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RESUMEN

El platano Hawaiano es una variedad que se suma a la siembra y cosecha en el Ecuador
para ser exportado a uno de los paises principales como es los Estados Unidos donde
se ofrece en forma de rodajas. El objetivo de este trabajo de investigacién busca evaluar
las caracteristicas fisicas, quimicas y microbiologicas de la cascara con pulpa fresca y
deshidratada del platano Hawaiano (Hua Moa) y valorar su potencial uso en alimento
animal. Para la realizacion de los respectivos andlisis, se procedio primero con el proceso
de escaldado de la cascara con pulpa del pladtano Hawaiano (Hua Moa) para ello se
necesitd hipoclorito de sodio solucion al 10% para su respectivo lavado y acido citrico
solucion al 2% para la inactivacion de enzimas a una temperatura de 100°C por 3 minutos
seguido por el secado. Los resultados de los analisis fisicos quimicos permitieron
comparar los porcentajes donde variaron notablemente obteniendo como resultado de la
cascara deshidratada una humedad de 10.99%, proteinas 6.2%, fibra cruda 7.10%,
grasa 6.20%, fibra dietaria 40.63%. En el analisis microbiolégico se pudo constatar la
presencia de mohos y levaduras, aerobios totales y coliformes totales. Por ultimo,
basandonos en los resultados obtenidos de los analisis se puede valorar el uso de esta

harina en mezclas para alimentacion animal.

Palabras Clave: platano Hawaiano, caracteristicas fisicas quimicas, microbiol6gicas,

deshidratada, inactivacion de enzimas.



ABSTRACT

The Hawaiian banana is a variety that is added to the sowing and harvest in Ecuador to
be exported to one of the main countries such as the United States where it is offered in
the form of slices. The objective of this research work seeks to evaluate the physical,
chemical and microbiological characteristics of the peel with fresh and dehydrated pulp
of the Hawaiian banana (Hua Moa) and to assess its potential use in animal feed. To
carry out the respective analyzes, we first proceeded with the process of blanching the
peel with pulp of the Hawaiian banana (Hua Moa), for this, sodium hypochlorite solution
at 10% was needed for its respective washing and citric acid solution at 2%. for enzyme
inactivation at 100 ° C for 3 minutes followed by drying. The results of the physical
chemical analyzes allowed to compare the percentages where they varied notably,
obtaining as a result of the dehydrated shell a humidity of 10.99%, proteins 6.2%, crude
fiber 7.10%, fat 6.20%, dietary fiber 40.63%. In the microbiological analysis it was
possible to verify the presence of molds and yeasts, total aerobes and total coliforms.
Finally, based on the results obtained from the analyzes, the use of this flour in mixtures

for animal feed can be assessed.

Key Words: Hawaiian banana, physical chemical characteristics, microbiological,

dehydrated, enzyme inactivation.
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CAPITULO 1

1. INTRODUCCION

1.1.

1.2.

Descripcién del problema

El platano es una excelente fuente de potasio, vitaminas y almidon (Gabriela
Blasco Lopez, 2014). El Ecuador cuenta con un clima tropical, gracias a su
suelo posee uno de los cultivos mas grandes a nivel de Sudameérica (Arguello,
2020).

El platano Hawaiano (Hua Moa) es otra variedad que se cosecha en la costa
ecuatoriana con la finalidad de ser exportado en presentacion de rodajas al
mercado internacional, principalmente a Estados Unidos. Para el
cumplimiento de las exigencias del mercado norteamericano, el
procesamiento requiere retirar la cascara, proceso que, en este caso
particular, es diferente al tradicional de otras variedades de platano. Cuando
se realiza el proceso de extraccion de la cascara con peladoras manual se
suele arrastrar gran cantidad de pulpa y finalmente se desecha en

contenedores o botaderos comunes de desechos organicos.

El objetivo de este trabajo es la estabilizacion de este desecho de cascara con
pulpa, para poder almacenarlo, evaluando su composicion proximal antes del
proceso de estabilizacion para un uso posterior en el disefio de alimentos para
animales, por lo que se evaluaran las caracteristicas quimicas, fisicas y
microbiolégicas al subproducto fresco y luego al producto estabilizado

mediante escaldado y secado.

Justificacion del problema

Como ya se conoce la produccion de platano en el territorio ecuatoriano es
uno de lo mas predominante debido a su calidad y porte que muestra ante el
mercado internacional, considerado como el lider bananero por mas de cuatro
décadas en el &mbito internacional. Si bien es cierto, la mayor produccion de

banano se la realiza en cajas que contienen “gajos” de platanos apilados. La



exportacion del platano descascarado también se ha convertido en un

potencial para la industria interna, asi como de sus derivados. (Moreira, 2013).

De acuerdo con lo expuesto por (Cardona A. , 2009) los residuos producidos
por el platano no contribuyen a la nutricion del suelo, al contrario, genera una
afectacion considerable al medio ambiente ya que como menciona
textualmente: “Al generar el crecimiento de diversos microorganismos en
zonas donde no deberian crecer, se pueden afectar otros cultivos, obstruir

cafadas, acumular agua y formar hongos en lugares inadecuados”.

Mediante el presente trabajo de investigacibn se busca evaluar las
caracteristicas fisicas, quimicas y microbiolégicas de cascara fresca y
deshidratada de platano Hawaiano (Hua Moa) de tal manera que se pueda
potencializar su uso para la creacion de alimento animal, es decir que tales
restos sean empleados de la mejor manera posible sin que produzcan

afectaciones nocivas para el entorno terrestre.

1.3. Objetivos
1.3.1. Objetivo General

Evaluar las caracteristicas fisicas, quimicas y microbiolégicas de cascara fresca y
deshidratada de platano Hawaiano (Hua Moa) para su uso posterior en el disefio de

alimentos para animales.

1.3.2. Objetivo Especificos

» ldentificar las caracteristicas nutricionales del subproducto (cascara con pupa de
platano Hawaiano (Hua Moa)).

» Analizar la presencia de microorganismo, con las pruebas microbioldgicas para
la comprobacion de la existencia de estos.

» Estabilizar la cascara con pulpa de platano Hawaiano (Hua Moa) para su
respectivo almacenamiento.

» Demostrar que el subproducto (cascara de platano Hawaiano (Hua Moa) con
pulpa) contiene caracteristicas nutricionales aptas en la elaboracion de alimentos

para animales.



1.4. Marco teérico

1.4.1. Historiay origen

El origen del platano hawaiano (Hua Moa) se transporta hasta la peninsula de Malaya,
en el continente asiatico. Se estima que esta especie llegd hasta las islas Canarias a
principios del siglo XV, y se esparci6é por toda América por medio de canoas a cargo de
los indigenas islefios a principios del afio 1516 (Martha Munguia, 2007). Sin embargo,

su comercializacion recién toma fuerza a finales del siglo XIX.

Los platanos hawaianos al ser un hibrido de tipo AAB se derivan de dos especies
silvestres productoras de semillas, Musa acuminata y Musa balbisiana. Presentan
distintas variedades, entre ellas se encuentran los hibridos complejos (diploides,
triploides, tetraploides) mismos que se caracterizan por alta concentracion de Musa
acuminata, produciendo frutos extremadamente dulces (Ecologica, 2012). También se
presentan aquellos con altas cantidades de Musa balbisiana que por lo general se
caracterizan por producir frutos con abundante contenido de almidon. Las proporciones
de Musa acuminata y Musa balbisiana al platano hibrido se encuentran especificadas

por los numeros Ay B, respectivamente (Rocio Nadal Medina, 2009).

Debido a que esta especie no encuentra adaptabilidad en climas muy frios, los platanos
se producen Unicamente en regiones calidas tropicales y subtropicales (FAO, 2016). Sin
embargo, con el pasar de los afios y por necesidad de consumo del producto se han
venido creando cultivos de platanos en invernaderos de vidrio o plastico, con el fin de

imitar las condiciones climaticas que permiten el desarrollo total de la planta.

Actualmente el fruto es consumido ya sea fresco o cocinado y mayormente empleado

para la produccién de tostones (Mufioz, 2009).

1.4.2. Propiedades funcionales del platano hawaiano

Gracias a sus caracteristicas particulares el platano hawaiano (Hua Moa) puede ser
empleado tanto para la elaboracion de platos fuertes como postres, que se destaca a
nivel de produccién de tostones, incluso hasta panes. Se ha demostrado ser una gran
fuente de vitamina C (acido ascorbico), vitamina B6, potasio y fuente de carbohidratos
(almidén) (F. Balerdi & H. Crane)



>

1.4.3. Caracteristicas de la cascara del platano hawaiano

Fisicas

El principal subproducto del proceso industrial del platano es la cascara la cual
representa aproximadamente el 30% del peso del fruto (Gonzalez-Montelongo R,
2010;).

» Quimicas

Las aplicaciones potenciales para la cascara de platano dependen de su
composicion quimica. Esta se caracteriza por ser rica en fibra dietética, proteinas,
aminoacidos esenciales, acidos grasos poliinsaturados y potasio. (Emaga T,
2007).

Entre otros derivados de la misma se ha producido carbdn vegetal, destacado en
Su uso para combustion alternativa de cocina. En un estudio realizado por Kudan
en el afio de 1962 mostré que la cascara en combinacion con otras sustancias
orgénicas crea un ungiento para disminuir las afectaciones ocasionadas por
enfermedades que afectan a las articulaciones como la artritis. En otros estudios
también se ha verificado que la cascara de platano puede actuar como fuente
potencial de sustancias antioxidantes y antimicrobianas, asi como también
asemejarse a compuestos fitoquimicos con actividad contra radicales libres.
(Arawande J, 2010)

El platano como se conoce es uno de los frutos con mayor consumo tanto a nivel
nacional como mundial y se ha comprobado que tanto su pulpa como la cascara
poseen variados antioxidantes que la hacen una especie Unica como la
galocatequina y la dopamina (Someya, Yoshiki, & Okubo, 2002). El contenido total
contabilizado de fendlicos en la cascara de platano (Musa sapientum AAB) varia
de 0.8 a 2.9 g/100 g en base seca. Someya y colaboradores reconocieron la
presencia de la galocatequina en concentraciones aproximadas a 160 mg/100 g
en base seca, siendo este compuesto al que se le otorgo el mayor aporte de
antioxidantes a la cascara. También se reconoce que la cascara del platano
maduro contiene otros compuestos como las antocianinas (delfinidina y cianidina)
y catecolaminas, ademas de carotenoides, como el B-caroteno, a-caroteno y
xantofilas, cuantificadas en rangos de 300-400 ug de equivalentes de luteina/100

g, asi mismo se han identificado esteroles y triterpenos, como el B-sitoesterol,
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stigmasterol, campesterol, cicloeucalenol, cicloartenol y cicloartanol 24-metileno.
(Subagio, Morita, & Sawada, 1996)

1.4.4. Fibra dietética

La cascara de platano tiene un alto contenido de fibra dietética (509/100g) por lo que es
una buena fuente de este compuesto, se ha determinado que la maduracion del platano
muestra un impacto positivo en la composicion de fibra de la cascara, compuesta

principalmente de celulosa, lignina, hemicelulosa y pectina (Emaga T, 2007)

1.4.5. Platano Hawaiano (Hua Moa)
e Origen — Tahiti
e Frutas por hectareas — Por lo menos 63,000
e Tiempo para cosecha — 10 meses
e Resistencia — Mal de Panama
e Frutas por racimo — 35
e Calidad de la fruta — Excelente
e Susceptibilidad — Sigatoka Negra, Picudo Negro del Banano. (Galiltec, 2014)

1.4.6. Composicion nutricional de la cascara de platano

En la siguiente tabla 1.1 podemos observar los siguientes valores nutricionales de la

cascara de platano.

Tabla 1.1Composicién nutricional de la cascara de platano. (Carrion, 2013)

COMPONENTES CASCARA DE PLATANO
VERDE

%HUMEDAD 91,62
%PROTEINA BRUTA 5,19
%FIBRA CRUDA 11,58
ENERGIA BRUTA, Kcal 4383
%CALCIO 0,37
%FOSFORO 0,28
%CENIZA 16,30

1.4.7. Factores de produccién

Los rendimientos de la produccién del platano Hawaiano (Hua Moa) difieren en funcion

de varios factores climatologicos; sin embargo, se estima que por afio se puede alcanzar



un rendimiento aproximado de 3 a 7 toneladas por acre (6.7-15.7 ton/ha).
Considerandose aquella produccion por encima de las 10 toneladas por afio como
buena. No obstante, existen factores tales como el tiempo, plagas y enfermedades que

pueden marcar un rumbo contradictorio para tales producciones.

Los racimos de esta planta se cosechan cuando su fruto, es decir, los platanos muestran
un estado de hinchazoén, pero antes de que tomen una coloracién amarillenta. Si el
proceso de maduracion se realiza en zonas frescas tomardn un mejor sabor que si se
dejan madurar en la planta. A los platanos que crecen en los hogares se les podrian

cortar los frutos de 7 a 14 dias antes de que maduren.



CAPITULO 2

2. METODOLOGIA

Para la presente investigacion se plantea la hipotesis del empleo de la cascara del
platano Hawaiano para la elaboracién de alimentos para animales gracias a las

potenciales caracteristicas fisicas, quimicas y biol6gicas que la misma posee.

2.1. Descriptivo

En este contexto el estudio de la cascara con pulpa de platano hawaiano se
baso en tres factores caracteristicos distintos: fisicos, quimicos y bioldgicos,
mismos que permitiran comprender como se comporta la composicién de esta
y si es posible que pueda emplearse en la fabricacion de alimento para

animales.

En este sentido, se realizaron los respectivos analisis quimicos y biolégicos a
la cascara con pulpa de platano hawaiano en colaboracién con instituciones
gue desarrollan tecnologias de esta indole. Para la realizacion del
procedimiento al escaldado el subproducto fue recolectado en la finca de
EXAGROCENT que se encuentra ubicada en la provincia del Guayas Km 29

via a El Triunfo.

2.2. Diagrama de flujo: Proceso de postcosecha

La figura 2.1 muestra las diferentes etapas del proceso de escaldado y secado

de las céscaras con pulpa de platano Hawaiano (Hua Moa).
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Figura 2. 1 Diagrama de proceso de escaldado y secado. (Freire, 2021)

2.3. Procedimiento

2.3.1. Proceso postcosecha de la cascara con pulpa del platano Hawaiano
(Hua Moa).

Materiales:

v" Termémetro
Balanza analitica
Estufa

Bandeja de aluminio

DN N NN

Molino de disco



v" Mini Procesador MC-2000 TEKNO

v" Funda ziploc

2.3.2. Recepcion de la ciscara con pulpa de platano Hawaiano (Hua Moa).

Se procedi6é a recoger las cascaras con pulpa de platano Hawaiano (Hua Moa) de la
empresa Expo Agro del Centro EXAGROCENT S.A. la cantidad de 2000g.

2.3.2.1. Balance de recepcion.

2000g RECEPCION 2000g

2.3.3. Seleccidén de la cdscara con pulpa de platano Hawaiano (Hua Moa).

Una vez obtenido la cantidad de 2000g de cascara con pulpa de platano Hawaiano (Hua

Moa) se procedio a seleccionarlas, eliminando las de mal estado.

2.3.3.1. Balance de seleccion.

2000g SELECCION 1740

Desperdicio 260g

2.3.4. Lavado de las cascaras con pulpa de platano hawaiano (Hua Moa)

Se procedi6 a lavar las cascaras con pulpa de platano Hawaiano (Hua Moa) utilizando

hipoclorito de sodio solucién al 10%, luego se enjuaga con agua destilada.

2.3.4.1. Balance de lavado

1740q LAVADO 1740g

Hipoclorito Sodio
Solucién al 10%
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2.3.5. Escaldado de las cascaras con pulpa de platano Hawaiano (Hua Moa)

Se sometio a coccion 1740g de cascara con pulpa de platano Hawaiano (Hua Moa) en
agua caliente con &cido citrico solucion al 2% a una temperatura de 100°C durante 3

minutos.

2.3.5.1. Balance del escaldado

ESCALDADO

1740g 1738g

100°C 3 min

Acido citrico 2%

2.3.6. Trituracién de la cascara con pulpa de platano Hawaiano (Hua Moa)

Una vez escaldado las cascaras con pulpa de platano Hawaiano (Hua Moa) se procede
a la trituracion la cantidad de 1738g con ayuda de un Mini Procesador MC-2000 marca
TEKNO.

2.3.6.1. Balance de trituracion.

17389 TRITURACION 17349

2.3.7. Secado de la cascara con pulpa de platano Hawaiano (Hua Moa).

Se procedi6 a colocar en bandejas la cantidad de 1734g a la estufa a una temperatura
de 50°C.

2.3.7.1. Balance de secado.

SECADO

1734g 50°C 16649

709
Adqua evaporada
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2.3.8. Molienda de la cascara con pulpa de platano Hawaiano (Hua Moa).

Ya secado se procedioé a moler la cascara con pulpa de platano Hawaiano (Hua Moa).

2.3.8.1. Balance de la molienda.

1664g MOLIENDA 1500g

2.3.9. Tamizado de la molienda.

Por ultimo, se tamiz6 para retirar alguna impureza que haya quedado.

2.3.9.1. Balance del tamizado.

1500g TAMIZADO 14809

20g

2.3.10. Rendimiento

Para obtener el rendimiento utilizamos el peso inicial y su peso final como lo podemos

observar en la ecuacion (2-1).

peso inicio

%R = 100 (2-1)

peso final x

16
%R = mxlOO

%R =16
2.3.11. Pérdida de humedad y secado

Para la realizacion de la pérdida de humedad y secado se utilizé la cantidad de 100g a
una temperatura de 50°C verificando su peso cada 30 minutos por un lapso de 9.5 horas.
Ver tabla 2.1.
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Tabla 2.1 Condiciones establecidas para el calculo de pérdida de humedad. (Freire,

2021)
TIEMPO | TEMPERATURA PESO PESO PERDIDA
(min) (C) INICIAL FINAL HUMEDAD %
0 50 100 94 6
30 50 94 86 8
60 50 86 81 5
90 50 81 76 5
120 50 76 70 6
150 50 70 62 8
180 50 62 59 3
210 50 59 55 4
240 50 55 50 5
270 50 50 46 4
300 50 46 39 5
330 50 39 30 9
360 50 30 25 5
390 50 25 23 2
420 50 23 19 4
450 50 19 18 1
480 50 18 17 1
510 50 17 16 1
540 50 16 16 0
570 50 16 16 0
2.3.12. Pérdida de humedad

A continuacion, se muestran las graficas obtenidas a partir de tabla 2.1. La figura 2.2
muestra el comportamiento de la humedad con respecto al tiempo. El peso inicial de la

muestra fue 100 gramos y el final de 16 gramos con una humedad del 0%.

Pérdida de Humedad

\/\_/\

30 90 150 210 270 330 390 450 510 570
Tiempo

10

0

Humedad

Figura 2. 2 Pérdida de humedad (Freire, 2021)
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2.4. Curvade secado

La figura 2.3 muestra la grafica de secado obtenida a partir de los datos de

peso y tiempo de la tabla 2.1.
Curva de Secado
120
100
80

60

PESO

40

20

30 90 150 210 270 330 390 450 510 570
TIEMPO

Figura 2. 3 Curva de secado (Freire, 2021)

2.5. Analisis fisicoquimico de la cascara con pulpa fresca de platano Hawaiano
(Hua Moa).

El andlisis fisico quimico se lo llevé a cabo en el laboratorio con una muestra
aproximada de un peso total de 200 g entre cascara y pulpa fresca de platano

Hawaiano (Hua Moa).

2.5.1. Humedad.
Para realizar el andlisis se procede a calentar la masa mezclandolo con liquidos o
semiliquidos en una superficie absorbente a una temperatura de 70°C tal como lo indica

el método 1ISO 1026:1982, en la tabla 2.2 se puede observar el resultado del andlisis.

Tabla 2.2 Resultado del andlisis de humedad (Freire, 2021)

Ensayos

. Unidad Resultado Método
realizados

Humedad % 88.84 ISO 1026:1982
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2.5.2. Proteina.

Para el analisis de proteina se obtuvo multiplicando el contenido de nitrégeno como lo
especifica en el método AOAC 21st 920.87, Kjeldahl. En la tabla 2.3 se puede observar
el resultado.

Tabla 2.3 Resultado del andlisis de proteina (Freire, 2021)

Ensayos .
. Unidad Resultado
realizados
Proteina % 1.39 AOAC 21st 920.87
2.5.3. Cenizas.

Se procede con el analisis de la muestra colocando la capsula en la mufla para calentarla,
luego se pesa 10g de cascara fresca con pulpa de platano Hawaiano (Hua Moa) tal como

lo indica NTE INEN 401:2013, como se puede observar en la tabla 2.4 su resultado.

Tabla 2.4 Resultado del andlisis de ceniza (Freire, 2021)

Ensayos :
. Unidad Resultado
realizados
Cenizas % 1.38 NTE INEN 401:2013
2.5.4. Grasa.

Para determinar la grasa en la muestra de cascara con pulpa fresca, se utilizé el método
de AOAC 21st 922.06, tal como lo indica la tabla 2.5.

Tabla 2.5 Resultado del andlisis de grasa (Freire, 2021)

Ensayos .
. Unidad Resultado
realizados
Grasa % 0.52 AOAC 21st 922.06
2.5.5. Sodio.

Para determinar el sodio en la muestra se utilizé el método AOAC 21st 985.35 con ayuda
de un equipo de precision Espectrometro de Absorcion Atdbmica para determinar metales.

ver resultado en la tabla 2.6.
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Tabla 2.6 Resultado del anélisis de sodio (Freire, 2021)

Ensayos

: Unidad Resultado Método
realizados

Sodio mg/100g 0.55 AOAC 21st 985.35

2.5.6. Porcentaje de sodio.

Para determinar el porcentaje de sodio se utilizo el método de calculo. Ver el resultado
en latabla 2.7.

Tabla 2.7 Resultado del andlisis de porcentaje de sodio (Freire, 2021)

Ensayos

_ Unidad Resultado Método
realizados

Porcentaje de §
) % 0.00055 Célculo
sodio

2.5.7. Carbohidratos por diferencia.

Para determinar el porcentaje de carbohidratos por diferencia se utilizé el método de

Céalculo. Ver resultado en la tabla 2.8.

Tabla 2.8 Resultado del andlisis de carbohidratos por diferencia (Freire, 2021)

Ensayos Unidad Resultado

realizados

Carbohidratos por i
) ) % 7.87 Célculo
diferencia

2.5.8. Azlcares totales por inversion.

Para el andlisis la muestra se la determino con el método Lane & Enyon. Su resultado

se muestra en la tabla 2.9.

Tabla 2.9 Resultado del andlisis de azucares totales por inversion (Freire, 2021)

Ensayos Unidad Resultado Método

realizados

Azucares totales o ] ok
() ane nyon
por inversion <1.00 Yy
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2.5.9. Fibra cruda.
Para la obtencién de la fibra cruda se basa en la diferencia de peso después de la

calcinaciéon mediante el método AOAC 21st 987.10. Ver el resultado en la tabla 2.10.

Tabla 2.10 Resultado del andlisis de fibra cruda (Freire, 2021)

Ensayos

. Unidad Resultado Método
realizados

Fibra cruda % 0.70 AOAC 21st 978.10

2.5.10. PH.
Para el andlisis del pH se determindé mediante el método AOAC 21st 943.02, la muestra
debe estar en recipientes herméticos, limpios y secos, utilizando un potenciémetro. Ver
resultado en la tabla 2.11.

Tabla 2.11 Resultado del analisis de pH (Freire, 2021)

Ensayos

. Unidad Resultado Método
realizados

pH = 6.39 AOAC 21st 943.02

2.5.11. Fosforo.
Para el analisis del fésforo se utilizd6 un método volumétrico, gravimétrico y
espectrofotométrico vasados en el método NTE INEN 233:2013. Ver el resultado en la
tabla 2.12.

Tabla 2.12 Resultado del andlisis de fosforo (Freire, 2021)

Ensayos

. Unidad Resultado Método
realizados

Fosforo mg/Kg _ NTE INEN 233:2013

2.5.12. Calcio.
Para determinar el calcio en la muestra se utilizé el método AOAC 21st 985.35 con ayuda
de un equipo de precision Espectrometro de Absorcién Atomica para determinar metales.
ver resultado en la tabla 2.13.
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Tabla 2.13 Resultado del analisis de calcio (Freire, 2021)

Ensayos Unidad Resultado Método
realizados
Calcio mg/Kg 289 39 AOAC 21st 985.35

2.6. Tabla nutricional

Debido que es de relevancia conocer el valor nutricional de la cascara fresca

con pulpa del platano Hawaiano, se realizé también una tabla nutricional del

mismo.
Tabla 2.14 Tabla nutricional (Freire, 2021)

Informacion Nutricional
Tamarfo de la porcion: 200 g
Porcion por envase: 1
Cantidad por porcion *%0VDR
Energia (Calorias) 419 kJ (100 kcal) 5
Energia de grasa (Calorias de grasa) 63 kJ (15 kcal)

*%VDR

Grasa total 159 2%
Sodio 5 mg 0%
Carbohidratos totales 16 g 5%
Azlcares {1g
Proteina 349 6 %
*Los Porcentajes de los valores diarios recomendados estan
basados en una dieta de 8380 kJ (2000 kcal).

2.7. Analisis microbioldgicos
2.7.1. Mohos y levaduras.
Para la determinacion de mohos y levaduras se utilizé el método AOAC 21st 997.02,

mediante cultivo entre 22°C y 25°C. Ver resultados en la tabla 2.15.
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Tabla 2.15 Resultado del analisis de mohos y levaduras (Freire, 2021)

Ensayos . >
. Unidad Resultado Método
realizados
Mohos'y UFC/ AOAC 21st 997.02
S .
Levaduras J 6.1x10"3

2.7.2. Aerobios totales.
Para determinar aerobios totales se utilizdé el método AOAC 21st 966.23, se procede a
incubar la muestra una vez inoculado a 30°C por 72 horas. Ver resultados en la tabla
2.16.

Tabla 2.16 Resultado del analisis de aerobios totales (Freire, 2021)

Ensayos

. Unidad Resultado Método
realizados

Aerobios Totales UFCl/g 17 x 105 AOAC 21st 966.23

2.7.3. Coliformes totales.
Para la determinacién de coliformes totales en la cascara fresca con pulpa de platano
Hawaiano se utilizé el método AOAC 21st 991.14, la misma que se realiza mediante una

placa Petrifilm. Ver el resultado del andlisis en la tabla 2.17.

Tabla 2.17 Resultado del andlisis de coliformes totales (Freire, 2021)

Ensayos _ )
: Unidad Resultado Método
realizados
Coliformes .
Totales A Laxions  AOAC21st991.14

2.8. Fibradietaria

Se realizo el analisis quimico de fibra dietaria con una muestra de 500 gr. de
cascara fresca con pulpa de platano Hawaiano, la cual se utilizé el método
AOAC 985.29 21th 2019 que consiste en aplicar el método enzimatico
gravimétrico. Ver resultado del analisis en la tabla 2.18.
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Tabla 2.18 Resultado de fibra dietaria (Freire, 2021)

Ensayos .
. Unidad Resultado Método
realizados
ibra di . 0 AOAC 985.29 21th
Fibra dietaria % 40,63 Sl

2.9. Analisis fisicoquimico de la cascara de platano hawaiano seca y molida

Una vez realizado el proceso de secado de la cascara de platano hawaiano
se procedio a realizar un nuevo andlisis fisico quimico con la misma muestra
inicial, bajo un estado de conservacion en ambiente fresco y seco — zona
climatica IV. La temperatura a cual se sometié la muestra durante el analisis
fue de 22.5°C con una incertidumbre de 2.5°C y una humedad relativa de 55%
con incertidumbre del 15%. Dentro de dicho andlisis se consideraron factores
como humedad, proteina, cenizas, grasa, sodio, porcentaje de sodio,
carbohidratos por diferencia y azucares totales por inversion, asi como

también de fibra cruda, pH, fosforo y calcio.

2.9.1. Humedad.
Para realizar el andlisis se utiliz6 el método AOAC 21st 925.10 con la técnica

Gravimetria. Ver la tabla 2.19 se puede observar el resultado del analisis.

Tabla 2.19 Resultado del analisis de humedad (Freire, 2021)

Ensayos

. Unidad Resultado Método
realizados

Humedad % 10.99 AOAC 21st 925.10

2.9.2. Proteina.

Para el analisis de proteina se obtuvo como lo especifica en el método AOAC 21st

920.87, Kjeldahl. En la tabla 2.20 se puede observar el resultado.

Tabla 2.20 Resultado del analisis de proteina (Freire, 2021)

Ensayos

. Unidad Resultado Método
realizados

Proteina % 6.20 AOAC 21st 920.87
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2.9.3. Cenizas.
Se procede con el analisis de la muestra colocando la capsula en la mufla para calentarla,
luego se pesa 10g de cascara con pulpa de platano Hawaiano (Hua Moa) tal como lo
indica NTE INEN 401:2013, como se puede observar en la tabla 2.21 su resultado.

Tabla 2.21 Resultado del analisis de ceniza (Freire, 2021)

Ensayos

: Unidad Resultado Método
realizados

Cenizas % 4.76 NTE INEN 401:2013

2.9.4. Grasa.

Para determinar la grasa en la muestra se utiliz6 el método de AOAC 21st 922.06, tal
como lo indica la tabla 2.22.

Tabla 2.22 Resultado del analisis de grasa (Freire, 2021)

Ensayos :
. Unidad Resultado Método
realizados
Grasa % 3.20 AOAC 21st 922.06
2.9.5. Sodio.

Para determinar el sodio en la muestra se utilizé el método AOAC 21st 985.35 con ayuda
de un equipo de precisién Espectrometro de Absorcién Atomica para determinar metales.

ver resultado en la tabla 2.23.

Tabla 2.23 Resultado del andlisis de sodio (Freire, 2021)

Ensayos

. Unidad Resultado Método
realizados

Sodio mg/100g 34.35 AOAC 21st 985.35

2.9.6. Porcentaje de sodio.

Para determinar el porcentaje de sodio se utilizo el método de calculo. Ver el resultado
en la tabla 2.24.
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Tabla 2.24 Resultado del analisis de porcentaje de sodio (Freire, 2021)

Ensayos

: Unidad Resultado Método
realizados

Porcentaje de i
) % 0.034 Calculo
sodio

2.9.7. Carbohidratos por diferencia.

Para determinar el porcentaje de carbohidratos por diferencia se utilizé el método de

Céalculo. Ver resultado en la tabla 2.25.

Tabla 2.25 Resultado del andlisis de carbohidratos por diferencia (Freire, 2021)

Ensayos

. Unidad Resultado
realizados

Carbohidratos por i
) ) % 74.85 Célculo
diferencia

2.9.8. Azlcares totales por inversion.

Para el andlisis la muestra se la determino con el método Lane & Enyon. Su resultado

se muestra en la tabla 2.26.

Tabla 2.26 Resultado del andlisis de azucares totales por inversién (Freire, 2021)

Ensayos

: Unidad Resultado Método
realizados

Azucares totales
i » % Lane & Enyon
por inversién 2.66

2.9.9. Fibra cruda.
Para la obtencién de la fibra cruda se basa en la diferencia de peso después de la
calcinacion mediante el método AOAC 21st 987.10. Ver el resultado en la tabla 2.27.

Tabla 2.27 Resultado del analisis de fibra cruda (Freire, 2021)

Ensayos

: Unidad Resultado
realizados

Fibra cruda % 710 AOAC 21st 978.10
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2.9.10. PH.
Para el andlisis del pH se determindé mediante el método AOAC 21st 943.02, la muestra
debe estar en recipientes herméticos, limpios y secos, utilizando un potenciometro. Ver

resultado en la tabla 2.28.

Tabla 2.28 Resultado del analisis de ph (Freire, 2021)

Ensayos

. Unidad Resultado Método
realizados

pH = 4.48 AOAC 21st 943.02

2.9.11. Fosforo.
Para el andlisis del fésforo se utilizd6 un método volumétrico, gravimétrico y
espectrofotométrico vasados en el método NTE INEN 233:2013. Ver el resultado en la
tabla 2.29.

Tabla 2.29 Resultado del andlisis de fosforo (Freire, 2021)

Ensayos

. Unidad Resultado Método
realizados

Fosforo mg/Kg 600.81 NTE INEN 233:2013

2.9.12. Calcio.
Para determinar el calcio en la muestra se utilizé el método AOAC 21st 985.35 con ayuda
de un equipo de precision Espectrometro de Absorcién Atomica para determinar metales.
ver resultado en la tabla 2.30.

Tabla 2.30 Resultado del analisis de calcio (Freire, 2021)

Ensayos

. Unidad Resultado Método
realizados

Calcio mg/Kg 4246.70 AOAC 21st 985.35

2.10. Analisis microbiolégicos de la cdscara seca y molida con pulpa del platano

Hawaiano (Hua Moa).
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2.10.1. Mohos y levaduras.
Para la determinacion de mohos y levaduras se utilizé el método AOAC 21st 997.02,

mediante cultivo entre 22°C y 25°C. Ver resultados en la tabla 2.31.

Tabla 2.31 Resultado del andlisis de mohos y levaduras (Freire, 2021)

Ensayos

: Unidad Resultado Método
realizados

Mohesy UFC/ AOAC 21st 997.02
S .
Levaduras = 1.1x10%2
2.10.2. Aerobios totales.
Para determinar aerobios totales se utilizé el método AOAC 21st 966.23, se procede a
incubar la muestra una vez inoculado a 30°C por 72 horas. Ver resultados en la tabla
2.32.

Tabla 2.32 Resultado del anélisis de aerobios totales (Freire, 2021)

Ensayos

. Unidad Resultado
realizados

Aerobios Totales UFClg 5.4 x 10M AOAC 21st 966.23

2.10.3. Coliformes totales.
Para la determinacion de coliformes totales se utilizd el método AOAC 21st 991.14, la
misma que se realiza mediante una placa Petrifilm. Ver el resultado del analisis en la
tabla 33.

Tabla 2.33 Tabla de analisis de coliformes totales. (Freire, 2021)

Ensayos . ]
: Unidad Resultado Método
realizados
Coliformes .
Totales UFClg 9.7 x 1072 AOAC 21st 991.14
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CAPITULO 3

3. RESULTADOS Y ANALISIS

Gréficos comparativos obtenidos en analisis fisico quimico de las cascaras fresca

con pulpay la cascara seca y molida con pulpa de platano Hawaiano (Hua Moa).

Cascara fresca vs Cascara seca y molida

90 88,84
80 74,85

70
60
50

30
20 6,2 4,76 32
39 1,38 % 0,52 9, 0,00055034
e s

10 O P
0

[ Cascara fresca W Cascara seca y molida

Figura 3. 1 Gréfico comparativo del analisis fisico quimico de la cascara fresca y cascara

secay molida con pulpa de platano Hawaiano (Freire, 2021)

Cascara fresca vs Cascara seca y molida
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[ Cascara fresca W Céscara seca y molida

Figura 3. 2 Grafico comparativo de la cascara frescay cascara secay molida de

platano Hawaiano (Freire, 2021)



A continuacién, se compara los analisis microbiologicos de cascara fresca y cascara

seca y molida con pulpa de platano Hawaiano (Hua Moa)

Tabla 3.1Tabla comparativa de los analisis microbiolégicos (Freire, 2021)

Caracteristicas , Cascara secay
: - Céscara fresca .
microbioldgicas molida
UFC/g Mohos y Levaduras 6.1 x 10"3 1.1 x 10”2
UFC/g Aerobios Totales 1.7 x 105 5.4 x10M
UFC/g Coliformes Totales 1.4 x 103 9.7 x 102

3.1. Anélisis de resultados

Los andlisis obtenidos durante el proceso de secado de la cascara con pulpa
de platano Hawaiano (Hua Moa) se mostraron satisfactorios, ya que “el
secado aumenta la duracién de la conservacion del producto, pero modifica
su calidad: aspecto, textura, gusto y composicion nutricional “ (REQUENA,
2003)

Los porcentajes de humedad luego del proceso de secado disminuyeron
considerablemente pasando de 88.84% a 10.99%. Es importante destacar
que la cantidad de humedad contenida en la cascara es determinante en
ciertas caracteristicas composicionales, ya que estas dependen del grosor,
tiempo y temperatura del proceso de secado al cual fueron expuestos durante

dicho procedimiento.

Con lo que respecta a porcentaje de proteina, cenizas, grasa, sodio,
carbohidratos y azucares, presentaron un incremento. Es importante destacar
que el contenido de cenizas en la cascara implica que poseen fuentes
potenciales de minerales, sin embargo, estas proporciones también iran
variando de acuerdo con el estado de madurez con el que haya sido
cosechado, asi como también de las condiciones al cual se haya encontrado

sujeto el cultivo. En este caso pasoé de presentar un valor de 1.38% a 4.76%.

En el caso de la proteina paso de estar en porcentaje de 1.39% a 6.20%. Por
lo general, la gran parte de las fracciones proteicas vienen definidas por

cambios que dependen de la fruta y del grado de madurez que posea. La
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3.2.

accion proteica de la cascara toma relevancia debido a que esta puede ser
cuantificada como proteina indigerible dado a que, si resiste a la accién
enzimatica, podria considerarse parte fundamental de la fibra dietética
(Priego, 2007).

Tanto el fosforo como el calcio aumentaron sus valores relativamente altos
después del proceso de secado. El fsforo aporta energia mientras q el calcio

ayuda a los huesos.

El analisis microbiologico determiné que en la cascara molida hubo una
reduccion de la carga microbiana con respecto a los valores de la cascara
fresca.

Tomando como referencia la NTE INEN 1829 1992-01 (INEN, 2013) la cual
indica que dichos valores son aceptables dentro de los requisitos

microbioldgicos para la elaboracion en un futuro de alimento animal.

Analisis de Costos

3.2.1. Maquinariay equipos usados

Tabla 3.2 Maquinaria 'y equipos (Freire, 2021)

Cantidad Equipo Valor Valor
unitario final

1 Termoémetro $5 $5
1 Balanza analitica $100 $100
1 Estufa $200 $200

1 Bandeja de Aluminio $3 $3

1 Molino de disco $25 $25

1 Trituradora $60 $60
TOTAL $393

3.2.2. Materiales y materia prima

Tomamos la cascara de platano como desperdicio ($0.01)
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Tabla 3.3 Materiales y materia prima (Freire, 2021)

Cantidad Material Precio Total
2000 g Céascara de platano $0.01 $0.01
300 mi Hipoclorito de Sodio $0.50 $0.50

40 g Acido citrico $3.50/Kg $0.14
TOTAL $0.65

3.2.3. Mano de Obra
La mano de obra fue propia, tomamos el valor como $0.50/hora

Tabla 3.4 Mano de obra (Freire, 2021)

$/H N° Horas Personal Valor Total
$0.50 1h50m (1.83 h) 1 persona $0.92
TOTAL $0.92

3.2.4. Depreciacion de equipos y maquinaria

Tabla 3.5 Depreciacion de equipos y maquinaria (Freire, 2021)

Vida Valor Costo
Cantidad Equipo atil unitario diario
(afos)
1 Termdémetro 5 $5 $0.0027
1 Balanza analitica 3 $100 $0.0027
1 Estufa 5 $200 $0.11
1 Bandeja de 1 $3 $0.0027
Aluminio
1 Molino de disco 5 $25 $0.013
1 Trituradora 3 $60 $0.054
TOTAL $0.19
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3.2.5. Suministros

Tabla 3.6 Suministros (Freire, 2021)

Cantidad Unidad Descripcion  Costo Costo final
unitario
20 m3 Agua $0.31 $6.20
1.50 Kw/h Electricidad $0.11 $0.16
TOTAL $6.36

3.2.6. Anélisis de costos totales

Tabla 3.7 Andlisis de costos totales (Freire, 2021)

Costos Totales

Costos Variables
Materiales Directos $0.65
Mano de obra directa $0.92

Costos Fijos

Depreciacién de equipos $0.19
Suministros $6.36
TOTAL $8.12

3.2.7. Costo de Precio de Venta al Puablico (PVP)

) Costo Total
Costo de produccion = _ _ (3-1)
Cantidad Producida

$8.12

Costo de produccion =
1480 g

Costo de Produccion = $0.005 g = $5.48 Kg
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PVP = Costo de Produccion + 30% de ganancia

PVP = $5.48 + 1.64 = $7.12/Kg = $3.23/Ib

3.2.8. Punto de Equilibrio

Tabla 3.8 Punto de equilibrio (Freire, 2021)

_ Unidades
Produccion
Mensuales

Harina de cascara de

, 1000
platano
Total Anual 1000
Produccion Total 1000
Costo Fijo $  6.550,00
Costo Variable Unitario $ 1,06
Precio $ 7,12
Punto de Equilibrio (kg) $ 1.081
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Punto de Equilibrio
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Figura 3. 3 Punto de equilibrio (Freire, 2021)

Calculando el punto de equilibrio se nos muestra que a partir de los $1.081 Kg de

subproducto vendido empezaremos a observar ganancias.

33



CAPITULO 4

4. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

4.1. Conclusiones

7
°

X/
°e

Con el proyecto se pudo validar las caracteristicas fisico - quimicos de la
cascara con pulpa deshidratada del platano Hawaiano (Hua Moa)
obteniendo alto porcentaje de fibra cruda 7.10%, proteina 6.20%, grasa
3.20%, fésforo 600.81 mg/kg y calcio 4246.70mg/kg.

Los andlisis realizados determinaron que la fibra dietaria existente en la
cascara fresca con pulpa de platano Hawaiano (Hua Moa) equivale a un
40.63%.

Se realiz6 el proceso de escaldado y secado, mejoré la estabilidad
(cascara con pulpa de platano Hawaiano) en la cual se obtuvo una
humedad 10.99%.

Con los analisis microbiologicos se pudo determinar la presencia de mohos
y levaduras, aerobios totales y coliformes totales.

Los resultados fisicos-quimicos y nutricionales obtenidos de la cascara con
pulpa molida del platano Hawaiano (Hua Mao) se puede valorar el uso de

esta harina en mezclas para alimentacion animal.

4.2. Recomendaciones

X/
L %4

X/
L %4

Se propone en un futuro analizar aminoacidos esenciales para corroborar
su valor como fuente de alimentacion animal.

En un futuro, analizar el porcentaje de minerales o0 macroelemento que son
esenciales en los animales tales como: magnesio, cloro, azufre.

Determinar la cantidad de lignina que se presente dentro de la fibra.
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APENDICE A

Figuras del proceso postcosecha de la cascara con pulpa del platano Hawaiano
(Hua Moa).

Recopilacion de la cascara con pulpa de platano Hawaiano (Hua Moa)

Seleccién




Lavado de las cascaras con hipoclorito de sodio solucion al 10%

Escaldado 100°C — 3 min




Trituracion de la cascara de Platano Hawaiano (Hua Moa)

Secado




Molienda

Tamizado




APENDICE B

RO1-PE23-P0O02-7.E

Informe: 21-06M034-M001 |

Dyt del Clisnts

Homdtine: Vineka Andrea Frefre Veastsgu |Tn-|a'n:-nu: O9E23eT2

Dirscodin: Cdia Los Bosquez 3N y Av. S de Junig

IdandNoanion de la musctra | stigueta

Homdtine: Cdscam con pulpa de platano hawaiano Codigo musssira: Z1-D5/0034-44001
Marca gomerolal: A Livbe: LA

Hormatisa de Refaranoda: LA Feoha slaborasolon: ZH0EE
ENvacs: Funda Zipioc Feoha sxpiraolon: B
Concarvanlan de la muscira: | Retigaracion 095 - 4 5 Fatha reoepolon: 230S20M
Faoha andlicc: Z3oa0 Wit ol LA

Condenico neto declarade: (2009

Fracantaclonss: LA

Cond. olimaticsc del sncayo: | Temperabs 225 5C £ 2.5 80 y Humedsd Felata 55% & 15%:

Andliclc Flieiog - Guimisoc

Encayoc reallzadoc Unildad Racufisde Raguichs HapaocRel.
Flbra Crads * % 0.0 - ADAC 24zt oTRAD "
Proteina * L] 1.3% - ADWAL 2k SCOBT "
pH" - B35 - ACGAL 2stSd43 D3
Grasa " L] 0.E2 - ADWAL 2=t S22 D0E "
Cenizas " % 1.38 - KTE IMEN 401:2013
Fosforn mgikg - - KTE IMEN 233:2043 "
Caicia " mgikg 289.39 - ADAC 215898538 7

RO1-PG23-PO02-T.6

Informig: 21-06M0034-M001

Andlichs Wioroblologloos

Encayoc reallzadoc Unidad Facufado Fagulehos Méfodoc/Rel.

Mllofeoes ¥ Lewaduras - UFCig 6.1 x10%3 - ADAC 2188 S9T.02 "
Arrobics Totales " UFCig 1.7 x10* — ADAD 2188 25523
Colformes totales * UFCig 14 x 1043 — ADAC 2158 551,04 "

El laboratono descarga by responsabilidsd sobre |3 iRformacin proporcionada por &l clliente que pusda afectar 3 Iy valdez de sus resuitados. Los resulados emitidos
apiican myciusivarents & la(s) musstals) recibidais) an las condiclones entregadas por e clisnts.

Lag opinkenes | interpmetzciones | obesrvaalones, oo, gue co Indican 2 conbinuagicn, ectan fuera dei alcanss de acrediacsion del 3AE.
Los resulados emBdos comesponden exclusivarmente a la meesira y a la informackén propordonada por el diente-

2= reallzaron os padmetos miombloldgicos soliciiados por o diente.

Lo resuliacos microbioidgioos 5e encuenian regisimdos en o Dusdemo intemo de fabsjo de microbloicgia, en la pagna 2102870

E= realzaron ios pardmetos bromaimidgioos solciados por & cheme.

" Los resulados subconiabados se enoseniran registrados en e informe

Laboriona de Subconimbadin: SAS LEN De-002




Informe: 21-06/0034-M003

Datos del Cllanbs

RO1-PG23-PO0R2-7.9

Homiore: Wineka Andrea Freire Velastegul | Taietone: [9E5223572
Dirsccion: Coia Los Bosquez SM ¥ Av. 5 o2 Junio
Identicacion o ka musstra § etiquata
Hombre: ‘Cascara con pulpa de platano hawalano Codigo musstra: 21-060094-M0032
Marca comerclal: Ni Lote: M
Normativa o6 Referencla: | TASLA NUTRICIONAL: ALIMENTOS EN GENERAL Facha slaborackon: Z2DE2021
Envase: Funda Apioc Facha expirachon: A
Conservacion de la musatra: | Refigeracion 0°C - 4 °C Fecha recepeion: ZIDE021
Fecna analista: 23062021 Vida otil: M
Contenido neto declarade: | 200 g
Presentaclonss: WA
Cond. climaticas del ensayo: | Temperalura 22.5 °C & 2.5 °C y Humedad Relaiva 55% = 15%
Anallals Fislco - Guimicos
Ensayos raalizados Unidad Resultado Requisttos MétodoaiFsa.
Humerdad * % B&.E4 - IS0 10261552 °
Proteina * % 138 - ADAL 215t 52057 *
Cenizas ” % 138 - NTE INEM 401:2013 *
Grasa” % D52 - ADAL 215t 52205 "
Sodio * mig'10dg L.55 - ADAL 215t 98535 "
Porcentaje de Sodio * % 000055 - Calcuin
Carbahidraios por diferencla * % 787 - Calcuin
Aziicares totales por Inversion * % <1.00 - Lane & Enyon *

El laboratorio gescanga la responsablidad sobre |3 Informacion proponcionada por & cliente gue pueda afectar 3 |a valldez ge sus resultados. Los resultados emitidos

aplican exciusivamente 3 lajs) muestrais) reclidas) en las condiciones entregadas por & cliemte.




Informe: 21-06/0034-M002

Datos del Cliants

RO1-PG23-PO0Z-T A

Hombre: EXPO - AGRO DEL CENTRO EXAGROCENT SA. | Talétono: 045066452
Diracclon: MANASI| | PORTOVIEJC § PORTOMIEJD f CIUDADELA LOS BOSQUES &n'Y 5 DE JUNID

ldentiflcacion de la musstra I stiqusta
Hombre: ‘Cascara con puipa de platand hawalano malida Codipo musastra: 21-060034-M002
Marca comarclal MiA Lote: HiA
Hommatlva de Refarencla: MiA Facha elaborackin: Daioyrzo21
Enviase: Funda Zpio: Facha explrachen: MiA
Consarvacion da ka musatra: | Amislenie Fresco ¥ Seco - Zona Climatica IV Facha recapchin: Desim7r2021
Facha anallsla: ST Wida whil: WA

Contenido neto daclarado: 200g

Pressntacionss: WA

Cond. climaticas del ensayo: | Temperaiura 22.5°C £ 2.5 °C y Humedad Relativa 55% = 15%

Analisls Fislco - Quimicos

Ensaycs reallzados Unidad Resullado Requisitos MéalodoalRel.
Flbra Cruda * % T.10 - ADAC 215t 978.10 °
Proteina - % g20 - ADAC 215t 920,67 *
oH * - 448 - ADAC 215t 84302 °
Grasa " % 320 - ADAC 215t 52205 *
Centzas % 476 - NTE INEN 201:2013 *
Fosforo * mgiEg G00.81 - NTE INEN 233:2013 "
Caligio © mgikg 4245.70 - ADAC 215t 865.35 °
RO1-PG23-PO02-T .8
Informe: 21-06/0094-M002
Analisls Microblokgleos
Ensayos reallzados Unidad Resultado Requisitos MétodoalRel.
Mohos ¥ Levaduras UFClg 11x 1042 — ADAC 215t 93702 "
Aerpbios Tolales UFClg S4x10% — ADAC 215t 96623 *
Colformes tolales © UFClg A7 x 102 — ADAC 215t 951147

El laboratoro descarnga la responsablidad sobre |3 informacion propontionada por e diente gue pueda afectar 3 |a valltez g2 sus resultados. Los resuliados emitkdos
aplican exciusivamente a lajs) muestra(s) reclbida(s) en las condiciones entregadas por & cliente.




Informe: 21-06/0094-M004

Datos del Cliants

RO1-PG23-PO02-7.3

Hombre: Wineka Andrea Freire Velastegul | Tsletono: [45066452
Diracclan: MAMNASI | FORTOVIELD { PORTOVIEJD | CIUDADELA LOS BOSQUES & Y § DE JUNIC
Identificacion de la mussra | etiqusta
Hombre: Cascara con pulpa de platano hawalano molda Codige muastra: 21-060094-M004
Marca comerclak Hi Lote: M
Hormativa de Referencla: | TASLA NUTRICIONAL: ALIMENTOS EN GENERAL Fecha elaboracion: D2TTIz02
Envasze: Funda Apioc Facha explracion: NiA
Conservacion de ka muestra: | Amiolerte Fresco y Seco - Zona Climatica IV Fecha recepelon: DSTTI2021
Fecha analisla: 057 Vida Gt N
Contenido neto declarado: | 200 g
Presentaciones: WA
Cond. climaticas del ensayo: | Temperatura 22.5 °C = 2.5 °C y Humedad Relatva 55% = 15%
Anallats Fisleo - GQuimicos
Enzayos realizados Unidad Resultado Requiaiios -
Humedad * % 10.53 — ADAC 218t 525,10
Protena * % 620 — ADAC 215t 920,67 *
Cenizas” % 476 — NTE INEN 401:2013 *
Grasa“ % 320 — ADAC 215t 92206
Sodio* mig'10g 34.35 — ADAC 2stDE5.35
Porcentaje de Sodo © % [.034 — Calcuin
Carbahidraios por diferencia * % T4.ES — Calcuin
Azucares totales por Inversion ° % 266 — Lane & Enyan *

El laboratorio gescanga |a responsablidad soore |a Informadion proporcionada por & diente gue pueda afectar 3 |a valldez de sus resultados. Los resultados emitidos
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Irfarme: 31 -060094-W003
Dipnoa cial Clisnie
Hombre: Winakn Andeen Freine Vainiegul Talefona: (BEEENETE
Direc cian: Cifla Loz Bosques SMy Ay Bode Juris
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Hombrs: Cancars con pulps de plabesn besssso Eadigo muswira: 2% (TR
Marcs comsrcial: L] Lofm: A
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Congl climatices ciel oneyos

Tempamhers 226 °C + 25 %C ¥ Huwadnd Relpbva 5% + 15%

Informacion Nutricional

Tamafio de la porcidn: 20g

Porcione: por envasa: 1

Cantidad por porcian “RYDRE
Energia [Calorias) 417kl | 10D keal ) 3

Enargio de graza |Calorias da groen)

&3 kJ { 15 keal |

“mYDR
Grasa t=tal 1.5g T E
Sodio 3 mg 0%
Carbohidratos fofales & 3 T
Azlicaras <l g
Proleina 30 & Fo

"Lo=Paorcentajes de loz valor=s disiioz riecomendsdos eatan bazados enuns

dicta de B3I0 1 (2000 =l




Lugar en el que se realizan las actividades de laboratorio: VIBEKA ANDREA FREIRE VELASTEGUI
Laboratorio AFL de SGS DEL ECUADOR S.A.

Av. de las Américas Calle Eugenio Almazan y José Mejia vireire@espol.edu.ec
Edificio Sonapal 2do piso 0080223972
Guayaquil - Ecuador y.
Informe Analitico: GU21-01207 Rev. 0 Pag.1de 2
-
SGS Orden No. - SGS-LAB-684-2021
Asunto - Andlisis Quimico
Caracteristicas - CASCARA CON PULPA DE PLATANO HAWAIANO
Referencia del Cliente : Muestra entregada en el Laboratorio
Lugar de Recepcidn : Guayaquil
Fecha de Recepcidn : 23 un/2021
Cantidad de Muestras - 1
Fecha de Iniciado el Ensayo :  23/Jun/2021 Fecha de Finalizado el Ensayo :  01/Juli2021
\_Resultadcs de los Ensayos : Consulte la pagina siguiente(s). )
' ™y
Detalles de muestra(s) analizada(s) :
Item Mo. Identificacion de Muestra
\ GU21-01207.001 CASCARA CON PULPA DE PLATANDO HAWAIANO -
. ™
Método de Ensayo :
Ensayo Metodologia
Y Fibra dietaria total LAB-GYE-ME-39 Basado en AOAC 985.29 21th 2019 Fibra dietaria total en alimentos

"El muestreo no fue realizado por SGS, la referencia de identificacion de las muestras han sido proporcionadas por el cliente y es de su exclusiva
responsabilidad.™

Informe Analitico: GU21-01207 Rev. 0 Pag.2 de 2

p

Detalles de la muestra analizada

Item No. : GU21-01207.001

Identificacion de Muestra : CASCARA CON PULPA DE PLATANO HAWAIANO -
\%Referencia del Cliente - Fecha: 30/06/2021

Resultados de los Ensayos -

Ensayo Resultados Unidad

Fibra 40,63 Ya(m/m)

MN.D.= No Detectado MN.A. = No Analizado - = No Aplicable
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APENDICE C

Moema Tooneca ALIMENTOS Z0OTECHICDS. NTE INEN
[EC uan o COMPLEETOS PARA FOLLOS OE ENGDRDE. 1 ES
Ol gaboria RECUIIEITOSE 1952

1. OBETO

1.1 Esiai nodma esinblodn b requisios oue deben cumpl os almenins compaesion deslinedos & la
alimantacion do polbos di engonda.

2. ALCANCE
2 1 Esla nooana S apliog 3 106 ol mmios Compuisiog gui s comendializan en fom de haring, grinuos
[pediets] y migas.
. DEFINICIONES

11 Aimant> inacisdor El aimenlo para suminsinass o ko poles de engonde on la fase de
inbcacdn comprendda comd un mindme de 21 diss.

1.2 Alimenio Enalizader. 1 aimenio pana suminisiarse o oo pollos de engonds leego o iniciador
FiasiE & SEcrifioe

33 Para oiras Sefinidonss referonids & 08 alimenins oobdoncos congGultar la Moma INEMN 1
43,

4. DIEBPOSICIOHES QENERALES

4.1 El alimenin dobe wened las camclerisices fisioas, quimicas y ongancliplicas aplas pana ka
alimantacion ol polls o engorde y Gobe eelar Bee do insocios, plagacidas, akmeios exiralos v de
ad ulneariios

4.2 Mo s permie o uso di hormonas esimpdnicas on b dabomodn oo ks alimenios pana o pollo
i engonde.

5. REGUISATOS

B Cusmdo ol alimamio Sa pretaenta & Torma de haring, o amahs de patcula debe e lal ol nd
abrces i T &N mass S malenial e o iraveds del lamir de 20 mim g 0o s o T5% @n
masa diel material pase @ ievds del amiz de 350 pm oo aousrdo oon ol Anexe A O la preseie
miTE (vl Mo INEM 154 v 517,

CESCAFTORES. sirseniol pais SITEsSE. Is OF comsl

. 1 RT3




MTEIREM [ 830

52 Cuands ¢ alimenio s dabone en forma g grnules [pelieis) o didm o mddimo aceptable dal
ordnulo saend de 4.0 mm (5E37.

5.3 Lo alimentos pang pollos di engorde d sben cumplin oon oS siuienies requisilon esiahcidog o
las Tablas 1y 2

TABLA 1. Reguisitos bromaboldgicos (a)

ALIMENTD METODO
DE
RESUISITGE | UKIDAD INICIADGR IR LIF A0 EMEBAYD
Min. T Min. Was
Hurredad = - 13 - [E] IHEH 5400
Frolzing onada " ] : 18 - THEN 553
Fibra crudsa = IYelTioT 5 PEfSr Gl [ INEN 5&F
Grosa cruda [ 3 4 - INEM 541
Torizas " - ] - E THEN 5H
Caloin [ Lba 10 0Ea 10 INEM G5
Fisiorn iolal [ o0& i 0LED - IMEN 547
(@} Los valores especilicados se expresados &m el almenio ial como of recido,

TABLA Q. Roguisiios secrobioldgicos

REGUISITOS METOID DE EMEAYD
Foecuents total en placa (REF), max. ... ... 1.2x 10"
Salmonedla y Shigella, me deleciable en 25 g
Colifarmes, ma....... e 1x 10 INEHN 1 528
BAOOQES, MAK . .o 1w W0
Aflatoxing, B, pykg, max 20 IMEN 1 563

B4 s vialoris refemnciales o Tésforn disponibbe hasis e s slabone & mdiods normal 2o pans
delerminaros son los siguienies: alimento inidade % minimo 0,42 y alimenio finalizador %
muinirnen 0,40

55 El gosipd Be en oS almenieg Zoobdonitng oomuasios pana os polios de engorde no podid
sobrepasar S limbe madximo e 50 mgieg. (Ver norma INEM 1 703)

B Pudden adconarse ol producis adfiivos permiicos of los nkoks recomendades var GP-33), de
tal Maera Gl N0 o prodecan efecios resedliches of la carme o 0E andmaken, on Conbdden Oud

PE{MESENaN L MBS0 [and: |3 Salud huimand




