
Anexo 1 

Taxonomía del Poroto Blanco 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Anexo 2 

Resultado del Análisis Fisicoquímico del Poroto de la Variedad Blanco 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Anexo 3 

Resultado del Análisis Fisicoquímico de la Harina de Poroto 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Anexo 4 

Resultados de Secado de Poroto 

 

Tabla AIV – 1A 

Pérdida de Peso del Poroto Durante el Secado para T1, T2, T3 

 T1=45℃ T2=50℃ T3=55℃ 

Tiempo 

(min) 

Prueba 

1 (gr) 

Prueba 

2 (gr) 

Prueba 

3 (gr) 

Prueba 

4 (gr) 

Prueba 

5 (gr) 

Prueba 

6 (gr) 

Prueba 

7 (gr) 

Prueba 

8 (gr) 

Prueba 

9 (gr) 

0 197,3486 197,3486 197,3486 197,4565 197,4565 197,4565 197,1223 197,1223 197,1223 

15 188,1234 188,1234 188,1234 181,4562 181,4562 181,4562 167,3121 167,3121 167,3121 

30 181,6228 181,6228 181,6228 169,8231 169,8231 169,8231 140,8552 140,8552 140,8552 

45 173,4561 173,4561 173,4561 156,9567 156,9567 156,9567 128,5432 128,5432 128,5432 

60 167,6455 167,6455 167,6455 145,9772 145,9772 145,9772 110,1544 110,1544 110,1544 

75 162,6122 162,6122 162,6122 133,9854 133,9854 133,9854 102,2553 102,2553 102,2553 

90 157,1342 157,1342 157,1342 124,4101 124,4101 124,4101 98,1022 98,1022 98,1022 

105  148,2130 148,2130  119,2532 119,2532  96,2242 96,2242 

120  140,0310 140,0310  112,0323 112,0323  93,3303 93,3303 

135   136,2440   110,1421   90,4033 

150   128,4203   106,4001   87,3435 

 

Tabla AIV – 1B 

Variación de la Humedad con el Tiempo para los 9 ensayos 

 Prueba 

1 

Prueba 

2 

Prueba 

3 

Prueba 

4 

Prueba 

5 

Prueba 

6 

Prueba 

7 

Prueba 

8 

Prueba 

9 

 45℃ 50℃ 55℃ 

Tiempo 

(min) 

%H %H %H %H %H %H %H %H %H 

0 56,4000 56,4000 56,4000 56,4000 56,4000 56,4000 56,4000 56,4000 56,4000 

15 42,9363 42,9363 42,9363 45,8762 45,8762 45,8762 48,9969 48,9969 48,9969 

30 40,8939 40,8939 40,8939 42,1686 42,1686 42,1686 39,4170 39,4170 39,4170 

45 38,1111 38,1111 38,1111 37,4279 37,4279 37,4279 33,6143 33,6143 33,6143 

60 35,9660 35,9660 35,9660 32,7217 32,7217 32,7217 22,5321 22,5321 22,5321 

75 33,9839 33,9839 33,9839 26,7002 26,7002 26,7002 16,5478 16,5478 16,5478 

90 31,6825 31,6825 31,6825 21,0587 21,0587 21,0587 13,1489 13,1489 13,1489 

105  27,5704 27,5704  17,6449 17,6449  11,3172 11,3172 

120  23,3383 23,3383  12,3369 12,3369  8,5674 8,5674 

135   21,2075   10,8325   5,6071 

150   16,4072   7,6965   2,3003 



Tabla AIV – 1C 

Variación del Contenido de Humedad en Base Seca Respecto al Tiempo 

 Prueba 

1 

Prueba 

2 

Prueba 

3 

Prueba 

4 

Prueba 

5 

Prueba 

6 

Prueba 

7 

Prueba 

8 

Prueba 

9 

 45℃ 50℃ 55℃ 

Tiempo 

(min) 

HBS 

 (Kg de 

agua/kg 

de ss.) 

HBS 

 (Kg de 

agua/kg 

de ss.) 

HBS 

 (Kg de 

agua/kg 

de ss.) 

HBS 

 (Kg de 

agua/kg 

de ss.) 

HBS 

 (Kg de 

agua/kg 

de ss.) 

HBS 

 (Kg de 

agua/kg 

de ss.) 

HBS 

 (Kg de 

agua/kg 

de ss.) 

HBS 

 (Kg de 

agua/kg 

de ss.) 

HBS 

 (Kg de 

agua/kg 

de ss.) 

0 0,8384 0,8384 0,8384 1,0105 1,0105 1,0105 1,3100 1,3100 1,3100 

15 0,7524 0,7524 0,7524 0,8476 0,8476 0,8476 0,9607 0,9607 0,9607 

30 0,6919 0,6919 0,6919 0,7292 0,7292 0,7292 0,6506 0,6506 0,6506 

45 0,6158 0,6158 0,6158 0,5982 0,5982 0,5982 0,5063 0,5063 0,5063 

60 0,5617 0,5617 0,5617 0,4864 0,4864 0,4864 0,2909 0,2909 0,2909 

75 0,5148 0,5148 0,5148 0,3643 0,3643 0,3643 0,1983 0,1983 0,1983 

90 0,4637 0,4637 0,4637 0,2668 0,2668 0,2668 0,1496 0,1496 0,1496 

105  0,3806 0,3806  0,2143 0,2143  0,1276 0,1276 

120  0,3044 0,3044  0,1407 0,1407  0,0937 0,0937 

135   0,2692   0.1215   0,0594 

150   0,1963   0,0834   0,0235 

 

 

 

 

 

 

 



Anexo 5 

Método de los Tres Puntos para Calcular la Cinética de Secado 

 

Tabla AV – 1A 

Datos del Contenido de Humedad a T = 45 ℃ 

tiempo 

(hora) 

Xhbs 

(kgH2O/kgSS) 

Yl = dx/dt Yl = -dx/dt LnXhbs Ln(Yl=-dx/dt) 

0 0,8384 -0,39 0,39 -0,18 -0,94 

0,25 0,7524 -0,29 0,29 -0,28 -1,24 

0,5 0,6919 -0,23 0,23 -0,37 -1,47 

0,75 0,6158 -0,23 0,23 -0,49 -1,47 

1 0,5617 -0,175 0,175 -0,58 -1,74 

1,25 0,5148 -0,14 0,14 -0,66 -1,97 

1,5 0,4637 -0,065 0,065 -0,77 -2,73 

1,75 0,3806 -0,059 0,059 -0,97 -2,83 

2 0,3044     

2,25 0,2692     

2,5 0,1963     

 

Figura AV – 1A 

Velocidad de secado en función del contenido de humedad 
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Figura AV – 1B 

Velocidad de secado en función del tiempo 
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 Tabla AV – 1B 

Datos del Contenido de Humedad a T = 50 ℃ 

tiempo 

(hora) 

Xhbs 

(kgH2O/kgSS) 

Yl = dx/dt Yl = -dx/dt LnXhbs Ln(Yl=-dx/dt) 

0 1,0105 -0,74 0,74 0,01 -0,30 

0,25 0,8476 -0,56 0,56 -0,17 -0,58 

0,5 0,7292 -0,53 0,53 -0,32 -0,64 

0,75 0,5982 -0,52 0,52 -0,51 -0,65 

1 0,4864 -0,50 0,50 -0,72 -0,68 

1,25 0,3643 -0,495 0,495 -1,01 -0,70 

1,5 0,2668 -0,32 0,32 -1,32 -1,14 

1,75 0,2143 -0,25 0,25 -1,54 -1,39 

2 0,1407 -0,19 0,19 -1,96 -1,66 

2,25 0.1215 -0,12 0,12 -2,11 -2,12 

2,5 0,0834     

 

 

Figura AV – 1C 

Velocidad de secado en función del contenido de humedad 
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Figura AV – 1D 

Velocidad de secado en función del tiempo 
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Tabla AV – 1C 

Datos del Contenido de Humedad a T = 55 ℃ 

Tiempo (h) Xhbs Yl = dx/dt Yl = -dx/dt LnXhbs Ln(Yl=-dx/dt) 

0 1,3100 -1,48 1,48 0,27 0.39 

0,25 0,9607 -1,32 1,32 -0,040 0,28 

0,5 0,6506 -1,04 1,04 -0,43 0,039 

0,75 0,5063 -0,92 0,92 -0,68 -0,083 

1 0,2909 -0,81 0,81 -1,24 -0,21 

1,25 0,1983 -0,265 0,265 -1,62 -1,33 

1,5 0,1496 -0,14 0,14 -1,90 -1,97 

1,75 0,1276 -0.14 0.14 -2,06 -1,97 

2 0,0937 -0.13 0.13 -2,37 -2,04 

2,25 0,0594     

2,5 0,0235     

 

Figura AV – 1E 

Velocidad de secado en función del contenido de humedad 
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Figura AV – 1F 

Velocidad de secado en función del tiempo 

 

Analizando la velocidad de secado en función de la humedad en base seca para las 

temperaturas de 45 ℃, 50 ℃ y 55 ℃, se observa que a mayor temperatura mayor es la 

velocidad de secado lo que provoca un descenso más rápido de la humedad en base 

seca tendiendo a hacerse cero, tal comportamiento ocurre solo en la curva de secado a 

temperatura 55 ℃. 

En la velocidad de secado en función del tiempo para las temperaturas de 45 ℃, 50 ℃ 

y 55 ℃, se observa que la velocidad de secado disminuye a medida que pasa el tiempo, 

es el caso de las temperaturas de 55 ℃ y 50 ℃, que presentan mayor velocidad de 

secado y para un mismo tiempo de secado de 2,5 horas se obtienen mejores resultados 

finales de secado. 

De acuerdo al anterior análisis se determina que la temperatura óptima para el secado 

de poroto es a 55 ℃ tomando en cuenta que a esta temperatura se realiza un secado 

más rápido lo que provoca un ahorro de energía y mantiene la calidad del producto, 

además de que a esta temperatura se llega a la humedad final requerida por la Norma 

del Codex para la Harina de Yuca Comestible (Codex Stan 176 -1989, Rev. 1-1995) 
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Anexo 7 

Encuesta realizada para el Grado de Aceptabilidad de Harina de Poroto y dos 

Aplicaciones  

 



Tabla AVII – 1A 

Puntuación para la Aceptación de tres Muestras 

Jueces Muestra 1 Muestra 2 Muestra 3 

1 6 10 10 

2 6 10 10 

3 6 10 8 

4 8 10 10 

5 8 10 10 

6 8 10 10 

7 8 10 10 

8 8 10 10 

9 8 10 10 

10 8 10 10 

11 8 10 10 

12 8 10 10 

13 8 10 10 

14 8 10 10 

15 6 8 10 

16 10 10 10 

17 6 10 10 

18 6 10 10 

19 6 10 10 

Σ Total 132 188 188 

Promedio 6,95 9,89 9,89 
 

Tabla AVIIA – 1A 

Puntuación para la Aceptación de tres Muestras 

Muestra 1 

Jueces  Sabor Olor Color Textura Apariencia 

1 6 4 8 8 8 

2 4 6 10 8 10 

3 6 6 10 10 10 

4 4 8 10 10 10 

5 8 8 10 10 10 

6 8 8 8 10 10 

7 8 10 10 10 10 

8 8 8 10 10 10 

 



Tabla AVIIB – 1A 

Puntuación para la Aceptación de tres Muestras 

9 8 10 10 10 10 

10 8 8 10 10 10 

11 8 8 8 10 10 

12 8 8 8 10 10 

13 8 8 8 10 10 

14 8 10 10 10 10 

15 8 8 8 10 10 

16 8 8 10 10 10 

17 6 8 10 10 10 

18 4 4 10 10 10 

19 6 4 10 10 10 

Σ Total 132 142 178 186 188 

Promedio 6,94 7,47 9,37 9,79 9,89 

 

Tabla AVII – 1B 

Puntuación para la Aceptación de tres Muestras 

Muestra 2 

Jueces  Sabor Olor Color Textura Apariencia 

1 10 10 10 10 10 

2 10 10 10 8 10 

3 10 10 10 10 10 

4 10 10 10 10 10 

5 8 10 10 10 10 

6 10 10 10 8 10 

7 10 10 10 10 10 

8 10 10 10 10 10 

9 10 10 10 10 10 

10 10 10 10 10 10 

11 8 10 10 10 10 

12 8 10 10 8 8 

13 10 10 10 8 10 

14 10 10 10 10 10 

15 10 10 10 10 10 

16 10 10 10 10 10 

17 10 10 10 10 10 

18 10 10 10 10 10 

19 10 10 10 10 10 

Σ Total 184 190 190 182 188 



Promedio 9,68 10 10 9,58 9,89 

 

Tabla AVII – 1B 

Puntuación para la Aceptación de tres Muestras 

Muestra 3 

Jueces  Sabor Olor Color Textura Apariencia 

1 10 10 10 10 10 

2 10 10 10 10 10 

3 8 10 10 10 10 

4 10 10 10 10 10 

5 10 10 10 10 10 

6 10 10 10 10 10 

7 10 10 10 10 10 

8 10 10 10 10 10 

9 10 10 10 10 10 

10 10 10 10 10 10 

11 10 10 10 10 10 

12 10 10 10 10 10 

13 10 10 10 10 10 

14 10 10 10 10 10 

15 8 8 10 10 10 

16 10 10 10 10 10 

17 10 10 10 10 10 

18 10 10 10 10 10 

19 10 10 10 10 10 

Σ Total 186 188 190 190 190 

Promedio 9,79 9,89 10 10 10 

 

 

 

 

 



Anexo 8  

Resultados del Análisis Microbiológico de la Harina de Poroto  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Anexo 9 

Codex Alimentarius 

 



 

 

 

 



 

 



Anexo 10 

Norma Técnica Colombiana para Harina de Trigo 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 


