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RESUMEN

En este proyecto de investigacion se formuldé una galleta a base de harina de
garbanzo, quinua y trigo. Se observo cual es su aceptabilidad y valor nutricional. La
muestra fue de 60 adolescentes de 12 a 14 afios que asisten a la Unidad Educativa
Fiscal “Dr. Teodoro Alvarado Olea” de la ciudad de Guayaquil. La metodologia del
proyecto fue exploratoria de tipo cualitativo ya que formulamos un producto nuevo
con su respectiva recoleccion de datos mediante una evaluacion sensorial (test
hedonico) y posterior analisis bromatoldgico. El analisis sensorial determino que la
formulacién con 65% de harina de trigo, 25% de harina de garbanzo y 10% de harina
de quinua fue la méas aceptada por sus caracteristicas organolépticas. Manifestando
qgue el producto de mejor aceptacion tiene un alto porcentaje de proteinas. Se
demostré que las harinas de leguminosas y cereales pueden usarse en sustitucion
de las harinas convencionales al momento de hacer galletas con alto poder

energeético.

PALABRAS CLAVES: NUTRICION; GALLETA; GARBANZO; QUINUA;
ACEPTABILIDAD.
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ABSTRACT

In this research project, a cookie based on chickpea flour, quinoa and wheat was
formulated. Its acceptability and nutritional value was observed. The sample was of
60 adolescents from 12 to 14 years old who attend the Fiscal Education Unit "Dr.
Teodoro Alvarado Olea "from the city of Guayaquil. The methodology of the project
was qualitative exploratory since we formulated a new product with its respective
data collection through a sensory evaluation (hedonic test) and subsequent
bromatological analysis. The sensory analysis determined that the formulation with
65% wheat flour, 25% chickpea flour and 10% quinoa flour was the most accepted
for its organoleptic characteristics. Manifesting that the product of better acceptance
has a high percentage of proteins. It was shown that legume and cereal flours can

be used to replace conventional flour when making cookies with high energy power.

KEYWORDS: NUTRITION; COOKIE; CHICKPEA; QUINOA; ACCEPTABILITY.
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INTRODUCCION

Desde temprana edad es importante fomentar buenas practicas alimenticias para
evitar la mala nutricidbn en la etapa escolar la cual afecta a los nifios en sus
actividades diarias, presentando baja concentracion en el aula de clase, bajo
rendimiento académico, ademas una resistencia deficiente en actividades fisicas y
deportivas que a largo plazo merman el rendimiento fisico y psicologico del

adolescente.

Estos escolares al llegar a la adolescencia empiezan a tener independencia al
momento de escoger sus alimentos, estos no son elegidos por su aporte nutritivo
sino por factores como: marketing en medios de comunicacién, apariencia, costo,

facilidad de preparacion, ambiente social, cultural y entorno familiar. (Greppi, 2012).

En el presente proyecto se ha desarrollado un producto que aporte al refrigerio de
los adolescentes, de facil acceso y familiar a sus sentidos (color, olor, olfato, sabor,
textura). Se laboré una galleta con harina de garbanzo, quinoa y trigo las cuales
aportan proteinas a la nutricion de los escolares. Ademas, la harina de garbanzo
genera saciedad y energia a los adolescentes por un tiempo prologando y ayuda al

transito intestinal.

La mezcla de harina de trigo y harina de garbanzo crean en su composicién una
proteina vegetal de alto valor biolégico que cada ingrediente por separado no posee
al no tener los aminoé&cidos necesarios. (Peralta & Veas, 2014)

Al entender esta deficiencia nutricional de los escolares se propuso en este
proyecto de investigacion crear una galleta no convencional sustituyendo las

harinas tradicionales por harinas de leguminosas y cereales que tienen alta



concentracion de nutrientes, para introducirla en el abanico de productos ofertados

en el mercado que vaya principalmente dirigido a nifios y adolescentes.

En este trabajo se ha evaluado la galleta por medio de analisis bromatologicos, la
funcionalidad y por medio de encuestas la aceptabilidad sensorial en adolescentes
que asisten a la Unidad Educativa fiscal “Dr. Teodoro Alvarado Olea” de la ciudad
de Guayaquil, afio 2018-2019.



1. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

En las dltimas dos décadas se han llevado a cabo diversos cambios en el estilo de
vida de la poblacion, como su alimentacion; varios estudios sefialan que la dieta se
ha alterado y se consume productos con alto contenido de kilocalorias vacias, altos
en grasas saturadas, azucares refinados y sal; con un bajo aporte de hidratos de
carbono complejos, vitaminas y minerales necesarias para las funciones fisiolégicas
del cuerpo, esto se ha dado como consecuencia del desarrollo econémico de los
paises, el avance tecnologico en el manejo de alimentos, la influencia por parte de
los medios audiovisuales y la libertad que tienen los menores al momento de

escoger sus menus sin la presencia de sus padres. (Hidalgo & Giiemes, 2012)

La Organizaciéon Mundial de la Salud sostiene que en el 2016 habia mas de 340
millones de nifios y adolescentes de 5 a 19 afios que padecian de sobrepeso u
obesidad. Este aumento ha sido casi igual en ambos sexos: 18% de nifios y 19%
de nifias con sobrepeso en el 2016. (Organizacién Mundial de la Salud, 2018)

En el Ecuador se realiz6 un estudio entre el 2011 y 2013 por ENSANUT y se dio a
conocer gue la poblacion escolar presenta una prevalencia del 30% en sobrepeso
y los adolescentes un 26%. (UNICEF, 2013)

Una vez revisado los antecedentes, se desarroll6 una galleta que dentro de su
formulacion contenga harina de garbanzo, quinua y trigo. El garbanzo desde el
punto de vista nutricional es un alimento de alto contenido de proteina y fibra.
(Aguilar-Raymundo, 2013) Ayuda a la prevencion de problemas cardiacos,
circulatorios, estrefiimiento, diabetes y celiaquia. La quinoa es un alimento
completo y de facil digestion; desde su punto de vista nutricional es un alimento de

alto contenido de proteina y de fibra. (Palaguachi José, 2012)



En el Ecuador existe el desconocimiento de las propiedades nutritivas de estos
alimentos. Es por ello la importancia de generalizar su consumo en la poblacion

ecuatoriana para mejorar la alimentacion.

1.1 Formulacion del problema

¢,Cual es el valor nutritivo de la galleta formulada a base de harina de garbanzo,

quinua, trigo que tendra mayor aceptabilidad en adolescentes?



. OBJETIVOS

2.1 Objetivo General

Determinar el valor nutricional de una galleta formulada a base de harina garbanzo,

quinua, trigo y su aceptacion por adolescentes.

2.2 Objetivo Especifico

Formular tres variantes de galletas con diferentes porcentajes de harina de
garbanzo, quinoa y trigo.

Valorar cudl de las tres formulaciones tuvo mayor aceptabilidad en cuanto a las
caracteristicas organolépticas por los adolescentes.

Definir el valor nutritivo a la formulacién de mayor aceptacién, mediante un analisis

quimico de la galleta a base de harina de garbanzo, quinua y trigo.



3. JUSTIFICACION

La poblacién a intervenir fueron los adolescentes, ya que son un colectivo en
proceso de crecimiento. Al dirigirnos a ellos se encontré6 una mala ingesta de
productos con conservantes, colorantes, grasas insaturadas y carbohidratos

simples.

Como nutricionistas se espera dar a la poblacion opciones de comida saludables
las cuales aporten los macronutrientes necesarios para el bienestar integral de
escolares; por esto se debe crear nuevos habitos que lleven hacia una mejor calidad

de vida de los consumidores.

Para los padres es dificil controlar la alimentacion de sus hijos, del 30% al 40% de
la comida diaria los escolares la consumen fuera de casa. Por esto es importante
crear nuevos productos alimenticios que sean aceptados y consumidos de acuerdo
al agrado de la poblacion adolescente, asi pueden tener variedad en las opciones
de consumo diario en escuelas, que sean beneficiosas para su salud a largo plazo.
(Greppi, 2012)

Con esta investigacion se busca dar a conocer un nuevo producto de panificacion
realizado con harinas de leguminosas y cereales, determinar su valor nutricional,

gue sea aceptado y consumido por los adolescentes.



4. MARCO TEORICO

4.1 MARCO REFERENCIAL

En el 2012 se realizé un estudio en Chile en el que se desarrollaron galletas con
incorporacion de harina de garbanzo, harina de linaza y reemplazo parcial de
materia grasa por inulina, con el objetivo de determinar dicho reemplazo y
proporcionar un producto con contenido de fibra dietética, proteinas y compuestos

fendlicos, de buena calidad y aceptabilidad sensorial.

Los resultados del estudio hacen mencién que la harina de garbanzo y linaza
aumenta el contenido de fibra cruda, fibra dietética, capacidad antioxidante y lisina
disponible. El reemplazo parcial de materia grasa por inulina, nos dio como
resultado galletas saludables con caracteristicas sensoriales aceptables. (Escobar
& Alejandra, 2012)

En el 2015 se realiz6 un estudio en Colombia con utilizacién de harinas compuestas
de maiz y garbanzo adicionadas con fibra de cascara de pifia para sustitucion de
harinas de trigo para productos de panificacion con el objetivo de desarrollar

productos de panificacion a partir de una harina compuesta.

Como resultado se obtuvo un producto con harina compuesta de garbanzo, maiz y
fibra de pifia, contribuyendo a la disminucion de las importaciones de trigo, y siendo
una opcidén saludable baja en gluten y con alto contenido de fibra. (Sanchez & Pefia,
2015)



4.1.1 Importancia del consumo de fibra en adolescentes

Segun la American Dietetic Association se debe consumir de 20-35g de fibra al dia
para una normal digestion. (Rayas Duarte & Romero Baranzini, 2008) Los
adolescentes deben conocer las propiedades de una alimentacion rica en fibra de
manera habitual. Su consumo ayuda en la disminucion de colesterol y previene
contra enfermedades gastrointestinales como constipacion, hemorroides o

alteraciones del colon, ademas regula los niveles de glucosa en sangre.

4.1.2 Importancia del consumo de proteinas en los adolescentes

El valor diario recomendado de consumo aproximado para un nifio de 9 a 13 afios
es de 34g/dia; de esto es recomendado que menos del 35- 45% sean de origen
animal, especialmente carnes rojas ya que se ha visto una asociacién a
enfermedades coronarias y algunos tipos de cancer por el alto contenido de grasas
en estos alimentos, el resto debe ser obtenido de legumbres y cereales combinados
para recibir el aporte completo de los aminoacidos esenciales. (Mifiana, Medina, &
Serra, 2016)

4.1.3 Garbanzo
4.1.3.1 Historia

El garbanzo pertenece al grupo de las leguminosas; fue cultivada originalmente en
regiones mediterraneas como Jordania, Israel y Turquia. Gracias a los
conquistadores fue introducido al continente americano donde se cultiva en
regiones con clima semiarido. Hoy en dia el pais americano con mas produccion

de garbanzo es el mexicano. (De Bernardi, 2016)

4.1.3.2 Generalidades

El garbanzo es una legumbre de color amarillo y sabor suave, es una fuente de
proteina vegetal; tiene un importante contenido de fibra que ayuda al transito

digestivo.

4.1.3.3 Valor Nutritivo

Carbohidratos



El garbanzo contiene monosacaridos: ribosa, galactosa, glucosa, galactosa y
disacéaridos: maltosa y sacarosa. Tiene un alto nivel de oligosacéridos, de los
carbohidratos complejos se encuentra el almidén en mayor grado el cual a su vez

contiene amilosa. (Aguilar-Raymundo, 2013)
Proteina

Cuando el garbanzo es descascarado la proporcion de proteina se incrementa. La
globulina es el 70% de proteina contenido en el garbanzo, la albumina el 20% vy la
gluteina un 10% a 20%. Sin embargo, esta leguminosa es baja en los aminoacidos
metionina, cisteina y triptéfano, por otra parte, es alto su nivel de lisina y arginina
comparado con cereales por eso debe realizarse una combinacion de legumbres y
cereales a la hora de tener una alimentacion adecuada para llegar a la formacion

de proteinas. (Aguilar-Raymundo, 2013)
Lipidos

Contiene principalmente acidos grasos poliinsaturados (62-67%), monos
insaturados (19-26%) y saturados (12-14%) Los acidos grasos presentes son

palmiticos y linoleicos. (Aguilar-Raymundo, 2013)
Vitaminas

Contiene vitaminas del complejo B: riboflavina, niacina fuente de piridoxina, su nivel
de folato es de 150-557ug/g. Tiene Vitamina C 4mg/100g y vitamina E
13.7mg/100g. (Aguilar-Raymundo, 2013)

Minerales

Entre los minerales presentes estan: El manganeso con un 40% del VDR, este es
antioxidante, regula el nivel de azlicar en sangre y ayuda en el metabolismo del
colesterol; hierro con el 15% de VDR, importante mineral, esencial para la
oxigenacion de la sangre; Selenio con 7% del VDR. Otros minerales importantes
presentes son: calcio, fosforo, potasio y azufre de esto depende de las condiciones
fisicas y quimicas al momento del cultivo de esta legumbre. (Aguilar-Raymundo,
2013)
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4.1.3.4 Composicion

El 60% del grano es Hidrato de carbono, 20% es proteina, 16% es fibra'y el 4% son
lipidos. (De Bernardi, 2016)

4.1.4 Quinua
4.1.4.1 Historia

Su origen se encuentra en los Andes de Bolivia, tuvo una gran distribucion
geografica entre Bolivia y Pertd donde se cultivd las mejores variedades de quinua.
(Bojanic, 2011)

4.1.4.2 Generalidades

La quinua es un pseudo cereal herbaceo, se lo considera nutracéutico por sus
atributos tanto alimenticios como medicinales, tiene una creciente demanda en el
mercado nacional como extranjero. Esta planta tiene 5 variedades de especie

principales.

El cultivo de la quinua contribuye una soberania alimentaria por su calidad nutritiva,

su adaptabilidad y el bajo costo de produccion. (Mosquera, 2009)

4.1.4.3 Valor Nutritivo

Carbohidratos

Contiene entre 58% y 68% de almidon, este es el carbohidrato mas importante y un
5% de azucares, estos porcentajes la convierte a la quinua en una fuente optima

de energia liberada en el organismo. (Bojanic, 2011)
Proteina

Las proteinas de la quinua son de tipo albumina y globulina, entre el 16% y 20% de
una semilla, estas proteinas constituyen un alto valor biologico, en ellas estan todos
los aminoacidos hasta los esenciales (el organismo no es capaz de fabricarlos y por
ello requiere ingerirlos en la alimentacion). Segun la FAO en los granos de quinua
cubre los requerimientos de aminoacidos que son recomendados para nifios en

edad preescolar, escolar y adultos. (Bojanic, 2011).

Lipidos
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El principal acido graso es el acido linoleico con un 56%, seguido por el acido oleico
con 21,1%, acido palmitico con 9,6% y el &cido linolénico con 6,7%.

La quinua nos ayuda a reducir el colesterol malo (LDL) del organismo y eleva el
colesterol bueno (HDL); por su contenido en &cidos grasos omega 3 y 6. (Bojanic,
2011)

Vitaminas

En la quinua en materia seca tenemos la vitamina A en 0,12 a 0,53 mg/100 mg, la
vitamina E en 4,60 a 5,90 mg/100g y la tiamina en materia seca esta en 0,05 a 0,60
mg/100g. (Bojanic, 2011)

Minerales
La quinua es un alimento rico en Calcio, Magnesio y Zinc.

El Ca aporta con 104 mg/100g de porcion comestible, el Mg en materia seca
contiene 270 mg/100g y el Zn contiene en materia seca 4,8 mg/100g. (Bojanic,
2011)

4.1.4.4 Composicion
El 71% del grano es hidratos de carbono, el 13% de proteinas, el 6,10% de grasas,

5,20% de hierro y 4,7 de fibra. (Bojanic, 2011)

4.1.5 Trigo
4.1.5.1 Historia

Hay varias teorias sobre el origen del Trigo, pero en las investigaciones recientes
se dice que su origen fue en la zona entre Asia y Afganistan, el hombre encontré
por primera vez el trigo silvestre y estos fueron probablemente de la familia
Graminea, en este género encontramos 30 tipos de trigo, de las cuales se han
reconocido 16 especies y en los cultivados solo 2 estan en escala mundial. (Moreno
& Ramirez, 2001)
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4.1.5.2 Generalidades

El Trigo es la planta con el cultivo mas extenso en el siglo XX. Miles de millones de
seres humanos lo consumen gracias al gran aporte de energia y proteinas a la

especie humana.

El Trigo estd compuesto por la capa externa del grano que es el salvado; por el
endospermo donde tenemos el almidén que este representa el 80% del volumen

del grano y embrién que contiene proteinas y lipidos. (Sanchez & Pefa, 2015)

4.1.5.3 Valor Nutritivo

Carbohidratos

Constituye el 77% al 87% de la materia seca, el componente mas importante es el
almidon con el 64% y lo demés son los carbohidratos solubles e insolubles. (Juarez
& Barcenas-Pozos, 2014)

Proteina

La cantidad de proteinas se define mediante las condiciones ambientales y su

genotipo, el mayor promedio esta en el germen y la capa de aleurona.

Esto hace que la harina de trigo tenga la capacidad de esponjamiento. (Juarez &

Barcenas-Pozos, 2014)
Lipidos

Estan presentes en acidos grasos saturados del 11% al 26% y los no saturados del
72 al 85% del total. (Juarez & Barcenas-Pozos, 2014)

Vitaminas

Las vitaminas principales son las del grupo B, la vitamina E se encuentra en el
germen y la vitamina A se encuentra en los carotenos. (Juarez & Barcenas-Pozos,
2014)

Minerales

Los principales minerales son fosforo, potasio, calcio, magnesio, hierro, aluminio y
azufre; la cantidad de ellos depende de la variedad de trigo y del grado de
extraccion. (Juarez & Barcenas-Pozos, 2014)
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4.1.5.4 Composicion

El 70% es carbohidratos, el 2% lipidos, 2% minerales, 10% humedad y el 16% de
proteinas. (Sanchez & Pefia, 2015)

4.1.6 Galletas

Son productos alimenticios que estan hechos a base de harina, huevos, azucar y
mantequilla para luego pasar por un proceso de amasado y tratamiento térmico.
Estas tienen variaciones en sus ingredientes pudiendo ser dulces, saladas,
rellenas. Hoy en dia son un alimento consumido ampliamente por personas de
todas las edades ya que es adaptable. (Hernandez-Monzén, Garcia- Pedroso,
Calle-Dominguez, & a-Duarte, 2014)

4.1.6.1 Clasificacion de las galletas

Tabla 1. Clasificacion de las galletas

Las Galletas se clasifican en los siguientes

tipos:

Tipo | Galletas saladas
Tipo Il Galletas dulces
Tipolll Galletas wafer

TipolV Galletas con relleno

Tipo V Galletas revestidas o recubiertas

Fuente: Norma INEN 2 085:2005

4.1.7 Olor

El olor es algo que imaginamos de un hecho fisico que no es visible para nosotros,

pero lo es por medio del sentido del olfato. (Brothers, 2010)

14



4.1.8 Color

Si observamos a nuestro alrededor todo tiene color, es lo que nos deja ver con
facilidad la forma de los objetos y esto hasta nos transmite diferentes emociones.
(Sanchez-Ramos, 2016)

4.1.9 Textura

Textura es la apariencia externa que tienen los elementos, cosas que podemos

visualizar y palpar. (José Méndez Ortiz, 2017)

4.1.10 Sabor

El sabor es una sensacion uUnica que se da por la combinacién de los sentidos

sensoriales. (Ortiz, 2014)

4.1.11 Ingredientes de la galleta de harina de garbanzo, quinua y trigo

4.1.11.1 Harina de Garbanzo

También llamada harina chana; es el resultado de pulverizar el garbanzo; usada
principalmente en Asia y Medio Oriente, considerada como un ingrediente esencial
en la cocina, aflade densidad en los platos que se use, puede ser usado como
alternativa para las personas que sufren de condiciones celiacas ya que actia de
la misma manera que la harina de trigo comun, también es muy aprovechada para

dietas veganas ya que lo usan como un sustituto en recetas que lleven huevo.

4.1.11.2 Harina de Quinua

La harina de quinua es el resultado de la molienda de la quinua perlada, su finura
puede depender del nimero de zaranda o malla que vallamos a utilizar en la
molienda. Podemos utilizarlo en reposteria, galleteria, panificacion, etc. (Arroyare
& Esguerra, 2006)

4.1.11.3 Harina de Trigo
Esta harina es la Unica que tiene la capacidad de elaborar una masa cohesiva y
tenaz, retiene gases y da productos livianos después de su coccion. Todas estas

propiedades se deben a su composicion quimica y la capacidad de formar gluten.
(Sanchez & Pefa, 2015)
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4.1.11.4 Leche en polvo

Se obtiene a través de la eliminacion del agua de la leche, un 4% de esto ayuda a
que la vida util de la leche llegue a los 3 afios. (Joint FAO/WHO Codex Alimentarius
Commission, 2011)

4.1.11.5 Sal

Sal también llamado cloruro de sodio por sus componentes de iones sodio y cloro;
desemperia un papel importante en la mantencion de la homeostasis. (Monckeberg
B, 2012)

4.1.11.6 Mantequilla sin sal

Es un producto graso que se obtiene a partir de la nata o leche, es una grasa de
origen animal, ya que proviene de la grasa lactea. Alimento con alto contenido
caldrico. (Chang, 2012)

4.1.11.7 Azucar morena
A esta azucar también la llaman negra o cruda, se la obtiene del jugo de la cafa de
azucar no es refinada ni procesada, solo cristalizada. Su color es producto de una

melaza que envuelve cada cristal. (Benavides Bolafios & Recalde Centeno, 2011)

4.1.11.8 Esencia de Vainilla

Esta esencia estd elaborada por mas de 200 sustancias quimicas, la mas

importante es la vainillina sintética. (Ventura & Alvaro, 2017)

4.1.11.9 Leche descremada

Producto fresco resultado del ordefio de vacas sanas sin presencia de calostro o
sustancias microbioldgicas patdgenas para comercializarse como descremada

debe tener menos del 1% de grasa. (Cédigo Alimentario Espafiol, 2016)

4.1.11.10 Huevo

El huevo forma parte de la reproduccién de los animales oviparos, es un alimento
con distintos e importantes nutrientes, la clara esta compuesta por alrededor de 40
proteinas diferentes y la yema contiene mas calorias, minerales y vitaminas. Cabe
recalcar que los huevos de gallina son los mas consumidos. (Vazquez, Alpizar, &
Jaikel, 1992)
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4.1.12 Cuadro de ingredientes

Tabla 2. Cuadro de ingredientes

Porcentaje en

Ingredientes 409
Harina de Garbanzo 10%
Harina de Quinoa 4%
Harina de Trigo 26%
Leche descremada 10%
Leche en polvo 3.9%
Sal 0.2%
Mantequilla sin sal 19.9%
Azlcar morena 19.9%
Huevo 5.9%
Esencia de vainilla 0.2%

Realizado por: Arce Génesis y Granja Leslie

4.1.13 Analisis sensorial

Se define como el analisis, identificacion e interpretacion de las respuestas a dicho
productos percibidos a través de los cinco sentidos gusto, vista, olfato, oido y tacto.
Lo principal es identificar, analizar e interpretar para asi obtener buenos resultados
con un correcto disefio y analisis estadistico. (Regueiro et al., 2014)

Pruebas analiticas, describe las caracteristicas organolépticas de un producto.
Pruebas de consumidores, evalla la preferencia y satisfaccion que les proporciona

el producto.
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4.1.14 Prueba Hedobnica 9 puntos

Estas pruebas se le dan al consumidor para que valore el grado de satisfaccion que
le produce el producto. Es efectiva en el disefio, se lo utilizan con mayor frecuencia
en las empresas que nos da a conocer si el producto tiene éxito o fracaso.

Consiste en una lista de nueve posibles respuestas que corresponde a distintos
grados de satisfaccion y el consumidor debe sefalar la respuesta que mejor le

parezca. (Regueiro et al., 2014)

4.1.15 Andlisis bromatoldgico

Mediante el andlisis bromatologico se pretende analizar quimicamente, como
también la conservacion y tratamiento del producto. Nos ayuda a conocer la
composicién cualitativa y cuantitativa tanto del producto como de las materias
primas. (Jorge Mario Cid, 2011)

4.1.16 Analisis microbioldgico
Este analisis nos ayuda a determinar la presencia de microorganismos patégenos

y asi, conocer si tiene alteraciones o contaminantes. (Jorge Mario Cid, 2011)

4.1.17 Diagrama de flujo para galletas
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RECEPCION DE MATERIA PRIMA

I

DOSIFICACION Y PESADO
I

v

MEZCLADOQO |

Ingredientes secos

Y

MEZCLADO I

Ingredientes himedos
|

x

HOMOGENIZACION

v

PESAJEY MOLDEADO
I

v

HORNEADO

20" A 160C
I

v

ENFRIAMIENTO

15" temperatura ambiente

*

ALMACENAMIENTO

Realizado por: Arce Génesis y Granja Leslie
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4.1.18 Proceso

Recepcién de materia prima
Se adquirio los ingredientes segun la referencia dada en las fuentes secundarias

recopiladas.

Dosificacion y pesado
Se realiza el pesado de todos los ingredientes en una gramera electrénica segun la

formulacién recopilada.

Mezclado

Se mezcld el grupo de ingredientes secos: harina de garbanzo, quinua y trigo, sal,
leche en polvo; luego los ingredientes humedos: mantequilla, azucar, huevo; se
batié de forma manual, se unio los ingredientes secos y humedos poco a poco,

finalmente se agrego la leche y la esencia de vainilla.

Homogenizacién

Se mezclan los ingredientes de forma manual.

Pesaje y moldeado

Se pesaron 27g de masa y fueron puestos en moldes.

Horneado

Se horneo a 160°C por 20 minutos.

Enfriamiento

Se dej6 enfriar a temperatura ambiente por 15 minutos.

Almacenamiento

Se guardo en fundas de polietileno.
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4.2 MARCO LEGAL
CONSTITUCION DE LA REPUBLICA DEL ECUADOR

Titulo Il
Derechos
CAPITULO SEGUNDO
Derechos del buen vivir
SECCION PRIMERA
Agua y alimentacién

Art. 13.- Las personas y colectividades tiene derecho al acceso seguro y
permanente a alimentos sanos, suficientes y nutritivos; preferentemente producidos
a nivel local y en correspondencia con sus diversas identidades y tradiciones

culturales.
El Estado ecuatoriano promovera la soberania alimentaria.
SECCION SEPTIMA

Salud.

Art. 32.- La salud es un derecho que garantiza el Estado, cuya realizacién se vincula
al ejercicio de otros derechos, entre ellos el derecho al agua, alimentacién, la
educacion, la cultura fisica, el trabajo, la seguridad social, los ambientes sanos y

otros que sustentan el buen vivir.

El estado garantizara este derecho mediante politicas econémicas, sociales,
culturales, educativas y ambientales; y el acceso permanente y oportuno y sin
exclusién a programas, acciones y servicios de promocion y atencién integral de
salud, salud sexual y salud reproductiva. La prestacion de los servicios de salud se
regird por los principios de equidad, universalidad, solidaridad, interculturalidad,
calidad, eficiencia, eficacia, precaucion y bioética, con enfoque de género y
generacional. (Constitucion del Ecuador, 2008)
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5. FORMULACION DE LA HIPOTESIS

La galleta a base de harina de garbanzo, quinua y trigo tendra una alta aceptabilidad

y un alto valor en proteinas.

. IDENTIFICACION Y CLASIFICACION DE LAS VARIABLES

6.1 Variables independientes

Formulacion de la galleta

6.2 Variables dependientes

Aceptabilidad Sensorial

. METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION

7.1 Justificacion de la eleccidn del disefo

El proyecto es de tipo exploratorio ya que se investigara el uso de harina de

garbanzo y quinua en galletas y sus beneficios nutricionales.

Tiene un enfoque cualitativo ya que en la recoleccién de datos se tomé en cuenta
las caracteristicas organolépticas del producto (color, sabor, olor, textura) para
determinar cual de las tres formulas presentadas tiene mas aceptaciéon por

adolescentes.

La formulacion que mayor aceptabilidad obtuvo paso a un analisis bromatolégico
en un laboratorio certificado donde se pudo determinar sus porcentajes de

macronutrientes.

7.2 Poblacion y muestra
La poblacion seleccionada estuvo conformada por 63 nifios y nifias de 12 a 14 afios
de edad. La muestra estuvo conformada por 60 adolescentes (36 mujeres y 24

hombres) que cumplieron los criterios de inclusion.

7.2.1 Criterios de inclusién
Nifios y nifias de 12 a 14 afos.

Nifios que asisten a la Unidad Educativa Fiscal “Dr. Teodoro Alvarado Olea”
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7.2.2 Criterios de exclusion

Niflos menores a 12 afios y mayores a 14 afios

7.3 TECNICAS E INSTRUMENTOS

7.3.1 Técnicas

7.3.1.1 Andlisis microbiolégico

Se realiz6 segun la norma INEN 2085 de Levaduras y Mohos API-5.8-04-01-00M
5. (AOAC 20th 997.02) y Aerobios Mesofilos API-5.8-04-01-00M 1 (AOAC 20th
966.23).

7.3.1.2 Analisis bromatolégico

Se realiz6 un analisis fisico-quimico de Carbohidratos por diferencia, Cenizas
AOAC 20th 923.03 (API-5.8-04-01-00B7), Fibra cruda AOAC 20th 978.10, Grasas
AOAC 20th 960.39 * Soxhelt,, Humedad AOAC 20th 925.10 (API-5.8-04-01-00B3),
Proteinas AOAC 20TH 920.87 (API-5.8-04-01-00B20) Micro Kjeldahl.

7.3.2 Instrumentos

7.3.2.1 Test Hedonico
Creada en 1940, es utilizada en varios productos teniendo éxito, recomendada en
proyectos investigativos donde su objetivo es determinar diferencia entre varios

productos y su aceptabilidad por parte del consumidor

7.3.2.2 Microsoft Excel
Es un programa de hojas de calculo usado para trabajos estadisticos, financieros,

donde se usa graficos y tablas.

7.3.3 Materiales
Balanza: Camry EK5250 Capacidad:5kg.

Horno: memmert sn55 Capacidad: 20kg.
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8. PRESENTACION DE LOS RESULTADOS.
8.1 Andlisis y presentacion de los resultados.

Grafico 1. Sexo de los participantes.

W FEMENING

B MASCULING

Fuente: Unidad Educativa Fiscal “Dr. Teodoro Alvarado Olea”

Elaborado por: Génesis Arce Zhinddn, Leslie Granja Villacreses egresadas de la carrera de
Nutricién, Dietética y Estética de la UCSG 2019.

Andlisis: Informacién grafico N1. EI 60% son de sexo femenino y el 40% masculino.

Lo que da un numero de 36 mujeres y 24 hombres.

Grafico 2. Edad de los participantes.
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B 14 Afos
W13 Afios

W12 Afios

Fuente: Unidad Educativa Fiscal “Dr. Teodoro Alvarado Olea”

Elaborado por: Génesis Arce Zhinddn, Leslie Granja Villacreses egresadas de la carrera de
Nutricion, Dietética y Estética de la UCSG 2019.

Analisis: Informacion grafico N 2. El 5% tiene 14 afios, el 23% tiene 13 afios y el
72% tiene 12 afos.

Este analisis se hizo en adolescentes que pertenecian a los cursos de octavo “B”
y “C”.
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Gréfico 3. Aceptabilidad de la galleta a base de 30 % harina de garbanzo,
15% harina de quinua y 55% harina de trigo por olor.

B e disgusta
extremadamente

B Me disgusta mucho

B Me disgusta
moderadamente

m Me disgusta levemente

B Mo me gusta nime disgusta

W Me gusta levemente

¥ Me gusta moderadamente

¥ Me gusta mucho

Me gusta extremadamente

Fuente: Unidad Educativa Fiscal “Dr. Teodoro Alvarado Olea”

Elaborado por: Génesis Arce Zhinddn, Leslie Granja Villacreses egresadas de la carrera de
Nutricion, Dietética y Estética de la UCSG 2019

Analisis: Informacion grafico N 3. Presentas los datos de la aceptabilidad del olor
de la galleta con Harina de garbanzo 30%, Harina de Quinua 15%, y Harina de trigo
55%.

Muestra que el 37% de los encuestados eligieron “Me gusta extremadamente”, 33%
“Me gusta mucho”, 5% “Me gusta moderadamente”, 13% “Me gusta levemente”, 3%
“‘No me gusta ni me disgusta”’, 2% Me disgusta levemente”, 5% “Me disgusta

mucho”, 1% “Me disgusta extremadamente”.
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Gréfico 4. Aceptabilidad de la galleta a base de 30 % harina de garbanzo,
15% harina de quinua y 55% harina de trigo por color.

B Me disgusta extremadamente

W Me disgusta mucho

W Me disgusta moderadamente

W Me disgusta levemente

B Mo me gusta ni me disgusta

M Me gusta levemente

» Me gusta moderadamente

W Me gusta mucho

Me gusts extremadamente

Fuente: Unidad Educativa Fiscal “Dr. Teodoro Alvarado Olea”

Elaborado por: Génesis Arce Zhinddn, Leslie Granja Villacreses egresadas de la carrera de
Nutricién, Dietética y Estética de la UCSG 20109.

Andlisis: Informacion del Grafico No 4. Datos de aceptabilidad de color de la galleta

con Harina de garbanzo 30%, Harina de Quinua 15% y Harina de Trigo 55%.

Muestra que el 32% de los encuestados eligieron “Me gusta moderadamente “, 27%
“Me gusta mucho”, 11% “Me gusta levemente”, 5% “No me gusta ni me disgusta”,

2 % “Me disgusta extremadamente”.

Grafico 5. Aceptabilidad de la galleta a base de 30 % harina de garbanzo,

15% harina de quinua y 55% harina de trigo por sabor.
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W Me disgusta extremadamente

B Me disgusta mucho

M Me disgusta moderadamente

45%

B Me disgusta levemente

W No me gusta nime disgusta

M Me gusta levemente

W Me gusta moderadamente

m Me gusta mucho

Me gusta extremadamente

Fuente: Unidad Educativa Fiscal “Dr. Teodoro Alvarado Olea”.

Elaborado por: Génesis Arce Zhinddn, Leslie Granja Villacreses egresadas de la carrera de
Nutricién, Dietética y Estética de la UCSG 20109.

Andlisis: Informacién del Grafico No 5. Datos de aceptabilidad de sabor de la
galleta con Harina de garbanzo 30%, Harina de Quinua 15% y Harina de Trigo 55%.

El 45% de los encuestados expresaron “Me gusta extremadamente” 25% “Me gusta
mucho”, 15% “Me gusta moderadamente”, 3% “Me gusta levemente”, 3% “No me
gusta ni me disgusta’”, 2% “Me disgusta levemente”, 3% “Me disgusta

moderadamente”, 4% “Me disgusta extremadamente”.

Gréfico 6. Aceptabilidad de la galleta a base de 30 % harina de garbanzo, 15%
harina de quinua y 55% harina de trigo por textura.
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W Me disgusta
extremadamente

W Me disgusta mucho

W Me disgusta
moderadamente

M Me disgusta levemente
M No me gusta ni me
disgusta

M Me gusta levemente

M Me gusta moderadamente

W Me gusta mucho

IMe gustaextremadamente

Fuente: Unidad Educativa Fiscal “Dr. Teodoro Alvarado Olea”.

Elaborado por: Génesis Arce Zhindon, Leslie Granja Villacreses egresadas de la carrera de
Nutricién, Dietética y Estética de la UCSG 20109.

Andlisis: Informacion Grafico No 6. Datos de aceptabilidad de sabor de la galleta

con Harina de garbanzo 30%, Harina de Quinua 15% y Harina de Trigo 55%.

El 37% de los encuestados expresaron “Me gusta mucho”, 28% “Me gusta
moderadamente”, 18% “Me gusta extremadamente”, 12% “Me gusta levemente”,

3% “Me disgusta extremadamente”, 2% “Me disgusta levemente”.

Gréfico 7. Aceptabilidad de la galleta a base de 25% harina de garbanzo, 10%

harina de quinua y 65% harina de trigo por olor.
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B Me disgusta

extremadamente

B Me disgusta mucho

B Me disgusta moderadamente

B Me disgusta levemente

B Mo me gusta nime disgusta

B Me gusta levemente

B Me gusta moderadamente

B Me gusta mucho

Me gusta extremadamente

Fuente: Unidad Educativa Fiscal “Dr. Teodoro Alvarado Olea”.

Elaborado por: Génesis Arce Zhinddn, Leslie Granja Villacreses egresadas de la carrera de
Nutricién, Dietética y Estética de la UCSG 2019.

Andlisis: Informacion Grafico No 7. Datos de aceptabilidad de sabor de la galleta

con Harina de garbanzo 25%, Harina de Quinua 10% y Harina de Trigo 65%.

El 48% “Me gusta extremadamente”, 35% “Me gusta mucho”, 7% “No me gusta ni
me disgusta”, 5% “Me gusta levemente”, 3% “Me disgusta levemente”, 2% “Me

disgusta moderadamente”.

Gréfico 8. Aceptabilidad de la galleta a base de 25% harina de garbanzo, 10%
harina de quinua y 65% harina de trigo por color.
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1% 2%

M We disgusta extremadamente

B Me disgusta mucho

m Me disgusta moderadamente

M We disgusta levemente

B Mo me gusta ni me disgusta

M Me gusta levemente

" We gusta moderadamente

" Me gusta mucho

I We gusta extremadamente

Fuente: Unidad Educativa Fiscal “Dr. Teodoro Alvarado Olea”.

Elaborado por: Génesis Arce Zhinddn, Leslie Granja Villacreses egresadas de la carrera de
Nutricion, Dietética y Estética de la UCSG 2019.

Andlisis: Informacion Grafico No 8. Datos de aceptabilidad de sabor de la galleta
con Harina de garbanzo 25%, Harina de Quinua 10% y Harina de Trigo 65%.

El 33% “Me gusta extremadamente”, 22% “Me gusta mucho”, 22% “Me gusta
moderadamente”, 17% “Me gusta levemente”, 3% “No me gusta ni me disgusta”,
2% “Me disgusta moderadamente”, 1% “Me disgusta extremadamente”.

Gréfico 9. Aceptabilidad de la galleta a base de 25% harina de garbanzo, 10%
harina de quinua y 65% harina de trigo por sabor.
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2% 29

B Me disgusta extre madamente

B Me disgusta mucho

B Me disgusta moderadamente

B Me disgusta levemente

B No me gusta ni me disgusta

61%
M Me gusta levemente

W Me gusta moderadamente

¥ Me gusta mucho

Me gusta extremadamente

Fuente: Unidad Educativa Fiscal “Dr. Teodoro Alvarado Olea”.

Elaborado por: Génesis Arce Zhindon, Leslie Granja Villacreses egresadas de la carrera de
Nutricion, Dietética y Estética de la UCSG 2019.

Andlisis: Informacion Grafico No 9. Datos de aceptabilidad de sabor de la galleta

con Harina de garbanzo 25%, Harina de Quinua 10% y Harina de Trigo 65%.

El 61% “Me gusta extremadamente”, 15% “Me gusta mucho”, 8% “Me gusta
moderadamente”, 7% “Me gusta levemente”, 3% “Me disgusta levemente”, 2% “No
me gusta ni me disgusta”, 2% “M e disgusta moderadamente”, 2% “Me disgusta

mucho”.

Gréfico 10. Aceptabilidad de la galleta a base de 25% harina de garbanzo, 10%

harina de quinua y 65% harina de trigo por textura.
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B e disgusta extre madamente

B Me disgusta mucho

® Me disgusta moderadamente

45%

B Me disgusta levemente

B No me gusta ni me disgusta

B Me gusta levemente

¥ Me gusta moderadamente

W Me gusta mucho

Me gusta extremadamente

Fuente: Unidad Educativa Fiscal “Dr. Teodoro Alvarado Olea”

Elaborado por: Génesis Arce Zhinddn, Leslie Granja Villacreses egresadas de la carrera de
Nutricion, Dietética y Estética de la UCSG 2019.

Andlisis: Informacion Grafico No 10. Datos de aceptabilidad de sabor de la galleta

con Harina de garbanzo 25%, Harina de Quinua 10% y Harina de Trigo 65%.

El 45% “Me gusta extremadamente”, 25% “Me gusta mucho”, 10% “Me gusta
moderadamente”, 10% “Me gusta levemente”, 3% “Me disgusta levemente”, 3%
“Me disgusta extremadamente”, 2% “No me gusta ni me disgusta”, 2% “Me disgusta

moderadamente”.

Gréfico 11. Aceptabilidad de la galleta a base de 20% harina de garbanzo, 5%

harina de quinua y 75% harina de trigo por olor.
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B Me disgusta
extremadamente

B Me disgusta mucho

B Me disgusta

42% moderadamente

B Me disgusta levemente

B Mo me gusta ni me disgusta

¥ Me gusta levemente

» Me gusta moderadamente

B Me gusta mucho

Me gusta extremadamente

Fuente: Unidad Educativa Fiscal “Dr. Teodoro Alvarado Olea”

Elaborado por: Génesis Arce Zhindén, Leslie Granja Villacreses egresadas de la carrera de
Nutricion, Dietética y Estética de la UCSG 2019.

Andlisis: Informacién Grafico No 11. Datos de aceptabilidad de sabor de la galleta

con Harina de garbanzo 20%, Harina de Quinua 5% y Harina de trigo 75%.

El 42% “Me gusta extremadamente”, 28% “Me gusta mucho”, 12% “Me gusta
moderadamente”, 10% “Me gusta levemente”, 3% “No me gusta ni me disgusta”,

3% “Me disgusta levemente”, 2% “Me disgusta moderadamente”.

Gréfico 12. Aceptabilidad de la galleta a base de 20% harina de garbanzo, 5%

harina de quinua y 75% harina de trigo por color.
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B Me disgusta
extremadamente

B Me disgusta mucho

¥ Me disgusta
moderadamente

B e disgusta levemente

B Mo me gusta ni me disgusta

B Me gusta levemente

» Me gusta moderadamente

¥ Me gusta mucho

Me gusta extremadamente

Fuente: Unidad Educativa Fiscal “Dr. Teodoro Alvarado Olea”

Elaborado por: Génesis Arce Zhinddn, Leslie Granja Villacreses egresadas de la carrera de
Nutricion, Dietética y Estética de la UCSG 2019.

Andlisis: Informacién Grafico No 12. Datos de aceptabilidad de color de la galleta

Harina de garbanzo 20%, Harina de Quinua 5% y Harina de trigo 75%.

El 36% marco “Me gusta extremadamente”, el 27% “Me gusta mucho”, el 22% “Me
gusta moderadamente”, el 8% marco “Me gusta levemente”, 2% “No me gusta ni

me disgusta”, 2% “Me disgusta levemente”, 1% “Me disgusta extremadamente”.

Gréfico 13. Aceptabilidad de la galleta a base de 20% harina de garbanzo, 5%
harina de quinua y 75% harina de trigo por sabor.
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W Me disgusta extremadamente
| Me disgusta mucho

42% B Me disgusta moderadamente
m Me disgusta levemente

M Mo me gusta nime disgusta

m Me gusta levemente

M Me gusta moderadamente

W Me gusta mucho

Me gusta extremadamente

Fuente: Unidad Educativa Fiscal “Dr. Teodoro Alvarado Olea”.

Elaborado por: Génesis Arce Zhinddn, Leslie Granja Villacreses egresadas de la carrera de
Nutricion, Dietética y Estética de la UCSG 2019.

Analisis: Informacion Grafico No 13. Datos de aceptabilidad de sabor de la galleta
Harina de garbanzo 20%, Harina de Quinua 5% y Harina de trigo 75%.

El 42% marco “Me gusta extremadamente”, el 28% “Me gusta mucho”, el 17% “Me
gusta moderadamente”, el 8% marco “Me gusta levemente”, 3% “No me gusta ni

me disgusta”, 2% “Me disgusta levemente”.

Gréfico 14. Aceptabilidad de la galleta a base de 20% harina de garbanzo, 5%

harina de quinuay 75% harina de trigo por textura.
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2% qoy

B Me disgusta extre madamente
® Me disgusta mucho

B Me disgusta moderadamente
B e disgusta levemente

B Mo me gusta nime disgusta

¥ Me gusta levemente

¥ Me gusta moderadamente

¥ Me gusta mucho

Me gusta extremadamente

Fuente: Unidad Educativa Fiscal “Dr. Teodoro Alvarado Olea”.

Elaborado por: Génesis Arce Zhinddn, Leslie Granja Villacreses egresadas de la carrera de
Nutricion, Dietética y Estética de la UCSG 2019.

Andlisis: Informacién Grafico No 14. Datos de aceptabilidad de textura de la galleta

Harina de garbanzo 20%, Harina de Quinua 5% y Harina de trigo 75%.

El 44% marco “Me gusta extremadamente”, el 23% “Me gusta mucho”, el 13% “Me
gusta levemente”, el 8% marco “Me gusta moderadamente”, 5% “No me gusta ni
me disgusta”, 3% “Me disgusta extremadamente, 2% “Me disgusta levemente”, 2%

“Me disgusta moderadamente”.

Gréfico 15. indice de mayor aceptabilidad por olor.

37



35
30
25
H Harina de Garbanzo 30%
20 Harina de quinoa 15%
H Harina de Garbanzo 25%
15 Harina de quinoca 10%
i Harina de Garbanzo 20%
10 Harina de quinoa 5%
5 -
u -
Numero de encuestados que marcaron "Me gusta extremadamente”

Fuente: Unidad Educativa Fiscal “Dr. Teodoro Alvarado Olea”.

Elaborado por: Génesis Arce Zhinddn, Leslie Granja Villacreses egresadas de la carrera de
Nutricion, Dietética y Estética de la UCSG 2019.

Andlisis: Informacién Gréafico No 15. Datos del indice de mayor aceptabilidad de

olor.

En la galleta Harina de garbanzo 20%, Harina de Quinua 5%; 25 personas marcaron

“Me gusta extremadamente”.

En la galleta Harina de garbanzo 25% Harina de Quinua 10% 29 personas marcaron

“‘Me gusta extremadamente”.

En la galleta Harina de garbanzo 30% Harina de Quinua 15% 22 personas marcaron

“‘Me gusta extremadamente”.

Gréfico 16. indice de mayor aceptabilidad por color.
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z
g 15 - M Harina de Garbanzo 30%
2 Harina de quinoca 15%
a
= M Harina de Garbanzo 25%
B 10 - Harina de quinoa 10%
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= i Harina de Garbanzo 20%
3 Harina de quinoa 5%
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ﬂ -

Numero de encuestados gque marcaron "Me gusta
extremadamente”

Fuente: Unidad Educativa Fiscal “Dr. Teodoro Alvarado Olea”.

Elaborado por: Génesis Arce Zhinddn, Leslie Granja Villacreses egresadas de la carrera de
Nutricion, Dietética y Estética de la UCSG 2019.

Andlisis: Informacién Grafico No 16. Datos del indice de mayor aceptabilidad de
Color.

En la galleta Harina de garbanzo 20%, Harina de Quinua 5%; 22 personas marcaron
“‘Me gusta extremadamente”.

En la galleta Harina de garbanzo 25%, Harina de Quinua 10%; 20 personas

marcaron “Me gusta extremadamente”.

En la galleta Harina de garbanzo 30%, Harina de Quinua 15%; 14 personas

marcaron “Me gusta extremadamente”.

Gréfico 17. indice de mayor aceptabilidad por sabor.
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35

30

25 4 M Harina de Garbanzo 30%
Harina de quinoa 15%

20 H Harina de Garbanzo 5%
Harina de quinoa 108

15 - i Harina de Garbanzo 20%
Harina de quinoa 5%

10 -

5 -

u -

MNumero de encuestados gue marcaron "Me gusta extremadamente”

Fuente: Unidad Educativa Fiscal “Dr. Teodoro Alvarado Olea”.

Elaborado por: Génesis Arce Zhinddn, Leslie Granja Villacreses egresadas de la carrera de
Nutricion, Dietética y Estética de la UCSG 20109.

Andlisis: Informacion Grafico No 16. Datos del indice de mayor aceptabilidad de
Sabor.

En la galleta Harina de garbanzo 20%, Harina de Quinua 5%; 25 personas marcaron

“Me gusta extremadamente”.

En la galleta Harina de garbanzo 25%, Harina de Quinua 10%; 37 personas

marcaron “Me gusta extremadamente”.

En la galleta Harina de garbanzo 30%, Harina de Quinua 15%; 27 personas

marcaron “Me gusta extremadamente”.

Gréfico 18. indice de mayor aceptabilidad por textura.
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Fuente: Unidad Educativa Fiscal “Dr. Teodoro Alvarado Olea”.

Elaborado por: Génesis Arce Zhindon, Leslie Granja Villacreses egresadas de la carrera de
Nutricion, Dietética y Estética de la UCSG 20109.

Andlisis: Informacion Grafico No 18. Datos del indice de mayor aceptabilidad de

Textura.

En la galleta Harina de garbanzo 20%, Harina de Quinua 5%; 26 personas marcaron

“Me gusta extremadamente”.

En la galleta Harina de garbanzo 25%, Harina de Quinua 10%; 27 personas

marcaron “Me gusta extremadamente”.

En la galleta Harina de garbanzo 30%, Harina de Quinua 15%; 11 personas

marcaron “Me gusta extremadamente”.

8.2 Resultados del andlisis microbioldgico de la galleta con 25% harina

de garbanzo, 10% harina de quinua y 65% de harina de trigo.
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Se realizaron dos muestras de 1509 y fueron llevadas a PROTAL para su respectivo
analisis, los resultados fueron que la muestra analizada S| cumple con los requisitos
microbiolégicos solicitados por el cliente para Galletas, segun la Norma NTE INEN

2085:2005.

Tabla 3. Resultados de andlisis microbiolégico.

Ensayos
realizados Unidad |Resultado |Requisitos | Métodos/Ref.
Simples: 1,0 API1-5.8-04-01-
Aerobios Meséfilos |UFC/g |2.0 x 1072 % 10*3 "7’ | O0OM1. (AOAC
20th 966.23)
. ] API-5.8-04-01-
’I(_evaduras y Mohos UFClg |<10 )?TE)E)\I;S. 1.0 0OMS. (AOAC

20th 997.02) *

Fuente: Laboratorio PROTALESPOL 2019
8.3 Resultados del analisis bromatolégico de la galleta con 25% harina

de garbanzo,10% harina de quinua y 65% de harina de trigo.

Se realizaron dos muestras de 2509 y fueron llevadas a PROTAL para su respectivo

analisis, los resultados presentados en la tabla son por 100g de la galleta.

Tabla 4. Resultados andlisis bromatolégicos.

Ensayos realizados Unidad | Resultado Métodos/Ref.
C_arbohlglratos por % 55,62 Calculo *
diferencia
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AOAC 20th
Cenizas % 1,44 923.03 (API-5.8-
04-01-00B7) *

AOAC 20th
978.10 *

AOAC 20th
960.39 *

AOAC 20th
Humedad % 10,88 925.10 (API-5.8-
04-01-00B3) *

AOAC 20TH
Proteinas % 8,45 920.87 (API-5.8-
04-01-00B20) *

Fibra cruda % 0,41

Grasas % 23,61

Fuente: Laboratorio PROTALESPOL 2019.

8.4 Resultados del andlisis del tiempo de vida util de la galleta con 25%

harina de garbanzo, 10% harina de quinua y 65% de harina de trigo.

Dia 1.
Fecha: 11 de febrero del 2019 - Hora 10:00 PM

Tabla 5: Dia 1 de vida util de la galleta
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M1 En M2 Al
refrigeracion, |ambiente,
. sellada en sellada en
Caracteristicas
L funda de funda de
organolépticas o o
polietileno polietileno
con auto con auto
cierre. cierre.
Color Café claro Café claro
Olor Agradable Agradable
Sabor Dulce, Dulce,
Agradable Agradable
Textura Blanda Blanda

Fuente: Génesis Arce Zhindén, Leslie Granja Villacreses egresadas de la carrera de
Nutricion, Dietética y Estética de la UCSG 20109.
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Dia 4.

Fecha: 15 de febrero del 2019 - Hora 10:00 PM

Tabla 6: Dia 4 de vida Gtil de la galleta

M1 En M2 A.‘I
) L ambiente,
refrigeracion,
- sellada en
Caracteristicas sellada en
L funda de
organolépticas funda de o
- polietileno
polietileno con
: con auto
auto cierre. .
cierre.
Color Café claro Café claro
Olor Agradable Agradable
Sabor Dulce, Dulce,
Agradable Agradable
Textura _ Blanda,
Semi-Dura. crujiente

Fuente: Génesis Arce Zhinddn, Leslie Granja Villacreses egresadas de la carrera de
Nutricién, Dietética y Estética de la UCSG 2019.
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Dia 8.
Fecha: 19 de febrero del 2019 - Hora 15:00 PM

Tabla 7: Dia 8 de vida util de la galleta

M1 En M2 A.‘I
. ., ambiente,
refrigeracion,
e sellada en
Caracteristicas sellada en
L funda de
organolépticas funda de -
- polietileno
polietileno con
. con auto
auto cierre. .
cierre.
Color Café claro Café claro
Olor Agradable Agradable
Sabor Dulce Dulce
Textura -
Dura. Crujiente

Fuente: Génesis Arce Zhinddn, Leslie Granja Villacreses egresadas de la carrera de
Nutricién, Dietética y Estética de la UCSG 2019.

Analisis:

Se realiz6 un andlisis de dos muestras con 25% de H. de Garbanzo, 10% de H.
Quinua y 65% de H. Trigo en diferentes condiciones ambientales. M1. En
refrigeracion, sellada en funda de polietileno con auto cierre y M2. Al ambiente,
sellada en funda de polietileno con auto cierre, se comprob6 por 8 dias los cambios
de sus caracteristicas organolépticas, color, olor, sabor y textura. La vigilancia de
las muestras se hizo cada cuatro dias para evidenciar los cambios generados. Se
comprobd mediante el analisis que las dos muestras no tuvieron cambios notables,
en cuanto a su color, olor y sabor, pero en cuanto a textura, la M1 Y M2 se volvio

mas dura al momento de masticarla
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8.5 INFORMACION NUTRICIONAL.

Tabla 8. Etiqueta nutricional de la galleta.

INFORMACION NUTRICIONAL
Tamafio da Porcion: 40z (2 vnidadas)

Cantidad por porcion

VD
Energta total porporcion: 786 KT (188 Kcal) 2%

Gra= Total Qs 14%
Carbohidratos Totales: - T
Protetna; ig T4
Fibea: 0lg 1%
SOk 17 mg 1%

*Los porcentajes de los valores diarios (VD) estan
basados en una dieta de 8380kj (2000 calorias)

Realizado por: Génesis Arce Zhindén, Leslie Granja Villacreses egresadas de la
carrera de Nutricion, Dietética y Estética de la UCSG 2019.
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9. CONCLUSIONES

Se elabor6 tres diferentes porciones de galletas a base de harina de garbanzo,
quinua y trigo con diferentes porcentajes (30%, 15%, 55%); (25%,10%,65%) y
(20%,5%,75%).

La galleta con 25% de harina de garbanzo, 10% de harina de quinua y 65% de
harina de trigo presentd una mayor aceptabilidad en cuanto a las caracteristicas
organolépticas, aunque las galletas formuladas con los otros dos porcentajes

diferentes también fueron aceptadas por los adolescentes.

La galleta con mayor aceptacion se le establecié un valor nutricional por medio de
un analisis bromatolégico proximal de la galleta de 25% de harina de garbanzo y
10% de harina de quinua, del cual por cada 40gr se obtuvo un aporte energético de

9%, carbohidratos 7%, proteinas 7%, grasas % Yy fibra cruda 1%.

Los resultados del andlisis bromatologico son similares al producto creado en Chile
ya que tiene un alto contenido de proteina y aceptabilidad sensorial. El producto

concuerda con lo indicado por los autores Escobar y Alejandra.

Se puede concluir mediante esta investigacion que este producto da energia y

proteina a los adolescentes la cual sera aprovechada en su jornada educativa.
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10. RECOMENDACIONES

A través del analisis de resultados y conclusiones del proyecto de investigacion se

establecio las siguientes recomendaciones:

e Recomendar como métodos alternativos alimentos altos en fibra y sin gluten como

la quinua y garbanzo.

e Incentivar a las industrias alimentarias nacionales a implementar en productos de
panificacion ingredientes principales como las harinas de leguminosas y cereales,

ya que son fuente de energia y proteinas.

e Educar a los padres de familia sobre una dieta adecuada, asi los adolescentes se
desarrollardn en un entorno saludable, lo que conllevard a tomar buenas decisiones

nutricionales en su adultez.

e Implementar en los colegios una guia de recetas nutricionales para que los bares
escolares puedan hacer uso de este, como consecuencia se proveera a los

adolescentes alimentos saludables.

e Recomendar como una alternativa favorable para deportistas por su alto contenido

de proteinas y grasas.
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ANEXOS

Anexo 1. INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACION

Quito - Ecuador

NORMA TECNICA ECUATORIANA | NTE INEN 2 085:2005
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CDU: 664.665 CllU: 3117

Instituto Ecuatoriano de Normalizacion, INEN - Casilla 17-01-3999 - Baquerizo 454 y Ave. 6 de Diciembre - Quito-Ecuador - Prohibida la reproduccion

ICS: 67.060.00 AL 02.08-420
| I \l 3 \l
Norma Técnica GALLETAS. ’;T:%L_'_*fo%s
Ecuatoriana REQUISITOS. 3 LUV,
Obligatoria Primera revision
2005-05
1. OBJETO

1.1 Esta norma tiene por objeto establecer los requisitos que deben cumplir los diferentes tipos de
galletas.

2. DEFINICION

2.1 Galletas. Son productos obtenidos mediante el horneo apropiado de las figuras formadas por el
amasado de derivados del trigo u otras farinaceas con otros ingredientes aptos para el consumo
humano.

2.1.1 Galletas simples. Son aquellas definidas en 2.1 sin ninglin agregado posterior al horneado.
2.1.2 Galletas Saladas. Aquellas definidas en 2.1 que tienen connotacion salada.
2.1.3 Galletas Dulces. Aquellas definidas en 2.1 que tienen connotacién dulce.

2.1.4 Galletas Wafer. Producto obtenido a partir del horneo de una masa liquida (oblea) adicionada un
relleno para formar un sanduche.

2.1.5 Galletas con relleno. Aquellas definidas en 2.1 a las que se afade relleno.

2.1.6 Galletas revestidas o recubiertas. Aquellas definidas en 2.1 que exteriormente presentan un
revestimiento o bafio. Pueden ser simples o rellenas.

2.1.7 Galletas bajas en calorias. Es el producto definido en 2.1 al cual se le ha reducido su contenido
calérico en por lo menos un 35 % comparado con el alimento normal correspondiente.

2.2 Leudantes. Son microorganismos, enzimas y sustancias quimicas que acondicionan la masa para
su horneo.

2.3 Agentes de tratamiento de harinas. Son sustancias que se afiaden a la harina para mejorar la
calidad de coccion o el color de la misma; como agente de tratamiento de harina se considera a: los
blanqueadores, acondicionadores de masa y mejoradores de harina.

3. CLASIFICACION
3.1 Las Galletas se clasifican en los siguientes tipos:
3.1.1 Tipo | Galletas saladas
3.1.2 Tipo Il Galletas dulces
3.1.3 Tipo lll Galletas wafer
3.1.4 Tipo IV Galletas con relleno

3.1.5 TipoV Galletas revestidas o recubiertas

(Contintia

DESCRIPTORES: Productos alimenticios, productos a base de harina, productos de pasteleria, galletas, requisitos.
-1- 2000-015
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4. DISPOSICIONES GENERALES

4.1 Las galletas se deben elaborar en condiciones sanitarias apropiadas, observandose buenas
practicas de fabricacion y a partir de materias primas sanas, limpias, exentas de impurezas y en perfecto
estado de conservacion.

4.2 La harina de trigo empleada en la elaboracién de galletas debe cumplir con los requisitos de la NTE
INEN 616.

4.3 A las galletas se les puede adicionar productos tales como: azucares naturales, sal, productos
lacteos y sus derivados, lecitina, huevos, frutas, pasta o masa de cacao, grasa, aceites, levadura y
cualquier otro ingrediente apto para consumo humano.

5. REQUISITOS

5.1 Requisitos Especificos

5.1.1 Requisitos Bromatoldgicos. Las galletas deberan cumplir con los requisitos especificados en la
tabla 1.

TABLA 1.
Requisitos Min Max Método de ensayo
pH en solucion acuosa al 10% 5,5 9,5 NTE INEN 526
Proteina % (%N x 5,7) 3.0 - NTE INEN 519
Humedad % -- 10,0 NTE INEN 518

5.1.2 Requisitos Microbiolégicos

5.1.2.1 Las galletas simples deben cumplir con los requisitos microbioldgicos de la tabla 2.

TABLA 2.
Requisito N m M c Método de ensayo
R.E.P. uic/g 3 1,0x 10° 1,0x 10% 1 NTE TNEN 1529-5
Mohos y levaduras upc/g 3 1,0 X 102 2,0 x 10° 1 NTE INEN 1529-10

5.1.2.2 Las galletas con relleno y las recubiertas deben cumplir con los requisitos microbiolégicos de
la tabla 3.
TABLA 3. Requisitos microbiolégicos para galletas con relleno y para galletas recubiertas

Requisito n m M c Método de ensayo
.E.P. ufc/g 3 1,0x 10% 3,0x 10% 1 NTE INEN 1529-5
Mohos y levaduras upc/g 3 2,0x 102 5,0 x 102 1 NTE INEN 1529-10
Estafilococos aureus
Coagulasa positiva ufc/g 3 <1,0x 102 - 0 NTE INEN 1529-14
Coliformes totales ufc/g 3 <1,0 x 102 1,0 x 102 1 NTE INEN 1529-7
Coliformes fecales ufc/g 3 3 ausencia - 0 NTE INEN 1529-8
En donde:
n numero de unidades de
muestra m nivel de aceptacion
M nivel de rechazo
¢ numero de unidades entre my M
(Continta)
2- 2000-015
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5.1.3 Aditivos

51.3.1 A las galletas se les puede adicionar aditivos tales como: saborizantes, emulsificantes,
acentuadores de sabor, leudantes, humectantes, agentes de tratamiento de las harinas, antioxidantes
y colorantes naturales en las cantidades permitidas de conformidad con la NTE INEN 2 074 y en otras
disposiciones legales vigentes.

5.1.3.2 Se permite la adicién del Diéxido de azufre y sus sales (metabisulfito, bisulfito, sulfito de sodio
y potasio) como agentes de tratamiento de las harinas, conservantes o antioxidantes, en una cantidad
maxima de 200 mg/kg, expresado como diéxido de azufre.

5.1.3.3 Para los rellenos de las galletas wafer y de las galletas con relleno, se permite el uso de
colorantes artificiales que consten en las listas positivas de aditivos alimentarios para consumo humano
segun NTE INEN 2 074.

5.1.4 Contaminantes

5.1.4.1 El limite maximo de contaminantes, para las galletas en sus diferentes tipos, son los indicados
en la tabla 4.

TABLA 4. Contaminantes

Metales pesados Limite maximo
Arsénico, como As, mg/kg 1,0
Plomo, como Pb, mg/kg 2,0
6. INSPECCION

6.1 Muestreo

6.1.1 Se efectiia de acuerdo con lo indicado en la NTE INEN 476
6.2 Aceptacion o Rechazo

6.2.1 Sila muestra ensayada no cumple con uno o mas de los requisitos indicados en esta norma, se
repetiran los ensayos en la muestra testigo reservada para tales efectos. Cualquier resultado no
satisfactorio en este segundo caso, serd motivo para rechazar el lote.

7. ENVASADO Y EMBALADO

7.1 Las galletas se deben envolver y empacar en material adecuado que no altere el producto y asegure
su higiene y buena conservacion.

7.2 La calidad de todos los materiales que conforman el envase, como por ejemplo: tinta, pegamento,
cartones, etc.; deben ser grado alimentario.
8. ROTULADO

8.1 El rotulado debe cumplir con lo indicado en la NTE INEN 1 334-1y 1 334-2. Ademas debe constar
la forma de conservacion del producto.

(Contintia)
-3- 2000-015
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APENDICE Z
Z1 DOCUMENTOS NORMATIVOS A CONSULTAR

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 476:1980 Productos empaquetados o envasados.
Método de muestreo al azar
Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 518:1981 Harinas de origen vegetal. Determinacién de la
pérdida por calentamiento
Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 519:1981 Harinas de origen vegetal. Determinacion de la
proteina
Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 526:1981 Harinas de origen vegetal. Determinacion del
i6n Hidrégeno
Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 616:1992 Harina de Trigo. Requisitos
Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1 334-1:2000 Rotulado de productos alimenticios para
consumo humano. Parte 1. Requisitos
Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1 334-2:2000 Rotulado de productos alimenticios para
consumo humano. Parte 2. Rotulado
nutricional. Requisitos
Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1 529-5:1990 Control microbioldgico de los alimentos.
Determinacion del nimero de microorganismos
Aerobios meséfilos REP
Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1 529-7:1990Control microbiolégico de los alimentos.
Determinacién de microorganismos coliformes
por la técnica del recuento de colonias
Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1 529-8:1990 Control microbiolégico de los alimentos.
Determinacion de coliformes fecales y
escherichia Coli
Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1 529-10:1998 Control microbiolégico de los alimentos.
Determinacién del numero de Mohos y
levaduras viables
Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1 529-14:1998 Control microbiolégico de los alimentos.
Determinacioén del numero de staphylococcus
aureus
Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 2 074:1996  Aditivos alimentarios permitidos para consumo
humano. Listas positivas. Requisitos

Z.2 BASES DE ESTUDIO

Instituto Colombiano de Norma Técnicas ICONTEC. Norma Técnica Colombiana NTC 1241.
Productos de molineria. Galletas (quinta revision), Bogota 1996

Instituto Centroamericano de Investigacion y Tecnologia Industrial ICAITI. Norma centroamericana 34
191:87, Guatemala 1987

Comisién Panamericana de Normas Técnicas COPANT. Norma Panamericana 1451, Lima 1983
Norma Venezolana COVENIN 1483-83 Caracas 1983

American Institute of Baking. Cooking Chemistry and Technology. Kansas 1989.
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Anexo 2. Muestra fotogréafica de la elaboracion de la galleta

Mezcla de los ingredientes secos.
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Proceso de elaboraciéon de la masa.
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Ingreso de las galletas al horno para su coccion.

Elaborado por: Arce Génesis y Granja Leslie, egresadas de la carrera de
Nutricion, Dietética y Estética de la UCSG, 2019
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Anexo 3. Encuesta heddnica 9 puntos.

Prueba Hedoénica

Fecha:
Sexo:

Edad:

Frente a usted se encuentra una muestra de galleta elaborada a base de harina de
quinua, garbanzo y trigo. Indique el grado en el que le gusta o disgusta cada atributo
escribiendo el nimero correspondiente en la tabla de clasificacion.

Puntaje | Categoria Puntaje Categoria
1 Me disgusta 6 Me gusta levemente
extremadamente
2 Me gusta mucho 7 Me gusta
moderadamente
3 Me disgusta 8 Me gusta mucho
moderadamente
4 Me gusta levemente 9 Me gusta
extremadamente
5 No me gusta ni disgusta
Clasificaciéon por cada atributo
CODIGO OLOR COLOR SABOR TEXTURA
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Anexo 4. Muestra fotografica de explicacion de la prueba hedénica de 9

puntos.

Elaborado por: Arce Génesis y Granja Leslie, egresadas de la carrera de
Nutricidn, Dietética y Estética de la UCSG, 2019.
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Anexo 5. Muestra fotografica de recoleccion de datos.

Elaborado por: Arce Génesis y Granja Leslie, egresadas de la carrera de
Nutricion, Dietética y Estética de la UCSG, 2019.
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Elaborado por: Arce Génesis y Granja Leslie, egresadas de la carrera de
Nutricion, Dietética y Estética de la UCSG, 2019.
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Anexo 6. Analisis Microbiolégico.

Escuela Superior Politécnica del Litoral

*
Laboratorio de ensayo acreditado por el SAE F ldlal

con acreditacion Ne OAE LE 1€ 05-003 S

GCR -4.1-01-00-03
| Informe: 19-01/0103-M001 |
Datos del cliente
Nombre: GRANJA GUERRERO TITO LIBIO I Teléfono: 0992365943
Direccién: Av del Ejercito-Esmeraldas
Identificacién de la muestra / etiqueta
Nombre: GALLETAS DE GARBANZO Cédigo muestra: 19-01/0103-M001
Marca comercial: SM Lote: NJA
Referencia: Galletas Fecha elaboracion: 22/01/2019
Envase: FUNDA ZIPLOC Fecha expiracién: N/A
Conservacion de la muestra: Ambiente Fresco y Seco - Zona Climitica IV Fecha recepcién: 23/01/2019
Fecha andlisis: 23012019 Vida atil: N'A
Contenido neto declarado: 150 g
Contenido neto encontrado: N/A
Presentaciones: N/A
Condici limaticas del ensayo: Temp 22.5°C £2.5°C Y Humedad Relativa 55% = 15%
Anilisis Microbiologicos
Ensayos realizados Unidad Resultado Requisitos Métodos/Ref.
imples: 1.0 x 10°3
R ) Sapitez] APLL5.3-04-01-00M1. (AOAC 20th
Aerobios Mesofilos UFC/g 20x1072 Relleno o Recubiertas: %66.23)
1.0x 104 ’
Simples: 1.0x 1072

imples: LOX10°2 {5y ¢ £.64.01.00M5. (AOAC 20th

Levaduras y Mohos * UFC/g <10 Rellena o Recubiertas:
997.02) *
20x1072
Los resultados emitidos pond i a la muestra prop da por el cliente.
Las opiniones / interpretaciones / etc. que se indican a continuacion, estin FUERA del alcance de acreditacion del SAE.
* Observaciones:
La mucstra analizada SI cumple con los reg biologt licitados por ¢l clicnte para Galletas, segin la Norma NTE INEN 2085:2005
Los datos microbiologicos se gistrados en ¢l cuaderno intemo de trabajo de microbiologia, en la pigina 19-00368.
Laos ensayos marcados con (*) NO estdn incluidos en el alcance de la acreditacién del SAE.
* Representa ¢l Exponente
* Subcontratado
En microbiologia los valores expresados como < 1.8, <2, < 3, y < 10 se estiman ausencia
Guayaquil. S de Febrero del 2019.
17 ‘Q\. /é( t/
Dra. 2 de Pacheco “ Ing. Maria T
Directora General y Gerente Técnico Gerente de Calidad
VIGENTE DESDE: 01.07.07 REV. 03 Pégina | de 1
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Anexo 7. Analisis Bromatoldgico.

Escuela Superior Politécnica del Litoral

Pr@ftal

GCR -4.1-01-00-03

Informe: 19-02/0058-M001 |

Datos del cliente

Nombre: GRANJA GUERRERO TITO LIBIO

Teléfono: 0992365943

Direccién: Av del Ejercito-Esmeraldas

Identificacion dc 1a muestra / ctiqueta

Nombre: GALLETAS DE HARINA DE GARBANZO Y QUINOA Cédigo muestra: 19-02/0058-M001

Marca comercial: S'M

Lote: N/A

Referencia: Galletas

Fecha elaboracién: 11/02/2019

Envase: PAPEL ALUMINIO Y BOLSA ZIPLOC

Fecha cxpiracion: N/A

Conservacién de la muestra: Ambicnte Fresco y Seco - Zona Climdtica IV Fecha recepcién: 12/02/2019

Fecha andlisis: 12/02/2019

Vida til:

Contenido neto declarado: 250 g

Contenido neto encontrado: N/A

Presentaciones: N/A

Condici limaticas del ensayo: Temp 122.5 °C £ 2.5 °C'Y Humcedad Rclativa 55% £ 15%
Aniilisis Fisico - Quimicos
Ensayos realizados Unidad Resultado Requisitos Métodos/Rel.
Carbohidratos por diferencia * % 55,62 — Calculo *
Berizas® 5 144 AOAC 20th 923.03
T 3 o
iR e (APL-5.8-04-01-00B7) *
Fibra cruda * % 0,41 - AOAC 20th 978.10 *
Grasas * % 23,61 - AOAC 20th 960.39 *
Humedad * o 10.88 AOAC 20th 925.10
? ’ (API-5.8-04-01-00B3) *
, AOAC 20TH 920.87
Proteinas * % 8,45 -—
(API-5.8-04-01-00B20) *
Los Itad itidos corresponden exclusivamente a la mucstra proporcionada por cl cliente.

* Observaciones:

Se reali los para 08 dgico:

Las opiniones / interpretaciones / ete, que sc indican a continuacién, estin FUERA del alcance de acreditacién del SAE.

3

Los Itados t logicos se r

por el cliente.

“ Represcnta ¢l Exponente
© Subcontratado

£

Los ensayos marcados con (*) NO estén incluidos en el alcance de la acreditacién del SAE.

En microbiologia los valores expresados como < 1.8, < 2, < 3, y < 10 se estiman ausencia

dos en el cuaderno interno de trabajo de cereales N°30, pagina 3842.
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Anexo 8. Vida Util de la galleta.

Al ambiente después de 8 dias.

Refrigeracién después de 8 dias.
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Anexo 9. Norma INEN 1334-2.
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ROTULADO DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS PARA CONSUMO HUMANO. PARTE 2.
ROTULADO NUTRICIONAL. REQUISITOS.

1 OBJETO Y CAMPO DE APLICACION

Esta norma establece los requisitos minimos que debe cumplir el rotulado nutricional de los alimentos
procesados, envasados y empaquetados. Esta norma se aplica a todo alimento procesado, envasado y
empaquetado que se ofrece como tal para la venta directa al consumidor; comprende solo la
declaracion de nutrientes y no obliga a declarar la informacién nutricional complementaria.

2 REFERENCIAS NORMATIVAS

Los siguientes documentos, en su totalidad o en parte, son indispensables para la aplicacién de este
documento. Para referencias fechadas, solamente aplica la edicion citada. Para referencias sin fecha,
aplica la dltima edicién (incluyendo cualquier enmienda).

NTE INEN 1334-1, Rotulado de los productos alimenticios para consumo humano. Parte 1. Requisitos

3. TERMINOS Y DEFINICIONES

Para los efectos de esta norma se adoptan las definiciones de la NTE INEN 1334-1 y las que a
continuacion se detallan:

3.1
Acidos grasos poliinsaturados
Son los acidos grasos con doble enlace interrumpido cis-cis de.metileno.

3.2

Acidos grasos trans

Se define como acidos grasos trans a todos los isdmeros geométricos de acidos grasos mono
insaturados y poli insaturados que poseen en la configuracion trans dobles enlaces carbono-carbono
no conjugados.

33

Adicion, enriquecimiento o fortificacion

Adicién de uno o mas nutrientes a un alimento a fin de mejorar su calidad para las personas que lo
consumen, en general con el objeto de reducir o controlar una carencia de nutrientes.

34

Alimento modificado

Es el producto al cual se ha introducido cambios por adicién, disminucién o eliminacién de uno o
mas de sus nutrimentos, tales como hidratos de carbono, proteinas, lipidos, vitaminas y
minerales; y que forman parte de la dieta habitual.

3.5
Azicares
Se entiende todos los monosacaridos y disacaridos presentes en un alimento.

3.6
Declaracion nutricional
Es la enumeracion normalizada del contenido de nutrientes de un alimento.

3.7
Declaracion de propiedades nutricionales

Es cualquier representacion que afirme, sugiera o implique que un producto posee propiedades
nutricionales particulares, especialmente, pero no soélo, en relacién con su valor energético y
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contenido de proteinas, grasas y carbohidratos, asi como con su contenido de vitaminas y minerales.
No constituiran declaracién de propiedades nutricionales:

a) la mencién de sustancias en la lista de ingredientes;
b) la mencion de nutrientes como parte obligatoria del etiquetado nutricional;

c) la declaracién cuantitativa o cualitativa de algunos nutrientes o ingredientes en la etiqueta.

3.8

Etiquetado nutricional

Es toda descripcion destinada a informar al consumidor sobre las propiedades nutricionales
de un alimento que comprende: la declaracion de nutrientes y la informacion nutricional
complementaria.

3.9

Fibra dietética

Son los polimeros de hidratos de carbono con diez 0 mas unidades monoméricas, que no son
hidrolizados por las enzimas endégenas del intestino delgado humano y que pertenecen a las
categorias siguientes:

a) polimeros de carbohidratos comestibles que se encuentran naturalmente en los alimentos en
la forma en que se consumen;

b) polimeros de carbohidratos obtenidos de materia prima alimentaria por medios fisicos,
enzimaticos 0 quimicos, y que se haya demostrado.que tienen un efecto fisiologico
beneficioso para la salud mediante pruebas cientificas generalmente aceptadas aportadas a
las autoridades competentes;

c) polimeros de carbohidratos sintéticos. que se haya demostrado que tienen un efecto
fisiolégico beneficioso para la salud mediante pruebas cientificas generalmente aceptadas
aportadas a las autoridades competentes.

Nota 1. La decision sobre si se deben incluir los. carbohidratos con entre tres y nueve unidades monoméricas
debe recaer en las autoridades nacionales.

Nota 2. La fibra dietética, si es.de origen vegetal, puede incluir fracciones de lignina y/u otros compuestos
asociados a los polisacaridos de las paredes celulares vegetales. Estos compuestos también pueden
cuantificarse mediante cierto(s) métedo(s) analitico(s) para la determinacion de la fibra dietética. Sin embargo,
dichos compuestos.no pueden ser definidos como fibra dietética si se extraen y se reintroducen en un alimento.

3.10

Informacién nutricional complementaria

Facilita la comprension del. consumidor del valor nutritivo del alimento y le ayuda a interpretar la
declaracién sobre el nutriente. Hay varias maneras de presentar dicha informacién que pueden
utilizarse en las etiquetas de los alimentos.

3.1

Nutrientes

Es toda sustancia quimica consumida normalmente como componente de un alimento que:
proporciona energia, o es necesaria para el crecimiento, desarrollo y mantenimiento de la salud y la
vida, o cuya carencia produce cambios quimicos y fisiolégicos caracteristicos.

3.12

Porcion o tamaiio de la porcion

Es la cantidad de un alimento que puede consumirse como parte de una comida. Una porcién
puede expresarse en términos de unidades convenientes o unidades de medida que pueda
entenderlos facilmente el consumidor. Por ejemplo: una porcién puede expresarse en términos de
rebanadas, galletas o en términos de gramos, cucharadas, tazas, etc.
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3.13 Valor diario (VD) o Valor Diario Recomendado (VDR) o Valor de referencia de
necesidades de nutrientes (VRN-N)

Es la cantidad diaria recomendada de un nutriente para mantener una alimentacién saludable. Se
establece para adultos y nifos de cuatro afios de edad o mas.

3.14 Porcentaje del Valor Diario (PVD 6 %VD)
Es la relacion entre la cantidad del nutriente presente en una porcion de alimento y el valor diario
(VD) del nutriente.

4. REQUISITOS

4.1 Los alimentos preenvasados no deben describirse ni presentarse con una etiqueta o etiquetado
en una forma que sea falsa, equivoca o engafnosa, o susceptible de crear en modo alguno una
impresiéon errénea respecto de su naturaleza en ningun aspecto; o que-se empleen palabras,
ilustraciones u otras representaciones graficas que se refieran a (o sugieran, directa o indirectamente
a propiedades medicinales, terapéuticas, curativas o especiales) cualquier otro producto con el que el
producto de que se trate pueda confundirse, ni en una forma tal que pueda inducir al comprador o al
consumidor a suponer que el alimento se relaciona en forma alguna con aquel otro producto.

4.2 Nutrientes de declaracion obligatoria

4.2.1 La tabla a continuacion presenta los nutrientes de declaracién obligatoria asi como el Valor
Diario (VD). El nombre de cada nutriente debe aparecer en una columna seguido inmediatamente

por la cantidad en masa del nutriente usando “g” para gramos, “mg” para miligramos, 6 “ug" para
microgramos.

TABLA 1. Nutrientes de declaracion obligatoria y su Valor Diario (VD)

Nutriente Unidad Valor Diario (VD)
Valor energético, energia kJ 8380
(calorias) kcal 2000
Grasa total g 65
Acidos grasos saturados g 20
Colesterol mg 300
Sodio mg 2400
Carbohidratos totales g 300
Fibra dietética g 25
Proteina g 50

4.2.2 A mas de los nutrientes de declaracion obligatoria, en aquellos productos cuyo contenido total
de grasa sea igual 0. mayor 0,5 g por 100 g (sélidos) o 100 ml (liquidos), deben declararse ademas de
la grasa total, las cantidades de acidos grasos saturados, y &cidos grasos trans, en gramos.

4.2.3 Debe declararse también la cantidad de cualquier otro nutriente acerca del cual se haga una
declaracion de propiedades nutricionales y saludables.

4.2.4 Cuando se haga una declaracion de propiedades con respecto a la cantidad o el tipo de
carbohidratos, debe incluirse la cantidad total de azlcares, puede indicarse también las
cantidades de almidén y/u otro(s) constituyente(s) de carbohidrato(s). Cuando se haga una
declaracion de propiedades respecto al contenido de fibra dietética, debe declararse la cantidad de
dicha fibra.

4.2.5 Cuando se haga una declaracién de propiedades con respecto a la cantidad o el tipo de acidos
grasos o la cantidad de colesterol, debe declararse las cantidades de acidos grasos saturados,
acidos grasos trans, acidos grasos mono insaturados, acidos grasos poli insaturados y colesterol.

4.2.6 Ademas de la declaracion obligatoria indicada en 4.2.1 pueden declararse vitaminas y los
minerales con arreglo a los siguientes criterios:
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a) Deben declararse solamente las vitaminas y los minerales para los que se han establecido
ingestas recomendadas y/o que sean nutricionalmente importantes para el pais

b) Cuando se aplique la declaracién de nutrientes, no deben declararse las vitaminas y los
minerales que se hallan presentes en cantidades menores del 5 por ciento del valor diario
(VD) por 100 g, o por 100 ml, o por porcién indicada en la etiqueta.

c) No se requiere la declaracién adicional sobre vitaminas o minerales si éstas son permitidas
como parte de un producto estandarizado que se usa como ingrediente en otro producto
alimenticio: por ejemplo, tiamina, riboflavina y niacina en harina fortificada, que a su vez es
usada como ingrediente o0 componente de otros alimentos.

d) Tampoco se requiere la declaracién de vitaminas y minerales adicionales si éstas son
includas en un alimento Unicamente por necesidad tecnoldgica. En tal caso las
vitaminas y minerales se incluyen, Unicamente, en la declaracion de ingredientes, sin
hacer referencia a ellas en la etiqueta nutricional.

4.3 Calculo de nutrientes

4.3.1 Calculo de energia. La cantidad de energia que ha de declararse debe calcularse utilizando
los siguientes factores de conversion:

Carbohidratos 4 keal/g —17 kJ
Proteinas 4 keal/g - 17 kJ
Grasas 9 keal/g — 37 kd
Alcohol (etanol) 7 keal/g — 29 kJ
Acidos organicos 3 kcal/g — 13 kJ

4.3.2 Calculo de proteinas. La cantidad de proteinas que ha de indicarse, debe calcularse
utilizando la férmula siguiente:

Proteina = contenido total de nitrégeno Kjeldahl x 6,25

A no ser que se dé un factor diferente en la norma del Codex o en el método de anélisis del Codex
para dicho alimento.

4.4 Presentacion del contenido en nutrientes

4.4.1 La declaracion del contenido de nutrientes debe hacerse en forma numérica. No obstante, no
se excluird el uso de otras formas de presentacion.

4.4.2 Lainformacion sobre el valor energético debe expresarse en kJ y kcal por 100 g o por 100 cm®
(ml), o por envase, si éste contiene una sola porcion. Ademas, esta informacion podra darse por
racién cuantificada en la etiqueta, o por porcién, si se declara el nimero de porciones que contiene

el envase.

4.4.3 La informacion sobre la cantidad de proteinas, carbohidratos y grasas que contienen los
alimentos debe expresarse en g por 100 g o por 100 cm® (ml) o por envase, si éste contiene una sola
porcién. Ademas, esta informacion podra darse por racién cuantificada en la etiqueta, o por porcion,
si se declara el nimero de porciones que contiene el envase.

4.4.4 La informacion numérica sobre vitaminas y minerales debe expresarse en unidades del sistema
métrico y/o en porcentaje del valor diario por 100 g o por 100 cm® (ml) o por envase, si éste contiene
una sola porcion. Ademas, esta informaciéon podra darse referida a la cantidad que aparece en la
etiqueta o por porcion, siempre y cuando se declare el nimero de porciones contenidas en el envase.

4.4.5 En el etiquetado, el porcentaje de valor diario (% VD) debe tener como base una dieta diaria
que equivale a 8380 kJ (2000 calorias).
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4.4.6 Para colocar el porcentaje de valor diario (% VD) en la etiqueta, se debe dividir la cantidad
cuantitativa real (sin aproximar) o la cantidad declarada (aproximada) presente en una porcién de
alimento por el valor diario (VD) adecuado.

4.4.7 Los nutrientes de la tabla 2 mencionan en el orden en el que deben aparecer en la etiqueta e
incluye sélo los nutrientes para los cuéles se ha establecido un valor diario (VD)

S
N
]
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TABLA 2. Nutrientes de declaracion voluntaria y su Valor Diario (VD)

Nutriente Unidad giaak:iz (VD)
Potasio mg 3500
Vitamina A | ug 800 *
VitaminaD |pg 5
VitaminaC | mg 100
Vitamina K | pug 60
Tiamina mg 1,2
Riboflavina | mg 1,2
Niacina mg EN° 15
Vitamina B6 | mg 1,3
Folato ug EDF ¢ 400
\é;tgmma ug 24
Pantotenato | mg 5
Biotina ug 30
Calcio mg 1 000
Magnesio mg 300
Hierro mg 14
Zinc mg 14
Yodo ug 150
cRe flrichic/ B
Selenio Hg 60
Manganeso |mg 3
Molibdeno | ug 45
Proteinas g 50
a Para la declaracion de B-caroteno (provitamina
A) se debe emplear el siguiente factor de
conversion:

1 pg retinol = 6 pg B-caroteno

b Equivalentes de Niacina. Ver tabla 3

¢ Equivalentes dietético de Folato. Ver tabla 3
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TABLA 3. Factores de conversion para los equivalentes de niacina y folato

(EDF) =

Vitamina Equivalentes dietéticos
Niacina 1 mg equivalentes de niacina (EN) = 1 mg niacina

60 mg triptéfano
Folato 1 pg equivalentes dietéticos de folato 1 pg folato alimentario

0,6 pg acido félico anadido al
alimento o como suplemento
consumido con el alimento

0,5 pg acido félico tomado como
suplemento con el estdmago vacio

Los factores de conversion de los equivalentes de vitaminas de la tabla 3 proporecionan informacion
adicional para que se pueda determinar la aplicaciéon de los VD en el ambito nacional.

4.4.8 La presencia de carbohidratos totales debe declararse en la etiqueta.como “carbohidratos”.
Cuando se declaren los tipos de carbohidratos, tal declaracién debe seguir inmediatamente a la

declaracién del contenido total de carbohidratos de la forma siguiente:

“carbohidratos, ...g, del cual, azlicares, ...g". Podra seguir: “x" ...g donde “x” representa el

nombre especifico de cualquier otro constituyente de carbohidratos.

4.4.9 Cuando el alimento contenga méas de 3 g de grasa total.o se declaren la cantidad y/o el tipo
de &cidos grasos, esta declaraciéon debe seguir inmediatamente a la declaracién del contenido
total de grasas y debe usarse el formato siguiente:

TABLA 4. Formato para la declaracion del contenido de grasa

Contenido total de grasa g
acidos grasos saturados g
acidos grasos-trans g
da iButuales acidos grasos monosaturados g
acidos grasos poliinsaturados g

Colesterol mg

4.4.10 La manera de reportar los datos son los que a continuacion se indican:
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TABLA 5. Forma de reportar los nutrientes

Nutriente Valores Deben reportarse:
Energia Total (Calorias totales) <20.95 kJ (<5 Cal) puede expresarse como “cero”
Energia de grasa (Calorias de grasa) 20,95 -209,5kJ (5-50 Cal) eni ntos de 20,95 kdJ (5 calorias)
ion voluntaria) >209,5kJ (>50 Cal) en incrementos de 41,9 kJ (10 calorias)
Energia de grasas saturadas (Calorias <20,95kJ (<5Cal ) puede expresarse como “cero”
de grasas saturadas)
(declaracion voluntaria) 20,95 -209,5kJ (5 -50 Cal) en incrementos de 20,95 kJ (5 calorias)
>209,5kJ (> 50 Cal) eni de 41,9 (10 calorias)
Grasa total, y <059 puede expresarse como “cero”
Grasa saturada <3g eni de0,5g
>34g numero de gramos mas cercano a la unidad
Grasa monoinsaturada, y <05g puede expresarse como “cero”
Grasa poliinsaturada <3g en incrementos de 0,5 g
>3g numero de gramos mas cercano a la unidad
Grasa Trans () <05 puede expresarse coma “cero”
<349 eni de 0,59
>39 numero de gramos mas cercano a la unidad
Colesterol <2mg puede expresarse como “cero”
2-5mg puede expresarse como ‘menos de 5 mg”
>5mg numero de mg Mmés cercano a la unidad
Sodio <5mg puede expresarse como “cero’
5- 140 mg eni de 5 mg
> 140 mg enincrementos de 10mg
Potasio <5mg puede expresarse coma "cero”
(declaracion voluntaria) 5-140mg en incrementos de 5 mg
> 140 mg en incrementos de 10 mg
Carbohidratos totales <059 uede expresarse como “cero”
<1g _puede expresarse ‘menos de un gramo”
>1g ndmero de gramos mas cercano a la unidad
Fibra dietética <059 puede expresarse como “cero”
(declaracion voluntaria) <1g puede expresarse “menos de un gramo”
>1g numero de gramos mas cercano a la unidad
Fibra soluble <0549 Puede expresarse como "cero”
(declaracién voluntaria) <1g puede expresarse “menos de un gramo”
>19 numero de gramos mas cercano a la unidad
Fibra insoluble <050 puede expresarse como “cero”
(declaracion voluntaria) <1g puede expresarse “menos de un gramo”
>1g numero de gramos mas cercano a la unidad
Azlcares <05g puede expresarse como “cero”
(declaracién voluntaria) <19 puede expresarse “menos de un gramo”
>1g numero de gramos mas cercano a la unidad
Otros carbohidratos <059 _puede expresarse como "cero”
(declaracion voluntaria) <1g puede expresarse “menos de un gramo”
>1g numero de gramos mas cercano a la unidad
Proteina <059 puede expresarse como “cero”
<1g puede expresarse “menos de un gramo”
>1g numero de gramos més cercano a la unidad
Vitamina A % VD
Vitamina C % VD
Calcio % VD
Hierro % VD
Vitaminas y minerales voluntarios 2% -10% VD eni de 2%
10% - 50% VD eni de5%
>50% VD en incrementos de 10%

NOTA 1:4,19 kJ = 1 Cal = 1 kcal

4.4.11 Se debe reportar la energia en kJ en nimeros enteros aproximando al inmediato superior
o inferior segun sea el caso.

4.4.12 La informacion debe expresarse en g por 100 g o por 100 cm® (ml) o por porcion, y esta
debe aparecer inmediatamente después del titulo “Informacién Nutricional”. Esta declaracién debe
incluir los siguientes elementos:

a) Tamano de la porcién (ver anexo A.3)

b) Porciones por envase como el nimero de porciones por envase. Esta declaracion no es
requerida para envases que contienen porciones individuales
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4.5 Adicion y fortificacion

4.5.1 Para declarar que el producto es "adicionado, enriquecido o fortificado”, al alimento se ha
adicionado por lo menos en un 10 % o mas del valor diario recomendado de algin nutriente (ver
tabla 2).

Se excluyen de este porcentaje el nutriente que se encuentran presentes en forma natural en el
alimento.

4.6 Tolerancias y cumplimiento

4.6.1 Deberan establecerse limites de tolerancia en relacion con las exigencias de salud
publica, la estabilidad en almacén, la precision de los andlisis, el diverso grado de elaboracion y la
instabilidad y variabilidad propias del nutriente en el producto, y segun si el nutriente ha sido afadido
al producto o se encuentra naturalmente presente en él.

4.6.2 Los valores que figuren en la declaracion de nutrientes deberan ser valores medios
ponderados derivados de los datos especificamente obtenidos de “andlisis de productos que son
representativos del producto que ha de ser etiquetado.

4.6.3 Cuando el producto esté sujeto a una norma del Codex, los requisitos establecidos por la norma
para las tolerancias aplicables a la declaracién de nutrientes-en la etiqueta deberan tener prioridad
con respecto a esta norma.

4.7 Excepciones de rotulado nutricional

4.7.1 Aquellos productos alimenticios que contienen cantidades insignificante de todos los nutrientes
obligatorios estan exentos de los requerimientos del etiquetado nutricional.

4.7.2 Una cantidad insignificante es definida como aquella cantidad que permite la declaracion de
“cero”, excepto para los valores de carbohidratos totales, fibra alimentaria y proteina para los cuales
una cantidad insignificante es “menos de un gramo”.

4.7.3 Los alimentos que cumplen con los requerimientos para esta excepcion incluyen:

- café en grano, café tostado y molido, café soluble instantaneo;

- hojas de té y hierbas aromaticas, té y tisanas instantaneas sin edulcorantes;

- vegetales y hierbas deshidratas.de tipo condimento y especias;

- extractos de sabores, colorantes para alimentos;

- aguas minerales, agua purificada y las demas aguas destinadas al consumo humano;

- vinagre;

- saly

- bebidas alcoholicas;

- alimentos de produccién primaria empacados (como: frutas y vegetales, pollos, carnes, pescado,
etc.)

4.7.4 Los productos que por su naturaleza o por el tamafo de las unidades en que se expendan o
suministren, no puedan llevar en el envase, o cuando lo lleven no puedan contener todas los requisitos
obligatorios, lo llevaran en el empaque que contenga dichas unidades.

4.7.5 Los alimentos en envases pequefos con una superficie total para rotulado menor a 19,4 cm?
que no contengan declaraciones de propiedades nutricionales, estan exentos de las disposiciones
para rotulado nutricional y deben incluir una direccién o nimero de teléfono que el consumidor
puede utilizar para obtener la informacién nutricional. Todos los requisitos del rotulado nutricional
deben estar en el envase externo que los contiene.

4.8 Informacion nutricional complementaria. El uso de informacién nutricional complementaria
en las etiquetas de los alimentos debe ser facultativo y no debe sustituir sino anadirse a la declaracion
de los nutrientes,
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4.9 Elementos especificos de la presentacion de la informacion nutricional

4.9.1 Formato. El contenido de nutrientes puede ser declarado en un formato numérico
tabular o lineal

4.9.2 Los nutrientes deben declararse en el orden especificado en la tabla 1.

4.9.3 Tipo de letra. El tipo y tamario de letra debe ser claramente legible en condiciones de
visiéon normal.

4.9.4 Contraste. Un contraste significativo debe mantenerse entre el texto y el fondo para que
la informacién nutricional sea claramente legible.

S
N
]
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ANEXO A
(Informativo)

TABLA A.1. Sinénimos de términos

Término

Sinénimo

Valor diario (VD)

Valor diario recomendado(VDR)

Valor de referencia de necesidades de
nutrientes (VNR-N)

Valor Nutricional Recomendado (VNR)
Cantidad Diaria Recomendada (CDR)

Grasa total

Acidos grasos totales
Lipido totales

Grasa monoinsaturada

Acidos grasos monoinsaturados

Grasa poliinsaturada

Acidos grasos poliinsaturados

Acido félico

Folacina
Folato
Vitamina Bg

Carbohidratos disponibles

Hidratos de carbono disponibles

Energia, calorias

Contenido energético, valor energético

Tiamina Vitamina B, 6 Vit B,

Riboflavina Vitamina B, 6 Vit B,

Vitamina B6 Piridoxina, Piridixol, Piridoxanima o Vit. Bg
Vitamina B12 Cianocobalamina, Cobalamina o Vit By,
Vitamina C Acidoascérbico

Fibra alimentaria

Fibra dietética
Fibra dietaria

TABLA A.2. Abreviaciones que pueden ser usadas en la etiqueta nutricional

Palabra/frase

Abreviatura

Tamano de la porcién Porcién
Porciones por envase Porciones
Calorias de la grasa Cal.grasa
Grasa saturada Grasa sat.
Grasas trans Trans.
Carbohidratos totales Carb.total
Fibra dietética Fibra
Colesterol Colest.
Cucharada cda.
Cucharadita cdta.
Gramos g
Kilogramo kg

Mililitro mL,ml
Litro L,

taza tz
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TABLA A.3. Cantidades de referencia normalmente consumidas por ocasion (porcion):

alimentos en general

Cantidad de Declaracign en la
Categoria referencia etiqueta
|Productos de pasteleria \
Panecillos, pastas tostadas,
muffins (excluidos los muffins 110g _pieza(s) (_g)
ingleses)
Galletas, croissants, las tortillas,
los palitos de pan blando, pretzels
suaves, pan de maiz, bolitas fritas 4
de masa de maiz y cebollitas 850 PgFalSg.0)
verdes, bollos, panecillos de
levadura, panecillos ingleses
. piezas) (_g) para el pan
de molde y piezas distintas
Panes (excluyendo dulces tipo 50 (por ejemplo, rollos); 2 oz
rapido )rollos 9 (56'g/ _ rodaja pulgada de
rodaja) para el pan sin
. A _Jebanar
Palitos de palo-ver galletas
saladas | .
Pasteles tostados-ver panecillos; f
pastas tostadas, muffins
(excluidos muffins ingleses) l
S:azcocho ‘ _pieza(s) (_g) para distintas
409 piezas; rodaja fraccional
chocolate
y nueces | (_g) para abultar

2016-XX

Tortas, peso pesado (pastel de

queso, pastel de pina al revés;

frutas, nueces y vegetales tortas

con mas de o igual a 35 por ciento [125g
del peso final como frutas, frutos

secos; verduras o cualquiera de

estas combinaciones)

2 Pasteles, peso medio (pastel de
leudado quimicamente con o sin
formacion de hielo ni de llenado,
excepto los clasificados como torta
de pesaligero, fruta, nueces, y
pastel de verduras con menos del
35 por ciento del peso final como
frutas, frutos secos, o de verduras
o cualquiera de estas
combinaciones; pastel de peso
ligero con la formacién de hielo;
pastel de crema de Boston;
cupcakes, eclair; bollo de crema)

809

Pasteles, ligeros (de cabello de
angel, gasa, o bizcocho sin

559
formacion de hielo ni de llenado)®
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_ piezas (_g) para distintas
piezas (ej. cortada o
productos envasados
individualmente); rodaja
fraccional (_g) para grandes
unidades discretas

_ pieza (s) (_g) para piezas
distintas (por ejemplo,
cupcakes); _ Rodaja
fraccional (_g) para grandes
unidades discretas

L piezas) (_g) para piezas

distintas (por ejemplo, en
[rodajas o productos




Tortas de café, pasteles,
rosquillas, la miga, panecillos

empaquetados
individualmente); rodaja
fraccional (_g) para grandes
unidades discretas

__piezas) (_g) para el pan
de molde y piezas distintas
(por ejemplo, bufiuelo); 2 oz

. |55g (56 g / unidad visual de
?éul(i:g:Sdaneses dulces, panes tipo medida) para productos a
p granel (por ejemplo, el pan
sin rebanar)
Galletas 30 g 1 _pieza(s) (_9g)
Galletas que por lo general no se
utilizan como aperitivo, biscotes, .
palitos de pan duro, conos de 159 _pieza(s) (g)
helado *
Galletas que se utilizan N
generalmente como aperitivos 309 {_plef(s) 9
_cucharada(s) (_g); _taza(s)
Crostones 79 (_9); _pieza(s) (_g) para
piezas largas
Rollo de huevo, bola de masa, W N b M
envoltorios de wonton, vs I20 g _ hoja (_g); envoltorio (_g)
Potsticker
110 g preparado para
ftostadas francesas,

tostadas, crepes, pancakes; \crepes y panqueques; 40

mezclas de variedades francesas |g de mezcla seca para
las mezclas de
\variedades

Barras a base de granos, con o sin N

relleno o recubrimiento, por

_ piezas (_g); _tazas) (_g)
para la mezcla seca

ejemplo, barras de desayuno, 409 _pieza(s) (_g)
barras de granola, barras de
cereal de arroz
Conos de helado-ver galletas de '

& N W
Pasteles tipo pay, zapateros, _pieza(s) (_g) para distintas
patatas fritas de frutas, 125 piezas; _rodaja fraccionado
empanadas, pasteles otros 9 (_g) para grandes unidades
pasteles discretas

Bebidas:

2016-XX

Corteza de pastel, tarta de los
depésitos, hojas de pasta, (por
ejemplo, de hojaldre, hojas de

lla declaracién permitido
/méas préximo a una
|superficie cuadrada de 8

pasta de hojaldre) pulgadas
Corteza de pizza {55 g
Tacos, duros 30g
Panqueques 859
Bebidas carbonatadas o no 360 mL

cabonatadas, vinos refrigerados,

84

_rodaja (s) fraccionado (_g)
para las grandes unidades
discretas; _ conchas (_g); _
hojas fraccionarias) (_g)
para piezas distintas (por
ejemplo, hoja de masa).
|_rodaja fraccionado (_g)
_concha(s) (_g)

_pieza(s) (_9)

\

112 oz. fluidas (360 mL)




agua

Café o tea, saborizado o

sndlilzade 360 mL preparado

|Cereales y otros productos de granos:

Cereales para el desayuno (tipo
de cereal caliente), grits
horneados

1 taza preparada, 40 g
cereal seco; 55 g cereal
|saborizado y endulzado

[
}12 oz. fluidas (360 mL)
\

_taza(s) (_g)

Cereal para el desayuno, listo para
comer, menos de 20 g por taza, €j.
granos de cereales sencillos
inflados

Cereal para el desayuno, listo para
comer , que pesan o mas de 20 g
0 mas pero menos de 43 g por

15¢g

_taza(s) (_g)

taza; cereales de alta fibra (409 taza(s) ()
contienen 28 g o mas de fibra por
100 g
_pieza (s)(_g) para distintas

Cereal para el desayuno, listo para
comer , que pesan 43 g o mas por 60 g
taza; tipo galleta

Salvado 6 germen de trigo 159

Harina o harina de maiz l30 g
140 g preparégo; 459

Granos ej. arroz, cebada. seco

Pastas, sencilla [140 jyrevarado; 559

piezas grandes (ej. tipo
galleta); _taza(s) (_g) para
todos los otros

| cucharada(s) (_g); taza(s)

19)

" cucharada (s) (_g);
|_taza(s) (_g)

!_taza(s) (9

_taza(s) (_g); _pieza(s) (_g)
para piezas grandes (e.j.,
para conchas grandes o
noodles de lasagna) o 2 oz

|
{

seco (56 g/visual unidad de
medida) para productos
secos para productos secos
a granel(ej. spaghetti)
Pastas, secas listas para comer,
ej. fideos fritos en una sartén con 5
taza (s
verdura, carne y.marisco. g ™ ) (a)
Almidones, ej..almidon de maiz,
almidén de papa, tapioca, etc 109 l_cucharada (9
Relleno 100 g |_taza(s) (_g)
[Productos lacteos 'y substitutos: \
Queso Cottagre 1110g |_taza (_g)
Queso usado principalmente como
ingrediente ej. queso Cottage 559 _taza (_g)
seco, queso Ricotta
‘ Queso, rallado duro ej. ‘ ‘
‘, Parmesano, Romano ] §g 7i—‘iucia'?éi(ig)7 |
Queso, todos los otros excepto los E%:::'(S) c(lﬂ:grz ar:z:jaag)st(u_\;a)ls
enlistados en categorias 30g para quEso crema y queso
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separadas- incluidas el queso
crema y el queso crema

85

para untar; 1 oz (28
g/unidad visual de medida)

14




Salsa de queso— ver categoria

|para granel

salsa

Crgma o0 substitutos de la crema, 15 mL 1 cucharada (15 mL)

fluida

Crema o substitutos de la crema, | .

en polvo 2g !_cucharadlta (_9)

Crema, mitad y mitad 130 mL 2 cucharaditas (30 mL)
f 1/2 taza (120 mL); 4 oz.

Ponche de huevo 120 mL fluidas (120 mL)

Leche, condensada, no diluida 130 mL 2 cucharada (30 mL)

Leche, evaporada, no diluida 530 mL §2 cucharada (30 mL)

Leche, bebidas sustitutas de la

leche, bebidas basadas en leche, A

ej. desayunos instantaneos, (240 mL i taza (240 WL ); 8 oz.

reemplazos de comida, bebidas de
cacao, soya

iﬂuidas (240 mL)

Batidos o substitutos de batido, ej. |

‘1 taza (240 mL); 8 oz.

e T g 240m)

Crema agria 30 g |_cucharada (_g)

Yogurt [170 g |_taza (_g)
PPostres: = 4

!

Ingredientes de postre.y relleno:

Helado, yogourt congelado,

sorbete, helado y gasesosas I2/3 taza—incluido el
saborizado y congelado,jugos de volumen por

fruta congelados: todos los tipos a [recubrimientos y
granel y novedades (e.g., barras,  barquillos
sandwiches, conos, tazas)

Helado Ul taza
1/2 cup preparada;
|cualquier cantidad 1/2
|cup preparado cuando
lesté seco

Natillas, gealatinas o pudines

2/3 taza (_g), _pieza(s) (_g)
para productos
individualmente envasados
o0 emaquetados

11 taza (_g)

_pieza (s) (_g)para distintas
unidades (ej., productos
envasados
individualmente);1/2 cup
(_g) a granel

Escarcha o glaseado [2 cucharada

Postres o?dérezo?ej. e.g., frutas, |
jarabes, crema de marshmallow ,

nueces,ingredientes lacteos y no [2 tosp
lacteos _de batido
Pie fillings 859

\‘Tciuc'harada(isj (jg)

2 cucharada (_g); 2
cucharada (30 mL)

Lcucharada(s) (_g)

[Huevo y substitutos del huevos:

Mezclas de huevos, ej., tortilla de
huevo francesa, huevos revueltos, 110 g
omelets

Huevos (todos los tamarios)* 550 g

_pieza(s) (_g) para piezas
discretas; _taza(s) (_9)

"1 grande , mediano, etc.

I(L9)
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Huevos blancos, huevos
azucarados, yemas de huevo, y
sustitutos de huevos (frescos,
congelado, seco )

1 grande (50 g) huevo

86

|Una cantidad para hacer

_taza(s) (_g); _taza(s) (_mL)




Grasas y aceites:

Mantequilla, margarina, aceite,
manteca

1 cucharada

[
1 cucharada (_g); 1
|cucharada (15 mL)

Sustitutos de mantequilla, polvo 2 g |_cucharada(s) (_g)
Aderezos para ensaladas 30¢g %—Eﬁg::sgz tgl)L)
Mayonesa para untar ‘ ’
emparedados, mayonesa tipo 159 _cucharada(_g)
aderezo \
4 |Alrededor de _segundos de

Tipo aerosol j0'25 g gaerosol (9)

Pescado, carne,' and sustitutos de carne o ‘

aves: [
Sustititutos del tocino, anchoas _pieza(s) (_g) para piezas
enlatadas, ° pastas de anchoas, 15¢ discretas; _cucharada(s)
caviar _g(_g) por otros

{ Seco, f:.j., cecina 309 Epieza(s) (9)

Entradas con salsa, ej. pescado
con salsa, camarén con salsa de
langosta

Entradas con salsa , ej. puro o
pescado frito y mariscos, pescado
y torta de mariscos

140 g cocinada

i85 g cocinado; 110'g no
cocinado'

A

_taza(s) (_g);5 oz (140
g/unidades de medida
visual) si no es medible por
tazas

_pieza(s) (_g) para piezas
discretas; _taza(s) (_g); _oz
(_g/ unidad visual de
medida) si no es medible
por tazas

i

_pieza(s) (_g) para piezas
discretas; _taza(s) (_g); 3 oz
(85 g/_cup) para productos
que son dificiles de medir el

. 1
eps;‘::ggé manscOSRE 'R * 859 peso en g o la medida en
tazas (e.j., tuna); 3 oz (85
g/_piezas) para productos
que varian naturalmente en
tamano (e.]., sardinas)
_pieza(s) (_g) paa distintas
Sustituto de carne de-almuerzo, piezas (e.j., rodajas,
carne para untar, tocino 55 enlaces); _taza(s) (_g); 2 oz
canadiense, sausages, [>>9 (56 g/unidad visual de
frankfurters, y mariscos medida) para producto a
granel no discreto
_pieza(s) (_g) para distintas
Pescado ahumado o pescado plozes (6.0, fodeiae; -
T — 5. enlaces) o _taza(s) (_g); 2
adobado, "mariscos, o carne’; 559 0z (56 g/ unidad visual de
pescado o mariscos para untar medida) para producto a
granel no discreto
Substitutos de trozos de tocino— ’
ver miscelaneos
[Frutas y jugos de frutas: \
[ Enconfitado o encurtido® 309 |_pieza(s) (_g)
Frutas deshidratadas—ver ‘
categoria de snacks
\ Secos 40 g \ _pieza(s) (_g) para piezas

2016-XX
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Frutas para guarnicién o sabor ej.,

frutas para guarnicién, ej., cereza 4g

marasquino
Aderezo de frutas, e.j., salsa de

70 g

\grandes (e.j., datiles, higos,
1cirue|as pasas); _taza(s)
|(_g) para piezas pequenas
(e.pasas)

‘1 cereza (_g); _pieza(s) (_g)

arandanos, aderezo de arandanos !_taza(s) (&)
Frutas usadas principalmente, | .7
aguacate 50 g V‘Ver nota al pie
Frutas usadas principalmente J: ;%ae(:,) (ES) (ps.'s)lr(a_p;ez:;
como, otras (arandanos agrios, 50 g ge ueﬁa. s_fru?as me%irp o
limén, lima) tpazqas P
Sandia 280 g \Ver nota al pie’
_pieza(s) (_g) par piezas
Otras frutas (excepto aquellas grandes (e.j., fresas, ciruela
enlistadas como categorias 140 pasas, albaricoques, etc.);
separadas), frescas, enlatadas o 9 _taza(s) (_g) para piezas
congeladas pequenas (e.j., arandanos,
, frambuesas, etc.)’
Jugos, néctares, bebidas para | ;
‘ frutas i240 mL 8 oz fluidas (240 mL)
Jugos usados como ingredientes, r“ | :
‘ e, jugo de limén, jugo de limén . ° . |1 cucharadita (5 mL)
ILegumbres: | N \
| _pieza(s) (_g) para piezas
Tofu,® tempeh a5 g dicretas; 3 0z (84 g/unidad

|

Miscelaneos:.

Fréjoles, sencillo o en salsa

Polvo de—ﬁorneaT,Bicarbonato de
sodio, pectina

)

[130 g para frejoles en
|salsa o enlatados en
liquido y fréjoles
\preparados; 90 gpara
lotros preparados;35 g
|secos

069

visual de medida) para
productos a granel

_taza (_g)

!_cucharadita (9

Decoraciones de horno, e.j.,

1 cucharadita 0 4 g si no

azucar coloreada and gotitas para |es medible por

galleta, decoraciones de torta

\cucharadita

_pieza(s) (_g)para piezas
discretas; 1 cucharadita (_g)

|_cucharada(s) (_g); _taza

Mezclas de masa, migajas de pan (30 g ©) (9

Goma de mascar* Bg _pieza(s) (_g)

Cacao en polvo, algarrobo en

polvo, sin azicar 1 cuharada ‘1 cucharada (_g)
Vino de cocina 130 mL 2 cucharadas (30 mL)

|
[
|
\
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Suplementos dietéticos

|La cantidad maxima
recomendada, como

‘ tableta(s), _céapsulas(s),

lapropiada, en la etiqueta, |_paquete(s),

|segun el caso, en la
lausencia de las

88

|_cucharadita(s) (_g), etc.




recomendaciones, 1
\unidad por ej. tabletas,
\capsulas, paquetes,
\cucharadita, etc.

Carne, aves, y mezclas de |

recubrimiento de pescado, secas; |La cantidad a hacer una
mezclas de alifos, secas. Ej, \cantidad de referencia del
mezclas de alifios de aji, mezclas |plato final

de alifios de ensalada de pasta.

_cucharadita(s) (_g);
_cucharada(s) (_g)

Leche, sustituto de leche, y jugos
de fruta concentrada (sin alcohol)
(e.j., mezclas de bebidas, jugos de
fruta concentrado congelado, caco
en polvo azucarado)

|Cantidad para hacer 240
'ml bebida (sin hielo)

_oz fluidas (_mL);
_cucharadita (_ g);
cucharada (_g)

Mezclas de bebidas (sin alcohol):
Todos los otros tipos (ej. jarabes
saborizado y mezclas secas de
bebidas en polvo)

Cantidad para hacer 360
ml bebida (sin hielo)

_oz fluidas (_mL);
cucharadita (_ g);
cucharada (_g)

Ensalada y papas, ej. ensalada

crujiente, ensalada, substitutos 79
para trocitos de tocino
Sal, substitutos de la sal, alifios de

1/4 cucharadita

|
Aceites para alifiar y salsas para
alifar (ej., concentrado de coco,
aceite de sésamo, aceite de
almendra, aceite de aji, aceite de
coco, aceite de nuez)
Pastas alinadas (ej., pasta Garlica,
pasta ginger, pasta curry, pasta :
picante, pastaimiso), frescao [houeharadita
congelada

sal (e]. sal Garlica)

1 cucharada

1/4 cucharadita 0 0.5 g si
|0 es medida por
cucharaditas

Especias, hierbas (otras que sean
suplementos dietéticos)

PPlatos mezclados:

_cucharada(s) (_g)

1/4 cucharadita (_g);

__pieza(s) (_g) para piezas
discretas (e.j. productos
envasados individualmente)

1 cucharada (_g)

1 cucharadita (_g)

1/4 cucharadita (_g);
_pieza(s) (_g) sioes
medida por cucharaditas
(e.g., hoja de laurel)
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Aperitivos, entremeses, las mini
platos combinados, por ejemplo,
mini pizzas de bagel, empanados
palitos de mozzarella, rollos de
huevo, albéndigas, bolas, wonton,
mini quesadillas, mini quiches,
mini sdndwiches, mini rollos de
pizza, cascara de papa

Medible con la taza, e.j., cazuelas,
hachis, macarrones con queso,
pasteles de carne, espaguetis con
salsa, guisos, etc.

185 g, anadir 35 g para los
productos con salsa o
salsa de relleno

1taza

140 g, anadir 55 g para
los productos con salsa o
salsa de relleno, por
ejemplo, enchilada con
salsa de queso, crepe

No se puede medir con la taza, ej.,
burritos, enchiladas, pizza, rollos
de pizza, quiche, todos los tipos
de bocadillos

89

_pieza(s) (_g)

1taza (_g)

_pieza(s) (_g) para piezas
discretas; _rodaja
fraccionado (_g) para

grandes unidades discretas

18




{

INueces y semillas:

|con salsa blanca'®

Nueces, semillas y mezclas, todos |

los tipos: en rodajas, picado,
tajadas, y todas

‘ Mantequillas de nueces y semillas

pastas o cremas

’ Coco, nueces y semillas de flores

30g

' |2 cucharadas

15¢g

|_pieza(s) (_g) para piezas
\grandes (e.j., nueces con
cascara); _cucharadita(s)
(_g); _taza(s) (_g) para
piezas pequenas (e.j.,
‘cacahuates. semillas de

girasol)
%2 cucharadas (_g)

Lcucharada(s) (_g); _taza
()

\Papas y papas dulces / camotes:

Papas fritas, hash browns, pieles,
o crepes

Puré, confitadas, rellenas o con
salsa

70 g preparado; 85 g para
|papas fritas congeladas
Ino preparadas

1409
I

_pieza(s) (_g) para distintas
piezas (e.j., hamburguesas,
cascaras); 2.5 0z(70
g/.piezas) para papas fritas
preparadas; 8.0z (84
g/_piezas) para papas fritas
no preparadas

_pieza(s) (_g) para piezas
discretas (e.j., papa rellena);
_taza(s) (_g)

Simples, frescas, enlatadas o

1110 g durante fresca o
|congelada; 125.g de

_pieza(s) (_g) para piezas
discretas; _taza(s) (_g) para

congeladas envasado al vacio; 160 g los productos rodajas o en
|de enlatadoren liquido trozos
[Ensaladas: i \
\ Ensalada de gelatina 120 g |_taza (_qg)
\ Pasta o ensalada de papa 14049 _taza (s) (_g)
Todas las/otras ensaladas, por |
ejemplo, ensaladas de huevo, 100 g taza(s) (_g)

pescado, mariscos, soja, frutas,
vegetales

[Salsas, aderezos y condimentos:

La salsade barbacoa, salsa
holandesa, salsa tértara, salsa de
tomate chile, otras salsas para
mojar (por ejemplo, salsa de
mostaza, salsa agridulce), todas

soja, salsas a base de leche,
salsa)

las salsas (por ejemplo, salsas de

12 cucharadas

2 cucharada (_g); 2
cucharada (30 mL)

Principales salsas de entradas,

como ingredientes (por ejemplo,
salsa, salsa blanca, salsa de
queso), salsa de céctel

por ejemplo, la salsa de espagueti 1259 1—'323 (9); taza (ml)
Salsas de entradas principales

menores (por ejemplo, salsa para

pizza, salsa de pesto, salsa .

Alfredo), otras salsas utilizadas 11/4 taza 1/4 taza (_g); 1/4 taza (60

mL)

Condimentos importantes, por

|1 cucharada

11 cucharada (_g); 1

2016-XX
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ejemplo, la salsa de tomate, salsa ' cucharada (15 mL)
de carne, salsa de soja, vinagre,
salsa teriyaki, adobos

Condimentos menores, por
ejemplo, el rabano picante, salsas " 1 cucharadita (_g); 1
picantes, mostazas, salsa 1 cucharadita cucharadita (5 mL)

Worcestershire

'Snacks: \
Todas las variedades aperitivos, _teazuae(r'ﬁgs) (Za.' agz;izi?l)'
papas fritas, galletas saladas a P ict‘eza(s) C J) arag iez’as
base de vegetales, palomitas de Jr)a ndes (e 9 zlletaps
maiz, aperitivos extruidos, frutas y 30g grandes satd%s hoja de
papas fritas (por ejemplo, frutas), | frutd seca prensé da): 1 0z
mezclas de cereales a base de (28 glunidad visual d;a
Reraslas medida) para productos a
granel(e.j., papas fritas)
'Sopas:
\ Todas las variedades 245¢g |_taza (_g); _taza (_mL)
Mezclas de sopas secas, consomé gantldad P2 hacer R J’_taza (_g); _taza (_mL)
iAzﬂcares y dulces: [
| [pieza(s) (_g) para piezas
grandes; _cucharada(s) (_g)
; ara piezas pequenas; 1/2
Caramelos horneados (e.j., papas) l15 g gz (1§Ig/zunic§)a<§|visual A
medida) para productos a
[ granel
\7 Confites despuéi_d_e alm_uerzo _4 ,1 0g [ _pieza(s) (_g)
[ Caramelos, pastillasde menta* 12 g [ _pieza(s) (_g)
Caramelos duros, tipo roflo, mini-
tamario en paquetes ’
dispensadores 59 _pieza(s) (_g)
€ L 9 B _pieza(s) (_g) para piezas
grandes; _cucharada(s) (_g)
para “mini-tamano”
caramelos medidos por
Caramelos duros, otros; dulces en I1i5uri’: Od; f gran:l:fo i cucharadas; _paja(s) (_g)
polvo, caramelos liquidos I oqs e m’a'ls ap para dulces en polvo;
_botella(s) (_mL) para
dulces liquidos; 1/2 oz (14
g/unidad visual de medida)
para productos a granel
_pieza(s) (_g); 1 oz (30
Todos los otros dulces 30g g/unidad visual de medida)
para productos a granel
Confites de azlcar 130g Ltaza (9)
Miel, mermeladas, jaleas,
mantequilla de frutas, melaza, 1 cucharada (_g); 1
pastas de frutas, salsas picantes 1 cucharada cucharada (15 mL)
frutales
Marshmallows 309 [_taza(§) (—_g) para piezas
|pequenas; _pieza(s) (_g)
2016-XX 20
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Azlcar

Substitutos del azicar

89

|Una cantidad equivalente
/a una cantidad de
rreferencia del aztcar en
/la dulzura

|para piezas grandes
_cucharadita (_g); _pieza(s)
(_g)para piezas
discretas(e.j., cubos de
azlcar, productos
envasados individualmente)

_cucharadita(s) (_g) para
solidos; _gota(s) (_g) para
liquidos; _pieza(s) (_g) (ej.
productos envasados
individualmente)

\Vegetales:

Jarabes

[30 mL para todos os
/jarabes

12 cucharadas (30 mL)
N

Hortalizas secas, tomates secos,

tomates secados al sol, hongos
secos, algas secas

5 g, agregado 5 g para
productos envasados en
laceite

_pieza(s); 1/3 taza (_g)

Hojas de algas secas

Verduras utilizan principalmente

para la guarnicién o sabor (por
ejemplg, el pimiento morrén,
perejil °, frescos o secos)

Pimientos frescos o en lata de

chile, pimientos jalaperos, otros
pimientos picantes, cebolla verde

89

449

30g

- Biezalhe.0) 4za(s) (9)

_pieza(s) (_9);
_cucharadita(s) (_g) para
los productos picados

Lpieza(s) (0)’;

__cucharada(s) (_g); _taza(s)
(_g) para los productos
rodajas o en trozos

Todos los demas vegetales sin
salsa: frescas, enlatadas o
congeladas

Todas las demas verduras con

185 g de frescos o
\congelados; 95 g para el
lenvasado al vacio; 130 g
|de enlatado en, maiz
lestilo crema, tomates
‘enlatados o guisados,
|calabaza, calabaza de
linvierno o liquida

__piezas) (_g) para piezas
de gran tamano (por
ejemplo, las coles de
Bruselas); _taza (s) (_g)
para piezas pequenas (por
ejemplo, maiz, guisantes
verdes cortar); (30z 84 g/
unidad visual de medida) si
no se puede medir por la
taza

__pieza (s) (_g) para piezas
grandes (por ejemplo, las
coles de Bruselas); _ tazas)
(_g) para piezas pequenas

salsa de: fresco, enlatadas o 1109 (por ejemplo, maiz,
congeladas guisantes verdes cortar); 4
0z (112 g/ unidad visual de
medida) si no se puede
medir por la taza
Jugo de vegetales 240 mL 8 oz fluidas (240 mL)
s _pieza(s) (_g);
Aceitunas 159 _cucharada(s) (_g) para
productos en rodajas
‘ Encurtidos y conservas vegetales, lao i1 0z (28 g/unidad visual de
todos los tipos © [ 9 medida)
[ Encurtidos aderezados 159 |_cucharada (_g)
‘ Coles, todos los tipos: fresca o en 1/4 taza 11/4 taza (_g)
conserva
{ Pastas de vegetales , e.j., pasta 30g |_cucharada (_g)

2016-XX
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de tomate

Purés o salsa de vegetales, e j.,

salsa e tomate, puré de tomate 0 g taza (_g); taza (_mL)

PpoN

2016-XX

Incluye tortas que pesan 10 gramos o mas por pulgada cubica. El tamario de la porcion de pastel de frutas es de 1
1/2 onzas.

Incluye pasteles que pesan 4 g o0 méas por pulgada cubica, pero menos de 10 g por pulgada cibica.

Incluye tortas que pesan menos de 4 g por pulgada cibica.

El tamafio de la etiqueta de la porcién para los conos de helado, huevos y mentas (para el aliento) de todos los
tamanos sera de 1 unidad. Etiqueta de tamano de la porcion de todas las gomas de mascar que pesan mas que el
importe de ref ia que se puede ir en una sola ocasion-alimentacion sera de 1 unidad.
Animal productos no cubiertos por la Ley Federal de Inspeccion de Carnes o la Ley de Inspeccion de Productos
Avicolas, tales como productos de carne de ciervos, bisontes, conejos, codornices, pavos salvajes, gansos,
avestruces, etc.

Si el envasado o enlatado en liquido, la cantidad de referencia es de los sdlidos
productos en los que tanto los sélidos y los liquidos se consumen habitualment
enlatada en jugo).

Porque la fruta cruda, verduras y pescados, los fabricantes deben seguir la
la porcion especificada en los Apéndices C y D a la parte 101 (21 CFR parte

con excepcion de los
lo, almejas picadas

el tamario de
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ANEXO B

(Informativo)
B.1 Las equivalencias métricas son:
1 cucharadita (1 cdta) =5 mililitros (5 ml, 5 cm3)
1 cucharada (1 cda) =15 mililitros (15 ml, 15 cmy)
1 onza fluida (1 oz fl) = 30 mililitros (30 ml, 30 cm®)
1taza (11t2) = 240 mililitros (240 ml, 240 cm Q
1 vaso = 240 mililitros (240 ml, 240 cm™)

Porcién (trozo, rebanada o tajada, fraccién, unidad)

S
N
]

2016-XX
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