

10

% Almidén




Fuente: GRANOTEC S.A.
APÉNDICE G
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Actividad de la Enzima con Respecto al pH 

Fuente: GRANOTEC S.A.

APÉNDICE H

Actividad Enzimática con Respecto a la Temperatura
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Fuente: GRANOTEC  S.A. 

APÉNDICE I
Actividad de la Enzima Respecto la concentración de Calcio
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Fuente: GRANOTEC S.A.
APÉNDICE J

Diagrama de una Levadura
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Fig. 7.2 Diagrama de una electronografia de la seccion transversal de una célula
en reposo de levadura de panaderos (Saccharomyces cerevisige). ER, reticulo en-
dopldsmico; M, mitocondrias; N, nucleo; Nm, membrana nuclear; Nn, nucléolo;
Pi, invaginacion; Pl, plasmalema; V, vacuola; Vp, granulo de polimetafosfato; W,
pared celular; Ws, cicatriz de gemacion; L grdnulo lipidico.




Fuente: Biotecnología de la Cerveza y la malta
APÉNDICE K
Ciclo Vital de las Levaduras
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nes que gobiernan las respuesta a la conjugacion.




Fuente: Biotecnología de la Cerveza y la malta

APÉNDICE L

Ciclo de Krebs usado para el metabolismo de los productos de la ruta glucolítica
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Fuente: Biotecnología de la Cerveza y la Malta 
APÉNDICE M

Ruta Glucolítica de Embden – Meyerhof- Parnas para el Metabolismo de la Glucosa
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la glucosa.




Fuente: Biotecnología de la Cerveza y la Malta
APENDICE N

Muestra en Proceso de Sacarificación

[image: image9.jpg]



Fuente: Roddy Peñafiel León 
APÉNDICE O
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Muestras en proceso de sacarificación

Fuente: Roddy Peñafiel León 
APÉNDICE P

Arroz molido y muestra durante la sacarificación
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 Fuente: Roddy Peñafiel León
APÉNDICE Q
Torta de arroz luego de la sacarificación
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Fuente: Roddy Peñafiel León
APÉNDICE R

Balanza
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Fuente: Roddy Peñafiel León
APÉNDICE S

Balanza electrónica
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Fuente: Roddy Peñafiel León
APÉNDICE T

Espectrofotómetro ICQ
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Fuente: ICQ
APÉNDICE U

Muestra de arroz cocinado
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Fuente: Roddy Peñafiel León

APÉNDICE W

Muestra de arroz molido en balanza
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Fuente: Roddy Peñafiel León

APÉNDICE X

Tanque de Fermentación y Maduración cilindro cónico
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Fuente: Biotecnología de la cerveza y la Malta 

APÉNDICE Y

Diseño de un Tanque Fermentador de Gran Tamaño para ser colocado a la Intemperie
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Fuente: Biotecnología de la Malta y la Cerveza 

APÉNDICE Z
Molino de Rodillos y Descascadora de arroz
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Fuente:http://www.fao.org/inpho/content/documents/vlibrary/new_else/x5693s/x5693s03.htm
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APÉNDICE A1

Tabla de Mezclas Hidroetanólicas
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Fuente: Laboratorios MERCK

APÉNDICE B1
Composición del Agua 
	COMPOSICIÓN QUÍMICA
	(mg/l)

	Bicarbonatos 
	41

	Dureza Total 
	56.13

	Calcio
	14.3

	Cloruros 
	6.3

	Nitritos
	0

	Cloro Residual
	0

	Sólidos Totales 
	162

	pH
	6.81

	Alcalinidad
	41


Fuente: Instituto Nacional Ecuatoriano de Normalización
APÉNDICE C1
Bioreactor o Fermentador
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Fuente: es.geocities.com/joakinicu/apartado12c.htm
APÉNDICE D1
Tanques fermentadores
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Fuente: http://proluxsa.biz/fermentadores.jpg

APÉNDICE E1
Tanques de almacenamiento

[image: image22.jpg]



Fuente: http://www.ingenal.com/images/05_Tanques.JPG

APÉNDICE F1
Enzima BAN 800 MG
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Fuente: Roddy Peñafiel León

APÉNDICE G1

Enzima pesada en la balanza
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Fuente: Roddy Peñafiel León

APÉNDICE H1

Calderas de vapor
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Fuente: http://www.termpacific.com/productos/calderas/cald2.jpg
APÉNDICE I1
Marmita de vapor
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Fuente: http://www.cosmos.com.mx/ultra/2529/imagenes/marmita_gas.jpg

APÉNDICE J1
LAYOUT DE LA PLANTA PROCESADORA DE ALCOHOL ETÍLICO


[image: image27.wmf]
Fuente: Roddy Peñafiel León

APÉNDICE K1
Bioreactor usado experimentalmente
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Fuente: Roddy Peñafiel León 

APÉNDICE L1

Placas petrifilm inoculadas
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Fuente: Roddy Peñafiel León

APÉNDICE M1

Tubos de ensayo con muestra
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Fuente: Roddy Peñafiel León

APÉNDICE N1

Muestra fermentada y materiales para análisis microbiológico
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Fuente: Roddy Peñafiel León
APÉNDICE O1

Toma de muestra y preparación de  diluciones
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Fuente:  Roddy Peñafiel León

APÉNDICE P1

Cajas petri
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Fuente: Roddy Peñafiel León

APÉNDICE Q1

Muestra fermentada para ser analizada
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Fuente: Roddy Peñafiel León 

APÉNDICE R1

Microdestilador
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Fuente: Laboratorio Control de Calidad SODERAL S.A. 

APÉNDICE S1

Densímetro
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Fuente: Laboratorio Control de Calidad SODERAL S.A. 

APÉNDICE T1

Torre de destilación
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Fuente: Destiladora BRUGAL Costa Rica
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