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RESUMEN

La Universidad Técnica de Babahoyo, ha venido desarrollando
un acertado trabajo cientifico en Ta blsqueda de adaptar a
nuestro medio variedades de arroz de tipo japoéonico, con Tla
finalidad de aprovechar su calidad superior al arroz que se consume
en nuestro pais y es asi que la carrera de Agroindustria la cual se
desarrolla en Ta Facultad de Ciencias Agropecuarias, desea darle un
valor agregado a manera de un producto artesanal a esta graminea,
como lo es a través de un pan libre de gluten a base de harina de
arroz de la Tineas promisoria generada de aquel trabajo cientifico,
pues vale indicar, que su elaboracién y andlisis fisico - quimico y
microbiolégico parte de un exhaustivo trabajo para poder brindar un
resultado de calidad, pues por ello se hicieron varias pruebas de
Taboratorio, como lo son los respectivos analisis bromatolégicos, y
a su vez también se midié el nivel de acogimiento por parte de Tlos
consumidores mediante una encuesta, la cual se realizé entre Tos
docentes, empleados y trabajadores de 1la Universidad, para de esta
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manera generar un producto natural con bajo nivel de sustancias
quimicas y_que haga bien a la sociedad en general. )
Palabras clave: pan, gluten, agroindustria, arroz, graminea

ABSTRACT

The Technical University of Babahoyo, has been developing a
successful scientific work 1in the search to adapt to our
environment varieties of Japanese-type rice, 1in order to take
advantage of their superior quality to the rice that is consumed
in our country and that is how the race of Agroindustry which is
developed in the Faculty of Agricultural Sciences, wants to give
an added value as an artisanal product to this grass, as it is
through a gluten- free bread based on rice flour of the promising
Tines generated of that scientific work, as it is worth indicating
that 1ts preparation and physical-chemical and microbiological
analysis part of an exhaustive work to be able to provide a
quality result, because for that reason several laboratory tests
were carried out, such as the respective bromatological analyzes,
At the same time, the level of acceptance by consumers was also
measured through a survey, which was carried out among teachers,
emp leados and workers of the University, in order to generate a
natural product with a low level of chemical substances and that
does good to society in general.

Keywords: bread, gluten, agribusiness, rice, grass

INTRODUCCION

La Universidad Técnica de Babahoyo 1leva a cabo un programa de
Mejoramiento Genético en Arroz, donde se utilizan arroces de tipos
japonicos. Es fundamental conducir experimentos que nos permita
saber 1la calidad que tienen Tlos mismos al momento de realizar
productos ya sea a nivel industrial y artesanal, como parte de Tos
requerimientos por los consumidores a nivel nacional.

En el proceso de mejoramiento genético de arroz, se busca que Tlas
Tineas promisorias tengan caracteristicas comerciales e
industriales aceptables para el mercado nacional e 1internacional,
por ende, el uso de estas lineas para producir derivados, es de
suma importancia para ir introduciendo al mercado productos que nos
ayuden a cambiar la matriz productiva, en este caso trabajar en la
elaboracion de panes a base de harina de arroz japénico es un
actividad que nos va a permitir abrir una palestra de
posibilidades productivas para el proyecto de 1investigacién en
arroz que impulsa la Universidad Técnica de Babahoyo.

A nivel nacional, existen cultivos nativos como el arroz, maiz,
amaranto, quinoa, chocho, papa, yuca, achira, garbanzo, frejol,
etc., que pueden ser utilizados para la sustitucidén parcial o total
del trigo en Ta elaboracién de productos, no solo por su calidad
nutricional sino, ademds, porque estan naturalmente Tibres de
gluten (Peralta, Murillo, Mazén, Pinzoén,& Vvillacrés, 2013).

La presencia de gluten en Ta dieta de las personas celiacas puede
provocar danos en Tla mucosa 1intestinal o que Tas vellosidades
intestinales se atrofien y con ello se produzca una mala absorcion
de nutrientes o incluso desnutricién (Missbach et al., 2015).
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En Ecuador no existe una cifra exacta de la poblacién diagnosticada
con esta enfermedad y tampoco existe una gran variedad de productos
%arant1zados como 11bres de gluten que puedan ser consumidos por

personas que padecen esta intolerancia. En Tla norma
CODEX STAN 118 - 1979 del Codex Alimentarius (2015).

Para la sustitucién de Ta harina de trigo se pueden utilizar
harinas provenientes de granos como el amaranto, el arroz y el maiz
y de Teguminosas como el garbanzo y el chocho, por ser naturalmente
Tibres de gluten y por sus propiedades nutritivas. Ademas, al
utilizar productos nativos del pais, se contribuye con el objet1vo
10 del Plan Nacional del Buen Vvivir: “Impulsar la Trasformacién de
Tla Matriz Productiva”, en el que se busca el 1incentivo a la
produccién nacional, 1ncorporar valor agregado para asegurar la
soberania alimentaria y evitar la dependencia de importaciones de 2
alimentos (vega, 2014).

ET valor nutricional del pan elaborado a base de harina de arroz,
es superior a la del pan blanco. Incluso fue una destacable fuente
de proteina y energia. (Cunalata, 2017)

OBJETIVOS
Objetivo general

Elaborar pan artesanal libre de gluten a base de harina de arroz
japonico de las Tineas promisoria de arroz de Tla Universidad
Técnica De Babahoyo.

Objetivo especificos

0 Elaborar pan artesanal 1libre de gluten a base de harina de
arroz, dirigido a personas que sufren de celiaquia y por ende
son intolerantes y alérgicos al gluten de Tlas harinas
tradicionales de trigo.

0 Medir la aceptabilidad del producto ante una comunidad de Ta
Universidad Técnica de Babahoyo.

0 valorar cada una de sus propiedades fisico, quimico y
microbiolégicas, mediante un estudio en laboratorio.

JUSTIFICACION

Durante lo largo de 1a vida hemos consumido harinas procesadas por
las grandes industrias comestibles, las cuales nos han distribuido
desde pastas, galletas, cereales y pan. Todas estas tienen un alto
contenido de gluten, habiendo marcas elevadas de costo para su
adquisicion, incluso en panaderias locales en donde el valor de un
pan Tibre de gluten es costoso a diferencia de los elaborados con
harina de trigo.

Es por esta razén decidimos elaborar un pan libre de gluten a base
de harina de arroz japénico el cual se encuentra entre Tlas Tlineas
promisorias de arroz de la UTB y asi darle también valor agregado
al excelente trabajo de los agricultores.
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Es 1mportante destacar la elaboracion de un pan artesanal Tibre de
gluten, ya que contiene nutrientes que son esenciales para nuestro
metabolismo y se Tlibera de un compuesto que nos puede producir
alergia. Sabemos que el pan en nuestro pais esta entre uno de 1os
alimentos esenciales para nuestra dieta diaria y que Tlo podemos
consumir a cualquier hora del dia.

La 1idea de introducir al mercado un nuevo producto siempre
surge por el deseo de satisfacer una necesidad. En esta
necesidad se ha visto una oportunidad Ta cual se estudiara
cuidadosamente para lanzar un producto que sea capaz de cumplir con
Tas expectativas requeridas por este mercado. (LOPEz, 2011 - 2012)
(GUEVARA, 2011 - 2012).

Por esa razon_se realizé pan artesanal especial para personas que
sufren de celiaquia o que, a su vez, no les gustan consumir
productos hecho a base de harina que contiene gluten.

DESARROLLO

Procedimiento artesanal

En sus inicios el pan era una pasta plana, no fermentada, elaborada
con una masa de granos triturados groseramente y cocida,
posiblemente sobre piedras planas calientes. Parece que fue en
Egipto donde aparecio el primer pan fermentado, cuando se observé
que la masa elaborada el dia anterior producia burbujas de aire y
aumentaba su volumen, y que, afadida a Tla masa de harina nueva,
daba un pan mas 1ligero y de mejor gusto. Existen esculpidos
egipcios (3000 afios a. de J.C.) sobre la fabricacién de pan vy
cerveza, nos indican que fue en la civilizacién egipcia donde se
utilizaron por primera vez Tlos métodos bioquimicos de elaboraciodn
de estos alimentos fermentados (Aleixandre, 1996).

Relevancia del consumo de pan libre de gluten

ET1 pan sin gluten es mucho mas facil de digerir, por 1o que vamos a
mejorar la digestion de nuestro organismo. Ademas de esto, esta
demostrado que comer pan sin gluten mejora el sistema inmunoldgico
y también nos ayuda a combatir todo tipo de Tesiones como Tlas
alergias o el asma. Las personas que sean hipertensas, agradeceran
comer este tipo de pan, debido a que se reduce la presion
sanguinea y ademas, se puede reducir también el colesterol y
Tos triglicéridos, 1o cual es bastante beneficioso para el corazén.
Ademas, el pan sin gluten es portador de muchos antioxidantes que
combaten el envejecimiento y también aporta vitaminas del grupo
B. En definitiva, el pan sin gluten resulta tan beneficioso
que cada vez son mas las personas que se deciden a probarlo y
también a eliminar el gluten de otro tipo de alimentos, 1llevando
una vida mucho mas saludable, 1o que el organismo agradecera a
Targo plazo (MADRIPAN S.L, 2018).

En los ultimos afos se han hecho muchas investigaciones respecto
al efecto téxico que causa en Tlas personas el consumo de proteinas
de trigo; esta anomalia, conocida como enteropatia por gluten,
enfermedad celiaca, o celiaquia, se caracteriza porque produce una
mala absorcion intestinal que trae consigo
varios problemas nutricionales. Pero no sélo las personas
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que padecen esta enfermedad pueden Ilevar una alimentacion sin
gluten. A continuacion, Tles mostramos Tlas numerosas ventajas de
comer sin gluten:

0 Disminuye la presidén sanguinea.

0 Reduce el colesterol y triglicéridos.

0 Reduce el riesgo de padecer trombosis y embolia.

0 Favorece_la coordinacion_mano-ojo, la agilidad mental y el
desarrollo del cerebro y la vista del feto.

0 contribuye al sistema inmunolégico.

0 Es beneficiosa contra trastornos inflamatorios y Tlesiones,
alergias, asma, cancer, psoriasis y salud ésea.
0 Aumenta la salud capilar y cutanea. (Sol Natural, 2020)

LUGAR DE REALIZACION

E1 presente proyecto se 1o realizo en los predios de la Facultad de
Ciencias Agropecuarias, carrera de Agroindustria de la Universidad
Técnica de Babahoyo, ubicado en el Km 7 % en la via Babahoyo -
Montalvo.

METODOLOGIA

La metodologia sera inductiva - deductiva vy experimental, por
motivos de que sera aplicada en el desarrollo del proyecto al
buscar Ta relacidén causa y efecto del proceso de consumo del pan
artesanal, considerando: beneficios para Ta salud, influencia en la
ingesta, estados de animo y diversos factores referentes al consumo
de las materias primas bases del producto, para 1o cual se aplicé
un modo estadistico basado en encuestas, considerando para ello una
muestra poblacional de 61 de 599 1individuos Tlos cuales son 1la
totalidad en numero entre docente, empleados y trabajadores en Tla
UTB, basandose en un 10% de margen de error y un 90% como nivel de
confianza. Ademas de analisis bromatolégicos y microbiolodgicos.

Materiales que se utilizé en Tla elaboracion del pan artesanal a
base de harina de arroz japodnico:

Cuadro 1. Materiales e insumos para elaboracion del producto

MATERIALES INSUMOS
Guantes Huevos
Mascarilla Aceite
Mandil Leche

cofia o Gorro

Arroz crudo

Horno

Polvo de hornear

1 cilindro de gas

sal

Licuadora

Mantequilla

Colador

Molde de pan

Espatula

Bol de cocina

Batidor de mano
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Elaboracion de pan artesanal a base de harina de arroz generado de
las Tineas promisorias de la UTB con equivalencias a 100 unidades,
con su respectivo precio de elaboracién.

Cuadro 2. 100 unidades de pan artesanal, peso de 32 gr, las cuales,
estan comprendidas por Tos siguientes insumos y precios.

Ingredientes para 100 panes artesanales de harina de arroz
Cantidad Ingredientes valor
15 U. HUEVOS $ 2,25
250 ml ACEITE $ 1,00
1150 ml LECHE $ 1,00
1600 gr HARINA DE ARROZ $ 3,00
75 gr POLVO DE HORNO $2,00
45 gr SAL $ 1,00
115 gr MANTEQUILLA
$ 10,25 sub total
(+ 15 imprevistos)

EL PROCEDIMIENTO PARA LA ELABORACION DEL PAN ARTESANAL A BASE DE
HARINA DE ARROZ JAPONICO GENERADO POR LA UNIVERSIDAD TECNICA
DE BABAHOYO SE BASE EN:

como materia prima se utilizé harina de arroz de Tas Tineas
promisorias del Proyecto de Mejoramiento Genético de arroz de Tla
Universidad Técnica de Babahoyo, perteneciente a Tlas Tineas de
Japonico x Japédnico.

La primera actividad que se realizo fue convertir nuestro arroz
japonico en harina de manera artesana, el primer paso fue
pulverizar el arroz en un molino manual para obtener particulas mas
finas y asi Tlevarlas a procesar a una licuadora casera, aplicamos
el proceso de cernido para obtener un material mas fino posible, el
cual nos permito realizar el ensayo.

Con Tlos 1ingredientes Tlistos se procedi6 a la preparacién del pan
Tibre de gluten a base de harina de arroz.

En un bol de cocina se colocé T1a harina de arroz japoénico vy
posteriormente se agregd 15 huevos, 250 ml de aceite, 1150 ml de
leche, 45 gr de sal y 115 gr de mantequilla, 75 gr de polvo de
hornear. Batimos muy bien durante 8 minutos para que todos Tos
ingredientes se integren adecuadamente y asi conseguir una
consistencia cremosa.

Se vertio la mezcla en pirutines, y por ultimo 1levamos al horno en
temperatura de 1800c durante 35 o 45 minutos, o incluso hasta que
su cubierta se encuentre dorado o que se pueda hacer Tla prueba de
textura con un palillo.
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Para medir el nivel de aceptabilidad del pan y el analisis
organoléptico se realizd una presentacién del producto dentro de la
Universidad Técnica de Babahoyo- UTB, como ente impulsador del
producto de pan de harina de arroz de origen japonico.

RESULTADOS

ELABORACION DE PAN LIBRE DE GLUTEN A BASE DE HARINA DE ARROZ
GENERADO DE LAS LINEAS PROMISORIAS DE LA UTB.

E1 resultado obtenido fue un pan con las siguientes caracteristicas
basados en principios organolepticos:

Cuadro 3. Caracteristicas del pan artesanal.

Caracteristicas Alternativas Respuesta
Muy porosa

Porosa XXXXXXXXXX
Ni porosa, ni Compacta
Compacta

Apariencia de la miga

Muy compacta
Muy BTanco
BTanco

Color diferenciado en XXXXXXXXXX

Wl N | vl B Wl N

color café tenue
Color intenso a café

otro color
Nada
Ligero

Aroma

. Moderado XXXXXXXXXX
. Intenso

. Muy intenso
. MaTa

. Regular
AceptabTe

. Bueno

Aceptabilidad

O, IENIUV I N T BN EOU R o B B

. ExceTente XXXXXXXXXX

Estos resultados se analizaron mediante el criterio de 15 individuos
diferentes concordando en sus resultados.

ANALISIS DEL GRADO DE ACEPTABILIDAD DEL PRODUCTO ANTE LOS POSIBLES
CONSUMIDORES MEDIANTE ENCUESTA.

Para este analisis se realizé una encuesta en Tlos previos de la
Universidad Técnica De Babahoyo mediante una pequefia feria en donde

se impulsé nuestro producto como lo es el pan artesanal a base de
harina de arroz japénico.

Para 1o cual se considerdé el total de funcionarios UTB.

Cuadro 4. Personal de Tabores de la Universidad Técnica De Babahoyo.
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Personal de Ta UTB
Docentes 385
Empleados 112
Obreros 102
TOTAL 599

considerando un total de 599 personas como componentes del talento
humano de la UTB, se considerd tomar una muestra representativa de
61 individuos, basandose en un margen de error del 10% y un nivel
de confianza del 90%, procediendo a la aplicacion de la siguiente
formula estadistica:

z"2(p*q)

n= e"2+(z'2(p’q))

N

Lo cual gener6 los siguientes resultados:

: z UNIVERSIDAD TECNICA DE BABAHOYO oS
"11“ ﬁf’ FACULTAD DE CIENCIAS AGROPECUARIAS ﬁ
CARRERA DE AGROINDUSTRIA ]
PAN ARTESANAL A BASE DE HARINA DE ARROZ JAPONICO TABULACION
DE ENCUESTAS S0BRE IMPORTANCIA DEL CONSUMO DE PAN

Pagaa

ARTESANAL
ITENS EY

=

% gh

= =

PRECUNTAS Y OPCIONES 2| £ 2| = % = = _% = ¢
34 E

=

1. ;Ha consumido alzuna vez pan & base de

arroz? | 0% [ 6L[100%) 8 [ 0% | @ | 0% | @ | 0%

(=)

1

2. ;Conoce usted los beneficios que ke
ofrecen los productos como el pan s baseds | 40 | §5,5% | 21 [345% | o | 03 [ o | 0% | & | 0% | 61

arraz?

3. ;Ud consumiria pan libre de gluten a
base dearroz renlizados por pausias 50| B12% 11 |18.0%) o [ 0% | o | 0% | @ a | 6l
empremdedares?

4. ; Aparte del pan de arroz, conoce alzin 51

otro producte parecido? 100% (0 | 00% [ 0 [ 1 (00%] 0 [} il

5. ;Recomendaria usted a sus conocidos

55| 95% 5% [ E]
pan libre de gluten a base de arroz? 59 - - ! 1|00 - U L

6. ;Cree Ud., que &l consumo de pan & base
de arroz libre de gluten seria una buesa 61 ) 100% [ o | 0% | o | 0% [ @ 1 [] o | dl
opcion en la diets diari?

7. ;Ha conocido alzuns vez sobre akpis
problems desslud por el uso delabara | 0 | 0% | 61[ 100%:| o | 00% | & |00%| & | @% [ 61

de armaz?

Tabla 1. s;Ha consumido alguna vez pan a base de arroz?

| ITENS SM
8 |
% 3
i <=
PREGUNTAS Y OPCIONES = = 2| = % £ &= s
2 = =F
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La pregunta jHa consumido alguna vez pan a base de arroz?, Tuvo como
resultado alta significancia estadistica, en razon que de las 61
encuestas realizadas todas concordaron con el Titeral NO 1o que
corresponde al 100% de las encuestas, lo cual resalta la poca o nula
elaboracion de este producto dentro del sector alimenticio
ecuatoriano.

Tabla 2. ;Conoce usted los beneficios que le ofrecen los productos
como el pan a base de arroz?

| ITENS EX
ot
— = = = = = {
PEEGUNTAS Y OPCIONES = | = E = % = - s E E
5 =5 &
o —
=
1. ;Conoce usted los beneficios que 1e ofrecen 5 zay 24 say a
los productos como el pan & base de arroz? 40 | 65.5% (2113455 8 | 05 [N SG REu—— O

La pregunta jConoce usted Tos beneficios que 1le ofrecen Tlos
productos como el pan a base de arroz?, tuvo como resultado
alta significancia estadistica, en razén que de Tlas 61
encuestas realizadas la opcién SI obtuvo el 65,5% de aceptacion 1o
cual representa a 40 encuestados, mientras que la opcién NO obtuvo
el 34,5% respaldado por 21 encuestados; 1o cual 1indica que Tlos
encuestados si conocen Tlos beneficios e importancia de consumir pan
Tibre de gluten a base de arroz.

Tabla 3. sud. consumiria pan Tlibre de gluten a base de arroz
realizados por pequenos emprendedores?
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ITENS Eh
=
= = = = = .{
PREGUNTAS Y OPCIONES =| = E R % = = E’h E E
5 = zF
=

3.  ;Ud consumiria pan libre de gluten a
base dearroz realizados por pegesias S0 ) 818% 11 |18 0% o | @% | @ (0% @ | @ | 61

empremdedares?

En la pregunta ;sUd. consumiria pan libre de gluten a base de arroz
realizados por pequenos emprendedores?, Se encuentra alta
variabilidad estadistica en razon de que el Titeral SI de Tas 61
encuestas presenta el 81,9% de aceptacion lo cual corresponde a 50
encuestas, mientras que en la opcion NO se desarrolla con el 18,1%
lo que equivale a 11 encuestas, de tal modo se observa que Tlos
encuestados en su mayoria si aceptarian el consumo de pan de Tibre
de gluten a base de arroz.

Tabla 4. ;Aparte del pan de arroz, conoce algun otro producto
parecido?

:

NO

FREGUNTAS Y OPCIONES =

3

4. ;Aparte del pan de arroz, conoce alzom p— = g =
otro producto parecido? 61 | 100%:] o |00%] @ 0% | 0 |00%: ] & [ & | 61

sUMAT ORIA %]

Yo
:; . n

¥a

¥a

En Tla pregunta jAparte del pan de arroz, conoce algun
otro producto parecido?, se encuentra alta variabilidad
estadistica en razéon de que el Titeral SI de Tlas 61 encuestas
presenta el 100% de aceptacion 1o cual corresponde a Tos 61
individuos encuestados, mientras que en la opcidon NO presenta el
0%, de tal modo que el conocimiento de Tla existencia de diversos
tipos de productos comestibles a base de harina de arroz es amplio,
To cual se puede deber al marketing que hoy en dia se Tles hace a
Tos productos que son a base de esta graminea.

Tabla 5. jRecomendaria usted a sus conocidos pan Tibre de
gluten a base de arroz?
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ITENS AT

=
=1 = = = = ﬁ
PREGUNTAS Y OPCIONES e E = % =~ E 2 E E
5 =| EF

H —

=

3. ;Recomendsria wsted s sus conocidos pan s | osa zay nas ay
libre de zluten a base de arroz? S8L8% |3 | %l | O e |00%) e |8 6l

En la pregunta ;Recomendaria usted a sus conocidos pan Tlibre de
gluten a base de arroz?, se encuentra alta variabilidad estadistica
en razén de que el Titeral SI de las 61 encuestas presenta el 95%
de aceptacién 1o cual corresponde a 58 individuos, mientras que en
Ta opcion NO se desarrolla con el 5% lo que equivale a 3 encuestas,
por ende se determina que los encuestados en su mayoria si estan
dispuestos a consumir pan Tibre de gluten a base de arroz, lo cual
se puede deber a que su produccién es mas natural.

Tabla 6. ;Cree ud., que el consumo de pan a base de arroz libre de
gluten seria una buena opcidén en la dieta diaria?
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6. ;CreeUd. que & consumo de pan & base
de arroz libre de gluten sera Uns bessa 61 | 100% ] 0 % | a 0% id | |8 |2 |41
opcion en 1 diets diaria?

En la pregunta jCree uUd., que el consumo de pan a base de
arroz Tlibre de gluten seria una buena opcién en Tla dieta
diaria?, dio como resultado una mayoria en la opcién SI con un

100% del total de Tos 61 encuestados, mientras que por otro lado la
opcion NO manifiesta el 0% de total en 61 encuestados. Lo cual se
puede deber a los nutrientes que posee este producto.

Tabla 7. jHa conocido alguna vez sobre algun problema de salud por
el uso de la harina de arroz?
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En Tla pregunta 7, ;Ha conocido alguna vez sobre algun problema de
salud por el uso de 1la harina de arroz?, las respuestas indican que
Ta mayoria de las personas NO han tenido problemas en el consumo
de productos a base de harina de arroz, 1o que equivale
estadisticamente al 100% (61 encuestados), mientras que en la opcion
SI se refleja un 0%, todo esto basado en el total de 61 individuos.
Estos resultados sostienen que 1los productos origen vegetal a base
de arroz, si son recomendables en Ta alimentacién humana como fuente
de energia o como suplemento alimenticio, por 1o tanto, su
elaboracion y consumo pueden darse de manera mas segura, pero
teniendo Tos «cuidados y recomendaciones en su fabricacién vy
composicion de manera pertinente.

ANALISIS DE LAS PROPIEDADES FISICAS, QUIMICAS Y MICROBIOLOGICAS,
MEDIANTE ESTUDIOS DE LABORATORIO.

Se procedieron a realizar andlisis de laboratorio, para Tlo cual se
tomaron 3 muestras de 200 gr, para de esta manera realizar si
existia diferencias estadisticas en sus componentes, para lo cual
se obtuvieron los siguientes resultados:

PRUEBA METODO LIMITES
TRATAMIENTO | o < oo | UNIDAD|RESULTADOS DE MAX. MIN.
ENSAYO |PERMITIDOS

6,03

12 | Pertinenc pH320C o £.07 wremensze | oSSt 4 NGm. 4

6,06

0,05
Acidez titulable % 0,07
0,03
31,96
Humedad % 31,93
31,91

ADAC Oficial

Method 942,15 <

A0AC Oficial

Method 22.021 <3
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EITABORACI(’)N Y ACEPTIBILIDAD DE PAN LIBRE DE GLUTEN A BASE DE HARINA DE LAS
LINEAS PROMISORIAS DE ARROZ DE LA UTB

Segun 1o analizado mediante el estudio en Tlaboratorio de Tlos
tratamientos siguiendo 1los parametros por Tla NORMATIVA TECNICA
ECUATORIANA: pH a 20°C (NTE INEN 526), Acidez titulable (AOAC
oficial Method 942.15), Humedad (AOAC oOficial Method 22.021),
Proteina (AOAC 18th 920.87), Grasa (AOAC 18th 920.85),
Ceniza (aoAC oficial Method 923.03), Fibra (AOAC 18th 978.10),
Recuento Total aerobios (NTE INEN 1529-5), Hongos y Tlevaduras (NTE
INEN 1529-10), Tlos cuales cumplieron con 1los Timites maximos vy
minimos permitidos, demostrado de esta manera que el producto
alimenticio denominado PAN DE ARROZ LIBRE DE GLUTEN posee
Tas condiciones fisicas, quimicas y microbiolégicas aptas para ser
implementado dentro de la dieta de los consumidores.

CONCLUSIONES

0 Con el estudio realizado y Tlas conclusiones generadas, se
recomienda poner en marcha el proyecto, por cuanto se ha
Tlegado a demostrar que es factible y econémicamente
rentable.

0 Tratar de estimular el establecimiento de alianzas
estratégicas con los pequefios fabricantes, con la finalidad
de diversificar los productos, logrando asi incursionar en
nhuevos mercados, con 1los que se aprovechara Tla capacidad
instalada existe hasta poder crear un catalogo
especializado de panificacioén.

0 Una herramienta basica para mantenernos competitivos en el
mercado, es Tla busqueda incansable de la calidad en todos
los procesos a desarrollarse, para ello se debera
normalizar valores y politicas para el personal que labore,
estd sera una estrategia que deberda impulsarse desde todos
los pequefios o grandes productores.
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0 Segun las encuestas realizadas en relacion a las
caracteristicas organolépticas y en cuanto a la aceptacion
del producto en el mercado alimenticio, si posee cobertura
y acogida en cuanto a su consumo.

0 Los resultados obtenidos en Tlos andlisis de Tlaboratorio
indican que el producto cumple con T1as NORMAS TECNICAS
ECUATORIANAS comprendidas por las caracteristicas fisicas,
quimicas y microbioldogicas en cuanto al consumo saludable y
optimo para Ta alimentacidén humana, lo cual To convierte en
un producto confiable.
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