Darwin Sandoval |1

o

UNIVERSIDAD DEL AZUAY
DEPARTAMENTO DE POSGRADOS

MAESTRIA EN GESTION DE CALIDAD Y SEGURIDAD
ALIMENTARIA

“Valoracion del consumo energético y evaluacion de los
cambios en las propiedades nutricionales y cualidades
organolépticas de alimentos preparados en cocinas de

induccion.”

TESIS PREVIA A LA OBTENCION DEL TiTULO DE MAGISTER
EN GESTION DE LA CALIDAD Y SEGURIDAD ALIMENTARIA

AUTOR:
DARWIN FABIAN SANDOVAL LOZANO
DIRECTORA:

Mgst. Miriam Briones Garcia.

CUENCA, ECUADOR

2016



Darwin Sandoval |2

DEDICATORIA

A mi esposa Maria Cristina Torres. A mis padres: Fabian y Martha. A mis hermanas: Getty y
Geovanna. A mis sobrinos: Anita Paula, Brayan y Daniel. A toda mi familia y amigos que me
apoyaron a lo largo de estos afios.

AGRADECIMIENTO

Agradezco a Dios, por ser el pilar fundamental en mi vida. A mi esposa por el constante apoyo
gue me ha brindado durante todo este tiempo, a todos los docentes que con sus conocimientos
invaluables aportaron para emprender nuevos retos en mi vida, a los técnicos y especialistas
de la empresa INDURAMA, que supieron confiar en la experiencia para desarrollar tan
trascendental proyecto para el Ecuador y de manera muy especial quiero agradecer a la
Ingeniera Miriam Briones Garcia ,Ingeniera Maria Fernanda Rosales y la Ingeniera Ménica

Tinoco, por su valioso apoyo en la direccién de esta tesis.



Darwin Sandoval |3

RESUMEN

El objetivo del presente estudio fue evaluar el comportamiento de los sistemas de induccion y
promover el uso de los mismos. Se realizé un estudio de consumo de energia y tiempo de
coccién en 12 preparaciones, tanto en cocina de induccibn como a gas. De productos
elaborados con estos sistemas de coccidn se realizaron andlisis de proteinas y sensoriales para
determinar si existe diferencias entre los dos. Posteriormente a través de libros y folletos, se
realizé la difusidn de las bondades de este sistema de coccidn no convencional. Los resultados
determinaron que no existen diferencias entre los dos métodos de coccibn, tanto en el contenido
de proteinas como en el andlisis sensorial determinado por un grupo de panelistas entrenados,

aunque hubo una mayor aceptacion para los alimentos elaborados en cocinas de induccién.

PALABRAS CLAVE:

Induccidn, cocina, gas, proteina, sensorial.
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ABSTRACT

The objective of this study was to evaluate the behavior of induction systems and
promote their use. A study of energy consumption and cooking time of 12 meals
preparations in both induction and gas cookers was performed. An analysis of proteins
and sensory evaluation of the products made with these cooking systems was performed
in order to determine if there were differences between the two. Then, the dissemination
of the benefits of this unconventional cooking system was carried out through books and
pamphlets. The results showed no differences between the two cooking methods in
relation to protein content as well as in sensory analysis. This was determined by a
group of trained experts, although there was a greater acceptance for food preparation on

induction stoves.

KEYWORDS: Induction, Cooker, Gas, Protein, Sensory.
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“Valoracion del consumo energético y evaluacion de los cambios en las propiedades
nutricionales y cualidades organolépticas de alimentos preparados en cocinas de

induccion.”

INTRODUCCION

Dentro de la innovacion energética y el uso de energia renovable, se considera que la sociedad
ha seguido evolucionando, es por ello que hoy en dia se puede encontrar en el mercado equipos
gue utilizan la generacion eléctrica y sus campos electro magnéticos como un medio eficaz
para la trasformacién y calentamiento de los cuerpos, este método propone el aplicar la energia
por medio de campos electromagnéticos, que son distribuidos a través de protones que todos
los cuerpos los poseen, haciendo que estos se muevan agrandes velocidades, generando

energia que se convierte en calor, es asi como lo explica la Ley de Faraday:

“La fuerza electro motriz inducida en un circuito es directamente proporcional a la rapidez con

gue cambia el flujo magnético a travées del circuito.
Las observaciones de Faraday, le llevaron a deducir que:

& Aparece corriente inducida cuando hay movimiento relativo entre el inductor (bobina

con corriente o imén) y el inducido (circuito en el que aparece la corriente).

&

Cuando mas rapido es el movimiento, mayor es la corriente inducida.
& Cuantas mas espiras tenga la bobina del inducido, mayor es la intensidad de la corriente
inducida.

La corriente inducida cambia al cambiar el sentido del movimiento. (Fishbane, M Paul. 1994)

Considerando que las condiciones de funcionamiento con las que aporta este sistema son: la

eficiencia energética y térmica del proceso de calentamiento, existen dos caracteristicas:


http://www.sidalc.net/cgi-bin/wxis.exe/?IsisScript=UCC.xis&B1=Buscar&formato=1&cantidad=50&expresion=Fishbane,%20Paul%20M.
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e El efecto piel que caracteriza la distribucion de las corrientes inducidas en la pieza. Al
aumentar la penetracion del campo magnético, disminuye su intensidad y por ende las
corrientes inducidas.

e La potencia disipada en la pieza caracteriza el rendimiento del fenémeno eléctrico.

Cuenca M. En su pre estudio de un Equipo de Calentamiento por Induccién, sostiene que; los

parametros mas importantes que intervienen en el proceso de calentamiento por induccion son:

e La frecuencia de la corriente

e La naturaleza del material a calentar y su estado

e Laintensidad del campo magnético inductor

e El acoplamiento entre inductor y pieza a calentar

e Eltipo de inductor y sus caracteristicas geomeétricas

e La naturaleza del material conductor del inductor.

En el ecuador donde desde al afio 2012, ya se habla se la transformaciéon de la matriz
productiva, dando a conocer en la forma cémo se organiza la sociedad para producir
determinados bienes y servicios, no se limita Gnicamente alos procesos estrictamente técnicos
0 econdémicos, sino que también tiene que ver contodo el conjunto de interacciones entre
los distintos actores sociales que utilizan los recursos a su disposicion para llevar adelante las
actividades productivas. A ese conjunto, que incluye los productos, los procesos productivos y
las relaciones sociales resultantes de esos procesos, denominamos matriz productiva
(SEMPLADES, 2012) (ANEXO 1)

Segun la SEMPLADES, los ejes para la transformacion de la matriz productiva son:

1. Diversificacion productiva basada en el desarrollo de industrias estratégicas-refineria,
astillero, petroquimica, metalurgia y siderudrgica y en el establecimiento de nuevas actividades
productivas-maricultura, biocombustibles, productos forestales de madera que amplien la oferta

de productos ecuatorianos y reduzcan la dependencia del pais.

2. Agregacion de valor en la produccién existente mediante la incorporacion de tecnologia y
conocimiento en los actuales procesos productivos de biotecnologia (bioquimica y biomedicina),

servicios ambientales y energias renovables.
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3. Sustitucion selectiva de importaciones con bienes y servicios que ya producimos actualmente
y que seriamos capaces de sustituir en el corto plazo: industria farmacéutica, tecnologia

(software, hardware y servicios informéaticos) y metalmecanica.

4. Fomento a las exportaciones de productos nuevos, provenientes de actores nuevos -
particularmente de la economia popular y solidaria-, 0 que incluyan mayor valor agregado -
alimentos frescos y procesados, confecciones y calzado, turismo-. Con el fomento a las
exportaciones buscamos también diversificar y ampliar los destinos internacionales de nuestros

productos.

Apegados a la implementacion del segundo eje, el proyecto que pretende integrar a todos los
Ecuatorianos en el uso de energia renovable, recae la responsabilidad de manera conjunta en
fortalecer el conocimiento y aplicaciéon de un sistema basado en la coccién por induccién donde
las particularidades del sistema como ya han sido indicadas se basa en impulsar choques
electromagnéticos por medio de campos, que al contacto con el elemento se puede aprovechar
el recurso energético, que en realidad es lo que pretende el gobierno nacional implementar a

través de este proyecto.

Parte del cambio de la matriz productiva es fortalecer el aprovechamiento de los recursos y
brindar mayores facilidades a los usuarios, esto también los dirige simultaneamente al cuidado
personal en la preparacion de los alimentos, que les permite de una manera més segura y
economica prepararlos a diario. Esto compromete a que el gobierno deba capacitar a todos los
usuarios en la forma de preparar su dieta diaria de manera segura y manteniendo sus
tradiciones culinarias sobre todo a las cuales como un pais lleno de riqgueza gastronémica
cultural, nos debemos a mdltiples preparaciones que serian practicamente imposibles dejarlas

fuera.

Este plan también pretende no desnaturalizar las costumbres gastronémicas, intenta fortalecer
el buen uso de los recursos donde la alimentacién pueda ser mas sana y equilibrada, donde a
cada producto que pase por una preparacion exquisita, pueda resaltar en el paladar todos sus
nutrientes y cuidar de esta manera que mantengamos la salud con las nuevas generaciones.
(SEMPLADES 2012)

Debido al cambio en la matriz, productiva, como uno de los logros que se quiere conseguir en
el estado ecuatoriano, es poder reducir el consumo de un GLP, por el consumo de una energia
renovable como es la electricidad. En la actualidad el gobierno lleva a cabo planes de
generacion eléctrica que han implicado la construccién de importantes hidroeléctricas en el pais,
de tal manera que garantice el recurso de manera constate y eficiente, a esto sumado su bajo

costo en el consumo de los hogares.
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De los estudios realizados por parte del gobierno nacional se tiene que, el consumo medio de
los hogares ecuatorianos es de 1.47 cilindros de 15 kg al mes. El consumo de electricidad se
incrementaria en 7,800.45 GWh al afio, la demanda 2012 fue de 16,090.02 GWh al afio,
representa un crecimiento del 48.5%.

Segun informes de los organismos gubernamentales, el 96% de la demanda del Gas Licuado
de Petrdleo (GLP) se destina al sector doméstico o residencial y el restante 4% se destina para
uso industrial y comercial. No obstante, se estima en forma real que el 59% es usado por el
sector doméstico, 11% al uso industrial y comercial, 8% al vehicular y el 22% hacia el
contrabando por las fronteras. (CONELEC 2012)

Analizando la cadena energética que contempla desde la generacion hidroeléctrica hasta el uso
final de la cocina de induccién se determina que el rendimiento del conjunto, para usar 0,806
kWh en el uso final debe tenerse un potencial hidroeléctrico de 1,424 kWh. Esto representa un
rendimiento total del 56,6%(MEER, 2013)

La implementacion de programas de uso eficiente de energia requiere conocer las necesidades
de los consumidores para gestionar la forma de satisfacer tales necesidades en términos de
costos. Asi mismo es necesario capacitar a los consumidores sobre las nuevas tecnologias o el

uso de los energéticos alternativos.

La utilizacién de la energia eléctrica en forma mas eficiente podria disminuir la dependencia de
las importaciones de los combustibles como el GLP. El costo de aumentar esta eficiencia debe
ser considerada en el balance de las estrategias (TAMA ALBERTO, 2013)

En el diario El Universo se describe que, actualmente el 91% de los hogares ecuatorianos
utilizan el “Gas” (GLP) para la coccion de alimentos, lo que significd que el Gobierno Nacional
gaste USD 710.949.570 en el afio 2012 como subsidio, a fin de mantener congelado el precio

del energético, para el afio 2015, se mantiene un subsidio de USD 554.110.435 en el afio.

En la ilustracién 1, se puede observar los datos econdmicos de lo que implica la contribucion

del estado en relacién a los subsidios.
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Baja el peso
P para el Estado

#* IMPORTACION
Y SUBSIDIO DE
GLP EN ECUADOR
I Costo importacion
W Subsidio

Volumen importado -en millones de barriles-
9,56 10,73
-en millones de délares-
65750 57745 592
(7946

Fuente: www.eluniverso.com.ec

llustracion 1 Importacion y Subsidios

Gracias al cambio de la matriz energética prevista para el afio 2016, el Ecuador dispondra de
energia eléctrica producida en su mayor parte por centrales de energia renovable (proyectos
hidroeléctricos, parques edlicos y solares) con costos de operacién bajos respecto a sus

similares que usan combustibles fosiles

Una de las decisiones a implementar tomando en cuenta la disponibilidad de electricidad futura,
es el incremento de la participacion de la energia eléctrica en otros usos, como por ejemplo la
coccidén de alimentos, es asi que se ha planteado el Programa el cual busca la incorporacién de
3.675.992 cocinas de induccién en un periodo de 3 afios, lo que permitird contribuir al cambio
de la matriz energética del pais a través de la reduccion de la demanda de GLP en el sector
residencial; disminuir el gasto en subsidio al GLP, disminuir las importaciones de GLP, apoyar
favorablemente a la Balanza Comercial, estimular la produccién nacional de equipos y
electrodomésticos de alta eficiencia; y disminuir las emisiones de gases de efecto invernadero

gue potencian el calentamiento global.

De esto nace el proyecto de eficiencia energética, que resulta ser un aprovechamiento éptimo
de la energia, sin renunciar a la calidad de vida sino obtener los mismos bienes, servicios y
realizar las mismas actividades sin desperdiciarla. En Ecuador, la eficiencia energética se ha
venido desarrollando a través de diferentes programas y proyectos promovidos por el actual
gobierno a nivel de sustitucién tecnoldgica (tales como el proyecto de focos ahorradores, plan

renova, etc.) de gestion y con la trasformacion de los habitos culturales de la poblacién.
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INTERPRETACION DE LAS ETIQUETAS
| Y ol S e e
s B T B XORETRE™

Entre el 75% y el 90%

Los qure Entre el 90% y el 100%
presentan

un consumo

medio Entre el 100% y el 110%

Alto Entre el 110% y el 125%
consumo

Fuente: www.CONELEC.com.ec

llustracion 2 Proyectos de eficiencia energética

A la par de todo el proyecto hidroeléctrico esta el de la preparacién de alimentos , alineado al
plan nacional de mejoramiento de la calidad de vida, que tiene una directriz que sefiala el aporte

al plan nacional de soberania alimentaria.

Dentro de las propuestas que promueven el crecimiento social, se encuentra la ejecucion de la

ley de régimen y soberania alimentaria, donde se dice:

Articulo 2. Caracter y ambito de aplicacion.- Las disposiciones de esta Ley son de orden
publico, interés social y caracter integral e intersectorial. Regularan el ejercicio de los derechos
del buen vivir -sumak kawsay- concernientes a la soberania alimentaria, en sus mdultiples

dimensiones.

Su ambito comprende los factores de la produccion agroalimentaria; la agro-biodiversidad y
semillas; la investigacion y didlogo de saberes; la produccién, transformacion, conservacion,
almacenamiento, intercambio, comercializacidn y consumo; asi como la sanidad, calidad,
inocuidad y nutricion; y, aquéllas que defina el régimen de soberania alimentaria.

Las normas y politicas que emanen de esta Ley garantizaran el respeto irrestricto a los derechos
de la naturaleza y el manejo de los recursos naturales, en concordancia con los principios de

sostenibilidad ambiental y las buenas practicas de produccion.

Articulo 3. Deberes del Estado.- Para el ejercicio de la soberania alimentaria, ademas de las

responsabilidades establecidas en el Art. 281 de la Constitucion el Estado, debera:

d) Incentivar el consumo de alimentos sanos, nutritivos de origen agroecoldgico y organico,
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Articulo 24. Finalidad de la sanidad.- La sanidad e inocuidad alimentarias tienen por objeto
promover una adecuada nutricion y proteccion de la salud de las personas; y prevenir, eliminar

o reducir la incidencia de enfermedades. (LORSA.2009)
Informacién detallada en el ANEXO 3

Si como componente principal dentro de LORSA, (Ley de régimen y soberania alimentaria), esta
el mantener una alimentacién equilibrada, sana y que garantice la inocuidad. A esto el Ministerio
de Salud Publica en su publicacion del 2012, manifiesta que en el Ecuador, gran parte de la
poblacién mantiene una dieta poco equilibra a la hora de preparar sus alimentos, siendo del uso

frecuente las grasas y los carbohidratos .

Es por eso que por medio de este estudio, se propone complementar con la informacién
necesaria para hacer posible el cambio de habitos en su alimentacién y asi apoyar al desarrollo
tecnolégico de las cocinas, cabe mencionar que con esto también se contribuye al uso del

recurso renovable.

La OMS tiene como base fundamental la promocién de précticas alimentarias saludables para
la prevencion de las enfermedades crénicas no transmisibles, la evidencia cientifica apoya el
efecto benéfico del consumo de verduras vy frutas, razén por la que se ha establecido a nivel

mundial planes para fomentar su consumo (ONU, 2004)

Segun el cuaderno de Tecnologia de Estudios Superiores de Ecatepec México, (2006); las
proteinas son en muchos alimentos, el principal componente funcional. Al ser los alimentos
sistemas multi componentes, la interaccion entre los diferentes compuestos que lo conforman,
define también las propiedades de los mismos. Las propiedades de union o interaccion de las
proteinas estén influenciadas por el pH y la fuerza i6nica, ya que estos afectan al area superficial
y las propiedades electroestéaticas y de conformacion de las moléculas. Otras modificaciones,
enziméticas, mecénicas, térmicas, quimicas y tratamientos durante el proceso, influencian

también estas interacciones, sobre todo durante el almacenamiento y al cocinar los alimentos.

Las proteinas son macromoléculas complejas que pueden constituir el 50% o mas del peso
seco de las células vivas, jugando un papel fundamental en la estructura y la funcién de estas.
Las proteinas forman la estructura de todas las células y tejidos del cuerpo. En promedio
constituye el 20% del peso corporal total. Las proteinas son necesarias para el crecimiento y
formacion de tejido nuevo, para la reparacion tisular y para regular muchas vias metabdlicas y
también se emplea como fuente de energética. Son necesarias para constituir la mayoria de las
enzimas del cuerpo, asi como distintas hormonas (como adrenalina e insulina) y
neurotransmisores. Las proteinas transportan el oxigeno y regulan la coagulacién de la sangre.
(Bean, 2006).
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Informacién detalla en el ANEXO 4.

Para el efecto y contribuir con este estudio, utilizando de manera conjunta con los
procedimientos de célculo energético y consumo, se debe tomar en cuenta los diferentes
modelos de preparacion o técnicas de coccidn que son utilizadas con frecuencia en los hogares.

La dieta ecuatoriana se encuentra compuesta por factores que sin duda magnifican vy
enriquecen la cultura gastronémica, estas preparaciones mantienen procedimientos ancestrales
gue permiten que los caldos en los cuales se cocinan los alimentos se enriquezcan, mas aun,
al ser sometidos a muy altas temperaturas y por tiempos extremadamente largos de coccién,
esto también permite identificar a cada una de las regiones que mantienen tendencias a la hora
de cocinar los alimentos.

Como parte de lo mencionado es meritorio conocer las técnicas que se han de usar para el
estudio

Por Expansién: Desarrollado a partir de agua fria, permite el intercambio de jugos, nutrientes y
sabores con el liquido de coccién.

Por Concentracién: Al alcanzar los alimentos temperaturas elevadas, los prétidos se coagulan
en la superficie, formando una capa protectora que impide la salida de jugo que se intercambie
cualquier nutriente o sabor, ya que se queda todo practicamente en el interior del alimento
utilizado.(Ej. Asado)

Mixta: Es una mezcla de las anteriores, comenzando por la expansion y finalizando por la

concentracién. (Martinez Alberto, 2010)

Todo este valioso andlisis permitira conocer el aprovechamiento energético, econémico y
nutricional de la preparacién de alimentos en sistemas de induccion, de la misma manera se

propone verificar la seguridad y la inocuidad de los alimentos.

OBJETIVOS GENERALES Y ESPECIFICOS

A. OBJETIVO GENERAL

Evaluar el comportamiento de los sistemas de induccion en la preparacion de alimentos de la
dieta tradicional ecuatoriana y proponer un cambio en la utilizacion de los recursos que

promuevan una alimentacion sana y saludable.
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B. OBJETIVOS ESPECIFICOS
Evaluar consumo energético y costos en la coccion de los alimentos utilizando sistemas

de induccion frente al gas licuado de petréleo, GLP.

Realizar un andlisis comparativo organoléptico y nutricional basado en nivel de
proteinas por el método de kjeldahl, en los alimentos preparados sobre sistemas de

coccion tradicional e induccién.

Promover el uso de sistemas de induccion como medidas seguras, rapidas, eficientes

y que permiten mantener la inocuidad en la preparacion de los alimentos.
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CAPITULO |

MATERIALES Y METODO

DESARROLLO DE LA INVESTIGACION APLICADAO AL RENDIMINETO ENERGETICO,
PROTEINICO Y ORGANOLEPTICO.

1. LUGAR DE MUESTREO

Para el proceso de investigacion, se contara con la participacion conjunta de la empresa
INDURAMA — INDUGLOB, donde se utilizaran los laboratorios de desarrollo y se elaboraran,
12 recetas que representan la dieta tradicional de un hogar ecuatoriano y que seran parte de
una degustacién con 96 personas capacitadas, donde se destacaran las propiedades

organolépticas en cada una de ellas.

Para la interpretacion de datos se ha considerado la frecuencia en la preparacion de los
alimentos en los hogares, dando como resultado las muestras a ser usadas para el analisis

como se lo demuestra en el siguiente cuadro:

Preparaciones % de Uso/ Mes Preparaciones muestra.

Cereales

39.5 3
Sopas y Cremas

pasy 11.7 2

Frituras

28.18 2
Dulces y Postres

8.72 2
Estofados.

11.9 3
Total 12

100%

Cada una de las preparaciones contienen ingredientes como: Huevos, leche, crema de leche y diferentes variedades

de carnes. . . o
Fuente: Instituto Nacional de Estadisticas y Censos

1.1 CUMPLIMINETO

El cumplimiento comprendera de la evaluacion el comportamiento de los sistemas de induccién
en la preparacion de los diferentes platos tradicionales de la dieta Ecuatoriana y realizar un
andlisis del componente proteico por el método de KJEDAHL, de forma comparativa entre

sistemas de GLP e induccion y que influencia organoléptica se desprende en cada una de ellas.
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A la par de los ensayos de laboratorio, nos permitird conocer el rendimiento energético y de
consumo para cada uno de los sistemas, donde a su vez nos permita conocer el gasto

econdmico comparativo para el efecto.

1.2 FUNDAMENTOS DE LA TECNICA.

Para que la investigacion pueda ser desarrollada, es necesario contar con materiales y
utensilios que de manera homogénea presenten las mismas condiciones como son : tamarfio,
peso, densidad y material, con las que permita hacer un célculo efectivo bajo las mismas

condiciones

Para las pruebas de laboratorio se usan equipos de medicién automatica, que permiten obtener

valoraciones y mediciones en tiempo real, muy precisas y de tecnologia de punta.

Durante el desarrollo de las pruebas los equipos son constantemente contrapuestos de tal
manera que el ejercicio experimental permita observar las variantes producidas por los efectos

del uso del GLP y la energia electroestatica.

Una vez obtenidos los datos, estos seran ingresados dentro del sistema para realizar un analisis
estadistico y observar el comportamiento de cada una de las muestras y sus resultados usando

graficas y cuadros de muestreo.

Una vez obtenidos los datos finales y por medio se sistemas de ecuaciones simples se
homologando sus unidades y se realizan las trasformaciones necesarias, para obtener los datos

gue a continuacion se sefialan:

1.3 EQUIVALENTE ENERGETICO (ELECTRICIDAD) - GAS LICUADO DE PETROLEO
(GLP)

La equivalencia entre combustibles comienza con la consideracion de los contenidos calorificos
de la electricidad y del gas licuado de petréleo (GLP). Por ejemplo, si la electricidad y el GLP
fueran utilizados al 100% de eficiencia, 1 kilogramo de GLP equivale a 13.66 kWh de
electricidad. (INER, 2013)
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176,250
keal =
205 kWh

J
205kWh =
15kg GLP

Fuente: Indurama -Induglob

llustracion 3 Equivalente energético electricidad y GLP

1.4 CALCULO APROXIMADO DEL COSTO MENSUAL PARA COCCION, COMPARATIVO
ENTRE GAS E INDUCCION.

Los datos que a continuacion se presentan estan basados en los indices porcentuales que se

manejan por parte del Ministerio de electricidad y energia renovable, datos de archivo revelan

gue el pais subsidia el 92,82% del valor total de una bombona de 15 kgr.

Indurama — Induglob mediante el estudio realizado por, Andrade Fernando, plantea el siguiente

calculo del costo de coccion:

1.4.1 Gas sin Subsidio
El valor de kw se calcula en base a costo aproximado de $18,70 la bombona de 14kg:

14kg / 2,54 kg/m3 = 5,52 m3.

Considerando PCS (50% Propano y 50% Butano).
5,52 m3 x 110,93 Mj/m3 = 611,426 M;j

611,426 Mj x 0,278 = 169,97 = 170 Kw.

Para calcular el costo de Kw de gas:

$18,7 = 170 Kw= $0,11 por cada Kw de gas.

Ahora consideramos un consumo de 1 ¥2 bombona mensual tenemos:
170 Kw x 1,5 = 255 Kw de consumo al mes, considerando costo de $0,11 por cada Kw

tenemos:

255 Kw x 0,11 = $28 al mes. Valor que deberia pagar al mes un usuario que consume

1 % bombonas.
1.4.2 Gas con Subsidio

El valor de kw se calcula en base a costo aproximado de $2,0 la bombona de 14kg:
14kg / 2,54 kg/m3 = 5,52 m3.
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Considerando PCS (50% Propano y 50% Butano).
5,52 m3 x 110,93 Mj/m3 = 611,426 M;j

611,426 Mj x 0,278 = 169,97 = 170 Kw.

Para calcular el costo de Kw de gas:

$2,00 = 170 Kw= $0,011 por cada Kw de gas.

- Ahora consideramos un consumo de 1 ¥ bombona mensual tenemos:
170 Kw x 1,5 = 255 Kw de consumo al mes, considerando costo de $0,011 por cada Kw

tenemos:

255 Kw x 0,011 = $2,47 al mes. Valor que deberia pagar al mes un usuario que

consume 1 ¥ bombonas.

1.4.3 Eléctrico a Induccién

- Para el célculo se considera el consumo energético del gas restando el ahorro por
eficiencia del sistema a Induccion que se obtiene en base a los resultados mostrados
en los ensayos.

Promedio de ahorro energético: 53 %.
255 Kw x 0,53 = 135,15 Kw.

- Considerando un costo eléctrico de $0,07 Kw tendriamos:
135,15 Kw x $0,07 = $9,46 mensuales.
Con subsidio de los primeros 80Kw a costo de 0,04 Kw:
(80Kw x 0,04) + (55,15 Kw x 0,07) = $7,06 mensuales.

1.5 COMPARACIONES DE RENDIMIENTO Y CONSUMO

Dentro de los estudios ya definidos de las experiencias conseguidas con los equipos entregados
por parte de la empresa INDURAMA, se pudo establecer que era necesario mejorar algunas de
las caracteristicas de los paneles, por lo que en su nuevo prototipo la empresa INDURAMA,
establece ya todas las variables y condicionantes propuestas que se adaptan a la forma mas

efectiva de preparar los alimentos.

Esto nos conduce a que las pruebas en el nuevo prototipo, tengan tres consideraciones para
sus pruebas, sélidos, semi sélido y liquidos; a su vez se considera los medios grasos como es
caso de los aceites para realizar frituras donde converge gran parte de la gastronomia

Ecuatoriana.
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Cada uno de las pruebas realizadas en el laboratorio de manera conjunta con los ingenieros
gue estan también a cargo del proyecto en planta, permiten medir cada uno de los detalles a la
hora de determinar cuél es la forma adecuada de optimizar los sistemas para comparativamente

definir cual realmente se convierte en la cocina mas eficiente.

De ello que las pruebas arrojaron resultados muy interesantes en los cuales se puede

mencionar.

La cocina de induccion frente a la cocina de gas en el tema de los liquidos es completamente
eficiente, permitiéndole en un tiempo 6ptimo sin la ayuda de un Buster alcanzar la temperatura

de ebullicién inmediatamente.

Al tratarse de un panel termo sensible, esto permite que a la hora de trabajar con frituras las
condiciones del aceite se mantengan, es decir no exista una saturacion por efecto de sobrepasar
la temperatura optima de calentamiento del aceite entre 120° y 160° C,(Gastromining, 2014.
Punto de humo del aceite de maiz), esto se debe a sus sensores de calor que permiten regular

la misma y su panel de niveles que lo hace completamente operativo.

Se convirtié el sistema de tablero controlado en una herramienta que permite ayudar en el caso
de determinadas cocciones, este es el caso del arroz, producto de uso frecuente en los hogares,
gue en estas pruebas estableciendo las condiciones de temperatura y tiempo adecuadas que
permite el panel, se haya podido cocinar de manera autébnoma, eliminando riesgos innecesarios
a la hora de olvidar una hornilla prendida.

Las condiciones del tablero con timer y temperatura controlada a su vez determinaron la
practicidad a la hora de elaborar los tradicionales dulces o producto que para este caso hemos
determinado como semi solidos, permitiendo controlas su temperatura y tiempo de manera

Optima y rescatando sus propiedades organolépticas.

A la hora de utilizar la temperatura como un elemento que por reduccion espesa, fue claro y
notorio que el rendimiento de la cocina de induccién fue superior empezando por el criterio de
la no oxidacion de los productos por el exceso de calor transmitido, de igual manera se
considera que el control de temperatura es 6ptimo para que pueda el producto reducir su nivel
acuosos hasta tener una crema deseada pero sin perder todas las propiedades nutricionales

por efectos de evaporacion.

En cuanto a las frituras, el obtener una temperatura ideal al momento de freir sin el uso de un
Buster presentd un reto que lo fue alcanzando la cocina prototipo, se llegdé a establecer la
temperatura correcta pero la prueba mas dificil que tendria que superar al momento de utilizar
el aceite esta basada en el momento que introducimos el producto a freir y se necesita la

recuperacion inmediata de la temperatura para que el producto no absorba una cantidad de
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aceite que lo puede hacer nocivo, pues tomo su tiempo pero de una manera particular, alcanzé
la recuperacion optima de temperatura y con un adicional muy conveniente que es la estabilidad
de la temperatura en el producto dejando de lado el embeber de aceite a los géneros

sumergidos.

En el como se desarrollara el estudio del primer objetivo “Evaluar consumo energético
y costos en la coccion de los alimentos utilizando sistemas de induccién frente al gas
licuado de petroleo, GLP”, como se demuestra en el siguiente esquema:

Condiciones para la recopilacion de datos y analisis de

GLP vs. INDUCCION.

Los contenedores u ollas deben ser
del mismo material y una misma
densidad en su grosor.

ipuCctoN e ]

. [T

gas.
Quemador Utilizado: Mediano (2,2 kw).

Gas Utilizado GLP: 50% Butano - 50%
Propano.

Presién (PCS): 110.93/m3

Cantidades Ensayadas: entre 1,5 Kg y

N 4
J

llustracion 4 Condiciones para recopilacién de datos.
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1.6 CALCULO DE PROTEINAS POR METODO DE KJELDAHL

De acuerdo a la Norma Técnica Ecuatoriana NTE16:2015 del 2015, donde se explica el
método que determina el contenido de nitrégeno por medio del método de Kjeldhl, establece
que:

Contenido de Proteinas = Contenido de Nitrégeno Orgénico x 6.25

En esta técnica se dirigen las proteinas y otros compuestos organicos de los alimentos en una
mezcla con acido sulflrico en presencia de catalizadores. El nitr6geno organico total se
convierte en el sulfato de amonio mediante la digestion. La mezcla resultante se neutraliza con
una base y se destila. El destilado se recoge de una solucién de &cido borico, loa aniones de
borato asi formado se titulan con HCL, estandarizando para determinar el nitrégeno contenido
en la muestra.

Este método tiene la ventaja de poderse ejecutar mediante equipos no muy sofisticados y puede

ser realizado por técnicos poco experimentados.
El método consta de tres etapas: DIGESTION, DESTILACION, TITULACION.

DIGESTION: se produce la descomposicién del nitrégeno que contiene las muestras orgénicas
utilizando una solucion de acido concentrado. Esto se obtiene haciendo hervir la muestra en

una concentracién de acido sulfhidrico. El resultado es una solucion de sulfato de amonio.

DESTILACION: se libera amoniaco, el cual es retenido en una solucién con una cantidad
conocida de acido bdrico. Inicialmente se realiza una destilacién con vapor por el método de

arrastre de vapor de agua, mediante el cual se acelera la obtencion del destilado.

CONTROL VISUAL: El resultado es un liquido transparente nitido con coloracién azul claro,
verde o amarillo dependiendo del catalizador utilizado. No deben quedar restos negros
adheridos a la pared de tubo. Véase ANEXO 5

Es de esta manera con el método de Kjeldahl se plantean los resultados de laboratorio
realizados en las instalaciones de la Universidad del Azuay, donde se procede con una
preparacion de alimentos tanto en el sistema de coccién con GLP y coccién por induccién y con

ello obtener datos que nos permitan realizar un analisis comparativo.
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1.8 PROMOCION Y DIFUSION.

Dentro del objetivo planteado para este proyecto de investigacion, se ha desarrollado un manual
donde se propone operar de manera eficiente las cocinas de induccion, a su vez se recomienda
las técnicas, tiempos y temperaturas mas apropiados para conseguir mejores resultados en la
preparacion y de esta manera demostrar que el equipo es seguro y mantiene la inocuidad de

los alimentos al ser preparados.
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CAPITULO Il

RESULTADOS

2. INTERPRETACION DE DATOS

Para el desarrollo de las pruebas en el laboratorio, se determind tres grupos caracteristicos de
alimentos, que representan la condiciéon del movimiento molecular en el interior de sus
compuestos y que puede generar que la cantidad de energia, tiempo y temperatura , necesarios

para ver sus diferencias.

Dando como resultado las siguientes tablas de lectura y andlisis:

COMPARATIVO COCINA DE INDUCCION VERSUS
INDUGLSSB
NOUSTR GOBALE o4 COCINAS A GAS.
Leche (Induccién) / Con foco ind. 1,5kW - 2,1kW Booster Leche (Gas) / Con quemador mediano. Ciclor SB 0,73mm
X X iy || BEEER | Lecturade | Consumo i Energia
Tiempo . Potencia ” Energia : Tiempo . ) Potencia .
(Minatog) | TE™P(0) g Energia | *ES | consumida (Mimatog) | TeTP-(°C) | volumen |volumétrico | " TUE | consumida
(kWh) (kWh) dm? dm*/h (kWh)
(kWh)
0 10 2,1 14,284 0,000 0,000 0 10 0,0 00 0,0 0,000
1 20 21 14,328 0,044 0,024 1 12 72,0 22 0,037
3 24 21 14,372 0,044 0,083 3 38 76,0 23 0,117
B 28 2,1 14,416 0,044 0,132 5 6,1 732 23 0,188
7 35 2,1 14,46 0,044 0,176 7 84 72,0 22 0,259
9 44 2,1 14,503 0,043 0,219 9 10,5 70,0 22 0,324
1 49 2,1 14,543 0,040 0,259 1 13,0 70,9 22 0,401
13 55 2,1 14,578 0,035 0,294 13 155 71,5 22 0,478
15 60 2,1 14,617 0,039 0,333 15 18,0 72,0 2,2 0,555
17 67 2,1 14,655 0,038 0,371 17 53 20,4 72,0 2,2 0,629
19 72 21 14,693 0,038 0,409 19 22,9 72,3 2,2 0,706
21 76 2,1 14,73 0,037 0,446 20 24,2 72,6 2,2 0,746
23 80 2,1 14,767 0,037 0,483 25 73 30,3 72,7 2,2 0,934
25 8 2,1 14,802 0,035 0,518 30 81 365 73,0 23 1,126
27 88 2,1 14,838 0,036 0,554 34,33 %2 41,7 72,9 22 1,286
29 %2 2,1 14,873 0,035 0,589
Condiciones de prueba: Condiciones de prueba
Cocina Induccién 4 focos Cocinas Palermo 4 quemadores a gas
Foco utilizado: Grande (1,5kW / 2,1kW con Booster) Quemador utilizado: Mediano (2,2kW)
Energia de red: 220V Gas utilizado GLP: Teérico 50% Butano - 50% Propano. PCS: 110,93M)/m3
Cantidades ensayadas: Cantidades ensayadas:
Leche = 4litros Leche = 4litros

Comparativo temperaturas Leche Comparativo energia consumida Leche

29,92 3433;92 34,33;1,286

Induccion Induccion

0,600 290,589

Gas Gas

o
i

©
[
5
El
B
3
g
£
2

0,400

Energia Consumida (kWh)

0,200

0,000
10 20

Tiempo minutos Tiempo minutos

RESUMEN Comparativo Costo ($USD)

= INDUCCION = GAS
$0,141

Comparativo DIFERENCIA (%)
Temperatura (°C)

Tiempo (min)

$0,041

Energia (kWh)
Costo ($) 70,9%

Nota: Los costos con los que se calcula estdn en bse a informe de B. Castro.

Costo para kWh (gas sin subsidio) = $0,11
Costo para kWh (induccién / electricidad con subsidio primeros 80kWh) = $0,07
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En productos liquidos como la leche, se determina que existe estabilidad térmica y que se
obtiene en menor tiempo el punto de ebullicién, asi también se muestra un significante ahorro

de energia al trabajar en induccidn.

COMPARATIVO COCINA DE INDUCCION VERSUS
COCINAS A GAS.
Lenteja (Induccién) / Con foco ind. 1,5kW - 2,1kW Booster Lenteja (Gas) / Con quemador mediano. Ciclor SB 0,73mm
) Lectura | Offerendia - ora Lecturade | Consumo ) Energia
Tiempo . Potencia ) Energia : Tiempo . o Potencia 3
(Minutos) Temp. (°C) (kw) Energia cosumida consumida (Minutos) Temp. (°C) volumen | volumétrico (kw) consumida
(kWh) (kWh) dm? dm*/h (kWh)
(kWh)
[ 18 2,1 14,886 0,000 0,000 [ 18 0,0 0,0 0,0 0,000
2 19 2,1 14,930 0,044 0,044 2 20 2,6 78,0 2,4 0,080
4 38 2,1 14,970 0,040 0,084 4 26 5,2 78,0 2,4 0,160
6 22 2,1 15,009 0,039 0,123 6 33 78 78,0 2,4 0,241
8 25 2,1 15,046 0,037 0,160 8 39 10,3 77,3 2,4 0,318
10 52 2,1 15,084 0,038 0,198 10 6 12,8 76,8 2,4 0,395
12 59 2,1 15,120 0,036 0,234 12 51 15,3 76,5 2,4 0,472
14 66 2,1 15,156 0,036 0,270 14 56 17,8 76,3 2,4 0,549
16 74 2,1 15,192 0,036 0,306 16 62 20,2 75,8 23 0,623
18 81 2,1 15,222 0,030 0,336 18 66 22,7 75,7 2,3 0,700
20 86 2,1 15,263 0,041 0,377 20 71 252 75,6 23 0,777
30 93 2,1 15,438 0,175 0,552 30 92 37,6 75,2 2,3 1,160
40 93 2,1 15,614 0,176 0,728 40 92 29,7 74,6 23 1,533
50 94 2,1 15,788 0,174 0,902 50 92 62,0 74,4 2,3 1,912
60 o3 21 15,962 0,174 1,076 60 o1 74,2 74,20 2,20 2,288
70 93 2,1 16,137 0,175 1,251 70 92 86,4 74,06 2,28 2,664
76 03 21 16,241 0,104 1,355 76 92 93,7 73,97 2,28 2,890
Condiciones de prueba: Condiciones de prueba
Cocina Induccién 4 focos Cocinas Palermo 4 quemadores a gas
Foco utilizado: Grande (1,5kW / 2,1kW con Booster) Quemador utilizado: Mediano (2,2kW)
Energia de red: 220V Gas utilizado GLP: Teérico 50% Butano - 50% Propano. PCS: 110,93MJ/m3
Cantidades ensayadas: Cantidades ensayadas:
Lenteja= 1,5kg Lenteja= 1,5kg
Agua= 2,5 litros Agua= 2,5 litros

Comparativo temperaturas Lenteja Comparativo energia consumida Lenteja

: 3,500
AR 76,93

30;92 76;92 762,890

Induccion 1,500 76;1,355 Induccion

Gas G

Temperatura2C
Energia Consumida (kWh

Tiempo minutos

Comparativo Costo (SUSD)

= INDUCCION = GAS

$0,318

Comparativo DIFERENCIA (%)
Temperatura (°C)
Tiempo (min)
Energia (kWh)

Costo ($USD)

Nota: Los costos con los que se calcula estan en bse a informe de B. Castro.
Costo para kWh (gas sin subsidio) = $0,11
Costo para kWh (induccién / electricidad con subsidio primeros 80kWh) = $0,07

Fecha: | 25 | 4 [ 204 ]
[ dd | mm aa |

En los semi sdlidos como la lenteja, existe estabilidad térmica en menor tiempo y que se

demuestra un cuantioso ahorro de energia al trabajar en induccion.
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INDUGLS®= COMPARATIVO COCINA DE INDUCCION VERSUS
e ) hd COCINAS A GAS
Freza (Induccién) / Con foco ind. 1,5kW - 2,1 kW r Fresa (Gas) / Con quemador mediano. Ciclor 5B 0,73mm
7 Diferencia
T Fatends Lectura — Energla SR § lecturade | Consume | Lo Enzrgla
MInutas) Temp. ["C} ) ?:‘::: mﬂmﬂ mrr:‘l:r: (nnutgs) | Teme-C) w:l'rlr:n wl:,:!ﬁ"w [ww) c.o:::\mu
a 18 2.1 15248 Q.aa 24900 o = 2z 2.9 2.9 0.000
2 20 2.1 15287 0.041 24481 2 18 25 72.0 24 a.080
4 7o 2.1 15328 Q.38 i) 4 = 52 TEQ .4 Q.18
= 50 22 18352 0.8 0118 = 15 Er 20.0 2.8 9z78
8 52 2.1 15338 g.ss Q152 a2 Ea .3 23 7 9,355
10 32 2.1 15432 2034 Q188 10 s 2.7 752 2.3 2,352
1z 34 2.1 15468 0034 8220 12 88 151 755 23 0888
12 32 2.1 15502 a.038 8258 14 a8 17.8 754 23 0.543
16 34 2.1 15540 0.038 0234 18 34 153 24 22 0.535
1= £ Fosidans 12552 0.012 0305 1z 32 20,3 =7 21 T
20 34 Fosigans 15538 Q.aEs 2342 20 34 2LE 4.8 .0 a.588
=3 =5 Fosidans 15700 0,112 0454 3a 54 7.8 B L7 o857
) e Posidans 15821 9,131 9575 ag 34 351 512 16 1,052

Condiclonas de Drusba:

Cocina inducchkdn 4facms

Fooo utiizado: Granda | 1,5aW /2, Lew con Baoster
Enargh de red: 220V

Cantdades ensayadas
Fragas= Q5ng
Aguam oEt

Azl Dances 07xg

Comparativo temperaturas Fresas

ET T ECT )
20; 88
26:95

e} m

Tlempo minutos

Condicones de prusba

Cocinas Palarmo 4 quemadaresa gas

Cuemador utlizado: Medlana (226w

G2z utiizada GLF: Tedrio 50% Butano - 503 Fropana. FCS: 110,53M)/m3

CIntdadas ansay #das:
Fragms= 0.5
Aguam o5t

Azdcar Hangs 0.7TuE

Comparativo energia consumida Fresas

RESUMEN

Comparativo
Temperatura ("C)
Tiempao {min)

Energia [ kWh)

Mota: Loz 235135000 M5 US S8 23 SUE 254N 2N 522 2 Infarme d2 B Caztra
Costapara KWn (gas sin subsidia)= 50,11
Costapars KWh (inducdan f alactricidad con subsidlo primaras SKWR) = 50,07

DIFERENCIA (%)

En los semi sélidos con compuestos de melazas o azucares como es el caso de las fresas, la

reaccion térmica empieza con estabilidad pero apoyados en la densidad del azicar como

transmisor cita bibliografica(aumenta rdpidamente la temperatura, alcanzando de manera

inmediata el punto de ebullicién y su consumo de energia es bastante menor en induccién.
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|NDUEL==B COMPARATIVO COCINA DE INDUCCION VERSUS
FDUSTRIAS CLOBALES COCINAS A GAS.
crema  (Induccién) / Con foco ind. 1,5kW - 2,1kW Booster CREMA  (Gas) / Con quemador mediano. Ciclor SB 0,73mm
) ) Lectura | Diferencia | o i ) Lecturade | Consumo ) Energia
UEEED || oy gy || FEELED Energia EOED | rmiea UEEED || G @) || e |oemises || R || e
(Minutos) (kw) o cosumida o) (Minutos) s ey (kw) )
(kwh)
0 20 2,1 16,830 0,000 0,000 0 22 0,0 0,0 0,0 0,000
2 23 2,1 16,872 0,042 0,042 2 26 2,6 78,0 24 0,080
4 31 2,1 16,909 0,037 0,079 4 32 51 76,5 2,4 0,157
6 37 2,1 16,944 0,035 0,114 6 37 7,5 75,0 2,3 0,231
8 43 2,1 16,978 0,034 0,148 8 43 10,0 75,0 2,3 0,308
10 49 2,1 17,010 0,032 0,180 10 49 12,5 75,0 23 0,385
12 60 2,1 17,044 0,034 0,214 12 54 15,0 75,0 23 0,463
14 65 2,1 17,078 0,034 0,248 14 58 17,8 76,3 2,4 0,549
16 70 2,1 17,111 0,033 0,281 16 64 19,4 72,8 2,2 0,508
18 75 2,1 17,145 0,034 0,315 18 69 22,3 74,3 2,3 0,688
20 80 2,1 17,179 0,034 0,349 20 73 24,8 74,4 2,3 0,765
30 93 2,1 17,344 0,165 0,514 30 91 37,0 74,0 2,3 1,141
40 92 2,1 17,504 0,160 0,674 40 92 49,1 73,7 2,3 1,514
50 93 2,1 17,674 0,170 0,844 50 92 61,2 73,4 23 1,887
60 %2 2,1 17,838 0,164 1,008 60 92 73,4 73,40 2,26 2,264
70 %2 2,1 17,998 0,160 1,168 70 %2 85,6 73,37 2,26 2,640
Condiciones de prueba: Condiciones de prueba
Cocina Induccién 4 focos Cocinas Palermo 4 quemadores a gas
Foco utilizado: Grande (1,5kW / 2,1kW con Booster) Quemador utilizado: Mediano (2,2kW)
Energia de red: 220V Gas utilizado GLP: Teérico 50% Butano - 50% Propano. PCS: 110,93MJ/m3
Cantidades ensayadas: Cantidades ensayadas:
Vegetales= 1,5kg  (Zanahoria - Brécoli - Zapallo - Suquini) Vegetales= 1,5kg  (Zanahoria - Brécoli - Zapallo - Suquini)
Agua= 2,5litros Agua= 2,5litros

Comparativo temperaturas Crema Comparativo energia consumida
Vegetales Crema Vegetales.
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Tiempo minutos Tiempo minutos

RESUMEN Comparativo Costos ($USD)

= INDUCCION = GAS

Comparativo DIFERENCIA (%)

$0,290
Temperatura (°C)
Tiempo (min)
Energia (kWh)

Costo ($) 71,8%

Nota: Los costos con los que se calcula estén en bse a informe de B. Castro.
Costo para kWh (gas sin subsidio) = $0,11
Costo para kWh (induccién / electricidad con subsidio primeros 80kWh) = $0,07

Fecha: | 25 | 4 [ 204 ]
I dd | mm aa |

En los semi sélidos con compuestos grasos, el rendimiento térmico es similar entre los dos

sistemas, pero se puede observar que el ahorro de energia es mucho menor en induccién.
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Arroz=
Agua=

Ed
®
H
8
H
g
H
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Condiciones de prueba:
Cocina Induccién 4 focos
Foco utilizado: Grande (1,5kW / 2,1kW con Booster)
Energia de red: 220V

Cantidades ensayadas:

1kg
21t

10,79 12;74

14;85

12;76 14;68

10
Tiempo minutos

Comparativo temperaturas Arroz

20;85

Induccién

Gas

Condiciones de prueba

Cocinas Palermo 4 quemadores a gas

Quemador utilizado: Mediano (2,2kW)

Gas utilizado GLP: Tedrico 50% Butano - 50% Propano. PCS: 110,93M)/m3

Cantidades ensayadas:
kg
2it

Arroz=
Agua=

Comparativo energia consumida Arroz

1,200

1,000

0,600

0,400

Energia Consumida (kWh)

0,200

INDUGLS3B COMPARATIVO COCINA DE INDUCCION VERSUS
NOUSTRIAS SLOBALES 24 COCINAS A GAS.
Arroz  (Induccién) / Con foco ind. 1,5kW - 2,1kW Booster Arroz  (Gas) / Con quemador mediano. Ciclor SB 0,73mm
5 Lectura | Dferencia | pngiia . Lecturade | Consumo . Energia
Tiempo . Potencia ) Energia 5 Tiempo . o Potencia :
(Minutos) Temp. (°C) (kw) Energia cosumida consumida (o) Temp. (°C) volumen | volumétrico (kw) consumida
(kwh) (kWh) dm? dm?/h (kwWh)
(kWh)
0 23 2,1 18,002 0,000 0,000 0 18 0,0 0,0 0,0 0,000
2 36 2,1 18,041 0,039 0,039 2 32 25 75,0 23 0,077
4 49 2,1 18,076 0,035 0,074 4 22 4,9 73,5 23 0,151
6 60 2,1 18,110 0,034 0,108 6 52 74 74,0 2,3 0,228
8 70 2,1 18,144 0,034 0,142 8 61 9,9 74,3 23 0,305
10 79 2,1 18,180 0,036 0,178 10 69 12,3 73,8 23 0,379
12 74 2,1 18,215 0,035 0,213 12 76 14,8 74,0 2,3 0,456
14 85 2,1 18,250 0,035 0,248 14 68 17,2 73,7 2,3 0,530
16 2,1 18,284 0,034 0,282 16 72 19,6 73,5 23 0,604
18 2,1 18,316 0,032 0,314 18 77 22,1 73,7 23 0,682
20 2,1 18,341 0,025 0,339 20 85 24,5 73,5 2,3 0,756
22 2,1 18,365 0,024 0,363 25 27,6 66,2 2,0 0,851
24 2,1 18,387 0,022 0,385 30 29,2 58,4 1,8 0,900
26 2,1 18,411 0,024 0,409 35 30,6 52,5 16 0,944
28 2,1 18,435 0,024 0,433 40 32,2 54,2 1,7 1,114
30 2,1 18,459 0,024 0,457 a3 33,1 46,2 1,4 1,021
32 2,1 18,483 0,024 0,481
34 2,1 18,505 0,022 0,503
36 2,1 18,527 0,022 0,525
38 2,1 18,551 0,024 0,549

Comparativo
Temperatura (°C)
Tiempo (min)
Energia (kWh)
Costo ($)

RESUMEN

Nota: Los costos con los que se calcula estan en bse a informe de B. Castro.
Costo para kWh (gas sin subsidio) = $0,11
Costo para kWh (induccién / electricidad con subsidio primeros 80kWh) = $0,07

DIFERENCIA (%)

(Temperatura a la que

ingresa arroz)

65,8%

40;1,114
43;1,021

35;0,944

38;0,549 Induccién

Gas

20 30
Tiempo minutos

Comparativo Costos ($USD)

* INDUCCION ™ GAS
$0,112

25 [ 4 [ 2014 |

dd [ mm aa |

En preparaciones con elemento sélidos por inmersion y deshidratacion, se alcanza el punto

de ebullicién de manera inmediata mejorando el tiempo de coccidn y reduce hasta en un 50%

el consumo de energia.
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Condiciones de prueba:
Cocina Induccién 4 focos

Energia de red: 220V

Cantidades ensayadas:
Papas= 2,5kg
Aceite= 1,8kg

140

9;120  13;120

s
[
E
&
g
g
5
2

20 30

Foco utilizado: Grande (1,5kW / 2,1kW con Booster)

a0

Tiempo minutos

Comparativo temperaturas Papas Fritas

INDUGLS®B COMPARATIVO COCINA DE INDUCCION VERSUS
NDUSTRIAS GLOBALES 52 COCINAS A GAS.

Papas (Ir i6n) / Con foco ind. 1,5kW - 2,1kW B Papas (Gas) / Con qt di di Ciclor SB 0,73mm

. . Lectura leeren,:la Energia . Lectura de Consumo N Energia

Tiempo " Potencia i Energia N Tiempo . o Potencia N
(Minatag) | TEmP-(€) o) Energia | "€ | consumida (Minutas) | TEmP-(€) | volumen | volumétrico | 7 TN consumida

(kWh) (kwh) dm?® dm?/h (kwh)

(kWh)

0 25 2,1 18,662 0,000 0,000 0 23 0,0 0,0 0,0 0,000

2 36 2,1 18,697 0,035 0,035 2 32 2,6 78,0 2,4 0,080

4 60 2,1 18,735 0,038 0,073 4 52 51 76,5 2,4 0,157

6 85 2,1 18,770 0,035 0,108 6 69 7,7 77,0 2,4 0,237

8 107 2,1 18,803 0,033 0,141 8 85 10,1 75,8 2,3 0,311

9 120 2,1 18,824 0,021 0,162 10 100 12,6 75,6 2,3 0,389

10 99 2,1 18,837 0,013 0,175 12 114 15,1 75,5 2,3 0,466

12 93 2,1 18,870 0,033 0,208 13 120 16,3 75,2 2,3 0,503

14 98 2,1 18,904 0,034 0,242 14 93 17,6 75,4 2,3 0,543

16 100 2,1 18,937 0,033 0,275 16 89 20,0 75,0 2,3 0,617

18 101 2,1 18,971 0,034 0,309 18 94 22,4 74,7 2,3 0,691

20 102 2,1 19,005 0,034 0,343 20 97 24,8 74,4 2,3 0,765

30 102 2,1 19,167 0,162 0,505 25 9 30,8 73,9 2,3 0,950

38 104 2,1 19,300 0,133 0,638 30 9 36,9 73,8 2,3 1,138

40 107 2,1 19,333 0,033 0,671 35 99 42,9 73,5 2,3 1,323

42 106 2,1 19,366 0,033 0,704 40 100 49,0 73,5 2,3 1,511

44 110 2,1 19,391 0,025 0,729 45 100 55,2 73,60 2,27 1,702

50 102 61,2 73,44 2,26 1,887

55 104 67,2 73,31 2,26 2,072

Condiciones de prueba
Cocinas Palermo 4 quemadores a gas
Quemador utilizado: Mediano (2,2kW)

Gas utilizado GLP: Teérico 50% Butano - 50% Propano. PCS: 110,93MJ/m3

Cantidades ensayadas:
Papas= 2,5kg
Aceite= 1,8kg

Comparativo energia consumida Papas
Fritas.

2,500

2,000

1,500

1,000

Energia Consumida (kWh)

0,500

0,000
20 30

44;0,729

40

Tiempo minutos

Comparativo
Temperatura (°C)

Tiempo (min)

Energia (kWh)

Costo ($)

Costo para kWh (gas sin subsidio) = $0,11

Nota: Los costos con los que se calcula estan en bse a informe de B. Castro.

Costo para kWh (induccién / electricidad con subsidio primeros 80kWh) = $0,07

DIFERENCIA (%)

Comparativo Costos (SUSD)

= INDUCCION = GAS

55;2,072

$0,228

Los productos sometidos a frituras profundas, permiten evidenciar claramente la velocidad

al alcanzar el punto dptimo de fritura y a esto se evidencia la posibilidad de mantener la

temperatura estable por largos periodos de tiempo, muy significativamente se muestra el

ahorro de energia que al ser un procedimiento de sometimiento prolongado lo hace mas

evidente.

Luego de pasar los productos por el analisis de laboratorio, se determina el menu que ha de

servir de muestra para las pruebas de campo y que forman parte del analisis organoléptico

propuesto, a su vez con las mismas muestras se realizaran los andlisis de proteinas, que nos

indique si en uno de los dos sistemas sufren algun cabio.
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2.1 Determinacion de las recetas y requisitos especificos.

2.1.1 LOCRO DE PAPAS

FICHA TECNICA DE PREPARACION

NOMBRE DE LA RECETA: FECHA:
LOCRO DE PAPAS 28/02/2016,
NIVEL DE TEMP. Y
INGREDIENTES UND | CANT. PREPARACION TIEMPO
Papas Lb. 1 Picar la cebolla muy finamente.
Crema de Leche Lt. 1 Cortar la papa en cubos de 4 cm.
Leche Lt. 1/2 Precalentar la olla sobre la cocina. Nivel 3 /2 min
De Queso Criollo en Colocar el aceite, la cebolla picada e . .
. . 3 Nivel 9 / 5 min
Cubos. Tz 1/2 | inmediatamente la papa cortada y sofreir.
Nivel 9 /10
ua Agregar la leche, el agua y la sal y cocinar .
A8 Lt. 1 578 guay Y min.
Sal Para terminar incluir la crema de leche y Nivel 5/ 3
a
Cu. 1 dejar que espese min.
Cebolla Larga. Cu. 2
Cucharas de Aceite de
Achiote. Cu. 3
CONDICIONES HOMOLOGADAS DE COCCION.
GAS INDUCCION
Cocinas Palermo 4 Quemadore a
Gas Cocina de Inducciéon de 4 Focos.
Quemador Utilizado: Mediano |Foco Utilizado: Grande (1,5 kw /
(2,2Kw) 2,1 kw con Booster)
Gas Utilizado GLP: Tedrico con
50% Butano - 50% Propano. Energia de Red: 220 V
PCS: 110,93 Mj/m3

Cantidad Ensayada

Induccion Gas

4 Its. 4

Its.

2.1.1.1 ANALISI DE NIVEL PROTEINICO

Muestra en Cocina de Gas

SISTEMA Andlisis Unidades Método Resultado
GAS Proteinas % Kjeldhal 1.14
INDUCCION | Proteinas % Kjeldhal 1.23

Fuente: Laboratorios UDA
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Grafica 1: % Proteico del Locro de Papas.

LOCRO DE PAPAS

COCINA DE GAS COCINA DE INDUCCION

En la gréafica 1 se demuestra que el valor proteico, no sufre cambio significativo entre los dos

sistemas de coccién

» Para el sistema de evaluacion organoléptica se ha utilizado la matriz basica de

calificacion que se encuentra descrita en el ANEXO 7

2.1.1.2 TABLA DE VALORACION ORGANOLEPTICA

llustracion 5 Evaluacién del Locro de Papas.

LOCRO DE PAPAS

SABOR
9,5

9 e

CONCENTRACION

APARIENCIA® TEXTURA

COLOR

—o— LOCRO DE PAPAS GAS —0— LOCRO DE PAPAS INDUCCION
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«=@==| OCRO DE PAPAS GAS «=@==| OCRO DE PAPAS INDUCCION

llustracion 6.1 Evaluacién del Locro de Papas.

En la muestra organoléptica 6, se puede observar que hay una mejor apariencia y mejor sabor

por concentracion.

2.1.2 LOCRO DE PAPAS CON CUERO

FICHA TECNICA DE PREPARACION

NOMBRE DE LA RECETA: FECHA:
LOCRO DE PAPAS CON CUERO 28/02/2016,
NIVEL DE TEMP. Y
INGREDIENTES UND | CANT. PREPARACION TIEMPO
Papas Lb. 1 Picar la cebolla muy finamente.
Cuero de Chancho Cocinar el cuero con las especies por Nivel 5 /15
Limpio Lb. 1 separado primero min
Crema de Leche Lt. 1 Cortar la papa en cubos de 4 cm.
Leche Lt. 1/2 Precalentar la olla sobre la cocina. Nivel 3 /2 min
1 ] aceite, la cebolla picada, el aj 1
Caldo del Cuero Col o.car e -acel e . a cebolla picada, el ajo y e ' .
. comino e inmediatamente la papa cortada y [Nivel 9 / 5 min
cocinado .
Tz. 1/2 sofreir.
Nivel 9 /10
Agua Agregar la leche, el agua y la sal y cocinar .
g Lt. 1 8res: guay y min.
Sal Para terminar incluir la crema de leche y Nivel 5 /3
Cu. 1 dejar que espese min.
Cebolla Larga. Cu. 2
Ajo Molidoy Comino | cu. 2
Cucharas de Aceite de
Achiote. Cu. 3
CONDICIONES HOMOLOGADAS DE COCCION.
GAS INDUCCION
Cocinas Palermo 4 Quemadore a Gas Cocina de Inducciénde 4 Focos.
Foco Utilizado: Grande (1,5 kw /2,1 kw
Quemador Utilizado: Mediano (2,2Kw) con Booster)
Gas Utilizado GLP: Tedrico con 50%
Butano - 50% Propano. Energia de Red: 220V
PCS: 110,93 Mj/m3

Cantidad Ensayada
Induccion Gas
4.5 Its. 4.5 Its.




2.1.2.1 ANALISI DE NIVEL PROTEINICO
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SISTEMA Anélisis Unidades Método Resultado
GAS Proteinas % Kjeldhal 8.45
INDUCCION | Proteinas % Kjeldhal 8.73

Fuente: Laboratorios UDA

Grafica 2: % Proteico del Locro de Papas

LOCRO DE PAPAS CON CUERO

En la gréfica 2 se demuestra que el valor proteico, no sufre cambio y pudiendo decirse que
se mantiene la condicion.

2.1.2.2 TABLA DE VALORACION ORGANOLEPTICA

llustracion 6 Evaluacién del Locro de Papas con Cuero.

LOCRO DE PAPAS CON CUERO

SABOR
10

CONCENTRACIONg

APARIENCIA

—o— LOCRO DE PAPAS CON CUERO GAS
—0— LOCRO DE PAPAS CON CUERO INDUCCION
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Titulo del grafico

e=@==GAS ==0==|NDUCCION

llustracién 7.1 Evaluacion del Locro de Papas con Cuero.

En la muestra organoléptica 7, se mantiene un equilibrio relativo y con ligeros cambios en

aroma, sabor y color.

2.1.3 ARROZ CON POLLO

FICHA TECNICA DE PREPARACION
NOMBRE DE LA RECETA: FECHA:
ARROZ CON POLLO 28/02/2016,

NIVEL DE TEMP. Y
INGREDIENTES UND | CANT. PREPARACION TIEMPO

Aparte en una olla cocemos las pechugas

Nivel 9 / 20
Pechugas de Pollo con sal y una vez listas las retiramos del . !
min
Und.[| 2 [fuegoy desmenuzamos
En una olla cocemos el arroz junto con los
uisantes y la zanahoria, cuando el arroz Nivel 8 / 15
Arroz Cocinado & - M . : !
esté listo lo escurrimos y secamos, echamos min
h i i 1.
Lbs. 5 |unchorro de aceite de giraso
Alberjitas Lbs.| 1/2
En una sartén hacemos un sofrito con el
Zanahoria Prlada y aceite, los pimientos, cebolla, comino, . .
. . . Nivel 8 / 3 min
Picada en Cuadros achiote y un poco de sal y opcional
Lbs. | 1/2 |anadimos un poco de salsa china.
Cebolla Perla Cortada Para finalizar mezclamos el arroz con el . .
. Nivel 4 / 8 min
en Cubos Tz. 1/2 |sofrito.
Piminetos Tz. 1/2
Aceite de Achiote Cu. 4
Aceite de Maiz Cu. 4
Comino Cu. 1
Sal Cu. 2
Salsa de Soya Cu. 1
CONDICIONES HOMOLOGADAS DE COCCION..
GAS INDUCCION
Cocinas Palermo 4 Quemadore a Gas Cocina de Inducciénde 4 Focos.
Foco Utilizado: Grande (1,5 kw/ 2,1 kw
Que mador Utilizado: Mediano (2,2Kw) con Booster)
Gas Utilizado GLP: Tedrico con 50%
Butano - 50% Propano. Energia de Red: 220V
PCS: 110,93 Mj/m3

Cantidad Ensayada
Induccion Gas
3.5 Ibs. 3.5 lbs
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SISTEMA Analisis Unidades Método Resultado
GAS Proteinas % Kjeldhal 13.32
INDUCCION | Proteinas % Kjeldhal 17.01

Fuente: Laboratorios UDA

Gréafica 3: % Proteico del Arroz con Pollo.

ARROZ CON POLLO

En la grafica 3 se demuestra que el valor proteico, sufre un cambio que marca diferencia

debido al efecto de concentracion en la coccién del elemento proteico por induccion.

2.3.3.2 TABLA DE VALORACION ORGANOLEPTICA

llustracion 7: Evaluacién del Arroz con Pollo.

Arroz con Pollo

SABOR
10
8 o
CONCENTRACION AROMA
APARIENCIA . TEXTURA

COLOR

—0— LOCRO DE PAPAS CON CUERO GAS —o— LOCRO DE PAPAS CON CUERO INDUCCION
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Arroz con Pollo

e=@u== GAS e=@==|NDUCCION

llustracion 8.1: Evaluacion del Arroz con Pollo.

En la muestra organoléptica 8, las propiedades de color y concentracion resaltan frente a las

demas caracteristicas.

FICHA TECNICA DE PREPARACION
NOMBRE DE LA RECETA: FECHA:
FRITADA 28/02/2016,
NIVEL DE TEMP. Y
INGREDIENTES UND | CANT. PREPARACION TIEMPO
Carne de Chancho Sazonar la carne de chancho con el comino,
cortada en Trozos Lb. 3 |ajo machacadoy la sal
Cocina en una sartén garnde la carne, la
. . . . Nivel 8 / 20
Comino Molido cebolla, los dientes de ajo y el agua haste min
Cu. 1 [que este seca.
X . Afiade el jugo de Naranja y cocina hasta . .
Dientes de Ajo K . Nivel 8 / 3 min
UND| 10 |reducir el liquido
Cebolla Blanca Cortada Cuando la carne empieza a dorarce agrega

Nivel 8 /10
la manteca y con una cuchara de palo e . /
en Trozos min
UND| 2 |revuelce la carne de vez en cuando

Cebolla Paitefia Acompanialo con un poco de Mote cocinado
Cortada UND| 2 |y Maiz Tostado
Agua Tz 3
Jugo de Naranja Tz 1
Sal Cu. 2
Manteca Lb. 1/2
Mote Lb. | 1/2
Maiz Tostado Lb. 1/2
CONDICIONES HOM OLOGADAS DE COCCION.
GAS INDUCCION
Cocinas Palermo4 Quemadore a Gas Cocina de Induccién de 4 Focos.
Foco Utilizado: Grande (1,5 kw/2,1 kw
Quemador Utilizado: Mediano (2,2Kw) con Booster)
Gas Utilizado GLP: Te 6rico con 50%
Butano - 50% Propano. Energia de Red: 220V
PCS: 110,93 Mj/m3

Cantidad Ensayada
Induccién Gas
4.5 Ibs. 4.5 lbs

2.1.4.1 ANALISI DE NIVEL PROTEINICO

SISTEMA Andlisis Unidades Método Resultado
GAS Proteinas % Kjeldhal 25.74
INDUCCION | Proteinas % Kjeldhal 27.36

Fuente: Laboratorios UDA
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Gréafica 4: % Proteico de la Fritada

FRITADA

En la gréfica 4 se demuestra que el valor proteico, la concentracion bajo el sistema de

induccion por su control térmico que no permite la disolucién de la proteina.

2.1.4.2 TABLA DE VALORACION ORGANOLEPTICA

llustracion 8: Evaluacion de la Fritada

FRITADA

CONCENTRACION

APARIENCIA

—o0— LOCRO DE PAPAS CON CUERO GAS
—0— LOCRO DE PAPAS CON CUERO INDUCCION
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FRITADA

e=@==GAS ==0==|NDUCCION

llustracidn 9.1: Fvaluacidn de la Fritada

En la muestra organoléptica 9, cambian gran parte de sus propiedades resaltando los valores
organolépticos de la proteina y dejandole més atractiva frente al consumidor por su

apariencia.

2.1.5 CREMA DE VEGETALES

FICHA TECNICA DE PREPARACION
NOMBRE DE LA RECETA: FECHA:
CREMA DE VEGETALES 28/02/2016,
NIVEL DE TEMP. Y
INGREDIENTES UND | CANT. PREPARACION TIEMPO
Cortamos los vegetales onemos a cocinar| Nivel 8 /10
Zanahorias en Cubos . 2 yp e . /
Tz. | 11/2 |sumergidos en el agua. min
) Una vez cocinados, los escurrimos dejando
Brocoli
Tz. 1 el caldo que reopose
Salteamos los vegetales con la mantequilla
Coliflor & 9 Nivel 8 / 3 min
Tz. 1 |ylasal
Agregamos la Leche y el achiote en una
. . . Nivel 5 /10
Choclito Amarillo cacerola conjuntamente con los vegetales .
min
Tz. 1 salteados y cocinamos.
Una vez lista la preparacién anterior,
Leche licuamos conjuntamente con la papa sin
Lts 1 cocinar.
Papa Tz. 1/2
Crema de Leche Lts 1/2
Por ultimo, lo colamos y juntamos con poco
Mantequilla del caldo reposado y terminamos agregando | Nivel 7 /8min
c 1 la crema de leche dejandolos que espese
u.
Achiote Cu. 3
Sal Cu. 2
Caldo de Pollo Lts 1
CONDICIONES HOMOLOGADAS DE COCCION.-
GAS INDUCCION
Cocinas Palermo4 Quemadore a Gas Cocina de Induccién de 4 Focos.
Foco Utilizado: Grande (1,5 kw /2,1 kw
Quemador Utilizado: Mediano (2,2Kkw) con Booster)
Gas Utilizado GLP: Tedrico con 50%
Butano - 50% Propano. Energfa de Red: 220V
PCS:110,93 Mj/m3

Cantidad Ensayada
Induccion Gas
4.5 Its. 4.5 Its.
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2.1.5.1 ANALISI DE NIVEL PROTEINICO

SISTEMA Andlisis Unidades Método Resultado
GAS Proteinas % Kjeldhal 4.96
INDUCCION | Proteinas % Kjeldhal 6.07

Fuente: Laboratorios UDA

Grafica 5: % Proteico del Locro de Papas.

CREMA DE VEGETALES

En la gréfica 5 se demuestra que el valor proteico, sufre un ligero aprovechamiento de su
condicion lactea debido al sistema constante de temperatura la que se somete la crema en la

coccién por induccién.

2.1.5.2 TABLA DE VALORACION ORGANOLEPTICA

llustracion 9: Evaluacion Crema de Vegetales.

CREMA DE VEGETALES

SABOR
10 _gq
Q

CONCENTRACIONg

APARIENCIA®

O
COLOR

—o— LOCRO DE PAPAS CON CUERO GAS
—0— LOCRO DE PAPAS CON CUERO INDUCCION
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CREMA DE VEGETALES
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llustracion 10.1: Evaluacion Crema de Vegetales.

En la muestra organoléptica 10, es claro observar el color se mantiene y no sufre un procesos
de oxidacién por la temperatura, de igual manera su textura y concentracion de sabores se

magnifica.

2.1.6 ARROZ DE LECHE

FICHA TECNICA DE PREPARACION
NOMBRE DE LA RECETA: FECHA:
ARROZ DE LECHE 28/02/2016,
NIVEL DE TEMP. Y
INGREDIENTES UND [ CANT. PREPARACION TIEMPO
Amn Remojar el arroz con el agua a temperatura | Nivel 3 / 45
oz
Tz 1 |controlada min
Cocinar el arroz a temperatura alta Nivel 8 / 20
Azucar Blanca X pe . e . /
T 1 concjuntamente con las especies y el azucar min
Z.
Nivel 6 / 10
ua regar la leche y cocinar
Ag Tz. 4 Agreg y min
Nivel 5 /10
Clavo de Olor e . /
Cu. 1 min
Una vez que este reduciendo 1/4 de su
Canel I[iquido agregamos el resto de las leches y Nivel 6 /12
anela .
dejamos cocinar hasta que obtenga el min
Cu. 1 [punto.
Vainilla Cu. | 1/2 |Agregamos las Pasas y dejamos reposar.
Anis Estrellado Cu. [ 1/2
Leche Tz
Leche Condensada Tz. 3
Leche Evaporada Tz 2
Pasas Tz. | 1/4
CONDICIONES HOMOLOGADAS DE COCCION.
Gas Nouccion
Cocinas Palermo4 Quemadore a Gas Cocina de Induccién de 4 Focos.
Foco Utilizado: Grande (1,5 kw/2,1 kw
Quemador Utilizado: Mediano (2,2Kw) con Booster)
Gas Utilizado GLP: Terico con 50%
Butano - 50% Propano. Energia de Red: 220V
PCS: 110,93 Mj/m3

Cantidad Ensayada
Induccién Gas
2.5 Its. 2.5 Its.
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SISTEMA Andlisis Unidades Método Resultado
GAS Proteinas % Kjeldhal 1.79
INDUCCION | Proteinas % Kjeldhal 1.37

Fuente: Laboratorios UDA

Grafica 6: % Proteico del Arroz de Leche

ARROZ DE LECHE

En la gréafica 6 se demuestra que el valor proteico, no sufre cambio significativo por lo que se

puede decir que su nivel proteico se mantiene.

2.1.6.2TABLA DE VALORACION ORGANOLEPTICA

llustracion 10: Evaluacion del arroz de Leche

Arroz de Leche

CONCENTRACION ¢

APARIENCIA @ OTEXTURA

COLOR

—o— LOCRO DE PAPAS CON CUERO GAS
—0— LOCRO DE PAPAS CON CUERO INDUCCION
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Arroz de Leche
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llustracion 11.1: Evaluacion del arroz de

En la muestra organoléptica 11, se sostiene el mejoramiento de la textura, apariencia y
concentracién, pero que sin lugar a duda por equilibrio térmico que se define al sistema de

induccion su sabor es realmente mejorado.

2.2 Anédlisis y Cumplimiento.

Una vez realizados los andlisis donde se han podido establecer las diferentes caracteristicas
gue brida cada sistema de coccidn, consecutivamente se ha procedido a la elaboracién de un
libro que bajo el patrocinio de la empresa Indurama — lduglob, servirAn como sistema de
difusion para incentivar el uso de las cocinas de induccién y que a su vez faciliten la operacién
de las cocinas, dandoles la alternativa de hacer una coccién programada, facil y segura. Este
libro sera repartido con la compra de cada equipo o cocina de induccién de la marca de

manera gratuita.

Siendo su imagen y contenido de la siguiente manera:



Sopa Marinera

INGREDIENTES
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. Papas con Cuero

(® Tiempa total d 30min

{} finde de 6 a8 porciones

INGREDIENTES

+ 21t de agua » § Ib, e aimejas con concha » 2 b, de papas » 1 Ib. de cuero « 2 aguacates
» 1 Io. de camarones iimpio y pelado « 1 cebolla blanca » 3 dientes de ajo » % cdta. de coming
11, de pescado » 3 cangrejos o patas de cangrejo » 11z deleche « 7 cda. de acelte e achiote

Consejos importantes
Caracteristicas Intes, porciones y tamafos
Sabre las ollas, utensilis y alimentos

Activid: f

Preparaciones bsicas

Limpieza, asesoria y servicio

Entradas y Piqueos

Bolones de Vierde, Chicharron y Queso
ElTigillo

Papas con Cuero

Papas con Mapahuira y Queso Cricllo

Torreja de Choclo y Queso

Sopas y Caldos

Arroz de Cebada

Caldo de Gallina

Caldo de Patas

Cazuela de Pescado

Chupe de Pescado

Encebollado

Locro de Papas con Queso

« 2 langostings en pedazos = 3 cdas. de cebolla paitena
»1cdade perejl « 3 dientes de ajo

« 2 cdas. de pasta ce mani » 3 cdas. de aceite

« 1 tomate picado » Comino, pimienta, sal y achiote

4.En una cacerola prepara un refrito con
aceite, cebolla, comino, pirien
tomate, pereji, ajo, achiote y sal.

Nivel 8 /10 min.

1, Enuna olla cocina el cuero con agua.

2 Luega cieme & cuero y cortalo en
cuadrados. Reserva el agua de fa coccién.

Nivel 8./ 15 min.

3. Cocina un refrito con fa cebolla, gjo y el
aceite de achiote.

Tapado e Manscos Nivel 8/ 3 min
Viche de Bagre

Platos Fuertes

Aoz con Camaran y Maduro Frita

Aoz con Palio Desmenuzado

Cangrejos

Encacado de Pescado con Aoz blance y Patacén
Fritada (Choclo, papasy mote)

Mix de Mariscos Apanados

Menestra de Lenteja, Chuleta Frita y Arroz
Mote Pillo y Carne Asada de Cerda

Sango de Langostino

Sanga de Verde y Camarén

Seco de Chiva

Postres y Bebidas

Dulce de Babaco

Morocho

Chucula

2. Listo el refrito, afade los mariscos,
empezando por los que tienen concha y
(ST ’ 4. Agrega el agua reservada de fa coccion, la
Cocina por unos minutos y agrega el Nivel 6/ 10 min. Jeche y las papas cortadas en cubos
agua, los langostinos, camarones y el grandes. Cocina hasta el hervor y sazona
PRSCHL0, al gusto.

Nivel 7710 min.

3. Retira un poco de ese caldo enriquecido
de saboresy licia conla pastade mani. el 4 /5 min.
Agrega el caldo licuado v cocina a nivel |
medio, tapado

5. Por (iltimo, agrega el cuero y couna a

|
temperatura media - baja. i /2 e

6. Sivalo acompanado de una rodaja da
aguacate y maiz tostado.

Arroz con Camaron y
. 1 /2 Maduro Frito
Fritada
(Choclo, papas y mote)

o

a 2 INGREDIENTES
flr » 11b. de camarones limpios y pelados » 1 1b. de arroz INGREDIENTES | INGREOIENTES =
+%t2. de cebolla colorada picada » 2 tomates frescos Sl 212 de e mORCHO a0 © T bando BEIG)
pelados y picados « dientes de ajo » 1 pimiento rojo 2 i AR S ANScH * 61z ’i‘”""w o8 17. de el
« 1 pimiento verde » 1 pimiento amarilla « % tz. de arvejas * 7 2, dhe bataco cado e (vos o 3 - & rackas Ov Careia
o Canela, pements dukce * 322 Or pasas KOConall o 3 Lt O leche (ondensads

» Culantro o cilantro picaco » 3 cdas. de aceite
» 2 cdas, de achiote » Caldo de pescado (fondo)
» 2 platanos maduros « Sal al gusto

¥ Co0vOn o pasts

L @,
&8 -

* Pementa B2 3 £ustn o Canela MOMES (s Gecra

INGREDIENTES

« 31b. de came de chancho cortado en trazos medianos
= 1 cdta. de comino molido
= 10 dientes de ajo (5 enteros y 5 machacados)
+ 1 cebolla blanca cortada en trozos

=312 deagua 11z dejugo de naranja

» 6 choclos » 1 Ib, de papas rojas grandes :tl‘x'm
+ % Ib. de mote cocinado « 1/2 tz. de manteca PR ¥ IR0
aree L Enu e e A O o RO
2 maduros » Sal 1, Calienta en una cacerola 6 tz de agua con ke

salal gusto. Nivel 7422 min 1. Finregs ol malr morscho O arte $533
Agrega al agua caliente el arroz y tapa la U v Gt of Bk agrvga 0 18 hoche
cacerola. Cocina el tiempo sugerido, #000es Y COP & furgd DGt 1apand0 Nl 4/ fren

% B Gt ol aceite)  acenola. 2 Coloca o may moscay leche e0 )
Agrega los dientes de ajo, la cebolla ORA, v (X308 L2000 & fugo lerts Wwt £ £ 60 e
picada, los pimientos cortados en Nivel 9/ 1 min, 2 AGregs o DAAcs CLrtado o besse y &7 20mn hasta Que o Ml eate Hands ¢ oMo
bastones, los tomates y las anvejas. (D008 2 v mdia, tapado -

2. (ot W mormcho. agrega # Anicary s S Fs i
3. Saltealos camarones enl2 mezdaanterior. | Nivel 7 / 2 min. Ao Eaa (o galetas & ty hecodn FIORR ¥ 4030 (LR VR MO IS5
4, Mezclar con el armazy cocinar a nivel medio.
Nivel & 76 min, . s
Para terminar, agrega el culantro. s ¥ 3 Fruabmecte, arega 1 e condernacs
¥ S0 Doy @ recw acon Unes

Plstanos Maduros o

1. Cubre el fondo de una sartén con aceitey | Nwel8/1 min.

s~ caliéntalo.
2. Frie los maduros en el aceite hasta Nivel8

Ver preparacién en la siguiente pagina obtener un color dorado. de3atmin
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CAPITULO IlI

DISCUSION

En el desarrollo del presente trabajo, luego de haber realizado las pruebas con los diferentes
medios, liquido, semi sélido y sélido, que han servido como un patrén de estudio para conocer
el comportamiento molecular al momento de transferir una carga electromagnética sobre él,
nos permite conocer de manera clara como varia el tiempo y la temperatura con relacién al
GLP, dejando ver que es la induccién es un sistema muy estable y que permite ganara
rapidamente la temperatura, no obstante cuando se habla de un consumo de energia, se
puede considerar dos aspectos que pueden formar parte de la discusion actual y ejemplificar
con la eliminacion del subsidio al gas, y con el costo actual de energia con el subsidio de los
primeros 8oKw/h que actualmente ya se lo maneja bajo decreto ( MEER en el 2014). El
consumo de energia en induccién es significativamente menor frente al GLP, que es el
objetivo principal a alcanzar por el gobierno dentro del esquema del cambio de la matriz

productiva.

En el estudio realizado por el Ing. Tama Alberto Franco, Asesor de la Gerencia General de
Corporacion Eléctrica del Ecuador, se establece las diversas condiciones del estudio de un
sistema de induccion donde se prioriza el funcionamiento y sus beneficios frente al plan
estatal, el mismo que da a conocer cuales son las caracteristicas a considerar entre GLP e
induccion, en este estudio refleja los valiosos beneficios que se tiene al ejecuta las
operaciones frente a sus sistema de induccién, concordando con el estudio realizado como
parte de este proyecto de tesis, es asi que lo define como un aprovechamiento de la energia
gue se ve reflejada directamente en el consumo y a su vez en el gasto que a consecuencia

del mimo se genera en los hogares.

Tama Alberto, considera que sus ventajas mas significativas son: mayor eficiencia energética,
rapidez en el calentamiento, facilidad de limpieza, deteccion de los recipientes que se traduce

en seguridad y la disminucién de la contaminaciéon ambiental.

Considerando que la utilizacion de los sistemas de induccion, proponen nuevas alternativas
en la preparacion de los alimentos, la socializacién como factor principal para la adaptacion
en los ciudadanos, permitird dar el salto a este gran cambio, esto lo lleva a cabo el gobierno
de la mano con el MSP (Ministerio de Salud Publica), que desde el afio 2012, vine siendo

parte activa del programa.

el Proyecto de implementacion de cocinas de induccion va de la mano con la Ley de
soberania alimentaria, que propone el garantizar a las personas, comunidades y pueblos, la
autosuficiencia de alimentos sanos, nutritivos y culturalmente apropiados (LORSA et al 2009),
en su Art. 24. También se pone en consideracion la finalidad de la sanidad e inocuidad de los
alimentos, donde se propone educar a las personas cambiar de sus habitos y costumbres en

la preparacién, dejando de usar elementos nocivos en su menaje de cocina.
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Si bien el estudio realizado por la universidad Central del Ecuador, sobre el sobrepeso,
asegura que los malos habitos alimenticios y la mala preparacion de los alimentos son con
frecuencia por el uso de grasas saturadas, que conducen a la obesidad, también la OMS en
el 2007, sustenta la tesis, que en muchos de los hogares los alimentos son preparados con

elementos que aporta con pocos nutrientes al organismo.

En la presente investigacién refiere, que en algunas ocasiones no se lleva a cabo el equilibrio
nutricional en la alimentacién como lo recomienda las OMS (OMS et al 2007), la gastronomia
ecuatoriana es muy rica en alimentos nutritivos, sin embargo no se deja el uso frecuente de

aceites o0 mantecas que sin el cuidado necesario pueden ser nocivos.

Segun Yagiie Ma. Angeles de la escuela de prevencion y seguridad integral, en su estudio
de Frituras y Aceites en Establecimientos de Comidas Preparadas en el 2003, da cuenta de
la baja calidad en el proceso de alimentacion, donde se confirma que el principal elemento

gue afecta a la salud es la falta de habitos alimenticios.

El consumo excesivo de grasas saturadas, los diferentes alimentos ingeridos durante el dia,
los azucares y el consumo de carnes mal cocinadas, no permiten al organismo mantener un

equilibrio metabdlico adecuado, dejando de lado a la alimentacion sana y equilibrada.

Por tal razén durante el desarrollo de la investigacion, se han ido proponiendo diversas
recetas que con frecuencia son parte de la dieta ecuatoriana, permitiéndonos analizar la

tendencia en el consumo de ciertos alimentos que caracterizan a las diferentes regiones,

Para este trabajo investigativo, se han tomado recetas que resaltan la cultura andina, donde
Sus componentes proteicos son muy notorios, siendo un claro ejemplo de que nos

alimentamos con verdaderos potajes . (MSP et al 2013).

Ya para el resultado en el analisis de las muestras, se destaca que los alimentos no sufren
alteraciones en su componente proteico de manera relevante, pero si se puede apreciar la
diferencia existente entre el tiempo que demora una coccion para llegar a su punto idéneo y
el consumo de energia durante el proceso, Sobre todo cuando las cocciones son por largos

periodos para ablandar sus fibras.

A la hora de hablar de las propiedades organolépticas en el producto, si hay cambio, esto lo
reconocen los comensales destacando su apariencia, textura y concentracién de sabor

dejando entrever que el sistema puede mejorar la calidad.

Luego de haber obtenido todos los resultados y como parte del tema a discutir, que la
constante utilizacion de recipientes adecuados para la coccion de los alimentos, el control de
las temperaturas y el uso adecuado de la energia, promueven que la sociedad de el gran

salto a la tecnificacién culinaria, aportando para mejorar la calidad de vida.
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CONCLUSIONES

Las condiciones por las cuales se sostiene que un sistema de induccidon puede ser
representativamente importante en el cambio de la matriz productiva y que se encamina para
hacer mas sustentable un sistema de alimentacion de energia renovable en los hogares, es
basado en el hecho del aprovechamiento de la conductividad de la energia y el cambio de los

habitos en la forma de coccion de los alimentos.

Las pruebas arrojan resultados donde indiscutiblemente el tiempo de calentamiento y de
coccién de los alimentos en un método de induccién es representativamente mas rapido y
eficiente, sumado el equilibrio térmico a la hora de preparar los alimentos, permite que los
nutrientes se guarden dentro de los alimentos, de tal manera que la poblacion pueda mejorar

sus costumbres a la hora de la preparacion de los alimentos.

En cada una de las pruebas realizadas de manera aleatoria a un menu que tradicionalmente
lo tenemos en casa, se demuestra que la cocina de inducciéon consume menor cantidad de
energia que una cocina tradicional, esto traducido al gasto o a su vez en términos de ahorro
son significativamente mayores, sin descartar que dentro del estudio y analisis que se realiz6,
en la trasformacién econdmica de este valor de energia en la actualidad puede ser poco
representativo para la induccién. El caso propuesto tiene como proyeccion lo establecido
dentro del programa de gobierno, donde se promueve la eliminacién de los subsidios del gas,
superando de esta manera cuantiosamente el valor actual, al aplicar esta eliminacién dentro

del estudio, el calculo no refiere un ahorro monetario significativo.

Si sumamos el mejorar las condiciones en la preparacion de los alimentos, la optimizacion
de los recursos y el ahorro de energia, también obtenemos una alimentacion nutritivamente

eficiente.

En el andlisis de las proteinas realizado en el laboratorio las muestras comparativas no son
significativamente diferentes, pero si se puede destacar que sus propiedades organolépticas
si superna las expectativas en muchos de los caso, marcando las propiedades de cada

alimento.

De tal manera que con este estudio se promueva las buenas practicas de manufactura, el
adecuado uso de los utensilios y el equilibrio alimenticio, la cocina de induccion, puede
aportar para una mejor calidad en la alimentacion, sin dejar de lado que al saber utilizar el
equipo de manera adecuada, contribuye a un ahorro de energia, reflejado en el dinero de su

cuenta mensual.

No menos importante debemos sefalar que durante todas las pruebas se ha podido
corroborar que el equipo permite trabajar de manera segura y sin riesgos durante todas sus

fases de preparacion, que lo vuelven aliin mas efectivo.
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Una vez realizadas las pruebas organolépticas, es notoria la tendencia al momento de la
degustacién, ya que se resalta la efectividad de las cocinas de induccién, destacando: el
color, el aroma, el color, textura y apariencia; todos estos factores demuestran valores

importantes, que proponen el incentivo al consumo y uso frecuente del sistema.

Para dar a conocer estos resultados, se ha desarrollado un libro a manera de recetario de
cocina donde se podran observar diferentes preparaciones por region, alli se recomienda el
uso adecuado del sistema, los tiempos y temperaturas en las preparaciones, fortaleciendo la

cultura gastronomica en el proceso de la transformacion tecnolégica.
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12-2012 desde: http://www.slideshare.net/albertama/cocina-de-induccin-versus-

cocina-a-gas-glp

Universidad Politécnica de Valencia, Determinacion de proteinas de un alimento por
el método Kjeldahl, 2012, Valoracion con un &cido fuerte. Desde la direccion:
https://riunet.upv.es/bitstream/handle/10251/16338/Determinaci%C3%B3n%20de

%20proteinas.pdf?sequence=1

Universidad Central del Ecuador, Facultad de Ciencias Médicas, Frecuencia del
consumo alimentario asociado a sobrepeso y obesidad en escolares de unidades
educativas municipales del centro histérico de Quito,
www.dspace.uce.edu.ec/bitstream/25000/610/1/T-UCE-0006-25.pdf
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ser proveedora de materias primas en el mercado

internacional y al mismo tiempo importadora de
bienes y servicios de mayor valor agregado. Los constantes
e imprevistos cambios en los precios internacionales de las
materias primas, asi como su creciente diferencia frente a
los precios de los productos de mayor valor agregado y alta
tecnologia, han colocado a la economia ecuatoriana en una
situacion de intercambio desigual sujeta a los vaivenes del
mercado mundial.

I a economia ecuatoriana se ha caracterizado por

Consciente de esta situacion, el gobierno de la Revolucién
Ciudadana, liderado por el presidente Rafael Correa, impulsé
desde el iniciode su gestion un proceso de cambio del patréon
de especializacion productiva de la economia que le permita
al Ecuador generar mayor valor agregado a su produccioénen
el marco de la construccién de una sociedad del conocimiento.

Transformar la matriz productiva es uno de los retos mas
ambiciosos del pais, el que permitird al Ecuador superar el
actual modelo de generacion de riquezas: concentrador,
excluyente y basado en recursos naturales, por un modelo
democrético, incluyente y fundamentado en el conocimiento

y las capacidades de las y los ecuatorianos.

www.planificacion.gob.ec - -
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¢Quées la matriz productiva?

determinados bienes y servicios no se limita nicamente

a los procesos estrictamente técnicos o econémicos,
sino que también tiene que ver con todo el conjunto de
interacciones entre los distintos actores sociales que utilizan
los recursos que tienen a su disposicion para llevar adelante
las actividades productivas. A ese conjunto, que incluye los
productos, los procesos productivos y las relaciones sociales
resultantes de esos procesos, denominamos matriz productiva.

I a forma cémo se organiza la sociedad para producir

Las distintas combinaciones de estos elementos generan un
determinado patréon de especializacion. Asi por ejemplo, la
economia ecuatoriana se ha caracterizado por la produccion
de bienes primarios para el mercado internacional, con poca o
nula tecnificacion y con altos niveles de concentraciéon de las
ganancias.

Estas caracteristicas son las que han determinado nuestro
patron de especializacion primario - exportador, que el pais no
ha podido superar durante toda su época republicana.

El patrén de especializacion primario - exportador de la economia
ecuatoriana ha contribuido a incrementar su vulnerabilidad
frente a las variaciones de los precios de materias primas
en el mercado internacional. El Ecuador se encuentra en una
situacion de intercambio sumamente desigual por el creciente
diferencial entre los precios de las materias primasy el de los
productos con mayor valor agregado y alta tecnologia. Esto
obliga al pais a profundizar la explotaciéon de sus recursos
naturales Unicamente para tratar de mantener sus ingresos y
sus patrones de consumo.

www.planificacion.gob.ec - -
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Gréafico 1. Regimenes de acumulacion, modelos de Estado y principales gobiernos
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Transformar la matriz productiva para
alcanzar el Ecuador del Buen Vivir

especializacion de la economia ecuatoriana y lograr una
insercién estratégica y soberana en el mundo, lo que
nos permitira:

=,
EI Gobierno Nacional plantea transformar el patrén de j

= Contar con nuevos esquemas de generacion, distribuciony
redistribucionde la riqueza;

= Reducir la vulnerabilidad de la economiaecuatoriana;
= Eliminar las inequidades territoriales;

= Incorporar a los actores que histéricamente han sido excluidos
del esquema de desarrollo de mercado.

La transformacion de la matriz productiva implicael paso de un
patron de especializacion primario exportador y extractivista
a uno que privilegie la produccién diversificada, ecoeficiente y
con mayor valor agregado, asi como los servicios basados en
la economia del conocimiento y la biodiversidad.

Este cambio permitird generar nuestra riqueza basados no
solamente en la explotacion de nuestros recursos naturales,
sino en la utilizaciénde las capacidades y los conocimientos
de la poblacion.

Un proceso de esta importanciarequiere que las instituciones
del Estado coordinen y concentren todos sus esfuerzos en el
mismo objetivo comuan.

Los ejes para la transformacion de la matriz productiva son:

1. Diversificacion productiva basada en el desarrollo de
industrias  estratégicas-refineria,  astillero, petroquimica,
metalurgia y siderurgica y en el establecimiento de nuevas
actividades productivas-maricultura, biocombustibles,
productos forestales de madera que amplien la oferta de
productos ecuatorianos y reduzcan la dependencia del pais.

2. Agregacion de valor en la produccién existente mediante
la incorporacion de tecnologia y conocimiento en los
actuales procesos productivos de biotecnologia (bioquimicay
biomedicina), servicios ambientales y energias renovables.

www.planificacion.gob.ec - -
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3. Sustitucioén selectiva de importaciones con bienes y servicios
que ya producimos actualmente y que seriamos capaces de
sustituir en el corto plazo: industria farmacéutica, tecnologia
(software, hardware y servicios informéticos) y metalmecanica.

4. Fomento a las exportaciones de productos nuevos,
provenientes de actores nuevos -particularmente de la
economia popular y solidaria-, o que incluyan mayor valor
agregado -alimentos frescos y procesados, confecciones y
calzado, turismo-. Con el fomento a las exportaciones buscamos
también diversificar y ampliar los destinos internacionales de
nuestros productos.

La transformacion esperada alterard profundamente no
solamente la manera cémo se organiza la produccioén, sino todas
las relaciones sociales que se desprenden de esos procesos.
Seremos una sociedad organizada alrededor del conocimiento
y la creacién de capacidades, solidariae incluyente y articulada
de manera soberana y sostenible al mundo.

Los esfuerzos de la politica publica en ambitos como
infraestructura, creacion de capacidades y financiamiento
productivo, estan planificados y coordinados alrededor de
estos ejes y se ejecutan en el marco de una estrategia global
y coherente que permitira al pais superar definitivamente su
patron de especializacion primario-exportador.
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Avances realizados

[m,

Normativa

necesaria para fortalecer las actividades econémicas. Asi

por ejemplo, con la expedicién del Cédigo Orgéanico de la
Produccién, Comercio e Inversiones (Copci), se creé un marco
moderno para el desarrollo de las actividades productivas
privadas y de la economia popular y solidaria, donde el Estado
no solamente provee los incentivos fiscales necesarios para
las iniciativas de estos sectores, sino ademas los elementos
que potencien su desarrollo: educacién, salud, infraestructura,
conectividad y servicios basicos.

EI Ejecutivo impulsé la expedicion de la normativa

Por otra parte, la Ley Orgéanica de Regulaciéon y Control del
Poder de Mercado provee de reglas claras y transparentes
a empresas, consumidores y principalmente a pequefios
y medianos productores para que puedan competir en
condiciones justas, asegurando que su desarrollo sea producto
de su eficienciay no de practicas inadecuadas o desleales.

La formacion de capital humano y una educacién de excelencia
también necesitaban de un marco juridico adecuado. La
expedicion de la Ley Organica de Educacion Superior (LOES)
que impulsa la transformacién del sistema de educacién
superior es fundamental para la transformacién productiva.

Infraestructura

Por otra parte, se han hecho importantes esfuerzos para proveer
de la infraestructura necesaria para el normal desenvolvimiento
de las actividades productivas con costos competitivos. La
inversion publica se ha destinado principalmente a educacion
basica, desarrollo cientifico, conectividad y telecomunicaciones,
carreteras y energia renovable, con el fin de proveer al pais de
una base s6lidahumana y material que sostenga en el tiempo
la vision de largo plazo del Plan Nacional para el Buen Vivir.

El uso de los recursos del Estado obedece a una légica de
planificacion de mediano y largo plazo, y esta articulado para
reforzar las intervenciones de cada institucion con el propoésito
de alcanzar el objetivo comun en el menor tiempo posible.

www.planificacion.gob.ec - -
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Se han identificado 14 sectores productivos y 5 industrias
estratégicas para el proceso de cambio de la matriz productiva
del Ecuador. Los sectores priorizados asi como las industrias
estratégicas seran los que faciliten la articulacién efectiva de
la politica publica y la materializaciéon de esta transformacion,

pues permitiran el

establecimiento de objetivos y metas

especificas observables en cada una de las industrias que se
intenta desarrollar. De esta manerael Gobierno Nacional evita
la dispersion y favorece la concentracionde sus esfuerzos.

Cuadro 1: Industrias priorizadas

Sector
BIENES

SERVICIOS

Industria

1) Alimentos frescos y procesados

2) Biotecnologia (bioquimica y biomedicina)

3) Confecciones y calzado

4) Energias renovables

5) Industria farmacéutica

6) Metalmecénica

7) Petroquimica

8) Productos forestales de madera

9) Servicios ambientales

10) Tecnologia (software, hardware y servicios informaticos)

11) Vehiculos, automotores, carrocerias y partes

12) Construccion

13) Transporte y logistica

14) Turismo

Cuadro 2: Industrias estratégicas

Industria

1) Refineria

2) Astillero

3) Petroquimica

4) Metalurgia (cobre)

Posibles bienes o servicios

Metano, butano,
propano,gasolina,
queroseno, gasoil

Construccion y
reparacion de ba
ncos, servicios
asociados

Urea, pesticidas
herbicidas, fertili
zantes, foliares,
plasticos, fibras
sintéticas, resinas

Cables eléctricos,
tubos, laminacién

Proyectos

« Proyecto Refineria del Pacifico

* Proyecto de implementacion de
astillero en Posorja

« Estudios para la produccion de urea y
fertilizantes nitrogenad

» Planta Petroguimica Béasica

« Sistema para la automatizacién de
actividades de catastro seguimiento y
control minero, seguimiento control y
fiscalizacion de labores a gran escala.
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i Transformemos juntos
la matriz productiva!

Nueva matrlz productiva

Exportaremos productos elaborados
por manos ecuatorlanas

La SENPLADES apoya y promueve
el camblo de la matrlz productlva para
alcanzar el Ecuador del Buen Vivlr.
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La Senplades colabora para que los procesos de transformacion
de la matriz productiva se articulen con las demas estrategias
de politica publica para el Buen Vivir, tales como las politicas
destinadas a la igualdad y la movilidad social, al Buen Vivir
rural, las agendas y demas instrumentos de planificacion
territorial. De este modo todas las intervenciones de politica
publicase refuerzan unas con otras y son mas eficientes.

Paralelamente, la Senplades trabaja coordinadamente con
organismos y entidades de planificacion de otros paises con el
fin de recoger las experiencias internacionales, evitar cometer
errores y acelerar el proceso de transformacioén productiva del
Ecuador.

Recuadro 1. Corea del Sur y el programa de
cooperacion Knowledge Sharing Program (KSP)

Para lograr el Buen Vivir en el territorio nacional, en
base a la estrategia de transformaciénde la matriz
productiva, la Senplades ha considerado la experiencia
de Corea del Sur como un caso de transformacion
productiva que puede proveer de importantes
elementos para el disefio de una estrategia propiay
soberana.

En solo cinco décadas, Corea transformé
deliberadamente su economia poco desarrollada en
una que actualmente liderala produccion de tecnologia
y conocimiento. Para compartir sus experiencias,
el gobierno coreano establecié el programa de
cooperacion técnica denominado Knowledge Sharing
Program—-KSP-, dirigido a paises que, comoel Ecuador,
buscan cambiar sus realidades en base a profundas
transformaciones dirigidas desde el Estado.

* 1 Programa para compartir conocimiento, en castellano.

www.planificacion.gob.ec
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El profesor Hong Yul Han, jefe del equipo del KSP,
destaco el potencial de nuestro pais para insertarse
competitivamente en el contexto internacional. “El
Ecuador tiene grandes recursos para competir con
todo el mundo, solo basta un impulso™, dijo.

El desempefio del Ecuador en esta cooperacion bilateral
lo ha hecho acreedor a una extension de este programa
por tres afios mas (2012 - 2015), siendo el primer pais en
lograr este reconocimiento.

El alcance del KSP para 2012 incluye cinco agendas
que contribuirdn al proceso de cambio productivo del
pais:

1. Desarrollode la industria petroquimica.
2. Biotecnologiaaplicada a la agricultura
y procesamiento de alimentos.

3. Desarrollo de recursos humanos.

4. Investigaciony desarrollo.

5. Movilizaciénde recursos.

Archivo Senplades: En julio de 2012, consultores de KSP destacaron el potencial ecuatoriano
para competir a nivel mundial. En la graficadurante su visitaa la Senplades.
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Conclusiones

extractivista ha sido posiblemente el problema mas

grave de la economiaecuatoriana durante toda la época
republicana. Superarlo equivale a dar un giro total en la
estructura del pais y le permitird al Ecuador la construccion
del pais del Buen Vivir que se anhela.

EI patron de especializacion primario exportador y

El gobierno de la Revoluciéon Ciudadana ha dado pasos
importantes hacia un nuevo orden econémico y social
equitativo e inclusivo, impulsando decididamente la
transformacioén del patrén de especializacion productiva de la
economia. Existen mejoras sustanciales en los indicadores de
formacién de capacidades en el marco de la educacién y en
el uso de tecnologias de conectividad y telecomunicaciones,
asimismo se han alcanzado logros en infraestructura para la
productividad sistémica como carreteras, desarrollo cientifico,
cambio de matriz energética y dotacion de bienes y servicios
esenciales.

Sin embargo, el cumplimiento de este desafio histérico
demanda profundizar los resultados alcanzados a través de
esfuerzos coordinados y planificados de largo plazo de todas y
de todos. La transformacioén de la matriz productiva convertira
al pais en generador y exportador de mayor valor agregado
a través del aprovechamiento del conocimientoy el talento
humano, con inclusién de nuevos actores sobre la base de
una adecuada redistribuciéony equidad, asegurando de esta
manera el Buen Vivir.

www.planificacion.gob.ec - -
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ANEXO 2

PROGRAMA DE EFICIENCIA ENERGETICA PARA COCCION POR IND'UCCION
Y CALENTAMIENTO DE AGUA CON ELECTRICIDAD EN SUSTITUCION DEL
GAS LICUADO DE PETROLEO (GLP) EN EL SECTOR RESIDENCIAL

P.E.C.

RESUMEN EJECUTIVO
Antecedentes

En el sector residencial se consume aproximadamente el 92% del Gas Licuado de Petroleo
(GLP) que se utiliza en el Ecuador, pero el pais se ve obligado a importar cerca del 80% de la
demanda de este combustible porque no existe suficiente produccion nacional. Puesto que el
precio de venta al consumidor final ha sido mantenido histéricamente bajo, el Estado asume un
elevado subsidio que alcanza aproximadamente USD 700 millones por afio.

Esta situacion genera dependencia de un energético fosil importado y una importante salida de
divisas al exterior que afecta la balanza comercial del pais e impide utilizar esos recursos para
el desarrollo nacional.

Objetivo

Sustituir el uso del GLP por electricidad para la coccién de alimentos y el calentamiento de agua
en el sector residencial, utilizando energia generada localmente mediante fuentes
mayoritariamente limpias y renovables para cambiar la matriz energética nacional.

Alcance

El Programa busca introducir aproximadamente 3 millones de cocinas eléctricas de induccién en
igual ndmero de hogares desde agosto de 2014 hasta julio de 2016. Estas cocinas estaran
acompafiadas de su respectivo juego de ollas de caracteristicas adecuadas para la tecnologia
de induccion (material ferromagnético), conformando kits de induccion.

Adicionalmente, se busca sustituir los calefones a gas por sistemas eléctricos eficientes de
calentamiento de agua para uso sanitario (duchas y calefones o calentadores eléctricos).

Ejes de intervencion

¢ Uso de energia renovable proveniente de las nuevas centrales hidroeléctricas.

e Reforzamiento de las redes eléctricas.

¢ Participacion de la industria nacional de linea blanca y proveedores, con tratamiento
arancelario adecuado.

e Financiamiento a cargo del Estado a los abonados que lo requieran, para la adquisicion
de kits de induccion y duchas o calefones eléctricos.

e Incentivo tarifario para promover el uso de electricidad para la coccion de alimentos y el
calentamiento de agua en los hogares.

Descripcion

El Ministerio de Electricidad y Energia Renovable, a través de las empresas eléctricas, esta
reforzando las redes e instalando acometidas y medidores a 220 voltios sin costo para los
abonados, existiendo al momento en todo el pais aproximadamente 1’300.000 hogares que ya
disponen de este servicio; este componente demanda una inversion de alrededor de USD 485
millones y terminara en el primer semestre de 2016. Adicionalmente, para que se puedan

Programa de Eficiencia Energética para la Coccion por Induccién y el Calentamiento de Agua con Electricidad 1/2
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utilizar las cocinas de induccion en los hogares ecuatorianos se va a necesitar la
instalacién de un (1) tomacorriente a 220 voltios en el area de la cocina, la cual podra
ser realizada por técnicos particulares o solicitada a la empresa eléctrica; en este Ultimo
caso, el costo de la instalacién podra ser financiado por el Estado hasta 36 meses de
plazo y pagado a través de la planilla eléctrica. No se necesita modificar los actuales
tomacorrientes a 110 voltios y los electrodomésticos se podran conectar normalmente.

A partir de agosto de 2014 las cocinas eléctricas de induccién y los respectivos juegos
de ollas estaran disponibles para la ciudadania, a través de los fabricantes y las casas
comerciales. El Estado otorgara financiamiento a los abonados que lo requieran, para
la adquisicion de kits de inducciéon y duchas o calefones eléctricos calificados para
participar en el Programa, en condiciones favorables de plazo e interés. El monto total
de este financiamiento sera recuperado en un plazo de hasta 36 meses mediante el
cobro a través de la planilla eléctrica, de manera que los beneficiarios del financiamiento
pagaran mensualmente valores que podrian fluctuar entre USD 6 y USD 18,
dependiendo del tipo y precio del kit de induccion que decidan adquirir; también estaran
disponibles otros mecanismos de pago directo por parte de los abonados (contado,
tarjeta de débito, crédito directo, descuento de rol de pagos, tarjeta de crédito, etc.). En
cualquier caso, seran los ciudadanos quienes decidan cuando y como adquirir los
artefactos, de manera que todos los hogares ecuatorianos podran beneficiarse del
proyecto sin importar la zona geogréfica o los niveles socioeconémicos a los que
pertenezcan.

El Programa incluye también un fuerte incentivo tarifario, puesto que todos los hogares
gue migren del GLP a la electricidad para la coccion de sus alimentos en cocinas de
induccion, recibirdn gratuitamente de las empresas eléctricas hasta 80 kWh mensuales
(incrementales) de energia hasta el afio 2018; si también migran a la electricidad para
el calentamiento de agua para uso sanitario, recibiran ademas gratuitamente hasta 20
kWh mensuales (incrementales). Posteriormente, estos componentes de energia
consumida especificamente para coccion y calentamiento de agua seréan facturados a
solo 4 centavos por kwWh.

Por su parte, el Ministerio de Industrias y Productividad trabaja con la industria de linea
blanca del pais para promover mediante determinados incentivos arancelarios y
normativos, la produccién nacional de las cocinas y ollas para induccion y los equipos
de calentamiento de agua, con la finalidad de impulsar el cambio de la matriz productiva
y generar empleo de calidad. Los fabricantes nacionales ya tienen varios prototipos y
trabajan para elevar el componente nacional y ofrecer productos de alta calidad a precios
asequibles a los usuarios.

El Ministerio de Industrias y Productividad y el Ministerio de Electricidad y Energia
Renovable, estén calificando a las empresas fabricantes y los productos que seran parte
del Programa y por tanto podran ser adquiridos con financiamiento del Estado. Las
empresas fabricantes y las casas comerciales podran ofrecer a los consumidores otros
productos por fuera del Programa, pero la adquisicion de estos productos no sera
financiada por el Estado. En cualquier caso, todas las cocinas de induccién que se
comercialicen en el Ecuador deberan obligatoriamente cumplir con las disposiciones del
Reglamente Técnico Ecuatoriano RTE INEN 101, que determina las caracteristicas
minimas de seguridad, eficiencia y operacion de estos artefactos. De manera similar,
todas las ollas y sartenes para cocinas de induccion deberan cumplir con las
disposiciones de la Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 2851 que establece las
caracteristicas y especificaciones de estos utensilios.

ANEXO 3

LEY ORGANICA DEL REGIMEN DE LA SOBERANIA
ALIMENTARIA
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TITULO |
PRINCIPIOS

GENERALES

Articulo 1. Finalidad.- Esta Ley tiene por objeto establecer los mecanismos mediante
los cuales el Estado cumpla con su obligacidn y objetivo estratégico de garantizar a las
personas, comunidades y pueblos la autosuficiencia de alimentos sanos, nutritivos y
culturalmente apropiados de forma permanente.

El régimen de la soberania alimentaria se constituye por el conjunto de normas conexas,
destinadas a establecer en forma soberana las politicas publicas agroalimentarias para
fomentar la produccién suficiente y la adecuada conservacion, intercambio, transformacién,
comercializacion y consumo de alimentos sanos, nutritivos, preferentemente provenientes
de la pequefia, la micro, pequefia y mediana produccion campesina, de las organizaciones
econdmicas populares y de la pesca artesanal asi como microempresa y artesania;
respetando y protegiendo la agrobiodiversidad, los conocimientos y formas de produccién
tradicionales y ancestrales, bajo los principios de equidad, solidaridad, inclusion,
sustentabilidad social y ambiental.

El Estado a través de los niveles de gobierno nacional y subnacionales implementaréa
las politicas publicas referentes al régimen de soberania alimentaria en funcion del
Sistema Nacional de Competencias establecidas en la Constitucion de la Republicay la Ley.

Articulo 2. Caréacter y ambito de aplicacion.- Las disposiciones de esta Ley son de orden
publico, interés social y caracter integral e intersectorial. Regularan el ejercicio de los
derechos del buen vivir -sumak kawsay- concernientes a la soberania alimentaria, en
sus multiples dimensiones.

Su d&mbito comprende los factores de la produccion agroalimentaria; la agrobiodiversidad y
semillas; la investigacion y dialogo de saberes; la produccion, transformacion, conservacion,
almacenamiento, intercambio, comercializacion y consumo; asi como la sanidad, calidad,
inocuidad y nutricién; la participacion social; el ordenamiento territorial; la frontera
agricola; los recursos hidricos; el desarrollo rural y agroalimentario; la agroindustria, empleo
rural y agricola; las formas asociativas y comunitarias de los microempresarios,
microempresa 0 micro, pequefios y medianos productores, las formas de financiamiento; y,
aquéllas que defina el régimen de soberania alimentaria.

Las normas y politicas que emanen de esta Ley garantizaran el respeto irrestricto a los
derechos de la naturaleza y el manejo de los recursos naturales, en concordancia con los
principios de sostenibilidad ambiental y las buenas précticas de produccion.

Articulo 3. Deberes del Estado.- Para el ejercicio de la soberania alimentaria, ademas de
las responsabilidades establecidas en el Art. 281 de la Constitucion el Estado, debera:

a) Fomentar la produccion sostenible y sustentable de alimentos, reorientando el modelo
de desarrollo agroalimentario, que en el enfoque multisectorial de esta ley hace
referencia a los recursos alimentarios provenientes de la agricultura, actividad pecuaria,
pesca, acuacultura y de la recoleccién de productos de medios ecoldgicos naturales;
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b) Establecer incentivos a la utilizacion productiva de la tierra, desincentivos para la falta de
aprovechamiento o acaparamiento de tierras productivas y otros mecanismos de redistribucion
de latierra;

c) Impulsar, en el marco de la economia social y solidaria, la asociacion de los
microempresarios, microempresa 0 micro, pequefios y medianos productores para su
participacion en mejores condiciones en el proceso de produccion, almacenamiento,
transformacidn, conservacién y comercializacion de alimentos;

d) Incentivar el consumo de alimentos sanos, nutritivos de origen agroecoldgico y organico,
evitando en lo posible la expansion del monocultivo y la utilizacion de cultivos
agroalimentarios en la produccion de biocombustibles, priorizando siempre el consumo
alimenticio nacional;

e) Adoptar politicas fiscales, tributarias, arancelarias y otras que protejan al sector agroalimentario
nacional para evitar la dependencia en la provision alimentaria; y,

f) Promover la participacion social y la deliberacién publica en forma paritaria entre hombres
y mujeres en la elaboracion de leyes y en la formulacién e implementacion de politicas
relativas a la soberania alimentaria.

Articulo 4. Principios de aplicacion de la ley.- Esta ley se regira por los principios de
solidaridad,  autodeterminacién, transparencia, no  discriminacion,  sustentabilidad,
sostenibilidad, participacion, prioridad del abastecimiento nacional, equidad de género en el
acceso a los factores de la produccidn, equidad e inclusion econémica y social, interculturalidad,
eficiencia e inocuidad, con especial atencion a los microempresarios, microempresa 0 micro,
pequefia y mediana produccion.

TiTULO 1

ACCESO A LOS FACTORES DE PRODUCCION ALIMENTARIA

CAPITULO I
ACCESO AL AGUA Y A LA TIERRA

Articulo 5.- Acceso al Agua.- El Acceso y uso del agua como factor de productividad se regira
por lo dispuesto en la Ley que trate los recursos hidricos, su uso y aprovechamiento, y en los
respectivos reglamentos y normas técnicas.

El uso del agua para riego, abrevadero de animales, acuacultura u otras actividades de la
produccién de alimentos, se asignara de acuerdo con la prioridad prevista en la norma
constitucional, en las condiciones y con las responsabilidades que se establezcan en la referida

ley.

Articulo 6. Acceso a la tierra.- El uso y acceso a la tierra debera cumplir con la funcion social
y ambiental.

La funcion social de la tierra implica la generacion de empleo, la redistribucion equitativa de
ingresos, la utilizacion productiva y sustentable de la tierra. La funcion ambiental de la tierra
implica que ésta procure la conservacion de la biodiversidad y el mantenimiento de las
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funciones ecolbgicas; que permita la conservacion y manejo integral de cuencas hidrogréficas,
areas forestales, bosques, ecosistemas fragiles como humedales, pAramos y manglares, que respete
los derechos de la naturaleza y del buen vivir; y que contribuya al mantenimiento del entorno y
del paisaje.

La ley que regule el régimen de propiedad de la tierra permitird el acceso equitativo a ésta,
privilegiando a los pequefios productores y a las mujeres productoras jefas de familia;
constituird el fondo nacional de tierras; definira el latifundio, su extension, el acaparamiento y
concentracién de tierras, establecerd los procedimientos para su eliminacién y determinara los
mecanismos para el cumplimiento de su funcidn social y ambiental. Asi mismo, establecera los
mecanismos para fomentar la asociatividad e integracion de las pequefias propiedades. Ademas,
limitara la expansion de areas urbanas en tierras de uso o vocacion agropecuaria o forestal, asi
como el avance de la frontera agricola en ecosistemas fragiles o en zonas de patrimonio natural,
cultural y arqueoldgico, de conformidad con lo que establece el Art. 409 de la Constitucion de la
Republica.

CAPITULO II
PROTECCION DE LA AGROBIODIVERSIDAD

Articulo 7. Proteccion de la agrobiodiversidad.- ElI Estado asi como las personas y las
colectividades protegeran, conservaran los ecosistemas y promoveran la recuperacion, uso,
conservacion y desarrollo de la agrobiodiversidad y de los saberes ancestrales vinculados a ella.
Las leyes que regulen el desarrollo agropecuario y la agrobiodiversidad crearan las medidas
legales e institucionales necesarias para asegurar la agrobiodiversidad, mediante la asociatividad
de cultivos, la investigacion y sostenimiento de especies, la creacion de bancos de semillas y
plantas y otras medidas similares asi como el apoyo mediante incentivos financieros a quienes
promuevan y protejan la agrobiodiversidad.

Articulo 8. Semillas.- El Estado asi como las personas y las colectividades promoveran y
protegeran el uso, conservacion, calificacion e intercambio libre de toda semilla nativa. Las
actividades de produccidn, certificacién, procesamiento y comercializacién de semillas para el
fomento de la agrobiodiversidad se regularan en la ley correspondiente.

El germoplasma, las semillas, plantas nativas y los conocimientos ancestrales asociados a éstas
constituyen patrimonio del pueblo ecuatoriano, consecuentemente no serdn objeto de
apropiacion bajo la forma de patentes u otras modalidades de propiedad intelectual, de
conformidad con el Art. 402 de la Constitucion de la Republica.

CAPITULO Il

INVESTIGACION, ASISTENCIA TECNICA Y DIALOGO DE SABERES

Articulo 9. Investigacién y extension para la soberania alimentaria.- El Estado asegurara y
desarrollara la investigacion cientifica y tecnolégica en materia agroalimentaria, que tendra por
objeto mejorar la calidad nutricional de los alimentos, la productividad, la sanidad alimentaria, asi
como proteger y enriquecer la agrobiodiversidad.

Ademas, asegurara la investigacion aplicada y participativa y la creacién de un sistema de
extension, que transferir la tecnologia generada en la investigacion, a fin de proporcionar una
asistencia técnica, sustentada en un dialogo e intercambio de saberes con los pequefios y medianos
productores, valorando el conocimiento de mujeres y hombres.
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El Estado velard por el respeto al derecho de las comunidades, pueblos y nacionalidades de
conservar y promover sus practicas de manejo de biodiversidad y su entorno natural, garantizando
las condiciones necesarias para que puedan mantener, proteger y desarrollar sus conocimientos
colectivos, ciencias, tecnologias, saberes ancestrales y recursos genéticos que contienen la
diversidad bioldgica y la agrobiodiversidad.

Se prohibe cualquier forma de apropiacion del conocimiento colectivo y saberes ancestrales
asociados a la biodiversidad nacional.

Articulo 10. Institucionalidad de la investigacion y la extensién.- La ley que regule el
desarrollo agropecuario creard la institucionalidad necesaria encargada de la investigacion
cientifica, tecnoldgica y de extension, sobre los sistemas alimentarios, para orientar las
decisiones y las politicas publicas y alcanzar los objetivos sefialados en el articulo anterior; y
establecerd la asignacion presupuestaria progresiva anual para su financiamiento.

El Estado fomentara la participacion de las universidades y colegios técnicos agropecuarios en
la investigacion acorde a las demandas de los sectores campesinos, asi como la promocion y
difusion de la misma.

Articulo 11. Programas de investigacion y extension.- En la instancia de la investigacion
determinada en el articulo anterior y en el marco del Sistema Nacional de Ciencia y Tecnologia
y el Plan Nacional de Desarrollo, se creara:

a) Un programa de difusion y transferencia de tecnologia dirigido al sector agroalimentario,
con preferencia en los pequefios y medianos productores que tendrd un enfoque de demanda
considerando la heterogeneidad de zonas agrobioclimaticas y patrones culturales de
produccién; vy,

b) Un programa para el analisis de los diversos sistemas alimentarios existentes en las
diferentes regiones del pais, a fin de orientar las politicas de mejoramiento de la soberania
alimentaria.

TITULO 111
PRODUCCION Y COMERCIALIZACION AGROALIMENTARIA
CAPITULO |

FOMENTO A LA PRODUCCION

Articulo 12. Principios generales del fomento.- Los incentivos estatales estaran dirigidos a los
pequefios y medianos productores, responderan a los principios de inclusién econdémica, social y
territorial, solidaridad, equidad, interculturalidad, proteccion de los saberes ancestrales,
imparcialidad, rendicion de cuentas, equidad de género, no discriminacion, sustentabilidad,
temporalidad, justificacion técnica, razonabilidad, definicion de metas, evaluacion periddica de
sus resultados y viabilidad social, técnica y econémica.

Articulo 13. Fomento a la micro, pequefia y mediana produccion.- Para fomentar a los
microempresarios, microempresa 0 micro, pequefia y mediana produccidn agroalimentaria, de
acuerdo con los derechos de la naturaleza, el Estado:
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a) Otorgaré crédito publico preferencial para mejorar e incrementar la produccion y fortalecera
las cajas de ahorro y sistemas crediticios solidarios, para lo cual creard un fondo de
reactivacion productiva que sera canalizado a través de estas cajas de ahorro;

b) Subsidiara total o parcialmente el aseguramiento de cosechas y de ganado mayor y menor
para los microempresarios, microempresa 0 micro, pequefios y medianos productores, de
acuerdo al Art. 285 numeral 2 de la Constitucion de la Republica;

c) Regulard, apoyard y fomentara la asociatividad de los microempresarios, microempresa o
micro, pequefios y medianos productores, de conformidad con el Art. 319 de la Constitucion
de la RepuUblica para la produccién, recoleccion, almacenamiento, conservacion,
intercambio, transformacion, comercializacién y consumo de sus productos. EI Ministerio
del ramo desarrollard programas de capacitacion organizacional, técnica y de
comercializacién, entre otros, para fortalecer a estas organizaciones y propender a su
sostenibilidad:;

d) Promovera la reconversion sustentable de procesos productivos convencionales a modelos
agroecologicos y la diversificacion productiva para el aseguramiento de la soberania
alimentaria;

e) Fomentara las actividades artesanales de pesca, acuacultura y recoleccion de productos de
manglar y establecerd mecanismos de subsidio adecuados;

f) Establecerda mecanismos especificos de apoyo para el desarrollo de pequefias y medianas
agroindustrias rurales;

g) Implementard un programa especial de reactivacion del agro enfocado a las jurisdicciones
territoriales con menores indices de desarrollo humano;

h) Incentivard de manera progresiva la inversion en infraestructura productiva: centros de
acopio y transformacién de productos, caminos vecinales; e,

i) Facilitarda la produccion y distribucion de insumos organicos y agroquimicos de menor
impacto ambiental.

Articulo 14. Fomento de la produccién agroecolégica y organica.- El Estado estimulara la
produccién agroecoldgica, organica y sustentable, a través de mecanismos de fomento,
programas de capacitacion, lineas especiales de crédito y mecanismos de comercializacién en el
mercado interno y externo, entre otros.

En sus programas de compras publicas dara preferencia a las asociaciones de los
microempresarios, microempresa 0 micro, pequefios y medianos productores y a productores
agroecoldgicos.

Articulo 15. Fomento a la Produccién agroindustrial rural asociativa.- El Estado fomentara
las agroindustrias de los pequefios y medianos productores organizados en forma asociativa.

Articulo 16. Produccion pesquera y acuicola.- El Estado fomentara la produccion pesquera y
acuicola sustentable, y establecera las normas de proteccion de los ecosistemas. Las tierras
ilegalmente ocupadas y explotadas por personas naturales o juridicas, camaroneras y acuicolas,
seran revertidas al Estado de no solicitarse su regularizacion en el plazo de un afio, de
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conformidad con las normas vigentes en la materia, con el fin de garantizar procesos de
repoblamiento y recuperacion del manglar.

Seran revertidas al Estado las zonas ocupadas en &reas protegidas, sin que éstas puedan
regularizarse.

El Estado protegera a los pescadores artesanales y recolectores comunitarios y estimulara la
adopcion de préacticas sustentables de reproduccion en cautiverio de las especies de mar, rio y
manglar. Se prohibe la explotacion industrial de estas especies en ecosistemas sensibles y
protegidos.

Articulo 17. Leyes de fomento a la produccion.- Con la finalidad de fomentar la produccién
agroalimentaria, las leyes que regulen el desarrollo agropecuario, la agroindustria, el empleo
agricola, las formas asociativas de los microempresarios, microempresa 0 micro, pequefios y
medianos productores, el régimen tributario interno y el sistema financiero destinado al fomento
agroalimentario, estableceran los mecanismos institucionales, operativos y otros necesarios para
alcanzar este fin.

El Estado garantizard una planificacion detallada y participativa de la politica agraria y del
ordenamiento territorial de acuerdo al Plan Nacional de Desarrollo, preservando las economias
campesinas, estableciendo normas claras y justas respecto a la operacién y del control de la
agroindustria y de sus plantaciones para garantizar equilibrios frente a las economias
campesinas, y respeto de los derechos laborales y la preservacion de los ecosistemas.

CAPITULO II
ACCESO AL CAPITAL E INCENTIVOS

Articulo 18. Capital.- Para desarrollar actividades productivas de caracter alimentario, el
Estado impulsard la creacion de fuentes de financiamiento en condiciones preferenciales para el
sector, incentivos de tipo fiscal, productivo y comercial, asi como fondos de garantia, fondos de
re-descuento y sistemas de seguros, entre otras medidas. Los microempresarios, microempresa o
micro, pequefios y medianos productores tendran acceso preferente y diferenciado a estos
mecanismos, de conformidad con el Art. 311 de la Constitucion de la Republica.

Articulo 19. Seguro agroalimentario.- ElI Ministerio del ramo, con la participacion y
promocién de la banca publica de desarrollo y el sector financiero, popular y solidario,
implementaran un sistema de seguro agroalimentario para cubrir la produccion y los créditos
agropecuarios afectados por desastres naturales, antrépicos, plagas, siniestros climaticos y
riesgos del mercado, con énfasis en el pequefio y mediano productor.

Articulo 20.- Subsidio agroalimentario.- En el caso de que la produccion eficiente no genere
rentabilidad por distorsiones del mercado debidamente comprobadas o se requiera incentivar la
produccion deficitaria de alimentos, el Estado implementard& mecanismos de mitigacion
incluyendo subsidios oportunos y adecuados, priorizando a los microempresarios, microempresa
0 micro, pequefios y medianos productores afectados.
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COMERCIALIZACION Y ABASTECIMIENTO AGROALIMENTARIO

Articulo 21. Comercializacion interna.- EI Estado creara el Sistema Nacional de Comercializacion
para la soberania alimentaria y establecera mecanismos de apoyo a la negociacion directa entre
productores y consumidores, e incentivara la eficiencia y racionalizacién de las cadenas y
canales de comercializacion. Ademas, procurara el mejoramiento de la conservacion de los
productos alimentarios en los procesos de post-cosecha y de comercializacion; y, fomentara
mecanismos asociativos de los microempresarios, microempresa 0 micro, pequefios y medianos
productores de alimentos, para protegerlos de la imposicion de condiciones desfavorables en la
comercializacion de sus productos, respecto de las grandes cadenas de comercializacién e
industrializacién, y controlara el cumplimiento de las condiciones contractuales y los plazos de

pago.

Los gobiernos auténomos descentralizados proveeran de la infraestructura necesaria para el
intercambio y comercializacion directa entre pequefios productores y consumidores, en
beneficio de ambos, como una nueva relacion de economia social y solidaria.

La ley correspondiente establecerd los mecanismos para la regulacion de precios en los que
participaran los microempresarios, microempresa o micro, pequefios y medianos productores y los
consumidores de manera paritaria, y para evitar y sancionar la competencia desleal, las practicas
monopdlicas, oligopodlicas, monopsénicas y especulativas.

El Estado procurara el mejoramiento de la conservaciéon de los productos alimentarios en los
procesos de post-cosecha y de comercializacion.

La ley correspondiente establecera los mecanismos para evitar y sancionar la competencia desleal,
asi como las practicas monopdlicas y especulativas.

Articulo 22. Abastecimiento interno.- El Estado a través de los organismos técnicos
especializados, en consulta con los productores y consumidores determinara anualmente las
necesidades de alimentos basicos y estratégicos para el consumo interno que el pais esta en
condiciones de producir y que no requieren de importaciones.

Articulo 23. Comercializacion externa.- Los Ministerios a cargo de las politicas agropecuarias y
de comercio exterior estableceran los mecanismos y condiciones que cumpliran las importaciones,
exportaciones y donaciones de alimentos, las cuales no atentaran contra la soberania alimentaria.

Ademas, el Presidente de la Republica establecera la politica arancelaria que se orientara a la
proteccion del mercado interno, procurando eliminar la importacion de alimentos de produccion
nacional y prohibiendo el ingreso de alimentos que no cumplan con las normas de calidad,
produccién y procesamiento establecidas en la legislacion nacional.
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SANIDAD E INOCUIDAD ALIMENTARIA

Articulo 24. Finalidad de la sanidad.- La sanidad e inocuidad alimentarias tienen por objeto
promover una adecuada nutricion y proteccion de la salud de las personas; y prevenir, eliminar o
reducir la incidencia de enfermedades que se puedan causar o agravar por el consumo de alimentos
contaminados.

Articulo 25. Sanidad animal y vegetal.- EI Estado prevendra y controlard la introduccion y
ocurrencia de enfermedades de animales y vegetales; asimismo promovera practicas y
tecnologias de produccion, industrializacion, conservacion y comercializacion que permitan
alcanzar y afianzar la inocuidad de los productos. Para lo cual, el Estado mantendra campafias de
erradicacion de plagas y enfermedades en animales y cultivos, fomentando el uso de
productos veterinarios y fitosanitarios amigables con el medio ambiente.

Los animales que se destinen a la alimentacién humana seran reproducidos, alimentados,
criados, transportados y faenados en condiciones que preserven su bienestar y la sanidad del
alimento.

Articulo 26. Regulacion de la biotecnologia y sus productos.- Se declara al Ecuador libre de
cultivos y semillas transgénicas. Excepcionalmente y solo en caso de interés nacional debidamente
fundamentado por la Presidencia de la Republica y aprobado por la Asamblea Nacional, se podra
introducir semillas y cultivos genéticamente modificados. El Estado regulara bajo estrictas normas
de bioseguridad, el uso y el desarrollo de la biotecnologia moderna y sus productos, asi como su
experimentacion, uso y comercializacion. Se prohibe la aplicacion de biotecnologias riesgosas 0
experimentales.

Las materias primas que contengan insumos de origen transgénico Unicamente podran ser
importadas y procesadas, siempre y cuando cumplan con los requisitos de sanidad e inocuidad, y
que su capacidad de reproduccion sea inhabilitada, respetando el principio de precaucién, de modo
gue no atenten contra la salud humana, la soberania alimentaria y los ecosistemas. Los productos
elaborados en base a transgénicos seran etiquetados de acuerdo a la ley que regula la defensa del
consumidor.

Las leyes que regulen la agrobiodiversidad, la biotecnologia y el uso y comercializacion de sus
productos, asi como las de sanidad animal y vegetal estableceran los mecanismos de sanidad
alimentaria y los instrumentos que garanticen el respeto a los derechos de la naturaleza y la
produccion de alimentos inocuos, estableciendo un tratamiento diferenciado a favor de los
microempresarios, microempresa 0 micro, pequefios y medianos productores.

TITULO IV CONSUMO Y NUTRICION

Articulo 27. Incentivo al consumo de alimentos nutritivos.- Con el fin de disminuir y
erradicar la desnutricion y malnutricion, el Estado incentivard el consumo de alimentos
nutritivos preferentemente de origen agroecoldgico y orgéanico, mediante el apoyo a su
comercializacion, la realizacién de programas de promocion y educacién nutricional para el
consumo sano, la identificacién y el etiquetado de los contenidos nutricionales de los alimentos, y
la coordinacion de las politicas publicas.
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Articulo 28. Calidad nutricional.- Se prohibe la comercializacion de productos con bajo valor
nutricional en los establecimientos educativos, asi como la distribucion y uso de éstos en
programas de alimentacién dirigidos a grupos de atencion prioritaria.

El Estado incorporaré en los programas de estudios de educacion basica contenidos relacionados
con la calidad nutricional, para fomentar el consumo equilibrado de alimentos sanos y
nutritivos.

Las leyes que regulan el régimen de salud, la educacion, la defensa del consumidor y el sistema
de la calidad, estableceran los mecanismos necesarios para promover, determinar y certificar la
calidad y el contenido nutricional de los alimentos, asi como también para restringir la
promocion de alimentos de baja calidad, a través de los medios de comunicacion.

Articulo 29. Alimentacion en caso de emergencias.- En caso de desastres naturales o
antrépicos que pongan en riesgo el acceso a la alimentacion, el Estado, mientras exista la
emergencia, implementara programas de atencién emergente para dotar de alimentos suficientes
a las poblaciones afectadas, y para reconstruir la infraestructura y recuperar la capacidad
productiva, mediante el empleo de la mano de obra de dichas poblaciones.

Articulo 30. Promocion del consumo nacional.- EI Estado incentivara y establecera convenios de
adquisicion de productos alimenticios con los microempresarios, microempresa 0 micro, pequefios
y medianos productores agroalimentarios para atender las necesidades de los programas de
proteccién alimentaria y nutricional dirigidos a poblaciones de atencidn prioritaria. Ademas
implementard campafias de informacién y educacién a favor del consumo de productos
alimenticios nacionales principalmente de aquellos vinculados a las dietas tradicionales de las
localidades.

TITULOV

PARTICIPACION SOCIAL PARA LA SOBERANIA ALIMENTARIA

Articulo 31. Participacion social.- La elaboracion de las leyes y la formulacion e implementacion
de las politicas publicas para la soberania alimentaria, contaran con la mas amplia participacion
social, a través de procesos de deliberacion publica promovidos por el Estado y por la sociedad
civil, articulados por el Sistema de Soberania Alimentaria y Nutricional (SISAN), en los
distintos niveles de gobierno.

Articulo 31.1.- Del Sistema de Soberania Alimentaria y Nutricional.- EI Sistema de Soberania
Alimentaria y Nutricional (SISAN) es el conjunto articulado de personas, comunas,
comunidades, pueblos y nacionalidades, actores sociales, institucionales y estatales
involucrados en la construccion participativa de propuestas de politicas pablicas relacionadas con
el régimen de la soberania alimentaria.
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Articulo 31.2.- Funciones y Atribuciones del SISAN.- EI SISAN tendrd las siguientes funciones
y atribuciones:

Elaborar propuestas de politicas publicas en relacion al régimen de la soberania alimentaria, las
que deberan ser puestas en conocimiento del Ministerio Sectorial para su correspondiente
aprobacion.

Coordinar entre la sociedad civil y los diversos niveles de gobierno los asuntos relacionados a la
soberania alimentaria, en areas como: produccion, comercializacion, distribucion, transformacion,
consumo responsable e influencia en la alimentacion y nutricion de personas, comunas,
comunidades, pueblos y nacionalidades.

La coordinacién se realizard para la determinacion del régimen y modelo de desarrollo
agropecuario, acuicola y pesquero y la elaboracién conjunta de planes y programas, con énfasis
en el apoyo, la formacion, capacitacidn, asesoriay tecnificacion de pequefios y medianos
productores; el establecimiento de sistemas justos en la comercializacion de productos
agropecuarios; la participacién inclusiva en la compra de insumos y materiales agricolas.

Promover el cumplimiento en todo el territorio nacional de la Ley Orgénica del Régimen de la
Soberania Alimentaria, a través de sus diversas instancias.

Articulo 31.3.- Componentes del SISAN.- ElI SISAN se encuentra conformado por los
siguientes actores:

Un delegado por el Ministerio de Agricultura, Ganaderia, Acuacultura y Pesca; Un delegado por
el Ministerio del Ambiente;

Un delegado por el Ministerio de Inclusion Econémicay Social; Un delegado por el Ministerio de
Salud Publica;

Un delegado por la Secretaria Nacional de Planificacion y Desarrollo;

Los gobiernos auténomos descentralizados provinciales, municipales, juntas parroquiales y
regimenes especiales, representado por los presidentes de AME, CONCOPE y CONAJUPARE;

Y,

Los integrantes de la Conferencia Plurinacional e Intercultural de la Soberania Alimentaria.

Acrticulo 31.4.- De la Coordinacion del SISAN.- La coordinacién de las acciones que realice el
SISAN estard a cargo de la Presidenta o Presidente de la Conferencia Plurinacional e
Intercultural de Soberania Alimentaria, quien ejercera su representacion legal.

Art. 32.- De la Conferencia Plurinacional e Intercultural de Soberania Alimentaria.- La
Conferencia Plurinacional e Intercultural de Soberania Alimentaria es una instancia de debate,
deliberacidn, veeduria y generacion de propuestas en esta materia desde la sociedad civil, y tendra
el caracter de Consejo Sectorial Ciudadano del Ministerio de Agricultura, Ganaderia, Acuacultura
y Pesca, de conformidad con la Ley de Participacion Ciudadana.

Para el ejercicio de sus funciones, coordinara con los espacios de participacion ciudadana, que
para debatir los temas de soberania alimentaria creen los Gobiernos Auténomos
Descentralizados y los Regimenes Especiales.

Articulo 33.- Integracion.- La Conferencia Plurinacional e Intercultural de Soberania
Alimentaria esta conformada por nueve representantes de la sociedad civil, los mismos que seran
seleccionados y designados por el Consejo de Participacion Ciudadana y Control Social, mediante
concurso publico de merecimientos y oposicion, en el que podran participar las ciudadanas
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y ciudadanos cuya actividad tenga relacion con la soberania alimentaria, la salud y la nutricion, y
serén seleccionados de la siguiente forma:

Un representante de las universidades, escuelas politécnicas y centros de investigacion; Un
representante de los consumidores;

Un representante de los pequefios y medianos productores; Un representante de los pequefios y
medianos agricultores; Un representante de los pequefios y medianos ganaderos;

Un representante de los pescadores artesanales y recolectores; Un representante del sector
acuicola;

Un representante de los campesinos y regantes; y,

Un representante de los indigenas, afroecuatorianos y montubios, provenientes de las distintas
comunas, comunidades, pueblos y nacionalidades.

Para el concurso se aplicardn criterios de equidad y paridad de género, igualdad de
oportunidades para las personas con discapacidad; y, participacion intergeneracional e
interregional, en un proceso que garantice la representacion de todos los sectores.

Los nueve miembros principales de la Conferencia Plurinacional e Intercultural de Soberania
Alimentaria, seran los nueve mejor puntuados en el concurso de merecimientos y oposicion, y sus
respectivos suplentes seran quienes les sigan en puntuacion.

Los integrantes de la Conferencia Plurinacional e Intercultural de Soberania Alimentaria
permaneceran en sus funciones por un periodo de cuatro afos.

La Presidenta o Presidente y la Vicepresidenta o Vicepresidente de la Conferencia Plurinacional
e Intercultural de Soberania Alimentaria seran elegidos de entre sus integrantes para un periodo
de dos afos.

Sus decisiones seran tomadas por mayoria absoluta de sus integrantes, en caso de empate, la
Presidenta o Presidente tendra voto dirimente.

Articulo 34.- Atribuciones.- La Conferencia Plurinacional e Intercultural de Soberania
Alimentaria, sin perjuicio de las demas atribuciones que se establezcan en la Ley o en los
Reglamentos, tiene las siguientes:

Aprobar las normas internas que regulen su funcionamiento;

Generar un amplio proceso participativo de debate, con el objeto de elaborar las propuestas
relacionadas con las leyes que regulen, entre otros temas: el uso y acceso a las tierras,
territorios, comunas; agrobiodiversidad y semillas; desarrollo agrario; agroindustria y empleo
agricola; sanidad animal y vegetal; agroecologia; comercio y abastecimiento alimentario;
consumo nutricién y salud alimentaria; pesca, acuicultura y manglares; acceso de las ciudadanas
y ciudadanos al crédito publico; seguro y subsidios alimentarios;

Proponer y recomendar a las diferentes instancias de gobierno sobre la formulacion e
implementacion de politicas, planes, programas y proyectos relacionados con la soberania
alimentaria;

Proponer normas y acuerdos para garantizar el fiel cumplimiento de la Ley Orgénica del
Régimen de la Soberania Alimentaria por parte de instituciones publicas y privadas;

Recomendar la suscripcion de convenios con instituciones de cooperacion o asistencia técnica,
nacionales o internacionales, relativos al régimen de la soberania alimentaria, por parte del érgano
competente y para su propia institucion;

Ejercer acciones de veeduria del cumplimiento de los fines de la presente ley;
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Sugerir a las instituciones de educacion superior y centros de investigacion legalmente
acreditados, temas de investigacion en el &rea de la soberania alimentaria;

Elaborar y aprobar su plan de actividades, que se ajuste al Plan Nacional de Desarrollo; Emitir un
informe anual de gestion y rendicion de cuentas;

Realizar actividades permanentes de capacitacion y formacion relativas al régimen de la soberania
alimentaria, salud y nutricién, a través de talleres, foros y seminarios; y,

Las demas sefialadas en la ley y su reglamento.

Articulo 35.- Tramite de las propuestas.- Las propuestas que elabore la Conferencia
Plurinacional e Intercultural de Soberania Alimentaria serdn remitidas por su Presidente al
Ministerio Sectorial, para que las considere en la elaboracién de las politicas publicas sectoriales
y de ser el caso, en la formulacion de proyectos de ley.

Para el caso de proyectos de ley, la Funcién Ejecutiva los remitird para su conocimiento y tramite
a la Asamblea Nacional, sin perjuicio de lo dispuesto en la Constitucion de la Republica y en otras
leyes sobre la iniciativa legislativa.

DISPOSICIONES GENERALES

PRIMERA: La Conferencia Plurinacional e Intercultural de Soberania Alimentaria contara con el
presupuesto necesario para realizar sus actividades, previa aprobacion del plan operativo anual
conforme a la ley.”

SEGUNDA: Sustituyase en el texto de la Ley Organica del Régimen de la Soberania Alimentaria,
“Conferencia Nacional de Soberania Alimentaria”, por el siguiente: “Conferencia Plurinacional e
Intercultural de Soberania Alimentaria”.

DISPOSICIONES TRANSITORIAS

Primera.- Los representantes de la sociedad civil que integrardn la Conferencia Nacional de
Soberania Alimentaria deberan ser designados en un plazo no mayor de 90 dias, a partir de la
publicacion de esta ley en el Registro Oficial, con el apoyo del Consejo de Participacion Ciudadana
y Control Social.

Tercera.- En un plazo no mayor de 365 dias a partir de la publicacion de la presente ley en el
Registro Oficial, se implementara el Sistema de Seguro Agroalimentario, mencionado en el Art.
19 de la presente ley.

Cuarta.- El Estado en un plazo no mayor de 180 dias creara un programa especial de reactivacion

del sector agroalimentario de conformidad al Plan Nacional de Desarrollo, orientado a las
jurisdicciones territoriales con menores indices de desarrollo humano.

DISPOSICIONES DEROGATORIAS
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Primera.- Deroguese la Ley No. 41 de Seguridad Alimentaria y Nutricional, publicada en el
Registro Oficial 259 de 27 de abril de 2006.

Segunda.- Se derogan todas las disposiciones legales que se opongan a esta ley.

DISPOSICION FINAL

Esta ley entrara en vigencia el dia de su publicacion en el Registro Oficial.

Dado y suscrito en la sede de la Asamblea Nacional, ubicada en el Distrito Metropolitano de
Quito, provincia de Pichincha, a los diez y siete dias del mes de febrero de dos mil nueve.

f.) Fernando Cordero Cueva, Presidente de la Comision Legislativa y de Fiscalizacion. f.) Dr.
Francisco Vergara O., Secretario de la Comision Legislativa y de Fiscalizacion.

EXPEDIDA MEDIANTE LEY ORGANICA EL
REFORMADA Y EXPEDIDA EN EL REGISTRO OFICIAL EL LUNES 27 DE DICIEMBRE
DE 2010.
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ANEXO 4

Consumos referidos de los principales grupos de alimentos.
(Datos obtenidos a partir de la encuesta de frecuencia de consumo Semanal)

S Total Varones Mujeres
Grupos de alimentos |, 4 + DE] R DR ] [gpld  DE] [g/p/d]:DE]

Carne y derivados 199 = 57 [85] 20561 189=x55
Pescados 76 £46 [115] 71+45 82+46
Verduras 87 +50[110] 85+ 50 88 =49
Hortalizas 34+ 7 31+9 38+9
Patatas 48 £30[120] 49 + 31 46 =29
Legumbres 29 + 15 [35] 31+15 27+ 16
Cereales 188 =48 [310] 20349 174+48
Huevos 27 =11 [30] 27+ 12 27+11
Leche v derivados 545 + 87 [600] 561 +88 539+84
Frutas 332 £+ 89 [275] 341 +£95 319x79
Bebidas 79 + 64 81+ 64 77+ 63
Dulces y golosinas®* 96 = 35 [60] 10035 90=x36
Grasas' 27 £ 11 [50] 28+ 12 25+11
Alimentos procesados 33 = 17 59+19 48 +21

g'p/d: gramos por persona y dia

R D.R. =racion diaria recomendada

* - Azacar, bolleria, pasteleria, caramelos. chocolate, galletas,
golosinas, mermeladas, ganchitos y similares

T: Aceites, mantequilla, margarina. mavonesa, nata
* - Precocinados como croquetas, empanadillas, varitas, etc.
:R.D. R incluida en Verduras

1t

Fuente: www. trabajos906/alimentacion-escolares-trece-anos/
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ANEXO 5

INEN

Servicio Ecy tana de Kor
——

Quito — Ecuador

NTE INEN 16

NORMA
TEC MNICA Segunda revision
ECUATORIANA i

LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS. DETERMINACION DE
CONTENIDO DE NITROGENO. METODO KJELDAHL

MILK AMD MILK PRODUCTS. DETERMINATION OF MITROGEM BY KJELDAHL METHOD

DESCRIPTOREE: Tecnologla de los alimenios, leche y producios lacleos, conenido de nitrdgeno, metodo Keidanl "
[Paginias

ansayo
ICE: B7.100.10
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Norma NTE INEN
Thamien LECHE Y PRODUCTOS LACTEDS et
Besstadians DETERMINACION DE CONTENIDO DE NITROGENO Sepunderevieion
Voluntaria METODO KJELDAHL 201501
1. OBJETO

1.1 Esta norma describe el método para determinar el contenido de nitrdgenc en la leche.

2. ALCANCE

2.1 Esta norma se aplica a la leche cruda, pasteurizada y en polvo, ya sea entera, semidescremada
o descremada y otros productos lactecs como se muesira en el Anexo A

3.1 Para efectos de esta norma, se adoptan las definiciones contempladas en la NTE INEN 3 y la que
a continuacidn se detalla:

314 &8 Fraccion de masa de niirdgeno (ver nota 1) determinada por el
procedimiento establecido en esta norma.

4. PRINCIPIO

4.1 Una porcidn de ensayo se lleva a digestion con una mezcla de acido sulfirico concenirado v
sulfato de potasio, usando sulfato de cobre (1) como catalizador para que de este modo se convierta
&l nitrégeno organico presente en sulfato de amonio. La funcidn del sulfato de potasio es elevar el
punto de ebullicidn del Acido sulfirico y proporcionar una mezcla oxidante mas fuerte para la
digestian. A la muestra fria luego de la digestidn, se afiade hidrdxido de sodio en exceso para liberar
amaoniaco. El amoniaco liberado es destilado en un exceso de solucidn de dcido bdrico para luego ser
titulado con &cido clorhidrico. El contenido de nitrdgeno se calcula a partir de la cantidad de amoniaco
producido.

5. MATERIALES ¥ EQUIPODS

5.1 Equipos y materiales usuales de laboratorio, en particular, los siguientes:

511 a8 g capaz de mantenerse a 38 "C + 2 "C.

51.2 4 de 500 mL y 800 mL de capacidad.

5138 capaz de pesar con una aproximacion de 0,1 mg.

514 8 ] por ejemplo esferas de vidrio (ver nota 2), material poroso, granallas de

zinc, piezas duras de porcelana, granulos de dxido de aluminio fundido, anfétero de alta pureza,
tamafio normal de malla 10.

MNOTA 1. El conbenido de nndgeno Se EXprEsa Como porosntaje &n masa.
HOTA 2 Las esferas de vidrio de aproximadamenie 5 mm de didmeio son ublizadas @ weoes, pero esias nNo promueyen ka

eficienda oe la ebullcon coma los granulos de taida de aluminic ¥ pueden causar problemas de formackin de espuma durants
Ia digesiicn. No se deben reutllzar.

201 3000 1de 11
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51.5 & capaz de suministrar 1,0 mL de la solucién de sulfato de cobre (ver
6.1.2).

5168 dea 530 mL, 100 mL y 500 mL de capacidad.

5.1.7T & (wer mota 3), para sostener los matraces Kjeldahl (wer 5.1.2) en una

posicidn inclinada (aproximadamente 45°), con calentadores eléctricos o quemadores a gas que no
calienten los matraces por encima del nivel de su contenido, y con un sistema de extraccion de vapor.

5.1.7.1 La fuente de calor debe ser ajustable para confrolar la configuraciin maxima del calentador
que se utiizard durante la digestidn. Precalentar la fuente de calor hasta establecer la temperaitura de
evaluacidn. En el caso de los calentadores a gas, el periodo de precalentado serd de 10 min y pama
calentadores eléctricos debe ser de 30 min. Para cada uno de los calentadores, determinar el punto
de ajuste del calentador, que permita llewar 250 mL de agua incluyendo de 5 a 10 nicleos de
ebullicidn a una temperatura inicial de 25 "C entre 5 min a & min hasta su punto de ebullicidn. Este es
&l ajuste maximo del calentador que se debe utilizar durante la digestidn.

5188 hecho de vidrio de borosilicato u otro material adecuado para gue pueda
acoplarse a un mairaz Kjeldahl (ver 5.1.2) que conste de una cabeza difusora eficiente conectada a
un condensador eficaz de tubo interior recto y un tubo de salida conectado a su extremo inferior.

5.1.8.1 Los tubos de conexidn y el (los) tapdn({es) deben ser ajusiados y preferibbemente deben ser
de neoprenc.

5198 de 500 mL de capacidad, graduados cada 200 mL.

51108 {wer nota 4), de 50 mlL de capacidad, graduado por lo menos cada 0,01 mL, cumpliendo
con los requisitos.

5.14.10.1 Por otra parte se puede ufilizar una bureta automatica, si se cumplen con los mismos
requisitos.

5111 W - . El pH-metro debe ser comectamente calibrado
&an un rango de pH de 4 a 7, siguiendo los procedimientos de calibracidn normalmente utilizados en
un laboratorio.

6. REACTIVOS ¥ MATERIALES

6.1 Utilizar dnicamente reactivos de grado analiticamente reconocido, a8 menos que se especifique lo
contranio, agua destilada, desmineralizada o de pureza equivalente.

625 [Kz50,), libre de nitrdgeno.
638 - | ch c@ 4 5,0g por 100 mL. Disolver 5,0 g de sulfato de cobre
(I} pentahidratado (CuS0,-5H,0) en agua, en un matraz volumétrico de 100 mL. Diluir hasta la marca

y mezclar.

648 H 8 4 conuna fraccién de masa de por lo menos 95% a 08%. libre de nitrdgeno
{ 2o = 1,84 g/ mL aproximadameante).

6.5 BN F libre de nitrégeno, que contiene 50 g de hidrdxido de
sodio por 100 g de solucitn.

MOTA 3. Allemafvamenie podran ublizarse oiros aparabos de digestion mientras el principio de funcdonamienio sea & mismo
desariio en este rumeral.

MOTA 4. 150 353-1, class A. Laboraiory plassware — Bureties — Pan 1 Ganeral requiremerils.

201 3000 2 da 11
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6.6 B a . Disoleer 0.1 g de rojo de metilo en etanol al 95% (fraccidn en volumen) en
50 mL de etanol. Disolver 0.5 g de verde de bromocresol en etamol al 95% (fraccidn en volumen) en
250 mL de etanol. Mezclar una parte de la solucion de rojo de melilo con cinco partes de la solucidn
verde de bromocresol o combinar y mezclar ambas soluciones.

6T 8 cH B8 i) 40,0g /L Disolver 40,0 g de &cido bdrico en 1 litro de agua
caliente, dejar enfriar a 20°C y aforar en un matraz volumeétrico a 1000 mL, afiadir 3 mL de solucidn
indicadora (ver 6.6) y mezclar. Almacenar la solucidn, hasta que esté presente un ligero color naranja.
en una botella de vidrio de borosilicato. Proteger la solucidn de la luz y fuentes de vapor de amoniaco
durante el almacenamiento.

8.7.1 Si se uliliza el pH-metro electrdnico para el punto final de la titulacian, la adicion de la solucidn
indicadora a la solucidn de Acido bdrico puede ser omitida. Por otro lado, el cambio de color también
sa puede utilizar como una verificacion de los procedimienios adecuados de titulacidn.

6.8 § {ve nota 5)c B (0,1 £ 0,000 5) mol / L. Para preparar
1 litro de solucién de HCI 0,1 M, tomar 8,60 mL de HCI de pureza 36.5% a 38% vy aforar a 1 litro con
agua libre de CO;.

6.8.1 Se recomienda que &l materal pueda ser comprado previamente estandarizado por el fabricante
para que cumplan las especificaciones anteriores.

6.9 & N ; B J Ensayo de pureza minimo del 90.9% (fraccidn de masa) em
material seco.

8.9.1 Inmediatamente antes de su uso, secar el sulfato de amonio a 102 "C 1 2 "C duranie no menos
de 2 h. Enfriar a temperatura ambiente en un desacador.

6.10 E if C,H NOJ)ocl d B C H; @ .0.). Ensayo de pureza minimo 99%
(fraccidn de masa).

8.10.1 Mo secar estos reactivos en una estufa antes de su uso.
6118 con un contenido de nitrdgeno de no mas de 0,002% (fraccidn de masa).

8.11.1 Mo secar la sacarosa en una esiufa antes de su uso.

7. MUESTREOD
7.1 El muestreo debe realizarse de acuerdo con la NTE INEM 4.

7.2 Es importante que el laboratorio reciba una muestra que sea realmente representativa y mo haya
sido dafiada o cambiada durante el transporte o almacenamisnio.

8. PREPARACION DE LA MUESTRA

8.1 Calentar la muestra para el ensayo a 38°C en bafio de agua (ver 5.1.1). Mezclar suavemente la
muestra en varias ocasiones, inviriendo el frasco sin provocar formacidn de espuma por el batido.
Enfriar la muestra a temperatura ambiente inmediatamente antes de pesar la porcidn de ensayo (ver
9.1) (ver nota ).

HOTA 5. A menudo, los eromes sistematicos (gue pusden svitarse) infoducidos: por un analista al diluir un dcido concentrado ¥
lusgo delerminar la molandad ded &ckdo, pusdes educ la reproducbiidad ded métoda. El analisia no debe usar ura soluckin
para Hulsckon gus Enga una concenbracicn supsnior a 0,1 molil, ya gue asio podria reducir & volumsn ioial por Shulacion de la
muesira ¥ ia ncefidumbne en la legibilidad de la bursla gue podnia convertirse en un porcentaje mayor del valior. Esto Endra un
impacic regative sobre la repeiiilidad y reproduciilidad del méicdo. Las mismas siuaciones ¥ obras fuenies de ermor ss
prasenian cuando olro &ckde (por sjempio, dcido sulfdnco) == suesiituye por &oido clorhildrico. Asl, esias sustiiuconss no =on
recomendables.

HOTA 0. Se aconssja este {amano de la muesira para la aplicacion de esie método para productos kclecs diferentes, ver el
dnenn A

201 30006 3 dea 11
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9. PROCEDIMIENTOD

9.1 Porcion de ensayo y tratamiente previe. En un matraz Kjeldahl limpio y seco (ver 5.1.2), afiadir
5 a 10 nicleos de ebullicion (ver 5.1.4), 15,0 g de sulfato de potasio (ver §.2), 1,0 mL de solucidn de
sulfato de cobre () (wer 6.3), y aproximadamente 5 mL £ 0,1 mL de la muesira preparada (ver
capitulo 8), pesar con una aproximacion de 0,1 mg y 25 mL de acido sulfirico (ver 6.4). Usar el acido
sulfurico para lavar cualquier solucion de sulfato de cobre (), sulfaio de potasio o porcidn remanente
an &l cuello del matraz. 5i algin residuo carbonizado adn gqueda en el cuello, enjuagar con una
pequefia cantidad de agua. Mezclar suavemente el contenido del matraz Kjeldahl.

9.2 Determinacion

9.21 9 . Encender el sistema de extraccidn de vapor del aparato de digestion (wver 5.1.7)
antes de comenzar. Calentar el matraz Kjeldahl y su contenido (ver 8.1) en el equipo de digestion,
estableciendo la temperatura lo suficientemente baja de tal manara que la espuma no suba hasta el
cuello del matraz Kjeldahl. Digerir con este ajuste del calentador hasta que aparezca vapor blanco en
&l matraz después de aproximadamente 20 min. Aumentar la temperatura del calentador a la mitad
del ajuste maximo determinado en &l numeral 5.1.7.1 y continuar su calentamiento durante 15 min. Al
final del periodo de 15 min, aumentar el calor a la posicidn maxima determinada en & numeral
5.1.7.1. Después de la digestidn se presenta un color (azul — verde claro), continuar la ebullicidn
durante 1 hora a 1,5 horas al ajuste maximo. Si el liqguido no hierve, puede ser que el ajuste del
quemador este demasiado bajo. El iempo total de digestion debe ser entre 1,8 h y 2,25 h.

9.21.1 Para detarminar el tiempo especifico necesario de ebullicidn para las condiciones de analisis
an un laboratorio que ufiliza un conjunto particular de aparatos, seleccionar una muestra de leche de
alio contenide de proteinas y grasa para determinar su confenido de proteinas usando diferentes
tiempos de ebullicidn (1 hora a 1,5 horas) después de la clarficacidn. El resultado medio de proteina
=& incrementa al aumentar el tiempo de ebullicién, se vuelve constante y luego disminuye cuando el
tiempo de ebullicidon es demasiado largo. Seleccionar el tiempo de ebullicion que produce el resultado
maximo de proteina.

9.21.2 Al final de la digestion, esta debe ser clara y libre de material no digerido. Se debe permitir
que la muestra digerida se enfrie a temperatura ambiente en un matraz descubierto y separado de la
fuente de calor durante un pericdo de aproximadamente de 25 min. Si el matraz se deja sobre los
quemadores calientes para enfriar, se necesitara mas tiempo para llegar a la temperatura ambiente.
La muesira después de la digestidn, enfriada debe ser liquida o liguida con pocos cristales pequefios
en la parte inferior del matraz al final del pericdo de 25 min. de enfrismiento. Después de la digestidn
no dejar la muestra sin diluir en los matraces durante toda la noche. La muestra, después de la
digestion no diluida, puede cristalizarse durante este pericdo y serd muy dificil conseguir que se
diluya de nuevo en solucidn (ver nota 7).

9.21.3 Afadir 300 mL de agua en los matraces Kjeldahl de 300 mL o 400 mL de agua cuando se
utilizan matraces Kjeldahl de B00 mL. Utilizar también agua para lavar el cuello del matraz. Mezclar
bien el contenido para asegurarse que los cristales se separen y disuelvan. Afiadir 5 a 10 nicleos de
ebullicion (wer 5.1.4). Dejar que la mezcla se enfrie de nuevo a temperatura ambiente antes de la
destilacion. Las muesiras después de la digestidn se pueden tapar y mantener para la destilacidn
para un momento posterior.

HNOTA 7. La o IO ExCEsiva de 25 min ezl resullsde de la pérdida de acido i [ ] - ¥
puede resultar valones bajos en la prueba. La excesiva pérdida de acido es causada por la aspiracion excesiva de vapor o por
un tiempo prolongado de la digestion causada por un ajushs maximo incomecio del quesnador.
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9.22 5 . Abrir el suministro de agua al condensador del aparato de destilacion (ver 5.1.8).
Afiadir 75 mL de solucion de hidrdxido de sodio (ver 6.5) a la muesira diuida de la digestion {ver
9.2.1) verter cuidadosamente la solucion por el cuello inclinedo del matraz Kjeldah! para formar una
capa en la parte inferior del bulbo del matraz. Debe haber una interfaz limpia entre las dos soluciones.
Para reducir la posibilidad de pérdida de amoniaco, inmediatamente después de la adicidn de la
solucidn de hidrixido de sodio al matraz Kjeldahl, conectar répidamente al aparato de destilacidn (ver
5.1.8). La punta del tubo de salida del condensador sumergir en 50 mL de la solucién de acido bdrico
(wer 6.1.6) contenida en un matraz conico (ver 5.1.9). Agitar vigorosamente el matraz de Kjeldahl
para mezclar su contenido completamente hasta que no sean visibles capas separadas de solucidn
en el matraz. Poner el matraz sobre el calentador. Encender el quemador a un ajuste o
suficientemente alioc como para hervir la mezcla. Continuar la destilacidn hasta que comience la
ebullicion imegular, a continuacién desconecte inmediatamente el matraz de Kjeldahl y apague la
homilla. Apagar &l condensador de agua. Enjuagar el interior y exterior de la punta del tubo de salida
de agua y recoger el lavado en un matraz conico y mezclar.

9.22.1 La tasa de destilacidn debe ser de tal manera, que se relna aproximadamente 150 mL de
destilado antes gue la ebullicidn imegular inicie. El volumen total de contenido en el matraz cdnico
sard de aprokimadamentes 200 mL. Si el volumen de destilado recogido es inferior a 150 mL, entonces
es probable que se haya afiadido menos de 300 mL de agua para diluir la muesira después de la
digestion. La eficiencia del condensador debe ser tal, que la temperatura del contenido del mairaz
conico no sea superior 8 los 35 "C durante la destilacidn cuando se utiliza un punto final colorimétrico.

923 F (wer notas B y 8). Titular el contenido del matraz cdmico (ver 9.2.2) con el Acido
clorhidrico (ver 6.8) utiizando una bureta (ver 5.1.5). El objetivo es alcanzar la primera iraza de color
rosa en el contenido. Estimar la lectura de la bureta gque debe tener una aproximacion a 0,05 mL.
Una placa iluminada y un agitador magnético pueden ayudar a visualizar el punto final.

9.23.1 Alternativamente, titular el contenido del matraz (ver 9.2.2) con el dcido clorhidrico (ver §.8)
utilizando un titulador adecuadamente calibrado provisto de un medidor de pH (ver 5.1.11). El punto
final de pH de la titulacidn se alcanza a pH 4.6, al conseguir el punto final de la curva de titulacidn
{punto de inflexidn). Leer en el valorador automatico la cantidad del titulante utilizada.

9.3 Ensaye en blanco. Siempre se titula los blancos con el mismo dcido clorhidrico (ver 6.8) y bureta
(wer 5.1.5) o un titulador automatico provisto de un pH-metro (ver 5.1.11) como el que se utiliza en las
atapas del ensayo. Llevar a cabo un ensayo en blanco siguiendo el procedimiento descrito en los
numerales 9.1 hasta el numeral 923, Sustituir la porcion de ensayo com 5 mL de agua y
aproximadamente 0,85 g de sacarosa (ver nota 10) (ver G.11).

9.3.1 Mantener un registro de los valores en blanco. Si los valores de los blancos cambian, identificar
la causa.

WOTA 0. La primera brara de codor rosa se obsena entre pH 4.6 ¥ 4.3 para & sislema indicador ¥ 4% de solucion de acido
borico gue se especifica en asie método. En la pracica ka tasa de cambio de pH en funcidn de i adicion de 0,1 molL de HCI
&5 muy rapida deriro de rango de pH. Esta tomia 0,03 mL de 0,1 molll de HCI pars camBilar & pH an 0,3 unidades sn sl rango
de pH de 4.8 a 4,3 an asis sisiema

HNOTA B. Estadistcas de remdimisnto denire v entre laboralorices de asts método fueron determinadas usando wn punic final de
oolor en la fiulackan. Comparando los resultados de las prusbas finales, Induyendo  sus prusbas en blanco, obienidas con un
punio final de pH a 4,6 con &l punta final coloriméinco por Hhulacion, se mosYo sabsfacioriaments y esiadisicameants gues no
hubo diferencia significaliva entre silios.

HOTA 10. El propdsito de ka sacarosa sn un blanco o un est@ndar de recuperackin es ka de achear como material orgdnico para
COnsumir una canbidad de acido sulfirico, duranie la digestion gue es aproximadamenis squivalents a una porcion de ensayo.
Sl la cantidad de acido suldrico residual libre al final de la digesticn es demasiado baja, 3 recuperacion de niGgenc por
ambas prusbas de ecupsracion en &l 2.4.2 ¥ 9.4.3 serd baja. Sin embange, sl la cantidad de acido residual pressnks ol final de
Ia digestion es suficienis para nefener todo el niirdgena, peno kas ondicdonss de lsmparatura y &l lempo durants digesiion no
fusson suficienies para lberar fodo &l nibrogeno de una muestra, la recuperacion de nibdgeno an B4 2 serd sosplable v &
FEDUpSracion de nirogeno &n 54,3 sera baja.
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9.3.2 La cantidad del fitulante utiizada en el blanco debe ser siempre mayor que cero. Los blancos
dentro del mismo laboratorio deben ser consistentes a través del tiempo. Los walores tipicos en
blanco son iguales o infericres a 0,2 mL (ver nota 11).

9.4 Pruebas de recuperacion

9.4.1 La precisidn del procedimienio deberia ser revisada periddicamente por medio de las pruebas
de recuperacidn siguientes, llevadas a cabo de conformidad con el numeral 9.1 a 9.2.3.

9.4.2 Compruebe gque no haya pérdida de nitrdgeno mediante el uso de una porcidn de muestra de
0,12 g de sulfato de amonio (ver §.9), junto con 0,85 g de sacarosa {ver 6.11) {ver nota 12).

9.4.2.1 El porcentaje de nitrdgeno recuperado sera entre 89,0% y 100,0% para todas las posiciones
en el aparato. Para recuperacionas de menos de 99%, la concentracidn del titulante es mayor que el
valor declarado, o la pérdida de nitrégeno pudo haberse producido en la digestion o destilacion. Es
posible wtilizar una mezcla de sulfato de amonio y una pequefia cantidad de &cido sulfirico (la
cantidad de residuo que queda al final de una digestién) en un matraz Kjeldahl. Diluir en un volumen
normal de agua, afladir la cantidad normal de hidrdxido de sodio y destilar. Si la recuperacion de
nitrdgeno es todavia baja con la misma cantidad, la pérdida de nitndgeno esté en el aparato de
destilacion y no en el de la digestidn. La probable causa podria ser un tubo con fuga en un sistema
tradicional o las puntas de los condensadores no fuercn sumergidos bajo la superficie del acido bdrico
al inicio de la destilacion. El aparato debe pasar estas pruebas antes verificar las recuperaciones
descritas por el procedimiento en numeral 9.4.3.

9.42.2 En el caso de que la recuperacidn de nitrdgeno sea superior al 100%, y no se observe
pérdida de nitrdgeno, las posibles causas podrian ser las siguientes:

a) el sulfato de amonio estd contaminado;

b) la concentracion real del titulante es inferior a su valor declarado;

c) la calibracidn de la bureta para la titulaciin esta mal;

d) la temperatura del titulante esta por encima de la temperatura de calibracion de la bureta; o

&) el flujo de salida del titulante de la bureta excede la velocidad maxima a la que la calibracion de la
bureta es valida.

9.4.3 Verificar la eficiencia del procedimiento de la digestion utilizando 0,16 g de clorhidrato de lisina o
0,18 g de triptafano (wer 6.10) junto con 0,67 g de sacarosa (ver 8.11).

9.4.3.1 Por lo menos una fraccidn de masa de D8% de nitrogeno debe ser recuperada. Si la
recuperacidn es inferior a 98%, después de haber recuperado una fraccion de masa del 99% al 100%
en sulfato de amonio, entonces el iempo o la temperatura de digestion es insuficiente (siga el
procedimiento dal numeral 8.2.1 y nota 7) o hay una muesira de material que no esta digerida (es
decir, muestra carbonizada) en el interior del matraz Kjeldahl. La evaluacidn final del desempefio se
hace mejor por la participacion en un programa de ensayos de aptitud dentro y entre laboratorios, los
parameiros estadisticos se calculan con base en el andlisis de muestras de ensayo de leche.

9.4.4 Resultados mas bajos en cualquiera de las pruebas de recuperacion (o superior a 100,0% en el
numeral 9.4.2) indican fallas en el procedimientc © una incomecta concenfracidn de la solucidn de
Acido clorhidrico (ver 6.8).

HOTA 11. 51 &l blanoo va es color rosa ankes del comienzo de la liacion, algo esta mal. Por lo general, en esios casos, los
mairaces corlons no estan impios o &l agua provenienie del vapor pusde condensarse en el extenor del aparato condernsadar
¥ goiear &n el mabrar de recogida causando confaminacion

MOTA 12 La verficackin de k3 recuperackin de sulfaba de amonic no ¢a informacken sobre a capacidad de las condiciones de
Ia digestion de liberar nitrégena, que es1a snlarado en las sstructuras de proleinas.
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10. CALCULOS
10.1 Calculo del contenido de nitrégeno

10.1.1 Calcular el contenido en nitrégeno de la muestra, w,, utilizando la siguiente ecuacion:

1,400 7(Vs ~ V)M,

wy
N = M

wy  es el contenido de nitrogeno de la muestra, expresado como porcentaje en masa;

¥ es el valor numérico del volumen, en mililitros, del acido clorhidrico (ver 6.8) utilizado en la
determinacion (9.2.3), expresado por lo menos con una aproximacion de 0,05 mL;

V., es el valor numérico del volumen, en mililitros, del acido clorhidrico (ver 6.8) utilizado en el
ensayo en blanco (ver 9.3), expresado por lo menos con una aproximacion de 0,05 mL;

Mr  es el valor numérico de la molaridad exacta del acido clorhidrico (ver 6.8), expresado con
cuatro decimales

m es el valor numérico, en gramos, de la porcion de la masa de ensayo (ver 9.1), expresado
con una aproximacion de 0,1 mg.

10.1.2 Expresar los resultados obtenidos con cuatro decimales, si es necesario para los calculos
posteriores. En el caso de resultados finales, expresar el contenido de nitrégeno con tres decimales y
para el contenido de proteina con dos decimales. Los resultados obtenidos no se deben redondear
aun mas hasta que el uso final del valor del ensayo sea hacho (ver nota 13).

10.2 Calculo del contenido de proteina cruda

10.2.1 Calcular el contenido en proteina cruda de la muestra, utilizando la siguiente ecuacién:

wy =wy =638
2)
donde

w, esla proteina cruda de la muestra, expresada como un porcentaje de la masa;

w,,  es el contenido de nitrégeno de la muestra, expresado como un porcentaje de la masa con
cuatro decimales (ver 10.1);

6,38 es el factor de multiplicacion generalmente aceptado para expresar el contenido de nitrégeno
como contenido de proteina cruda. También llamada factor de conversion utiizado para los

productos lacteos.

10.2.2 Expresar los resultados obtenidos para el contenido de proteina cruda con tres decimales, si
es necesano para calculos posteriores. En el caso de ser resultados finales (ver 9.1), éstos se
expresan con dos decimales.

NOTA 13 Esto es particularmente clerio para los valores que Se van a utiizar en calcuios Un se pr
cuando los valores de ensayos del de muchos matenales de muestra son usados para e calcuio

0 de del para ia variacion demtro y entre fos. Otro se pr los
valores se uWlilzan como una referencia para a 1 del Instr (por epemplo, anakzador Infrarrojo de leche) donde
los valores de muchas muestras se utikzan en un calculo de regresion simple o maltiple. En tal caso, s resultados oblenidos
no deben ser redondeadas antes de que se utiicen para Jos caiculos posteriones.
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11. PRECISION

11.1 Ensayos entre laboratorios. Los valores de los limites de repetibilidad y reproducibilidad se
deriva del resultado de un estudio entre laboratorios llevado a cabo de acuerdo con IS0 5725 (ver
nota 14). Los detalles de la prueba entre laboratorios del método se resumen en las referencias en el
pie de pagina (ver nota 15). Los valores derivados de esta prueba no pueden ser aplicables a rangos
de concentracidn y matrices diferentes a las indicadas.

11.2 Repetibilidad. La diferencia absoluta entre dos resultados de pruebas independientes e
individuales, obtenidas utilizando el mismo método, con idénticos materiales de prueba en al mismo
laboratorio por el mismo operador con el mismo equipo deniro de un infervalo corio de tiempo, no
serd mas de 5% de los casos mayores que 0,006% de contenido de nitrdgeno (0,038% de contenido
de proteina cruda).
11.3 Reproducibilidad. La diferencia absoluta entre dos resultados individuales, cbtenidos uliizando
&l mismo método, con idéntico material de prueba en laboratorios diferentes, con distintos operadores
y utilizando equipos diferentes, no serda mas de 5% de los casos mayores que 0,007 7% de contenido
de nitrdgeno (0,048% de contenido de proteina cruda).

12. INFORME DE RESULTADOS
121 Elinforme del ensayo debe especificar:
12.1.1 Teda la informacidon necesaria para la completa identificacidén de la muestra;
12.1.2 El método de muesireo utilizado, si s conocs;
12.1.3 El método de ensayo utilizado;
1214 Todos los detalles operativos no especificados en esta norma o considerados como
opcionales, junto con los detalles de cualquier incidenie que pueda haber influide en el (los)
resultado(s);
12.1.5 El resultado de la (las) prueba(s) obtenido;
12.1.8 5i la repetibilidad se ha comprobado, citar el resultado final obtenido;

12.1.7 Si la recuperacidn se ha comprobado, citar el resultado final obtenido.

MNOTA 14, IS0 57251556 {la iotalidad de sus parbes) se uliizd mara obbener oS dalos e precision.

HOTA 13. BARBAND, D.M. CLARK, JL., DUNHAM, C.E.and FLEMING, J.R. Hleidahl methods for deferminabion of 1otal
nitrogen content. O milk:- collaborative study. J. Assoc. OF. Anal. Chem., 73, 15390, pp B25-038.

LYMCH, J. M., BARBAND, D.M. and FLEMING, JR. Pesformance svaluation of dirsct forcad-air tolal solids and Fjeidanl total
nitrogen methods: 16680 theough 1988, J. Assoc. Of. Anal. Chem. Int, 83, 1987, pp, 1038-1043.
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ANEXO A

PROCEDIMIENTO MODIFICADO PARA EL ANALISIS DE OTROS PRODUCTOS LACTEOS
CUANDO NO EXISTE UNA NORMA SEPARADA PARA ESTOS PRODUCTOS

A.1 General

A.1.1 El procedimiento descrito en esta norma ha sido optimizado y su rendimiento evaluado para el
analisis de la leche bovina. Si una norma separada no existe, un laboratorio puede utilizar el mismo
procedimiento, con una ligera modificacion, para la determinacion del contenido de nitrégeno de una
gama de productos lacteos. Sin embargo, deberia tenerse en cuenta que el procedimiento y los
resultados para los mismos no se han validado para los usos indicados.

A.2 Procedimiento

A.2.1 Pesar con precision de 0,1 mg la masa necesaria de la porcion de muestra, tomada de una
muestra debidamente preparada, como se describe a continuacion. Procedimiento de la
determinacion del contenido de nitrégeno utilizando el método descrito en el numeral 9.1 al 9.4.

A.22 Las cantidades de acido sulfirico (ver 6.4) y la solucion de hidroxido de sodio (ver 6.5)
utilizadas en |a digestién y el proceso de destilacién no deben ser cambiadas. Cambios en la relacion
de acido, a otros componentes mediante el incremento de la cantidad de &cido, disminuye al punto
de ebullicion inicial de la mezcla en la digestion y esto no es recomendable.

A.2.3 Un tamafio adecuado de la porcion de prueba se debe utilizar cuando se trabaja con los
reactivos como se especifica en esta norma. La porcién de ensayo apropiada para cualquier muestra
de ensayo puede ser estimada como se indica a continuacion: La cantidad 6ptima de proteina por
matraz Kjeldahl (ver numeral 5.1.2) debera estar comprendida entre 0,15 g y 0,30 g por matraz para
cualquier muestra de ensayo. Asi, si una muestra de ensayo promedio del queso Cheddar, que
contiene 24,00% de proteina, la porcidon de masa de la muestra debe estar entre 06259y 125g. La
decision de utilizar masas que se promedien en el extremo inferior del rango o en el extremo superior
del rango, depende de la cantidad de acido del resto de los componentes de la muestra (es decir, la
grasa e hidratos de carbono) que se consumen durante la digestion.

A.2.4 El método describe una adicion de 25 mL (aprox. 46 g) de acido sulfurico a la porcion de
muestra en el matraz Kjeldahl. Para el final de la digestion, aproximadamente 15 g de acido sulfurico
tiene que ser dejado en el matraz para retener todo el nitrogeno.

A.2.5 Cabe sefialar que el acido sulfurico es consumido por la porcion de ensayo y también se pierde
debido a la volatilizacion durante la digestion. La pérdida por volatilizacion puede ser igual a la
cantidad consumida por la materia organica en una porcion de ensayo. La cantidad final de acido
residual serd una funcion de ambos procesos. La pérdida excesiva de acido por volatilizacion
(causada por la aspiracion excesiva de gases durante la digestion o los cuellos de los matraces que
son demasiado calientes) puede resultar también un poco de acido residual que queda al final de la
digestion, aunque el tamafio de la porcion de prueba sea correcto.

A.2.6 Poco acido residual se traducira en la cristalizacion de la digestion después de 25 min de
enfriamiento y recuperacion minima de nitrégeno.

A.2.7 La crema que contiene 40% de grasa es un ejemplo de un producto dificl. En este caso, el
contenido de proteina o de nitrégeno de la muestra es bajo y el contenido de grasa es alto. Suponga
que una muestra de crema contiene en promedio alrededor del 40% de grasa, proteina 1,9% y el
2,9% de lactosa. Para conseguir 0,15 g de proteina en el matraz Kjeldahl (ver 5.1.2), utilzar una
porcion de muestra de 7,89 g. Esta porcion de ensayo podria contener 3,16 g de grasa, que por si
mismao consumiria 56,9 g (30,9 mL) de acido sulfirico en la digestion sin permitir cualquier pérdida de
acido sulfarico debido a la volatilizacion (basado en la suposicion de que 1 g de grasa consume 18 g
de acido sulfirico durante la digestion). Este es un ejemplo donde la cantidad de porcién de ensayo
debe ser reducida para permitir una cantidad adecuada de acido sulfirico que permanezca al final de
la digestion. En el caso de las muestras de prueba como crema, la titulacién debe ser utilizada con la
concentracion mas baja (0,01 mollL). En estos casos, la cantidad de la porcién de ensayo necesita
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ser reducida para permitir una cantidad adecuada de acido sulfirico para que permanezca al final de
la digestion.

A28 La cantidad de sacarosa necesaria para un blanco o normas de recuperacion de otros
productos de la leche bovina puede ser determinada como sigue:

A.2.8.1 En primer lugar, se requiere una estimacion del contenido aproximado de grasa, proteina e
hidratos de carbono para el tipo de material de la muestra de ensayo y la porcion de la masa de
ensayo aproximada para ser utilizada en la digestion.

A.2.8.2 En segundo lugar, durante |la digestion 1 g de grasa consumira aproximadamente 18 g de
acido sulfdrico, 1 g de proteina consumira alrededor de 9 g de acido sulfirico y 1 g de carbohidratos
consumira aproximadamente 7 g de acido sulfarico.

A.2.9 Basandose en la informacién anterior, la cantidad de acido consumido por una porcién de
ensayo y el de la sacarosa necesaria para consumir la misma cantidad de acido durante la digestion
puede ser calculada. La cantidad calculada de sacarosa debe ser usada en el blanco y en el nivel de
recuperacion de sulfato de amonio.

A.2.10 Para el estandar de recuperacion de nitrogeno de los aminoacidos (ver 8.4.3), reducir la
cantidad de sacarosa por la cantidad de acido a ser consumido (calculado como proteina) por el
clorhidrato de lisina o el friptéfano. Se supone que la recuperacion de nitrégeno de la digestion para el
aparato utilizado, es el mismo para las muestras de ensayo distintas de la leche, sin llevar a cabo
experimentos de recuperacion para producir condiciones que logren niveles similares de &acido
sulfurico residual al final de la digestion.

A.2.11 Para los productos lacteos deshidratados como la leche en polvo se procedera de acuerdo a
las directrices descritas en este anexo.

2015-0000 10 de 11
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ANEXO 6

l l D A REPORTE DE RESULTADOS | Cédigo: SGCUDAL-F-004
. Version: 3
QU'M'COS Fecha: 2014/06/10
LABORATORIOS
ORDEN No.: 263 FECHA RECEPCION: 29/02/2016 FECHA DE ENTREGA: 11/03/2016
CODIGO LAB: 263Q CLIENTE: Darwin Sandoval DIRECCION: N/A
RUC/CEDULA: N/A MUESTRA: Alimentos preparados CANTIDAD: indeterminado
CONDICION DE LA MUESTRA: MUESTREADO POR: Cliente ANALISIS SOLICITADO: Proteina
IDENTIFICACION DE LA (S) MUESTRA(S):
M1 Induccién
M2 Cocina gas
RESULTADOS
Muestra: M1
Limi
Andlisis Unidades Método Resultado lmltes.de Requisito
Deteccién
Proteina % Kjeldhal 8.45 0.02 N/A
Muestra: M2
Analisis Unidades Método Resultado L)mltes.de Requisito
Deteccién
Proteina % Kjeldhal 8.73 0.02 N/A
OBSERVACIONES:
Abreviaturas:
N/A: No Aplica
Técnico Responsable Directora de Calidad Director Técnico
" Los resultados son validos para la muestra analizada. No se pueden ir sin la previa izacion de UDA LABORATORIOS.
El io a la cor i de los resultados.
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| l D A REPORTE DE RESULTADOS | Codieo: iecquL-F-'ooa
i ersion:
é QUIMICOS Fecha: 2014/06/10

LABORATORIOS

ORDEN No.: 266 FECHA RECEPCION: 14/03/2016 FECHA DE ENTREGA: 25/04/2016

CODIGO LAB: 266Q CLIENTE: Darwin Sandoval DIRECCION:

RUC/CEDULA: MUESTRA: CANTIDAD: 10 muestras de
alimentos

CONDICION DE LA MUESTRA: MUESTREADO POR: ANALISIS SOLICITADO: Proteinas

IDENTIFICACION DE LA (S) MUESTRA(S):

Locro de Papas gas 266Q-1
Locro de Papas induccion 266Q-2
Arroz pollo gas 266Q-3
Arroz pollo inducciéon 266Q-4
Fritada gas 266Q-5

Fritada induccion 266Q-6
Crema vegetales gas 266Q-7
Crema vegetales induccién 266Q-8
Arroz leche gas 266Q-9
Arroz leche induccidon 266Q-10

RESULTADOS

Muestra: 266Q-1

P g Limites de -
Analisis Unidades Método Resultado i Requisito
Deteccion
Proteinas % Kjeldhal 1.14 0.013 N/A
Muestra: 266Q-2
Limites de
Andlisis Unidades Método Resultado ; . Requisito
Deteccion
Proteinas % Kjeldhal 1.23 0.011 N/A

Los resultados son validos para la muestra analizada. No se pueden reproducir sin la previa autorizacion de UDA LABORATORIOS.
El laboratorio mantendra la confidencialidad de los resultados

Av. 2, de Mayo 7-77 y Henan Malo

Teléfono: (
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l I D A REPORTE DE RESULTADOS | Codigo: iGCUDAL'F'OO“
. Version:
QUIMICOS Fecha: 2014/06/10
LABORATORIOS
Muestra: 266Q-3
Limites de L.
Andlisis Unidades Método Resultado . Requisito
Deteccion
Proteinas % Kjeldhal 13.32 0.019 N/A
Muestra: 266Q-4
Limites de -
Anadlisis Unidades Método Resultado s Requisito
Deteccion
Proteinas % Kjeldhal 17.01 0.039 N/A
Muestra: 266Q-5
Limites de -
Anilisis Unidades Método Resultado ) Requisito
Deteccion
Proteinas % Kjeldhal 27.36 0.089 N/A
Muestra: 266Q-6
Limites de -
Analisis Unidades Método Resultado . Requisito
Deteccion
Proteinas % Kjeldhal 25.74 0.081 N/A
Muestra: 266Q-7
S 2 Limites de o
Analisis Unidades Método Resultado . Requisito
Deteccion
Proteinas % Kieldhal 6.07 0.180 N/A
Muestra: 266Q-8
Limi
Andlisis Unidades Método Resultado |m|tes.de Requisito
Deteccion
Proteinas % Kjeldhal 4.96 0.248 N/A

Los resultados son validos para la muestra analizada. No st

El laboratorio mantendra la confidencialidad de los resultados

e pueden reproducir sin la previa autorizacién de UDA LABORATORIOS
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I ID A REPORTE DE RESULTADOS \C/édi_g,m -;'GCUDAL'F'OO“ :
, ersion:
QuimMICOs Fecha: 2014/06/10

LABORATORIOS

Muestra: 266Q-9

3 Limites de o
Anilisis Unidades Método Resultado ) Requisito
Deteccion
Proteinas % Kjeldhal 1.79 0.107 N/A
Muestra: 266Q-10
) Limites de -
Analisi Unidad Método Resultado . Requisito
Deteccién
Proteinas % Kjeldhal 1.37 0.107 N/A

OBSERVACIONES: El método Kjeldhal, es un método que depende de cada muestra, por esta razén
el limite de deteccion es diferente en cada determinacion.

Abreviaturas:

N/A: No Aplica

Técnico Responsable Directora de Calidad? ~ Director Técnico
0

Los resultados son validos para la muestra analizada. No se pueden reproducir sin la previa autorizacion de UDA LABORATORIOS.
El laboratorio mantendra la confidencialidad de los resultados.
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ANEXO 7

PROYECTO DE INTRODUCCION DE LAS COCINAS DE INDUCCION
INDUGLOB

TABLA DE CONTROL PARA DEGUSTACIONES
NOMBRE DE RECETA:

N.- CARACTERISTICA

PRESENTACION

1| CANTIDAD EN EL PLATO INSUFICIENTE | SUFICIENTE | EXESIBA

2 | PRESENTACION DEL PLATO INADECUADA | ADECUADA | EXESIBA
COMBINACION DE
3 | COLORES INSUFICIENTE | SUFICIENTE | EXESIBA

-

VALIDACION CUANTITATIVA 1 2 3 4 5/ 6 |7(8|9

SABOR
AROMA

TEXTURA

COLOR
APARIENCIA
CONCENTRACION

Ul (=W (N =

Lic. Darwin
Nombre del Instructor. Sandoval









