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INTRODUCCION

Uno de los principales problemas de salud pablica asociados a la mala nutricion en nuestro
pais es la anemia por deficiencia de hierro que afecta segun ENSANUT (2013) al 25.7% de
la poblacion, esto se agrava en la poblacién indigena llegando al 41.6%, segln la misma
fuente a nivel nacional la prevalencia de anemia en mujeres en edad reproductiva a partir de
los 15 afios llegan a un 14.8%, en tanto al consumo inadecuado de hierro es del 70.5% siendo

mayor en la poblacion indigena.( FREIRE, W. vy col. 2013)

Dentro de las afecciones que se puede obtener por deficiencia de hierro esta que podria estar
causalmente concernida al retraso en la maduracion motora y probablemente alteraciones
conductuales en humanos jovenes. (MORETA, V. CARDENA, E. 2013), asi como las
funciones cognitivas (aprendizaje y memoria) y un cierto nimero de funciones motorasy la
termorregulacion. Investigaciones recientes indican que la deficiencia de hierro también
causa anormalidad en la actividad endocrina e inmunitaria. (BELLO, A. 2004). Segln Zhou
y colaboradores, en su investigacidn manifestaron que existe una relacion entre la severidad
de la anemia en el primer trimestre y el riego de bajo peso de nacimiento y de parto
prematuro. Walter y colaboradores de Chile y Lozoff y colaboradores en Costa Rica, ambos
grupos documentaron que los lactantes con anemia ferropénica mostraban retrasos
reveladores en el desarrollo psicomotor (OLIVARES, M. WALTER, T. 2003)

Sabiendo que varios alimentos de origen animal como son los distintos tipos de carne ya sea
este carnes rojas y visceras tienen alto contenido de hierro y una mayor biodisponibilidad por
contener hierro hemo, utilizar la sangre de origen bovino seria Gtil para la alimentacion en
nuestro pais la que serviria para combatir este problema de salud publica en cuanto a

nutricién, y sabiendo que en nuestro pais su consumo es regular ya que lo degustan a manera



de comida tipica como en el caso del yaguar locro, y que en su composicion nutricional tiene
excelentes concentraciones sobretodo de porcentaje de proteina del 81.6% Yy cantidad de
hierro 206,96 mg/Kg haciéndola éptima para su consumo, ademas seria de gran utilidad ya
que esta es desechada en los camales ocasionando problemas de contaminacion ambiental.

El método de liofilizacion se dio como una alternativa para la obtencién de la harina de sangre
en el Laboratorio de Procesos Industriales de la ESPOCH, ya que en la misma no se cuenta
con un atomizador para el proceso, obteniendo resultados idéneos de la misma luego de ser
sometida a la misma después del proceso a un secado mediante secador por bandejas, lo
negativo en cuanto a este metodo es el tiempo que se requiere para que la muestra (harina de
sangre) esté lista para su uso, que en comparacion con el método propuesto por Galarza R,

Cayro Y. Peru (2013), y Lucas-ao (2005), es mucho menor.

El objetivo de esta investigacion fue elaborar y evaluar un producto alimenticio con alto
contenido de hierro a base de sangre de origen bovino, por el método de liofilizacion y
secador de bandejas, su evaluacion nutricional incluyo dentro de sus determinaciones la
cantidad proximal, calidad microbiolégica y su contenido de hierro en distintas
concentraciones siendo estas del 0, 5, 10, y 15% , mediante estas determinaciones se puede
decir que se puede utilizar harina de sangre para contrarrestar anemia por deficiencia de
hierro sobre todo en la poblacién infantil y mujeres en edad reproductiva, en sectores

indigenas que son quienes mas conllevan la enfermedad, y la poblacién en general.

Se elabor6é mini cupcakes sabor a chocolate con alto contenido de hierro proveniente de la
harina de sangre de origen bovino, con la finalidad de dar a conocer a la poblacion un
producto novedoso nutritivo y econémico, sobre todo para la poblacion infantil que son
quienes mas consumen productos con contenido de chocolate y azlcar, siendo estos ideales

para enmascarar posibles colores y sabores indeseables para el consumidor.
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CAPITULO |

1. MARCO TEORICO.

1.1.- ANEMIA.
Se puede definir anemia como el estado en el cual el volumen de la masa de eritrocitos
circulantes es falto para hacer frente a las demandas de oxigeno de los tejidos. (MORETA,

V. CARDENA, E. 2013)

Por otra parte la OMS define a la anemia como el trastorno en el cual el nGmero de eritrocitos
es insuficiente para satisfacer las necesidades del organismo, de la misma manera puede
afirmarse que “la anemia es un estado en el cual hay una correspondencia mayor o igual del
10% en la concentracion de hemoglobina en la sangre periférica por debajo de lo normal de
acuerdo a la edad, sexo y altura relativo al nivel del mar. (CONTRERAS, F. BLANCO, M.

Fisiopatologia)

1.2.- DEFINICION DE RENDIMIENTO ESCOLAR.

Se entiende como rendimiento escolar al nivel de apreciacion indicado en una calificacion

que el alumno como resultado de una evaluacion, en la que se mide el proceso de aprendizaje
en la que es participe (MORETA, V. CARDENA, E. 2013))



1.3.- Anemia y Rendimiento Escolar

En los seres humanos la atraccion del mineral se da durante toda la vida, y es prolongada
hacia los ganglios basales, la glucoproteina transferrina es la encargada del transporte del
hierro en todo el organismo en especial en el cerebro el cual es proveniente de los alimentos
para ser almacenado como ferritina. Su captacion se ve disminuida por el estado del mineral.
(MORETA, V. CARDENA, E. 2013))

El oligoendrocito es el tipo de célula que tiene hierro en el cerebro, las cuales son
responsables de la produccion de colesterol y acidos grasos para la produccion de mielina,
y su alteracion produce hipomielinacion, como deficiencias del mineral posnatal. La carencia
del mineral produce que los oligodendrocitos sean “inmaduros”. Cuando existe falta de
distribucién de hierro a las nombradas células sobretodo en periodos prematuros puede ser
la el motivo de retardo en el desarrollo de la motricidad y puede desarrollar variaciones en
la conducta de los adolescentes. (MORETA, V. CARDENA, E. 2013

1.4.- IMPORTANCIA DEL HIERRO EN LA NUTRICION HUMANA

1.4.1- Absorcion de Hierro

En un sujeto normal, las necesidades diarias de hierro son muy bajas en balance con el hierro
circulante, por lo que sélo se absorbe una pequefia proporcion del total ingerido. Esta
proporcion varia de acuerdo con la cantidad y el tipo de hierro presente en los alimentos, el
estado de los depositos corporales del mineral, las necesidades, la actividad eritropoyética y
una serie de factores luminales e intraluminales que facilitan la absorcion.( FORRELLAT,
M. GAUTIER, H. FERNANDEZ, N. 2000)
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La absorcion obedece en primer lugar del tipo de compuesto de hierro presente en la dieta,
en dependencia de lo cual van a existir dos formas diferentes de absorcion: la del hierro
hemo vy la del hierro inorganico. (FORRELLAT, M. GAUTIER, H. FERNANDEZ, N.
2000)

1.4.1.1.- Absorcion de Hierro hemo

La absorcion de el hierro hemitico es mayor aunque este representa una minima porcion del
total de la dieta, por la presencia de aminoacidos y péptidos que son liberados en la digestion
al consumir carne los mantiene solubles y por consiguiente poseen mayor absorcion. La
presencia de calcio interfiere en la transferencia del metal disminuyendo su absorcion. Por
consiguiente el calcio disminuye la absorcion de ambos tipos de hierro por interferir en la
transferencia del metal a partir de la célula mucosa, no asi en su entrada a esta.
(FORRELLAT, M. GAUTIER, H. FERNANDEZ, N. 2000)

1.5.- CONSECUENCIAS FUNCIONALES DE LA DEFICIENCIA DE HIERRO

El hierro es un nutriente esencial para la equilibrio de la estructura y las funciones del sistema
nervioso central; el descenso en la biodisponibilidad de hierro en el cerebro perjudica los
mecanismos bioquimicos, la elaboracién de neurotransmisores y algunas funciones
encefalicas, prioritariamente las vinculadas con el sistema de la dopamina, asi como las
funciones cognitivas (aprendizaje y memoria) y un cierto nimero de funciones motorasy la
termorregulacion. Investigaciones recientes indican que la deficiencia de hierro también

causa anormalidad en la actividad endocrina e inmunitaria. (BELLO, A. 2004)



En cuanto a la demostracion del incremento neuroconductual de los lactantes es obstruido
por la deficiencia de hierro se ha multiplicado desde los primeros trabajos aparecidos en la
década de los afios 80; esto se debe no solo a que las actividades encefélicas son criticas en
el ser humano, sino también a la aumentada prevalencia de esta deficiencia nutricional en
todo el mundo, y conforme se amplia el conocimiento de los mismos se hace indiscutible que
puede afectar funciones organicas esenciales tales como la sintesis de neurotransmisores. Por
otra parte trabajos recientes han mostrado evidencia de que el dafio encefalico resultante no
es reversible, sino que deja secuelas que pueden ser comprobadas hasta una década luego de
que la deficiencia ha sido rectificada. (BELLO, A. 2004)

1.6.1.- Consecuencia de la Deficiencia de Hierro en el Embarazo

Desde hace mucho tiempo se ha estudiado la concordancia entre los niveles maternos de
hemoglobina o hematocrito y el transcurso del embarazo. (OLIVARES, M. WALTER, T.
2003).

Se halla una asociacion entre la relacién hematocrito/hemoglobina materna, el parto
prematuro (<37 semanas de gestacion), el bajo peso del nacimiento (<2.500 g) y la morbi-
mortalidad perinatal. Existen evidencias que la agrupacion entre hemoglobina baja y parto
prematuro se da en los dos primeros trimestres de gestacion. (OLIVARES, M. WALTER,
T. 2003).

Segun Zhou y colaboradores, en su investigacién manifestaron que existe una relacion entre

la severidad de la anemia en el primer trimestre y el riego de bajo peso de nacimiento y de
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parto prematuro en 829 embarazadas, que fueron investigadas. (OLIVARES, M.
WALTER, T. 2003).

El riesgo de sufrir parto prematuro se incrementa 1,6 veces con hemoglobina de 10,9 h/dl, y
este riesgo sigue en aumento cuando la hemoglobina desciende més llegando a un promedio
de 3,7 veces por debajo de 8g/dl. Dentro de la investigacion también se evidencia un aumento
de parto prematuro, de muerte fetal y bajo peso de nacimiento con valores altos de
hematocrito/ hemoglobina (>13g/dl). (OLIVARES, M. WALTER, T. 2003).

Por otra parte en diversos estudios se ha apreciado el efecto de anemia ferropénica que ocurre
tempranamente en el embarazo esta ligado a un riesgo de 2,66 veces mayor de parto
prematuro y de 3,1 veces de bajo peso de nacimiento, de la misma manera al controlar a estas
embarazadas no se observa un mayor aumento de riesgo luego de la semana 38. Por otro lado
los hijos de madres con anemia ferropénica al tiempo del parto tienen una mayor prevalencia
de anemia ferropénica durante el primer afio de vida”. (OLIVARES, M. WALTER, T.
2003)

1.7.- FUENTES ALIMENTARIAS DE HIERRO

La fuente alimentaria de hierro influye en gran medida sobre la eficiencia de su absorcion,
que oscila entre <1 %y >20 %. (ZIEGLER, E. FILER, R. 1996).

Contenido de hierro (mg) en 100 g de parte comestible. (CARDERO Y. y col. 2009)



TABLA Nol- FUENTES ALIMENTARIAS DE HIERRO.

Alimento Valor Alimento Valor
Higado de cerdo 29,1 Molleja de pollo 3,0
Rifion de res 13,0 Lengua de cerdo 3,0
Ajonjoli 10,0 Tamarindo 2,7
Higado de pollo 8,5 Pato 2,7
Higado de res 7,5 Pan corteza dura 2,5
Rifion de cerdo 6,6 Sesos de res 2,4
Chorizos 6,5 Jamon pierna 2,4
Perejil 6,2 Frijol(promedio) 2,4
Corazén de res 5,9 Frijol negro 2,2
Huevo de 55 Hamburguesa de 2,2
gallina(yema) carne
Corazon de cerdo 4,9 Lengua de res 2,2
Picadillo de res 3,6 Mani 2,2
con soya
Hamburguesa de 3,6 Lenteja 2,0
soya
Carne de res 3,5 Huevo de gallina 2,0
magra
Perro caliente 3,5 Mortadela Atabey 2,0

Fuente: CARDERO Y.y col. (2009)

1.9.- UTILIZACION DE LA SANGRE EN LA ALIMENTACION HUMANA

1.9.1. La sangre como alimento humano

A lo largo de la historia la utilizacion de sangre en diversas culturas culinarias a nivel
mundial no es nueva, esta se ha venido preparando con una total normalidad, como en el caso
de paises sudamericanos como Chile, Brasil, Ecuador, asi como también en paises como
China, el Tibet, Portugal, etc. (SANGRE GASTRONOMIA)

La elaboracion de distintos platos como sopas, pasteles, morcillas, o incluso sola, hace de

esta un alimento nutritivo y saludable para el consumo humano.
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Por otra parte Algunas culturas consideran que la sangre es un alimento tabu. Por ejemplo,
los judios y musulmanes prohiben el consume de sangre en sus leyes religiosas. En la Biblia,
la sangre fue prohibida por el Concilio de Jerusalén y sigue estandolo entre los ortodoxos
griegos. (SANGRE GASTRONOMIA)

1.10.- ALIMENTOS FORTIFICADOS CON HIERRO

Los alimentos fortificados son productos suplementados en forma significativa en su
contenido natural de nutrientes esenciales para la alimentacion de un ser humano (proteinas,
aminodcidos, vitaminas, minerales, acidos grasos esenciales). Estos alimentos deben hacer
su aporte entre el 20% y el 100% de los requerimientos diarios recomendados para adultos y
nifios mayores de 4 afios y los mismos deben estar indicados en el rotulo del envase.
(CONSEJO ARGENTINO PARA LA INFORMACION Y EL DESARROLLO DE LA
BIOTECNOLOGIA)

Entre los alimentos mas comun en fortificacion estan los panificados, cereales para

desayunos, lacteos, galletitas y pastas

La fortificacion de alimentos es una de las estrategias mas efectivas para asegurar un
consumo permanente de nutrientes, es facil de poner en pié y de administrar a niveles que no
son riesgosos, la supervision y vigilancia no son dificiles y finalmente la tecnologia esta
disponible. (I CONGRESO ECUATORIANO DE INGENIERIA DE ALIMENTOS)

En el afio 2008 la fortificacion de la harina de trigo, siendo este de consumo masivo a nivel
nacional en distintos derivados. (RODRIGUEZ, A. Programa de Integracion de

Micronutrientes; Fortificacion de la harina de trigo con hierro)


http://es.wikipedia.org/wiki/Alimento_tab%C3%BA
http://es.wikipedia.org/wiki/Biblia
http://es.wikipedia.org/wiki/Concilio_de_Jerusal%C3%A9n
http://es.wikipedia.org/wiki/Iglesia_ortodoxa
http://es.wikipedia.org/wiki/Iglesia_ortodoxa
http://www.porquebiotecnologia.com.ar/index.php?action=cuaderno&opt=5&tipo=1&note=91
http://www.porquebiotecnologia.com.ar/index.php?action=cuaderno&opt=5&tipo=1&note=91
http://ecuador.nutrinet.org/component/option,com_wrapper/Itemid,122/lang,es/

1.11.- PRINCIPALES MATERIAS PRIMA E INSUMOS.

1.11.1.- Harina de Trigo

La norma INEN Ecuatoriana en su NTE 616, especifica que la harina de trigo es un producto
que se obtiene de la molienda y tamizado del endospermo del grano de trigo (triticum
vulgare, triticum durum), considerando al restante de la molienda y tamizacion como un
subproducto en los cuales estan de endospermo germen y salvado, debe ser suave al tacto, de
color natural, sin sabores extrafios, sin presentar puntos negros y olores anrmales. La harina
de trigo a su vez se es el nombre genérico de los productos que se obtienen al moler el grano
de trigo libre de sus envolturas celulosas. (INSTITUTO ECUATORIANO DE
NORMALIZACION. 2006).

Los requisitos que especifica en la norma NTE INEN 616 son:

Generalidades:

e Debe presentar un color uniforme, variando del blanco a blanco amarillento, ésta a
su vez se determinara segun la norma NTE INEN 528.

e Debe presentar un olor y sabor caracteristico al grano de trigo molido, sin que éste
presente indicios de rancidez 0 enmohecimiento.

e La harina deberé presentar ausencia total de otro tipo de harina.

e La harina de trigo no debera contener insectos vivos ni sus formas intermedias de
desarrollo.

e Libre de excretas animales
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e Cuando sea sometido a ensayo normalizado de tamizado minimo el 95% debera
pasar por un tamiz INEN 2010 Ulm (No. 70). (INSTITUTO ECUATORIANO
DE NORMALIZACION. 2006).

Aditivos:

1.- Agentes leudantes.

e Las harinas pueden contener agentes leudantes tales como: fosfato monocalcico,
bicarbonato de sodio o pirofosfato acido de sodio o tartrato acido de potasio o fosfato
acido de sodio y aluminio.

e Pueden contener a mas de un agente leudante como grasa, sal, azicar emulsificantes,
saborizantes, sustancias de enriquecimiento Yy otras que puedan estar autorizadas.

e Los leudantes artificiales mas usados como el bicarbonato de sodio y fosfato
monocalcico pueden ser combinados hasta un limite maximo 4,5%(m/m).
(INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACION. 2006).

2.- Mejoradores y blanqueadores.

e Didxido de cloro.- se usa como blanqueador y madurador de harina maximo
30mg/Kg.

e Acido ascorbico.-mejorador de harina maximo 200mg/Kg.

e Cloro.- es un blanqueador de harina para reposteria, maximo 100mg/Kg.

e Perdxido de benzoilo.- blanqueador de harina, maximo 30mg/Kg.

e Azodicarbonamida.- mejorador de harina, maximo 45mg/kg.” (INSTITUTO
ECUATORIANO DE NORMALIZACION. 2006)
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3.- SUSTANCIAS DE FORTIFICACION

Todas las harinas deberén ser fortificadas con las siguientes sustancias micronutrientes de

acuerdo a lo especificado en la siguiente tabla.

TABLA No 2. SUSTANCIAS PARA FORTIFICACION DE HARINA DE TRIGO.

SUSTANCIA UNIDAD | REQUISITO
MINIMO
Hierro reducido micronizado mg/Kg 55.0
Tiamina (vit B1) mg/Kg 4.0
Riboflamina(vit B2) mg/Kg 7.0
Acido folico mg/Kg 0.6
Niacina mg/Kg 40

FUENTE: REQUISITOS HARINA DE TRIGO. NTE INEN 616.

TABLA No 3. REQUISITOS FiSICOS Y QUIMICOS DE HARINA DE TRIGO.

Harmna Hanna Harinas especiales Hannas
panificable integral para todo
REQUISITOS Unid usa Meétedo de
ensayo
Extra Pastificios | Galletas Autoleud.
Min Max Min Mix Mm Max M Max  Mmo Max | Min Mix
Humedad Ya 145 15 |- 145 (- 145 |- 143 145 | NIE INEN 518
Proteina (base seca) | % 10 11 10 9 - o g NTE INEN 319
Cenizas (base seca) | % .75 - W0 - 08 - 0I5 - 35 0.83 | NTE INEN 320
Acidez (Exp. en | % 0.1 01 0.1 0.1 0.1 01 NTE INEN 521
acido sulfirico
Ya 25 - 23 23 23 25 - NTE INEN 329
Gluten himedo
*Para el caso de harina panificable enriquecida extra, el porcentaje de cenizas serd méximo de 1.6 %

FUENTE: REQUISITOS HARINA DE TRIGO. NTE INEN 616.



La composicidn de la harina de trigo se indica en al siguiente tabla.

TABLA No 4. COMPOSICION DE HARINA DE TRIGO POR CADA 100g.
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Tipo Integral Refinada Reforzada.
Agua 10,27g 11,929 11,92g.
Energia 339Kcal 364Kcal 364Kcal
Grasa 1,879 0,989 0,989
Proteina 13,70g 15,409 15,09
Hidratos de carbono 72,579 76,319 76,319
Fibra 12,29 2,79 2,79
Hierro 4,64mg 3,88mg 4,64mg
Calcio 34mg 15mg 15mg
Vitamina C Omg Omg Omg
Vitamina B1(Tiamina) | 0,4mg 0,1mg 0,7mg
Vitamina 0,215mg 0,04mg 0,494mg
B2(riboflavina)

Vitamina B3(niacina) 6,365mg Omg 5,904mg
Vitamina B6(piridoxina) | 0,341mg 0,044mg 0,2mg
Acido folico 44mcg Omcg 128mcg

FUENTE: ADMINISTRACION DE DROGAS Y ALIMENTOS DE LOS E.U.A

Existen clasificaciones internacionales para la harina, que la clasifican de la siguiente

manera.

Cero (0), dos ceros (00), tres ceros (000), cuatro ceros (0000).

La harina de tipo cuatro ceros (0000) es la mas refinada y mas blanca, al poseer esta escasa
formacidn de gluten no es un buen contenedor de gas y con este tipo de harina los productos

de panificacién pierden su forma, por este motivo se utiliza este tipo de harina en pasteleria

en batido de torta, hojaldres, etc. (ESPIN, J. 2011).
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La harina de tipo tres ceros (000) se utiliza siempre para productos de panificacion, ya que
al poseer alto contenido de proteina facilita la formacion de gluten, por lo tanto un buen
leudado sin que se pierda su forma. (ESPIN, J. 2011).

1.11.1.1.- CLASIFICACION DE LA HARINA DE TRIGO.

Segun la NTE INEN 616, de acuerdo a su uso se clasifica en:

1.- Harina panificable.

1.1.- Extra.- Este tipo de harina es elaborada hasta un grado de extraccion determinado, la
cual puede ser tratada con blanqueadores y fortificada con vitaminas y minerales.
(INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACION. 2006).

2.- Harina Integral.- Este tipo de harina es obtenida por la molienda de granos limpios de
trigo y que contiene todas las partes de este, y que a su vez puede ser tratada con mejoradores
y productos de fortificacidon como vitaminas y minerales. (INSTITUTO ECUATORIANO
DE NORMALIZACION. 2006).

3.- Harinas especiales- Se caracterizan por tener un grado de extraccion bajo, su destino es
elaborar productos de pastificio, galleteria y derivados de harinas autoleudantes, este tipo de
harina puede ser tratada con productos leudantes, asi como también fortificadas con
vitaminas y minerales. (INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACION. 2006).
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3.1.- Harina para pastificio.- Es el producto definido como harina especial, elaborada a
partir de trigos aptos para este fin, y de la misma forma que las demas puede ser tratada con
mejoradores, productos malticos, fortificadas con vitaminas y minerales. (INSTITUTO
ECUATORIANO DE NORMALIZACION. 2006).

3.2.- Harina para galletas.- Este tipo de harina tiene como caracteristica que se elabora a
partir de granos de trigo blandos y suaves y con otros trigos aptos para su elaboracion, como
las demas harinas puede ser tratada con mejoradores y fortificada con vitaminas y minerales.
(INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACION. 2006).

4.- Harina para todo uso.- Es el producto que se obtiene de la molienda y tamizado del
endospermo del grano del trigo, hasta un grado de extraccion determinado, considerando al
restante como un subproducto (residuos de endospermo, salvado y germen), provenientes de
granos de trigo Hard Red Spring o Norther Spring Hard Red Winter, trigos de otros origenes
u homologos canadienses que sean aptos para la fabricacion de pan, galletas, fideos, etc.
Tratadas 0 no con blanqueadores y/o mejoradores, productos malticos, enzimas diastaticas,
y fortificada con vitaminas y minerales. (INSTITUTO ECUATORIANO DE
NORMALIZACION. 2006).

1.10.3.- AZUCAR.

El azUcar conocido quimicamente como sacarosa es el elemento que se encuentra mucho en
la naturaleza, especialmente en cereales, frutas, y en diversos elementos que constituye la
alimentacion humana. Para su consumo esta se obtiene en su mayoria de la cafia de azlcar y
de la remolacha, normalmente se adquiere en estado puro en forma de cristales blancos, pero

se la puede adquiris en forma de azucar limpio, que es una disolucidn acuosa.
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Tabla No 5.- ESPECIFICACIONES DE AZUCAR BLANCO CRISTALIZADO.

Tipico Recomendacion Directriz CCE
Cddex

Perdida al secar | 0,04% méax. 0,1% max. 0,1%
(105grados C)

Hierro 3 ppm méx. -- --
Cobre 1,0 ppm max. 2,0 ppm max. --
Plomo 5,0 ppm méx. 2,0 ppm max. --
Arsénico 1,0 ppm max. 1,0 ppm max. --

FUENTE: DUNCAN J. TECNOLOGIA DE LA INDUSTRIA GALLETERA.
1.10.4.- GRASA.

Para la investigacion se utilizé aceite de girasol ya que presenta distintas propiedades como
es ser gran fuente de acido linoleico con lo cual tiene efecto preventivo de enfermedades
coronarias y afecciones vasculares. (BOTANICA DE LAS PLANTAS. BENEFICIOS
DEL ACEITE DE GIRASOL. 2012)

El aceite de girasol previene la aparicion de arterioesclerosis, disminuye el colesterol LDL y
aumenta el HDL, como tiene bajo contenido de grasa saturada se le atribuye otro efecto
beneficioso mas, ya que ayudara a disminuir los niveles de colesterol, por la accion conjunta
de los 4cidos grasos poliinsaturados y monoinsaturados. (BOTANICA DE LAS PLANTAS.
BENEFICIOS DEL ACEITE DE GIRASOL. 2012)
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TABLA No 9. VALOR NUTRICIONAL DE ACEITE DE GIRASOL.100g

Aporte por porcion
Energia kcal 899.00
Proteina (g) 0.00
Grasa total (g) 99.90
Minerales
Calcio (mg) 0.00
Hierro (mg) 0.03
Zinc (mg) 1.00
Yodo (mg) 1.00
Vitaminas
Vit. B1 (mg) 1.00
Vit. B2 (mg) 1.00
Vit. A (ug) 4.30
Acidos grasos
Palmitico (g) 6.20
Estearico (g) 4.30
Oleico (g) 20.20
Linoleico (g) 63.20

FUENTE: TABLAS DE COMPOSICION NUTRICIONAL DE ALIMENTOS. ACEITES Y GRASAS. (2014)

1.10.5.- CACAO EN POLVO.

El cacao en polvo (cocoa) es la porcion del cacao que se encuentra desprovista de su manteca
por medio de su reduccion mediante el uso de prensas hidraulicas y disolventes alimentarios,
hasta lograr una textura pulverizada. El caco en polvo puede permanecer a una temperatura
de conservacion de 30 a 39 C. (BECKETT, S. 2008).
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TABLA NO 6. ESTADO NUTRICIONAL DE COCOA.

Informacién nutricional

Tamafio por porcion3
cucharaditas(15g)

Energia (kcal(KJ) 55/230

%Valor Diario

Grasa total 0%
Grasa saturada 0%
Colesterol 0%
Sodio 0%
Carb. totales 4%
Proteina 2%
Vitamina A 10%
Vitamina C 10%
Calcio 10%
Hierro 10%
Vitamina D 10%

FUENTE: TABLA NUTRICIONAL COCOA LA UNIVERSAL.

6.- HUEVOS.

Son aquellos que se presentan protegidos por una cascara o porcién no comestible, y dos
partes aptas para el consumo humano que son la yema y clara, ricos en proteina que es
considerada como un patron de referencia para comparar nutricionalmente a las proteinas de
los demas alimentos, ya que es la de mas alto valor bioldgico, culturalmente constituyen un
alimento habitual en la alimentacién humana. Son de facil digestién. Dentro de su aporte
nutricional destaca la presencia de vitamina A, tiamina y hierro el cual se encuentra
especialmente en la yema, haciéndolo apto para el consumo especialmente en nifios y en

mujeres embarazadas ya que otro de sus aportes nutricionales es la presencia de colina la
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cual facilita el desarrollo del sistema nervioso central tanto del embrion como del feto.
(INSTITUTO DE ESTUDIOS DEL HUEVO 2002)

TABLA No 7. COMPOSICION NUTRITIVA DEL HUEVO (629)

Composicién genética g
Solidos 16.0
Proteina 7,75
Lipidos totales 7,13
Colesterol 0,27
Carbohidratos 0,43
Energia metabolizante

Kcal 100
Kj 4,15
Aminoacidos mg
Lisina 507
Treonina 394
Argina 520
Leucina 690
Tirosina 342
Minerales mg.
Calcio 34
Fosforo 122.2
Sodio 85
Potasio 87
Cloro 113.5
Hierro 0.2
Cobre 0.25
Azufre 120
Vitaminas

A 354
D 77.4
E 1.24
K 0.03
Blmg. 0.06
B2 mg. 0.18
B6 mg 0.08
Ac. Folico 0.024

FUENTE: INSTITUTO DE ESTUDIOS DEL HUEVO. 1° EDICION. JULIO 2002
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1.10.7.- ZUMO DE FRUTA (MARACUYA)

El termino maracuya se origina del vocablo indigena “mara-cuya” que quiere decir alimento
servido en vaso, pertenece al género Passiflora las cuales habitan parte de América, Asia, y
Australia. (MALAVOLTA, E. Nutricion y Fertilizacion de la Maracuya.)

Este tipo de fruta es utilizado en la alimentacién humana de dos formas como consumo
directo del fruto y en jugos, se caracteriza por presentar su pulpa un color amarillo oro,
sabor y aroma caracteristicos y acidez neta. (MALAVOLTA, E. Nutricion y Fertilizacion
de la Maracuya.)

Su coloracion se debe a que presenta carotenoides de color amarillo intenso y su aroma por
la mezcla de 18 aceites volatiles. (MALAVOLTA, E. Nutricion y Fertilizacion de la

Maracuya.)

TABLA No 8. VALOR NUTRICIONAL JUGO DE MARACUYA. (100mL)

Componente Amarilla
Calorias (cal) 53
Proteinas (g) 0.67
Grasa (g) 0.05
Carbohidratos (g) 13.72
Fibra (g) 0.17
Ceniza (g) 0.49
Calcio (mg) 3.80
Hierro (mg) 0.36
Vitamina A (mg) 2410
Acido ascorbico 20

FUENTE: (SANTOS, 1980)
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Presenta bajo contenido proteico, mientras que el &cido ascérbico, y la vitamina A son
relativamente altos. (MALAVOLTA, E. Nutricion y Fertilizacion de la Maracuya.)

El maracuya crece durante todo el afio, exige ciertas temperaturas particularmente con
respecto a la temperatura que debe llegas hasta los 25 grados Centigrados. (MALAVOLTA,
E. Nutricion y Fertilizacion de la Maracuya.)

1.10.8.- ELABORACION DE MINI CUPCAKES.

El termino cupcake es literalmente espafiol que quiere decir tarta en taza, los cual se

caracterizan por ser una pequefia porcion de pastel para una persona. (CUPCAKE.)

En la actualidad la elaboracién de cupcakes ha crecido y evolucionado ya que existe en
mercado distintos tipos de preparaciones, en la que destaca los sabores o rellenos de
chocolate. Debido a su reducido tamafio se hornean mucho mas rapido, el producto es muy

Ilamativo y puede ser decorado.

Tradicionalmente se utiliza harina para biscocho o para pasteleria que se caracteriza por tener
menor cantidad de proteina y gluten ya que esto le da la consistencia ideal para obtener un
cupcake de mas suave y menos duro. (EL MUNDO CUPCAKE SANTANDER)

La fabricacion se puede dividir en 4 cuatro fases.

e Se mezcla de manera homogénea los componentes para la formacién de la

masa.


http://elmundocupcakesantander.wordpress.com/

-20-

e Se lleva cierta cantidad de masa a los moldes para cupcake (mini).
e Se hornea, dependiendo del tiempo, temperatura de 200 a 300°C (tiempo
de coccion de 10 a 20 minutos).

e Como ultimo paso se enfrian, y si se desea se puede empaquetarlos.

1.14.- DATOS ESTADISTICOS

1.14.1.-Deficiencia de Hierro a nivel mundial, regional, y nacional

La anemia por déficit de hierro forma el 90% de las anemias de la infancia, siendo en la
mayoria de los casos moderada. EI grupo mas afectado por esta deficiencia son los escolares
quienes se encuentran en un periodo de desarrollo y crecimiento. Si no se corrige dicha
deficiencia esta produce anemia, la cual se asocia con alteraciones en el rendimiento escolar,
antes mencionadas. (MORETA, V. CARDENA, E. 2013.)

La deficiencia de hierro constituye la carencia mas comun de todas las deficiencias
nutricionales, tanto en los paises desarrollados como en vias de desarrollo, es también la
causa mas frecuente de anemias. (MORETA, V. CARDENA, E. 2013.)

En todo el mundo se estima que casi 130 millones de personas sufren de anemia, cuyo
origen principal es la deficiencia de hierro. Se ha estimado una prevalencia de anemia en
escolares de 46% encontrandose la tasa mas alta de anemia en escolares de Africa 52% y
en el Sudoeste Asiatico con un 63%. En Espafia la prevalencia de anemia ferropénica se sitla
entre las mas bajas llegando a ser inferior al 1%. (MORETA, V. CARDENA, E. 2013)
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En América Latina, el nimero estimado de nifios con la enfermedad en la década de los
ochenta del siglo pasado fue de 13.7 millones. En Venezuela los indices de anemia en
escolares disminuyeron de 19 a 9.3 y en la republica de Argentina se encontraron 47% casos
en 1987. En Colombia se estima que la prevalencia en escolares y adolescentes de 5 a 14
afios es de 21.8%, en los que los varones llevan un 34.3% y las nifias un 28.2% de este grupo
de edad tienen anemia por deficiencia de hierro. Uno de los paises sudamericanos segun la
OPS con mayor prevalencia de anemia es Peri con el 57% Por otra parte en estudios
realizados en el Altiplano Boliviano se encontr6é una prevalencia de anemia por déficit de
hierro que varia entre el 22 al 70% en nifios desde los 5 a 9 afios de edad. (MORETA, V.
CARDENA, E. 2013) (ZIEGLER, E. FILER, R. 1996).

A escala nacional el 25.7% sufre de anemia por deficiencia de hierro, particularmente en
menores de 1 afio (62%), el problema se agrava en la poblacion indigena (41.6%). (FREIRE,
W. ycol. 2013).

1.14.2.- Anemia en Mujeres en Edad Reproductiva (12-49 afios)

A nivel nacional la prevalencia de anemia en edad reproductiva de mujeres entre 12 a 42 afios
es del 15%, existe una menor prevalencia de anemia en mujeres de 12 a 14 afios del 4.8% a
partir de los 15 afios los niveles de anemia se triplican (14.8%) llegando al 18.9% en mujeres
de 40 a 49 afios. (FREIRE, W. vy col. 2013)

1.14.3.- Consumo Inadecuado de Hierro a Nivel Nacional

La probabilidad de presentar un consumo inadecuado de hierro es de 70.5% a escala
nacional, siendo este mayor en indigenas (74.7%). (FREIRE, W. y col. 2013)
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1.12.- ANALISIS PROXIMAL Y/O BROMATOLOGICO

Se entiende por andlisis proximal a la determinacién conjunta de un grupo de sustancias que
estan estrechamente emparentadas. En la que comprende la determinacién del contenido de
proteina, agua, grasa (extracto eterio), fibra, cenizas, extracto libre no nitrogenado (ELN), el
cual se determina por el calculo restando la suma de estos cinco componentes de 100%, se
suele usar los términos cruda y/o bruta detras de proteina, fibra o grasa. (LUCERO, O. 2013)

Cualquier error en la determinacion del analista puede arrojar un aumento a la cifra de las
sustancias extraibles no nitrogenadas. (LUCERO, O. 2013)

1.12.1.- DETERMINACION DE HUMEDAD

Determinar el contenido de humedad de los alimentos es de gran importancia, su
determinacion precisa es muy dificil. El agua presente en los alimentos se encuentra de dos
formas como agua disponible o libre que es la que no esta fisicamente unida a la matriz del
alimento y esta se puede perder con facilidad mediante evaporacion o secado, mientras que
el agua enlazada incluye moléculas de agua unidas en forma quimica a traves de puentes de

hidrogeno o grupos idnicos. (ESPIN, J. 2011.)

Existen varias razones para determinar el estado de humedad en los alimentos a diario en la
industria alimentaria, los niveles maximos permitidos en distintos alimentos se suelen

sefalar en especificaciones comerciales, dentro de estas razones tenemos. (ESPIN, J. 2011.)
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El agua es considerado como el adulterante por excelencia para algunos alimentos

como es el caso de la leche, la mantequilla, el queso, etc.

e El agua facilita la presencia de microorganismos, si esta presente por encima de
ciertos valores.

e Lacantidad de agua puede afectar la textura del alimento por ejemplo en las carnes
curadas.

e La determinacion de humedad presente en el alimento es un via sencilla para el

control de la concentracion en las distintas etapas de la fabricacion de los alimentos.

(ESPIN, J. 2011.)

1.12.2.- DETERMINACION DE CENIZAS

El concepto de cenizas o residuo de incineracion se refiere al residuo que queda tras la
incineracion completa de los componentes organicos de un alimento en condiciones
determinadas. (ESPIN, J. 2011.)

Determinar el contenido de cenizas de un alimento es importante ya que:

e Principalmente nos da el contenido de minerales presentes en el alimento.

e Permite dar a conocer adulteraciones en distintos alimentos en donde se pueden haber
adicionado sal, talco, carbonatos alcalinos, etc, como conservadores auxiliares
ilegales de la coagulacion de la leche, quesos.

e Esta determinacidn establece el grado de limpieza de materias primas vegetales.

e Sirve para caracterizar y evaluar la calidad de alimentos. (ESPIN, J. 2011.)
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1.12.3.- DETERMINACION DE FIBRA

La fibra cruda o también llamada bruta es la que representa la parte fibrosa e indigerible de
los alimentos vegetales, constituida quimicamente por compuestos poliméricos fibrosos
carbohidratados. La fibra constituye a la textura dura, rigida y a la sensacion de fibrosidad de
los alimentos vegetales. (ESPIN, J. 2011.)

La AOAC define a la fibra bruta como la porcién que se pierde tras la incineracion del residuo
seco obtenido después de la digestion &cida-alcalina de la muestra seca y desengrasada en
condiciones especificas. (ESPIN, J. 2011.)

1.12.4.- DETERMINACION DE PROTEINA

El contenido total de proteinas en los alimentos hasta hace poco se determinaba a partir del
contenido de nitrégeno organico mediante el método de Kjeldahl. En la actualidad existen
varios métodos tanto fisicos y quimicos, los cuales han sido automatizados. Pese a todo esto
el método mas confiable para la determinacion de proteina en un alimento sigue siendo
Kjeldahl. (ESPIN, J. 2011.)

1.12.5-EXTRACTO ETEREO

Para la determinacion de extracto eterio uno de los métodos mas confiables es el método
Soxhlet que utiliza un sistema de extraccion ciclica de los componentes solubles en éter que

se encuentran en un alimento. (ESPIN, J. 2011.)
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El extracto etério es insoluble en agua y soluble en disolventes organicos, éstos proporcionan
energia. Estos influyen en la absorcion de proteinas, de los productos grasos que se obtiene

y de la cantidad de grasa que se deposita en el cuerpo. (ESPIN, J. 2011.)

1.12.6.- EXTRACTO LIBRE NO NITROGENADO

Es la cantidad presente en el alimento que eminentemente proporciona energia, son
sustancias que producen calor y energia de movimiento. Esto lo componen los azlcares y en
particular la fibra. (ESPIN, J. 2011.)

1.12.7.-pH

La determinacion de pH junto con la humedad y acidez son las mas frecuentes. EI pH es el
indicador fundamental para determinar el estado general del producto ya que este tiene
influencia en multiples procesos de alteracion y estabilidad de los alimentos, y en la

proliferacién de microorganismos. (ESPIN, J. 2011.)

Su determinacion puede ser colorimétrica mediante indicadores adecuados, para una mejor
exactitud siempre se conduce a métodos eléctricos mediante el uso de pH-metros. (ESPIN,
J. 2011)
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1.12.8.- METODO ESPETOMETRICO

La determinacion del contenido de iones metélicos totales, como calcio, hierro, cobre,
magnesio y zinc se realiza mediante espectrofotometria de absorcion atdémica, tratado
previamente a la muestra para reducir la materia organica y convertir el metal a su forma de
metal més libre. (SECCION QUIMICA DE ALIMENTOS Y NUTRICION. 2008)

Este procedimiento se aplica a muestras de harinas o alimentos sélidos con bajo contenido
graso. (SECCION QUIMICA DE ALIMENTOS Y NUTRICION. 2008)

1.13.- TEST DE ACEPTABILIDAD.

La palabra sensorial se deriva del latin sensus, que quiere decir sentido El analisis sensorial
es el andlisis de los alimentos u otros materiales a través de los sentidos. Se usa para medir e
interpretar las reacciones a aquellas caracteristicas de los alimentos que se perciben por los
sentidos de la vista, el olfato, el oido, el gusto, el tacto. (ANZALDUA, A. 1982)

El analisis sensorial de los alimentos se lleva a cabo de acuerdo con diferentes pruebas.

Existen tres tipos principales de pruebas:

e Prueba afectiva.
e Pruebas discriminativas

e Pruebas descriptivas. (ANZALDUA, A. 1982)
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1.13.1.- Pruebas afectivas.

Son aquellas en las cuales el juez expresa su reaccién subjetiva ante el producto, indicando
si le gusta o le disgusta, si lo acepta o lo rechaza, o si prefiere a otro, (Larmond, 1977). Estas
pruebas son las mas dificiles de interpretar a que se trata de apreciaciones completamente
personales.

Para este tipo de prueba es necesario contar con un minimo de 30 jueces no entrenados y

deben ser potenciales compradores del tipo de alimento en cuestion. (ANZALDUA, A. 1982)

Las pruebas afectivas a su vez se clasifican en tres tipos:

e Prueba de preferencia
e Prueba de medicion del grado de satisfaccion

e Prueba de aceptacion. (ANZALDUA, A. 1982)

1.13.1.1.- Prueba de preferencia.

En este tipo de prueba simplemente se desea conocer si los jueces prefieren una cierta muestra
sobre otra. (ANZALDUA, A. 1982)

La prueba consta de solicitarles a los jueces solo que decida cuél de los dos tipos de muestra
prefiere. Es importante en este tipo de prueba incluir en el cuestionario una seccion de
comentarios por poder saber por qué escogié ese tipo de alimento en particular.
(ANZALDUA, A. 1982)
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1.13.1.2.- Pruebas de medicién del grado de satisfaccion.

Este tipo de prueba se realiza cuando se debe evaluar mas de dos muestras a la vez. Estas son
intentos para manejar mas objetivamente datos tan subjetivos como son las respuestas de los

jueces acerca de cuanto les gusta o les disgusta un alimento. (ANZALDUA, A. 1982)

Paro poder llevar a cabo estas pruebas se utiliza las escalas hedonicas. La palabra “hedonica”
proviene del griego egov que significa placer. Por lo tanto las escalas hedonicas son
instrumentos de medicion de las sensaciones placenteras o pueden ser desagradables

producidas por un alimento a quienes lo degustaran. (ANZALDUA, A. 1982)

Las escalas heddnicas pueden ser verbales o graficas y su eleccion depende de la edad delos
jueces y del nimero de muestras a evaluar. (ANZALDUA, A. 1982)

a).- Escala heddnica verbales.- son las que presenta a los jueces una descripcion verbas de
las sensaciones que produce la muestra y deben contener siempre un nimero impar de puntos
y se debe incluir siempre un punto central “ ni me gusta ni me disgusta”, a este punto se le
asigna la calificacion de cero. A los puntos de la escala por encima de este valor se le asigna
valores numéricos positivos indicando que las muestras analizadas son agradables, en cambio
a los puntos por debajo de este valor se les asigna valores negativos. Correspondiendo a
calificaciones de disgusto. Este tipo de asignacion tiene la ventaja facilitar los calculos y de
reconocer al primer vistazo si una muestra es agradable o desagradable. (ANZALDUA, A.
1982)
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En la siguiente figura se muestra una escala hedonica de tres puntos que se puede usar cuando
la prueba se aplique a la valuacion de una o dos muestras. Es necesario utilizar escalas
heddnicas de mas puntos cuando se tiene mas de dos muestras o cuando es muy probable que
dos 0 mas muestras sean agradables, asi puede aplicarse escalas de cinco, siete, 0 nueve
puntos. (ANZALDUA, A. 1982)

ESCALA HEDONICA DE TRES PUNTOS
Descripcion Valor
Me gusta +1
Ni me gusta ni me disgusta 0
Me disgusta -1

FUENTE: (Anzaldda-Morales, 1984).

FIGURA 1.- ESCALA HEDONICA DE TRES PUNTOS.

b).- Escala hedonica graficas.- esta prueba se da cuando hay dificultad para describir los
puntos de una escala hedonica debido al tamafio de ésta, o cuando lo jueces tienen
limitaciones para comprender las diferencias entre los términos mencionados en la escala (En
caso de que los jueces sean nifios). (ANZALDUA, A. 1982)

Un ejemplo de este tipo de escala es la denominada “escala de caritas” que puede aplicarse

hasta trece puntos. (ANZALDUA, A. 1982)

La desventaja de este tipo de escala es que en ocasiones no son tomadas en serio por los
jueces, ya que les parece un tanto infantil. (ANZALDUA, A. 1982)

FIGURA N°2.- ESCALA HEDONICA GRAFICA “ESCALA DE CARITAS”
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Al utilizar las escalas heddnicas, ya sea gréaficas, o verbales, se logra objetivizar las respuestas
de los jueces acerca de las sensaciones provocadas por un producto alimenticio
(ANZALDUA, A. 1982)

1.13.1.3.- Prueba de aceptacion.

El deseo de una persona para adquirir un producto es lo que se llama aceptacion, este depende
de la impresion agradable o desagradable que el juez reciba al probar un alimento sino

también de los aspectos culturales, habitos, socioecondmicos, etc. (ANZALDUA, A. 1982)

1.14.- ANALISIS MICROBIOLOGICO

El estudio microbioldgico de acuerdo al nimero y tipo de microorganismos presentes en un

alimento permite al investigador principalmente: (CANO, S. 2006.)

e Principalmente conocer a fuente de contaminacién del producto mediante examen.
e Conocer y evaluar las condiciones higiénicas de trabajo en la que se preparan los

alimentos.

e Detectar la posible presencia de flora patdgena que causa problemas de salud en el

consumidor.

e Delimita el periodo de conservacion de un alimento. (CANO, S. 2006.)
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1.14.1.- MOHOS Y LEVADURAS

En los alimentos no &cidos que conservan humedad los Mohos y las levaduras creen mas
lentamente que las bacterias, y por ello pocas veces determina problemas en dichos
alimentos. (CANO, S. 2006.)

1.14.2.- ANALISIS DE COLIFORMES TOTALES

Se encuentran en el intestino de hombre y de los animales, estos se usan como indicadores
de contaminacion fecal y su presencia podria indicar un estado sanitario poco satisfactorio.
Los Coliformes son capaces de fermentar la lactosa como produccion de gas su facilidad de

cultivo y de determinacion los hace casi ideales como identificador. (CANO, S. 2006)

Es recuento de Coliformes tiene sus limitaciones como indicador en ciertos alimentos como
por ejemplo: (CANO, S. 2006.)

e En productos lacteos pueden reflejar el estado higiénico del establo y de la planta
industrial, el mismo no es un indicador de contaminacion fecal.

e En hortalizas congeladas y blanqueadas su presencia puede ser indicativo de que en
el proceso puede existir algin problema.

e Enderivados de aves de corral no son indicadores higiénicos apropiados. (CANO, S.
2006.)
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1.14.3.- ANALISIS DE AEROBIOS MESOFILOS

Este es el indicador mas comun de la calidad de los alimentos, su determinacion sirve para:
(CANO, S. 2006)

e Conocer las fuentes de contaminacion del amiento sea esta agua, aire, materia prima
etc.

e Determinar el nivel de microorganismos presentes en el producto.

e Verificar la eficacia de los sistemas de limpieza y desinfeccion.

e Conocer si se inicia la alteracion de los alimentos y su probable vida util. (CANO,
S. 2006)

1.14.4.- ANALISIS DE SALMONELLA

Su género pertenece a la familia de las enterobacterias y constituye un grupo muy complejo
de microorganismos patdgenos para el hombre los cuales pueden afectar también a diversos
animales. (CANO, S. 2006)

Se puede determinar por caracteristicas fenotipicas faciles de ver (CANO, S. 2006)
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CAPITULO I

2.-PARTE EXPERIMENTAL.

2.1.- LUGAR DE REALIZACION:

La presente investigacion se llevo a cabo en los siguientes lugares:

e Laboratorio de Procesos Industriales de la facultad de Ciencias de la ESPOCH.
e Laboratorio de Nutricion y Bromatologia de la facultad de Ciencias Pecuarias de la
ESPOCH.

e Servicios Analiticos Quimicos y microbiologicos en Aguas y Alimentos “SAQMIC”.

2.2.- MATERIALES, EQUIPOS Y REACTIVOS.

2.2.1.- MATERIA PRIMA.

e Harina de trigo fortificada.

e Harina de sangre de origen bovino.

e Huevos.
e Cocoa
e Az(car.

e Aceite de girasol.
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2.2.2- EQUIPOS.

e Horno de cocina.

e Estufa(Memmert)

e Mufla (Memmert)

e Balanza analitica.(Scientech)

e Balanza de precision(Shimadzu)
e pHmetro (Hanna)

e Autoclave

e Incubadora

e Céamara fotografica (Samsung).
e Computador (Acer)

e Equipo Kjeldhal.

e Equipo Weende

e Espectrofotometro (Helio)

e Digestor de fibra.

e Licuadora. (Ozter)

e Liofilizador

e Secador de bandejas.

e Batidora.

e Molino (corona).
2.2.3.- MATERIALES

e Equipo de mini cupcakes: moldes para hornear, pirotines (papeles para hornear),
recipientes varios.
e Fundas ziploc.

e Cernidor.
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e Paletas.
e Crisoles de porcelana.

e Capsula de porcelana.

e Cucharas.
e Buretas.
e Pipetas

e Probetas.
e Tripode.
e Embudo.
e Picetas.

e Varilla de agitacion.
e Cuchara de dosificacion.
e Papel filtro.

e Papel aluminio.

2.2.4- REACTIVOS.

e Agua destilada.

e Acido Sulftrico.

e Hidrdxido de Sodio.

e Acido Borico.

¢ Citrato de sodio.

e Indicador Macro Kjeldahl.

¢ Acido Clorhidrico estandarizado 0.1N
e Sulfato de sodio.

e Acetona

e Acido Bérico
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2.2.5-MEDIOS DE CULTIVO.

e Placas Petri flim para mohos y levaduras.

e Placas Petri flim para aerobios Mesofilos

2.3- TECNICAS.

2.3.1 ELABORACION DE HARINA DE SANGRE DE ORIGEN BOVINO (Anexo No
2)

e Sangre de origen bovino del centro de faenamiento “monterrey” Quero, Provincia de
Tungurahua.

e Citrato de sodio 3g. por cada litro de sangre.

e Congelacion de sangre.

e Liofilizacion. (cinco horas, 40-50 °C y 70 de presion.)

e Secar: secador de bandejas a gas (4 horas, 70°C).

e Moler, molino manual marca corona.

2.3.2. ELABORACION DE MINI CUPKAES A BASE SANGRE DE ORIGEN
BOVINO.

e Harina de trigo fortificada.175g
e Harina de sangre (5%, 10%,15%)
e Cocoa50g
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e Azlcar 70g.
e Aceite de girasol 15mL
e Huevos.2

e Zumo de fruta (maracuya).30ml

2.3.2.2 PREPARACION:

1.- Alistar todos los ingredientes y el horno

2.- Mezclar los ingredientes en un bol.

3.- Colocar los pirotines en los moldes.

4.- Colocar la mezcla bien homogenizada en los pirotines.

5.- Hornear.

6.- Verificar su estado introduciendo un palillo seco en uno de los mini-cupcakes

7.- Sacarlos y dejarlos en reposo hasta que se enfrien.

2.4.- DATOS IMPORTANTES DE LA ELABORACION.

e Coccién de 10 a 20 minutos.
e Temperatura de horneo 220-230°C
¢ Rendimiento de la receta, 18 mini cupcakes de 9 g aproximadamente c/u.

e Variacién de porcentaje:
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175 g Harinatrigo —— 100%
X g Harina sangre «——— 5%

X g Harina de sangre = 8.75 g.

2.5.- CALCULO DE LA CONCENTRACION DE LA CONTIDAD DE HIERRO
PRESENTE EN LA MUESTRA.

Para los calculos de cantidad de hierro se utilizo la reaccién de

CxV

Hierro mg/Kg =

Donde:

e C = concentracion en g/mL obtenidos por la interpolacion en la curva de calibracion
de la muestra.
e V =volumen de la muestra final.

e a=masa de la muestra en gramos.

2.6.- TEST DE ACEPTABILIDAD

2.6.1.- PRUEBA DE MEDICION DEL GRADO DE SATISFACCION, A ESCALA
HEDONICA VERBAL, PARA LA ELECCION DEL MINI CUPCAKE HECHO A
BASE DE SANGRE DE ORIGEN BOVINO.

Se realizé el test de degustacion (Anexo No. 1) en donde el Panel de degustacién fueron 30

personas no entrenadas alumnos de la Escuela de Ingenieria Quimica de la ESPOCH, en
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donde se les entrego a cada uno cuatro muestras de los mini cupcakes elaborados con las
siguientes proporciones de harina de sangre, 0% o blanco, 5%, 10% y 15%, para verificar
cudl era el méas agradable para los jueces siendo los méas aceptables el mini cupcake con grado
de concentracion del 0% y 10% de sangre de origen bovino en su formulacion.

En donde se tuvo:

Poblacién: 30 personas.

Numero de muestras por persona: 4 (0%, 5%, 10%, 15%).

Total de muestras: 120 unidades de mini cupcake enriquecidas con hierro echo a base de
sangre de origen bovino.

Muestra 1: 30 unidades de mini cupcakes sin contenido de hierro proveniente de harina de
sangre de origen bovino. (0%).

Muestra 2: 30 unidades de mini cupcakes enriquecidas con 5% de hierro proveniente de
harina de sangre de origen bovino.

Muestra 3: 30 unidades de mini cupcakes, enriquecidas con el 10% de hierro proveniente de
harina de sangre de origen bovino.

Muestra 4: 30 unidades de mini cupcakes enriquecidos con el 16 % de hierro proveniente de
harina de sangre de origen bovino.
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2.7.- ANALISIS BROMATOLOGICO DE LOS MINI CUPCAKES

2.7.1.- DETERMINACION DE HUMEDAD Y MATERIA SECA.

Se ha determinado mediante técnicas establecidas en la Norma Técnica Ecuatoriana NTE
INEN 265 (Anexo No. 3)

2.7.2- DETERMINACION DE CENIZAS
Se ha determinado mediante técnicas establecidas en la Norma Técnica Ecuatoriana NTE
INEN 527 (Anexo No. 4)

2.7.3.- DETERMINACION DE FIBRA
Se ha determinado mediante técnicas establecidas en la Norma Técnica Ecuatoriana NTE
INEN 522 (Anexo No. 5)

2.7.4.- DETERMINACION DE PROTEINA CRUDA
Se ha determinado mediante técnicas establecidas en la Norma Técnica Ecuatoriana NTE
INEN 519. (Anexo No. 6)

2.7.5.- DETERMINACION DE EXTRACTO ETEREO

Se ha determinado mediante técnicas establecidas en la Norma Técnica Ecuatoriana NTE
INEN 523. (Anexo No. 7)
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2.7.6.- DETERMINACION DE EXTRACTO LIBRE NO NITROGENADO (ELnN)

Dentro de este concepto se agrupan todos los nutrientes no evaluados en el analisis proximal,
constituido principalmente por carbohidratos digeribles, debido a que se obtiene como
resultante de restar de 100 los porcentajes calculado para cada nutriente.

ELN =100-> ( %H + %C + %F + % ExE + %P)
Donde:

%ELN = porcentaje de carbohidratos digeribles
%H = porcentaje de humedad.

%C = porcentaje de cenizas.

%F = porcentaje de fibra.

%EXE = porcentaje de extracto etério.

%P = porcentaje de proteina.

2.7.7.- DETERMINACION DE pH.

Se ha determinado mediante técnicas establecidas en la Norma Técnica Ecuatoriana NTE
INEN 389. (Anexo No. 8)

2.7.8.- ANALISIS MICROBIOLOGICO DEL MINI CUPCAKE TESTIGO Y MINI
CUPCAKE MAS ACEPTABLE.

2.7.8.1.- DETERMINACION DE HONGOS. (Mohos y levaduras).

METODO DE RECUENTO: SIEMBRA POR EXTENSION EN SUPERFICIE.
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Afiadir a cada placa 20 mL de Agar Sabouraud modificado fundido y enfriado a
45 — 50 °C al que le ha adicionado previamente el volumen necesario de la
solucion stock de cloranfenicol para obtener una concentracion final de 40 ppm.
Solucién stock de cloranfenicol: disuelva 1 gramo de antibi6tico en 100mL de
agua destilada estéril, filtre a través de una membrana de 0.45 um. Almacenar en
la obscuridad a 4 — 8 °C. deseche luego de un mes.

Secar la superficie de las placas en estufa a 50°C durante 30 minutos, sin tapa 'y
con la superficie del agar hacia abajo.

Preparar las muestras del alimento segin lo indicado para la preparacion y
dilucion de los homogenizados.

Marcar 2 placas por dilucion, tomar las correspondientes a las mas altas y
sembrar en cada una 1 mL de la disolucion del respectivo tubo. Repetir esta
operacion con cada dilucién hasta llegar a la mas concentrada, usar siempre la
misma pipeta, pero homogenizando 3 veces la dilucion antes de sembrar cada
placa. Sembrar minimo 3 diluciones.

Extender las alicuotas de 1 mL sobre la superficie del medio, tan pronto como
sea posible. Dejar secar las superficies de las placas 15 minutos.

Sellar las planas con parafilm, incubarlas en posicion normal a 20 — 24 °C durante
3 — 5 dias. O a temperatura ambiente durante 5 — 7 dias. No mueva las placas.
(GALLEGOS, J. 2003)

Calculos:

C=nxf

Donde:

C = unidades propagadoras de colonias de hongos por g 6 mL de producto.

n = namero de colonias contadas en la placa
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10 = factor para convertir el in6culo a 1 mL.

f = factor de dilucion.

2.7.8.2.- DETERMINACION DE AEROBIOS MESOFILOS, Y COLIFORMES
TOTALES.

METODO DE RECUENTO: SIEMBRA POR VERTIDO EN PLACA.

Pesar la muestra y preparar las diluciones como lo establece la técnica de
“Preparacion y Dilucion de Muestras de Alimentos para su Analisis Microbiologico™.
Distribuir las cajas estériles en la mesa de trabajo de manera que la inoculacién y la
adicién de medio de cultivo se puedan realizar comoda y libremente. Marcar las bases
de las cajas con los datos pertinentes antes de inocular.

Inocular por duplicado, 1 mL de la dilucién correspondiente en cada caja, mediante
pipeta estéril. Agregar de 18 a 20 mL del medio fundido y mantenido a 45 °C. Para
homogenizar, mezclar mediante 6 movimientos de derecha a izquierda, 6 en el sentido
de las manecillas del reloj, 6 en sentido contrario y 6 de atras a adelante, sobre una
superficie lisa y horizontal hasta lograr la completa incorporacién del indculo en el
medio; cuidar que el medio no moje la cubierta de las cajas. Dejar solidificar. El
tiempo transcurrido desde el momento en que la muestra se incorpora al diluyente
hasta que finalmente se adiciona el medio de cultivo a las cajas, no debe exceder de
20 minutos.

Incubar las cajas en posicion invertida durante el tiempo y a la temperatura que se
requiera, segun el tipo de alimento. (GALLEGOS, J. 2003)
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Calculos:

C=nxf

Doénde:

C = unidades propagadoras de colonias de hongos por g 6 mL de producto.

n = namero de colonias contadas en la placa

10 = factor para convertir el indculo a 1 mL.

f = factor de dilucion. (29)

2.7.8.3.- DETERMINACION DE SALMONELLA.

Se ha determinado mediante técnicas establecidas en la Norma Técnica Ecuatoriana NTE
INEN 1529-15. (Anexo No. 9)

2.7.9.- DETERMINACION DE CANTIDAD DE HIERRO.

METODO ESPECTROFOTOMETRIA DE ABSORCION ATOMICA/LLAMA

e Homogeneizar la muestra y pesar + 3 g de la muestra en capsula de porcelana.

e Tapar la capsula con vidrio reloj.

e Colocar y precalcinar en la placa calefactora a una temperatura inicial de + 100°C

e Luego incrementar la T° a 250°C, hasta que la muestra se encuentre carbonizada.

e Llevar la capsula con la muestra precalcinada a la mufla y someterla por 8 horas a

T°550°C hasta cenizas blancas.
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e Retirar de la mufla, enfriar y agregar 5 mL de acido clorhidrico 1+1 a la capsula con
cenizas blancas y poner en bafio Maria hasta casi sequedad.

e Luego redisolver el residuo con 5mL de acido clorhidrico 1+1 y dejar 5 min., enseguida
adicionar agua desionizada, enfriar y aforar a 50 mL.

e La solucion de la muestra esta lista para medir. (SECCION QUIMICA DE
ALIMENTOS Y NUTRICION. 2008)

2.7.9.1- Cuantificacién de Hierro en muestras

Ingresar al equipo de Absorcion Atomica en método Hierro en harinas que contiene la curva
de calibracién obtenida de concentracion (C) en ug/mL, calcular el coeficiente de correlacion
lineal e intercepto e interpolar la muestra para cuantificar el resultado de la absorbancia vs
concentracion. Valor C (ug/mL). (SECCION QUIMICA DE ALIMENTOS Y
NUTRICION. 2008)

Leer en triplicado cada muestra y cada punto de los estandares y promediar las lecturas

Calculo e informe de resultados

CXxV
Hierro mg /Kg = --------------

a
Donde:

C = concentracion en ug/mL obtenidos por la interpolacion en la curva de calibracién de la

muestra.
V = volumen de la muestra final

a = masa de la muestra en gramos. (27)
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2.7.10.- ANALISIS ESTADISTICO.

Se realizaron gréficos y anlisis estadisticos para los datos concernientes al analisis
Bromatoldgico, Microbiolégico, Concentracién de hierro presente en los mini cupcakes
escogidos por el test de Degustacion. Mediante los cuales se lograron establecer los
resultados de este proyecto.
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CAPITULO I

3.- RESULTADOS.

3.1.- PRUEBAS DE DEGUSTACION.

El ensayo de degustacion (Anexo No. 1) se realizo para comprobar la aceptacion de una de
las concentraciones de los mini cupcakes pudiendo ser este el 0%, 5%, 10%, 15% de
concentracion de hierro proveniente de la harina de sangre de origen bovino. Para lo que se
tuvo 30 jueces no entrenados, quienes se inclinaron por dos preferencias 0%, y 10%.

Teniendo como base a las dos para todos los analisis de la investigacion.

3.1.2.- TABULACION DEL TEST DE DEGUSTACION.

Se realiz0 la siguiente prueba para encontrar al mini cupcakes mas aceptable escogido por el

panel de degustacion. (Anexo No. 1)

3.1.2.1.- PRUEBA DE MEDICION DEL GRADO DE SATISFACCION, A ESCALA

HEDONICA VERBAL, PARA LA ELECCION DEL MINI CUPCAKE HECHO A BASE DE
SANGRE DE ORIGEN BOVINO.

En donde se tuvo:
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Poblacion: 30 personas.

NuUmero de muestras por persona: 4 (0%, 5%, 10%, 15%).

Total de muestras: 120 unidades de mini cupcake enriquecidas con hierro hecho a base de

sangre de origen bovino.

Muestra 1: 30 unidades de mini cupcakes sin contenido de hierro proveniente de harina de
sangre de origen bovino. (0%).

Muestra 2: 30 unidades de mini cupcakes enriquecidas con 5% de hierro proveniente de

harina de sangre de origen bovino.

Muestra 3: 30 unidades de mini cupcakes, enriquecidas con el 10% de hierro proveniente de

harina de sangre de origen bovino.

Muestra 4: 30 unidades de mini cupcakes enriquecidos con el 16 % de hierro proveniente de

harina de sangre de origen bovino.
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3.1.2.1.1 RESULTADOS Y GRAFICOS DE LA PRUEBA PARA LA ELECCION DEL
MINI CUPCAKES HECHO A BASE DE SANGRE DE ORIGEN BOVINO.

Después de haber realizado la prueba de degustacion, en la que se hace una descripcion verbal
de la sensacidn que produce las muestras, segun los datos recopilados se aplic un anélisis
estadistico chii cuadrado, en la que se determind que el mini cupcake C con porcentaje de
harina de sangre del 10% fue el mas aceptable para los jueces.

CUADRO No 1. PRUEBA PARA LA ELECCION DEL MINI CUPCAKES HECHO A BASE DE
SANGRE DE ORIGEN BOVINO

Frecuencia Chi cuadrado
A 36 6,00
B 21 0,38
C 23 0,04 Acepta la Hipdtesis nula
D 16 2,67
PROMEDIO 24 9,08 * Acepta la hipdtesis Alternativa
Chi cuadrado 0,05 7,81
Chi cuadrado 0,01 11,3
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GRAFICO N°1.- PARA LA ELECCION DEL MINI CUPCAKES HECHO A BASE DE SANGRE DE
ORIGEN BOVINO, SEGUN LA FRECUENCIA.
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Se puede observar que en el grafico correspondiente a la eleccion del alimento, el que tuvo

mayor grado de satisfaccion segun el criterio de los jueces fue la opcion A correspondiente
al 0% o blanco de andlisis, el segundo mas aceptado fue la opcidén C que corresponde al 10%
de harina de sangre afiadida a la formulacién de los mini cupcakes, el tercero mas aceptable
fue el mini cup cake B al que corresponde un 5% de harina de sangre, y el cuarto lugar la
opcion D, el cual tenia un 15% de harina de sangre en su formulacion. Segun esta
determinacion los analisis tanto, Bromatoldgico, Microbiolégico, cantidad de hierro
presente, se realizaran en el tratamiento A (0%), que servira de blanco, y el tratamiento C
(10%), que servird para comparaciones.
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3.2.- COMPARACION DE RESULTADOS DEL ANALISIS BROMATOLOGICO DE
MINI CUPCAKES HECHOS A BASE DE SANGRE DE ORIGEN BOVINO, POR EL
METODO DE LIOFILIZACION Y SECADOR DE BANDEJAS, CON GALARZA.R.,
CAYRO. Y DE PERU.

3.2.1.- ANALISIS DE CENIZAS.

GRAFICO No 2.- RESULTADO DE MATERIA SECA, DE MINI CUPCAKES BLANCO, 10%, Y
COMPARACION CON BLANCO Y 10% DE PERU
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Tratamientos

Galarza R, Cayro Y. Per( (2013), quienes también realizaron un analisis de cenizas en un
alimento (galletas) fortificadas con un % de harina de sangre secada por el método de
atomizacion, del 0, y 10 % en el que se observa al hacer una comparacion que la cantidad de
cenizas del su alimento con respecto a los mini cupcakes es mayor, esto puede deberse a la
composicion del alimento (galletas), ya que en su formulacion existen componentes que

pueden aportar mayor porcentaje de minerales a su alimento, se puede decir que existe un
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nivel de significancia entre los dos, y que los resultados del andlisis de ceniza de los mini
cupcakes son satisfactorios.

GRAFICO No 3.- COMPARACION DE LOS RESULTADOS DE MATERIA SECA, DE MINICUP
CAKES BLANCO Y 10% DE HARINA DE SANGRE.
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Estos valores estan dentro del nivel de significancia del 95.5% con 2 grados de libertad, los
cuales son estadisticamente semejantes, aplicando test de student, con los siguientes valores

de blanco 2g/mg y 2,14g/mg para ensayo del mini cup cakes con el 10% de harina de sangre.
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3.2.2.- ANALISIS DE FIBRA.

GRAFICO No 4.- RESULTADO DE FIBRA DE MINI CUPCAKES BLANCO Y 10% DE HARINA DE
SANGRE, CON RESPECTO A LOS VALORES OBTENIDOS EN PERU.
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Galarza. R, Cayro. Y. (2013), quienes también realizaron un analisis de Fibra, en su
determinacion, como se muestra en el grafico nimero 3 obtuvieron porcentajes elevados con
respecto a los mini cupcakes debido a que en la formulacion de los mismos no existe gran
cantidad de aporte de ingredientes que tengan en su composicion alto contenido en fibra,
como en la formulacion de la galleta que en su composicién tiene como materia prima granos
de trigo, arroz partido, grits de maiz, entre otros que podrian estar elevando el contenido de

fibra en su alimento. Se puede decir que de la misma manera, existe un nivel de significancia
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entre los dos, y que los resultados del analisis de fibra de los mini cupcakes son satisfactorios,

pese a tener valores bajos en su determinacion.

GRAFICO No 5.- RESULTADO DE FIBRA DE MINI CUPCAKES BLANCO Y 10% DE HARINA DE
SANGRE.
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Tomando en consideracion los datos de fibra de la muestra experimental y blanco se puede
decir que con el analisis de test de student son estadisticamente diferentes a nivel de 95.5%
de confiabilidad (blanco 0.39%, 10% harina de sangre 0.11%)
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3.2.3.- ANALISIS DE GRASA.

GRAFICO No 6.- RESULTADO DE GRASA DE MINI CUPCAKES BLANCO Y 10% DE HARINA
DE SANGRE, CON RESPECTO A LOS VALORES OBTENIDOS EN PERU.
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Como muestra en el grafico N°4 se puede ver que en la comparacion de las mismas las
muestras pertenecientes al blanco (0%) y 10% de los mini cupcakes muestra mayor
porcentaje en cuanto a su contenido de grasa, con respecto a los analisis pertenecientes a
Galarza. R, Cayro. Y. (2013), quienes en su formulacion no especifican que tipo de grasa se
uso en su formulacion, para obtener sus resultados obtenidos. Pese a esto se puede decir que
si existe un nivel de significancia entre los dos y que la cantidad de grasa obtenidos en la

investigacion son significativos por la calidad de la misma.
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GRAFICO N°7.- RESULTADO DE GRASA DE MINI CUPCAKES COMPARANDO EL BLANCO Y
10% DE HARINA DE SANGRE
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Tomando en consideracion los datos de proteina de la muestra experimental y blanco se
puede decir que con el analisis de test de student son estadisticamente diferentes a nivel de
95.5% de confiabilidad.
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3.2.4.- ANALISIS DE HUMEDAD.

GRAFICO No 8.- RESULTADO DE HUMEDAD %. DE MINI CUPCAKES BLANCO Y 10% DE
HARINA DE SANGRE, CON RESPECTO A LOS VALORES OBTENIDOS EN PERU.
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Galarza R, Cayro Y. Per( (2013), quienes también realizaron analisis con respecto a la
humedad de su alimento, muestran valores menores que los obtenidos en la investigacion
para el porcentaje del blanco (0%) se obtuvo un 11.91% y en el nivel de fortificacidn del
10% se obtuvo un 11.67%, puede deberse a la caracteristica del alimento ya que el realizado
por Galarza R, Cayro Y. (2013), del Pert es una galleta y en esta investigacion se realiz6 con
un mini cupcake el mismo que tiene como caracteristica su esponjosidad, motivo por el que
puede abarcar méas contenido de humedad, al contrario de la galleta que tiene una textura

mas crujiente y dura.



-58-

GRAFICO No 9.- RESULTADO DE HUMEDAD DE MINI CUPCAKES BLANCO Y 10% DE HARINA
DE SANGRE
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Tomando en cuenta los valores de humedad con un nivel se significancia del 95,5% se puede
decir que los valores de humedad tanto del blanco como de 10% de harina son

estadisticamente iguales mediante el analisis de test de student
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3.2.5.- ANALISIS DE PROTEINA.

GRAFICO N°10.- RESULTADO DE PROTEINA %. DE MINI CUPCAKES BLANCO Y 10% DE
HARINA DE SANGRE, CON RESPECTO A LOS VALORES OBTENIDOS EN PERU.
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De la misma forma Galarza R, Cayro Y. Pert (2013), realizaron su analisis de contenido de
proteina para su alimento en los que obtuvieron una concentracion para su blanco o testigo
del 7.19% y de la misma forma para su producto con el 10% de contenido de fortificacion
con un resultado del 12.47% , que en comparacion con los recopilados en esta investigacion
arrojo valores casi semejantes, como para el blanco (0%) del 9.01% y 12.05%
respectivamente, de la misma manera existe un nivel de significancia entre las dos

comparaciones, y los resultados obtenidos van acorde a lo esperado para la investigacion.
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GRAFICO No 11.- RESULTADO DE PROTEINA DE MINI CUPCAKES BLANCO Y 10% DE
HARINA DE SANGRE
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Tomando en cuenta los valores de proteina tanto del blanco como del 10% de harina sangre
se puede decir que son estadisticamente diferentes, con nivel de confiabilidad del 95,5%,
mediante el andlisis de test de student. Se ve que el alimento experimental tiene un valor

agregado que su valor es significativo.
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3.2.6.- ANALISIS DE CARBOHIDRATOS TOTALES.

GRAFICO N°12.- RESULTADO DE CARBOHIDRATOS TOTALES. g/100g . DE MINI CUP CAKES
BLANCO Y 10% DE HARINA DE SANGRE, CON RESPECTO A LOS VALORES OBTENIDOS EN
PERU.
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En el grafico N° 7 perteneciente a los valores obtenidos en cuanto a carbohidratos se puede
observar que los valores recopilados del alimento de esta investigacién tienen menor
porcentaje en comparacion a los de Galarza R, Cayro Y. Peru (2013), siendo estos del 66.47%
para el blanco o testigo (0%), y 65,64% para el alimento fortificado con el 10% en su
formulacion.
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GRAFICO N°13.- RESULTADO DE EXTRACTO LIBRE NO NITROGENADO DE MINI CUPCAKES
BLANCO Y 10% DE HARINA DE SANGRE
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En la comparacion de Extracto Libre no Nitrogenado tanto del blanco como del experimental
0 10% de harina de sangre se ve que disminuye en 1% con respecto al blanco, puede deberse
a que el blanco su formulacién tiene la totalidad de harina de trigo lo que le da mayor cantidad
de extracto etéreo.
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3.2.7.- ANALISIS DE CARBOHIDRATOS TOTALES

GRAFICO No 14.- RESULTADO DE CARBOHIDRATOS TOTALES Kcal/l100g DE MINI
CUPCAKES BLANCO Y 10% DE HARINA DE SANGRE, CON RESPECTO A LOS VALORES
OBTENIDOS EN PERU.
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Se puede observar que la comparacion de los carbohidratos totales de las dos muestras se ve
que en el caso del blanco con respecto a Galarza R, Cayro Y. Pert (2013), tiene mayor
porcentaje ya que su alimento obtuvo 365,43 Kcal/100g con respecto a 226.23 Kcal/100g
correspondientes a los mini cupcakes de la investigacion, de la misma manera obtuvieron
para el 10% de fortificaciobn 360.88 kcal/100g, y 387.8 Kcal/100g pertenecientes a la
fortificacién con un 10% para los mini cupcakes.
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GRAFICO No 15.- RESULTADO DE CARBOHIDRATOS TOTALES DE MINI CUPCAKES
BLANCO Y 10% DE HARINA DE SANGRE
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Se ve claramente que el producto de experimentacion 10% de Harina de sangre con respecto

al blanco es significativamente mayor debiéndose al valor agregado que se le da al mismo.
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3.3.- ANALISIS DE CANTIDAD DE HIERRO PRESENTE EN CADA MUESTRA.

GRAFICO No 16.- RESULTADO DE CANTIDAD DE HIERRO. mg/kg DE MINI CUPCAKES
BLANCO Y 10% DE HARINA DE SANGRE, CON RESPECTO A LOS VALORES OBTENIDOS EN
PERU.
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Los datos que se muestran en el grafico N° 16 muestran la cantidad de hierro presente en los
dos tipos de alimentos tanto las galletas como en los mini cupcakes. El propuesto por Galarza
R, Cayro Y. Peru (2013), quienes elaboraron tres concentraciones 0%,10% y 15%, en cuanto

a cantidad de hierro, razén por la que también se hace mencién a Lucas A-O quien también



-66 -

utiliz6 sangre secada por atomizacién al igual que los dos investigadores anteriores,
realizando otro nivel de fortificacion del 5% en su andlisis en los que obtienen 2.99%,
20.96%, 38.08%, y 20.96% respectivamente. En comparacion con resultados en cuanto a
contenido de hierro presente en el alimento investigado fue de 3.39%, correspondiente al
blanco o testigo de la investigacion, 31.1%, 41,59%, y 25.57% respectivamente, en la que si

existe correlacion con un nivel de significancia del 0.05.

Los porcentajes de hierro presente en la muestras de cupcakes son bastante cercanos, esto
puede deberse al aporte de los ingredientes de la formulacion, ya que éstos también
contribuyen a el valor nutricional del alimento como es el contenido de hierro principalmente
de la cocoa la cual especifica en su etiqueta de valor nutricional que la misma aporta con un
10% de hierro al ser consumida, y este ingrediente es fundamental en la formacion, ya que
ayuda a enmascarar el sabor y color del alimento por la presencia de harina de sangre que es

casi del mismo color de la cocoa.

Los datos reportados con los de Per( son bastante préximos entre si para cada uno de los

porcentajes empleados de sangre en la elaboracién del producto.
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GRAFICO No 17.- ANALISIS DEL RESULTADO DE CANTIDAD DE HIERRO. mg/kg DE MINI
CUP CAKES BLANCO Y 10% DE HARINA DE SANGRE O EXPERIMENTAL

—
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Tratamientos

En el mini cupcakes de 10% de harina de sangre se encuentra un incremento sustancial al
contenido de hierro, con un incremento considerable alcanzando un valor de 10 veces mayor
que el blanco. Donde se ratifica que el alimento elaborado puede servir de gran ayuda a
personas que padezcan de deficiencia de hierro, sabiendo el valor recomendado para la
ingesta de hierro segin la NTE INEN 1334-2: 2008 Rotulado de Productos Alimenticios para
Consumo Humano, es de 18mg del mismo, se deberia por lo tanto se deberia consumir al

menos un mini cupcakes diario para personas de 4 afios en adelante.
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CUADRO No 2.- COMPOSICION PROXIMAL Y CONTENIDO DE HIERRO DE LA HARINA DE
SANGRE BOVINA SECADA POR EL METODO DE LIOFILIZACION Y SECADOR DE BANDEJAS.

| Tratamiento ’ H. S. liofilizacion | H.S. atomizacién

Cenizas (%) 3,97 3,34
Grasa (%) 0,9 1,09
Humedad (%) 4,13 3,67
Proteina (%) 89,1 91,8
Carb.T. g/100g 9,4 0
Hierro mg/kg 206,96 210,39
E.T(Kcal/100g) 372,1 377,01

Segun la composicién proximal y contenido de hierro de la harina de sangre secada por
liofilizacion y secador de bandejas con respecto a la harina de sangre secada por el método
de atomizacion propuesta por los investigadores Galarza R, Cayro Y. Peru (2013), se puede
decir que el contenido proximal de la harina de sangre de esta investigacion muestra valores
semejantes, en los que el porcentaje de proteina fue del 89.1%, para nuestra harina de sangre
investigada, con respecto al 91.8% de la harina de sangre secada por atomizacion. Las
variaciones pueden deberse al método utilizado y que al someter a la sangre a dos
tratamientos previos antes de ser convertida en harina, ésta puede perder su valor nutricional,

y desnaturalizarse la misma.

En cuanto al contenido de hierro presente en las dos muestras presentan valores similares al
igual que su composicion proximal, y puede ser menor debido a factores como es la

alimentacion del animal, pese a esto no son datos significativamente muy disparejos.
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3.4.- ANALISIS MICRIBIOLOGICO DE MINI CUPCAKES.

CUADRO No 3.- ANALISIS MICROBIOLOGICO DE MINI CUPCAKES 0%, 10%, HECHO A BASE
DE SANGRE DE ORIGEN BOVINO POR EL METODO DE LIOFILIZACION Y SECADOR DE
BANDEJAS, Y EL DE REFERENCIA PROPUESTO POR Galarza R, Cayro Y. Per( (2013).

Microbiologico de mini cupcakes y galletas de referencia.

A o mini C galletas o L.
Pruebas mini A 0% 10% 0% galletas 10% maximo
Aerobios
Mesofilos 10 70 <10 35 105
(UFClg)
Mohos y levaduras . .
(UFC/g) Ausencia  Ausencia 155 15 103
Coliformes totales . .
(NMP/g) Ausencia  Ausencia 15 4 102
Salmonella sp. Ausencia  Ausencia  Ausencia Ausencia Ausencia

Galarza R, Cayro Y. Pert (2013).

En el cuadro nimero tres se muestra el analisis microbioldgico de los mini cupcakes con los
de referencia propuestos por Galarza R, Cayro Y. Per( (2013). Se puede apreciar la variacion
en cuanto Mohos y levaduras, Coliformes Totales, teniendo en nuestro caso la ausencia de
los microorganismos, esto hace que el producto garantice su calidad sanitaria, y junto con

el analisis bromatoldgico sea éptimo para el consumo humano.

De esta forma se garantiza que nuestro alimento (mini cupcakes) con ato contenido de hierro
hecho a base de sangre de origen bovino, objetivo de esta investigacion fue elaborado bajo

condiciones sanitarias, y su estado de conservacién de la misma forma demuestra ser efectiva.
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CAPITULO IV

4.- CONCLUSIONES.

1. Se elaboro y valoré con exito los mini cupcakes con alto contenido de hierro a base
de sangre de origen bovino secada por el método de liofilizacion y secador de
bandejas, los mismos que presentaron cantidades elevadas de hierro, en relacion a
una muestra considerada como blanco(sin harina de sangre), siendo estos en su
formulacion de distintas concentraciones por lo tanto, se tuvo que los cuatro alimentos
fortificados con hierro el de més alto valor en mg/Kg fue el de 15% de harina de
sangre, siendo este del 41.5mg/Kg de hierro presente, seguido del mini cupcake mas
aceptado que fue el del 10% de harina de sangre, con una concentracion de 31.1
mg/Kg, por lo tanto el contenido de hierro va aumentando conforme se afiada mas

cantidad de harina de sangre en la formulacion.

2. Previa la deshidratacion las condiciones de la sangre deben ser de animales
provenientes de camales que tengan control veterinario, con la finalidad de asegurar
la calidad microbiol6gica del producto final (harina de sangre), y a su vez luego de
su recoleccion debe ser almacenada en un recipiente estéril, y transportada en cadena
de frio, en este caso hasta llegar al laboratorio donde va a ser liofilizada. De esta

manera se asegura su conservacion y su estado microbioldgico.

3. El mini cupcake mas aceptable por los jueces no entrenados, fue el de grado de

concentracion del 10% de harina de sangre, el mismo que en su formulacién lleva
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157.59 de harina de trigo fortificada, 17,59 de harina de sangre, 50g de cocoa. 70g de
azucar, 15mL de aceite girasol, 1 huevo, y 30mL de zumo de fruta (maracuyd).

. Se evalud las caracteristicas nutricionales del alimento méas aceptable 10% de harina
de sangre, y blanco 0% de harina de sangre en su formulacidn, en la que se demuestra
que contienen: cenizas 2.14% y 2.00%, fibra 0.11%, 0.39%, grasa 8,47%, 10,23%,
humedad 11.67%, 11.91%, proteina 12.05% y 9.01%, respectivamente, y sus estado

microbioldgico demuestra que los dos tiene excelente calidad sanitaria.

. Se cuantificd la cantidad de hierro presente en las cuatro concentraciones distintas,
siendo estas: en el 0% de harina de sangre o blanco se obtuvo 3.39mg/Kg, en 5% de
harina de sangre el 25.5mg/Kg, 10% de harina de sangre el 31.1mg/kg, y para el 15%
de harina de sangre se obtuvo el 41.59mg/kg,, demostrando que el alimento (mini
cupcake) tiene alto contenido de hierro, y que el mismo puede ser introducido sin
ningun problema en la alimentacion de nifios y mujeres en estado de gestacion que

tengan déficit de hierro.
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CAPITULO YV

5.- RECOMENDACIONES

1. Se recomienda que al realizar la harina esta sea “molida” en instrumentos 6ptimos
ya que al realizarlo en un molino convencional pueden quedar particulas demasiado

grandes que pueden sentirse al momento de la degustacion.

2. Se puede mejorar la calidad de cenizas reemplazando en su formulacién por un aceite
mejor como es el de oliva extra virgen ya que este es fuente de minerales y

oligoelemtos

3. Serecomienda que en la formulacién al momento de mezclar los ingredientes, puede
aumentarse la cantidad tanto de cocoa, como de zumo de fruta, de esta manera el

resultado del alimento serd mas agradable, en su aroma y color.

4. Dejarlos reposar después del horneado, hasta su enfriamiento, asi se evitara la

formacién de humedad en el empaque.

5. Se puede recomendar la formulacién de otros productos relacionados para
diversificarlos, pudiendo asi sacar mas provecho de las propiedades que tiene el

alimento cono tal.
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6. Se recomienda nuevas investigaciones como, la biodisponibilidad de hierro en

animales de experimentacion.
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CAPITULO VI

6.- RESUMEN.

El objetivo de la presente investigacion fue elaborar mini cupcakes con alto contenido de
hierro, a base de sangre de origen bovino por el método de liofilizacion y secador de
bandejas, el mismo que fue elaborado en la Escuela Superior Politécnica de Chimborazo, asi
como en el laboratorio de Servicios Analiticos, Quimicos y Microbiolégicos en Aguas y
Alimentos “SAQMIC”, para aportar a la calidad nutricional de nifios y mujeres en estado de
gestacion, que tengan deficiencia de hierro en su organismo. Para lo cual se elaboraron mini
cupcakes fortificados en diferentes concentraciones de 0, 5,10, y 15% de harina de sangre,
los cuales fueron sometidos a degustacion, dando como resultado que los mini cupcakes
elaborados con el 0 y 10% de harina de sangre, fueron los mas satisfactorios para los 30
jueces no entrenados, en la que la muestra méas aceptada fue la de grado de concentracién
del 10% de harina de sangre con 23 resultados satisfactorios. Mediante la aplicacion de
métodos analiticos, los mini cupcakes fueron sometidos a analisis bromatolégico vy
microbioldgico obteniéndose mini cupcakes con cenizas en (10% de harina de sangre) 2.14%
y (0% harina de sangre), 2.00%, fibra en (10% de harina de sangre) 0.11%, (0% de harina
de sangre) el 0.39%, grasa en (10% de harina de sangre) el 8,47%, y (0% de harina de
sangre) el 10,23%, humedad (10% de harina de sangre) 11.67%, (0% de harina de sangre)
11.91%, proteina (10% de harina de sangre) 12.05% y (0% de harina de sangre) 9.01%. los
valores de Aerobio Mesofilos, Mohos y levaduras, Coliformes totales y Salmonella s.p,
encontrados fueron para el caso de la concentracion del 0% 10UFC/g, y ausencia para cada
uno de las demas investigaciones, para el caso del mini cupcake enriquecido con el 10% se

tiene: Aerobios Mesafilos fue de 70 UFC/g y para las demas investigaciones se reporta como
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ausencia, por lo tanto se puede realizar un alimento con alto contenido de hierro a base de
sangre de origen bovino, que servird para aportar en la nutricion de nifios y mujeres
embarazadas que tengan déficit de hierro en su organismo por consiguiente se demuestra que
la formulacion experimental (mini cup cake 10% de harina de sangre) posee alto contenido
de hierro en su formulacion y a la vez demuestra la calidad sanitaria, ademas de ser
considerado un alimento con calidad nutricional por la cantidad de proteina, y a la vez un
producto novedoso y econdémico, se recomienda que la formulacién sea aplicada en la

industria alimentaria por sus beneficios, y calidad nutricional.



-76-

SUMMARY

The objective of this research was to make mini cupcakes with high iron content, based on
blood, of bovine origin by the method of lyophilization and tray dryer, the same which was
developed at the Polytechnic School of Chimborazo, and in Analytical laboratory Services,
Chemical and Microbiological Water and Food "SAQMIC" to contribute to the nutritional
quality of children and women in pregnancy state, having iron deficiency in their body. For
which, fortified mini cupcakes were prepared at different concentrations of 0, 5.10, and 15%
flour blood which were subject to tasting, resulting in the mini cupcakes made with the 0 and
10% flour blood, were the most satisfactory for the 30 untrained judges, in which the sample
was accepted grade 10% concentration of flour blood with 23 satisfactory results. By
applying analytical methods, mini cupcakes were subject to bromatological and
microbiological analysis obtained mini cupcakes with ash (10% flour blood) 2.14% and (0%
flour blood), 2.00% fiber (10% flour blood) 0.11% (0% flour blood) 0.39% fat (10% of flour
blood) 8.47% and (0% flour blood) 10.23% , humidity (10% flour blood) 11.67% (0% flour
blood) 11.91% protein (10% of flour blood) and 12.05% (0% flour blood) 9.01%. Aerobic
values, mesophiles, molds and yeasts, total coliforms and Salmonella s.p. were found for the
case of the concentration of 10% UFC / g, and absence, for each of the other investigations,
in the case of mini cupcake enriched with 10% we have: Aerobic mesophiles was 70 CFU /
g for the other investigations is reported as absent, so it can make a food with high iron
content, based on blood of bovine origin, which serve to provide the nutrition of children and
women pregnant women have iron deficiency in their bodies Consequently shows that the
experimental formulation (mini cupcake 10%, flour blood) has high iron content in its
formulation and also demonstrates the sanitary quality as well as being considered a food
with nutritional quality because the amount of protein, and simultaneously; a novel and
economical product, it is recommended that the formulation is applied in the food industry

for its benefits, and nutritional quality.
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CAPITULO VIII
8.- ANEXOS:

ANEXO No 1.- MODELO DE FICHA PARA PRUEBA DE DEGUSTACION ESCALA HEDONICA,
CINCO PUNTOS.

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO
FACULTAD DE CIENCIAS
ESCUELA DE BIOQUIMICA Y FARMACIA

TEST DE ACEPTABILIDAD: ESCALA HEDONICA

PRODUCTO: Mini cupcakes............ FECHA: ------—m e

Pruébese las muestras de mini cupcakes que se le presentan e indique, segun la escala, su
opinion sobre ellas.

Marque con una X el reglon que corresponda a la calificacion para cada muestra.

MUESTRAS
ESCALA M1 M 2 M 3 M 4
Me gusta mucho ~ memeeeem e e e
Me gusta ligeramente ~ smeemeem memeeee e e
Ni me gusta ni me disgusta ~ ==--==--=  mmemmeem memmeee eeeeeen
Medisgusta 0 meememeee emeeeeee e e

Me disgusta mucho ~ —memeeeem e e e
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ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO
FACULTAD DE CIENCIAS
ESCUELA DE BIOQUIMICA Y FARMACIA

MUESTRAS DE CUPCAKES

ALUMNOS MUESTRA 1 MUESTRA 2 MUESTRA 3 MUESTRA 4

1 A B C D
2 B A D C
3 D C A B
4 A D B C
5 B C A D
6 C A D B
7 A B C D
8 C B A D
9 D A B C
10 B C A D
11 A B C D
12 B A D C
13 D C A B
14 A D B C
15 B C A D
16 C A D B
17 A B C D
18 C B A D
19 D A B C
20 B C A D
21 A B C D
22 C D B A
23 B D C A
24 C A B D
25 D B C A
26 B A D C
27 A B C D
28 B C D A
29 A B C D
30 A B C D

A: 0%

B: 5%

C:10%

D: 15%
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ESCALA HEDONICA DE CINCO PUNTOS

MUESTRA DE MINI CUCPCAKES

VALORACION
DESCRIPCION VALOR
Me gusta mucho +2
Me gusta ligeramente +1
Ni me gusta ni me disgusta 0
Me disgusta -1
Me disgusta mucho -2

Escala heddnica verbal de cinco puntos (Andueza-Morales, 1982)

PRUEBA DE DEGUSTACION, ESCALA HEDONICA VERBAL, ALUMNOS DE LA ESCUELA
SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO
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ANEXO No 2.- ELABORACION DE HARINA DE SANGRE DE ORIGEN BOVINO.

RECOLECCON DE MUESTRA DEL CENTRO DE FAENAMIENTO “MONTERREY” QUERO,
PROVINCIA DE TUNGURAHUA, EN CADENA DE FRIO, 8°C.

MUESTRA LISTA PARA LIOFILIZACION, LABORATORIO DE PROCESOS INDUSTRIALES DE
LA FACULTAD DE CIENCIAS DE LA ESPOCH.
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MUESTRA LISTA PARA SER PROCESADA EN SECADOR DE BANDEJAS, LABORATORIO DE
PROCESOS INDUSTRIALES, ESPOCH.
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MUESTRA SECA, LISTA PARA SU MOLIENDA

HORNEO DE MINI CUPCAKES, A BASE DE SANGRE DESHIDRATADA DE ORIGEN BOVINO.
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ANEXO No.3 Determinacion de Humedad y Materia Seca

e e (oo oyl e Mor rmlioe ide, (MEM - Smalie 170 1-1 55 - B g Lo Mo s B8 -2 p S imegne — Solbe- B wndor - Probilkdn o mer odoos ige

I L=
COLL 8841 A M Y AL (13- A
Horma Técnica AFLICAR IHEM 285
Ecuatoriana DETERMINACK N DE L& MUMEDAD
|médtodo de rutina) 107HOH
1. GBJETO

1.1 Estn norma tiene por objebo estableosr of mébiodo par detsrminar el contenido de humedid on al

aricar.
2, RESLUMEM

2.1 B método si beeza an b pirdida de peso gue sufm B muesira al e eliminada b hoemedad par
secado al wacka.

3. INSTRUMEHNTAL
3.1 Balonza anaiiica. Serwsibls af 0,1 mg

4.2 Eshify oon croulncidn do afre, capar de maniener & fempertura anine 50° § 705G y una presion
abeniyta quey no exosda de 25 hPw (B mm de mencurda).

2.2 Morero,
3.4 Capsuln oo nigue, plating o sluminko con Epa da chee heermdticn.
3.5 Dasacador, con silicy gel, alimina acthvida w ofm deshidratants adecusdn

3.6 Pinza, para b chpsula.

4. FREPARACION DE LA MUESTHA

4.1 51 by muestm estd compusstn de oristakes groesas, rturar en of moesn hasts que sa puission

4.2 Mecrhar infimamanta, en el manor lkempo posdbl, ¥ guardar én un fmsco hermisicamanles camado
hasia ol momento del andlisis

5. FREFARACION DE LA MUESTRA
5.1 La daterninaciin dabe raalbmrss por duplcada, sobre B misma musstm prepansda

5.2 Sobey by chpsuls do niguel, previsments rada, pesar con eoncifed al 0,1 mg, & g de woboar
anuda o 10 g da azicar edinedo, o blanca sin refinar, de b muests prepanda,

5.2 Calentar ba cipsuls junto con Su contanido an la estuts con ckoulscidn de aine, permitkendo que &
lemperatun s alove antmy 80°C v FOOC, y una presion absoluta no mayor die 25 hPa (580 mm de
masmuria ) § por un Hempa dis dos hors.
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NTE IMEM 285 1978-06

5.4 Retirar la capsula v su contenide de la estufa bien tapada; dejar enfriar en el desecador y pesar
con aproximacion a 0,1 mg; repetir €l calentamiento por pericdos de una hora, enfriando y pesando,
hasta que la disminucion en masa, en dos pesadas sucesivas, no difiera en mas de 01 mg.

5.5 A traves de la estufa debe pasarse una corriente de aire seco para asegurar la remecion del
vapor de agua.

6. CALCULOS

6.1 El contenido de humedad se calcula mediante la ecuacion siguiente:

H=M %100
m

Siendo:

X
I

contenido de humedad en porcentaje de masa

m; = masa de capsula, con la muestra, antes del calentamiento, en g.
m: = masa de lacapsula, con la muestra, después del calentamiento, en g.
m = masa de la muestra, eng.

7. ERRORES DE METODO

7.1 La diferencia entre los resultados de una determinacion efectuada por duplicado no debe exceder
de 0,05%; en caso contrario, debe repetirse la determinacion.

8. INFORME DE RESULTADOS

8.1 Como resultado final debe repontarse la media aritmética de los dos resultados de la
determinacion, aproximada a centésimas.

8.2 En el informe da resultados, deben indicarse el metodo usado y el resultado obtenido. Debe
mencionarse ademas, cualguier condicion no especificada en esta norma, © considerada como
opcional, asi como cualguier circunstancia que pueda haber influido sobre el resultado.

8.3 Debe incluirse todos los detalles neceszarios para la completa identificacion de la muestra.
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Anexo No. 4.- Determinacion de Cenizas

D Btk (oo o e i Bl rrwlico: b, (MEM - il 170 120680 — Bl o o Mo s -0 p A i — oo o iy — Pk ln mipr e @0

[ TN TR -] EIE:‘IH Al

Horma Técnica INEN 527
Pk HARINAS DE ORMGEN VEGETAL.
DETERMIMACKIN DE LAS CENIZAS INSOLUBLES EM ACIDO 18980-12
. 38J ETO

1.1 Esln noma eslablecn o, médodo pam dedemineg o condenids de oanizas Inkclubles on Gckdn clormi
drco an las harinas da rgen vagetal

Z AEEUMEN

2.1 Incirearar | rrissatna fn o Scido, hasin obaanciin o canlTas.

I INSTRUMEMTAL

A1 Cised e porcaiang o te ofrn meaberial inaferabie o e condicienaes deal ensaen.
3.2 Mdla, con regulndor g tempsraiorn ajustads & 5501 10,

3.3 Dvisacior, fof s da Salco W olro daeshidrelnmnis: edeciindo.

3.4 Finza, para la chpsoln

3.5 Saio Maria

3.8 Smbua de vidio.

3.7 Fapad o, da poro Ino, pars deleminackin da canizs.

3.B Esiufa con ragulndorn de hemperaiona, ajustndo & 1907 = 215

3.0 Bsdanm ansiitca, pensibda al 0,1 myg.

4. REACTIVDE

4.1 Soducidin 0,5 N e Socks cloifiianion, apnooimadn.

5. FREPARACION DE LA MUESTRA

5.1 Lk mminsssinas porn ol ansays deban eolnr aooralCnnian an reciphenies Pemmeibcos, Bmpios, seoos [
drin, plisbon u oiro malsial incddabia) y compli@lomanis Bancos parn eviar qua se ommen aspacion O aira.

52 Lo camidad e missatna da harna de origen wepelal sdimida denbo de un lols debemminado deb Sar e
prasaeniatin y no delbe aapeenersas al sl mischo Samio.
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5.3 Sa homaganiza la musatrn iniidands varias weoos o racd phanha Qus Lo coniian.
&. PROCEDBIENTD
B.1 Lo dederminackin deba elsctunrss por duplizaco ot e msma musisirs propara.

B2 Colosar o onecd an i mufla y ocalenaria duranis 15 minuics a 550 ¢ 1 G, anshenr al desacadorn poarn
arfriamients y paGar con apedmacksn & 0,1 mg.

.3 Translonr ol crisol ¥ pesar, con aproximacssn o 0,1 mg. 20 g de mussirs, ¥ coloeor @ orisal (on me pone
tanidn cenca 96 la puarta oa la mula ablorin y manienea alll JUraENe WROS Poods Minotos, pars evar par
didan por proyeccin del massral, o que podia S sl al crisol S0 INSous INCEETIGENE o |6 Mk

B nieduc o crisod e ln mafla & SE0TC hasla of Denar SOnizns O Un ookr gris clans, Moo deben undines L
L=y 1rd

8.5 Sacar de ka muda @ orisol con las canizas, dejar anfriar an o desecador ¥ agreger 25 om’ de la soluciin
SN o dicido choamikdrion; culberir Son N wEI o iy v cakentar e bifo Miara dursngs 10 minuoe

B8 Do anirior ol comenids el orisol, o o taves da un papal Ao de poro ARG § lIear oon QU dede
filnda fasta quea a liguids MEraco no femge reancion Goida.

BT Transierr ol papal T oon G contanidy o mismo oissd y oolccari on la askin de alm canmads @
110 = 210 dursnia & hons

BB Lhervwnr ol crifedd 3 50 confeniss o la mila calsnieta a 550 = 1707 durans 3 hanas, yooalsinnr nisss e .

B0 Transher ol desecador ¥ pesor, tan pronds hays slcarcads & demperatura amblenie, con aprodmackan al
0,1 mg.

B.10 Fapslin [a Insneracion por pariods de 30 minucs, enidondn y pesanda, hasty que no haya dismins
CHEN G L0 ks

7. CALCULOS
7.1 H contanidn da conizs neolubian an Scido, &n Mussims de hannas de crgaen vagatal, so caloda maedania

ke risacan shgulanmia;

1w’ - e
ClA =

1
m =im

Sl

ClA = oonlanido da canizes irsoiubbes an Sohdo, an haines da ongen vwagaelnl, an porcanings da masa.
m = maka del crisol vacho, anog

M = masn oel ool oon 1S eenies neelubkes an o800, an g.

m' = masa del ool ton |6 mudsrn tomadn pana e delaMminacssn da Senizes e
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Anexo No. 5.- Determinacién de Fibra Cruda.

T Bl (o Bor ez o Bler il ione i, [MEM - Cmsliia 170 1-058 - S g (o Mo s E8-20 y Almagre: - Oolbe-Bcudor — Probibddn ln repr ot i@n

INEN

COU 8 AL {3
HMorma Técnica MARIHAS DE ORKGEN YEGETAL INEH E22
Ecuatoriana
DETERMIMACKIN DE LA FIDRA CRUDA 1980-12
1. DBJ ETD

11 Esta noma esiabiecs o médods pan delsmminar o condenido Ga Tibra cruda an hannas de ofigan 'wa-
erinl.

2 TERMIMOLDGIA

21 Fibrs crudi Bs ol msiun insolubie obienin despuds del malamianin e b moasrs o haninn e orgen
vagalal y delaminada mecania procedmisnins omalzados

3. AEEUMEN

3.1 Digarir la mlEng sin grasn son seecson o Seiio suflncn, lavar ¥ nsssmmenta dgenn mon sollason &
hidrfoido da sodho, lover, eecar y pesor. Caloinar hasta desinucckn de la malana ongénica. La phrdida da
ey chaapies di b calcinackin e o conbanico de b cruda en la mussina

4. INSTRUMENTAL

4.1 Esiufs, con reguiador do lemparalura, ajusinca a 130 = 2°C.

4.2 Dasecsdor, oon sullafo de calolo anbidrn u olno deshidralans adeciindo

4.3 Aparsfo do extraccidn oo Safiedu ofvo gimilar.

A4 Clpsuls o poratians o o sk,

4.5 MosTa con neguindor de temperaiuna ajustado & 600 + 15°C.

48 Embudsida 12 om de difmebro, con une beln s algodin da by fr Meln & ino) pan Tiracn.
4.7 Mafrar Eraneodyer da 1 000 e

LB R o SUECA, MGl o ot di Gooeh, Skt Robie U INcd o SUCOn (ol & L
rampan, ¥ eeh, & 6 VeI, A cublquisr sparnio par eleciuar el vacks, Debw eslar dolado de una widvala pan
ot @l vtk .

48 Pipats wlimdarics, da 25 om'.

410 Aparady o digesiin, compussls por un cndensador adaptade @ ) boce da haldn de precpEacstn do
mﬁm’.mmm&zmrmm 151 mim, y una plancha sdcirca & calniamisms oon regula-
o TRETpGrRRG ajUsiadn an 10l fora qua ake L Rempamiurs da 200 cm’ de agua, desde 2570 hasin b
atllicitn durnnie 15 £ 2 min
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411 Eaisres analfica, sansibis al 0,1 mg.

5. REACTIVOS

5.1 Elevanhiin Freparar lavando éor atlion comancial son dis o s pOnioneG & agui; agragar hides &

sl o hidnmics e pobeskn soldng v dejar e reposn hastn gue oo of agus saea adralds Gl der. Transsanr o
un o fase i prsaenin hi sl Impao con cubSain ¥ Bgregar Reduialfios el o sodio metilon;
cumndd ya no e obeang desprandimiania da hidndgena, guardar & dler deshidmindo sobra sodio mebiios, en
il mismo frasen, Sin ajssor ks tapa.

5.2 Solucdn 0255 N de dcide seilricn. Dischwer 1.25 g de Scido sultirco, racto parn andlsis, en B0 om” da
B desilada y complatar & 100 om’.

53 Bolwcdn 0313 N de hadndsal g sodia. Disolver 1,25 g de hidrdeddo da sodic, ibre de carbonpbs do
sadic, an 80 cm” da agua desllads v complatar & 100 om.

S Adoofod effifco & B5%. (puads sares alooshal mist B o aicobod opnopfilion].

5.5 Anfiespumants, apropladn, o hase de slcon.

58 Poris de vidrio.

57 Ashasdo prapamoi Cokosar e o chpsda o6 porsolana 165 Mhrns o0 asbasin ratadin pang LSars o and
Bsks (var Aneom &), calentar 18 h a 800 "G an ke mula, sacar de b mufa v imnshen o un baltn de precipiackn,
hiarvir duranta S0 min con soisctn 0,255 N de Scido sulincn, SHm, lavar con agua destlada y ranatedr a un
Dt i precipinoén pana bandr duronda 30 min con solucitn 0,313 N da hidnisida de scdo, Alrar, lavar con
soluciin 0,255 N da Scido suflnics, lovr nussmments con abundants agui, secar & Incnerar & B00°C &n
i, foor L tampo i dos hofe.

& PFREPARACIKON DE L& MUESTRA

B Las masestras parn of ansass daben actir acondioionadinn on neciphinte RermrdSeo, B, s (vidno,
plisioo u oo mabsrial inoxddaba |, complelaments lanos par avilon Qus &o fomman aspacios da ains.

B2 Lo canddad de msstra & 1o hadne de ofgen wegedal cdnaldes demno o un ole dalsnmirailo et s
mpraseniabve y no deha aponersa ol s mischo Sempo.

6.3 S homogania o musasrn invertiend o varas e ol recipharme gue b oondan.

T. FRCENMIENTD

T4 La determinacitn daba raalzans por Suplic ado sobed [ misma musesna prapanda.

T2 Pasar, con apeosdmacion al 0,1 mg, 3 g de mussing y rarsherir @ un dedal & pocshied adecisada, Sapar
N alguddn, colocar o ln eshidn calanbadn & 130 = 270, por o Sampo oo ur o,
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T3 Transtarr ol dasac ndor of dedal Qus oontars [h MUsGT e, Sejir anfrial fasta amied firn ambssnia.

T4 Colocar an o aparain Scohial y Bevnr & Sabo b adiracciin & |6 grisi, oon una canddad sulicients o6 alar
mnnddrn; o Sempo da asiracckin aerl de cuntrn hons, & b wiocilad da condersncion & e 5 0 8 golas por

Saqundo, o por un Sempo & 16 b, &l dicha wlocidad a6 da 2 6 S golas por eegundo.

7.5 Sacar o dedal oon ke mimsrn sin grass, Ssar on al Mo ambEna MM QUe S SVahora l Sinis, o
ot @ | eestutn y Tesar & Lna Bampamiturn o 100°C, por ol Sempo dedos hons. Tronstarr ol deecador
dejar antriar & la iemparahing ambiana

T8 Panor, con aprudmactn al 0,1 mg, aprodmaiamans 2 g & I musstn desngrisada y ronstarr ol hkn
o precipinstn da B00 o, oom micha o ko

T.7 Agrager apeoodmadarmenia 1 g da esbasin. [enamdn, '.'-unm’dnmmnmuﬂ:. 0205 M e Scidn
suiren, wha goin da anisspumands duldo o parles de vido (wr Mota 1)

TE Colocnr o halbn de pracdpBacin y s conlanido an o apanin de digastin, dajar Rardr durania 30 min
aEnciog, giandd o holdn perdbdicamanis, pam evitar gue s solidos s adhiernn & las paredaes.

T8 FErar o s o Lo tela o it fAno puesin an o ambudo, o gue, & 50 waz, e ooloca o @l Eranmiemr
dia 1 000 em”, lavar @ residun con agua desillada callenia, hasta qua ks aguas de lavado no dan rmaccon ad-
da

T8 Emuwmmmmmmm.wmwmmmumaﬂ i hldedaddo da
sodio hindania, colooar an ol aparaln de dgasiiin v levar o abullcdn durnnds 30 min aacion.

TA1 Filirar & rasis oo & tela o teido Ting, lavir & resiun con 25 om’ da la soludtn 0255 N de ok
Suttirien hirdanks y ke con agua deatlada hirvents, hastn qus las aguis 96 lavadi no San racsn akcaing.

T2 H rsiteo a6 ransiends cuaniinivaments al crisol de Gooch gue contena asbesin, ¥ presdamants pa-
Saals, BQPregar 25 om® da akcohol sl poct & pods i Akrar aplisands of vacko.

T3 Colosar ol crigol Gooch y 80 conlenido an B ashris calaninda o 130 + 290 por o Sempo da dos horas,
Tranelanr al degacador, dejar enifar & mparrirn ambienta ¥ posar.

T4 Coipcar o crisdl con la misesTn sec an la mufla o incinenar o una fempsraiura da 500 = 5070, por o
Tiampn e 30 min; anfriar on desacRdnr 7 Peaar,

TAE Raalizor un Gold anGayn on Dlancd oon 000s 106 reacthvs, 6in A MUSesTn 7 skgubamdo o IMEms s
i (e ris o partr o6 7.7 [arn Cas Seasmrlncitn: o Saria e Selaminadcionss.

HOTA 1. Un aresd o6 anispleminnis Do dar resulndss afios, por i gus s6 dabs usar solaments, Sl
NECAEA0, PEFD cOninEar la aepUma.
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8. CALCULOS

8.1 H conenido da Thra cnada an Muasitas de hanina de ofgan wegetal s calouln medanis In eruscin -
guinnia:

_ [l — mi) — (s - md} x1
mi

F

o oo

Fz = conbanid: da Ak cruda, an porcenings da mass.

M= ik da i MU eangIisai y s, & g.

mi = misa e orisol contanandn asheeios v a BN sec, on g

M = M da orisol contiendo aabyasio despus da 5o IncinarRdo, an g.

S = S e crisol ol iy ain BN pondenkend sbesion, e .

me = miasa de orbssd del ensays an Bancs condenisndo aebasho, despus da sar ncnerado, an g.

% ERRDRES DE METODO

1 La dierercia enine los msuliedos da una defaminackin efachusada por duplicads no debe aeceder Ga
0,1%; @ s contrana, deba rapaines i delerminaciin

0. IMFDRME DE RESULTADOS

101 Como resuliads final, deba reportarss b media afimébcs de 1os dos resuBados e la dedasmminaciin,
aprodmada 6 canésimas.

PLE En ol irdormes oa resuitadoes, daben indoersa ol madinds e y el esuln cbaanioo, D msncin s,
mcdermilts, clmbguir corcloin no sapaclicadn an fals normia O conslierndn Somio opckonal, el oM cLaskgukr
civunsiancia oua pussdia habsr Influlds sobea o esultada

10.3 Dwban inchirsa, pdambs, edes 08 delnles mecesarios parm ln complatn Meniicacdn da lo moestra
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Anexo No.6.- Determinacién de Proteina

s, IMIEM - Ol 170 1008 - (B0 o L5 Miera s 28-20 y Alinagre - Seolie-Bewm dar - Problida la e oo s

g INEN notsous

Morma Técnica MARINAS DE ORKGEN VEGETAL IMEH 519
Ecuatorisna
DETERMINACION DE LA PROTEINA 1G80-12
1. OBJ ETD

1.1 Esla noma ssihbiecs o método para delerminar o conlanida de profeina en las harinas do origan W
e,

2 TERMINOLOGLA

21 Prosina Es la cantidad da nirdgend iotal, ipresads consenconalimantsa como conlanido da proleing
ekl © sl BN PO MRS N Az ane.

3. AEEUMEN

11 o celeming o conienito e probsdng e hannes e onigen vegalal medlans ol mélods Keddahl v 6
muiiplica ol resultads por un Tackor pana axpresarks como probaine

3.2 Bl facior para comatin el contenido da nifndgano & proteinas se indica o la Tabla 1.

4. INSTRUMENTAL

4.1 Aparafo Kpsdahi par digasdin y destlncitn.
4.3 Mafraz Mhdahl, de B50 & BO0 o,

4.3 Mafrar Enensaayey, de 500 cm”

4.4 Boredn, de 50 cm’.

45 Probetas, e 50y 200 om’”.

48 Baianra snaiftios, sensibis al 0.1 mg.

4.7 Parafing o pioci pmaz.

E REACTIVOE
B Aacicho seliliniog conosnira, coin densidad 1.B-¢g.ﬂun’lﬂ]‘|:.imt-dn MiEragariis.

5.2 Solussdn 0,1 N de okt seffincs, dabsdaments aetand ez,
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5.3 Solusi sonceniraca da hidreids o sadio, (Soda Hokiahl]. Disclvar 450 g da hidrtoddo de sodk solidn
an agua destlada y Guir n scluckn hasta 1 000 cm’. La densidad relativa do |a soluckin final daha ser manor
o 1,36 giom’” & 2570,

B4 Soducein 0,1 N de figrdoddo de soo, debidamania astandarzada

55 Sultslo ot polssio o saifalo ow sofi [ soifalo o cobre, inhidms axenios de nirdgena, reacthas pam
anlisks [wr Arano &),

5.8 Granalas ov mnG, reaciihvo pana aniieis
5.7 Soluckdn sicofdlicg de rojo o mafil. Disolver 1.9 da mio de matio an 200 om” da alcobol atlico al  05%

Wi

& PREFARACION DE LA MUESTRA
B Las masabras pan of ey deben seter nesndicionacdies an mecinlaning hammdiions, Impod, saccs (Mdra,
plastion U oiro maleral incoddabia), complatamanta Tanos parn evilar qua &6 forman eepacios e aira.

6.2 Lacanddad da mussina 36 6 haring da origen wegetal admida dantm de un lole deleminrado daba sar
raprasentabm ¥ no daeba axponerss o e mocho Sempo.

8.3 S0 homoganiza la musera invitiendn varas wooas of mcipkenin que la contiana.

T. FROCEDIMIENTO

7.1 La delsrminacin dabe efectunrsa por duplicnco sobin 1 MM Mmuasrn proparnaca.
7.2 Fagar, con aprosdmacisn al 0.1 mg da 0,7 g a 2.2 g da la mussin y ansterrs a mairaz Keidahl

7.3 Agregar 15 g de la meeoln catalizndorn oo da cobra, sultodo de polasko (o aflio 96 sodlio) anhidnos
{war Anin &) ¥ 25 om’” da bl sufincs concanimdo

T4 Agier culdadnsamanta o matmz y coiccans an la homilla del apanis Keiklahl Calentar summaments hasi
U N 56 OhEare MACKn 06 AR ¥ g0 aumentor o calantamienia, riando al maras fecsenlsment
durania la digestitn, hasia que & conlenide del Mo se presents oistaing @ Incolorn; continuar @
calantamisnin durmne dos honas y dejar enfriar.

7.5 Agregar aproodmadaments 200 om” de agua destilada, enfrar la mezoln hasta una temparatura Interon a
25 y afadir tmciios de parading o granallas de Tine para aviiar provecciones durants | abulliciin

T8 Inclnar o MafEz oon M oonfenids i waar culdadtEeamania pOF SUS PANGE, [AM QUS 86 fommen 4o

capas, 50 om” oo b solucdn concanimda de hidntein o G0k (0 mayor canddad, s U necisan, pam
micanzarun aho grado de sicalindad).
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T.T Coneciar o mafraz Kaddahl al condansador madiants la ampalla da destlaciin. Bl sdnemo da salida dal
conderaadar deha sumengieg an S50 cm’ de la soluddn 0,0 M de boida sllinen conterids n ol mate
Erianmsnar da 500 om®, & la qua s ha agregado umas goias de la solucon sleobdlics de rojn oe mastlo.

7.8 Agiar ol matraz Kjaidahi hasta mazear completamanta su contanidn y calantar.

T.0 Desllor hasin oue oo o Emoniads hie pEsads 6 o aolesstn ackdn confenidn an & Mmalme Erienme-
'ﬂ,hq.-uhglmmmﬂlrmhmﬂﬂmﬁ

TA0 Anlas Ga redirer o mafraz Edenmeyer, lovar con agua destlads ol axtremo del condensador y Hular «
wraen O Addo comanion on o maraz Elanmer con @ solicdn 0,1 Ndae hidnieddo e sodio.

T.11 Fealizor un G0l angay an Danco con odos e macive, 6in R msesrs y siguisndo o mismo proces
dimdandn dascrito o partr de 7.3 para cada defemminacidn o serla de deleminaciones.

A. CALCULDS

81 EMHMHIMMHuhMQMW.mMmHMMIW ]
BCURCHN Shguanis:

(V) —VaHy - (N, - VyH,)

F = (1400F)
o 1k - H}y

P = conlankio de probeinas en harnes de ongan wedetal, an porcaniajs o misa.

V1= volumen o la ecluckin 01 M de boldo sulfdnco, emplasdn pars recoger o deslilado &
RIS, o

M, = el e di ke soluchn O Godo subirkes.

Wy = wnlumen di la soluckin 0.1 N de hidrosddo de sodia, empheeds an la tHulackin, on om

Mo = rusmmalida di ke eolucin dhe hidndoic de sodio

Wy = volumen da la sdluckin 0,1 N da Gcdo sulflincs emplaads pare recoder o destilado dal an-
A BN blanG, e e

Vo = volumen da la solicidn 0,1 N de hidedsico de sodio empleds on e fhoackn ool ansyo
an blanco, om’

= Mk o6 i muestn, an g
H = porcentajs de hiemeadad & la msssin.

F = fackr pam oot of confenat oo nirdoaieg 8 proisines, core welor pand oede haning s indkoa
@n il Tabda 1.
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TABLA 1. Feolor de convirsidm Se nitrdgens o probeina

Harire o Factor F
Triga &7
Malz 8,28
Aot g2
Soym 26
AN ]

Conbano g2
Yy .26

Cobwada ]
(B ali] g2

§. ERRDRES DE METODO

01 L dferencia enire los resuiindos da une defamminncion sfachsada por duploado no deb aeseder o
0,100 en casn condrada, daba nepeiires la debsrrnl nacddn

#0. IMFDRME DE RESULTADOS

101 Come resuladc finel, debs mporarse la media aftmébtica de os dos msuBsdos da e

dedammdnacian.

102 Enal ivicrms o resultados, deben ndcarss o mediedo S ol esultaio obsanidio, Dl M e,
Bdemiis, cumkukar condicidn no espechiznda an aska Rofma o conslidanada Soma apoional, asl oMo ciskgur
citansiancia gua pusca haber infiuids sobem o resutada

103 Deabeisn Inchuirss iodos lon defalins nedces o pam b completa Mentillcaciin de la musessina
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Anexo No.7.- Determinacién de Extracto Etéreo

D B o By b e M ol o, (MM - 0 170 10 — i i | Wb s (-3 A limoagre — Dhole e andiar — ProBlidda la nepr adoos e

INEN

COU B8l TR 1. -E
Homa Técnica HMARINAS DE ORKZEH VEGETAL INEN 523
Ecuatoriana
DETERMINACION DE GRASA 188013
1. DBEJ ETD

11 Ests norma astabiecs al médods pans delermingr of contenide 9o QRana O asTacin alined an harnas o
origan wagatal

Z REBUMEN

21 Bl contenite da matein grisa o sdraiio de una mussra da haring de ongen wgetal medanis un sol-
it Crgnic.

L INSTRUMEMTAL

3.1 Estuts, con reguiadorn de lemparalura, susiaco a 100 = 5°0.

3.2 Casabcickod, SO0 S ob Sakcks anhiors w ok decahirntanis e mie
3.3 Aparstc do extracciden, Tipo Soshilal U olno simdiar.

3.4 Planoa ahhoinca da calbntambsnio.

A5 Pinoal

38 Dace' Jo Sowtia de portsidad adeciadn

AT VWesd o Do

3B Espitda g0 aceno incoddiabie.

3.9 Baianm snaildics, sensbis al 0,1 mg.

4 REACTIVOS

4.1 Eler anhidvo, Profamr lavanda Sher efllen comarcial con dos o fres porconas de agus; agregar hidni-
e ol b i Fiiircedide de poteshs siidos y dejar an e Rt ous o0s ol Ggus e axiralds ool dir.
Transferr o un frasco que previaments ba sldo Imglado con culdado ¥ agregar peoualios pedazcs de sodo
meidicn; UMy P Mo B0 chehn deaprancimanin da hidegeno, guandar ol dier deshidrmnds ol sodio
mrutadic e o mnbsme frasen, Sin pjustar In iapa

4.2 Argng punficads con doe ¥ caoimada, oon un iamalio de grano endm 0,1 y 0.5 mm.
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5 PREFPARACIKON DE LA MUESTRA

5.1 Las mussiig para o ek deban eslor aoondichonad s an recipbenieg Rameioos, impos, seocs (Wi,
plasticn u oo malaial incoddabla), complatamania lenos para evilar qua s formen espacios 96 aire.

52 La canddad & mestna O I hirne de ofigan vagelal adralds Samtro de un lola dalemiraco doba sar
rapEvisasnta g W e otk aaqaoinere ol adng misch S

5.3 Sa homoganiTa o misssirn invitkend vanas o of mcipenin gus i conikina.

6. FRCEDIMIENTD

8.1 La determinaciin deba realzarss por duplicncdo G000 o misma muesing prapanmda.

6.2 Laver ol balSn del aparalio Scehial y secarks on la ashde cakeniada o 100 + 5702, poral S &6 une Rora
Transhedr ol deaaalor y pasar con apacaimaciin ol 0,1 mg, csandd fayn akcanTacs b lampervirn amibienia.

6.3 En ol dadal de Sovhlet, pasar, con aprosimacktn ol 0,1 mg. 255 g da & musstra da harna, 2§ e anena
Bian S Mraa 2 InSmaments on ks aspdiula, Impaand dsta oon el pincel

B4 Colooar aigodtn hadrdo an ks paa supanon del dedal & mandanm de tapa @ inroduc an L sl cakintac
B 130 2 5°C, por al M de una hin, ¥ Iuego ranstor o dedal con su conenido ol desscadon y dejar eniriar
hiesta fempanatura bl

6.5 Colooar o dedal ¥ su condanico on al aparaio Sodiel, agregar sulichents contdnd o dler anhidno y adrsar
durmnte cumino homs, & B welooitan & condanaeitn o6 oa 5 o B golns pof sequnda, o durnnds 18 h, & deha
walockiad e G 2 6 3 golns por eegundn.

BB Tarminadn b sedrneoidn, recupanar o disohants por Saelacson an &l miEmo ERarnts ¥ alimingr s mee 106
i clbsachwirma s bl Mlar o

BT Colodr o baldn que conmkanag 6 grase, durande 530 min, an 16 esiufh calsmada & 900 & 5°0; anirar hesia
teemparaiura mnibierie e ol s acor y pesar.

6. Rapair & cosnmamanto por pariodos oe 30 min, enfiands y pasando, hesi que la dfenencia aniva ks
rasingos de don cperacions da peGaps sucesivas no axceda da 0,2 mg.

T. CALCULOS

T B contenilo de grasa an muasitas da hanina da ongen woegetal, an pocenisn da masa sobre Diss Gooa,
a3 palculn meainnie |6 ecuRcion mguiania:

fm,, -
a_ Mmoo
e 1000 - Hj
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G = ciienids oo grasn an b hannn 66 orgen wepetal, o porsntijs oo M.
m Iruasa. O I Prieesira, & g

M, = masn ol haldn wacin, an g

Mg = o chad Badisn oo Qrisa, &n g

H = porconiae die humsdsd an la msssin.

& ERFDRES DE METOOO

8.1 La dierarcia enin ke resulindos de una dalemiraciin eleciinda por duplcads no debs axcader de 0, 2%
i iR GOnirariy, dekes epsatie ln debaemninaiin.

9. INFORME DE RESULTADOS
0.1 Coma meutings final, deba reporiarss la media arimdédica & ok dos resulndos de ) delsrminasiin

9.2 Enal indormd &8 resliadon, deban indicarss al msiodo s i ol resufado obianidn. Dabe mncon ores,
ndamis, cusiquisr condicidn no especificada en esta nomma o considerada como opeional, & oomo
oualguier anounstancis que pusda haber influido sobre o esultado.

9.3 Deban incluimse lodos los detalles para I complstn identificacion de b muestn.
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Anexo No. 8.- Determinacion de pH.

CDU 6548 INEN | AL 02. 01 - 314

CONSERVAS VEGETALES INEN 388
Waae DETERMINACION DE LA CONCENTRACION DEL ION Primera Revision
Benalonens HIDROGEND {pH) 1865-12
1. OBJETD

1.1 Esta morma establece & méndo potendoméirios para determinar la cnﬂnmhclﬂr{ del lon Ridrdgeno
(pH ) en conservas vegetales.

Z. IHETALUMENTAL
2.1 Poterciormsro, con decimdios de widro.
2.2 Waso de precipitacion de 250 o

2.3 Agimdor.

3. PREPARACION DE LA MUESTRA
3.1 = |a massirs es Tguids, homogensizaria convenienisrenis medlianks soitackn.

3.2 & la mussira comesponds @ producios densos o helsrogénens, homogeneizaris oon ayuda o= una pe-
guefia canddad d= agua (recemiemenbs herdds y endrisda) ¥ medianke agEscion

4. PROCEDIENTD
4.1 E'ectuaria determinadon por duplcado sobre b misma muesta prepanada.
4.2 Comprobar & comrecio funcionamiento ded pofenddmetro.

4.3 Colocar en & vaso de precipiacien aprodmadaments 9000 & 10 o= de [a muesits preparads,  aflade
100 o= de agua destiada [recisnfements herdda y endriada) y agiar suavemenbes,

4.4 = =xizi=n particulas =n suspension, dajar =n reposo = reciplents para gue & liguito = decant=.

Vol e B e o g Mo e, EM, Comlia 3008 - B w20 454 - Ghadno B amdor — PO g I PR el aden

4.5 Delerminar & pH Inrocucierdo os slecirodes e polencidmistro =n & vaso de precipiacisn con la
muesira, cukdarco gue &shos RO oguen [as parsdes del raciplente nl k= pariiculas solldss, =n caso de ques
existan.
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5. ERROAES DE METODO
51 La dferencia enirs oz resuitados de una debsminacin =feciuada por duplcado no debe syreder de
0,1 unidsdes de pi; &n caso confrano, debe repebirces ks determinacion
. INFORME DE RESLULTADOS
6.1 Comonesuitado firal, debes reportarse [a medis aritmétics de los nesuifados de b debsrminacion.
B2 En &l informe de resultsdes, deben mdcwrse & méSnds usado y el resulsds cbbenido. Debe mencic-
narse ademds cusbquier condidén mo especFosds &n esta norme o considerada oo opclonal, 3zl como

cuakquier cincunsksnci que pusds Faber infiuido sobre & resuitado.

6.3 Deben imciuirse fodces oo detales pars | complets Identficaciie die I moestia,

fCentinga)

-3 18ES-035
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ANEXO No 9.- Determinacién de Salmonella.

INEN

INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACION

Clulla - Boundor
FE DE ERRATAS
(2009-04-03)
NORMA TECHICA ECUATORIANA NTE INEN 1529-15:2009

CONTROL MICIELGEIDI.GGIEG DE LO5 ALIMENTOS.
SALMONELLA. METODO DE DETECCION.

Primera Edicion

MECAOER OOsCGAl CONTROL OF FOO0E. S48 MOKE | & DETECCTRON METHOD

Firin Exditon

En |a pégina 14. Mumemnl 9.2
Dicn:

8.2 & o parti de una, o de ambos medios da eoriquecimiento selectivo, se ks Saimonolle en ke placas de
agar sencthv, repordar: “Sa nisld Samonellas en 35 g (u obr cantdad) de mussdm aominasda; of medios) de
enrquecimiento ssoctvo fua.... o mediofs) sHido seedivo Soundado fue.... s proshes bloquimices
risliradas fuamnn..... los antEsens oon que e agluling hoeon:...., B manca_®

Db dascir

8.2 & o parti de una, o de ambos medios da eoriquecimiento selectivo, se ks Saimonolle en ke placas de
agar ssecthen, reporar: *Se skt Saimonali on 26 g de muestn saminada: of mediods] de endqueciminto
st ... ol mediofs) shido saleclivo secundaio fue..... s prosbes bloguimies ealendas feeron:. _; los
an sueros aon gue S aglulind fuenonc__, b mamoa..®
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COU a5 AT LT85 EIE i TN F.
K8 07 10040 AL 07105311

Homma Técnica CONTROL MICRORBIOLOGICD DE LOS ALIMENTOS. MTE INEH
Ecuatorisna SALMONELL & METODO DE DETECCION 1 639-16:66
Obligatoria 109601

1. OBJETO

1.1 Estan nowmma desssoribe o rdindo de snszyo e deloctar Salmonatiy an alimanios.

2 ALCANCE

2.1 Esta mébodo no es cuaniialivo y solo es aplicable parm delerminar |a presencia o ausencia de
Salmoneila en ks alimenios, en gerxsml

3. DEFINICIONES

3.1 Salmonella. Génem pafenecient: a & famila  Enfercbacianpomss. Esth inbegrada por
micoomanismos que lonmman colonkes Hploas sobee modios Sebectivos sdidos y possen comclersicas
bloguimicas ¥ serolbgices definides. Genemiments son mésiles, Gram negatihas, fementan la gloooss
oo formackin de gas y no fammenian b eoosa.

32 Detoccidn deo Saimonella Es @ delerminacion de B presencia o aussnch de esios
MO o U delerminads mas, ouend o ensnn e nalbdo secln o mdiodo presoio.

4. FUNDAMENTD

A1 Los seimonens, ousndo eserles on s almendcs, genemiments o edin on pogueios nirmens,
algunas veces debiltadas y inecuenbemente scompafades de un gran ndmen de oros mismbnoes de
Entprobacimdacaae, por ko, e st mdiodo s oonsidem s Sipuisnieg ofpaes:

4.1.1 Pre-orviguecimianin. Culivo de la muestsa a 470 en madios minimos serpalbos, axanlos de
ageiess quimions sakecivos & fin de ioge— b neiakecdn de les ssimonikes sionadies

4.1.2 Enniguecimienio sefective. Subcultive a 37 C y ente £2 3 43'C, en madias liquidos selectivos dal
culivo pre-enhiguecdo, pam inhibr o resringic @l credmienio de @ florm compatitha y tavoneoar &
muliplicacitn de las @imonoks.

4.1.3 Siombra on placa de madics seiecthos sdildos. Inooulsddn de os oulis de enrquecimenio
sithction on i supedficle da aganes salecios y diesenciales, pam visunlimr s oolonias que por s
aactio o rcieristion s ks oorsiden como de Salmansils presuntiva,

4.1.4 idanfificaciin. Subculthy de las colonins de Salmonafis pesuntha y delerminacitn de sus
camclerisicas bioquimicas y seroidgicas pam dantificadas coma miembros del pénen Seimonnila
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5. DISPOSICIONES GENERALES

518 vercien bl b sar utibmdo: paen alimenos gue han sido somesSdos a irmtamienios de
oomnsenvaciin: doos (Wmioos, desecacion, imudacion); guimioos (Sal comin, curado, ahumado,
hcidos ¥ subsiancias consenmdomes). Los alimentos gua no han sido somelidos a imbvmiero alguno,
o que son allamenls conlaminados, homogenedrarkos directaments en los medios de
anriquecimiemo seecthva (8235

& MEDIOE DE CULTWVD, REACTIVOE, BQLIFD ¥ MATERIAL

6.1 Medios de cultivo y mactivos

E.1.1 Roqistos bdsioos. Pam que hoya unformidsd en bs neulados, e neosmdo que os
oomporses de ks medios sean de e calidad uniforme y de grado analitioo o, & su v, ulilzs medios
oomipheices desshidmtndos, que S s ooy sypin las nsiruociones: dal emesas

6.1.2 Compnsicidn y praparaciin de ios medios de cuiivo p reactieos. vier NTE INEM 16281,

B2 Agar bEmulo-suliio [BE)

E6.1.2.2 Agar ciiralo de Simmon

B.1.2.3 Agar cristal-vickta mojo-nawtno bilis aciosa

B.1.2.4 Agar lenikslaning

B.12.5 Apger hiemo sina (LAY

B2 6 Aggar hiesrro Eriphera o (TED)

B.12.7 Agar nutrithvo semistida

B.1_2.8 A 55

B.12.9 Agar w0 caldo urea

B.1_2.10 Agar verde-brilamis rojo-lenol [BGE)

B.12.11 Agus peplona tamponada

£.1:2.12 Caldo base con plrpura de bromoonesol

B.1.2.13 Caldo Isina-descartoodires

B.1.2.14 Caidn MP-VF

B.12.15 Caldo syleniley cisfira

E1.2.16 Cakdo leiraSonato [l Kau® mann)
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6.1.2.17 Caldo Triptona (Ljuov)
6.1.2.18 Cakio da sova iriplica (TSE)

i6.1.2.19 Cakdo rutrithea

5.12.20 Loche descremada an poin
i5.1.2.21 Soluckin de palafinass al 5%
i5.1.2.22 Saluchin de hidnddda de sodia 1 W

6.1.2.23 Solucikn alcohddica da 0 nafiol al §%
B.1.2.24 Solucitn de dcido clarhidrico 1 M

B.1.2.26 Solucitn de KIOH al 40
B.1.2.28 Soluchin fioldgicn

B.1.2.27 Solucihn de cresfing &l 0 5%
B.1.2.28 Soluciin feoldgics lormalizada

B.1.2.29 Sohuckhn de ORPG (C-nitrofenl B-D-gaboiopiranosicn)

5.1.2.30 Salucitn verda brillane al 1 %
6.1.2.31 Faactivo de Koo

6.1.2.32 Sulfto de potasio an poko
i6.1.2.33 Fpjo da matio

6.1.2.34 Teegilol anibnico 7

5.1.2.35 Tritden X-100

6.1.2.36 Anfisuems VT y polbailenies S0° y "4,

5.2 instrumantal y vidriena

6.2.1 Raquiskns hisioos. Toda b viddaria v wviensibos gue se wliliosn en los ersyos doboen soe e
matierial nerde y neskenis 8 esterilimciones mopelides, ademds, deben estar pecloctamente impios v

[EEERL ST

6.2.1.1 Molino de oarme pam abomriono, prostslo de plsces orhades, cusos aguienes no eomedan e 2 mm

de dimedro.

5.2.1.2 Licuador da 8 000 o 45 000 rpen, con wasos de matal o vidrio aviockywables, de capacidad

Ao,
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6.21.3 Equipo pam esledizr medos de culbo v malesial auiockee, almobadiles de ashesio,
muzibineraes fitrmanies, bujles de pomesided adecussd

6.21.4 Esluita de s, oon meguisdor die mmpansburs
6215 Incubaiion, con reguisdor de iempaniur, g oulhos 8 37 C
5.2.1.6 Bafio de agu, oon mygulador de lempertura

B.21.7 Incubadoo o bafo de agua mmmﬂrﬂlﬂ

.28 Microsoopio
5.2.1.9 Feirigamdorn

6.2.1.10 Balanza dis 0,1 g da sensibiidad

6.2.1.11 Mechero Bunsan

6.2.1.12 Groflles o lubens

6.2.1.13 Asns yagujas pam culthos

6.2, 14 Mook oo cuchars, cuchilios, pinres, lensdones, apdtule, Hjems, ssoa-bocados, oo
B.2.1.15 Tubces da ansyn: da 150 mem x 20 mem; 180 men « 16 men; 1230 mm 2 12 men; 100 mm 2 12 mm

652116 Probetas gradusdas

6.2.1.17 Pipetas bacledckgicas da purta ancha graduades en 1/10 de om”
6.2.1.18 Places Petr de vidro o desechabls de 100 mm x 15mm

6.2.1.19 Erlenmeyr

621 20 Fresoos porn musssnn oon tapes de o, audncksables
6.2.1.21 Pipetas Pastour.

7. TOMA ¥ CONSERVACION DE LA MUESTRA

7.1 Lo wmicksd analitica debe provenir de i unidid de mussso de por o menos 100/, y s b iomank segin
Ia NTE IMEM 1526-2. Si el alimanio esth congelado, a la car nacina desoongeiada durania @
noche enire 2 a 55 6, a una empersiua menor e 250 por aprodmadamenta 16 minutos, de

[profemncizy, en un bafo de agus oon agieciin.

7.2 Los unidackes de muesines pereosdenss que llegan al sbomtodo deben manbenenss on religeraciin
|:!a§d'|:|.|:|utnumu|:h:3-lh.&wﬂ.ﬁmnﬁmmhm
adeoudes ol producin, hasta o momesnio del semen
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& PROCEDIMIEMNTO

8.1 Diluyentos. Los Bguidos de diuodn empissdces pon o obseto de et nomey son:

BN Apa poplona famponada Pam coloranies aimanlaros de ph = & producios ded mar:
onethonos [camanones, cangrajos, olc), molsoos baleos, commooles), pescados. carnes y

producics chmions, huesos pasierimdos, liquido o en polvo, producios oon huesa; gedalinns y posines
de gelaling; frules y wegelales desecados; producios de panaderia y pasbeleria; pasias
alimantickss; quesos.

8.1.2 Caide de soya iplca con 0,5% de K50 Pam ajps y osbolis; an pobo. B sulfio de polsio sa
afiade al crldo anles de esteriimdo.

8.1.3 Caldo de soya riptica. Parn espectes oomao, coming, pimisnts, phpdca, aplo, pemj, fomillo, eio,
winprinkes an hojuelks, levadurn e

B4 Agua destiads esiivd Pam producics desecados con allo confenido en sdidos solubles s
e, lesches e poben, produciog dessscados pan bebes, o

B.1.5 Caide nuinfive. Para producios de reposieria.
B 1.5 Lachs desnaiagy en polve moonsifuice. Pam carsmsios, choooksiess y producios de oonfiberia,

8.2 Pre-enriquecimiento. Preparar al homoganeizado con 25 de muesta v 226 om” de diluysnis
[8.1], v neoesgin, ajustar of pH o 68 + 0.2 oon wa solucidn esiird de hidnboido de sodio 1R 6 de Scido
aiorfiidrion 1 N, 6 de fostalo Fipotision ol 8% FRaPT THO

B.21 Producins procasados en genarel
8.2.1.1 Asiplicamenta, pesar 25 g de b mussim an un frsoo de boca ancha con tapa da rosos (500 om '),

adcianar 2% cm” de diuysnis, homogenetar s ala veiockdad dursrie 2 minuios. S b muesia es .
haoer la dilucidn propoecionaimeste y prooeder segin o méodo (informar o nesultado mm

b ey el sk anakoudy)
B.2.1.2 Tagar o freson y dejr 8 fernpersbum amblente por 60 minuios.

B.2.1.3 Mezdar blen y ajusiar o pH. 5 o muoesira es do en s ey anjursdar ol pH, adiclonar
hasta 2.2 cmr® de Tengiol An T 6, doss @ tress gobas de irhtnm.ﬂum:ampupm 15

minutos. Ltliar esios sudactantes an b canlidad minima necssis pam inldar b formacion de
T,

8.2.1.4 Con b tapa aficjada 144 da vuelta, incubar a 37 C dumnies no manos 16 horas y no mas da 20
horas.

B.21 8 Continuar con 8308
8.2.2 Lacha an poko

8.2.2.1 Pesar aséplicaments 25 g de muesis, adicionar 225 om” de agus destiada esté, bapar, masclar
bibien v deyjr B0 minutces @ lampessiura ambinie.
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8.2.2.2 Meoriar yajustar o pH, u:h:h'urtl.-ﬁ:l'nid-um'dul:lhu1!hfrmu:hrhh1

!?.:'.L'E.aﬂmhtupuaﬂ-ujam 164 der wuela, inoubar ol fresco minima 16 hores y mdsdmo 20 homs
3.

8.22.4 Continuer con 806

8.2.3 Lavadura deshidrataca. | liirando oomo diluyesoie caldo de soya ifplios, prooeder ssgin 8.2.1y
oonlinuar oon .36, eeoeplo que pam b evadum deshidreiads adia, substiul o caldo de
arnrguecimienio seenio cisting por e caldo lu suliato Hplos.

8.2.4 Galatnas. Pesr aséplicanents 25 de muestra, adiclonar 225 cm” e agua peplona tamponada y
§ ol dhe unas Sokuckn acuosa de gakatinasa al £,0% estedizada por filrackin ¥ proceder sagin 8212
af21s

8.25 Caramelos, chocolatas y producios de confiteria. Pesar 25 g de muesta v afiadic 225 om de
bscher &n podvo desnateds meoonsiuida esbédl. Homogenelzs dos minuos a alta velocidad, tapar y

jar B minuios a lempemivra amblende. Proosder segin 8222 3 B2 2.4 ilzando como apenba
inhitsidor 0,9 o™ de una solucktn aouosa de oristal vioketa al 1 % 60,45 o™ de varde brillare al 1%.

8.2 6 Bhalvos (conchas, aimajas, osionas, nﬂ::J.Lummmmﬁm::qmn“m
disban manienerse en amblenie seoo, 8 lemperasturas de mivdgersodn inferones a 10 C milando que
aninen en contaclo con @l hinko, A estes moestos, con wakas, y o Bs deshullsdas no congeladas
inerinaries denim de ks seks hors o parfe de b ooleda, enoingun ceso s debe ecminer muesins
e despas de f oolectsy hayan Sdo guerdadas mibs de 24 b, Les muesins de concis deshuladas
congeladas deben manienerse en su aslado congalado, a lamparaburas prdcimas a s qua se
encaniratsn duranke la colects y pueden analizanss iras pariodos més prolongados, skempna que se
mariengan inimermumpadmenta oongeldas.

B.26.1 En un mciplents esiéd, de boo ancha, de ouslguier lole de conchas, deshullar asépScaments

M pone b sanas,

B.2 5.2 Al amyr, subdbidir e 30 ponches en des pomioness de 16 oonofees oacky uney, ookl peso de cad

porckin v sepanr dos vollmenes de agua paplors mponada en cantidad suflclenie pan oblener
L Suspensin da 107,

8263 Do ooada una de b dos porclones, y dependiendo del pesn de cada concha individual, en
varsors irshibriles adeousdcs para homogenedssr, pesr por saparada, alfcuolss de aprodmedaments 100

8254 Adicionar 300 cm” de agua poplons Bimponada 4 cads veso ¥ homogeneizr o alts welocidad
vl el gl e
B.2 5.5 Mazrciar blen por agitacitn, ajustar o pil

B.2.6.6 Incubar ks dos frascos a 27 C por no manas 16 h yro mas de 20 b,

828 T Conlinuer con 8.06
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B.ET Avns

B.27.1 Colocar a canal, o froacs de la msma, dentro de wne bolsa plistica, adicionar 300 om” da
U pepione mponads § enveria botanco @ sypedicis de b oo dumnis un mineo.

B.272 Astplicaments, ndinr la coral ¥ rarsiedr o lquido de enjuague & un fmson oon Bapa
Frooeder segn 8212 aB215,

8.2.7.3 Cuando no s& requisre da pre-encgquecimienio, recogar al lquido de enjusgue en dos
frasoos, o vollmenes guesles:. Al un freesoo afiadie igual volumen des caido snstionaio doble oonoenfrecian, ¥

al olro, caldo seleniio ckslina doble concentracién. Mazoler blen y dejar 60 minuios a
lamperaiura ambiente.

8.2.7 4 Continuar con 9.8 4 3 8.2 7 lenlends culdada de mantarer B concentmcisn dal seede brilkania.
8.2 Ennguocimienio soloctvo

8.3.1 Tanr dos wss mhsmiuﬂrunmln:ml:hmmﬁmcmi
ey capacdad. Aslysticornaents, o oada uno, de s distins o e B onided G muestm pessar 25 2 001 g
(en pegueiios pecnems).

8.2.2 Al una, aftad 225 om” de cakio selenfio ciina v al olra 226 om” de cakdo tetratianalo sin verde

fwillanie. Sin pdedica de fempo homogenetor o alimenio @ &l weockdsd por o més de 20 minuios,
OOMENZAr oon pocas solucones hesty legar enire 18 000 y 20 000 mpm. Omilic la tfiuosckdn sl @
mussira o5 pubmnuisnia, molida o rurada.

8.3.3 Asdpicaments, e & homogenetnedo a femsoes esiérins de boos anoha oon Spa de moses (500
em”) o a otros simitares. Degar B0 minuios & tenpenstura amblsns.

B.23.4 Medlar bien y ajustar of pH.

!M.ﬂdth'mrﬂ.ﬁ-n‘nithmm.dﬂJ % ol s oon caldo lekaionaio, mesdar bisn

B.3.6 Cuando la muesim ha sido somelkda a pre-enriquecimienio (8.2), antee ks 16 y 20 homs da
incubackén, ajustar b taga ¥ deloadarments marcks o cultve de pre-enriquacimierto, pipelear 10 o en
100 em” de caikda hetmtionaio werde brilanis yofras 10 cm” en 100 om” de sekenio cstina.

8.4.7 Incubar ol calde sakenko cisting a 37 = 1LC2p|:-r-1-E homs y ol caldo istrationaio enine 42 y
43 O dunrte 48 horas.

8.4 Slembra on placa de medios sdlidos solectivos y diferenciales

8.4.1 Cunndo ol periodo de incuba'n de os medios ientionsio y ssonioaicangy enie ks 18 v 24 b ajestor
ke Lrpoaess oy iy iy i wlices, on s ce cultive semibrar en esria sobee by supe o seca da placas de

agar werde-brilanies rojo-fenol [BG), agar Saimonaille-Shigein (553, agar bsmudn sufiio (25) de manem
o olviesner colonis akkdes (primen suboulieo),
8.4.2 Inverti las placas & incubaras a 37 = 10 por 24 b

B.4.3 A émning da ks 48 homs de incubacin de ks caldos e eniquecimienio salecivo (8.3.7), 9o
cescen una der alices, Al an lddentica forma un segundo suboulive.
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B.4.4 Examirar ks placas entre las 30 y 24 horas, € el credmienio es pobes y no aparscen oolonias
liplees de saimonekes, sovminaris despuds de 24 homes mas de inoubackn,

B4 Aspaci de las colonles da Saimonalla an bos medios de agar seipctivas

BAE1 Agar vame-brfards rojo-fanol. La mayorda de b oolonis fiploes de ssimonekes son opacas o
transiioidas de color rosa o mjo obsourn, ¥ o medio que Bs modea wirda de osaoeo o oo, Las
colonlas {ipicas pusden presentarss inooloms, oires pusdan apamoer da un oolor vende transcido
cuando estan rodeadas por colonlns de color werde o verde amaribenio de microoepanismos
lermaniadons de b laclosa o sacarem. Las salmonelas lementadons de B aolosa (mances del 1%2)
presnianin oolonis de ooion e amariienio o sde.

B452 Agw Ssimonolle-Shigela La mayorda de s oolonis liploes de salmoneing son opacss o
transiloidas, noolors o da oolor orema, oon o Sin ceni negro. Las pocas salmonelas qua lermanan
b lscticesy presssrian ooloniies lses de aolor me o neminE

B4.E3 blsmudn-sudite. Las colonbes tiploes tenen al canlm . borde clara, ipitada I
oo brﬂﬁmﬁ]tn alrededor de ks colonkas (%ojo de conejo®, ﬂp di paaz®). Er?n:u:lh qua |as
mdis 5, genaraimans, obscum al prindpio, iomdndase negro @ moedids que aumenta el periodo b
inoubaciin, produckndoss o mado slecio falo. Algunas oepas pueden produdr oolonias vendes oon
pioan o Aingin obsourmoimieni del medio croundants.

ADVERTEMNCIA. Cumiguier colonka lipica o soepechosn debe s confirmusda, wa que neoonooar s

colonias de Seimonela supone muchs axperenci y o aspecio pueds wardar no solo de especia a
eaciny snio tambkin de iole a lobe da madio oe culfvo.

B.5 Seleccion y purificacidn do las colonias que serin confirmadas

B.5.1 Salsockin. Do cada placa de medio seleotivo (8.4] seleocionar & oolonlas fiplces o sospechosss
blen aisldas y sembradas direclamenta en agar TS y en LA (86.1). 3 an una placa hay manos de
cinoa ooloniss Hplcas, sembrr odas.

B.5.2 Purficackin de las colomns slogidas

BE.21 Sl an alguna placa, ks colonias Bploas o sospechosss estin contaminadas con colonis de
plras entarobacierias, oon un asa inocular esins colonios en cildo telmtionalo y en caldo selenio -
cisling y proosder segin BAT g4

B.5.22 5 en alguna plica no hay colonias bien akslades, con un asn de oultiva, Sin e an o agar,
incar solo &l certmo da B colonls seeccionada y sembrar en esirla o supedice seca de placas
individusles de agar oridal-viokela mjo-neuin bils Boosa (6 BE 6, agar MacConkey), de kal manem
fuee % abisngan colonkes bian aisiadas.

B.5.2.3 Irvertir ks placass & inoubarkes a 37 C por 20 a 24 horas.

B.5.2.4 Elagir colonkas inookoras (acios negathvas), resambrarks en lubos de agar nulriio inclinado
& Incubaras a 37'C por 20 a 24 hors.

B.E25 Haoer exdensiones o parfir de bos cultheos an agar nuiria inclinado v bafiias por o méiodo de
Gram. 5| se comprueba B puem de os culbes, uliizros pam b confirmaciin bloquimica y
semibgica
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8.6 Confirmacidn bioquimica
B.6.1 Prsha axpioraiorin

8.5.1.1 Da os culthes purficados (8.5.25) o, directame e de e o de B ooslonkes Eploes (8.5.1),
avitando mzar an o agar saledivo, fopar con la aguja oo en al centro ¥ supedicke da l colonia

arhsgica.
B8.6.1.2 inocular en agar TSI g an agar LIA, inoculando peimeso un medio y, sin famear B aguia,
inocular & segundo medio de b mEma manem. Sambrar por plcadura @ columra del agar y B

supedicie incinada an esila, Wpac-os con un tapdn fojo. En la ooemna del agar LA, hacer dos
[loiurers (i ooborree de dese, desbe s de por i omences 3omde o yool ssgo ooro)

8.5.1.3 incubar bos fubos de TSI y LA entre 38 v 37C por 24 & 2 homs v 28 = 2 horas,
resspec e maenin.

8.5.1.4 Examinar conjuntaments ks cambics habidos an el TSy en o LA e imerpretar de la sigulenta
MK

Hpaconnes Hplcas:
Ager T Agar LIA
Cofumna: Columna:
- Amanla: maccin dcida, - Plrpura: rsacckén aloalina,
par farmentsctn de b glucosy por descatdlackin de b Esina
= Burbujas o grietas en o
agar: (s a partir de & = Enmegrecimisnto produccidn
glucosa (i S.tphy y 5 da S
gainarums fermanian sn
producciin da gas). = Sim annagrecdmisna; sin produccion da HS.
= Sin ennegrecimienta: sin
procucciin di HS
- E hanin: producakén
[r i
Longleta:

= Foja o infinrda: raaooion
aicaling, sin ermaniackn e
la laciosy § sacanosa

= Amarila: maocidn dcida por
uliEncktn da b Bolosa o
sicaeE (menos del 1% o ks
salmonsias lermentan b Bciosa
v b hemgpliertn seni arnariiia).

B8.8.1.5 Purificar kos culthes mibdos en TS| o LU siguiendo o ndicsdo en los numeniles BS2
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8.5.2 Prunbaes compiormantarias. A padir de ada cultvo porifiondo gua peesenta reacciones e
pressuriine saimonobes an ager TSy L&, roealizr s soubsnies prostas:

B.E2.1 Prosha de fo uoasa. Sembrar en esiria sobe i superice de agar wea inclinedo (o calda).
Incubar anire 24 y 48 horas a 37 C La nsaociin es positha ounndo of oolor del medio cambia a rosy
mas inlenso o careim imersn. Bl medio inalierado indica una rescoidn negaliva. Las saimonesles dan

raaoniin nogathe.

8.6.22 Pruaba de b isna-decarboxinss inoculsr an el fondo da la superichs liquida del cakdo lsing-
decarboodisn, wedar con vmselin lguida eshévil. Incubar 24 homs 8 37 C La resocidn e positha
cuanda ol color del medio es plpun, ol cambio a amarilo indica wa eaooién v 5l l aolor dal
mesdio no es ni pirpura nl amarlio, afadic una o dos goles de una solucidn all D.2% da pinpura die
bromooresnl yvabaer o e, Las salmonsias dan reacoibn positha.

8.5.2.3 Pruaba da o § palecinsidasa

a} En un tubo astiéel haoer v suspension bacdeiana denss oon 0,5 em™ de sobscitn saling utﬁi:ll.
agregar una gala de olueno ¥ agisr sigorosamanta. Incubar al tubo an bafo de agua a 3FC

por 10 minuos. Afadir 0,25 o i soluckn Bmporsady 00133 b de ORNPG, agiar e imoulbar en bafio
de agua o 37C por 24 homs Lo meacoitn es posiihe cundo aparece un ook amarilio,
frecuoantamaenta la reaccolin suals Ser apreciable antes de tres horaes. Las salmonelas

dan reacokin negathe

bi También se pusde ullisr discos impesgradcs de OMPG que se s aflade o B suspension
oo, uego, s agis o ubo delcadmenie o nouks deda 6§ homsa 35 C.

B.E 2 4 Prusha de Voges-Proscaoes

a) Sembrar en un lubo de cakio glucosa fosiato (cakde MA- YP) al cullivg en andliss, incubar o
AT G por 24 a 48 hormes.

b) Despuds de oesie pariodo, afisdic s siguisnes reactios culdando de agitar o ubo despuis b
e adicidn:

b 1) Soluckin aioohdlics de T nafol al 7% 3 goles
b.2) Soluokdn dis KOH all 408 2 gobs
B.3) Soluckdn de creating al 5% 2 goks (pan soserar b maockin, s opoional).

a) Lesr ol resulado despuds de 4 horas, el color rosa - oo nobl del medio indica um nesoodn
poedihve y s negaihva cuando permanece inslerado. Freooeniesmenta i reaccidn o5 apradabie o
e 16 minauios. Lo saimonedss dan neacciin negatha.

B.52.5 Pruabe dal indod. Sambrar en un fubo de agua iriptona al cufthed en andlibsss. incubar 24 homes a
AT, Adiclonar ol bubo 0,2 & 0.8 em® del macthe de Koo, La apanckédn de un color mjo obsouno en

ln capa dal maciha indica e eacciin positiwa, amarilio una raccidn negativa. Las saimonedas
5an indal negalms.

8.5.26 Prunba da la fanlslenina-dasaminasa Sembar en esira sobes B supedics inclineda de agar
feniiaianing. incubar 24 homs 8 37 C, Desgpdes diy eeste perlodo afisdir e gotas die soluoitn de clonum
fiferion 0,5 M. Lo raockin es posiva cusndo apansos un colorn wnde-anubad obscuen. Las salmonalbes
dan msaaciin negati
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8.6.2.F Prunba do fo ufilizacidn dal cirafe. Sambear an esirla sobew ln superfice incinada de agar
citralo dis Simmon. Inoubar de 24 a 48 homes a 37 C. B cambio dal color del medio a un azul fuers
irdicay una mssooin posie. Liy manyoria de ke ssimonees dan nssoodn poesiie.

B.B28 En i Tobly 1 se meuma las carscleristicas bioguimices y seroldgicas da b Salmonaiin.

Cuaiquisr culivo que no hiym sido climmente denSficado como pefenecienta, o no, al génan
Salmanaila s debe someler a prushas bioquimicss adidonales, Bles como: prusbas miacionsds oon
Aranndokios, Fidmios de carbonn, resksienct & KR, ulioin e Mo de oarbono.

8.7 Confirmacidn seroldgica

A.7.1 Purn I delermiraoitn an ports-objelos de ios antigenos *0F, 9 y ST de s ssimoneds;, otiisr
cultivos pums da 18 a 24 h an agar nuirithe inclinedo, o aoaghtinables, procedentss dal
crecimiamo en TSl y LA Por esie prooedimienio, que a conlinuscitn s indioa, no o5 posible
mﬁ'rru?llmnn:ifg:-ndu las oepas autoagiuinabies (S agiutinan esponbinsamantes en susanoi de
HNESLET).

8.7.2 Andiisls del anfigeno somdtico F p capsubr 51

8721 Compmobar b ofi;ch do o anisvenos, ensymndo o anlisuvem oon oultvos leslgos
oonaaidas.

8.7.2.2 Praparar una suspansidn densa ded micrmomganima en andlises, suspendiendo of crecimienio
ded agar indinada (B.7.1) en sprocdrsdamenta 1 e da soluckin finitgica. Temnsr ouidado pan

ASHpUR WA SuEpensitn unfome.

B.7.23 En urm Bimina de vidrio o an i cara inbema de una plca Pedrd da vidrio mansar oon un Bplz
graso seccions da akededor 2,5 om dis ladao.

8.7.24 Poner una gola (0,06 l:mi'l de i sspension baderana (B723 en cada v de dos
BTN TR, Moo mhes.

8.525 Coloow una gola de soluckin salim sobre na de =S da i sumpensitn bacterian.
Lsilirandn un asy de culthen limpl y et mesclr Bien. B5 o oonfrol negatho de B Suspension

bacieriar y no debe aglufinanes. Desssotar el oulivo Sl ey ag uinacion

A.7.26 Colocar una pofa del antsueno Saimonalfa O paly A sobre by olra gola de @ suspesesion
bacteriany, mesniar bien. Continuar con e poly B,

B.72.T Balanowar al porta o la phuo Patr, por 1 & 2 minuios, ewilr una evaporacion cooesha.

BF2A Ctsanar b maoodn oconfr un fondo negro, da pralerencis con ayeds de una lupa. La
aglutiraciin posihm ses rpida ¥ completa. Ung aghdinecon miresada o parcial corsdemia negati.

B.¥_2.9 5 sm obllsni un resulado negatiw con poly & o poly B, ensmar oon o anteeso Saimoneda 1,
dies [ manan ndicadn.

B.F2.10 & ol qukivo s aglulina con el antisuan Salmoneds Vi calentar by suspension bacteriana en
baafi chiy ingusa frinvisnie duranba 10 minuics y enirir. U v fria, voloer 2 ensmyads con o antsuen W'y
oon s prtsuans O de grupo: Dy, Ci.
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v aon ks antksueens O da grupo: O, G,
TABLA 1. Roaocionss bicquimicas y serolégicas do los miembros del género Salmoneala.
Baacclén % mndio
Prsta R - T oot
o substracto -:nl“'-q_ﬂi- vy "
' i1
T el gluoos-fckdo Columna amarilia Colurmna rofn i 100
TElpluoosy-es Burbupes-griatns Sin burhiugas i L]
ni grietas
TELaclosa-acida Lenglieta amarilia Lemgleta mj <) b2
Telsacamsa-doida Lemgihet armarila Lemgleta miy . 05
TEIHES Ennegrecimn kenia 5in annegreci
Mo ¥ &l 1
Linzem Color rojo plnpura Coior inasfle-
ralo = Lit
Descarbawdacikin Calor piirppura Coolor amarilio i K]
i b liina
Fromncisiiem Calor amaribo Sin cambio ) e
Viogess Proskauer Color rosa a rojo Color inalie- . 100
o
indod Anilla plrpus Aniic ara . .6
isupeicia) il
Fenib@nin- Ve e-anulidio Coior inal-
desgyrminees absoung lernda . jLi]
Liilesoiin da Crecimiania y Sin cracl- W ar
citrata ooior azul mibssnio ¥
oolor inal
plepi T
Suam pollmlenta Agluting o agluting ¥ 1
*r
Suem polimienis Agiuting Fao agluting i jLin]

H_rl'

(11 4, = Indcan qua [es raBscones Ron positivas o negaivns en 1 0 2 dieg; v, verinbls. Eaios porentafas soln
Indican que no indes s capas do Salmomells reacckonan conforme a b callcado coms + & - . Esdos
porcaniajns pussdan vanar o pols o pals v de procueio alimesndichs a produchs alirmeniion

(a1 B subgdnarn [ da Eslrssnalle [Arizssne) poeda dar eaodones bchoan v S-galactioaldasa pralbvas; of
mubginan || de Salmonslls pesda dor Una reacciin Inoines regaiiae, panm une rmaccdn f-gelacionidane poaitie.
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§. PRESENTACION DE RESULTADDOS

8.1 5i an ninguna e B places da ager selecihvo sembrudas con o culvo de enriquecimienio
salaciivo, s desarmalls colonks alpena da Saimonela, repordar: o sa aikld Salmonalla an 28 g (u ofm
cantidad) da mussim maminada: o medo shlido seective soundaro fee (55, bsmuto suifiia... )

6.2 5 a parlir da uno, o de ambos madios da enriquecimienio ssledivo, @y akly Saimonolls en B
placas de agar seecivo, mporiar: “5a akld Saimonaln en 2 g (U olm canfidsd] da muoesa
anamrinida; o maedings] de annguecim eno selecio ... o maedio(s) SSiido selecivo seoundao fu...
ks prusbas bioquimics malimdas fueronc...; os anisuesos con que s aghuting fuemon:..., b mano..°

10 INFORME DEL EMSAYD

101 En ad infonmae del ansayo neporiar el resulado como s indics en el numesal 8. Ademis, indicar
nioetna dis mefeench y o nombre cooucto del Cantro donde se idenSfiod o copa.

102 Indicar cusiquier condicidn no especificada en esfa noma o comskderada como opcional. El
s i Incluir oo os delales neomnics pam b oompista idenificacdn de b muesin
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Anexo No. 10.- Anédlisis Bromatoldgico, Cuantificacidon de Hierro.

Servicios Analiticos Quimicos y Microbioldgicos
en Aguas y Alimentos

EXAMEN BROMATOLOGICO DE ALIMENTOS

CcODIGO: 191-14
CLIENTE: Srta. Flor Soliz

TIPO DE MUESTRA: Minis

FECHA DE RECEPCION: 04 de julio del 2014

FECHA DE MUESTREO: 04 de julio del 2014
EXAMEN FISICO

COLOR: Café

OLOR: Caracteristico.

ASPECTO : Homogéneo, libre de sustancias extrafias.

DETERMINACIONES | UNIDADES | METODO DE ANALISIS | VALOR ENCONTRADO
Harina A" mghg el 206.29
Mini A 0% mghkg Espesipfotonding 339
Mini B 5% mghg Fapeckolets 2557
Mini C 10% malkg EepeciromL 3.1
Mini D 16% mokg | Eepectoroloméiico 4150
RESPONSABLES:
Sl IC i
G
Dra. Gina AlvarezR. Dra. Fabiola Villa

El informe sélo afecta a la muestra solicitada a ensayo; el informe no debera reproducirse
sino en su totalidad previo autorizacion de los responsables.
*La muestra es receptada en laboratorio.
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Anexo No. 11.- Anédlisis Microbioldgico, Mini cupcake 0% o Blanco.

Servicios Analiticos Quimicos y Microbioldgicos
en Aguas y Alimentos

EXAMEN MICROBIOLOGICO DE ALIMENTOS

CODIGO 166-14

CLIENTE: Srta. Flor Soliz

DIRECCION: Alamos | TELEFONO:
TIPO DE MUESTRA: nimi A 0%

FECHA DE RECEPCION: 04 de julio de 2014

FECHA DE MUESTREO: 04 de julio de 2014

EXAMEN FISICO
COLOR: Café
OLOR: Chocolate
ASPECTO: Homogéneo , libre de material extrafio

PARAMETROS METODO RESULTADO *REFERENCIAL
Aerobios meséfilos UFC/g Siembra vertido en placa 10 1x10°
Mohos y levaduras UPC/g Siembra en extension Ausencia 1x10°
Coliformes totales UCF/g Siembra vertido en placa Ausencia 1x 107
Salmonella UFC/25g Método Betas star Ausencia Ausencia
*Tesis Galarza M R; Cairo Y. 2013
OBSERVACIONES:

FECHA DE ANALISIS: 04 de julio del 2014
FECHA DE ENTREGA : 11 de julio del 2014

RESPONSABLES:
e /AT

Dra. Gina AlvarezR. 5 ﬁ e Dra. Fabiola Villa
g .-; -'..5'.‘ * e & X

S AnaGow GoeniCs e
Elinforme sélo afecta a la muestra solicitada a ensayo, el informe no deberéa reproducirse sino en su
totalidad previo autorizacién de los responsables.
*Las muestras son receptados en laboratorio.

Direccién: Av, 11 de Noviembre y Milton Reyes (Cerca de Ja Nu - Fade)
il disierdee oy ; Al
". e e 5
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Anexo No. 12.- Anélisis Microbioldgico, Mini cupcake 10% de Harina de Sangre en la

Formulaciéon

Servicios Analiticos Quimicos y Microbioldgicos
en Aguas y Alimentos

EXAMEN MICROBIOLOGICO DE ALIMENTOS

CODIGO 167-14

CLIENTE:Srta Flor Soliz
DIRECCION: Alamos | TELEFONO:
TIPO DE MUESTRA: nimi C 10% S
FECHA DE RECEPCION: 04 de julio de 2014
FECHA DE MUESTREQ: 04 de julio de 2014
EXAMEN FISICO
COLOR Café
ASPECTO: Homogéneo “libre de material extrafio

PARAMETROS METODO RESULTADO *REFERENCIAL
Aerobios meséfilos UFC/g Siembra vertido en placa 70 1x10°
Mohos y levaduras UPC/g Siembra en extension Ausencia 1x10°
Coliformes totales UCF/g Siembra vertido en placa Ausencia 1x10°
Salmonella UFC/259 Método Betas star Ausencia Ausencia
*Tesis Galarza M R; Cairo Y. 2013
OBSERVACIONES:

| FECHA DE ANALISIS: 04 de julio del 2014
FECHA DE ENTREGA : 11 de julio del 2014
RESPONSABLES:

L s g
Dra. Gina AlvarezR ém Dra. Fabiola Villa

El informe sélo afecta a la muestra solicitada a ensayo, el informe no deberé reproducirse sino en su
totalidad previo autorizacién de los responsables.
*Las muestras son receptados en laboratorio.




