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GLOSARIO DE TERMINOS
Acido félico: Es la vitamina B9, ayuda al organismo a crear células nuevas.

Acido ascorbico: Es la vitamina C, antioxidante hidrosoluble que previene el dafio a los
tejidos causado por los radicales libres (sustancias quimicas muy reactivas).

Aerdbico: Que suministra o facilita la entrada de oxigeno.

Albumina: Proteina animal y vegetal, rica en azufre y soluble en agua.

Almidén resistente: Fraccion del almidon que es capaz de resistir a la digestion y se
mantiene integro a lo largo del tracto gastrointestinal.

Anélogo: Que tiene analogia o similitud con una cosa.

Antihipertensivo: Toda sustancia o procedimiento que reduce la presion arterial.
B-glucano: Polisacarido compuesto por una secuencia de moléculas de glucosa unidas entre
si.

Bucodentomaxilares: Que tienen dificultades en la articulacion del lenguaje, asi como
disfemias y otras alteraciones de lenguaje.

Carcinogénesis: Es la transformacion progresiva de las células normales en células malignas
0 cancerosas.

Celulosa: Biopolimero de cadena larga lineal de hidratos de carbono, compuesta por
moléculas de glucosa (B-glucosa) unidas entre si, originando fibras compactas, haciéndolas
impenetrables al agua.

Cotiledones: También llamadas falsas hojas, son las primeras hojas de las
plantas localizadas en el germen de una semilla.

Cutina: Polimero formado por muchos acidos grasos de cadena larga, que estan unidos unos
a otros por uniones éster, creando una red rigida impermeable tridimensional.

Dextrina: Es una variedad de polisacéridos solubles en agua formados por la hidroélisis
parcial del almidon.

Dicotiledonea: Plantas con flores cuyas semillas tienen dos cotiledones.

Directriz: Norma o conjunto de normas e instrucciones que se establecen o se tienen en
cuenta al proyectar una accion o un plan.

Diverticulosis: Enfermedad que se caracteriza por la presencia de diverticulos en el aparato

digestivo.


https://concepto.de/molecula-2/

Enddgena: Que se forma o engendra en el interior de algo.

Escualeno: Es un lipido (aceite viscoso) que no deja sensacién grasa ni se oxida,
perteneciente a la familia de los terpenos. Recibe este nombre por haber sido aislado
inicialmente de aceite de higado de tiburon.

Estaminada: Flores masculinas, que tienen estambres funcionales, capaces de producir
polen.

Estaquiosa: Es un oligosacéarido (tetra sacarido) que esta compuesto por dos unidades de d-
galactosa, un d-glucosa y un d-fructosa, menos dulce que la sacarosa y ampliamente utilizado
como un edulcorante.

Estrés oxidativo: Tiene lugar cuando se producen en nuestro cuerpo compuestos que no son
utiles para la vida (radicales libres, agua oxigenada, etc.). originando un cambio estructural
y funcional de la misma que acelera su envejecimiento.

Fitato: Es una molécula de origen natural que esta presente en numerosos alimentos,
principalmente en cereales integrales, legumbres y frutos secos.

Funcional: Que se caracteriza por tener una utilidad eminentemente practica.
Fructooligosacarido: Oligosacarido lineal formado por entre 10 y
20 monomeros de fructosa, tiene efectos positivos sobre la salud del sistema digestivo, la
funcién inmunolégica y su papel relevante en la prevencion de cancer de colon.

Fructanos: Son carbohidratos, polisacaridos y oligosacaridos formados exclusivamente por
unidades de fructosa.

Flora bacteriana: Es un conjunto de microorganismos que viven en perfecta simbiosis en
nuestro intestino.

Galactooligosacarido: Son oligosacaridos compuestos por una unidad terminal de glucosa
y dos 0 mas unidades de galactosa. Estas sustancias son consideradas prebidticos porque
promueven la proliferacion de bacterias intestinales beneficiosas para la salud humana.
Geriatrico: Que se ocupa excluyentemente del cuidado y el tratamiento de los individuos
ancianos.

Globulinas: Son un grupo de proteinas solubles en agua, solubles en disoluciones salinas,

gue se encuentran en todos los animales y vegetales.


https://es.wikipedia.org/wiki/Oligosac%C3%A1rido
https://es.wikipedia.org/wiki/Mon%C3%B3mero
https://es.wikipedia.org/wiki/Fructosa
https://es.wikipedia.org/wiki/Alimento_prebi%C3%B3tico

Glutelinas: Son proteinas, pertenecientes a la categoria de esferoproteinas (dada la forma
esférica de la molécula), y se encuentran mayoritariamente en los cereales.

Hemicelulosa: Término colectivo para las mezclas de polisacéridos (azucares maltiples),
que se producen en la masa vegetal en composiciones variables. Son componentes de las
paredes celulares de las plantas cuya matriz consiste en celulosa fibrilar parcialmente
cristalina.

Hemorroides: Dilatacion permanente, de naturaleza varicosa, que se forma en la parte
exterior del ano o en la parte final del intestino.

Hidroxipropilencelulosa: Es un coloide hidrofilico derivado de la celulosa con grupos
hidroxipropoxilo y metoxilo.

Hipocolesterolemia: Descenso anormal de la concentracion de colesterol en la sangre.
Hipoglucemia: Disminucién de la cantidad normal de glucosa en la sangre; produce mareos,
temblores y cefalea, entre otros sintomas.

Inflorescencias: Todo sistema de ramificaciones que remata en flores.

Inositol: Compuesto organico de la categoria de los polialcoholes, un tipo de hidratos de
carbono al que ademas se le confiere propiedades de pseudovitamina (vitamina B8).
Lanceolada: Que tiene la forma de una punta de lanza.

Laxas: Que esté flojo, carece de rigidez o tension.

Lignina: Polimero natural heterogéneo, de caracter aromatico, constituyente de las plantas
que le proporciona rigidez, usualmente asociado a la celulosa y la hemicelulosa.

Lisina: Aminoacido esencial que el cuerpo no puede producir y debe ser ingerido en la dieta.

Es un antioxidante y componente de las proteinas.

Metionina: Aminoacido esencial, uno de los constructores de bloques de proteinas y
péptidos que el cuerpo no puede producir de otros quimicos.
Microbiota: Conjunto de microorganismos vivos 0 bacterias que se encuentran en el

intestino o tubo digestivo del organismo humano.
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Monomero: Molécula de pequefia masa molecular que esta unida a otros monomeros a veces
cientos o miles, por medio de enlaces quimicos, formando macromoléculas llamadas
polimeros.

Mucilagos: Son un tipo de fibra soluble de naturaleza viscosa. Lo producen las semillas de
ciertas plantas.

Nervada: Que tiene nervios.

Niacina: nutriente del complejo de la vitamina B que el cuerpo necesita en pequefias
cantidades para funcionar y mantenerse sano.

Nutraceutico: Alimento que proporciona beneficios médicos o para la salud, incluyendo la
prevencion y/o el tratamiento de enfermedades.

Oligosacéaridos: Son polimeros de hasta 20 unidades de monosacéridos. La union de los
monosacaridos tiene lugar mediante enlaces glucosidicos.

Oncoldgico: Trata el cancer y proporciona atencion médica para una persona diagnosticada
con céncer.

Pectina: Son un tipo de heteropolisacaridos, una mezcla de polimeros acidos y neutros muy
ramificados que en presencia de agua forman geles.

Péptidos: Es uno 0 mas aminoacidos unidos por enlaces quimicos.

Pistilada: Flores femeninas que tienen un pistilo funcional capaz de producir semillas y son
incapaces de producir polen.

Pivotante: Que se hunde verticalmente en la tierra, como una prolongacion del tronco.
Polimero: Sustancia quimica que resulta de un proceso de polimerizacién.

Polisacaridos: Carbohidratos complejos formados por un gran nimero de azlcares simples.
Poliinsaturada: Es un tipo de grasa dietaria. Es una de las grasas saludables, junto con la
grasa monoinsaturada.

Prebiotico: Son ingredientes no digeribles de la dieta que estimulan el crecimiento o la
actividad de uno o mas tipos de bacterias en el colon.

Probidtico: Son microorganismos vivos que, al ser agregados como suplemento en la dieta,

favorecen el desarrollo de la flora microbiana en el intestino.


https://es.wikipedia.org/wiki/Polisacaridos
https://es.wikipedia.org/wiki/Pol%C3%ADmeros
https://es.wikipedia.org/wiki/Agua
https://es.wikipedia.org/wiki/Gel
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Prolaminas: Son proteinas de almacenamiento presentes en el endospermo de algunos
cereales, ricas en aminoacidos como la prolina y glutamina.

Pseudocereales: Son semillas que utilizamos como los cereales.

Rafinosa: Oligosacarido, formado por la union de fructosa, galactosa y glucosa. es
responsable de la produccion de gases intestinales.

Riboflavina: Es la vitamina B2. Es importante para el crecimiento del cuerpo, ayuda en la
produccion de glébulos rojos y en la liberacion de energia de las proteinas.

Sacarosa: También llamado azlGcar comun, es un disacarido formado por glucosa y
fructosa. Se extrae especialmente de la cafia dulce y de la remolacha; se emplea como
edulcorante nutritivo y sus ésteres como aditivos.

Saponina: Son un grupo de glucosidos oleosos, los cuales son solubles en agua produciendo
espumosidad cuando las soluciones son agitadas.

Suberina: Substancia organica, impermeable, de naturaleza grasa, procedente de la
transformacion de la celulosa de las células del corcho y plantas similares.

Sustrato: Cosa que esta en la base u origen de algo.

Taninos: Compuestos fendlicos que poseen propiedades astringentes, antioxidantes y
antiinflamatorias.

Tiamina: En la vitamina B1, ayuda a las células del organismo a convertir carbohidratos en
energia.

Tocoferoles: Son 8 compuestos naturales que presentan accion de vitamina E, la estructura
del tocoferol tiene una parte compleja que es la quinina y una cadena terpénica (acido graso),
su funcion principal es actuar como antioxidante.

Treonina: Aminoacido esencial que el cuerpo no puede producir, actlia conjuntamente con
otros dos aminodacidos: la metionina y el acido aspartico ejerciendo labor de metabolizar las

grasas que se depositan en érganos como el higado.


https://blog.nutritienda.com/es/wiki/vitamina-e

Xiii

RESUMEN

La presente investigacion busca aumentar la ingesta de fibra dietética en la poblacién
y dar valor agregado e incentivar el consumo de amaranto a través de la elaboracion de
un Alimento en polvo con alto contenido en fibra dietética a base de amaranto y
salvado de avena”. Este alimento, es una harina compuesta precocida de amaranto
que se constituye en la materia prima principal con salvado de avena como elemento

enriquecedor de fibra.

El desarrollo del presente proyecto de investigacion se llevd a cabo en instalaciones del
Laboratorio de Operaciones Unitarias (LOU) de la Carrera de Ingenieria Quimica de
la Universidad Auténoma “Juan Misael Saracho”.

Para la presente investigacion, se utiliz6 como materia prima harina de salvado de
avena, de la empresa IRUPANA adquirido en tienda de productos naturales en la
ciudad de Tarija y granos de amaranto de la especie “Amaranthus caudatus” adquirido
de la comunidad de Monte Cercado que mediante un proceso de hojuelado y molienda

se obtuvo la harina de amaranto.

Para determinar las cantidades éptimas de mezcla de harina de amaranto con harina de
salvado de avena se utiliz6 un disefio factorial 22 con dos repeticiones por cada prueba
en funcion de la variable respuesta que es la cantidad de fibra dietética total cuyos
analisis se efectuaron en el laboratorio Lapser en la ciudad del Alto, para lograr un
alimento en polvo con alto contenido en fibra dietética en base a la norma NB-314002.
El mejor tratamiento fue el numero 4, donde se utilizo 85 gramos de harina de amaranto
y 25 gramos de harina de salvado de avena ya que en este tratamiento se ha obtenido
la mayor cantidad de fibra dietetica total con una cantidad promedio de 7.35 gramos.

Para la evaluacion sensorial se utilizo las 4 muestras del alimento en polvo, obtenidas
en el disefio experimental y 4 aplicaciones realizando un batido. La prueba se evaluo
mediante el método de escala hedonica de 5 puntos, en el cual la muestra N°4 obtuvo

mayor puntuacion en 3 de los 4 atributos evaluados (color, sabor y textura) quedando
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como la seleccionada y mas aceptada y su aplicacion la muestra N° 8 logro el segundo
mejor puntaje total de los atributos evaluados.

A partir de las conclusiones obtenidas en el disefio experimental y la evaluacion
sensorial se realizo la formulacion 6ptima del alimento en polvo, harina de amaranto
85 gramos (77.3%) y harina de salvado de avena 25 gramos (22.7%). Posteriormente
se realizo la determinacién de las propiedades fisicas en el (LOU) y las propiedades
fisicoquimicas y microbiologicas en el (CEANID) cuyos resultados fueron:
Propiedades fisicas: Tamafio de particula: 0.25mm (64% retenido), Olor: resulta
indiferente, Color: agrada moderadamente, Sabor: agrada moderadamente, Textura:
agrada moderadamente. Propiedades fisicoquimicas: Valor energético: 366.04
kcal/100g, Humedad: 11.71%, Proteina total(Nx6.25): 12.39%, Grasa: 6.00%, Hidratos
de carbono: 65.62%, Ceniza: 2.55%, Fibra cruda: 1.73% FIBRA DIETETICA: 7.35g
/100g, Fosforo: 289.9mg/100g. Propiedades microbiolégicas: Coliformes totales: <
1.0 x 10* UFC/g, Coliformes fecales: < 1.0 x 10* UFC/g, Mohos y levaduras: 1.2 x 102
UFC/g.

Finalmente, el producto fue envasado en bolsas de polipropileno y almacenado en un

lugar fresco y seco a temperatura ambiente.



INTRODUCCION



ANTECEDENTES

El interés del consumidor en el eje dieta-salud ha generado una demanda creciente de
productos que ademas de sus propiedades nutritivas contenga componentes que no se
consideran nutrientes, pero cuyo papel en el buen funcionamiento del organismo es
innegable, entre ellos se incluye la fibra dietética que fue considerada en el pasado
como un componente de los alimentos insipido, inerte y sin importancia. Sus
propiedades relacionadas con salud intestinal y prevencion de enfermedades asociadas
a dietas bajas en fibra como: obesidad, diabetes, enfermedad cardiovascular,
estrefiimiento, diverticulosis, hemorroides, cancer colorectal entre otras; se han
divulgado ampliamente y el incremento de la ingesta de fibra en la dieta de la poblacion

es una recomendacion nutricional extendida y aceptada.

De acuerdo con el Comité de Expertos FAO/OMS, se estima que el consumo diario de
fibra dietética en el mundo va desde una cifra tan baja como 10g/dia hasta 14g/dia
debido principalmente al proceso de urbanizacion, que se tradujo en un mayor consumo
de alimentos refinados, productos industrializados y alimentos de Origen animal. Ello
ha conducido a un extraordinario desarrollo del mercado de alimentos enriquecidos en
fibra, lacteos, cérnicos, cereales, zumos y otros. En consecuencia, con lo anterior, los
alimentos en polvo elaborados a base de harinas compuestas de cereales y otros granos
no convencionales como los pseudocereales por tratarse de productos nutritivos y de
rapida preparacion, han encontrado gran aceptacién por parte de los consumidores en
diversos paises y se constituyen en uno de aquellos grupos que se pueden enriquecer

con fibra.

El término “harinas compuestas” fue creado en 1964 por la Organizacién de las
Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacion (FAQ) cuando se reconocié la
necesidad de buscar una solucion al problema alimentario enfrentado por los paises que
no producen trigo. Se empezo utilizando la tecnologia de harinas compuestas para
mezclar harina de trigo con harinas de cereales y leguminosas para hacer panes y
galletas. Sin embargo, en 1975, el Instituto de Nutricién de Centroamérica y Panama

(INCAP) propuso extender el concepto de harinas compuestas para incluir también otro



tipo de harinas (oleaginosas y otros productos) y que no se usaran Unicamente para
preparar productos de panaderia. Las harinas compuestas constituyen una opcion para
la formulacién de alimentos para regimenes especiales, alimentos con valor agregado

nutricional y la aplicacion de materia primas innovadoras.

La presente investigacion busca aumentar la ingesta de fibra dietética en la poblacion
y dar valor agregado e incentivar el consumo de amaranto a través de la elaboracion de
un “Alimento en polvo con alto contenido en fibra dietética a base de amaranto y
salvado de avena”. Este alimento, es una harina compuesta precocida de amaranto
que se constituye en la materia prima principal con salvado de avena como elemento
enriquecedor de fibra. Actualmente no existe en el mercado local ni nacional productos
a nivel comercial con caracteristicas similares a las citadas. Sin embargo, la empresa
Boliviana Montecristo comercializa un alimento denominado FIBRA FORTE que es
una mezcla seca, granulada e instantanea, elaborada con salvado de trigo, cereales
(amaranto y arroz), soya y linaza. Hasta el momento es el Gnico alimento en polvo alto

en fibra dietética que incluye dentro de su composicion el amaranto.

El potencial nutritivo del amaranto fue reconocido por culturas americanas como la
Azteca, Incay Maya. Fue una planta que pugnaba en importancia con el maiz y el frijol.
Sin embargo, por estar ligado a rituales religiosos fue prohibido por los espafioles al
conquistar América. El interés mundial por el amaranto es muy reciente. En el
Congreso Mundial convocado en 1979 por la Academia Nacional de Ciencias de los
Estados Unidos (NAS) se incluy6 al amaranto en la lista de las 23 plantas que pueden
ser usadas para mejorar la nutricion y la calidad de vida de las personas. La
Organizacién Mundial de la Salud (OMS) lo consider6 como uno de los alimentos
recomendados para el futuro, y la NASA lo incluye para integrar la dieta de los
astronautas. Se han realizado exhaustivas investigaciones sobre sus caracteristicas
agronémicas y nutricionales, confirmando su enorme potencial como fuente de

alimento de alta calidad.



En las dltimas décadas el cultivo de amaranto se ha difundido de manera exponencial
en varios paises del mundo. El principal productor del grano es China con 150 mil

hectareas cultivadas, seguida por India, Pert y Estados Unidos.

Entre los paises que participan en el comercio mundial de amaranto los mas

importantes en américa latina se muestran en la tabla A-1

Tabla A-1 Participacion de la produccién de amaranto en América Latina.

PAIS PARTICIPACION
Argentina 49%
Peru 45%
Meéxico 3%
Bolivia 0.3%
Ecuador 0.3%
Otros 2%

Fuente: Calderdn (2017).

No existen datos oficiales de exportaciones, de derechos de importacion ni de
preferencias arancelarias, debido a que este grano carece de posicién arancelaria

propia.

En Bolivia, el amaranto se cultiva casi exclusivamente en los valles interandinos
profundos y calientes como, Chuquisaca, La Paz, Cochabamba y Tarija, como se

muestra en la tabla A-2.

Tabla A-2 Estimacion de la produccién, rendimiento y superficies de amaranto

por zonas de produccion periodo 2013-2014.

DEPARTAMENTO | SUPERFICIE | RENDIMIENTO | PRODUCCION
(ha) (kg/ha) (Tn)

Chuquisaca 589 817 481.21

La Paz (Yungas) 180 1104 198.720

Cochabamba 90 635 57.150

Tarija 63 726 45,738

TOTAL 922 3282 782.821

Fuente: Correo del sur (2015).



De acuerdo con la tabla, la principal zona de produccion es Chuquisaca, lo que implica

que es el mayor productor de Bolivia.

La Academia Nacional de Ciencias de los Estados Unidos (NAS) ha categorizado al
amaranto como “el mejor alimento de origen vegetal para el consumo humano”. Esta
categorizacion lo concibe como una materia prima excepcional para la elaboracion de
una amplia gama de productos que podria incluirse en el area de los “Alimentos

Funcionales”.

Actualmente en Bolivia se impulsan proyectos de rescate de la produccién de amaranto
con el objetivo de mejorar el autoconsumo. Segun un estudio realizado en 2015 por la
Cémara de Industria y Comercio (CAINCO, Chuquisaca) se identificd una demanda
interna equivalente a 729 toneladas de amaranto anuales que son requeridas para

diferentes productos con valor agregado como se muestra en la siguiente tabla:

Tabla A-3 Demanda interna de amaranto para diferentes productos con valor

agregado en Bolivia.

PRODUCTO DEMANDA
Grano 84%
Tostado o pop 11%
Harina 2%
Barras energéticas, granolas, fideos, api y otros 4%

Fuente: Correo del sur (2015).

La potencialidad del amaranto, ha comenzado a ser explotada; grandes, medianas y
pequefias empresas bolivianas, transforman la materia prima en diferentes productos
con valor agregado como: hojuelas, pito (grano cosido), api, refresco en polvo, galletas,
pastas multigrano, extrusados, néctares, omegas, multivitaminico, sopas instantaneas,

crema de vegetales, cereal instantaneo, etc.

En el departamento de Tarija, el amaranto es poco conocido, debido a la poca difusion
de informacion, con respecto a sus propiedades nutricionales y funcionales lo que
origina el poco interés por consumirlos. En el mercado alimentario, la inclusion del

amaranto y sus derivados, se esta llevando a cabo de manera progresiva, mediante



estrategias de promocion y difusion de los beneficios y usos alimentarios, también se
esta incentivando su consumo a traves de programas de subsidio y desayuno escolar.
Actualmente existen dos nuevas y pequefias asociaciones que tienen como objetivo
comun la produccion, transformacién y comercializacion del amaranto. En el cuadro
A-1 se muestra las provincias, comunidades y productos pertenecientes a cada

asociacion.

Cuadro A-1 Asociaciones de productores, comercializadores y transformadores

de amaranto en Tarija.

ASOCIACION | PROVINCIA COMUNIDAD PRODUCTOS
Asociacion de Monte Cercado, Rumicancha, | « Grano
productores Cercado Sella Quebradas, Sella * Pipocas o pop
agroecoldgicos Candelaria, Cirminuelas y * Harina (grano crudo)
Tarija Taucoma. * Pito (grano tostado)
(APAT) * Api
Cafia huayco, Cerro de Plata, |+ Refresco en polvo
Méndez Sella Mendez, Hoyadas, * Barras energéticas

Alaipata, San Isidro

Asociacion de Municipio de Padcaya (Abra
productores, la cruz, Cabildo, Chalamarca,
comercializador Arce Rosillas, Chaguaya, Caflasy | « Barras energéticas
esy Camacho).
transformadores
de coime
(APECOIME)

Fuente: Informacion recopilada de RENACC — Tarija (2018).

Hoy en dia es muy comun la adicion de salvado de avena como un modo natural de
incluir fibra en la dieta, por su alto contenido en fibra soluble y su impacto positivo en
la salud. El salvado de avena se aplica en la fabricacion de cereales para desayuno,
copos extrusados de avena, o las ya tipicas harinas multicereales, bebidas en polvo y
suplementos. En el mercado nacional las empresas que comercializan salvado de avena
en forma de harina listo para colocar a jugos, leche y hasta incluso agua, son la
Sociedad Industrial Molinera (SIMSA), a la que pertenece “Princesa” y la empresa

Irupana Andean Organic Food.



B) OBJETIVOS
OBJETIVO GENERAL.

Elaborar un alimento en polvo con alto contenido en fibra dietética a base de amaranto
y salvado de avena, dirigido a personas que buscan una dieta equilibrada en que la fibra

dietética es un factor que regula la funcién intestinal.
OBJETIVOS ESPECIFICOS.

e Caracterizar las propiedades nutricionales y funcionales del amaranto en grano
y la harina de salvado de avena existente en el mercado de la ciudad de Tarija.

e Acondicionar y procesar las semillas de amaranto, para obtener la harina de
amaranto.

e Analizar las propiedades fisicoquimicas y de fibra dietaria en las harinas de
amaranto y salvado de avena.

e Determinar las cantidades 6ptimas para la mezcla de harina de amaranto con
harina de salvado de avena aplicando disefio factorial para lograr un alimento
en polvo con alto contenido en fibra dietética en base a la norma NB-314002.

e Analizar las propiedades, fisicoquimicas, microbioldgicas y de fibra dietaria del
producto.

e Realizar el balance de materia y energia para el proceso de obtencion del
alimento en polvo.

e Realizar el andlisis sensorial, para evaluar la aceptabilidad del producto.

e Estimar el costo de produccion del alimento en polvo.



C) JUSTIFICACION
La justificacion de este trabajo de investigacion se fundamenta bajo 5 aspectos:
JUSTIFICACION SOCIAL

Al tratarse de un alimento en polvo cuya harina compuesta de amaranto y salvado de
avena se encuentra en estado precosido y listo para ser consumido, tiene impacto social
positivo frente al consumidor, principalmente en aquellas personas que disponen de

poco tiempo y requieren elaborar de forma rapida sus alimentos.

Con este proyecto se pretende aumentar la ingesta de fibra dietética en la sociedad, ya
que una dieta correcta que incluya suficiente fibra ayuda a mantener la regularidad
digestiva y prevenir varias enfermedades no transmisibles; la importancia de promover
su consumo no solo ayudara a mantener un estado 6ptimo de salud durante la nifiez,

sino que también serd determinante para la salud durante la edad adulta.

Asimismo, se pretende brindar una alternativa para incentivar el consumo de amaranto
ya que se considera como un “Alimento Funcional” y “Nutraceutico” que mas que

nutrir ofrece beneficios a la salud de las personas que lo consumen.
JUSTIFICACION ECONOMICA

Debido a que en nuestro departamento existen dos asociaciones que se dedican a la
transformacion de amaranto, en la presente investigacion se propone la elaboracion de
un alimento nuevo e innovador que se puede incorporar a su catadlogo de productos,
originando la oportunidad de introducirlo a mercados donde existe demanda por
productos nutritivos, saludables y de facil preparacion, asimismo sentara las bases y
generard un cambio de percepcién a la agroindustria regional para elaborar nuevos
productos a base de amaranto utilizando harinas compuestas con cultivos regionales,
lo que originaria una gran oportunidad de mejorar sus ingresos econémicos y crear

nuevas fuentes de empleo en la region.

De la misma forma aumentaran los incentivos para la ampliacion de las zonas de cultivo

de amaranto, logrando asi mejorar los ingresos economicos y condiciones de vida de



los pequefios productores ya que su precio es superior al de otros cereales, y se

constituye en un cultivo rentable.
JUSTIFICACION TEGNOLOGICA

A través de la presente investigacion se validard una harina compuesta de amaranto y
salvado de avena cuya caracteristica principal es, ser alto en fibra dietética puesto que

actualmente no existe en el mercado local ni nacional productos similares.

Este proyecto se realizd a nivel experimental obteniendo los parametros y datos
necesarios que pueden ser de utilidad para futuros proyectos de instalacion de industrias
implementando nueva tecnologia donde se pueda controlar mejor las variables de

proceso para conservar las propiedades nutritivas y lograr un 6ptimo hojuelado.
JUSTIFICACION AMBIENTAL

La elaboracion del alimento en polvo, no ocasiona impactos nocivos al medio
ambiente, por el contrario, se realiz6 un aprovechamiento éptimo e integral de los
granos de amaranto generando la minima cantidad de residuos organicos (impurezas),
asimismo, se realizé la incorporacion de salvado de avena (un sub producto del

procesamiento de la avena) que en muchos casos se desecha.
JUSTIFICACION PERSONAL

Llevando a cabo este trabajo de investigacion, como tesista de la carrera de Ingenieria
Quimica, de la Universidad Auténoma Juan Misael Saracho UAJMS, se pretende
contribuir con datos reales para continuar y/o ampliar el campo de estudio de
alternativas para elaborar nuevos productos saludables que brinden valor agregado al

amaranto e incentiven su consumo en la sociedad.



CAPITULO |
MARCO TEORICO



1. MARCO TEORICO.
1.1 ALIMENTO.

Es toda sustancia elaborada, semielaborada o en bruto, que se destina al consumo
humano, incluidas las bebidas en general, el chicle y cualesquiera otras sustancias que
se utilicen en la elaboracion, preparacién o tratamiento de alimentos, pero no incluye
los cosméticos, el tabaco ni las substancias que se utilizan Gnicamente como
medicamentos. (NB — 314002-2009).

1.2 ALIMENTOS FUNCIONALES.

Hasta el momento, no hay una definicion mundialmente acordada de alimento
funcional. Sin embargo, de acuerdo con lo establecido en el documento de consenso
europeo, denominado "Functional Food Science in Europe” (FUFOSE) en 1999: “Un
alimento puede ser considerado funcional, si se logra demostrar satisfactoriamente que
posee un efecto beneficioso sobre una o més funciones especificas en el organismo,
mas alla de los efectos nutricionales habituales, y que mejora el estado de salud y
bienestar o bien que reduce el riesgo de una enfermedad”. Los alimentos funcionales
deben consumirse dentro de una dieta sana y equilibrada y en las mismas cantidades en
las que habitualmente se consumen el resto de los alimentos. Es importante destacar
que los Alimentos Funcionales han de seguir siendo ante todo un alimento, por lo que
no se consumirén en forma de pildoras, capsulas, etc. (Barbera, J.M. 2007).

1.3 INGREDIENTES FUNCIONALES.

Se define como aquel que aporta un valor afiadido al alimento y tiene una accién
fisiologica comprobada en el organismo, a fin de tener efectos positivos que pueden, a
su debido tiempo, justificar las declaraciones de propiedades saludables. (Barbera, J.M.
2007). Los ingredientes funcionales que se encuentran con mayor frecuencia en los
alimentos funcionales son: Fitoquimicos u otros antioxidantes, Péptidos o proteinas
bioactivas, &cidos grasos Omega-3, poliinsaturados, vitaminas y minerales,
probidticos, prebioticos y fibra dietaria. Se han descrito efectos beneficiosos sobre el

uso de estos ingredientes en el crecimiento y desarrollo en la primera infancia,
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regulacion de los procesos metabolicos basicos, defensa contra el estrés oxidativo,
fisiologia cardiovascular y gastrointestinal, rendimiento y mejora del estado fisico, etc.

1.3.1 FIBRA DIETETICA.

El término fibra dietética fue utilizado por primera vez en 1953 por el cientifico inglés
Hispley, que la defini6 como: "Los constituyentes no digeribles de los alimentos
derivados de la pared celular vegetal."

En 2001 la American Association of Cereal Chemist (AACC) amplié el concepto: "La
fibra dietética es la parte comestible de las plantas o hidratos de carbono analogos que
son resistentes a la digestion y absorcion en el intestino delgado, con fermentacion
completa o parcial en el intestino grueso. La fibra dietética incluye polisacaridos,
oligosacaridos, lignina y sustancias asociadas de la planta. Las fibras dietéticas
promueven efectos fisioldgicos beneficiosos como el laxante y/o atenda los niveles de

colesterol en sangre y/o atenda la glucosa en sangre."

En 2009 la FAO/OMS en el 32° periodo de sesiones de la Comision del Codex
Alimentarius acuerdan que: "Se entendera por fibra dietética los polimeros de hidratos
de carbono con diez o méas unidades monomeéricas que no son hidrolizados por las
enzimas enddgenas del intestino delgado humano y que pertenecen a las categorias
siguientes: Polimeros de carbohidratos comestibles que se encuentran naturalmente en
los alimentos en la forma en que se consumen. Polimeros de carbohidratos obtenidos
de materia prima alimentaria por medios fisicos, enziméaticos o quimicos, y Polimeros
de carbohidratos sintéticos que se haya demostrado que tienen un efecto fisioldgico
beneficioso para la salud mediante pruebas cientificas generalmente aceptadas
aportadas a las autoridades competentes. Ademas, resuelve la inclusion de lignina y
otros compuestos "asociados" a los polisacaridos vegetales (fracciones proteinicas,
compuestos fendlicos, ceras, saponinas, fitatos, cutina, fitosteroles, etc.) siempre que

éstos se encuentren de forma natural en los alimentos. (Cadaval,2005)
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1.3.1.1 COMPOSICION DE LA FIBRA DIETETICA.

Los componentes de la fibra dietética pueden ser clasificados en cuatros grupos
principales: Polisacaridos y oligosacaridos no digeribles, carbohidratos analogos,

lignina y otras sustancias asociadas de la planta como se muestra en la figura 1-1.

Figura 1-1 Composicion de la fibra dietética.

* Celulosa + Dextrinas )
» Hemicelulosa * Oligosacaridos producidos
« Pectina por la hidrolisis del

almidon

« Fructooligosacaridos
« Galactooligosacaridos
« Almidon resistente

* Fructanos
* B-glucanos
» Gomas

» Mucilagos

« Hidroxipropilmetilcelulosa

Polisacaridos y
oligosacaridos
no digeribles

—

« Fitatos
 Cutina

+ Saponinas
 Suberina
* Taninos

» Ceras

.

Fuente: Granos andinos. Villacres, (2013).
1.3.1.2 CLASIFICACION.

La clasificacion méas préctica estd relacionada con dos de sus caracteristicas que
determinan sus efectos en la salud: la solubilidad en agua y la capacidad de ser
fermentada en el colon por la flora bacteriana, cuyas caracteristicas se muestran en el

cuadro I-1.
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Cuadro I-1. Clasificacion de la fibra dietética en funcion del comportamiento en contacto con el agua y fermentacion.

TIPO DE FIBRA

FIBRA INSOLUBLE O ESCASAMENTE
FERMENTABLE

FIBRA SOLUBLE O FERMENTABLE

Fuentes de obtencion

Leguminosas, frutos secos, algunas hortalizas, cereales

integrales.

Frutas con piel, citricos, avena y cebada, salvado de
avena.

Capacidad de
fermentacién

Fibras no fermentables

Fibras parcialmente

Fibras fermentables (>70%)

Elementos de
composicion

* Gomas
* Mucilagos

(<10%) fermentables (10-70%)
« Lignina * Celulosa
* Cutina * Algunas hemicelulosas
* Ceras
* Taninos
« Fitatos

« Pectinas

* B-glucano

» Determinadas hemicelulosas
« Almidon resistente

Funcién en el tracto
intestinal
(estomago, intestino
delgado y colon)

» Aumenta el peso y el volumen de las heces.

* Provoca una aceleracién del transito intestinal y tiene
efecto laxante.

* Previene estrefiimiento, diverticulosis Yy hemorroides.

* Tiene la propiedad de ligar o minimizar la exposicion de
agentes carcinogénicos.

* Retrasan el vaciamiento gastricoy las funciones
digestivas prolongando la sensacion de saciedad.

* Tienen efectos en el metabolismo lipidico e
hidrocarbonado (control de la colesterolemia y glucemia).
« Tienen efecto prebidticoy antiinflamatorio, con una
accion protectora frente diferentes patologias del colon.

Caracteristica

Por su estructura puede retener (como una esponja) gran
cantidad de agua en su matriz estructural, formando mezclas de
baja viscosidad tanto en el estémago como en el intestino
delgado.

No todas forman soluciones muy viscosas en agua.
Cuando llegan al colon, son un sustrato altamente
fermentable por la microbiota coldnica desencadenando
varios efectos beneficiosos.

Fuente: Resumido de texto de Alimentos funcionales. Barbera, J.M. (2007).
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1.3.1.3 INGESTA ACTUAL DE FIBRA DIETETICA Y RECOMENDACIONES
NUTRICIONALES.

No se han establecido requerimientos especificos del consumo de fibra dietética para
ningan grupo de edad. Sin embargo, de acuerdo con el Ministerio de Salud en su
documento “Bases técnicas de las guias alimentarias para la poblacion boliviana”, se
recomienda que la dieta para la familia debe aportar entre 20 y 30g/dia de fibra dietética
que corresponde de 10 a 159/1000 kcal. Ademas, en la Tabla I-1 se muestra las ingestas
recomendadas de fibra dietética de diferentes organismos internacionales basados en

la evidencia epidemioldgica de los beneficios que ella aporta.

Tabla I-1 Ingestas recomendadas de fibra dietética de diferentes organismos

internacionales.

ORGANISMO EDAD PEDIATRICA* ADULTOS
Sociedad Espafiola de Nutricion Edad (afios) + 5g/dia >25¢g/dia
Comunitaria (SENC)
Organizacion Mundial de la Salud - >30g/dia
(OMS)
Dietary Guidelines for Americans - 149/1000kcal
(HHS) (USDA)
American Academy of Pediatrics 0.5g/kg de peso -
(AAP)
American Health Foundation Edad (afios) + 5g/dia -
(AHF)

Fuente: Guia Alimentos Funcionales. Cadaval, (2005).

Para los adultos se sugiere un aporte entre 25 - 35g/dia o bien aproximadamente de 10-
149 de fibra dietética por cada 1000 kcal.

En los nifios mayores de dos afios y hasta los dieciocho, se recomienda el consumo de

la cantidad que resulte de sumar 5g/dia a su edad (ejemplo: un nifio de cuatro afios
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deberia ingerir aproximadamente 99 de fibra al dia). De esta manera, a partir de los 18
afios alcanzaria el consumo adecuado de un adulto. Actualmente no se dispone de
estudios que definan las cantidades idoneas de consumo de fibra en nifios menores de

dos afios ni en ancianos.

De forma general, la fibra consumida debe tener una proporcién de 3/1 entre insoluble
y soluble. EI consumo de la fibra debe ir acompafiado de una ingestién adecuada de

agua, a fin de favorecer la produccion de las heces.

1.3.14 DECLARACIONES DE PROPIEDADES NUTRICIONALES Y
SALUDABLES SOBRE LA FIBRA DIETETICA.

En la norma boliviana NB — 314002 (ver anexo D) sobre “Directrices para el uso de
declaraciones de propiedades, declaraciones de propiedades nutricionales y
declaraciones de propiedades saludables”; las declaraciones de propiedades
nutricionales establecen valores especificos para que un alimento sea considerado
Fuente o con Alto Contenido de fibra dietética. Un alimento fuente (contenido bésico)
deberd contener como minimo 3g por 100g (s6lidos) o 1.5g por 100kcal o 1.5g por
100ml (liquidos). El Alto contenido de fibra podra rotularse con un aporte minimo de

6g por 100g (s6lidos) o 3g por 100kcal o 3g por 100ml (liquidos).

En la declaracion de propiedades saludables, la fibra dietética se ajusta dentro del
subtitulo “Otras declaraciones de propiedades de funcion” estas declaraciones de
propiedades conciernen efectos benéficos especificos del consumo de alimentos o sus
constituyentes en el contexto de una dieta total sobre las funciones o actividades
bioldgicas normales del organismo. Tales declaraciones de propiedades se relacionan
a una contribucion positiva a la salud o a la mejora de una funcion o la modificacién o

preservacion de la salud.

Se entendera por declaraciéon de propiedades saludables, cualquier presentacion que
declara, sugiere o implica que existe una relacion entre un alimento o un constituyente

de dicho alimento y la salud.
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1.4 SALVADO DE AVENA.

El salvado de avena es el producto que queda al refinar el grano de avena. El salvado
corresponde a lo que serian las capas externas del grano y mas concretamente al
pericarpio, con sus tres subcapas: epicarpio, mesocarpio y endocarpio (ricas en fibra 'y
minerales), la testa (rica en vitaminas y enzimas) y la capa de aleurona (rica en

proteinas y grasas). (Revista botanical- online).

Figura 1-2 Harina de salvado de avena.

Fuente: Irupana Andean Organic Food S.A.
1.4.1 COMPOSICION NUTRICIONAL DEL SALVADO DE AVENA.

El salvado de avena es un alimento de origen natural, su sabor y textura es muy suave,
por lo que suele pasar desapercibido y no plantea problemas para su consumo. Cuenta
con una composicion nutricional sumamente equilibrada, con la que se absorben menos

carbohidratos, mas fibra dietética y proteinas en comparacidn con otros cereales.

Tabla I-2 Informacion nutricional de salvado de avena por cada 100 gramos.

Valor energético 400 kcal
Carbohidratos total 74.59
Proteinas 7.49
Grasa total 8.1g
Fibra 13.59
Calcio 63.3mg
Hierro 11.9mg
Fosforo 244mg

Fuente: Irupana Andean Organic Food S.A. (La Paz — Bolivia).
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1.4.1.1Proteinas

El contenido proteico del salvado de avena es superior al de cualquier otro salvado,
contiene todos los aminoacidos esenciales, aunque no en la proporcién Optima, es
relativamente pobre en lisina y treonina, mientras que tiene un exceso en metionina.
En cambio, el amaranto contiene cantidades apreciables de lisina, pero es deficiente en
metionina por eso la combinacidn de ambos es muy provechosa, pues se complementan

para formar una proteina completa (Bressani, 2006).
1.4.1.2 Hidratos de carbono

Sus hidratos de carbonos se asimilan facilmente y se absorben con lentitud, porque
proporcionan energia durante varias horas después de haber sido ingeridos, evitando la
sensacion de fatiga y desmayo que experimenta cuando el cuerpo reclama glucosa de

nuevo (hipoglucemia). (Pamplona, 2013).
1.4.1.3 Lipidos

Es un producto bajo en grasa, pero tiene una alta proporcién en grasas poliinsaturadas
como el omega3 y el omega6. El predominio de los insaturados tiene un efecto

regulador sobre la sintesis de colesterol. (Pamplona, 2013).
1.4.1.4 Minerales y Vitaminas

Contiene cantidades elevadas de vitamina B sobre todo de Tiamina (B1), y &cido félico
(Bg), posee también vitamina E y K.

Los principales minerales que se encuentran en el salvado de avena son el fosforo (P)
y el potasio (K), también posee, aunque en menores cantidades magnesio (Mg) y calcio
(Ca). Estos minerales se encuentran principalmente en la porcién soluble de la fibra.
Mientras que la fibra insoluble guarda minerales como el hierro (Fe) y el cobre (Cu).
(Pamplona, 2013).

1.4.1.5 Fibra dietética

El salvado de avena tiene mas fibra que la propia avena en grano o los copos de avena.

Contiene 13.5 gramos de Fibra dietética total (FDT) del cual 7.5 gramos corresponde
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a la fibra insoluble y 6.0 gramos a la fibra soluble sobre una base de 100 gramos de
materia seca. A diferencia de los demés salvados tiene elevada cantidad de fibra soluble
que es una de las claves del éxito del salvado de avena, gracias a su contenido en -
glucano que cuenta con propiedades funcionales importantes en la dieta del ser

humano. (Pamplona, 2013).
1.4.2 PROPIEDADES FUNCIONALES

la FDA (U.S Food and Drug Administration) organismo de los EEUU y el “ Joint
Health Claims Initiative” del Reino Unido otorgaron un health claim (declaracion de
salud) a la fibra soluble de la avena, “La fibra soluble de la Avena, como parte de una
dieta baja en grasas saturadas y colesterol, puede reducir el riesgo de las enfermedades
del corazon” Se ha determinado que el principal ingrediente activo que presenta estas
propiedades es el B-glucano que es una fibra totalmente soluble, que se encuentra de

forma natural en el salvado de avena. (Terrones,2008)
1.5 AMARANTO.
1.5.1 GENERALIDADES DEL AMARANTO.

Amaranthus proviene del griego “apapavrtos” que significa siempreviva, refiriéndose

a las bracteas de la inflorescencia que no se marchitan.

El amaranto es una planta que pertenece a la familia de los amaranthacea y al género
Amarhantus que reune cerca de 60 géneros y mas de 800 especies. Solo tres especies
se utilizan para la produccion de grano: Amaranthus Caudatus L, Amaranthus Cruentus
y Amaranthus Hipochondriacus. (AMA.2003).

1.5.2 DESCRIPCION DE LA ESPECIE AMARANTHUS CAUDATUS L.

El nombre genérico “amaranthus”, significa de color amarillo y la especie “caudatus”
con la forma de cola, de ahi que recibe el nombre latino, que significa “cola amarilla”.
El amaranto (Amaranthus Caudatus) es originaria del nuevo mundo, en la actualidad
se encuentra en Bolivia, Peru, el sur de Ecuador y Noroeste de Argentina, también se
ha introducido en la India y Nepal. (Calderon, 2017).
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1.5.3 CLASIFICACION TAXONOMICA.

Cuadro 1-2 Clasificacion taxonomica de la planta de amaranto (Amaranthus
Caudatus L).

Reino Vegetal
Phylum Telemophytae
Division Tracheophytae
Subdivision Anthophyta
Clase Angiospermae
Subclase Dicotyledoneae

Grado evolutivo

Archichlamydeae

Grupo de 6rdenes

Corolinos

Orden

Centrospermales

Familia

Amaranthaceae

Nombre cientifico

Amaranthus Caudatus

Nombre comdn en Tarija

Coime

Nombres comunes

Peru: Kiwicha, Achita, Coyo.

Bolivia: Coimi, Millmi e Inca pachaqui o grano inca.
Ecuador: Sangorache, Ataco, Quinoa de Castilla.
Meéxico: Alegria y Huanthi.

Fuente: Herbario universitario U.A.J.M.S

1.5.4 DESCRIPCION BOTANICA.

Figura 1-3 Planta de amaranto (Amaranthus Caudatus L)

Fuente: Calderdn, (2017).
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Es considerado como un pseudocereal, debido a que posee propiedades similares a los

de los cereales, pero botdnicamente no lo es.

Es una planta herbacea anual que alcanza una altura de 0.5 a 3m, una de sus cualidades
mas interesantes es su adaptabilidad a condiciones agroecologicas muy adversas, donde
otros cultivos no prosperan tales como sequia, altas y bajas temperaturas y suelos
salinos con atractivos rendimientos, puede cultivarse sin necesidad de insumos

costosos y presenta reducida incidencia de plagas y enfermedades.
1.5.4.1 Raiz

Posee una larga raiz pivotante que alcanza més de 1.80m de profundidad, tiene
abundantes ramificaciones y multiples raicillas delgadas, que se extienden rapidamente
después que el tallo comienza a ramificarse, facilitando la absorcién de agua y
nutrientes de capas profundas, ademas sirve de sostén a la planta, permitiendo mantener

el peso de la panoja. (RENACC- Tarija).

Figura 1-4 Raiz de la planta de amaranto.

principal ‘ \

Fuente: Villacres, (2013).
1.5.4.2 Tallo

El tallo principal es cilindrico y anguloso con gruesas estrias longitudinales que le dan
una apariencia acanalada, puede llegar a medir de 0.4 a 3m de alto, presenta distintas
coloraciones que generalmente coincide con el color de las hojas, aunque a veces se

observa estrias de diferentes colores. (RENACC- Tarija).
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Figura 1-5 Tallo de la planta de amaranto.

Fuente: Villacres, (2013).
1.5.4.3 Hojas

Las hojas son de tamafio variable de 6.5-15cm. suelen ser lanceoladas, ovoides, muy
nervadas, de base aguda, apice subagudo y color verde o verde con algunas manchas
rojas. (RENACC- Tarija).

Figura 1-6 Hojas de la planta de amaranto.

Fuente: Villacres, (2013).
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1.5.4.4 Flores

La inflorescencia corresponde a panojas amarantiformes o glomeruladas muy vistosas,
terminales o axilares, que pueden variar de totalmente erectas semierectas o laxas,
pudiendo medir hasta 120cm de longitud. Las flores son pequefias, estaminadas o
pistiladas, de diferentes colores rojo intenso, amarillo, verde, rosado, anaranjado o

morado que guardan en su interior las semillas. (RENACC- Tarija).

Figura 1-7 Flores de la planta de amaranto.

Fuente: Villacres, (2013).

1.5.4.5 Granos o semillas

Las semillas son muy pequefias tienen forma lenticular algo aplanada, lisa, brillante de
1.013 a 1.347mm de diametro, su color varia entre blanco, amarillo claro, dorado,
rosado, rojo, marrén, negro. El numero de semillas varia de 1000 a 3000 por gramo y
el peso de 1000 semillas ronda entre 0.6 y 1g. Una planta de amaranto puede producir
mas de 50.000 semillas. (RENACC- Tarija).
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Figura 1-8 Granos o semillas de la planta de amaranto.

Fuente: Villacres, (2013).

La estructura del grano se divide en:
e Pericarpio: Es la envoltura del grano, formado por fibras vegetales

e Endosperma: Es la segunda capa de la semilla envuelve al embridn constituida

por una estructura harinosa.

e Embrion o germen: Estad formado por los cotiledones es la mas rica en

proteinas

e Perisperma: Es la parte mas interna rica en almidones

En la figura 1-4 se muestra el diagrama de seccion transversal y longitudinal de granos

de amaranto.



Figura 1-9 Diagrama de seccion transversal y longitudinal de los granos de amaranto.

PERICARPIO
Es la envoltura del GERMEN (EMBRION)
EPISPERMA TESTA | grano , formado por Formado por los
Es la cubierta seminal, Es la capa exterior l fibras vegetales cotiledones; son ricas
constituida por una capa de laminar que cubre el 7 en protelnas

células muy finas - grano

PERISPERMA
Rica en T
almidones
N
ENDOSPERMO
Es la sequnda capa que
envuelve al embrién,
constituida por una
CORTE TRANSVERSAL CORTE LONGITUDINAL . gestructura harinosa

Fuente: Calderdn, (2017).
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Tabla 1-10 Composicion quimica del amaranto crudo (contenido de nutrientes en

100g de porcidn comestible).

NUTRIENTE AMARANTO
Energia 382kcal.
Humedad 11.269
Proteina 13.20g
Grasa 7.00g
Carbohidrato 66.509
Fibra 6.60g
Ceniza 2.10g
Calcio 249.3mg
Fosforo 459.0mg
Hierro 6.50mg
Vitamina Bi(Tiamina) 0.21mg
Vitamina Bz(Riboflavina) 0.02mg
Vitamina Bs(Niacina) 0.40mg
Vitamina C(Acido Ascorbico) | -

Fuente: Ministerio de salud y deportes, (2005)

1.5.5.1 Proteina

Varios autores han estudiado la proteina de amaranto, llegandose a establecer:
a) Un factor de conversion nitrogeno a proteina igual a 5.85.

b) Que estan constituidas principalmente por albiminas y globulinas y en pequefia

proporcion prolaminas y glutelinas.

c) Que las prolaminas son diferentes a las presentes en los cereales (trigo, cebada,

centeno), por lo que se califica al amaranto como apto para celiacos.

d) Que la composicion de aminoacidos esenciales muestra altos niveles de aminoacidos
azufrados y de lisina, lo que convierte al amaranto en un excelente complemento de los
cereales (deficientes en lisina) y de legumbres, incluida la soja (deficientes en

azufrados).

e) Que el valor bioldgico y digestibilidad de las mismas esté en el orden del 75%.
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Segun la FAO y la OMS, sobre un valor proteico ideal de 100, el amaranto posee 75,
la leche vacuna 72, la soja 68, el trigo 60 y el maiz 44.

Por otra parte, casi todos los cereales tienen una deficiencia de lisina y por lo tanto se
constituye en el amino acido limitante; el amaranto, en cambio, contiene el doble de
lisina que la proteina de arroz, el triple que la del trigo y es equiparable en contenido a
la quinua y la cafiahua. (Soteras 2011)

1.5.5.2 Lipidos

La fraccion lipidica estd compuesta predominantemente por acidos grasos insaturados,
presentandose en mayor cantidad el linoleico (47%) también conocido como omega-6,
oleico (26%) y palmitico (19%). El amaranto también contiene una gran cantidad de
tocoferoles (vitamina E) y escualeno (se extraia del higado de tiburén) un intermediario

importante en la sintesis esteroide en el cuerpo humano. (Soteras 2011)
1.5.5.3 Carbohidratos

El componente principal del grano de amaranto es el almidon, representa entre 50 y
60% de su peso seco. El diametro del granulo de almidon oscila entrel y 3 micrones,
mientras que los de maiz son hasta 10 veces mas grandes y los de la papa pueden ser
hasta 100 veces mayores. Estas reducidas dimensiones del granulo de almidén del
amaranto facilitan su digestion, que resulta de 2.4 a 5 veces mas rapida que el almidon

de maiz.

Con respecto a los carbohidratos del amaranto diferentes del almidén hay pocas
referencias, habiéndose encontrado pequefias proporciones de sacarosa, rafinosa,

estaquiosa e inositol. (Soteras 2011)
1.5.5.4 Fibra dietética

Componente nutricional indispensable para el metabolismo y la digestion regular sana

y para la proteccién contra muchas enfermedades.

El amaranto es un producto rico en fibra dietética, contiene 7.8 gramos de Fibra

dietética total (FDT) del cual 5.31 gramos corresponden a la fibra dietética insoluble
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(FDI) y 2.49 gramos a la fibra dietética soluble (FDS) sobre una base de 100 gramos

de materia seca. (Villacres, 2013)
1.5.5.5 Minerales

Entre los minerales que se encuentran en el amaranto estan calcio, fosforo, hierro,

magnesio y zinc, que son los que tienen mayor importancia nutricional.
1.5.5.6 Vitaminas

Contiene Riboflavina, niacina, acido ascérbico, fdlico y tiamina, todas ellas basicas en

una buena alimentacion.
1.5.5.7 Antioxidantes

Tiene una capacidad antioxidante de 660.37ugtrolox/g que se ha atribuido
principalmente a su fraccion lipidica. EI consumo de amaranto o productos que lo
contengan seria una potencial alternativa para disminuir y prevenir los procesos

degenerativos de la edad y otras enfermedades crdnico - degenerativas. (Soteras 2011)
1.5.6 EL AMARANTO COMO ALIMENTO NUTRACEUTICO

Numerosos estudios han demostrado que la fraccidn lipidica y/o los péptidos bioactivos
del mismo presentan propiedades hipocolesterolémicas y antihipertensivas, también se
ha comprobado la capacidad antioxidante de compuestos del amaranto, los que podrian
impedir o disminuir procesos relacionados a la carcinogénesis y procesos
degenerativos de la edad. Asimismo, su elevado aporte de fibra dietética es
indispensable para el metabolismo, la digestidn regular sana y para la proteccién contra
muchas enfermedades crénicas. Es un alimento libre de gluten por lo que ayuda a
contrarrestar enfermedades celiacas. El cereal en forma de papilla es recomendado para
pacientes con problemas bucodentomaxilares, geriatricos, desnutridos y pacientes

oncoldgicos. (Soteras 2011)
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1.6 GENERALIDADES DE ALIMENTOS EN POLVO.

El entorno competitivo dentro de la categoria de alimentos en polvo ha permitido que
se fabriquen nuevos productos utilizando harinas compuestas precocidas a base de
cereales, leguminosas, raices, tubérculos y otros productos que pueden o no contener

trigo.

Las harinas compuestas precocidas han llegado a convertirse en alimentos en polvo de
rapida preparacion que pueden contribuir de manera importante a mejorar la
alimentacion y se han considerado vehiculos apropiados para hacer llegar a los
consumidores una variedad de nutrientes que aporten beneficios a la salud en la medida
que se incluyan con frecuencia en la vida diaria. Los investigadores mantienen una
continua busqueda de nuevas fuentes alternativas de materias primas para elaborar este
tipo de producto, estableciendo el desarrollo de mezclas 6ptimas de ingredientes, que
conlleven a caracteristicas organolépticas, fisicas, quimicas y funcionales deseables, y
se adapten a los gustos de los consumidores. (Pacheco, 2008).

1.6.1 VENTAJAS DE LOS ALIMENTOS EN POLVO.
Las ventajas son:

e Sus presentaciones permiten almacenarlo en un espacio pequefio, ya sea en el
hogar o incluso en los anaqueles de los supermercados y tiendas de

conveniencia.
e Son faciles de llevar y preparar.
e No requieren coccién antes de consumirla.

e Se pueden agregar en cualquier tipo de liquido como agua, leche, licuados de

frutas, yogurt y otros.

e Pueden servir de ingredientes para la elaboracién de otros alimentos, como
bebidas en polvo, sopas instantaneas, snacks, bases para cremas, papillas, entre

otros.
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e Permiten al consumidor ajustar el producto en cuanto a nivel de dulzor se

refiere, obteniendo un producto Unico, enteramente a su gusto. (Pacheco, 2008).

1.6.2 METODOS PARA LA ELABORACION DEL ALIMENTO EN POLVO
CON ALTO CONTENIDO EN FIBRA DIETETICA A BASE DE AMARANTO
Y SALVADO DE AVENA.

El alimento en polvo con alto contenido en fibra dietética a base de amaranto y salvado
de avena, puede elaborarse a partir de dos métodos, la descripcion general de cada

método se muestra en la siguiente figura:
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Figura 1-10 Métodos para elaborar el alimento en polvo con alto contenido en

fibra dietética a base de amaranto y salvado de avena.

| Grano de amaranto
I Limpieza
Bl

| Grano de amaranto

Limpieza

Lavado

Acondicionamiento
Lavado, remojo y reposo)

TOSTADO HOJUELADO

Molienda Molienda

Harina de Amaranto Harina de Amaranto

IJI rlI JI JI

]

Dosificacion con harina

osificacion con harina
de salvado de avena

de salvado de avena

Mezclado Mezclado

JIJ

Alimento en polvo alto Alimento en polvo alto
en fibra dietética

en fibra dietetica

Fuente: Elaboracion propia

De acuerdo con la figura I-5, la diferencia en cada método es el tratamiento térmico
que se efectlia a los granos de amaranto para obtener la harina, ya que uno es mediante

tostado y el otro mediante hojuelado.
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Segln Zamora (1991) en su investigacion realizada, el tostado se efectta aplicando
altas temperaturas y tiempo de permanencia bastante largo (210°C por 10s); sin
embargo, es facil exceder las condiciones dptimas de procesamiento, que reducen el
contenido de lisina y la calidad de la proteina. Con este proceso el grano se expande de

5 a 6 veces en volumen.

Por otro lado, el hojuelado, da resultados de forma muy atractiva sin reducir el valor
nutritivo del producto ya que con un tratamiento térmico moderado y tiempo de
permanencia corto (175°C por 0.47s) se logra mejorar la calidad de la proteina. Estos

argumentos se muestran en la tabla I-5.

Tabla 1-4 Efecto del procesamiento en la calidad de la proteina del grano de

amaranto.
Producto de Proteina digerible | NRP (Relacion | Lisina aprovechable
amaranto (%) de proteina neta) (%0)
Natural 72.90 2.36 0.91
Hojuelas 76.40 2.80 0.93
Tostado (expansion) 59.50 1.54 0.58
Caseina 92.50 3.57 -

Fuente: Zamora, (1991).

Segun los datos de la tabla, para el caso del hojuelado se incrementa la calidad de la
proteina considerablemente y aumenta la lisina aprovechable resultando ventajoso con
respecto al proceso de tostado ya que se gana en el valor nutritivo y en el aspecto del

producto obtenido.

Considerando la informacion precedente, se ha elaborado una matriz de decision de

ambos métodos que se muestra en el siguiente cuadro:
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Cuadro I-3 Matriz de decision para seleccionar el método més adecuado para la elaboracion del alimento en polvo.

. METODOS
ITEM DESCRIPCION PARAMETRQS DE
TOSTADO HOJUELADO SELECCION
Se efectla a temperaturas altas | Se efectla a temperaturas
y tiempo de permanencia moderadas y tiempo de
1 Temperaturay bastante largo (210°C - 10s) permanencia corto Ahorro de energia
tiempo de proceso | Es facil exceder las (175°C - 0.4s)
condiciones Gptimas.
Se expande Se aplasta Facilidad de molienda en el
2 Grano grano aplastado
3 Calidad de la Disminuye Incrementa Enriquecimiento proteico
proteina
4 Equipo experimental No se cuenta Si se cuenta Equipo a utilizar en el LOU
Es mas dificil porque el grano | Es mas facil porque el
5 Molienda se expande y absorbe grano se aplasta. Equipo a utilizar en el LOU
rapidamente humedad.

Fuente: Elaboracion propia.

En base a los pardmetros de seleccion se ha determinado usar el método mediante hojuelado de los granos para obtener harina de

amaranto que es la materia prima principal para elaborar el alimento en polvo.
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1.6.3 DESCRIPCION DEL METODO PARA ELABORAR EL ALIMENTO EN
POLVO CON ALTO CONTENIDO EN FIBRA DIETETICA A BASE DE
AMARANTO Y SALVADO DE AVENA MEDIANTE HOJUELADO DE LOS
GRANOS DE AMARANTO

El método para elaborar el alimento en polvo con alto contenido en fibra dietética a
base de amaranto y salvado de avena mediante hojuelado de los granos de amaranto,

consta de las siguientes etapas:
1.6.3.1 Recepcidn e inspeccion de la materia prima

Es necesario contar con un lugar donde se pueda mantener la materia prima que se
recibe mientras espera su entrada a proceso, los granos de amaranto se pueden
almacenar en recipientes cerrados (costales, sacos) o en silos metalicos. Asimismo, se
debe realizar el control primario de la calidad de la materia prima. En el caso del
amaranto, existen dos aspectos importantes que determinan la calidad del grano, la
limpieza y la humedad. En un grano de buena calidad no hay presencia significativa de
impurezas (restos de hojas, palitos, excremento de insectos, tierra y piedra) y la
humedad debe ser de 10 a 12%. EI grano almacenado libre de plagas y enfermedades
conserva su potencial nutritivo, entre los 5 y 7 afios si se mantiene en un lugar limpio
seco, fresco y ventilado (humedad relativa del ambiente no superior al 70% y una
temperatura media no superior a los 30°C). (Zamora, 1991).

1.6.3.2 Pesado

Esta tarea es muy importante pues al pesar el grano, antes y después de la limpieza, se
puede establecer el porcentaje de impurezas contenido en la materia primay determinar
asi su calidad inicial. Asimismo, se realiza el pesado con la finalidad de cuantificar y

evaluar el rendimiento del proceso en relacién al peso inicial.
1.6.3.3 Limpieza

La limpieza tiene por objeto principal el de librar al grano de las impurezas que puede

acarrear como:

e Cuerpos extrafos: fracciones de inflorescencias, ramas, tallos, hojas.
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e (Granos ajenos: avena, maiz, cebada, quinua semillas de mala hierba (granos de
color negro), etc.

e Polvo que acarrea el grano ya sea adherido al mismo y como polvo de

impurezas.
Por lo tanto, para la limpieza del grano se aplica los siguientes principios:

- Principio de Clasificacion por tamafios, mediante el uso de zarandas
clasificatorias donde se separan las impurezas con didametro mayor y menor al

grano.

- Principio de la diferencia de densidad, donde mediante el uso de una aspiradora

se separan las impurezas del mismo didmetro que del grano. (Zamora, 1991).
1.6.3.4 Acondicionamiento del grano para el hojuelado

El grano de amaranto a una humedad de 10.7% (humedad de almacenamiento) es
bastante duro y cristalino, se desintegra al ser aplastado entre dos superficies metalicas,
por lo tanto, en estas condiciones de sequedad es imposible obtener hojuelas, es por
esto que es necesario acondicionar el grano con el objeto de que se pueda tornar mas
plastico variando la humedad de 25 a 28% de tal manera que el grano ofrezca menor

resistencia para ser aplastado y se pueda obtener hojuelas con facilidad.

Para el acondicionamiento del grano es necesario una triple operacion: lavado, remojo

y reposo del mismo.

El lavado tiene por funcion separar el polvo que estd adherido al grano y separar las
impurezas del mismo diametro, pero de diferente densidad, donde las impurezas de
menor densidad son arrastradas por el agua y las impurezas de mayor densidad se
precipitan en el fondo.

El remojo permite que los granos absorban suficiente cantidad de agua bajo
condiciones aerdbicas, por un tiempo determinado dependiendo de la temperatura del
agua de remojo y de la humedad que se desea alcanzar. De acuerdo con Zamora (1991)
a medida que aumenta la temperatura de remojo, el grano capta mayor humedad
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acortandose el tiempo de remojo, por otra parte, con el aumento de la humedad, el
tiempo de reposo debe ser mayor ya que se tiene que eliminar el agua de saturacion.

Por ultimo, el agua que se adhiere a la superficie del grano se difunde en toda la
estructura del mismo mediante el reposo por un tiempo determinado hasta alcanzar la
humedad optima comprendida entre 26 a 28% y ademas pueda alimentar al hojuelador
sin ninguna dificultad. (Zamora, 1991).

1.6.3.5 Hojuelado

Es un proceso termo mecanico de “coccion-laminado” al cual se someten los cereales.
La finalidad del hojuelado es aplastar al grano y simultaneamente aplicarle un
tratamiento térmico a las hojuelas obtenidas.

El grano luego de ser acondicionado a una humedad comprendida entre 26 a 28% se
hace pasar por un hojuelador de rodillos lisos, calentados a una temperatura que va
desde 170 a 180°C, los cuales giran a la misma velocidad de 30rpm en sentidos
contrarios, con una separacion entre rodillos lo mas cerca posible, el grano es aplastado
por la accién de los rodillos laminadores, luego las hojuelas producidas se adhieren a
los rodillos, que se los desprende mediante la accion de una cuchilla raspadora ubicada
en cada rodillo, las hojuelas caen en la bandeja receptora a una temperatura de 65 a
70°C, la misma que es suficiente para liberar el agua de acondicionamiento del grano,
la cual se completa con el reposo de las hojuelas por un tiempo determinado.(Zamora,
1991)

Zamora (1991), realiz6 varias pruebas experimentales de hojuelado del grano de

amaranto llegando a concluir que las variables 6ptimas para el proceso son:
e Humedad del grano (H) = 26+0.2%
e Temperatura en la superficie de los rodillos (T) = 175+ 3°C
e Velocidad de giro en los rodillos (V) = 30rpm

e Tiempo de permanencia (tp) = 0.7s
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Asimismo, clasifico las hojuelas obtenidas y las llevo a andlisis fisicoquimico. Los
resultados se encuentran en la tabla I-5.

Tabla I-5 Composicion quimica de los productos de hojuelado (%0)

PRODUCTO P.B. G.B. @ F.B. E.L.N. Dig.
Amaranto sin procesar 1551 8.36 3.10 6.35 66.68 80.48
Hojuelas de 1° 12.25 7.85 3.11 6.94 69.86 82.33
Hojuelas tipo Quaker 14.94 8.29 3.13 6.95 66.69 81.08
Hojuelas finas 15.43 8.43 3.14 7.56 65.43 82.07

Fuente: Zamora, (1991).
Donde:

P.B. = Proteina bruta (%)

G.B. = Grasa Bruta (%)

C = Cenizas (%)

F.B. = Fibra Bruta (%)

E.L.N. = Elemento libre de nitrogeno (%)
Dig. = Digestibilidad de la proteina (%)

1.6.3.6 MOLIENDA.

La molienda es una de las operaciones bésicas fundamentales en la industria
alimentaria, muchos productos entre ellos las harinas se obtienen por operaciones de
molienda y se define como la reduccion del tamafio de particulas sélidas a partir de la
aplicacion de fuerzas mecanicas como compresion, impacto y frotacion y cizalla, las

cuales provocan la fractura o quebramiento de las particulas. (Rodriguez, 2001).
1.6.3.6.1 MOLINO DE MARTILLO.

Contiene un rotor que gira a alta velocidad en el interior de una carcasa cilindrica. El
eje generalmente es horizontal. La alimentacién entra por la parte superior de la
carcasa, se trocea y cae a través de una abertura situada en el fondo. En un molino de
martillos las particulas se rompen por una serie de martillos giratorios acoplados a un

disco rotor. Una particula que entra en la zona de molienda no puede salir sin ser
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golpeada por los martillos. Se rompe en pedazos, se proyecta contra la placa

estacionaria situada dentro de la carcasa rompiéndose todavia en fragmentos maés

pequefios. Estas a su vez son pulverizadas por los martillos y son impulsadas a través

de una rejilla o tamiz que cubre la abertura de la descarga. El tamarfio de salida de los

materiales triturados puede variarse cambiando el tamiz de salida. En la siguiente figura

se muestra las caracteristicas generales del molino de martillo. (Rodriguez, 2001).

Figura 1-11 Caracteristicas generales del molino de martillo.

MOLINO MARTILLO
FUERZA Impacto
RANGO DE gruesos, medianos y finos
REDUCCION
e Alta capacidad de produccion.
e Bajo consumo de energia.
e No precisa sistema de clasificacion auxiliar (tamices)
VENTAJAS e Estructura simple y facil de operar
e Bajo costo de produccion.
e Disponibilidad de una amplia gama de tamafios de particula.
e Lacalidad de la molienda no es buena si el material
presenta bastante humedad.
¢ Lamolienda no es tan fina en comparacion con otros equipos.
DESVENTAJAS | o Lamolienda no es uniforme
e Produce altas temperaturas en la camara de molienda.
e Obstruccion del tamiz o malla de descarga.
APLICACION e Se utiliza en la industria alimentaria, de reciclaje, entre otras.
e Material blando, quebradizo, cristalino, fibroso, termolabil, etc.

Fuente: Rodriguez, (2001).

1.6.3.7 HARINA PRECOCIDA DE AMARANTO.

Se obtiene como resultado de precocer y moler el grano de amaranto, cuando la harina

es rehidratada (con agua o leche) se convierte en sopa, papilla, crema 0 masa esta

cualidad y la de poder ser consumido sin previa coccion, se presenta como una gran

ventaja en la industria alimentaria, debido a que puede utilizarse en la formulacion de
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una gran variedad de productos de panificacién, pastas, alimentos en polvo mezclas

proteicas, sopas deshidratadas, productos formulados, snacks, etc.

El pito de amaranto es un cereal andino retostado y molido con azlcar, cuyo olor y
sabor son agradables, es apreciada para la preparacion de refrescos instantaneos, chicha
y productos de panaderia y/o reposteria. La composicion quimica del pito de amaranto

se muestra en la siguiente tabla:

Tabla I-6 Composicion quimica del pito de amaranto (contenido de nutrientes en

100 g de porcién comestible).

NUTRIENTE PITO DE AMARANTO
Energia 418kcal
Humedad 2.88¢g
Proteina 13.53¢
Grasa 7.60g
Carbohidrato 73.99¢
Fibra 4.20g
Ceniza 2.00g
Calcio 244.6mg
Faosforo 442.2mg
Hierro 6.80mg
Vitamina B1 (Tiamina) 0.33mg
Vitamina B: (Riboflavina) 0.02mg
Vitamina Bs (Niacina) 0.43mg
Vitamina C (Acido ascorbico) -

Fuente: Ministerio de Salud y Deportes, (2005)

1.6.3.8 HARINAS COMPUESTAS DE CEREALES Y OTROS PRODUCTOS
DIFERENTES DEL TRIGO.

Estas harinas permiten la sustitucion total o parcial de la dependencia de la harina de
trigo, se han disefiado para mejorar el valor nutritivo y cubrir deficiencias de los

componentes en los alimentos, resultan de interés ya que proporcionan caracteristicas
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espesantes, estabilizantes, consistencia del fluido visco eléstico y estabilidad en un
amplio intervalo de pH. (Luis,1996)

Para elaborar estas harinas se han desarrollado varias tecnologias, como las de

fortificacion y suplementacion.

Las harinas que se usan como suplementos deben tener por lo menos tres

caracteristicas:
1) Ser fuentes de nutrientes que son deficientes en el alimento tradicional.

2) Ser capaces de suplir estas deficiencias al agregarse en cantidades relativamente
pequenfas.
3) No alterar significativamente las propiedades fisicas y organolépticas del alimento

original.

En el presente trabajo de investigacion, se dosifica una harina compuesta de amaranto
y salvado de avena, en el que la harina de salvado de avena se utiliza como suplemento

natural para aumentar la cantidad de fibra dietética.
1.6.3.9 MEZCLADO.

Es la operacién mediante el cual se obtiene una distribucion uniforme de dos o mas
componentes y es lograda por medios mecénicos. El mezclado ejerce un importante
efecto sobre las propiedades funcionales y las caracteristicas sensoriales de los

alimentos.
1.6.3.10 ENVASADO.

El término envase se puede definir como “todo recipiente destinado a contener un
producto y que entra en contacto con el mismo, conservando su integridad fisica,

quimica y sanitaria”
La finalidad de envasar un alimento se debe fundamentalmente a cuatro razones:

1) Proteger al producto alimenticio de la contaminacion por insectos, por cualquier

microorganismo, de la suciedad o polvo y de dafios mecanicos.
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2) Proteger al producto alimenticio de factores ambientales como la luz, el oxigeno y
otros gases, las fluctuaciones de temperatura, entre otros.

3) Evitar que el producto alimenticio gane o pierda humedad o en su caso, retardar este

proceso.

4) Facilitar el manejo del producto alimenticio conservando su integridad, higiene y
calidad.

De acuerdo a la norma del Codex para la harina de trigo (CODEX STANDARD 152-
1985) la harina debe envasarse en recipientes que salvaguarden las cualidades

higiénicas, nutritivas, tecnoldgicas y organolépticas del producto.

Para el caso de harina de cereales se utilizan normalmente empaques de polietileno,
aunque puede utilizarse empaques de papel. Estos deben ser: impermeables, resistentes
a la grasa y de preferencia opaco, sellarse herméticamente, conservando las

propiedades organolépticas tales como aroma, textura, sabor y color por mas tiempo.
1.6.3.11 ALMACENAMIENTO.

El almacenamiento es una operacion muy delicada, porque el alimento esta listo para
el consumo humano, no recibira ningln otro tratamiento posterior, por lo que debe
procurar mantener las propiedades originales del alimento, factores como la luz, la
temperatura y la humedad pueden alterar dichas propiedades disminuyendo el tiempo
de vida util del alimento.

1.7 DISENO DE EXPERIMENTOS.

El disefio de experimentos es una técnica estadistica, que tiene como objetivo definir
una serie de corridas, o pruebas, en las cuales existen cambios deliberados en las
variables de entrada de un proceso o sistema, de tal manera que sea posible observar e

identificar las causas de los cambios que se producen en la respuesta de salida.

La experimentacion se debe planificar considerando dos aspectos importantes:
seleccionando la estrategia experimental dptima que permita obtener la informacion

buscada con el minimo costo y evaluando los resultados experimentales obtenidos,
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garantizando la maxima fiabilidad en las conclusiones que se obtengan.
(Gutiérrez,2015)

1.7.1 DISENO FACTORIAL A DOS NIVELES 2k

La familia de disefios factoriales completos 2 k, tiene por objeto estudiar el efecto de
la respuesta de “k” factores, con dos niveles de prueba cada uno. Con frecuencia, se

califican a los niveles como “alto” (+) y “bajo” (-).

1.7.1.1 DISENO FACTORIAL 22

Es el disefio mas simple de la familia 2k. Con el disefio factorial 22, se estudia el efecto
de dos factores considerando dos niveles en cada uno. Cada réplica de este disefio
consiste de 2 x 2 =4 combinaciones o tratamientos.

1.7.2 PASOS PARA REALIZAR EL ANALISIS DEL DISENO FACTORIAL
1.7.2.1 PLANTEAMIENTO DE HIPOTESIS.

Una hipdtesis estadistica es una afirmacion sobre los valores de los pardmetros de un
proceso, que es susceptible de probarse a partir de la informacién contenida en una
muestra representativa. Es asi que se tienen la hipétesis planteada (Ho) y la hipétesis

alterna (Ha).

La hipdtesis planteada (Ho) es aquella que es aceptada provisionalmente como

verdadera y cuya validez serd sometida a comprobacién.

La hipdtesis alterna (Ha) es aquella que se acepta en caso que la hipotesis planteada

(Ho) sea rechazada, es decir es una suposicion contraria a la hipotesis planteada (Ho)
1.7.2.2 CONSTRUCCION DE LA MATRIZ DE DISENO.

La matriz de disefio o arreglo factorial es el conjunto de puntos experimentales o
tratamientos que pueden formarse considerando todas las posibles combinaciones de
los niveles de los factores. Por ejemplo, con k = 2 factores, ambos con dos niveles, se
forma el disefio factorial 2 x 2= 22 que consiste en cuatro tratamientos o

combinaciones.
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Tratamiento | Tratamiento Factores Interaccidon | Respuesta
codificado de los
factores

A B AB Yi
1 (1) -1 | bajo | -1 | bajo +1 Y1
2 a +1 | alto | -1 | bajo -1 Y2
3 b -1 | bajo | +1 | alto -1 Y3
4 ab +1 | alto | +1 | alto +1 Y4

Fuente: Andlisis y disefio de experimentos Gutiérrez P. Humberto (2015)

1.7.2.3 ANALISIS ESTADISTICO UTILIZANDO EL ANALISIS DE
VARIANZA ANVA PARA EL DISENO FACTORIAL 22

El andlisis de varianza, es Util para saber cuales variables son significativas en el

experimento y cuales no. Esta prueba se realiza bajo el supuesto de que los datos estan

distribuidos normalmente. Si P-value es menor a 0.05 con un nivel de confianza del

95%, entonces los datos son significativos. El célculo del analisis de varianza (ANVA)

para el disefio factorial 2° se realiza en base a la siguiente tabla.

Tabla 1-8 Analisis de varianza (ANVA) para el disefio factorial 22

Fuentede | Sumade | Grados de Cuadrados medios Fisher Fisher
variacién | cuadrados libertad (CM) calculado tabulado
(FV) (SC) (GL) (Fcal) (Ftab)
Factor A SS(A) (a-1) CM(A) = 3@ CM(A) Vi _ GLssca)

(a-1) V2 GLssg)
CM(E)
Factor B SS(B) (b-1) CM(B) = S5(B) CM(B) Vi _ GLss)
(b-1) CM(E) V2 GLssE)
Interaccion | SS(AB) | (a-1) (b-1) | cmaB) = S4B | CM(AB) | % _ Clssup
AB (a-1)(b-1) —CM(E) V GLss(E)
Error SS(E) 4(n—-1) CM(E) = SS(E)
4(n—-1)
Total SS(T) 4n -1

Fuente: Gutié

rrez P. Humberto (2015)
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2 METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION.
2.1 INTRODUCCION.

El desarrollo del presente proyecto de investigacion se llevo a cabo en instalaciones del
Laboratorio de Operaciones Unitarias (LOU) de la Carrera de Ingenieria Quimica de

la Universidad Auténoma “Juan Misael Saracho”.

2.2 MATERIAS PRIMAS.

Las materias primas utilizadas en el presente estudio son:

e Granos de amaranto de la especie “Amaranthus caudatus” adquirido
directamente del agricultor de la comunidad de Monte Cercado, perteneciente

a la provincia Cercado del Departamento de Tarija.

e Harina de salvado de avena, no necesita coccion, estd lista para ser
consumida, este producto lo elabora la empresa IRUPANA ANDEAN
ORGANIC FOOD S.A. que se encuentra en la ciudad del Alto del
Departamento de La Paz. Fue adquirida en tiendas de abastecimiento de
productos organicos y naturales en la ciudad de Tarija.

2.3 DESCRIPCION DE LOS EQUIPOS, MATERIALES DE LABORATORIO
Y UTENSILIOS.

A continuacion, se describen los equipos, materiales de laboratorio y utensilios

utilizados en el presente proyecto de investigacion.

2.3.1 EQUIPOS.
2.3.1.1 EQUIPO EXPERIMENTAL HOJUELADOR DE RODILLOS LISOS.

Tiene por finalidad transformar la apariencia fisica del grano de amaranto en hojuela 'y
simultaneamente aplicarle un tratamiento térmico. Este equipo se encuentra en el LOU
de la Carrera de Ingenieria Quimica y tiene las siguientes caracteristicas y

especificaciones:
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- Dos rodillos lisos que giran en sentido contrario a la misma velocidad con:

e Material: Hierro fundido.
e [Espesor: 0.3cm.
e Largo: 40cm.

e Diametro interior 16.1cm.

- Un motor de 1.1kW de potencia.

- Un reductor de velocidad a tornillo sin fin con las siguientes caracteristicas:
e Velocidad de entrada 1410rpm.

e Velocidad de salida 52rpm.

- Una tolva receptora de materia prima con una capacidad de 8.5kg de grano
acondicionado.

- Un guemador de gas situado en el centro de los rodillos que cuenta con una
valvula reguladora de entrada de gas capaz de variar la temperatura en un rango
de 20 a 210°C.

- Un dispositivo de cobre, soporte termémetro, que capta la temperatura de la
superficie de los rodillos.

- Un sistema de cuchillas capaz de variar el punto de ataque, como asi también

su angulo.

Figura 2-1 Equipo experimental hojuelador de rodillos lisos.

Fuente: Foto-autor.
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2.3.1.2 VENTILADOR DE PIE.

Un ventilador es una turbo maquina que transmite energia para generar la presion
necesaria con la que se mantiene un flujo continuo de aire. El ventilador de pie tiene 3
aspas rotativas de plastico reforzado que actdan sobre el aire y lo dispersan en un medio
determinado, también cuenta con 3 velocidades (alta, media y baja) y una lampara. Este

equipo se utiliza en la limpieza de grano de amaranto y en el reposo del mismo.

Figura 2-2 Ventilador de pie.

Fuente: Foto-autor.

El ventilador de pie tiene las siguientes caracteristicas:

Tabla I1-1 Especificaciones técnicas del ventilador de mesa.

CARACTERISTICAS DETALLES
Marca CROW
Modelo CR-1631W
Tamaiio 40cm
Voltaje 220V
Frecuencia 50Hz
Potencia S0W

Fuente: Elaboracion propia.
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2.3.1.3 MOLINO DE MARTILLOS.

En el molino de martillos las particulas se rompen por fuerzas de impacto que ejercen
una serie de martillos giratorios que se mueven a gran velocidad acoplados a un disco
rotor dentro de la cAmara de desintegracion. Este equipo se utiliza para moler las

hojuelas de amaranto y se encuentra en el LOU de la Carrera de Ingenieria Quimica.

Figura 2-3 Molino de martillos.

—

Fuente: Foto-autor.
El molino de martillos, tiene las siguientes caracteristicas:

Tabla I1-2 Especificaciones técnicas del molino de martillos.

CARACTERISTICAS DETALLES

Marca WEBER BROS & WHITE METAL
Modelo 552689

Voltaje 220V

Potencia 700W

Fuente: Elaboracion propia.
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2.3.1.4 BALANZA DIGITAL.

Tiene un disefio stper delgado (19mm), de fécil operacidn y graduacion precisa. La
balanza digital se utiliza para pesar las muestras durante cada etapa del proceso de
obtencion de la harina de amaranto, asimismo se utiliza para pesar las diferentes
dosificaciones de harina de amaranto con harina de salvado de avena para la

elaboracion del alimento en polvo.

Figura 2-4 Balanza digital.

Fuente: Foto-autor.
La balanza digital, tiene las siguientes caracteristicas:

Tabla 11-3 Especificaciones técnicas de la balanza digital.

CARACTERISTICAS DETALLES

Marca Health & Beauty life

Capacidad 5000g x 19

Modo funcion oz/ ml/g/lb

Alimentacion Pilas de litio CR
2032- 3V

Fuente: Elaboracion propia.
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2.3.1.5 TERMOSELLADORA MANUAL.

Se utiliza para termosellar bolsas de plastico mediante la presion y el calor. Una
corriente eléctrica calienta el elemento de calentamiento durante un tiempo especifico
para crear la temperatura requerida. Una vez sellado el plastico, se suelta y deja de
aplicarse el calor sobre la bolsa. Este equipo se utiliza en el envasado de la harina de

amaranto y del alimento en polvo.

Figura 2-5 Termoselladora manual.

Fuente: Foto-autor.
La termoselladora manual, tiene las siguientes caracteristicas:

Tabla 11-4 Especificaciones técnicas de la termoselladora manual.

CARACTERISTICAS DETALLES
Marca SPOWER
Fuente 220V
Potencia 400W
Longitud maxima de sello 300mm
Ancho de sellado 2.3mm
Espesor maximo de sello 0.4mm
Tiempo de calentamiento 0.2-15s

Fuente: Elaboracion propia.
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2.3.1.6 TERMOMETRO DIGITAL PARA CARNE CON RECEPTOR
INALAMBRICO.

Es un termdmetro digital de cocina a distancia y cuenta con:

e Una pantalla LED a color.
e Distancia de transmision inalambrica de 60 metros.
e Una sonda de acero inoxidable.
e Alerta programable con temperatura preestablecida para carnes especificas.
e Unidad de visualizacién de temperatura para escoger entre grados Fahrenheit
y Celsius.
Este equipo se utiliza para medir la temperatura de uno de los rodillos lisos del

hojuelador y se encuentra en el LOU de la Carrera de Ingenieria Quimica.

Figura 2-6 Termometro Digital para carne con receptor inalambrico.

Fuente: Foto-autor.

El termometro digital para carne con receptor inalambrico, tiene las siguientes

caracteristicas:

Tabla 11-5 Especificaciones técnicas del Termdmetro Digital.

CARACTERISTICAS | DETALLES
Marca Bar. B. Chek

Longitud de cable 1 metro

Rango de temperatura | Desde -50 hasta 300°C
Modo de alimentacion | Pilas 2 XAA

Fuente: Elaboracion propia.
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2.3.1.7 SECADOR INFRARROJO PARA DETERMINAR PORCENTAJE DE
HUMEDAD.

Se emplea para la determinacion rapida y fiable de la humedad, segtn el método de la
termogravimetria (procedimiento para determinar la pérdida de masa que se produce al

calentar una sustancia).

En este equipo el calentamiento se produce por la radiacion infrarroja que penetra en
la sustancia en su mayor parte, convirtiéndose en energia térmica. Este equipo se utiliza
para determinar el porcentaje de humedad del amaranto a lo largo del proceso de
obtencion de la harina y se encuentra en el LOU de la carrera de ingenieria quimica.

Figura 2-7 Secador Infrarrojo.

[

Fuente: Foto-autor.

El secador infrarrojo para determinar porcentaje de humedad, tiene las siguientes

caracteristicas:



Tabla 11-6 Especificaciones técnicas del secador infrarrojo.

CARACTERISTICAS DETALLES
Marca SARTORIUS

Modelo MA 100H — 000230V1
Frecuencia 50/60Hz

Intensidad de 6.3A

corriente

Voltaje 100-200V o 200- 240V

Resultado de medicion

% humedad, % masa seca, valor relacion

en %, residuo seco en g/kg, residuo g,
pérdida de peso mg.

Cantidad minima de 5 gramos
muestra para analisis

Fuente: Elaboracion propia.

2.3.2 MATERIALES DE LABORATORIO Y UTENSILIOS.
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En los siguientes cuadros se muestran los materiales de laboratorio y utensilios

utilizados en la parte experimental de la presente investigacion.

Cuadro I1-1 Materiales de laboratorio.

Materiales Tipo de material Capacidad/tamaiio Cantidad
Termometro Bulbo de alcohol -10-200°C 1
Tamiz redondo Acero inoxidable 4mm de abertura 1
Tamiz redondo Acero inoxidable 1mm de abertura 1
Guantes Latex Pequefios 10
Barbijo Tela Pequefios 7

Espéatula Metalico Mediano 1

Zaranda Madera y malla 60x 40cm. 1
milimétrica

Bandeja Acero inoxidable 35 x 40cm. 1

Bandeja cuadrada Acero inoxidable 90 x 90cm. 1

Fuente: Elaboracion propia.




Cuadro 11-2 Utensilios.
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Materiales Tipo de material Capacidad/tamaiio Cantidad
Garrafa de GLP Metal Mediano (10Kg de GLP) 1
Colador Acero inoxidable Mediano (diametro25cm) 1
Pala Plastico Mediana 1
Fuentes Acero inoxidable Mediano y grande 2
Fuente Plastico Grande 1
Jarras medidoras | Plastico 1.5 litros y 500ml 2
Cucharas Metal Medianas y pequefias 3
Papel sabana Papel Pliegue 7
Bolsas Polietileno de alta densidad | 20 x 30cm 30
Lija de agua # 400 | Papel Lamina 2
Repasadores Algodén Medianos 2
Esponjas Esponja lavavajillas Pequefios 2
Detergente Bote 1 litro 1
Encendedor Plastico Pequefio 1

Fuente: Elaboracion propia.

2.4 DESCRIPCION DEL PROCESO EXPERIMENTAL PARA ELABORAR EL
ALIMENTO EN POLVO CON ALTO CONTENIDO EN FIBRADIETETICA A
BASE DE AMARANTO Y SALVADO DE AVENA MEDIANTE HOJUELADO
DE LOS GRANOS DE AMARANTO.

Las diferentes etapas del proceso de elaboracion del alimento en polvo con alto

contenido en fibra dietética a base de amaranto y salvado de avena mediante hojuelado

de los granos de amaranto se muestran en el siguiente diagrama de bloques.

Diagrama 11-1 Diagrama de bloques del proceso de elaboracién del alimento en

polvo con alto contenido en fibra dietética a base de amaranto y salvado de avena

mediante hojuelado de los granos de amaranto.
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A continuacion, se describe cada etapa del proceso empleado:

2.4.1 RECEPCION DEL AMARANTO.

Los granos de amaranto que se utilizaron para la elaboracion del alimento en polvo son
de la especie “Amaranthus caudatus”, siendo de variedad o ecotipo innominado, los
productores lo llaman comtiinmente “criollo” (de panoja roja a purpura). Estos granos
se conservaron dentro de una bolsa de yute de primer uso tal como lo vendieron (grano

Sucio y seco) para su posterior procesamiento.

Figura 2-8 Recepcién de los granos de amaranto.

Fuente: Foto-autor.

2.4.2 PESADO.

Se realizo el pesado del amaranto en una balanza digital, la cantidad utilizada como
peso inicial del proceso fue de 3 kilogramos.
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Figura 2-9 Pesado de los granos de amaranto.

Fuente: Foto-autor.

2.4.3 LIMPIEZA.

Inicialmente, se sometieron los granos de amaranto a una corriente de aire (venteo)
creada por un ventilador de mesa, para ello se aventaron los granos hacia arriba de
modo que las impurezas mas livianas se van con el aire a una distancia mayor y quedan
los granos relativamente limpios. Con este procedimiento se logr6 separar la mayor
cantidad de inflorescencias, polvo e impurezas del mismo didmetro que el grano, pero

de menor densidad.

Posteriormente se realizo la seleccion por tamafio mediante tamizado manual, para ello

se utilizo:

e Una zaranda rectangular con malla milimétrica (abertura de 1.5mm); en esta
zaranda se retuvo las impurezas grandes como ser pajas, palos, piedras, trozos
de tallos, inflorescencias, etc.

e Un tamiz circular metalico con abertura de 1mm (didmetro promedio del grano
de amaranto); este tamiz retuvo la mayor cantidad de granos de primera calidad
y separé las impurezas mas pequefias como ser granos inmaduros, quebrados,

semillas silvestres (semillas negras), arena, polvo adherido al grano, etc.
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Figura 2-10 Limpieza de los granos de amaranto.

Fuente: Foto-autor.

2.4.4 ACONDICIONAMIENTO.

Para el acondicionamiento del grano de amaranto se realizé una triple operacion:

lavado, remojo y reposo del mismo.
e Lavado.

El lavado se realizé colocando los granos de amaranto limpios debajo del grifo, dejando
caer agua potable, se removieron y frotaron manualmente los granos para que el polvo
adherido al mismo se disuelva en el agua y las impurezas livianas (algunas
inflorescencias) floten y sean evacuadas. Este procedimiento se realiz6 por lo menos
tres veces o hasta que el agua final de lavado esté limpia. Finalmente se trasvasaron los
granos lavados a otro recipiente y se separaron las piedras y arena que se precipitaron

en el fondo.
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Figura 2-11 Lavado de los granos de amaranto.

Fuente: Foto-autor.

e Remojo.

Para el remojo se adicion6 agua potable de grifo sobre los granos de amaranto limpios.
La cantidad de agua para el remojo fue dos veces el peso del amaranto y se dejo remojar
durante toda la noche. Posteriormente se dren el agua de remojo utilizando un colador

metalico.

Figura 2-12 Remojo de los granos de amaranto.

Fuente: Foto-autor.
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e Reposo de los granos.

Para realizar el reposo de los granos, primero se extendio sobre un meson laminas de
papel sdbana y encima se esparcieron los granos remojados de manera uniforme y se
dejo reposar a temperatura ambiente; con este método el tiempo de reposo fue muy
grande hasta alcanzar la humedad Optima, corriendo el riesgo que el grano se fermente
0 germine. Esta primera experiencia ha permitido realizar un procedimiento mas
eficiente que consistié en extender uniformemente los granos de amaranto en la parte
superior de una bandeja inclinada de acero inoxidable para que el exceso de agua pueda
caer a la parte inferior; asimismo se generd corrientes de aire creadas por un ventilador
de pie. Se determiné el porcentaje de humedad cada cierto intervalo de tiempo hasta
llegar a una humedad aproximada del 26% que segun bibliografia es la humedad

Optima para realizar el hojuelado.

Figura 2-13 Reposo de los granos de amaranto.

Fuente: Foto-autor.

2.4.5 HOJUELADO.

Para el hojuelado se preparoé el equipo experimental hojuelador de rodillos lisos, para
ello se lavo y limpid todas las partes del equipo, se colocaron los termometros en los

dispositivos de cobre ubicados en cada lado de los rodillos, se encendieron los
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quemadores de gas situados en el centro de cada rodillo e inmediatamente se hicieron

girar los rodillos para que el calentamiento se realice de forma uniforme.

Se colocaron porciones de 200 gramos de amaranto acondicionados al 26% de
humedad, a una tolva receptora que inicialmente estaba cerrada. Una vez que los
rodillos alcanzaron una temperatura de 150 a 160°C (Temperatura de proceso) se abrid
la tolva y se dejo caer los granos a un dispensador permitiendo que los granos se
extiendan a lo largo de los rodillos para ser hojuelados. Las hojuelas caen en la bandeja
receptora muy calientes a una temperatura de 65 a 70°C, la misma que es suficiente
para liberar el agua de acondicionamiento del grano que se completa con el reposo de

las hojuelas.

Figura 2-14 Hojuelado de los granos de amaranto.

Fuente: Foto-autor.

Reposo de las hojuelas.

Se colocaron las hojuelas a una bandeja de acero inoxidable y se extendieron de manera
uniforme, se dejo reposar a temperatura ambiente por un tiempo de 3 horas para que

puedan ambientarse a la humedad de equilibrio de conservacion.
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Figura 2-15 Reposo de las hojuelas.

Fuente: Foto-autor.

2.4.6 MOLIENDA.

Se ha observado que el didmetro del tubo de alimentacion del molino de martillos es
pequefio, En consecuencia, las hojuelas grandes se obstruyeron y dificultaron una
alimentacion continua. Por ello antes de la molienda, se realizo el tamizado manual de
las hojuelas utilizando un tamiz con abertura de 4 mm, para disminuir y uniformizar su

tamano.

Se realiz6 la molienda de las hojuelas en un molino de martillos de alta velocidad,
provisto de una rejilla con abertura N° 40 (0.420mm) que cubre la ranura de descarga.
Asimismo, se coloco una bolsa plastica de primer uso en la descarga del molino con el
fin de evitar pérdidas por dispersion de harina al ambiente. La harina obtenida sali6
caliente a una temperatura promedio de 31°C y se dejo reposar en una bandeja hasta

que alcance la temperatura ambiente.

No fue necesario realizar el tamizado a la harina porque la finalidad es obtener una

harina que mantenga todos sus componentes en especial fibra dietética.
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Figura 2-16 Molienda de las hojuelas de amaranto.

Fuente: Foto-autor.

2.4.7 ENVASADO.

Se colocd la harina de amaranto en bolsas de polietileno de alta densidad y se
termosellaron herméticamente con una selladora manual eliminando el aire del interior
de la bolsa. Se colocé su respectiva etiqueta, con el nombre del producto y fecha de

elaboracion.

Figura 2-17 Envasado de la harina de amaranto.

Fuente: Foto-autor.
2.4.8 ALMACENAMIENTO.

El producto envasado fue almacenado en cajas de carton en un lugar seco, protegido
de la luz y contaminacion para efectuar los analisis correspondientes.
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2.4.9 DATOS OBTENIDOS EXPERIMENTALMENTE DURANTE LA ELABORACION DE LA HARINA DE
AMARANTO.

Los datos obtenidos experimentalmente durante la elaboracién de la harina de amaranto se muestran en el siguiente cuadro:

Cuadro I1-3 Datos obtenidos experimentalmente durante la elaboracién de la harina de amaranto.

Descripcion Cantidad | Humedad Descripcion Cantidad | Humedad
(kg) (%) (k) (%)
Grano sucio 3 10.7 LIMPIEZA Grano limpio 2.88 10.7
Grano limpio 2.88 10.7 LAVADO Grano humedo 3.05 18.2
Agua Potable 11.5 litros 100 lavado
Grano humedo lavado 3.05 18.2 REMOJO Grano humedo de 4.35 43.07
Agua Potable 6 litros 100 remojo
Grano humedo de 4.35 43.07 REPOSO Grano 3.30 26
remojo acondicionado
Grano acondicionado 3.30 26 HOJUELADO Hojuelas 2.74 115
Hojuelas 2.74 115 REPOSO DE | Hojuelas reposadas 2.67 9.2
HOJUELAS
Hojuelas reposadas 2.67 9.2 MOLIENDA Harina 2.65 9.8

Fuente: Elaboracion propia.
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2.4.10 DISENO EXPERIMENTAL.

El disefio experimental consistio en: Desarrollar un experimento para elaborar un
nuevo producto alimenticio en polvo con alto contenido en fibra dietética de acuerdo a
la norma boliviana NB — 314002, en base al estudio de la influencia de la cantidad de
harina de amaranto y la cantidad de harina de salvado de avena. Para tal efecto se utilizo
un disefio factorial 22 con dos repeticiones por cada prueba en funcion de la variable

respuesta que es la cantidad de fibra dietética.

2.4.10.1 Planteamiento de la hipotesis.

Para desarrollar el disefio experimental, se tomaron en cuenta las siguientes hipotesis:

1. Ho = La cantidad de amaranto SI influye significativamente en la cantidad de

fibra dietética del producto alimenticio en polvo.

Ha = La cantidad de amaranto NO influye significativamente en la cantidad de fibra

dietética del producto alimenticio en polvo.

2. Ho = La cantidad de salvado de avena SI influye significativamente en la

cantidad de fibra dietética del producto alimenticio en polvo.

Ha = La cantidad de salvado de avena NO influye significativamente en la cantidad

de fibra dietética del producto alimenticio en polvo.

3. Ho = La cantidad de amaranto y la cantidad de salvado de avena SI influyen
significativamente en la cantidad de fibra dietética del producto alimenticio en

polvo.

Ha = La cantidad de amaranto y la cantidad de salvado de avena NO influyen

significativamente en la cantidad de fibra dietética del producto alimenticio en polvo.

Nivel de significacion al 5% (0.05)
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2.4.10.2 Numero de tratamientos.

El disefio experimental corresponde a un modelo 22, es decir de 2 niveles, 2 factores y

dos repeticiones por lo que el nimero de tratamientos realizados es:

N° Tratamientos = N° de niveles N°de factores * repeticiones
N° Tratamientos = 2°*2
N° Tratamientos = 8

2.4.10.3 Factores y niveles del experimento.

En la siguiente tabla se presenta los niveles de variacion de los factores a tomar en

cuenta

Tabla 11-7 Factores y niveles del experimento.

FACTOR NIVEL

Alto (+) Bajo(-)

A = Harina de amaranto en gramos 85 75

B = Harina de salvado de avena en gramos 25 15

Fuente: Elaboracion propia.

La cantidad de cada nivel se ha considerado tomando en cuenta las referencias
bibliogréficas de fibra dietaria que tienen las harinas de amaranto y salvado de avena y
realizando estimaciones tedricas para obtener por lo menos 6 gramos de fibra dietética
en 100 gramos de producto, para que el alimento en polvo se considere un producto

alto en fibra dietética segun la norma NB-314002.

2.4.10.4 Variable respuesta.

La variable respuesta (Yi) es la cantidad de fibra dietética que tiene el alimento en

polvo
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2.4.10.5 REPRESENTACION DE LA MATRIZ EXPERIMENTAL 22

La matriz utilizada en el disefio experimental se muestra en la siguiente tabla:

Tabla I1- 8 Matriz del disefio experimental.

Tratamientos | Tratamiento Factores o Interaccion Variable
codificado variables de los factores | respuesta

A(9) | B(9) AB(9) Yi | Yo

1 (1) 75 15 90 Yu | Ya

2 a 85 15 100 Yo Y22

3 b 75 25 100 Y13 Y23

4 ab 85 25 110 Y14 You

Fuente: Elaboracion propia.

2.4.11 DOSIFICACION Y PESADO.

De acuerdo a la formulacion preestablecida en el disefio factorial, se pesé en una
balanza digital la proporcion correspondiente de harina de amaranto y harina de salvado

de avena respectivamente.

Figura 2-18 Dosificacion y pesado del alimento en polvo.

Fuente: Foto-autor.
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2.4.12 MEZCLADO Y HOMOGENIZADO.

Se colocaron ambas harinas en una bolsa de polietileno de primer uso, la bolsa se sell6
de forma hermética para proceder a mezclar, agitando la bolsa hacia arriba, hacia abajo,

a los costados con la finalidad de lograr la completa homogenizacion de la mezcla.

Figura 2-19 Mezclado y homogenizado del alimento en polvo.

Fuente: Foto-autor.

2.4.13 ENVASADO.

La mezcla homogénea (alimento en polvo) fue envasada en bolsas de polietileno de
alta densidad de primer uso. El envase del producto fue sellado herméticamente para
proteger sus cualidades higiénicas, nutritivas y organolépticas. Se colocé su respectiva

etiqueta, con el nombre del producto y fecha de elaboracion.
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Figura 2-20 Envasado del alimento en polvo.

Fuente: Foto-autor.

2.4.1.4 ALMACENAMIENTO.

El producto envasado fue almacenado en cajas de carton en un lugar seco, protegido
de la luz y contaminacidn, en condiciones normales de temperatura y humedad con el

fin de conservar su vida Util y efectuar el analisis de fibra dietética.

Este procedimiento se realizd para cada uno de los tratamientos propuestos en la matriz

del disefio experimental.

25 METODOLOGIA EMPLEADA PARA LA OBTENCION DE LOS
RESULTADOS.

La metodologia empleada para obtener los resultados de las materias primas (granos
de amaranto, harina de amaranto y harina de salvado de avena) y el producto final

(alimento en polvo) se detallan a continuacion:
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2.5.1 CARACTERIZACION DE LAS MATERIAS PRIMAS.
2.5.1.1 PROPIEDADES FISICAS DE LOS GRANOS DE AMARANTO.

e La determinacion del tamafio del grano de amaranto se llevd, a cabo
manualmente con un vernier digital de precision. Se seleccionaron al azar 10
granos para realizar las mediciones.

e Ladeterminacion del peso se llevo a cabo pesando en una balanza analitica 100
granos de amaranto tomadas al azar. Esta determinacion se realizdé con 10
pruebas.

e Las deméas propiedades (forma, color, olor y sabor) se determinaron por

observacion propia.

Figura 2-21 Determinacion de las propiedades fisicas de los granos de amaranto.

Fuente: Foto-autor.
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Los datos obtenidos de las propiedades fisicas de los granos de amaranto se muestran
en la siguiente tabla:

Tabla 11-9 Propiedades fisicas de los granos de amaranto.

Muestra Tamarnio del grano | Peso de 100 granos
(didmetro mm) (9)
1 1.12 0.0995
2 1.43 0.1014
3 1.26 0.1021
4 1.31 0.1002
5 1.37 0.1017
6 1.01 0.0996
7 0.97 0.1018
8 1.31 0.0999
9 1.15 0.1021
10 1.17 0.1019
PROMEDIO 1.21 0.1010

Fuente: Elaboracion propia.

2.5.1.2 PROPIEDADES FISICAS DE LA HARINA DE AMARANTO.

Para determinar el tamafio de particula, se realizo el analisis granulométrico de la harina
de amaranto; para ello se utilizo el tamiz vibratorio con mallas de 1mm, 0.5mm,
0.25mm, 0.063mm vy el tamiz colector. Se procedio a tamizar 100 gramos de harina
por 5 minutos en un unico ensayo. Los resultados obtenidos se muestran en la siguiente
tabla:

Tabla 11-10 Analisis granulometrico de la harina de amaranto.

Malla Masa retenida | Retenidos

(@) (%)
Imm 0 0
0.5mm 35.7 36
0.25mm 54.1 54
0.063mm 5.9 6
0 4.3 4

TOTAL 100 100

Fuente: Elaboracion propia.
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De acuerdo con la tabla 11-10 la mayor cantidad retenida (54%) de harina de amaranto

despues del tamizado se encuentra en la malla 0.25mm.

Las demas propiedades (apariencia, color, olor y sabor) se determinaron por

observacion propia.
2.5.1.3 PROPIEDADES FISICAS DE LA HARINA DE SALVADO DE AVENA.

Para determinar el tamafio de particula de la harina de salvado de avena se realizo el
mismo procedimiento que en la harina de amaranto. Los resultados obtenidos se

muestran en la siguiente tabla:

Tabla 11-11 Analisis granulometrico de la harina de salvado de avena.

Malla Masa retenida | Retenidos

(@) (%)
Imm 0 0
0.5mm 8.3 8
0.25mm 72.6 73
0.063mm 11.8 12
0 7.3 7

TOTAL 100 100

Fuente: Elaboracion propia.

De acuerdo con la tabla 11-11 la mayor cantidad retenida (73%) de harina de salvado

de avena despues del tamizado se encuentra en la malla 0.25mm.

Las demas propiedades (apariencia, color, olor y sabor) se determinaron por

observacion propia.
2.5.1.4 PROPIEDADES FISICOQUIMICAS DE LAS MATERIAS PRIMAS.

Los analisis fisicoquimicos realizados a las materias primas (granos de amaranto,
harina de amaranto y harina de salvado de avena) se determinaron en el laboratorio del
Centro de Analisis Investigacion y Desarrollo (CEANID), dependiente de la
Universidad Autonoma Juan Misael Saracho, en la ciudad de Tarija. (ver ANEXO C).
En la tabla 11-12 se muestra los pardmetros analizados y la técnica y/o método de

ensayo utilizados en cada parametro.
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Tabla 11-12 Determinacion de propiedades fisicoquimicas de las materias primas.

PARAMETRO TECNICA /o UNIDAD
METODO DE ENSAYO

Valor energético Calculo kcal/100g
Humedad NB 313010:05 %
Proteina total (Nx6.25) NB/ISO 8968-1:08 %
Grasa NB 313019:06 %
Hidratos de carbono Calculo %
Ceniza NB 39034:10 %
Fibra cruda Gravimétrico %

Fuente: Elaboracion propia.

2.5.2 DETERMINACION DE FIBRA DIETETICA DE LAS DOSIFICACIONES
PROPUESTAS EN EL DISENO EXPERIMENTAL PARA OBTENER UN
ALIMENTO EN POLVO CON ALTO CONTENIDO EN FIBRA DIETETICA
DE ACUERDO A LA NORMA NB-314002.

El analisis de fibra dietética total (variable respuesta) de las dosificaciones propuestas

en el disefio experimental se efectuaron en el laboratorio Lapser S.R.L. ubicado en la

ciudad de el Alto en el Departamento de La Paz. (ver ANEXO C). Las muestras

determinadas son las siguientes:

© N o g bk~ w D PE

En todas las muestras se utilizd la técnica y/o método de ensayo AOAC 944.03

Alimento en polvo dosificacion 1
Alimento en polvo dosificacién 1 (réplica)
Alimento en polvo dosificacion 2
Alimento en polvo dosificacion 2 (réplica)
Alimento en polvo dosificacion 3
Alimento en polvo dosificacién 3 (réplica)
Alimento en polvo dosificacion 4

Alimento en polvo dosificacion 4 (réplica)
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2.5.2.1 EVALUACION SENSORIAL PARA DEFINIR EL ALIMENTO EN
POLVO CON MEJORES ATRIBUTOS.

La evaluacion sensorial es una técnica de medicion y analisis usado para medir, analizar
e interpretar reacciones hacia las caracteristicas de los alimentos a través de los
sentidos. En este tipo de andlisis se trabaja en base a paneles de catadores o
degustadores denominados jueces, que hacen uso de sus sentidos como herramienta de

trabajo.

Las pruebas recomendadas para la mayoria de estudios o en proyectos de investigacion
estandar, son las pruebas heddnicas que son utilizadas para evaluar la aceptacion o
rechazo de un producto terminado, donde el objetivo es simplemente determinar si
existen diferencias entre productos en la aceptacién del consumidor. Los panelistas
deben ser catadores inexpertos y elegidos al azar, a ellos se les pide evaluar muestras
codificadas del producto indicando cuénto les agrada cada muestra, marcando cada una

de las categorias en la escala (Soteras 2011).

La evaluacion sensorial se efectué con la participacion de 11 jueces no entrenados,
hombres y mujeres quienes calificaron el grado de satisfaccién del alimento.

Para tal finalidad se emplearon las 4 muestras del alimento en polvo, obtenidas de
acuerdo al disefio factorial y 4 aplicaciones realizando un batido con 250ml de leche
liquida, 40g ( equivalente a 2 cucharadas llenas ) del alimento en polvo y 30g
(equivalente a 2 cucharadas) de azucar. Estas muestras fueron presentadas a los jueces
en vasos desechables codificados; después de cada muestra degustada los jueces debian
ingerir agua purificada para enjuagar su paladar, con la finalidad de seleccionar la

formulacién con mayor agrado.
El modelo de test utilizado para la aceptabilidad general se encuentra en el anexo E

La prueba de preferencia se evalu6 mediante el método de la escala heddnica de 5
puntos, donde se calificaron las siguientes caracteristicas: Olor, color, sabor y textura.

en la cual cada juez eligid entre las siguientes opciones y puntajes.
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Tabla 11-13 Escala hedonica para la evaluacién sensorial de los atributos.

PUNTAJE ESCALA HEDONICA

5 | Me agrada mucho

Me agrada moderadamente

®e

Me resulta indiferente

)
)
w

Me desagrada moderadamente

1 | Me desagrada mucho

(B8

Fuente: Elaboracion propia.

La evaluacion se realiz6 en fechas distintas, en un lugar tranquilo, lejos de ruidos y
olores extrafios, con buena iluminacién. A los jueces se les pidi6é anticipadamente su
aceptacion para participar en esta prueba y se les explicé las caracteristicas generales
de la evaluacion. Concluida la misma se tabularon los resultados obtenidos que se

muestran en el capitulo de resultados y discusion.

253 CARACTERIZACION DEL PRODUCTO FINAL (MEJOR
FORMULACION).

2.5.3.1 PROPIEDADES FISICAS DEL ALIMENTO EN POLVO.

Para determinar el tamafio de particula del alimento en polvo se realizd el mismo
procedimiento que en la harina de amaranto. Los resultados obtenidos se muestran en

la siguiente tabla:
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Tabla 11-14 Analisis granulométrico del alimento en polvo.

Malla Masa retenida | Retenidos

(9) (%)
Imm 0 0
0.5mm 23.6 24
0.25mm 64.4 64
0.063mm 6.8 7
0 5.2 5

TOTAL 100 100

Fuente: Elaboracion propia.

De acuerdo con la tabla 11-14 la mayor cantidad retenida (64%) del alimento en polvo

después del tamizado se encuentra en la malla 0.25mm.

Las demas propiedades (apariencia, color, olor y sabor) se determinaron en la

evaluacion sensorial.

2.5.3.2 PROPIEDADES FISICOQUIMICAS Y MICROBIOLOGICAS DEL
ALIMENTO EN POLVO.

Los andlisis fisicoquimico y microbioldgico realizados al alimento en polvo con mejor
formulacion, se determinaron en el laboratorio del Centro de Anélisis Investigacion y
Desarrollo (CEANID), dependiente de la Universidad Autonoma Juan Misael Saracho,
en la ciudad de Tarija. (ver ANEXO C). En las tablas 11-15 y I1-16 respectivamente se

muestran los parametros analizados y las técnicas y/o métodos de ensayo utilizados.
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Tabla 11-15 Determinacion de las propiedades fisicoquimicas del Alimento en

polvo.
PARAMETRO TECNICA /o UNIDAD
METODO DE ENSAYO

Valor energético Calculo kcal/100g
Humedad NB 313010:05 %
Proteina total (Nx6.25) NB/1SO 8968-1:08 %
Grasa NB 313019:06 %
Hidratos de carbono Calculo %
Ceniza NB 39034:10
Fibra cruda Gravimétrico %
Fosforo SM 4500-P-D mg/100g

Fuente: Elaboracion propia.

Tabla 11-16 Determinacion de las propiedades microbiologicas del Alimento en

polvo.
PARAMETRO TECNICAYy/o UNIDAD
METODO DE ENSAYO
Coliformes totales NB 32005:02 UFC/g
Coliformes fecales NB 32005:02 UFC/g
Mohos y levaduras NB 32006:03 UFC/g

Fuente: Elaboracion propia.



CAPITULO 11l
RESULTADOS Y DISCUSION
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3. RESULTADOS Y DISCUSION.

3.1 RESULTADOS OBTENIDOS EN LA CARATERIZACION DE LA
MATERIA PRIMA

3.1.1 PROPIEDADES DEL AMARANTO EN GRANO

Los resultados de las propiedades fisicas y fisicoquimicas del grano de amaranto son:
3.1.1.1 PROPIEDADES FISICAS DE LOS GRANOS DE AMARANTO

Las propiedades fisicas en promedio de los granos de amaranto son:

Tabla I11-1 Promedio de las propiedades fisicas de los granos de amaranto.

PROPIEDADES PROMEDIO
Tamano del grano (diametro) 1.21mm
Peso de 100 granos 0.10g
Forma del grano Redonda - lenticular
Color predominante Crema
Sabor Caracteristico
Olor Caracteristico

Fuente: Elaboracion propia.

3.1.1.2 PROPIEDADES FISICOQUIMICAS DE LOS GRANOS DE
AMARANTO

En la Tabla Il1-2 se muestran los resultados obtenidos de las propiedades

fisicoquimicas de los granos de amaranto.
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Tabla I11-2 Resultados de las propiedades fisicoquimicas de los granos de

amaranto.
PARAMETRO RESULTADO DATO REFERENCIAL
CEANID Tabla boliviana de
composicion de alimentos
Valor energeético 226.33kcal/100g 382kcal.
Humedad 9.11% 11.269
Proteina total (Nx6,25) 14.22% 13.20g
Grasa 7.33% 7.00g
Hidratos de carbono 25.87% 66.50g
Ceniza 2.49% 2.10g
Fibra cruda 3.72% 6.60g

Fuente: Elaboracion propia.

De acuerdo a la tabla 111-2 se observa que comparativamente con la tabla boliviana de
composicion de alimentos, los granos de amaranto producidos en la comunidad de
Monte Cercado de la ciudad de Tarija tienen menores cantidades de Valor energético,
humedad, hidratos de carbono y fibra cruda, situacion que probablemente esté

relacionado con la variedad y/o las condiciones de suelo y clima.

3.1.2 PROPIEDADES DE LA HARINA DE AMARANTO

Los resultados de las propiedades fisicas y fisicoquimicas de la harina de amaranto son:
3.1.2.1 PROPIEDADES FISICAS DE LA HARINA DE AMARANTO

Las propiedades fisicas en promedio de la harina de amaranto son:

Tabla I111-3 Promedio de las caracteristicas fisicas de la harina de amaranto.

PROPIEDADES DESCRIPCION
Tamafio de particula 0.25mm (54% retenido)
Apariencia Polvo textura fina
Color predominante Beige claro
Sabor y olor Amaranto tostado

Fuente: Elaboracion propia.
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3.1.2.2 PROPIEDADES FISICOQUIMICAS DE LA HARINA DE AMARANTO

En la Tabla Il1-4 se muestran los resultados obtenidos de las propiedades

fisicoquimicas de la harina de amaranto.

Tabla I11-4 Resultados de las propiedades fisicoquimicas de la harina de

amaranto.
PARAMETRO RESULTADO DATO REFERENCIAL
CEANID Tabla boliviana de composicion de
alimentos

Valor energético 360.7 kcal/100g 418kcal.
Humedad 13.79% 2.88¢9

Proteina total (Nx6.25) 12.8% 13.53g

Grasa 6.06% 7.60g

Hidratos de carbono 63.74% 73.99¢

Ceniza 2.37% 4.20g

Fibra cruda 1.24% 2.00g

Fuente: Elaboracion propia.

De acuerdo a la tabla 111-4, se observa que comparativamente con la tabla boliviana de
composicion de alimentos, la harina de amaranto obtenida experimentalmente tiene
menores cantidades de valor energético, proteina, hidratos de carbono, grasa, ceniza 'y
fibra cruda.

En la tabla 111-5 se muestra la comparacién de las propiedades fisicoquimicas del grano

con la harina de amaranto.
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Tabla I11-5 Comparacion de las propiedades fisicoquimicas del grano con la

harina de amaranto.

PARAMETRO HARINA DE GRANO DE
AMARANTO AMARANTO
Valor energético 360.7 kcal/100g 226.33kcal/100g
Humedad 13.79% 9.11%
Proteina total (Nx6.25) 12.8% 14.22%
Grasa 6.06% 7.33%
Hidratos de carbono 63.74% 25.87%
Ceniza 2.37% 2.49%
Fibra cruda 1.24% 3.72%

Fuente: Elaboracion propia.

Realizando un andlisis comparativo de los resultados se observa que la harina de
amaranto obtenida experimentalmente tiene menores cantidades de proteina total,

grasa, ceniza y fibra cruda con respecto al grano de amaranto.

3.1.3 PROPIEDADES DE LA HARINA DE SALVADO DE AVENA

Los resultados de las propiedades fisicas y fisicoquimicas para la harina de salvado de

avena son:
3.1.3.1 PROPIEDADES FISICAS DE LA HARINA DE SALVADO DE AVENA
Las propiedades fisicas en promedio de la harina de salvado de avena son:

Tabla I11.6 Promedio de las propiedades fisicas de la harina de salvado de avena.

PROPIEDADES DESCRIPCION
Tamanfo de particula 0.25mm (73% retenido)
Apariencia Polvo textura fina
Color predominante Beige oscuro
Sabor y olor Avena tostada

Fuente: Elaboracion propia.
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3.1.3.2 PROPIEDADES FISICOQUIMICAS DE LA HARINA DE SALVADO
DE AVENA

En la Tabla Il1lI-7 se muestran los resultados obtenidos de las propiedades

fisicoquimicas de la harina de salvado de avena.

Tabla I11-7 Resultados de las propiedades fisicoquimicas de la harina de salvado

de avena.
PARAMETRO RESULTADO DATO REFERENCIAL
CEANID Irupana Andean Organic Food (1009)

Valor energético 389.14kcal. 400 kcal.

Humedad 2.02% -

Proteina total (Nx6,25) 10.36% 7.49

Grasa 6.42% 8.1g

Hidratos de carbono 72.48% 74.59

Ceniza 3.54% 4.20g

Fibra cruda 5.18% 13.5g

Fuente: Elaboracion propia.

De acuerdo a la tabla I11-7, se observa que comparativamente con el dato referencial
de Irupana Andean Organic Food, la harina de salvado de avena analizada por el
CEANID tiene menores cantidades de valor energético, grasa, hidratos de carbono,

ceniza y fibra, pero cabe aclarar que una es fibra cruda y otra es fibra dietética.

3.2 RESULTADOS OBTENIDOS DE FIBRA DIETETICA TOTAL DE LAS
DOSIFICACIONES PROPUESTAS EN EL DISENO EXPERIMENTAL PARA
OBTENER UN ALIMENTO EN POLVO CON ALTO CONTENIDO EN FIBRA
DIETETICA DE ACUERDO A LA NORMA NB-314002.

En la Tabla I11-8 se muestran los resultados obtenidos de los analisis de fibra dietética

total de las dosificaciones propuestas en el disefio experimental.
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Tabla 111-8 Resultados obtenidos de fibra dietetica total de las dosificaciones

propuestas en el disefio experimental.

ITEM MUESTRA RESULTADO DE FIBRA
DIETETICA TOTAL

1 Alimento en polvo dosificacion 1 6.79/100g
2 Alimento en polvo dosificacion 1 (replica) 69/100g

3 Alimento en polvo dosificacion 2 6.39/100g
4 Alimento en polvo dosificacion 2 (replica) 6.89/100g
5 Alimento en polvo dosificacion 3 6.99/100g
6 Alimento en polvo dosificacion 3 (replica) 7.19/100g
7 Alimento en polvo dosificacion 4 7.29/100g
8 Alimento en polvo dosificacion 4 (replica) 7.50/100g

Fuente: Elaboracion propia.
3.3 CALCULOS Y RESULTADOS DEL DISENO DE EXPERIMENTOS

A continuacion, se muestra la matriz de resultados, con los valores obtenidos de la

variable respuesta (cantidad de fibra dietética), de cada ensayo del disefio factorial.

Tabla I111-9 Matriz de resultados con los valores obtenidos de la variable

respuesta (cantidad de fibra dietética).

Tratamientos | Tratamiento Factoreso | Interaccion de Variable
codificado variables los factores respuesta
A(9) | B(9) AB(9) Y1 Y2
1 (1) 75 15 90 6.7 6
2 a 85 15 100 6.3 6.8
3 b 75 25 100 6.9 7.1
4 ab 85 25 110 7.2 75

Fuente: Elaboracion propia.

3.3.1 CALCULO DEL ANALISIS DE VARIANZA

Para el calculo de anélisis de varianza primeramente se realiza la suma de las variables,

respuesta que se muestra en la siguiente tabla:
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Tabla I111-10 Suma de las variables respuesta (Fibra dietética).

Tratamientos | Tratamiento Variable TOTAL
codificado respuesta
Y1 Y2 | Yi+Y2
1 1) 6.7 6 12.7
2 a 6.3 6.8 13.1
3 b 6.9 7.1 14
4 ab 7.2 7.5 14.7
TOTAL 271 | 27.4 54.5

Fuente: Elaboracion propia.
En funcion a la tabla I11-10 se realizan los siguientes calculos:

Formulas vy calculo de los contrastes

Los contrastes correspondientes a los tres efectos A, B y AB en el disefio factorial 22
estan dados por:

Contrastea=ab+a-b-(1)
Contrastes=ab+b-a-(1)

Contrasteas =ab + (1)—a-b

Reemplazando datos se tiene:
ContrasteaA=ab+a—-b—(1) =14.7+13.1-14-12.7=1.1
Contrastes=ab +b—a— (1) =14.7+14-13.1-12.7= 2.9

Contraste as =ab + (1) —a—b =147+ 12.7-13.1-14 = 0.3

Férmulas vy calculo de suma de cuadrados

La suma de cuadrados de los efectos se calcula a partir de sus contrastes, utilizando las

siguientes ecuaciones:

(Contraste A)?2

La suma de cuadrados del factor A:  SS(A) = ™

(Contraste B)?

La suma de cuadrados del factor B:  SS(B) = ™
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La suma de cuadrados de la interaccién de los factores AB:

(Contraste AB )2
4n

SS(AB) =

Remplazando datos se tiene:
La suma de cuadrados del factor A:

(1 1)2

SS(A) = =0.15

La suma de cuadrados del factor B:

(2 9)2

SS(B) = =1.05

La suma de cuadrados de la interaccion de los factores AB:

(0 3)2

SS(AB) = =0.011

Formulas y calculo de la suma de cuadrados totales (T) v la suma de cuadrados

del error (E)

La suma total de cuadrados y la suma de cuadrados del error se calcula de forma usual.

TZ
La suma de cuadrados totales T es: SS(T) =X 12 1 X R=1 lfk ™

Remplazando datos se tiene:

SS(T) = (6.7)2 + 62 + (6.3)+ (6.8) + (6.9)% + (7.1)2 + (7.2)% + (7.5)2 = 372.93 - (54 5)”

SS(T) =372.93 -371.28 = 1.65

La suma de cuadrados del error E se calcula por diferencia como:
SS(E) = SS(T) — SS(A) — SS(B) — SS(AB)

Remplazando datos se tiene:
SS(E)=1.65-0.15-1.05-0.011=0.44

En la tabla I-8 se muestran las formulas para realizar el analisis de varianza (ANVA)

para el disefio factorial 22, reemplazando datos y efectuando los calculos
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correspondientes se obtiene el anlisis de varianza para el alimento en polvo con alto

contenido en fibra dietética cuyos resultados se muestran en la siguiente tabla:

Tabla I11-11 Analisis de varianza (ANVA) para el alimento en polvo con alto

contenido en fibra dietética.

Fuente de Suma de Grados de | Cuadrados | F calculado | F tabulado
variacion (FV) | cuadrados libertad medios
Factor A 0.15 1 0.15 1.36 7.71
Factor B 1.05 1 1.05 9.55 7.71
Interaccion AB 0.011 1 0.011 0.1 7.71
Error 0.44 4 0.11
Total 1.65 7

Fuente: elaboracion propia.

3.3.2 CONCLUSIONES DEL DISENO DE EXPERIMENTOS

Observando la tabla de (ANVA) para el alimento en polvo con alto contenido en fibra

dietética, se determina las conclusiones del disefio experimental:

e Si Fcal < F tab; entonces se acepta Ho y se rechaza Ha

e Si Fcai> F tab; entonces se acepta Ha y se rechaza Ho
Anélisis de la tabla ANVA

4. Parael factor A se tiene Fcal < F tab, por lo tanto se acepta la hipétesis planteada

Ho. La cantidad de amaranto SI influye significativamente en la cantidad de

fibra dietética del producto alimenticio en polvo, para un limite de confianza
del 95%.

5. Para el factor B se tiene Fca > F b, por lo tanto se acepta la hipotesis alterna

Ha. La cantidad de salvado de avena NO influye significativamente en la

cantidad de fibra dietética del producto alimenticio en polvo para un limite de

confianza del 95%.

6. Para la interaccion AB se tiene Fcal < F tab, por lo tanto se acepta la hipotesis

planteada Ho. La cantidad de amaranto y la cantidad de salvado de avena SI
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influyen significativamente en la cantidad de fibra dietética del producto
alimenticio en polvo, para un limite de confianza del 95%.
Del andlisis y resultados obtenidos en el disefio de experimentos se puede concluir

que:

El mejor tratamiento del disefio de experimentos fue el numero 4, donde se utilizo
85 gramos de harina de amaranto y 25 gramos de harina de salvado de avena para
obtener 110 gramos de alimento en polvo ya que en este tratamiento se ha obtenido
la mayor cantidad de fibra dietética con una cantidad promedio de 7.35 gramos.
Por tanto el alimento obtenido con este tratamiento puede ser considerado con alto

contenido en fibra dietetica de acuerdo a la norma NB- 314002.
3.3.3 MODELO DE REGRESION

Es util ajustar un modelo matematico a los datos experimentales con la finalidad de
predecir el valor de Y (variable respuesta) en diferentes valores de los factores
estudiados. En el caso de disefios 2k los coeficientes del modelo de regresion son
iguales a los efectos estimados que resultaron significativos divididos entre dos; esta
division entre dos se hace para lograr una escala unitaria, que es la escala usual en
regresion. El término independiente es la media global Y de todos los datos obtenidos.
(Gutiérrez P. Humberto, 2015)

Para el analisis de regresion del disefio de experimentos realizado se efectlan los

siguientes célculos:

Formulas y calculos para determinar los efectos que resultaron significativos en

el disefo de experimentos

1
Efecto promedio del factor A: A= 7n [ab+a-b-(1)]
Reemplazando datos, se tiene:

A=—[ab+a-b (1] ==(147+131-14-127) = 0.14
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. . ., 1
Efecto promedio de la interaccion de los factores AB: AB = 7n [ab+(1)-a-Db]
Reemplazando datos, se tiene:
1 1
AB=—[ab+(1)-a-b]=-—(147+127-131-14) = 0.3

Férmulas v calculo para determinar el termino independiente B

_ Y1+ Y2+ Y3+ Y4+..Yn
n

B

Reemplazando datos se tiene:

_ 6.7+ 6+ 63+ 68+ 69+ 7.1+ 7.2+ 7.5 _
= . =

6.8

B

Por tanto, el modelo de regresion ajustado que describe el comportamiento de la fibra

dietética sobre cualquier punto esta dado por:

?:6.8+°'2ﬁ A+°2;3AB

Y =6.8+0.07A+0.15 AB
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3.4 RESULTADOS OBTENIDOS DE LA EVALUACION SENSORIAL PARA
DEFINIR EL ALIMENTO EN POLVO CON MEJORES ATRIBUTOS.

A continuacion, se presentan los resultados de la evaluacion sensorial tanto del
producto obtenido (Alimento en polvo) como de su aplicacion (Batido de leche con el

alimento en polvo).

3.4.1 RESULTADOS DE LA EVALUACION SENSORIAL PARA EL
PRODUCTO OBTENIDO (ALIMENTO EN POLVO)

En las siguientes tablas se muestran los resultados de la evaluacion sensorial para el

alimento en polvo con diferentes dosificaciones.

Tabla 111-12 Resultados obtenidos de la evaluacion sensorial de la muestra N°1.

D A\

A O PO O CON DO A O

JUECES OLOR | COLOR | SABOR | TEXTURA Y
1 3 3 4 3 13
2 4 2 5 3 14
3 3 3 4 4 14
4 3 5 3 4 15
5 2 3 4 3 13
6 4 2 4 3 13
7 3 3 4 4 14
8 4 3 4 4 15
9 4 4 3 3 14
10 2 4 3 3 12
11 3 5 4 4 16

Y TOTAL 35 37 42 39 153

PROMEDIO | 3.1818 3.3636 3.8181 3.5454 3.4772

Fuente: Elaboracion propia.
De acuerdo con la tabla I11-11 se observa que en la muestra N°1, el atributo sabor es la
caracteristica mejor evaluada, seguida de la textura y el color, por dltimo, con menor

promedio el olor.
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Tabla 111-13 Resultados obtenidos de la evaluacion sensorial de la muestra N°2.

D A

A O PO O CON DO A O
JUECES OLOR | COLOR | SABOR | TEXTURA y
1 2 3 4 4 13
2 3 4 4 3 14
3 3 4 5 3 15
4 4 5 3 3 15
5 5 5 4 2 16
6 2 2 3 5 12
7 2 2 3 3 10
8 3 3 4 3 13
9 4 4 4 5 17
10 3 4 5 4 16
11 5 3 3 4 15
Y TOTAL 36 39 42 39 156
PROMEDIO | 3.2727 3.5454 3.8181 3.5454 3.5454

Fuente: Elaboracion propia.

De acuerdo con la tabla 111-12 se observa que en la muestra N°2, el atributo sabor es la
caracteristica mejor evaluada, seguida de la textura y el color con el mismo promedio

de evaluacion, por ultimo, con menor promedio el olor.

Tabla 111-14 Resultados obtenidos de la evaluacion sensorial de la muestra N°3.

BYA

A O PO O CON DO ACIO

JUECES OLOR COLOR SABOR | TEXTURA >
4 4 3 13
13
12
12
17
16
14
15
15
15
15

OO NO|OAWIN(F

AlbhwOooOo bR WNWIN
AINWW AR lOIWW W
SO ERINOIBERDNWN
WIhOWW WA~~~ O

==
o
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Y TOTAL

39

38

39

41

157

PROMEDIO

3.5454

3.4545

3.5454

3.7272

3.5681

Fuente: Elaboracion propia.

De acuerdo con la tabla 111-13 se observa que en la muestra N°3, el atributo textura es

la caracteristica mejor evaluada, seguida del sabor y olor con el mismo promedio de

evaluacion, por altimo, con menor promedio el color.

Tabla 111-15 Resultados obtenidos de la evaluacion sensorial de la muestra N°4.

O PO O CON DO A ON 4

JUECES OLOR COLOR SABOR | TEXTURA >
1 3 3 4 4 14
2 4 3 4 4 15
3 4 4 3 3 14
4 3 5 4 4 16
5 4 4 5 5 18
6 2 3 4 3 12
7 4 3 5 4 16
8 3 5 4 4 16
9 4 5 3 4 16
10 3 4 4 5 16
11 3 3 4 3 13

> TOTAL 37 42 44 43 166

PROMEDIO 3.3636 3.8181 4 3.9090 3.772

Fuente: Elaboracion propia.

De acuerdo con la tabla 111-14 se observa que en la muestra N°4, el atributo sabor es la

caracteristica mejor evaluada, seguida de la textura y el color, por dltimo, con menor

promedio el olor.

A continuacion, se presentan los puntajes totales de los 4 atributos evaluados en cada

una de las muestras de alimento en polvo.
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Tabla I11-16 Puntajes totales de los 4 atributos evaluados en cada una de las

muestras de alimento en polvo.

ALIMENTO EN PUNTAJE TOTAL DE LOS
POLVO ATRIBUTOS EVALUADOS
OLOR | COLOR | SABOR | TEXTURA | TOTAL
MUESTRA N°1
(Dosificacionl) 35 37 42 39 153
MUESTRA N°2
(Dosificacion 2) 36 39 42 39 156
MUESTRA N°3
(Dosificacion 3) 39 38 39 41 157
MUESTRA N°4
(Dosificacion 4) 37 42 44 43 166

Fuente: Elaboracion propia.

Figura 3-1 Gréfico de puntajes totales de los 4 atributos evaluados en cada una

50
45
40
3
3
2
2
1
1

U O 1 O L1 O un

PUNTAIJE TOTAL DE LOS ATRIBUTOS
o

de las muestras de alimento en polvo.

ALIMENTO EN POLVO

MUESTRAN° 1

HOLOR mCOLOR mSABOR

MUESTRA N° 2

MUESTRAN®3 MUESTRAN°4

Fuente: Elaboracion propia.

TEXTURA
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Analizando el grafico de la figura 3-1. se puede observar que la muestra N°4 (Alimento
en polvo con dosificacion 4) tiene mayor puntuacion en 3 de los 4 pardmetros
organolépticos evaluados, estos son: color, sabor y textura quedando como la

seleccionada y més aceptada en la evaluacién sensorial.

En funcion a los promedios obtenidos en la escala hedodnica, este alimento en polvo
tiene las siguientes caracteristicas: Olor (3.4) resulta indiferente, color (3.8) agrada
moderadamente, sabor (4) agrada moderadamente y textura (3.9) agrada

moderadamente.

3.4.2 RESULTADOS DE LA EVALUACION SENSORIAL PARA LA
APLICACION DEL PRODUCTO OBTENIDO (BATIDO DE LECHE CON EL
ALIMENTO EN POLVO).

En las siguientes tablas se muestran los resultados de la evaluacion sensorial para la

aplicacion del producto obtenido (batido de leche con el alimento en polvo).

Tabla 111-17 Resultados obtenidos de la evaluacion sensorial de la muestra N°5.

R A

JUECES OLOR COLOR SABOR | TEXTURA >
1 2 3 3 3 11

2 3 3 4 3 13

3 3 4 3 3 13

4 4 3 4 4 15

5 4 4 5 4 17

6 5 3 4 5 17

7 2 4 2 3 11

8 4 4 3 3 14

9 4 4 3 4 15

10 5 3 4 4 16

11 2 3 5 4 14
> TOTAL 38 38 40 40 156

PROMEDIO 3.4545 3.4545 3.6363 3.6363 3.5454

Fuente: Elaboracion propia.
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De acuerdo con la tabla I11-17 se observa que en la muestra N°5, los atributos sabor y
textura son las caracteristicas mejor evaluadas con el mismo promedio de evaluacion,

seguido por el color y olor también con el mismo promedio de evaluacion.

Tabla 111-18 Resultados obtenidos de la evaluacion sensorial de la muestra N°6.

[ A\ '.

BA DIOND ON A O PO O (Do aclo

JUECES OLOR | COLOR | SABOR |TEXTURA Y
1 2 4 5 4 15
2 4 5 3 5 17
3 2 4 4 4 14
4 3 3 3 3 12
5 4 4 3 4 15
6 3 4 4 5 16
7 3 5 5 3 16
8 4 4 3 5 16
9 4 3 5 3 15
10 3 3 4 4 14
11 4 4 4 4 16

S TOTAL 36 43 43 44 166

PROMEDIO | 3.2727 3.9091 3.9001 4 3.7954

Fuente: Elaboracion propia.
De acuerdo con la tabla 111-18 se observa que en la muestra N°6, el atributo textura es
la caracteristica mejor evaluada, seguida del sabor y el color con el mismo promedio

de evaluacion, por altimo, con menor promedio el olor.

Tabla 111-19 Resultados obtenidos de la evaluacion sensorial de la muestra N°7.

BYA

BA DIOND O] \\WA O PO O (Do aclo
JUECES OLOR COLOR SABOR | TEXTURA >
1 3 4 3 3 13
2 4 3 5 5 17
3 2 3 4 4 13
4 2 3 2 2 9
5 4 4 4 5 17
6 3 4 4 4 15
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7 3 5 5 3 16
8 4 4 4 5 17
9 3 3 3 4 13
10 2 3 4 4 13
11 3 4 3 3 13
> TOTAL 33 40 41 42 156
PROMEDIO 3 3.6363 3.7272 3.8181 3.5454

Fuente: Elaboracion propia.

De acuerdo con la tabla 111-19 se observa que en la muestra N°7, el atributo textura es
la caracteristica mejor evaluada, seguida del sabor y color, por ultimo, con menor

promedio el color.
Tabla 111-20 Resultados obtenidos de la evaluacion sensorial de la muestra N°8.

D A g

BA DIOND ON A O PO O (Do acion 4
JUECES OLOR COLOR SABOR | TEXTURA >
1 3 4 3 4 14
2 5 3 5 5 18
3 2 4 3 4 13
4 3 3 4 4 14
5 4 4 5 3 16
6 3 4 4 4 15
7 5 3 5 5 18
8 3 5 3 3 14
9 3 3 4 4 14
10 4 4 5 3 16
11 3 2 4 3 12
> TOTAL 38 39 45 42 164
PROMEDIO 3.4545 3.5455 4.0909 3.8182 3.7273

Fuente: Elaboracion propia.
De acuerdo con la tabla 111-20 se observa que en la muestra N°8, el atributo sabor es la
caracteristica mejor evaluada, seguida de la textura y el color, por Gltimo, con menor

promedio el olor.

A continuacion, se presentan los puntajes totales de los 4 atributos evaluados en cada

una de las muestras del batido de leche con alimento en polvo.
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Tabla 111-21 Puntajes totales de los 4 atributos evaluados en cada una de las

muestras del batido de leche con alimento en polvo.

BATIDO DE LECHE
CONALIMENTO EN

PUNTAJE TOTAL DE LOS
ATRIBUTOS EVALUADOS

POLVO OLOR | COLOR | SABOR | TEXTURA | TOTAL
MUESTRA N°5
(Dosificacion 1) 38 38 40 40 156
MUESTRA N°6
(Dosificacion 2) 36 43 43 44 166
MUESTRA N°7
(Dosificacion 3) 33 40 41 42 156
MUESTRA N°8
(Dosificacion 4) 38 39 45 42 164

Fuente: Elaboracion propia.

Figura 3-2 Gréfico de puntajes totales de los 4 atributos evaluados en cada una

de las muestras de batido de leche con alimento en polvo.
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Fuente: Elaboracion propia.
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Analizando el gréfico de la figura 3-2, se puede observar que la muestra N°6 (Batido
de leche con alimento en polvo dosificacion 2) tiene mayor puntuacion general (166)
de los 4 atributos evaluados y tiene mayor puntuacion en 2 atributos estos son: la
textura y color. En funcion a los promedios obtenidos en la escala hedonica, este
producto tiene las siguientes caracteristicas: Olor (3.3) resulta indiferente, color (3.9)
agrada moderadamente, sabor (3.9) agrada moderadamente y textura (4) agrada

moderadamente.

Por otro lado, la muestra N°8 (Batido de leche con alimento en polvo dosificacion 4)
que le sigue en mayor puntuacion general (164) de los 4 atributos evaluados. También
tiene mayor puntuacion en 2 atributos estos son: olor y sabor. En funcion a los
promedios obtenidos en la escala heddnica, este producto tiene las siguientes
caracteristicas: Olor (3.4) resulta indiferente, color (3.6) agrada moderadamente, sabor
(4.1) agrada moderadamente y textura (3.8) agrada moderadamente.

Considerando que la muestra N°8 es la aplicacion de la muestra 4 que es la que obtuvo
mayor puntaje y la méas aceptada en el producto obtenido (alimento en polvo), también
obtuvo una buena aceptacion en la evaluacion sensorial, obteniendo el segundo mejor

puntaje total de los atributos evaluados.

3.5 FORMULACION OPTIMA DEL ALIMENTO EN POLVO

A partir de las conclusiones obtenidas en el disefio de experimentos y la evaluacion
sensorial se realizo la formulacion optima del alimento en polvo con alto contenido en

fibra dietetica expresado en porcentaje segiin muestra la tabla: 111-22

Tabla 111-22 Formulacién éptima del alimento en polvo expresado en

porcentaje.
MATERIA PRIMA CANTIDAD PORCENTAJE
Harina de amaranto 85 gramos 77.3%
Harina de salvado de avena 25 gramos 22.7%
TOTAL 110 gramos 100%

Fuente: Elaboracion propia.
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A partir de estos valores expresados en porcentaje se ha formulado para 1 evase de 500

gramos de alimento en polvo.

500g X 77.3%
100%

Cantidad de harina de amaranto = = 387g

500g X 22.7% _

Cantidad de harina de salvado de avena 100%

13g
En resumen se tiene:

Tabla 111-23 Formulacion optima del alimento en polvo para un envase de 500

gramos.

Materia prima Porcentaje Cantidad
Harina de amaranto 77.3% 387¢g
Harina de salvado de avena 22.7% 1139

TOTAL 100% 5009

Fuente: Elaboracion propia

3.6 RESULTADOS OBTENIDOS EN LA CARATERIZACION DEL
PRODUCTO FINAL

3.6.1 PROPIEDADES DEL ALIMENTO EN POLVO

Los resultados de las propiedades fisicas, fisicoquimicas, y microbiologicas para el

alimento en polvo son:
3.6.1.1 PROPIEDADES FISICAS DEL ALIMENTO EN POLVO
Las propiedades fisicas en promedio del alimento en polvo son:

Tabla I11- 24 Promedio de las propiedades fisicas del alimento en polvo.

PROPIEDADES DESCRIPCION
Tamanfo de particula 0.25mm (64% retenido)
Olor Resulta indiferente
Color Agrada moderadamente
Sabor Agrada moderadamente
Textura Agrada moderadamente

Fuente: Elaboracion propia.
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3.6.1.2 PROPIEDADES FISICOQUIMICAS DEL ALIMENTO EN POLVO.

En la Tabla I11-25 se muestran los resultados obtenidos de las propiedades

fisicoquimicas del alimento en polvo.

Tabla 111-25 Resultados de las propiedades fisicoquimicas del alimento en polvo.

PARAMETRO RESULTADO
CEANID
Valor energético 366.04kcal/100g
Humedad 11.71%
Proteina total (Nx6.25) 12.39%
Grasa 6.00%
Hidratos de carbono 65.62%
Ceniza 2.55%
Fibra cruda 1.73%
Fibra dietética 7.35g/100g
Fosforo 289.9mg/100g

Fuente: Elaboracion propia.

De acuerdo con la tabla 111-25 el alimento en polvo obtenido experimentalmente tiene:
Proteina total (12.39%), que son los pilares fundamentales de la vida y colaboran en el
adecuado crecimiento y desarrollo del organismo, Hidratos de carbono (65.62%) que
son la principal fuente de energia para nuestro organismo, Grasa (6%) resulta
imprescindible para la formacion de determinadas hormonas y suministra &cidos grasos
esenciales que el organismo no los puede sintetizar, Ceniza (2.55%) es la cantidad total
de minerales presentes en el alimento y actan de diversas maneras en la formacion de
tejidos rigidos del cuerpo. Fibra cruda (1.73%) y Fibra dietética (7.35¢9/100g), La
diferencia entre fibra cruda y dietética es basicamente de tipo analitico, el
procedimiento para la determinacion de la Fibra dietética requiere utilizar enzimas
mientras que para la determinacion de la Fibra cruda solo se utiliza reactivos quimicos
(&cidos y bases fuertes). Se considera por tanto que es hasta 6 veces la subestimacion

de la fibra dietética cuando se determina fibra cruda segun bibliografia.
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3.6.1.3 PROPIEDADES MICROBIOLOGICAS DEL ALIMENTO EN POLVO.

En la Tabla I111-26 se muestran los resultados obtenidos de las propiedades

microbiologicas del alimento en polvo.

Tabla 111-26 Resultados de las propiedades microbiologicas del alimento en

polvo.

PARAMETRO RESULTADO
Coliformes totales < 1.0 x 10' UFC/g
Coliformes fecales < 1.0 x 10! UFC/g
Mohos y levaduras 1.2 x 10° UFC/g

Fuente: Elaboracion propia.

Como se observa en la tabla I11-26, el alimento en polvo no presenta contaminacion de
bacterias lo que significa que fue procesada y almacenada con higiene, existe poca
presencia de mohos y levaduras debido a la elevada humedad que presenta el alimento

cuyo valor se encuentra al limite de lo que exige la norma.

3.7 BALANCE DE MATERIA Y ENERGIA
3.7.1 BALANCE DE MATERIA

El balance de materia para el presente trabajo de investigacion se realiza en el proceso
de obtencidn de la harina de amaranto y en la dosificacion de 500 gramos de alimento
en polvo con alto contenido en fibra dietética a partir de harina de amaranto y salvado

de avena.

3.7.1.1 BALANCE DE MATERIA PARA EL PROCESO DE OBTENCION DE
LA HARINA DE AMARANTO

El balance de materia para el proceso de obtencion de la harina de amaranto
(amaranthus Caudatus) se llevo a cabo teniendo en cuenta el siguiente diagrama de
bloques y los datos obtenidos durante la experimentacion, representados en el siguiente

diagrama:
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Diagrama I11-1 Diagrama de bloques para el balance de materia en el proceso de

obtencion de la harina de amaranto.
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Fuente: Elaboracion propia.
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3.7.1.1.1 BALANCE DE MATERIA EN EL PROCESO DE LIMPIEZA

GS = 3kg.
Ho = 10.7 %

LIMPIEZA |——» IM=?

GL = 2.88kg
Hy = 10.7%

Balance general de masa para el proceso de limpieza.
GS=GL +IM Ec. I11-1

Despejando IM de la Ec. I11-1

IM=GS-GL

IM = 3kg — 2.88kg.
IM = 0.12kg.
Donde:

GS = Grano de amaranto sucio (kg).

GL = Grano de amaranto limpio (kg).

IM = Impurezas (inflorescencias, tallos, polvo, arena, etc.) (kg).
Ho = Porcentaje de humedad del grano de amaranto sucio.

H1 = Porcentaje de humedad del grano de amaranto limpio.

3.7112 BALANCE DE MATERIA EN EL PROCESO DE
ACONDICIONAMIENTO.

El acondicionamiento del grano de amaranto consta de 3 operaciones: lavado, remojo

Yy reposo.
Balance de materia en el lavado GL = 2.88kg
Hi=10.7%
XisT = 0.893
AP =1151i x ARP =?
=115 lit =
=T o LAVADO |—> Xper =9
GH = 3.05kg
Hz = 18.2%

v X33T =0.818
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Como dato se tiene que la cantidad de agua potable utilizado durante el lavado es de
11.5 litros y considerando que la densidad del agua es aproximadamente 1kg/l y su

ecuacion es:
p=m/V Ec. I11-2

Despejando m de Ec. I11-2

m=p*V
m = 1kg/V* 11.5Y
m = 11.5kg.

Esto quiere decir que 1 litro de agua equivale a 1kilogramo de agua.
Balance general de masa en el lavado.

GL + AP =GH + ARP Ec. I11-3
Despejando ARP de Ec. IlI- 3

ARP =GL + AP — GH
ARP = 2.88kg + 11.52kg — 3.05Kg
ARP =11.35kg.

Balance de solidos totales (ST) en el lavado.
GL * XlST:GH* X3ST+ARPXZST Ec. Ill-4

Despejando X, g de Ec. 11I- 4

GL * X; s — GH * X3s7

< .. _ 288kgx0.893 —3.05kg + 0.818
25T~ 11.35kg

X, g = 0.0068
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Donde:

GL = Grano de amaranto limpio (kg).

AP = Agua potable para el lavado (kg).

GH = Grano de amaranto humedo después del lavado (kg).

ARP = Agua residual del lavado con impurezas y perdida (kg).

Hai = Porcentaje de humedad del grano de amaranto limpio.

X1 st = Fraccion masica de solidos totales en el grano de amaranto limpio.

Xz st = Fraccion masica de solidos totales (impurezas y perdidas) en el agua residual
del lavado.

Hs = Porcentaje de humedad del grano de amaranto himedo después del lavado.

Xs st = Fraccion masica de solidos totales en el grano de amaranto humedo después
del lavado.

IPA = Impurezas y perdidas evacuadas con el agua (kg).

La cantidad de agua residual con impurezas y pérdidas después del lavado es 11.35kg.

La fraccién maésica de sélidos totales (impurezas y perdidas) en el agua residual

después del lavado X, g7 es 0.0068.

Considerando estos datos se determind la cantidad de impurezas y pérdidas evacuadas
con el agua durante el lavado (IPA).

IPA = X,sr * ARP Ec. I11-5
IPA = 0.0068 *11.35kg = 0.0772kg

1000g

IPA = 0.0772kg
1kg

= 77.18g

IPA =77.189

Balance de materia en el Remojo

GH = 3.05kg
H; =18.2%
X3 ST = 0.818

APR = 6 litros =9
REMOJO | ARR=’
. Xast =7

\ 4

GHR = 4.35kg
Hs =43.07%
X5 ST = 0.569
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Al igual que la operacion anterior se consideré que la densidad del agua es
aproximadamente 1kg/l, esto quiere decir que 6 litros de agua equivalen a 6 kilogramos

de agua.
Balance general de masa en el Remojo

GH + APR =GHR + ARR Ec. I1l-6
Despejando ARR de Ec. I1I- 6

ARR = GH + APR - GHR
ARR = 3.05kg + 6kg — 4.35kg
ARR = 4.7kg

Balance de solidos totales en el remojo
GH = X3ST=GHR* X55T+ARR*X4ST Ec. I11-7
Despejando X, gt de Ec.I1I- 7

GH = X3 ST — GHR = XSST

XysT = ARR
3.05kg * 0.818 — 4.35kg * 0.569
XysT =
4.7kg
X4 st = 0.0042
Donde:

GH = Grano de amaranto después del lavado (kg).

APR = Agua potable para el remojo (kg).

GHR = Grano de amaranto humedo después del remojo (kg).

ARR = Agua residual del remojo (kg).

X3 st = Fraccion masica de sélidos totales en el grano de amaranto después del
lavado.

Xa st = Fraccion masica de sélidos totales (perdidas) en el agua residual del remojo.
Hs = Porcentaje de humedad del grano de amaranto hiumedo después del remojo.
Xs st = Fraccion masica de sélidos totales del grano de amaranto himedo después del
remojo.

PER = Pérdidas durante el remojo (kg).
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La cantidad de agua residual después del remojo es 4.7kg.

La fraccion masica de solidos totales (pérdidas) en el agua residual después del remojo
X4st €5 0.0042.

Considerando estos datos se determind la cantidad de pérdidas durante el remojo
(PER).

PER = X, s7 * ARR Ec. 111- 8

PER = 0.0042 * 4.7kg = 0.0197kg.

1000g _ . 74g

PER = 0.0197kg * Tkg

PER =19.74¢g

Balance de materia en el Reposo

GHR = 4.35kg
Hs =43.07%
X5 H20 = 0.431

A 4
pr=» «———— REPOSO |——+

GA = 3.30kg
Hs = 26%
v Xe H20 = 0.26

Balance general de masa en el proceso de Reposo
GHR=Pr+GA+W Ec. I11-9
Despejando Pr de Ec. 111- 8
Pr=GHR-GA-W Ec. 111 -10
Balance de H20 en el Reposo

GHR * X5 120 = GA * X6 H20 + W Ec. I11-11



Despejando W de Ec. I11- 11

W = GHR * X5 H20— GA * X6 H20
W = 4.35kg * 0.431 — 3.30kg * 0.26
W = 1.017kg

Remplazando el valor de W en Ec. IlI - 10
Pr = 4.35kg — 3.30kg — 1.017kg
Pr = 0.033kg

00g

10
PR = 0.033kg = 33g

Pr = 33g

Donde:
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GHR = Grano de amaranto hiumedo después del remojo (kg).

W = Agua liberada durante el reposo (kg).
Pr = Pérdida durante el reposo (kg).

GA = Grano de amaranto acondicionado (kg).

Xs 120 = Fraccion masica de agua del grano de amaranto himedo después del remojo.
He = Porcentaje de humedad en el grano de amaranto acondicionado.

Xe H20 = Fraccién masica de agua en el grano de amaranto acondicionado.

3.7.1.3 BALANCE DE MATERIA EN EL PROCESO DE HOJUELADO

GA = 3.30kg
Hs= 26%
Xe H20 = 0.26

HOJUELADO

L W=7

HA = 2.74kg
H7 =11.5%
X7 H20 = 0.115



Balance general de masa en el proceso de hojuelado
GA =Py + W1+ HA Ec. I11- 12
Despejando Pn de Ec. I11- 11
Phn=GA-W1-HA Ec. 111-13
Balance de H20 en el proceso de hojuelado
GA * X6 H2o = HA * X7 H2o + W1 Ec. I11-14
Despejando W1 de Ec. I11- 14

W1 =GA * X6 2o — HA * X7 120
Wi = 3.30kg * 0.26 — 2.74kg * 0.115
W = 0.54kg

Remplazando el valor de W1 en Ec. 111-13

Ph=GA-W:-HA

Py = 3.30kg — 0.54kg — 2.74kg.
Pn = 0.02kg

Pn =209

Donde:

GA = Grano de amaranto acondicionado (kg).
W1 = Agua liberada durante el hojuelado (kg).
Pn = Pérdida durante el hojuelado (kg).

HA = Hojuelas de amaranto (kg).

Xs H20 = Fraccion masica de agua en el grano de amaranto acondicionado.

H7 = Porcentaje de humedad en las hojuelas de amaranto.
X7 120 = Fraccion masica de agua en las hojuelas de amaranto.
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3.7.1.4 BALANCE DE MATERIA EN EL PROCESO DE REPOSO DE LAS
HOJUELAS

HA = 2.74kg
H; = 11.5%
v

REPOSO1 > W;=7?

HAR = 2.67kg
He = 9.20%

Balance general de masa en el proceso de reposo de las hojuelas
HA = HAR + W, Ec. I11-15
Despejando W2 de Ec. 111-15

W, = HA - HAR

W, = 2.74kg — 2.67kg
W = 0.07kg

Donde:

HA = Hojuelas de amaranto (kg).

HAR = Hojuelas de amaranto después del reposo (kg).

W2 = Agua liberada durante el reposo de las hojuelas de amaranto (kg).

Hs = Porcentaje de humedad después del reposo de las hojuelas de amaranto.

3.7.1.1.5 BALANCE DE MATERIA EN EL PROCESO DE MOLIENDA

HAR = 2.67kg
Ho = 9.20%
v

MOLIENDA [— PM=?

HAM = 2.65kg
Hlo =9.20%
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Balance general de masa en el proceso de molienda
HAR = PM + HAM Ec. 111- 16
Despejando PM de Ec. I1I- 16

PM = HAR - HAM
PM = 2.67kg — 2.65kg
PM = 0.02kg

Donde:

HAR = Hojuelas de amaranto después del reposo (kg).

PM = Pérdidas durante la molienda (kg).

HAM = Harina de amaranto (kg).

Ho = Porcentaje de humedad de las hojuelas de amaranto después del reposo.
H1o0 = Porcentaje de humedad de la harina de amaranto.

3.7.1.1.6 CALCULO DEL RENDIMIENTO EN EL PROCESO DE
OBTENCION DE LA HARINA DE AMARANTO

Para calcular el rendimiento del proceso de obtencion de la harina de amaranto se

utilizo la siguiente ecuacion:

peso harina de amaranto (producto final)

* 100 Ec. 1l -17

1=

peso grano de amaranto sucio(producto inicial)

_ 2.65kg
== *100

1 = 88%

3.71.1.7 RESULTADOS DEL BALANCE DE MATERIA PARA LA
OBTENCION DE LA HARINA DE AMARANTO

Los resultados del balance de materia para la obtencion de la harina de amaranto se

muestran en el siguiente diagrama y el cuadro respectivamente.
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Diagrama I11-2 Diagrama de bloques con los resultados del balance de materia

para la obtencion de la harina de amaranto

1

odzm—z2»z0—-0—oD=z00D>

—_—>
AP =11.5Litros

—
APR = 6 Litros

RECEPCION %H=10.7
PESADO
GS =3kg
v
LIMPIEZA —» IM=0.12kg
GL =2.88kg
v
p ARP=11.35kg.
Lavado > (IPA=0.0772kg.)
GH = 3.05Kg
%H=18.2
v
ARR=4.7kg.
; —>
Remojo (PER=0.0197kg)
GHR = 4.35kg
v %H=43.07
——— W=1.017kg.
Reposo
—»  p=0.033kg.
GA =3.30kg
%H= 26
HOJUELADO [—>» W1 =0.54kg.
T=150-160°C
o6 —»  P4=0.020kg.
HA = 2.74kg
%H=11.5
REPOSO 1 —» W>=0.07kg.
HAR = 2.67kg
L %H=9.2
A
MOLIENDA [——> PM=0.02kg.
HAM = 2.65kg
%H=19.2

HARINA DE AMARANTO




Cuadro I11-1 Resultados del balance de materia para la obtencién de la harina de amaranto.
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ENTRADA OPERACION SALIDA
— GL = 2.88Kg. Grano Limpio
Grano sucio GS =3Kg. m—) LIMPIEZA
(H=10.7%) ) |VI= 0.12 Kg Impurezas
Grano limpio GL=2.88Kg. — messsmm—) GH=3.05kg. Grano humedo lavado
(H=10.7%) LAVADO —_— = i i i
Agua AP= 11.5Kg. m=—————p P ARP=11.35 Kg. Agua residual c.on impurezas y perdidas
IPA=0.0772 Kglmpurezasy perdidas
Grano Humedo Lavado GH=3.05Kg. — — GHR=4.35 Kg Grano Humedo de remojo
(H=18.2 %) REMOJO > ARR=4.7 kg. Agua residual
Agua APR=6 Kg =) » PER=0.0197 Kg. Perdidas
‘ GA=3.30 Kg Grano Acondicionado
Grano Humedo de Remojo GHR=4.35Kg. - REPOSO E==—====) W= 1.017 Kg. Agualiberada
(H= 43.07%) » PR=0.033 Kg. Perdida
— HA=2.74Kg. Hojuelas
Grano Acondicionado GA= 3.30 Kg. — HOJUELADO ) W;=0.54Hg Agualiberada
(H=26%) » PH=0.020kg. Perdidas
‘ HAR=2.67 Hojuelas reposadas
Hojuelas HA=2.74Kg. — REPOSO DE HOJUELAS
(H=11.5%) =) W,=0.07 Agualiberada
— HAM=2.65Kg Harina
Hojuelas reposadas HAR=2.67Kg. —_
(H=9.2%) ) P\= 0.020 Perdidas
Flujo de Amaranto  IE——) RENDIMIENTO N (Proceso) = 88%
Flujo de Agua )
Perdidas —

Fuente: Elaboracion

propia
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3.7.1.2 BALANCE DE MATERIA PARA OBTENER 500 GRAMOS DE
ALIMENTO EN POLVO CON ALTO CONTENIDO EN FIBRADIETETICAA
PARTIR DE HARINA DE AMARANTO Y SALVADO DE AVENA

Considerando los datos de la tabla 111-22 para la formulacion optima del alimento en

polvo para un envase de 500 gramos el balance de materia es el siguiente:

APF = 500g

Balance general de masa en la dosificacion del alimento en polvo
APF = HA+ HS Ec. I11- 19
Remplazando datos en Ec. I11- 19

APF = HA + HS
APF = 387g + 113g
APF =500g

Donde:

APF = Alimento en polvo con alto contenido en fibra dietética.
HA = Harina de amaranto.
HS = Harina de salvado de avena.
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3.7.2 BALANCE DE ENERGIA

El balance de energia para el proceso de obtencion de la harina de amaranto se llevo a
cabo en las operaciones de limpieza de los granos, reposo de los granos, hojuelado y

molienda.
3.7.2.1 BALANCE DE ENERGIA EN LA LIMPIEZA DE LOS GRANOS

Calculo de la enerqgia eléctrica consumida por el ventilador de pie

Para el calculo de la energia eléctrica consumida por el ventilador de pie en la limpieza
de los granos se procedio a leer sus datos (ver especificaciones técnicas del ventilador
de pie) donde la potencia del motor es de 50W 'y el equipo se utilizé por 1 hora.

Entonces, como:
Energia eléctrica (Ee) = Potencia(P) * tiempo (t) Ec. 111-18
Convirtiendo la potencia 50W = 0.05kW
Remplazando datos en Ec. 111-18
Ee = 0.05kW * 1h
Ee = 0.05kW h
3.7.2.2 BALANCE DE ENERGIA EN EL REPOSO DE LOS GRANOS

Calculo de la energia eléctrica consumida por el ventilador de pie

Para el calculo de la energia eléctrica consumida por el ventilador de pie se procedio a
leer sus datos (ver especificaciones técnicas) donde la potencia del motor es de 50W

y el equipo se utiliz6 por 4 horas.
Entonces, como:
Energia eléctrica (Ee) = Potencia(P) * tiempo (t) Ec. 111-18

Convirtiendo la potencia 50W = 0.05kW
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Remplazando datos en Ec. 111-18
Ee = 0.05kW * 4h
Ee =0.20kW h

3.7.2.3 BALANCE DE ENERGIA EN EL HOJUELADO

Calculo de la energia caldrica entregada al hojuelador

Para el calculo de la energia calorica entregada al hojuelador, se efectué 3 pruebas
experimentales con la finalidad de calcular la energia consumida por el hojuelador que
es requerida para procesar un kilogramo de grano de amaranto acondicionado al 26%
de humedad. considerando que el equipo es calentado con gas de garrafa (GLP), se
procedio a pesar la garrafa en una balanza electrénica al principio y al final del proceso.

Los datos obtenidos se muestran en la tabla 111-27.

Tabla 111-27 Consumo de gas en el hojuelador.

PRUEBA P1(g) P2 (9) G(g) t(min) | m(kg)
1 22000 | 21503 497 43 1
2 21503 | 20998 505 41 1
3 20998 | 20505 493 47 1
PROMEDIO 498.3 43.7 1

Fuente: Elaboracién propia.
Donde:

P1= Peso de garrafa antes de iniciar el proceso.

P2= Peso de garrafa después de procesar un kilogramo de amaranto.

G= (P1 - P2) Consumo de gas para calentar el equipo desde la temperatura ambiente
(24°C) hasta temperatura de proceso (150 - 160°C) y procesar un kilogramo de grano
de amaranto acondicionado al 26% de humedad.

t = Tiempo necesario para calentar el equipo y procesar un kilogramo de amaranto.
m= Cantidad de grano de amaranto procesado.

Se tiene como dato bibliografico que el poder calorifico del GLP (gas licuado de
petréleo) Pc es 11440kcal/kg

Convirtiendo Pc a kcal/g, se tiene:
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kcal _ 1kg

Pc = 11440 — =
kg 1000g

11.44kcall/g
Se calcula la energia calorifica entregada al hojuelador tomando en cuenta la siguiente
ecuacion:
Q=Pc*G Ec. 111-19
Remplazando datos en Ec. I11- 19

Q=11.44 kcal . 498.3gdegas
" gdegas 1kgdeamaranto

kcal
kg de amaranto

Q =5700.55

Por tanto, la energia calorifica entregada al hojuelador para procesar un kilogramo de

amaranto acondicionado al 26 % de humedad es de 5700.55kcal.

Con este dato de determino la energia calorifica entregada al hojuelador para procesar

3.30kg de amaranto acondicionado al 26% de humedad.

kcal
Q =5700.55 - p—— * 3.30 kg de amaranto
kgd

Q =18811.82kcal.

Calculo de la energia aprovechada por el hojuelador

El equipo experimental hojuelador consta de 2 rodillos lisos y huecos que tienen un

guemador de gas situado en el centro de cada rodillo.

Cada rodillo tiene 40cm de largo (ver especificaciones técnicas del equipo

experimental hojuelador de rodillos lisos).

Debido a que solo una porcion (15cm) del largo total de cada rodillo entra en contacto
real con el grano de amaranto acondicionado entonces se genera pérdidas por

transferencia que se disipan al ambiente.

Por tanto:
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e EI(LT) largo total de los 2 rodillos es = 80cm
e La(LP) longitud total de los dos rodillos que realmente entran en contacto

con el grano de amaranto es = 30cm.
Entonces:

La energia calorica aprovechada por la superficie de los 2 rodillos es:

- LP
Q aprovechado = Q suministrado * T Ec. 111-20

m

30
80

Q

Q aprovechado = 18811.82kcal *

a
3

Q aprovechado = 7054.43Kkcal.

Calculo del rendimiento de energia calorica en el hojuelado

Para calcular el rendimiento de energia calorica en el hojuelado se utilizo la siguiente

ecuacion:

_ Qaprovechado

n * 100 Ec. 111-21

Q entregado

7054.43kcal

N=-—"""_ %100

"~ 18811.82kcal
1=375%

Calculo de la energia eléctrica consumida por el hojuelador

Para el calculo de la energia eléctrica se procedio a leer los datos de la placa del motor

del hojuelador (ver especificaciones técnicas), donde la potencia del motor es 1.10 KW.
Entonces, como:

Energia eléctrica (Ee) = Potencia(P) * tiempo (t) Ec. 111-18

De la tabla 111-26 se tiene que el tiempo es t = 43.7min * =0.73h

1
6011iin

Remplazando datos en Ec. 111-19



115

Ee = 1.10kwW * 0.73h

kW h
kg de amaranto

Ee =0.803

Por tanto, la energia eléctrica requerida para procesar un kilogramo de amaranto
acondicionado al 26 % de humedad es de 0.803kWh.

Con este dato de determind la energia eléctrica necesaria para procesar 3.30kg de

amaranto acondicionado al 26 % de humedad.

Ee=0.803 —W1_x 330 Kg de amaranto

kg de amaranto

Ee =2.65kW h

3.7. 2.4 BALANCE DE ENERGIA EN LA MOLIENDA

Calculo de la energia eléctrica consumida por el molino de martillos

Para el calculo de la energia eléctrica consumida por el molino de martillos se procedio6
a leer sus datos (ver especificaciones técnicas) donde la potencia del motor es de 700W

y el equipo se utilizé por 30 minutos.
Entonces, como:

Energia eléctrica (Ee) = Potencia(P) * tiempo (t) Ec. 111-18
Convirtiendo la potencia 700W = 0.7kW y el tiempo 30min = 0.5 h
Remplazando datos en Ec. 111-19

Ee =0.7kW * 0.5h

Ee = 0.35kW h

3.7.2.5 RESULTADOS DEL BALANCE DE ENERGIA PARA LA OBTENCION
DE LA HARINA DE AMARANTO

Los resultados del balance de energia para la obtencién de la harina de amaranto se

muestran en el siguiente cuadro:
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Cuadro 111.2 Resultados del balance de energia para la obtencion de la harina de

amaranto.

Limpieza de los Ventilador de pie Consumo energia eléctrica = 0.05kW h
granos

Reposo de granos Ventilador de pie Consumo energia eléctrica = 0.20kW h.

Hojuelado Equipo experimental | « Energia caldrica entregada = 18811.82kcal
hojuelador de rodillos | « Energia calorica aprovechada = 7054.43kcal.
lisos » Rendimiento energia caldrica = 37.5%.

» Consumo energia eléctrica = 2.65kW h.

Molienda Molino de martillos | Consumo energia eléctrica = 0.35kW h.

Fuente: Elaboracion propia.

3.8 DISCUSION DE LAS OPERACIONES REALIZADAS PARA OBTENER
EL ALIMENTO EN POLVO

3.8.1 RECEPCION Y LIMPIEZA DE LOS GRANOS DE AMARANTO

Los granos de amaranto que se recepcionaron para el procesamiento, tenian bastantes
impurezas como ser: polvo, arena, piedras e inflorescencias estas Gltimas en mayor
cantidad. Una de las debilidades de este cultivo es que la cosecha y la trilla se realizan
de forma rudimentaria, razén por la cual fue necesario realizar la limpieza de los
granos; esta operacion fue bastante laboriosa porque se vented y clasifico los granos
varias veces; en esta operacion se obtuvo 0.12kg de impurezas que representa el 4%

con respecto a la cantidad que ingresa al proceso.

3.8.2 ACONDICIONAMIENTO DE LOS GRANOS DE AMARANTO

Durante el acondicionamiento (lavado, remojo y reposo) de los granos de amaranto se

tuvo una pérdida total de 0.13kg, debido a que el grano es tan pequefio y escurridizo
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que se dispersa facilmente y cuando ya esta humedo se pega a cualquier superficie con

la que entra en contacto dificultando su manejo.

3.8.3 HOJUELADO DE LOS GRANOS DE AMARANTO

De acuerdo con la bibliografia las condiciones 6ptimas para realizar el hojuelado son:

e Humedad del grano (H) = 26+0.2%

e Temperatura en la superficie de los rodillos (T) = 175+ 3°C
Sin embargo, durante la experimentacion se pudo constatar que a esta temperatura las
hojuelas se quemaban mucho, por esta razén se disminuy6 la temperatura de proceso
entre 155 a 160°C manteniendo la humedad del grano al 26%. Las pérdidas durante

esta operacién fueron de 0.020kg con respecto a la cantidad que ingresa al hojuelador.

3.8.4 MOLIENDA DE LAS HOJUELAS

Durante la molienda se pudo observar que después de cierto tiempo de funcionamiento,
el molino empieza a calentar provocando adherencia de harina al interior del molino,
razén por la cual se tuvo que moler en ciertos intervalos de tiempo para evitar
alteraciones en las propiedades de la harina. Las pérdidas durante esta operacion fueron

de 0.020kg con respecto a la cantidad que ingresa al molino.

3.8.5 DOSIFICACION MEZCLADO Y ENVASADO DEL ALIMENTO EN
POLVO

La dosificacion de la harina de amaranto y la harina de salvado de avena se realiz

utilizando la formulacion éptima del alimento en polvo.

Durante la elaboracion del alimento en polvo, no se considerd perdidas por ser
insignificantes, asimismo no se realiz6 el balance de energia porque la balanza digital

y la termo selladora se utilizaron por corto tiempo.
3.8.6 EVALUCION DEL RENDIMIENTO TOTAL

El rendimiento total del proceso de obtencion de la harina de amaranto fue del 88%

considerando que de 3kg de granos de amaranto se obtuvo 2.65kg de harina de
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amaranto, la pérdida total fue de 0.35kg procedentes principalmente de las operaciones

de limpieza y acondicionamiento.

3.9 ANALISIS DE COSTOS

El andlisis de costos se realiz6 para: Obtener harina de amaranto, elaborar el alimento

en polvo y realizar la investigacion y presentacion del proyecto.

39.1 COSTOS DE PRODUCCION PARA OBTENER HARINA DE
AMARANTO

3.9.1.1 Costo de materia prima

Tabla I11-28 Costo de materia prima para obtener harina de amaranto.

ITEM | COMPONENTE | CANTIDAD COSTO COSTO
(kg) UNITARIO TOTAL
(Bs) (Bs)
1 Grano sucio de 3 8 24
amaranto
Costo total de materia prima CTwmp 24

Fuente: Elaboracion propia.
e El costo total de materia prima es: CTwmp = 24Bs.

3.9.1.2 Costo de agua potable

Tabla 111-29 Costo de agua potable para obtener harina de amaranto.

ITEM OPERACION CONSUMO | UNIDAD
1 Lavado de granos 115 litros
2 Remojo de granos 6 litros
3 Lavado de equipos, materiales y utensilios. 15 litros
Consumo total de agua potable = 32.5 litros

Fuente: Elaboracion propia.
La tarifa que cobra COSAALT por m® de agua consumida es de 0.73Bs
Entonces:

Convirtiendo el consumo total de agua potable de litros a m?, se tiene:
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. 1m3 _
32.5 litros * ————— = 0.0325m3
1000 litros

Ahora, el costo total por consumo de agua potable es:

0.73 B
CTap= 0.0325m% * ———

1m3

e CTar=0.024Bs.

3.9.1.3 Costo de energia eléctrica

Tabla 111-30 Costo de energia eléctrica para obtener harina de amaranto.

ITEM | OPERACION EQUIPO CONSUMO | UNIDAD
1 Limpieza de granos Ventilador de mesa 0.05 KW h
2 Reposo de granos Ventilador de mesa 0.20 KW h
3 Hojuelado Hojuelador de rodillos lisos 2.65 KW h
4 Molienda Molino de martillos 0.35 KW h

Consumo total de energia eléctrica = 3.25 kW h

Fuente: Elaboracion propia.
La tarifa que cobra SETAR por kW h de energia eléctrica consumida es de 0.80Bs
Entonces:

El costo total por consumo de energia eléctrica es:

0.80 Bs
1kWh

CTee= 3.25kWh *

e CTee=2.6Bs.

3.9.1.4 Costo de gas GLP
El consumo de gas GLP para calentar el hojuelador desde la T ambiente (24°C) hasta

la T de proceso (150-160°C) y procesar 3.30kg de grano de amaranto acondicionado
al 26% de humedad fue de 1.3kg.
Entonces:

El costo total de gas GLP es:

22.5Bs

- oGP * ——
CTorr = 1,3kg GLP 10kg GLP

e CToeLr=2.92Bs.




120

3.9.1.5 Costo de mano de obra

Se considera un dia completo de trabajo de un operario con el salario minimo
nacional (2200Bs) al mes.

Entonces: 1 mes trabajado tiene 30 dias, por tanto, el costo de mano de obra es:
2200Bs
30 dias

e CTmo=73.3Bs.

CTmo=1dia ™

3.9.1.6 Costo de limpieza y servicios auxiliares

Tabla I11-31 Costo de limpieza y servicios auxiliares para obtener harina de

amaranto.
ITEM DESCRIPCION COSTO TOTAL
(Bs)
1 Limpieza (Detergente, cloro, escoba, trapeador esponja, etc.) 3
2 Servicios auxiliares ( Bolsas de polietileno de alta densidad, 3
guantes, barbijos, encendedor, etc.)
Costo total de limpieza y servicios auxiliares CTisa 6

Fuente: Elaboracion propia.
3.9.1.7COSTO TOTAL

Tabla 111-32 Costo total para obtener harina de amaranto.

ITEM DESCRIPCION COSTO
(Bs)
1 Costo total de materia prima CTwmp 24
2 Costo total de agua potable CTap 0.024
3 Costo total de energia eléctrica CTee 2.6
4 Costo total de gas GLP CTaLp 2.92
5 Costo de mano de obra CTwmo 73.3
6 Costo total de limpieza y servicios auxiliares CTLsa 6
TOTAL 108.80

Fuente: Elaboracion propia.
El costo total para procesar 3kg de grano de amaranto sucio y obtener 2.65kg de

harina de amaranto es de 108.89Bs.
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Entonces:

El costo total para producir 1 kilogramo de harina de amaranto es:

. 108.89Bs
CTa = 1kg Harina A * 7 o5kg Harimah—

CTha=41Bs.

3.9.2 COSTOS DE PRODUCCION PARA ELABORAR EL ALIMENTO EN
POLVO

El costo de produccion para elaborar 500 gramos de alimento en polvo se muestra en

la siguiente tabla.

Tabla 111-33 Costo de produccion para elaborar 500 gramos de alimento en polvo.

1 Harina de amaranto 0.387kg 41 15.9
2 Harina de salvado de avena 0.113kg 30 3.4
3 Envase 1UND 0.5 0.5

TOTAL 19.8

Fuente: Elaboracion propia.
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3.9.3 COSTOS PARA LA INVESTIGACION Y PRESENTACION DEL
PROYECTO

3.9.3.1 Costo de materia prima

Tabla 111-34 Costo de materia prima para realizar el proyecto.

ITEM DESCRIPCION CANTIDAD | COSTO COSTO
UNITARIO | TOTAL
(Bs) (Bs)
1 Grano de amaranto sucio 3kg 8 24
2 Harina de salvado de avena 1kg 30 30
Costo total de materia prima = 54Bs
Fuente: Elaboracion propia.
3.9.3.2 Costo de servicios basicos
Tabla I11-35 Costo de servicios basicos para realizar el proyecto.
ITEM | DESCRIPCION | CANTIDAD COSTO COSTO
UNITARIO TOTAL
(Bs) (Bs)
1 Energia eléctrica 3.2kW h 0.80 2.56
2 Agua potable 0.0325kW h 0.73 0.024
3 Garrafa GLP 10kg 2.25 22.50

Costo total servicios basicos = 25.08Bs

Fuente: Elaboracion propia.
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Tabla 111-36 Costo de materiales adquiridos para realizar el proyecto.

ITEM DESCRIPCION CANTIDAD | COSTO | COSTO
UNITARIO | TOTAL
(Bs) (Bs)
1 Termdmetro de alcohol 1 40 40
2 Guantes de latex 10 1 10
3 Barbijos 7 1 7
4 Papel sédbana 7 pliegues 1 7
5 Bolsas de polietileno de alta densidad 30 0.30 10
6 Lija de agua # 400 1 lamina 2.50 2.50
7 Detergente lavavajillas 1 bote 5 5
8 Esponjas 2 0.75 1.50
9 Encendedor 1 1 1

Costo total de materiales adquiridos = 84Bs

Fuente: Elaboracion propia.

3.9.3.4 Costo de materiales de escritorio vy otros

Tabla 111-37 Costo de materiales de escritorio y otros para realizar el proyecto.

ITEM DESCRIPCION CANTIDAD COSTO COSTO
UNITARIO | TOTAL

(Bs) (Bs)

1 Investigacion en internet 180 horas 1.50 270

2 Transporte 60 dias 2 120

3 Impresion y hojas 1000 0.50 500

4 Anillado 3 13 39
5 Empastado 3 70 210
6 Honorarios del investigador 75 dias 73.3 5500
Costo total de materiales de escritorio y otros es = 6639Bs

Fuente: Elaboracion propia.
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3.9.3.5 Costo de analisis de laboratorio

Tabla 111-38 Costo de analisis de laboratorio para realizar el proyecto.

ITEM DESCRIPCION ANALISIS COSTO TOTAL

(Bs)

1 Grano de amaranto Fisicoquimico 126
2 Harina de amaranto Fisicoquimico 126
Harina de salvado de avena Fisicoquimico 126

3 Alimento en polvo 1 Fibra dietética 200
Alimento en polvo 1 (replica) Fibra dietética 200

4 Alimento en polvo 2 Fibra dietética 200
Alimento en polvo 2 (replica) Fibra dietética 200

5 Alimento en polvo 3 Fibra dietética 200
Alimento en polvo 3 (replica) Fibra dietética 200

6 Alimento en polvo 4 Fibra dietética 200
Alimento en polvo 4 (replica) Fibra dietética 200

7 Alimento en polvo con mejor Fisicoquimico 126
formulacion Microbiol6gico 90

Costo total de analisis de laboratorio es = 2194Bs

Fuente: Elaboracion propia.

3.9.3.6 COSTO TOTAL

Tabla 111-39 Costo total para la realizar el proyecto.

ITEM DESCRIPCION COSTO (Bs)
1 Costo de materia prima 54
2 Costo de servicios basicos 25.08
3 Costo de materiales adquiridos 84
4 Costo de materiales de escritorio y otros 6639
5 Costo de analisis de laboratorio 2194
TOTAL 8996

Fuente: Elaboracion propia.




CAPITULO IV
CONCLUSIONES Y
RECOMENDACIONES
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4. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES
4.1 CONCLUSIONES

Luego de haber realizado la investigacion de la elaboracion de un “Alimento en polvo
con alto contenido en fibra dietética a base de amaranto y salvado de avena”, se plantea

las siguientes conclusiones:

» Los resultados de la caracterizacion fisica y fisicoquimica de las materias
primas (granos de amaranto, harina de amaranto y harina de salvado de avena)
efectuados en el LOU y CEANID respectivamente son:

Granos de amaranto. - Propiedades fisicas: Tamarfio del grano (diametro): 1.21mm,

Peso de 100 granos: 0.10g, Forma del grano: redonda — lenticular, Color predominante:
crema, Sabor: caracteristico, Olor: caracteristico. Propiedades fisicoquimicas: Valor
energético: 226.33kcal/100g, Humedad: 9.11%, Proteina total (Nx6,25): 14.22%.
Grasa: 7.33%, Hidratos de carbono: 25.87%, Ceniza: 2.49%, Fibra cruda: 3.72%.

Harina de amaranto. - Propiedades fisicas: Tamafio de particula: 0,25mm (54%

retenido), Apariencia: polvo textura fina, Color predominante: beige claro, Sabor y
olor: amaranto tostado. Propiedades fisicoquimicas: Valor energético: 360.7
kcal/100g, Humedad: 13.79%, Proteina total (Nx6.25): 12.8%, Grasa: 6.06%, Hidratos
de carbono: 63.74%, Ceniza: 2.37%, Fibra cruda: 1.24%.

Harina de salvado de avena. - Propiedades fisicas: Tamarfio de particula: 0.25mm

(73% retenido), Apariencia: polvo textura fina, Color predominante: beige oscuro,
Sabor y olor: avena tostada. Propiedades fisicoquimicas: Valor energético:389.14%,
Humedad: 2.02%, Proteina total (Nx6,25): 10.36%, Grasa: 6.42%, Hidratos de
carbono: 72.48%, Ceniza: 3.54%, Fibra cruda: 5.18%.

» Del disefio experimental se concluye que: La cantidad de amaranto y la
interaccion de la cantidad de amaranto y salvado de avena, influyen
significativamente en la cantidad de fibra dietética del alimento en polvo,
para un limite de confianza del 95%. EI mejor tratamiento fue el numero 4,

donde se utilizo 85 gramos de harina de amaranto y 25 gramos de harina
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de salvado de avena para obtener 110 gramos de alimento en polvo ya que
en este tratamiento se ha obtenido la mayor cantidad de fibra dietetica con
una cantidad promedio de 7.35 gramos. Por tanto el alimento obtenido con
este tratamiento puede ser considerado con alto contenido en fibra dietetica
de acuerdo a la norma NB- 314002.

En la evaluacion sensorial, la muestra N°4 (Alimento en polvo con
dosificacion 4) obtuvo mayor puntuacion en 3 de los 4 atributos evaluados
estos son: color, sabor y textura quedando como la seleccionada y mas
aceptada. En funcién a los promedios obtenidos en la escala hedonica, este
alimento en polvo tiene las siguientes caracteristicas: Olor (3.4) resulta
indiferente, color (3.8) agrada moderadamente, sabor (4) agrada
moderadamente y textura (3.9) agrada moderadamente. Por otro lado, la
muestra N° 8 que es la aplicacion de la muestra 4 también obtuvo una buena
aceptacion en la evaluacién sensorial obteniendo el segundo mejor puntaje
total de los atributos evaluados.

La formulacion optima del alimento en polvo en funcion a la dosificacion
seleccionada en el disefio experimental y la evaluacion sensorial expresado
en porcentaje es: Harina de amaranto 77.3% y harina de salvado de avena
22.7%.

Los resultados de la caracterizacion fisica, fisicoquimica y microbioldgica
del alimento en polvo, efectuados en el LOU y CEANID respectivamente
son: Propiedades fisicas: Tamafio de particula: 0.25mm (64% retenido),
Olor: resulta indiferente, Color: agrada moderadamente, Sabor: agrada
moderadamente, Textura: agrada moderadamente. Propiedades
fisicoquimicas: Valor energético: 366.04kcal/100g, Humedad: 11.71%,
Proteina total (Nx6.25): 12.39%, Grasa: 6.00%, Hidratos de carbono:
65.62%, Ceniza: 2.55%, Fibra cruda: 1.73% FIBRA DIETETICA: 7.35g
/100g, Fésforo:  289.9mg/100g. Propiedades microbioldgicas:
Coliformes totales: < 1.0 x 10! UFC/g, Coliformes fecales: < 1.0 x 10!
UFC/g, Mohos y levaduras: 1.2 x 10? UFC/g.
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» Deacuerdo al balance de materia y energia, el rendimiento total del proceso
de obtencion de la harina de amaranto fue del 88% considerando que de
3kg de granos de amaranto se obtuvo 2.65kg de harina de amaranto. Para
la elaboracion del alimento en polvo no se considerd pérdidas por ser
insignificantes.

> Respecto al analisis de costos: EIl costo total de produccion para obtener
lkilogramo de harina de amaranto fue de 41Bs. El costo total de
produccién para elaborar 500 gramos de alimento en polvo con alto
contenido en fibra dietética fue de 20Bs. El costo total para realizar la
investigacion y presentacion del proyecto de grado fue de 8996Bs.

4.2 RECOMENDACIONES

» Al tratarse de un alimento en polvo precocido se recomienda realizar un estudio

del tiempo de vida util.

» Por ser el amaranto un excelente alimento funcional y nutracéutico se
recomienda, elaborar nuevos productos a base de amaranto utilizando harinas
compuestas con cultivos regionales.

» Habilitar en el laboratorio de operaciones unitarias mayor equipamiento para el
procesamiento de este tipo de alimentos en polvo.
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ANEXO A

INFORME DE TAXONOMIA DE
AMARANTO (COIME)



Facultad de Ciencias Agricolas y Forestales

Herbario Universitario (T.B.)

Informe Virtual de taxonomia: Coime
Solicitante: Esthela Ojeda Castro

Carrera: Facultad de Tecnologia - Carrera de Ing. Quimica
Responsable: Ing. M.Sc. Ismael Acosta Galarza
Fecha: Tarija 09/ 07/ 21

Reino: Vegetal.

Phylum: Telemophytae.

Divisidn: Tracheophytae.

Subdivision: Anthophyta.

Clase: Angiospermae.

Subclase: Dicotyledoneae

Grado Evolutivo: Archichlamydeae

Grupo de Ordenes: Corolinos

Orden: Centrospermales

Familia: Amaranthaceae.

Nombre cientifico: Amaranthus caudatus L.
Nombre comun: Coime

Fuente: (Herbario universitario T. B., 2021)
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Ing. Msc. Ismael Acosta Galarza
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ANEXO B
FOTOS



SEMILLAS DE AMARANTO HARINA DE SALVADO DE AVENA

HARINA DE AMARANTO ALIMENTO EN POLVO CON ALTO
CONTENIDO EN FIBRA DIETETICA

Muestras de materia primay producto final llevadas al CEANID para realizar

los analisis correspondientes
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RESULTADOS:
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Perzona de Contacio: Esthels Ojeda Casiro Responeable del Muesirec: Esthels Ojeda
Emall persona de Contacto:  esmewaedazgamail com Lugar o8 Musstreo: Lab. Cperacicnes Unitarias UAJIMS
Taletono (8): 72052412 Procedimianto dg Musstran: Mo indica
Condiclonss de la Mueatra: Conforme
Procedencia de 13 Musstra: Taria - Bolivia
Facha de Recapclan: 2018-07-02
IDENTIFICACION DE LA MUESTRA:
Producto: Alimento en polvo 2 Fecha de Elaboracion 20218-06-18
Cantidad Recibida: 400 g Fecha de Vencimiento: Mo indica
Tipo de Empagque: Poligtileno Lote sslgnado por el Cllente: 185-05-2010
RESULTADOS:
Fecha de Inicio de Analisis: 20M8-07-03 Fecha de Finalizacion de Analisis: 2018-07-15
PARAMETROS RE%IE{?EDO UNIDADE S R‘é’glégg”tgﬂ METCODO DE ENSAYD
Fibra dietética totsl 8.3 of100g 1 BVR y A0 84403

T 1 AOAC = fepoaoon de Qulmicos Anallicos CHcEes 150= Organzacan Imernscons] de Mo makzacion
(77} BVR = Sin Valor de Referencia

DECLARACION:

Los resultados coresponden dnicaments @ ks muesin analzaca por LABSER.

Bl Latoralone: desi e 100 mesponsa iiad e Muesinen i 1a conseracion de la muesing on o imskado
El presemts nlonme ol st s Rproducios & Su Bl knd v con K apnehactn asorin de LEESER

Fecha de emision: 2019-07-16

Aw. 12 de diciembre MNP 2824, Fona Senkats = Teléfono: (591) 2 2808257
infoi@lab=er.com.bo - www labser.com.bo




LABSER SRL.
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INFORME DE ENSAYO FISICOQUIMICO s

| CODIGO DE INFORME: F2019 - 05 - 378

IDENTIFICACION DE LA MUESTRA:

Producto: Alimento en palvo 2| Fecha de Elaboracion: 20219-06-18
Cantidad Recibida: 400 g Fecha de Vencimiento: Mo indica
Tipo de empague: Polistilena Lote asignado/Cliente: 18-06-2018
Tipo de muestra: Hsrina

DE3ERVACIONEE:

Magdalena Huayllani Arcayne
JEFE DE LABORATORIO

Roxana Colque Orellana
RESPONSABLE DE FISICOQUIMICA

A 12, de diciembre M° 2324, Zona Senkata » Teléfono: (581) 2 2805257
info(@iabser.com.bo = www lsbser com. bo



INFORME DE ENSAYO FISICOQUIMICO

00 bl e 1 D8 i 6

Page 1 of
LAE 3ER-P24-FO2 V.2
I—CUDEU-DI:—WFURHE: | F20T9 - - 3rd

INFORMACION DEL CLIENTE: INFORMACION DE LA MUESTRA:
Emprasa/Cliants: Esthela Ojeds Castro Cooigo de la Mugstra: LES5E61
Direccion Sallcitante: Calle Salomon Benitez Facha y Hora de Muestreo: 2018-03-25 Hr: 12:00
Peraona da Contacto: Esthels Ojeds Castro Regponaabls del Mussfreo: Esthels Ojeds
Emall peraona oe Contact:  estelajeda?mgmal com Lugar da Musstrano: Lab. Cperaciones Unitarizs UAJMS
Talefono (5] 72858418 Procedimianto og Musastrea: Mo indica

Ccondlclonss de |3 Musatra: Conforme

Procedancta de la Muastra: Tarija - Boliviz

Facha da Recspelon: 2018-07-02
IDENTIFICACION DE LA MUESTRA:
Producto: Alimento en polvo 2R Fecha de Elaboracion 20218-08-18
Cantidad Recibida: 400 g Fecha de Vencimiento: Mo indica
Tipo de Empague: Faligtilena Lote Asignado por el Cllente: 15-05-2015
RESULTADOS:
Fecha d= Inicio de Analisis: 20M8-07-03 Fecha de Finalizacion de Analisis: 2018-07-15

PARAMETROS RE:SI&?:DD UNIDADES RE:ESENDCEA METODO DE ENSAYD

Fibra distética total 6.2 g"100g 1 5VR m AOAC B44.03

T AOAL = fspoacon de Lulmicos fnalicos Uloales, 150 Organzaddn Imernacional de Normalzacon
(™} EWR = Sin Valor de Referencia

DECLARACION:

Lizes resasaddcs cormesmonden dnkameni & b muesia analzada por LABSER

B Laboraloro desinda foda responsat kdad del muesinen yla consenacion de la muesina en o imskado
H resenie nfomme soly puede ser eoroducido en sy iolalidad y con @ aprobacdn esorla de LAESER

Fecha de emision: 2019-07-16

Av. 12 de diciembee N? 2824, Zona Senkata - Teléfono: (521) 2 2808257
infoi@labser.com. bo » www labser.com ko
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LABSER SRL. , AL
INFORME DE ENSAYO FISICOQUIMICO e
| CODIGO DE INFORME: F2019 -05- 379
IDENTIFICACION DE LA MUESTRA:
Producto: Alimento en palvo 2R Fecha de Elaboracion: 20218-06-18
Cantidad Recibida: 400 g Fecha de Vencimiento: Mo indica
Tipo de empague: Puliztileno Lote asignado/Cliente: 18-08-2018
Tipo de muestra: Harina
DEAERVACIONEE:

Magdalena Huayllani Arcayne
JEFE DE LABORATORIO

Roxana Colque Orellana
RESPONSABLE DE FISICOGQUIMICA

Ay 12. de diciembre N® 2824, Zona Senkata - Teléfono: (581) 2 2808257
infioi@abser.com.bo « www. labser.com.bo



INFORME DE ENSAYO FISICOQUIMICO

00 e R e ] 8 e 9 8

Page t o 2
LABAER-P24-FIL V.2
m: | F2IE - 007 - 2510

INFORMACION DEL CLIENTE: INFORMACION DE LA MUESTRA:
Empraza/Cliants: Esthela Cjeds Castro Codigo de 2 Muestra: LBS552
Diraccion Sollcitants: Calle Salomon Benitez Fachay Hora de Muestreo: 2018-08-25 Hr: 12:00
Persona da Contacto: Esthelz Ojeds Castro Responeable del Muestreo:  Esthela Ojeda
Emall parsona de Contacto:  esinebapdaZzggmal.com Lugar de Muesfrao: Lab. Cpersciones Unitarias UAJMS
Teletano |3): TIoRI4E Procedimisnto de Musstrea: Mo indica

Condiclonss de la Musatra: Conforme

Procedencla de la Muastra:  Tarija - Bolivia

Facha da Recapelon: 2018-07-02
IDENTIFICACION DE LA MUESTRA:
Producto: Alimento en pobvo 3 Fecha de Elaboracion 20218-08-18
Cantidad Recibida: 4009 Fecha de Vencimiento: Mo indica
Tipo de Empagque: Pofiatileno Lote Aslgnado por el Cllente: 18-08-2018
RESULTADOS:
Fecha de Inicio de Analisis: 20180703 Fecha de Finalizacion de Analisis: 2018-07-15

PARAMETROS REgglﬁ‘cr):no UNIDADES REII-EQENDSA METODO DE ENSAYOD

Fibra distética total i3] gr1i00g ™ 5VR 3 AOAC B44.03

[TADAL = Asbomoon de Qulmcos Analicos Ohcales, [50= Drgancaaan [nemacanal de Mormalzacon
(™) BVR = Sin Valor de Referencia

DECLARACION:

Lites resastaices cormsnonden dnicamenis: @ ka musesim anal zada por LAESER

B Laboralorio decinda foda responsatd kdad del moediren yla consenacion de la moesing on o imskdn
Bl preseme infurme soly pusde ser ieproducidn en su bolalidad y oon b aprchacitn esoila de LABSER

Fecha de emision: 2019-07-16

Av. 12 de diciembre N® 2824, Zona Senkats - Teléfono: (521) 2 2808257
info{@lab=er com.bo - waew labser.com bo
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INFORME DE ENSAYO FISICOQUIMICO e
| CODIGO DE INFORME: F2019 - 05 - 330
IDENTIFICACION DE LA MUESTRA:
Producto: Alimento 2n pakvo 3 Fecha de Elaboracion: 20218-08-18
Cantidad Recibida: 400 g Fecha de Vencimiemnto: Mo indica
Tipo de empague: Polistienc Lote asignado/Cliente: 18-08-2018
Tipo de muestra: Hsring

DEIERVACIONEE:

Magdalena Huayllani Arcayne
JEFE DE LABORATORIO

Roxana Colque Orellana
RESPONSABLE DE FISICOQUIMICA

Ay 12, de diciembre N 2824, Zona Senksta - Teléfono: (581) 2 2808257
info(@iabser. corn.bo - www. labser com.bo



INFORME DE ENSAYO FISICOQUIMICO
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Page f of 2
LAB3ER-P24-FIL V.2
I—CUDK;U'UI:_W'FURHI:: | F20T3 -7 - 381

INFORMACION DEL CLIENTE: INFORMACION DE LA MUESTRA:
Emprasa/Cllants: Esthela Cjeds Casfro Codigo de 13 Musatra: LBSEE3
Diraccion Solicitants: Callz Salomon Benitez Facha y Hora de Muestren: 2018-08-25 Hr 12:00
Persona da Contacto: Esthela Cjeda Castro Rezpongable del Muastreo:  Exthela Ojeda
Emall persona de Contactn:  estelsajedaimgmail com Lugar de Mugstraa: Lab. Operaciones Unitarias LUAJMS
Taletono (=) 72053413 Procedimianto de Musstreo: Mo indica

Condlclonss da 13 Mueatra: Conforme

Procedancla dela Musstra:  Tarija - Boliviz

Fecha da Recapelon: 20180702
IDENTIFICACION DE LA MUESTRA:
Producto: Alimento en pobvo 3R Fecha de Elaboracion 20218-08-18
Cantidad Recibida: 400 Fecha de Vencimiento: Mo indica
Tipo de Empagque: Pofietileno Lote Aslgnada por &l Cliente: 18-05-2015
RESULTADOS:
Fecha de Inicio de Analisis: 2018-07-03 Fecha de Finalizacién de Analisis: 2018-07-15

PARAMETROS RE:glli‘?:DD UNIDADES REEEENDEEA METODO DE ENSAYQ

Fibra distétics total 7.1 g/100g ™1 EVR 1y AOAC B44.03

[T AORE = Rspoacon de Quimicos fnallicos Ohoales, [50= Organzacdan [N emeconal de Rormaizacon
(**] BVR = Sin Valer de Refarencia

DECLARACION:

Lies resasfianiee: cormesnonden dnbcamenie & b muesia anal zada o LABSER

I Latoral i eshino 1003 Fesponsan ks 0o MUESITED i 12 Consenaoitn e |a Muestna o o sk

H presenie informe ol puede ser ipducido en <4 bolalidad y oon @ aprchanitn esorta de LAESER

Fecha de emision: 2019-07-16

A, 12 de diciembre NP 2824, Zona Senkata - Teléfono: (591) 2 2808257
info@labeer com bo - www |abser com ba




LABSER SR.L.

RELOAA

INFORME DE ENSAYO FISICOQUIMICO s

| CODIGO DE INFORME: F2019 - 05 - 381

IDENTIFICACION DE LA MUESTRA:

Producto: Alimento en polvo 2R Fecha de Elaboracion: 20218-06-18
Cantidad Recibida: 400 g Fecha de Vencimiento: Mo indica
Tipo de empague: Politilena Lote asignado/Cliente: 18-06-2018
Tipo de muestra: Harina

DEIERVACIONEE:

i
LA
Fl L

w

Magdalena Huayllani Arcayne
JEFE DE LABORATORIO

Roxana Colgue Orellana
RESPONSABLE DE FISICOQUIMICA

Av. 12. de diciembre N 2824, Zons Senkata - Teléfono: (581) 2 2808257
imfa@tabser. com.bo - www labser.com.bo



INFORME DE ENSAYQ FISICOQUIMICO

REL OAA
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Page 1 of &
LAE3ER-PI4-FDI V2
I_CUUI'GU'DEWFUHHII:: | F20TT - Ui - 382

INFORMACION DEL CLIENTE: INFORMACION DE LA MUESTRA:
Emprasa/Cliants: Esthels Cjeda Castro Coolgo de |3 Muestra: LBS564
Diraccien Sollcitante: Calle Salomon Benitez Facha y Hora de Muestreo: 2018-08-25 Hr: 12:00
Persona da Contacto: Esthels Cijeds Castro Reeponeabls del Mussfreo:  Esthels Ojeda
Emall persona de Contacto:  esthelsojeda2@gmal com Lugar g Mugatraa: Lab. Cparacianes Unitarias UAIMS
Talsfono (8): 72053413 Procedimlanto de Muastreo: Mo indica

Ccondlclonss de 13 Musstra: Conforme

Procedancla de la Muastra: Tarija - Bolivia

Facha de Recapclan: 2018-07-02
IDENTIFICACION DE LA MUESTRA:
Producto: Alimento en polvo 4 Fecha de Elaboracion 20212-06-13
Cantidad Recibida: 400 g Fecha de Vencimiento: Mo indica
Tipo de Empaque: Pofigtileno Lote Aslgnada por el Cliente: 18-05-20158
RESULTADOS:
Fecha de Inicio de Analisis: 2018-07-03 Fecha de Finalizacion de Analisis: 2018-07-15

PARAMETROS RE:S:#EDO UNIDADES R\;ESEND;A METODO DE ENSAYD

Fibra distética total 7.2 g/100g 1 VR ) AOAC D44.03

T WAL = faspoacion de Wuimicos fnallicos Licales, 150 Organzaddn Infermacional de Normalzacion

™} VR = Sin Valor de Referencia

DECLARACION:

Lioss resaftardon coresnonden Unicamente & k mucsina analizada por LABSER
El Laboraloric desinda Ioda responsan kiad del muzsines i la consensadion de la muesira on of mskdo
El [resemie DI Soi LB Sar MEnnoducion o i tolal Kad y con @ aprchactn esoila ot LAESER

Fecha de emision:

2019-07-16

Av. 12 de diciembra N° 2824, Zonz Senkats « Teléfono: (581) 2 2808257
info@lzbser com. bo « waww |abser. com. bo



00 bt S B 1 08 e 6 bR

INFORME DE ENSAYO FISICOQUIMICO

Page 1 of 2
LAE3ER-PI4-FII V.2
I_CUDTGUDETNFURME: | F2T - T - 388

INFORMACION DEL CLIENTE: INFORMACION DE LA MUESTRA:
Empraza/Cllants: Esthela Ojeds Castro Codigo de la Mussfra: BS54
Diraccion Solicltants: Calle Salomon Benitez Facha y Hora de Muastreo: 20158-08-25 Hr: 12:00
Persona de Contactn: Esthela Ojeda Castro Rezponeable del Mueetreo:  Esthela Ojeda
Emall parsona de Contactn:  esthelsajedaimmail com Lugar de Musstrao: Lab. Cperaciones Unitarizs UAJMS
Telgtono (&) 72053413 Procedimiento og Musstrea: Mo indica

Condlclonss de |13 Musstra: Conforme

Procedencia de 1a Muastra: Tarija - Bolivia

Facha de Recapclan: 2018-07-02
IDENTIFICACION DE LA MUESTRA:
Froducto: Alimento en polvo 4 Fecha de Elaboracitn 20218-06-18
Cantidad Recibida: 400 Fecha de Vencimiento: Mo indics
Tipo de Empaque: Piligtileno Lote Aslgnada por &l Cllents: 18-05-2018
RESULTADOS:
Fecha de Inicio de Analisis: 20180703 Fecha de Finalizacion de Analisis: 2018-07-15

PARAMETROS RE%;?EDD UNIDADES R‘;EEENDSR METODO DE ENSAYD

Fibra distética total T2 o"100g mEVR "y AOAC B44.03

] ARORAT = AEpoacon de Ouimitos Analicos Ohcales, 150 = Drganzacdn [ emacenal de Mormalzacon
("} BVR = Sin Valor de Referencia

DECLARACION:

Los resuardcss cormsonden dnicaments a  muesim analizada por LABSER

El Laboralorin desinda 100 responsati blad e Muesinen |2 conserain o 12 Muesina o ¢ Inskd
El Deseiie: Nl S pucds Ser REDmducon o Su tolaldad y oon @ aprohacan esoila e LAESER

Fecha de emision: 2019-07-16

Av. 12 de diciembre NP 2824, Zona Senksts - Teléfone: (591) 2 2808257
infod@labeer. com bo = waw 1absar. com bo




LABSER S.E.L.

INFORME DE ENSAYO FISICOQUIMICO

= A8 A

e a8 e e 8

Page t of 2
LAEAER-P24-FI2 V.2
|—CUD1UD'DEIH'FDF{M1:: | P2 - 007 - 303

INFORMACION DEL CLIENTE: INFORMACION DE LA MUESTRA:
Emprasa/Cllants: Esthels Jjeda Casiro Cadigo de I Mugsfra: LBS5E5
Diraccion Sollcitants: Calle Salomon Beniter Facha y Hora de Muastreo: 2018-08-25 Hr: 12:00
Peraona da Confacto: Esthels Cjeds Castro Rezpongable del Mugstree:  Esthela Ojeda
Emall parsona e Contactn:  esthelsajedalymgmail cam Lupar da Musstran: Lab. Cperacicnes Unitarias LUAJMS
Talsfono (8): TZE63418 Procadimisnto de Muastrea: Mo indica

condlclonss de 13 Mugetra: Conforme

Procedencta de la Muastra: Tarijs - Bolivia

Facha de Recspelon: 2018-07-02
IDENTIFICACION DE LA MUESTRA:
Producto: Alimento en pobvo 4R Fecha de Elaboracion 20218-06-13
Cantidad Recibida: 400 Fecha de Vencimiento: Mo indica
Tipo de Empaque: Pofietileno Lota Aslgnada por el Cllents: 18-06-2015%
RESULTADODS:
Fecha de Inicio de Analisis: 2018-07-03 Fecha de Finalizacion da Analisis: 2018-07-15

PARAMETROS REgg;?EDD UNIDADES RE‘F"&SEND;A METODO DE ENSAYD

Fibra distética total 7.5 g/100g ™1 VR ) AQAC B44.03

T TNORE = fanoanon de Umicos Analicos Oiceles, 150 = Oiganeaaan [ emscane e Marmalzacon

™) SVR = Sin Valor de Refarsncia

DECLARACION:
Lz resatanice; cormsmonden inkcaments o b mussim anal zada oor LAESER

H Laboraloro deslinda foda responsabibdad del muesired y la consenacitn de la muesing en o imskado

H presenie nforme soio pusde ser ieproducdo en su bolaldad v con @ aprohacidn esorta de LABSER

Fecha de emision: 2019-07-16

Av. 12 de diciembre M 2824, Zona Senkata « Teléfona: (591) 2 2808257
infod@labsar.com.bo - waw labser com bo




RELOAA
“AUZ00s INFORME DE ENSAYO FISICOQUIMICO g
| CODIGO DE INFORME: F2019-05-383
IDENTIFICACION DE LA MUESTRA:
Producto: Alimente en polvo 4R Fecha de Elaboracion: 20219-06-18
Cantidad Recibida: 400¢g Fecha de Vencimiento: No indica
Tipo de empaque: Polistieno Lote asignado/Cliente: 18-06-2018
Tipo de muestra: Harina
OE3ERVACIONEE:
7
77 , "“// / { :
Magdalena Huayllani Arcayne Roxana Colque Orellana
JEFE DE LABORATORIO RESPONSABLE DE FISICOQUIMICA

Av. 12. de diciembre N° 2824, Zona Senkata « Teléfono: (591) 2 2808257
info@}sbser.com.bo » www.labser.com.bo



ANEXO D
NORMA BOLIVIANA NB 314002






NB 314002

iones do propiedades, declaraciones de
de propiedades saludables

in estar en armonia con la politica nacional de

.

bles deben ser consistentes con las politicas
politica de nutricién, y apoyar tales politicas

de propiedades saludables deberan estar
ientifica valida y suficiente como para justificar las
dica y no engafiosa para ayudar al consumidor a
das por la comunicacion y educacion, adecuadas para
as declaraciones saludables sobre las costumbres

N




NB 314002

nec “

‘especialmente para satisfacer necesidades particulares
" por condiciones fisicas o fisiolégicas y/o enfermedades o
se presentan como tales, La composicion de tales alimentos
, rente de la composicion de los alimentos normales de
de que tales alimentos existan.

e, sugiera o implique que un alimento tiene caracteristicas

iedades nutritivas, naturaleza, produccion, elaboracién,

ades nutricionales
giera o implique que un alimento posee propiedades
ero no limitandose a su valor energético y contenido de
¢ ,gﬂéu contenido de vitaminas y minerales.
L4 Ii.‘ /]

de propiedades nutricionales:



NB 314002

B
e que interviene en la formacion de la hemoglobina y de
reviene la anemia,

?(ua.\lnhwhno en la formacion de la hemoglobina y de los
endo la anemia. La lenteja es una fuente de Hierro®

n efl"conté)gto de una dieta total sobre las funciones o
organismo. Tales declaraciones de propiedades se
{ va a la ,salud 0 a la mejora de una funcion o Ia

de una funcion fisiologica o la
qgunos alimentos que sirve
el provechamiento del



TOpOOUCION S POUcA S encrt ot pon s derechos e oo el
whhql)nmidhﬂmmlknmncdnnn fncluidas el fotocopiada y la microfly

NB 314002

de reducir el riesgo de contraer diabetes y por ende
elada X tiene una cantidad baja de azicar”

uce el riesgo de osteoporosis

 Calcio puede reducir el riesgo de contracr osteoporosis. La
 de Calcio”

al al que se le ha adicionado otras sustancias con el objeto de
ue se hayan perdido durante su procesamiento.

cion de propiedades nutricionales
utrientes de acuerdo con la norma




NB 314002

¢ gﬂ"ebl'aracio‘nes de propiedades con sujecion a la particular
una de ellas:

imento ha adquirido un valor nutritivo especial o superior
ntes, tales como vitaminas, minerales y amino&cidos, sélo si
3 sobre la base de consideraciones nutricionales de acuerdo
del Codex para la Adicion de Nutrientes Esenciales a los

racticas nacionales del pais
scificas de producto. El uso




e&lo,electranimomedmm, indluidos el fotocopiadoy a microfi

' NB 314002

pongan de relieve la ausencia o no adicion de
¥ considerarse como declaraciones de propiedades
deben ajustarse a la declaracion obligatoria de
B 314004,

ara Etiquétado Nutricional. Los valores de los
s el momento de consumo final

publlauénseenwentra protegidapor los derechos de pmfnedad intelectualy salvo prescripeidn diferente,
macion, sin |a autorizacion esarita de IBNORCA




e i, i lundos el Totocoglada y 1a thiciofilmation, sin ka autdrizacin escria de IBNORCA

' NB 314002

po ¥ Condiciones

| Minimo 3 g por 100 g 6 1.5 g por 100 keal o
’ liquidos: 1,5 g por 100 mi

48 Minimo 6 g por 100 g 6 3 g por 100 keal 6
A liquidos; 3 g por 100 mi

\ ) | Méximo 0,5 g por 1009('.6“690)
| Maximo 0,5 g por 100 ml (liquidos)

‘Solamente podra declararse que no se han
afiadido azlcares a un alimento, asi como
efectuarse cualquier otra declaracién que pueda
“tener el mismo significado para el consumidor si
no se ha afiadido al. producto ningin
| monosacérido ni disacarido, ni ningin alimento
utilizado por sus propiedades edulcorantes. Si
los azicares estan naturalmente presentes en
los alimentos, en el etiquetado debera figurar
asimismo la siguiente indicacion: “CONTIENE
! QZ@CARES} NATURALMENTE PRESENTES".

00,12 g por 100g
’ 4 gpor100g

59 por 100 g
, de VRN por 100 g (s6lidos) 6




ANEXO E
EVALUACION SENSORIAL



TEST DE EVALUACION SENSORIAL PARA DEFINIR EL ALIMENTO EN
POLVO CON MEJORES ATRIBUTOS.

[N[0]11] o] g M

Yol o T L

INSTRUCCIONES

Por favor deguste las siguientes muestras e indique su nivel de agrado o desagrado
anotando la puntuacion de la escala heddnica que mejor describa su reaccion para cada

uno de los atributos evaluados.

PUNTAJE ESCALA HEDONICA

5 | Me agrada mucho

Me agrada moderadamente

®©

Me resulta indiferente

)
)
w

Me desagrada moderadamente

1 | Me desagrada mucho

SICC




PRODUCTO OBTENIDO: “ALIMENTO EN POLVO CON ALTO
CONTENIDO EN FIBRADIETETICA A BASE DE AMARANTO Y

SALVADO DE AVENA”
MUESTRAS ATRIBUTOS
OLOR | COLOR | SABOR | TEXTURA

MUESTRA 1
MUESTRA 2
MUESTRA 3
MUESTRA 4
COMENTARIOS

APLICACION DEL PRODUCTO OBTENIDO: “BATIDO DE LECHE CON
EL ALIMENTO EN POLVO Y AZUCAR”

MUESTRAS ATRIBUTOS
OLOR | COLOR SABOR | TEXTURA

MUESTRA5
MUESTRA 6
MUESTRA7
MUESTRA 8

COMENTARIOS

FIRMA
iMUCHAS GRACIAS POR SU PARTICIPACION!
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