UNIVERSIDAD NACIONAL DE CHIMBORAZO
FACULTAD INGENIERIA
CARRERA DE AGROINDUSTRIA

Desarrollo de un proceso agroindustrial para la obtencion de una sopa
deshidratada a base de lenteja (Lens culinaris L)

Trabajo de Titulacién para optar al titulo de Ingeniero Agroindustrial

Autor:
Pinduisaca Guashpa, Marjorie Lizbeth

Tutor:
Dra. Ana Mejia Lopez

Riobamba, Ecuador. 2025



DECLARATORIA DE AUTORIA

Yo, Marjorie Lizbeth Pinduisaca Guashpa, con cédula de ciudadania 0604865519, autora
del trabajo de investigacion titulado: Desarrollo de un proceso agroindustrial para la
obtencion de la sopa deshidratada a base de lenteja (Lens culinaris L), certifico que la
produccion, ideas, opiniones, criterios, contenidos y conclusiones expuestas son de mi
exclusiva responsabilidad.

Asimismo, cedo a la Universidad Nacional de Chimborazo, en forma no exclusiva, los
derechos para su uso, comunicacion publica, distribucion, divulgacion y/o reproduccion total
o parcial, por medio fisico o digital; en esta cesion se entiende que el cesionario no podra
obtener beneficios econdmicos. La posible reclamacion de terceros respecto de los derechos
de autor (a) de la obra referida, sera de mi entera responsabilidad; librando a la Universidad
Nacional de Chimborazo de posibles obligaciones.

En Riobamba, 12 de Diciembre de 2025.

Marjorie Lizbeth Pinduisaca Guashpa
C.1: 060486551-9



DICTAMEN FAVORABLE DEL PROFESOR TUTOR

Quien suscribe, Dra. Ana Hortencia Mejia Lopez catedratico adscrito a la Facultad de
Ingenieria, por medio del presente documento certifico haber asesorado y revisado el
desarrollo del trabajo de investigacién Desarrollo de un proceso agroindustrial para la
obtencién de una sopa deshidratada a base de lenteja (Lens culinaris L) bajo la autoria de
Marjorie Lizbeth Pinduisaca Guashpa; por lo que se autoriza ejecutar los tramites legales
para su sustentacion.

Es todo cuanto informar en honor a la verdad; en Riobamba, a los 12 dias del mes de
diciembre de 2025

Mz

Dra. Amo Hortencia Mejia Lopez
C.1: 060194881-3




CERTIFICADO DE LOS MIEMBROS DEL TRIBUNAL

Quienes suscribimos, catedraticos designados Miembros del Tribunal de Grado para la
evaluacién del trabajo de investigacion Desarrollo de un proceso agroindustrial para la
obtencién de una sopa deshidratada a base de lenteja (Lens culinaris L) presentado por
Marjorie Lizbeth Pinduisaca Guashpa, con cédula de identidad nimero 060486551-9,
bajo la tutoria de Dra. Ana Mejia Lopez; certificamos que recomendamos la APROBACION
de este con fines de titulacién. Previamente se ha evaluado el trabajo de investigacion y
escuchada la sustentacién por parte de su autor; no teniendo més nada que observar,

De conformidad a la normativa aplicable firmamos, en Riobamba 12 de diciembre de 2025.

r
Ing. Pail Stalin Ricaurte Ortiz, PhD ﬁwg :
PRESIDENTE DEL TRIBUNAL DE GRADO

Ing. Maria Fernanda Romero Villacrés, Mgs.
MIEMBRO DEL TRIBUNAL DE GRADO

7 N Y
SO PATTIORREL /R BTN

Ing. Cristian Javier Patifio Vidal, PhD.

MIEMBRO DEL TRIBUNAL DE GRADO



Direccion

Académica o
LLII VAl

VICERRECTORADO ACADEMICO UNAGH.RGF-01-04-08.17

VERSION 01: 06-09-2021

CERTIFICACION

Que, MARJORIE LIZBETH PINDUISACA GUASHPA con CC: 0604865519, estudiante de la
Carrera AGROINDUSTRIA, Facultad de INGENIERIA; ha trabajado bajo mi tutoria el trabajo
de investigacién fitulado "DESARROLLO DE UN PROCESO AGROINDUSTRIAL PARA LA
OBTENCION DE UNA SOPA DESHIDRATADA A BASE DE LENTEJA (Lens culinaris L), cumple con
el 6 %, (3% de similitud y 3% de texto potencialmente generados por la IA)de acuerdo al
reporte del sistema Anti plagio COPILATIO, porcentaje aceptado de acuerdo a la

reglomentacion insfitucional, por consiguiente autorizo continuar con el proceso.

Riocbamba, 8 de diciembre de 2025

-é W

. o

F .ﬁ o b o di s e 4
SANA MONTENCIA HEJIA

LLOPE

S

Mgs, Ana Mejia Lopez
TUTORA



DEDICATORIA

A Dios por ser mi fortaleza y esperanza, quien me ha guiado en cada paso de este
camino, dandome sabiduria, fuerza y paciencia para poder superar cada desafio que
ha sido puesto en mi camino. Sin su presencia en mi vida, este logro no habria sido
posible.

A mis amados padres Luis y Monica quienes, con su amor incondicional, sacrificio
y dedicacidon han sido el pilar fundamental en mi formacién. Gracias a mi papi por
ensefiarme con su ejemplo el valor del trabajo, la perseveranciay la honestidad; por
demostrarme que con esfuerzo y constancia todo suefio puede hacerse realidad.
Gracias mami por el carifio infinito, por ser mi refugio en los momentos dificiles y
por alentarme a seguir siempre adelante incluso cuando dudaba de mis propias
capacidades. Sus palabras de aliento, sus abrazos y su confianza en mi han sido el
motor que me ha impulsado a llegar hasta aqui. Este trabajo de titulacién es el reflejo
de todo lo que me han ensefiado y del inmenso carifio que me han dado a lo largo de
mi vida.

A mis hermanas Deysi, Paola y Naomi, a mis sobrinitas Damis, Sheyla y a mi sobrino
Kendrick, por ser mi compafiia incondicional, por su apoyo, sus risas y por estar
siempre a mi lado, dandome fuerzas cuando més lo he necesitado. Gracias por
compartir conmigo este camino y ser una parte esencial en mi vida.

A mi tio (Nafio Payo), quien, aunque no esta fisicamente, sigue presente en mi
corazdn y en cada paso que doy. Este logro representa también el cumplimiento de
la promesa que le hice, y sé que desde donde esté se sentira orgulloso de mi. Su
recuerdo, sus valores, su humildad que lo caracterizaba ha sido una inspiracion
constante para seguir adelante y alcanzar esta meta.

A todos ustedes con mucho amor y gratitud, dedico este esfuerzo, que es también el
fruto de su apoyo y confianza en mi.



AGRADECIMIENTO

Primeramente, quiero agradecer a Dios quien ha sido mi guia y fortaleza para dar pasos
firmes, afrontando asi cada uno de los desafios, la paciencia para seguir adelante en los
momentos de dificultad y la oportunidad de crecer tanto personal como académicamente.
Sin su amor y bendicion, este logro no habria sido posible.

A mis amados padres, Monica y Luis, quienes, con su amor incondicional, esfuerzo y
dedicacién han sido mi mayor inspiracion. Gracias por ser mi pilar en todo momento, por
ensefiarme el valor del sacrificio y la importancia de luchar por mis suefios.

Cada logro que obtengo es un reflejo del amor, los valores y las ensefianzas que me han
transmitido a lo largo de mi vida. Gracias por estar siempre a mi lado, por creer en mi incluso
cuando yo mismo dudaba, y por darme las herramientas para construir un futuro lleno de
oportunidades.

Este logro no solo es mio sino también de ustedes, quienes han estado siempre a mi lado,
brindandome todo su amor y apoyo. Por ello y mucho mas les estaré eternamente agradecida.
Finalmente quiero agradecer a la Universidad Nacional de Chimborazo, por brindarme la
oportunidad de crecer académica y profesionalmente, y por ser el espacio donde adquiri
valiosos conocimientos y experiencias. A los docentes por su dedicacién, paciencia y
compromiso en mi formacion. Gracias por compartir su conocimiento y motivarnos a dar
siempre lo mejor.

A todos ustedes, mi sincero agradecimiento por ser parte de este logro.



INDICE GENERAL

DECLARATORIA DE AUTORIA

DICTAMEN FAVORABLE DEL PROFESOR TUTOR
CERTIFICADO DE LOS MIEMBROS DEL TRIBUNAL
CERTIFICADO ANTIPLAGIO

DEDICATORIA

AGRADECIMIENTO

INDICE GENERAL

INDICE DE TABLAS

INDICE DE FIGURA

RESUMEN

ABSTRACT

CAPITULO I. INTRODUCCION. ...ttt ettt e ivee e s aree e e s enraae e 14
N (= Tot T (=T o (USSP 14
A e (0] o] (=T o T USSR 15
IR T [V TS 1) o= Tod o] o OSSR UPRRPRPP 15
T @ | o =] (1Y SR 17
CAPITULO Il. MARCO TEORICO........coiiiiriiisiieieisiesiesis s 18
2.1 MARCO REFERENCIAL ..ottt et e e earae e 18
2.2 MARCO TEORICO ...ttt sttt sra e ae e raenneanne 20
2.2.1 Definicidn y clasificacion de 1aS SOPaS. ........cccoveveiiiiieiecie e 20
2.2.2 Tecnologias de deshidrataCiOn ............cccccveiiiiiiiiieie s 22
2.2.3 Caracteristicas de las materias primas utilizada en la preparacion de la sopa............ 23
CAPITULO HI. METODOLOGIA. ..ottt en s sn s 25
3.1. Tip0 de INVESTIGACION. ....eveiiiiitiiieieiesie ettt 25
3.2. Diseno de 1a INVESTIGACION..........ccviiieieeieeiesee e e e ettt ae e ne e e neennees 25
3.3. Técnicas de RecolecCion de DatOsS ........c.ccvevuiiiiiieiecic s 28
3.4. Poblacion de Estudio y Tamafo de MUESEA .........ccceveriieeieieeie e 30
3.5. Procesamient0 de DatOS ..........cceiuiiieiieiieie e e ese e st ste e sra e e e e e e sne e nnees 31
3.6. Métodos de Analisis de 10S daAt0S .........cceeceeiiiiiiiieie e 31
CAPITULO IV. RESULTADOS Y DISCUSION .......coiviiiiiiirieisiiessieie e 32
4.1. Tabulacion de datos de la encuesta ONINE ...........ccevvevieiieieccc e 32
A o) 0 [V = T[] 1 RO R RSO 36
4.3, ANALISIS SENSOMIAL .......eciiiiiiiiece ettt be et s re e 38
4.4. Resultados de 1os analisis fiSICOQUIMICOS..........ceiveiieiieiieie e 44

4.5. Resultados de estabilidad del producto ...........c.coviiiieiineneneeee s 45



CAPITULO V. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES .......ccoveveveeeeeeieeerereen, 48

5.1, CONCLUSIONES. ....ovceoeeeeee oo oot e e e e e es e et e e e et et eeses e e esaeesaeesseseseseesseseeseseessanen 48
5.2. RECOMENDACIONES .....cooov oot e e e s e s e et e s e e e es e e s eae e, 49
BIBLIOGRAFIA ..o oo et e e e e e e e et et e e e et e s e e et e es e e et e esees e e et e ss e s snann 50

ANEXOS .. 55



INDICE DE TABLAS.

Tabla 1. Clasificacion de los productos deshidratados............ccceevveieereeresienseene e 20
Tabla 2. Analisis fiSICOQUIMICOS .........ciiiiiiicie e 29
Tabla 3. Analisis MiCrobiolOgICO ..........coviiiiiiiiiii s 30
Tabla 4. Datos para el calculo de tamafio de MUEStra..........cccccuvevveiieiiece i, 30
Tabla 5. Edad, género y ocupacion de 10s encuestados ...........ccceeveveeiieieiieseene e 32
Tabla 6. Frecuencia con la que consumen sopas deshidratadas.............cccooeveeveniennenne. 32
Tabla 7. Factores que influyen en la decision de comprar sopas deshidratadas............... 33
Tabla 8. Tipos de sabores preferenciales de las sopas deshidratadas..............c.ccccoeeuneee. 33
Tabla 9. Ingredientes que les gustaria encontrar en las sopas deshidratadas................... 34
Tabla 10. Satisfaccion con la variedad de las sopas deshidratadas disponibles en el
10[=] oF 1o [0 USSP PP 34
Tabla 11. Aspectos que se considera importante al elegir de las sopas deshidratadas. .... 35
Tabla 12. Mejoras sugeridas en cuanto a las sopas deshidratadas en el mercado............ 35
Tabla 13. Lugares de preferencias de compras de sopas deshidratadas. .............cccccceenee. 36
Tabla 14. Importancia de industrializar las sopas en la ciudad de Riobamba. ................. 36
Tabla 15. FOrMUIACIONES .......ccoiieieiie ettt 37
Tabla 16. ANAlLISIS SENSOMIAL...........ciiiiiiiiieiee e 43
Tabla 17. Analisis fiSICO QUIMICO.......cciiiiiiiiieee e 44

Tabla 18. Estabilidad en funcion de la Humedad............coov oo 45



Figura 1.

Figura 2.
Figura 3.
Figura 4.
Figura 5.
Figura 6.
Figura 7.
Figura 8.
Figura 9.

INDICE DE FIGURAS

Diagrama de flujo de la elaboracién de la sopa deshidratada

A DASE U IBNTEJA.....eciie et 27
TEXEUFA VISUAL ......vviiiiciiie ettt re s 38
L0010 15Y 51 (=1 o - PSPPSRI 39
[O70] (0] TSRS 39
L@ ] o] PSSP USOPSPRN 40
Evaluacion de @rOma .........c.ccviieiiiriecic e 40
Evaluacion de SADOT...........occiiie it 41
Evaluacion general ...........ccuooviieiieeccseese e 42
Evolucién del contenido de humedad en funcién del tiempo de

AIMACENAMIEIITO ...t e e et e e e e e e e et e e e e e e e e eeeneees 46


file:///C:/Users/ELECTROPARC/Desktop/TESIS_Evaluadores/Ing.%20C.P_Tesis%20Pinduisaca%20Marjorie_Rev%20CPV.docx%23_Toc210667555
file:///C:/Users/ELECTROPARC/Desktop/TESIS_Evaluadores/Ing.%20C.P_Tesis%20Pinduisaca%20Marjorie_Rev%20CPV.docx%23_Toc210667555
file:///C:/Users/ELECTROPARC/Desktop/TESIS_Evaluadores/Ing.%20C.P_Tesis%20Pinduisaca%20Marjorie_Rev%20CPV.docx%23_Toc210667556
file:///C:/Users/ELECTROPARC/Desktop/TESIS_Evaluadores/Ing.%20C.P_Tesis%20Pinduisaca%20Marjorie_Rev%20CPV.docx%23_Toc210667557
file:///C:/Users/ELECTROPARC/Desktop/TESIS_Evaluadores/Ing.%20C.P_Tesis%20Pinduisaca%20Marjorie_Rev%20CPV.docx%23_Toc210667558
file:///C:/Users/ELECTROPARC/Desktop/TESIS_Evaluadores/Ing.%20C.P_Tesis%20Pinduisaca%20Marjorie_Rev%20CPV.docx%23_Toc210667559
file:///C:/Users/ELECTROPARC/Desktop/TESIS_Evaluadores/Ing.%20C.P_Tesis%20Pinduisaca%20Marjorie_Rev%20CPV.docx%23_Toc210667560
file:///C:/Users/ELECTROPARC/Desktop/TESIS_Evaluadores/Ing.%20C.P_Tesis%20Pinduisaca%20Marjorie_Rev%20CPV.docx%23_Toc210667561
file:///C:/Users/ELECTROPARC/Desktop/TESIS_Evaluadores/Ing.%20C.P_Tesis%20Pinduisaca%20Marjorie_Rev%20CPV.docx%23_Toc210667562

RESUMEN

Las comidas como las sopas, los caldos y las cremas se consideran parte de la cocina tipica,
sin embargo, se requiere de por lo menos de 30 a 75 minutos para su preparacion, por lo que
el presente trabajo de investigacion tuvo como objetivo desarrollar un proceso agroindustrial
para la obtencion de una sopa deshidratada a base de lenteja (Lens culinaris. L). Para ello,
se llevd a cabo un disefio experimental en el que se evaluaron diferentes formulaciones del
producto. El proceso de elaboracion consistié en la seleccion de materia prima, precoccion
y deshidratacion de los ingredientes, posteriormente se realizaron mezclas para la obtencién
de tres formulaciones que a través de degustacion se seleccion6 una de ellas, a la que se
realizé analisis fisicoquimicos (humedad, cenizas, contenido de cloruro de sodio, proteina,
grasa y fibra), microbioldgicos (E. coli, Staphylococcus Aureus, Salmonella, Mohos y
Levaduras) para evaluar la seguridad e idoneidad del producto. Los resultados obtenidos
indicaron que la formulacion idénea de la sopa de lenteja contiene fideos, zanahoria,
vainitas, sal, orégano, cebolla, ajo, cilandro, leche en polvo y saborizante de carne, lo cual
ayudo a obtener un equilibrio tanto de sabor como textura, alcanzando un porcentaje de
aceptacion del 47,4% por parte de los evaluadores. También se demostrd la ausencia de
microorganismos patogenos analizados durante 30 dias, con el fin de garantizar la inocuidad
del producto. Ademas, se analizé la humedad arrojando un valor de 2,30 % y cloruro de
sodio de 2,75g/I cumpliendo con los estandares de la norma NTE INEN 2602-2019 que
indica que la humedad tiene un méaximo de 14,5% y para cloruros de sodio maximo 12,5¢/1
en sopa reconstituida. El analisis de mercado indicé que el elemento primordial al momento
de la compra es la facilidad de preparacion, asi como los sabores tradicionales el interés por
consumo en productos de origen local, representando una gran oportunidad para la
comercializacién de la sopa deshidratada en Riobamba y otras ciudades. En conclusion, la
sopa deshidratada de lenteja representa una alternativa nutritiva, de facil preparacién y con
buena aceptacion en el mercado.

Palabras claves: Sopa deshidratada, lenteja, deshidratacién, analisis sensorial.



ABSTRACT

Soups, broths, and creams are traditional culinary items: however, their preparation usually takes
30 to 75 minutes. Therefore, the present rescarch aimed to develop an agro-industnal process for
obtaming dehydrated soup based on lentil (Lens culinans L.). An experimental design was carried
out to evaluate different product formulations. The production process included selecting raw
materials, precooking, and dehydrating the ingredients. Subsequently, mixtures were prepared to
obtain three formulations, and one was selected by sensory evaluation. This selected formulation
underwent physicochemical analyses (moisture, ash, sodium chlonide content, protein, fat, and
fiber) and microbiological analyses (E, coh, Staphylococcus aureus, Salmonella, molds, and
yeasts) to assess the product’s safety and suitability. The results indicated that the lentil soup
formulation containing noodles, carrot, green beans, salt, onion, orcgano, cilantro, garlic, meat
flavoring, and powdered milk achieved an adequate balance between flavor and texture, with a
47.4% acceptance rate among consumer evaluators. Morcover, the absence of pathogenic
microorganisms was confirmed for up to 30 days, ensuring the product’s safety. The moisture
content was 2.30%, and sodium chloride was 2.75 g/L. in compliance with the NTE INEN 2602-
2019 standard, which establishes a maximum of 14.5% moisture and 12.5 g/L sodium chloride in
reconstituted soup. Market analysis revealed that consumers prefer traditional flavors and consider
case of preparation as the main purchasing factor, Likewise, there is a strong interest in locally
sourced products, which represents an opportunity to commercialize dehydrated lentil soup m
Riobamba and other regions. In conclusion, dehydrated lentil soup is a nutritious, casy-to-prepare

alternative with strong market acceptance.

Keywords: Dchydrated soup, lentil, dehydration, sensory analysis
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CAPITULO I. INTRODUCCION.
1.1 Antecedentes

Las sopas son platos tipicos que varian en sabor segun las preferencias y los
ingredientes disponibles en cada comunidad. Estas preparaciones tienen una historia muy
antigua. Por ejemplo, los hebreos preparaban sopas hirviendo carnes y cereales, mientras
que los griegos usaban principalmente cereales y vegetales. En la antigua Esparta, las sopas
de sangre y vinagre se creian que incrementaban la agresividad de los guerreros. Roma
también innovo en estas preparaciones, afiadiendo cereales, carnes, verduras y legumbres
(Universidad Andrés Bello, 2020).

Las comidas como las sopas, los caldos y las cremas se consideran parte de la cocina
tipica, misma que se encuentra presente en diferentes culturas. Estos mismos alimentos son
un pilar fundamental para llevar una dieta equilibrada y diversa, usando el agua como
principal ingrediente. Las sopas y caldos son excelentes aliados para una correcta
hidratacion, con pocas calorias. Al prepararlos, empleamos diversos ingredientes tipo
verduras, pescados, carnes, legumbres, pasta y arroz, con variedad de condimentos saciando
las necesidades de los consumidores (Quishpe, 2023).

Uno de los métodos de conservacion es la deshidratacion, la cual ha sido estudiada
por su capacidad para ampliar la vida Util de diferentes productos alimenticios, ayudando en
la conservacion de su valor nutricional y en la reduccion de peso y volumen. Dicho proceso
es eficiente y una excelente alternativa para los productos como son las sopas deshidratadas,
misma que ayuda a cubrir con las necesidades de los consumidores actuales, los cuales
buscan alimentos rapidos y nutritivos de comoda preparacion (Tello, 2025).

Las sopas deshidratadas representan una opcion nutritiva que mantiene los sabores
caracteristicos de la cocina tradicional. Su equilibrada combinacion de proteinas, verduras y
hortalizas contribuye a agilizar la preparacion de platos comunes en la alimentacion diaria,
favoreciendo su incorporacién en la dieta habitual. Por lo tanto, se agrupan un tipo de
productos alimenticios que aln en nuestro pais, presenta bajo consumo, e indica que a nivel
mundial las nuevas generaciones, han adoptado un consumo frecuente porque son de facil
preparacion y ofrecen unas caracteristicas asociadas a nutrientes y propiedades funcionales
beneficiosas, de forma mas rapida que en las preparaciones tradicionales (Caballero, 2016).

En el contexto ecuatoriano, el desarrollo de una sopa deshidratada a base de lenteja
(Lens culinaris L) es una oportunidad para darle valor agregado, mismo que es rico en
proteinas, fibra y minerales, a un producto de consumo practico como es la sopa.

Este trabajo tuvo como proposito desarrollar un proceso agroindustrial que permita
la obtencion de una sopa deshidratada a base de lenteja, cumpliendo con estandares de
calidad y valor nutricional. La implementacion de tecnologias de deshidratacién eficientes,
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como el secador de bandejas, y el uso de ingredientes locales no solo favorece la
sostenibilidad, sino que también promueve la innovacion en la industria alimentaria.

1.2 Problema

La disponibilidad de sopas instantaneas responde principalmente a su facilidad de
preparacién y consumo; no obstante, estos productos suelen presentar deficiencias en su
composicion nutricional, ya que en muchos casos se elaborar con harinas refinadas,
contienen cantidades elevadas de sodio y muestran una limitada incorporacién de
ingredientes con valor funcional, ademas del uso frecuente de aditivos no naturales (Green
Element, 2024).

A pesar de que la lenteja constituye una importante fuente de proteina vegetal y posee
un perfil nutricional favorable, su presencia en formulaciones instantdneas especialmente en
sopas, sigue siendo minima y lo que limita e inclusive reduce las alternativas disponibles
para los consumidores conscientes de lo que consumen y que buscan opciones mas
saludables.

Ademas, desde el ambito académico, se identific6 que dentro de la carrera de
agroindustria de la Unach no existe proyectos de investigacion en cuanto a desarrollar
productos alimenticios de coccion rapida con enfoque agroindustrial y nutricional, que
integren la lenteja como ingrediente principal.

Por ello, esta investigacion se oriento al disefio y elaboracion de una sopa instantanea
a base de lenteja, como respuesta tanto a una necesidad del mercado de contar con una sopa
alternativa que combine rapidez de preparacion, calidad nutricional y aceptacion sensorial y
como respuesta a un vacio tematico en la formacién académica.

1.3 Justificacion

La Sociedad Espafiola de Nutricion Comunitaria recomienda consumir diversas
sopas en la cena porque son faciles de digerir y promueven un suefio reparador. Ademas, las
sopas y caldos son ideales para mantener una adecuada hidratacion y se pueden servir como
primer plato tanto en comidas como en cenas. Por otro lado, la fundacién Dieta Mediterranea
sugiere que las personas, especialmente los ancianos, ingieran sopas al menos cuatro veces
por semana para cumplir con las necesidades diarias de liquidos y nutrientes. Las sopas, que
son ricas en minerales y vitaminas, ayudan a alcanzar las recomendaciones nutricionales en
diferentes etapas de la vida (El grupo de Reconocimiento y Encapsulacion (REM), 2019)

El mercado global de sopas y caldos ha demostrado un crecimiento significativo,
representando un 0.021% del comercio mundial en 2020. Entre 2019 y 2020, las
exportaciones aumentaron un 5,39% y se prevé que el mercado de sopa crezca en un 3,1%
durante los proximos afios 2025-2034 (Informes de Expertos, 2024).
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En México, el sector de las sopas instantaneas registrd en 2024 un valor cercano a
los 142,87 millones de USD. Las estimaciones sefialan que este tipo de productos
mantendra un crecimiento sostenido durante la préxima década, con una tasa de
crecimiento anual aproximado del 5,80% entre 2025 y 2030, lo que llevaria al mercado a
situarse alrededor de los 251,07 millones de USD. Al finalizar dicho periodo (ACLAIGHT
Enterprise, 2023)

Si bien su consumo se ha generalizado por la facilidad y rapidez que ofrecen, diversos
analisis han llamado la atencion sobre su composicion. De evaluaciones realizadas por la
Procuraduria Federal del Consumidor (2021) se obtiene que algunas de las marcas mas
reconocidas, como Maruchan y Nissin, presentan un contenido de cantidades minimas de
vegetales y niveles elevados de sodio, lo cual limita su aporte nutricional. Ademas, estas
marcas usan envases de unicel (poliestireno) que al utilizar el microondas el calor puede
derretir el material y liberar estireno, una sustancia toxica clasificada como cancerigena.
Ademas, el unicel tiene un impacto ambiental negativo: no es biodegradable, tarda cientos
de afios en degradarse y su bajo indice de reciclaje genera contaminacion duradera en los
suelos y el agua (Green Element, 2024).

Asi mismo, algunas sopas como Great Value y Knorr aportan mas nutrientes, pero
también tienen un alto contenido de sodio y otros aditivos como el glutamato y el inosianato
de sodio. El alto consumo de estos productos en México ha llevado a preocupaciones sobre
su impacto en la salud, ya que pueden contribuir al desarrollo de enfermedades crénicos
degenerativas como hipertension, insuficiencia renal y cancer. La convivencia de las sopas
instantaneas debe ser sopesada frente a sus posibles riesgos y es recomendable optar por
alternativas mas saludables y equilibradas (Profeco, 2021)

En el mercado ecuatoriano, se comercializa sopas y cremas instantaneas, una revision
del catdlogo digital de Supermaxi, disponible a través de la plataforma Tipti, evidencia que
las opciones disponibles se centran en productos como: crema instantanea de champifiones,
sopa instantanea de arroz con pollo, locro de papas en polvo, crema instantdnea de zanahoria,
sopa de pollo con fideos, sopas condensadas campbell's, crema instantanea de choclo. crema
de brécoli crema de esparragos; en diferentes marcas (Tipti, 2025), sin incluir formulaciones
que incorporen lenteja como ingrediente principal.

Nutricionalmente las lentejas son muy nutritivas, poseen altos valores de proteinas
vegetales, fibra, hierro, &cido folico y varios micronutrientes importantes para la salud. Estas
propiedades las convierten en un alimento ideal para contribuir a la seguridad alimentaria
(Ecoagricultor, s.f.).

En este sentido, la investigacion adquiere relevancia al proponer una alternativa que
amplie la gama de sopas instantdneas mediante el uso de la lenteja como ingrediente
principal. Esta iniciativa responde a las preferencias actuales del consumidor, quien no solo
busca productos préacticos, sino también opciones nutricionales. Asi mismo, desde la
perspectiva académica y del &ambito agroindustrial, el desarrollo del proyecto hizo posible la
aplicacion de conocimientos vinculados con la formulacion de alimentos, el andlisis fisico-
quimico, la valorizacién sensorial y los procesos de innovacion tecnoldgica, lo que
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contribuy6 a consolidar una formacion mas completa en el campo de la ciencia y tecnologia
de alimentos.

1.4  Objetivos
General

Desarrollar un proceso agroindustrial para la obtencion de una sopa deshidratada a
base de lenteja (Lens culinaris L)

Especificos

o Investigar las preferencias y necesidades de los consumidores de la ciudad de
Riobamba, Ecuador con respecto a sopas deshidratadas mediante una encuesta
online.

o Formular una sopa deshidratada a base de lenteja y otros ingredientes segun las

preferencias de los consumidores.
o Elegir la mejor formulacion a través de pruebas sensoriales de aceptabilidad.

o Realizar analisis fisicoquimicos y microbioldgicos para cumplir con los estandares
de calidad y valor nutricional establecido por la Norma INEN 2602

17



CAPITULO Il. MARCO TEORICO.
21  MARCO REFERENCIAL

Quishpe (2023), en su investigacion sobre “Disefo de un proceso agroindustrial para
la obtencion de sopas deshidratadas a partir de brocoli” indicé que se utilizaron dos métodos
de deshidratacién: secador de bandejas y liofilizacion. Se realizaron experimentos con 10
unidades de 1000g cada una, a temperaturas de 60, 65y 70°C para el secador de bandejas y
-15°C para la liofilizacion. Los resultados concluyeron que el secador de bandejas es mas
eficiente en términos de tiempo (1056 minutos a 60°C) comparado con la liofilizacion (4298
minutos a -15°C), con rendimientos similares (11% y 11.20% respectivamente)

Alvarez y Laverde (2023), a partir de una revision documental, analizaron las
propiedades nutricionales y funcionales de las sopas deshidratadas como una alternativa
alimentaria. En su estudio resaltaron caracteristicas como la capacidad de hidratacion y los
procesos de gelificacion, aspectos que contribuyen a una mayor estabilidad del producto y
permiten conservar un aporte nutricional similar al de una preparacion casera, especialmente
cuando se incorporan ingredientes fortificados. Los autores sefialaron que este tipo de sopas
puede considerarse una opcion adecuada para consumidores que buscan productos practicos
y acordes con enfoques de sostenibilidad. Ademas, recomendaron profundizar en
investigaciones sobre tecnologias de deshidratacion, uso de componentes funcionales y
evaluacion sensorial en diferentes grupos de consumidores.

Limones y Garcia (2011) desarrollaron una sopa instantanea elaborada a base de
harina de chocho (Lupinus mutabilis Sweet) y evaluaron dos métodos de secado: la
liofilizacion y el secado en bandejas. Los autores determinaron que este ultimo
procedimiento resulté mas favorable, especialmente por su menor demanda de tiempo y su
reduccion de costos. Este tipo de productos mantiene su atractivo por la sencillez de
preparacion, ya que pueden cocinarse en pocos minutos o incluso consumirse con solo
agregar agua caliente a los fideos precocidos y al caldo en polvo. La amplia variedad de
presentaciones ya sea en pollo, carne, arroz o camarones ha contribuido a su aceptacion,
sobre todo entre personas con poco tiempo para cocinar. Ademas, estas sopas pueden
complementarse con otros ingredientes para mejorar su aporte nutricional, lo que las
convierte en una alternativa econémica, accesible y segura para distintos niveles de ingreso.

Mendoza y Zamora (2017), elaboraron una sopa deshidratada nutritiva ricas en
proteinas y aminoacidos que contenia 25g de harina de quinua, 25g de harina de chocho, 219
de leche, 1g de ajo, 1g de cebolla, 1g de orégano-apio-albahaca, 5g de fécula de maiz y 3g
de sal. La evaluacion en cuanto al sabor, la textura, el color y el olor fue aceptada por los
catadores. Ademas, mencionan las caracteristicas de las sopas deshidratadas que son ricas
en nutrientes esenciales, practicas y faciles de preparar, también tienen una prolongada vida
atil sin la necesidad de refrigeracion. Estas caracteristicas hacen que las sopas deshidratadas
sean una opcién saludable y de alta calidad para los consumidores.
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Llerena et al. (2018) desarrollaron un estudio titulado “Elaboracion vy
comercializacion de sopas deshidratas al mercado peruano”, se investigd la creacioén y
comercializacion de sopas deshidratadas “La Criollita”, un producto practico y nutritivo que
utiliza insumos peruanos y empaques biodegradables para satisfacer la demanda de
alimentos rapidos y saludables. Mediante encuestas, grupos focales y un modelo Canvas, se
analizé su viabilidad en consumidores de Lima, niveles socioeconémicos B y C. Los
resultados evidenciaron alta aceptacion por su conexion con los sabores tradicionales y su
sostenibilidad, concluyendo que este producto es competitivo en el mercado local y tiene
potencial para expandirse internacionalmente y mejorar sus sostenibilidad y diversificacion.

Del Aguila (2015), en su publicacion “Estudio del arte para la elaboracion de sopas
deshidratadas con materias primas de la region” concluyo que existe una gran posibilidad de
elaborar sopas deshidratadas empleando alimentos tradicionales de Loreto-Pert como es el
venado, majas, sajino, platano, yuca y maiz. Su objetivo fue plantear alternativas
tecnologicas que recuperaran el uso de productos nativos, aportaran un mayor valor
nutricional y facilitaran la preparacion para el consumidor. A través de una revision
bibliogréfica, el autor analiz6 las caracteristicas de estos alimentos, los métodos de
deshidratacién méas apropiados y las posibles presentaciones comerciales. Como resultado,
propuso formulaciones innovadoras entre ellas: sopa de venado con harina de platano, de
majas con harina de yuca y un inchicapi deshidratado de sajino con harina de maiz y mani,
destacando su balance nutricional y de facil preparacion.

El estudio realizado por Cruz (2024), fue elaborar una sopa instantanea con un alto
porcentaje de fibra usando harina de papa chola, amaranto y cascara de sandia, cumpliendo
los estandares de calidad de la normativa NTE INEN 2602 (2011). Los ingredientes fueron
deshidratados y convertidos en harina se realizaron analisis fisicogquimicos, microbiologicos
y sensoriales. Los resultados revelaron que el tratamiento 1 tenia mas fibra (32.069/100g),
aunque el tratamiento 2 fue aceptado por los evaluadores del analisis sensorial. La
investigacion concluy6 que la sopa deshidratada es rica, nutritiva y aceptada por el
consumidor.

La investigacion realizada por Ramirez (2015), tuvo como objetivo desarrollar una
sopa deshidratada con alto contenido proteico y alta digestibilidad, empleando germinado y
hojas de quinua (Chenopodium quinoa, Willd) junto con harina de arveja (Pisum sativum),
dirigida a nifios de 10 afios. Mediante un disefio de mezclas aplicado en el software
Statgraphics Centurion, se evaluaron diez formulaciones, de las cuales se seleccionaron tres
a partir de pruebas sensoriales y analisis de digestibilidad in vitro. La mezcla que obtuvo la
mejor aceptacion sensorial estuvo compuesta por 27% de harina de germinado de quinua,
7% de harina de hojas de quinua y 26% de harina de arveja, alcanzando un contenido
proteico del 10,05% y una digestibilidad del 92,07%. Los resultados permitieron demostrar
que es viable producir una sopa de alto valor nutricional y aceptable para el consumidor
infantil, promoviendo a la vez el uso de ingredientes locales y sostenibles como estrategia
para contribuir a la reduccion de la desnutricion.
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2.2 MARCO TEORICO

2.2.1 Definicién y clasificacion de las sopas.

La sopa es un plato compuesto por un caldo y uno o mas ingredientes solidos cocidos
en él, como vegetales, carnes, pastas o cereales. Se caracteriza por su forma liquida y suele
servirse caliente como entrada o plato principales (Real Academia Espafiola, s.f)

Las sopas se pueden clasificar de muchas formas segln su preparacion, textura,
ingredientes y origen, Alvarez & Laverde (2023) clasifican a las sopas, segln los criterios
que se indican en la tabla 1.

Tabla 1.
Clasificacion de los productos deshidratados
Por su consistencia Por su Por su Por su densidad
presentacion reconocimiento en
el Mercado
Sopa Sopas deshidratadas Sopas instantaneas  Sopas claras o
0 instantaneas 0 deshidratadas livianas
Crema Sopas o0 cremas Sopa de vaso Sopas ligadas o
deshidratadas cremas
Sopa tipo crema Sopas Concentradas Sopa enlatada Sopas Veloutés

0 condensadas

Caldo deshidratado  Sopas listas para
consumo

Nota. Tomado de Analisis de las propiedades nutricionales y funcionales de las sopas
deshidratadas como alternativa de alimentacion. Por Alvarez & Laverde, 2023

Por su consistencia: Se refiere a la textura del liquido. ¢Es mas liquida como un caldo o
MAs espesa como una crema?

e Sopa. Las sopas son preparaciones liquidas o de textura espesa, comparables a los
caldos y consomés. Su composicion puede incluir pasta, harinas, carnes, vegetales,
especias y condimentos, los cuales contribuyen a mejorar su consistencia(Albarracin,
2020).

e Crema. Se le considera crema a una sopa espesa (Norma Técnica Ecuatoriana [INEN]
2602-1, 2019).

e Sopa tipo crema. Las sopas tipo crema son alimentos preparados o semipreparados que
incluyen verduras o tubérculos, agua, leche, especias y aditivos. Pueden someterse a
tratamiento térmico y presentarse listas o casi listas para su consumo (Albarracin, 2020).
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e Caldo deshidratado. Es un producto compuesto por verduras, carne, condimentos y
aditivos. Disponibles en polvo, cubos o pasta, que se disuelve en agua para su consumo
(Villarroel, 2012).

Por su presentacion comercial: Como se vende el producto (en polvo, enlatado, listo para
servir, etc.).

e Sopas deshidratadas o instantaneas. Las sopas deshidratadas son alimentos
elaborados con ingredientes de origen vegetal, animal o una combinacién de ambos,
caracterizados por su bajo contenido de humedad y propiedades organolépticas
distintivas (Normas Mexicanas NMX-F-058, 1968).

e Sopas o cremas deshidratadas. Las sopas y cremas deshidratadas son productos secos
que, en el momento de reconstruirse y colocarlos a coccion siguiendo las instrucciones
indicas proceden a ser preparaciones listas para el consumo (Gutiérrez & Reinoso,
2011).

e Sopas concentradas o condensadas. Se trata de productos liquidos o en pasta que, al
afadirles agua ya estan listos para el consumo (Llucho, 2017).

e Sopas listas para consumo. Son productos que no requieren coccion y solo necesitan
ser calentados, siempre que las instrucciones lo indiquen (Llusco, 2017).

Por su reconocimiento en el mercado Como lo identifica el consumidor (por ejemplo,
“sopa de vaso” es muy popular en snacks)

o Sopas instantaneas o deshidratadas. Son productos que se fabrican mediante
liofilizacion de ingredientes como cereales, leguminosas, especias, verduras, hongos,
carnes y proteinas hidrolizadas. Esos se acondicionan para su consumo a través de
deshidratacién o mezclando los componentes deshidratados, segun las indicaciones del
fabricante (Alvarez & Laverde, 2023).

o Sopas de vaso. Las sopas de vaso son una alternativa conveniente y sabrosa en la
cocina actual. Con diferentes sabores y texturas, ya sean frias, calientes, cremosas o
ligeras, brindan una experiencia culinaria agradable para todo tipo de gustos (Reporter,
2023)

o Sopas enlatadas. Son productos concentrados que deben ser diluidos en agua antes de
calentarlos, como sopas de pollo con fideos, menestrones y cremas de tomate o
champifiones (Alvarez & Laverde, 2023).

Por su densidad
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o Sopas claras o livianas. Son sopas mas liquidas, en las que el sabor proviene
principalmente del caldo, como lo consomés, que se preparan cocinando lentamente
los ingredientes en gran cantidad de agua (Caballero, 2016).

o Sopas ligadas o cremas. En este tipo de sopas las verduras cocidas se procesan hasta
conseguir una textura de puré y luego se espesan con nata o una roux, que es una
mezcla de grasa y harina usada para ligar salsas (Caballero, 2016).

o Sopas Veloutés. Estas sopas se elaboran partiendo de una roux al que se le afiade caldo
o fumet, y se incorpora yema de huevo. El fumet es un caldo concentrado de mariscos
y restos de pescado que intensifica el sabor del plato (Caballero, 2016).

2.2.2 Tecnologias de deshidratacion

La deshidratacion es una de las formas més antiguas de procesar alimentos. Consiste
en extraer una buena parte de la humedad de los alimentos, para que no se descompongan.
El secado es un proceso que persigue la extraccion de humedad del producto a deshidratar y
que se puede hacer por el contacto de una corriente de aire (natural o forzada) a una
temperatura ambiente o precalentada. El proceso de secado produce una transferencia de
calor desde el aire caliente hasta el producto que se encuentra en la camara de deshidratacion,
que permite la vaporizacion de la humedad del producto y una transferencia de masa desde
ese producto hasta la corriente de aire

Existen diferentes formas para deshidratar alimentos desde la exposicion directa a
los rayos del sol, la cual tiene el inconveniente de contaminacion del producto debido a el
viento, la lluvia y los insectos, ademas de que el proceso es prolongado (de dos a tres dias),
hasta el uso de equipos industriales para la deshidratacion de los productos

° Panel solar

La deshidratacion por calor se basa en exponer el producto a un ambiente calido y seco
que favorezca la evaporacion del agua interna. Un panel solar disefiados para deshidratar
alimentos es un dispositivo que utiliza la energia solar para eliminar la humedad de los
alimentos, facilitando su preservacion de manera natural y sustentable (Delta, 2023). Este
procedimiento ofrece una opcion ecoldgica y rentable en contraposicion a los métodos
convencionales de deshidratacion (Lopez, 2023).

o Secador de bandejas

El sistema de deshidratacion consiste en una cabina aislada equipada con un
ventilador que movilizan aire caliente sobre el producto. El aire, calentado por energia solar
o fuentes alternativas como electricidad o combustion, se dirige mediante pantallas
ajustables para distribuirse horizontal o verticalmente a través de bandejas perforadas con
muestras. La cabina cuenta con pantallas deflectores y conductores que aseguran una
deshidrataciéon uniforme. Este sistema, ideal para pequefias instalaciones o plantas piloto,
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acelera el proceso gracias a un sistema de calentamiento instalando en el techo, manejando
capacidades de 1 a 20 toneladas al dia (Tello, 2025)

. Secador de tunel

Un secador de tanel es un equipo industrial disefiado para deshidratar alimentos
utilizando aire caliente. Los alimentos atraviesan una camara larga y estrecha, en la cual el
aire caliente circula y elimina la humedad de manera efectiva y uniforme. Este tipo de
secador es frecuentemente empleado para deshidratar productos como frutas, verduras,
granos y otros alimentos que requieren un secado rapido y controlado (Quilca, 2016).

o Deshidratacion por 6smosis

La deshidratacion por ésmaosis trata de que, en una solucidn concentrada se sumerjan
los alimentos, como una solucién azucarada, con el fin de eliminar la humedad de modo
efectivo y natural. En dicho proceso, el agua se transporta desde los alimentos hacia la
solucion concentrada a causa del fenémeno osmotico, cooperando con la disminucién del
contenido de agua en los alimentos y permitiendo la conservacion de manera eficiente
(Conlago, 2021).

2.2.3 Caracteristicas de las materias primas utilizada en la preparacién de la sopa

Lenteja. Las lentejas, que forman parte de la familia de las Papilionaceas, son legumbres
con un bajo contenido en calorias, pero con un alto valor nutricional. Estas legumbres son
ricas en hierro, folatos, vitaminas y minerales. Gracias a sus multiples propiedades, las
lentejas son beneficiosas para nuestro organismo, proporcionando una gran cantidad de
energia. Estas caracteristicas son especialmente Utiles para el tratamiento de diversas
enfermedades, como la anemia (Tomala K. , 2021)

Como otras legumbres las lentejas son una excelente fuente de proteinas, almidon,
calcio y hierro de origen vegetal. En 100 gramos de lenteja, el valor nutricional principal de
aproximadamente 350 calorias, con un 50% de carbohidratos, un 23% de proteinas, un 1.4%
de grasas totales y un 10% de fibra. No contienen colesterol y son bajas en lipidos. Ademas,
presentan bajas concentraciones de antinutrientes como saponinas, taninos y fitatos (Parapi,
2022)

Fideos. La pasta o fideos son productos no fermentados, creados mediante la combinacién
de agua y harina o derivados del trigo, aptos para el consumo humano. Se procesan a través
de laminacion o extrusion y posteriormente se desecan (Agua, 2020).

Zanahoria. La zanahoria es un alimento muy nutritivo, reconocido por sus beneficios para
la salud visual debido a su alto contenido de vitamina A, proveniente de los carotenos,
especialmente el betacaroteno. Este compuesto antioxidante se convierte en vitamina A en
el organismo, favoreciendo la produccién de melanina, que protege la piel de los efectos
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nocivos del sol. Ademas, es una excelente Fuente de vitaminas, minerales y fibra y se destaca
por su contenido de agua y carbohidratos, que proporcionan energia (Agua, 2020).

Vainitas. La vainita, también conocida como habichuela, es una leguminosa facil de
cultivar, cuya vaina verde es comestible y rica en nutrientes. Sus semillas tiernas también
tienen gran valor nutritivo. Este cultivo es valioso a nivel mundial por su alto contenido de
proteina y por su capacidad para mejorar la calidad del suelo, gracias a la fijacion de
nitrégeno (Chuga, 2021).

Sal. La sal de mesa o también conocida como sal de cocina, es un producto cristalino, el cual
principalmente estd compuesto de cloruro de sodio. Ademas, es empleado en la preparacion
de alimentos considerado como sazonador de los mismos (Norma Técnica Ecuatoriana
INEN 57, 2015).

Cebolla en polvo. La cebolla en polvo proviene de la deshidratacion de cebolla fresca, es
muy apreciada en la industria de alimentos por su sabor concentrado y su flexibilidad en la
cocina. Se utiliza especialmente en la elaboracion de snacks, ya que aporta un sabor fuerte y
se adapta facilmente a distintas recetas (Monti, 2023).

Oregano. El orégano es una hierba muy utilizada en la cocina mediterrdnea por su aroma
caracteristico. Es ideal para dar sabor a ensaladas, guisos, masas y salsas (Mula, 2024).

Cilandro. El cilandro tiene un sabor mas concentrado que el fresco, también sirve para
condimentar alimentos como sopas, salsas, etc (Bonnet, 2024).

Ajo en polvo. El ajo en polvo es un componente importante en la industria de alimentos,
utilizando en conservas, salsas y aderezos debido a su distintivo sabor, sus propiedades
saludables y su funcion como conservante natural (Nortes, 2024).

Saborizante de carne. El caldo de costilla Maggi ofrece un auténtico sabor a costilla y
cilandro, con especias que realza las comidas. Es una opcion practica para dar mas sabor y
equilibrio a las preparaciones de manera facil (Nestlé, 2021).

Leche en polvo. La leche en polvo La Vaquita, enriquecida con vitaminas C, A, D, calcio,
hierro y zinc, proporciona a los nutrientes esenciales para su bienestar diario (Farmacias
Cruz Azul, 2022).
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CAPITULO I1l. METODOLOGIA.

3.1. Tipo de Investigacion.

En este trabajo de investigacion se enmarca en un enfoque cuantitativo, porque se
fundamento en la recoleccion, anlisis e interpretacion de datos numéricos obtenidos
mediante procedimientos estandarizados. Este enfoque permitié evaluar de manera objetiva
las caracteristicas fisico-quimicas, microbioldgicas y sensoriales de la sopa instantanea
deshidratada elaborada a base de lenteja con fideos.

La investigacion se llevd a cabo en los laboratorios de Control de Calidad y
Microbiologia de la carrera de Agroindustria de la Universidad Nacional de Chimborazo.
Ademaés de los datos de las pruebas de degustacién del producto final.

3.2. Disefio de la investigacion

La presente investigacion tuvo un disefio no experimental porque no se manipularon
las variables, a la vez, fue de tipo de campo porque se realizaron experimentos en el
laboratorio para obtener las tres formulaciones de la sopa, con el fin de observar su efecto
sobre la aceptacion sensorial del producto. A su vez, el enfoque es aplicado, dado que se
pretende dar una alternativa alimentaria rapida y nutritiva de sopas

La muestra fue formada por unidades de sopa deshidratada, mismas que fueron
formuladas bajo condiciones controladas en el laboratorio.

Los ingredientes evaluados incluyeron lentejas, fideos, sal y aditivos de sabor a pollo
y carne. Posteriormente, se sustituyeron los fideos por legumbres como col, zanahoria y
vainitas, estas variaciones se realizaron en base a la encuesta online en el que los
participantes eligieron como las mas preferidas. Procedimiento de la elaboracién de la sopa
deshidratada a base de lenteja.

Para la elaboracién de la sopa deshidratada a base de lenteja se llevd a cabo el
siguiente procedimiento:

1. Seleccion y preparacion de la materia prima

Se seleccionaran lentejas de alta calidad (lentejas enteras y uniformes sin manchas ni
dafos) y otros ingredientes complementarios (verduras, especias, etc.) segun criterios de
frescura. Posteriormente se inici6 con el troceado de los vegetales, empleando dimensiones
especificas: la zanahoria se cort6 en cubos de 3mm x 3mm, las vainitas en 4mm x 4mmy la
col en 2mm x 2mm.

2. Precoccién
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Se realizdé en una olla de presién, utilizando los siguientes tiempos para cada
ingrediente: lentejas durante 8 minutos y 45 segundos, zanahoria por 2 minutos, vainitas por
1 minuto y col por 3 minutos.

3. Deshidratacion

Se aplic6 un método de deshidratacion de secado por aire caliente a los vegetales. Se
controlaron las variables del proceso (temperatura, tiempo y humedad) para garantizar una
deshidratacion uniforme y evitar la pérdida de nutrientes y sabor. La temperatura utilizada
fue de 55°C (Krezevska, 2023). Los tiempos para la deshidratacion luego de alcanzar peso
constante fueron: lentejas en 6 horas, zanahoria en 2 horas, vainitas en 3 horas y col en 2
horas.

4. Formulacién

A partir de los resultados de la encuesta en linea realizada, se identificaron las
preferencias de sabor y los ingredientes mas aceptados por los consumidores, siendo estas
lentejas con fideos, lentejas con col y lentejas con legumbres (Vainitas y zanahoria), estos
ingredientes principales y mas los condimentos se variaron en proporcion hasta conseguir
un equilibrio 6ptimo entre sabor y textura. Finalmente, se seleccionaron tres formulaciones,
denominadas F1, F2 y F3, las mismas que se encuentra en el capitulo de resultados.

5. Empaquetado

El producto final es empacado en fundas de aluminio tipo stand-up, cuyas
caracteristicas fisicomecénicas y de propiedades barrera al vapor de agua son adecuadas para
la conservacion del alimento. El producto es almacenado a temperatura ambiente hasta
someterse a los analisis respectivos.

En la figura 1 se indica el diagrama de flujo del desarrollo del proceso de la sopa
deshidratada a base de lenteja
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Figura 1.

Diagrama de flujo de la elaboracion de la sopa deshidratada a base de lenteja
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3.3.  Técnicas de Recolecciéon de Datos

Los datos se obtuvieron de las encuestas en linea, de las pruebas de degustacion y de
los andlisis fisicos quimicos, microbioldgicos y de estabilidad de la formulacion elegida, que
se explican a continuacion:

Encuestas.

Esto se llevé a cabo mediante encuestas en linea, las cuales fueron compartidas
mediante contactos y grupos de WhatsApp lo que permitié obtener informacion sobre las
preferencias del publico riobambefio en relacion con las caracteristicas y atributos mas
valorados en una sopa instantanea. La encuesta se indica en el Anexo N°1, ésta contiene
preguntas orientadas a conocer principalmente aspectos como: preferencias de sabor, los
ingredientes que prefieren en una sopa, habitos de consumo y frecuencia de compra de sopas
instantaneas, adicionalmente se pregunt6 edad y nivel de educacion para relacionar a los
habitos de consumo.

Pruebas de degustacion

El andlisis se llevo a cabo con un grupo de panelistas formado por estudiantes de la
Carrera de Agroindustria de la Universidad Nacional de Chimborazo. Los panelistas
evaluaron las formulaciones basandose en parametros sensoriales como el sabor, el aroma,
la consistencia, el color y la aceptabilidad general. Para aseverar que los resultados fueran
objetivos, las muestras se presentaron de forma aleatoria y codificada, evitando cualquier
sesgo en la evaluacidn. La ficha de degustacion se indica en el Anexo N.° 1.

El proceso de catacion fue por parte del personal administrativo de la Facultad de
Ingenieria de la Universidad Nacional de Chimborazo, con el propésito de determinar su
aceptabilidad sensorial, la ficha se encuentra en el Anexo N.° 1.

Andlisis fisicoquimicos y microbioldgicos

Una vez identificado la mejor férmula se Ilevo a cabo los analisis que se indican en
las tablas 2 y 3.

Para la determinacion de cloruros la muestra fue preparada pesando 10 g de muestra
homogenizada en un vaso de precipitado previamente tarado con un error maximo de 0,1 g,
se afiade 100 ml de agua y se deja en reposo durante una hora. Al cabo de este tiempo se
afiaden unas gotas de fenolftaleina y se neutraliza con solucién de hidroxido de sodio 0,1 N
hasta cambio de color. El contenido del vaso de precipitado se transfiere cuantitativamente
a un matraz aforado de 250 ml, se enrasa, se agita y se filtra. De este filtrado se toma una
alicuota de 10 0 25 ml.
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Tabla 2.

Andlisis fisicoquimicos

Parametro

Método de
ensayo

Fundamento

Humedad

Cenizas

Cloruro de

Sodio

Proteina

Grasa

Fibra

(NTE INEN
1676, 1988)

AOAC
2003.06

AOAC 971.27

AOAC
2001.11

AOAC
2003.06

(NTE INEN
522, 2013)

La determinacion de secado en estufa se basa en la
pérdida de la muestra por evaporacién de agua, para esto
requiere que la muestra sea térmicamente estable y no
contenga una cantidad significativa de compuestos
volatiles.

Se basa en el residuo seco que se obtiene luego de que la
muestra del alimento ha sido sometida a elevadas
temperaturas de ignicion y oxidacion. Siendo este residuo
de naturaleza inorganica compuesta por sustancias
minerales.

Se coloca la alicuota tomada a un matraz Erlenmeyer, se
procede a colocar unas gotas de solucion indicadora de
cromato de potasio, se agita en movimientos circulares y
se titula con nitrato de plata (AgN03) 0.1N, hasta obtener
un viraje de color constante durante 30s.

Se basa en la determinacion de nitrdgeno mediante la
digestion de un &cido fuerte con H,S0, de mas alta
concentracion 98% en presencia de catalizadores, es decir
tiene tres etapas: digestion con acido sulfurico con
catalizadores (sulfato de potasio y sulfato de cobre), la
digestion se recoge en acido bdrico y se titula con HCI,
pero si se recoge en acido sulfurico se titula con NaOH

La determinacion cuantitativa del contenido de grasa
mediante la extraccion con un solvente organico, la grasa
se calcula mediante la extraccion directa con la muestra
seca, tras la extraccion del disolvente se destila y se lo
lleva a la estufa y se pesa el residuo seco.

Este método se debe digerir la muestra sin grasa y se basa
en la digestion &cida y alcalina de la muestra obteniéndose
un residuo de fibra cruda y sales que con calcinacion
posterior se determina la fibra cruda.

Nota. Adaptado de (NTE INEN 2602,2019)

Analisis Microbioldgicos
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Para la evaluacion de la inocuidad de la sopa deshidratada a base de lenteja
identificado como la férmula iddnea se ejecutd los analisis indicados en la Norma INEN
2602:

Tabla 3.
Analisis Microbiol6gico

Parametros Meétodo de Procedimiento
ensayo
E. Coli Recuentoen  Primero se toma una porcion de la sopa
placa por deshidratada y se mezcla con agua destilada para

Staphylococcus i - .
Py siembra en obtener la solucion. Luego se hacen varias

Aureus profundidad  diluciones para reducir la cantidad de
Salmonella microorganismos por muestra. Después se afiade
Mohos y el agar liquido, que es el medio donde creceran
Levadura las bacterias, y se mezcla suavemente colocando

la muestra. Una vez que el agar se endurece, se
lleva la placa a una incubadora por 24 horas.
Finalmente se cuentan las colonias.

Nota. Adaptado de (NTE INEN 2602,2019)

3.4. Poblacién de Estudio y Tamarfio de Muestra

La poblacion de estudio para las pruebas online se consider6 a la poblacion de la
ciudad de Riobamba. Los datos para el calculo del tamafio de muestra se indica en la tabla
N.° 4y se aplicé la ecuacion N.° 1.

Tabla 4.

Datos para el calculo de tamafio de muestra
Poblacion (N) 225 741
Nivel de confianza (Z) 1,96
Probabilidad a favor (p) 0,5

Probabilidad en contra (q) 0,5

Error (e) 0,1
T fio d t 22prg<N E ion 1
amarfio de muestra (n) = cuacion 1.
() e2(N-1)+z%xpxq
n =96

Por lo tanto, para la realizacion de las encuestas se realizaron a 96 personas de la
ciudad de Riobamba, con la finalidad de obtener datos en cuanto a las preferencias de la
poblacion.
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Por otra parte, la poblacién para la degustacion se realizé a estudiantes de la facultad
de ingenieria Agroindustria de la Universidad Nacional de Chimborazo, la muestra estuvo
constituida por 45 juicios que segun la Xunta de Galicia (s.f.), en pruebas heddnicas se
recomienda trabajar con paneles de entre 30 y 50 personas para obtener resultados mas
confiables y representativos.

También se procedié a realizar 10 fichas de catacion al personal de secretaria de la
facultad, las cuales son amas de casa.

Para realizar los analisis fisicoquimicos y microbioldgico se tomaron diferentes
muestras de la formulacion idonea, se utilizdé 270 gramos para los analisis fisicoquimicos y
para el microbiol6gico 108 gramos.

3.5. Procesamiento de Datos

Una vez recopilados los datos fueron codificados y organizados en Microsoft Excel,
lo cual ayudo6 a una gestion eficaz y ordenada de la informacion.

Posteriormente dicha base de datos fue analizada y procesada a través del software
estadistico RStudio.

3.6. Métodos de Analisis de los datos

Los datos recolectados durante el desarrollo del proceso agroindustrial para la
obtencion de sopa deshidratada a base de lenteja fueron procesados e ingresados en el
software estadistico RStudio para su andlisis detallado. Estas incluyen el Analisis de
Varianza (ANOVA), el Disefio Completo Aleatorizado (DCA), y el Andlisis de
Correspondencia Mdltiple.

En particular el analisis de correspondencia multiple (ACM) se llevo a cabo mediante
el programa R Studio, para resumir y visualizar los datos que contiene més de dos variables
categoricas entre las tres formulaciones. Las interpretaciones de los ejes son:

Eje X: representa la primera dimension principal, que explica la mayor parte de la
variabilidad en los datos. Si una muestra estd mas cerca del valor 1 en el eje X, significa que
estd mas alineada con las caracteristicas preferidas por los evaluadores en esa dimension.

Eje Y: representa la segunda dimensidn principal, que manifiesta la siguiente mayor
parte de la variabilidad.

Agrupacion de Puntos: Los puntos entre si que se encuentran cerca, sefialan que las
muestras poseen caracteristicas similares segun la percepcion de los panelistas.

Para los andlisis fisicos-quimicos y microbiologicos, se utilizd estadisticas
descriptivas utilizando Microsoft Excel.
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CAPITULO IV. RESULTADOS Y DISCUSION
4.1. Tabulacion de datos de la encuesta online

En la tabla 5 se expone los resultados de la edad, género y ocupacion de los
encuestados

Tabla 5.
Edad, género y ocupacion de los encuestados
Pregunta Indicadores  Encuestados  Porcentaje
2024 55 57,3
25-34 23 24
Edad 35-44 16 16
45 -54 2 2.7
Mas de 55 0 0
Masculino 47 49,5
Género Femenino 47 49,5
Prefiero no 2 1
decirlo
Estudiante 55 57,3
Ocupacion Empleado 30 31,3
Emprendedor 8 8,3
Otros 3 3,1

Como indica Albarracin (2020), la identificacion de géneros, edades y ocupacion es
importante como estrategias de comercializacion y desarrollo de producto alineadas con los
segmentos demograficos.

De las 96 personas encuestadas el 57,3% pertenecen entre las edades de 20-24 afios
es decir una poblacion joveny el 47% corresponde en edades econémicamente activas, como
se confirma con los datos de la ocupacion, el 57,3% son estudiantes mismos que por sus
actividades disponen de muy poco tiempo para prepararse una sopa cacera.

En cuanto a la pregunta ¢, Con qué frecuencia consumes sopas deshidratadas?, los
resultados se exponen en la tabla 6.

Tabla 6

Frecuencia con la que consumen sopas deshidratadas
Indicadores Encuestados Porcentaje
Rara vez 60 62,5
Mensualmente 11 11,5
Semanalmente 10 10,4
Nunca 9 9,4
Diariamente 6 6,3
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Las personas encuestadas es decir el 62,5% consumen rara vez sopas deshidratadas,
de lo cual corresponden a las edades entre 25 — 34 afios de género masculino y con ocupacién
estudiantes, este porcentaje difiere a lo indicado por Albarracin (2020), quien obtuvo un 80%
de la poblacién de Quito quienes mostraban interés hacia las sopas deshidratas, esto puede
deberse al poco tiempo disponible de los habitantes de una ciudad grande comparada con
Riobamba que es una ciudad pequefia.

Por otro lado, es relevante considerar que las sopas disponibles en el mercado no
representan la opcion mas apropiada desde el punto de vista nutricional, esto se debe a que
suelen incorporar cantidades elevadas de sodio, e incluso aditivos como el glutamato
monosodico y grasa de baja calidad como el aceite de palma, el cual ayuda con el incremento
del colesterol (Olivares, 2024). Sin embargo, las sopas caceras contienen una opcion practica
y saludable para incluir vegetales en la dieta diaria. Al incorporar una mayor cantidad y
variedad de verduras, se incrementa tanto el valor nutricional como el sabor del platillo.
Aunque pueden disfrutarse en cualquier época del afio, su consumo es especialmente
frecuente en regiones de clima frio, donde aportan calor y energia. También existen
versiones ligeras y frescas ideales para estaciones célidas (Bites, 2016)

Las respuestas de ¢Qué factores influyen en tu decision de comprar sopas
deshidratadas? se indicadas en la tabla 7, que muestra que el 57.3% de los encuestados que
indican que el factor que influye en la decision al momento de comprar es la facilidad de
preparacion de las sopas deshidratadas, siendo la poblacion comprendida entre los 24 - 34
afios de género femenino y con ocupacién estudiante.

Tabla 7
Factores que influyen en la decision de comprar sopas deshidratadas
Indicadores Encuestados Porcentaje

Facilidad de preparacion 55 57,3
Sabor 23 24,0
Precio 12 12,5
Marca 3 3,1
Convivencia 3 3,1

En la tabla 8 se expone los resultados de ¢Qué tipos de sabores prefieres en las
sopas deshidratadas?

Tabla 8.
Tipos de sabores preferenciales de las sopas deshidratadas

Indicadores Encuestados Porcentaje
Carne 50 52,1
Pollo 29 30,2

Vegetales 17 17,7

Los resultados reflejan una preferencia de un 52,1 por el sabor a carne especialmente
entre las mujeres, motivo por el cual para la formulacion de la sopa deshidratada de esta
investigacion se considerd este ingrediente, adicionando inicialmente trozos de carne, sin
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embargo, la dureza de la carne deshidratada disminuia las caracteristicas organolépticas de
la misma por lo que se adicion6 sabor a carne.

En la tabla 9 se expone los resultados de ¢Qué ingredientes te gustaria encontrar
en las sopas deshidratadas?

Con los ingredientes que mayor porcentaje tuvieron se realizaron las diferentes
formulaciones, siendo las zanahorias, los fideos y las vainitas las que finalmente aportaron
mayor sabor.

Tabla 9.
Ingredientes que les gustaria encontrar en las sopas deshidratadas

Indicadores Encuestados Porcentaje
Zanahoria 74 22,5
Fideo 69 21,0
Cilandro 66 20,1
Arveja 48 14,6
Vainitas 37 11,2
Arveja 31 9,4
Otros 3 0,9
Nabo 1 0,3

En la tabla 10 se expone los resultados ¢Qué tan satisfecho estas con la variedad
de sopas deshidratadas disponibles en el mercado?

Tabla 10
Satisfaccion con la variedad de las sopas deshidratadas disponibles en el mercado.
Indicadores Encuestados Porcentaje
Satisfecho 22 22,9
Poco insatisfecho 47 49,0
Insatisfecho 27 28,1

Apenas el 22,9% de los encuestados indican una satisfaccion de las marcas existentes
en el mercado de las sopas. Esta baja aceptacion podria estar relacionada con la limitada
diversidad de opciones en el mercado, como se puede evidenciar en el catalogo digital de
Supermaxi, accesible a través de la plataforma Tipti en donde se identificaron productos
como: crema instantanea de champifiones, sopa instantanea de arroz con pollo, locro de
papas en polvo, crema instantanea de zanahoria, sopa de pollo con fideos, sopas condensadas
campbell's, crema instantanea de choclo, crema de brocoli crema de esparragos; en diferentes
marcas (Tipti, 2025).

Sin embargo, no se encontraron formulaciones que utilicen lenteja como ingrediente
principal, lo que evidencié una oportunidad para introducir una alternativa como la propuesta
en este proyecto. Ademas, Saltos (2021), sefiala que el 83% de sus encuestados consideran
que buscar nuevos productos en el mercado es fundamental para mejorar la comercializacion
de los productos agricolas
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En latabla 11 se expone los resultados ¢ Qué otros aspectos consideras importantes
al elegir sopas deshidratadas?

Tabla 11
Aspectos que se considera importante al elegir de las sopas deshidratadas.
Indicadores Encuestados Porcentaje
Tiempo de preparacion 73 76,8
Ingredientes 14 14,7
Practicidad del envase 8 8,4

Las personas encuestadas indican que el tiempo de preparacion es importante al
momento de elegir sopas deshidratadas, de lo cual corresponden a las edades entre (24 - 34)
afios de los encuestados la mayoria son de género femenino y con ocupacion estudiante. Lo
que ratifica con la respuesta de que el facilismo es uno de los motivos por los que la gente
consume productos de este tipo.

En la tabla 12 se expone los resultados ¢Qué mejoras sugeririas para las sopas
deshidratadas disponibles en el mercado?

Tabla 12
Mejoras sugeridas en cuanto a las sopas deshidratadas en el mercado.
Indicadores Encuestados Porcentaje
Mas variedad 52 83,9
Ninguna 5 8,1
N/A 3 4,8
Calidad 2 3,2

Los resultados de la encuesta evidencian que las personas consultadas perciben una
falta de variedad en las sopas deshidratadas disponibles en el mercado, principalmente en el
publico femenino.

Esta apreciacion sugiere que la oferta actual es limitada y que existe un espacio claro
para la innovacion y el desarrollo de nuevas alternativas. Por otro lado, solo un grupo
reducido manifesté conformidad con las opciones existentes 0 no expresd una posicion
definida. La calidad fue mencionada por un porcentaje minimo (3,2%) como un aspecto que
deberia mejorarse; aunque no constituye la principal preocupacion, contintda siendo un
elemento importante para sostener la confianza del consumidor. Los datos respaldan la
necesidad de ampliar el portafolio de sopas, por ejemplo, incorporando ingredientes como
legumbres, lo que valida propuestas como la sopa deshidratada a base de lentejas (Dichter
& Neira, 2023).

En la tabla 13 se expone los resultados de ¢En donde prefieres comprar sopas
deshidratadas?
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Tabla 13.
Lugares de preferencias de compras de sopas deshidratadas.

Indicadores Encuestados Porcentaje
Tiendas 65 67,7
Supermercados 19 19,8
Mercados locales 9 9,4
Tiendas Online 3 3,1

El 67,7% mencionan que las tiendas son las mas preferenciales al momento de
comprar sopas deshidratadas, las personas prefieren las tiendas por la cercania ya que
permiten compras rapidas y frecuentes sin necesidad de desplazarse largas distancias,
ademas de eso por horarios mas flexible, por la atencién mas rapida, relacién directa con el
vendedor y accesibilidad de los consumidores en comparacién con cadenas de
supermercados (De la Torre, 2023). Este dato también ayudard a buscar estrategias de
distribucidn en estos lugares.

En la tabla 14 se expone los resultados de ¢Cuan importante es para ti que las
sopas deshidratadas sean producidas localmente en Riobamba?

Tabla 14.
Importancia de industrializar las sopas en la ciudad de Riobamba.
Indicadores Encuestados Porcentaje
Muy importante 45 46,9
Neutro 25 26,0
Importante 20 20,8
Poco importante 3 3,1
Nada importante 3 3,1

Esta pregunta se incluyo en la encuesta con la finalidad de conocer la factibilidad de
que la produccidn o la microempresa se encuentre en la ciudad de Riobamba, evidenciando
que un 46,9% se inclinan a que estas sopas se realicen en Riobamba.

Resumiendo, se pueden decir que las sopas deshidratas mas preferidas por jovenes,
la facilidad de preparacion y el sabor son los factores que favorecen en la compra, mientras
que la variedad disponible ya existente en el mercado genera insatisfaccion. Se prefieren
sabores tradicionales como de carne y los ingredientes méas deseados son zanahoria, fideo y
cilandro. La mayoria compra en tiendas fisicas y valora la produccidn local. Estos resultados
ayudaron a la formulacion y perspectiva de oportunidades para mejorar la oferta con méas
variedad y mejor calidad.

4.2. Formulaciones

En la tabla 15 se encuentra las tres formulaciones, en donde se han considerado la
variacion de diferentes ingredientes.
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Tabla 15
Formulaciones

Ingredientes F1 (623) F2 (876) F3 (098)
g % g % G %

Lenteja 22,81 38,01 29,23 48,72 23,03 38,38
Fideo 11,92 19,87 0 0 0 0
Col 0 0 4 6,67 0 0
Sal 0,85 1,41 0,85 1,41 0,85 1,41
Cebolla 5,35 8,92 5,35 8,92 5,35 8,92
Zanahoria 1,35 2,25 1,35 2,25 6,75 11,25
Vainitas 1,35 2,25 1,35 2,25 6,75 11,5
Orégano 0,21 0,35 0,21 0,35 0,21 0,35
Cilandro 0,78 1,30 0,78 1,30 0,78 1,30
Ajo 0,78 1,30 0,78 1,30 0,78 1,30
Saborizante de carne 12,5 20,83 12,5 20,83 12,50 20,83
Leche de polvo 2,1 3,50 3,00 6,00 3,00 5,00

TOTAL 60 100 60 100 60 100

Nota. Se presenta la formulacion en 60 g presentacidn para 4 personas.

Las tres formulaciones de sopa instantanea de lentejas fueron desarrolladas en base
a los ingredientes sugeridos en la encuesta y con base en recetas de sopas tradicionales
adaptadas. La inclusion de ingredientes como zanahoria, vainita, fideos y col responde a la
necesidad de mejorar el perfil nutricional, funcional y sensorial del producto, alinedndose
con tendencias de alimentacién saludable y sostenible. Asi, F1 incluye fideo lo cual aporta
mayor saciedad y textura (American Heart Association & Aramark, 2020) y una baja
cantidad de leche en polvo para mejor su apariencia visual. F2 contiene col para dar otra
alternativa de los ingredientes solicitados siendo, ademas que la col aporta vitaminas y
minerales lo que ayuda al buen funcionamiento del organismo (Gonzales, 2023), y se
incrementa la leche en polvo en comparacion con F1 puesto en esta formulacién los fideos
dan una apariencia blanquizca a la sopa. Por otra parte, F3 no contiene ni fideo ni col, pero
se aumenta la cantidad de zanahoria y vainitas, proporcionando el mejorando el contenido
de micronutrientes y el color del producto (Hernandez et al., 2021), e incluso presenta una
cantidad intermedia de leche en comparacién con la F1y F2. Por otra parte, el resto de los
ingredientes se mantienen en la misma porcion.

En investigaciones anteriores, como la que realizé Cruz (2024), se ha mostrado que
las sopas deshidratadas pueden ser una opcion nutricionalmente beneficiosa, sobre todo
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cuando se les afiaden ingredientes como harinas de papa chola, amaranto y corteza de sandia.
La inclusion de estos componentes incrementa el contenido de fibra y aporta micronutrientes
esenciales como: minerales, vitaminas y compuestos antioxidantes que fortalecen el valor
funcional del producto. Respondiendo asi a la demanda de alimentos que, ademas de ser
rapidos de preparar sean nutritivos. En consecuencia, se confirma que las sopas
deshidratadas pueden trascender su funcion bésica de alimentacion y convertirse en una
opcidn recomendable dentro de una dieta equilibrada, sobre todo en contextos donde se
busca mejorar el aporte nutricional sin recurrir a preparaciones complejas.

4.3. Analisis Sensorial

Las figuras del 2 al 8 correspondiente al analisis de correspondencia, se representa
graficamente la relacion entre las formulaciones evaluadas y el atributo sensorial indicado,
segun los resultados obtenidos en la ficha de degustacion aplicada.

El plano bidimensional muestra las dimensiones 1y 2, representa el porcentaje de la
variabilidad, permite visualizar como se distribuyen los valores segun la percepcion
sensorial. La ubicacion de cada formulacién en el espacio factorial refleja los niveles de
asociacion de los niveles de aceptacion de cada atributo que se ha evaluado.

Figura 2
Textura Visual

Variables representation

yF24870

Dim 2 (10.07%)

Dim 1 (10.81%)

La figura 2 muestra que la sopa F1 ha sido evaluada y considerada la mas aceptable
en términos de textura visual, debido a que aspectos como la consistencia, el color, la
homogeneidad y la presencia de ingredientes visibles que contribuyen a una percepcion
positiva son mas atractiva y agradable a la vista comparada con las otras dos formulaciones.
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. Consistencia

Figura 3.
Consistencia

Variables representation
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Dim 1 (12.84%)
Como se puede observar en la figura 3, la sopa F1 cuyo ingrediente mayoritario es

los fideos ha sido evaluada como la mejor en este parametro, pero muy seguido de la F3 que
contiene vegetales superando a la sopa F2 que los jueces comentaron no ser de su agrado.

F2 se sitia mas lejos del centro, lo que sugiere que los panelistas podrian tener una
preferencia menos marcada por este atributo. Por otro lado, F1 y F3 se encuentran mas cerca
del centro, lo que indica que su evaluacion presenta menos variabilidad.

o Color
Figura 4.
Color
Variables representation
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Dim 1 (13.15%)
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En la siguiente figura se puede observar que la sopa F2 ha sido evaluada como la
mejor en términos de color, superando ligeramente a la F3. Esto significa que la sopa F1 fue
considerada la menos atractiva.

) Olor
Figura 5.
Olor
Variables representation
o
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- ' 98 F3
~ g F1 623
EC .
o
A F2 876

Dim 1 (11.51%)

Las dimensiones 1 y 2 explican el 11,51% y 10,30% de la variabilidad
respectivamente, lo que nos ayuda a visualizar como se relacionan las muestras en un plano
bidimensional. La formulacion F1 (codigo 623) se destaca como la méas aceptada en
comparacion con F2 y F3. Por otro lado, F3 muestra una menor dispersion y se sitia mas

cerca del centro, lo que podria indicar una evaluacidn mas neutra 0 menos apreciable. F2,
aunque es diferente, no parece tener una cercania clara con los vectores de preferencia.

° Aroma

Figura 6
Evaluacion de aroma
Variables representation
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En la figura 6 se puede apreciar que la formulacion F3 obtuvo la mayor valoracién
en cuanto al aroma, situandose por encima de las sopas F1 y F2. Este resultado indica que
F3 fue percibida como la opcién con el aroma mas agradable y distintivo entre los
encuestados, aspecto que puede contribuir de manera significativa a la apreciacion global
del producto.

° Sabor

En la figura 7, la sopa F3 obtuvo la mejor calificacion respecto al sabor, situandose
por encima de las sopas F1 y F2. Este resultado refleja que F3 fue percibida como la opcion
con el perfil gustativo mas agradable para las personas encuestadas, consolidandose como la
alternativa preferida en dicho ambito encuestado.

Figura7
Evaluacién de sabor

Variables representation
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. Evaluacién General

La representacion de la figura 8 obtenida mediante analisis de correspondencia
permite visualizar que la sopa F1 ha sido evaluada como la mas aceptada en la evaluacion
general.

Por otro lado, F2 y F3 se ubican en posiciones mas alejadas, lo que refleja una menor
correspondencia con la evaluacion general positiva. Estos resultados permiten concluir que
la formulacion F1 presenta un mejor desempefio sensorial global, lo que la posiciona como
la alternativa mas viable para su validacion técnica y posible comercializacion
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Figura 8.
Evaluacion general
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En la tabla 16 se indica la encuesta realizada a las amas de casa con el producto
ganador del analisis sensorial (F1). Esta segunda encuesta se realizd con el propdsito de
validar la aceptacion del producto en un segmento de consumidores directamente
relacionado con la preparacion de alimentos en el hogar, ya que son quienes toman la
decision de compra y preparacion de sopas para la familia. En el estudio participaron 13
amas de casa, quienes valoraron criterios como la facilidad de preparacion, el tiempo de
coccion y su disposicion a adquirir el producto. Los resultados evidencian una buena
aceptacion, especialmente porque el tiempo de elaboracion se considerd6 un factor
determinante. A diferencia de la sopa tradicional de lenteja, que requiere un remojo previo
de aproximadamente 24 horas y una coccion que puede extenderse entre 30 y 75 minutos, la
sopa desarrollada en esta investigacidn necesita cerca de 15 minutos para estar lista, lo que
representa una ventaja notable frente al método convencional.

Segun varios autores de blogs menciona que suele tardar mas de 30 minutos. Esta
caracteristica la hace muy practica para personas con poco tiempo, ya sea por trabajo o
estudios. Ademas de conservar los beneficios nutritivos de la lenteja, esta version rapida y
facil de preparar se adapta mejor al ritmo de vida actual (El poder del Consumidor, 2021).

Por otra parte, aspectos como sabor, color, consistencia lo califican entre atractiva y
muy atractiva, caracteristicas que favorecen a este desarrollo.
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Tabla 16.
Analisis sensorial

Atributos de calidad N° %
Frecuencia de Frecuentemente 8 62
preparacion A veces 4 31

Rara vez 1 8
Nunca 0 0
Tiempo aproximado de 30 2 15
coccién en minutos 40 2 15
45 4 31
60 3 23
75 2 15
Apariencia Visual Muy atractiva 5 38
Atractiva 6 46
Neutra 2 23
No atractiva 0 0
Consistencia Muy espeso 1 8
Fluido 4 31
Normal 8 62
Sabor y Aroma Agradable 13 100
Muy agradable 0 0
Neutro 0 0
Poco agradable 0 0
Contenido de sal Muy salado 0 0
Salado 3 23
Normal 10 77
Insipido 0 0
Agradabilidad Si 13 100
Mas 0 menos 0 0
No 0 0
Recomendacién si lo Si 13 100
comprarian o no el Tal vez 0 0
producto No 0 0
Probabilidad de compra  Muy probable 5 38
Probable 8 62
Indiferente 0 0
Poco probable 0 0
Muy poco 0 0
probable
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4.4. Resultados de los analisis fisicoquimicos

Una vez definida la mejor formulacion se caracterizé segun los parametros exigidos
por la NTE INEN 2602, como son: humedad, cenizas, contenido de cloruro de sodio,
proteina, grasa, fibra y extractos libre de nitrogeno.

En la tabla 17 se indica los resultados de la humedad expresado en porcentaje de las
tres 3 producciones con el andlisis estadistico respectivo tomado en el dia 1, 7, 15y 30.

Tabla 17

Analisis fisico quimico
Parametros Repeticion 1  Repeticion 2  Repeticion 3 X EEM
Humedad (%) 2,06 2,00 2,05 2,04 0,03
Cloruro de Sodio 2,71 2,80 2,74 2,75 0,05
(%)
Grasa (%) 5,30 5,49 5,25 5,35 0,13
Fibra (%0) 6,61 6,56 6,01 6,39 0,33
Proteina (%0) 15,86

El andlisis fisico-quimico realizado a la formulacién elegida (F1) que es la sopa
instantanea de lenteja con fideos muestra parametros nutricionales que respaldan su valor
funcional y su viabilidad como producto procesado.

El valor de humedad (2,04 %) es bajo comparado con el que especifica la norma
INEN 2602-2019 para sopas y cremas deshidratadas, que indica un valor maximo de
humedad de 8% el valor establecido en esta investigacion favorece la estabilidad
microbioldgica y prolonga la vida util.

El contenido de humedad obtenido (2,04 %) es considerablemente menor al limite
establecido por la norma INEN 2602-2019 para sopas y cremas deshidratadas, la cual fija un
méaximo del 8 %. Este valor reducido resulta favorable, ya que contribuye a la estabilidad
microbiologica del producto y ayuda a extender su vida util. Por otro lado, Quishpe (2023),
en su investigacion sobre una sopa deshidratada de brocoli, registré un nivel de humedad del
7,90 % mediante secado en bandejas, cifra superior a la alcanzada en el presente estudio.
Asimismo, la escasa presencia de ingredientes con alto contenido de agua libre, como la
lenteja, y el manejo adecuado de parametros como temperatura y tiempo, favorecieron una
mayor eficiencia en la reduccion de humedad, garantizando la estabilidad del producto final.

El contenido de Cloruro de sodio (2,75 %), se encuentra dentro de un rango aceptable
para productos instantdneos tomando en cuenta que para reconstruir la sopa se requiere de
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1,2 litro de agua por lo que significaria un valor medio de 2,3 g/L muy por debajo del valor
de norma que especifica 12,5g/l de sopa reconstruida. Por otra parte, la recomendacion de
ingesta de la Organizacion Mundial de la Salud (OMS) de sodio para adultos indica menos
de dos gramos de sodio al dia (que equivalen a cinco gramos de sal). muchas sopas en el
mercado superan este valor, asi sefialé el analisis nutricional realizado por Serrat (2023) de
la Universidad Andrés Bello (Chile) quien revelé que una porcion de sopa deshidratada sabor
pollo con arroz puede contener hasta 667 mg de sodio, mientras que un caldo concentrado
aporta 453 mg por porcion. Esto representa entre 1y 1,5 g de sal por plato, lo que puede ser
critico para personas con hipertension o enfermedades renales.

Se debe destacar el valor de proteina (15,86 %), el aporte proteico es superior al de
sopas comerciales, que rondan los 4g a 5g por cada 100g. Este valor refleja el
aprovechamiento de la lenteja como fuente vegetal de proteina, lo que contribuye a cubrir
requerimientos nutricionales y ofrece una alternativa viable para dietas vegetarianas o de
bajo consumo céarnico. Esta limitacion es ain mas evidente en las sopas tipo crema de papa,
zanahoria o calabaza, cuyos ingredientes predominantes no contribuyen de manera
significativa a este nutriente. La falta de leguminosas, carnes u otras fuentes proteicas en su
formulacién acentla esta deficiencia. Aunque estas sopas resultan préacticas y funcionales,
el estudio advierte que no siempre satisfacen los requerimientos nutricionales si no se
complementan adecuadamente (Alvarez & Laverde, 2023)

4.5. Resultados de estabilidad del producto

Para determinar la estabilidad de la sopa se realizo la determinacion de humedad en
un periodo de 30 dias cuyos resultados se indican en la tabla 17.

Tabla 18.

Estabilidad en funcion de la Humedad
Dia Repeticion 1 Repeticion 2 Repeticion 3 X EEM
D1 2,06 2,1 2,05 2,07 0,03
D7 2,53 2,33 2,51 2,46 0,11
D15 2,35 2,65 2,51 2,50° 0,15
D30 2,59 2,73 2,46 2,59 0,14

Nota: EEM. Error estdndar de la medida. Letras superindices, distintas indican diferencias
significativas

En la figura 9 se observa un incremento gradual en el contenido de humedad desde
el dia 0 hasta el dia 30. Aunque el aumento es leve, es constante, lo que indica una absorcion
progresiva de humedad del ambiente. Entre los dias 7 y 15, la humedad se mantiene
practicamente estable, lo que sugiere que el empaque ofrece una barrera parcial contra la
humedad, aunque no completamente hermética
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Figura 9
Evolucion del contenido de humedad en funcién del tiempo de almacenamiento
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Sin embargo, el analisis de ANOVA (anexo 5) arrojo un valor p = 0,0025 menor a
0,05 lo que indica que existen diferencias estadisticamente significativas entre los dias. A
través de analisis Tukey HSD se identifico que el dia 1 mostrd una media significativamente
menor que los demas dias, mientras que los dias 7, 15 y 30 no difirieron entre si.

A partir del comportamiento del contenido de humedad registrado durante los
altimos quince dias de almacenamiento, y considerando la tasa promedio de absorcién
obtenida equivalente a aproximadamente 0,009 % por dia, se estima que el producto
alcanzaria el limite critico de 8 % de humedad en aproximadamente 2,3 afios.

Este resultado es particularmente relevante, ya que indica que la sopa deshidratada
de lenteja puede conservarse en condiciones adecuadas durante ese periodo sin afectar su
calidad ni comprometer su seguridad alimentaria. La baja humedad previene el crecimiento
de microorganismos y la actividad enzimética lo que favorece positivamente la estabilidad
del producto (AQUALAB, s.f.).

En la tabla 18 se resumen los resultados obtenidos en los anélisis microbioldgicos de
la formulacion seleccionada (F1). Los parametros evaluados confirman que el producto se
mantiene seguro para el consumo durante todo el periodo de observacion y cumple con los
requisitos establecidos en la Norma INEN 2602.

Los resultados permiten mencionar que las etapas implementadas en el proceso, entre
ellas: los tiempos de precoccidn, el método de deshidratacion y la formulacion desarrollada
fueron adecuadas para asegurar que el producto sea seguro para su consumo. De igual modo,
la ausencia de crecimiento microbiano durante el mes de seguimiento evidencia que tanto el
procesamiento como el almacenamiento se realizaron bajo Optimas condiciones y que
evitaron la presencia de microorganismos no deseados.

Los datos permiten inferir que las etapas aplicadas en el proceso entre ellas, los
tiempos de precoccion, el método de deshidratacion y la composicion formulada fueron
adecuadas para asegurar la inocuidad del alimento. La ausencia de microorganismos
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indeseables durante el mes evaluado evidencia que las condiciones de elaboracién y
almacenamiento fueron apropiadas para evitar contaminaciones y preservar la estabilidad

microbioldgica del producto.

Tabla 18.
Resultados de analisis microbiolégicos

Parametros Resultados
Dia 1 Dia7 Dia 15 Dia 30
E. coli Ausencia  Ausencia  Ausencia Ausencia
Staphylococcus Aureus Ausencia  Ausencia  Ausencia Ausencia
Salmonella Ausencia  Ausencia  Ausencia Ausencia
Mohos y Levaduras Ausencia  Ausencia  Ausencia Ausencia

Ademas, la estabilidad microbioldgica del producto representa un aspecto
fundamental para la viabilidad comercial, ya que asegura que las sopas deshidratadas pueden
mantenerse seguras para el consumo durante periodos prolongados sin necesidad de

conservantes artificiales.
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5.1.

CAPITULO V. CONCLUSIONES y RECOMENDACIONES

CONCLUSIONES

La encuesta online aplicada en la ciudad de Riobamba permitié identificar que los
encuestados prefieren conocer nuevas ofertas de sopas deshidratadas que sean
rapidas de preparar y a la vez nutritivas, también ayudoé a elegir los ingredientes de
mayor preferencia, ademas, un porcentaje significativo de los encuestados mostré
gran interés en la sopa deshidratada a base de lenteja.

En respuesta a las preferencias identificadas, se formuld tres sopas instantaneas a
base de lenteja, F1 con fideos, F2 con col y F3 con mayor cantidad de zanahoria y
vainitas adicionalmente todas las formulaciones tienen sabor a carne, orégano, sal,
leche, logrando una combinacion equilibrada entre sabor, textura y valor nutricional.
La formulacion F1 fue elegida como la mas aprobada por los evaluadores sensoriales,
lo que respalda la hipotesis plateada de que: La variacion de ingredientes (fideos, col
y legumbres) en las sopas deshidratadas tiene un impacto significativo en sus
caracteristicas sensoriales y en la aceptacion del producto por parte de los
consumidores locales.

La prueba de catacion de la F1 por el personal de docentes y administrativos (amas
de casa) de la Universidad Nacional de Chimborazo, evidencié una respuesta
favorable. Los participantes destacaron que la sopa presenta un sabor, aroma y
textura agradables, lo que confirma una buena aceptacion general. Con base en estas
apreciaciones, se considera que el producto tiene potencial para su comercializacion,
resultando atractivo para los consumidores.

El analisis fisico-quimico mostré que la formulacién presenta un bajo contenido de
humedad, adecuado para productos deshidratados. Ademas, el nivel de cloruro de
sodio se mantuvo dentro de los parametros establecidos por la Norma INEN
2602:2019. También los niveles de proteina, grasa y fibra se encuentran dentro de
dichos estandares Los analisis microbioldgicos confirmaron que el producto es
inocuo, por ende, no existe la presencia de coliformes, mohos ni levaduras.

La evolucion del contenido de humedad durante 30 dias mostrd una tendencia de
absorcion controlada, lo que sugiere una vida util estimada de 2 afios bajo
condiciones adecuadas de almacenamiento y empaque.
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5.2.

RECOMENDACIONES

Ampliar la oferta de sopas deshidratadas disponibles en el mercado, incorporando
alternativas con mayor valor nutricional y que a la par resulten practicas y rapidas de
preparar.

Realizar pruebas comparativas con sopas deshidratadas disponibles en el mercado,
lo cual permite identificar posibles ventajas del producto desarrollado y determinar
aspectos que se pueden mejorar.

Para asegurar que el producto tenga éxito, es fundamental continuar con estudios de
mercado, definir estrategias de marketing digital para que se diferencien de la
competencia y sobre todo analizar su potencial antes de su introduccién al mercado.

Implementar pruebas de almacenamiento acelerado bajo condiciones controladas de
temperatura y humedad, con el fin de verificar la vida atil proyectada y establecer
una fecha de caducidad sustentada en resultados técnicos.

Ademas, es conveniente considerar alianzas con emprendimientos locales,
cooperativas o instituciones educativas que faciliten la introduccién del producto en
mercados regionales, destacando sus valores nutritivos, funcionales y su afinidad con
las preferencias culturales de la poblacion.
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ANEXOS
ANEXO 1. Encuestas

lustracién 1. Encuesta Online

UNIVERSIDAD NACIONLA DE CHIMBORAZO "y,
FACULTAD DE INGENIERIA Sy
AGROINDUSTRIA 227

Desarrollo de un proceso agroindustrial para la obtencién de una sopa deshidratada a base
de lenteja (Lens culinaris L)

Segun (NTE INEN 2602,2019)

Productos deshidratados o concentrados, elaborados a partir de ingredientes alimenticios secos y
aditivos alimentarios, que después de su preparacion de acuerdo con las instrucciones del
fabricante presentan las caracteristicas de un caldo, un consomé, una sopa o crema.

Edad
O 2024
(O 25-34
O 35-44
O 45-54
(O Masde 55
Género
O Masculino
() Femenino
() Prefiero no decirlo
Ocupacion
Estudiante
Empleado
Emprendedor
Otros
1. ;Con qué frecuencia consumes sopas deshidratadas?
Diariamente
Semanalmente
Mensualmente
Rara vez
Nunca
2. ;Qué factores influyen en tu decision de comprar sopas deshidratas?
Precio

Sabor

Q00 00000 0QLL

Convivencia

O
g
g
:
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llustracién 2. Encuesta Online

O Facilidad de preparacion
3. ;Qué tipo de sabores prefieres en las sopas deshidratadas?

O Vegetales

O Carne
(O Pollo

4. ;Qué ingredientes te gustaria encontrar en las sopas deshidratadas?
(O Fideo
() Col
O Arveja

O Zanahoria
(O Vainitas

(O Ccilandro
(G [ 0. ;- WRT————

5. ;Qué tan satisfecho estis con la variedad de sopas deshidratas disponibles en el
mercado?

O Satisfecho
O Poco satisfecho
() Insatisfecho
6. ;Qué otros aspectos consideras importantes al elegir sopas deshidratadas?
O Practicidad del envase
() Tiempo de practicidad
O Ingredientes

7. (Qué mejoras sugeririas para las sopas deshidratadas disponibles en el mercado?

Respuesta..........ccovviiieniiniannn.
8. ;Como prefieres comprar sopas deshidratadas?
O Supermercados
O Tiendas Online

O Tiendas

O Mercados locales

9. ;Cudn importante es para ti que las sopas deshidratadas sean producidas
localmente en Riobamba?

O Muy importante
O Importante

(O Neutro
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llustracién 3. Encuesta de degustacion

UNIVERSIDAD NACIONLA DE CHIMBORAZO

o 0¥ ING
o LN

FACULTAD DE INGENIERIA nf;'()a*"h
\"
AGROINDUSTRIA Vs

Fecha: 3 de diciembre 2024

Instrucciones: Por favor, prueba las sopas y evalia cada uno de los aspectos indicados,
marcando con una "X" la casilla que mejor describe tu opinion. Si tienes comentarios
adicionales, anotalos al final de la ficha.

Atributos Indicadores Evaluacién asignada a las muestras
623 876 098

Textura Muy atractiva
visual Atractiva
Neutra
No atractiva
Consistencia Fluido
Normal
Espeso
Color Agradable
Poco agradable
Desagradable
Olor Muy intenso
Intenso
Moderado
Suave
Aroma Agradable
Muy agradable
Neutro
Poco agradable
Desagradable
Sabor Muy salado
salado
normal
Insipido
Evaluacién Muy satisfecho
Satisfecho
General Neutro
Poco satisfecho
No satisfecho
Comentarios adicionales:

.........................................................................................................
.........................................................................................................

........................................................................................................

¢ Compraria usted este producto?  Si No

iMuchas gracias!



llustracién 4. Encuesta de Catacion

UNIVERSIDAD NACIONLA DE CHIMBORAZO i i
FACULTAD DE INGENIERIA ls_-_-_o s 'gl
AGROINDUSTRIA % ‘7 ‘

:?T\?,\c\\ '

Nombre: Fecha de preparacién:

Agradezco su colaboracién con la preparacion y degustacion de esta sopa de lentejas con fideo y legumbres.
POR FAVOR RESPONDA LAS SIGUIENTES PREGUNTAS:

¢.Con qué frecuencia prepara una sopa de lenteja?
| 1 Frecuentemente

[ 1A veces

| ] Rara vez

| ] Nunca

¢Si alguna vez lo ha preparado que tiempo aproximado ha requerido?

Con el producto entregado, el mismo que ha pasado un estricto control de calidad, cuyo contenido es
para 4 personas, por favor preparelo siguiendo los siguientes pasos:

1. Ponga a hervir 1.2 litros de agua

2. Habra el sobre, coléquelo en la olla con el agua hirviendo,

3. Deje hervir a fuego medio durante 15 minutos

4. Examine si la textura, sobre todo de la lenteja es la de su gusto, caso contrario deje por 5 minutos mas.
5. Sirvala, deguste y por favor responda lo siguiente colocando una X en su respuesta
Apariencia visual Consistencia

[ ] Muy atractiva [ ] muy espeso

| ] Atractiva [ ] Fluido

[ ] Neutra [ 1 Normal

| 1 No atractiva

Sabor y Aroma Contenido de sal

| | Agradable [ ] Muy salado

| ] Muy agradable | ] Salado

| ] Neutro [ ] Normal

[ ] Poco agradable [ ] Insipido

Fue de su agrado y de su familia JRecomendaria este producto a otros?
[1Si [1Si

[ ] mds o menos [ ] tal vez

[] No [ ] No

¢Qué tan probable es que compre esta sopa si la encontrara en el mercado?
[ ] Muy probable

[ ] Probable

[ ] Indiferente

[ ] Poco probable

[ ] Muy poco probable

Comentarios adicionales:

iMuchas gracias!
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ANEXO 2. Tablas de deshidratacién

llustracién 5. Deshidratacion de los vegetales

llustraciéon 7. Deshidratacion de las vainitas
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lustracién 8. Deshidratacion de la zanahoria
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ANEXO 3. Tablas de formulacion
llustracion 10. Formulacion para degustacion
SOPAS PARA DEGUSTACION
FORMULACION 1 &0 FORMULACION 1 40
INGREDIENTES CANTIDAD %|GRAMOS INGREDIENTES ANTIDAD |GRAMOS
Lenteja 31,07 18,64 58,40|Lenteja 35,35 21,21 58,40
Fideo 19,87 11,922 Fideo 19.87 11,922
Sal 5,69 3,41 Sal 1,41 0.85 25%
Cebolla 8,92 5,35 Cebolla 8,92 5,35
Ianahoria 2,25 1,35 Ianahoria 2,25 1,35
Vainitas 2,25 1,35 Vainitas 2,25 1,35
Orégano 0,35 0,21 Orégano 0,35 0,21
Cilandro 1,30 0,78 Cilandro 1,30 0.78
Ajo 1,20 078 Ajo 1,20 0.78
saborizante de carmne 20,83 12,5 Saborizante de carm| 20,83 12,5
Leche en polvo 3,50 2,1 Leche en polvo 3,50 2,1
Agua 1200 Agua 1200
TOTAL 97,33 1258,40 TOTAL 97,33 1258,40
FORMULACION 2 40 FORMULACION 2 40
INGREDIENTES CANTIDAD %|GRAMOS INGREDIENTES ANTIDAD |GRAMOS
Lenteja 41,78 25,07 58,40|Lenteja 46,06 27,64 58,40
Col 6,67 4,00 Col 6,67 4,00
b .. | Col Deshidratada FO | F1 F2 F3 F4 | F5 Degustacion de Sabor Degustacion Cat ... [

ANEXO 4. Evaluacién de degustacion
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llustracion 11. Degustacion

ANEXO 5. ANOVA DE DATOS DE ESTABILIDAD

Fuente Grados

Suma de Media
de - F Valor p
. ., cuadrados .. cuadratica
variacion libertad
Entre 0.4801 3 0.1600 11.94 0.0025
grupos
Dentrode 5 )75 8 0.0134
grupos

ANEXO 6. Creacion de etiquetas

llustracién 12. Portada

<%

Diers | ‘;\45“ | b' 2.)_,
= o LOENCE . =Fque ricor
[T— T SOPADE o trryve
T Lﬁ’f - cen
i &
ol Vegelales
& Sator acarmne
Mat3se " .
s 4
£
hing D g
e D fmrmnee evnee
. 21608 ®
@ 7 Hataa | (@ Tempadendor Pignat /2 - - ox = B SO

61



llustracion 13. Contraportada
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ANEXO 5. Evaluacion de catacion

llustracion 14. Sopa deshidratada a base de lenteja
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llustracién 15. Entrega de sopa deshidratada a base de lenteja para catacion

ANEXO 7. Analisis

Iustracion 14. Muestras para analisis Ilustracién 15. Analisis de humedad
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llustracién 18. Disolucion de muestras llustracién 17. Disolucion de agares

llustracién 16. Disolucién de muestra llustraciéon 19. Pesa de muestra
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llustracién 20. Siembra
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ANEXO 8. Norma INEN 2602

llustracién 21. Norma Técnica Ecuatoriana INEN 2602

SERVICIO

DIE;‘:] ECUATORIANO DE

NORMALIZACION

Quito ~ Ecuador

NORMA NTE INEN 2602
TECNICA Primera revision
ECUATORIANA 2019-04

MEZCLAS PARA PREPARAR CALDOS, CONSOMES, SOPAS Y
CREMAS. REQUISITOS

MIXES TO PREPARE BOUILLONS, CONSOMMES, SOUPS AND CREAMS, REQUIREMENTS

ICS: 67.040 7
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llustracién 22. NTE INEN Analisis microbiol6gico

5.2 Los limites méaximos de plaguicidas no deben superar s establecidos en el Codex Alimentarius
CAC/MRL 1, en su ultima edicidn.

53 Los limites maximos de residuos de medicamenios velerinarios no deben superar los
establecidos en el Codex Alimentario CAC/MRL 2, en su Gitima edicidn (en los productos en los que
declaran carne entre sus Ingredientes),

6. REQUISITOS

6.1 Requisitos especificos. E| producto ksto para consumo debe presentar el color, olor, sabor y
textura caracteristicos.

6.1.1 Requisitos bromatologicos. Las sopas, caklos y cremas ensayados de acuerdo con las normas
correspondientes deben cumplir con lo establecido en las tablas 1.

TABLA 1. Requisitos bromatolégicos

Caldos Sopos y cremas Método de ensayo
Min Max Min Mix
Humedad, % an producios deshdratadon . 50 - 80 | NTE INEN 1676
Nitrégana totil, @n g por Mro de producio hato para 01 . a0 - NTE INEN 781
,.Consumo que declaran carne enire sus ingrecientes
Croatining. on mg por litro de producio recanssnkio, AIBP 2/ (Revision
finlo para consumo 2000), HPLC, do In
+ En producios con came de vouno X . 0 . Coloocin Oficial de
« En productos con olray cames 10 . 10 . Motodos de Andisis
do ln AIBP (2001)

6.1.1.1 No se permite la adicion de creatinina como tal a los productos regulados por esta Norma,

6.1.2 Requisitos microbiologicos. Al realizar el analisis microbloldgico correspondiente,  los
productos deben dar ausencia de microorganismos patogenos, de sus metabolitos y toxinas.

6.1.2.1 Los productos ensayados de acuerdo con las normas ecuatorianas correspondientes deben
cumplir con los requisitos microblologicos establecidos en las tablas 26 3

TABLA 2. Requisitos microblologicos para productos que requieren coccion

Requisito n m M ¢ Método de ensayo
E coll, uk/p 5 10 100 a NTE INEN 1 529-8
Staphylocaccus § 10 100 F] NTE INEN 1528-14
aurous, ulely
Samonnlla an 25 g 5 ;BHNCIE . 0 NTE INEN 152015
Mohos y levaduras 5 w’ 10° 3 NTE INEN 162010

TABLA 3. Requisitos microbiolégicos para productos que no requieren coccion

Requisito n m " ¢ Método de ensayo
E. coli, uieig 5 10 100 2 NTE INEN 1
Staptylococcus 5 10 100 1 NTE INEN 152914
_aureus, ufcly gpind
Sadmonella on 25 g 5 BUBONGA . 0 NTE INEN 1620-15
Antodios mesdlis 5 10 10" 2 NTE INEN 1529-5
AEP, ufolg o el
Matios y kavadras 3 10 10 i NTE INEN 152010
ulef
Colliormes tolaes, 5 10" 10" 2 NTE INEN 1520.7
ule/p
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lustracion 23.NTE INEN Analisis Fisicos

4. REQUISITOS

4.1 Las mezcias para preparar caldos, consomés, sopas y cremas deben cumplir con las principios de
buenas practicas de fabricaclon.

4.2 Las mezcias para preparar caldos, consomés, sopas y cremas preparadas de acuerdo con las
Instrucclones dal fabricante deben presentar un color, olor, sabor y textura caracteristica de la
danominacién del producto.

4.3 Las mezclas para preparar caldos, consomes, sopas y cremas deben cumplir con los requisitos
establecidos en la Tabla 1,

TABLA 1. Humedad para mezclas para preparar caldos, consomeés, sopas y cremas

Caldosy  Sopasy

Requisito Riitgetet B e Metodo de ensayo
Humedad maxima (0100 g),
&n productos deshidratados 50 145 AOAC 934.06"
Humedad maxima (9100 q), ‘ .
en productos concentrados (pastas) 270 . AOAC 934.06
'El bompo do secado es de sein horas a 70 C y ka presidn no dobo oxcoder kos 50 mm de mercuna
NOTA, En el caso en que sean usados mélodos de ensayos alternativos & los sefalados un |s tabla, estos deden s
olicinles. En ¢ caso de no ser un método ofical este debe ser validado.

4.4 Las mezclas para preparar caldos, consomeés, sopas y cremas no deben exceder el limite maximo
de cloruro de sodio especificado en la Tabla 2.

TABLA 2. Cloturo de sodio para mezclas para preparar caldos, consomes, sopas y cremas

Requisito Unidad  Minimo | Maximo Metodo de ensayo

Cloruro de Sodio
én producto reconstituido ol

- 125 AOAC 97127

NOTA. En & caso en que sean ussdos métodes de ensayos alemaivos 3 los sefalados en |3 tabla, ssios
deben ser ofciales. En ol caso de no s&r un mtodo oficial este debe ser validado,

4.5 Requisitos microblolégicos

Las mezclas para preparar caldos, consomés, sopas y cremas deben cumplir con los requisitos
microbiologicos establecidos en la Tabla 3.
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ANEXO 9. Analisis de Proteina

llustraciéon 24. Analisis de Proteinas

Multla_q_ali yca S.A.

INFORME DE RESULTADOS

INF.DIV-FQ.112273a

DATOS DEL CLIENTE

[Giente:  [PoeDUFRSACA GUASHPA MARJORIE LIZBETH

Direccidn: |Harrio Sesquicentanario
eléfono: 0995642136

DATOS DE LA MUESTRA

|Descripcion: [Sope deshedratads
|Lote: : [Contenido declarade: g
|Fecha de elaboracion: |Fecha de vencimiento: -
|Fecha de recepcidn: 2025/07/16 Hora de recepcion: 09:26:59
[Fecha de analisis: 1202507716 Fecha de emision: 202507121
|Material de envase: Funda ripioc
oma de muestra realizada le cugnre
de los datos: jLos resulacos reportacdas en ef presente mforme se refieren a jos datos y 2 las muestras entregadas por ef
cliente & puestro lsboratorio, I
CARACTERISTICAS DE LA MUESTRA
|Cotor: |Casacteristico Olor: Caractesistico
Estado L Conservacion: JAmbiente
emperatura de la muestra: t
RESULTADO FISICOQUIMICO
PARAMETRO RESULTADO UNIDAD |METODO INTERNO METYODO DE REFERENCIA
|Proteine 15,86 {F: 6,25) % MEQ01 AOQALC 2001 11/ Volumnetria, Kjeldshl

Se prohibe la reproducodn del presente informe de resultados, excepto én su totafidad previn autorizacion escréa de Multisnalityca SA.

El Tempo de Retencidn de las Muestras en of Laboratorio para enssyos Fisco-Quimicos e Instrumentales partir de |2 fecha de ingreso sera de
15 dias calendario para muestras perecibles, 30 diss calendano pars muestras medisnamente perecibles y estables. Muesiras parm ensayos
microbiclégicos serd de S dias laborables para muestras perecibles, 10 dias laborables para muesiras madianamente perecibles y estabiles &
partir de |a fecha de snalisis. Posterior a este termpe, &l Isboratonc no podrd realizar reersayos para verificacdn de datos o valores no
conformes por parte del cliente.

Toda la informacidn relacionada con datos del ciente o kems de ensayo (muestras) y que pueda afectar a fa validez de los resultados, ha sido
proporc) y son responsabildad eaciusiva del cliente. Bl sboratorio se responsabiliza dnicaments de los resultades emitidos los cusles
comresponden 2 la muettrs analizads y descra en of presente documento.

El laberatorio declina toda responsabiidad, acerca de desvics encontrados en las muestras entregadas por el cliente y que pueden afectar a s
validez de los resultadas, particular que &4 comuricado al diente en Caso de ser detectado por e laboratonia

£l tiempa de admacenamiento de lox informes de resultados y toda la informacidn técnica relacionada af mismo para dar trazabilidad serd de §

afios a partir de su fecha de emisiGn. (Punto 8.4.2 CR GADL Critevios Generales Acrediacion de Laboratorios de Enssyo y Callwacon segln NTE

INEN- ISOREC 17025:2018).

¥ e [ )

Quim. Mercedes Parra

Jefe Division Fisico Quimico -
Instrumental
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ANEXO 10. Analisis de Cloruro de sodio

llustracion 25. Mezcla de muestras
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ANEXO 10. Anélisis de Grasa

lustracién 28. Destilacion
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ANEXO 11. Analisis de Fibra

llustracion 30. Fibra
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