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RESUMEN

Con el fin de establecer la aceptabilidad y calidad de un bocadillo con soja, se
establecieron tres niveles de tiempo (15, 30 y 45 segundos) y dos niveles de
temperatura (160, 180 grados Celsius). Kruskal Wallis indica que los atributos
sensoriales (olor, aroma, sabor y calidad general) son estadisticamente
significativos, y que los atributos sensoriales (olor, aroma, gusto y calidad general)
igual a la diferencia de la textura que fue significativa, por lo que fue Aplicado
Dunnet que muestra diferencia entre el tratamiento 3 siendo de menor placer
segun los jueces. Gréficos de barras estadisticos se realizaron para mostrar la
pérdida de nutrientes, los valores de proteinas indican que hay una pérdida del 25
por ciento para los tratamientos a alta temperatura en la interaccién con un tiempo
de fritura mas largo como se demostro en el tratamiento que fue 180 Celsius y una
menor pérdida de tratamientos de menor agresividad Aproximadamente 12 por
ciento en el tratamiento de 160 Celsius por 45 segundos, en cuanto a nutrientes
La grasa que aumenta significativamente en comparacion con los estandares del
Instituto Ecuatoriano de Estandarizacion para Bocaditos no debe exceder un
porcentaje mayor del 40 por ciento en esta caracteristica. Se concluy6é que la
evaluacion de tiempo y temperatura en alimentos fritos preserva nutrientes que
pueden ser muy utiles, se reafirmd que a mayor temperatura menor ganancia de

grasa pero mayor desnaturalizacion de proteinas.

Palabras claves: Fritura, crujencia, aceptabilidad, organoléptico, degustacion.
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SUMMARY

In order to establish the acceptability and quality of a snack with soybean, three
time levels (15, 30 and 45 seconds) and two temperature levels (160, 180 degrees
Celsius) were established. Kruskal Wallis indicates that the sensorial attributes
(odor, aroma, taste and general quality) are statistically significant, and that the
sensorial attributes (odor, aroma, taste and general quality) Equal to the difference
of the texture that was significant, so it was applied Dunnet that shows difference
between the treatment 3 being of lesser pleasure according to the judges.
Statistical bar graphs were performed to show nutrient loss, protein values indicate
that there is a 25 percent loss for high temperature treatments in interaction with a
longer fry time as demonstrated in treatment that was 180 Celsius and a lower loss
for treatments of lesser aggressiveness approximately 12 percent in the treatment
of 160 Celsius for 45 seconds, as for nutrient Fat which increases significantly
compared with the standards of the Ecuadorian standardization institute for
Bocaditos should not exceed A percentage greater than 40 percent in this
characteristic. It was concluded that the evaluation of time and temperature in fried
foods preserves nutrients that can be very useful, it was reaffirmed that at higher

temperature lower fat gain but higher protein denaturation.

Key words: Frying, crunchiness, acceptability, organoleptic, tasting.



CAPITULO I. ANTECEDENTES

1.1. PLANTEAMIENTO Y FORMULACION DEL PROBLEMA

La produccion de soja ha atravesado severas crisis producto de diversas causas
como el embate de la mosca blanca en 1995, cuyo riesgo de reincidencia
desestimul6 las siembras de soja en 1996 y en 1997 cuando se

preveia una gradual recuperacion; las previsiones sobre el Fenbmeno de El Nifio
impidieron una mayor siembra, posterior a esto también debiéo enfrentar al

Fenémeno de La Nifia.

La demanda mas importante de soja proviene desde la avicultura, debido a que la
torta de soja representa alrededor del 15% al 20% de la composicion de los
alimentos balanceados, soOlo superada por el maiz duro. Cabe resaltar que
también es significativo el uso de la denominada "soja tostada" dentro de la
industria avicola. Un 18% del peso del grano se transforma en aceite, mientras
gue el resto de usos como carne, leche o harinas de soja es marginal (Torres y
Sarmiento, 2013).

Hidalgo (2015) indica que varios estudios incluido uno de la Organizacion de las
Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura (FAO), sefialan que la
sustitucion de la soja es muy dificil, porque no encuentran los productos que

puedan reemplazarla, al no tener la misma calidad de proteina.

En Ecuador, la explotacion de la soja a nivel comercial se inicié en afio 1973 con
el cultivo de 1.227 hectareas. En los ultimos reportes se estima que se cultivan
alrededor de 65.000 hectareas, con un rendimiento promedio de 1400 a 1800

kg/ha, valor que se considera bajo si se tiene en cuenta el alto potencial de



rendimiento de 4.300 kg por ha, que poseen los cultivares proveniente del INIAP-
Japiter actualmente cultivados en las areas soyeras.

En la provincia de Manabi los registros de produccion datan de 15 a 20 afios atras,
debido a que en la actualidad el cultivo ha sido remplazado por otros,
probablemente de mayor acogida por los productores (Guaman R. 2007).

El costo de la produccion tradicional del cultivo de la soja bordea los 438 doélares
por Ha. la superficie cosechada de este cultivo en Ecuador alcanz6 31.000 Ha. lo
cual devino en la produccion de 61.000 TM, y di6é como resultado un rendimiento
promedio a nivel nacional de 1,97 TM/Ha. De acuerdo a los datos arrojados en el

2000 por el Il CNA (3er Censo Nacional Agropecuario).

De acuerdo con datos mas actuales el rendimiento a nivel nacional para el ciclo de
verano del 2015 se determin6 en 2.04 tm/ha. La provincia de mayor rendimiento
fue Los Rios con una produccién de 2.16 toneladas por hectarea. Los cantones
gue se destacaron con un rendimiento superior a la media nacional fueron Baba y
Vinces en Los Rios y Urbina Jado en Guayas. En contraste, los cantones de
menor rendimiento fueron Ventanas y Pueblo Viejo en Los Rios y Milagro en

Guayas segun la investigacion de (Aguirre y Sarauz, 2015).

Los snacks son alimentos que proveen alto valor energético y cantidades
insignificantes de otros nutrimentos (Gatenby. 1997, citado por Bautista, M. 2010).
Generalmente se elaboran con cereales y se frien. El freido causa un efecto
conservador que resulta de la destruccion térmica de los microorganismos y
enzimas y una reduccioén en la actividad acuosa en la superficie del alimento. Los
alimentos que son secados por freido (papas, botanas de maiz o trigo) y otros
productos extruidos tienen una vida de anaquel de mas de 12 meses
(Fellows.1988 citado por Bautista, M. 2010).

Investigaciones realizadas por la Food and Agriculture Organization (2011)

establecen que los snacks pueden ser fabricados con una amplia gama de



materias primas y procesos; el procedimiento mas utilizado es la fritura, pero
existen otros como la extrusion o el horneado. El proceso de fritura es un método
de coccidn, que se utiliza para obtener sabores y texturas unicos en los alimentos
procesados, evitando el deterioro e inclusive obteniendo una apariencia mas

aceptable y agradable para los consumidores.

Moreira (2001) establece que los principales parametros que influyen en las
caracteristicas bromatoldgicas y sensoriales son la temperatura y el tiempo de
fritura. Otros parametros a considerar son la forma del alimento y la relacion entre
el tamafio del producto y la superficie expuesta al medio circundante, por lo que
Aguilera y Hernandez (2000) citado por Higuera y Prado (2013) indican que la
formacién de una costra en la superficie del alimento no solo influye en la
transferencia de masa y calor sino también tiene un marcado efecto en la
absorcion del aceite. Esta se forma por reacciones quimicas tales como:
deshidratacion, reacciones no enzimaticas y cambios estructurales acelerados a
altas temperaturas. Numerosos estudios demuestran que la absorcion de aceite se
localiza en la costra; la penetracion de aceite en el interior de ella es afectada,

generalmente, por el tiempo de fritura, tipo y calidad de aceite.

La temperatura y el tiempo de fritura son esenciales en las caracteristicas del
producto final como lo establece Suaterna (2008) la fritura de los alimentos, el
corto tiempo que necesita el proceso de fritura y que la temperatura interna que
alcanzan los alimentos no excede los 100°C, la retencion de los nutrientes se ve
favorecida, principalmente con relacion a la retencion de la proteina y de los

minerales.

Sin embargo, la aplicacion de este método a los alimentos conlleva a un aumento
en el contenido caldrico a expensas de la grasa. Adicionalmente, el aceite o grasa
utilizada para la fritura influye tanto en el perfil de acidos grasos como de
colesterol de los alimentos. Este proceso de coccidon, se utiliza para obtener

sabores y texturas unicas en los alimentos procesados, evitando el deterioro e



inclusive obteniendo una apariencia mas aceptable y agradable para los
consumidores, por lo antes descrito se podria considerar que ¢La calidad de un
shack de soja dependera del tiempo y temperatura de fritura en la aceptabilidad

organoléptica?

1.2. JUSTIFICACION

La soja esta compuesta quimicamente por hidratos de carbono (23,5%), proteinas
de alto valor biol6gico (suponen el 37% de su composicidon aproximadamente),
lipidos (2-3% de fosfolipidos, especialmente lecitina y &cidos grasos
poliinsaturados) y fibra (12%). Contiene también sapondsidos, vitaminas y
minerales (P, Ca, Mg, Fe), enzimas, acido fitico e isoflavonas (que son las
sustancias que le confieren sus caracteristicas especiales) (De Luis et al., 2007),
lo que la convierte en una de las pocas plantas que proveen proteina de alta
calidad con cantidad minima de grasas saturadas y ayuda a la gente a sentirse

mejor y a vivir mas tiempo y con una mejor calidad de vida.

La demanda de los consumidores estd impulsando a la industria alimentaria a
desarrollar nuevas estrategias que permitan optimizar la seguridad y calidad
nutricional de sus productos. En el caso particular del snacks con soja tipo hojuela
(glicyne max), sus objetivos se centran en reducir el contenido en grasa y mejorar
las cualidades sin alterar las caracteristicas nutricionales y organolépticas del

producto que definen este tipo de productos.

Se elabord un snack tomando en cuenta los conceptos, fisicos referentes a que la
velocidad de transferencia de calor al alimento depende de la diferencia de
temperaturas entre este y el aceite, por lo tanto la transferencia de calor en este
tratamiento es por convecciéon en la superficie y por conduccién en el interior del

mismo (Albis et al 2009) citado por Pérez y Morales (2013); quimicos como la



desnaturalizacion proteica o la reaccion de Maillard que genera el pardeamiento
enzimatico del producto dotandolo de un color dorado apetecible al consumidor.

Otro factor importante considerado fue la textura que segun, Vascos y Cuellar
(2011). Es un conjunto de propiedades que depende de la estructura del alimento,
sensorialmente se compone de propiedades mecdénicas, geométricas y de la
humedad, relacionandose con la deformacién, desintegracion y flujo del alimento
sometido a una fuerza y son medidos en funcion de la masa, el tiempo y la

distancia.

En conformidad a los cambios fisicos y quimicos a llevarse a cabo en el snack
(hojuelas) con soja durante la fritura, se elaboraron hojuelas triangulares con un
espesor que permita la coloracién dorada caracteristicas de los snack y la
formacion de una costra crocante en la parte externa y la conservacién de
nutrientes, pérdida de humedad y ganancia de grasa que brindaran las

caracteristicas organolépticas en la parte interna del producto.

Debido al creciente interés que prestan los consumidores por el perfil nutricional
de sus alimentos, los productos sometidos a fritura han ido perdiendo popularidad

al asociarse su consumo a alimentos ricos en grasas.

Por otro lado como indica Tareke (2002), también es creciente la preocupacion por
la ingesta de compuestos carcin0genos que se encuentran en elevadas
cantidades en diferentes alimentos de consumo habitual sometidos en su

elaboracion a altas temperaturas, tanto en frituras como horneados.

Esta situacion ha llevado a las autoridades sanitarias y a la industria alimentaria a
impulsar programas de investigacién para la basqueda de técnicas que permitan
obtener productos mas saludables desde el punto de vista nutricional, marcandose
como objetivos principales la reduccion del contenido en grasa en alimentos fritos

en este sentido, la fritura con un control de tiempo y temperatura presenta un gran



potencial, ya que se pueden conservar nutrientes que estuviesen presentes en la

materia prima sin presentar diferencias significativas en el producto final.

La presente investigacion estuvo regida bajo los conceptos establecidos en
Normas Técnicas, que se detallan en las siguientes paginas, para bocaditos de
granos, cereales y semillas que establece los requerimientos que deben cumplir
los bocaditos elaborados a partir de cereales, leguminosas, granos y semillas

horneados o fritos listos para consumo.

Los snacks en nuestra sociedad son productos de consumo masivo ya que son
apreciados tanto por el mercado adulto como para el infantil por lo que justifica el
hecho de elaborar un producto con similares caracteristicas pero con mejores

pardmetros de calidad.

Se busca elaborar un producto que pueda ser consumido por una poblacién desde
los 5 aflos en adelante, tomando en cuenta que en la actualidad los snacks de
cualquier tipo son una alternativa rapida para satisfacer al consumidor, que busca
un producto que sea sencillo, rapido de consumir y ademas nutritivo lo que crea la
necesidad de crear esta botana con el fin de proyectar el consumo de productos

provenientes de la soja en el canton Bolivar.

1.3. OBJETIVOS
1.3.1. OBJETIVO GENERAL

e Establecer la aceptabilidad de un snack con soja (hojuelas) (Glycine max)
mediante el control de tiempo y temperatura en la determinacion de la

calidad nutricional del producto.



1.3.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Comprobar la aceptabilidad del producto mediante analisis sensorial con
panelistas no entrenados en cumplimiento a las normas legales y
reglamentarias para snack con adicion de soja.

e Determinar la temperatura ideal del aceite de fritura en el proceso de
elaboracién del snack con soja tipo hojuelas mediante andlisis sensorial.

e Establecer las caracteristicas nutricionales del snack (hojuelas) mediante
analisis bromatoldgicos.

e Comprobar el tiempo éptimo requerido en el proceso de fritura de un snack

(hojuelas) con soja mediante la aceptabilidad del producto.

1.4. HIPOTESIS

El tiempo y la temperatura de fritura influyen significativamente en la calidad

nutricional y sensorial requerida de un snacks (hojuelas) con adicion de soja.



CAPITULO Il. MARCO TEORICO

2.1. SNACK

Los aperitivos o “snacks” son alimentos ingeridos como entremés, han sido
ideados para ser consumidos por placer o como complemente energético o
nutritivo, pero no constituyen por si mismos ninguna de las principales comida del
dia; una gran variedad de alimentos como: cereales, tubérculos, carne, pescado,
etc pueden ser industrialmente transformados en snacks (Garcia, 2008 citado por
Revelo, 2010)

Segun Bouma (1996) citado por Valdivieso (2014) indica que los snacks son
productos que se obtienen por la modificacidon de almidones en su paso por el
extrusor donde es sometido a temperatura, presion y cizallamiento mecanico
ademas de estar acondicionado a cierta humedad. La modificacion de almidones
hace que el producto se expanda y adquiera nuevas caracteristicas de
palatabilidad lo que lo hace muy agradable para el consumidor de diferentes

edades.

Los snacks ya sean elaborados a partir de frutas , hortalizas o leguminosas tienen
un importante repunte en el diario vivir de la mayoria del ser humano debido a los
cambios alimenticios acelerados por factores como trabajo prolongado, estudios
intensivos entre otros aspectos, hacen de este alimento mas apetecidos para su
consumo; investigaciones recientes de Clementz y Delmoro (2011) sobre snacks
frutales indican que la comodidad que establece este tipo de producto hace que el
consumidor actual lo prefiera por su valor nutritivo que aporta y por estar dentro de

la tendencia de alimentos saludables.

Otras investigaciones sobre elaboracién de snacks saludable y nutritivos recaen

en utilizar quinua y maiz, con el objetivo de dar hincapié a alternativas para



aprovechar cereales, hortalizas o leguminosas (en donde forma parte la soja) de la
zona de nuestro pais y poder reducir el consumo excesivos de alimentos

perjudiciales para la salud (Repo-Carrasco et al., 2011).

Un grupo de investigadores de la Universidad Nacional de La Plata, de la
Comision de Investigaciones Cientificas (CIC) y del CONICET desarrollaron una
férmula que permite la elaboracion de “snacks saludables”, producto crocante de
grano entero a base de soja, mediante un innovador proceso de
deshidratacion/tostado; el producto podra ser incorporado a la dieta de personas
de toda edad, en funcion de sus requerimientos nutricionales y segun prevén el
nuevo snack de soja podria competir en el mercado con el mani tostado “de
cerveceria”, y luego de una mejora adicional con el mani salado y las
garrapifiadas, no soélo por su estructura similar sino porque ademas el producto de
soja tiene mayor contenido de proteinas y menor proporcion de aceite que el mani
(Giner y Torres, 2012).

2.2. SOJA

Russell et al., (2006) citado por Vanegas et al., (2009) hacen referencia a que la
soja es un producto de alto valor biolégico que ha ganado reconocimiento por
parte del consumidor y por la asociacion que se hace a los beneficios para la salud
mientras que Alfonso (2006) en su revision literaria indica que la soja es una
fuente rica en proteinas que se emplea en la dieta como ingrediente o como
producto principal, ya que aporta un excelente valor nutritivo por sus distintas
propiedades funcionales en los sistemas alimentarios, dentro de los que se
incluyen la emulsificacion, la gelacion, la formacion de espuma y la capacidad de

retencion de agua.

Otros investigadores como Stauffer, 2002 citado por Pérez, 2009 indican que la

soja es un alimento muy completo y nutritivo, constituye la legumbre seca de



10

mayor valor energético; los frijoles de soja son ricos en proteina y su contenido de
aceite es mas alto que los granos de cereales y de la mayoria de las legumbres,

por lo tanto son una buena fuente de calorias.
En comparacion con el resto de legumbres, la soja aporta mayor cantidad de
calcio, hierro, yodo, magnesio, potasio y fosforo, ademas de &cido félico y otras

vitaminas como BI, B2, B3 y B6 la soja por cada 100g.

Cuadro 2. 1. Composicion por cada 100g de soja

NUTRIENTE CANTIDAD/100gr NUTRIENTE CANTIDAD/100gr
Agua 10,00 g Ac. Foélico 375,00 ug
Grasas 17,70 ¢ Fldor 0,36 mg
Fibras 12,50 ¢ Calcio 226,00 mg
Carbohidratos 33,50 ¢ Magnesio 280,00 mg
Proteinas 3510¢ Fésforo 730,00 mg
Cenizas 6,20 ¢ Potasio 1797,00 mg
Energia 429,00 kcal Hierro 8,40 mg
Vitamina A 95,00 Ul Sodio 2,00 mg
Vitamina E 13,30 mg Cobre 2518,00 ug
Vitamina K 190,00 ug Selenio 60,00 ug
Vitamina B2 0,31 mg Yodo 6,00 ug
Vitamina B3 2,20 mg Manganeso 2800,00 ug
Vitamina B1 1,10 mg Zinc 4,89 ug

Fuente: Pérez 2009

2.3. HARINA

La harina es el polvo fino que se obtiene del cereal molido u otros alimentos ricos
en almidén. Por tanto, el denominador comudn de todas las harinas es el almidon.
Se puede conseguir harina de varios cereales, como el centeno, cebada, maiz o
avena, sin embargo, la mas habitual es la procedente del trigo. Su elaboracién no
es sencilla: en ella intervienen varios factores que, controlados, permiten obtener
una gran variedad de alimentos seguros, como pan, pasta o cereales (Morato,
20009).
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Segun el Codex Alimentario (1985) define a la harina de trigo como el producto
elaborado con grano de trigo comun Triticum aestivum L., o trigo ramificado,
Triticum compactum Host, o combinaciones de ellos por medio de procedimientos
de trituracion o molienda en los que se separa parte del salvado y del germen, y el
resto se muele hasta darle un grado adecuado de finura.

2.4. FRITURA

La fritura es una de las técnicas mas antiguas y utilizadas en el procesamiento de
alimentos. En la actualidad, los alimentos fritos gozan de una popularidad cada
vez mayor en el mundo y son aceptados por personas de todas las edades. La
preparacion de estos productos es facil y rapida y su aspecto y sabor

corresponden con los deseados por el consumidor (Carmenza et al., 2013).

La fritura es un proceso fisico-quimico complejo, en el cual el producto a freir
(papas, carne, pescado, productos empanados, etc.) se introduce crudo o cocido
en el aceite durante determinado tiempo a temperaturas entre 175-195°C, para
favorecer una rapida coagulacion de las proteinas de la superficie del producto y
provocar una casi impermeabilizacion del mismo, la que controla la pérdida de

agua desde su interior, convirtiéndose en vapor (Valdivieso, 2014).

Los principales parametros que influyen en la pérdida de agua y la absorcion de
aceite son la temperatura y el tiempo de fritura. Otros parametros a considerar son
la forma del alimento y la relacion entre el tamafio del producto y la superficie

expuesta al medio circundante (Moreira, 2001 citado por Higuero y Prado, 2013).

2.5. TIEMPO DE FRITURA

El mismo autor del parrafo anterior indica que el producto frito posee una

estructura distintiva. Su parte externa es una superficie que contribuye al impacto
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visual inicial debido a su tostado, presentando un color entre dorado y pardo,
resultante de las reacciones de las proteinas y los azucares por accion del calor, el
pardeamiento no enzimatico (Reaccion de Maillard) y de los azucares al sufrir la

caramelizacién, dando lugar a un producto con aspecto agradable.

En grado de oscurecimiento del alimento frito depende mas del tiempo y la
temperatura de freido en combinacion con la composicion quimica del producto,
que dé la composicion del aceite utilizado en la fritura. Los procesos que ocurren
también producen los sabores deseados y dan lugar a una capa crujiente
superficial como consecuencia de la deshidratacién del alimento durante el freido.
El calor reduce el contenido de humedad de esta capa hasta 3% o0 menos y la

humedad desprendida es la causante del vapor generado durante el proceso.

Para lograr un proceso de fritura adecuado es necesario sumergir el alimento en
un medio liquido que pueda mantener una temperatura constante y alta sin que se
pierdan las caracteristicas nutricionales del mismo por efecto del calentamiento
(Moncada, 2007 citado por Avalos, 2014).

2.6. TEMPERATURA

El aceite debe mantenerse a una temperatura maxima de 180°C, si los alimentos
se frien a una temperatura demasiada baja, estos atrapan mas grasa. El agua que
es aportada por los alimentos que se frien en el aceite aumenta la disociacion de
los &cidos grasos que se produce durante el calentamiento (Gill, 2010 citado por
Higuero y Prado, 2013).

Segun Yamsaengsung y Moreira (2002) citado por Higuero y Prado (2013) el
contenido de aceite se ve afectado también por la temperatura a la que se enfrie el

producto. Para lo cual, se sugiere evitar un cambio brusco de temperatura durante
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la etapa de enfriamiento del producto, con el fin de que éste no absorba mucha

cantidad de aceite.

El tiempo de permanencia del producto en la freidora para lograr el desarrollo de
un color adecuado, el asentamiento correcto de algunos rebozados y la obtencién
de texturas adecuadas, depende de la temperatura utilizada. Altas temperaturas
aceleran el proceso de fritura, pero también el de descomposicion del aceite.
Temperaturas mas bajas desarrollan colores méas claros, provocan mayor
absorcion de aceite y hacen lento el proceso. Esta situacion implica llegar a
encontrar una optima relacion tiempo-temperatura de fritura para cada producto y
proceso. Alimentos ricos en hidratos de carbono, especificamente azucares
reductores generan acrilamida, sustancia demostrada como genotoxica Yy
carcinogénica en investigaciones realizadas con animales, la misma surge durante

la reaccion de Maillard.

2.7. CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS

El proposito de freir alimentos es otorgarle a estas caracteristicas especiales de
textura, color y gusto (sabor y olor). El color y la textura en los productos fritos
estan influenciados por las condiciones del proceso, en especial por el tiempo, la
temperatura del aceite, presion del sistema y el tipo de aceite, asi como por las

caracteristicas fisicas del cultivar (Castellanos, et al 2012).

En estudios como el de Carmenza et al., (2013) sobre un snack de banano indica
gue los cambios organolépticos caracteristicos por el método aplicado que fue la
fritura como el color y la formacién de una costra en su superficie, esto permite

tener una nocion de los resultados que podrian aparecer en el snack de soja.
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2.8. EVALUACION SENSORIAL

La evaluacidon sensorial es una valiosa herramienta para resolver problemas de
aceptacion de un producto, para mantener la calidad, para la elaboracion de
nuevos productos y la investigacion de mercados; los atributos de calidad de un
producto puede ser determinados por paneles sensoriales o pruebas de
laboratorio y los cambios que pueden ser percibidos sensorialmente por el
consumidor incluyen color y cambios en el sabor, aroma y textura (Crujencia)
(Arias, 2008).

Y Cutulle et, al. (2012) asegura que estas evaluaciones, comprenden un grupo de
técnicas de medicion que han sido probadas en institutos de investigacion y en

plantas productoras de alimentos. Los ensayos de aceptabilidad pretenden.

2.9. PRUEBAS DE DIFERENCIACION POR ESCALAS

Segun describen Sancho, et al. (1999), es un tipo de prueba adecuado para
conocer que variantes de una férmula son las mejor aceptadas. O cual es el mejor
de un conjunto de diferentes productos o vinos. Con este tipo de pruebas, si se
desea hacer un calculo estadistico, es necesario disponer de al menos 4
muestras, ya que para valores inferiores, es mas apropiado realizar pruebas
triangulares o duo-trio. Una gran ventaja de esta clase de ensayos es que se
pueden realizar con catadores poco experimentados ya que sélo se les pide que

ordenen los productos por preferencias.

Segun el sistema empleado para su valoracion, estas pruebas se pueden clasificar

en:

e Grading. Cuando la clasificacion se hace por grados o categorias.

e Rating: Cuando las categorias estan numeradas secuencialmente.
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Ranking: Cuando estas categorias estdn ordenadas de mayor a menor o

viceversa

2.9.1. TEST DE SCORING

En este tipo de pruebas a cada categoria se le asigna un namero de puntos.

(Tanteo O puntuacion).

ESCALA HEDONICA VERBAL: Estas escalas presentan a los jueces una
descripcion verbal de la sensacion que les produce la muestra. Deben
contener siempre un nimero impar de puntos, y se debe incluir siempre el
punto central “ni me gusta ni me disgusta” que corresponde al valor de
indiferencia. A este punto se le asigna generalmente la calificacion de cero.
A los puntos por encima del valor de indiferencia se les otorgan valores
numéricos positivos, indicando que las muestras son agradables; en
cambio, a los puntos por debajo de este valor se les asignan valores
negativos, correspondiendo a calificaciones de disgusto. Esta forma de
asignar el valor numérico tiene la ventaja de que facilita mucho los calculos,
y es posible conocer al primer vistazo si una muestra es agradable o
desagradable. Cuando se evalila una o dos muestras deben usarse
pequefias puntuaciones, mayor numero de muestras requieres una
puntuacion mayor. En el cuestionario no se indican los valores numéricos,
sino sélo las descripciones. Cuando se tienen mas de dos muestras, 0
cuando es muy probable que dos o mas muestras sean agradables (o las
dos sean desagradables) para los jueces, es necesario utilizar escalas de
mas de tres puntos. La escala puede ampliarse a cinco, siete o nueve
puntos, simplemente afiadiendo diversos grados de gusto o disgusto, como,
por ejemplo: “me gusta (o me disgusta) ligeramente” y “me gusta

moderadamente”, etc.
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Cuadro 2. 2. Escala heddnica
ESCALA HEDONICA DE NUEVE PUNTOS

DESCRIPCION VALOR
Me gusta muchisimo +4

Me gusta mucho +3

Me gusta bastante +2

Me gusta ligeramente +1

Ni me gusta ni me disgusta 0

Me disgusta ligeramente -1

Me disgusta bastante -2

Me disgusta mucho -3

Me disgusta muchisimo -4

Fuente: Anzaloua, (1994) citado por Parraga y Zambrano (2014).

2.9.2. TEXTURA

Con tiempos de fritura corto y temperatura de freido elevadas, la dureza del
producto final se pude dar por la rapida formacién de la costra, lo cual evita el
desplazamiento del agua desde interior del alimento hacia la superficie del mismo,
guedando atrapada en las paredes del producto y ocasiona fragilidad (Bertrand,
2006 citado por Albis et, al 2008).

2.9.3. SABOR

Investigaciones recientes de Giner y Torres (2012) explican que el nuevo snack
de soja tiene muchas posibilidades de ser comercializado, ya que las pruebas de

degustacion superaron las expectativas que ellos esperaban.

2.9.4. COLOR

El color de la costra se debe a diferentes reacciones quimicas tales como
caramelizacién, reacciones no enzimaticas (reaccion de Maillard) y cambios
estructurales acelerados por las altas temperaturas del aceite de fritura, que
influye en la coloracion, sabor y textura de los diferentes alimentos ademas, es el

principal factor de calidad que tiene el consumidor a la hora de aceptar o rechazar
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un producto. Este factor en los alimentos depende fundamentalmente de la
reaccion de Maillard entre los azUcares reductores y aminoacidos que juega un

papel importante en el proceso de coloracion oscura (Lucas, 2011).

2.10. CARACTERISTICAS BROMATOLOGICAS

Los procesos culinarios que implican el uso de calor son evidentemente los mas
destructivos y van a depender de la forma de coccion (temperatura/tiempo), el tipo

de alimento y composicién quimica del mismo.

Asi nutrientes de tanta importancia como pueden ser las proteinas o el almidon
sufren modificaciones durante el cocinado. Otros tales como la vitamina C, de
caracter marcadamente termosensible, experimentan pérdidas por accion del calor
y oxidacién durante el cocinado, y algunos pueden perder por procesos de

lixiviacion en el liquido cocinado.

La mayoria de datos publicados sobre el contenido de nutrientes de los alimentos,
se refieren al alimento en crudo. Sin embargo, muchos de ellos requieren
tratamiento culinario previo a su consumo en el que se producen cambios de su
valor nutritivo. Por tanto es esencial conocer los cambios de la composicion que se
producen en el alimento durante los diferentes procesos culinarios con objeto de
establecer la aportacion real de nutrientes del alimento a nuestra dieta diaria
(Fennema 2000, citado por Suérez., et al 2004).

2.10.1.GRASAS
De acuerdo con Cajamarca e Inca (2012), los lipidos son alimentos de gran

importancia no solo por su gran valor energético, sino también por el contenido de

vitaminas liposolubles y acidos grasos esenciales. Una dieta normal deberia
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contener alrededor de 60g por dia, lo que constituye cerca del 30% de las calorias

totales necesarias.

La fritura ha sido un método muy empleado para la elaboracién de snacks, ya que
produce aromas y texturas unicas. Sin embargo, debido a razones nutricionales,

son necesarios snacks mas sanos y menos grasos (Carvalho, 2013).

2.11. NORMATIVAS ECUATORIANAS PARA EL CONTROL Y
ELABORACION DE SNACKS FRITOS.

Para el cumplimiento de los parametros basicos de calidad se aplicé la norma NTE
INEN 2 561:2010 que incluye otras normativas los cuales fueron socializados por
parte de los investigadores y colaboradores del taller de frutas y vegetales y los
talleres de harinas y balanceados de la ESPAM MFL, los cuales llenaron una hoja
de registro con la finalidad de evidenciar el cumplimiento de las mismas (ver
anexos) cabe recalcar que se socializaron los parametros que estan en estudio en

esta investigacion a continuacion se detallan las normas aplicadas.

¢ Norma Técnica Ecuatoriana 2561-2010. Bocaditos De Productos Vegetales.
Requisitos.

e Norma Técnica Ecuatoriana 2570-2011. Bocaditos De Granos, Cereales Y
Semillas. Requisitos



CAPITULO Ill. DESARROLLO METODOLOGICO

3.1. UBICACION

El desarrollo de esta investigacion se realizo en el taller de frutas y vegetales de la
carrera de Agroindustrias, al igual que los analisis de laboratorio que se realizaron
en el area de bromatologia y microbiologia de la Escuela Superior Politécnica
Agropecuaria de Manabi ubicado en el Campus Politécnico, sitio EI Limén,

parroquia Calceta, Cantén Bolivar, Provincia de Manabi.

3.2. DURACION DE LA INVESTIGACION

La investigacion tuvo una duracion de 9 meses a partir de la aprobacion del

proyecto de tesis.

3.3. FACTORES EN ESTUDIO

Factor A: tiempo de fritura.

Factor B: temperatura del aceite.
3.3.1. NIVELES

Para el factor A: tiempo de fritura
al: 15s
a2:30s
a3:45s

Para el factor B: temperatura del aceite.
b1l: 160 °C
b2: 180 °C
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3.4. TRATAMIENTOS

Cuadro 3. 1. Detalle de los tratamientos

TRATAMIENTO CODIGOS DESCRIPCION

T1 alb1 Snack de soja por 15s.a 160 °C
T2 al b2 Snack de soja por 15s.a 180 °C
T3 a2 b1 Shack de soja a por 30 s. 160 °C
T4 a2h2 Snack de soja por 30s.a 180 °C
T5 a3 h2 Snack de soja por45s.a 160 °C
T6 a3 b2 Snack de soja por45s.a 180 °C
Testigo T HOJUELAS TIPO NACHOS

Fuente: Los autores

3.5. DISENO EXPERIMENTAL

El disefio experimental que se utilizé en la investigacion disefio factorial con
blogueo completamente al azar de A * B +1 el método aplicado fue el analisis de
varianza de dos factores con una muestra por grupo en base al test de Scoring
con 3 réplicas por cada tratamiento con un testigo comercial por el cual se
determiné el grado de aceptabilidad mediante la utilizacion de un panel sensorial
con jueces no calificados, en donde se encontro la diferencia significativa entre las

cualidades del producto.

Donde se establece que Hp no existe diferencia significativa entre tratamientos, H;

al menos uno de los tratamientos presenta diferencia significativa.

Cuadro 3. 2. Esquema ANOVA A*B+1 DCA

Fuente de Variacion Grados Libertad
Total 17
Tratamientos 5

A 2

B 1

A*B 2

EE 12
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3.6. UNIDAD EXPERIMENTAL

Cada unidad de estudio fue de 250g de la mezcla homogénea de 50% de harina
de soja y 50% harina de trigo, con la adicidn de huevo, sal, azicar y agua mineral
los cuales fueron introducidos en la amasadora, Spiral mixter zz- 70, con la
finalidad de mezclar homogéneamente los insumos, para una posterior extension
de la masa con un espesor no mayor a 2.5 mm para su posterior cortado en forma
de triangulos con la finalidad de dar apariencia a productos como los doritos, el
producto una vez cortado se debe polvorear con harina para evitar que se

adhieran y no permitan la fritura del mismo.

Luego de un secado cuidadoso se llevo a fritura cada una de las muestras

sometiéndolas al control de temperatura y tiempo establecidos en la investigacion.

Cuadro 3. 3. Formulacién para la elaboracion de snack con soja (hojuelas)

INGREDIENTES GRAMOS %
Harina de soja 775 31,0
Harina de trigo 775 31,0
Huevos 13.5 54
Mantequilla 11.25 4,5
Sal 2.25 0,9
Azicar 11.25 4,5
Agua mineral 56.25 22,6
TOTAL 250 100

Fuente: Los autores
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3.7. DIAGRAMA DE PROCESO PARA LA ELABORACION DE
SNACKS (HOLUEJAS) CON SOJA.

GRANOS DE SOJA

RECEPCION (1)

CLASIFICACION
Restos de cuticulas, basura,
particulas ajenas.
MOLIENDA
PESADO DE LOS
INSUMOS

AMASADO DE LOS INSUMOS

EXPANSION DE LA MASA

Stmbologia
MOLDEADO DE LA MASA r‘ Operaciaon Combinada
@ - ¥ Salida
O Operacicn
FRITURA (180 - 160°C /15-30-45)
@ Transporte
> Brtrade
ENFRIADO Y EMPACADO @ v Almacenamianto

ALMACENADO (30°C) %

Figura 3. 1. Diagrama de procesos para la elaboracién de snaks (hojuelas) con soja



23

3.7.1. DESCRIPCION DEL PROCESO DE ELABORACION DEL SNACK
DE SOJA

RECEPCION Y PESADO: Se recept6 la materia prima proveniente de los centros
comerciales con una misma marca de producto para evitar diferencias y asegurar
un producto de mejor calidad, se pesé la cantidad de grano de soja a ser molida

para la posterior formulacion.

MOLIENDA: El grano de soja se limpi0 y se seleccion6 con el objetivo de extraer y
remover materiales extrafos, tales como piedras y metales que pudieran afectar al
momento de moler el producto se utilizé un molino industrial para granos y se

procedio al tamizado con un tamiz N° 18 con un espesor de 1.5 mm.

PESADO: Se procedi6é a pesar en una balanza digital las harinas de soja y trigo en
una relacién 50:50 respectivamente, asi como también se pesaron los demas

ingredientes

AMASADO: EIl mezclado y amasado se lo realizé en la amasadora, Spiral mixter
zz- 70, con la mezcla en el equipo se procedid a incorporar el agua mineral con la
sal, azlcar, huevos y conforme se fue homogenizando la mezcla se incorporo
mantequilla. Posteriormente se amas6 de manera manual por 10 minutos y se

dejo6 reposar por 15 minutos.

EXTENSION: la masa debe ser extendida de tal manera que no tenga un espesor
mayor a 0.5 cm, para evitar que la masa pierda extensibilidad se espolvorea

harina hasta lograr el espesor indicado.

DIVISION: Luego se dividi6 la masa en porciones iguales con la finalidad de
asegurar el diametro constante del snack y se procedié a ubicar en bandejas

(latas).
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FRITURA: Los snack con soja se sometieron a fritura cuando el aceite vegetal
(oleina) estuvo a 160°C; 180°C respectivamente en el lapso de 15s; 30s; 45s;

segun los tratamientos establecidos.

ENFRIADO: Se realiz6 un enfriamiento a 30°C, posteriormente se afadi6

ingredientes y aditivos segun la formulacion.

ENVASADO: Una vez que los snack estuvieron a 30°C se procedi6é a envasar al

vacio en presentacion de 100gr.

ALMACENAMIENTO: Posterior al envasado se almacen0 a temperatura

ambiente.

3.8. VARIABLES A MEDIR
3.8.1. VARIABLES INDEPENDIENTES

e Tiempo de fritura

e Temperatura del aceite

3.8.2. VARIABLES DEPENDIENTES

Snack con soja que cumpla los factores de calidad sensorial medidos mediante

una prueba hedonica verbal.

Y las caracteristicas nutricionales:

e Grasas AOAC 19 TH 922,06
e Proteina KJELDAHL
e Humedad INEN 464
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o Fibra INEN 542
e Cenizas INEN 467

3.9. ANALISIS ESTADISTICO

a) Andlisis de varianza (ANOVA)

b) Prueba de kruskal- Wallis: permite determinar la diferencia significativa del
grado de aceptabilidad con el 0.5% de probabilidad, de acuerdo a los grados de
libertad (gl.) del error.

C) DUNNET

3.10. TRATAMENTO DE DATOS

Para realizar los respectivos analisis de datos se utilizé el software informatico de
IBM SPSS. 2011 Version libre.



CAPITULO IV. RESULTADOS Y DISCUSION

4.1. COMPARACION DE CARACTERISTICAS
BROMATOLOGICAS ANTES Y DESPUES DE
TRATAMIENTOS DE FRITURA

El cuadro 4.1. muestra el aporte de macro nutrientes aportados por la masa de

shack con soja por cada 100g de producto.

Cuadro 4. 1. Caracteristicas bromatoldgicas de la masa de snack con soja
Analisis bromatolégico por cada 100 g de masa sin tratamientos de fritura

Proteina % Grasa % Fibra % Minerales % Humedad %
22,30 11,36 6,69 9,52 12,78
Fuente: Los autores

Que en comparacion con el cuadro 4.2. para observar la pérdida o ganancia de

nutrientes después de aplicar los tratamientos de fritura.

Cuadro 4. 2. Caracteristicas bromatoldgicas de los tratamietnos de temperatura y tiempo de fritura

TRATAMIENTOS Proteina % Grasa % Humedad % Cenizas % Fibra %
™ 18,39 22,21 9,38 5,15 1,89
T2 18,26 21,05 15,46 6,06 1,45
T3 19,18 18,66 9,32 548 2,03
T4 17,03 20,66 11,07 579 2,15
T5 19,66 23,35 7,79 5,60 1,44
T6 16,70 23,20 9,72 587 1,68

Fuente: Los autores

4.1.1. PORCENTAUJE DE PROTEINAS DE LOS TRATAMIENTOS

De acuerdo al grafico 4.1 el porcentaje de proteinas por cada uno de los
tratamientos en relacion con la masa fresca se observa que se produce una
reduccion de proteinas. Donde el tratamiento T6 = 16,70% fue el tratamiento que
presentd mayor pérdida en relacion a la variable de proteina y el tratamiento T5 =

19,66% aquel que presentdé menor pérdida de proteina. Segun lo expuesto por
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Suaterna (2008), debido al corto tiempo que necesita el proceso de fritura 'y a que
la temperatura interna que alcanzan los alimentos no excede los 100°C, la
retencion de los nutrientes se ve favorecida, principalmente con relacion a la
retencion de la proteina y de los minerales. Sin embargo, la aplicacion de este

método a los alimentos conlleva a un aumento en el contenido calérico a expensas

de la grasa.
25 3
g 2 g g
20 St E ~ = MASA FRESCA
. = TRATAMIENTO 5
% 15 TRATAMIENTO 3
§ TRATAMIENTO 1
2 10 = TRATAMIENTO 2
= TRATAMIENTO 4
5 = TRATAMIENTO 6
0 TRATAMIENTOS

Grafico 4. 1. Media de los tratamientos de analisis de proteina

4.1.2. PORCENTAJE DE GRASAS DE LOS TRATAMIENTOS

Los porcentajes de grasa por cada uno de los tratamientos en comparaciéon con la
masa fresca se detallan en el grafico 4.2, donde de acuerdo a las normas INEN

060:2012, ninguno de los tratamientos supera el 40% para los snack fritos.

El comportamiento de los tratamientos en la ganancia de grasa es la esperada,
como lo indica Moreira (2007) citado por Tirado, et. Al. 2012, el vapor producido
dentro del producto genera un gradiente de presion entre la estructura interna de
este y la superficie externa, evitando que el aceite ingrese al interior y se adhiera a
la superficie. Aunque el aceite de fritura puede penetrar en el producto frito cuando

este es retirado del freidor y se deja enfriar, a causa del aceite adherido en la
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superficie, es adsorbido al interior del producto debido a la condensacién del vapor
de agua al interior del producto frito el cual produce un vacio; caso contrario
sucede cuando la formacion de la costra se da rapidamente, lo cual evita el
ingreso del aceite a través de los poros formados sobre la superficie provocando

un bajo contenido de grasa en el interior del producto frito.

3,35
3,2

8§ 8 g
x
= TRATAMIENTO 5
= g = TRATAMIENTO 6
% = TRATAMIENTO 1
= TRATAMIENTO 2
= TRATAMIENTO 4
= TRATAMIENTO 3
= MASA FRESCA
grasa
TRATAMIENTOS

Grafico 4. 2. Medias de los tratamientos de analisis de grasa

4.2.  ANALISIS SENSORIAL DEL SNACK CON SOJA PRUEBA DE KRUSKAL-
WALLIS PARA LOS RESULTADOS DE ACEPTABILIDAD DE UN SNACK
CON SOJA.

La calidad de los productos obtenidos por fritura se evalUa a partir de parametros
Organolépticos, principalmente el color y la textura (Slier, 2004 segun Tirado D.
2012). Los resultados de evaluacion del andlisis organoléptico segun Kruskal-
Wallis muestra que en las caracteristicas de color, aroma, sabor, calidad en
general, las apreciaciones de los jueces no indica una diferencia significativa por lo
gue se acepta la hipétesis nula que indica que todos los tratamientos en

comparacion con el testigo tienen similitudes caracteristicas.



Cuadro 4. 3. Prueba de kruskal-Wallis para aceptabilidad del snack con soja
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Resumen de prueba de hipétesis

Hipétesis nula Test Sig. Decision
La distribucion de color es la misma entre las Prueba Kruskal-Wallis de Retener la

1 . . . , 950 .o
categorias de tratamientos. muestras independientes hipétesis nula.

2 La distribucion de AROMA es la misma entre las Prueba  Kruskal-Wallis  de 797 Retener la
categorias de tratamientos. muestras independientes ’ hipétesis nula.
La distribucion de SABOR es la misma entre las Prueba  Kruskal-Wallis  de Retener la

3 , . . . 246
categorias de tratamientos. muestras independientes hipétesis nula.

4 La distribucion de TEXTURA es la misma entre las  Prueba  Kruskal-Wallis  de 006 Rechazar la
categorias de tratamientos. muestras independientes ’ hipétesis nula.

5 La distribucion de CALIDAD_GENERAL es la Prueba Kruskal-Wallis de 052 Retener la

misma entre las categorias de tratamientos.

muestras independientes

hipétesis nula.

Se muestran las significancias asintéticas. El nivel de significancia es ,05.

En cuanto a la caracteristica de la textura, de acuerdo a la apreciacion de los

panelistas se evidencia una diferencia significativa en cuanto se acepta la

hipotesis alternativa, donde uno o mas tratamientos difieren en su distribucion, por

tanto se realiz6 la prueba de subconjuntos homogéneos para conocer cual o

cuales fueron los tratamientos en cuestion.

Cuadro 4. 4. Prueba de subconjuntos homogéneos para textura

Subconjuntos homogéneos basados en TEXTURA

Subconjunto
1 2
3,000 65,850
6,000 100,567
7,000 106,250
Muestra’ 2,000 108,650
1,000 117,200
4,000 119,867
5,000 120,117
Probar estadistica 2 3,285
Sig. (prueba de 2 caras) ,656
Sig. ajustada (prueba de 2 caras) ,656

Los subconjuntos homogéneos se basan en significancias asintoticas. El nivel de significancia es ,05.

Cada casilla muestra el rango de media de muestras de TEXTURA.
2No se puede calcular porque el subcojunto sdlo contiene una muestra.

El cuadro 4.4. Revela que la prueba de ordenamiento muestra como el de mayor

aceptabilidad al tratamiento T5.
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La prueba de DUNNET indica que las medias cuadraticas para la textura muestran
una diferencia significativa para el tratamiento 3 que de acuerdo a los limites
establecidos indican un menor agrado en comparacion al testigo de marca
comercial NACHOS

Cuadro 4. 5. Prueba de DUNNET

Comparaciones miiltiples

t de Dunnett (bilateral)?

Variable [{)] () Diferencia Error Sig. Intervalo de confianza al 95%
dependi tratamient tratamient de medias tipico
ente 0s 0s () — —
Limite Limite
inferior superior
Jueces 1 7 ,000 2,273 1,000 -5,88 5,88
2 7 ,000 2,273 1,000 -5,88 5,88
3 7 ,000 2,273 1,000 -5,88 5,88
4 7 ,000 2,273 1,000 -5,88 5,88
5 7 ,000 2,273 1,000 -5,88 5,88
6 7 ,000 2,273 1,000 -5,88 5,88
Textura 1 7 -,100 541 1,000 -1,50 1,30
2 7 -,500 ;541 ,865 -1,90 ,90
3 7 -2,200° ;541 ,000 -3,60° -,80
4 7 -133 541 1,000 -1,53 1,27
5 7 ,000 ;541 1,000 -1,40 1,40
6 7 -,500 941 ,865 -1,90 ,90

*. La diferencia de medias es significativa al nivel 0.05.
a. Las pruebas t de Dunnett tratan un grupo como control y lo comparan con todos los demas grupos.



CAPITULO V. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

5.1.

5.2.

CONCLUSIONES

De acuerdo al analisis estadistico realizado a la evaluacion de la
aceptabilidad del producto, el tiempo 6ptimo requerido en el proceso de
fritura es de treinta segundos, sin embargo no se presentd diferencia
significativa entre todos los tratamientos.

La temperatura ideal para la elaboracion de snack con soja tipo hojuelas es
de 180 °C, esto, esto de acuerdo a la aceptacién del producto evaluada
mediante andlisis sensorial, en donde se evalu6 sabor, color, olor,
crugencia y calidad general

El tiempo y temperatura de fritura permiten conservar nutrientes como la
proteinas de un snack tipo hojuelas con soja, con una mayor pérdida
cuando se procede a 180 °C por 45 s, aproximadamente un 25% de pérdida
y en menor proporcién cuando los tratamientos son de menor intensidad en
el caso de 160 °C por 45s llegando aproximadamente a un 12 % en las
pérdida de proteinas.

El snack tipo hojuelas con soja es un producto con similitudes
organolépticas a productos ya establecidos en el mercado con mejores
caracteristicas en cuanto a sus nutrientes por lo tanto la aceptabilidad del
producto es positiva y siguiendo los lineamientos de las NTE 2561-2010 Y
NTE 2570-2011.

RECOMENDACIONES

Controlar las variables tiempo y temperatura porque de esta forma se
garantiza la mejora de las caracteristicas sensoriales y nutricionales de los

productos fritos.
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Para otras investigaciones aplicar otros niveles de temperaturas que
permitan acercar mas a los valores que indica las normas establecidas,
Se recomienda para posteriores investigaciones controlar parametros mas

explicitos como la digestibilidad de las proteinas de cada tratamiento.
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INVESTIGACION

41



Republic of Ecuador

2% EDICT OF GOVERNMENT “&4

In order to promote public education and public safety, equal justice for all,
2 better informed citizensy, the rule of law, world trade 2nd world peace,
this legal document is hereby made available on 2 noncommercial basis, as it
is the right of all humans to know and speak the laws that govern them.

NTE INEN 2561 (2010} (Spanish): Bocaditos de
productos vegetales. Requisitos

42




BLANK PAGE

...""’

W,gum‘\

v c""..

FREC LD Y OOPYRIGHT

43



INEN

INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACION

Cuia - Eoundor

STt TE ottt “CUATORIANA NTE INEN 2 561:2010

BOCADITOS DE PRODUCTOS VEGETALES. REQUISITOS.
Primera Edicidn
SMACHE RECUIREMENTS

Firal Eciition

CESCAPTORES: Tedrokegin dae ik almaiies, Moralibeg § Srodiocn dafvidon, Socalon, sl o
AL R Lt

DU Ba 2

AL 3 e

K8 BF.0B0 a0

44



It Bcup ionang: dv Mormalizec o, |[HEN - Coille 1700 388 - Dageenie Moo B0-3 3 & lrmgr o - Celtc-Eoundor - Frofbich n mpr ockoos ian

45

BCE D T a0 Al e

Morma Técnica BOCADITOS DE PRODUCTOS VEGETALES. NTE INEM
Ecuatariana AECUISITOS 2 BEN 3010
Voduntaria ) 2010-10

1. OBJETD
1.1 Esia moma esiableson os mouisiios que deben complie os boosditos smborados a partie ge
cerpales, guminosss, tubdrculos o rafoes tuberoses, semilla, frutes bormesdos o irilos lsbos para
CONS LT,

2 ALCANCE
21 Esin mema se aplica a los productos filos u homesdos gue se comencializn smesados, tales
oormn: hojusies, producios eedruicos, gonos y osrmesles dilstsdos.

3. DEFINICIONES

3.1 Para los efecdos de estn nonma so adopian las siguienies delinicionss:

311 Bopoadiin. Son los producios simenticios gue permiten mitiger o hembee sin legar o ser ura
oomida complista, se los conoo oomo pesahocss, snacks, bobanas.

312 MHopoies. Son s Smines de un ubdroulo, mir uberosa, fnts, semilzs que =8 forman por
i de una masa

3.1.3 Hopains fins. S5on kos producios que sa obllenen de un peooesn de (ritura de las ojueles oon
amibes oomestinkes o sl mmporatiees.

314 Extanidns. %mmuqu:nhﬁnmnupuﬁ'mmpmﬂummdqnum Fewrina o
subproducio de dsios s forzado a fuir, bajo um o mis sarkadsdes da masciado, calentamiento ¥y
clrnllrminia, nwrfulhnpl-u:mh:qdhdw para dar forma o expandie ks ingroedientes.
318 Coroalns dislades. Son ks producics que seoeagmndsn o inorementan su volamen par
aplicecitn de calor.

4. REQUISITOS

4.1 Aoguisfos sspacificos

411 La sbomcion del producdo debe cumplir oon @ Aeglsmento de Buenas Proioes de
Marufacium del Minksbero de Salod Piblica y sodemds, se deben adoptar las medidas mecesaias
recuci @ comenido de acrilamida, tomando como bese s idicades en l CACRCP 67 -
{Chdigo de practices pars mdudr o contenkdo da Acilamids en os alimeanios).

d.1.2 El producio debe pressnbesr o oolor, olor, sabor g ledurs caracieristioos

4.1.3 So pemibe b adoidn de os adivos y oolorenies estableodos on i NTE INEN 2 074

d1.4 So permis o adckdn de especis ¢ condimenios parm oonferir s canscteisSce: sensoralkes
chrseadas

415 No se pemis b oadoidn diects de antiowidentes y comsenanies, su presesncis se debs
(nicamenie al efecin de rarsfanndz.

CESCHIPTORES: Tecrasing i Ja kw alirtanios, hofalbe ¢ producion deftwade . ool el

-u- froajlann
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4.1.6 5ims uits como ingrediente Fering de ingo, esth delbe cumplie oon ks reguisios esteblsodos
an la MTE INEN 518, an b refereni o lordificackn

4.1.7 Estos productios deban cumplic con os requisios establecikdos en las tablas 1y 2

TABLA 1. Asquisitcs bromatolégicos

Roguisito Maximo EMtodo da
M E—

FHumadnd, % -] NTE INEN 518
Cirasn, % 40 NTE INEN L23
Inchice de pertaddcs meg Clbg o HWTE INEM 377
{an la prosss axtrakda)

Colonmrmes Permitkles an MTE

INEM 2 074

TABLA 2. Reguisios Microbdoldgicos

Aoquisita n G mi & Méiodo do onsayo
Fecuania  esténdar g a W v MTE IMEM 1 &25-5
N pEaca, oy

bbb witcig ] a i g MTE IMEN 1 &3%-10
E ool uiriy ] 1] R (1] - MTE INEM 1 S25-7F

4.1.8 En los producios o bese de malz, al conlenido médodmo de o laloadne senk de 50 pgfg .
4.1.9 Ellimita médxima da plaguicides s ol que estableos ol Codax alimentades CACELMA 1.

4.1.10 El limie miodmo de contaminames par esios producos sech o que establece o dooumentio
Codax CXE 153, Comaminanies de los alimentos.

4.2 Aoquisios complemontarios
421 Estos producios se pusden comerclalizar solos o an meschs de producios.

422 Elproduio sa debs axpender dis acuerdo oon b Ley dal sistema Ecustorana de ks Colidsd

5 IMSFECCION
5.1 Musstroeo. El muesines debs realzarss de souserds con a NTE INEM IS0 235856-1.

5.2 Acoptacidn o rechazo. Se acepia al producio si cumphkr con os equisios esieheodos en esla
THNTTI, G20 Conirerio s rechasm

B ENVASADD Y EMBALADD

6.1 El matedal de ervess debe ser de grado almeantario, que prolaja al produdo, y no afters sus
e s,

F. ROTULADD SE APRILEDA

7.1 El rotulsdo dal producio debs cumplir con ko establecido en el BTE IMERN Q22

Confinta)

= rom it g
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APENDNCE 2

21 DCUMENTOS MORMATIVOS & CONSULTAR

korma Téonica Eosstordana KTE IMER 27F Zmsa p ooofes. Ooferminackin dol indice de
Morma Téonica Eosstordana KTE IMER 518 ﬁda m vwogmal  Oeominaciin de b
korma Téonica Emsstorana NTE INERM 523 m'ﬂ arigan vagein! Daforminooikin de ia
korma Téonica Emsstorana KNTE INEN G165 m:ﬁ i,

Homquistios
Worma Téonica Emsstorana NTE INEN 1 8285 Corsrol momibinkdgion de ios afmanios.
HWorma Téonica Emsstorana NTE INEN 1 828-F  Corsrol miombinkdgion de ios afmanios.
Horma Técnica Emsfordara KNTE IMEN 1 B25-10 Corsrod miorobioddigicn do s alimenins. Mohos

lvodums vinbins. Soacuanio an placa por shammbes o
provtandiciad
Horma Técnica Ensstordara NTE IMEM 2 074 Aditheon  almanfarins  poamiicos  para  COTISLYIG

humane, Listes pomithaas,

Horma Téonica Eosstorana NTE INER IS0 2856-1 Prooadimianios de musstires parn inspocoidn por
airibuins.  Farde | Frogmmas oo uesinoo
oipsificados por ol mived soapdabie de coifdpe! GACK |
para inspocoidin iote a lofe

Anglamento Téonioo Ecustoriana ATE INEN 022 Rodulado de prodvcios  alimentinios  proocesadng,
OIVESACONS F emoaquelncos

XS 168-1686 (Enm. 2006] Nonma gonara! dal Codex parm ios contaminarsos
=5 fodinas an ios aimenios y plensos

CACMAL 1 Lista da ﬂm para ds
Flaguinidas, Programa conjurio FACHOMS

CACTCP 57 — S Codipo do précticos pom moduchr o oondenido do
Acrlamidn en los afmonios.

Lery 2007-76 Skhipma Ecunforano do b Caldnd Sogisto Oficla)
No. 28 de 20070222

Anglamento de Buonss Pricticas de Manudacium pern slimenins Dporafe  Ejociniieary
83, Roglsiro £36 do 4 de Nowiomibre del

fe g rocd

Z2 BASES DE ESTUDIC

WTE IMEHN 147 Grano y consains.  Maiz an grano. Aeguisiios. nstifulo Ecueloriane da Marnalbsscidn,
Cuita, 1995,

Anglarmento Sanitario de os Aimentos de Chile DT O 67786, Aduslizado a abril del 2006
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INFORMACION COMPLEMENTARIA

Diernmnenss: TITULD: EBOCADITOS DE PRODUCTOS VEGETALFS i
NTE INFIN I 361 EREQUISITOS ALD
COBIGTNAT: REVISICR:
Focha do imiciacion del evtndior Facha da apenbacion ameror del Comsajo Dmectivn
200812 Uhoalizacen oo &l Caracer da
por Acoards s mria) e,
pubiicado an el Registno Cfcial N
Facha da michicn dal esmdin

Fochas do comnln prblica: da

Suboomitd Teczicn: SMACES
Fecha da miciacion: 2010-01-27
Imcmarees: del Sabcommie Tecmce:

Ing Mamia F Darealos | Sereteria Tacmica)

Focha de sprobacon: 2110-05-08

HEETITCCTON RFPRESFNT AT -

FERSTOD ATIMFNTOS ECTIATOR
FERSTOD ATIMPNTOS ECTIADGE
FERSIOD ATTWENTOS ECUADDER
FERSTOD ATIMPFNTOS ECTIADDR
COFICA

COFICA

CARLT EMACES CTA L.TDW

MALECEA

MALFCRA

DETITUTO MALCIONAL DE FIGIEME,
CATANY ACTI

LUNIVERSIDAD TECHICA DF AMBAT:,
FACULTAD DE ATIWENTOS
MIMISTERTO DiF SALLUIDY - AT TAJFNTCS
INIVERSIDAD CENTERAL, FACTIL.TAD OF
CIENCIAS QUIMICAS

INEN - FEGIOHAL CHINMBORATD

Chros trinstios:

Fl Drirechorio dal THEN aproba ese prnyecio ds morm en sesicm de  206010-07-30

COicialvesds come:  Vlwsibarss

Roghme Oficial Mo, 303 da 2010-10-1%

Por Besolncion Bo. 101-20010 da 2010-07-30

48



49

Republic of Ecuador

2% EDICT OF GOVERNMENT &4

In order to promote public education and public safety, equal justice for all,
a better informed citizenry, the rule of law, world trade and world peace,
this legal document is hereby made available on a noncommercial basis, as it
is the right of all humans to know and speak the laws that govern them.

NTE INEN 2570 (2011) (Spanish): Bocaditos de
granos, cereales y semillas. Requisitos




BLANK PAGE

PROTECTED BY COPYRIGHT

50



INEN

INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACION

Quito - Ecuador

NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN 2570:2011

BOCADITOS DE GRANOS, CEREALES Y SEMILLAS.
REQUISITOS.

Primera Edicién

GRAIN, CERALS AND SEEDS SANCKS. REQUIREMENTS.

First Edition

DESCRIPTORES: Tecnologia de los alimentos, cereales, leguminosas, productos derivados bocaditos, requisitos.
AL 02.02-407

CDU: 641.82

Cllu: 3121

ICS: 67.060

51



Instituto Ecuatoriano de Normalizacion, INEN — Casilla 17-01-3999 — Baquerizo Moreno E8-29 y Almagro — Quito-Ecuador - Prohibida la reproduccion

ICS: 67.060 AL 02.02-407
Noa Teenica BOCADITOS DE GRANOS, CEREALES Y SEMILLAS. NTE THEN
Ecuatoriana REQUISITOS 2570:2011
Voluntaria 2011-05
1. OBJETO

1.1 Esta norma establece los requisitos que deben cumplir los bocaditos elaborados a partir de
cereales, leguminosas, granos y semillas horneados o fritos listos para consumo.
2. ALCANCE

2.1 Esta norma se aplica a los productos fritos u horneados que se comercializan envasados y
enteros, tales como: tostado, mani, habas, garbanzos, semilla de sambo, entre otros.

3. DEFINICIONES
3.1 Para los efectos de esta norma se adopta la siguiente definicion
3.1.1 Bocaditos. Son los productos alimenticios que permiten mitigar el hambre sin llegar a ser una
comida completa, se los conoce como pasabocas, snacks, botanas.

4. REQUISITOS
4.1 Requisitos especificos
4.1.1 La elaboracion del producto debe cumplir con el Reglamento de Buenas Practicas de
Manufactura del Ministerio de Salud Publica y ademas se deben adoptar las medidas necesarias para
reducir el contenido de acrilamida, tomando como base las indicadas en la CAC/RCP 67 - 2009
(Codigo de practicas para reducir el contenido de Acrilamida en los alimentos).
4.1.2 El producto debe presentar el color, olor, sabor y textura caracteristicos
4.1.3 EIl Aceite utilizado en la elaboracién de estos productos debe cumplir con los requisitos
establecidos en las NTE INEN correspondientes para aceites comestibles de acuerdo con su
naturaleza.

4.1.4 Se permite la adicién de los aditivos establecidos en la NTE INEN 2074

4.1.5 Se permite la adicion de especias y condimentos para conferir las caracteristicas sensoriales
deseadas

4.1.6 No se permite la adicion directa de antioxidantes y conservantes, su presencia se debe
unicamente al efecto de transferencia.

4.1.7 Estos productos deben cumplir con los requisitos que establecidos en las tablas 1y 2

TABLA 1. Requisitos bromatoldgicos

Requisito Maximo Método de
ensayo
Indice de peroxidos meq O,/kg 10 NTE INEN 277
(en la grasa extraida)

(Continta)

DESCRIPTORES: Tecnologia de los alimentos, cereales, leguminosas, productos derivados bocaditos, requisitos.

1 2011-301




NTE INEN 2570 2011-05

TABLA 2. Requisitos Microbiolégicos

Requisito n c m M Método de ensayo

Recuento estandar en| 5 2 10° 10" | NTE INEN 1529-5

placa, ufc/g
Mohos ufc/g 5 2 10 10° | NTE INEN 1529-10
E coli ufc/g 5 0 <10 - NTE INEN 1529-7

4.1.8 En los productos con base de maiz, el contenido maximo de aflatoxina sera de 20 pg/ kg
4.1.9 El limite maximo de plaguicidas es el que establece el Codex alimentarius CAC/LMR 1

4.1.10 EI limite maximo de contaminantes para estos productos es el que establece el documento
Codex CXS 193, Contaminantes de los alimentos

4.2 Requisitos complementarios
4.2.1 Estos productos se pueden comercializar solos o en mezcla de productos.

4.2.2 El producto se debe expender de acuerdo con la Ley del Sistema Ecuatoriano de la Calidad

5. INSPECCION
5.1 Muestreo. El muestreo debe realizarse de acuerdo con la NTE INEN ISO 2859-1.

5.2 Aceptacion o rechazo. Se acepta el producto si cumple con los requisitos establecidos en esta
norma, caso contrario se rechaza.

6. ENVASADO Y EMBALADO

6.1 El material de envase debe ser de grado alimentario, que proteja al producto, y no altere sus
caracteristicas.

7. ROTULADO

7.1 El rotulado del producto debe cumplir con lo establecido en el RTE INEN 022.

-2- 2011-301
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APENDICE Z

Z.1 DOCUMENTOS NORMATIVOS A CONSULTAR

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 277

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1529-5

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1529-7

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1529-10

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN ISO 2859-1

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 2074

Reglamento Técnico Ecuatoriano RTE INEN 022

CAC/MRL 1

CAC/RCP 67

Grasa y aceites. Determinacion del indice de
peroxido

Control microbioldgico de los alimentos.
Determinacion de la cantidad de microorganismos
aerobios mesdfilos, REP

Control microbioldgico de los alimentos.
Determinacion de microorganismos coliformes por
la técnica de recuento de colonias

Control microbioldgico de los alimentos. Mohos y
levaduras viables. Recuento en placa por siembra
a profundidad

Procedimientos de muestreo para inspeccién por
atributos. Parte 1 Programas de muestreo
clasificados por el nivel aceptable de calidad
(AQL) para inspeccioén lote a lote

Aditivos alimentarios permitidos para consumo
humano. Listas positivas. Requisitos

Rotulado de productos alimenticios procesados,
envasados y empaquetados

Lista de Limites Maximos para Residuos de
Plaguicidas, Programa conjunto FAO/OMS
Codigo de practicas para reducir el contenido de
Acrilamida en los alimentos.

Reglamento de Buenas Practicas de Manufactura para alimentos procesados. Decreto Ejecutivo

Ley 2007-76

3253, Registro Oficial 696 de 4 de Noviembre
del 2002.

Sistema Ecuatoriano de Calidad, Registro Oficial
No. 26 de 2007-02-22.

Z.2 BASES DE ESTUDIO

Programa conjunto FAO/OMS, CODEX ALIMENTARIO CAC/RCP 67 - 2009 Cddigo de practicas para

reducir el contenido de Acrilamida en los alimentos.

Reglamento Sanitario de los Alimentos de Chile DTO. 977/96, Actualizado a abril del 2009, articulo

368

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 187. Granos y cereales. Maiz en grano. Requisitos. Instituto

Ecuatoriano de Normalizacion. Quito, 1995.

5 2011-301
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Fecha de iniciacion del estudio: Fecha de aprobacion anterior del Consejo Directivo

2010-03 Oficializacion con el Caracter de
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Fecha de iniciacion del estudio:
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El Directorio del INEN aprobo este proyecto de norma en sesion de 2010-12-17

Oficializada como: Voluntaria Por Resolucion No. 161-2010 de 2010-12-17
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ANEXO 2

PROCEDIMIENTO PARA LA ELABORACION DEL SNAKS CON
SOJA
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Foto a. Pesado de soja molida

Foto b. Pesado de harina de trigo



Foto c¢. Homogenizado de materias primas

Foto d. Amazado



Foto e. Estiramiento de la masa

Foto f. Divisin de la masa



Foto g. Moldeao eI snack

Foto h. Fritura del snack



Foto i. Secado de la masa

Foto j. Tratamientos en enfriamiento



Foto k. Control de temperatura del aceite

Foto I. Tratamientos empacados



ANEXO 3

ANALISIS SENSORIAL



Foto m. Evaluacién de la aceptabilidad del snack

Foto n. Jueces semientrenados



