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Introduccion

La chakra amazonica es la base de sustento familiar de las comunidades de
los Pueblos y Nacionalidades de la Amazonia, por cuanto es la proveedora
tradicional de alimentos, fibras, maderas y plantas medicinales. La chakra es
responsabilidad y patrimonio de la madre de familia, la chagramama, lo que
garantiza una mayor eficiencia en el empleo de los recursos en la familia.

En el contexto de integracion cultural en boga en la Amazonia, ante el avance
de la civilizacion occidental y las politicas oficiales de integracidn territorial,
la chakra estd aportando productos tanto para las necesidades familiares
como para el mercado. Y ante la grave situaciéon econémica derivada de la
pandemia, que ha obligado a la paralizacion de los procesos socioeconémicos
y ha mermado los ingresos de la sociedad civil y del Estado, la chakra surge
en la practica, como una de las plataformas mas eficaces para impulsar la
reactivacion econémica en el medio rural amazdénico. Por otra parte, en la
practica es labarrera natural de contencion en la Amazonia, de los renovados
impulsos, derivados de la crisis econémica, por la colonizaciéon agricola
convencional en los fragiles ecosistemas amazonicos. La chakra protege la
biodiversidad y los recursos hidricos; mientras que, la colonizacién agricola
convencional causa deforestacién y degradacién ambiental, pérdida de
Agrodiversidad y saberes ancestrales y conversion negativa de los habitos

alimentarios de las comunidades ancestrales.

En el desafio actual, la chakra amazoénica, originalmente concebida como
sistema de escala familiar, es la alternativa mas inmediata de las
comunidades para derivar su sustento, educar a las nuevas generaciones y

mejorar sus niveles de bienestar social y econémico. Para contribuir con ello,
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son necesarios esfuerzos de inversidn, capacitacion e investigacion aplicada
que refuercen las iniciativas locales y sirvan de modelo a seguir. A ello se
suma, la necesidad de emprendimientos adaptados responsablemente a las
dindmicas del mercado, como también al cambio climatico y, ahora, en
contextos de pandemia como el COVID 19, convertirse en alternativas de
autosuficiencia para proveer de alimentacion nutritiva y productos
terapéuticos innovadores a la familia rural y a las ciudades.

El interés por esta investigacion conjuntamente con el Ikiam es fortalecer la
produccién y el emprendimiento del Cantén Arajuno de la provincia de
Pastaza, y especificamente la carrera de Alimentos de la UPEC se enfocara en
el valor agregado de varios productos que se cultivan en la zona como son el
platano y la yuca, y de esta manera fortalecer la cadena de produccion de esta

comunidad.

9. El problema

La Region Amazdnica Ecuatoriana (RAE) es la region del pais con los indices
mas bajos de desarrollo humano y los més criticos en términos de Pobreza
Multidimensional (figura 1). Y dentro de la RAE, los cantones de la llanura
amazonica, alejados del piedemonte, como el cantén Arajuno, se ubica en los
niveles de mayor pobreza por causa de la menor inversién en infraestructura

y servicios.

Cabe destacar que, al incluir en su territorio el 40% de la Reserva de Biosfera
Yasuni, el cantén Arajuno de Pastaza se convierte en uno de los cantones con
mayor biodiversidad del pais y del mundo. Y estd suficientemente
demostrada la relacion entre el potencial de conservaciéon de la
biodiversidad y el nivel de pobreza, lo que obliga a hacer esfuerzos por
mejorar la situacion de las comunidades vecinas e incluidas en la Reserva de

Biosfera Yasuni.

Las crecientes necesidades, derivadas de la integraciéon sociocultural en
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curso, esta generando presiones al sistema que pueden derivar en tendencias
al monocultivo (cacao, platano, guayusa, etc.), que implicaria degradacion
ambiental y pérdida de agrodiversidad por necesidad de uso de
agroquimicos y concentracién del esfuerzo productivo en pocos rubros
comerciales. Frente a ello, y ante la necesidad de asegurar la continuidad de
los procesos productivos, una estrategia clave es la de fortalecer y manejar

la agrodiversidad y crear valor agregado local a los productos de la chakra.

Las variables

Para la elaboracidn de chifles el platano debe tener un grado de maduracién
tipo 2, para chifles salados y tipo 6 para chifles dulces.

Chifles de yuca y platano

V.L: Variedades, espesor y temperatura
V.D.: Tiempo, caracteristicas nutricionales, fisicoquimicas y sensoriales

Harina de yuca y platano

Para la obtencion de las harinas se tomara en cuenta el parametro de
humedad (maximo 12%).

V.I: Variedades, temperatura de secado
V.D.: Tiempo de secado, caracteristicas nutricionales y fisicas de las harinas
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11. Operacionalizacion de las variables de la investigacion

Tabla 1
Matriz de operacionalizacion de las variables (harina de yuca y pldtano)
Variable Dimension Indicadores Técnicas Instrumentos
V.I Harinade Yucay  Yuca: 2 variedades con Revision bibliografica Fichas técnicas
latano Madurez comercial
Variedades P Observacion de la Bibliografia
Platano: 2 variedades de maduracion.

maduracioén tipo 2 L,
Comparacion de

-Yurimagua patrones.
- Barraganete
. Proteina
Caracterizacion
nutricional Hidratos de carbono
materia prima Lo,
P Almidon

Fibra
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Temperatura de 50,60,70 Grados Celsius Deshidratacion. Hoja de registro de los
secado datos
V.D Humedad Porcentaje de humedad Estufa NTE INEN 527

Tiempo de secado

Caracteristicas Proteina Porcentaje Método Kjeldahl NTE INEN 519
fisi P
1sicoquimicas Humedad Porcentaje E NTE INEN 518
stufa
Grasas Porcentaje NTE INEN 523
Método Soxhlet
Cenizas Porcentaje NTE INEN 527
Carbohidratos Porcentaje Estufa AOAC 101.92
Fibra bruta Porcentaje Espectrofotometria AOAC 19th 978.10
Analisi : NTE INEN 517
nauss o Micras Método gravimétrico
Granulométrico Bal NTE INEN 521
H Rango de Ph alanza
p

Potenciémetro
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Caracteristicas Apariencia Intensidad y tipo Panel de catadores semi  NTE INEN-ISO13301
sensoriales entrenados y no
Flavor
entrenados
Textura
Tabla 2

Matriz de operacionalizaciéon de las variables (chips de pldtanoy yuca)

Variable Dimension Indicadores Técnicas Instrumentos
V.I Chiflesde Yucay  Yuca: 2 variedades con Revision bibliografica Ficha técnicas
latano Madurez comercial
Variedades P Observacion de la Bibliografia
Platano: 2 variedades de maduracion.

maduracién tipo 2 .,
Comparacion de

-Yurimagua patrones.
- Barraganete
Espesor de larebanada 1,2-1,8 Milimetros (mm) Técnica de calibracion Ficha técnica de la

banad
1,5-1,8 Milimetros (mm) rabanadora
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Temperatura de Chip de platano Celcius Técnica de fritura por Ficha técnica
fritura 160-170 inmersiéon o ,
Bibliografia
Chipd 140 -
18}}) eyuc Celcius
V.D
Tiempo de fritura Color Intensidad de color Colorimetria NTE INEN 439
Caracteristicas Apariencia Intensidad y tipo Panel de catadores semi ~ NTE INEN-ISO13301
sensoriales Flavor entrenados y no

Textura

entrenados
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Caracteristicas Fisicas

Caracteristicas
nutricionales

Grasa

Indice de
peroxidos

Humedad

Proteina
Fibra total
Sodio

Grasa total

Porcentaje

Meq O2/kg

Porcentaje

Porcentaje
Porcentaje
Porcentaje

Porcentaje

Método Soxhlet NTE INEN 523

Método CE n 2568-91
NTE INEN 527

Estufa

Método Kjeldahl NTE INEN 519
Método gravimétrico NTE INEN 542
Especfotometria NTE INEN 51

Método Soxhlet NTE INEN 523
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12. Objetivos

12.1. Objetivo general
Elaborar chips y harina de platano (Musa paradisiaca) y yuca (Manihot esculenta) para
fortalecer las capacidades tradicionales del cantén Arajuno.

12.2. Objetivos especificos

1. Caracterizar la calidad nutricional del platano y yuca del cantén Arajuno.

2. Realizar un andlisis sensorial de los chips y harina de platano y yuca

3. Determinar la calidad nutricional y fisicoquimica de los chips y de la harina de
yuca y banano verde en el cant6n Araujo, Pastaza.

13. Justificacion y alcance territorial

La chakra amazdnica es la base de sustento familiar de las comunidades de los Pueblos y
Nacionalidades de la Amazonia, por cuanto es la proveedora tradicional de alimentos,
fibras, maderas y plantas medicinales. La chakra es responsabilidad y patrimonio de la
madre de familia, la chagramama, lo que garantiza una mayor eficiencia en el empleo de
los recursos en la familia.

Ante la grave situacién econémica derivada de la pandemia, que ha obligado a la
paralizacion de los procesos socioeconémicos y ha mermado los ingresos de la sociedad
civil y del Estado, la chakra surge en la practica, como una de las plataformas mas eficaces
para impulsar la reactivaciéon econémica en el medio rural amazonico.

En el desafio actual, la chakra amazénica, originalmente concebida como sistema de escala
familiar, es la alternativa mas inmediata de las comunidades para derivar su sustento,
educar a las nuevas generaciones y mejorar sus niveles de bienestar social y econémico.
Para contribuir con ello, son necesarios esfuerzos de inversion, capacitacion e
investigacion aplicada que refuercen las iniciativas locales y sirvan de modelo a seguir. A
ello se suma, la necesidad de emprendimientos adaptados responsablemente a las
dinamicas del mercado, como también al cambio climatico y, ahora, en contextos de
pandemia como el COVID 19, convertirse en alternativas de autosuficiencia para proveer
de alimentacion nutritiva y productos terapéuticos innovadores a la familia rural y a las
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ciudades, en relacion a los Objetivos de Desarrollo Sostenible ocho el trabajo decente, el
pleno empleo y el crecimiento econdmico sostenido, inclusivo y sostenible.
Aproximadamente, la mitad de la poblacién mundial todavia vive con el equivalente a unos
dos ddlares diarios, y en muchos lugares tener un empleo no garantiza la capacidad para
escapar de la pobreza.

Este proyecto pretende contribuir, mediante el empoderamiento y buena gobernanza
local de los actores en general y de las familias Kichwa mediante la produccién de
derivados del platano y la yuca (harina y chifles) en la chakra para dar valor agregado a
estos productos y se demostrara a escala piloto. Articulandose al objetivo cinco y seis del
Plan Nacional de Desarrollo toda una vida.

14. Marco Tedrico .

Yuca
Definicion
Planta de América tropical, de la familia de las Lilidceas, con tallo arborescente, cilindrico,
lleno de cicatrices, de 15 a 20 dm de altura, coronado por un penacho de hojas largas,
gruesas, rigidas y ensiformes. Tiene flores blancas, casi globosas, colgantes de un escapo
largo y central, y raiz gruesa, de la que se saca harina alimenticia. (Ospina y ceballos, 2002).
Clasificacion botanica

e Tallo
Elemento importante en la yuca que se utiliza para la multiplicacién vegetativa o asexual
de la especie. Estan formados por la alternaciéon de nudos y entrenudos.
Ramificaciones laterales vegetativas. Son importantes en la planta principalmente porque
constituyen caracteristicas para la descripcién varietal y determinan lo que es la
arquitectura de la planta, esto para definir el valor agronémico que poseera cada material
de la planta. (Ospina y ceballos, 2002)

e Hojas
Tienen forma de palmipartida, aproximadamente de 5-7 l6bulos que pueden tener forma
aovada o linear, longitud de 15 cm aproximadamente. Los peciolos son largos y delgados,

de 20-40 cm de longitud y de un color que variado entre el rojo y el verde. La epidermis
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superior es brillante con una cuticula definida. (Ospina y ceballos, 2002)

e Flores
La yuca es una panta monoica por lo que produce flores masculinas y femeninas. Las flores
femeninas se ubican en la parte baja de la planta, y son menores en nimero que las
masculinas. Las flores masculinas se encuentran en la parte superior de la inflorescencia
y son mas pequefias. (Ospina y ceballos, 2002)

e Frutos
El fruto comienza su formacién a partir del ovario cuando la flor femenina ya ha sido
polinizada y su maduracién lleva un promedio de 3 a 5 meses, se forma como una capsula
dehiscente de forma ovoide de 1 a 1.5 cm de diametro. (Ospina y ceballos, 2002)

Composicién quimica

Tabla 3
Composicién quimica de la yuca en 100 g de muestra
Caracteristica Cantidaden 100 g
Agua 60
Carbohidratos 38
Proteinas 1,4
Grasas 0,28
Fibra 1,8

Fuente: (Jensen, Skibsted, Kidmone y Thybo,‘2015)

Los porcentajes mencionados son aproximaciones debido a las variaciones entre y dentro
de los cultivares. La concentracidon de almidon es mas alta que en el trigo, mientras que el
nivel de proteina es significativamente mas bajo que el 7-14% encontrado en el trigo. La
variedad de la yuca conlleva menores cambios con respecto ala humedad, proteina y fibra.
(Gallego y Garcia 2015)

Estados de cosecha para harinas
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Principalmente se definen que tipo de raices se necesitaran para obtener el producto
(harina de yuca) que sea beneficioso de acuerdo al control de calidad establecido para el
o6ptimo consumo. Cada yuca presenta caracteristicas diferentes tanto fisicas como
quimicas estas caracteristicas asignan al producto final ciertas cualidades y determinan
un comportamiento especifico. (Gallego y Garcia 2015)
La calidad de la materia prima se relaciona directamente con la variedad usada y la edad
de cosecha tomando en cuenta ciertos factores fisicos al momento de la cosecha. (Gallego
y Garcia 2015)
Principalmente se toma como una caracteristica al contenido de humedad o materia seca
que define al contenido de humedad en las raices de la yuca determina la cantidad de
materia prima fresca para asi producir una buena cantidad de harina refinada. La
humedad inicial es un aspecto determinante que debe llevarse cuidadosamente para
obtener un proceso satisfactorio. (Gallego y Garcia 2015)
Platano
Definicion
El platano verde es una planta herbacea de gran tamano, en diferentes lugares se lo
reconoce como platano macho. Es familia de las Musaceas, el platano verde tiene forma de
una baya alargada puede medir entre 10 y 15 cm de longitud, no es dulce y su pulpa es
harinosa (Conceptodefinicion, 2019).
Descripcion botanica
El platano es una planta herbacea grande, con rizoma corto y alto, esta formada por vainas
foliares, conico y de 3,5-7,5 m de altura y una corona de hojas.

a. Rizoma o bulbo: tallo con muchos puntos de crecimiento (meristemos) dan origen
a pseudotallos, raices, y yemas vegetativas.

b. Sistema radicular: tienen raices superficiales que se extiende en una capa de 30-40
cm, centrandose en mayor porcién en los 15-20 cm. Las raices son de color blanco,
tiernas cuando emergen y amarillas y duras posteriormente. Su didmetro se
encuentra entre 5 y 8 mm y su longitud puede llegar a los 2,5-3 m en crecimiento

periférico y hasta 1,5 m en profundidad.
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Tallo: el verdadero tallo es un rizoma grande, almidonoso, subterraneo, que esta
coronado con yemas, las cuales se desarrollan una vez que la planta ha florecido y
fructificado. A medida que cada chupdn del rizoma alcanza la madurez, su yema
terminal se convierte en una inflorescencia al ser empujada hacia arriba desde el
interior del suelo por el alargamiento del tallo, hasta que emerge arriba del
pseudotallo.
Hojas: se originan en el punto central de crecimiento o meristemo, terminal,
situado en la parte superior del rizoma.
Flores: flores amarillentas, irregulares y con seis estambres, de los cuales uno es
estéril, reducido a estaminodio petaloideo. El gineceo tiene tres pistilos, con ovario
inferior. El conjunto de la florescencia constituye el "régimen" de la platanera. Cada
grupo de flores reunidas en cada bractea forma una reunidn de frutos llamada
"mano", que contiene de 3 a 20 frutos. Un régimen no puede llevar mas de 4 manos,
excepto en las variedades muy fructiferas, que pueden contar con 12-14.
Fruto: baya oblonga. Durante el desarrollo del fruto éstos se doblan
geotropicamente, seglin el peso de este, determinando esta reaccién la forma del
racimo. Los platanos son polimérficos, pudiendo contener de 5-20 “manos”, cada
una con 2-20 frutos, siendo su color amarillo verdoso, amarillo, amarillo-rojizo o
rojo. Los platanos comestibles son de partenocarpia vegetativa, o sea, desarrollan
una masa de pulpa comestible sin ser necesaria la polinizacién. Los 6vulos se
atrofian pronto, pero pueden reconocerse en la pulpa comestible. La partenocarpia
y la esterilidad son mecanismos diferentes, debido a cambios genéticos, que cuando
menos son parcialmente independientes. La mayoria de los frutos de la familia de
las Musaceas comestibles son estériles, debido a un complejo de causas, entre otras,
a genes especificos de esterilidad femenina, triploide y cambios estructurales

cromosoOmicos, en distintos grados. (p.9)

Clasificacion taxondmica




UNIVERSIDAD POLITECNICA ESTATAL DEL CARCHI

TRANSFERENCIA TECNOLOGICA -
CONVOCATORIA PROYECTOS DE INVESTIGACION

SGC-UPEC

Tabla 4

Cddigo UPEC-P5-S2.1-FT01; Version: 01; 08 de Junio del 2018

El platano esta clasificado taxonémicamente de la siguiente manera:

Reino: Plantae

Filo: Tracheophyta
Clase: Liliopsida
Orden: Zingiberales
Familia: Musaceae
Género: Musa

Especie: Paradisiaca L.

Fuente: (Mozombite, 2019)

Variedades

Tabla 5

Caracteristicas principales de tres variedades de platano verde exportable
Especie Dedos por Largo de fruta Ancho de fruta Usos

mano (cm) (cm)

Maqueiio Hasta 80 20a25 2a4 Consumo,
(Musa elaboracion de
Cavandanaish snack.
)
Dominico 23a50 22 a30 2a4 Sus hojas son
(Musa usadas para la
cavedishii L) coccién de

alimentos.
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Barraganete 22 a44 2ab5 Variedad de
(Musa mayor
Paradisiaca) exportacion.
Fuente: (Chuquimarca, 2017)
Tabla 6
Componentes del platano verde
Componentes Productos
Maqueiio Barraganete Dominico
Proteina (g) 1,20 1,00 1,30
Grasa total (g) 0,30 0,20 0,30
Glucidos (g) 33,20 42,10 42,30
Fibra (g) 0,40 0,40 0,40
Calcio (g) 6,00 4,00 7,00
Hierro (g) 0,70 1,00 0,60
Vitamina A (mg) 0,00 126,66 0,00
Vitamina C (mg) 23,00 26,00 25,00
Agua (g) 51,15 58,18 48,08

Fuente: (Chuquimarca, 2017)

Estados de cosecha del platano verde para harina

Los racimos se encuentran listos para la cosecha entre las 9 y 12 semanas después del

encinte. Los colores de las cintas son buenos un buen indicador para conocer cuales

racimos estan listos para la cosecha. La temperatura ambiental juega un papel importante
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en la maduracion del platano verde, en época de lluvia los racimos se engrosan mas rapido
(Ulloa, 2015). Un clima calido con alta humedad relativa en el ambiente es 6ptimo para el
crecimiento de la planta de platano, en todo caso la temperatura 6ptima para un desarrollo
adecuado es de 26 - 27 °C (Flores, 2018).

Harina

La harina es un polvo fino que resulta de la molienda de elementos sélidos secos. Se
obtiene principalmente de cereales como el trigo, maiz, centeno, avena o arroz. Otros
alimentos fuentes de harinas son las leguminosas (garbanzos, soja) y tubérculos (yuca).
Las harinas aportan muchos beneficios a la industria alimentaria, son consideradas
sustancias ligantes, aportan textura, aumentan rendimientos e incrementan la capacidad
de retencion de agua. (Sifre, segura y Simo, 2019)

Harina de yuca

Es un alimento basico en diferentes partes de América del Sur y el Caribe, su obtencion
consiste en la recepcion de la materia prima, lavado, pelado cortado, triturado, secado,
pulverizado, tamizado y envasado. Mediante este proceso se extraen dos productos:
harina como producto principal y ripio. Esta harina se considera una alternativa sostenible
mas barata que la harina de trigo para pan.

Posee una capacidad espesante excepcional que se ha explotado en espesantes de sopas,
fideos y productos de panaderia. La harina de yuca tiene una composicién de almidén
superior (750 g / kg-90 g / kg en base seca), capacidad espesante, capacidad de absorcién
de agua y menor inicio de gelatinizacion que la harina de trigo. Sin embargo, su
funcionalidad de panaderia se ve obstaculizada por deficiencias macromoleculares
innatas. La harina de mandioca no contiene gluten, tiene un bajo contenido de proteinas
(10-30 g / kg), limita los aminoacidos que contienen azufre (metionina y cisteina) y tiene
una actividad diastatica pobre. (Dudu, et al, 2020, p.1)

Composicion quimica de la harina de yuca

Tabla 7
Composicion quimica de la harina de yuca
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Parametro Porcentaje
Proteina 2,66
Almidon 79,77

Fibra 7,68
Ceniza 1,43

Fuente: (Hernandez, et a, 2016)
Calidad de la harina de yuca
Debe partir con materia prima de buena calidad y durante todas las etapas de produccién
realizar supervisién y control para garantizar la calidad en todos los dmbitos.
Debe cumplir con exigencias que atribuye el mercado. Estos requisitos tienen que ver con
aspectos fisicos (tamafio, color), sensoriales (olor, sabor), composicién quimica
(proteinas, fibra, almidon, cenizas, etc.), propiedades reoldgicas y calidad microbioldgica.
Segin NTE INEN 2786 (2013). La harina de yuca debera ser inocua exenta de materiales
extrafnos, con una humedad maxima de 13 %, el contenido de acido cianhidrico no debe
exceder de 10 mg/kg, no debe presentar ningin microorganismo o sustancia que pueda
ser un peligro para la salud y envasada en recipientes que garanticen el cuidado de
cualidades higiénicas, nutritivas, tecnoldgicas y organolépticas del producto.
Gallego y Garcia (2015) mencionan los siguientes analisis
e Analisis granulométrico: Es un proceso que consiste en separar las particulas
segun tamafios, de tal forma que permita conocer sus respectivos pesos, se utiliza
mallas de diferentes aberturas y su valor se expresa como porcentaje retenidos en
cada malla con respecto al total de la muestra. (UCA, s.f)
e Composicion quimica: dependen de la variedad, calidad sanitaria, tipo de
procesamiento, valor de humedad, etc.

Tabla 8
Composicién quimica de la harina de yuca
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Parametro Variedad HMC-1
Proteina % 1-3
Almidén % 84-86
Fibra cruda % 1-3
Ceniza % 1-2
Materia seca % 88-99
Humedad % 10-12
Extracto etéreo 0,5-1
Cianuro total (ppm) <10

Fuente: (Gallego y Garcia, 2015)

e Propiedades reoldgicas:
Las caracteristicas reoldgicas de la harina refinada de yuca se evaluan mediante el analisis
de amilogramas o perfiles de empastamiento de las harinas, en los que se registran las
modificaciones de la viscosidad de una suspension de harina y agua en procesos de

calentamiento-enfriamiento. (Gallego y Garcia, 2015, p.19)

Tabla 9
Parametros de los perfiles de empastamiento de la harina refinada y del almidén nativo,
realizados en un viscoégrafo RVA

Parametro Variedad HMC-1
Temperatura de gelatinizacion (°C) 63
Viscosidad maxima (URVA?) 146

Facilidad de coccion (min) 4,4
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Inestabilidad del gel (URVAa) 72

indice de gelatinizaciéon (URVA2) 14

Fuente: (Gallego y Garcia, 2015)

e (alidad microbioldgica

Tabla 10
Requisitos microbioldgicos para la harina de trigo
Parametro Unidad Limite maximo
Aerobios mesofilos ufc/g 100000
Coliformes ufc/g 100
E. Coli ufc/g 0
Salmonela ufc/25¢g 0
Mohos y levaduras ufc/g 500

Fuente: (NTE INEN, 2006)

Harina de platano

e Concepto de la harina de platano
La harina de platano es un tipo de carbohidrato elaborada a partir de la pulpa comestible
del platano verde deshidratado, rica en almidon y posee propiedades simulares a las fibras
beneficiosas para el cuerpo y la salud controlando noveles de colesterol, regular el azticar
en la sangre entre otros. (Hernandez, et al, s.f)

e Composicion quimica de la harina de platano
La harina de banano es uno de los alimentos mas equilibrados debido a que contiene
vitaminas y nutrientes, también es rica en hidratos de carbono y sales minerales como

calcio organico, potasio, fosforo, hierro, cobre, flior, yodo y magnesio; también posee
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vitaminas A, B y C; tiamina, riboflavina, pirodoxina, ciancobalamina, vitamina C que
combinada con el fésforo resulta ideal para el fortalecimiento de la mente. (Urquizo, 2020)

e Parametros fisicoquimicos que determinan la calidad de la harina de platano

Tabla 11

Caracteristicas fisicoquimicas de la harina de platano
PARAMETRO UNIDAD RESULTADO
Proteinas (factor 6.25) % 6.54
Humedad % 12.04
Grasa % 0.75
Cenizas % 1.41
Carbohidratos % 79.26
Hierro Mg/kg 18.21
Fibra cruda % 0.79
Calorias Kcal/100g 350

Fuente: (Flores, 2018)

Procesos

Secado

El secado es una operacién unitaria que consiste en la transferencia de masa, en esta etapa
se somete el producto al calor para que se elimine la humedad mediante la evaporizacidn.
Al secar un sélido dentro de la masa de aire simultdneamente ocurrira una transferencia
de masa y transmision de calor. El agua contenida en el sdlido se desplaza hacia la interfaz
y posteriormente al seno del gas. El gradiente de temperatura entre el aire y el s6lido
provoca la transmision de calor (Alcivar, Duenas, Sacon, Bravo, & Villanueva, 2016).

De acuerdo con Alcivar et al. (2016) afirma que: El secado de acuerdo con la forma de
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conducirlo:

v' Secado por lotes o discontinuo: es un proceso en semi-lotes, en la que cierta
cantidad de sustancia que se va a secar se expone al calor con o sin circulacién de
aire, en la cual se evapora la humedad en funcién del tiempo.

v Secado continuo: la sustancia y el gas atraviesan continuamente por medio del
equipo. Son operaciones por contacto continuo entre el gas y la sustancia seca, en
esta humedad se elimina en funcion de la longitud del secadero. (p.189)

Segun Alcivar et al. (2016) menciona que: Los secadores mas comerciales son:

v Secaderos de bandejas en los que el sélido se deposita en capas de poca profundidad, que
pueden o no tener aire caliente que circula por la superficie o a través del s6lido. (Pastas)

v’ Secaderos rotatorios en los que el sélido desciende a lo largo de un cilindro rotatorio
inclinado, secandose por accion del aire caliente que circula en contracorriente.
(materiales aridos, cristales)

v Secaderos de evaporacion subita o atomizadores. En este tipo de secadero la suspension
de sélido, en forma de gotas, se pone en contacto brusco con aire caliente a elevada
temperatura, en un dispositivo de ciclon. El agua del sélido se vaporiza bruscamente
obteniéndose un sdlido de elevada porosidad. (p.190)

Reduccion de tamafio

La reduccién del tamafio de la particula es una operacién unitaria que se basa en
disminuir el tamafio de las particulas de un producto mediante fuerzas mecanicas. En los
productos sdlidos se le denomina trituracion, molienda o corte. El objetivo de la reduccién
del tamafio de las materias primas alimentarias es la adecuacioén a un posterior procesado,
ya que, aumenta la relacidon superficial-volumen, lo que facilita su transformacién. La
obtencion de particulas con un tamafio homogéneo contribuye a una mezcla uniforme en
la preparacién de alimentos formulados con varios ingredientes, asi también, la obtencién
de productos con propiedades funcionales adecuadas, también facilitar su manejo y
transporte. (Ordofiez, 1998)

La trituracion y la molienda se consideran operaciones muy eficaces desde el punto

de vista energético. Tan solo una pequefia parte de la energia aplicada se emplea en la
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ruptura o fragmentacion del sélido. La mayor parte se dirige a la deformacion de ese sélido
y a la creacion de nuevas lineas de debilidad por las que se puede producir la ruptura
sucesiva de los fragmentos. El resto de energia se disipa en forma de calor. Entre las
propiedades de los alimentos que determinan la cantidad de energia necesaria para su
fragmentacion estan la dureza y la fragilidad o tendencia al desmenuzamiento, asi como el
contenido de agua (Ordoiez, 1998).

Segun Ordofiez (1998) afirma que: La friccion entre las particulas del producto y entre las
particulas y la maquinaria, junto con la disipacion del exceso de energia aplicada, hace que
la temperatura de los productos aumente considerablemente, favoreciendo su alteracién.
Durante el procesado de alimentos sensibles al calor, la temperatura se puede controlar
mediante dispositivos de refrigeraciéon como camisas y serpentines o mezclandolo

directamente con nitréogeno liquido o CO2 sélido con el alimento antes de su tratamiento.

Factores para considerar en la elaboracion de chips de platano
Segun el estudio realizado por Viera, (2005) existen algunos factores a considerar tales

como:

Condiciones de la materia prima
El alimento debe ser el adecuado para ser sometido al proceso de fritura. La superficie del

alimento debe ser lo mas seca posible, debido a que la humedad favorece los procesos de
hidrolisis y la formacién de espuma, lo que conlleva que se acelere la oxidacion del aceite.
La materia prima debe contar con el manejo adecuado durante su cultivo y asi como el
manejo post-cosecha, de manera tal que se garantice que el producto estard en las
condiciones fisicas adecuadas (grado madurez, sin dafios mecanicos), para su

procesamiento como fritura.

Calidad del aceite
El aceite utilizado es determinante en la calidad y rendimiento resultante del proceso de

fritura. Por ello hay que seleccionar el mejor aceite, este no sélo debe ser el que mejor
soporte las condiciones de trabajo, sino ademas tiene que transferir un sabor apetecible

para el consumidor. Los snacks, mayormente son fritos en aceites que han sido
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hidrogenados ligeramente, dandole una mayor estabilidad. Al freir las hojuelas en una

grasa dura le dard una apariencia cristalina y un sabor indeseado.

Operaciones adecuadas en el proceso
El personal debe tener conciencia de realizar las operaciones que se le encargan de manera

correcta, debido a que éstas influyen en la vida del aceite, una mala maniobra puede
estropear todo el aceite de la produccién. Para ello se deben considerar las siguientes
pautas:

a) La temperatura del aceite debe ser la adecuada para el proceso

b) Limpieza de los equipos

c) No mezclar sal y otras fuentes de metales con aceite

Recarga y renovacion de aceite
A lo largo de la produccion el nivel de aceite inicial va a disminuir debido a la alta

temperaturay principalmente porque el alimento frito absorbe gran parte de éste, por ello
tiene que ser renovado cada cierto tiempo. Es importante conocer si el estado del aceite
es bueno o aceptable para poder recargar el aceite, de lo contrario es necesario reemplazar
o renovarlo todo el aceite para evitar que el aceite nuevo se estropee.

Grados de maduracion del platano
La madurez de un fruto perecedero tiene una marcada influencia sobre la calidad y vida

util en almacenamiento y afecta el manejo poscosecha, el transporte y el mercadeo;
ademas, el conocimiento del estado de maduracidn es vital en la tecnologia de poscosecha.
Después de la recolecciéon, las frutas sufren numerosos cambios fisicoquimicos
determinantes de su calidad al llegar al consumidor. Luego de cosechados, los frutos
climatéricos, como el platano, pasan por cuatro estados de desarrollo fisioldgico:
preclimatérico, climatérico, maduraciéon de consumo y senescencia.

Principales factores para un correcto control del proceso de maduracion
Temperatura
La aceleracion de los procesos fisioldgicos causada por el etileno ocasiona una importante

produccion de calor generado por la fruta. Por lo que es necesario un adecuado sistema de

refrigeracion para mantener la temperatura en los valores de consigna. Las caracteristicas
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de la unidn del etileno a sus receptores moleculares en las células vegetales recomiendan
su uso al intervalo entre 132C y 302C, por debajo de este valor la unién es incompleta y el

resultado muy heterogéneo y por encima de 302C es inefectivo.

C02
La aceleracion de la respiracion de la fruta ocasionada por su exposicion al etileno hace

que en la cdAmara en la que se realiza el proceso tienda a subir el nivel del CO2 y a bajar el
del 02, ambos efectos de consecuencias negativas, tanto para el desarrollo de la propia

maduracién como para la calidad final de la fruta.

Humedad relativa
Durante el proceso de maduracidn la fruta se deshidrata, por lo que es preciso disponer

de sistemas de humidificacién artificial que limiten la pérdida de agua, ayudando a
disminuir la pérdida de peso.

Segun Casilla, L (2015), el estado de maduracion del platano (Musa Pradisiaca) se clasifica
en una escala 1-7, siendo el valor mas bajo su caracteristica en el fruto de color verde y el

grado mas alto en el fruto de color amarillo intenso.

Analisis de Vida ntil Chips Platano y Yuca
Segun, Basilio (2015), la vida util de un alimento se define como, el periodo en que este retiene un

nivel aceptable de calidad desde el punto de vista sensorial y de inocuidad, depende de la
formulacidn, procesamiento, empacado y de las condiciones de almacenamiento p.1.

Los snacks que se producen a escala industrial tales como las hojuelas (chips) de papas, camote o
platanos (chifles), generalmente se frien en aceites parcialmente hidrogenados para obtener
estabilidad del producto frito. Sin embargo, si se frien las hojuelas en una grasa dura (manteca)
adquieren una apariencia cristalina y un sabor indeseado. Muchos fabricantes de hojuelas en otros
paises prefieren aceite de algodén debido a su rendimiento y sabor caracteristico original. Siendo
mucha la importancia de los aceites en la obtencion de un sabor adecuado en el producto resulta
obvio que se deba utilizar aceites en buenas condiciones (no rancios). (Viera, 2005)

Durante el almacenamiento, dos atributos de calidad de los chifles de platano pueden alcanzar un
estado indeseable, la pérdida de crocantez por ganancia de humedad y la rancidez por la oxidacién

de lipidos, entonces se considera que ha alcanzado el fin de su vida util.
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En la produccion de chifles de platano a nivel nacional, a escala semiindustrial y artesanal, se

obtiene chifles a diferentes niveles de humedad, empacados en bolsas de polipropileno, y son

almacenados a diferentes condiciones de temperatura y humedad relativa, la mayoria de ellos no

cuentan con fecha de vencimiento y registro sanitario (Basilio, 2015, p.2)

Existe un interés considerable en el desarrollo comercial de chips de platano obtenido por fritura

de platano verde y otros snacks fritos, de los cuales la vida util depende de la velocidad de

oxidacién de lipidos que resulta en la rancidez del producto. (Noor & Agustin, 1984, p.3)

Alteraciones del aceite durante la fritura

Formacio6n de color
Los alimentos al freirse aportan sustancias al aceite, como: azucares, almidén, proteinas,

fosfatos, compuestos de azufre y trazas de metales, que se van acumulando durante el proceso de

fritura. Estas sustancias se doran y reaccionan con el aceite causando el oscurecimiento del mismo.

Al oscurecerse el aceite, los alimentos fritos en él se oscurecen a una velocidad mas rapida,

alcanzando con el tiempo un punto en el cual las hojuelas pueden tener un color oscuro y no estar

completamente cocinadas, dando la apariencia de estar cocidas o presentar un aspecto indeseado:

color gris, sin brillo, color desigual, etc. La velocidad de formacién de color en el aceite es diferente

segun cada alimento. Las papas producen poco color en el aceite de fritura (Viera, 2005, p.3)

Oxidacion

La primera reaccion de degradacion del aceite y la mas frecuente es la oxidacion, también

conocida como enranciamiento. La oxidacion del aceite puede producir sabores indeseados, lo que

causara que el alimento sea rechazado por el consumidor. Estos sabores y olores indeseados son

resultado de la formacion de hidrocarburos, cetonas, aldehidos y alcoholes. El oxigeno del aire al

reaccionar con el aceite de fritura, da lugar a compuestos intermedios inestables denominados

hidroperéxidos o peréxidos que dan lugar a la formacién de radicales libres. Con el proceso de

oxidacion van apareciendo cambios organolépticos del aceite (alteracidn del sabor, palatabilidad,

oscurecimiento del aceite) y cambios fisicos (aumento de viscosidad) y cambios quimicos

(formacion de polimeros, compuestos volatiles). Este proceso se ve favorecido y potenciado por la

incidencia de la luz (especialmente los rayos ultravioletas), que actiia como catalizador y por la

presencia de sustancias fotosensibles, como riboflavina y la eritrosina, en el medio. (Viera, 2005,

p-4)
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Polimerizacion

“Una oxidacion excesiva va a menudo acompafiada de una polimerizacion. El calentar el aceite da

como resultado una serie de reacciones en el aceite, en el diagrama de Fritsch se pueden observar

dichas reacciones” Viera, (2005).

Hidrolisis

Es la reaccion del agua del alimento con el aceite de fritura para formar acidos grasos libres. Los

triglicéridos del aceite en contacto con la humedad o agua (proveniente del producto a freir), se

descompone en diglicéridos y monoglicéridos liberando una o dos cadenas de acidos grasos. Los

triglicéridos con acidos grasos de cadenas cortas son mas sensibles que los triglicéridos con acidos

grasos de cadena larga (Viera, 2005, p.8)

indice de maduracién de la Yuca
Segln, Reina (1996), la época adecuada para la cosecha estd dada por la madurez del

tubérculo la cual es diferente en cada variedad. La madurez en las papas no pude ser simplemente

definida y puede haber diferencia entre madurez econémica y fisioldgica. Al crecer los tubérculos

y madurar, un maximo en materia se alcanza poco después de que se alcanza una minima cantidad

de azucares. Un alto nivel de materia seca y un bajo contenido de azucares son requeridos para el

procesamiento, y es considerado como madurez fisiolégica y puede ser indicacién de cuando

desecar el follaje e iniciar la cosecha. Uno de los signos de que un plantel de yuca estad préximo a la

madurez, es el requebramiento del suelo alrededor de los cuellos de la planta es decir de 7 a 10

meses de acuerdo a las variedades.

Como menciona InfoAgro (2019), es importante no adelantarse demasiado a la cosecha ya que la

yuca tendra demasiado contenido en latex y no sera apto para el consumo. Entre los 12-24 meses

del ciclo de cultivo es el periodo éptimo para la recoleccidn de la yuca cuando su destino es la

industria del almidén, pues es cuando se alcanza el maximo rendimiento en raices.

Chips de Yuca

En cuanto a los procesos de transformacién de la yuca, la industria de alimentos y snacks del

Ecuador experimenta un crecimiento de 10% en su demanda durante el afio 2013 segtn indicaron

representantes del sector. Por ello, el area ha tenido que implementar nuevas lineas de produccién.

Estas nuevas metodologias incrementan la capacidad de produccién en al menos 40% por hora,

especificamente en la produccién de distintos tipos de snacks. (Higuera & Prado, 2013, p.15)
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Los snacks se clasifican de acuerdo al tipo de técnicas que han sido usadas para su alcance;
por ejemplo: snacks obtenidos mediante un proceso de fritura (chips de frutas y tubérculos); otros
que han pasado por proceso de extrusiéon y/o expansion (hojuelas de maiz, cebada, chitos, etc.)
(Higuera & Prado, 2013, p.16)

La demanda de productos snacks va cada dia en aumento, tanto en paises industrializad os
como en aquellos en vias de desarrollo. Este incremento en la demanda se debe a la tendencia, en
especial de la poblacién de los paises industrializados a dedicar poco tiempo a las comidas,
particularmente al medio dia, creciendo asi el habito de llevarse al trabajo snacks en pequenas

porciones. (Higuera & Prado, 2013, p.11)
15. Marco Metodologico

Dentro del proyecto se implementara un estudio de procesamiento de especie nativas de Arajuno
(Platano y yuca), el cual se desarrollara con el apoyo de UPEC, en este estudio se desarrollara el
disefio de los productos y se caracterizara las propiedades nutricionales, es un estudio cualitativo
en relacion a la caracterizacidn nutricional, utilizando técnicas de toma de datos de las variedades

estudiadas en el territorio. El proceso metodolégico es el siguiente:

Generacién de valor agregado a los recursos primarios identificados mediante el desarrollo de
productos alimenticios con fines de comercializaciéon. Una vez determinada las especies botanicas
a utilizar, se hara la propuesta de dar valor agregado, mediante el desarrollo de productos
alimenticios que tengan importancia para las comunidades involucradas con fines de
comercializacién y que se conviertan en alternativas de desarrollo econémico para las poblaciones

involucradas en los que se prioriza chifles y harina de platano y yuca.

Caracterizacion nutricional

La caracterizacion nutricional se realizara de acuerdo a las siguientes fases:

- Recepcidn de las materias de las especies de mayor impacto en la alimentacién humana y animal,
las cuales seran trasladadas a las instalaciones de los laboratorios de la UPEC, en bolsas de
polietileno y en caso de que requieran refrigeracion seran trasladadas en cooler con pilas de frio,
las cuales se utilizara para el desarrollo los productos.

-Preparacion de los productos elaborados (chifles y harina) de platano y yuca, de acuerdo a los
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tratamientos planteados por los tesistas involucrados en la investigacidn.

- Preparacion de las muestras previo al analisis nutricional.

- Analisis de humedad, grasa, proteinas, fibra.

Desarrollar de productos

Para el desarrollo de ambos tipos de productos, se utilizardn como fuentes de carbohidratos y
proteinas (Yuca - Platano). El proceso de elaboracidn se iniciard con la recepcion de la materia
prima, se hard el pesado de acuerdo a las proporciones establecidas en cada formulacién.

Mezclado, proceso de conservacion, empacado y almacenamiento

Caracterizar a los productos desarrollados mediante analisis fisicoquimico.

Seran determinados el contenido de humedad, proteinas, grasas crudas, cenizas, carbohidratos
totales y energia de acuerdo a los métodos oficiales AOAC (2005), segtin lo indicado en el punto 1.
Se tomaran las metodologias descritas en la AOAC (2005) en la determinacién del contenido de
humedad, método N° 925.10, contenido de grasa, contenido de cenizas por los métodos No
2003.06. El contenido de nitrégeno total por el método de Kjeldahl, método N° 2001.11. El
contenido de proteina cruda sera calculado multiplicando el contenido total de nitrégeno por 6,25.
Caracterizar de los productos desarrollados mediante analisis fisicos.

La acidez titulable y pH sera realizados de acuerdo al método AOAC N° 76-11 (2005).

Evaluacion sensorial de los productos desarrollado.

La evaluacién sensorial sera llevada a cabo de acuerdo a lo indicado por Borrin et al. (2020) con
ligeras modificaciones. Se realizara una prueba afectiva de aceptaciéon con un panel no entrenado
de al menos 50 personas de ambos géneros y distintas edades que pertenezcan a la Universidad
Politécnica Estatal del Carchi (Tulcan, Ecuador). Se preguntard a los panelistas si son
consumidores habituales de los tipos de productos desarrollado, el orden de las muestras
entregadas sera de forma aleatoria. Los panelistas recibiran las muestras en un orden aleatorio, se
les preguntara el grado de gusto o disgusto utilizando una escala hedénica de 7 puntos. Las
muestras de productos seran entregadas a la temperatura de consumo en envases de plasticos,

codificadas con un numero de tres digitos obtenidos de una tabla estadistica de numeros
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aleatorios.

16. Impactos esperados

Generar Iniciativas empresariales e institucionales de adaptacion para la reactivacion
econdmica (incl. empresas formadoras) al reanudarse la produccion y los servicios en las
empresas.

Potenciar el valor agregado los productos de la chakra amazénica de las asociaciones
agroproductivas del Canton Arajuno.

Puesta en funcionamiento una linea de produccién artesanal - semi industrial de chifle y
harina de platano y yuca en Arajuno para mejorar la calidad de vida de las comunidades.

Dotar de tecnologia para procesar y comercializar alimentos (yuca y platano) como una
oportunidad de desarrollo, mismas que cumplan con las especificaciones de calidad e
inocuidad establecidas en la normativa nacional y en algunos caso internacional para

exportar los productos.

17. Productos de investigacion

Dos publicaciones cientificas en revistas de alto
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. . o DIC | ENE | FE | MA | AB | MA U U
No.| Subactvidades | UM | wew | Meliode | informedin | MA|S MAI 0 A]SE O8N B s o | p R R YN L
Proceso de 3 proformas Comprar los Factura de Sebuscaranlas [ X |X
compra de de compra reactivos compra proformas
reactivos para para la compra
1 |los andlisis de los
reactivosy se
presentara a
PACHAMAMA
Comprade 1 pelador de | Adquisiciéon de |Facturade De acuerdo a X |X
equipos para | platano y yuca |los 4 equipos compra los equipos
la producciéon |1 rebanadora indicados la
de chifles de platano y capacidad de
2 yuca produccién de
1 freidora de la planta sera
chifles de 50 kg
1 envasadora
de chifles
Comprade 1 Adquisicion de | Factura de De acuerdo a X |X
equipos para | deshidratador |los 4 equipos compra los equipos
la produccién | 1 molino de indicados la
de harina martillos con capacidad de
3 criba y tolva produccion de
de envasado la planta sera
2 mesas de de 50 kg
acero

inoxidable
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Caracterizaci6 |1 Caracterizar Informe de Se llevaran las
n nutricional | caracterizacié |fisicay laboratorio variedades
delayucay ndelayucay |quimicamente seleccionadas
platano otra del la materia deyucay
platano prima platano ala
UPEC, para
analizarlas en
los
laboratorios
Elaboraciéon de | 10 kg de Determinar los | Chifles de Se procesaran X
chiflesy chifles de yuca | parametros de |platanoyyuca | chifles
harinas a 10 kg de proceso a Harina de teniendo en
escala de chifles de escala de platano y yuca | cuenta las
laboratorio platano laboratorio variedades, el
15 kg de espesor de la
harina de yuca rodajayla
15 kg de temperatura
harina de de fritura.
platano SE procesara
harina
teniendo en
cuenta las
variedades y la
temperatura
de secado
Caracterizaci6 |1 Producto final |Informedela |Serealizara x |X
n sensorial de caracterizado | caracterizacion | una
los chifles y caracterizacion
harina sensorial de
los chifles y

harina, en los
laboratorios de
la UPEC
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Caracterizaci6 |1 Producto final |Informedela |Serealizara
n nutricional y caracterizado | caracterizacion | una
fisicoquimica caracterizacion
de los chipsy nutricional y
7 |harina fisicoquimica
de los chipsy
harina, en los
laboratorios de
la UPEC x Ix Ix
Escalado y 50 kg de Escalar el Registro de Se determinara X
disefio del chifles de yuca | proceso proceso el diagrama de
proceso de 50 kg de flujo del
elaboraciéon de | chifles de proceso de
chifles y harina | platano 100 kg obtencién de
deyucay de harina de los productos y
8 |platano a yuca 100 kg de el layout de la
escala semi- harina de planta para
industrial platano procesar los
chifles y
harinas de
platano de
yuca X
Instalacion de |1 plantade 1 planta de Fotografias de |Unavez X X
la planta de procesamiento | procesamiento |la planta comprados los
9 produccion a de chiflesy instalada equipos se
escala semi- harina instalaran de
industrial instalada acuerdo al
layout
Puesta en Producto Funcionamient |Informe de Una vez X X
marcha del terminado o dela planta funcionamient |instalada la
1 |proceso de 0 planta se
0 | produccién pondra en
funcionamient

o con las
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capacidades
establecidas
para cada
producto
Envasado de 1 lote Productos Fotografias de |Unavez
productos procesados los diferentes | obtenido el
1 envasados productos producto se
1 envasara en
diferentes
presentaciones
Socializacién |1 socializacién | La comunidad | Memoria del Se elaborara
del proceso de de Arajuno evento un folleto de
produccién maneje la induccion de
1 planta de manejo de los
2 proceso de equiposy

elaboracién de
chifles y harina

obtencién de
los productos
terminados.
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19. Recursos y presupuesto

Tabla 12

Presupuesto para el desarrollo de la investigacién

ACTIVIDADES (Describir las actividades)

Perfil nutricional de la harina y chips de
platano y yuca

Capacitacién en uso de equipos y
procesamiento

Estadias de campo de los participantes del
proyecto

Materiales y reactivos Laboratorios (perfil

nutricional, etc.)

Empaques para bioproductos derivados
(harina y chifles, etc.)

Materiales para acondicionamiento de
infraestructura para equipos industriales
(harina)

Materiales para acondicionamiento de
infraestructura para equipos industriales.

(Chifles).

Equipamiento para la produccién de
chifles.
Especialistas Ing en Alimentos

Publicaciones

Total

RECURSOS

(Detalle de los recursos
por actividad)

Andlisis de proteina.
Fibra y grasa

Material didactico

Hotel y comida

Reactivos de
laboratorio

Busqueda de empaques
biodegradables

Compra de equipos
para equipar la planta

Compra de equipos
para equipar la planta

Instalacién de la planta
de chifles

UNIDAD

Cédigo UPEC-P5-S2.1-FT01; Version: 01; 08 de Junio del 2018

CANTIDAD

1 lote

PRECIO
UNITARIO ($)

900

600

186.66

800

3500

3000

1500

3000

PRESUPUESTO ($)

Presupuesto
UPEC

200

1000

500

9000

2000

12700

Financiamiento
externo

1800

600

560

2200

800

3500

3000

1500

13960

MES DE
EJECUCION

Octubre y
noviembre
2021

Enero 2022

Enero 2021

Mayo a Julio
2021

Mayo a Julio
2021

Mayo a Julio
2021

Mayo a Julio
2021

Agostoy
septiembre
2021

Febrero 2022
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21. Anexos

Reactivos para el desarrollo de la investigacion

ANALISIS FISICOQUIMICOS Y SENSORIALES CHIPS DE PLATANO Y YUCA
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REACTIVOS
ANALISIS PROTEINA (Método de Kjendhal)
REACTIVO CANTIDAD EQUIPOS
Acido sulftrico (H2504) 98% 1,6 L
Agua Destilada 4L e Balanzas
e Equipo Soxhlet
Sulfato de potasio (K2504) 1L
e Varillas de agitacion
(CuS04) 2008 e pH-metro electrénico
Hidréxido de Sodio NaOH 35% 2L e Matraces volumétricos
Perlas de vidrio 4 * Probetas
e Desecador
Etanol 95% 1L
e Digestor Kjendhal
Rojo de metilo 2008 e Vasos de precipitacion
Acido Bérico (H3B03) 2 kg e Buretas
Acido clorhidrico 38% (HCI) 1L
Sulfato de amonio [(NH4) 1L
25041 99,99%
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ANALISIS DE GRASA
Método de Soxhlet
REACTIVOS CANTIDAD EQUIPOS
Eter etilico 2L e Estufa
Hidréxido de 1000 g e Instrumento soxhlet
sodio e Matraz redondo de 500 ml
Sodio metalico 10g e Corchos
Agua destilada 4L e Termémetro
e Mangueras
e Soporte Universal
e Pinzas
e Piede Bureta
e Probetas
e Desecadores
ANALISIS DE HUMEDAD
INSTRUMENTO CANTIDAD
Estufa con regulador de 1
temperatura
Balanza analitica 1
Desecador 1
Analizador de humedad 1
Platos de pesaje 15
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INDICE DE PEROXIDOS
REACTIVO CANTIDAD 5g Muestra INSTRUMENTO
Acido acético glacial 1,5L e Titulador
Yoduro de potasio 15% 500¢g ® Vasos de precipitacion
e Balanza analitica
Tiosulfato de sodio 500 ml
e Bureta
Cloroformo 500 ml e Matraces
Agua Destilada 1L Erlenmeyer250ml
HGI2 0,005 g e Tapon de corcho
e Pipetas
Agua destilada 2L
ANALISIS DE FIBRA
REACTIVO CANTIDAD INSTRUMENTOS
Acido sulftrico 100 ml
Hidréxido de sodio 500¢g  Estufa
o Desecador
Alcohol etilico al 95% 500 ml
e Matraz Erlenmeyer
Fenolftaleina 50 ml e Crisol de Gooch
Agua destilada 1L e (Condensador
Rojo de metilo 200 ml e Mufla
e Balanza Analitica
Fibras de asbesto -
Agente antiespumante -
Tela de lino -
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ANALISIS DE ALMIDON
REACTIVO CANTIDAD INSTRUMENTOS
Cloruro de 2L e Morteros
calcio e Tubos de centrifuga
hexahidratad e C(entrifuga
0 e Probeta
. e Matraz Erlenmeyer
Agua destilada 4L e Malla de asbesto
Hidréxido de sodio 500¢g e Estufa
Acido acético 3L e Embudo
e Piseta
Alcohol etilico al 65% 4L e Balanza analitica
Papel Filtro 30 unidades
ANALISIS MICROBIOLOGICOS
REACTIVO CANTIDAD INSTRUMENTOS
Petrifilm para recuento de mohosy 50 e (Camara de flujo laminar
levaduras .
e Pipetas
Petrifilm para el Recuento de E. 50 e Perade succion
1i/Colif
coli/Coliformes e (Contador de colonias
Petrifilm para el Recuento de Aerobios 50 e incubadora
AC
e Dosificador de alcohol
e Pinzas




& 5 i‘%; UNIVERSIDAD POLITECNICA ESTATAL DEL CARCHI

TRANSFERENCIA TECNOLOGICA - SGC-UPEC

CONVOCATORIA PROYECTOS DE INVESTIGACION

Cddigo UPEC-P5-S2.1-FT01; Version: 01; 08 de Junio del 2018

ANALISIS DE SODIO
REACTIVO CANTIDAD INSTRUMENTOS
Nitrato de plata 100 g
Cloruro de sodio 50g e Balance analitica
Cromato de potasio 100 g e Matraces volumétricos
Agua destilada 1L e Matraces Erlenmeyer
Bicarbonato de sodio 50g e Buretas

UNIVERSIDAD POLITECNICA ESTATAL DEL CARCHI
“Obtencion de harina a partir de yuca (Manihot esculeta) v platano verde (Musaceae) v su
caracterizacion nutricional, fisica y sensorial en el cantén Arajuno, Pastaza™
Reactivos/Materiales | Proteinas | Grasa | Microbiolégices | Acjdez | Fibra | Total Total,
cruda | paraun | para las
analisis | dos
harinas
Hidréxido de sodio 100 ml 100 ml 200ml | 2400
ml
Fenolftaleina 2ml 2ml 24 ml
Alcohol etilico de 95 50ml | 25ml | 75ml 150000
% (V/V) neutralizado ml
pastillas catalizadoras | 2 2 24
Kjeldahl (35 g pastillas | pastillas
K2504;0,105 g
CuS04.5H20; 0.105
g Ti02)
Acido sulfirico 20 ml 225 245ml | 2940
ml ml
Acido bérico 25 ml 25ml | 300 ml
Indicador de tashiro 5ml 5 ml 60 ml
Acido clorhidrico 0,1 | 10ml 10 ml 120 ml
N
Carbonato de sodio 10 g 10 g 120 ¢
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Arena purificada con 4¢g 4 g' 48 ¢
acido y calcinada con
un tamafio de grano
entre 0.1 v 0.3 mm
Eter de petroleo 45 ml 45ml | 540 ml
Eter anhidro 100 100 ml | 1200
ml ml
Hidroxido de sodio 200 200ml | 2400
ml ml
Antiespumante a base S5ml | Sml 60 ml
de silicones

Atentamente;

Liliana Chamorro
DIRECTORA PROYECTO
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