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RESUMEN

Este trabajo presenta el desarrollo de una colada fortificada con vitamina A,
zinc y hierro para el desayuno escolar de nifios entre 3 a 4 afios 11 meses. En
la primera parte se determind la formulacion segin los requerimientos
nutricionales de acuerdo con el mayor aporte nutricional de cada uno de los
principales ingredientes. A esta formulaciéon se le realiz6 una evaluacion
sensorial para comprobar el nivel de agrado del producto. En la segunda parte
se us6 dioxido de silicio y goma xantan para mejorar las propiedades
reologicas de la colada, utilizando un disefio experimental en bloques
completamente al azar con arreglo factorial 32 + 1, correspondiente a la
combinacién de dos factores con tres niveles cada uno. Los factores y sus
niveles fueron diéxido de silicio: 0,1%; 0,15% y 0,2%, y goma xantan; 0,4%;
0,7% y 1%, y el control fue la formulacion sin di6xido de silicio y goma
xantan. Las variables de respuesta fueron viscosidad, sedimentacion vy
solubilidad. El tratamiento 7 con una comhbinacién de 0,2% de didéxido de
silicio y 0,4% de goma xantan fue el tratamiento que mejor se adapté a las
caracteristicas reoldgicas deseadas y de viscosidad, evaluandose también el
nivel de aceptacion del producto. Por otro lado, dos grupos focales formados
por madres de familia y personas que preparan la colada evaluaron si existio
diferencia perceptible entre la formulacién sin diéxido de silicio y goma
xantan y la formulacién con di6xido de silicio y goma xantan en la
preparacién. Finalmente, el producto terminado fue analizado fisico-
quimicamente, ademas de su estabilidad, lograndose obtener un colada estable
qgue es en la actualidad entregado a las escuelas que forman parte del
Programa de Alimentacién (PAE) en el Ecuador.
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ABSTRACT

This study presents the development of a product called colada that was
fortified with vitamin A and minerals such as zinc and iron, for the breakfast
of children from 3 to 4 years and 11 months old. In the first stage of this work
the formula was determined based on the nutritional requirements of the
children from 3 to 4 years 11 months old, and the quantities of each
ingredients were selected according to the grater amount of nutrients that the
ingredient contributed in the formula. A sensory study was made to this
formula to determine the level of acceptance of the product. In the second
stage of the study xantan gum and silicon dioxide were used to improve
rheological properties of the colada, using a complete randomized
experimental design to evaluate ten treatments with different concentration of
silicon dioxide; 0.1%, 0.15% y 0.2%, and xanthan gum; 0.4%, 0.7% y 1% with
the help of a control which had no xantan gum and silicon dioxide. In this
design viscosity, sedimentation and solubility were measured in order to prove
if there were changes in the rheological properties of the colada. As a result
of this design treatment number 7 was selected, with a combination of silicon
dioxide 0,2 and xanthan gum 0,1 because it was the treatment that best adapts
to the viscosity needed in this study. To this formulation a sensory study was
conducted in order to identify the level of satisfaction of the product, and two
focus groups were performed to determined if there were differences between
the preparations of the formula that used silicon dioxide the formulas that
didn’t use any additives. In addition, the final product was subjected to
physical and chemical analyses, as a result of this study the product showed
that was viable and it is now being produced in Ecuador and given to poor
schools by the government program Programa de Alimentacion Escolar (PAE).
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1. Introduccion

La desnutricion y el hambre son problemas desafiantes que la humanidad
enfrenta y estdn muy lejos de ser eliminados. Por esta razon se requiere de
nuevas fuentes alimenticias con una adecuada calidad nutricional a un bajo
costo, para asegurar no solo una dieta eficiente si no también una poblacion

sana.

Las bebidas a base de una mezcla de harinas extruidas y fortificadas con
vitaminas y minerales surgieron como una herramienta alternativa para
combatir la desnutricion, debido a que son de fécil distribucion, y cubren con
un gran porcentaje de macronutrientes y micronutrientes necesarios para

proporcionar una buena nutricion a la poblacién necesitada (Stolzfus, 1998).

Los grupos méas vulnerables a sufrir desnutricion son las mujeres embarazadas
y nifios, alterando no sdlo su crecimiento, sino también su desarrollo
(Rechcigil, 2000).

En el Ecuador la anemia, la desnutricién, y un sin sinnimero de enfermedades
por la falta de macronutrientes y micronutrientes son alarmantes. Alrededor
del 23,1% de nifios menores de 5 afios sufre de desnutricién crénica, es decir,
una deficiencia de talla segln la edad del nifio, es por esto que el Programa de
Alimentacion Escolar (PAE) busca elaborar una colada para el desayuno
escolar que se ajuste con los requerimientos nutricionales de vitamina A

hierro y zinc para los nifios de 3 a 4 afios 11 meses (Yépez et al., 2008).

Este proyecto fue realizado con el apoyo de los departamentos de Ingenieria
de Alimentos y Nutricion Humana de la Universidad San Francisco de Quito.
En la primera parte del estudio fueron calculados los requerimientos
nutricionales para los nifios de 3 a 4 afios 11 meses y se desarrollo la
formulacion méas adecuada que cubra con mas del 20% de vitamina A, hierro y
zinc para que la colada sea fortificada, siguiendo la norma INEN (NTE1334-
2:2008) (Anexo #25) para alimentos fortificados.

Ademas se busco mejorar la calidad reoldgica de la colada evaluando el uso

dioxido de silicio y goma xantan, con el fin de que el producto sea de facil



preparaciéon, forme menor cantidad de grumos y se mantenga homogéneo sin

separacion de fases.

2. Objetivos

2.1. Objetivo general

Desarrollar una colada como parte del desayuno escolar, fortificada con

Vitamina A, zinc y hierro y con niveles permitidos de aditivos.

2.2. Objetivos especificos

e Elaborar una colada que pueda pertenecer al grupo de alimentos

fortificados y que cumpla con los requisitos de la norma INEN.

e Seleccionar adecuadamente los fortificantes y aditivos de tal manera que el
producto tenga buen valor nutritivo, buenas caracteristicas reoldgicas y

organolépticas.

3. Justificacion

La desnutricion es un tema que en la actualidad se le ha dado mucha
importancia, ya que contribuye con el 53% de las 9,7 millones de muertes al
afio de nifios menores de 5 afios en paises en desarrollo. Su combate es la base
para prevenir que sigan aconteciendo estos sucesos en todo el mundo
(UNICEF, 2006).

Se estima que unas 648,000 muertes de nifios en todo el mundo podria
prevenirse con un mayor acceso a la vitamina A, y a los minerales como hierro
y zinc, debido a su influencia positiva en el sistema inmunitario (UNICEF,
2006).

La vitamina A es importante para las funciones como la vision, el crecimiento
de la piel y las mucosas. Su deficiencia puede causar ceguera nocturna,
infeccion de epitelios (Baldedn, 2005).



El hierro interviene en la formacion de la hemoglobina, también ayuda a
regular metabolismo de la glucosa, y es indispensable para la produccion de
anticuerpos y sintesis de coldgeno (Baldedn, 2005). La deficiencia de hierro
muchas veces causa anemia microcitica o ferropénica y produce un desarrollo
intelectual mas bajo. La deficiencia de hierro afecta a casi 2 mil millones de

personas en todo el mundo (Stoltzfus, 1998).

El zinc, por otro lado, actia como cofactor de varias enzimas, es importante
para una correcta funcion del sistema inmunolégico y el almacenamiento de la
insulina. La deficiencia de zinc puede causar el desarrollo de infecciones,
pérdida del olfato, sabor y retardo de crecimiento tanto fisico como sexual
(Baldeén, 2005).

En los lugares de mayor pobreza se registran los més altos niveles de
desnutricion. En Ecuador, segun los datos aportados por el gobierno, el 12%
de la poblacion vive en extrema pobreza. En las zonas rurales los indices
aumentan hasta el 49%, y entre los indigenas hasta el 53% (Chéavez, 2010).
Son 371,000 nifios menores de 5 afios que presentan desnutricién crénica
(Banco Mundial, 2007).

La fortificacion es un procedimiento relativamente barato y facil de
implementar y se ha usado por mas de 80 afios para combatir la desnutricion, y
es justamente por los resultados positivos en otros programas de fortificacion
de paises como Estados Unidos, que paises méas pobres como Ecuador han

optado por implementarlos (Allen et al., 2006).

La colada forma parte de la cultura alimenticia en el Ecuador, este producto se
consume mas en niveles socioeconémicos bajos, por lo tanto, es un vehiculo
alimenticio adecuado para ser fortificado. Con la elaboracion de la colada para
el desayuno escolar, se puede cumplir el objetivo de nutrir con vitamina A,
hierro y zinc, a los nifios de 3 a 4 afios 11 meses a un costo bajo (Rechcigil,
2000).

Los beneficios de consumir la colada fortificada no solo seran a corto plazo,
ya que cubre con el hambre de los nifios inmediatamente si no que también a
largo plazo, ya que se espera que beneficie a los nifios en su rendimiento

escolar y en la productividad del pais (Orbea, 2010).



Conjuntamente al desarrollo de la colada se busca mejorar las caracteristicas
reoldgicas usando didxido de silicio y goma xantan, puesto que la colada por
su composicién no es de facil preparacion, y se forma un sistema complejo
donde aparece la formacion de grumos, la dispersion de la emulsion,
disminuyendo la aceptacion por parte de los nifios de 3 a 4 afios 11 meses
(Bolafios, 2010).

Con el uso de dioxido de silicio y goma xantan, se quiere mejorar la
rehidratacion de la colada sin tener que usar instrumentos aledafios como
licuadora, cernidora u otros métodos de coccion prolongada, que requieren de

mayor gasto y destruyen los micronutrientes (Elias, 2006).

Se ha demostrado que la combinacion de dioxido silicio y goma xantan,
ayudan a la hidratacién y estabilidad de productos como la colada en polvo
(Elias, 2006).

4. Descripcion del Producto

Bebida en polvo, en presentacidon de funda de 1kg; resultante de una mezcla
permitida de varios ingredientes, fortificada con Vitamina A, hierro y zinc,
con diéxido de silicio y goma xantan; para obtener un producto que al ser

reconstituido con agua forma una colada que esta lista para el consumo.

5. Grupo objetivo

La colada fortificada con Vitamina A, zinc y hierro para el desayuno escolar
esta dirigido a nifios entre 3 a 4 afios 11 meses, que acuden a las 15,223
escuelas atendidas por el Programa Aliméntate Ecuador (PAE).

6. Antecedentes

Desde 1999, el Ministerio de Educacién a través del Programa de
Alimentacion Escolar (PAE) se ha dedicado a alimentar a nifios de las cuatro
regiones del pais: Costa, Sierra, Amazonia y Region Insular. Principalmente a

escuelas fiscales, municipales y comunitarias en donde existe mayor pobreza.



Todo esto, con el propdsito de mejorar la nutricion de 1°389.764 nifios
(Ministerio de Educacidn, 2010).

El PAE a través de los afios ha entregado productos como “Mi colada”,
“Galleta tradicion”, “Hojuelas”, “Rellenita” y por ultimo “Barra de granola”,
para el desayuno escolar. Cada uno de ellos se entrega dependiendo de la edad

de los nifios, y su requerimiento nutricional (Ministerio de Educacion, 2010).

Los nifios con estos alimentos logran aliviar el hambre inmediata, debido a la
falta de recursos en sus hogares. Y se ha visto cambios benéficos como el
aumento de la asistencia a las clases, un mejor aprendizaje, capacidad de

atencion y capacidad de concentracion (Ministerio de Educaci6n, 2010).

La colada que se entrega hoy en dia a los nifios, tiene los requerimientos
nutricionales para nifios mayores de 5 afios y es deficiente para el grupo de
nifios de tres a 4 afios 11 meses, que es el grupo al que se le entregara la
nueva colada. Con la elaboracién del nuevo producto cada nifio tendra el valor
diario recomendado de vitamina A, zinc y hierro para el desayuno escolar
(Orbea, 2010).

7. Marco teorico

7.1. Fortificacion

El término fortificaciéon se refiere a la suma de micronutrientes a los
alimentos. ElI Codex alimentario lo define como “la adiciéon de uno o mas
micronutrientes esenciales a un alimento, tanto si estd como no estd contenido
en el alimento, con el fin de prevenir o corregir una deficiencia demostrada de
uno o mas nutrientes en la poblacién o en grupos especificos en la poblaciéon”
(Codex Alimentarius, 1991).

Segun la norma INEN en un alimento fortificado la porcidn debe superar de un
20% hasta un 50% el valor diario recomendado de cada micronutriente en la
porcion (VDR) (NTE1334-2:2008).

La fortificacién es usada en las industrias por varias razones como el

aumentar la venta de los productos, cumplir con las leyes de regulacion de



alimentos de cada pais, segmentar los productos a diferentes edades y
necesidades, o como estrategia para controlar la malnutricion de la poblacion
en las deficiencias de vitaminas y minerales a un costo razonable (Rechcigl,
2000).

Se ha comprobado que la fortificacion de alimentos como las bebidas a base
de harinas es muy efectiva porque ha mejorado el crecimiento de los nifios en
talla y en peso, en algunos paises como México, Argentina Chile, entre otros.
El consumir los alimentos fortificados de manera regular hace que el cuerpo

mantenga y almacene de mejor manera los nutrientes (Allen et al., 2006).

Para que la fortificacion sea efectiva, los requerimientos a seguir son: el
consumir la totalidad de la porcién requerida segun las especificaciones del
producto; elegir un alimento que forme parte de la dieta diaria de la
poblacién; y que se utilice fortificantes que no afecten sensorialmente las
propiedades del alimento y que tengan mayor biodisponibilidad (Rechcigl,
2000).

Existen tres tipos de fortificacion: la fortificacién masiva que se utiliza para
alcanzar a un rango extenso de la poblacién. La fortificacién focalizada que se
usa para cierto grupo de personas que necesita diferentes requerimientos
nutricionales y por ualtimo la fortificacion voluntaria, donde cada industria
fortifica distintos alimentos procesados a su voluntad comercializdndose con

cantidades diversas de vitaminas, minerales o fibra (Allen et al., 2006).

7.2. Extrusion

Es un proceso continuo de elaboracion eficiente, es decir, es una tecnologia
usada entre otras cosas para la coccion de cereales y proteinas, con un coste
de operacion bajo y una productividad méas alta que otros procesos de coccidn
(Guy, 2002).

En este proceso se puede utilizar un extrusor de simple tornillo con
temperaturas altas de 60 a 160 grados centigrados, en tiempos cortos desde 30
a 120 segundos. La presion para la extrusién varia desde 15 a 40 bar, para
controlar la forma y mantener el agua en estado liquido sobrecalentado y

aumentar la fuerza de cizallamiento. Se usa una humedad relativamente baja



en un intervalo de 10 al 45% sobre una base de peso humedo (Andersonet al.,
2004).

Un extrusor normalmente debe disponer de un sistema de alimentacién, el més
habitual es una tolva, seguido por un sistema de fusidn-plastificacion, bombeo
presurizacién y mezclado, que se constituye por un tornillo de Arquimides,
que gira en el interior de un cilindro calentado por resistencias eléctricas.
Finalmente cuenta con un cabezal situado al final del cilindro, cuya boquilla
de salida tiene un disefio adecuado para dar lugar a la forma del producto. Su
capacidad es de 1 a 14 toneladas por hora dependiendo el modelo del equipo
(Anderson et al., 2004).

En el momento que el producto sale del cilindro de extrusion, el agua que esta
mezclada con el producto se evapora enseguida. Dentro del cilindro la
molécula de almiddn se expande, se hidrata y gelatiniza aumentando la
viscosidad del fluido y da lugar a una estructura rigida en estado vitreo. Las
particulas de almidén, fibra y proteinas se cizallan mecadnicamente mediante el

sistema de tornillos del extrusor y cambian su forma fisica (Guy, 2002).

La grasa en la extrusion sufre un proceso de emulsién debido a la presién
donde las gotas de grasa son recubiertas por las moléculas de almidén y
proteina que encapsulan a la grasa. De esta manera el producto es mas estable
en el almacenamiento. Las proteinas se coagulan a temperaturas altas y

después se rompen experimentando una desnaturalizacion (Guy, 2002).

Los productos extruidos tienen una vida de anaquel alta debido a la reduccidn
de la carga microbiana, ademdas de que ocurre una menor destruccion de
nutrientes y mejora la digestibilidad de los productos destruyendo e
inhibiendo los factores antinutricionales como el inhibidor de proteasa y el

acido fitico que se encuentra presente en la soya (Pineda, 2003).
7.3. Secado
La deshidrataciéon es uno de los métodos mas antiguos para la conservacion de

alimentos, debido a que se elimina el agua del alimento a medida que aumenta

la temperatura (Casp, 2003).



Al eliminar el agua del producto disminuye la probabilidad del crecimiento y
velocidad de reproduccion de microorganismos, al igual que la velocidad de
reacciones que le deterioran, aumentando de esta manera su vida atil (Rahman,
2008).

Otro beneficio del secado es que existe una reduccién de peso y de volumen en
el producto; por lo tanto, hace que éste sea mas manejable, se facilite el
almacenamiento, transporte y envasado, abaratando los costos de produccion
(Casp, 2003).

Para la elaboraciéon de la colada se usa un secador de banda de ventilacidn,
donde el producto se deposita sobre una cinta de transporte y la lleva por el
tanel de secado. El aire caliente de secado atraviesa la banda de transporte y

la capa de producto evaporando al agua (Ingexa, 2010).

Cuando un alimento es deshidratado, este tiene que volver a tener las mismas
caracteristicas nutricionales al momento de ser hidratado. Es por esto que para
someter al secado es necesario conocer las condiciones de tiempo,
temperatura, las caracteristicas del alimento, la humedad relativa, el grosor de
la capa del alimento en la banda y la humedad final a la que se quiere llegar

en el producto terminado (Casp, 2003).

7.4. Molienda

La molienda es una operacidn unitaria donde hay una transformacion fisica de
la materia, sin alterar su naturaleza. Esta se usa para reducir el tamafio y el

volumen promedio de las particulas de las harinas (lbarz, et al., 1999).

El molino de martillos es el més utilizado en la industria de alimentos, para la
elaboracion de bebidas instantdneas tipo colada, obteniéndose un producto de
un tamafio de particula adecuado a un costo menor que el de otros molinos
(Lopez, et al., 1991).

El molino de martillos reduce el tamafio de particulas por impacto a una alta
velocidad, donde los martillos producen energia cinética y se transfiere al
alimento causando su desintegracion. Consta de una tolva de alimentacion a

gravedad y los martillos estan fijados a un eje de rotaciéon (Vian, 1979).



La criba a través de la cual pasa el producto molido va montada por debajo de
los martillos con abertura aproximada de 0,8mm. Como resultado se obtiene
una granulometria fina, con una mejor distribucion de las particulas en el

instante de disolverlas con agua (lbarz, 1999).

Con la molienda se crea una mayor superficie en el alimento y de esta manera
aumenta su digestion. También al reducir el tamafio de particula facilita el
manejo, almacenamiento del producto en polvo y mejora las caracteristicas en

el mezclado con otros ingredientes (lbarz, 1999).

7.5. Materias Primas

7.5.1. Harina de trigo

El grano de trigo es la semilla de la cual crece la planta del trigo. Cada
semilla se divide en tres partes distintas que son separadas durante el proceso

de transformacidn para producir harina, entre esas estan:

El salvado es la capa exterior que protege al grano y esta formada
principalmente por fibra. EI endospermo es la capa interna del grano, rico en
carbohidratos en especial en almidén y proteinas, este representa entre el 80 al
90% del peso total del grano. Y por Gltimo el germen que se encuentra en la
parte inferior del endospermo, y esta compuesto por proteinas, aceite, enzimas

y vitaminas del Grupo B (Hoseney, 1991).

El principal producto del trigo es la harina obtenida mediante la molienda de
los granos. La harina que se produce de los trigos blandos esta destinada para
la produccion de pan, mientras la harina que se obtiene de los trigos duros se

utiliza fundamentalmente para la pasteleria.

La Tabla # 1 (Anexo # 1) muestra la composicién quimica de la harina de trigo
en base seca, que se empled para la elaboracion de la colada fortificada para

el desayuno escolar de los nifios en educacion inicial.



Tabla # 1. Composicion quimica de la harina de trigo

Parametros g/ 100 g
Proteina 11,34
Humedad 12,75
Grasa 1,13
Ceniza 1,03
Carbohidratos 73,75

Fuente: Laboratorio Multianalityca, 2010.

Anexo # 1.Composicion quimica harina de trigo.

7.5.2. Harina de soya

La harina de soya es el producto resultante de la molienda de la soya seca y
despojada de la parte cortical, esta es rica en proteinas, minerales
especialmente en potasio, fésforo y en vitaminas como la vitamina A, C, D y

las vitaminas del complejo B (Conti, 2006).
En la Tabla # 2 (Anexo # 2) se muestra la composicién quimica en base seca,
de la harina de soya utilizada para la elaboracién de colada fortificada para

educacién inicial.

Tabla # 2. Composicién quimica de la harina de soya

Parametros g/100 g
Proteina 39,23
Humedad 5,58
Grasa 24,27
Ceniza 5,34
Fibra bruta 4,57
Carbohidratos 21,01

Fuente: Laboratorio Multianalityca, 2010.

Anexo # 2. Composicién quimica de la harina de soya.
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7.5.2. Leche entera en polvo

La leche entera en polvo se obtiene por procesos como la atomizacién, que
consiste en un aumento de calor en condiciones controladas de temperatura,
humedad, velocidad y direccion del aire, resultando un producto so6lido de

particulas finas (Rahman, 2003).

El objetivo de eliminar el agua de la leche es facilitar el almacenamiento,

transporte y ampliar su uso.
La Tabla # 3 (Anexo # 3) muestra la composicion quimica de la leche entera
en polvo en base seca, utilizada para la elaboracion de la colada fortificada

para el desayuno de los nifios de educacion inicial.

Tabla # 3. Composicién quimica de la leche entera en polvo

Parametros g/100 g
Proteina 24.90
Humedad 2,51
Grasa 29,42
Ceniza 5,90
Carbohidratos 37,27

Fuente: Laboratorio Multianalityca, 2010.

Anexo # 3. Composicion quimica de la leche entera en polvo.

7.5.3. Azlcar granulada

El azucar blanca es 100% sacarosa, razon por la cual aporta con energia de
alrededor de cuatro calorias por gramo. Su formula quimica es C;,H,,04;. Se
extrae de la cafia de azlUcar o de la remolacha azucarera. La sacarosa es un
disacarido constituido por la union de una molécula de glucosa y una molécula
de fructosa (Seese, 2005).y

7.5.4. Saborizantes

Los saborizantes son aditivos naturales o sintéticos, que proporcionan a los

alimentos aromas, al igual que complementan y mejoran su sabor y esencia.
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Ofrecen percepciones sdpidas, aroméaticas y tactiles conocidas como flavor, y
se usan en alimentos como bebidas suaves, helados, gelatinas, entre otros
(Alvarado et al., 2006).

Los saborizantes fueron propuestos en base a un estudio donde se analiz6 la
elaboracion de la colada de 13 escuelas de tres regiones del pais (Costa, Sierra
y Amazonia), y a través de cuestionarios acerca del modo de preparacion y
sugerencias de sabores, se determin6d que los saborizantes que las personas
encargadas de su preparacion afiadian en forma natural fueron: naranjilla,
fresa, manzana verde, banano y maracuyéa, que son sabores comunes en la dieta

de los nifios.

En la Tabla # 4 se presentan las dosificaciones de los saborizantes segln sus

fichas técnicas(Anexo # 4).

Tabla # 4. Dosificacion de los saborizantes

Saborizantes Dosificacion
Sabor Banano 4  g/kg
Sabor Naranjilla 3-4 g/kg
Sabor Fresa 4 glkg
Sabor Manzana Verde 3-4 g/kg
Sabor Maracuyé 3-4 g/kg

Fuente: Cramer, 2010.

Anexo # 25f. Especificaciones de los saborizantes.

7.5.5. Aceite de soya

Los aceites y las grasas de origen vegetal se componen principalmente por
glicéridos de &cidos grasos. El aceite de soya se obtiene mediante la prensa y
refinado del fréjol de soya y contiene acidos grasos omega 3 y omega 6. Un

gramo de grasa aporta con 9 calorias (Vega, 2004).

7.5.6. Vitaminas
Son compuestos organicos presentes en cantidades pequefias en los alimentos

en condiciones naturales. Son esenciales para el funcionamiento normal del

metabolismo, ya que su ausencia causa enfermedades (McDowell, 2004).
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Muchas vitaminas funcionan como coenzimas o0 como catalizadores
metabolicos. Se clasifican en hidrosolubles que son las vitaminas del complejo

B, la vitamina C; y las liposolubles vitaminas A, D, E, K (McDowell, 2004).

7.5.6.1 Vitamina A

La vitamina A es un nutriente esencial que pertenece al grupo de las vitaminas
liposolubles. Tanto su exceso como su deficiencia son perjudiciales para la
salud. Se ha comprobado que su carencia es la causante de varias
enfermedades visuales como: ceguera nocturna Yy xeroftalmina, una

enfermedad que produce la ulceracion de los ojos (Brown et al., 1991).

Se reporta en el mundo que de 250,000 a 500,000 mil nifios se quedan ciegos
al afio por deficiencia de esta vitamina y la mitad de estos mueren al afio de

haberse quedado ciegos (Allen et al., 2006).

La principal consecuencia de que esta vitamina no esté presente en el
organismo, es un aumento de la mortalidad en especial en los nifios y las
mujeres embarazadas. Seguin La Organizacion mundial de la Salud (OMS), mas
de 254 millones de nifios en parvulario sufren una deficiencia de vitamina A,

comprobado por los niveles de retinol sanguineo (MacDowell, 2004).

La causa de la deficiencia de la vitamina A esta asociada con la ingesta de
una dieta pobre en nutrientes, tener infecciones, enfermedades como disenteria

y enfermedades virales (Allen et al., 2006).

Funciones:

La funcién de la vitamina A es mantener el crecimiento, las funciones
visuales, ayudar en el crecimiento celular, la integridad epitelial de las
células, regular las funciones inmunoldgicas y reproductivas (FAO, 2002).

Fuentes alimentares:

Normalmente se obtiene la vitamina A de fuente animal en forma de retinol y

de fuente vegetal en forma de carotenoides. Los carotenoides son pigmentos
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amarillos o anaranjados que se encuentran en las hojas verdes y en el maiz y

son precursores de la vitamina A (Allen et al., 2006).

El B-caroteno es la forma mas abundante, y el precursor mas eficaz de la
vitamina A de fuente vegetal, porque es el que mejor se convierte en retinol.
También existen otros precursores como el acetato o el palmitato, que se
obtienen de fuentes alimenticias como el mango, la papaya, el tomate o a
partir de vegetales como la espinaca, el amaranto, la yuca, la lechuga, la col,
entre otros (Latham, 2002).

Fortificacion con vitamina A:

Se ha demostrado que con la fortificacién de vitamina A se puede reducir la
mortalidad causada por enfermedades virales en un 50%. Y en un 23% se ha
reducido la mortalidad de nifios entre 6 meses y 5 afios. Con el aporte de la
vitamina A ademas se disminuye la vulnerabilidad de que haya una deficiencia
de hierro (Allen et al., 2006).

Para la fortificacion con esta vitamina se elije la forma mas adecuada
dependiendo del tipo de alimento que se fortificard. Por ejemplo, el p-caroteno
se usa en alimentos como margarinas y bebidas para fortificar y para dar color
(Rechcigl, 2000).

Como esta vitamina es soluble en grasa puede ser facilmente afadida a
productos que tienen un alto contenido de grasa o en emulsiones. Las formas
secas de esta vitamina pueden ser mezcladas con alimentos secos. O se puede

dispersar en agua, dependiendo de la temperatura (Allen et al., 2006).

Productos secos como harinas o leche en polvo son un buen vehiculo para
fortificar con vitamina A seca, ya sea en forma de palmitato o acetato,
dependiendo de los objetivos que se quieran alcanzar, ya que estas formas se

mezclan muy facilmente con estos alimentos (Brown et al., 1991).
La vitamina A pura es muy inestable a luz ultravioleta, oxigeno y aire. A

pesar de que las formas de vitamina A para fortificar estan protegidas con

antioxidantes para alargar la vida de anaquel, el uso de empaque opaco sin
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aire también brinda proteccién a esta vitamina. Si no se cumple con las
especificaciones de almacenamiento, se puede perder hasta un 40% de
vitamina A (Allen et al., 2006).

Parametros de seguridad:

La ingesta que sobrepase a los limites de esta vitamina puede generar graves
consecuencias fisioldgicas. Si se consume en exceso por un largo periodo
resulta téxica para la salud, y puede causar dafios en el higado, dolor
abdominal y enfermedades en los huesos, jaquecas, vOmito y resequedad

excesiva en la piel (Gil, 2010).

7.5.7 Minerales

7.5.7.1 Hierro

El hierro es fundamental para el desarrollo de los tejidos vitales, al igual que
para transportar oxigeno en la sangre. El cuerpo contiene de 3 a 4 gramos de
hierro, mas de la mitad del hierro en el organismo se encuentra en la
hemoglobina, almacenado en el bazo, higado y huesos. También esta presente
en la proteina muscular, la mioglobina (Rechcigl, 2000).

Funciones:

El hierro es responsable de la formacién de gldébulos rojos, reacciones de
o0xido-reduccién, proteccidon al sistema inmunoldgico, formacion de acido
nucleico, remocién de lipidos en la sangre, produccién de anticuerpos, entre
otros. Asi mismo es el encargado de llevar oxigeno de los pulmones a los
tejidos (Gil, 2010).

Otra funcién del hierro es ser un cofactor para enzimas y proteinas (Gil,
2010). La deficiencia de este mineral puede causar anemia ferropénica o
ferropriva con graves consecuencias; entre ellas un desarrollo pobre en las
habilidades psicomotoras y cognitivas de los nifios impidiendo que tengan un

buen rendimiento en el &mbito académico y en el crecimiento. También se ha

15



observado una alta incidencia en causar la mortalidad en nifios y mujeres
embarazadas (Rechcigl, 2000).

Fortificacion con hierro:

La fortificacion con hierro es una de las estrategias para combatir la anemia
ferropénica o ferropriva de forma eficaz, junto a una dieta variada y a la
administracion de suplementos. Es preciso conocer los factores que influyen
en la biodisponibilidad del hierro como la estabilidad en el alimento que se va
a fortificar (Rechcigl, 2000).

La biodisponibilidad de hierro se refiere a la cantidad de hierro absorbida de
los alimentos y utilizada por el cuerpo, esta depende del tipo de fortificante y
de cuanto se ve afectado por factores externos como los factores
antinutricionales; entre ellos los fitatos o los polifenoles, el calcio y algunas
proteinas vegetales como las proteinas de la soya que impiden su absorcion
(Gil, 2010).

La absorcion se ve afectada también por la fisiologia de la persona
dependiendo de la secrecion de jugo gastrico que ayuda a absorber el hierro
(Gil, 2010).

Por otro lado, se debe elegir el fortificante de tal manera que no reaccione con
el alimento, ya que el hierro tiende a reaccionar con las grasas del producto
causando su oxidacion y provocando cambios organolépticos de color, sabor o
textura en el producto final (Allen et al., 2006).

Se utilizan dos categorias de compuestos de hierro para la fortificacién de
alimentos, en la primera estan los compuestos de hierro inorgénico y en la
segundo estan los compuestos de hierro protegido. Los compuestos de hierro
inorganico son los que mas se utilizan en la fortificacién de los alimentos

debido a su bajo precio.

Los compuesto de hierro inorganico se clasifican como compuestos que son
solubles en agua, poco solubles en agua y solubles en soluciones acidas y por
altimo los que son insolubles en agua y poco solubles en soluciones &cidas
(Rechcigl, 2000).
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Los compuestos solubles en agua son los que més se emplean para fortificar
harina y cereales. El sulfato ferroso se encuentra en el primer grupo de los
compuestos de hierro més utilizado, se caracteriza por su gran capacidad para
solubilizarse en el estdmago por accion de los jugos gastricos; su absorcion
puede variar aproximadamente del 1% al 50% dependiendo de las condiciones
del alimento (Allen et al., 2006).

La desventaja del sulfato ferroso es que en grandes cantidades reacciona
facilmente con la grasa que se encuentra en el alimento, causando la oxidacién
del producto. Esto provoca cambios sensoriales como cambios de sabor, olor y
color (OPS, 2002).

El fumarato ferroso es un ejemplo del grupo de compuestos de hierro poco
solubles en agua y solubles en soluciones acidas, pero su absorciéon depende
de la persona, ya que se absorbe mediante la produccién de jugo géastrico, es
por esto que este compuesto no se absorbe muy bien en nifios pequefios. La
ventaja de este compuesto es que no reacciona con los componentes del

producto y no cambia sensorialmente (OPS, 2002).

Entre los compuestos de hierro protegido el mas conocido es el
etilendiaminotetraacetatoferrosédico (NaFeEDTA), en esta forma el hierro se
protege de los factores que inhiben su absorcion. Se ha comprobado que su
absorcion es tres veces mayor que la del sulfato ferroso en los alimentos como
harinas. Una de las mayores desventajas es que puede cambiar el color del
producto y también es més caro que los otros compuestos (OPS, 2002).

El sulfato ferrosoy el fumarato ferroso pertenecen a los compuestos de hierro
protegido. Estan cubiertos por capas de aceite, etilcelulosa o maltodextrinas.
Estos compuestos se desintegran en el estomago haciendo que el hierro no
oxide las grasas y cambie organolépticamente al producto. La desventaja es
que este compuesto es de tres a cuatro veces mas caro que el sulfato ferroso
sin encapsular (OPS, 2002).

Parametros de seguridad:

Se debe tener cuidado con la ingesta en cantidades altas de este mineral,
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puesto que ha sido asociado a la generacion de enfermedades cardiovasculares
hasta ser causante de enfermedades méas graves como el cancer. Se han hecho
estudios evaluando estas enfermedades pero falta su comprobacion. En
investigaciones realizadas en Chile, la cantidad de sulfato ferroso puede ser

hasta de 30 mg por kilogramo en harinas (OPS, 2002).

7.5.7.2. Zinc

Funciones:

El zinc es un cofactor de las enzimas, juega un papel muy importante en el
crecimiento celular, en la diferenciacion de tejidos como los tejidos del
sistema inmune y los tejidos del tracto gastrointestinal. De igual manera ayuda
a mantener el sentido del gusto y regular la cicatrizacién de heridas. El
impacto de la suplementacion con zinc ha registrado ser positivo en el
crecimiento de los nifios y en la prevencién de enfermedades como diarrea
(Moreiras et al., 2004).

Fuentes alimentares:

El zinc se encuentra en la mayoria de los alimentos de origen vegetal y
animal, pero las fuentes mas altas de este mineral son alimentos ricos en
proteinas como: la carne, los alimentos del mar, los lacteos y los huevos
(Rechcigl, 2000).

Fortificacion con zinc:

La deficiencia de zinc es una preocupacion publica que se da comUnmente en
los paises menos desarrollados, es mas comdn que se presente en nifios. Casi
un tercio de los nifios tiene un retardo en el crecimiento en las regiones mas
pobres del mundo y es muy comdn donde las dietas son pobres, de mala
calidad y ricas en fitatos (Latham, 2002)

La biodisponibilidad del zinc en todas sus formas de fortificacion es en
promedio 45%. Las proteinas animales pueden mejorar esta absorciéon cuando

la dieta esta rica en fitatos. En un experimento controlado se determind que en
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nifios se absorbid casi el 45% de zinc de una dieta de harina de trigo y soya,

aunque contenia fitatos en un 0,77% (Moreiras et al., 2004).

El zinc puede competir con el hierro porque tiene propiedades fisicas y
quimicas similares. Sin embargo, cuando estdn en grandes cantidades, como en
alimentos fortificados, la absorcion no se ve comprometida. EIl calcio es otro
componente que puede afectar a la biodisponibilidad del zinc si se toma mas

de 1 gramo al dia, especialmente si esta dieta es rica en fitatos (Walji, 2001).

Entre los compuestos que se usan para la fortificacion con zinc son el sulfato,
clorato, gluconato, 6xido y estearato de zinc. De todos estos compuestos la
mayoria son incoloros o blancos, pero varian en su solubilidad, algunos
provocan sabores desagradables cuando son adicionados a los alimentos (Allen
et al., 2006).

Aunque el 6xido de zinc no se disuelve facilmente en agua, es el que mas se
utiliza por ser muy barato. El 6xido de zinc tiene baja absorcion en individuos
gue tienen poca secrecién de jugos gastricos, ya que es soluble en estos
(Walji, 2001).

Consecuencias a la salud por falta de zinc:

Los sintomas por la falta de zinc no son muy especificos, es por esto que es
muy dificil identificar la deficiencia de este mineral. Pero entre los sintomas
mas comunes estan la dermatitis, retardo en el crecimiento, diarrea,

infecciones, entre otros (Walji, 2001).

7.5.8 Aditivos

Los aditivos alimentarios son aquellos que no se encuentran naturalmente en
los alimentos, pero son afiadidos independientemente de su valor nutricional,
para resolver problemas tecnoldgicos de las industrias en alimentos, con el fin

de aumentar su productividad (Cubero et al., 2002).

Estos se dosifican bajo normas reglamentarias del INEN o del Codex que

regulan su uso. Los aditivos en los alimentos tienen como fin conservar la
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calidad nutritiva, aumentar la estabilidad, mejorar caracteristicas
organolépticas de los alimentos, favorecer el proceso de fabricacidn,
preparacién y almacenamiento de los productos sin enmascarar las précticas

defectuosas e inadecuadas en la industria (Cubero et al., 2002).

7.5.8.1 Aerosil 200 o di6xido de silicio

El didéxido de silicio o aerosil 200 es una silica finamente dividida, secada por
aspersion y molida, que se utiliza en la industria de alimentos para mejorar la
calidad, evitando el apelmazamiento y aumentando la fluidez de las particulas
de los productos resolviendo problemas tecnoldgicos y facilitando su
fabricacion (ldeal, 2012).

Propiedades:

Es un compuesto que se encuentra en forma de polvo de color blanco, sin olor
y sin sabor cuyo tamafio medio de particula es de 12 nanémetros, y posee una
superficie especifica de 200 m?/g (Evonic, 2011). Se obtiene a partir de la
mezcla simultdnea de soluciones alcalinas de silicato de sodio liquido con
soluciones &cidas metélicas, en una solucidn receptora de agua, donde la silica
se precipita y se disuelve, de esta manera se obtienen los silicatos donde luego

pasan por un proceso de filtracién, secado, molido y cernido (ldeal, 2012).

Usos:

El dioxido de silicio se emplea en alimentos en polvo como condimentos y
bebidas deshidratadas; alimentos granulares como chocolates, o en hojuelas
como cereales. Reemplaza aditivos como la pectina, y la lecitina ya que
proporciona mayor estabilidad sin cambiar las caracteristicas fisicas del
alimento a un menor costo. El diéxido de silicio se usa para mejorar las
técnicas de dispersion incrementando la fluidez de las particulas del alimento

en polvo (Evonic, 2011).

La fluidez de los alimentos estd determinada por las fuerzas de atraccidn entre

particulas llamadas fuerzas de Van der Waals y por fuerzas de gravedad. Las
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fuerzas de Van der Waals aumentan a medida que el tamafio de particula del
alimento es més pequefio. Por esta razon los alimentos en polvo con particulas
méas finas y pequefias muestran una fluidez menor que los alimentos

granulosos de mayor tamafio de particula (Evonic, 2011).

El dioxido de silicio actia como un agente antiapelmasante, ya que sus
particulas intervienen en las particulas finas del alimento en polvo cubriendo
su superficie, de esta manera las separa reduciendo a las fuerzas de atraccion e
impide que las particulas se apelmacen entre si, por lo que ayuda a mejorar la
fluidez de los polvos durante su preparacion y almacenamiento (Evonic,
2011).

El dioxido de silicio a su vez evita el endurecimiento, desmoronamiento y
apelmazamiento de los alimentos, por lo que facilita su manipulacion y mejora
su estabilidad; aumentando la vida atil de los mismos (Evonic, 2011). Asi
mismo estabiliza las espumas y emulsiones y evita que se separen simplemente

las fases o se sedimenten (Glassven, 2009).

El diéxido de silicio también se usa en alimentos con gran contenido de grasa
o alimentos que son higroscOpicos, porque tiene una gran capacidad de
absorber agua o aceite, razén por la cual algunos alimentos tienden a tener

menos fluidez y més apelmazamiento (Evonic, 2011).

Se usa ademaés el dioxido de silicio en alimentos con diferentes tamafios de
particulas debido a que éste previene que las fuerzas electrostaticas provoquen
que las particulas se peguen a las licuadoras o a los envases facilitando su
preparacion (Evonic, 2011).

El dioxido de silicio se usa hace varios afios en productos que van a ser

comercializados en zonas con alta humedad o cuando no se cuenta con un

empaque adecuado que los proteja del medioambiente (Evonic, 2011).
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Dosificacion:

Es un aditivo aprobado por la FDA, que cumple con las normas del Codex
legales y sanitarias para ser usado en los alimentos. En la norma del Codex
(STANO74-1981) para alimentos elaborados a base de cereales para lactantes y
nifios pequefios, el valor maximo permitido de diéxido de silicio es de 200 mg

por cada 100 gramos de producto (Codex Alimentarious, 2006).

7.5.8.2. Goma xantan

Es una sustancia que se disuelve en agua y que confiere a los alimentos
viscosidad empleando concentraciones relativamente bajas. Se usa como
agente de volumen, emulsionante, espumante, estabilizante, formador de
suspensiones y espesante en salsas acidas, bebidas con y sin alcohol, y quesos
para untar (Cubero, 2002).

Obtencion:

Es una goma artificial que se obtiene por la fermentacién de carbohidratos,
como la dextrosa por medio de la bacteria Xanthomonas campestri. Esta se
precipita del caldo de fermentacion con alcohol seguida por lavado y secado
obteniendo un polvo de color amarillento (Cubero, 2002).

Propiedades:

La goma xantan es estable en un amplio rango de acidez (pH de 1 a 9); es
soluble en frio y en calor, y resiste muy bien los procesos de congelacién y
descongelacidon y procesos enzimaticos (Cubero, 2002). Mezclada con otros
polisacaridos, en especial con la goma de algarrobo, es capaz de formar geles,
utilizdndose en budines y otros productos. Es muy empleada para dar

consistencia a los productos bajos en calorias empleados en dietética.
Practicamente no se metaboliza en el tubo digestivo, elimindndose en las

heces. No se conoce ningun efecto adverso y tiene un comportamiento similar

al de la fibra presente de forma natural en los alimentos (Cubero, 2002).
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Dosificacion:

La goma xantan se usa en los alimentos desde 1969 aprobada por la FDA, que
cumple también con las normas legales y sanitarias del Codex para ser usado
en los alimentos. En la norma del Codex (STANOQ074-1981) para alimentos
elaborados a base de cereales para lactantes y nifios pequefios, el valor
maximo permitido por 100 gramos de producto es de 1000 mg en alimentos

solos o combinados con otras gomas (Codex Alimentarious, 2000).
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8. Proveedores

Despues de analizar las caracteristicas nutricionales y técnicas de cada uno de los

ingredientes, al igual que los costos, se utiliz6 las materias primas sefialadas por el

gobierno que se presentan a continuacién en la Tabla # 5.

Tabla # 5. Lista de Proveedores de Materias Primas

Materias
Primas Proveedor Teléfono E-mail
Harina de soya
y de trigo La Moderna 0994700470 | gdavalos@nutradeli.com.ec
Aceite vegetal
de soya Danec 2331881 ventas@danec.com
Leche en polvo [EIl Ordefio 2115218 www.elordeno.com
Azucar
granulada San Carlos 2329255 www.sancarlos.com.ec
Saborizantes Cramer 0998110491 | andrea.ramirez@grupoaditmag.com
Vitamina A La Moderna 621 60-43785 |gdavalos@nutradeli.com.ec
Premezcla
minerales zinc,
hierro La Moderna 2389800 gdavalos@nutradeli.com.ec
Didxido de
Silicio Solvesa SA 3814900 carla.aguirre@solvesaecuador.com
Casa del
Goma Xantan Quimico 2503428 lacasadelosquimicos.com
Comunicacion
Empaque visual 6034533 campu@comuvi.com
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9. Formulacion

9.1. Requerimientos nutricionales para el desayuno de nifios entre 3 a 4

afios 11 meses.

Para la elaboracién de la colada, se considerd las Ultimas recomendaciones
nutricionales publicadas: Organizacion Mundial de la Salud (OMS),
Organizacion de Alimentos y agricultura (FAO), Naciones Universitarias
Unidas (UNU), Instituto de Medicina (I0M).

En la Tabla # 6 se presentan los valores diarios recomendados (VDR) de

macronutrientes y micronutrientes para los nifios de 3 a 4 afios 11 meses.

Tabla # 6. Valores diarios recomendados (VDR) para nifios de 3 a 4 afios 11

meses

Macronutrientes VDR
Carbohidratos 220 g
Grasa 26,66 ¢
Proteina 30¢g
Micronutrientes

Vitamina A 350 ug
Hierro 8,5 mg
Zinc 4 mg

Fuente: Orbea, 2010.

Un desayuno debe aportar entre el 20% y 30% del requerimiento energético
diario (OMS, 2003) y la cantidad de energia diaria recomendada para los nifios
de esta edad es de 5247,47 kJ.

En la Tabla # 7 se muestran los valores de macro y micronutrientes para
nifios de 3 a 4 afios 11 meses, de acuerdo con un desayuno que aporta

con el 20%, 25% y 30% de la ingesta caldrica diaria total.
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Tabla # 7. Valores de macro y micronutrientes para nifios de 3 a 4 afios 11

meses, de acuerdo con un desayuno que aporta con el 20%, 25% y 30% de la

ingesta caldrica diaria total.

Nutrientes Desayuno: Desayuno: Desayuno:
Valores segun Valores Valores
el 20% de segun el 25% | segun el 30%
ingesta calorica | de ingesta de ingesta
diaria total calorica calorica
diaria total diaria total
Calorias 1 046,7 kJ 1 309,84 kJ 1574,24 kJ
Hidratos de 44 ¢ 55 ¢ 669
carbono
Proteinas 69 8¢ 949
Grasas 64 74 8¢
Hierro 2 mg 2 mg 2,55 mg
Vitamina A 70 ug 88 ug 105 ug
Zinc 1 mg 1 mg 1,2 mg
Orbea, 2010

9.2. Prototipos.

Se elaboraron varios prototipos, donde se combinaron diferentes cantidades de
materias primas para llegar a cubrir con la mayor cantidad de los
requerimientos nutricionales correspondiente al 30% de la ingesta caldrica
diaria totalen el desayuno, ya que en las escuelas sélo se entrega a los nifios el

desayuno y el almuerzo fue suspendido por 6rdenes gubernamentales.

Se seleccionaron las materias primas considerando los ingredientes de la
colada para nifios mayores a 5 afios de edad, suministrada por el Programa
Aliméntate Ecuador (PAE). Estos ingredientes son: harina de trigo, harina de
soya, leche entera en polvo, azucar, saborizantes y micronutrientes como la

vitamina A, hierro y zinc.

Los prototipos indicados en el Anexo# 34, fueron descartados considerando

los costos de produccién y de las materias primas, la dificultad de
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conseguirlas en el mercado local, la baja biodisponibilidad de micronutrientes,

y un bajo aporte calérico.

Siendo la siguiente formulacion la que se escogi6 para su elaboracion, ya que
presentd un mayor aporte nutricional, fue viable para su produccion a escala
industrial y se acopla dentro de la descipcion del producto seguin las
especificaciones técnicas de la colada entregada por elPrograma Aliméntate

Ecuador (PAE) para nifios mayores de 5 afios (Anexo # 23).

En la Tabla #8 se muestra la formulacién de la colada:

Tabla # 8. Formulacién de la colada.

Ingredientes g/100 g

Extruido colada (Harina de trigo 43,79 g + Harina de

soya 18,76 Q) 62,560
AzUcar 10,00
Leche entera en polvo 20,00
Aceite de soya 7,00
Sulfato de zinc 0,008
Saborizante a banano 0,400
Vitamina A acetato 0,002
Sulfato ferroso Heptahidratado 0,036 25

En la Tabla # 9 se presenta el aporte de macronutrientes de la formulacién

considerando 35 gramos como tamafio de la porcién.

Tabla # 9. Aporte de macronutrientes de la formulaciéon (tamafio de la porcion: 359).

Nutrientes Aporte/35 g
kJ 670
Proteina 6 g
Grasa 69
Carbohidratos 20 ¢
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Segun la Tabla # 9, el aporte energético de la formulacion cubre con el 42,6%
de 1 574,24 kJ, que corresponde a un desayuno que aporta con el 30%de
ingesta calorica diaria total. En cuanto a los carbohidratos se cubre el 30,30%,
el 75% de grasas y el 66,66% de proteinas segun los requerimientos indicados
en la Tabla #7.

El aporte energético y de la ingesta de carbohidratos se puede complementar
con el consumo de la Galleta tradicional (Anexo # 4) que entrega el Programa
de Alimentacién Escolar (PAE), cubriendo con el 71,12% de calorias para el

desayuno.

El aporte de micronutrientes en una porcién de 35 gramos, se muestra en la
Tabla # 10.

Tabla # 10. Aporte de vitaminas y minerales de la formulacién ( tamafio de

porcion de 35 g).

Micronutrientes Aporte/35 g
(% VDR)
Vitamina A: acetato 34%
Zinc: sulfato de zinc 37%
Hierro: FeS0O,.7H,0 22%

Como se observa los valores de la vitamina A, hierro y zinc de esta
formulacion se encuentran dentro de los parametros requeridos de los
alimentos fortificados, segin la norma INEN (NTE1334-2:2008), ya que las
cantidades de estos micronutrientes superan el 20% del valor diario

recomendado (VDR) en una porcion de 35 gramos.

10. Disefio experimental

Se agregdé a la formulacién una combinacién de diéxido de silicio y goma

xantan para mejorar las caracteristicas reoldgicas.
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10.1. Objetivo
— Mejorar las caracteristicas reoldgicas de la colada fortificada con vitamina
A, hierro y zinc para nifios entre 3 y 4 afios 11 meses usando dioxido de silicio
y goma xantan.
— Encontrar la mejor combinacion entre el diéxido de silicio y la goma
xantan para que la sedimentaciéon disminuya, aumente la solubilidad y se
mantenga la viscosidad adecuada.
10.2. Hipotesis
El dioxido de silicio y la goma xantan tienen efecto en la viscosidad,
solubilidad y sedimentacién, para facilitar la preparacién de la colada de
educacion inicial de los nifios de 3 a 4 afios 11 meses.
10.3. Procedimiento
Se utilizé un Disefio de Bloques Completamente al Azar (DCA), como arreglo
factorial 32 +1, correspondiente a la combinacién de dos factores con tres
niveles cada uno y un control (formulacién sin diéxido de silicio y goma
xantan). En total fueron 10 tratamientos y tres repeticiones, formando 30
unidades experimentales.
Los datos fueron interpretados por medio de un analisis de varianza (ANOVA)
y las medias testadas por la prueba Tukey al 5% de significancia.
Los factores con sus correspondientes niveles fueron:

o Factor A: didxido de silicio 0,1%; 0,15% y 0,2%.

o Factor B: goma xantan 0,4%; 0,7% y 1%.

o Control: formulacidn, sin diéxido de silicio y goma xantan.

Los niveles de los factores fueron determinados seglin la Norma del Codex
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(STANO74-1981) para alimentos elaborados a base de cereales para lactantes y
nifios pequefios. El valor m&ximo permitido de diéxido de silicio es 0,2%
(Codex Alimentarious, 2006)) (Anexo # 32). Para la goma xantan, el valor
maximo permitido es de 1% en alimentos solos o combinados con otras gomas
(Codex Alimentarious, 2006).

En la Tabla # 11 se muestran los 9 tratamientos mas el control.

Tabla # 11. Tratamientos

Factor Niveles Tratamientos
A dioxido
de silicio |Al1 (0,1%) |A1B1 (1)
A2(0,15%) |A1B2 (2)
A3 (0,2%) |A1B3 (3)
B
goma
Xantan Bl (0,4%) |A2B1 (4)
B2 (0,7%) |A2B2 (5)
B3 (0,1%) |A2B3 (6)
A3B1 (7)
A3B2 (8)
A3B3 (9)
Formulacidn sin
dioxido de silicio y
Control goma xantan.

Las variables de respuesta fueron:

+ Viscosidad: La medida de la viscosidad se efectu6 a 35 grados centigrados
en un viscosimetro de Brookfield, modelo RVDV-I1l a 3,14 rad/s con las agujas
N® 2 y N°3, siguiendo las especificaciones técnicas del manual de operacion
de control de calidad de la empresa La Moderna (Anexo # 5), la viscosidad no
debe ser mayor 10 gravedades, ni menor que la viscosidad del control segln
las especificaciones manejadas por la empresa de acuerdo a estudios de las

viscosidades de las coladas del mercado local.
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¢ Solubilidad: Fue determinada de acuerdo al procedimiento del (Anexo #7),
y se complemento con el uso de la estufa para medir sdlidos solubles descrito
por el manual de control de calidad de los bebidas de La Moderna (Anexo #

7). La solubilidad debe ser mayor que la solubilidad del control.

¢+ Sedimentacién: Fue analizada mediante el método de centrifugacion,
descrito por Freifelder (2003), usando una centrifugadora de sedimentacién de
angulo fijo, a una velocidad de 127,44 gravedades. Se midi6 el porcentaje de
sedimentacion siguiendo los procedimientos del (Anexo # 8). La

especificacion de la sedimentacion debe ser menor a la del control.

10.4. Resultados

10.4.1. Solubilidad

Planteamiento de las hipotesis

Tratamientos:

Ho= No existen diferencias significativas entre los tratamientos.

Ha= Existen diferencias significativas entre los tratamientos.

Factor A:

Ho= No existe influencia de la cantidad de diéxido de silicio sobre la

solubilidad de la colada.

Ha= Existe influencia de la cantidad de diéxido de silicio sobre la solubilidad

de la colada.

Factor B:

Ho= No existe influencia de la cantidad de goma xantan sobre la solubilidad

de la colada.

31



Ha= Existe influencia de la cantidad de goma xantan sobre la solubilidad de la

colada.

Combinacién factores Ay B

Ho= EIl comportamiento de un factor no depende de los niveles del otro factor
sin evidenciar una dependencia entre factores que incida sobre la solubilidad

de la colada.
Ha= El comportamiento de un factor depende de los niveles del otro factor
evidenciando una dependencia entre factores que incide sobre el grado de

solubilidad de la colada.

Testigo vs. factores Ay B

Ho= El comportamiento del testigo es diferente al comportamiento de los

factores Ay B en cuanto a la solubilidad de la colada.

Ha= El comportamiento del testigo es similar al comportamiento de los

factores Ay B en cuanto a la solubilidad de la colada.
En el Anexo # 9a la Tabla #1, indica el porcentaje de solubilidad de cada uno
de los 10 tratamientos con sus tres repeticiones, y en el Anexo # 9b se

encuentra la tabla auxiliar para los factores A y B.

En la Tabla # 12 se presenta el Anéalisis de Varianza (ANOVA) del grado de

solubilidad de los tratamientos.
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Tabla # 12. Andlisis de Varianza (ANOVA) de la solubilidad de los tratamientos

FV GL sC CM Fc Ft(0,05)
TOTAL 29 1 215,93 _
REPETICIONES 2 4,81 2,41 0,38 "* 3,55
TRATAMIENTOS 9 1102,18 122,46 19,38* 2,46
Didéxido de silicio
(A) 2 40,51 20,26 3,21 "% 3,55
Goma xantan (B) 2 10,96 5,48 0,87"* 3,55
Interaccion AXB 4 3,12 0,78 0,12"* 2,93
Testigo vs.
tratamientos 1 1047,59 | 1 226,09 194,02* 4,41
Error
experimental 18 113,75 6,32

*Significativo al 5% de probabilidad por la prueba F.

n.s. no Significativo al 5% de probabilidad por la prueba F.

Segun el Analisis de Varianza (ANOVA) de la Tabla # 12, existié diferencia

significativa al 5%

tratamientos.

entre

tratamientos y entre el

testigo vs. los

Por otro lado, el dioxido de silicio y la goma xantan no tuvieron influencia

sobre la solubilidad de la colada y su interaccion tampoco.

CV=V(CMe)/y = 3,32%

El coeficiente de variacion fue menor al

5%,

lo que es permitido para

condiciones controladas a nivel del laboratorio, por lo que los resultados son

precisos y no se encuentran dispersos (Sanchez, 2009).
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Se utilizé la prueba de Tukey, una prueba de significacion que permite
agrupar a los tratamientos en rangos, y diferenciarlos a partir de las medias
(Sénchez,2009). En el Anexo # 9c, se encuentra la desviacion estandar (Sy)
de la media, el valor Q para obtener el valor T de Tukey de los valores de
solubilidad.

En la Tabla # 13 se muestra el porcentaje de solubilidad de los tratamientos.

Tabla # 13. Solubilidad de los tratamientos

Solubilidad*
Tratamientos (%)
A3B3 (9) 84,87 a
A3B1 (7) 81,28 ab
A3B2 (8) 81,2 ab
A2B2 (5) 77,24 abc
A1B3 (3) 77,11 abc
A2B3 (6) 76,54 bc
Al1B2 (2) 76,45 bc
A2B1 (4) 73,64 ¢
Al1B1 (1) 70,63 ¢
CONTROL 62,28 d

*Medias seguidas por las mismas letras no
difieren entre si al 5% de probabilidad por

la prueba Tukey.

De acuerdo con la Tabla # 13, los tratamientos 9, 7, 8, 5, 3 son

estadisticamente iguales entre si.

Por otro lado, los tratamientos 7, 8, 5, 3, 6, 2 estadisticamente son iguales.
Los tratamientos 5, 3, 6, 2, 4, 1 se agrupan de la misma manera siendo iguales
entre si, el Gnico tratamiento que difiere estadisticamente de todos es el

control, ademas present6 el menor porcentaje de solubilidad.

Al afadir los aditivos se obtiene mayor solubilidad, y de esta manera se evita
la formacion de grumos. Segun la referencia de la ficha técnica de la colada
del Programa de Alimentacién Escolar PAE para nifios mayores de 5 afios

(Anexo # 23), una colada debe estar libre de grumos.
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La formacién de grumos no solo altera la cantidad de la porcidon entregada
afectando la calidad nutricional, sino que también puede alterar el agrado del

producto por parte de los nifios de 3 a 4 afios 11 meses.

Los tratamientos con mayor porcentaje de solubilidad fueron 9, 7, 8, 5, 3.

10.4.2. Sedimentacioén

Planteamiento de las hipotesis

Tratamientos:

Ho= No existen diferencias significativas entre los tratamientos.

Ha= Existen diferencias significativas entre los tratamientos.

Factor A:

Ho= No existe influencia de la cantidad de diéxido de silicio sobre la

sedimentacién de la colada.

Ha= Existe influencia de la cantidad de di6xido de silicio sobre la

sedimentacidén de la colada.

Factor B:

Ho= No existe influencia de la cantidad de goma xantan sobre la

sedimentacién de la colada.

Ha= Existe influencia de la cantidad de goma xantan sobre la sedimentacion

de la colada.
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Combinacién factores Ay B

Ho= EIl comportamiento de un factor no depende de los niveles del otro factor
sin evidenciar una dependencia entre factores que incida sobre la

sedimentacion de la colada.
Ha= El comportamiento de un factor depende de los niveles del otro factor
evidenciando una dependencia entre factores que incide sobre el grado de

sedimentacion de la colada.

Testigo vs. Factores Ay B

Ho= EIl comportamiento del testigo es diferente al comportamiento de los

factores Ay B en cuanto a la sedimentacién de la colada.

Ha= EIl comportamiento del testigo es similar al comportamiento de los

factores Ay B en cuanto a la sedimentacion de la colada.
En el Anexo # 10a se muestra el porcentaje de sedimentacion de cada uno de
los 10 tratamientos con sus tres repeticiones, y en el Anexo # 10b se encuentra

la tabla auxiliar de los datos para los factores A y B.

En la Tabla # 14 se presenta el Andlisis de Varianza (ANOVA) de la

sedimentacidn de los tratamientos.
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Tabla # 14. Andlisis de Varianza (ANOVA) de la sedimentacién de los tratamientos

FV GL SC CM Fc Ft (0,05)
TOTAL 29| 2272,28 _

REPETICIONES 2 0,27 0,14 0,53 "* 3,55
TRATAMIENTOS 9| 2267,69 251,97 989,43* 2,46
Didxido de silicio

(A) 2 74,79 37,39 146,84 3,55
Goma xantan (B) 2 122,27 61,14 240,07* 3,55
Interacciéon AXB 4 31,08 7,77 30,51* 2,93
Testigo vs. resto

de tratamientos 1 2 039,55 1 226,09 4 814,64* 4,41
Error

experimental 18 4,58 0,25

*Significativo al 5% de probabilidad por la prueba F.

n.s.no Significativo al 5% de probabilidad por la prueba F.

Segun el Andlisis de Varianza (ANOVA) de la Tabla #14 existio diferencia
significativa entre los tratamientos y entre el testigo vs. el resto de los
tratamientos al 5%. Tanto los factores por separado como su interaccidn

influyeron en la sedimentacidn de los tratamientos.
CV=+(CMe)/y = 1,08%

El coeficiente de variacion es menor al 5%, que estd dentro de lo permitido
para condiciones controladas a nivel del laboratorio, por lo que los resultados

son precisos y no se encuentran dispersos (Sanchez, 2009).

Se utilizé6 la prueba de Tukey, una prueba de significacion que permite
agrupar a los tratamientos en rangos, y diferenciarlos a partir de las medias
(Sanchez, 2009). En el Anexo # 10c se encuentra la desviacion estandar (Sy)
de la media, el valor Q para obtener el valor T de Tukey de los valores de

sedimentacién.

La Tabla # 15 muestra la sedimentacién de los tratamientos.
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Tabla # 15. Sedimentacion de los tratamientos

Sedimentacion*
Tratamientos (%)
A2B1 (4) 58,62 a
A2B2 (5) 57,73 a
Control 54,74 Db
Al1B1 (1) 52,17 ¢
Al1B2 (2) 50,20 d
A3B2 (8) 45,85 e
A2B3 (6) 38,26 f
A1B3 (3) 37,33 fg
A3B1 (7) 37,27 fgh
A3B3 (9) 35,00 i

*Medias seguidas por las mismas letras no
difieren entre si al 5% de probabilidad por la

prueba Tukey.
De acuerdo con la Tabla # 15 los tratamientos 4 y 5 son estadisticamente

iguales entre si y diferentes de los tratamientos 1, 2, 8, 6, 3, 7, 9 y el control.

Los tratamientos 1, 2, 8, 6 son estadisticamente diferentes entre si y los

tratamientos 7, 3, 6 son estadisticamente iguales entre si.
De acuerdo con las especificaciones, la colada no se debe separar en fases
después de ser reconstituida inmediatamente, por lo que se requiere la menor

sedimentacion en comparacién al control.

Segun la especificaciéon los tratamientos 1, 2, 8, 6, 3, 7, 9 presentaron el

menor porcentaje de sedimentacion en relacion al control.
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10.4.3. Viscosidad

Planteamiento de las hipotesis

Tratamientos:

Ho= No existen diferencias significativas entre los tratamientos.

Ha= Existen diferencias significativas entre los tratamientos.

Factor A:

Ho= No existe influencia de la cantidad de diéxido de silicio sobre la

viscosidad de la colada.

Ha= Existe influencia de la cantidad de di6xido de silicio sobre la viscosidad

de la colada.

Factor B:

Ho= No existe influencia de la cantidad de goma xantan sobre la viscosidad de

la colada.

Ha= Existe influencia de la cantidad de goma xantan sobre la viscosidad de la
colada.

Combinacién factores Ay B

Ho= EIl comportamiento de un factor no depende de los niveles del otro factor
sin evidenciar una dependencia entre factores que incida sobre la viscosidad

de la colada.
Ha= El comportamiento de un factor depende de los niveles del otro factor

evidenciando una dependencia entre factores que incide sobre el grado de

viscosidad de la colada.
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Testigo vs. factores Ay B

Ho= EIl comportamiento del testigo es diferente al los comportamientos de los

factores Ay B en cuanto a la viscosidad de la colada.

Ha= El comportamiento del testigo es similar al comportamiento de los

factores Ay B en cuanto a la viscosidad de la colada.

En el Anexo #11a se encuentra la Tabla #5 en donde se muestra la viscosidad
de cada uno de los 10 tratamientos con sus tres repeticiones, y en el Anexo

#11b la tabla auxiliar para los factores Ay B.

En la Tabla # 16 se presenta el Analisis de Varianza (ANOVA) de la

viscosidad de los tratamientos.

Tabla # 16. Analisis de Varianza (ANOVA) de la viscosidad de los tratamientos

Ft(0,0

Fuentes GL SC CM Fc 5)
Total 29 1254131,819 _
Repeticiones 2 0,13 0,07 0,17 "* 3,55

139347,2
Tratamientos 9 1254124,95 2 371959,94* | 2,46
Didoxido de
silicio (A) 2 71,51 35,76 95,44%* 3,55
Goma xantan
(B) 2 58 602,75 29301,38 | 78214,25* | 3,55
Interaccion
A XB 4 1871,67 467,92 1249,01* 2,93
Testigo vs. Resto 1 1193579,01 1226,09 | 3272,81* 4,41
Error
experimental 18 6,74 0,37

*Significativo al 5% de probabilidad por la prueba F.

n.s. no Significativo al 5% de probabilidad por la prueba F.

Segun el Anélisis de Varianza (ANOVA) de la Tabla # 16 existio diferencia

significativa entre los tratamientos al 5%, y entre el testigo vs. el resto de

40



tratamientos. La goma xantan, el dioxido de silicio y su interaccion influyeron

en la viscosidad de los tratamientos.
CV=~(CMe)/y = 0,11%

El coeficiente de variacion es menor al 5%, rango que estd dentro de las
condiciones controladas a nivel del laboratorio, por lo que los resultados son
precisos para la variable viscosidad y no se encuentran dispersos (Séanchez,
2009).

Para diferenciar las medias de los tratamientos se realiz6 la prueba estadistica
de Tukey. En el Anexo # 11c se encuentra la desviacion estandar (Sy) de la
media, el valor Q para obtener el valor T de Tukey de los valores de
viscosidad.

En la Tabla # 17 se muestra la viscosidad de los tratamientos.

Tabla # 17. Viscocidad de los tratamientos

Viscosidad™*

Tratamientos (cp)

A3B3 (9) 787,20 a
A2B3 (6) 780,33 ab
A1B3 (3) 780,33 ab
Al1B2 (2) 651,93 ¢
A3B2 (8) 630,23 d
A2B2 (5) 573,77 e
A2B1 (4) 480,10 f
Al1B1 (1) 429,83 g
A3B1 (7) 411,17 h
Control 101,37 i

*Medias seguidas por las mismas letras no
difieren entre si al 5% de probabilidad por

la prueba Tukey.

De acuerdo con la Tabla # 17 los tratamientos 9, 6, 3 fueron estadisticamente

iguales entre si y presentaron la més alta viscosidad. Los tratamientos
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estadisticamente diferentes entre si fueron los tratamientos 1, 2, 8,5, 4,7y
el control presenté la menor viscosidad. Los mejores tratamientos fueron 7, 1,

4,5, que cumplen con la especificaciéon (no debe ser > 600 cp).

10.5. Ponderacion

Para elegir al mejor o a los mejores tratamientos se realizé una tabla de
ponderacion, donde se asignaron puntajes de 1(viscosidad), 2 (sedimentacién),

3 (solubilidad).

En la Tabla #18 se muestra la calificacion obtenida por cada tratamiento de

acuerdo con la ponderacion realizada con la importancia de cada variable.

Tabla # 18. Ponderacion

Tratamientos | Combinaciones | Solubilidad | Sedimentacién | Viscosidad | Total

Puntaje 3 2 1

Dioxido 0,1%
1 (Al1B1) 3 2 1 6
Xantan 0,4%

Dioxido 0,1%
2 (A1B2) 3 2 0 5
Xantan 0,7%

Dioxido 0,1%
3 (A1B3) 3 2 0 5
Xantan 1%

Dioxido 0,15%
4 (A2B1l) 3 0 1 4
Xantan 0,4%

Dioxido 0,15%
5 (A2B2) 3 0 1 4
Xantan 0,7%

Di6oxido 0,15%
6 (A2B3) 3 2 0 5
Xantan 0,1%

Dioxido 0,2%
7 (A3B1) 3 2 1 6
Xantan 0,4%

Dioxido 0,2%
8 (A3B2) 3 2 0 5
Xantan 0,7%

Dioxido 0,2%
9 (A3B3) 3 2 0 5
Xantan 1%

10 Control 0 0 1 1
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De acuerdo a la Tabla #18 los tratamientos 1 y 7 fueron los que mejor se
ajustaron con los requerimientos establecidos para mejorar las caracteristicas
reoldgicas de la colada, obteniendo cada uno 6 puntos en la tabla de
ponderacion. Estos tratamientos se ajustan a la descripcion del producto de
acuerdo a la ficha técnica de la colada para nifios mayores a 5 afios que se
utiliza como referencia del Programa Aliméntate Ecuador (Anexo # 23), que

especifica que la colada debe ser un producto homogéneo.

Se eligié al tratamiento 7 para la evaluacién sensorial debido a que presentd
menor viscosidad, estadisticamente diferente del tratamiento 1. A mayor
viscosidad de los liquidos los nifios menores a 4 afios sienten mayor sensacion
de saciedad por su reducida capacidad gastrica que se encuentra alrededor de
290 mL segun el peso y la talla, que es menor en relaciéon a la de un adulto
gue puede llegar a ser de 2000 mL (Posada et al., 2005). Por lo tanto la colada
debe ser menos viscosa para que los nifios puedan tomarla junto la galleta
tradicional, requisito para completar los requerimientos nutricionales del

desayuno escolar.
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11. Formulacién final

En la Tabla # 19 se presenta la formula final correspondiente al prototipo # 7,

utilizado didéxido de silicio y goma xantan para la segunda evaluacién

sensorial.

Tabla # 19. Formulacion final (prototipo # 7)

Ingredientes g/100g

Extruido colada (Harina de trigo 43,79 g + Harina de soya 62,560 g
18,76 g)

AzUcar 10,00 g
Leche en polvo 20,00 g
Aceite soya 7,00 g
Sulfato de zinc 0,008 g
Saborizante banano 0,400 g
Vitamina A acetato 0,002 g
Sulfato ferroso Heptahidratado 0,036 25 ¢
Dioxido de silicio 0,2 ¢
Goma xantan 0,449
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12. Evaluacion Sensorial.

12.1. Objetivos

+ Analizar la aceptabilidad de la colada fortificada con vitamina A,

hierro y zinc sin el uso diéxido de silicio y goma xantan.

12.2. Procedimiento

Para comprobar la aceptacién de la formulacion se realizaron dos pruebas de
consumidores, en donde se evalud el nivel de agrado de la colada. EI primer
estudio afectivo fue realizado con la formulacién sin el uso de dioxido de
silicio y goma xantan y el segundo fue un estudio de nivel de agrado con la
formulacion final (Si0, 0,2% y goma xantan 0,4%). En ambos casos se usé la

misma féormula base con sabor a banano.

En el segundo estudio afectivo se analiz6 si la adicion de los aditivos afecto el
nivel de agrado por parte de los nifios. Por ultimo se realiz6 dos grupos
focales para evaluar la apariencia y aspectos de preparacion de la colada con y

sin aditivos.

12.3. Estudio afectivo:

En este estudio se realizaron tres investigaciones en las provincias de Manabi,
Azuay y Pastaza. Se incluyeron consumidores de ambos géneros, 100 nifios y
108 nifias de 3 a 4 afios 11 meses de edad, nimero obtenido segun Pardinas,
(1989), para niveles promedio del error estdndar, error alfa 5% y error beta de
10%; fueron necesarias 200 encuestas. El total encuestado fue de 208 nifios de
3 a 4 afios 11 meses de edad. En este estudio se empled la encuesta del Anexo
#14, elaborada por el Programa de Alimentacién Escolar (PAE).

En la Tabla # 20 se presenta el desglose del nimero de los evaluadores

participantes, en cada una de las tres provincias del Ecuador.
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Tabla # 20. Desglose de los evaluadores participantes del estudio sensorial en

cada provincia

Lugar de estudio Rango de edades Consumidores
Azuay 3 a 4 afios 11 meses 88
Pastaza 3 a 4 afios 11 meses 24
Manabi 3 a 4 afios 11 meses 96

Muestras evaluadas:

Se prepararon las muestras usando la relacion de un kilogramo de la muestra
disuelta en 7 litros de agua hervida, servida a cada nifio en porciones de
250mL a 40°C en vasos de poliestireno que mantienen la temperatura del
producto. La preparacion de las muestras y la metodologia sensorial se
realizé segln la norma ISO 4121:2003. Se realizé la prueba en el horario de

desayuno de los nifios.
12.4. Resultados y discusion

Se logré realizar el estudio en las tres provincias con una participacién como
se muestra en la Figura # 1, siendo Manabi la provincia de mayor
participacion con un 46%, seguido por Azuay con un 42% y por Gltimo Pastaza

con un 12%.

Figura # 1. Participacion de cada provincia en la evaluacién sensorial.

Participacion por
Provincias
Pastaza

12% \

Azuay
42%

Manabi
46%
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Los resultados de los porcentajes de aceptacion y rechazo de la colada
fortificada con vitamina A, hierro y zinc en cada provincia, se presentan en

los siguientes graficos.

Figura # 2. Aceptacion y rechazo del producto en la provincia de Azuay

Nivel de aceptacion y rechazo
en Azuay

& Aceptacion Rechazo

35,2%

Segun la Figura # 2 se observa que en la provincia del Azuay el producto tuvo

una aceptacion del 64,8% y un porcentaje de rechazo del 35,2%.

En la Figura # 3 se observa que en la provincia de Pastaza el producto tuvo

una aceptacion del 50% igual al porcentaje de rechazo de la colada.

Figura # 3. Porcentaje de aceptacion y rechazo del producto en la

provincia de Pastaza

Nivel de aceptacion y rechazo en Pastaza

Rechazo
50%
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En la Figura # 4 se observa que en la provincia de Manabi el porcentaje de

aceptacion de la colada fue de un 21% y un 79% de los encuestados rechazo el

producto.

Figura # 4. Porcentaje de aceptacion y rechazo del producto en la provincia

de Manabi

Nivel de aceptacion y rechazo
en Manabi

& Aceptacion Rechazo

21%

En la Figura # 5 se observa el nivel de aceptacion y de rechazo del total de los

nifios encuestados en las tres provincias del ecuador.

Figura # 5. Aceptacién y rechazo del total de 208 nifios de 3 a 4 afios 11

meses.

Acetacion y rechazo de la colda sin el
uso de didxido de silicio y goma
xantan.

Aceptacién “

70%
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12.5. Conclusiones

Se evidencid que la provincia con mayor aceptabilidad fue Manabi con
un 79%, seguida por Azuay 64,8% y Pastaza tuvo una aceptacion del
50%. Al 70% de los consumidores sin importar el género le agrado el
producto, por lo que se puede afirmar que la formulacién empleada en la
elaboracion de la colada tiene una muy buena aceptacion dentro del

grupo objetivo, demostrando ser viable para su produccion.

12.6. Estudio del nivel de agrado de la colada con diéxido de silicio y goma

xantan.

12.6.1. Objetivos

Evaluar si el uso de dioxido de silicio y goma xantan (féormula final) afecta en

el agrado del producto por parte de los nifios.

12.6.2. Materiales y métodos

En este estudio de aceptabilidad participaron 53 nifios que acuden a la Escuela
Nifios de Maria en la ciudad de Quito, de 3 a 4 afos, de los cuales 23

pertenecian al género femenino y 30 al género masculino (Anexo # 16).

12.6.3. Muestras evaluadas

Se evalu6 el agrado de la formulacién final (diéxido de silicio 0,2% y goma
xantan 0,4%). Se prepararon las muestras usando la misma relacién de un
kilogramo de colada disuelta en siete litros de agua hervida servidas a 40°C.
Los nifios en este caso degustaron 30 mL de la colada. La preparacion de las
muestras y la metodologia sensorial se realiz6 también seglin la norma 1SO
4121:2003 colocando numeros aleatorios a cada una de ellas, en vasos de

poliestireno para mantener la temperatura.
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12.5.4. Procedimiento

Los nifios evaluaron el agrado de la colada en una escala hedonica facial
tradicional de cinco puntos que se muestra en el Anexo # 15. Se hizo el
estudio en grupos de 4 nifios donde el encuestador observaba la expresién
facial de los nifios para comprobar la respuesta. La escala estaba dividida en 5

puntos:

-5 puntos representaba a la cara mas feliz de “me gusta mucho”.

-4 puntos representados por la cara feliz “me gusta”.

-3 puntos “ni me gusta ni me disgusta” representada por la cara sin expresién.
-2 puntos para “me disgusta” representada por la cara triste.

-lpunto para “me disgusta mucho” representada por la cara muy triste.
13.5.5. Resultado y discusidn

En la Figura # 6, se observa la distribucidén por género entre los participantes
en la evaluacidén sensorial. ElI 36% pertenecié al género masculino y el 64% al

género femenino.

Figura # 6. Distribucidn por género.

Distribucion por
Género

masculi
no

36% . ,
femeni

no
64%
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En la Figura # 7 se muestran los resultados de la prueba de nivel de

agrado de los nifios de 3 afios.

Figura # 7. Nivel de agrado de la colada por parte de los nifios de 3 afios de
edad.

Nivel de agrado de los nifnios de 3 anos

38,46%
30,77%
15,38%
7,69%
. 0o
— — p— &
me gusta mucho me gusta ni me gusta ni me disgusta  me disgusta mucho
(5 puntos) (4 puntos) disgusta (3 puntos) (2 puntos) (1 punto)

En la Figura # 7 se observa que el 38,46% de los nifios ubic6 a la colada en el
mayor agrado, puntaje correspondiente al nivel 5 de (gusta mucho). El 33,77%
de los nifios colocd el producto en el nivel 4 de (gusta) el producto. De esta
forma, un 72,23% de los nifios de 3 afios situ0 a la colada dentro de la zona de

agrado.

El 7,69% de los nifios evalué al producto en el nivel 3 correspondiente a la
carita (ni gusta ni disgusta) y el 15,38% disgusto ligeramente del producto. A
ningun nifio encuestado le desagradé el producto. Por lo tanto, el producto

tuvo una muy buena aceptacién por parte de los nifios de 3 afios

En la Figura # 8 se muestran los resultados de la prueba de nivel de agrado de
los nifios de 4 afios presentando un 48,78% correspondiente a 5 puntos de la
escala heddnica de caritas de mayor nivel de agrado, un 31,71% de los nifios

ubic6 al producto en el nivel cuatro de agrado (me gusta). De esta forma, un
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80,49% de los nifios de 4 afios evalu6 a la colada dentro del nivel de agrado
del producto.

Para el 4,88% de los nifios el producto estuvo en el nivel 3 correspondiente a
ni gusta ni disgusta y al 7,32% de los nifios le disgust6 el producto. EI 7,32%

de los nifios de 4 afios respondi6 al nivel 1 de desagrado del producto.

Figura # 8. Nivel de agrado de la colada de los nifios de 4 afios de edad.

Nivel de agrado de la colada de los
ninos de 4 anos.

48,78%
31,71%
4,88% 7,32% 7,32%
L (e——| —
me gusta mucho me gusta ni me gusta ni me disgusta me disgusta
(5 puntos) (4 puntos) disgusta (3 (2 puntos) mucho (1
puntos) punto)

En la Figura # 9, el 47,17% representa el mayor agrado de la colada con un
puntaje correspondiente de 5 puntos (me gusta mucho); el 32,08% de los
nifios ubic6 el producto en el segundo puntaje méas alto de 4 puntos (me
gusta). De esta forma, el 79,25% del total de los nifios encuestados evaluo a la

colada dentro de la zona de agrado.
El 5,66% ubico6 al producto en el nivel 3 de (ni gusta ni disgusta). El 9,43% en

nivel 2 de disgusto del producto. Y un 5,66% en nivel uno, el menor puntaje

de desagrado de la colada.
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Figura #9. Nivel del agrado de la colada con dioxido de silico y goma xantan ,

de todos los participantes.

Nivel de agrado de la colada con
dioxido de silicio y goma xantan

“Porcentaje
47,17%
32,08%
0
5,66% 943% 5,66%
| " —
me gusta mucho me gusta ni me gusta ni me disgusta me disgusta
(5 puntos) (4 puntos) disgusta (3 (2 puntos) mucho (1
puntos) punto)

12.5.6. Conclusiones

En los dos estudios la colada obtuvo una buena aceptacién, con un 70% de
agrado del control y un 79,25% de agrado para formulacién final. Por lo que
se puede afirmar que la adicion de aditivos en las concentraciones del

prototipo 7 no afectd el agrado por parte de los nifios de 3 a 4 afios 11 meses.
13. Grupos focales

Los grupos focales son una forma de investigar el mercado a un costo bajo. Es
un tipo de entrevista en grupos de 5 a 10 personas con ciertas caracteristicas
deseadas dependiendo el enfoque del estudio (Earld, 2000).

Se conformaron 2 grupos focales con 5 madres de familia cada uno. Estas son

las encargadas de preparar la colada de forma habitual como parte de la

alimentacién de sus hijos.
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13.1. Objetivo

Conocer las percepciones, las diferencias y similitudes, de la formulacion
final (Si0, 0,2% y goma xantan 0,4%) y el control. En ambos casos se usé la

misma férmula base con sabor a banano.

El primer grupo focal se realizd en la ciudad de Quito, sector La Carolina y el
segundo grupo en la Universidad San Francisco de Quito. Cada uno estuvo
formado por 5 madres de familia cuyas edades estuvieron entre los 27 y 49

afios de edad.

Se dispuso de 5 estaciones en cada grupo focal, con los implementos
necesarios para preparar dos muestras de colada con la misma relacién de 35

gramos disueltos en 250 mL a 40°C.

Se pidid a cada participante preparar dos muestras de la colada por separado y
por cada preparacidén anotaron sus observaciones con preguntas guiadas sobre
las caracteristicas en cuanto a aroma, color, consistencia, tiempo de
preparacién e hidratacion de la colada. Ademés debian comparar las dos
muestras en relacién a la cantidad, tamafio y formacién de grumos. Finalmente

debian indicar su preferencia.

Luego, cada una de las madres particip6é en una mesa redonda mencionando las
caracteristicas de las coladas y su percepcion en la preparacion. Después, se
inicio la discusion para comparar en grupo.

De las observaciones que las participantes mas recalcaron fueron:

Muestra (Control):

*Aspectos positivos de la colada:
— Buena consistencia.

— Buen color.

— Buen aroma.
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*Aspectos negativos de la colada:

— Grumosa (con grumos grandes).
— Dificil de disolver.
— Toma bastante tiempo en disolverse.

— Heterogénea.

Formulacion final (Prototipo # 7):

* Aspectos positivos:

— Buen color.

— Buena consistencia.

— Mas espesa.

— Grumos pequefios.

— Maés facil de disolver que la primera muestra.
— Menos grumos que la primera muestra.

— Toma menos tiempo de preparacion en comparacion con la primera muestra.

*Aspectos negativos:

— Presencia de pequefios grumos.

— Heterogénea.

13.2. Conclusién

Comparando el control con la formulacidn final, las participantes mencionaron
que tenian el mismo color y el mismo aroma muy agradable. Prefirieron a la
formulacion final como la més agradable visualmente, por presentar mejores

caracteristicas de consistencia y mayor viscosidad.

En cuanto a la preparacion fue indudable que las madres de familia notaron
una diferencia en la preparacion de la segunda muestra con aditivos, ya que se
disolvié de mejor manera en comparaciéon con la colada que no llevaba didxido

de silicio y goma xantan.
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De igual manera, la formulacidon final tom6 menos tiempo en su preparacién y
se humecté de mejor forma por lo que fue més facil eliminar los grumos

aplastando la cuchara contra las paredes del recipiente.

14. Estudio de las instalaciones de las escuelas

Con el objetivo de entender la cadena de preparacion, almacenamiento y
garantizar el consumo adecuado de la colada, que se va a entregar de forma
gratuita por parte del Programa de Alimentacion Escolar (PAE), se realiz6 un
estudio de las instalaciones de las escuelas y la forma de preparacién de la

colada que actualmente se entrega a nifios mayores de 5 afios.

Este estudio se hizo en Cayambe, canton de la provincia de Pichincha que
cuenta con 63 escuelas. Se evalu6 un tamafio de muestra representativa de 13
escuelas elegidas aleatoriamente, con un porcentaje de error del 5% usando la
formula del tamafio de muestra del Anexo # 13. Se eligié a las 13 escuelas que

el Programa de Alimentacién Escolar permitié su entrada.

Cada visita se tard6 entre 20 minutos, usando el formato del cuestionario que
se encuentra en el Anexo # 17, y que se divide en tres secciones: en la primera
se evaluaron las instalaciones de las escuelas; las condiciones de las bodegas
y los servicios de agua y de luz. En la segunda seccion se evaluaron el menaje
de la cocina, y la forma de preparar la colada, y en la tercera seccidn se
evaluaron a los encargados de la preparacion de la colada con una serie de
preguntas detalladas sobre su conocimiento del objetivo de la colada y los

comentarios que tenian con respecto a esta.

14.1. Resultados

a) Condiciones generales de la escuela

En la Figura # 10 se presenta el porcentaje de las escuelas que cuentan con

una bodega de almacenamiento de alimentos.
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Figura # 10. Escuelas que tienen bodega de almacenamiento para alimentos

¢ La escuela cuenta con
. bodega de almacenamiento?
0

8%
—_

Segun la Figura # 10, el 92% de las escuelas cuenta con una bodega de
almacenamiento exclusivo para alimentos, mientras que el 8% restante guarda
las cajas de colada en piezas adaptadas o en las cocinas.

Segun la Figura # 11, el 100% de las escuelas prepara la colada en la cocina.

Figura # 11. Escuelas que prepara la colada en la cocina

(La colada se prepara en la
cocina?

“si " no

0%

TIOO%

En la Figura # 12, se observa que el 54% de las escuelas tiene un comedor en
donde los nifios toman la colada, mientras que el 46% toma la colada en los
patios o en las aulas donde reciben clases.
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Figura # 12. Escuelas que cuentan con un comedor

(La escuela cuenta con

comedor?
No
46% Si

54%

Condiciones de almacenamiento en las bodegas

En la Tabla # 21 se muestran los porcentajes de las escuelas que controlan el

almacenamiento y la ventilacidn.

Tabla # 21. Condiciones de ventilacion y humedad de las bodegas de

almacenamiento de la colada

Total
Almacenamiento Si % No % escuelas
Pregunta 3. /Se controla la
humedad? 1 7,69 12 92,31 13
Pregunta 4. ;(Se controla la
ventilacion? 8 60 5 40 13

Sélo el 7,69% de las escuelas controla la humedad de las bodegas, con
materiales aislantes de humedad como silicon, pintura impermeable y las
puertas y ventanas se encuentran bien selladas, mientras que el 92,31% no

controla la humedad de sus bodegas.

El 60% de las escuelas controla la ventilacion con ventiladores, mientras que

el 40% no lo hace.
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Figura # 13. Temperatura de almacenamiento de la colada.

Temperatura de Almacenamiento

Mayor a 24
grados
centigrados
15%

Menora 12
grados
centigrados
16%

Como muestra la Figura # 13, solo el 16% de las escuelas almacena el
producto a temperatura menor a 12°C; el 69% almacena la colada a
temperatura ambiente entre 12°C y 24 °C y el 15% almacena a temperatura
mayor a 24°C, por lo que el producto en estas condiciones pierde su integridad

y se reduce el tiempo de vida Gtil considerablemente.
Servicios de agua y luz en las escuelas.

En la Tabla # 22 se muestra la fuente de agua de las escuelas, la calidad de

aseo, y si cuentan o no con luz eléctrica.
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Tabla # 22. Fuente de agua, calidad de aseo y servicio de electricidad de las

escuelas

Preguntas Cantidad de %

escuelas
La escuela Cafieria 1 7,69
obtiene agua de Entubada 12 92,31
Aseo de la Bueno 1 7,69
cocina Medio 7 50
Malo 5 42,31

La escuela Si 13 100
cuenta con
electricidad

Segun la Tabla # 22, el 100% de las escuelas cuenta con electricidad. EI
7,69% obtiene agua por medio de cafierias y el 92,31% por tubos de rios

cercanos.

Sélo el 7,69% de las escuelas tiene un buen aseo, contando con un método de
limpieza muy adecuado (desinfectantes, jab6n y agua caliente). EI 50% tiene
un aseo medio, utilizando solamente jabdn y agua para limpiar, y el 42,31% de
las escuelas tiene un aseo malo, ya que las cocinas son limpiadas con agua fria

sin desinfectantes.

b) Evaluacion del proceso de preparacion de la colada y el menaje de cocina

necesario

En la Figura # 14 se observan los porcentajes de las escuelas que cuentan con

el menaje de cocina necesario para la preparacidén de la colada.
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Figura # 14. Menaje de cocina en las escuelas

Menaje de Cocina
=%
100 100
50 50

33,77

Ollas Recipientes Basureros Cubiertos  Muebles para
guardar

instrumentos

En la figura # 14 se muestra que el 100% de las escuelas cuenta con ollas y
recipientes para preparar la colada; el 50% de las escuelas tiene cubiertos y
muebles para guardar instrumentos y el 33,77% cuenta con basureros. Las
escuelas cuentan con la mayoria de menaje de cocina necesario para la

preparacion de la colada.
Menaje para servir la colada:
Segun la Figura # 15, el 8% de las escuelas usa un cuchar6n o taza de 280 mL

como medida para servir la colada a los nifios, mientras que el 84% de las

escuelas usa jarros de 350 mL.
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Figura # 15. Recipientes que usan en las escuelas para servir la colada

Taza Pregunta 11.;Qué recipiente usan

280 para servir la colada?
mL Cucharén
8% 100 mL

T % gy

4

Jarro de
350 mL
84%

Recipientes en donde los nifios toman la colada

En la Figura # 16, se presentan los recipientes que los nifios usan para tomar

la colada.
Figura # 16. Recipientes que usan los nifios para tomar la colada

Pregunta 12. ;Qué recipiente

usan para servir la colada?
Taza 280 mL

8%
vaso de
250 mL
taza de
diferente —_____
medida
69%

El 23% de los nifios usa vasos de 250 mL para tomar la colada que es el
requerido; un 8% utiliza tazas de 280 mL y un 69% lleva su propia taza de

diferentes medidas para tomar la colada en la escuela (Figura # 16).
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El 77,18% de los nifios toma una medida que no es correcta segun la porcién

indicada, siendo perjudicial para los pequefios.

En la Tabla # 23 se detalla la forma de preparacién de la colada en las

diferentes escuelas.

Tabla # 23. Forma de preparacion de la colada

Reconstitucidon Si % No %
Se prepara la colada 2 15,38 11 84,62
segun las instrucciones.
Se usa la cantidad de 3 23,08 10 76,92

agua segun las

instrucciones.

Se prepara con agua 9 69,23 4 69,23
hervida.

Se prepara una funda 9 69,23 4 30,77
completa.

Se adicionan 13 100 0 100
ingredientes extras a la

colada.

Se cocina la colada. 11 84,61 2 15,39
Se prepara algln 1 7,69 12 92,31

producto con la mezcla

que no sea colada.

Segun la Tabla # 23, el 15,38% de las escuelas prepara la colada segun las
instrucciones, mientras que el 84,62% lo hace dependiendo del criterio del
encargado. Solo el 23,08% usa la medida exacta de agua para disolver el

polvo, entre tanto el 76,92% prepara la colada con una cantidad inexacta.

El 69,23% prepara el empaque completo de 1 kg de producto, mientras que el

30,77% de las escuelas no usa el empaque completo para su preparacion.

El 84,61% de las escuelas cocina la colada antes de servir a los nifios y el

15,39% sigue las instrucciones de no cocinar la colada.
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El 100% de las escuelas agrega ingredientes extras a la colada como azucar,

especies o fruta y el 7,69% usa el polvo para hacer diferentes preparaciones

que no son colada si no pasteles, purés, etcétera.
C) Encuesta para las personas encargadas de la preparacién de la colada
En la Figura # 17 se muestran los encargados de preparar la colada.

Figura # 17. Encargados de la preparacion de la colada

¢ Quién se encarga de
preparar la colada?

cuidadores
31%

vmadres

69%

En el Figura # 17, se muestra que las madres de familia (69%), son las

encargadas principalmente de la preparacion de la colada, pero también los

cuidadores de las escuelas (30,77%) tienen esta funcion.
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Figura # 18. Conocimiento sobre instrucciones de preparacion de la colada

por parte de las personas encargadas de su preparacion

(Harecibido informacion e
instrucciones sobre la preparacion de
la colada ?

Si
31%

No ‘

69%

Solo el 31% de las personas encargadas ha recibido informacidén sobre las
instrucciones para una correcta preparacion, mientras que el 69% lo hace sin

informacion e instrucciones previas.
Conocimiento de los riesgos de una mala preparacion
En la Figura # 19 se muestran las respuestas en cuanto al conocimiento de los

riesgos de una mala preparacion de la colada por parte de los encargados de
hacerla.
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Figura # 19. Conocimiento de los riesgos de una mala preparacion de la

colada

Conocimiento de riesgo de
una mala preparacion

mayor
__dilucién
no conocen 23%
39% pa———

cambio de

menor sabor

nutricion 15%

23%

El 39% de las personas que prepara la colada no conoce los riesgos de una
mala preparacion. El 23% cree que se vuelve més liquida, el 15% considera

que hay un riesgo en el cambio de sabor y el 23% piensa que afecta en la

nutricion.
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15. Produccién Industrial

15.1. Balance de materia

Se realiz6 un balance de materia para acondicionamiento, extrusion, secado y

mezcla.

Etapa de acondicionamiento:

Mezcla 1: harina de trigo + harina de soya
2 674,47 g de harina de trigo (materia seca)
1 239,92 g de harina de soya (materia seca)

464,11 g de agua en la mezcla

Agua (A)
Mezcla seca (M) 3914,39¢g l (P)Producto

Agua inicial (H) 464,119/  acondicionamiento ——
Humedad = 18%

M = Mezcla (materia seca) harina de trigo + harina de soya
H= Agua inicial contenida en la mezcla

A = Agua

P = Mezcla hidratada

Balance global:

M+H+A=P
3914,39 g + 464,11 g + A = P (1)

Balance de agua:

0O(M) + 1(H)+ 1 (A)=0,18(P)

0 + 464,119 + A=0,18P (2)

Sustituyendo (1) en (2)

464,11 g + A=0,18(3914,39g+ 464,11g+ A)
464,119+ A=788,13g + 0,18 A
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0,82A = 324,029
A= 395,159 de agua.
P=4773,659.

Balance de materia de extrusion:

Mezcla 1 (M1) :

Harina de trigo(materia seca) = 2674,47 g

Harina de soya (materia seca) =1239,92 g

Agua = 859,24¢

M1l=harina de trigo+ harina de soya + agua
M1= 4773,63 g mezcla total

Humedad de la mezcla: 18% resultado de acondicionamiento.

Agua (A) + Pérdidas (X) con 8% de Humedad

(M1) 4773,639g ’j (P) 3974,07 g Producto seco
Humedad = 18% ., Humedad = 8%
Extrusion

M1 = Mezcla harina de trigo y harina de soya + agua
A = Agua

X = Pérdidas

P = Mezcla extruida

Balance global:

M1-A-X=P
4773,59 g — A - X = 3974,07 g
A+ X =799,52 g (1)

Balance de Agua

M1-A-X=P

0,18(4773,63 )- A -0,08X =(0,08)3972, 45 ¢
859,25- A - 0,08 X = 317,80 g

541,45- 0,08 X= A (2)
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Resolviendo (1) y (2)

X=280,52¢
A=519,0g

Balance de materia de secado:

Agua (A) T

(M1) 3974,07 ¢ (P) Producto
. Secado 5

Humedad=8% Humedad = 4%
M1 = Mezcla harina de trigo y harina de soya + agua
A = Agua

P = Mezcla seca

Balance global:

M1-A=P
3974,07g - A = P (1)

Balance de agua

0,08(3974,07) — A = 0,04(P) (2)
Sustituyendo (1) en (2)

317,93 - A =0,04(3974.07-A)
317,93-A=158,96-0,04A

317,93-158,96= -0,04A+ 1A

0,96 A= 158,97 g

A =165,59 g de agua evaporada en el secado
P=3808,48 ¢



Flujo de Aire del Secado

Definiciones:

Ma: Flujo méasico del aire (X kg as/h)
Mp: Flujo del material (3,97kg ms/h)

Ta,= temperatura del aire a la entrada (70°C bulbo seco) (40°C bulbo
hiamedo)

Ta;= temperatura del aire a la salida (54°C bulbo seco) (46°C bulbo
hiamedo)

Y, = humedad a la entrada del aire (0,036 kg H,O/ kg as)
Y1 = humedad a la salida del aire (0,066 kg H,O/ kg as)
X1= humedad a la entrada del producto (8% bs)

X,2= humedad a la salida del producto (4% bs)

Tpl=25°C

Tp2=52 °C

Datos:
Aire Tal,Yl
. —_— —_—)
Ma, Taz, Y2 Secado

Tp2, X2 D —
- Mp,Tpl,X1

Para sacar la humedad relativa del aire a la entrada y a la salida del
secador se uso el Diagrama Psicométrico (Anexo #6).

Ma Y, + Mp X; = Ma Y; + M, X2

Ma(0,036kgH,0)+3,97kgms(0,08kgH,0) = (Ma)(0,066kgH,0) + 3,97 kams(0,04kgH,0)

kg as h kgms kg as h kgms
Ma(0,036kg H,0) + 0,32 kgH,0 = Ma (0,066kgH,0) + 0.16kq2HZQ
kg as h kg as h
Ma(0,036kg H,0) -Ma (0,066kgH,0) = 0,16kgH,0 - 0,32 kg?H,0
kg as kg as h h
Ma= 5,33 kg as
h
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15.2. Proceso de Produccion

T Ambiente: 15 a
20°C

H20 pérdidas

Pérdidas de sdlidos

T=15°Ca
20°C

Recepcion de la

Materia Prima

!

Pesaje de Materias

Primas

v

Harinas, leche en polvo,
aceite, saborizante,
aditivos, azlcar,
premezcla de vitamina Ay

minerales

S Almacenamiento
l Mezcla H.trigo
Acondicionamiento H.Soya
‘ Humedad 18%
| Extrusién Mezcla 1 Coccion: T1=145-155°C
Compresién:T2=110-120°C
Humedad: 8%.
Molienda
Humedad 4%
Secado p T=70°C t:
10minutos
\ 4
Mezcla 2* ¢ Tiempo:5 minutos
|
Envasado l&— Fundas de 1 kg

l

Detector de metales

l

—

Almacenamiento

!

Despacho
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15.3. Guia de fabricacion

15.3.1. Recepcion de materias primas

En esta etapa el control de calidad es muy importante, ya que de este depende
mucho la calidad del producto final. Se revisan las fichas técnicas de cada

materia prima junto al andlisis microbiologico.

15.3.2. Pesaje materia prima

El pesaje se hace de acuerdo con la formulacién requerida con una precision
de 0£0,05g, con balanzas Marca Kuanyi modelo KDS calibradas

mensualmente. Y se almacenan a temperatura ambiente de 15 a 20° C.

15.3.3. Extrusion

Se extruye con un extrusor modelo Miltenz 51-SPm con 1 tornillo (Anexo #
19), solamente la Mezcla 1 (harina de trigo + harina de soya), con una etapa
de preacondicionamiento para llegar a una humedad del 8%. Se somete a
coccion por presién a una temperatura en condiciones controladas como se

explica en la Tabla # 24.

Tabla # 24. Condiciones de trabajo de extrusor.

PARAMETRO
Extruder Feeder Cutter
Velocidad (Hz) 40-45 5,0 5,0
Camara 1 Cémara 2 Camara 3
Temperatura (°C) | 145-155 110-120 75-90
Presion (Bares) 64-70
Dados Didmetro (mm) 3 | Numero 3
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15.3.4. Molienda

Se reduce el tamafio de la particula del extruso con un molino CTI tipo Omega
VI, que hace que las harinas se vuelvan polvo obteniéndose el tamafio de

particula aproximado de 0,8 mm (Anexo #20).

15.3.5. Secado

Se seca en un secador de bandejas horizontal SB. 0048-032 por 10 minutos
hasta alcanzar una humedad de 4%, con el objetivo de eliminar agua para

mantener la vida atil, y mejorar la calidad sensorial. (Anexo #21).

15.3.6. Mezcla

Se mezclan todas las materias primas; la harina extruida con la leche en polvo,
la vitamina A, el zinc, el hierro, el azlcar, el aceite, el saborizante, el diéxido
de silicio, la goma xantan previamente estandarizados y pesados en la etapa 2.

Se mezclan por 5 minutos (Anexo # 18).

15.3.7. Empaque

Se empaca automéaticamente en las fundas especificadas de 1kg cada una, con
sellado térmico. Las unidades deben estar libres de imperfecciones y cumplir
con el peso neto con una tolerancia de +/-1,5%. Se debe sellar con cuidado
para evitar la entrada de aire, esto se consigue presionando la parte superior

del envase automaticamente.

15.3.8. Deteccion de metales
En produccidn industrial una vez que salen las fundas pasan por un detector de

metales por medio de una banda trasportadora donde automaticamente separa a

las fundas con cualquier tipo de metal siendo eliminadas.
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15.3.9. Almacenamiento

El producto es almacenado en cajas de carton con 20 unidades cada una y un
peso neto de 20 kg. A temperatura ambiente, se almacena en la bodega donde
se apilan las cajas, y luego de los anélisis de control de calidad son

despachadas a los sitios correspondientes.

16. Estudio de estabilidad

16.1. Objetivo general

e Realizar un estudio de estabilidad del producto con el fin de fijar el tiempo

de vida util.

16.2. Introduccidén

Se debe mantener a los alimentos inocuos para el consumo humano. Las cuatro
principales fuentes de contaminacidén son el suelo, el agua, el aire, y la

presencia de animales como roedores e insectos (Rahman, 2005).

Las causas que producen la alteracion de los alimentos también se deben a
factores ambientales como: presion, temperatura, humedad, oxigeno, presencia

de luz en el almacenamiento y distribucién de los productos (Vidales, 1995).
16.3. Método

La prediccion de la vida atil de la colada se bas6 en el método acelerado con
un periodo de un mes, a una temperatura de 40 + 2 °C y humedad relativa de
70 +5 % (Anexo # 22).

Se realizd un recuento microbioldgico de aerobios totales, coliformes, mohos,
levaduras. Al igual que se hizo un andlisis de humedad, grasa, acidez (% acido

lactico) y peroxidos.

La condiciones climaticas aceleradas a las que se desarroll6 el estudio fueron:

temperatura 40+2°C y humedad relativa 70+5%. Los andlisis quimicos y

74



microbioldgicos

respectivamente.

Tabla # 25. Analisis Quimicos analizados para

acelerada de la colada.

realizados

se muestran en

las Tablas

# 25 y # 26

el estudio de estabilidad

Paradmetro | Resultado | 1 control 2 control Unidad Método
analizado inicial analizado
Humedad 4,22 4,32 4,06 g/100¢g AOAC
925.09
Grasa 17,82 18,46 18,56 g/100¢g AOAC
2003.06
Acidez 0,17 0,20 0,24 g/100g AOAC
(%AcC. 30.051
lactico)
Peroxidos | 36,86 36,54 36,63 % AOAC
965.33
Tabla # 26. Parametros microbioldgicos analizados para el estudio de
estabilidad acelerada de la colada
Parametro | Resultado | 1 control 2 control Unidad Método
analizado inicial analizado
Aerobios 10 30 <10 ufc/g AOAC966.23
totales
Coliformes | < 10 <10 <10 ufc/g AOAC991.14
Mohos <10 <10 <10 ufc/g AOAC997.02
Levaduras | < 10 <10 <10 ufc/g AOAC997.02

16.4. Resultados

Los andlisis quimicos y microbiol6gicos de la colada para desayuno escolar
permiten establecer un tiempo estimado de vida util de 6 meses, manteniendo

su envase original bien sellado y a temperatura ambiente.
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17. Anédlisis fisico-quimico de la colada

En la Tabla # 27 se muestran

colada.

Tabla # 27. Analisis fisico-quimicos de la colada

los parametros fisico-quimicos estudiados en la

Método de
Anédlisis |Unidad |Resultados |Lugar de analisis Referencia
Proteina |g/100 g 18,56 |USFQ AOAC 2001.11
Grasa g/100 g 17,82 |[USFQ AOAC 2003.06
Colesterol [mg/100 g 128,98 | Multianalityca Espectrofotometria
Humedad |g/100 g 4,22 |USFQ AOAC 925.10
Fibra
bruta g/100 g 0 | Multianalityca INEN 522
Cenizas 09/100 g 2,68 |USFQ AOAC 923.03
Carbohi- Célculos por
dratos g/100 g 56,72 |[USFQ diferencia
Sodio mg/kg 862,29 | Multianalityca APHA 3500-Na
Vitamina
A uUl/100 g 979,58 | Multianalityca HPLC
Zinc mg/kg 41,8 | Multianalityca APHA 3500-Zn
Hierro mg/kg 53,64 [ Multianalityca AOAC 944.02
Azlcares [g/100 g 3,5 |USFQ AOAC 2001.11
Calcio g/100 g 18,56 |USFQ AOAC 2001.11
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17.1. Analisis microbioldgico de la colada

Tabla # 28. Analisis microbiol6gico de la colada

Parametro Resultado Unidad Especificacion Método de
analizado ficha técnica analisis
PAE
Aerobios <10 ufc/g 103 AOAC990.12
mesofilos
Mohos <10 ufc/g 30 AOAC997.02
Coliformes <10 ufc/g < 3° AOAC991.14
Recuento. E | <10 ufc/g <10 AOAC991.14
coli
Levaduras <10 ufc/g 30 AOAC997.02
S. Aureus <10 ufc/g <10 AOAC2003.07

El producto cumple con los parametros microbioldégicos de acuerdo con la

ficha técnica del Programa de Alimentacion Escolar (Anexo # 23).

17.2. Etiqueta nutricional

La etiqueta nutricional de la colada fortificada con micronutrientes se realizé

siguiendo la norma INEN (Instituto Ecuatoriano de Normalizacion). NTE

1334-2:2008 “Rotulado de productos Alimenticios para Consumo Humano”.

Parte 2. Rotulado Nutricional- Requisitos (Anexo # 24).Y segun los principios

generales para la adicion de nutrientes esenciales a los alimentos (CAC/ GL
09-1987). Rotulacion de fortificacion (Anexo # 31).
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Tabla # 29. Etiqueta nutricional de la colada.

Informacion nutricional

Tamafo de porcién: 35 g

Porciones por envase: 28

Cantidad por porcién

Energia (Calorias):670 kJ (160 kcal)

Energia de grasa (Calorias de grasa):230kJ

(55 kcal)

% Valor Diario*

Grasa total 6 g

Colesterol 45 mg

Sodio 312 mg
Carbohidratos totales 20 g
Fibra dietética 0 g

Azlcares 4 g

22%
27%
5%
9%
0%

Proteina 6 ¢

Vitamina A 34%
Hierro 22%
Zinc 37%

* Porcentaje de Valores Diarios
una dieta de 1 300 (kcal).

basados en

18. Disefio del empaque
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En la figura # 20 se encuentra el arte de la vista frontal del empaque de la
colada, destacandose la imagen de dos nifios que toman con felicidad la colada
para el desayuno y los beneficios de la fortificacion. La parte posterior de la

colada presenta la informacidn nutricional y el método de preparacion.

Figura # 20. Disefio del Empaque.
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18.1. Especificaciones del embalaje

El embalaje primario y secundario deben asegurar que el producto llegue a su
destino final en buen estado, después de haber pasado por varias operaciones
de carga, descarga y transporte. Ademas deben asegurar la identificaciéon y
trazabilidad del producto en cualquier momento (Anexo # 27).
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Embalaje primario

Funda de polietileno de alta densidad de minimo 80 micras de espesor para

contener 1 kg de producto.

El empaque individual serd adecuado para preservar y proteger la calidad del
producto, evitar cualquier tipo de contaminacion y derrame durante el
almacenamiento y transporte. No se podrd usar pegamentos, grapas, ni

ganchos. El sellado debe ser hermético y resistente por seis meses.

En el embalaje primario se encontrardn ademas las instrucciones para un

correcto almacenamiento e indicaciones de comercializaciéon y reciclaje.

Embalaje secundario

El producto se embalara en cajas de carton corrugado de doble pared con una
resistencia de 250 Ib/ pulgada® resistente al manipuleo, transporte y a las
condiciones de almacenamiento. Las cajas deberadn despacharse con un

refuerzo interior para preservar su forma y proteger el producto (Anexo # 27).

En cada caja se colocara 20 fundas de 1 kg de producto. Las dimensiones de
las cajas serdn: 535 mm de largo, 335 mm de ancho y 270 mm de altura con

apilamiento de hasta 8 cajas.

Las cajas llevardn la siguiente informacion: Nombre del Programa de
Alimentacién Escolar (PAE), nombre del Producto, nombre del Fabricante,
namero de lote y fecha de elaboraciéon, mes y afio de caducidad, peso bruto,

maximo de cajas apilables, instrucciones de almacenamiento (Anexo # 27).18.

Documentacion
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18.1. Especificaciones técnicas de materias primas(Anexo # 26 )
18.1.1. Ficha técnica de la harina de trigo (Anexo # 26a)

18.1.2. Ficha técnica de la harina de soya (Anexo # 26b)

18.1.5. Ficha técnica de leche entera en polvo (Anexo # 26c¢)
18.1.3. Ficha técnica del aceite de soya (Anexo # 26d)

18.1.4. Ficha técnica del aztcar (Anexo # 26¢e)

18.1.6. Ficha técnica del saborizante (Anexo # 26f)

18.1.7. Ficha técnica del diéxido de silicio (Anexo # 269)

18.1.8. Ficha técnica de goma xantan (Anexo # 26h)

18.1.9. Ficha técnica de la vitamina A (Anexo # 26i)

18.1.10. Ficha técnica del hierro (Anexo # 26j)

18.2. Planes de muestreo

El muestreo se realiz6 de acuerdo a la norma NTE-1SO 2859-2:20009,

procedimientos de muestreo para la inspeccion por atributos (Anexo # 28).

18.3. Normas de control de producto

En el Ecuador no existe una norma técnica para las coladas, debido a esto se
utilizaron los pardmetros de la colada que se distribuye a los nifios mayores de
5 afios de edad (Anexo # 23).

18.3.1 Normas de control de la materia prima INEN.

Las materias primas son controladas bajo las siguientes normas:

-Harina de trigo : Norma INEN (Anexo # 29).

- Harina de soya: Norma del Codex Standard (175-1989) para productos
proteinicos de soja.(Anexo # 30).

-Azucar: Norma NTE INEN 0259:00.

-Grasa y Aceites: Norma NTE INEN 0259:00.
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- Leche entera en polvo: NTE INEN 0298:2011.

-El resto de materias primas: las especificaciones técnicas y la Norma
Codex para alimentos elaborados a base de cereales para lactantes y
nifios pequefios (Codex Stan 07-1981,Rev. 1-2006) (Anexo #31).

18.4. Etiquetado

El etiquetado debe cumplir con la norma NTE INEN 1334, parte 1 y 2. Previa
la impresion del empaque, el contratista debe presentar al Programa de

Alimentacion Escolar (PAE) el arte para su aprobacion.

Se utilizé la norma NTE INEN 1 334-2:2010 para rotulado de productos
envasados (Anexos # 24 y # 25) en donde los principales requisitos que deben

estar presentes son:

* Nombre del alimento

e Lista de ingredientes

e Contenido neto

e Ciudad y pais de origen

* Identificacidon del lote

e Fecha de elaboracién y caducidad

* Instrucciones para el uso y método de almacenamiento
* Sies alimento irradiado o modificado (rotular)

* Registro sanitario

18.5. Registro Sanitario

Los alimentos procesados en el Ecuador deben tener el Registro Sanitario
vigente para ser comercializados. Este es otorgado por el Ministerio de Salud
Publica que obliga a seguir el reglamento a través de algunas instituciones
como el Instituto Nacional de Higiene y Medicina Tropical Leopoldo lzquieta
Pérez (Fedexpor, 1998).

El producto debe cumplir con las normas de calidad, para obtener el Registro

Sanitario del Ministerio de Salud Publica. EI registro sanitario namero 05098
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—INHQAN-0405 fue aprobado para que la colada con sabor a banano pueda ser

entregada a las escuelas para los nifios de 3 a 4 afios 11 meses.

19. Estudio econdmico

19.1. Estudio de costos de materias primas y material de empaque

Se realiz6 un analisis de costos de las materias primas y del material de

empaque. Se tomoO en

cuenta el

balance de materia

realizado en este

estudio,para obtener la cantidad exacta de materias primas para la produccidn

de la colada. Se estim6 los costos a partir de una funda de la colada en

presentacion de 1 kg. El precio presentado de cada materia prima, asi como el

costo final de colada se presenta en la Tabla # 30.

Tabla # 30. Costos de materias primas.

Cantidad

Materia prima Precio ($/kg) |kg Total ($)
Harina de trigo 1,3 0,4335 0,563 55
Harina de soya 2,20 0,186 1 0,409 42
AzUlcar 1,49 0,1 0,149
Leche en polvo 3,35 0,2 0,67
Aceite de soya

0,93 0,07 0,065 1
Sulfato de zinc 7,28 0,000 08| 0,000 5824
Saborizante banano 3,47 0,003 939 | 0,01366833
Vitamina A acetato

7,28 0,000 02| 0,000 1456
Sulfato ferroso
Heptahidratado 7,28| 0,0003625| 0,002 639
Dioxido de silicio

9,73 0,002 0,019 46
Goma xantan 7,93 0,004 0,031 72
Costos de materia prima
($/kg colada) 1,93

Una vez obtenido el costo por kilogramo de producto se calcul6 el costo del

empaque de la colada. Estos resultados se encuentran en la Tabla # 31.
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Tabla # 31. Costo de materias primas y empaque.

Costo de materias primas por |1,93

empaque ($/empaque)

Costo de funda por empaque ($) 0,15

Costo total materias primas + funda | 2,08

de empaque ($)

El empaque de presentacidn de la colada tiene un peso neto de 1kg, por lo que

el costo de materias primas mas material de empaque es de $2,08.

20. Gestidn de calidad y seguridad alimentaria

20.1. Buenas Précticas de Manufactura (B.P.M)

Las Buenas Practicas de Manufactura (B.P.M.) son los principios basicos y
practicas generales de higiene en la elaboracion, manipulacién, preparacion,
envasado y almacenamiento de alimentos, para lograr productos inocuos,
saludables y seguros para el consumo humano (Stevenson et al., 1999).Las
Buenas practicas de Manufactura comprenden un conjunto de tres aspectos,
entre estos estan el disefio e higiene del edificio, la higiene y habitos de los
manipuladores de los alimentos, en este caso la colada, y un plan de control de

plagas.

En la produccion de la colada se cumpliran con las normas INEN de acuerdo
con los reglamentos de las précticas actuales de buena manufactura en el
procesamiento, empaque y almacenamiento de alimentos basados en la norma
21 CFR 110 de la FDA (Food And DrugAdministration). De los puntos
descritos en la norma los que méas se destacan para la produccién de la colada

son:

- La infraestructura: Es esencial que Ila planta cuente con buena
infraestructura, y se encuentre lejos de zonas donde se pueda contaminar el
alimento. También es importante que tenga un buen suministro de agua
potable, buenas instalaciones de servicios higiénicos y un sistema eficaz de

evacuacién de efluentes y aguas residuales (Stevenson et al., 1999).
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- La higiene de los manipuladores de alimentos: deben ser capacitados para
seguir con todas las normas de aseo, ademds se deberdn implementar
procedimientos rutinarios para seguir en el aseo personal, incluyendo lavado y
desinfeccion de manos. Es indispensable contar con fichas de salud de cada
uno, para tener un mejor control y evitar contaminacion en la manipulacién y

elaboracidon de los alimentos (Stevenson et al., 1999).

-Registros: es importante llevar registros de los controles de produccién,
operaciones de manufactura, control de sellado, lo mismo que en el
empaquetado, almacenamiento y distribucién del producto para garantizar una
produccién segura (Stevenson et al., 1999). Es indispensable de igual manera
I[levar un programa y un registro de limpieza y desinfeccion, en donde se
estandaricen las tareas de sanitizacion en las instalaciones fisicas como en los
utensilios que se utilizan para la elaboracion de la colada. De esta manera se
reduce la contaminacidon del producto con sustancias fisicas o quimicas
(Stevenson et al., 1999).

Las Buenas Practicas de Manufactura sirven como base indispensable para la
aplicacion del sistema de Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de Control

(APPCC) y programa de Aseguramiento de Calidad (Stevenson et al., 1999).

20.2. Anélisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (APPCC)

El Analisis de Peligros y puntos criticos de control (APPCC) se conoce como
una aproximacion sistematica a la identificacion, evaluacion y control de
peligros durante la produccion de los alimentos para garantizar su inocuidad
(Stevenson et al., 1999).

Es un sistema de gestién para la seguridad de los alimentos, basado en el
andalisis y control de los peligros bioldgicos, quimicos y fisicos que existen
desde la fabricacidon, compra y manipulacidon de las materias primas, hasta la
fabricacion, distribucion y consumo de los productos terminados (Stevenson et
al., 1999).

Son 5 fuentes las que estan relacionadas con la contaminacion de los

alimentos: las materias primas, las etapas del procesamiento, la maquinaria, la

manipulacion de los alimentos y las condiciones ambientales (Rahman, 2003).

85



Uno de los objetivos del APPCC es prevenir a los consumidores de peligros
por agentes externos patdgenos asociados con los alimentos. Es un sistema que
usa normas practicas de seguridad sanitaria que consta de siete principios
(Stevenson et al., 1999).

Analizar los riesgos; identificar los puntos criticos de control (CCPs);
determinar los limites criticos; establecer los procedimientos de monitoreo;
especificar las acciones correctivas; definir los procedimientos de

verificacion, y definir los procedimientos de registro y documentacion.

20.3. Desarrollo de un plan HACCP

Se realizé un anélisis de peligros en todo el proceso de la elaboracion de la
colada. Se identificaron todos los puntos criticos del proceso de elaboracidn
del producto, para asegurar el control de los peligros que pudieran alterar las
caracteristicas del alimento instantaneo y garantizar su inocuidad. En la Tabla
# 32 se presentan los peligros bioldgicos, quimicos y fisicos en cada una de
las etapas del proceso, y las medidas preventivas para eliminar o reducir los

peligros a niveles aceptables.
Para estas etapas de procesos se disefiaron hojas de control que deben ser

llenadas por los operarios de los turnos y controladas por sus supervisores,

para tener un buen control (Anexo # 33).
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Tabla #32. Analisis de Puntos criticos de Control de la colada.

Recepcion materia
prima

Almacenamiento de
materias primas

Peligro potencial introducido, | ¢La probabilidad de e L ; Es esta
grop ¢-ap " Justificacion de la determinacion de . <
controlado aumentado o ocurrencia de este la significancia del peligro Medida de control etapa un
reducido en esta etapa. peligro es alta? ‘ PCC?
S . La materia prima puede contener Buenas Practicas Agricolas / Programa de
Biol6gico: Mahos, coliformes, . . S )
levaduras. v Plagas No microorganismos por una mala control de proveedores /revision del camién No
»yrlag produccion, manipulacion y transporte. que transporte
Las materias primas pueden estar Control de proveedores Monitoreo de
Quimicos: Presencia de contaminadas con quimicos o pesticidas, humedad. Se realiza inspecciones
aflatoxinas, herbicidas y No aflatoxinaspor fumigacion y un con luz uv para control de micotoxinas. No
plaguicidas. inadecuado almacenamiento del Compras Unicamente a proveedores
producto certificados.
Fisicos: metales, madera, Si Las materias primas pueden contener | detector de metales en etapa posterior/ control No
piedras residuos metalicos y objetos extrafios de proveedores
Biologico: crecimientos de L . . . .
. . La materia prima se puede contaminar Cumplir con el saneamiento de la fabrica y
mohos y microorganismos - : . ;
R No con microorganismos por inadecuado con el control de plagas. Seguir las buenas No
contaminacién con excrementos . L .
almacenamiento. précticas de almacenamiento.
de roedores.
Quimico : contaminacion No La materia prima se puede contaminar Cumplir con las buenas practicas de No
cruzada con quimicos por inadecuado almacenamiento. almacenamiento.
Fisicos: contaminacion por tierra No La materia prima se puede contaminar Cumplir con los reglamentos internos de No

y polvo del ambiente.

por inadecuado almacenamiento.

trabajo y las BPM.
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Peligro potencial

Pesaje de Materias
Primas

Acondicionamiento de
la mezcla 1

. : ; La probabilidad de e S  Es esta
introducido, controlado cocuerencia de este Justificacion de la determinacién de Medida de control e(;tapa un
aumentado o reducido en . la significancia del peligro.
esta etapa peligro es alta? g pelilg PCC?
s .. La materia prima ..
Biologico: crecimiento de a materia p S€ pL_Jede Programa de BPM / limpieza 'y
) . No contaminar con microorganismos por . ., No
microorganismos . o desinfeccion.
inadecuada limpieza.
L S . . Programa de control de
uimicos: contaminacion con Las materias primas se pueden P
Q q de limpi No . P decuad pl' . quimicos / Programa de No
productos de limpieza. contaminar por inadecuada limpieza. | ,. . L
limpieza / BPM / Capacitacion
L Puede ocurrir un mantenimiento .
Fisicos: pedazos de madera, No inadecuado de maquinaria Programa de mantenimiento / No
de metal, plésticos de fundas 1a y Programa de BPM
accesorios
Bioléaico: bacterias La materia prima se puede Control de la calidad del agua,
. o . 0 contaminar con microorganismos de rograma de quimicos, , 0
até en%s listeria, e coli N t del d BPM N
patog ’ agua. capacitacion
uimico: contaminacion L
?:ruza da. actividades de Quimicos usados en proceso mal Programa de control de
lim ie'za EXCESOS €N No identificados y mal ubicados, mal | quimicos / BPM / capacitacion/ No
P clo,raci(')n monitoreados dosificacion automatica
.. L, - . Cumplir con el plan de
Fisicos: contaminacion por . Mantenimiento inadecuado de np! P
Si mantenimientos seguir con las No

tierra y polvo del ambiente.

maquinaria y accesorios

BPM.
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Extrusion

Peligro potencial

rodicdocontialad ¢La pr_obabllldad (:I_e Justlflgacu_)p de I? _ | ¢Es esta
aumentado o reducido en | ocurrencia de este peligro _ de_tgrmmacmn de_ a Medida de contro etapa un
es alta? significancia del peligro. PCC?
esta etapa.
Presencia de Control de tiempos y
Biologico: presencia 'y . microorganismos patdégenos temperatura usando .
- . Si - . Si PCC1
crecimiento de patdgenos por no controlar el tiempoy | termocuplas, calibrando
la temperatura. termometros.
o o QU|m|c_os para limpieza Cumplir con los
Quimico : contaminacion usados inadecuadamente ;
S A No . ; reglamentos internos de No
por quimicos de limpieza dejando residuos que limpi -
. impieza seguir las BPM.
contaminan el producto
Cumplir con los
Fisicos: contaminacién con Contaminacién con metales reglamentos internos de
residuos de producto previo, No y trabajo y las BPM. No

contaminacion con metales

productos anteriores.

Detector de metales en
etapa posterior.
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Peligro potencial

introducida, contralado ¢La pr_obabllldad cli_e Justlflpacu_)lj de I? _ I ¢Es esta
aumentado o reducido en | ocurrencia de este peligro _ de_tt_armln_acmn de_ a Medida de contro etapa un
es alta? significancia del peligro. PCC?
esta etapa.
S _— puede haber crecimientos de Control de tiempos y
Biologico: crecimiento de ) oY temperatura, cumplir con
X No patogeno y contaminacion . No
patogenos N las BPM, calibrar
por falta de limpieza ,
termometros.
Secado L L Quimicos para limpieza Cumplir con los
Quimico : contaminacién . )
or quimicos No usados inadecuadamente reglamentos internos de No
por g dejando residuos limpieza seguir las BPM.
L S _— . Cumplir con los
Fisicos: contaminacion con mantenimiento inadecuado de .
residuos de producto No la maquinaria y limpieza reglamentos internos de No
P ' g ylimp trabajo y las BPM.
S La materia prima puede Cumplir con los
Biologico: patogenos : - )
L b No contener microorganismos reglamentos internos de No
contaminacion cruzada - .
por una mala produccién. trabajo y las BPM.
Mezcla del extruido imicos para limpieza Cumplir con los
con los ingredientes | Quimico : contaminacion Quimicos p P umplir ¢
S . No usados inadecuadamente reglamentos internos de No
restantes con quimicos de limpieza ; ; imni i
dejando residuos limpieza seguir las BPM.
Programa de
L mantenimiento inadecuado de mantenimiento, BPM,
Fisicos: metales No No

la maquinaria y limpieza

capacitacion, detector de
metales en etapa posterior
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. Pellgl_'o potencial ¢La probabilidad de Justificacion de la ¢Es esta
introducido, controlado ia d l d inacion de | dida d |
aumentado o reducido en | ©currenciade este peligro _determinacion de la Medida de contro etapa un
es alta? significancia del peligro. PCC?
esta etapa.
Bioldgico.- Desarrollo de <ril qu_trol_@e elz_mpe}que
bacterias patogenas No Envases no estériles. (verificacion |mplgz,a) / No
BPM / Capacitacion
melgo: coqtg&m(?achon N Contaminacion con productos | Cumplir con las SSOP de N
Envasado cruzaca, actividades de 0 de limpieza. limpieza y las BPM. °
limpieza
L L Se puede contaminar el Cumplir con los
Fisicos: contaminacion por q | polvo del | . q
olvo del empaque No producto con el polvo de reglamentos internos de No
P ' empaque. trabajo y las BPM.
Biologico: ninguno. No No
Quimico : Ninguno No No
Deteccion de P q
metales rograma de
mantenimiento
/Procedimiento de control
Fisicos: presencia de metales . Presencia de metales en de piezas moviles en la .
Si . L SiPCC2
controlados en esta etapa etapas anteriores. maquinaria / Programa de
BPM / capacitacion /
programa de calibracion /
HACCP
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Peligro potencial
introducido, controlado
aumentado o reducido en
esta etapa.

¢La probabilidad de
ocurrencia de este peligro
es alta?

Justificacion de la
determinacion de la
significancia del peligro.

Medida de control

¢Es esta
etapa un
PCC?

Biologico: Patdgenos pueden
incrementar en nimero.

No

El producto se puede
contaminar con
microorganismos por mala
manipulacion y
almacenamiento.

Verificacién limpieza /
fundas selladas/ BPM /
rotacion de stock.

No

Almacenamiento

Quimico: contaminacion
cruzada, actividades de
limpieza

No

El producto se puede
contaminar con productos de
limpieza

Programa de control de
quimicos / Programa de
limpieza / BPM /
Capacitacién

No

Fisicos: contaminacién por
tierra y polvo del ambiente.

No

El producto se puede
contaminar con tierra y polvo
por errado almacenamiento.

programa de
mantenimiento limpieza,
BPM, capacitacion

No

Bioldgico: desarrollo de
baterias.

No

Contaminacion por mala
manipulacion.

Control de limpieza de /
BPM / Capacitacion

No

Despacho

Quimico: contaminacion
cruzada, actividades de
limpieza

No

Contaminacion productos de
limpieza

Programa de control de
guimicos / Programa de
limpieza / BPM /
Capacitacién

No

Fisicos: contaminacion por
polvo, metales, vidrio

No

El producto puede salir con
la caja en mal estado, por lo
tanto hay riesgo de
contaminacion con el material
de empaque.

Programa de BPM, control

de material de empaque
secundario.

No
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Tabla # 33. Limites de control, monitoreo y acciones correctivas de APPCC para la colada

Procedimiento de monitores

Proceso/ Etapa PCC. Limite critico - - Acciones correctivas
Que Como Frecuencia Quien
Regular la temperatura del
extrusor y Extender el
Temperatura: 145 tiempo de paso del
. , . Operador
. grados centigrados | Temperatura del | Termometro calibrado y . producto hasta que la
CCP1 Extrusion . . . Continua extrusor y
tiempo 120 producto y tiempo. | cronometro. ! temperatura sea la
supervisor .
segundos deseada. Si la temperatura
no llega a la deseada
rechazar lote.
Si el detector no funciona
el producto debe ser
retenido hasta su arreglo.
Ajustar el detector de
Sensibilidad del Eragmentos de Operador metales para obtener la
CCP2 Deteccion de material. Tamafio met%les ferroros Chequeo automatico con Continua enrz:ar ado sensibilidad requerida.
Metales méaximo permitido Y| detector de metales. 9adoy | calibracion del detector
no ferrosos. supervisor

7 mm.

de metales segln las
indicaciones del manual.
Realizar mantenimiento
preventivo del equipo con
proveedor certificado
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Tabla #34. Tabla de actividades de verificacion y registros.

Proceso/ Etapa, PCC

Actividades de verificacion

Registros

CCP1 Extrusion

Agentes de calidad revisaran los registros
de acciones correctivas y de monitoreo del

extrusor. Calibracion diaria de la

temperatura. Se realizard un mantenimiento

preventivo con proveedores certificados
cada 6 meses.

Registro de mantenimiento y
calibracion del extrusor. Registros del
tiempo y de la temperatura del
producto. Registro de acciones
correctivas.

CCP2 Deteccion de Metales

El jefe de calidad tiene que controlar las
revisiones de registros de monitoreo y de

verificacion. Mantenimiento y calibracion

del detector de metales mensualmente. Y

con el proveedor certificado cada 6 meses.

Reporte de calibraciéon y

mantenimiento del detector de metales.

Registro de la linea de produccion de
empacado. Reporte de acciones
correctivas.
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21. Conclusiones

e Se elaboré una colada para educacién inicial con una formulacién
industrialmente viable que cubre con el aporte de vitamina A, Zinc y Hierro

para el desayuno de nifios de 3 a 4 afios 11 meses.

e Se selecciondé adecuadamente los fortificantes, de tal manera que el

producto no fue alterado en sus caracteristicas organolépticas.

* La colada pertenece al grupo de los alimentos fortificados segun la norma
INEN (NTE1334-2:2008), ya que los micronutrientes superan el 20% de la

ingesta diaria recomendada para la porcion.

* La combinacion entre didxido de silicio y goma xantan de los prototiposl
(0,1% de dioxido de silicio y 0,4% de goma xantan) y 7 (0,2% de di6xido de
silicio y 0,4% de goma xantan), tuvieron efectos deseados en la solubilidad,

viscosidad y sedimentacién de la colada.

e Se eligi6 al tratamiento 7 por tener la menor viscosidad (significativamente
diferente al tratamiento 1), deseable para que los nifios puedan terminar la
porciéon de 250 mL de manera mas facil a diferencia de un producto mas

viscoso como es el prototipo 1.

* La colada contiene en su mayoria la mezcla de harina de trigo y de soya, es
por esto que no es posible que cubra con la totalidad de los requerimientos de
macronutrientes para el desayuno escolar del grupo de nifios de 3 a 4 afios 11

meses.

* No se puede afiadir més de 7 gramos de grasa en el producto, debido a que
se vuelve pastoso, lo que hace imposible su producciéon y empacado.

* La cantidad de la porcion de 35 gramos disuelta en 250 mL es muy pequefia

para cubrir con la totalidad del aporte calérico.

* La colada obtuvo una buena aceptacion por el grupo de nifios entre 3 a 4

afios 11 meses, con un 70% por lo que su entrega gratuita por parte del
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Programa de Alimentacién Escolar garantizaria el objetivo de nutrir a los

nifos.
* La colada tiene una vida util de 6 meses.
* La implementacién de APPCC en la produccidn de la colada presenté como

puntos criticos la extrusion y la deteccién de metales, por lo que controlando

estos pasos del proceso se logra garantizar la inocuidad del producto.
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22. Recomendaciones

* Se deben buscar otros ingredientes que al afiadir a la formulacion de la

colada proporcionen mayor cantidad de macronutrientes.
e Se debe hacer un monitoreo de la fortificacion para ver a largo plazo si el
consumo de la colada reduce la anemia ferropenica o ferropriva con analisis

de la hemoglobina en la sangre de los nifios.

* Se puede mejorar el aporte calérico y nutricional de esta bebida dando

otros alimentos como frutas.

e Crear un manual de uso de la colada, para asegurar que la colada va a

cumplir con su objetivo.

e Utilizar instrumentos de medida en las escuelas, para asegurar que el nifio

estd tomando la porcion requerida de la colada.

* Indicar en el modo de preparacion del embalaje que se disolvera el paquete

completo en siete litros de agua.
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ANEXOS



Anexo # 1. Composicion quimica de la harina de trigo que se utilizé para

la elaboracién de la colada.
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Anexo # 2. Composicion quimica de la harina de soya utilizada para la

elaboracion de colada.
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Anexo # 3. Composicion quimica de la leche entera en polvo utilizada

para la elaboracion de la colada.
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Anexo # 4. Ficha técnica Galleta Tradicional.
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Anexo # 5. Método analitico para la determinacion de viscosidades con
viscosimetro Brookfield.

anmeEx

METODD ANALITICO PARA LA DETERMINACION DE WISCOSIDADES CON

YISCOSIMETROS BREOCKFIELD
COCMAD DEL DOCUMERTD EDHCAC i FECHA I EMGIDH PRGN,
CK-GOZ O& Jul. 15, 2005 | e d

1.0 Objeliva,

Estoblecer los paosos O seguir porg  ceterminar o vecosdod en e products. por medio del
wECarmetrn Drookfield,

20 Compode Aplicocién,

Eile mdtode aplicn poro determinar le viscotidod de producio en process y producio berminado.
0 Documants die relerencia.

ASTM. DI4EP-0G  Armericoan Sociely For Tedling Malerak.

F.ELLM Sva, Edicitn, 2003

4.0 Responsabilidades,

Del responsable de meguiamienle de colidod de vediicar @ complimiento de eite rmdlodo
araitico

O s Téonicos Anclistos, responschlas de lever g cobo & mélodo coma 5@ indice en asie
documento @ indommar ol responsoible o osggurmmiento de colidod, responschle de procuccicn
¥ al nesporsable de desarollo cualguier Sesviacitn gue se leguee a preteniar.

5.0 Terrminalogia

Viscosdad absoluhd;
E o luerzo por unidod de drea, neceiana pera manhetsas una unicad de velocided gradianha.

Viscosidad cnemdlico:
Es gl cocients de o viscosidod obsoksdo y la densidod de un fiuido

MOTA: Ede mélodo edlo basads en la medicidn de o resislencio gue affece un Tuido, cuando se
le aplico yng fuero interma que lo induce ol movimiente, bojo condiciorss estoblecidos

£.0 Precedimienio
4.1 Preparacihn de la rsedra.

e loma una rmoesiio de 300 gramos apradmadaments ¢ e homaegeniza denlro de kb boka,
posheriorrmante s lormoa lo canlidod requerdda para ka presba.

4.7 Preparocion del maladal

EMITE REVISA AFRUERA
FF1 f PVER LAC JGF
Técnico onalisha Responsoble de desamallo Responsoble aseguramsanbs
calidad

J¢-0al )
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2nMEx

METODO ANALITICO PARA LA DETERMINACION DE VISCOSIDADES COM

VISCOSIMETROS BROOCKFIELD
COCRGD DL BOCURERTT ELe b FECHA O ERRCH FAGI,
CK-GOZ [1].3 Jul. 15, 2005 e d

8 viscosimeinp debe ser operado comg morco el decumenio CO-GO3 “Instrective e Openocicn
de Vscosrnelns Brooklield ” v lo balanza analilico debs ser epeads coma manca & doecumenia
CD-GOSs  tinstrectivo de cperocidn de bolonnas” v se preparg el siguiente moienol;

- Wecosimelros Brookfeld, modelo LVF o DV, BYT o BWF,
- Woso de precipiode poipgronieno) ce s00ml,

- Espdiula.

- Bolones oneliica

- Agioocor KA

= Termbmedo digital FLUEE

- Probato de S00mi,

. Aggoa Deslilaga

4.2 Becucidn de o prueba,

&30 Defini ko concentrocidn ce o muestro 0 lo cucl 58 deseq conocer lg viscosidod, (por elempin
18, IR AT AR, 5%, elc): o cual 8 refiera o conlendo de 500 grames: da peso an solucitn.

&.3.2 Determingr o numedod, como se indico en @ documeanto CE-Gi4 “mMétodo onolitico pang ia
daterminacian de humedad con lermobalanea™

5,33 Porg debermningr i confidod de muestro o clerta concentrocidn se ulizo el siguienie modelo
rratemsticn:

MBH=C x &
00
Droniche:;
C= concenlracitin ol cual & +a a preparar ko solucidn
5= pese foigl de o solucian,

Poro determingr io conceniracitn en bose seco se vl Io dguiente idmmuia;

M = A4EH X 100
(10 - BEHumedod)

Conce:;
M= Peso o@ o muesyo en Dose 5eCo

®Hurmedod = Resuliods dal paso &2
434  Elaguo desliloda o viiizor se edeula de la siguisnhe monena:

Vo= 500 - M
¥ @n base himada;

W= 500-MBH

Lonce:;
W= Wolurmen de agua deslilada en millnos.

-0 |5
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ENMEX

METODO ANALITICO PARA LA DETERMINACION DE VISCOSIDADES CON
VISCOSIMETROS BROOKFIELD
TORn0 DEL GLCUMERTD D FECH GF EMGIEH FAIA,
CK-G02 0s Jul. 15, 2008 ded

X Colocor en el voso de precipiiodo de $00ml, o confidod de oguo cakculooa en &l punio
434, con oyuda de una prabeta. Fano ket producios de alla viseasidad ojustar ko lemperaiung del
agug ening 18y HAC, pong ks produchos oe bojo wscosciod ajustor entre 23 y 2480,

45 Colocor o vozo conague an & agilador KA, con une propela gue olfezca un buen core,
& iniciar lo ogilocicon a bojo velocidod: ka vekecidad se vo incrementando poco a poco conforme
L va agegands la mossiea, cuidands gue no e perdo oreducte, conlifudg la egiacidn haita

completar la dselucidas del procduein, checer b lemperatura o o solucitn lo ol debe ser de
25% 4/ 0.3,

X Cuvando o muesiro esie completomenie dievelta y bergo o temperciuro ce 25°C +/4.3%C,
s peling del ogitodor v+ coloca en &l viscosimeko seleccionanda @ ipin v las mpem, segin ks
Siguiantes 1ok

Cabe rrascionol gue bk Tabls 1 Viscosimalrs Brookliald LVF y nueile mélods aslo aleenciodo ol
miétodo que especifico lo ASTM D143 - 03,

Tabla 1
Wiscosimetro Broolkdield LVF,
Renego de Vicatidod Ho. g £t Valocidod RFA Facior

S5-100 1 &0 1

100 - 200 1 1] z

200 - 100D 2 30 10
1000 - 4000 3 30 40
000 - 30000 4 30 200
20000 - 50000 4 12 a00
S0000 — 100000 4 & 1000

Agemas oel Viscodmeto Brockdisla LVF, comtamos con Viscosimetros RYT Y RVF los cusles se
ufiizan dricamente coande aigin cliesle lo seficita, paa &l calculo de la viscosided tesemas la
siguisnite 1obia, contidenanda el spin, kas rom y al leclor,
Tabdz Mo, 2
Viscosimeds BrookReld BVT v RVF

.02 4]
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ENMEX

METODO ANALITICO PARA LA DETERMINACION DE VISCOSIDADES CON

VISCOSIMETROS BROOKFIELD
COCRo DEL DOCUMERTD EICA o FECH T ERUTIGH BT
CK-GOZ 113 Jul. 15, 2005 4 e d
2P EALTOR MUBAERD DE 5FIM

& Infrocuck o aguia [spin) en lo muestro en formo incinedo oong evitor gue queden burbuias
a@n k3 pore inferior. wng wex denire cenfrono oe tol mode. gue el oleoie que produzca al giror sg0
el rigmo en lodos ke punlos alfededor del spin, Encender el vEcodmedro v dejar aue funcione
liprgmenta de un minimo ce X segundos O un ME@Emo de un minubo, e Ccose oe gue e diol pase
da 100, ocoogar el vEcosimelis, colecar el spin nmedialo wpedor y procsder como en el
eorrienzo de esle punto.

Al cobo de este fiempe, oprimir i palkanco pora cetenar io escala y anotar [ kechung seficloca en
el

4B Caloubod

e utilzon los sguientes formulos donde se obtiens la viscosidod en cps. en bose himedo
WISCOSMAETRO ANALOGICD

Vizcasdad a 25°C = [Lecters dal insfrumenta) X [Fachar)

WVIBCOEBAETRD DhTAL

Viscosdod a 25°C = Leciurn direchg,

-0 2a)
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-La muestra se elaborard siguiendo las especificaciones de la siguente

tabla.

PRODUCTO INGREDIENTES PESO |PROCESO CONDICIONES OBSERVACIONES
. Para realizar la
Polvo 86 ¢ Mezclar Spindle 2
COLADA prueba la  muestra
Agua 600 g 100 rpm
debe estar a 40° C.
Viscosidad

No mayor a 600 cp.

Viscosimetro de Brookfieldmodelo RVDV-II.
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Anexo # 6.Diagrama Psicométrico.
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Anexo # 7. Procedimiento para medir Solubilidad.
Solubilidad

Materiales

-Plancha de calentamiento y agitacién
-Agitador magnético de 4 cm

-Vaso de precipitacion 800 ml
-Probeta

-TermOmetro

-Tamiz

-Cajas petri

-BalanzaMarca Kuanyi modelo KDS
-Cuchara

-Estufa

Procedimiento

-Colocar 600 mL de agua potable a 60°C en un vaso de precipitacion de
800 ml de capacidad.

- Agitar a 8,04 gravedades con un agitador magnético de 4 cm.

-Anadir 90 g de producto en polvo haciendo uso de una cuchara pequefia
por 2 minutos aproximadamente.

-Al afadir el material tener cuidado que se vaya humectando antes de
afiadir mayor cantidad.

-Agitar por 10 minutos a 8,04 gravedades.

- Cernir la suspension en un tamiz de abertura de milimetros 250 mm.
-El material contenido en la malla colocar en una caja petri y llevar a la
estufa a 100°C hasta que esté completamente seco.

-Se reporta el peso del material seco en relacion a los 90 g iniciales del

producto en polvo a manera de porcentaje.
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Anexo # 8. Procedimiento para medir la sedimentacion.

Sedimentacion

Materiales

-Plancha de calentamiento y agitacidn
-Agitador magnético de 4 cm
-Vaso de precipitacién 800 ml
-Probeta

-TermoOmetro

-Tamiz

-Cajas petri

-BalanzaKuanyi modelo KDS
-Cuchara

-Estufa

-Centrifuga

-Tubos con tapa de 15 ml

Procedimiento:

-Poner 600 mL de agua a 60°C en un vaso de precipitacion de 800 mL

- Agitar a 8,04 gravedades con un agitador magnético de 4 cm.

-Afadir 90 g de producto en polvo haciendo uso de una cuchara pequefia
por 2 minutos.

-Dejar agitando por un tiempo total de 10 minutos, tomar 15 mL de la
suspension y centrifugar a 28,98 gravedades durante 1 minuto.

-Transferir el sobrenadante y el precipitado a dos cajas Petri, secando en
la estufa a 100°C hasta que esté completamente seca por 8 horas.
-Expresar el peso del material seco proveniente del sobrenadante en

relacion al peso del precipitado seco como porcentaje.
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Anexo # 9. Disefio experimental Solubilidad.

Anexo # 9a. Tabla de solubilidad de los 10 tratamientos con tres

repeticiones.

Tabla#l. Solubilidad de los tratamientos.

Solubilidad
(%)
Repeticion Repeticion |Repeticidn

Tratamientos #1 #2 #3

AlBl1 70,16 71,30 70,43

AlB2 75,97 73,31 73,82

Al1B3 76,37 76,98 77,99

A2B1 71,84 74,38 71,70

A2B2 76,87 75,62 79,22

A2B3 75,49 77,02 77,12

A3B1 83,62 74,87 85,36

A3B2 80,10 85,04 78,44

A3B3 85,12 82,81 86,68
CONTROL 62,78 61,84 62,21

Anexo #9b. Tabla#2. Tabla Auxiliar para los factores A y B para la
solubilidad.

A
B 0,1 0,15 0,2 X(B)

0,40 70,63 72,64 81,28 224,55
0,70 74,37 77,24 81,2 232,81
1,00 77,11 76,54 84,87 238,52
T(A) 222,11 226,42 |247,35 695,88
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Anexo #9c. La desviacion estandar de la media el valor Q para obtener el

valor de Tukey.

Sy= VCMe/n= 1,45

T=Qa.p,v * Sy= 5,01*1,45=7,27

Valor Q obtenido de la tabla (Anexo # 12).
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Anexo #10. Disefio experimental Sedimentacion.

Anexo #10a. Tabla de sedimentacion de los 10 tratamientos.

Tabla # 1. Sedimentacion de los 10 tratamientos con sus tres

repeticiones.

Sedimentacién (%)
Repeticion |Repeticidn [Repeticion
Tratamiento #1 #2 #3
AlBl1 52,07 52,05 52,38
Al1B2 50,61 50,00 50,00
Al1B3 37,40 37,96 36,64
A2B1 58,39 58,43 59,04
A2B2 58,06 57,30 57,84
A2B3 38,61 38,36 37,82
A3B1 36,49 37,67 37,66
A3B2 45,58 45,45 46,53
A3B3 34,46 35,37 35,17
CONTROL 54,22 54,94 55,06
Suma 465,89 467,54 468,14

Anexo # 10b. Tabla #2. Tabla Auxiliar para los factores A y B para la

sedimentacion.

A
B 0,1 0,15 0,2 T (B)
0,40 52,17 58,62 37,27 [148,06
0,70 50,20 57,73 45,85 153,79
1,00 37,33 38,26 35,00 110,60
T (A) 139,70  |154,62  |118,13 |412,45

119



Anexo # 10c. La desviacion estandar de la media el valor Q para obtener
el valor de Tukey.

C) S§= VCMe/n= 0,291352

T=Qa,p,v * Sy=5,01*%0,291352=1,4596

Valor Q obtenido de la tabla (Anexo #12)
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Anexo #11. Disefio experimental viscosidad.

Anexo #1l1la. Tabla de viscosidad de los 10 tratamientos.

Tabla #1. Viscosidad de los tratamientos.

Viscosidad en (Cp)
REPETICIONES
Tratamien |Repeticion |Repeticion |Repeticion
tos #1 #2 #3
1 AlB1 430 429,5 430
2 Al1B2 651,6 652 652,2
3 AlB3 780 781 780
4 A2B1 480 480,3 480
5 A2B2 574 573,5 573,8
6 A2B3 780 780,7 780,3
7 A3B1 413 410 410,5
8 A3B2 630 630,3 630,4
9 A3B3 787 787,2 787,4
CONTROL 101,6 101,2 101,3

Anexo #11b. Tabla #2. Tabla Auxiliar para los factores A y B para la

viscosidad.

Tabla#2. Tabla Auxiliar para los factores Ay B para la viscosidad.

A
B 0,1 0,15 0,2 T (A)

0,40 429,83 480,1 411,17 13211
0,70 651,93 573,77 |630,23  |1855,93
1,00 780,33 780,33 |787,2 2347,86
 (B) 1862,09 |1834,2 |1828,6 |5524,89
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Anexo #11c. La desviacion estandar de la media el valor Q para obtener

el valor de Tukey.

S9= VCMe/n= 0,3533
T=Qua,p,v * Sy= 5,01%0,3533=1,7704

Valor Q obtenido de la tabla (Anexo #13)

122



Anexo # 12. Tabla de valores Q para sacar valor de Tukey.
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Anexo #13. Tamafo de la muestra.

Formula para el calculo del tamafio de la muestra (Pardinas, 1989):

N= (N * Za’p * g )
(d® * (N-1) + Za® * p*q)
Donde:
N= total de la poblacién 63
Za’= 1.96° ( Si la seguridad es del 95%)
P= proporcién esperada (0.05 de precision.)
q= 1-p ( 1- 0.05 = 0,95)

d= precisiéon ( con 5%)

Calculo con 5%:
(63*1.96% * 0.05*0.95) /(0.05%*275) + (1.96270.05*0.95) =

(11.495988)/ (0.687+0.182)= 13 escuelas
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Anexo #14. Formulario # 1 Prueba sensorial # 1.
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Anexo #15. Formulario # 2 para Prueba sensorial # 2.

En este experimento, SU NINO (NO USTED) va a probar y
evaluar una muestra de COLADA. (Por favor NO PRUEBE
USTED LA COLADA).

Agite la muestra antes de darsela a su nifio (a) de la colada a su nifio
margue solamente una X en la cara que mejor representa la expresion

de su nifio(a) despues de tomar la colada de cereales.

OO
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Anexo #16. Resultados de la evaluacién sensorial #2.

Resultados de nivel de agrado de nifios de tres afios.

f.Nacimein | Nivel de

Primer Segundo Primer segundo to agrado
Apellido Apellido Nombre |Nombre

3 ANOS

1 Akinttiua Andy Linda Mariana 30-mar-08 |2

2 Amaguafia Quilca Isaac Mateo 08-feb-08 |3

3 Cangaguamin | Pinsag Selena Gisel 27-ene-08 |5

4 Curicho Chasipanta |Matias Steveen 17-mar-08 |5

5 Farinango Chicaiza Naidelin | Anahi 02-enr-08 |4

6 Goémez Pavén Francis |Alejandra |20-jul-08 |5

7 Guasgua Calderdn Shirley Paulina 07-jul-08 |4

8 Lugmania Guachamin |[Wendy | Mayerly 15-feb-08 |2

9 Simba Castillo Jacobo Israel 03-jun-08 |4

10 Arboleda Angulo Victor Alexander |24-jun-08 |4

11 Altamirano Gavilanez Maicol Jareth 11-may-07 |5

12 Altamirano Gavilanez Valeria Carolina 12-may-07 |5

Resultados de la evaluacion sensorial del nivel de agrado de nifios de

cuatro afios

No Primer Segundo Primer segundo f.Nacimeinto | Peso

4 afos Apellido Apellido Nombre Nombre CARITAS
1 Vazquezz |Remachhe |Sara Janeth 03-oct-07 2

3 Calderon |Bonifaz Francisco |Rafael 11-jun-07 5

4 Ceballos Meneses Zaymon Joel 16-mar-07 |4

5 Chicaiza Moya Cristofer | Yair 04-jun-07 4

6 Chiquito | Silva Kevin Alexis 26-oct-07 5

7 Céndor Baque Génesis Elizabeth |09-may-07 |5

8 Espinosa Morales Cristian Mateo 17-feb-07 4
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9 Farinango |Logaiia David Sebastian |27-nov-07 4
10 Gende Cedillo Johan Ariel 12-sep-07 5
11 Guamadn Lugmania Diego Sebastian |25-nov-07 5
12 Herrera Vallejo Adrian Mateo 21-mar-07 |4
13 Londo Ribaneira Alex Sebastian | 18-feb-07 2
14 Nolivos Quishpe Saulo Steven 06-jul-07 5
15 Ortiz Callatasig Emily Vanessa 08-sep-07 1
16 Rodriguez |Chavez Luis Edmundo |08-jun-07 4
17 Rodriguez | Manobanda | Shirley Sofia 12-may-07 |5
18 Salazar Vega Armando | Rafael 25-ene-07 5
19 Simbana Chavez Kerly Paola 12-ene-07 1
20 Tagasi Espinosa Anthony Alexander |05-feb-07 5
21 Romero Paladenes | Nixon Johao 03-may-07 |4
22 Escanta Satan Alan Josue 05-jun-08 5
23 Anagond | Gudifio Emilia Fernanda |09-ago-06 4
24 Arias Salvatierra |Brenda Elizabeth | 20-ago-06 4
25 Ayovi Burbano Dayanara | Heidi 02-feb-06 5
26 Benavides |Ledn Joseph Orlando 14-feb-06 4
27 Caizaluisa |Gdmez Britani Carolina 18-nov-06 5
28 Castillo Chichande |Jackson Isaac 08-feb-06 5
29 Chapi Aconda Cristian Santiago 07-jul-06 3
30 Codena Morocho Alexis Daniel 02-jul-06 2
31 Curicho Chasipanta |Joel Alexander |29-jun-06 5
32 Guasgua Calderdn Janine Alexandra |17-ago-06 5
33 Lugmania |Guachamin |Anahi Alexandra |01-may-06 |4
34 Merizalde |Guamanzara |Karla Bélen 07-jul-06 4
35 Morocho | Curicho Joel David 30-sep-06 5
36 Ortiz Callatasig Marilyn Nayeli 21-nov-05 3
37 Pérez Riasco Nexar Adrian 11-jun-06 5
38 Punina Chapi Antony Ismael 20-nov-05 4
39 Rhon Lluglla Emily Soledad 07-ago-06 5
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Anexo # 17. Formulario para estudio de instalaciones de las escuelas.
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Anexo # 18. Manual de la Mezcladora de 25 kg para carnicos MZ25
00018-02.

Mezcladora de 25 kg para carnicos MZ25 00018-02
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rlo hasta su posterior utilizacion. (esté uh%
ento de la operacién siguiente)
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Anexo #19. Manual del extrusor. Extrusor Miltenz 51-SP.

Extrusor Miltenz 51-SP.
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La salida a la preparacion y funcionamiento

Extrudershut Abajo

Preparacién y funcionamiento

Asegurar todas las partes de las saetas

Asegurar que todas las partes estéen limpias y asegurar los
troqueles

El sistema de la inyeccion es operacional

El material crudo estd disponible en el alimentador de volumen
Debe asegurar que el area de funcionamiento este libre de

riesgos

Pasos para el funcionamiento:

Prender la instalacién de vapor de agua Yy hacer la purga por un tiempo
necesario.

Montar el equipo extrusor con las diferentes piezas del tornillo y del
barril limpias y secas.

Controlar el nivel de aceite lubricante

Conectar las mangueras de vapor de agua

Conectar las termocuplas para controlar la temperatura de las diferentes
zonas de barril

Conectar el medidor de presion

Controlar el flujo de la inyeccidon de agua del barril

Controlar la entrada flujo y salida de agua

Verificar el funcionamiento de los motores del tornillo, alimentador y

controlador.
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Anexo # 20. Equipo para la molienda, determinacidn del tamafio de particula.

3.1. Componentes del molino CTI

Los molinos de discos de Tecnologia Compatible Internacional (CTI) son
disefiados principalmente para moler granos en harina. Lo mas
importante del molino son los discos, hechos de acero, los discos no se
desgastan y que no hay necesidad de afilarlos. Tienen 64 canales en el
centro y 160 canales en la orilla del disco. Los molinos pueden ser
accionados con fuerza humana, a mano con una manivela, con las piernas
al acoplarlo a una bicicleta estacionaria. También puede adaptarse un
motor eléctrico. Si se puede se pone un motor eléctrico, desde 3/4 a 112
HP. Para eso se adaptan un par de poleas y una faja, a modo que el

molino gira a aprox. 300 rpm para 1/2 hp hasta 500 rpm para 1 1/2 HP.

Las partes que vienen con un molino CTI son:

Cuerpo del molino

El cuerpo del molino, con chumaceras

El eje

Dos sinfines ( gusanos o alimentadores ) Eje

Un par de discos

Dos pares de guachas ( arandelas)

Tapadera de plastico transparente
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* Manivela

Determinacion del tamafio de particula en harinas de origen vegetal.

Instituto Ecuatoriano de Normalizacién, INEN, Casilla 3999 - Baquerizo Moreno 454 - Quito

CDU 664.2:543 m AL 02. 02 - 301

Ko HARINAS DE ORIGEN VEGETAL INEN 517
Ecuatoriana DETERMINACION DEL TAMANO DE LAS PARTICULAS 1980-12
1. OBJ ETO

1.1 Esta norma establece el método para determinar el tamafio de las particulas en las harinas de origen ve-
getal.

2. RESUMEN

2.1 Pasar una tra previ através de diferentes tamices; pesar los residuos de cada uno de
ellos y expresar en pocentaje.

3. INSTRUMENTAL
3.1 Méquina vibradora de tamices.
3.2 Tamices, con aberturas equivalentes a 710 um, 500 um, 355 pm y otras (ver Norma INEN 154).
3.3 Tapa y plato recolector, adecuados para los tamices que puedan ser insertados facilmente en ellos.
3.4 Pincel, de pelo suave.

3.5 Balanza analitica, sensible al 0,1 mg,

4. PREPARACION DE LA MUESTRA

4.1 Las muestras para el ensayo deben estar acondici en recipi her . limpios, secos (vi-

drio, plastico u otro material i ) ¥ C e llenos para evitar que se formen espacios de aire.

4.2 La cantidad de muestra de la harina de origen vegetal extraida dentro de un lote determinado debe ser
iva; no debe exp se al aire mucho tiempo y debe estar como sale de la molienda.

4.3 Se homogeniza la muestra invirtiendo varias veces el recipiente que la contiene.

5. PROCEDIMIENTO
5.1 La determinacion debe efectuarse por duplicado sobre la misma muestra preparada.

5.2 Escoger los tamices que se indican en la norma especifica para la harina correspondiente y colocar uno
encima de otro, cuidando que queden en orden decreciente de arriba hacia abajo, con referencia al tamafio
de la abertura de la malla de cada tamiz, de modo que el tamiz de mayor abertura sea colocado en la parte
superior y el de menor abertura quede en el fondo, y debajo de éste colocar el plato recolector.

(Continua)

- 1980-0075
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INEN 517 1980-12

5.3 Pesar, con aproximacion al 0,1 mg, 100 g de harina de cuyas particulas debe determinarse el tamario.

5.4 Transferir la muestra al tamiz superior de la columna de tamices, poner la tapa, fijar la columna en el
aparato de vibracion y poner en funcionamiento durante cinco minutos, y después de este tiempo, suspen-
der el movimiento de la maquina.

5.5 Desintegrar los aglomerados pasando suavemente el pincel contra la malla, empezando la operacion por
el tamiz superior, luego al inmediato inferior y asi sucesivamente hasta llegar al tamiz del fondo.

5.6 Pasar cuantitativamente a una hoja de papel, previamente pesada, la fraccién de la muestra retenida por
cada uno de los tamices y pesar con aproximacion al 0,1 g.

6. CALCULOS

6.1 El contenido de harina de origen vegetal retenido por cada uno de los tamices se calcula mediante la
ecuacion siguiente;

M~ =M.
MR=—2"1y100
m

Siendo:

MR = masa retenida de harina, en porcentaje de masa.
m = masa de la muestra de harina, en g.

m¢ = masa del papel sin harina, en g.

mz = masa del papel con la fraccién de harina, en g.

7. ERRORES DE METODO

7.1 La diferencia entre los resultados de una determinacion efectuada por duplicado no debe exceder de
0,4%:; en caso contrario, debe repetirse la determinacion.

8. INFORME DE RESULTADOS

8.1 Como resultado final, debe reportarse la media aritmética de los resultados de la determinacion.

8.2 En el informe de resultados, deben indicarse el método usado y el resultado obtenido. Debe mencio-
narse, ademas, cualquier condicion no especificada en esta norma o considerada como opcional, asi como
cualquier circunstancia que pueda haber influido sobre el resultado.

8.3 Deben incluirse todos los detalles necesarios para la completa identificacion de la muestra.

T 1980-0075
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Tamarfio de particula de la colada.

Tamaiio
de
particula
% peso ret
de la % Pso retenido
acumulado
colaa
abertura Peso
# tamiz (mm) retenido
10 1,68 2,01 2,006188242 2,006188242
20 0,841 78,13 77,98183451 79,98802276
40 0,425 19,69 19,65265995 99,6406827
60 0,250 0,3 0,299431081 99,94011378
80 0,177 0,04 0,039924144 99,98003793
100 0,150 0,02 0,019962072 100
150 0,106 0 0 100
200 0,075 0 0 100
SUMA 100,19

Grafico de porcentaje de peso retenido en los tamices.

Tamano de particula

Colada
° 100
T
; 50
S 0
5 50 0 500 1000 1500 2000
fa_' Abertura tamiz
(=)
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TABLA DE ABERTURA DE MALLA Y EL NUMERO MESH DE LOS
SISTEMAS ASTM, TYLER Y BRITISH STANDARD

Sieve opening] USA standard | Mesh number Tyler | British standard
(mm) ASTME 11-61 (meshiin.) (meshvin.)
0.037 400 400 —
0.044 325 325 —
0.045 — — 350
0.053 270 270 300
0.063 230 250 240
0.074 200 200 —
0.075 — — 200
0.088 170 170 —
0.090 — — 170
0.105 140 150 150
0.125 120 115 120
0.149 100 100 —
0.150 — — 100
0.177 80 80 —
0.180 — — 85
0210 70 65 72
0.250 60 60 60
0.297 50 48 —
0.300 — — 52
0.354 45 42 —
0.355 — — 44
0.420 40 35 35
0.500 35 32 30
0.595 30 28 —
0.600 — — 25
0.707 25 24 —
0.710 — — 22
0.841 20 20 —
1.00 18 16 16
1.19 16 14 —
1.20 — — 14
1.41 14 12 —
1.68 12 10 10
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Anexo # 21. Secador de Bandejas Horizontal SB. 0048-02.

143




Anexo #22. Resultado de estudio de Estabilidad.
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Anexo # 23. Ficha técnica Colada PAE nifios de 5 afios en adelante.

145




146




Anexo # 24. Rotulado Nutricional INEN Parte 1

INEN
INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACION
Quilo - Ecuadar

FE DE ERRATAS
{2011-09-30)

NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE IMEN 1334-1:2011
Tercera revision

ROTULADO DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS PARA
CONSUMO HUMANO. PARTE 1. REQUISITOS.

Primera Edicidn

FOOD PROCLICTS LABELLING FOR HLMAN CONEGUNVPTION PAAT, 1, SPECFICATIONS

Fisal Ediion

En I pagina 3 numaral 4.3
D

43 Er aguelos aimeras o productos  alimenlicdos que  contengan sabarzamesfaromatizantes
[sabar@amaiaromaizama nalural, SaDargana’aomalizane Kenco A natural Wo sabonzaniaarcmanizanta
anfcial), 22 A0MLra 1a naprasentacdn gratica del almemg o suslanctia clyD SaDOr CAracianza Al progucio,
Bunque &t o 0 contenga.  dedendo acomMpata 8l nomona del ANMEnMD CON IRE BEDNERONGS: “EADOT
anfcial. ", "sabarzante ardcial. ", “sabofzaco adificialmente.. . “woma arifical,., o aromatizanta
ardfcial. " lerandd o aspacio en blanco can &l nombre del sabar o sabores caracierzaries, ©on caracianes
del mEmo tamafio, en idénlics color, realce y vishdidad.

Db decir:

43 En aquelizs alimanice O producins  Almenticios  Que  cONMERgAan  SaDorIamesiaromatizanias
[saborzame/aromaizare nalural, saborzamelaomatizarte idértco a natural wWo sabarizante’sromatizante
artfcial). Se permite |4 representacdn mediare imagenes o ilusiracones del aimento, o suslanca cuya
sabor caracteriza al producio, debienda acompafiar &l nombre diel alimenlo con las exgresianes: “sabar...”
“gabar & ,..", “saborinane ", “saborinada .7 “aroma " o “aromatzane 7 lenando el espacio en blanco
can al nombee del sabories), saborizarbals), aromals) o aromalizanteds) caracterzantals), con letras del
misma tamafo, en kKéntico ook, realce v wisibildad

DESCRAPTURES: Tecnoiopia e ins abmaslnes . producios aimenicice, stulsdo, requistos
AL 0Y.05-40

O & e

CINe 31

Lot L
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Anexo# 25. Rotulado Nutricional INEN Parte 2.
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Anexo #26. Fichas Técnicas de las materias primas.

Anexo # 26a. Ficha técnica harina de Trigo.

&
SEMNA

N

CENTRO
AGROPECUARIO
‘LA GRANJA™
SENA - ESPINAL

PROGRAMA BEUENAS
PRACTICAS DE

FICHA TECNICA DE HARINA | MANUFACTURA BPM
DE TRIGO PROGRAMA DE

CONTROL DE
PROVEEDORES

Preparado por:
MARYLUZ OSPINA
CARRILLD

Aprobade por:

HARRISON MORENO Fecha: 28 de agosto Varsian: 2010

NOMERE DE LA
MATERIA PRIMA Y/O

HARINA DE TRIGO

INSUMO
PROVEEDOR
La Harina de Trigo es un producto
DESCRIPCION alimenticio obtenido de la
FISICA DEL malienda de trigos duros, sanos y
PRODUCTO limpios.
INGREDIENTES Trigo importado: vitamina B1Y B2, niacina, acido fdlico, hierro,
PRINCIPALES acido ascdrbico, amilasa vy azodicarbonamida.
INGREDIENTES N i
SECUNDARIOS AP
Apariencia
CARACTERISTICAS Slor Faa do o
FISICAS DE LA = Shok g
PRIMA ¥/Q INSUMO oH ]
Textura Suave
CARACTERISTICAS Lavadura y molde  500gr max.
MICROBIOLOGICOS Escherichia coli 3gr maxi
DE LA PRIMA Y/O Coliformes 300gr méx.
INSUMO
Liquido
SRR o Solido Solido
PRIMA Y/Q INSUMO
Gaseoso
EMPAQUES Y Fib
PRESENTACIONES ik
CANTIDAD peiice
NUMERO DE RSIAV14MO2191

SENA CONOCTIMPENTO VEMPRENDIM FENTO FAEA TOOOS £05 COLOMELINDS
REGIONAL TOLIMA
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Anexo # 26b. Ficha técnica harina de Soya.

FICHA TECNICA: HARINA DE SOYA

CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacioén del bien : HARINA DE SOYA

Denominacién técnica : HARINA DE SOYA/SOJA

Segmento 46/Clase 18/Familia 15 ONU . Alimentos, Bebidas y Tabaco/Productos de
Cereales y Legumbres/Legumbres

Nombre del Bien en el Catalogo ONU . Harina de Legumbres

Cédigo ONU : 50221002

Unidad de medida . Kilogramo (Kg.)

Anexos adjuntos :

Descripcion General : La harina de soya o soja es un producto hecho

de granos de soya molida y tostada. Por su alto
contenido proteico (45 % aproximadamente) y
bajo contenido en grasa (< 2%). Es sustituto de
la harina de trigo.

CARACTERISTICAS GENERALES DE LA FICHA

Version

Estado

Periodo para recibir sugerencias
Fecha de inscripcién en el SEACE

CARACTERISTICAS TECNICAS DEL BIEN

Es un tipo de harina obtenida a partir de granos enteros molidos de soja que es la Unica
legumbre que contiene los nueve aminoacidos esenciales, es rica especialmente en potasio y
fésforo, contiene vitaminas A, B, C, D y G, asi como enzimas estimulantes de la funcién
digestiva, ademas los llamados fitoestrogenos contenidos en la soya previenen y mejoran los
sintomas de la menopausia, son antioxidantes y anticancerigenos. Es un sustituto eficaz de las
proteinas animales sin contraindicaciones.
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CARACTERISTICAS

Caracteristicas fisico-quimico

HARINA DE CANTIDAD
SOYA

Calorias 401Kcal
Agua 11.7 CC
Macronutrientes
Proteinas 28.2
Grasas 18.9
Carbohidratos 35.9
Fibra 4.6
Micronutrientes
Vitaminas
Retinol 5mcg
Tiamina 0.73 mg
Riboflavina 0.41 mg
Niacina 2.60 mg
Acido AscoOrbico | @ -----------
Minerales
Calcio 314 mg.
Fésforo 759 mg.
Hierro 8.3 mg.

Caracteristicas Organolépticas
Olor: natural y agradable, libre de olores extrafios

Sabor:Agradable, ligeramente dulce y libre de sabores extrafios a su naturaleza

Color: Caracteristico.
Textura: suave

Composicion nutricional

Porcion comestible 1.00
Agua (ml) 7,8
Energia (Kcal) 440
Carbohidratos (gr) 18
Proteinas (gr) 43
Lipidos (gr) 22
Colesterol (mgr) 0
Sodio (mgr) 4
Potasio (mgr) 1800
Calcio (mgr) 223
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Fosforo (mgr) 597

Hierro (mgr) 6,9

Retinol (mg) 2,7

Acido ascérbico (C) (mgr) 10

Riboflavina (B2) (mgr) 12,1

Tiamina (B1) (mgr) 0,42

Acido félico (microgr) 0

Cianocobalamina (B12)

(microgr) 0

Fibra vegetal (gr) 11,9

Acidos Grasos

Poliinsaturados (gr) 0

Acidos Grasos

Monoinsaturados (gr) 0

Acidos Grasos Saturados

(gr) 0

Acido Linoleico (gr) 0

Acido Linolénico (gr) 0
Caracteristicas Microbioldgicas

Agente Limite por g
microbioldgico Categoria) Clase m M

Mohos 2 3 10° 10°
Escherichiacoli 5 3 10 10°
Salmonella sp. 10 2 10° 10°

n: Es el nUmero de unidades de muestra que deben ser examinados de un lote de alimentos,

para satisfacer los requerimientos de un plan de muestreo particular

m: Es un criterio microbioldgico, el cual, en un plan de muestreo de dos clases separa buena
calidad de calidad defectuosa; o en otro plan de muestreo de tres clases, separa buena
calidad de calidad marginalmente aceptable. En general “m” presenta un nivel aceptable y
valores sobre el mismo que son marginalmente aceptables o inaceptables.

M: Es un criterio microbiolégico, que en un plan de muestreo de tres clases, separa calidad
marginalmente aceptable de calidad defectuosa. Valores mayores a “M” son inaceptables.

c: Es el nimero méaximo permitido de unidades de muestra defectuosa.
encuentra cantidades mayores de este nimero el lote es rechazado.

Cuando se

Los requisitos de las harinas sucedaneas procedentes de le leguminosas de grano
alimenticias, deberan tener valores que no excedan de los siguientes limites:
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Humedad <15.00 %

Acidez <0.15 %

Cenizas <5.00 %

No se permitira el comercio de aquella harina de soya que tengan caracteres organolépticos
diferentes de las normales de la harina.

Las caracteristicas quimicas de la harina de soya corresponderan al promedio ponderado de
las caracteristicas quimicas de las harinas.

Deberan tener la consistencia de un polvo fluido en toda su masa, sin grumos de ninguna
clase (considerando la compactacion natural del envasado y del estibado).

No se permitira el comercio de aquella harina de soya que tengan olor rancio, o en general
olor diferente al caracteristico.

REQUISITOS
Registro sanitario emitido por DIGESA

CERTIFICACION
Obligatoria

OTRAS ESPECIFICACIONES
Estas harinas deben denominarse de la forma siguiente: al término harina se le debe afadir el
nombre de la materia prima de que proceda seguido del término sucedanea.

Método de Ensayo
El tiempo de calcinacion de las harinas sucedaneas procedentes de leguminosas de grano
alimenticias sera de 12 horas como minimo o hasta peso constante.

Envase

Se emplearan envases de primer uso y que constituyen suficiente proteccion para el contenido
en las normales condiciones de manipuleo y transporte. En los sacos de papel craft es con
triple hoja para una mejor proteccion y absorcion de la humedad, la bolsa de papel multiplico
con polietileno al interior, y el saco de polipropileno el de mayor consumo es el de 50 kilos.

Presentacion Peso

Saco de papel craft 25Kg.

Saco de polipropileno blanco| 25 Kg. | 50 Kg.

Bolsa de papel multiplico con

S . . 30Kg.
polietileno interior

Rotulado
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En el rotulado se indicaré lo siguiente:

Localidad en donde esta ubicada la fabrica o direccién del fabricante o del distribuidor.
Nombre comercial del producto.

Clave, cédigo o serie de produccion.

Lista de los ingredientes utilizados en orden decreciente de proporciones.

Registro Sanitario.
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Anexo # 26¢. Ficha técnica de leche en Polvo.

] PROGRAMA EUENAS
SENA PRACTICAS DE
N FICHA TECNICA DE MANUFACTURA BPH
CENTRO: LECHE EN POLVO PROGRAMA DE
AGROPECUARIO CONTROL DE
“LA GRAMJA" PROVEEDORES
SENA - ESPINAL
) Aprobado por: F
Praparado por: PAULA Fecha: 28 DE P
MILENA LOZANO HARRISON MORENO AROSTO Versién: 2010

FENA

NOMERE DE LA MATERIA
PRIMA Y/O INSUMO

LECHE EN POLVO

PROVEEDOR

No registra

DESCRIPCION FISICA
DEL PRODUCTO

La leche en polvo o leche
deshidratada es la
deshidratacion de leche
pasteurizada. Este proceso
se lleva a cabo en torres
especiales de atomizacion,
en donde el agua que
contiene la leche es
evaporada, obteniendo un
polve de color blanco
amarillento  que conserva
las propiedades naturales
de la leche.

INGREDIENTES

Leche liquida entera

PRINCIPALES
INGREDIENTES . .
SECUNDARIOS Vitaminas A y D3
Apariencia Palvo
CARACTERISTICAS %"I:’: ?_fgfg
FISICAS DE LA PRIMA Y/
0 INSUMO Sabor Dulce
pH 6.5y 6.7
Textura Arenosa
CARACTERISTICAS
MICROBIOLOGICOS DE 2
LA MATERIA PRIMA Y/O Mo registra
INSUMO
ESTADO DE LA MATERIA 'ggt‘i't;’o" oo
PRIMA Y/O INSUMO
Gaseoso
EMPAQUES Y - .
PRESENTACIONES Bolsa de polipropileno
CANTIDAD 900g

INSTRUCIONES EN LA
ETIQUETA

Después de abrir |a bolsa guardela bien tapada con pinza
o gancho, después de prepararla consérvese refrigerada
entre 2 y 6°C y consumase &n el menor tiempo posible

NUMERO DE REGISTRO
SANITARIO (S| APLICA)

RSIAADZM13193

VIDA UTIL ESPERADA

12

Meses

TEMPERATURA DE
ALMACENAMIENTO

Ambiente

26-32°C

Refrigeracién

Congelacion

NORMATIVIDAD QUE
RIGE LA MATERIA PRIMA
Y/O INSUMO

Resolucidn 1287 de 1976

CONSIDERACIONES Y
RECOMENDACIONES DE
ALMACENAMIENTO

Conservese en un lugar fresco y seco

SENA CONOCIMIENTO TV EMPRENDIM ¥

REGIONAL TOLIMA

NTO FARA TODOS LO5 COLOMBLANDS
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Anexo # 26d. Ficha técnica aceite vegetal.
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Anexo # 26e. Ficha técnica azUcar.
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PRODUCTO
ESTADOFISICO
COLOR

AROMA Y SABOR
SOLUBILIDAD
DURACION

COMPOSICION

ALMACENAMIENTO

Y MANIPULACION

Angiisis
oY imcdad
ulommetria (60 mesh)
valuteion se

X
E

nraal

LOTE = 006333

ELABORACION 15-1]-2009

Anexo #26f. Especificacion técnica saborizantes.

Coarlis € raumer
Lroelucrio, Vaveanizog

TH teop 424y

SoLe
- .
12
- CERTIFICADO DE CALIDAD
1 SABORIZANTE BANANO PB2413-46
: Poivo
Blanco a erema
© Platano, caracteristico.
Hidrosoluble
18 meses
: Saborizante encapsulado en hidratos de carbono, preparado con materias primas presenics en los
g:t:;:)los oficiales FEMA (Flavor AND Fx:ract Manufacturing Association) v GRAS (Generally Recogni
Almacenar en su envase original sellado. en un lugar seco. fresco y ventilado. Mantener a temperatura

ambiente (15-30 °C) y protegido de la Juz solar

Condiciones Valor Chenido Rango Infenor Rango Superior

105°C. Tgr. 3min 379 0 f
"ol'asa Hir & i}
Cumple Caracteristicas

VENCIMIENTO: T6-08-2011

7

1
T t}é&unzzllcz

Jefe Contral de Calidad

* Los procedimientos de muestien uiilizados en el coniral de este producto <e hasim en NChd4. 078, 150 2839- 1974 ¥ MIL-STD 105 D

Ll presante documenta certifica la Aptitud para consumo v uso b
quinnicis, fisicas v migrobiolosi
Carlos Cramer S A C.J. e una

La mformacion ent

da en cste documenio es abtenida de ens

L Acherdhs mesim
sstablecidas por FDA (GRAS ) €03,
resa certificada {SO 0001 2

Al eon acreditaciones R AS para IS0 v RVA para HACCP

0 laf 105,

Debido u gue la aplicacion exacta de nuesiro producto es desconacida, SUBERMOS & nuestros clientes realizar evaluaciones en sus condiciones Je emula » proces

Fecha Impresian - 5 de Abnl del 2010, 08.03 hras

TRes S5 AL 16703 del 807421, Fune 7373700

telv.d)
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CRAMER

Especificaciones de saborizantes.
Efecto.- Obtencidn de sabor caracteristico.
Aplicacion.- Sabores aplicables para productos en Polvo.

Dosificacion.- Sabor a Banano con dosificacion de 3-4 g/Kg.
Sabor a Canela con dosificacion de 3-4 g/Kg.
Sabor a Naranjilla con dosificacion 3-4 g/Kg.
Sabor Fresa con dosificacion 4 g/Kg.

Sabor Manzana verde con dosificacion 3-4 g/Kg.

Sabor Naranjilla con dosificacion 3-4 g/Kg.
Sabor Maracuya con dosificacion 3-4 g/Kg.

Técnica.- Aplicacion directa al final del producto.

Presentacion.- 25Kg.

Andrea Ramirez Alava
Asesor Técnico Comercial
Linea de Sabores CRAMER
Cel.: 098 735 930
ADITMAQ Cia. Ltda.
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Anexo # 26g. Ficha técnica Aerosil 200 o Dioxido de Silicio.

degussa.

Product Information

*AEROSIL® 200
Hydrophilic Fumed Silica
AERCSIL® 200 is o hydrophilic furmed silica with a specific surface of 200 m¥yg.

Applications and Properties Physico-chemlcal Data
Properties Uit Typica! Value
Applications specific surface area (BET) — 200 = 25
* Paints and ooatings
P
* Unsaturatid pabpster reing, Average primary partice size 12
Leriruabend restives and el coates Tapped density*® foepron miselocs | g0 approx. 50
* HCR- and ATY 2K silicone ndier o LU EN 150 TE7/11, Acg. 1583 :
* adheskes and sealants Bulk density joppemy. waiue) *
gl approx. 30
* Printing inks ACM 104 PP
* Cable compounds and cabed gels Moisture * wh. 3 <1.5
» PLif HrotBCtion 2 hours ar 195 °C
» Fendl @ cesAETie Ignition loss, 2 fours ot 1060 °C, based | . o <1.0
a0 e feial dried fov 2 haur af 108 °C
pH =
Properties iy 1.7-4.7
* Hhaology and thotropy control S0 -content
of liquid systerns, binders, MHIII'MWMHW Wi % =958
Pdr*"?.i'ﬂh " x hond T dala srprrsenh ippdoad el and mad
* Lisesd a5 andi-setbng thickening, pradvriion pasa T

Brli-jagging agant
* Aeirdorcement of HCR- and BTV -2K
silicane rubber

* Impravemeent of free fiow
and anticaxing dnaracierstics
of powsders

AEROSIL® 200 / July 04 [ www.aerasil.com IMIr

brvered o improsve
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Anexo # 26h. Ficha técnica Goma Xantan.
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Anexo # 26i. Ficha técnica Vitamina A.

Dry Vitamin A Acetate 500

Chemical names
Fatimd acatata, all-trans ratinol acetic acid
ester

CAS Mo. 127-47-49
EINECS Mo. 204-B44-2
Product numbers
Ad-rmesh: 1002983
Gl-rmesh: 103030E4
Description

Fraa-flowing, light yellow powder, sonsisting of
spherical particlas.

Composition

The powder particlas contain vitarmin A acatata
in croplets of 1-2 pm embacded in a matrix
of gelatin and sucrase, coated with madifiad
starch. The products contain t-butylydrosytel-
uene [BHT, E 321) as antioxidant and sodium
aluminium siicate [E 554) as an anti-caking
agent.

Solubility
Dispersibla in warrm water (35-40°C), to form a
rrilkey ernulsian.

Specifications
Appearance:  Somlorms

Aty rran. S00, 000 1L vitarmir A
i= 150,000 RE) per gram

Loss on dring:  miax. 5% (4 hours at 105°C)

Human Mufrition

The Chemical Comparny

Vitarmin A acatata

o, S OH,

CH
W%mm
cH

3

CaaHaz D Maolar mass 328.5 g/maol

Monographs

Tha product complias with the current “Vita-
min A concenfrate (powder fomn), synithatic”
Ph.Ew. ang “Vitamin A" ISP monographs.

Particle-size distribution
40-mash:

100% smaller than BS50 prm
i, 95% smaller than 425 pm
max. 10% sraller thar 180 prn

(20 mash US®)
40 mash LS
B0 mash LSS

BO-rrash:

100% smaller thar BOO prm {30 mash USH)
rmin. 90% smaller thar 300 pm {50 mash USS)
rriges. 105 smaller thar 150 prm (100 mash LSS

Bulk density
Apprax. 0.6 g/mi

Stabilization/Stability

Tha product is stabiized with BHT (E 321).
Tha stability of vitamin A in the dry powdes
is axsallant evan in the prasance of minarals,
Tha product has a high mecharical intagrity
and littka or none of the vitamin A is axpressad
during tablatiing, resulling in good statbility of
the tablats,

Swomd in tha onginal packaging in a coal
[B-15°C), dry place, the proguct is stabils for at
laast 24 months.
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Human Mutrition

- BASF

Thia Chemical Company

Standard packaging
5 and 25 kg,
Pizass ses appsndix | for further information.

Storage

Az wiamin A is sensitive 1o aimosphenc
oeygen, light, moisture and heat, the producis
should be stored in the onginal packaging in a
cool (8-15°C), dry place.

Applications

Becauss of itz excellent tapieting propsriss,
this product is suitands for direct compression.
It hes been especialy developed for use in
high-diossge wvitamin A tablets, multvtamind
minerdl tablets and hard gelatin capsues.

Mote

Cry VWitamin A Acetate S00 must be hanaled in
gccordance with the Safety Data Sheet.

The cals comared n e pubicalion ww GaenG on our Gonend
Eraraoipe @ Bl b wiw of TR Mty laoiors el miny
afnc procssnng and appiceion of cur pmcic], theee dads co not
PRl (OSSO O CETYNG Cul WHIRE O IRAREROREIONS i Mt
e do thase dals mply oy guaranten of cosn properies. nor
s sty of T peodiont 100 & SOenlEc urpod. Ay COSETieNs,
drawinge, phoingeaphs, defa. proporions, wsghls sl g hawsn
PPy IR WAL A i RO i i o0 SOMESHRLIN [al Aiacsci
sl quaity of e product 1§ e e reeponstiy of the recipent
o L pRecICH T NSl Tl iy DIOPAREny SONts BNl Selsing ks

e legralaion i obGanvd.
Wy 20085
a Products o tha Distary Susplament. Bevemage and Food Indusires - Technical indormalion May 2005
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Anexo # 26j. Ficha técnica Sulfato ferroso.

FICHA TECNICA

Sulfato Ferroso

Descripeién

(Qigtalesverdes, totamente solubles
enagua. H sullato ferrosoesun
miadc-nutriente utilizado en la
agriauttura parad contral aurativo
y/o preventivo de la deficienda del
fierro, indigpensable para mantener la
adder dd auelo en aquellasplantas
quelorequieran, scbretodo para
aqudllasque requieran suelos de pH
‘Addos. Contribuye de manera positiva
en larespiradon delasplantas, en la
fotedntesisy en latransferendade
energa.

Usos
Prindpalmente como fertilizante,

purificador de aguasy dcantarillados.
Suplement o dietético.

[

Seguricdad

Noinflamatde, No explosivo.
H contacto aon pid, cjoseingssta

aoddental puede provocar iritadon.

Mantener fuera del dlcance de los
nifcs.

Presenlacién

Soosde b0 Kiles

Estaversion anula la anterior
Uitimarevisién: Didembre ded 2000

.
-

3
\

=

PRI (™ TR Y
Aulfao Ferroso Heptahidratado.

R O A
Fef0s7THO

(PR
>899.0%

OO TR 10D 036 IHIVTERED Bric):
20%

O TR 103 000 A )
11.5%

NPT R ¢
<Appm

SN MG N D T AL -
100 %

1P [SCnWeIsn Al a):
25

TN P00 TR, A6 (XA 1 DA€
>30T

CORUDICCRICS U0 Al SECTR A

humedady oon laventilacgon
adecuarda.

innovando con pasion

QUIMIICA PASSCLSAL
Cile Limache 42256
Vifadel Mar, Chile

Fono 56+32+ 2389800
info@passol -d
www_passol.d
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Anexo # 27. Especificaciones de envase de cajas de cartdn.
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Anexo # 28. INEN para planes de muestreo.
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6. METODO DE MUESTRED
ummunmmmuunmahmu

#cuerdo a la Tabla A1 del Anexo A, se procede 3 exiraer, Mhmdh !
moMthmmammaumm
MMMOMMMQH-.”:“
mutiuntiancs se procederd de la siguiente forma: ’

uf'm-mamommamwnﬁqﬁm
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I FHTEHT
SEEEH £309F B0RR
HIHHIFEHEE
FRIED BO8E BRUSH MRusE
RBAH RUALH 82008 p0eg
JHERY EE603 HEEER 00T
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Anexo # 29. INEN para harina de trigo

la reproduccién

Instituto Ecuatoriano de Normalizacién, INEN = Casilla 17-01-3999 - Baquerizo Moreno E8-29 y

ICS: 67.060 AL 02.02-401
Norma Técnica HARINA DE TRIGO. ";IE.';;DE:
E)ct:llii“::::r:': ot oyt Tercera revisién
. 2006-01
1. OBJETO

1.1 Esta norma establece los requisitos que deben cumplir las harinas de trigo para consumo

humano

2. ALCANCE

2.1 Esta norma se aplica a la harina de trigo fortificada o enriquecida que se destina al consumo
directo y al uso industrial, principalmente para la elaboracién de pan, pastas, fideos y galletas.

3. DEFINICIONES

3.1 Harina de trigo. Es el producto que se obtiene de la molienda y tamizado del endospermo del
grano de trigo (Triticum vuigare, Triticum durum) hasta un grado de extraccion determinado,
considerando al restante como un subproducto (residuos de endospermo, germen y salvado).

3.2 Grado de extraccion. Es el rendimiento, en porcentaje de harina, que se obtiene en kilogramos

por cada 100 kg de trigo limpio.

3.3 Gluten. Es una sustancia de naturaleza proteica que se forma por hidratacién de la harina de
trigo y que tiene la caracteristica especial de ligar los demas componentes de la harina.

3.4 Leudante. Es toda sustancia quimica u organismo que en presencia de agua, con o sin accién
del calor, provoca la produccién de anhidrido carbénico.

3.5 Harina autoleudante. Es la harina que contiene una cierta cantidad de sustancias leudantes.

3.6 Harina fortificada. Es la harina que contiene agregados de vitaminas, sales minerales u otros
micronutrientes. El producto que corresponde a esta definicién debe contener todos los elementos
de enriquecimiento descritos en la tabla 1.

4. CLASIFICACION

La harina de trigo, de acuerdo a su uso se clasifica en:

4.1 Harina panificable

4.1.1 Extra. Es la harina elaborada hasta un grado de extraccién determinado, que puede ser
tratada con blanqueadores y/o mejoradores, productos malticos, enzimas diastasicas y fortificada
con vitaminas y minerales, descritos en la tabla 1.

4.2 Harina integral. Es la harina obtenida de la molienda de granos limpios de trigo y que contiene
todas las partes de éste, que puede ser tratada con mejoradores, productos malticos, enzimas

diastasicas y fortificada con vitaminas y minerales, descritos en la tabla 1.

(Continta)

DESCRIPTORES: trigo, harina, productos de molineria

2005-078
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NTE INEN 616 2006-01

4.3 Harinas especiales. Son harinas con un grado de extraccién bajo, como lo permita el proceso
de industrializacion, cuyo destino es la fabricacién de productos de pastificio, galleteria y derivados
de harinas autoleudantes, que 'pueden ser tratadas con mejorad ores, productos malticos, enzimas .
diastasicas y fortificada con vitaminas y minerales, descritos en Ia tabla 1.

4.3.1 Harina para pastificio. Es el producto definido en 4.3, elaborado a partir de trigos aptos para
estos productos, que puede ser tratada con blanqueadores, mejoradores, productos maélticos,
enzimas diastasicas y fortificada con vitaminas y minerales, descritos en |a tabla 1.

4.3.2 Harina para galletas. .Es el producto definido en 4.3, elaborado a partir de trigos blandos y
suaves o con otros trigos aptos para su elaboracién, que puede ser tratada con blanqueadores,
mejoradores, productos malticos, enzimas diastasicas y fortificada con vitaminas y minerales,
descritos en la tabla 1.
4.3.3 Harina autoleudante. Es el producto definido en 4.3, que contiene agentes leudantes y que
puede ser tratada con blanqueadores, mejoradores y fortificada con vitaminas y minerales, descritos
en la tabla 1.
4.4 Harina para todo uso. Es el producto definido en 3.1, proveniente de las variedades de trigo
Hard Red Spring o Norther SpringHard Red Winter, homélogos canadienses y trigos de otros
origenes que sean aptos para la fabricacién de pan, fideos, galletas, etc. Tratada o no con
blanqueadores y/o mejoradores, productos malticos, enzimas diastasicas y fortificada con vitaminas
y minerales, descritos en la tabla 1.

5. REQUISITOS
5.1 Generales

5.1.1 La harina de trigo debe presentar un color uniforme, variando del blance al blanco-amarillento,
que se determinara de acuerdo a la NTE INEN 528.

§.1.2 La harina de trigo debe tener el olor y sabor caracteristico del grano de trigo molido, sin
indicios de rancidez o enmohecimiento.

5.1.3 La harina de trigo presentara ausencia total de otro tipo de harina, tal como se define en 2.1.
5.1.4 No debera contener insectos vivos ni sus formas intermedias de desarrollo.
5.1.5 Debe estar libre de excretas animales.

5.1.6 Cuando la harina de trigo sea sometida a un ensayo normalizado de tamizado, minimo 95%
debera pasar por un tamiz INEN 210 um (No. 70).

5.2 Generales de aditivos

5.2.1 Agentes leudantes

5.2.1.1 Las harinas autoleudantes pueden contener agentes leudantes, tales como: bicarbonato de
sodio y fosfato monocaicico o pirofosfato 4cido de sodio o tartrato acido de potasio o fosfato acido

de sodio y aluminio.

5.2.1.2 Las harinas autoleudantes pueden contener, a mas del agente leudante: grasas, sal, azicar,
emulsificantes, saborizantes, sustancias de enriquecimiento y otros ingredientes autorizados.

5.2.1.3 Bicarbonato de sodio y fosfato monocélcico, leudante artificiales mas comunes, pueden
usarse combinados hasta un limite méaximo de 4,5% (m/m).

5.2.2 Mejoradores y/o blanqueadores

5.2.21 Cloro; blanqueador de harina, maximo 100 mg/kg, sélo en harinas destinadas para
reposteria.

(Contintia)
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5.2.2.2 Di6xido de cloro; blanqueador y madurador de harina, maximo 30 mg/kg .
5.2.2.3 Perdxido de benzoilo; blanqueador de harina, maximo 30 mg/kg .

5.2.2.4 Acido ascorbico; mejorador de harina, méximo 200 mg/kg .

5.2.2.5 Azodicarbonamida; mejorador de harina, maximo 45 mg/kg .

5.2.2.6 Bromato de potasio; no se admite su uso en harinas para panificacion y su valor
determinado segun la NTE INEN 525 debe ser “ausencia’.

5.2.3 Sustancias de fortificacién
5.2.3.1 Todas las harinas de trigo, independientemente de si, son blanqueadas, mejoradas. con

productos malticos, enzimas diastasicas, leudantes, etc., deberan ser fortificadas con las siguientes
sustancias micronutrientes, de acuerdo a lo especificado en la tabla 1.

TABLA 1. Sustancias de fortificacion.

REQUISITO
EUSTANCIAS UNIDAD MiNIMO
Hierro reducido o micronizado mg/kg 550
Tiamina (vitamina B;) mg/kg 4,0
Riboflavina (vitamina B,) mg/kg 7.0
Acido folico malkg 06
Niacina mg/kg 40

5.3 Requisitos fisicos y quimicos, se indican en la tabla 2.

TABLA 2, Requisitos fisicos y quimicos de la harina de trigo.

Harina Harina
panificable ntagral Harinas especiales Harinas para todo uso Mo
REQUISITOS Unid. de
Extra Galletas |Autol: ———
Min. Max. Min.  Max. |Min. Max. |Min. Max. |Min. Max.| Min. Méx,
Humedad % - 145 - 15 = 45| - 1M45| - 45 - 14,5 NTE INEN 518
[Proteina (base seca) | % 10 - " - 10 - 9 - - ] - NTEIN EN 519
Cenizas (base seca) | % - 0,75 - 20| - 08| - 075] - as - 085 NTE INEN 520
Wcidez (Exp. en acido
sulfirico) % - 01 - 0,1 = 01 = 0 [+ 01 - 01 NTE INEN 521
luten himedo % 25 - - - 23 - |23 - |23 - 25 - NTE INEN 529
Para el caso de harina panificables enriquecida extra, el porcentaje de cenizas sera maximo de 1,6%.
(Continta)
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5.4 Requisitos microbiolégicos. La harina de trigo debe cumplir con los requisitos microbiolégicos
indicados en la tabla 3.

TABLA 3. Requisitos microbiolégicos.

Limite Método
SN — méximo de ensayo
Aerobios mesdfilos ufc/g 100 000 NTE INEN 1 529-5
Col iformes ufc/g 100 NTE INEN 1 529-7
E. Coli ufe/g 0 NTE INEN 1 529-8
[Salmonella ufc/25 g 0 NTE INEN 1 529-15
Mohos y levaduras ufc/g 500 NTE INEN 1 529-10

§.4.1 Para la aceptacién de lotes (o partidas) de harina, se debe cumplir con los requisitos
microbiolégicos del Anexo A.

6. INSPECCION
6.1 El muestreo debe realizarse de acuerdo a lo establecido en la NTE INEN 617.
6.2 Criterios de aceptacién y rechazo

6.2.1 Defectos criticos corresponde al incumplimiento de los requisitos establecidos en 5.4 y Anexo
A, con el consiguiente rechazo del lote.

6.2.2 Defectos mayores; corresponde al incumplimiento de alguno de los requisitos establecidos en
51,52y53.

En caso de discrepancia, se repetiran los ensayos sobre las muestras reservadas para el efecto. Si
se repite en el analisis un requisito no satisfactorio, la decisién de aceptacion o rechazo del lote se
tomara en comtin acuerdo entre el comprador y el vendedor, segin el plan de muestreo acordado y
a lo estipulado en la NTE INEN 617.

7. REQUISITOS COMPLEMENTARIOS

7.1 La harina de trigo debe almacenarse en sitios que se encuentren ventilados, protegidos de la
humedad, infestacién y/o contaminantes.

7.2 Envasado. La harina debe envasarse en recipientes limpios, resistentes a la accion del
producto, de tal manera que no alteren Ias cualidades higiénicas, nutritivas y técnicas del producto.

7.3 Rotulado. Los envases deben llevar etiquetas de material que pueda ser cocido o de facil
adherencia a los mismos. Cada etiqueta llevara impresa, con caracteristicas legibles e indelebles, la
siguiente informacién:

a) nimero de Registro Sanitario,

b) nimero de identificacion del lote,

¢) designacion del producto, ejemplo: “Harina de trigo panificable extra fortificada”,
d) marca comercial registrada,

(Continda)
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e) razon social del fabricante,

f) ingredientes, se mencionaran por sus nombres especificos, ejemplo: trigo, hierro, tiamina
(Vitamina B1), riboflavina (Vitamina B2), &cido félico, niacina, y otros como blanqueadores,
mejoradores, efc. en caso de que sean agregados, en orden decreciente de sus masas. Para

envases pequefios de  plastico o papel, debera registrarse la férmula cuantitativa de sus
componentes.

g) contenido neto expresado en unidades del SI,

h) fecha de elaboracion,

i) fecha de caducidad o duracién minima,

j) instrucciones para su conservacion,

k) norma NTE INEN de referencia,

1) lugar de origen (ciudad, pals), y

m) en caso de exportacion, podra agregarse cualquier informacion adicional que el pais de destino
asf lo exija.

(Continda)
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Anexo # 30. Norma del Codex Standard (175-1989) para productos
proteinicos de soja.

NORMA DEL CODEX PARA PRODUCTOS PROTEINICOS DE SOJA

CODEX STAM 175-1968

1. AMBITO DE APLICACION

La presents norma se aplic a los producias proteinicos vegetales (PFY) preparades con grancs ce soa
[memillas da Glivame Max, L) medante diveracs procedimiantos de sapanaciin  exvacadn, Esas producios
se fabrcan pam wilearcs en aimentos gus mouieren preparacian ulercr, yan la indusina de elaborac .

2. DESCRIPCION

Lis prodiacios prolainicos do scja (PPS) & qisa o0 aplica asls nofma son productos alimsndcion oblenidcs da
la soja mecianbe a reduccidn o eliminadtn de algunos de los prindpales constheyentes na profeinicos (agua
acail, almidan y oircs camohidrancs) da Torma que 36 ciiens un conlenids protainico [N x B.25) da

en el caso de harra protelnica e soja (HPS), 50 por dento o més, y menos del 65 por denio;
= ol camd de concaniradon probeincgs de aoja (CPS), 65 par ckamlo o mes, i mend Gal B0 por cianis,

en el caso de aislacos proleinicos de soa (ARS) 20 por ciento o mas.
El comenido proieinico de soja se calcula sobre la base del peso en seco exclucas las witaminas, mnerles y
amincdcidon afiadidos, sl comd e adlivos plimentanions

3. COMPOSICION ESENCIAL Y FACTORES DE CALIDAD ¥ NUTRICIONALES

ER Matarias primas
Somillas impiag @0 Duan e, Medunas, Sbias v asancipmants axanlas o obres samillas ¥ maleriag
pxirafias de aowerdo con bas buenas pricticas de fabricackdn, o FPS de menor comfenida protelnico pera gue
saliEfagan laE eapacifcRsianas Gamanidas on a8la nerma
32 Lisi PPS a8 Ajustanin & los sigusnios ragiialos b Compaicin
324 Husmsiidaicd
El cordanida ne delsssl exceder del 10 por denbs {mim).
322 Prateina cruda
™ E25) serd:
= anel caso de e HPS, 50 por canio d mas, vy mancs del 65 por cairmia
en el caso de las CPE, B5 por cenfo o mis, y mencs del B0 por cismia
= anel casade los AFS. B0 por cienio o mas
refende al peso en seco, excluidas las vilaminas, minersles ¥ aminodddos afedidos ¥ ks adivas
alimentancs.
323 Ceniza
El wolumen ¢a caniza que sa cblanga mediania incinaraciin ng deberd axcader del & por caamio referido &
FESD B S0
324 Grasa
El confenida de grasa residual deberd ser compatble con las buenas praciicas de fabricackin.
3215 Fitira ernasda
El corianido nos dedsand d
en el casa de las HPS, del § por dento
= anel cagdda lxe CPS, dal § por denio
en el casa de las AFS. del .5 por ciento
refende al pesc en seco.

33 Ingradiantes facultativos
&) eRboRiOrRlcs, INCUIG0s s ATUCAnES
b] grasas y acehes comesibles
g} olros prodiuates protainisas
d] wimmiras y minerales
B sa
N higmes arpmalicas ¥ eapecian
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3.4 Factores nutricionales

La alabaracidn daierd coninaarss cudadosamants y saf SLSCRNaMments minuciisa DARA ASBGURAT UN &F0Ma
y sabor agradable dépfmos, asl como parn comtolar factores tales como @ inhibidor de Tipsina, las
hemaghstninas, eic., de aoserdo con ef use a gue so destnan. Cuanda sea necesario controlar la aciridad de
las rnkidores de Figking en un dimento, 28 deberd definic el marimo nawl perm sibhe 1omands camao Dake el
estado de saboraciin fSnal del almemo. Algurcs PPS se elaboran en conciciones de baja temperasora para
avitar la pérdica ge solubifcad en a8 proteinas o la acividsd endmaice, Eslos PFS para Tnas espaciales
serdn analizvdos para determinar e valor nuirfive y cespuéds de someberios @ un imtamienio birmioo
adecuado. La elaboracién no debe ser tan inlensa que menoscabe nolablemente el valor nuirtiva,

4. ANTIVOS ALIMENTARIOS

Al manufacturar los PPS se podrdn wtizar las siguienies clases de coadywvantes de elaboracidn, segin
aparacan regsitades an ol Frentanio consufive de la Comsidn del Codax Alimeniarius:
Reguiacomnes de la acidez
Agonies andospumanos
- Agenbes aplilcanias
Prepamcianes de enzima
= Disdkonies parp aeraccidn
Agentes andestiticos
Agenies para ol intamisma de harinas
- Agenbes die conirol de la viscosidad

5. CONTAMINANTES

Les FPS no debardn ool talos pesadod an CANEdAOEE QU DUSTEN Tepresentar un peligro para s
sakid,

6. HIGIENE

&1 Sa recomiends gue ks PROCLUCICS: FegUIados por 185 JEpCEIionES: 08 851 NOFTA 56 DRAREren 0k Coniamrdad

con las secocionas perinemes del Choigo imemacianal Recomandado do Pricticas - Principios penoraias de
Higiars de hos Almaniea [CACRCE 115638

[ En la media compatible con las buenas pricticas de fabricacian, e producto deberd estar exenio de materias
ohjatabias,
63 Cuando se analice @ producis con médadas adocuados de mussirae v axaman, dcho producio;

a] deberd estar exerio de microorganismas en cantidades gue puedan representar un peligro para la salud;

k] no debend contener susiancias gue procedan de microorganismos en cantdades que puedan representar
un pedigne pars la salud,

£} nodeban contenar oiras sus@andas iGxcas en cantidades gue pusdan representar un peigro para ia
saLl

7. ENVASADO

Los PPS se envasanin en redpientes. higitnicos apropindos que mantengan o producia en conciciones
higiénicas ¥ al abrige o i Fumedad durania su simacenamianta y irarspons
8. ETIQUETADO

Ademds de las disposicones de la Norma Generail para of Etiquelado do Almantos Preenvasados [CODEX
STAN 1-1985), se aicardn bs saguemias dapoaiciasnas aapacificas;

8.1 Mormbre del alimenta
811 Einombre del almsamo a declararss on la etiquets ceberd ser
= harine proteinica de e0E” o Thering probeinica de soye” cusnda el comanidy profeinicn ses dal 50 por
tenta a mds y menor del 65 por denta
“concentrado prateinica de saja” o “concemrada profsinion ce soya” cuando el contenido protéinion sea
dal B5 por ceria o mds, y mencs del B0 por denta
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8.2

8.3

= pigkad proteinicn de s0@” 0 prohaina 90 80ia ABlada” o "aslado proteinico de sova” @ "DAotaing de s0va
sisiada®, cuando el contenide proteinico sea del 50 por ciemda o mas.

El riomiire podrd inciuir un térming gue describa con predsdn la forma fisca del producto, v.gr. “granulos® o

Sragmamas”.

Cuando == sometn el PPS a un proceso de Ssshurizacidn, ol nombre del producio podni incluir un calficatie
apropads, como Mexluizado” o "esinschurado”,

Lista de ingredientes

En la stigusta = ceclarard la lista completa de los ingredientes en onden decorpocierie de proOpOrmOnas.
expapio que, cuando sa hayan aflacido vitaminas o minerales, astos ingrediertes sa indicarin caomo grupas
saparados de wilamings ¥ minerales, moapech i, s gue dening Ge fEes grpos SRR nRCASATA U
erumeracikdn en orden decrecente de proparcianes.

Etiguedadn de envases no destinados a la venta al par menar

La ik i sk s na s A A weria &l par mence igurand o bien on os anvases a en
los documenios gque los acompafian, =alvo gue o nombre del producto, of marcado de la fecha v las
instnucciones pam la consersacidn, la identifcacedn del iote y el nombre y la direccidn del fabricante o del
arvasader debaran aparecar & al anvase, No cbslana, B demificacin dal lode ¥ e nombne ¥ e dinsceadn del
fabricanie o del envasadar podrin ser sustiuidos por una safial de identificacion, siempre que tal sefal sea
ciaramenia dantificable can s dpCUManIoa ques 1o Acompahian,

9. METODOS DE MUESTRED Y ANALISIS

Viase texios relevantes del Codex sobre médodos de andlisis y muesrec.
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Anexo # 31. Principios generales para la adicion de nutrientes
esenciales a los alimentos (CAC/ GL 09-1987). Rotulacion de
fortificacion.

CALTGEL 3 Faging ¥ da 4

PRINCIFIOS GENERALES
PARA LA ADICION DE NUTRIENTES ESEMCIALES A LOS ALUIMENTOS
CAC/GL 08-1887 (Enmendados en 1969, 1981)

INTRODUCTCION

] Fﬂm:fp:m Generalas para ia Adicidn de Nufrentes Esenciales & log Allmentos tieran
por objela:

. Froporciorar onentacones a las personas encargadas de elaborar direcinices y
texios legales en malena de adicion de nutrienbes esencialas a los alimenios.

" Establecer un cuadro unilorme de principios para la adicidn racional de nulrienies
esanciales 8 los alimenios.

" Martemar ¢ mejorar la calicad nulricional genaral de hos alimantos.

" Irmgadir la adicdn indiscrimirada e rubdentes esenciales & log  alimentos,
disminuyendo asi & peligro de nesgos para la salud debedos a excesos, deliciencias
0 oesaquilorios de nuilrientes esendcales. Estos principios ayudaran tambign a
presenir praciicas gue puesan inducir & aror o 8 engano &l consumidar.

L] Facilitar la aceptacsdn, en el comercio inberraconal, de alimertos que conliersan
nutrientes aganciales afadidos.

1. AMBITO DE APLICACION

Estos principios =& destinan a ser aplicados a odos los alimentss a los gue sa
afadaen nuirienies asancialas.

2 DESCRIFCION
Fara los fines de astas direcirices:

21 Por nutriemte se aentiende cualguier sustancia nofmalmente consurmida coma un
consbiuvyente gel alimeanto:

&)  gue proporciona energia; a

b que 583 necesaria para el crecimiento, desamllo y mantenimients de wna vida
sana, &

¢}  cuya deficiencia hace gque se produzcan cambios bioguimices vy fisioldgicos
caractarislicos.

2.2 Por nutrianfe ssancidl se enbende oda sustancia normalmente consumida coma
consbivyente de um abmenba mecesario para el crecimiento ¥ desammollo ¥ el manteniments o
ura vida sana y que no pueda Sef sintelizada en cantidases sulicientas por el cusrpo.

2.3 Por aquivalencla nutrictonal sa entiende el valor nutitivo semejante an Brminos de

Laa Pnncipios eneralos poars la Adoin de Meinenies Leemaaler a e Almemion ban sedo adopiados por b Comisedn del
Ceaden Alimeniaram, en du |7 periolo de sctionss (1987). Les esmicadas fecrcn pdopladn por le Commibs cn o 158° y 19
periodon do seaines de 148 v 1581 respectivamente
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carlided y calidad ge proleinas y en l&rminos de clases, cantidad y bicdisponibilizad de
nulrientes esencisles. A esle propdsito, por equivalencia nulricional se enliende gue ks
nuirientes esenciales proporcionades por & eimento que se suslibuye, gue eslan presentas en
ura porcidn o en 100 kcal del aimentc en la proporcidn del 5% o mayor, de la ingestion
recomendasa del nutrente o los nutrientes, eslan presentas en el alimenlo sucadanea o en al
alimento sustituide parcialmente (extendador o diluyente) en cantidades comparables.

2.4 Por alimante suceddnes se entiende al alimento gue se parecs & un alimento usual
BN SU 8parencia, bestura, aroma y olor, ¥ que sa desling & ser wlilizado coma un susBlutiva
completo o parcial [extandador o diluyenta) del alimenio al gua se parecs.

2.5 Por fortifieacidn o enriquecinmisnte se entiende la adicidn de uno o mas nuirientes
esenciglas & un alimenta, tanto = estd como si no estd contenide normalmente en el alimento,
con el fin de prevenir o comegir una deficiencia demostrada de uno o MAs nutrentes en la
poflacian o en grupos especificos de la poblacian.

2.8 Por restitucidn s entende la adicidn, a un alimento, de un nuiriente o rutienbas,
gue =& hayan perdido en el curso o@ unes buenas pradicas de fabrcacibn o duranbe los
procedimientos romales de almacenamients ¥ manipulacidn, en cantidases talas que den lugar
a la presancia an al alimento de las concentraciores de muthente o nubientes presentas an la
parie comestible del alimenta antes de su elabaracion, almaceramianto o manipulacidn.

2.7 Por glimentos pars fines especiales =2 enfiendeN los alimenlos gue sa deslinan &
desempafiar una funcidn especifica, como susliluir &8 una comida que habrd de lemer un
conlanido de nulrienles esanciales que no pueda oblenarse sno por adicidn da uno o mas da
dichos nulrientes. Esfos alimentos, aungue los incluyen, no se limitan & los alimentas para
regimenas espacales.

2.8 Por densidad de nulrienfes == entiende la cantdad de elementos nulritivos [en
uridades mélricas) por unidad declarada de enargia (MJ o keal).

2.9 Por mormailizacidn se anliende la adicitn de nulrientes & un alimenta con el fin de
compensar las variacionas naburales en el conbenige de nulrienies.

3. PRINCIPIOS BASICOS

3.1 Podran aftnadirse nutrientes esenciales a los alimentos para los fines siguienies:
3.1.1 restiucdn ;

3.1.2 esuivalancia nuircional de alimeniss sucadéneas;

3.1.3 erfiguecimiento;

3.1.4 gsegurar la com@osickd  aprogiada de nuiientes de un alimento para Tines
especiglas.
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5.2 El nufriente esencial debard estar presenie en concentracones gue no den lugar &
una ingestdn excesiva o insignificante del nulriente esencial afiadido, considerando las
carlidagas darivadas de atros eimantos de la deta.

3.3 La adicdn de un nuiriente esencial a wn alimanto no deberd dar kigar a efechos
perjudiciales an &l metabolisma de ningln oiro rulients.

34 El mutrente asencial deberd ser sulicienriemente estable en el alimento an las
COnmciones usuales de anvasado, almacenamianto, disiriouchdn ¥ uso.

3.5 El nutriente esencial dabera ser biologecaments asimilable ded alirmanbo.

3.6 El mutrienta esancial no deberd imparic caraclenisbhicas desagradables al alimeanto
[por aejemplo, oolor, gsabofr, aroma, baxiura, propedades de coooion) ni debera reducr
excasivamants la duracidn en almacan.

3.7 Debera disponerse de medos iecnoldgicos v de elabdracidn para permitic la adicion
del nuiriente esancial en lonma satistactona.

3.4 La adicidn de nuirientes esanciales a ks alimentos no debera ulilizarse para imducir
& arror o 8 engaiho al consumisoer @n cuanto al valor nulricional gal alimeanto.

3.8 El cosio asicional debera ser razonable para & consumidor 8 que 82 dastina.

310 Debera disporerse de melodos de medicdn, coninol wWo observancia de las
conceriracionas o8 nutrientes esenciales afadidos a kos alimentos.

5.11 Cuanda an las nofmas, los reglamentas o kas direcirices se estipulen disposiciones
para la adicidn de nulrientes esenciales a log alimerios, deberd incluirse disposicionas
especificas gue idantifiguen los nurientes esenciales que han de considerarse o exigirss, v las
canceniraciones an gue debardn estar presantes en el alimento, para gue alcancen la finalidad
prawvista.

4. ADICIONES DE MUTRIENTES PARA FINES DE RESTITUCION

4.1 Cuandd =2 haya idertilicado wn alimento como fuerle impofante o2 energia yo

nuirientes asanciales en la alimeracidn, ¥ pamiculameanta cuando haya pruebas evidenrtes da su
necesidad para la galud publica, debera recomendanse vivamenta la restiluciin de los nuirentas
esencigles g8 interds oue =8 hayan perdido durante la elaboracion, el almacenameento o &
mManigulasion

4.2 Un alimento se congiderara luenie imporante de unnutfienla esencial, si la parate
comesible del alimento antes de la elaboracion, @l aimacenamiento ola manpulacion conliens al
nuiriente esancial en cantidades iguales o superiores al 10% ce |8 ingeslion de nubtientas
recomendasa en una ingesla ciaria razonable [0 an el caso de wn nuinienie asencial para el que
no 82 ha astablacido ura ngesata recomeandada, 10% de la ingesia diara madia).

5 ADICION DE NUTRIENTES PARA FINES DE EQUIVALEMNCIA NUTRICIONAL

541 Cuanda un aimento sucedared e destng & susbiuir 8 un aimente que ha sido
identilicado como fuente importante de energia wo nulrientes esenciales an la alimentacon, v

Esta seccitn sgue en revision.
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parliculammente cuando haya pruebas evideries oe su mecesidad para la salud pdblica, sa
recomendara sivamente la equivalencia nuiricional en Mrminos de nuirientes asanciales de
inlerés,

B ADICION DE NUTRIENTES PARA FINES DE ENRIQUECIMIENTO

&1 El enriguecirmiento ¢eberia incumbir a las aulondades raconalas, ya gue los lipos v
cantidates de nulrienies esencigles oue han de afadiree y ks aimentos que han de
enfiquecerse daependeran o los problemas nutncionales concrelos gue kayan de ooregirss, da
las caraciensbcas de las poblaciones & las que sa destinan y de los modelss de consuma de
alimenios de la Zona.

6.2 En bxdo programa de enfiquecimients deberan cumglirea las condiciones saguienies:

6.2.1 Debera kaber ura recasidad demostrada de incrementar la ingesSan da un nubrients
Esencial en und o Mas grupos de poblacidn. Tal mecesidas debera prasantarse en forma de
pruebas dinicas o subcliricas efectivas de deficiencia, estimaciones gue indiquen niveles bajos
de ingestion de nulienles o posibles deficiencias gue probablementa se regisiaran a raiz e
cambios que lengan lugar en ks habitos alimentarios.

6.2.2 El alimento seleccionado ooma vehiculo para el nulrients o los nuirentas asanciakes
deberd ser consumido por la poblacion expuesia a resgo.

B6.2.3 La ingastidn el aimento seleccionado como wehiculo deberd ser astable ¥ unitonms,
¥ daberan conacarse |08 nivelag inferiar ¥ suparior de ingastidn.

B.2.4 La cantidad oe nulriente esencial affadiga al alimento debe ser suliciente para
cOrmegir o prevenir la deliciencia, cuando el alimento es consumido en cantidades nofmalas por la
poblacidn expuesta a riesgo.

6.2.5 La cantidad de nubienls esancial afadida mo deberd dar lugar a la ingestidn
ExCASVA, por pare de personas con elavada ingestitn de un alimento ennguecida.

T. ADICION DE NUTRIENTES A ALIMENTOS PARA FINES ESPECIALES
T Podran afadirss nubiernes a alimentos para fines especiales, incluidos los alimentos

para regimenes especiales, cuando sa quiera asagurar un confenido apropiado y sulicente de
nuirienies.
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Anexo #32. Norma Codex para alimentos elaborados a base de cereales
para lactantes y nifios pequefios (Codex Stan 07-1981,Rev. 1-2006).

CODEX STAN OF4 — 1837, Rev. 1 - 2006 Faging T ae 10

NORMA DE CODEX PARA ALIMENTOS ELABORADOS A BASE DE CEREALES
PARA LACTANTES Y NINOS PEQUERDS

CODEX STAN 074 — 1981, REV. 1 - 2004

i. AMEBITO DE APLICACION

La presente Noema se aplica a los alimentos claborados a base de cercales destinados a la
alimentacidn de lactantes como alimento complementario en general desde la edad de seis meses
cn adelante, enicndo en cucnta las necesidades muiricionales individuales, y para alimentar 2 los
niftos de corta edad como pame de una dicta progresivamente diversificada, en concordancia con
la Estrategia Mundizl para la alimentacidn del lactante v del nifio pequefio v la resolucidn 54.2
(2001} de la Asamblea Mundial de Salud.

I DESCRIPCION

Los alimentos elaborados a base de cercales estin preparados principalmente con uno o mis
cercales molidos que constitwirdn por lo menos el 25 por ciento de la mezcla final en relacidn con
¢l peso en seco.

2.1 Definiciones de los prodoctos
Se distinguen cuatro categorias:

2.1.1 Productos que consisten en cereales gue han sido o deben ser preparados para ¢l consumo
aftadiendo leche w otros liguidos nutritives idineos.

2.1.2 Cereales con alimentos adicionzdos de alto valor protelnico, que estin preparzdos o sc
tichcn gue preparar con agua u otros liguidos apropiados exentos de proteinas.

2.1.3  Pastas alimenticias gue deberin utilizarse después de ser cocidas en agua hirviendo u otros
liguidos aproptados.

214 (Galletas y bizcochos gue deberdn utilizarse directamente o, después de ser pulverizados,
con la adicién de agua, leche w otro liguida convenicenic.

22 Oiras definiciones
22.1 Porlactanic s¢ enticnde una persona de menos de 12 meses de edad.

222 Por nifto pequeiio se entiende una persona de méds de 12 meses y hasta tres afbos de edad
(36 meses ).

3 COMPOSICION ESENCIAL ¥ FACTORES DE CALIDAD
LR Compaosiclin esenclal

3.1.1 Las custro catcgorias indicadas en 2.1.1 a 2.1.4 se preparan principalmente con uno o méds
productos molidos de cereales, como trigo, armoz, ccbada, avena, centeno, maiz, mijo, sorgo v
alforfin. También podedn contencr leguminosas (legumbres]), rafees amiliceas {como arroz, fame,
mandioea) o tallos amilicens, o semillas oleaginosas cn Menor propancion.

3.1.2 Los requisitos relatives al contenido energético ¥ de nuirientes se refieren al producto listo
para ¢l conswmo tal como se vende, o preparado de conformidad con las instrucciones del
fahricante, a menos que se capecifique olFa cosa,

32 Contenido energéticn

El contenidoe energético de los alimentos claborzdos a base de cercales no deberd ser inferior a
(3,3 kXg). (0.8 keal/g)
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i3 Protecinas

131 El indice gquimico de la proteina afiadida deberd ser eguivalenic por lo menos al 20 por
ciento del indice de la caseina proteinica de referencia, o la proporcion de eficiencia proteinica
(PEP) de la proteina contenida en la mezcla deberd ser equivalente por lo menos al 70 por cicnto
de la caseina proteinica de referencia. En todo caso, se permite la adicidn de aminodcidos sdlo con
¢l fin de mejorar el valor nutmcional de la mezcla proteinica y sdlo en las proporciones necesarias
para tal fin. Dieberan ecmplearse Gnicamente formas naturales de L-aminodcidos.

132 Para los productos mencionados en las secciones 2.1.2 v 2.1.4, el contenido de proteina no
debera ser superior a 1,3 g'l00 kI (5,5 g/100 keal).

133 Para los productos mencionados en la seccion 2.1.2 el conienido de prodeing afadida no
debera ser inferior a 048 g/ 100 k1 (2 g/'T00 kecal).

134 Para los hizcochos mencionados en la seccion 2.1.4, preparados con la adicion de un
alimento de alto valor proteinico, ¥ que se presentan como tales, la proteina adicionada no deberd
ser inferior a 0,36 g/ 100 kI (1,5 g/'100 keal).

34 Carbohidratos

141 5ia los producios mencionados en las secciones 2.1.0 v 2.1.4 se afiade sacarosa, fructosa,
glucosa, jarabe de glucosa o miel:

- la cantidad de carbohidratos afadidos procedentes de estas fuentes no deberd ser superior
a lLEg/100kS (7,5 g/100 keal);

- la cantidad de fructosa afnadida no deberd ser supenior a 0,9 g/ 100 kI (3,75 g'100 keal).

142 5 a los productos mencionados en la seccidn 2.1.2 se afade sacarosa, fructosa, glucosa,
jarabe de glucosa o miel:

- la cantidad de carbohidratos afadidos procedentes de estas fuentes no debera ser superior
a1.2g/100 kS {5 g'l00 keal);

- la cantidad de fractosa afiadida no deberd ser superior a 0,6 g/100 kI (2,5 g/100 keal).
35 Lipidos

151 Para los productos mencionados en la seceion 2.1.2, el contenido de lipidos no deberd ser
superior a [1 g/100 kT (4,5 g/100 keal). 5i el contenido de lipidos es superior a 0,8 g/100 k1 (3.3
2100 keal):

la cantidad de dcido linoleico {en forma de tnglicéridos = linoleatos) no deberd ser
mfierior a 70 mg/ 100 kI (300 mg/ 100 keal) ni superior a 285 me/100 kJ (1 200
mig' 100 kecal);

ln cantidad de &cido ldurico mo deberd cxceder del 15% del comienido lipidico
total;

la cantidad de dcido miristico no deberd exceder del 15% del contenido lipidico
total.

152 Las categorias de productos 2.1.1 v 2.1.4 no deberan exceder de un contenide maximo de
lipidos de 08 g/100 keal (3.3 g/100 k)

EX Minerales

161 El comtenido de sodio de los productos descritos en las secciones 2.1.1 a 2.1.4 de esta

Morma no deberd ser superior & 100 mg/100 keal (24 mg/100 kJ) del producto listo para el
COTELIT.
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162 El contenido de calcio de los productos mencionados en la seccidm 2.1.2 no deberd ser
mnfenor 2 20 mg/ 100 kI (B0 mg/ 100 keal).

163  El contenido de caleio de los productos mencionados en la seccidn 2.1.4, fabricados con
adicion  de leche vy presentados como tales, no deberd ser inferior a 12 me/lD0 KT
(50 mg'1 00 keal).

T Vitaminas
1.7.1 La cantidad de vitamina B1 (tiamina) no debera ser inferior & 12,5 pg/100 kI (50pg 100
keal).

3.7.2 Enlo gue respecta a los productos mencionados en 2.1.2, la cantidad de vitamina A y
de vitamina [, deberd mantenerse dentro de los limites siguientes:

Hg100 kJ M 100 keal
Vitamina A 14-43 60 — 180
(en ug de retinol equivalente))
Vitamina D 0.25-0.75 1-3

Estos limites se aplican también a otros alimentos elaborados a base de cercales cuando se afiade
vitamina A o vitamina [,

173 Las reducciones de las cantidades méximas de vitamina A v vitamina [ mencionadas en
la seccion 3.7.2 v la adicidn de vitaminas v mincrales, para los gue no sc han cstablecido
eapecificaciones en el cuadro amterior, deberdn hacerse de conformidad con la legislacion vigente
en ¢l pais cn que se vende el producto.

174 Las vitaminas vo los minerales afadidos deberdn seleccionarse de las Listas de
Referencin de Compuestos Vitaminicos vy Sales Minerales parm Uso en los Alimentos para
Lactantes v Nifios Pequeivos (CAC/GL 10-1979),

EX ] Ingredientes Facultativos

181 Ademas de los ingredientes indicados en la seccidn 3.1, podrin emplearse otros
ingredicntes adecuados para lactantes de mis de seis meses v para nifios pogquefios.

182 Los productos gue contengan miel o jarabe de arce deberan tratarse de manera que sc
destruvan las esporas de Closrridism bonwlinem, si las hubiere.

183 Solo podrin utilizarse cultivos productores de dcido lactico

ER Aromas
Podran utilizarse los aromas siguientes:

—  Extractos naturales de fruta ¥ extracto de vainilla, BPF

—  Etilvainilling ¥ vainillina: 7 mg'l00 g RTL { listos para el usa).
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310 Factores de calidad

1101 Todos los ingredientes, incluso los facultativos, estardn limpios v serdn inocuos,
apropiados ¥ de buena calidad.

1,102 Todos los procedimicntos de elaboracion y desecacion deberan llevarse a cabo de forma
gue scan minimas las pérdidas del valor nuiritive, especialmente en la calidad de sus proteinas.

1. 103 El contenido de humedad de los productos deberd ser conforme a las buenas practicas de
fabricacion pare cada una de las categorias de productos, v su cuantia debera ser tal gue se
redusca al minimo la pérdida de wvalor nutritive v no pusda haber multiplicacion de
T COOOTZANISIMOS.

1311 Consistencia v tamafio de las particolas

1. 111 Una vez preparados de conformidad con las instrucciones para el uso indicadas en la
ciiqueta, los alimentos elaborados a base de cercales deberan tener una consistencia adecuada para
la alimentacidm con cuchara de] los lactantes o los nifios peguefos, conforme a las edades para las
gue 5¢ desting el producto.

3. 112 Las galletas y bimcochos podrén ingerirse secos, a fin de permitir ¥ estimular la
masticacion, o bien en forma liguida, mezclados con agua o cualguier otro liguido adecuado que
les confiera una consistencia andloga a los cereales secos.

3,12 Prohibicidn especifica
El producto ¥ sus componentes no deberin haberse tratado con radiaciones ionizantes.

(Jueda prohibido ] wso de grasas parcialmente hidrogenadas en estos productos.

4. ADITIVOS ALIMENTARIOS

S4lo los aditives alimentarios que s¢ cnumeran ¢n esta seccion o cn la Lista de Referencia de
Compuestos Vitaminicos para Uso en Alimentos para Lactantes v Mifios (CAC/KGL 10-1979)
podran estar presentes en los alimentos que se incluyen en la seccidn 2.1 de la presente Worma,
come consecwencia de su transferencia a partir de materies pnimas u otros ingredientes (incluidos
aditivos alimentarios) utilizados para producir el alimento, con suwjecitn a las siguientes
comdiciones:

a) que la cantidad de eaditive alimentario presenie en las materias primas u otros
mgredientes (incluidos adiives alimentarios) no exceda de la dosis maxima
cspecificada; v

b} que ¢l alimento al gue se transfiere el aditive alimentario mo contenga dicho
aditivo en una cantidad mayor que la gque se introduciria mediante el uso de las
matcrias pnmas o ingredicntcs con areglo a unas bucnas practicas de fabricacién,
en consonancia con las disposiciones relativas a la fransferencia de aditivos que
figuran en ¢l Preambulo de la Norma Creneral para los Aditivos Alimentarios
(CODEX/STAN 192-1995.

En la preparacidn de los alimentos claborados a base de cercales para lactantes v nifios pequefios
descritos en la seecidn 2.1 de la presente Worma, se admite el wso de los aditivos alimentarios que
sg indican a continuacién {por cada 100 g de producto listo para ¢l consumo, preparado conforme
a las instrucciones del fabricante, salvo indicaciém en contrario):
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N del Dhessis mdzimma
Sl
Emubsionanies
22 Laciting 1500 mg
471 Mono- v dighicésidos 1500 mg
472a | Esneres de dcidos scéboos v grasos de
glieenol
472k ﬁ{mt#&iﬁ:ﬂ]&tﬂm;gﬁmdﬁ 500 myg solos o combinadoa
glieerol
472 | Esteres de deidos citricos v prasod de
glicerol
Heguladores del pH
0 | Hidrogen-carbonaio de sodwo HPF
M | Hidregen-carbonato de potasio BPF
170 & Carbonate di caleo BPF
270 Acido lactoo Li+) BPF
330 Acido citrion BPF
2480 Acide acético BPF
14l Agetatos de potasio
ki Agetato de sodio
a3 Agetato de cabeio
196 Acide malico, dnicamente ks formrs
(DL} - L{+)
25 Lagtato de sodio (solucitn} —
imicamente la forma Li+)
326 Lagtann de potasae {soluckdn -
imicamente la forma Li+)
7 Laetate de caleio -onicaments la
fiorrima L=}
330 Crlrato menosddico
Bl | Corate nsddico
524 Crirato monopolisicn
3324 | Corato Impotisico HEF
kK Crirato de caleio
07 Acide clorkidrico
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524 Hidréxido de sodio
525 Hidrtxido de potasio
5248 Hidrtmido de caleio
575 (ilucono delia-lactona BPE
i34 Agido L{+namérico - tnicamente la | 500 mg
forma Li+} Sinely or in combiration
3351 | Tanrato monosddico Tartrates as resddue in biscubs and rusks
33540 | Tanrato disddico
i34 Tartraio monopatisieo - dnicamenbe
ke forma L{~)
3360 | Tarraio dipotsico - dndcamente 2
forma L{+)
37 Tartrato de sodio ¥ potasio -
imicameste la forma L{+)
i Acidn ortaftefidon Uricasmente para negular la scides
3391 Orrtafesfat monosbdion
3390 | Oriofosfaso distdico 440 mp smgly ar in combmation as phosphares
339 | Orofeafate nsddico
3401 Ortafesfate monopotisies
M0 | Oriofosfute dipotisies
Mo | Oriofesfate rpotision
M1t Ortafesfate monocilcico
Mid | Orwfosfute dicdlelico
M1 | Orofosfate ricibsico
Antioxidanies
G Concentrado de tocoferoles maxtess | 300 mp'ke en la grass or odl, soles o
ay Alfa-tpeoferol cambinados
a4 Palmitate de L-ascorhilo 200 mp'ke de grass
00 Acido Legsedrbico
o[ Rt 2928 st s clagitic;
303 Ascorbato de potaso
iz Ascarbaio de caleio 20 mg, expresade come dcide ssedrhico
Gasilicantes
031 Carbomato de &monio Limitada por las BEF
30 | Hidroges-carbonato de amomio
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0 Carbonates de sodio
1 u | Hidrogen-carbonaio de sedeo

Espesanies
410 Croma die sermllas de algarrobo
412 Goena guar 1000 myg soles 0 combinados

414 Choma ardbigs (goma de
acacia)

2000 myg eo alimentos a base de cencales
415 Choma xankan exenlos de glelen

440 Pectinas (amadadas ¥ no amidsdag)

1404 Alsmiddn exidade

1410 Fosfato de monoalmidin

1412 Fosfarn de dialmidén
1413 Fosfato de diabmidén fosfxadoe

Fosfato de dialmidén acetilado

::;: Adipato de diakmidin 5000 myg soles 0 combinados
acetilady

1420 Ageiato de almidién esterificado con
anhidrido scbtico

1450 Almaddn ectent] succinato sodwn

1451 Almaddn oxdado acetilado

Antiaglutinantes

351 | Didxade de silucio (armordiog 200 mp s6lo para cereales secos
Giases de envasado (propulsores)

290 Didxido de carbona

241 Mitrbgeno HPF

5 CONTAMINANTES

51 Residuos de plaguicidas

El producto deberd preperarse con espectal caidado, de conformadad con las buenas priciicas de
fabricaciin, a fm de gue los residwos de los plagueidas gque pusdan ser necesarios para la
produwesidn, almacenamiento o elaboraciim de las materias primas o los mgredientes del producto
final se ehimmen por completo o bien, s elle es Wenicamente imposible, 9= elimisen en la mayor
medida posible.

Eatas medidas tendrin en cucnia la indole especifica de los producios respectvos y el grupo
especifico de la poblacidn al que estin destiredos.
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51 Oiros conlaminanies

El producto deberd estar exento de residuos de hormonas v antibidticos, delerminados mediane
mitodios de andlisis aprobados, v esiar tambidn précicamente exenlo de otros conlaminantes, en
peritcular de sustancias farmacobbgicamente aciivas,

. HIGIENE

Se recomeenda gue bos productos repolados por las dsposiciones de la presente MNooms se
prepanen v manipulen de conformidad con las seocionss apropiadas del Codigo Internaciorsl
Recomendado de Prictices - Prncpacs Generales de Higene de los Alimentos [CACRCP 1-
196%), Chdige Interreciora] de Précticas Recomendade de Higiene para Alimenios pars Lacianbes

¥ Miios [CACRCP 21-1979) ¥ owos texios pertinentes del Codex como por epemple Codigos de
Pricibess de Higiene ¥ Chdigos de Précticas.

Log productos deberin ajustasse a log criterios microbiobdgicos establecudos de conformidad con
los Principios pera el Establecimienvo v la Aplicacién de Critersos Microbiologieos para los
Alimentos (CACGL 21-1997)

T ENVASADO

T.1 El producio deberd eovasarse en recipienbes que probgjan ba bigiene y demis agpectos de la
calidad del producio.

71  Los reciplentes, meluide o meteral de envassdo, deberdn estar fabricades sibo con
SUSlAnCEES quE Stan mocuss v adecuadas pars el uso al gue cstdn destinadas. 51 la Comsshn del
Codex Alimentarins ha establecide una norma para cualguiers de las sustsncias gue se utilicen
comip material de ervasado, s aplicerd dicha norma.

B ETIQUETADD

1.1 S aplicardn a est2 Morma los requisites de la MNorma General del Codex pama el
Euguetzdo de los Almmentos Precavasados (OODEX STAN 1-1985], las Darectrices del Codex
sobire Ergquetade Mutricional (CACAGL 2-1985) v las Direcirices para el Uso de Declarssiones de
Proplededes Mulncloszles ¥ Salodables (CACGL 23-1997% En lo gue se refiene especificamente

a la Seccitn T de la Morma General del Codex para el Enguetado de los Alimenios Preenvasadios
Las surpridades nacionales podrin resisingir ain mis el uso de imdgenes.

1.2 Tenwendo en cuenta el plerafe 1.4 de las Directrices para el Uso de Declaraciones de
Propiededes Mutricionales v Saludables se permilacin en ke legistacidn nacional declaractones de
propiedades nuiricionales aplicables a los alimentos regulados por la Morma, stempoe: que sstén
dempstradag por estudios rgaresos confonme a normas clentificas apropladas.

1.3 Todss las mdicaciones gue deban Ogurer en la etiqueta deberin bacerse en el idioma o
wlioenas apropiados del pais en qoe se vende ¢l produeta.

e Mombre del @limento

El nombre del alimento serd: "Cereal seco para lactanies (wio nios pequeitos)®, "Callelas para
Laciantes (wo niios pequedos]” o "Blzcoches” (o "Bizsoches de leche™) para lactanies [y/'o nidios
pequeos)”, o "Pasas alupenticias para leclantes (vWo niios pequetod)”, o cualquicr olra
desipnacitn adecuads gue indigue la verdadera natusalera del alimento, de confermidad con la
legaslackdn naciorsal
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B3 Lista de ingredientes

£3.1 En la etgueta deberd declirarse b lista completa de ingredentes por orden decreciente de
proposciones, salvo que, cuando se hayan sfadido vieminas ¥ mimerales, &sws podein presentarse
cn prupos separados para las vitammas v lod mmerales respectivamente, ¥ dentro de esos grupos
oo serd pecesario gue las vilamanas v bos minerales se declaren por osden decreciente de
ProgHCIOmnEE,

£33 Se mdeeard en la etiqueta el nombre especifice de los ingrediestes v bos aditives
alimentarios, Ademds, podrin meluirse en k& etiqueta noombres genéneos apropaados de estos
mgredicrtes ¥ aditvos.

B4 Declaracion del valor nuiritive

4.1 La declaracin de informacion nuiriceonal deberd conbener la sigaiente mlarmacion, en el
orden en que agul ¢ indica:

(&) El valor emergético, expresado en calorias (keal) o kidoqulios (kI), ¥ la cantidad en prames
(g} de prowetnas, carbohidratos v gress por cads 100 grasmos & 100 ml del alisento
vendido w, cuando proceda, poe cada cantidad determmnada diel alimento aconsejads para
el corsuming

(b} L& cantdad media de lag vitamings y minerabes para las gue se definen aiveles especificos
en las secclonss 306 v 37, expresada nurmdnicamente poe 100 g & 100 ml del producto
vendido v, cuando proceda, por cada cantidad determmnads del alimento aconsejads para
el corsumo.

(&) cuozlguier obra infermaciin mutncional gue exije b legislacedn naconal

42 El etnquetads poded indicar la cantidad roadia de vilaminas y minerales s su declaracion
iy estd incloids en las dispossciones de la seecibn BA.1 (), expresadas en unidades numénicas por
100 g o 100 ml del producte wal come se vende v, donde sea perimenie, por cantidad especilcada
del alimmenito @] comd se mdique para el corsunm.

RS Marcade de la fecha ¢ instrucciones para la conservacion

£51 Se indward la fecks de durscidn minma (precadida de ks cxpresida “consumir
preferentermente antes del™), especificando ¢l dia, mes v o en orden sumdésico oo cifrado, con la
croepeitn de que, para los productos que tengan una durscidn superior a tres meses, bastard la
mdicacion del mes y el &fio. El mes poded indicarse poe letras en bos paises e que osd uso 6o
mduzes a confusidn al consumidor. Cusndo se trate de productos para los que s6lo se regubera la
declaracidn del mes v el aio, ¥ |2 durscidn del prodwsto Degoe besta el fnal de un determinado
af, poded erplearse como altemativa la expresdn " de {indicar el afio)”.

52  Ademds de la focha, s indicarin cualesquiera condiciones especiabes para la conservaciin
del alimento, 41 de su cumplmibento depende la validez de s fecha.

£53  Siempre que swea factible, lag mstrucciones para la conservaciim deberdn fgarar 1o mks
cerca posible de la wenes que indica la facha
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B.b Instrueciomes para el uso

6.1  Las instrosciomes sobre su preparacibm y uso, asi como sobre s almacenamienio y
conservacidn antes ¥ despuds de que se baya abierto el envase deberdn figurar en la etiqueta, y
poded mdearse tarmbibn en el follete gue acompaitas al producte.

E.62  Para los productos mescionados en k2 secendn 2101, en & instrocciones de 2 etiqueta
deberd indicarse “para diluir 0 mezclsr wlilicsse leche o preparados, pero e agus™ o ua
midicaeion similar.

263 Cuznde e producto csié compuesto de meredienbes v adibivos almmentarios coembos de
glaben, poded indicarse en la etiqueta la declaracedn “exento de gluten™.

264 Deberf mdicarse claramente en la eligueta a partis de gué eded puede ulilizarse &l
prodwstn,  Tal edad no deberd ser inferior a log sels meses para aingun producte. Ademis, eo la
ctiqueta deberst fipurar bk indicacin de que la decsvin sobre el momento preciso e gue se
comenzird ka alimentscidn somplementaria, inclubda cualgurer excepeidn con respeeto al limie de
bos ses meses, deberd adoptarse en consulle con un rabajador sanilario, besindose en las
mecesidades especificas de crecamiento ¥ desarrollo del lactante, Podrin establecerse requisiios
adicionales al respecto de conformidad con la legslacitn del pais donde se vende ¢l producto.

BT Requisitos adicienales

Los productos regulados por |2 presente MNosma no son suceddneos di la leche materna y oo
deberdn presentarse com fales.

9 METODMYS DE ANALISIS ¥ MUESTRED

Viase & seccidn sobre métodos del Aneproyecto de Morma Bevisads pers Preparados para
Laciantes.

Audernda:

Deteccion de alimentos irradizdos

Mitdos Generabes del Codex.

el ¥ i Il il 1 i
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Anexo #33.Hoja de control para puntos criticos

Extusor.

Fecha:

Nombre del | Numero Temperatura Temperatura Temperatura Observaciones
operador de lote inicial Maxima final

encargado

Firma del jefe de turno

Firma del Supervisor de Calidad
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Hoja de control para detector de metales

Fecha:

Nombre del | Nimero de | Nimero de | Numero de | Observaciones
operador lote unidades unidades

encargado rechazadas aceptadas

Firma del jefe de turno

Firma del Supervisor de Calidad
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Anexo #34. Prototipos.

Tabla # 1. Valores de macro y micronutrientes para nifios de 3 a 4 afios 11
meses, de acuerdo con un desayuno que aporta con el 20%, 25% y 30% de la

ingesta caldrica diaria total.

Nutrientes Desayuno: Desayuno: Desayuno:
Valores segun Valores Valores
el 20% de segun el 25% | segun el 30%
ingesta calorica | de ingesta de ingesta
diaria total calorica calorica
diaria total diaria total
Calorias 1 046,7 kJ 1 309,84 kJ 1574,24 kJ
Hidratos de 44 ¢ 55 ¢ 669
carbono
Proteinas 69 8¢ 949
Grasas 64 74 8¢
Hierro 2 mg 2 mg 2,55 mg
Vitamina A 70 ug 88 ug 105 ug
Zinc 1 mg 1 mg 1,2 mg
Orbea, 2010

En la Tabla #2 se muestra el prototipo | de la colada:

Tabla # 2.Prototipo I.

Ingredientes g/100 g
Harina de trigo 73,00
Azucar 10,00
Leche entera en polvo 10,00
Aceite de soya 7,00
Sulfato de zinc 0,008
Saborizante a banano 0,400
Vitamina A acetato 0,002
Sulfato ferroso Heptahidratado 0,03625
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En la Tabla # 3 se presenta el aporte de macronutrientes de la formulacidn

considerando 35 gramos como tamafio de la porcién.

Tabla # 3. Aporte de macronutrientes de la formulacion (tamafio de la porcidn: 35g).

Nutrientes Aporte/35 g
kJ 569
Proteina 349
Grasa 44
Carbohidratos 23 ¢

Segun la Tabla # 3, el aporte energético de la formulacién cubre con el
34,85% de 1 574,24 kJ, que corresponde a un desayuno que aporta con el
30%de ingesta caldrica diaria total. En cuanto a los carbohidratos se cubre el
33,33%, el 50% de grasas y el 34,85% de proteinas segln los requerimientos

indicados en la Tabla #1.

En la Tabla #4 se muestra el prototipo Il de la formulacién de la colada:

Tabla # 4. Prototipo Il de la colada.

Ingredientes g/100 g

Extruido colada (Harina de trigo 53 g + Harina de soya

22 9) 75,00
AzUcar 10,00
Leche entera en polvo 10,00
Aceite de soya 5,00
Sulfato de zinc 0,008
Saborizante a banano 0,400
Vitamina A acetato 0,002
Sulfato ferroso Heptahidratado 0,03625
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En la Tabla # 5 se presenta el aporte de macronutrientes de la formulacidn

considerando 35 gramos como tamafio de la porcién.

Tabla # 5. Aporte de macronutrientes de la formulacion (tamafio de la porcidn: 35g).

Nutrientes Aporte/35 g
kJ 670
Proteina 6 g
Grasa 69
Carbohidratos 20 ¢

Segun la Tabla # 5, el aporte energético de la formulacién cubre con el
37,48% de 1 574,24 kJ, que corresponde a un desayuno que aporta con el
30%de ingesta caldrica diaria total. En cuanto a los carbohidratos se cubre el
40,30%, el 44,30% de grasas y el 40,30% de proteinas segun los

requerimientos indicados en la Tabla #1.

En la Tabla #6 se muestra el prototipo Il de la colada:

Tabla # 6. Prototipo Il de la colada.

Ingredientes g/100 g

Extruido colada (Harina de trigo 43,79 g + Harina de

soya 18,76 g) 62,560
Azucar 10,00
Leche entera en polvo 20,00
Aceite de soya 7,00
Sulfato de zinc 0,008
Saborizante a banano 0,400
Vitamina A acetato 0,002
Sulfato ferroso Heptahidratado 0,036 25

En la Tabla # 7 se presenta el aporte de macronutrientes de la formulacién

considerando 35 gramos como tamafio de la porcién.
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Tabla # 7. Aporte de macronutrientes de la formulacion (tamafio de la porcion: 35g).

Nutrientes Aporte/35 g
kJ 670
Proteina 69
Grasa 64
Carbohidratos 20 ¢

Segun la Tabla # 7, el aporte energético de la formulacién cubre con el 42,6%
de 1 574,24 kJ, que corresponde a un desayuno que aporta con el 30%de
ingesta calorica diaria total. En cuanto a los carbohidratos se cubre el 30,30%,
el 75% de grasas y el 66,66% de proteinas segun los requerimientos indicados
en la Tabla #1.

201



	1. Introducción
	2. Objetivos
	2.1. Objetivo general
	2.2. Objetivos específicos

	3. Justificación
	4. Descripción del Producto
	5. Grupo objetivo
	6. Antecedentes
	7. Marco teórico
	7.1. Fortificación
	7.2. Extrusión
	7.3. Secado
	7.4. Molienda
	7.5. Materias Primas
	7.5.1. Harina de trigo
	7.5.2. Harina de soya
	7.5.2. Leche entera en polvo
	7.5.3. Azúcar granulada
	7.5.4. Saborizantes
	7.5.5. Aceite de soya
	7.5.6. Vitaminas
	7.5.7 Minerales
	7.5.8 Aditivos
	7.5.8.1 Aerosil 200 o dióxido de silicio
	7.5.8.2. Goma xantan


	8. Proveedores
	9. Formulación
	9.1. Requerimientos nutricionales para el desayuno de niños entre 3 a 4 años 11 meses.
	9.2. Prototipos.

	10. Diseño experimental
	11. Formulación final
	12. Evaluación Sensorial.
	12.3. Estudio afectivo:
	12.6. Estudio del nivel de agrado de la colada con dióxido de silicio y goma xantan.

	13. Grupos focales
	14. Estudio de las instalaciones de las escuelas
	15. Producción Industrial
	15.1. Balance de materia
	15.2.  Proceso de Producción
	15.3. Guía de fabricación
	15.3.1. Recepción de materias primas
	15.3.2. Pesaje materia prima
	15.3.3. Extrusión
	15.3.4. Molienda
	15.3.5. Secado
	15.3.6. Mezcla
	15.3.7. Empaque
	15.3.8. Detección de metales
	15.3.9. Almacenamiento

	16. Estudio de estabilidad

	17. Análisis físico-químico de la colada
	17.1. Análisis microbiológico de la colada
	17.2. Etiqueta nutricional
	18.1. Especificaciones técnicas de materias primas(Anexo # 26 )
	18.1.1. Ficha técnica de la harina de trigo (Anexo # 26a)
	18.1.2. Ficha técnica de la harina de soya (Anexo # 26b)
	18.1.5. Ficha técnica de leche entera en polvo (Anexo # 26c)
	18.1.3. Ficha técnica del aceite de soya (Anexo # 26d)
	18.1.4. Ficha técnica del azúcar (Anexo # 26e)
	18.1.6. Ficha técnica del saborizante (Anexo # 26f)
	18.1.7. Ficha técnica del dióxido de silicio (Anexo # 26g)
	18.1.8. Ficha técnica de goma xantan (Anexo # 26h)
	18.1.9. Ficha técnica de la vitamina A (Anexo # 26i)
	18.1.10. Ficha técnica del hierro (Anexo # 26j)

	18.2. Planes de muestreo
	18.3. Normas de control de producto
	18.3.1 Normas de control de la materia prima INEN.

	18.4. Etiquetado
	18.5. Registro Sanitario

	19. Estudio económico
	19.1. Estudio de costos de materias primas y material de empaque

	20. Gestión de calidad y seguridad alimentaria
	20.1. Buenas Prácticas de Manufactura (B.P.M)
	20.2. Análisis de Peligros y Puntos Críticos de Control (APPCC)
	20.3. Desarrollo de un plan HACCP

	21. Conclusiones
	22. Recomendaciones
	23. Bibliografía

