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PRODUCTOS INTEGRALES A BASE DE
HARINAS DE TRIGO Y OTROS CEREALES
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El tngo (T r|t|cum spp) rico en protelna produmdo en la sierra ecuatoriana como elemento basico para la panificacion convencional e mtegral Este producto
anualmente requiere ser importado para equilibrar una demanda insatisfecha de varios anos.

Es de suma importancia dar a conocer a la comunidad en general los principales beneficios y propiedades con los que cuentan los productos integrales
ya que aparte de ser ricos en fibras tienen importantes beneficios vitaminicos lo cual los convierte en fuentes de energia de quienes los consumen, lo
que da la oportunidad de establecer la produccién y comercializacion de estos bienes de consumo, logrando asi no solo concientizar acerca de llevar
una alimentacidn sana, sino también a ver en esta actividad una fuente de ingresos alternativa. (+ en P4g. 4)

Agroindustria verifica técnicas de
manejo, control de calidad y analisis
de laboratorio utilizados en los
procesos industriales

El proceso de investigacion al interior de las empresas dedicadas a esta acti-
vidad exige de un seguimiento para verificar el origen y calidad del producto.

El alimento en la produccién animal es considerado el insumo de mayor

costo, representando el 60% de los costos de produccion, por lo que cual-
quier estrategia mas eficiente serd aquella que reduzca el costo del alimento
para las empresas acuicolas. Es por ello que se hace necesario elevar la ren-
tabilidad y sustentabilidad a los clientes, a través una oferta de productos

biotecnoldgicos altamente eficientes y a un costo razonable. (+ en Pag. 7)

Las tendencias en innovacion en el
2020: ;un ‘gran salto tecnologico'?

La tecnologia actual impulsa proyectos de innovacion que estan
orientados a mejorar las condiciones de producccion y productividad asi
como de la calidad de la agroalimentacion

Estamos viviendo un momento en donde la tecnologia repercute en
todos los dambitos convirtiéndose en un motor indispensable del desa-
rrollo social y econdmico, en donde su crecimiento es evidentemente
exponencial. Debemos reconocer que su presencia activa, llega a mo-
dificar todas las dreas de un pais como: sociedad, cultura, economia,
educacidn, medicina, fuerzas armadas y todos los sectores que deben
asegurar su preparacién a los cambios que la permanente evolucién
tecnoldgica nos exigird. (+ en Pag. 9)
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WHITAKER,
SEPULTURERO
DEL SECTOR
AGROPECUARIO
NACIONAL

1 libro de Morris Whitaker titulado “El rol de la agricultura
en el desarrollo econdmico del Ecuador” revela los latroci-
nios cuya incidencia mayor se dio en la década de los 90y
cuyos resultados se muestran a la faz de todo el pais. Consi-
deramos que en un 95% de las propuestas hechas han fracasado rotun-
damente; por lo que, merece no solamente ser sentado en el “banquillo
de los acusados” sino juzgado por la enorme catdstrofe que nos ha le-
gado, pues al contrario de lo planteado, se ha acusado una inexistencia
total de politicas y acciones de desarrollo, lo que ha impedido el creci-
miento y productividad del sector, deteriorando mds bien su imagen y
estructura, y marginandolo hacia indices extremos de pobreza; incluso

llegando a la emigracion.

El cambio hacia politicas macro-

El mejoramiento de los
sistemas de manejo de
recursos naturales a
través de un programa
integrado aiin es una
quimera, cada vez
se depreda mas a la
naturaleza

econdmicas orientadas hacia el
exterior, nunca sucedid; jamds ha
existido igualdad de incentivos
entre los sectores econdmicos que
continuan discriminatorios para
la agricultura. El déficit en el sec-
tor publico aumenta en el tiempo
mientras que los servicios decre-
cen, el mercado de capitales pre-
senta mayores dificultades, sin permitir que las fuerzas de mercado de-

terminen tasas de interés razonables para el sector agropecuario.

Prueba de aquello es la disminucidén de las politicas de incentivo para
la produccién agropecuaria, lo que ha ocasionado disminucién del cre-
cimiento agricola y el estancamiento del proceso agroindustrial que no
termina de arrancar; suelos agricolas deteriorados por su mal uso, re-
cursos naturales depredados por la destructiva del hombre que desen-
caja en una produccidén exigua de casi el 65% de la agricultura que se
desarrolla en el pais. Ademds, con instituciones como el Ministerio de
Agricultura y Ganaderia, el INERHI y el INIAP completamente devasta-
dos; una generacion y transferencia de tecnologia incipiente y una asis-

tencia técnica totalmente desaparecida.

Sumado a ello, la atrocidad cometida al regalar los proyectos de riego

logrados con tanto esfuerzo a cuatro o cinco beneficiarios de los lla-

mados “grandes productores”, que usufructuan el servicio a costa de la

marginacién de toda la poblacidn agricola pobre de la regiéon que fue

para quien se hizo esta infraestructura.

En otro campo, los programas de investigacion, educacién y extension
para formar una base cientifica viable al servicio de la agricultura se
han reducido como es el caso del INIAP, institucidn casi desaparecida,
asi como el apoyo e integracion de las universidades y colegios técnicos

al sistema son una propuesta muy lejana.

El mejoramiento de los sistemas de manejo de recursos naturales a tra-
vés de un programa integrado aun es una quimera, cada vez se depreda
mds a la naturaleza, se salinizan los suelos agricolas al establecer cama-
roneras en tierras altas y se atenta desmedidamente contra la vida hu-
manay de especies silvestres contaminando el poco espacio de vida que
nos queda. Y todo gracias a Whitaker, el sepulturero del sector agrope-

cuario nacional.

Dr. Jacobo Bucaram Ortiz
Presidente del Consejo Editorial
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La harina integral:
propiedades, beneficios y usos

| e T T

El tri

ste proyecto tuvo como fi-

nalidad dar a conocer los

derivados de productos

integrales, los cuales con-
tienen proteinas, fibras y vitaminas
que beneficiaran a las personas que
las consuman. Uno de los alimen-
tos mds antiguos de la historia es la
cebada la cual en sus caracteristicas
sensoriales la han situado como una
gran fuente de energia.

Las harinas integrales derivadas de
productos como trigo, maiz, quinoa
y cebada, etc, es la que se obtiene
luego de la molienda de los granos
de cereales enteros, con todas sus
envolturas celuldsicas dando como
resultado una harina mucho mas os-
cura (considerada como no refinada)
que la harina comun blanca.

Es de suma importancia dar a co-
nocer a la comunidad en general los
principales beneficios y propiedades
con los que cuentan los productos
integrales ya que aparte de ser ricos
en fibras y vitaminas tienen impor-
tantes beneficios vitaminicos lo cual
los convierte en fuentes de energia
de quienes los consumen, lo que
da la oportunidad de establecer la
produccién y comercializacién de
estos bienes de consumo logrando
asi no solo concientizar acerca de
llevar una alimentacion sana, sino
también a ver en esta actividad una
tuente de ingresos alternativa.

El centro de trabajo para el desa-
rrollo de estas actividades fue la
casa comunal “Sandino”, ubicada
en la Coop. Estela Maris, al sur de
la ciudad de Guayaquil; y estu-
vo dirigida a los habitantes de la
zona. Para ello Lady Angulo, Am-
bar Cruz, Ariana Urbina y Maria
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o es el cereal basico para la produccion de harina integral utilizada en el 4rea de la panaderia que beneficia por su calidad a sus
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consumidores, este producto acusa problemas de escasez y precio.

7

Charlas y talleres préctcos sobre la elaboracion de productos a base de harina inegrafrealizados por los
estudiantes de la UAE.

Vera, estudiantes de la carrera de
ingenieria agroindustrial dieron
a conocer a los participantes de
las capacitaciones sobre la amplia
variedad de cereales que existe,
en que se diferencia de cada uno
y los beneficios que aporta a la
alimentacién diaria. También se
analizd cual es la forma correcta
de conservacidn de los cereales
exponiendo varias indicaciones y.. 3
al respecto, en primer lugar, como ¥
disponer de instalaciones apro-
piadas y equipadas con sistemas
de ventilacion forzada e instru-
mentos de medida rapida de tem-
peratura y humedad tanto en la
recepcion como sobre el grano
almacenado. En segundo lu-
gar, tener riguroso cuidado en
las medidas de con-
trol en la recepcidn,
impidiendo la entrada
de grano humedo o ,
con impurezas. Y por  “SIZE ; ¥
dltimo Il)a aplicaciéfl ri- . ‘ :
gurosa de un protocolo de vi- ’
gilancia y manejo correcto de las
instalaciones.

.//*

e

El pan integral elaborado con harina de trigo garantiza el consumo
humano y la salud.
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La harina integral en el marco de la humanidad

Hasta hace aproximadamente
150 afios, la mayor parte de las
harinas de trigo eran harinas in-
tegrales pero a partir de finales
del siglo XIX se dejaron de em-
plear. Hoy han vuelto al mercado
gracias al énfasis en la alimen-
tacion sana ya que contienen un
alto porcentaje de fibra, lo que
permite mejorar la digestién y la
nutricion. Este tipo de harina es
empleado en la elaboraciéon del
pan integral. La harina integral
solia ser, a menudo, mds costo-
sa ya que a los distribuidores de
alimentos les salfa mds rentable
separar del trigo el germen, el
salvado, la fibra y los aceites.

Beneficios y propiedades nu-
tritivas de la harina integral.
Una de las charlas del proyecto
se tratd acerca de los beneficios y
propiedades que poseen las hari-
nas integrales, la importancia de
su consumo y el beneficio que da
alingerirlo, ya que las harinasin-
tegrales otorga un gran aporte de
energia, carbohidratos y vitami-
nas, que nos ayudard a sobrelle-
var momentos del dia con mucha
actividad. Su aporte al ser huma-
no por su alto grado de fibray su
mayor ventaja es que aprovecha
tanto el germen como el salvado,
de modo que vamos a consumir-
la de forma integra. Por lo tanto,
es muy recomendable para los
nifios con mucho ejercicio fisico
durante el dia.

Tan importante como la elabo-
racion es un adecuado proceso
de envasado y la conservacién
del producto en lugares secos,
frescos y oscuros.

Buenas Pricticas de Ma-
nufactura (BPM) en la
elaboraciéon de produc-
tos de panaderia.

Las Buenas Prdcticas
de Manufactura (BPM)
no es mas que la ejecu-
cion de actividades que
cumplen los requisitos
minimos para obtener
harina integral apta
para el consumo hu-
mano y luego procesarla
adecuadamente al elabo-
rar productos integrales.
Estas se deben aplicar du-
rante todo el proceso de ob-
tencion de harinas integrales, y
esto incluye: el disefio del edifi-
cio e instalaciones destinadas a
la elaboracion de harina integral
y productos derivados de ella,
equipos a utilizarse, higiene y
hébitos del personal que elabo-
re los productos de panaderia, y
por ultimo los planes de limpie-
za, desinfeccién y de control de
plagas del lugar trabajo.

Proceso industrial para la ob-
tencién de harina integral.

Existen varios equipos y mate-
riales que se utilizan para la ob-
tencion de harina integral. Algu-

Los multiples usos de la harina de trigo

El trigo es el nombre que se le da a
aquella planta perteneciente ala fa-
milia de las gramineas y que dispo-
ne de espigas terminales que estdn
conformadas por tres o mds carre-
ras de granos, a partir de los cuales,
una vez triturados, se obtiene la ha-
rina.

El origen del trigo se remonta al si-
glo XVII en donde se dio su primera
aparicion, este cereal proviene de
Siria, Turquia e Irak. Los beneficios
que aporta son proteinas de origen
vegetal, vitaminas del complejo By
E, 4cido félico, tiamina, minerales
como fésforo, zinc, selenio, potasio,
hierro y bajo contenido de sodio.
Los beneficios mds importantes del
trigo es que posee la capacidad re-
ducir el colesterol y combatir enfer-
medades cardiacas.

Obtencion de la harina de trigo.
El primer paso para la obtencién de
la harina es el lavado del cereal. Pos-
teriormente debe acondicionarse el
grano de cereal para ser molido. El
objetivo principal es mejorar el esta-
do fisico del grano, lo cual optimiza
la calidad dela harina obtenida. Para
este acondicionamiento se afiade
aguay se deja en reposo durante un
periodo de entre 6 a 24 horas.

Una vez adecuado el grano se proce-
de a la molienda, que puede ser en
seco o humeda junto con el salva-
do, llegando a ser harina integral de
trigo con una alta cantidad de fibra.
Gracias a la harina integral de este
cereal se puede elaborar productos
como: galletas integrales de trigo,
cake integrales, barras energéticas,
pan intergal, etc.

nos de ellos son silos, zaranda,
despedradora, separador de dis-
cos, desgerminadora, mojador,
molino de martillos, entre otros.

La elaboracién de la harina in-
tegral empieza con la recepcién
de materia prima, luego la se-
paraciéon magnética, limpieza y

acondicionamiento del cereal,
después la molienda y cribado,
incorporacion de aditivos, y por
ultimo el empaquetado. Para
una explicacion mds clara de
estos procesos los estudiantes
proyectaron videos explicativos
referentes a la obtencidn de la
harina integral.

Historia, beneficios y propiedades del maiz

El maiz es un alimento muy comple-
to, que contiene muchas vitaminas
y minerales que favorecen nuestro
metabolismo, ya que este propor-
ciona un gran aporte de energia, que
nos ayudard a sobrellevar momen-
tos del dia que requieran mucha ac-
tividad. Actualmente, el maiz cons-
tituye el tercer cereal mds cultivado
en el mundo, y después del trigo y el
arroz eslabase dela alimentacion de
muchos paises. Las ventajas de su
consumo se evidencian en su gran
aporte al ser humano por su alto
grado de vitaminas ya que al aprove-
charse todos los granos de la mazor-
ca, se obtiene una ingesta integra del
producto.

Obtencion de harina integral de
maiz.

La harina de maiz integral no con-
tiene gluten. Se elabora a partir de
granos secos de maiz y, en funcién
del tipo, se utiliza para cocinar u
hornear. En el caso de la harina de
maiz integral, al igual que sucede

con otras harinas integrales, se mue-
le tanto el germen como la cdscara,
de forma que todos los nutrientes se
conservan tras la molienda y no se
pierden por haber retirado parte del
cereal previamente. Para ello se debe
de utilizar maiz sano y en el punto
ideal de madurez, tambien se debe
de limpiar bien los granos antes de
procesarlos.

La harina de maiz tiene participa-
cién importante en diversos platos
como: tortillas y diversos platillos
hechos con ellas como arepas, tacos,
enchiladas, chilaquiles y quesadi-
llas; locros, sopa de cuchuco, choclo
o chécolo, sopa de elote, sopa para-
guaya, cachapas, hallacas, hallaqui-
tas, sopes, gorditas, tlacoyos, tlayu-
das, huaraches, molotes, esquites,
tamales y humitas.

En esta ocasién los beneficiarios
aprendieron de primera mano como
elaborar porductos como galletas y
cakes con harina integral de maiz

Septiembre 2020
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La cebaday sus propiedades nutricionales

La cebada es el mds antiguo de los
cereales que el hombre ha cultiva-
do desde sus origenes. Los cuales
se remontan hacia el 2.800 AC en
China y se utilizaba como alimento
de hombres y bestias. Con iguales
fines se cultivé en Egipto. Es utili-
zada actualmente en paises desa-
rrollados en un 75 a 80 % para la
alimentacion animal y entre un 20
y 25 % para la elaboracion de malta,
ingrediente de alto consumo en la
tabricacién de cerveza. A sudaméri-
ca se introdujo en el siglo XVI, pero
su desarrollo se vio limitado porque
se utilizé en principio para alimen-
tacion de vacunos.

Quinua, producto versitil en la gastronomia

La quinua es el cereal que contiene
una mayor proporcion de protei-
nas. No contiene gluten y es muy
versdtil en la cocina en postres y
platos salados.

El cultivo de la quinua se inicié hace
al menos tres milenios, en suda-
mérica, y fue el alimento bdsico de
las culturas indigenas del imperio
inca. Los europeos, a su llegada,
trastocaron siglos de relacién con la
quinua, pues intentaron erradicarla
por todos los medios. Se arrasaron
campos de cultivo y se prohibid su
siembra bajo la amenaza de severos
castigos. Fue sustituida por cultivos
como la patata, el maiz o el trigo.

En comparacion con los cereales
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Es un cereal rico en proteinas, pare-
cido al trigo, aunque con un mayor
contenidop de lisina. También con-
tiene mucha fibra, omega 3, 6 y 9.
En cuanto a las vitaminas destaca
suaporte en vitaminas By E, y la ce-
bada también es rica en minerales
como el calcio, el fésforo, el potasio,
el magnesio y el manganeso. Prote-
ge el sistema nervioso, por lo que se
recomienda para las personas que
tienen estrés, tensién o ansiedad.

La cebada tiene multitud de usos,
algunos mds conocidos que otros.
En la antigliedad se utilizaba para

tradicionales, la quinua presenta
una elevada cantidad de proteinas
con un 13% de su peso y con unas
proporciones de aminodcidos esen-
ciales que favorecen su asimilacién.
El 69% son carbohidratos y propor-
cionan 374 calorfas por cada 100 g,
por tanto, es una fuente éptima de
energia acompafiada de una bue-
na dosis de fibra. Ademas es rica en
minerales esenciales, como el hie-
rro, magnesio, fésforo, mangane-
so, cinc, cobre y potasio. También
aporta vitamina B2 y B3. No contie-
ne gluten y se digiere bien.

Obtencidén de la harina integral
de quinua.

La harina de quinua se obtiene mo-
liendo los granos de quinua hasta

elaborar pan, aunque fue sustituida
poco a poco por el trigo, se puede
consumir en copos para el desayu-
no, mezclados con leche o yogurt.
La cebada se utiliza también para
fabricar leches malteadas que son
parecidas a un batido y que se sue-
len consumir en norteamérica, y
también se usa para la elaboracion
de cerveza y whisky.

Obtencidén de la harina integral
de cebada.

La harina de cebada se obtiene mo-
liendo el grano de cebada entero,
mientras que la harina de cebada
blanca es el nucleo del grano de

obtener un polvo muy fino que po-
demos utilizar como cualquier otra
harina. La quinua molida se puede
utilizar para la elaboracién de dis-
tintos tipos de panes, tanto tradi-
cionales como industriales, ya que
permite mejorar caracteristicas de
la masa, haciéndola mds resistente,
lo cual favorece una buena absor-
cién de agua. La harina de quinua
se la usa a veces como sustituta de la
harina de trigo a la hora de elaborar
panes, tortas, galletas, barras ener-
géticas, etc.

La Ing. Magna Gutierrez, Docente
Guia del proyecto, menciond: “Es
importante partir del hecho del
tiempo actual donde se sabe que
las personas prefieren crear sus ne-

cebada molido sin la corteza exte-
rior. Esta harina puede afiadirse en
pequefias cantidades a la integral
o a la blanca para producir un tipo
de pan de sabor rustico. La harina
de cebada se diferencia de las ha-
rinas de trigo, maiz y morocho por
su textura, color y sabor, se la pue-
de comer cruda, hervida o asada.
La harina y la sémola de cebada se
pueden afiadir ficilmente a purés,
papillas o en sustitucién de hari-
nas de otros cereales, como el trigo.
Ademas, es idénea para elaborar
una infinita gama de panes, postres
y demds productos de panaderia y
reposteria.

gocios propios para sustento de sus
familias, por lo que nuestro proyec-
to pretende dar bases para poner
en marcha un empleo sostenible,
generador y rentable”. Afiadié ade-
mads que la tendencia de consumo
de productos considerados como
saludables, va en aumento, es por
esto que los productos integrales
han tenido un rdpido crecimiento a
nivel mundial. Finalmente Gutiérrez
concluyd: “Gracias a las ventajas de
nutricién que tienen los productos
integrales comprendemos la impor-
tancia de este producto como fuente
de fibray vitaminas en la alimenta-
cidn, y aprendemos a aprovechar la
variedad que nos ofrece el mercado
para adaptar el consumo a cada una
delas etapas de la vida”.
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Procesos de calidad en 1a elaboracion de
Insumos acuicolas

a acuicultura es el sector
de produccion de alimen-
to que mas ha crecido
en los ultimos afnos, sin
embargo, ésta requiere de la uti-
lizacién de ingredientes de alta
calidad y alto costos en las dietas,
lo que ha limitado la elaboracion
de dietas de bajo costo y dificulta
la sustentabilidad de la industria.
En la elaboracién de los alimentos
acuicolas, la proteina es el compo-
nente mds importante y a su vez

El desarrollo de las practicas
pre-profesionales consisti6 en:

1) Realizar actividades relaciona-
das con andlisis técnicos a nivel
de laboratorio y producciéon en
planta, realizados a productos
fabricados en la empresa, por
medio de andlisis como grasas,
cenizas, TVN y humedad garanti-
zando asi la calidad del producto.

2) Conocer el proceso de produc-
cioén que se le realiza alos produc-
tos que se utilizan para la produc-
cién de camarodn.

3) Aplicar las técnicas de manejo,
control de calidad y andlisis de la-
boratorio utilizados en los proce-
sos industriales para la obtencién
de los insumos agricolas, y

4) Calcular la cantidad de cenizas,
grasas y nitrégenos volatiles que
existen en la harina de camardn.
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Adriana Cobos Intriago, estudiante de la
carrera de agroindustrial junto con el Ing.
Jorge Villavicencio, tutor de las pasantias.

el mas costoso. En particular los
peces carnivoros tienen un alto re-
querimiento de este nutriente por
sus altas tasas de crecimiento y por
ser el sustrato para muchos proce-
sos bioquimicos.

El alimento en la produccién ani-
mal es considerado el insumo de
mayor costo, representando el
60% de los costos de produccion,
por lo que cualquier estrategia mas
eficiente serd aquella que reduzca

el costo del alimento para las em-
presas acuicolas. Es por ello que se
hace necesario elevar la rentabili-
dad y sustentabilidad a los clien-
tes, a través de una oferta de pro-
ductos biotecnoldgicos altamente
eficientes y a un costo razonable.

ECUAHIDROLIZADOS S.A., ubica-
da en Km 19.5 via Durdn — Tambo,
es una compafiia especializada en
elaborar y exportar insumos para
la produccién de camardn. Dentro

de ella, Adriana Cobos, estudian-
te de ingenieria agricola, men-
cidn agorindustrial pudo poner en
practica las destrezas adquiridas
en la clase al aplicar las Buenas
Pricticas de Manufactura en cada
uno de los procesos realizados a
nivel de laboratorio y produccidn,
realizando optimizacidn de proce-
sos y el adecuado mantenimiento
y limpieza de los equipos utiliza-
dos después de terminar cada uno
de los andlisis realizados.

Al iniciar la vinculacidén el primer dia, se
realizaron charlas relacionadas con los EPP
(Equipo de proteccién personal), su uso y
funcionamiento, asi como las actividades
de cada una de las dreas de produccién en
la empresa.

Después,serealiz6unmuestreo (consisteen
receptar aproximadamente 50g de muestra
decadamaquinariaenfuncionamientopara
realizar pardmetros de calidad, humedad,
pH, grados brix y control de nitrégenos
voldtiles) de la planta de produccién en la
cual se debe realizar andlisis cada 3 horas,
después que la planta empieza a funcionar.
Para esto, primero se debe muestrear el
hidrolizado liquido, que es la produccién
mads importante de la planta al cual se le
realizan andlisis de humedad, pH, grados
brix y control de nitrégenos voldtiles.

Para la produccidén de hidrolizados se debe

de realizar también la supervision de la
materia prima recibida por la empresa,
debido a que algunos proveedores no
cumplen conlos pardmetros organolépticos
necesarios para su procesamiento y por
medio del control de humedad se puede
determinan el grado de deterioro de las
cabezas de camardn y asi se garantiza la
calidad del producto final. Este control
consiste en llevar un registro con los
nombres dela empacadora, placa, operador
del vehiculo que llega a dejar la materia
prima, ademds después de cada descarga
se verifica que los carros y bines se vayan
limpios mediante el sistema de sanitacidn.
Luego se debe de realizar el andlisis de
cenizas, grasas y TVN al hidrolizado y
el control de nitrédgenos voldtiles; estas
muestras se realizan una o dos veces por
semana a nivel de laboratorio para conocer
la calidad de la materia prima base de toda
la produccidn.
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Parametros utilizados para la me-
dicion de calidad de insumos acui-
colas

Analisis de acidez ala muestra
Selo realiza a la muestra del concen-
trado de planta, concentrado de pro-
duccién y agua cola, y el lote 1800
se agita la muestra hasta la homo-
genizacidn Para realizar la acidez se
toma 5gr de muestra en un matraz
de 250 ml y luego se afiade 50ml de
alcohol después se colocé el balén
sobre la estufa con una temperatura
de 100 y se le coloco un termdmetro
para poder observar que llegue auna
temperatura de 50 °C una vez conse-
guida la temperatura se saca el ba-
16n de la estufa, se afiade 3 gotas de
fenolftaleina y luego en una bureta
de titulacidn se le adiciona hidrdxi-
do de sodio y se procede a titular la
muestra que contiene el indicador
se agrega gota a gota con una agita-
cién constante hasta que cambie de
color tomando un tono rosado que
debe persistir su tonalidad aproxi-
madamente en unos 30 segundos
y asi se procedid a realizar con las
otras muestras, se realiza para ver la
acidez de la muestra con la finalidad
que el producto al analizar cumpla
con las especificaciones y asi de esta
manera el producto final satisfaga al
mercado, ya que si su titulacién lle-
gara amas de 25 su acidez serfa muy
alta, pero se obtuvo una acidez acep-
table.

Andlisis de TVN (Total de nitrége-
nos voldtiles) a la muestra

Selo realiza a la muestra del concen-
trado de planta de agua cola y con-
centrado de produccidn, lote 1800
primero se agita la muestra hasta
su respectiva homogenizacién para
poder realizar el TVN, se toma 10 gr
de muestra en un balén de destila-
cién de 500 ml y anotando el peso
en el respectivo cuaderno del TVN
luego se afiade 2 gr de 6xido de mag-
nesio, después se agrega 100 ml de
agua destilada y una capsula acera-
da para agitacién magnética con 3
gotas de vaselina liquida que actya
como espumante, se procede a tapar
el baldn, se instala con el destilador
y sellamos con teflén durante este
proceso de destilacién se procede a
recoger el destilado en un matraz Er-
lenmeyer de 125 ml en el cual se agre-
ga 25 ml de dcido bérico y 3 gotas de
indicador mixto rojo de metilo 2 aun
azul de metileno esperamos que el
destilado llegue a 50 ml, es decir que
se recoge 25 ml de destilado una vez
que ya llegd al volumen deseado se
procede a titular con dcido clorhidri-
co, luego se lo retira hasta que torne
el color. Este andlisis se lo hace con
el fin de determinar el nivel de des-
composicion de la materia ya que si
su titulacién llega mds de 25 estaria
degradada, se obtuvo una materia
no degradada.

Determinacion de cenizas

La determinacién de cenizas, (ceni-
zas es el producto resultante de la
incineracién de la muestra median-
te procedimientos normalizados)
esta determinacion debe realizarse
por duplicado sobre la misma mues-
tra preparada, se calienta el crisol
de porcelana en la mufla ajustada a
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Tomas de muestra para andlisis de estandares de calidad

Area de almacenado del producto final

530°- 20°C durante 2 horas. De ahi
se enfria en el desecador y se pesa
con aproximacién de 0.lmg. Luego
se transfiere al crisol y se pesa, con
una aproximacién de 0,1 mg, se toma
aproximadamente 3 gr de muestras.
Después se coloca el crisol con su
contenido cerca de la puerta de la
mulfla abierta y se mantiene allf du-
rante unos pocos minutos para evitar
pérdidas por proyeccion de material,
lo que podria ocurrir si la capsula se
introduce directamente en la mu-
fla, se introduce el crisol en la mufla
a 530°- 20°C hasta obtener cenizas
libres de particulas de carbdn, luego
se saca el crisol con las cenizas de la
mulfla, se deja enfriar en el desecador
y pesar con aproximacion al 0.lmg
donde se obtuvo una ceniza permi-
tida.

Determinacion de grasas

La determinacién del pardmetro selo
realiza por el método de Soxhlet, en
un equipo del mismo nombre para
determinar la cantidad de grasa de
los alimentos en este caso de lo ma-
teria prima derivada del camarén. El
proceso inicia a partir de una mues-
tra previamente seca, se colocan 20
gramos de muestra dentro de un car-
tucho en forma de dedal de celulosa,
para evitar que el agua se combine
con el disolvente y altere la prueba.,
en el sifén. Lo que sucede en el equi-
po es que el disolvente contenido en
el matraz alcanza su punto de ebulli-
cién por efecto de la fuente de calor,
sube en forma de vapor por el cuello
de éste, recorre el sifén y llega al refri-
gerante. En éste, se condensa y regre-
sa al sifén en forma liquida.

La condensacidn es gradual, se pue-
de observar en forma de gotas que
caen del refrigerante al sifén. Asi,
gota a gota, el disolvente se acumu-
la justo donde estd el cartucho de
celulosa, éste es el momento en que
entra en contacto con la muestra y
aunque la separacion de las grasas
del alimento original no es visible
a nuestros ojos, al empaparla, una
parte de lipidos son disueltos en el
disolvente y extraidos del alimen-
to. El sifén acumula el disolvente
con los lipidos extraidos hasta que
alcanza el nivel suficiente para re-
gresar al matraz. El disolvente se re-
circula por el equipo repetidamente,
extrayendo en cada recorrido una
fraccién de lipidos. Conforme se re-
pite este ciclo, se observa que el di-
solvente cambia de color (tonalidad
amarilla), este proceso se demora en
promedio 3 horas. Con la extraccion
completa, se realiza un ultimo paso
de evaporacion, para eliminar por
completo el disolvente del aceite.

Centrifugacion isopicnica

Este parametro se lo mide con ayu-
da de una centrifuga y consiste en
que las particulas con el mismo co-
eficiente de sedimentacidn se sepa-
ran al usar medios de diferente den-

sidad.

Humedad

La humedad consiste en pesar 20 g
de muestra y colocarlo en un equipo
que mide la humedad, este proceso
demora alrededor de 30 minutos,
cuando ya se ha extraido toda la hu-
medad el foco del equipo cambia de
color, se retira el plato donde se co-

locé la muestra y se pesa el resulta-
do de la muestra restante.

También se realizaron trabajos en
drea de produccion en la cual se
controlaba la maquinaria desde un
panel de proceso ubicado dentro
de la planta, este panel servia para
regular la temperatura de cada una
de las plantas procesadoras depen-
diendo el tipo de producto que se
esté procesando; por lo general para
los productos secos la temperatura
estaba entre 60 a 70 °C, cuidando de
no quemar el producto y final y en
los productos liquidos la tempera-
tura de la calandra debia mantener-
seen 50 °C.

Para culminar el proceso de pro-
duccién del hidrolizado de cama-
ron, Adriana verificé el proceso de
muestro, empaque y rotulacién del
producto final antes del despacho.
Para ello se debe de tener en cuen-
ta varios parametros de calidad al
momento de empacar y almacenar
los productos, ya que el drea donde
de almacenaje debe estar comple-
tamente seca y mantenerse en tem-
peratura ambiente de 25 °C para ga-
rantizar la calidad de cada producto.

Otros de los andlisis finales que se
realizan en la harina de camardn
son el monitoreo de humedad, grasa
y proteina, cuyos niveles aceptables
establecen que esta debe tener 69%
de proteina, para que su comerciali-
zacion ya sea de exportacion o local
se efectué y su porcentaje de hume-
dad en un rango 15 a 20 %, debido
que si este rango se excede o se re-
duce podria afecar la calidad del
producto final.

Cobos, al final de las pasantias ex-
preso: “Actualmente los estudiantes
de carreras técnicas como ingenie-
ria agricola mencidén agroindustrial
solo tienen los conocimientos que
dia a dia aprenden en las aulas y las
horas de pricticas, pero también
necesitan conocer el funcionamien-
to equipos y andlisis a nivel de la-
boratorio que se realizan a materia
prima y productos para adquirir ex-
perienciay tener una vista de cercaa
los que después serd su drea de des-
empefio en las empresas”.
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Por: Ing. Charles Pérez / cperez@uagraria.edu.ec

a tecnologia siempre ha estado presente, y se ha evidenciado

como un elemento importante en el desarrollo de la huma-

nidad, llegandose a considerar uno de los factores mds im-

portantes de la evolucidn sociocultural. Debemos reconocer
que su presencia activa, llega a modificar todas las dreas de un pais
como: sociedad, cultura, economia, educacién, medicina, fuerzas
armadas y todos los sectores que deben asegurar su preparacion a
los cambios que la permanente evolucion tecnoldgica nos exigira.
Nos preguntamos silos futuros profesionales ya estan preparandose
para esto, debemos pensar en como vamos a soportar las actualesy
venideros requerimientos. La Unica manera es asegurar que los nue-
vos profesionales pasen por una transformacién en su educacion, de
manera que estén preparados, para responder a los avances tecnolé-
gicos que el mundo exige.

Estamos viviendo un momento en donde la tecnologia repercute
en todos los dmbitos convirtiéndose en un motor indispensable del
desarrollo social y econédmico, en donde su crecimiento es eviden-
temente exponencial. Actualmente vemos como empiezan a escu-
charse tendencias tecnoldgicas en el mercado como: el internet de
las cosas (I0T), la realidad virtual y aumentada, el big data, la im-
presion 3D, la robdtica y los drones por mencionar algunos, los cua-
les deben estar incorporados en la curricula de estudios de nuestros
proximos profesionales.

La nuevas tecnologias cada vez son m4s accesibles para el consumidor.

Wireless Power Transfer (WTP)

La transmisién inaldmbrica es util
para los dispositivos de potencial
eléctrico en casos en donde la uti-
lizacién de cables es inconvenien-
te, peligrosa, o no es posible. En la
transmision inaldmbrica de energia,
un dispositivo emisor conectado a
una fuente de potencia, tal como una
fuente de electricidad doméstica,
transmite energia por un campo elec-
tromagnético a través de un espacio
intermedio a uno o mas dispositivos
receptores, donde es convertida de
vuelta a energia eléctrica y utilizada.

Internet de las cosas (I0T)

Es una red que interconecta obje-
tos fisicos valiéndose del Internet.
Los mentados objetos se valen de
sistemas embebidos, o lo que es lo
mismo, hardware especializado que
le permite no solo la conectividad a
Internet, sino que ademas programa
eventos especificos en funcién de las
tareas que le sean dictadas remota-
mente.

Ya estamos usando y beneficidando-
nos de IoT. Podemos cerrar nuestras
puertas de forma remota si nos ol-
vidamos cuando salimos al trabajo
y precalentamos nuestros hornos de
camino a casa desde el trabajo, todo
mientras seguimos nuestro estado
fisico en nuestros Fitbits y tomamos
un viaje con Lyft. Pero las empresas
también tienen mucho que ganar
ahora y en el futuro cercano. El IoT
puede permitir una mejor seguridad,
eficiencia y toma de decisiones para
las empresas a medida que se recopi-
lan y analizan los datos. Puede per-

ecnologias del 2020

mitir el mantenimiento predictivo,
acelerar la atencién médica, mejorar
el servicio al cliente y ofrecer benefi-
cios que ni siquiera habiamos imagi-
nado.

Realidad Aumentada y Realidad
Virtual (AR & VR)

La Realidad Aumentada (RA) es una
tecnologia que permite superponer
elementos virtuales sobre nuestra
vision de la realidad. Cada vez mds
demandada, en 2020 se convertird
en un negocio que roce los 120.000
millones de ddlares a nivel mundial.
En cambio, la Realidad Virtual (RV)
es un entorno de escenas y objetos de
apariencia real —generado median-
te tecnologia informdtica— que crea
en el usuario la sensacion de estar in-
merso en €l.

Computaciéon Cudntica

La informatica cudntica utiliza como
unidad basica de informacion el qu-
bit en lugar del bit convencional. La
principal caracteristica de este sis-
tema alternativo es que admite la
superposicion coherente de unos y
ceros, los digitos del sistema binario
sobre los que gira toda la compu-
tacidn, a diferencia del bit, que solo
puede adoptar un valor al mismo
tiempo —uno o cero—.
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Esta particularidad de la tecno-
logia cudntica hace que un qubit
pueda ser cero y uno a la vez, y
ademds en distinta proporcion.
La multiplicidad de estados posi-
bilita que un ordenador cuantico
de apenas 30 qubits, por ejemplo,
pueda realizar 10 billones de ope-
raciones en coma flotante por se-
gundo, es decir, unos 5,8 billones
mds que la videoconsola PlaySta-
tion mas potente del mercado.

Estos ordenadores son extrema-
damente sensibles y necesitan
unas condiciones muy concretas
de presidn, temperatura y aisla-
miento para funcionar sin errores.
La interaccion de estas maquinas
con particulas externas provoca
fallos de medicién y el borrado de
las superposiciones de estados, de
ahi que permanezcan selladas y
se tengan que manejar a través de
ordenadores convencionales.

Un ordenador cudntico necesi-
ta una presion atmosférica casi
inexistente, una temperatura am-
biente préxima al cero absolu-
to (-273 °C) y aislarse del campo
magnético terrestre para evitar
que los dtomos se muevan y coli-
sionen entre si, o interactien con
el entorno. Ademds, estos siste-
mas funcionan durante intervalos
muy cortos de tiempo, por lo que
la informacidn se termina dafian-
do y no puede almacenarse, difi-
cultando aun mas la recuperacion
de los datos.

Robot Process Automation (RPA)
Es toda tecnologia orientada al
uso de software con el objetivo de
disminuir la intervencién huma-
na en el uso de aplicaciones infor-
mdticas, especialmente en tareas
repetitivas que varian muy poco
en cada iteracidon. RPA es un tér-
mino relativamente nuevo, pero
no el concepto que hay detris, ya
que desde hace décadas se han
buscado formas de optimizar re-
cursos a través de software que
realice funciones especificas en
tiempo récord.

Blockchain

Es un registro unico, consensua-
do y distribuido en varios nodos
de una red. En el caso de las crip-
tomonedas, podemos pensarlo
como el libro contable donde se
registra cada una de las transac-
ciones.

En cada bloque se almacena:

1) Una cantidad de registros o
transacciones vélidas, 2) Informa-
cidn referente a ese bloque y 3) Su
vinculacidén con el bloque anterior
y el bloque siguiente a través del
hash de cada bloque (un cédigo
unico que seria como la huella di-
gital del bloque).

Al ser una tecnologia distribuida,
donde cada nodo de la red alma-
cena una copia exacta de la cade-
na, se garantiza la disponibilidad

Larealidad virtual es usada principalmente en videojuegos.
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La seguridad informdtica es escencial para mantener los datos resguardados.

de la informacién en todo mo-
mento. En caso de que un atacante
quisiera provocar una denegacion
de servicio, deberia anular todos
los nodos de la red, ya que basta
con que al menos uno esté opera-
tivo para que la informacién esté
disponible. Dado que cada bloque
estd matemdticamente vinculado
al bloque siguiente, una vez que
se aflade uno nuevo a la cadena, el
mismo se vuelve inalterable. Si un
bloque se modifica su relacién con
la cadena se rompe. Es decir, que
toda la informacién registrada en
los bloques es inmutable y perpe-
tua.

Blockchain permite verificar, vali-
dar, rastrear y almacenar todo tipo
de informacién, desde certificados
digitales, sistemas de votacién de-
mocraticos, servicios de logistica y
mensajeria, contratos inteligentes
y, por supuesto dinero y transaccio-
nes financieras.

Tecnologia 5g
Para lograr todo eso, la tecnologia
5G necesitara viajar en ondas de

radio de muy alta frecuencia. Las
frecuencias mas elevadas tienen ve-
locidades mds rapidas y mds ancho
de banda. Pero, no pueden viajar a
través de paredes, ventanas o teja-
dos, y se vuelven considerablemen-
te mas débiles en distancias largas.
Esto implica que las compafiias
inaldmbricas necesitardn instalar
miles —o quizds millones— de torres
en miniatura para celular encima
de cada poste de luz, al costado de
los edificios, dentro de cada hogary
potencialmente en cada habitacion.

Podemos concluir que la tecno-
logia siempre ha estado presente
y evoluciona cada dia marcando
tendencias en el mercado que han
impulsado el desarrollo y apoya-
do la innovacién constantemente.
Debemos por tanto asegurar, que
las nuevas generaciones se adap-
ten rapidamente a los cambios
preparandose y validando que sus
profesiones se adapten a las ten-
dencias de los préximos afios. Esto
serd un ciclo permanente de evo-
lucién constante al que debemos
estar preparado
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FORO DE INNOVACION
CI ENCIAS AG RAR|AS UAE 2020 UNIVERSIDAD AGRARIA DEL ECUADOR

CONVOCATORIA A CONCURSO PUBLICO DE MERECIMIENTOS Y OPOSICION PARA ACCEDER A LA

TITULARIDAD DE LA CATEDRA EN LA UNIVERSIDAD AGRARIA DEL ECUADOR
DEL 28 AL 30 DE MODALIDAD VIRTUAL:
SEPT/EMBPE @i MICROSOFT TEAMS En virtud de lo dispuesto en el articulo 152 de la Ley Orgéanica de Educacion Superior y lo que
estipulan los articulos 44,45,46,46a, 47,48,49,50,51 y 52 del Reglamento de Carrera y Escalaféon

= del Profesor e Investigador del Sistema de Educacion Superior, aprobado el 15 de octubre de 2019,
COSTO DE INVERSION: $20 y el Reglamento para el Concurso Publico de Merecimientos y Oposicién para acceder a la
titularidad de la catedra en la Universidad Agraria del Ecuador; segun lo resuelto por el H. Consejo
Universitario, Resoluciones No. 088-2020, 130-2020 y 263-2020, se convoca al Concurso Publico
de Merecimientos y Oposicion para otorgar nombramientos de profesores titulares auxiliares, en las
Facultades de Ciencias Agrarias, Ingenieria Ambiental, Ingenieria Agricola (mencion Agroindustrial),

EJES TEMATICOS y Facultad de Economia Agricola (carrera de Economia).
- - FACULTAD DE CIENCIAS AGRARIAS
Tecnologias Agronomia CARRERA AMBIENTAL - GUAYAQUIL
, . . ASIGNATURA AREA DE CONOCIMIENTO CATEGORIA DEDEARPON | REMUNERACION
Ambiental Agroindustrias
Estadistica y Disefo Ciencias Matematicas y PROFESORES TIEMPO
i (ati AUXILIARES $508.50
Experimental Estadisticas TTULARES PARCIAL
FACULTAD DE CIENCIAS AGRARIAS
CARRERA AGRONOMIA - GUAYAQUIL
ASIGNATURA AREA DE CONOCIMIENTO CATEGORIA DE.I[-)IIEGMAE(I)(']N REMUNERACION
Ciencias sociales, Educacion PROFESORES TIEMPO
Economia Agricola Comercial y Derecho/Ciencias AUXILIARES PARCIAL $508.50
Sociales de Comportamiento TITULARES
FACULTAD DE CIENCIAS AGRARIAS
CARRERA AGROINDUSTRIAL- MILAGRO
ASIGNATURA AREA DE CONOCIMIENTO CATEGORIA DE.I[-)IIEGI\;I\E(I)ON REMUNERACION
Proyecto de Ciencias Sociales, Educacion PROFESORES TIEMPO
Emprendimiento y Comercial y Derecho/Ciencias AUXILIARES PARCIAL $508.50
Administracion de Empresa | Sociales de Comportamiento TITULARES
FACULTAD DE ECONOMIA AGRICOLA
CARRERA ECONOMIA - GUAYAQUIL
ASIGNATURA AREA DE CONOCIMIENTO CATEGORIA DENEIPON | REMUNERACION
Ciencias Sociales, Educacion PROFESORES TIEMP
Gestion Financiera Comercial y Derecho/Ciencias AUXILIARES PARCIISL $508.50
Sociales de Comportamiento TIRULARES
Ciencias Sociales, Educacion PROFESORES
Economia de Empresas Comercial y Derecho/Ciencias AUXILIARES g*@é’;ol_ $508.50
Sociales de Comportamiento TTRULARES
FACULTAD DE ECONOMIA AGRICOLA
CARRERA ECONOMIA - MILAGRO
. o TIEMPO A
ASIGNATURA AREA DE CONOCIMIENTO CATEGORIA DEDICACION REMUNERACION
Ciencias Sociales, Educacion PROFESORES TIEMP
Microeconomia Intermedia Comercial y Derecho/Ciencias AUXILIARES PARCI,SL $508.50
Sociales de Comportamiento TITULARES

Los requisitos y las bases del concurso estaran disponibles en la sede principal de la institucion,

ubicada en la Av. 25 de Julio y Pio Jaramillo, en horario de 08HOO0 a 16H30, en el departamento de

Secretaria General, lugar donde también se receptaran los documentos personales para el
concurso hasta el 5 de octubre del 2020.

Ing. Martha Bucaram Leverone de Jorgge
RECTORA DE LA UNIVERSIDAD AGRARIA DEL ECUADOR

Maestria en: SANIDAD VEGETAL

Dirigido a: Profesionales de tercer nivel con titulo de
Ingerniero Agronomo, Ingeniero Agricola, Ingeniero
Agropecuario, Ingeniero Forestal, obtenido en el pais o0 en el
exterior debidamente registrado en la SENESCYT. Tener
experiencia profesional minima dos afios.
RPC-S0-25-No. 401-2018

'OFERTA'ACADEMICA

‘ _Ing!Martha'Bucaram'd'é‘J 'PhD;

RECTORA

) Maestria en:
AGROECOLOGIA Y DESARROLLO
SOSTENIBLE

Dirigido a: Profesionales de tercer nivel con titulo en areas
de: agricultura, produccion agropecuaria, agronomia,
ganaderia, horticultura y jardineria, silvicultura y técnicas
forestales, parques naturales, flora y fauna, pesca, ciencia
y tecnologia pesquera, obtenido en el pais o en el exterior
debidamente registrado en la SENESCYT. Tener
experiencia laboral minima dos afios.
RPC-S0-20-No. 294-2018

La planta docente esta integrada por Magisteres y PhD.

INSCRIPCIONES ABIERTAS
Modalidad: Presencial

Horario de clases:

Viernes: 16H00-22H00

Sabados: 08H00-16H00

Domingos: 08H00-15H00

Cupos: 70 en cada maestria

Costo total: $6.900,00 cada maestria
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12 EL MISIONERO INFORME METEOROLOGICO

Datos Meteorologicos Guayaquil (agosto - septiembre 2020)

e Y - e —

Fuente: Estacion meteoroldgica de la Universidad Agraria del Ecuador en Guayaquil §

o $

Fecha Precipitacion (mm) | Temperatura maxima (°C) | Temperatura minima (°C)

Lunes 31 0.00 26.1 224
Martes 1 0.00 21.9 AW,
Miercoles 2 0.00 29.2 ]
Jueves 3 0.00 29.6 1.
Viernes 0.00 30 1.

[

[

4
Sabado & 0.00 30.8
b

Domingo 0.00 29.9

Datos Meteorologicos Milagro (agosto - septiembre 2020)

Fuente: Estacion meteoroldgica de la Universidad Agraria del Ecuador en Milagro . V

Fecha Precipitacion (mm) | Temperatura maxima (°C) | Temperatura minima (°C)

Lunes 31 0.00 28.2 22.4
Martes 1 0.00 21 214
Miércoles 2 0.00 29.1 AN
Jueves 3 0.00 29.1 214
Viernes 4 0.00 28.3 AR
Sabado 5 0.00 324 AN
Domingo 6 0.00 30.1 21.6
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