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RESUMEN

La presente investigacion “Elaboracion de fideos enriquecidos con harina de haba (Vicia
faba L.) Y brocoli (Brassica Olerace. L), como fuentes de proteina, hierro y calcio”. Fue
realizada en los laboratorios de las Unidades Edu-Productivas “FICAYA” comprende la
fase de investigacién. Dentro de la cual se evalu6 el enriquecimiento de fideo mediante
la incorporacion de nuevos ingredientes; harina de haba y pasta de brocoli, como fuentes

portadoras de proteina, hierro, calcio y fésforo.

Dentro de esta investigacion se tomd en cuenta variables paramétricas y no
paramétricas, efectuadas con los siguientes andlisis:

¢ Nutricionales

e Quimicos

e Microbiolégicos

e Organolépticos de los fideos cocidos

SUMMARY

This research "Development of flour fortified noodles with bean (Viciafaba L.) and broccoli
(Brassica Olerace. L) As sources of protein, iron and calcium." It was conducted in the
laboratories of Edu-Production Units "FICAYA" includes the research phase. Within which
we evaluated the enrichment of noodles by adding new ingredients, flour, beans and
broccoli pasta, as sources of protein carriers, iron, calcium and phosphorus. Within this
research was taken into account parametric and nonparametric variables, made the

following analysis:

* Nutritional
* Chemicals
 Microbiological

« Organoleptic of cooked noodles



INTRODUCCION

En la actualidad, el indice de nifios mal alimentados es cada vez mas alarmante,
el 35.7% de los nifios ecuatorianos padecen desnutricion crénica. Las provincias
de la sierra central, que tienen mayor indice de poblacion indigena, son las mas
afectadas, una de las principales causas, segun los datos obtenidos en el
estudio que realizd6 el Observatorio de Nutricion Infantil, las familias estan
perdiendo los hébitos alimentarios y los nifios cada vez son mas selectivos
(hasta que reducen sus menus a unos pocos alimentos y su aporte nutricional es
escaso).

Aqui se presenta el desafio de obtener productos con insumos naturales con
buen aporte nutricional y bajo costo, logrando de esta forma mejorar las

condiciones alimenticias y la calidad nutricional de los seres humanos.

En el Ecuador segun investigaciones realizadas en el afio 2009, en la provincia
de Imbabura, cantén Otavalo, el fideo constituye el patrén alimentario, debido a
gue el precio facilita su adquisicion por estar al alcance del bolsillo de los
consumidores. Sin embargo, a pesar de tener gran aceptacion de consumo, el
problema radica en su desbalance nutricional, no aportando los nutrientes
necesarios que el ser humano necesita incluir en su dieta diaria, sino mas bien
se lo conoce como una fuente portadora de carbohidratos (energia).

Por tal razén se ve necesario introducir el brocoli y harina de haba, portadores
de nutrientes y micronutrientes, indispensables para el desarrollo fisico y mental
de los seres humanos, como parte de los ingredientes de un producto ya

conocido y con gran aceptacién de consumo.



METODOLOGIA

Para esta investigaciéon se utilizé6 un disefio completo al azar con arreglo factorial AxB,
tres repeticiones y doce tratamientos, obteniendo treinta y seis unidades experimentales,
cada una conformada por una mezcla de harina de trigo, harina de haba y pasta de
brécoli, dando un total de 250g. El arreglo factorial tuvo cuatro niveles de harina de haba
en los siguientes porcentajes 5, 10, 15 y 20%, y tres niveles de pasta de brécoli con

porcentajes de 10, 15y 20%, y harina de trigo en porcentajes de 80, 85, 90 y 95%.

RESULTADOS

Dicha investigaciobn muestra como mejor tratamiento a T; que corresponde a la
combinacion de 95% de harina de trigo, 5% harina de haba y 10% pasta de brécoli,
seguido por el tratamiento Ts con 90% harina de trigo, 10% harina de haba y 15% pasta

de brécoli y T19 con 80% harina de trigo, 20% harina de haba y 10% pasta de brécoli.

CONCLUSIONES

Luego de analizar los resultados de la presente investigacion se ha obtenido las
siguientes conclusiones

1. Lainvestigacion comprueba que la hipétesis planteada en el proyecto se acepta,
ya que al utilizar harina de haba y pasta de brécoli para la elaboracién de fideos
se obtuvo un producto de caracteristicas organolépticas aceptables y de buena
calidad nutricional incrementando los nutrientes tales como proteina, hierro,
calcio y fosforo, ademas de alcanzar los valores permitidos por la Norma Técnica
Ecuatoriana.

2. Después de haber realizado la investigacion se determind que las mezclas de
harinas y pasta de brécoli mas factible corresponden a los tratamientos; T, (95%
harina de trigo, 5% harina de haba y 10% pasta de brécoli), Ts (90% harina de
trigo, 10% harina de haba y 15% pasta de brocoli) y T, (80% harina de trigo,
20% harina de haba y 10% pasta de brdcoli).



Al realizar el balance de materia se determina que el producto final presenta un
rendimiento correspondiente al 48.09%, lo cual indica que el 51.9% corresponde a
las perdidas, debiendo indicar que en el proceso de secado se pierde la mayor
cantidad.

De acuerdo a los datos obtenidos por los panelistas en la prueba de degustacién el
tratamiento que mejor aceptacion con relacion a las caracteristicas organolépticas
fue el tratamiento T, (95% harina de trigo, 5% harina de haba y 10% pasta de
brécoli), seguido por los tratamientos Ts (90% harina de trigo, 10% harina de haba y
15% pasta de brdcoli) y T3 (95% harina de trigo, 5% harina de haba y 20% pasta de

brécoli).

El tratamiento que presento mayor porcentaje de proteina en el producto final fue
T1o correspondiente al 80% harina de trigo, 20% harina de haba y 10% pasta de
brécoli, con un 32.5%, con respecto al testigo con 21,20% y a los tratamientos T,con
23,42% y Tscon 27,98%

El tratamiento que presento mayor cantidad de hierro en mg en el producto final fue
T, correspondiente al 95% harina de trigo, 5% harina de haba y 10% pasta de

brécoli, con un 0.57mg/100g, con respecto a Tsy Tig.

El tratamiento que presento mayor cantidad de calcio en mg en el producto final fue
T1o correspondiente al 80% harina de trigo, 20% harina de haba y 10% pasta de
brécoli, con un 58mg/100g, con respecto a T,y Ts,

El tratamiento que presento mayor cantidad de fosforo en mg en el producto final fue
T10, correspondiente al 80% harina de trigo, 20% harina de haba y 10% pasta de

brécoli, con un 149.5mg/100g, con respecto a Ty Ts,



RECOMENDACIONES

1. Se recomienda que para la industrializacion de este producto se sustituya la pasta
de brécoli por harina de brécoli con el objetivo de facilitar el manejo de materias
primas.

2. Para futuras investigaciones se sugiere utilizar mayores dosificaciones de vegetales
con el propdésito de obtener mayor intensidad de color en el producto.

3. Elaborar productos con diferentes mezclas de leguminosas y vegetales con el fin de
aprovechar los nutrientes que estos aportan.

4. Se recomienda realizar un proyecto de pre-factibilidad, con respecto a la elaboracion
de fideos elaborados con harina de trigo y pasta de brocoli.

5. Se sugiere realizar un estudio de mercado.

Ing. Angel Satama

Director



