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La quinua es un gr¿rno, único alimento vegetal que provee de todos los

aminoácidos esenciales para la vida del ser humano, siendo rico en vitaminas y

minerales. En cambio el zapallo es una hortaliza, que es rica en aminoácidos

esenciales que el organismo necesit¿, viramina A y minerales esta harina es fácil

de preparar, nutritiva v econrimica.

El zapallo y la quinua deshidratada es la maleria prima empleada para la

elaboración de este producto que es la harina.

La bebida obtenida de harina de irapallo con quinua es un producto altamente

nutritivo, debido a que la quinua posee un excepcional balance de carbohidratos,

proteínas, grasa, aceite y almidón, un alto grado de aminoácidos, entre los

aminoácidos estiin la lisina (importante para el desarrollo del cerebro) y la

arginina e histidina básicos para el desarrollo humano durante la infancia,

igualmente que es rica en metionina y la cisteina, es asimismo rica en hierro,

calcio, fósforo y vitaminas: En cambio el zapallo tiene un elevado contenido en

carotinoides con actividad proviuminínica A, sobre todo en beta-carotenos. Los

beta-carotenos, adem¿is de t¡ansforma¡se en vitamina A en nu€stro organismo, son

responsables de muchos de los efectos saludables de este alimento,;"a que se ha

sugerido que actúan como anlioxidantes y ¡xrtenciadores del sistema inmune,

asociá¡rdose su ingesta elevada con un menor riesgo de cáncer y enfermedad

ca¡diovascula¡. Por el poder nutricional de esle producto va dirigido en especial

para los niflos, ancianos y mujeres embarazadas o en la etapa de lactancia.

Esta investigación surge como necesidad de satisfacer la lhlta de productos

alimenticios en el mercado aclual con propiedades nutriciona.les, el zapa.llo tiene

RESI,JMEN.
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un alto valor de minerales como calcio 22mg'y hierro 0.8mgr, a dilcrencia de la

quinua que posee 56mg de calcio y de hierro 7.5mg en l00g de este. Es muy alta

en proteínas, también en vitaminas como la A.

Ya que los otros productos como harinas que se encucnúan en el mercado no

poseen nutriente neccsario para poder disminuir la desnutrición en los niños, por

este motivo cste producto va dirigido especialmenle para los niños y al mismo

tiempo es una excelente fuente de nutrición para ellos. Ademas tiene un buen

balance dc aminoácidos a partir de los cuales sc generan las proteinas.

Esta investigación posee la tecnología de deshidratación que nos permite obtener

una harina de bajo costo.v excelente calidad. que será capaz de competir con los

otros productos quc se encuentran en el mercado.
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Iln el Flcuador existe una planta trepadora o rastrera anual, cuya fruta la constituye

el ZAPALLO. Esta no es aprovechada e-n su totalidad ) solamente se la utiliza en

la preparación de sopas o cremas. Además como ésta fruta crece de manera

salvaje en los parajes de la sierra, su producción es excesiva y se pierde grandes

cantidades de esta materia prima porque no se la consumc intcmamcnte cn su

totalidad.

Nuestro objetivo cs lograr fbrmular una harina obtenida a partir de la pulpa del

zapallo, enriqueciendo esta con quinua" con la finalidad de aprovechar el valor

nutritivo de ambas malerias primas.

El lograr un produclo de características organolépticas excelentcs nos permitirá

obtcner un sustituto cn cl mercado del resto de harinas 1"a poscsionadas en el

mercado, entre las mas conocidas harina de plátano, soya, trigo, haba, entre otras;

que ya forman parte de las diferentes recetas de familias ecuatorianas, para

elaborar alimentos como sopas, galletas. bebidas, etc.. que son apetecidas por

grandes y pequeños.

[,a siguiente investigación tienc como finalidad elaborar un producto nuevo con

ca¡acterislicas particulares propias de los ingredientes, ya que s€ trabaja con

materia prima económica.

El mismo quc se realiza mediante un estudio técnico-metodológico de mercado,

siguiendo una serie de pasos que nos a1'udarán a conocer si es factible o no la

elaboración del producto, el estudio se lo llcva a cabo en la ciudad de Guayaquil.
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I-a palabra zapallo se deriva del quichua sapallu, la lengua de los incas. su nombre

cientíhco es CALABACERACUCURBI'IA PEPOL I, los nativos amcricanos

cultivaban varias especies de Cucurbita para su consr¡¡no: que constitÚan la base

del alimento de las culturas mesoamericanas son originarios de América -v con el

maíz y los porotos inlegran la base de los tradicionales platos norteños y andinos.

El zapallo cs uno de los vegetales más rico en betacaroteno, tiene virtudes

antienvejecimiento y anticancerigenos, a mis de poseer cualidades digestivas y

por su aho contenido en agua tiene propiedades depurativas, laxantes y diuréticas.

Es un vegetal de gran importancia en la alimentación. Es rico en I itaminas y

minerales y de reacción alcalina siendo así, un buen neutra.lii¿ante de los ácidos. El

puré de z-apallo es muy recomendable en las enfermedades renales por su acción

diurética que ejerce sobre el aparato urinario.

La Quinua es un producto natu¡al de Bolivia, tiene como nombre científico

CHENOPODIUMQUINOAWILT,D, ptanta cultivada en el altiplano boliviano

desde la época de los lncas, es de tipo quinopodíacea pseudo cereal, que produce

una semilla comestible pequeña de 2.63 mm. De diámetro, grano redondo semi-

aplanado de color blanco amarillento.

La quinua tiene muchos beneficios entre estos tenemos:

o La quinua no tiene colesterol.

. No forma grasas cn el organismo.

¡ No engorda, es de lácil digestibilidad.

o Contenido de saponina 0.08%.

. Es un producto natural ecológico.

I-a Quinua posee cualidades superiores a los cereales y gramíneas. Se ca¡acteriza

más que por Ia cantidad, por Ia calidad de sus proteínas dada por los aminoácidos

5
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sscnciales que constitu,ve como: la isoleucina, leucina, lisina, mctionina,

fenilalamina, úeonina triftofano, y valina. Es una de las principales fuentes de

proteínas.

l-a quinua posee mayor contenido de minerales que los cereales ¡- gramíneas. tales

como fósforo, potasio, magnesio, y calcio entre otros minerales.

I-a quinua es nativa de las laderas de los Andes; los indígenas de Ecuador, Pem,v

Bolivia, sur de Colombia, Chile y norte de Argentina. La proteina de la quinua es

rica en histidina y lisin4 aminoácidos limiuntes en granos como los cereales y se

aproxima al patrón dado por la FAO para los requcrimienlos nutricionales de

humanos; conhere r¡n alto valor nutrilivo, ¿¡specto que actualmente es atractivo

para el mercado nacional e intemacional.

La quinua, en espccial de varieüdes dulces, con bajos contenidos de saponinas y

buenas características sensorialcs que pcrmiten incluirla en diferentes alimentos, a

difcrencia de las variedades amargas cuyo sabor limita su uso.

I.2 CTILTIVO DE HORTALIZAS Y CEREAL.

I.2.I CT]LTIVO ZAPALLO.

[,os nativos americanos cu]tivaban varias especies de Cucurbita para su consurlo:

que constituían la base del alimento de las cultu¡as mesoamericanas. En el siglo

XVI se inrrodujeron en Europa. pero tardaron en ¡xrpularizarset la facilidad de su

cultivo llevó a emplearlas como alimenlo para animales.

Por lo general, requieren suelos arenosos y poco húmedos, y mucho sol. No

resisten bien las hcladas, aunque sí la sequía. Varias especies de lepidópteros

ataca¡ los frulos, en especial en oloño; entre los más agrcsivos se cncuentran

Agrotis segetum y Mamestra brassicae.

6
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1.2^l.l l)lantacit'rn.

Precisan mucho terreno pÍua su crecimiento nofrnal, pues st: desarrolla¡

horizontalmente . l,as calabazas comunes se siembran en el lugar definilivo

después de que las heladas hayan pasado.

Puede sembrarse en semillero protegido si se desea adelantar el cultivo,

trasplantando después cuando las matitas tengan dos o tres hojas, o

progresivamente ha-sta el comienzo del verano.

La plantación, sea ¡xrr semilla o trasplanlando las plantitas desde el semillero. se

realiza enterra¡do dos o tres pepitasjuntas en cada hueco. separados unos dos

metros para prevenir el posterior desarrollo; si la variedad es para producir

calabacín se sicmbra en bancales; algunas variedades dc calabacín son trepadoras.

Se deja de 10-12 cm entre líneas y 10-12 cm entre plantas dentro de la misma

línea, distanciados entre sí 50-60 cm, sobre los que se dispnnen dos líneas de

plantas distanciadas a 30-35 cm y' l0-15 cm entre planlas.

Las calabazas necesitan entre I m o t,8 m de espacio enlre cada planta, por ello es

mejor prepararlas por separado. üro tipo de cultivo consiste en sembrar

directamente en el terreno. Iis importante realiz¡r rie8os.v escardados frecuentes.

que no les falte agua-

l 2. 1.2 l'lagas v rnfermrdatlcs.

Entre las plagas que afectan mucho al ilapallo son el gusano de tierra, barrenador

dcl cuello. mosca minadora, barrenador de frutos ¡., guías, gusano de hoia l brotes

produciendo determinadas enfermedades fúngicas, como el mildiu, oidium y la

Chupadera. Se previenen aplicando regularmente los productos tipicos, como el

caldo bordelés. Al mildiu lc lavorece la ticrra reseca;- cierta humedad ambiental,

por ello es conveniente evitar que el suelo st quede seco entre riego y riego. Las

enfermedades fúngicas en las calahazas comunes se pueden prevenir colocando

ba.io el fruto un soporte que impida su contacto con el suelo.

1



]OIIANNA NAJTANJO I'R'-úl{A\JA t)i- LSI'LLL\Lll.1(lt,r\ l l.(\(,)1.(,xJItA I:\ AL.Ml:\ l(¡5.

1.2.1.-j Recolección.

La recolección dc las calaba:ns sc realiza en otoño, dejando siempre un pcdúnculo

de unos pocos centímetros, sobre todo si se pretende almacenar. En cuanto a los

calabacines. se rccoleclan los frutos inmaduros cuándo alcanzán un tamaño

adecuado, evitando dcjar que amarilleen (la piel dcbc scr tiema y fácilmente

rayable con la uña); los frutos no deben contener semillas muy desarrolladas, sino

incipicntes.

1.2.2 C:Ut.TtV() DE C[,RDAL (QllINl.lA).

Ds un cultivo rustico que puede desarrollarse en la gran ma;-oría de microclimas

del pais, a excepción de la selva. Es resistente a las heladas y tolerante a los suelos

salinos, aunque existe eco tipos adecuados para suelos salinos y alcalinos, preficre

los suelos francos, semi prolundos y con un buen contenido de materia orgiinica.

Fue cultivada en los Andes Peruanos principalmente y también en los Andes

Ecuatorianos y bolivianos desde hace unos 5.000 años. Este cultivo, al igual que

la papa fue uno de los principales alimentos en muchos pueblos andinos de la

antigüedad preinca.

Crece desde el nivel del ma¡ en Peru y Chile, hasta los 4.000 ms/nm en los Andes.

a una temp€ratura media de 5- l4 "C aunque su altura más común es a partir de los

2.500 ms/nm. En América Latina, Bolivia es el país con mayor exportación como

quinua orgiinica a USA ,v paises europeos.

Se le denomina pseudocereal porque no pertenece a la familia de las gramíneas en

que están los cereales "tradicionales". pero debido a su alto contenido de almidón

su uso es el de un cereal.

La planta crece y madura en un periodo de 6 ¡ 7 meses Septiembre - Abril en las

condiciones climáticas propias de los ANDES, 2500 a 4000 m. De altitud bajas

temperaturas y escasas humedad. El grano tiene sus limitaciones anles de ser

consumido, es preciso extraer cieña cantidad de compuestos glucósidos llamados

lt
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SAPONINA, los cuales se encuentran efl cl spicarpio de esta especie, tales

compuestos confieren un sabor ¿úna¡go.

1.2,2.1 l'roducción.

El altiplano boliviano es cl principal cultivador mundial de quinua. El cultivo dc

quinua es muy importante para los agricultores de este país; principalmente para

las m:ís de 70.000 unidades cÍrmp€sinas y pequeños agricultores, de Potosí y

Oruro.

La supcrficie cultivada en Bolivia asciende a las 55.000 ha, produciendo mils rle

26.500 toncladas al año.

El segundo país productor es Peru, con un área sembrada de 30.000 ha, el 80 por

ciento de las cuales se encuentran en Puno. En Ecuador unas L700 ha se dedican

a la producción de quinua y en Colombia, unas 700 ha, casi todas al sur de

Nariño. En las zonas de cultivo de estos tres países, es más común encontra¡ la

quinua sembrada en asociación con maiz, frijol y haba o como cercado alrededor

de sementeras de papa.

L2.2.2 I'lagas ¡' enfcrmedades.

Los granos de quinua y sus derivados pueden ser afectados por microorganismos,

insectos, aves y roedores. Estos agentes biológicos pucden dañar el grano desde

antes de la cosecha, c incluso algunos (microorganismos e insectos) pueden

atacarlos sin que se perciba daño alguno en apariencia, pero que se manifestará

postcriormentc durantc cl almaccnamicnto.

Las infestaciones por insectos pueden producirse antes de la cosecha, o en el

mismo almacenamiento. Además de degradar los productos. dañan la calidad y

merrna¡ el valor comercial, como resultado dc su actividad biológica. Adcmás, su

presencia favorece el desarrollo de microorganismos. Requieren temp€raturas

entre I 5"C y 35'C para desarrollarse.

9
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Microorganismos e insectos son inhibidos por niveles de humedad relativa

inferiores al 65Yo - 707o y medios pobres en oxígeno.

l,a-s aves atacan a la quinua principalmente en el campo, pero también pueden

afecla¡ al producto cuando se almacena a granel y en silos no completamente

aislados del exterior.

Los roedores suelen instala¡se dentro del almacén o en su cercanía, ocasionando

daño al producto, inclusive si esta embalado. Las perdidas originadas son por

degradación del producto. daño a las instalaciones y a los embalajes, disminución

de la calidad comercial, organoléptica y sanitaria a causa de la contaminación por

residuos biológicos.

Entre las plagas y enfermedades que afectan el cultivo de quinua se puede

menctonar:

pleges. Nomb,re cientíñco dc la plaga

Insectos subterr¿ineos. Copitarsia turbata (tl.S).

Masticadores de follaje. Epicauta sp.

Epitrix spp.

Liriomyza braziliensis (Prost).

Picadores y Raspadores- Myzus peruicae (Sulzer)

Chupadores. Macrosiphum euphorbiae (-Ihomas)

Em¡xrasca sp.

Bergallia sp.

Comedores de hojas y granos. Eurysacca melanocampta (Meyrick).

Hcrpetogramma bipunctalis (f'. ).

Spoladea recurvalis (Fabricius)

Pcrizoma sordcscens Dognin.

Enfermedades. Nombre cierrtífico del patógeno y/o vector.

fungosa. Rhizoctonia solani

la hoja Pbyllosticia. sp.

Peronospora efusa.

Chupadera

Mancha dc

Mildiu.

l0



]OIIANNA NARANJO, I'ROUR,{\iA DL [SPL( I^LIZA( lON ll:(NL)I,Lúl(A I-N ALIMI¡,i lU5.

Los microorganismos (mohos y bacterias) pueden deteriorar el valor nutritivo -v

la; característicx organolépticas de los produclos. Estos pueden desarrolla$e

dentro de un amplio rango de temfr€ratura (-8'C a {10"C) si la humedad relativa del

ambiente es mayor a 65% -70o/o.

1.2.2.3 Recolcccir'rn.

[-a recolección de la quinua sc realiz¡ entre abril y junio, la cosecha se hace

manualmente anancando las planus y emparvándolas en la parcela, los

agricultores pequeños realizan la trilla con animalcs o de manera manual.

realizando una fricción de las panojas con las manos para luego cemirla, lo que

vuelve esta última operación muy lenta.

En tanto que Empresas l- grupos organizados más grandes lo hacen utilizando

máquinas trilladoras; varias de ellas dan este sen'icio a terceros. Lln aspecto que

enc¿¡rece esle proceso es la falta de silos para almacenarlo.

Sólo la cosecha en la región del Carchi es mecanizarla mediante el uso de

cosechadoras-trilladoras de cereales o de trilladoras estacionarias cortando

previamente [a parte superior del lallo.

Con relación a la producción convencional de quinua, debemos mencionar que los

grandes productores del Ca¡chi con uso intensivo de tecnologia y capital, logran

reducir sus costos de producción.

1.2.-i RIiQtJURIMIENTOS PARA StrB-ClrL'ItVOS.

1.2.-1.1 Requcrimirntos para cl Zapallo.

Para el sub-cultivo rlel izapa.llo rcquiere de un clima 'lemplado-cálido, cn un

período libre de hcladas de 4-5 meses. Las temperaturas de crecimiento óptimas

mensuales medias son de l8-24"C, la máxima es de 32'C y la mínima de l0'C.

Las temperaturas del suelo para la germinación son: óptima de 35oC, m¿ixima de

37"C.

II
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Pa¡a la siembra la semilla necesila poca agtü¡ en el suelo para genninar. El poder

germinativo dura varios años; cuanto más duro es el fruto, mayor es el poder

germinativo y más rápido [a germinación. Se utiliz¿ la semilla para iniciar el

cultivo; la siembra es directa, de I Kg. a 1.5 Kg. / ha.

Se puede sembrar de las siguientes maneras:

Siembra a meDo: se marca con el arado 2,5-3 m entre líneas y en el otro sentido a

1,5-2 m (entre golpes). Siembra a máquina con sembradora de maí2, modificando

el plato; luego hay que hacer raleo, que puede ser a mano o cruz¿ndo con rastra de

discos.

Se prefieren suelos flértiles, bien drenados que sean moderadamente toleranles a la

acidez: pH 5,5-6,11 basuntes tolerantes a la sequía pues el sis¡ema radical puede

llegar hasta 1,5 m de profundidad. que sean medianamenle resistentes a la

salinidad del suelo, para producción temprana se prestan meior los suelos

arcnosos, ricos en materia orgánica.

1.2.-1.2 Requerimienlos parn la Quinua.

Pa¡a el sub-cultivo de Ia quinua requiere de un clima de bajas y altas temperaturas,

1'a que la planta no se ve afectada por climas fríos (-1"C). Las flores de la planta

son sensibles al frio, por cso las heladas de media estación que ocurren en los

Andes pueden destruir el cultivo.

En cambio la planta tolera altas temperaturas m¿is de 35oC, pero no prospera, pero

en diferentcs tipos de suelo pueden crecer en una amplia va¡iedad cuyo pH varía

de 6 a 8.5.

En los Andes, algunas veccs es sembrada en hileras angostas,v poco profundas. la

planta crece en forma rápida, el periodo de crecimiento aba¡ca de 90 a 120 días,

dependiendo dc las varicdades sembradas y de la tempcratura. Las maquinarias

ll
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usadas para granos y semillas de aceite pueden scr ulilizadas para la quinua con

pequeñas o sin modificaciones.

La cosecha tiene períodos extremadamente variables de madurez. los cuales

dificultan su mecanización. Es por esto que la cosecha se ha hecho, por muchos

años, a mano por los mismos campesinos )' mu)' rara vez se utiliz¡ron

maquinarias. La productividad es de aproximadamente 3,000 kgiHa. y muchas

veces se llegan a cosechar hasta 5.000 Kg4.la.. I-a semilla de Ia quinua debe

procesarse antes de quitarle las saponinas Íüna¡g¿ls. En condiciones caseras este

proceso es hecho mediante el remojado. luego el lavado y por último el frotado de

la semilla. A niveles comerciales el molido mecánico o el lavado v molido

conjuntamente, son los métodos más comunes.

I.3 COMPOSICIÓN QTIÍMICA.

t.-1.t coMPOSICIóN QtiiMICA DE LA QUlNt]A.

os.Eo¿

fltui$
+ñ,-,J*'

Composición por

CompuEsio. Quinua

cocid¿

Encrgía (kcal). l0l.
Agua (g).79,0.

Proteína (g).2,8.

(irasa (B). I,3.

Carbohidrato (g). I ó,3.

F'ibra (e).0,7.

Ceniz¿ (g).0,ó

Calcio (mg). 27.

F-ósforo (mg). 6l .

Hicrro (mg). I,6.

100 gramos de porción comestible:

Quinua Harina Hojuelas Sémola

cruda- de de quinua de rigo.

quiil¡¿

174. 341. 374. 376.

11.5. 13.7. 7,0. 12.6.

l],6. 9,1. 8,5. 19,5.

5,8. 2.ó. 3,7 . 10.7.

66.3. 72,t. 78,6. 53,8.

1.9. 3, r . 3.8. 8,3.

2,5. 1,5. l.l. 3.4.

56. l8l. ll4. 76.

242. 6r. 60.

7.5. 3,7. 4,7. 3,6.

CIBT
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Retinol (mcg).-

'f iamina (mg). 0,01 .

Riboflavina (mg). 0.00.

Niacina (mg).0.26.

Acido ascórbico 0.C).

retlucido (mg).

l,RüiRAirl¡1 DL l:Sl',trCIAl-llA( lr-¡l; ll.cN{)t-ui¡cA t.N ¡\t.lNft;N I05

0.411.

fl01

1.40.

0,5.

0.

0.t9

0.24

0.68

0.

0,l3

0.38

t.l0

0.15

1.8,1

0

0.1

La composición química del grano de la quinua es muy variable e influenciada

por:

. El material genético-

. El estado de la madurez-

. L¿ fertilidad del suelo.

. Los factores climáticos.

Culllvo Prole¡na Gras¡ C afboalldálos Flb(a cruda cénl¡a§ Kcál/.

,009 m.s

OulnLr¡ 1, r e, l :ra :r8

Aarot

Cebáda

Mal¡

Trlgo

Chocho

FréJol

Soy¡

l6

10I

102

14.2

28.O

16.'1

22

19

47

t.o

1.1

't 8.9

gt' ,l

{)l

81 I

la4

353

6r.2

34.1

6.4

1,4

2.3

2.8

146

5.0

56

3.4

2.2

1.7

2.?

4[

1.7

5l

312.0

343.(

4m.0

392.t

36't.ú

367.0

4sr.0

C--omo los demás cereales el grano de la quinua consistc principalmente de

carbohidratos. pero en un porcentaje menor. El contenido de grasa es mucho más

alto que los demás cereales. [-a cantidad de proteína cn la quinua es ma],or quc cn

cualquier otro ccreal, pero menor que en las leguminosas. [,as variedades

ccuatorianas de quinua contienen más proteina y gr¿Lsa que las otras va¡iedades

andinas.

t4
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l.3.l.l Los (larbohidratos.

lRLtiR¿\Nl^ DL t;§PLCIAI-¡l^CION ILCNOL(XiIC^ t,N ALlllfLN It]5

1.,

-l'amaño 
dc gránulos de almidón

l-a fracción de los carbohidratos se constiluye en la mayor pafe por almidón

(50%-60%). El almidón está localizado en forma de greínulos en el perisperma.

Los gránulos de la quinua son mucho más pequeños que los de los otros cereales.

Por eso ticncn uso cn la labricación de polvos cosméticos y farmacéuticos.

La quinua contiene 6.20/o dc azuca¡es libres, quiere decir 2 a 3 veces mas que el

trigo o la cebada.

l.-1.1.2 Los Aminoácidos.

Las proteínas est¿in formadas por los aminoácidos esenciales (indispensable para

dieta humana) y no esenciales. l-a calidad de una proteína esta determinada por la

cantidad de los aminoácidos esenciales.

La tabla inferior demuestra, que la quinua es rica en los aminoácidos histidina y

lisina, que son los aminoácidos esenciales limitantes en los otros cercales.

l-a quinua es una especie que se acerca casi perlectamente al patrón dado por la

I"AO para los requerimientos humanos.

Como la quinua tiene los aminoácidos mejor balanceados que los otros cereales,

la quinua sirvc como complemento ideal para el consumo de cereales.

oslo¿
{'rü;)9o.i,-,,r'f
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2l

3g

2.?

11

61 a)

4.2

6.4

2.6

12

a,I

1.2
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Composición dc aminoácidos de Ia proteina del grano de la quinua

l.-1.l.-1 Proteína.

l-a quinua contiene mas proteina que los demás c€reales. pero su verdadero valor

no está cn la cantidad sino en la calidad de la proteína.

I .-1. l.-1.1 Clasificación de l'roteina.

Las proteínas se clasifican según su solubilidad. función y ubicación en el grano

(tabla inferior). La proteína de la quinua, en diferencia al trigo. se constituyc cn

mayor parte por la-s albúminas y globulinas. Este se explica porque e[ embrión

presenta una gran parte de la semilla.

<¡lua.iña Prol.ñln. art umrna (;rorrrtlrn¡

soaubaltdd

ÉSBq'

ff;"8
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1..¡.1 ..1,2 ('lascs dr: I'rotrína.

La quinua se considera como libre de gluten, hccho, que tiene 2 consecuencias:

. [,a harina de la quinua estil restringido en su uso para la panificación.

.l,a quinua es muy útil para la alimentación de gente alérgica al gluten

lenfermedades Sprue y Zólikali).

TRIGO

Porcentajc dc proteína de quinua 1'trigo

QUIl{UA

l.-1.1.{ l,os l,ipidos.

La mayor parte de los lípidos sc encuentra en el embrión. Los lípidos estan

formados por los ácidos grasos. La composición de los ácidos grasos de la quinua

parece mucho a [a soya. [,os ácidos grasos principalcs de [a quinua son los

linoleicos y linolenicos. No obstanle, de que normalmente un aceite con grandes

cantidades de estos dos ácidos grasos se convierte rápidamente rancio, el aceite de

la quinua demuestra bastantc estabilidad.

Este se debc a las altas concentraciones de tocoferol (ver vitaminas) en la semilla

de la quinua y que actúa como un anlioxidante natural.

o
I
E

Glutenlnas+Reslcluo
Prolarnlnas
AlbúmlnaS+Globullnas

t7
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l.-1,1.5 Los Minr:rales.

EI grano de la quinua tiene ca-si todos los minerales a un nivel superior que los

cereales. Lo m¿is destacable es su alto contenido dc hierro, que es dos veces más

alto que el del trigo, tres veces mris alto que el del arroz y llega casi al nivel del

lríjol. Adcmás el hierro de la quinua tiene una excelente disponibilidad biologia

para el scr humano.

Contenido de minerales en cl grano de la quinua.

1.3.1.6 Las Vitaminas.

I-a quinua supera los demás cereales en el contenido de las vitaminas 82, Ii y A,

mientras e[ contenido de 83 es menor.

1 5.6
a7
2-9

't 8. 1

2.9

¡¡

o-7

e.3
?

¿14.7
35.A

1.2
3.2¡
1.9

9.1

21-6
532
9.4

lll

I

1..

I

l\rl¡ l!¡llco
Páafl¡lllcó
Esl€árlco

Oacaco
Ll¡rololco

lJ ¡¡olÓ l¡l c o
t:rf¡rlco

E lc o3.-úr ., lc o s
Doco6--.¡0¡cos

Tlol:rc oÉ -.r o lc c, s

A<:kl. rs 9r.r\()a E-;;
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Desde el punto de vista nutricional y alimentario la quinua es la fuente natural de

proteina vegetal económica y de alto valor nutritivo por [a combinación de una

mayor proporción de aminoácidos esenciales.

Proteínas de calidad: Alta proporción de aminoácidos AIto contenido de lisina -
Mayor proporción de embrión. EI valor calórico es mayor que otras cereales, tanto

cn g,rano y en harina alcanTá a 350 Cal/100gr., que la caracteriT¡ como un

alimento apropiado para las zonas y épocas frías.

[,a composición de aminoácidos csenciales le confiere un valor biológico

comparable solo con la leche, el huevo y la menestra, constituyéndose por lo tanto

en uno de los principales alimentos de nuestra región.

l.-1.2 COMPOSTCTÓN QUiMtCA DEL Z-LPAI.LO.

En la composición del zapallo (ver aÍexo I) cabe destacar su elevado contenido

en carotenoides con actividad pro-vitamínica A, sobre todo en beta-ca¡otenos. Los

beta-carotenos, además de ¡ransformarse en vitamina A en nuestro organismo, son

responsables de muchos de los efectos saludables de este alimento, ya que se ha

sugerido que actúan como antioxidantes y potenciadores dcl sistema inmune,

asociándosc su ingesta elevada con un menor riesgo de ciincer y enfermedad

ca¡diovascular.

I

TrlCo

l¡s
lo.7
3.1

3.C

¿e

52J
5.1

1r.5
6

t.,t
o12

o

b.,
5.3

2.1

z2-5

o.1

5Í.4
4_4

17
604

o.3

lürinhE St
Ih¡¡rá 81

RbolláüfI tl:I
Acilo É.bEo c
AI¡-T6¡le.Dl E

R-carolelr  

l9

57,3

3.5
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o
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También contiene una cantidad apreciable de otras vitaminas entre las que deslaca

la vitamina C (con 100 gramos de calabazq, se cubre un 20% de las ingesta diarias

recomendadas dc la vitamina).

Al igual que en otras frutas y hortalizas, entre los minerales 616 l¿ g¿l¿f¡z¡,

destaca su alto contenido en potasio .v su escaso aporte de sodio' por 1o que su

consumo resulta beneficioso en relación con la hipertensión y con otras

enfermedades relacionadas con ella como la l¡ombosis arterial o la apoplejía. Los

aportes de otros minerales como calcio, fósforo, magnesio son mu,v inferiores.

El zapallo contiene igualmente, una cantidad apreciable de flbra" tanto soluble

como insoluble, que mejora el tránsito intestinal, previniendo el estreñimiento )'

protege frente al cáncer de colon y la enfermedad cardiovascular.

,s,rq,
f,6,'?

",,Rl:,fl,
CIBT

20

l,os frutos y scmillas del zapallo contienen también aminoácidos poco lrecuentes

como la cucu¡bitina. Así, las semillas se han usado como antihelmínticas,

principalmente contra la tenia pero también contra otros panisitos intestinales,

siendo esta actividad atribuida a dicho aminoácido. Estas semillas también

presentan una fracción lipofilica coo un complejo de valiosas suslancias

biológicamente activas que pueden resultar recomendables en el tratamiento de

disfunciones leves del tracto urinario, vejiga initable y molestias misionales

asociadas a hipe¡plasia benigna de próstata.

En Composición química y valor nutricional la pulpa tiene 92oA de agua' el valor

nutricional de 100 g de pulpa seca.



9SEo..l

{G')r}
$ü-,.,or'

CIBT

íttl
,

pS,BC¡

fl"='I

CIBT



JOIIANNA NARANJO ¡'R(XiRAMA I)l: l:SPLCIALIIACION I LCNOI.C)CICA LN 
^LIMLN 

IOS

2.-Or}.t ETIVO CENERAL.

Elabora¡ una harina de Zapatlo enriquecida con Quinua para elevar su valor

nutricional y que la misma sea accesible a la población en general.

2. I..OBJETI VO ESPECIFICO.

Lltilizar la variedad cucúrbita Melopepo I de zapallo y la variedad blanca de Junin

(quinua) para obtener un producto con alto valor nutricional.

Obtener una ha¡ina de zapallo enriquecida con quinua a través de [a

deshidratación de 70"C para minimiza¡ perdidas de nutrientes.

2.2.- ALCANCE.

I-legar a extraclos sociales diferentes de la ciudad de Cual"aquil con la harina de

zapallo con quinua de allo va.lor nutricional de proteinas y vitaminas

2.3. METODOLOGIA.

Para el presente estudio se analizó varias metodologías de encuestas, entre las

escogidas tenemos.

F-ocus group (Grupos Focos). - Es un método de encuestas fácil que reúnen grupos

de personas no mayor a l5 donde es prelerible no contar con familiares.

Encuestas.- se realizan en puntos est¡atégicos de la ciudad de Guayaquil, donde [a

gente compra normalmente el producto, para esto hemos escogido los

supermercados, y tiendas de los barrios del suburbio.

')')
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2.4. .IUSTIFICACION.

Siendo el zapallo y la quinua uno de los recursos no aprovechados en lo referente

a su demanda en el mercado intemo, se tratará de marimizar en su uso elaborando

un produclo económico y de alto valor nutrilivo.

Este proyecto abarcar dcsde oblener las calaba:¿as y granos, deshidratados hasta

determinar la formulación y homogenización de Ia mezcla.

Buscaremos que al preparar las amas de casas sus recetas, el sabor predominante

sea del zapallo, para 1o cual también sc ¡ealizará un estudio sensorial de las

galletas y bebida elaborada a base de esta harina.

2.{.I I'RATAMIENTO TÉRMICO A ENTPLEARSE.

El tratamiento térmico a emplearse en el zapallo y la quinua es Ia deshidratación,

quc cs un método de eliminación de agua disponible en un alimento, siendo esta

una de las técnicas para la conservación de alimentos.

l.a deshidraución depende mucho de la temperatura empleada ,v del

procedimiento que en se aplique al alimento, por tal razón se recomienda

temperalrr¿s no muy altas para no formas costras. La humedad relativa de aire

tiene que ser lo más seco posible, ,va que a si el aire es seco arrastra má§

humedad, de igual manera si la velocidad del aire es mayor, mayor humedad

arastrará, el tiempo de deshidratado durara dependiendo de la temPeratura

empleada, del producto y del tipo de dcshidratación.

Previo estudio anterior realiz¿do en la planta piloto de PROTAL, se pudo

establecer los parrirnetros a controlar en la deshidratación del zapallo y la quinua

y se lo especifican en el cuadro siguiente:

L T

_1
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Entre las ventajas y desventaias tlel deshidratado tenemos:

2.{.1.1 Ventajas:

2.4.1.2 Desventajas.

r En ambientes con alta humedad, el alimento tralado tiende a ganar

humedad.

. Cuando se rehidratan, algunos productos no lo8,r¿rn asemejarse al alimento

original.

. EI producto a deshidratar se [o recomienda procesa¡ de manera individual,

debido a que tiende a ganar propiedades organolépticas de otros productos

con facilidad.

La alteración de un alimento depende en gran pale de su composición, del tipo de

microorganismo que intervienen en su descomposición y de las condiciones de

almacenamiento o conservación.

PRODUCTO. TI]MPERA I-TJRA, TEMPERATURA

DEL AIRE.

VELOCIDAD

DEL AIRE.

IIORAS.

QI.JINUA 70. 30+ l 4.19m/s. lh.

ZAPALLO. 70 L2. 30+ 2 4.1 9m/s. 5h.

l4

I

I
I

Reducir en uri gran número los microorganismos, que pueden estar

prescnles en la materia prima.

Se aumenta el tiempo de vida útil del producto, logrando mantenerlos

durante largo tiempo, bajo ciertas condiciones que nos permitan

consumirlos en cualquier momento, sin que causen daño a nuestra salud

Debido a que la deshidratación se hace con temperaturas bajas, se Iogra

mantener los nulrientes sin que haya demasiada perdida de ellos.
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2.¡.2 TIPOS DE Dt]SHIDRATACI(iN.

Deshidn¡t¡ción solar: calentamiento por sol y al aire libre que retira la humedad

(climas secos y de temperaturas elevadas.) sin'e para cames, pescados, frutas y

hortalizas.

Deshidretación mecánica: es realizada en e[ interior de un equipo en el cual se

pueden controlar los parámetros que se necesitan en Ia deshidratación Entre los

equipos de deshidratación tenemos el túnel (para cames, pescados, frutas y

hortalizas), rodillos calenudos (para almidones, alimenlos semilíquidos) y

deshidratador por aspersión (para alimentos líquidos como leche, café y té).

Pa¡a el desarrollo de esta investigación se uliliza el tipo de deshidratación

mecánica, empleando el equipo que tiene la planta piloto de PROTAL.

2.5.- DISENO DEL PRODUCTO.

Para este esludio se empleo el diseño experimental, ya que se realii¿a estudio del

mercado para verificar si el produclo tiene acogida en el mercado, asi también se

analiza el costo y se desarrolla el producto en planta Piloto empleando diferentes

fórmulas hasta llegar con la formulación final.

Pa¡a esto ana.lizamos primero Ios ingredicntes:

2.5.I INGREDIE,N'I'ES.

Este estudio se realizo en dos fases; [a primera fase es la elaboración de la harina

para la cual los ingredientes 1o constiruyen: zapallo, quinu4 anti- aglutinantes

(fosfato tricálcico), aditivos o conservantes; la segunda elapa es Ia elaboración de

galletas y bebida a parir de la harina obtenida en la primera fase, entre los

l5
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ingredientes se utilizaron especias, leche en polvo, agua, azúcar, mantequilla,

chocolate, etc.

2.5.1.1 Elaboración tle l¡ Harina de zapallo con quinua.

Pa¡a la elaboración de la harina de zapallo y quinua se debe deshidrarar y pasar

luego por [a molienda para obtener el Producto final.

Entre los ingredientes de csta tenemos:

2.5.1 . 1.1 Zapallo v Quinua

La materia prima del desa¡rollo de este producto, se recibe [a calabaza entera

luego pasa por una serie dc operaciones primarias, para seguir con la

deshidratación, luego secos los productos se realizan la molienda y por ultimo es

ta¡¡.izada.

Se han escogido estas materias primas por su alto contenido nutricional, a m¡is de

ser unos productos que hoy en día no tienen alta demanda en el mercado interno y

externo, ya que en muchos hogares. estos alimentos no son consumidos, y en los

pocos que lo hacen solo [o hacen en la elaboración dc sopas.

2.5.1. ¡ .2 Anti-aglutinantes

Para la elaboración de esta harina usamos el fosfato tricálcico, para evitar que el

producto se haga grumos o se apernaze, debido a que puede ganar humedad.

Fosfato'I'ricálcico:

Es una rica fuente de lósforo y calcio obtenido de un fosfato mineral (fosfato de

roca) seleccionado especialmente entre minerales hidroxiapatiticos de muy bajo

contenido de flúor (menos de 0,2%), ya que la mayoría de los fosfatos de roca

26
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disponibles tienen el inconveniente de contener niveles sobre 0'37o en su

constitución cristaiina.

El contenido de lósforo de este fosfato seleccionado, es de minimo I l% y el de

calcio aproximadamente 22Vo, con relaciones experimenules Ca:P entre 1,8:l y

2:1.

2,5.1.13 Conserrantes.

Se utilizan los conservantes con la finalidad como su nombre lo indica de

conservar el producto. evita¡ que sea atacada por los microorganismos.

Benzoato dc sodio.

El Benzoato de sodio, es conocido también como b€nzoalo de sosa, benzoato

sódico, sal sódica del ácido benzoico, sal sótiica del ácido benceno-carboxílico;

sal sódica del ácido dracílico; sal sódica del ácido fenil-carboxílico.

Es una sal del ácido benzoico, blanc4 cristalina o granulada' de fórmula

C6tl5COONa. Es soluble cn agu:¡ y ligeramente soluble en alcohol. La sal es

antiséptica y se usa generalmente para conservar los alimenlos.

Por scr un conservanle bactericida y funguicida, cs comúnmente utili:¿ado en:

bebidas carbnicas, ensaladas de fruta, jugos, mermeladas, jaleas, caviar,

margarinas, caramelos, pasteles de frula, salsas etc. El benzoato de sodio se lo usa

como conservante para evitar el deterioro microbiano de los alimentos.

2.5.1.2 Elsboración de sub- productos a partir de la harina de zapallo y

quinua.

A partir de la hanna obtenida en la etapa anterior, se realizarán dos sub-productos

que nos ayude a verificar el grado de aceptabilidad que esta tenga en el mercado a

más de da¡ unas alternativas adicionales del uso de la harina-

Estos productos desarrollados son:

)1
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ffii,:¡¡ Bebida de zapallo y quinua. qi-"*f

. Calletas de zapallo y quinua. 
C I B T

2.5,1.2.1 El¡boración de Bebida de zapallo y quinua.

Para la elaboración de esla bebida se partirá de la ha¡ina obtenida, que será nuestra

materia prima, y se le adicionaran ingredientes como agtü¡, leche en polvo,

especias, azúcar y espesantes.

2.5.1.2.1.1 I ngrt'dien tcs.

Leche en polvo.

La leche en polvo se la usa por que tiene mas estabilid¿d para el almacenamiento

que la leche liquida y al mismo tiempo esta actúa homogenizando la composición

de los alimentos y mejorando su estruclura.

La leche líquida es un produclo que se obtiene de la deshidralación de la lechc,

que es mris rica que las concentradas y condensadas y se consen'a aún mejor.

Naturalmente que con tal transformación las modiñcaciones de los ponentes

lácteos son algo mas profundas respecto a la caseína y a la lactosa ' pero ello del

sislema seguido en la elabo¡ación .Si éste es el llamado de los cilindros dichas

modiñcaciones resultan muy intensas ,las albúminx se insolubili:¿an, incluso'

parcialmente, y las lecitinas y vitaminas se destruyen en gran parte

El ezúcar.

El azúca¡ t¿mbién conocido como sacafosa es usado como conservante y

edulcorante en las galletas y en la bebida.

El azúcar es un alimento sano y natural, se extrae de la remolacha o de la caña de

azúca¡. Se trata de sac¿uosa, un disac¿iLrido constituido por la unión de una

molécula de glucosa y una molécula de fructosa. I¿ saca¡osa esta presente en

estas plantas, al igual que en otros cultivos vegeules. Lo único que se ha hecho es

separarla del resto de los componentes de [a planta, sin producir en ella

2tt
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modificación alguna en su estructura molecula¡, ni en sus propiedades

fisiológicas.

2.5.1.2.1.2 l)spesantes.

En este caso usamos maicena, que es ut espesante y nos ayuda a darle textura y

cuerpo a ta bebida.

Almidón de maí2.

Este es un polisacri,Lrido formados por largas cadenas de glucosa polimeri2rada, s€

usá el almidón de maíz en la bebida con el fin de obtener una bebida casi espesa,

et almidón es poco soluble en agua fría, pero cuando se hierve en agua los

grrinulos estallan dando una solución viscosa.

2.5.1.2.1.3 Especias.

El objetivo de eslas es da¡ sabo¡ al producto, la utilizada en este caso es la canela.

Canela.

La canela es una aromatizante que es extraído de la corle:¿a y las hojas del ¿irbol

de [a canela se lo utiliza como aromatizantes en bebidas alcohólicas producto§

homeados. repostcría, etc.

t9

Como alimento el maíz destaca por su riqueza en hidratos de carbono que le

proporciona su abundante almidón. Como consecuencia, e[ maíz es u¡l alimento

muy saciante capaz de calmar e[ hambre du¡ante mucho rato sin tener que recurrir

a otros alimentos más ricos en grasas pero menos saludables para el organismo y

con un poder calórico superior.
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La canela tienc cnormes propiedades y beneficios pa¡a nueslra salud y ayuda en el

tÉtamienlo de las más diversas dolencias.

2.5.1.2.3 Elaboración de galletas.

Pa¡a la elaboración de las galletas se pale de igual manera de la ha¡ina obtenid¿,

que es nuestra materia prima para la elaboración de este producto al cual Ie

adiciona¡emos ingredientes tales como harina de trigo, mantequilla, polvo de

hornear, azúca¡, chocolate y huevos.

2.5.1.2.-3.1 Ingrcdientes.

El huevo.

f,SBC,:
¡Il ¡ .d,

{,"1¡ !l
\,,^;r'

CIBT

El huevo se lo usa para que se liguen los ingredientes en la mezcla a m¿ís de da¡les

el color, está formado por estructuas de diferente composición: clar4 yema y

cásca¡a.

La clara supone el 57Vo del peso total y se comlxrne en su mayor parte por agua y

proteínas. La yema con.stituye el 3l% del peso total y contiene principalmente

grasas y proteínas. El contenido de calorías del huevo es del orden de 150 por

cada 100 gramos de porción comestible.

Manlrquilla.

La mantequilla se la usa para darle texlu¡a a la masa en el caso de las galletas

teniendo al mismo tiempo un alto poder energético y un alto contenido en materia

grasa (83%), principalmente Brasa saturada (45%) y vitamini§ como la A y la D.

Es convenie e tener en cuenta que la mantequilla, al contener grasas saturadas,

no se tlebe incluir en ia dieta de manera abundante. Se usa como ingrediente

alimenticio en la panadería" pastelería, helailos y otros produclos de consumo.

-l()
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Polvo de hornear.

Se utiliza panr au¡enlar el volumen de masas, en especial de pastelería y

confitería. I'ls más eficaz. que el bicarbonato dc soriio. )'a que actúa a tcmpcratura

inferior que éste y no deja un gusto espccial.

(lhocolate cn polr o.

tjl chocolate en polvo es usado para darle sabor al producto, tiene por objeto su

disolución en leche. Se clabora con una proporción de cacao que oscila enlre un

25 y wr 32o/., y se presenta más o menos desgrasado. Ilxiste también en ¡xrlvo el

llamado cacao puro, que ya no es propiamente chocolate pues no lleva azúcar en

su composición. Su contenido en grasa suele ser bajo, entre un 8 y 22%. El

chocolate es un alimento cuya ingestión produce sensación de bienestar en el

organismo. Esto ocurre porque esle alimento contiene una serie de componenles

con propiedades euforizantes y estimulantes.

2.6 SEGMENTACION DEL MERCADO.

Este proyecto va dirigido a to.las las lamilias de la ciudad de Guayaquil de todas

las clases sociales, y-a que por sus propiedades nutritivas 1" bajo costo favorece a

toda la ciudadania, incluso se lo podria proyectar a todas las ciudades del

Ecuador.

CONSUIIO DE HARINAS YA EN EL
¡{ERCADO rcR FAI'IILIAS

170/o

osI
83./.

.NO

1l
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Si analiz¿mos cste diagr¿rma podremos obscn'ar que cl 83% dc las I'amilias

conslxren las diferentes harinas existentes en e[ mercado.

Entre los sabores preferidos en hainas por las familias encontramos quc existe

una diferencia no sustancial entre la harina de trigo, hab4 soya y la harina de

plátano que son las que se encuentran existentes en el mercado, hasta el momento.

SÁAORES DE PREFERENCIA.

14oto lok

480k

37'A

D Platano I Soya ¡ Haba r OTROS

2.7 ANALISIS DE LA OFE,RTA.

El obietivo de este esludio liene como finalidad a¡aliza¡ el mercado con el af¿i'¡r de

observar quienes van a ser los posibles competidores.

Dentro de éste se realizó un estudio de las posibles competencias, bas¿i.ndose en

los productos ya existentes. sean estas harinas de plálano. haba. soya, productos,

a la venta ya en el mercado ecuatoriano, con sus respectivos precios y

presentaciones:

ll
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l'roducto. PRE

CIO. S

Precio S

analiz¿da

en 200 g.

SABOR.

BANAREY. 200 g. 0.49. 0.49 COTADA

BANANO

DF-

Rov¡1. 500g. ,r< 0.90 Torta.

Harin¡ YA. 500g. 1,09. 0.44 Hariru de trigo.

Haba. 500g.

l50g

400g

2.25. 0.90 Harina.

Plát¡no. 0.30. 0.40. Harina de Maí2.

Vita Soya

Orient¡1. l,05.

0.53.

().47

Harina de banano

y soya.

H¡rin¡
Royal. 250g 0,59 Harina.

L¡
reposteríe. 200g. 0,45 0.45. Colaü.

Vita vena. 200g. 0,49 0,49 Harina de avena.

Maicena Iris.

PRESF],N

TACIÓN.

200g. 0,55

Si se observa la demanda que existe en el mercado ¡xrdemos damos cuenta que al

lanz¡¡ al mercado e[ nuevo producto en una Presentación de 200 g. su valor se

puede colocar en un minimo de 0.40 centavos de dóla¡ que es el valor mínimo

analizado con el precio en el mercado para esta cantidad en grarnos y un mriximo

de 0.90 centavos de dólar. Obteniendo el precio medio en la presentación de 200

g. de 0-ó5 centavos de dóla¡.

De igual manera podemos obsen'a¡ la demanda existente por los diferentes

sabores de las harin¿s que existen en el mercado, observando que tiene un alto

porcentaje de aceptac¡ón la harina de trigo 1'plátano seguido por la harina de soya.

0,55.
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I'ARCÉ PREFER'DA.S POR L,AS FA'4ILLAS
ECUAfORTANAS.

5o/r zyo
avo

5 42v"

ay.
'to"/o

19"/o

a, tbrina de Plátano

o fapbca a Rby¿
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2.8 cANALES DE DISTRIsuclóx.

Iln esta ciudad hay puntos muy estratégicos de ventas y lugares muy visitados por

la ciudadanía, en lo que sc reficre a las compras de vívcrcs, porque hoy en día las

personas se preocupan más por lo que compran, buscando algo mas útil,

beneficioso y saludable y mejor si es a bajo costo.

En los lugares donde se venden más este tipo de productos son: supermercados,

tiendas y ferias libres como lo observamos en la gráfica que se obtuvo por las

encueslas realizadar.

LUGARES OE COf{PRAS.

27%

2X.A

o Mn¡martet I Suoermercados I Tiendas oFenas libPs

ll
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2.tt.I POBI,ACI(iN D], I¡i'TERÉS.

Estc producto va dirigido a todas las familias ecuatorianas y de toda clase socia.l

ya que és1e producto no provoca ningún daño a Ia población en general, al

contrario ayuda a eleva¡ el nivel vitaminico y minerales de las personas,

especialmente de los niños que son los que necesitan mayor cantidad de minerales

utiliz¿das como recursos de energía, ya que óste producto por ser desarrollado del

zapallo y quinua aportan con Ia mayor cantidad de minerales y vitaminas que se

encuentran en é1.

F'amilias que existen en la ciudad de Guayaquil = 580.420 (Fuente: 2006).

Tamaño de la muestra:- 100 e lementos de obsen'aciones.

Lugar de encuest&s:

Guayaquil.

Tiendas.

Ferias [,ibres.

Supermercados.

OSfC,:
ff"'.,.\
bt :"--. t #

CIET

:15
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ENCI.IESTA.

Producto: tIARINA DFI ZAPAI-l.O CON QtllNLlA.

I.- ¿,1')n su Familia consumen harina pa¡a sus preparaciones alimenticias?.

si. No.

2.- ¿,Cu.ifl frecuentcmente usted compra las harinas'1.

Semanal Me nsual. Quincenal Otros.

3.- ¿,Qué cantidad compra mensualmente?

50g.-100g.

150g.-200g.

250g.-300g.

3509.-4009. o más.

4.- ,,Qué marca de harinas usted consumc más'/.

I larina de Plátano.

Vita soya.

Maicena.

Maiz¿brosa.

Ro.val.

Tampioca.

Vita vena

Harina de trigo.

Banarev

I

II
3(r

tr

I

I
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5.- ¿En que presentación usted prefiere comprar las Harinas ?.

Irundas Cartón. Sobrcs,

6.- ¿.De que sabor pre fiere su harina'l

Plátano Sova 'l-rigo. Otras

7.- ¿,Qué le parece nuestra harina. califiquelo'?.

Ilxcelenle. Muy bueno. Bueno Regular. Malo

8.- ¿Si este producto saliera al mercado usted lo compraría'/.

Si No.

9.- ¿,Si le ponemos el precio de $ 0.65 qué le parece este precio?.

Alto. Normal Bajo,

I l.- ¿,Dónde normalmcnte compra usted los sazonadores'?.

M inima¡ket. Supermercados. 'fiendas. Ferias li

!q"P.o¿
fl. ,:, St' ¡'. -+ E
..,.}í',i1"

CIBT

tr

tr
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2.It.3 AItiALtSIS DE LA I)EMAN¡)A.

E[ mercado objetivo al que se destina este producto es para las familias de la

ciudad de Guayaquil, que la comprarían por su bajo costo y la consumirían todas

las clases sociales.

Dc tas 100 encuestas elaboradas se obtuvo los siguientes resultados de la

lrecuencia con que compran las lamitias Guayaquileñas las harinas existenles en

el mercado, obtcnicndo las siguientes estadística-s:

FRECUENCIA CON QUE CO'I'PRAN
US FANIUAS,

Semana[.

Quincenal.

Mensual.

Otros.

#

FAMILIAS.

23.

37.

ll.
13.

t.

3.

9.

l.

2.

100.

Cantidad

mensual/ gramos

I 1.500.

7.400.

330.

2.600.

l.000.

r50.

2.520.

100.

500.

26. 100 g./mes.

(lramos.

500 g.

200 g.

3o g.

200 g.

| 000 g.

50 g.

280 g.

100 g.

250 g.

Suma:

Con este análisis se observa que la población de Guayaquil consume gran

cantidad de harinas compriindolas, por lo general, semanalmente.

3tl
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I 00 familias.

5{t0.420 lamilias.

26.1 Kg. / mes

X.

§ii,.*.r

CIBT
X = 1 51 .4{19,62 Kg. /mes.

2.tt.-l.2 C()NSl.INtO PROMEDIO llltlNSLrA1..

151.489.62 Ke./mes.

5t10.420 familia-s.

0.261 Kg

151.489,62 Kg. de producto consumiría¡ mensualmente las 580.420 familias

guayaquileñas.

Si analizamos este nuevo producto para que salga al mercado podemos observar

que entre las personas que consideran excelente y bueno el producto se obtiene un

porcentaje muy elevado, por tal motivo podemos considera¡ que éste producto si

tendrá la acogida que se necesita para lanzar un nuevo producto al mercado.

C ALIFIC ACIóN D EL P RO DUCTO,

oEt(eLite tl,tüy buano agu.no tR.gubr tfl¡lo.

Para cste esludio solo se trabaja con las personas que calificaron e[ producto con

cxcelente y muy bueno, para obtener un cstudio lo más cercano posible a Io real.

j9
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MIJY BUENO.

580.420 lamilias.

X.

5ti0.420 familias.

x.
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It0%. AC'I1P'IAN cl producto.

Al efectuar este análisis se utiliza el 80% rle la población que aceptan el producto,

de las 100 personas que consurnen los difercntes tipos de concentrados existentes

en el mercado.

También concluimos, por las encuestas al preguntar si comprarían el producto si

éste se lanzara al mercado, y obtuvimos lo siguiente:

PtRs0nag QUE COr,rPRARiAti tt
PRODUCTO.

:¡tr

rS] IHO IfALVE

464.336 familias lo aceptan. 10070.

x. 88 %.

X : 51i0.420 l,o consumcn.

X - 464.3i6 l-o aceptáñ.

X = ¡lOtt.6l5.fitt l.o comprarían.

100%.

100%.

t00%.

tl0'/o.

¡l ()
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3.I.- DIAGRAMA DE FLUJO PARA ELABORACIÓN DE

HARINA DE ZAPALLO Y QUINTJA.

Qt.itNUA. ZAPALLO.

c/l

0.,
ES

{

l-

Pcsatlo

Limpicza.

I)csado

l-impicza.

l:scaldado I': I00 "C
I min.

f)cshidratado
'I: 70'C x 2h.

MolicntJa.

l'amiz¡do.

Pclatlo.

Rebanado.

Deshidratado
'I: tt0"C x 5h.

Molicnda.

'famiz¡do.Mezclado.

Iinr asado.
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.1.I.I DT]SCR¡P('ION DEI, PROCESO.

El proceso de elaboración de la elaboración de la harina de zapallo con quinua

está formado por dos etapas que son:

I . Obtención de [a harina de zapallo.

2. Elaboración de la harina de quinua.

Al juntarse las dos etapas tenemos como resultado la harina de zapallo con

quinua.

-1. l l. I E laboración dc la harina de zapallo.

Recepción de materia Prima.

Iil primer paso para la elaboración de la harina de zapallo, es la recepción de las

calabazas (zapallo), que es nuestra materia prima, en esta etapa se realizan un

aniilisis organoléptico para saber si [a materia prima esta en condiciones de ser

proccsadas.

t. I ,FI

¡ü,..

Pesado.

La materia prima utiliz-ada debe ser pesada para conocer la cantidad de material

con que estamos trabajando y utilizarlo miis adelante para el cálculo del

rendimiento.

Lavado y limpieza.

Se debcrá realizar el lavado sumergiendo la materia prima a utilizar en abundante

agua clorada (4 ppm.) con el objetivo de limpiar el produclo de cualquier partícula

extraña que contenga.

o
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Peledo.

Una vez limpia la materia prima se debcrá pelar esta para poder pasar a la

siguiente etapa.

Cortado o rebanado'

Ilsta ctapa sirvc para haccr el zapallo det diiirnetro requerido para poder pasar a la

siguiente etapa.

Deshidretación.

Fln ésta elapa el producto es inlroducido en el deshidratador para que al final de

éste proceso, más un tratamiento posterior, obtengamos el polvo que sirve de

ingrediente para la elaboración dc la harina de zapallo.

l,a temperatura de secado es de 70'C durante 5 horas

rsBo¿
ff.: 'h
U }T b,E
,\t,".n'

CIBT
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Molienda,

El zapallo deshidratado o secas, son introducidas en un molino, obteniéndose el

polvo quc se requiere para la elaboración dcl producto final.

Tamiz¡do.

El polvo obtenitlo en la etapa anlcrior es introducida a un tamizádo en donde ya se

obtendrá la harina con el di¿irnetro requerido según la-s normas INEN, por este

molivo se recomienda e[ uso de un molino de bolas' de esta manera tendrcmos

mayor porcentaje de rendimiento.

M
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-1.1.1.2 Illaboración de la harina dc Ql.lINLlA.

Recepción de materi¡ Prima,

I')l primer paso para la elaboraci<'rn de la harina de QUINLJA, es la recepción de la

materia prima. en esta etapa se rcalizan un análisis organolépticos para saber si la

materia prima esta en condiciones de ser procesad;rs.

Pessdo,

La materia prima utilizada dcbe ser pesada para conocer la cantidad de material

con que estamos trabajando y utilizarlo más adelante para el cálculo del

rendimiento.

Limpieza.

Se debcrá realiz¿¡ la limpieza del producto, e[ objetivo de oblcner una materia

prima de buena calidad.

Escaldado.

[Jna vcz limpia la materia prima se deberá realiz¿¡ un cscaldo de [a materia prima,

con el objetivo dc saca¡ cn un cierlo ¡rorcentaje el sabor de la quinua que es

amargo.

El tiempo de escaldado es de 2 minutos a una temperatura de 100'C.

45
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Deshidratación.

lin ésta ctapa el producto es introducido en cl deshidratador para que al final de

éstc proceso, más un tratamicnto posterior, obtengamos el polvo que sirve de

ingrediente para la claboración de nuestro producto final.

La tcmperatura dc secado cs de 70 "C durante 2 horas.

-"rlilr'

lolo: Pl.rrt.r l'rl, 
' 
t' '

Moliend¡.

l,a quinua deshidraudo o sec¿rs. son introducidas en un molino, obteniéndosc el

polvo que se requiere para la elaboración del producto final.

Tamizado.

El polvo obtenido en la etapa anterior es introducida a un tamizado en donde ya se

obtendrá la harina con el di¿itnetro requerido según las normas INEN, por este

motivo se recomienda el uso de un molino de bolas, de esla manera tendremos

mayor porcentaje de rendimiento.

46
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.1.1. | ,-1 Elaboración dc lt harina dc zaplllo )' quinua.

Luego tle que las materias primas tanto el zapallo como la quinua han pasado las

etapas preliminares y se han obtenido las harinas de ambas. procedemos a unirlas

vcrificando el porcentaje colrc§pondicnte, que es la quc van a ir ubicada en cada

fundas de 20Ogramos, producto ya listo para que las ¿rmas de casas procedan a

claborar sus recetas favoritas,

Se deberá verificar la correcta ma¡cación de la fecha de fabricación, expiración y

precio. Se deberá respetar el peso.v la cantidad dcl producto declarada fisicamente

en el embalaje.

3.2- I}IAGRAMA DE FLUJO PARA ELABORACIÓN DE SI.IB-

PRODT]CTOS.

gsfo¿

f'. ')
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.J.2. I DIAGRAMA DE FLI.]JO PARA ELABORACI(iN DE GALLETAS

DE ZAPALI,O Y QUINI.]A.

CIBT

e-!Bttc

$0.'' )

Recepción de la
Matcria Prima.

Pcsado
(harina + ingredientes)

l}rltir.

Moldcado.

I loncar.
250'C 15 min.

Irnlriamicnto

4lr
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-1,2.1.1 I)rscripcirin dr:l I'rocesu.

Receprción de Maleria Prima: se recibe [a harina de zapallo y quinua que os [a

materia prima. se verifica que esté en condiciones adccuadas para poder ser

procesada, de igual manera se hace con todos los ingredicntes que entran a cstc

proceso, como: mantequilla. huevos, azúcar, chocolate, harina de trigo y polvo de

hornear.

Pes¡do.

f)espués de la recepción de materia prima se procede a realizar el pesado exacto

de cada uno de los ingredientes utilizando una formula preestablecida Para tal

efecto.

Mezclado:

Proce<lcr a mezclar considerando el orden de incorporación empe?ándo con la

gr&sa y azúcÍu, los ingredientes son adicionados poco a poco' hasta conseguir una

masa de textura blanda y uniforme.

Molde¡do.

La masa es puesta en las mangas dc repostería para darle la forma de las galletas

requeridas, y luego se las colocan en charoles previamente engrasados para evitar

que se peguen.

llornrar.

Se lo realiza a tcmperatura dc 250"C por l5 minutos en homos convencionales

rstáticos

Enfriamiento.

[infriar los charoles a lemperatura ambiente por un tiemp,o de l5 minutos.

.19
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3.2,2 I)IAGRAIIIA DT], FLTiJO PARA LA I]LAI}oRACIÓN DE I-A

BEBIDA DE ZAPAI,t,O Y QUINI.IA.

Rccepci(rn dc matcria
Prima.

Pcsado.

(harina + ingrcdientcs)

Mrzclado.

Cocción.
100'C I 5 min.

Iinliiamicnto.

gs80,l
/f ,' . .:'.

t '',:'r J
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3.2.2.1 . I)r:scripcirin dtl ['roccso.

Recepción,

Las materias primas son recibidas, según las necesidades de producción. [,as materias

prim¿rs para la elaboración de la bebida son las siguientes:

. Agua'

. Especias'

. Azúcar.

o Harina de zapallo y quinua.

. Leche en polvo.

r Almidón.

Pe:lado.

F-s de suma importancia la exactitutl en el peso de las materias primas a dosificar, ya

que estas diferencias influirán en la calidad sensorial final del producto.

Se procederá a pesar la materia prima y los ingredicntcs.

Mezclado.

La operación de mezctado es muy imponante para la obtención de un producto

homogéneo y de calidad sonsistente,

Por esla razón se mezclaran primero los ingredientes solidos' para después ser

agregados al agua caliente y se continua I mezcla hasta obtener una bebida

homogénea.

Coccién:

la mezcla anterior se la coloca en un recipiente y se la lleva a cocción a una

tempcratura de l00"C ¡nr l5 minutos.

5l
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Enfriamiento.

Se espera que Ia bebida se enfrié t- sc pucde scn'ir

3.3. PRESENTACIÓN DEL PRODI.]CTO.

l-a prescntación del producto final será en fundas de polietileno dc pcso total de 2009

3-4. IISPECIFICACIONES DEL PRODUCTO.

Color: Café. claro.

Sabor: Típico a zapallo.

Olor: Propio del tubérculo.

f.5 FoRMA DE TISO.

Esto dependerá de la receta a preparar, se recomendara dos productos bebida y

galletas.

3.6 PRUEBAS REAT,IZADAS EN PLANTA PILOTO.

Se elecluaron varias pruebas para lograr obtener el producto final quc cumpla con los

objetivos propuestos al inicio de este estudio. en las quc sc detectaron varias

anomalías que se fueron resolviendo conlorme se revelaron.

3.6.I I)!]'TECCIÓN DE, ANOMAI,iAS.

En la elaboración de ta ha¡ina de z:lpallo y quinua, uno de los mayores inconvenientes

fue cl dosificar adecuadamcnte la cantidad de harina de zapallo 1'quinua, ya que el

sabor que debe predominar es el del ;zapallo.
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En cuanto al color no se tuvo inconvenientes, porquc se pudo obtener un buen

producto final ya que sc comcnzo part¡ó de una materia prima tanto el zapallo como

la quinua, de buena eatidad y luego de la deshidratación logramos obtener un color

propio de cada producto inicial. y al mezclar estas dos especies dejamos que

predomine el color del zapallo.

En Ia elaboración de los subproductos dc la ha¡ina de zapallo y quinua si hubo

algunos inconvenientes entre estos tenemos:

Sa tror

En las pruebas realizadas. se observó anomalía-s en el sabor del producto. ya que cn

algunos ensayos el producto presentaba un sabor muy fuerte, sabor a especias y muy

dulce. Sin embargo, la fórmula que se presenta en el proyecto es la que proporciona el

mejor sabor a los productos elaborados.

'l'ertu ra

La textura del producto está influenciada principalmcnte por el contenido de grasa del

producto en cuanto a las galletas. presentiindose en algunos ensayos una textura muy

blanda. y en otras muy fuertes: por lo lanto se trabajo mucho con este parámetro hasta

obtener una textura adecuada.

En la elaboración de la bebida también tuvimos inconvenicntes, hasta obtener una

textura adecuada hasta llegar a la riosificación adecuado de la fécula de maiz que en

este caso es el que nos da la textura del producto final.

g§lo¿
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OIor.

En ambos casos, el producto prcsenta el olor típico del zapallo, sin embargo, en

algunos ensay'os realizados se detectó que éste olor se opacaba por el de las especias.

por lo cual, se redujo la cantidad de éstas hasta un valor que no interfiera en el olor

principal del producto.

Aspecto.

lin problema y muy importante en el asp€cto es la granulometría del deshidratado'

problema que se solucionó utilizando un molino de bolas.

3.7 CALCULOS DE COSTOS.

3.7.I INGREDIENTE,S.

Coslo de

Ingredientes.

Ingred icntes

Cantidad

de materia

prima.

Cantidad de

producto

final.

Costo

Producto

m p. (s).

Precio

por

gramo.

Precio por fundas

200 g.

T,apall<>. l4'140 g. l8l6 g. 3,00. 60 0.002. 0. l0

Qu inua 500 g 450 g. 0.61.
39.9

0.001 0.06,

Benzoato de

sodio.
I000 g

0.05
0.0025

fosfato

tricálcico.
l00o g.

0.0-s
0.0028 0.000_1.

't()TAl,. 100. 0.1 606.

5'1
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Material de F)mpaque.

Costo. Cantidarl/2009 Valor 'lotal 5.

[;undas. I .50 paq l00und. I 0.0 t5.

lit iquetas. I paq 100 ind . I 0.0r.

0.025.

3.7.2 MATERIAL l)E ENIPAQtIE.

3.7.J.- PRECI() I..]NI'IARIO I)E VENTA.

ssBo¿

ft ,,, )

Materialcs. Costo.

Productos. 0. t606.

Material de empaque. 0.025.

Mano dr obra. 0. r5.

fotal. 0.3356.

PRECIO PROMEDIO 0.7.

Margen de Contribución 55%.
Costo/

unid.
t- M.c.[].

( l- 0.55).

Valor/unid

PVP.

I'lttr( lO. 0.1356. 0.52.

CIBT
55
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3.8 ANALISIS DE, PRODUCTO ELABORADO

3.8. I ANÁLrSrS l'iSrCO- QUi M rCO D¡l,L PRODtT(r'l'()',I'FIRM I NAD().

Proteínas.

Llen izas.

I Iumedad.

4.9.

0.59.

9.38.

J.ll. l. I Dcterminacioncs bromatológicas.

J.ll.l.l.l l)ctcrnr in acirin de humctlatl.

FI,INDAME,NTO.

Perdida de peso por remoción del contenido de agua de un alimento sometido a una

temperatura ¡39 +/- 5 oC, por un tiempo aproximado de una hora hasta peso

constante.

OBJETIVO.

Determinar el porcentaje de humedad en los productos a pañir de harina de zapallo

con quinua, ya que cste parámetro controla la vida de anaquel de este.

MATERIALES Y EQUIFOS.

. Capsula.

. Espátula.

. Balanza analítica.

. Pinza.

' Flstufa.

o Desecador.

cs. i¡
,!-

,l
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PROCEDIMIENTO.

Encender la estufa y esperar quc la tcmperatura suba hasta 130"C +/- 5.

Pesar la capsula previamente lavada y tarada. Anotar el peso.

Pesar 2 gramos de muestra.

Col<rcar la muestra dentro de Ia estufa por el lapso de I hora.

Sacar la muestra y colocarla en el desecador por 30 minutos para que se enfrid.

Pesar la muestra una vez fría, y realizan los cálculos.

CALCULOS.

ToHumedad: (A - B) X 100%

Pcso dc muestra

EJEMPLO,

Muestra: harina de zapallo con quinua.

Peso de la muestra: 2.0225 gramos.

Peso de la capsula: I 1.5480 gramos.

Peso A (peso de mucstra mas capsula): 13.5705 gramos.

Peso B (después de estufa):13.3E07 gramos.

Y,Humc'tlarl. ( 13.570-5 l-1. 807) X 100%:9.3u%.

) O)7§ o

Rangos permitidos según la Norma INEN 616:9tt.

ll¡\l{INAS

MIN. MAX.

I IARINA PANIFIC^8l-ES, r .1.5.

HARINA IN'fECRAL. l-5

IIARINAS PARA TODO I.JSO. 14.5.
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J.tt.l.l.2. l)etcrminacirin dc ccnizas.

FUNDAMENTO.

Destrucción de la matcria orgánica presente, en la mucslra a temperatufa de 600 a

800'C por un tiempo de 4 horas hasta peso constante.

OBJETIVO.

Este parámetro es muy importante en el proceso. ya que nos indica los sólidos

presenles en una muestra liquida o pastosa, por eliminación de agua hasta sequedad

aparente.

MATERIALE,S Y EQUIPOS.

Crisol.

Espátula.

Balanza analítica.

Pinza.

Mufla.

Desecador.

PROCEDIMIENTO.

Pesar el crisol previamentc lavado y tarado. Anotar el peso.

Pesar 3 gramos de muestra.

Colocar la muestra dentro en la mufla por el lapso de 4 horas

Colocar la mucstra en la mufla a 920"C.

En lria¡ en el desecador por 30 minutos y luego pesar.

CALCI.JLOS.

ToCenizas: (A - B) X 100%.

Peso de muestra.

ssl0,:t/+
[',- .$
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EJEMPLO.

Muestra: ha¡ina de zapallo con qurnua

Peso de la mueslra: 3 gramos.

Peso de la capsula (B): 6.8070 gramos.

Peso B (después de mufla):6.8248 gramos.

o/oCenizas: (6.8248 - 6.E070) X 100% = 0.593%.

?o

Rangos permitidos según la Norma INEN ó I 6:98

J.lt.l,1.3 l)ctcrm inacionrri dc proteínas.

FI.JNDAMENTO.

[-a determinación de proteinas se basá en la combustión liquida de las suslancias

orgánicas nitrogenadas por la ebullición con acido sulfúrico concentrado. se incluye

sulfato de sodio y sulfato de cobrc como catalizador. El nitrógeno proteico que se

desprende como amoniaco (NH3) se fija Ia forma dc sulfato de ¿monio, el carbono y

cl oxigeno presentes en la muestra orgánica transformando el nitrógeno proteico en

amonl¿lco.

El sulfato de amonio formado en la digestión es diluido y alcalinizado al agregar un

exceso de hidróxido dc sodio (soda kjedhal) produciéndose entonces la liberación de

amoniaco que es recibido en un acido débil (acido clorhídrico 0.lN) para luego ser

valorado frente a una base también débil (NAOH 0.1 N).

IIARINAS.

MIN.MAX.

IIAItINA PAN IIr I('A Il I- t:S.
lo. 

rs.

I]ARINA IN I'II iR.\I,
l=u

}IARINAS PARA 'IODO I]SO
lo.rs.
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MATERIALES Y E,QUIPOS

Pipetas Volumétrica 20 ml.

Fiolas de 500 ml.

Balones kleldah l.

Probetas de 500m1.

Destilador kjeldahl.

Digcstor kieldahl.

REACTIVOS.

Sulfato de sodio.

Sulfato de cobre.

Acido clorhídrico 0.1 N.

IIidróxido de sodio 0. I N.

Acido sullúrico conccntrado.

Oranallas de zinc.

Soda kjeldahl (NaOH al 45 %)

Rojo de metiloO. l%.

PROCEDIMIENTO.

. Pesar 1.5 gramos de muestra en un papel manteca hacer un paquete pequeño e

introducirlo en el balón.

r Pesar I gramos de sulfato de cobre y l0 a 15 gramos sulfato de sodio de

muestra añadirlos al balón. En su lugar se puede usar paslillas de kjeldahl, las

cuales contienen tanto el como el elevador de temperaturas. en las cantidades

rcqueridas.

r Mida 25 ml de acido sulfúrico concentrado y agréguelos al balón.

o Coloque el balón inclinado en el reverbero del digestor, calicntc hasla que se

carbonice y entre ebullición. Mantenga la muestra hirviendo hasta que se

obtenga un liquido claro y transparente continué la ebullición un minito de 30

minutos. Deje enfiiar.

osBo¿
t,-t É

f i,'.'F

ü;;
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. Agregue 200 ml de agua destilada fría y hervida y enfrié el balón

completamente. déjelo en reposo y prepare el dcstilador.

. Adicionar 4 a 5 granalla de zinc.

. Colocar 50 ml de acido clorhídrico estandarizado en una fiola y adicionar 3

gotas de rojo de metilo.

r Añadir 80 ml de soda kjeldahl al balón lent¿mente por las paredes hasta la

formación de dos capas.

r Colocar el balón del dcstilador y encenderlo.

o Recoger el destilado en una fiola con el acido estandarizado.

o Destilar hasu obtener un nivel de 200 ml en I FlOt-A

o Valorar frente a NaOH 0.1 N (hasta la coloración amarillo leve).

(-.\ t.('ti Los.

ToProteínas: (ml HCl. X f. HCl.) (ml HCl. X L HCL ml HCL f. HCl. X 100%

Peso de muestra.

EJEMPLO.

Muestra: harina de zapallo con quinua.

Peso de la muestra: 3 gramos.

Peso de la capsula (B): 6.8070 gramos.

Peso B (después de mufla):6.8248 gramos

ToCenizas: (6.8248 - 6, 70)x 100% 0.59]%

1o

Rangos permitidos según la Norma INEN 6 I 6:98.

TIARINAS.

0.75.HARINA PANIIIICAT]I,F,S

1.0.HARIn-A INl-l:(iRAI-.

l¡l

lMrNlMAxtiI

I
I

F^RIN1\s P/\RA 'rono t tso.l - lo.ts. I
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J.tl.l,2 f)etcrm inaciones del tamaño del grano.

Objetivo.

Este procedimiento tiene por objeto determinar el tamaño de los granos de la ha¡ina

por el análisis de granulometría.

l'undamento.

La tamización se Ia realiza para obscrvar la distribución Branulométrica dc la harina

en su tamaño para producto terminado, mediante el uso de tamices de distintos mesh.

Proc«limiento.

Coloca¡ Ia muestra en un recipiente amplio y homogéneo completamente.

Ordenar los tamices de acuerdo a los diámetros de las mallas.

Pesar 100 +/- 0.5 gramos de muestra homogenizada y colocar sobre el tamiz superior.

Sacudir los tamices de tal forma que caigan los granos de harina al siguiente tamiz así

sucesivamente. esto se lo realiza por un liempo de 2 minutos-

Pesar por separados, el contenido de cada tamiz y la base.

Anotar los resultados obtenidos.

Equiprx v Materiales.

Balanza analítica (0, lg).

Tamices de l6; 20: 50: 150

Base. 9
ePf't,

ff¡li
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(-áltu los.

l,os granos retenidos en sada mall¿ y la base. se expresan en porcentaic. Se calcula

mcdiante la siguicnte ecuac¡ón:

%GD= M x 100.

P.t.

Donde:

o/oGD: Porcentajes de granos relenidos en cada malla. base, cereTa y materias

extfañas.

M: masa de muestras retenido en cada malla base, cascarilla, cereza y materia

extraña.

P.l.: Peso inicial de muestra ( 100 gramos).

Por ejemplo:

liumero l)r Malla
(mm) }I P.l. 9/"(; t)

l(¡

() 100 0%

l()
0.72 100 0.7)Y,

50
51.ó0 100 5 t .60v,

150

l -5.44 r00 15.,1.1%

Basc
8..1U%

La norma de la harina de rrigo, establecs que en un ensayo normaliz-ario de tamizado,

el mínimo 95 %, deberá pasar por un tamiz INEN 2 l0 pm (No. 70).

6.1
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J.E.2 ANALISISSENSORIAL.

.].8.2.t Formulación.

Las lormulas fueron dos. las cualcs tienen variación en la cantidad de harina de

zapallo con quinua, es decir. la primera formula tiene 707o de quinua y de zapallo

307o, a diferencia de la segunda formula con 7V/o de zapallo y de quinua 307o,

obtuvimos los siguientes resultados:

Formula I para la bebida de zapallo con quinua.

tll:UlDA.

IroRMUl_A l

IIarina de :lapallo con

quinua 0.52

F-spccics 0.0lt

Lechc en polvo

Agua

ti. I

lii.I

Azúcar It I

A lm idrin 0 I

'rot'At_ 0.r

La primera fórmula tiene 707o de quinua y de zapallo 30%

Formula 2 para la bebida de zapallo con quinua.

Ill:llll)A

FORMIIt,A I

Harina dc zapallo con

quinua 0.5 2

Ispecies 0.08

Lcchc en polvo 8.I

Agua Iti. t

Azúcar It l

A lm itlirn 0.1

'fo tAt. 0.t

isBo¿
{ l..' }
CIBT
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l,a scgunda formula tienc 7U/o de 'zapallo y de quinua 30%.

3.ti.2.2 l)ctallt (lcl ¡nálisis sensorirl

Se realizaron dos formulaciones. de las cuales a lravés del análisis sensorial se

determinara si existe o no diferencia significativa entre ambas.

Como se tiene un solo producto con dos lormulaciones difercntes, se utiliza la prueba

sensorial de escala hedónica. Esta prueba consisle en plantear al catador su

prelerencia por un producto y que nos informe acerca de cuanto le gusta o le disgusta

el alimento. El formato de escala hedónica para la evaluación sensorial ver en el

anexo I y 2.

Los valores para cada mueslra son dados numéricamente desde me gusta

extremadamente con calificación de 9. hasta me disgusta extremadamente con

calificación de l.

Estas calificaciones se encuentran en el anexo 3. Los resuhados son analizados por la

prueba T (T test) expuesto en el anexo 4.

El método consiste primeramente en hallar la diferencia cntre las calificaciones

otorgadas para cada formulación por cada.iuez. l-a clección dc los jueces fue al azar,

estos fucron no entrenados y se cmplearon 30 jueces para el análisis (l). Luego se

realizó la suma total de todas las calificaciones para cada fórmula a la cual también se

halla su diferencia.

Posteriormenlc se obtiene promedios de totales, que es la división ent¡e la suma total

de los resultados sobrc cl número lotal de jueces. [Jna vcz que se consigue el

promedio de totales, se saca la diferencia de los promedios de totales. aquí no se

considera el signo.

Después se determinó la suma de las diferencias al cuadrado y la suma de los

cuadrados dc la diferencia cxprcsados en la.s ccuacioncs 2.7 y 2.8 rcspectivamente.
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Estos datos son reemplazados en la fórmula de análisis de varia¡za de Ia ecuación

2.9.

El valor obtenido de la tabla T con el 5 % de significancia se lo compara tal como

establcce la ecuación 2.10 si esto se cumple quiere decir que existe diferencia

significativa entre las lormulaciones del producto y se escoge la lormulación dt:

mayor califi cación total.

Iicuac iones:

E(¿¿) = (-r)' + (2)2 + (2)2 ......... ...8c.2.7

(Id): = (-Z)'z Ec.Z

:d:: - t(rd): trl

q,- I:c.1.()'r- 1

*,,, I:c.2. I 0

Donde:

I(di )=suma de las difercncias al cuadrado.

(Ed)= suma dc los cuadrados de la diferencia.

d= difcrencia dc los promedios de totales.

S= análisis de varianza.

n= Numcro de jueces.

T= valor T y obtenido de la tabla'I test para n-l

,s8o¿
t'¡;r$

CIBT
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TABI,A

RT],SULTADOS DE, t,A ESCALA HEDONICA PARA LA GALLETAS

!(di ) 96

-u 0.0I

(l -0. I

S t.8l

n ,-]0

.f
-).97

Datos dc la tabla dc la distribución de t:2.O45

-2.97 <2.045

Los resuhados demucstran quc no ex¡ste diferencia significativa cn las fórmulas

determinadas para la elaboración de las galletas. Es decir se pucde emplear

cualesquiera de las dos fórmulas. Pero si se consideran comenta¡ios recopilados por

Ios jueces, donde se indica que la formula numero 2 es la que gusto más en color y

sabor. Por lo tanto. la fórmula numero 2 es la que se recomienda para la elaboración

de galletas de zapallo.

Formula # I para las gallctas de zapallo con quinua.

(lA I-l.t: l ¿\ S

I,'ORMTII-A I

Harina de zapallo con

quinua 22.9

I larina rJc lrigo Itt.l

A zúcar 16.9

l'olvo dc horncar 't. _

Chocolate 9.0

67
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t{)s

I t.7hucvos

r00t'o1'At.

Mantequilla l¡t,I

l.a fórmula # I tiene 70o/o de quinua y de rupallo 30Yo.

Fórmula # 2 para las galletas de zapallo con quinua.

(;Al-l.l:, I AS

I;ORMUt_A I

Harina de zapallo con

quinua ?2.9

Harina de trigo lli. ]
Azúcar 1ó.9

Polvo tle homear

Chocolatc 9.0

Mantcquilla l13. t

huevos I1.7

I'OTAt. 100

La fórmula # 2 tiene 70o/o de zapallo y de quinua 307o.

TABLA

RESI]LTADOS DE LA E,SCALA HEDONICA PARA I,A CAI,LETAS

:(Di ) 9(r

Id
d -0.5

S 1,65

n l0
.t'

-1.26

Datos de la tabla dc la distribución de t: 2.045

-3.26 < 2.045

gsP,o¿
ír/' 'th.',, . §"

$ :r';'i J
"."11: j,,
CIB T
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+
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El análisis sensorial r:s el mismo descrito en la bebida. El formato de Ia escala

hedónica se muestra en el anexo 5 y al mismo tiempo podemos observar en este las

calificaciones destinadas por losjueces para las galletas de zapallo con quinua'

Se demuestra a través de los datos obtenidos, que si existe diferencia significativa

entrc la dos formulaciones es decir quc la formula 2 es la quc obluvo mayor

acBptación entre los jueces y por consigu¡ente, esta será Ia formula empleada para el

desanollo de esle producto.

3.fI.J I)1]TERMINACI()NES MICR()I}IOI,OGICAS

3.[i.J.l Rccucntro dc mohos r ler':¡tluras

Objetivo,

Este procedimiento tiene por objeto determinar el número de mohos y levaduras

presentes en un grano o cenlimetro cúbico de mueslra para la harina.

Fund¡mento.

Este método es un indicador de grado de contaminación del producto, el agar PDA

(agar porato dextrosa) es el medio adecuado para el cultivo de mohos y levaduras.

Los carbohidratos e infusión dc la patata Promucven su crccimiento. mienlras que el

bajo ph inhibe el crccimiento, mientras que el bajo ph inhibe el crec¡miento de la

flora bacteriana.

Procedimiento.

Pesar 5 gramos de muestra en una capsula de porcelana previamente esterilizada.

Veter la mueslra en el frasco que contiene 45 ml de agua de pectona.

Agiüar vigorosamente esta solución (dilución l/10).

Cultivo.

Toma¡ | ml de la dilución l/10 y colocar por duplicado en la caja petri previamente

identificada.
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Adicionar en la caja pctri que contiene Ia dilución anterior 20 ml de agar potato

dextrosa (PDA), previamentc csterilizado a una temperatura dc 40 "C.

Delicadamentc mezclar el inoculo de la siembra con el medio de cultivo de la

siguiente manera:

Moviendo la caja petri de arriba hacia abajo 5 veces.

Rotando las cajas petri 5 veces en sentido de Ias agujas del reloj.

Rotando las cajas petri 5 veces en sentido contrario de las agujas del reloj.

Dejar en reposa las placas hasta que se hallan solidificado el agar.

lncubar a 25'C+/-1. durante 5 días.

Luego de este periodo se procede al contaje de las colonias.

El número de colonias presentes cn caja pctri lucgo del periodo de incubación se

procede a multiplicar por el número de dilución, en este caso por 10.

Equipos y materiálcs.

Balanza.

Espátula.

Tubos de ensayos.

Pipetas de I ml

Matraz

Cajas petri

Incubadora 25 "C+/- I .

Cocineta

Agitador magnético.

Preperación de reactivoc.

Preparación de medio de cultivos:

o Sc pesa 5,85 gramos de agar PDA;

ml de agua destilada.

t'
,r
t'

cf!,"r

,.d
u.-. 

)

CTBT

luego se lo coloca en un ma¡raz con 150

70



JT}IIANNA NARANJ() PR(X;LAMA I)l:. llSPl:(llAl.llACl( )N Ili('NOlIXil('A I:N AI-lMI-}{ 11)S

Sc disuelvc la mczcla cn una cocineta y con una agitación homogénea.

utilizando un agitador magnético.

Sc esteriliz¿ los medios de cultivos en una auloclave a una lemperatura 120 'C

por 35 m inutos.

Preparación de agur de peptotrs:

. Se pesa I .3 gramos de peptona, luego se Io coloca en un matraz con 150 ml de

agua destilada.

o Se csteriliza los medios de cultivos en una autoclave a una temperatura 120 oC

por 35 minutos.

Cálculos.

MyL:(A+B)=
2

Donde:

M y L= mohos y levaduras.

A= Primera dilución l:10.

B= Segunda dilución I : l0

MYL: (3+3)=3
2

3t l0 dilución = 30 UFC/g

Requisitos microbiológicos según la norma INEN 616:9E

Rcquisitos []nidad l-imite máximo Métotio dc cnsayo

Aerobios mesofilos

Coniformes

E. Coli

Salmonella

Mohos y levaduras

ufc/g

u fc/g

u fclg

ufc/ 259

ufc/g

r000000

t00

0

0

500

NTE INEN I529 _ 5

NTE INEN 1529 _ 7

NTE INEN I529 _ 8

NTL INI]N I529_ I5

NTL; INEN I529 _ IO

ll

I

I
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J.ll.J.2 Rccuentro dc aerobios mrsoñlos.

Objetivo.

Este procedimiento tiene por objeto determinar el número de microorganismos

aerobios mesofilos presenles on un Br.uno o centímetro cúbico de harina.

Fundamento.

Este método es un indicador de grado de contaminación del producto. el recuentro de

microorganismos mesofilos aerobios. es el indicador mas amplio y gcneral en

alimentos, ya que incluye todos los géneros aerobios facultativos que crecen en

medios simples a temperaturas cntrc l5 y 45"Cl.se utiliza el agar PCA (plate cound

agar) como medio de crecimiento.

Procedimiento.

Pesar 5 gramos de mueslra en una capsula de porcelana previamente esterilizada.

Veter la muestra en el frasco que contiene 45 ml de agua de pectona.

Agitar vigorosamente esta solución (dilución l/10).

Pipetear I ml de esta dilución y transferirlas a un tubo de ensayo que contiene 9 ml de

agua de peptona (dilución l/100).

Cultivo.

o Tomar I ml de la dilución l/10 v colocar por duplicado en la caja petri

previamente identifi cada.

¡ Adicionar en la caja petri que contiene la dilución anterior 20 ml de agar

potato dextrosa (PDA). previamente esterilizado a una temperalura de 40 "C.

o Delicadamente mezcla¡ el inoculo de la siembra con el medio de cultivo de la

siguienle manera:

¡ Moviendo la caja petri de arriba hacia abajo 5 veces.

o Rotando las cajas petri 5 veces en senlido de las agujas del reloj.
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. Rotando las cajas petri 5 veces cn scntido conlrario de las agujas del reloj.

. Dejar en reposa las placas hasu que se hallan solidificado el agar.

o lncuba¡ o 25 of+/-1, durante 5 días.

. Luego de este periodo se procede al conta.ie de las colonias.

. El número de colonias presentes en caja petri luego del periodo de incubación

se procede a multiplicar por el número de dilución. en este caso por 10.

Cultivo.

¡ Tomar I ml de la ditución li l0 y colocar por duplicado cn la caja petri

previamente identifi cado.

¡ Adicionar en la caja petri que contiene la dilución anterior 20 ml de agar plate

count (PCA) previamenle esteriliz¡do a una temperatura de 40"C.

o Delicadamente mezclar el inoculo de siembra con el medio de cultivo de la

siguiente manera:

. Moviendo las cajas petri de aniba hacia abajo 5 veces.

r Rota¡do las cajas petri 5 veces en senl¡do de agujas del reloj.

o Rotando las cajas petri 5 veces en sentido contrario de las agujas del relo.i.

. Dejar en reposo las placas hasla que se hayan solidificado el agar.

¡ Toma¡ I ml de la dilución l/100 y colocar por duplicado en cajas Petri

prcviamente identifi cadas.

o Adicionar en la caja petri que contiene la dilución anterior 20 ml de agar plate

count (PCA) previamenlc csterilizado a una temperatura de 40"C.

f)elicadamcnlc mezclar cl inoculo dc sicmbra con el medio de cultivo dc la siguiente

manera

a

a

a

Moviendo las cajas petri de arriba hacia abajo 5 veces.

Rotando las cajas petri 5 veces en sentido de agujas del reloj.

Rotando las cajas petri 5 veces en sentido contrario dc las agu.ias del rcloj,

Dejar en reposo las placas hasta que se halla¡ solidificado el agar.

7-l
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Invertir las placas e incubar a 35'C+/- l, durante 4ll horas +/- J horas.

Equipoe y Materiales.

Balanza.

Espátula.

Tubos de ensayos.

Pipetas de I ml y l0 ml

Ma¡raz-

Cajas petri

Incubadora 35 'C+/- l .

(-ocineta

Agitador magnético.

Preparación de reaclivos.

Se pesa 5,85 gramos de agar PDA; luego se lo coloca en un matraz con 150 ml de

agua destilada.

Se disuelve la mezcla en una cocineta y con una agitación homogénea. utilizando un

agitador magnético.

Se esteriliza los medios de cultivos en una autoclave a una temperatura 120 "C por 35

minutos.

Preparación de egue de peptons.

Se pesa I .3 gramos de peptona, luego se lo coloca en un matraz con 150 ml de agua

destilada.

Se esteriliza los medios de cultivos en una autoclave a una temperatura 120 "C por 35

minutos

Cálculos y Ejemplm.

Sc aplica la siguiente formula

s.P.(-: A+B +l)
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Donde:

S.P.C: Estandar Plate C-ount

A: Primera dilución I : 10.

B: Segunda dilución l:10.

C: Primcra dilución l:100.

D: Segunda dilución I : 100.

cstc:t
{, .r.- i .j

S.P.C=l(l+l \t2t+to+2112\-3+2=2.5 r I00 = 250ufc/

1')

Parámetros.

Como parámetros de calidad se establece que el nivel máximo de colonias no debe

sobre pasar a los 1000000UFC/gr tánto en extractos agua de enfriamiento y producto

terminado.

Requisitos microbiológicos según la norma INEN 616:98

J.8.J.J Dcterminación de prcriencia y ausencia de coliformts.

Objetivo.

Este procedimiento ticne por objeto determina¡ Ia presencia o ausencia de

m icroorganismos coliformes de muestras.

Fundamento.

Este método es un indicador de grado de contaminación del producto. en el medio de

cultivo. la peptona aporta los nutrientes necesarios para el adecuado desarrollo

CIBT

Requisitos Llnirlad Limite máximo Método de ensavo

Aerobios mesofilos

Coniformes

E. Coli

Salmonella

Mohos y levaduras

u fc/g

ufc/g

ufc/g

ufcl 259

ufc/g

t000000

t00

0

0

500

NTE INEN I529 - 5

NTE ÍNEN 1529 _7

NTE INF]N I529 - 8

N'l'tr INEN 1529 - l5
NTE INEN I529 - IO

75

I

I
I

I



bacteriano. la bilis y el vcrde brillante son los agentes selectivos que inhiben el

desarrollo de baclerias Gram positivas y Gram negativas a excepción de coliformes, y

la lactosa es el hidrato de carbono fermenuble.

Es una propiedad del grupo coliforme. la lermentación de la lactosa con producción

de ácido y gas.

Procedimicnto.

Pesar 5 gramos de muestra en una capsula de porcelana previamente esterilizada-

Veter la muestra en el frasco que contiene 45 ml de agua de pectona.

Agitar vigorosamenle esta solución (dilución l/10).

Cultivo:

Tomar I ml de la dilución l/10 y colocar por duplicado en tubos de ensayos que

contiene l0 ml de caldo verde brillante y una campana de DURHAN invertida.

Agiur delicadamente el tubo de ensayo con el inoculo de siembra y el medio de

cultivo.

fncubar a 35'C+/- l. durante 48 horas.

Pasado el tiempo de incubación, anotar positivo o negativo por la presencia de gas o

turbidez en la campana de Durham. Si es así se repona positivo indicando de que

muestra se trata.

Equipos y M¡teriales.

Balanza de precisión:

Espátula.

Tubos de ensayos con tapa.

Pipetas de I ml.

Tubos de Durham (campanas).

Capsula de porcelana.

Incubadora 35.c+/_ I .

Matraz.

Cocineta

Agitador magnético.
76
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Preparación de re¡ctivos,

Preparación del medio de cultivo.

Se pesa 8 g de vcrdc brillante, luego se Io coloca en un matraz con 200 ml de agua

destilada.

Se introduce al medio una campana de Durham en Eorma invertida.

Se esteriliz¡n los medios cul¡ivos en una autoclave a una temperatura l2l'C por 24

m rnutos.

Preparación dcl diluyente (cloruro de sodio al 0.85%):

Se pesa 1.3 gramos de peptona, Iuego se lo coloca en un matraz con I50 ml de agua

destilada.

Se esteriliza los medios dc cultivos en una autoclave a una temperatura 120 'C por 35

mrñut()s.

l)a rámcaros.

El resultado tiene que rlar negativo. caso contrario no se podrá envasa el producto

lcrminado.

Resultados: 90 NM P.

i'firo.
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CONC I,I.]SION ES Y RECOMENDACIONES.

Al término de esta investigación tuvimos inconvenientes con la malcria prima. por

que al someterla al tratamicnto tÚrmico que cn eslc taso es el deshidratado, no

presentaba las caractcristicas organoléptica§ esperadas. (buen sabor' color y olor) por

esta causa se recom¡enda que el zapallo sea seleccionado antes.

Para el proceso debe estar semi-maduro, ya que es este es aun fácil de cortar, cosa

que no ocune con el tipo maduro. además. este tiene mas cantidad de hieno. caroteno

y otros compucstos que un zapallo maduro.

Al realizar el análisis sensorial de la prueba hedónica. a un número de 30 personas.

esperando que emiÍan juicios en dos subproductos diferentes, en este üaso, una bebida

de ha¡ina de zapallo y quinua y unas galletas con dos formulaciones diferenles para

cada subproducto. nos dio como resultado: que no existe preferencia significativa en

ninguno de los dos sub productos. Como conclusión que los producto aplicando

cualquiera de la dos formulaciones diferentes para cada una de ellas no tiene

preferencia, por lo que si lo tengo al mercado podria utilizar cualquiera de las dos

lormulas obtenidas.

Al desarrollar esta investigación. he concluido que al lanzar este nuevo producto al

mercado, tendría éxito tanto nacional como inlemacional, ya que es un producto con

excelentes características organolépticas. y en el momcnto de realizar el análisis

sensorial de este nos dimos cuenta que fue agradable al paladar del consumidor.

Se recomientla consumir esta harina por que ticnc muchos beneficios nutricionales ya

que es rico en vitaminas, minerales, aminoácidos, etc.. por csta causa este producto va

dirigido para público general. siendo al mismo tiempo un producto quc al salir al

mercado por su costo seria de fácil attquisición. 
C SlC,
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comcstihlc.

11.10.

Ingesta Rccomendadas.
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Pof

Porc

gua .lI
Energía (Kcal.)3

Protcínas (g)3 l.l

Ilidratos dc carbono (g)3 4.6

1-ípidos (g)3 0. t.1

fribra total (g)3

5

> 30 (a)

l2 (a)|¡.lo"(*,.

tnsoluble (g).

Criptoxantina (pB,)-l

Vitamina ti (mg)-1

Vitamina B I (mg)3

Vitamina 82 (mg)--l

)ll(

Vitamina A (Eq. Rotinol) (pg)3 128.

Carotenos totales (!¡g)3

Alfa-carotcno (¡rg)3

Beta<aroteno (pg)3

1000 n00
l

L': l
0.05.

0.07.

1.2 - l.l

)6

r.3 - 1.2.

liihra

Niacina (mg)3 0.5

Vitarninls.

949.
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ANEXO 2

Nombrc:

[]cr^ha:

Pruebc estas mucstras y señale cuanto le Busta o lc disgusta cada una

l0l

Le gusta cxtre madamente

[,e gusta mucho

l,c gusta moderadamente

Le gusta ligeramente

Ni le gusta ni le disgusta

I-e disgusta ligeramente

l-e disgusta moderadamente

l-e disgusta mucho

Le disgusla extremadamente

Comcntarios:

859
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ANEX0 J^

Nomhrc:

lircha

Pruebe cstas mucstras y scñale cuanto le gusta o le disgusta cada una

7-s0

I-e gusta cx¡remadamcnte

l,e gusta mucho

l,e gusta modcradamentc

Le gusta ligeramenlc

Ni le gusta ni le disgusta

Le disgusta ligeramente

Le disgusta moderadamente

l,e disgusta mucho

1-e disgusta extremadamenle

('omcntarios:

960

MI]CIIAS (JRACIAS.



ANI,tX() {.

F'ORMULARIO.

ENCI,JISI'A.

l.- ¡,1:n su Familia consumen harina para sus preparacioncs alimcnticias'l

S¡ No

2.- ¡,( uán liccuentcmcnte usted compra las ha¡inas'?.

Semanal Mgnsu Quinccnal

l.- ,,Qué cantidad compra mensualmente'J

509.- l00g

150g.-200g.

250g.-3009.

3509.-1009. o más.

.1.- ¡,Quc marca dc harinas ustcd consumc más'1.

Harina de Plátano

Vita sova

Maicena

Maizabrosa

Ro;-al

1-ampioca

Vita vcna

llarina de trigo

Banarey

( )tros

És[:c,'
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5.- ¿lin que presentación usted preficrc comprar las Harinas ?.

I;undas Cartón Sohrcs

6.- ¿,Dc que sabor prefiere su harina?

I'látano so)'a C)tras

7.- ¿,Qué le parece nuestra harina, califiquelo?

I rxcc lcn tc' Muy bueno Bueno Regular \4alo

8.-,,Si oste produclo saliera al mercado usted lo compraría?

Si \o

9.- ¿Si lc ponemos el pre.cio de $ 0.ó5 qué le parece eslc precio?

i\ ltrr

I 0.- ,,Dónde normalmente compra usted los sazonadores?

Minirnarkct Supermercados ["erias libres

tr tr tr

tr tr

tr riendas [-l

rrigol-l tr

tr

tr Normal |_l Bajo l-l

tr



ANEXO 5

( ,\t.tFt('..\('rol\t.s 1)l..l1 E( t;s l'oR 1,.§('.\1,.-\ llulx)\l('..\ l)[] 1..\ ltl'-Bll),.\

Produclo: bebida de zapallo con quinua

(-oDI(los

No

JUECES i0l It-í 9

DIf t:RITNCIA,

d di

-1
lt I I

It 6 2 4

8 6 .1

.1 6 l.l .? I
) ll 1 I

6 I -.5 l_s

7 7 I I

l,r t{ ó .1

9 1 It I I

l0 ()
I

ll t{ I

tl 8 7 I I

Il 6 l l

t,1 7 6 I I

i-s 6 l l

I6 IJ 7 I I

t7 7 -l "1

Itt 7 l( I

l9 7 9 -2 4

It) 6 -2 l

ll t( ó 2 .t

I

I

I

1

I

I

-l

I

-t

I

I



It

.115

'1ll 6 ltl
I +7 ¡

-ll6 1 l,t

I l)1 ()

li Illt 7

.16 Il9 li

Ill 1l0
96.fO,IAI- I r:j 2r5 .l

qllc*
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ANEXO ó

CALIFICACIONES DE, JUECE,S POR ESCALA HEDÓNICA DE, LAS

GALLETAS

Producto: galletas de zapallo con quinua

('ol) l( i{)s

No

J(ltlcES 75t) 960

DIFERENCIA,

d I)i

I 1 li I l

6 I I

1 ó I

l 1 6 l I

l 6 1 I I

6 It 7 I I

1 -1 7 9

l( 6 l{ _1 .1

9 1 8 l I

t0 1 9 -2 1

il 7 I I I

tl ó 1 I I

l-i 6 It -)_ -1

t.1 l, ll -t

l5 7 ll I I

l(r j '7 -l .t

l1 7 lr I l

Ili 6 l .1

l9 (t 1 I I

I

I

I

I
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LA DISTRIBUCION DE T
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