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RESUMEN

La Universidad Técnica de Babahoyo, mediante el Vicerrectorado de
Investigacion y Posgrado, durante 5 afios ha venido realizando
estudios de tipo fitogenéticos, mediante el cruce de 1la maleza
Puyon (Oryza rufipogonG.), y una variedad de arroz de tipo
japonico, con la finalidad de mejorar el nivel de produccién por
unidad de superficie y ayudar de esta manera al sector agricola de
Ta regiéon y del Ecuador, y es asi que la carrera de Agroindustria
Ta cual se desarrolla en 1la Facultad de Ciencias Agropecuarias,
desea darle un valor agregado a manera de un producto artesanal a
esta graminea, como lo es a través de Tla elaboracién de bebida
natural y artesanal a base de arroz de la Tinea promisoria generada
de aquel trabajo cientifico, pues vale indicar, que su e1agoracién
y analisis fisico - quimico 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
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bromatologicos, y a su vez también se midio el nivel de
acogimiento por parte de los consumidores mediante una encuesta, la
cua? se realizé entre los docentes, empleados y trabajadores de 1a
Universidad, para de esta manera generar un producto natural con
bajo nqve1 de sustancias quimicas y que haga bien a Ta sociedad en
general.

Palabras clave: bebida, natural, arroz, japdénica, agroindustria
ABSTRAC

The Technical University of Babahoyo, through the Vvice-Rector's
office for Research and Postgraduate Studies, has been conducting
phytogenetic studies for 5 years, by crossing the Puyén weed (Oryza
rufipogonG.), And a variety of Japanese-type rice, with the purpose
to improve the Tlevel of production per unit area and in this way
help the agricultural sector of the region and Ecuador, and that is
how the Agroindustry career, which 1is developed in the Faculty of
Agricultural

Sciences, wishes to give added value to way of an artisan product
to this grass, as it 1is through the elaboration of natural and
artisan drink based on rice flour of the promising line generated
from that scientific work, as it 1is worth indicating that -ts
elaboration and physical-chemical analysis part of an exhaustive
work to be able to provide a quality result, because for this
reason several Tlaboratory tests were carried out, such as the
respective bromatological analyzes, and 1in turn, the Tlevel of
acceptance by consumers was also measured through a survey, which
was carried out among teachers, employees and workers of the
University, in order to generate a natural product with a Tow Tevel
of chemical substances and that do good to society in general.

Keywords: drink, natural, rice, japonica, agribusiness

INTRODUCCION

La Constitucion Politica ecuatoriana establece el cambio de Tla
matriz productiva para otorgar valor agregado a Tla produccion
agropecuaria y de esta forma mejorar la economia en el pais y en
este sentido se busca la industrializacién de materias primas de
consumo diario, que pudieran convertirse en productos sostenibles y
sustentables en el tiempo.

La Universidad Técnica de Babahoyo ha implementado un programa de
mejoramiento_ genético de arroz entre ellas las_de tipojaponico,
donde se utiliza el método del pedigri, el cual tiene como objetivo
seleccionar segregantes de interés comercial que rednan
caracteristicas principalmente agrondémicas, sanitarias y de
produccion. En este programa se ha utilizado en Tas cruzas con
japonica, una especie silvestre como 1o es el Puyén (Oryza
rufipogon G.), que es una planta de crecimiento agresivo y de facil
adaptacion en Ta mayoria de las zonas donde se cultiva arroz.

En necesario indicar que Ta elaboracion de productos alimenticios vy
bebidas representa la rama mas 1importante de Tla industria
manufacturera del Ecuador. Desde 2001 hasta el 2004, ha
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representado cerca del 50% del PIB (Producto Interno Bruto) total
de T1a dindustria manufacturera, y aproximadamente el 6,5% del
Producto 1Interno Bruto Nacional, con un crecimiento del 4,0%
promedio anual segun proyecciones del Banco Central. Esto permite
que las industrias de alimentos bebidas sean dindmicas vy
representen una buena oportunida(jy para el desarrollo de nuevos
productos. Como es el caso de la bebida de origen vegetal a base de
arroz.

Como es de conocimiento en Tla actualidad, el consumo de bebidas de
origen vegetal, se ha convertido en uno de Tlos suplementos
alimenticios de alta importancia, pues aporta nutrientes, ademas de
esto estas barras aportan nutrientes como proteinas, grasas y
carbohidratos y que puede ser consumida por una enfermedad y que
ademas de brindar energia también es nutritivo.

Por Tlo mencionado anteriormente, 1los consumidores al momento
de comprar wun alimento se interesan mucho por las caracteristicas
y las propiedades que posee el mismo, por To tanto, el fin de este
estudio es aportar con un producto saludable que pueda Tlegar a ser
de gran acogida en la alimentacion diaria y asi colaborar con Tla
sociedad en general.

Con los antecedentes expuestos, el presente trabajo tuvo Tlos
siguientes objetivos:

OBJETIVOS
OBJETIVO GENERAL

Desarrollar una bebida de origen vegetal a base de 1la Tinea
promisoria de arroz japdénica generada por Ta Universidad Técnica de
Babahoyo.

OBJETIVO ESPECIFICOS

« Desarrollar una bebida vegetal a base de arroz (Oryza sativa
subsp. Japoénica) proveniente de 1la Tinea promisoria generada
por la Universidad Técnica de Babahoyo, con 1la finalidad de
dar una alternativa alimenticia.

« Analizar el grado de aceptabilidad del producto ante Tos
posibles consumidores mediante encuestas idonea.

« Analizar_  Tlas propiedades fisicas, quimicas y
microbiolégicas, mediante el estudio bromatoldégico de sus
componentes.

JUSTIFICACION

En su mayoria, los productos lacteos de origen animal, disponibles
en la actualidad, son procesados industrialmente a gran escala,
mediante procedimientos que persiguen abaratar costos y obtener los
mayores beneficios de Tlas materias primas utilizadas y de Tos
subproductos extraidos. Esto da como resultado, en la mayoria de
Tos casos, un producto reconstituido.
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Esta bebida vegetal no solo debe ser nutritiva sino también de
sabor agradable, cumpliendo asi _con normas organolépticas. Es por
esta razén que en la actualidad se esta 1implementando Tla
elaboracion de la Tlamada bebida de origen vegetal teniendo como
base una graminea, como lo es el arroz, siendo en este caso el
arroz generado de los diferentes cruces realizados en la UTB entre
la variedad japonica y el puydn, para asi obtener un producto
natural de 1indole artesanal que, adecuadamente seleccionado vy
dosificado, posea composiciones nutricionales o6ptimas para una
buena alternativa alimenticia y a su vez como una fuente de ingreso
para emprendedores.

DESARROLLO

Descripcion del arroz (Oryza sativa L.)

E1l nombre cientifico del arroz es Oryza sativa L. Y es una
monocotiledonea de 1la familia de Tas Poaceas. Tiene tallos muy
ramificados y 1lega a medir entre 0.6 y 1.8 metros de altura, Yy
estos terminan en forma de inflorescencia, con una panicula de 20 a
30 centimetros de largo. Y cada panicula da entre 50 y 300 flores,
Tos cuales forman los granos y posteriormente el fruto en forma de
cariépsis. E1 arroz es una de Tlas fuentes principales de magnesio,
niacina, vitamina B6, tiamina, fdésforo, =zinc, cobre, acido
pantoténico y potasio (SYNGENTA de México, 2013).

Caracteristicas nutrimentales del arroz

E1 ambiente en el cual se siembra el arroz, contribuye a
incrementar la composicién proteica del mismo, asi como
también el tipo de suelo, Tla temperatura y el tiempo de
crecimiento de la cosecha; y sin dejar a un lado la nutricidn
mineral que también determina el nivel de proteinas del arroz
(Armstrong, 2014).

Proteina: en el arroz descascarado, el contenido de proteina
es de 8.9% y en el arroz pilado el contenido es del 7.6 al 9%.
Para que las proteinas de sinteticen, el arroz debe tener Tla
cantidad balanceada de Tos siguientes aminoacidos: isoleucina,
Teusina, Tisina, metionina, fenilanina, triptdéfano, treonina y
valina (CIAT, 2011).

Grasa: la fuente de energia que contiene la grasa, en el arroz
es minima, 0.2 gramos en media taza de arroz cocido blanco

0.9 gramos en media taza de arroz cocido moreno; 2% en e
arroz descascarado y 0.34 gramos en el arroz pilado. Los
acidos grasos que necesita el cuerpo humano se encuentran
ggiggsamente en Tlos carbohidratos, grasa y proteinas (CIAT,

Carbohidratos: es el componente que mayor porcentaje tiene en
el arroz, para el arroz cocido esta entre el 23.3 y 25.5
gramos por cada 100 gramos. Y el 77.2% en el arroz
descascarado, y finalmente en el arroz pilado esta entre
79.4 y 90.8 en arroz pilado (Dominguez, 2013).
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Fibra: es el componente que ayuda a buen funcionamiento del
sistema digestivo. En una media taza de arroz blanco tenemos
0.2 gramos de fibra; 1% en arroz descascarado y 0.2% en el
arroz pilado (Dominguez 2013).

Enriquecimiento: debido al procesamiento que tiene el arroz, se
presenta Tla reduccién del porcentaje de nutrientes que por
naturaleza este cereal tiene, sin embargo, éste es enriquecido con
tiamina, niacina y hierro (Gil 2010).

Acido Folico: el acido foélico es uno de los componentes principales
en una dieta sana, y el arroz blanco contiene el 8% del consumo
requerido en la dieta diaria (Dominguez 2013).

Tiamina: La tiamina es uno de 1los componentes que promueve la
generacion de energia, mantiene el organismo sano, promueve 1la
agilidad mental, por 1lo cual es 1importante también su consumo en
una dieta diaria. Media taza de arroz moreno contiene el 6% del
gggggmo diario requerido, y el 7% en el arroz blanco cocido (Gil,

Niacina: también genera energia y contribuye a la salud de_1la piel
y el sistema nervioso. Media taza del arroz blanco tiene el 6% del
consumo diario requerido (CIAT, 2011).

Hierro: el hierro que esta presente en la hemoglobina contribuye a
Ta oxigenacion de Tlos tejidos para la oxidacion de Tas células.
Media taza del arroz blanco cocido tiene el 7% del consumo diario
requerido (SYNGENTA de México, 2013).

Riboflavina: este componente es importante para los ojos, la piel y
la generacion de energia. En media taza de arroz blanco cocido
tenemos el 1% de consumo diario requerido (SYNGENTA de México,
2013).

Calcio: el componente para mantener a los huesos sanos. E1 arroz
descascarado tiene 0.084% y el pilado el 0.009% (Dominguez 2013).

Fosforo: componente importante para los huesos y dientes { el buen
metabolismo. Media taza de arroz blanco tiene el 3% del consumo
diario requerido.

Derivados del arroz

Para obtener productos derivados del arroz, se utilizan Opicgmente
determinados tipos de este producto, y la variedad de 1liquidos o
bebidas derivadas de este producto es bastante notable (Gil 2010).

Entre los productos derivados del arroz y gracias a su aporte en
una dieta sana y equilibrada podemos destacar 1los siguientes:
alfajor de arroz y chocolate; galletas de arroz, ideales para
personas que buscan perder peso debido a Ta saciedad que brinda
este producto; barritas de cereal, el mismo que puede ser combinado
con yogurt, chocolate, frutas, entre otros; cereales en copos,
ideales para un desayuno rico en fibra controlando el peso y
proporcionando la energia necesaria.
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Ademas de Tos productos antes mencionados, del arroz también se
puede obtener 1o siguiente: harina de arroz, siendo este un
producto natural que mantiene todas las prop1edades nutritivas de
esta _graminea y puede sustituir a_ cualquier otra harina de
cereales, y a partir de la cual también se pueden obtener varios
productos con menos grasa. También tenemos el vinagre de arroz, el
cual es extraido de la fermentacidon de esta materia prima y puede
ser utilizado también como producto sustituto. Fideos de arroz,
tallarines de arroz, entre otros.

Los alimentos que_ son derivados del arroz incorporan una
composicion saludable en Tla alimentacién diaria gracias a su
contenido en fibra, poca cantidad de grasa, sus vitaminas vy
minerales y 1a gran fuente de energia que proporciona. A
continuacién, se describen los mas importantes beneficios del arroz
por lo cual es una materia prima utilizada para Tla elaboracidén de
derivados.

ET arroz es una rica fuente de hidratos de carbono, por Tlo tanto,
actlua como una fuente de combustible para el cuerpo. Esta formado
por largas cadenas de complejos carbohidratos que tardan tiempo en
descomponerse. Por 1lo tanto, los hidratos de carbono presentes en
el arroz proporcionan un suministro constante de energia. EI
almidon presente en el arroz es beneficioso para Tos diabéticos, ya
que tiene un contenido de carbohidratos muy bajo en comparaci6n con
otros alimentos ricos en almidén.

Bebidas Vvegetales

En primer lugar, es importante dejar claro el concepto de leche, ya
que en estos temas se suele utilizar de forma incorrecta. EIl Codex
Alimentarius, define Tleche como “la secrecién mamaria normal de
animales lecheros obtenida mediante uno o mas ordefos sin ningun
tipo de adicidon o extraccion. Son bebidas no Tacteas, elaboradas
con agua e ingredientes vegetales, no contienen proteina animal
(pavila, 2017).

Segun Termes (2016) en sus estudios indico una gran variedad

de bebidas elaboradas a partir de distintos alimentos
vegetales, como Tlegumbres (soja), cereales (arroz avena),
frutos secos (avellana y almendra), pseudocereales éauinoa) y
tubérculos (horchata). Estas suelen utilizarse en casos de
alergia a las proteinas de la Tleche de vaca o en familias
veganas, aunque cada vez se estd extendiendo su uso en otras
situaciones.

Al ser de origen vegetal no contienen lactosa (azucar de Tla
Teche) ni colesterol (presente en productos de origen
animal). Por otro lado, aportan proteinas de mediano valor
biolégico, siendo deficitarias en algun aminoacido esencial.
El contenido de calcio en estos productos es muy bajo, al
igual que el de la vitamina D, que es nulo. Por este motivo,
siempre se debe optar por Jas formas enriquecidas en estos
micronutrientes.

Bebida o Teche de arroz

La bebida de arroz puede prepararse con harina de arroz hinchado o
harina elaborada en himedo y opcionalmente se pueden ahadir algunas
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sustancias como aromatizantes/saborizantes. Aunque, el arroz
integral proporciona una bebida de mejor calidad nutricional que el
arroz elaborado o blanco. E1 contenido total y valor bioldgico de
Tas proteinas de la bebida de arroz es inferior al de las proteinas
Tacteas, por tanto, para que el alimento fuese completo seria
necesario suplementarlo con aminodcidos esenciales en los que es
deficiente (Garcia, 2017).

Cuadro 1. Comparacién de métodos de produccion

COMPARACION DE METODOS DE PRODUCCION
METODO ARTESANAL METODO INDUSTRIAL
NIVELES DE Limitados Masivos
PRODUCCION
. GRADO Puede conservar mas natural su conservacion Producto con altos valores quimicos
QUIMICO/NATURAL
COSTOS DE Elevadas Bajos
FABRICACION
POTENCIALDE Elevadas Minimo
PERSONAL
INVERSION INICIAL Minima Elevada
CALIDAD FINAL Poca Optima
TIEMPO DE SECADO 2a 8 dias 1a 2 horas

MATERIALES Y METODOS
LUGAR DE REALIZACION

ET presente proyecto se 1o realizara en Tlos predios de Ta Facultad
de Ciencias Agropecuarias, en los laboratorios de 1la carrera de
Agroindustria de la Universidad Técnica de Babahoyo, ubicado en el
Km 7 %2 en la via Babahoyo - Montalvo.

METODOLOGIA

La metodologia serda inductiva - deductiva experimental, por
motivos de que sera aplicada en el desarrollo del proyecto al
buscar Ta relacién causa y efecto del proceso de elaboracién de
Teche vegetal a base de arroz, considerando: beneficios para Tla
salud, 1influencia en Tla aplicacién, estados de animo y diversos
factores referentes al consumo de Tlas 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 Tos cuales son Ta totalidad en numero entre docente,
empleados y trabajadores en la UTB, basandose en un 10% de margen
de error y un 90% como nivel de confianza. Ademas de analisis
bromatologicos de laboratorio para exponer las composiciones fisico
- quimico de los productos elaborados.
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Materiales a utilizarse en Tla elaboracién de bebida vegetal a base

de arroz:

Cuadro 2. Materiales e insumos para elaboracién del producto

MATERIALES

INSUMOS

Guantes

Esencia de vainilla

Mascarilla

Arroz crudo

Mandi

Agua

Cofia o Gorro

Panela

olla

1 cilindro de gas
Licuadora
botellas

colador

jarra de vidrio

PROCEDIMIENTO PARA EL DESARROLLO DE LA BEBIDA A BASE DE ARROZ
JAPONICO GENERADO POR LA UNIVERSIDAD TECNICA DE BABAHOYO.

Para preparar leche vegetal en este caso teniendo como base el
arroz, se necesita una taza de arroz aproximadamente de unos 200
ml Tuego se lleva el arroz a un proceso de lavado para proceder a
quitarle todo el almidén, se recomienda entre 2 a 3 lavadas, para
asi obtener una mejor Timpieza; después del lavado se lo coloca en
una olla con 2 tazas de agua; para darle un sabor mas agradable se
Te anade una cucharadita pequeha de esencia de vainilla.

Después de estos procedimientos se deja hirviendo a temperatura
media por 1o menos unos 20 minutos, una vez que el arroz este
reventado o mas suave; se procede a llevarlo a una licuadora donde
se aplica la mitad de 1o que se produjo en la olla, Tuego el arroz
que se encuentra en la licuadora se le aplica 2 tazas de agua de
200 ml y se Ticua bien, pasado todo eso, se lleva a una jarra de
vidrio para asi poder cernir el preparado y se observara una
especie de 1liquido blanco To cual es Ta leche de arroz.

RESULTADOS

ELABORAR BEBIDA VEGETAL A BASE DE ARROZ PROVENIENTE DE LA LINEA
PROMISORTIA GENERADA POR LA UTB, CON LA FINALIDAD DE DAR UNA
ALTERNATIVA ALIMENTICIA Y COMERCIAL A LA CIUDADANIA.

E1T resultado obtenido fue un producto con Tlas siguientes
caracteristicas basados en principios organolépticos:

En base a Ta variable independiente que se considerd para realizar
Ta investigacidén, se evalué a través de una prueba hedonica de 4
puntos. Las caracteristicas organolépticas de los productos (olor,
sabor, color, textura), considerando Tlos sentidos de 1la vista,
tacto, olfato y gusto, con la finalidad de medir caracteristicas
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sensoriales y evaluar el grado de rechazo o de aceptacidén de la
bebida vegetal en un total de 15 encuestados diferentes.

Grafico. 1 perfil Sensorial

Perfll Sensorial

Fxpomencal (Bebua de ara 1anomca)l

En el grafico.l al respecto a los atributos considerados en Tlas
encuestas del perfil sensorial que se realiz6 a 60 personas sobre
las bebidas a base de arroz de las especies Indica y Japdnica, se
pudo constatar que hubo diferencias entre aroma a especias y su
consistencia; con esta comparacién se comprobé que el aumento de
una especie (canela) a Ta formula ayudo a obtener un aroma
agradable, ya que sus caracteristicas principales es que puede ser
utiliza como aromatizante natural, ademas de tener capacidades
antimicrobianas. Al respeto de su ‘consistencia esta es atribuido
porque su grano no contiene mucho almidén, To que facilito el en
el %roceso enzimatico que sucedidé en Ta etapa de germinado vy
secado.

Grafico. 2 aceptabilidad de la bebida de arroz
Japonica

Aceptabilidad
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Se puede observar en el grafico 2 que Tlas distintas
caracteristicas organolépticas evaluadas de 1la bebida del arroz de
Ta especie Japdnica, fueron por encima de 42%. Por lo tanto, se
puede inferir en base a la representacién de la escala hedénica,
que este producto tuvo una puntuacion de “me gusta” y un 29% “ me
gusta mucho” 1o cual indica que hubo una buena aceptabilidad, en
cambio tuvo un “no me gusta ni me disgusta un” 20%, también 5% Me
disgusta y 4% no me gusta, estos valores fueron representado por
un grupo de personas que no sabian sobre Tas propiedades benéficas
de este bebida de arroz o no fueron panelista previamente
entrenados.

ANALISIS DEL GRADO DE ACEPTACION DEL PRODUCTO ANTE LOS POSIBLES
CONSUMIDORES MEDIANTE ENCUESTAS.

Para este analisis se realizd wuna encuesta dentro de Ta
Universidad Técnica de Babahoyo- UTB, como ente 1impulsador del
producto de jabon de harina de arroz de origen japoéonico. Para Tlo
cual se consider6 el total del numero de docentes, empleados vy
trabajadores, asi;

Cuadro 5. Personal de Tabores de 1a Universidad Técnica de Babahoyo

Personal de la UTB
Docentes 385
Empleados 112
Obreros 102
TOTAL 599

Considerando una total de 599 personas como componentes del talento
humano de Tla 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 Ta aplicacion de la siguiente
formula estadistica:

z"2(p*q)
n=  e"2+(z"2(p’q))
N
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Lo cual generd los siguientes resultados:

. UNIVERSIDAD TECMICA DE BABAHOYOD ;
i‘h _"5 FACULTAD DE CIENCIAS AGROPECUARIAS -
- CARRERA DE AGROINDUSTRIA
'BEBIDA VEGETAL A BASE DE ARROZ JAPONICA
TABULACION DE ENCUESTAS SOBRE IMPORTANCIA DE LA UTILIDAD
ITEMS [ sma |

i

PREGUNTAS ¥ OPCIOMES m| £ 2| #F % =+

Cas| sl mpre,
W
Siempre
W
SUMATORI& TOTAL

1. ;Ha consumido alzuna vez Bebidas

goss [
vezetal & base de arroz? 1 (100%) 0 e -

#
i

1. ;Conoce usted los beneficios quele

ofrecen los productos coma 1a bebida de | 45 | 73,73 16 213 0| o |o|ox|o | ox|st
ATToz?
3. ;Ud consumina bebida vezetal a base
de arroz realizados por pequenos a0 | s5% | 21| 34% | O 0% |0 |0% |0 0 | 61

emprendedores?

4. ;Aparte de la bebida de arroz conoce

e e
Rlzuns otra bebids de orizen vezetal? el o 0 0.0% L i

5. ;Recomendaria usted & sus conocidos

- [t
leche de orizen vezetal a base de arroz? Skl [ o 0 0.0% L i

6. ;Cree Ud, que & consumo de bebida
vegetal A base dearroz de forma artesanal | 51 | 1003 0 0% | 0 0% |D| @ 0 o | 61
seris uns buens opdon en la diets diaria?

7. ;Ha conodido alzuns vez sobre alzin
problema de salud por €l uso de bebida de | 3 5% (58| 495% |0 | c.0%| 0 |o.0% 0 | 0% | 61
origen vegetal?

ANALISIS DE LAS PROPIEDADES FISICAS, QUIMICAS Y
MICROBIOLOGICAS, MEDIANTE ESTUDIO BROMATOLOGICO.

Se procedieron a realizar analisis de Tlaboratorio o bromatoldégico,
para 1o 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 Tos siguientes resultados:
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METODO LIMITES
TRATAMIENTO Qgﬂf:'??m 4| UNIDAD |RESULTADOS| DE MAX. MIN.
ENSAYO | PERMITIDOS
Sélidos Solubles 22,82
por lectura (Brix) 22,73 NTEREN <25
Refractométrica ' 708
az0C 2251
5,02
pH 2 20C - £.13 NTENEN Inamesimaxes
6,05
0,28
Acidez titulable % 0,24 INER MTI521 | BIN -2 MAK 0,1 %
0,28
4,38
: . INEN NTIISO 3
Proteina “ 465 20483 MAK 102
Bebida de arroz: 447
188
y INER MTI
Grasa v 189 11805 ok
185
12
Recuento
NTE INEN
Total ) UFC g4 15 1529.5 102104
aerobios
13
Recuento <10
NTE INEN
Tol.al de UFC g4 <10 1529.7 <3
Coliformes
<10
<10
Hongosy NTE INEN
levaduras’ | Ir= 9 <10 152310 105102
<10

Mediante el estudio bromatolégico se pudo connotar que Tlos
parametros fisicos, quimicos y bromatologicos, analizados en su
respectivas NORMAS TECNICAS ECUATORIANAS, asi; Sélidos Solubles
por lectura Refractométrica a 20°C (NTE INEN 708), pH a 20°C (NTE
INEN 708), Acidez titulable (INEN NTI 521), Proteina (INEN NTI ISO
20483), Grasa (INEN NTI 11805), Recuento Total aerobios (NTE INEN
1529-5), Recuento Total de Coliformes (NTE INEN 1529-7), Hongos y
Tevaduras (NTE INEN 1529-10). Cumplieron con los Timites maximos y
minimos permisivos para su consumo, lo cual 1o convierte en un
producto de Tibre circulacién en el mercado alimenticio.

CONCLUSIONES

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

e Tratar de estimular el establecimiento de alianzas
estratégicas con los pequefios fabricantes, con Tla
finalidad de diversificar T1los productos, Tlogrando asi
incursionar en nuevos mercados.
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e Segun Tas encuestas realizadas en relacion a 1las
caracteristicas organolépticas y en cuanto a Tla aceptacion
del producto en el mercado alimenticio, si posee cobertura
y acogida en cuanto a su consumo.

e Los resultados obtenidos en Tos analisis
bromatologicos indican que el producto cumple con las
NORMAS  TECNICAS ECUATORIANAS  comprendidas por las
caracteristicas fisicas, quimicas y microbioldgicas en
cuanto al consumo saludable y o6ptimo para la alimentacion
humana, 1o cual 1o convierte en un producto confiable.
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