Anexo 1

Taxonomia del Poroto Blanco



Anexo 2

Resultado del Analisis Fisicoquimico del Poroto de la Variedad Blanco



Anexo 3

Resultado del Analisis Fisicoquimico 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°C T2=50°C T3=55°C
Tiempo | Prueba | Prueba | Prueba | Prueba | Prueba | Prueba | Prueba | Prueba | Prueba
min) | 1(g) |2@) |[3@) |4@) |5@) |6@ |7@ |[8@ |9@
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 | 1459772 | 145,9772 | 1459772 | 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 | 1244101 | 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

Variacion de la Humedad con el Tiempo para los 9 ensayos

Prueba | Prueba | Prueba | Prueba | Prueba | Prueba | Prueba | Prueba | Prueba

1 2 3 4 5 6 7 8 9

45°C 50°C 55°C

Tiempo %H %H %H %H %H %H %H %H %H
(min)
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
Variacion del Contenido de Humedad en Base Seca Respecto al Tiempo

Prueba | Prueba | Prueba | Prueba | Prueba | Prueba | Prueba | Prueba | Prueba

1 2 3 4 5 6 7 8 9
45°C 50°C 55°C
Tiempo Hags Hgs Hags Hgs Hgs Hgs Hags Hgs Hgs
(min) (Kgde | (Kgde | (Kgde | (Kgde | (Kgde | (Kgde | (Kgde | (Kgde | (Kgde

agua/kg | agua/kg | agua/kg | agua/kg | agua/kg | agua/kg | agua/kg | agua/kg | agua/kg
desss.) de ss.) de ss.) de ss.) de ss.) de ss.) de ss.) de ss.) 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 | 03643 | 0,3643 | 0,1983 | 0,1983 | 0,1983
90 0,4637 | 0,4637 | 04637 | 0,2668 | 0,2668 | 0,2668 | 0,1496 | 0,1496 | 0,1496
105 0,3806 | 0,3806 02143 | 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

Datos del Contenido de Humedad a T =45 °C

Tabla AV - 1A

tiempo Xhbs Y!= dx/dt Y! = -dx/dt LnXnbs Ln(Y'=-dx/dt)
(hora) (kgH20/kgSS)

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
25 0,1963

Figura AV — 1A
Velocidad de secado en funcion del contenido de humedad
T=45°C
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Figura AV - 1B
Velocidad de secado en funcion del tiempo
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Tabla AV — 1B
Datos del Contenido de Humedad a T = 50 °C

tiempo Xhbs Y! = dx/dt Y! = -dx/dt LnXhbs Ln(Y'=-dx/dt)
(hora) (kgH20/kgSS)
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 funcion del contenido de humedad
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Figura AV — 1D

Velocidad de secado en funcion del tiempo
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Tabla AV —1C
Datos del Contenido de Humedad a T =55 °C

Tiempo (h) Xhbs Y! = dx/dt Y! = -dx/dt LnXhbs Ln(Y'=-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 funcion del contenido de humedad
T=55°C
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Figura AV - 1F

Velocidad de secado en funcion del tiempo
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Analizando la velocidad de secado en funciéon de la humedad en base seca para las
temperaturas de 45 °C, 50 °Cy 55 °C, se observa que a mayor temperatura mayor es la
velocidad de secado lo que provoca un descenso mas rapido de la humedad en base
seca tendiendo a hacerse cero, tal comportamiento ocurre solo en la curva de secado a

temperatura 55 °C.

En la velocidad de secado en funcidn del tiempo para las temperaturas de 45 °C, 50 °C
y 55 °C, se observa que la velocidad de secado disminuye a medida que pasa el tiempo,
es el caso de las temperaturas de 55 °C y 50 °C, 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 analisis se determina que la temperatura 6ptima para el secado
de poroto es a 55 °C tomando en cuenta que a esta temperatura se realiza un secado
mas rapido lo que provoca un ahorro de energia y mantiene la calidad del producto,
ademas 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)



Anexo 7
Encuesta realizada para el Grado de Aceptabilidad de Harina de Poroto y dos

Aplicaciones
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Tabla AVII - 1A

Puntuacion para la Aceptacion 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
X Total 132 188 188
Promedio 6,95 9,89 9,89

Tabla AVIIA — 1A

Puntuacion para la Aceptacion 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

Puntuacion para la Aceptacion de tres Muestras

9 8 10 10 10 10
10 8 8 10 10 10
11 8 8 10 10
12 8 8 10 10
13 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
X Total 132 142 178 186 188
Promedio 6,94 7,47 9,37 9,79 9,89
Tabla AVII - 1B
Puntuacion para la Aceptacion 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
X Total 184 190 190 182 188




Promedio

9,68 |

1o|

10

9,58

9,89

Tabla AVII - 1B

Puntuacion para la Aceptacion 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

X Total 186 188 190 190 190

Promedio 9,791 9,89 10 10 10




Anexo 8

Resultados del Analisis Microbiologico de la Harina de Poroto



Anexo 9

Codex Alimentarius

Cereales, Legumbres, Leguminosas
y Productos Proteinicos Vegetales

Primera edicion

"y Organizacion
- Mundial de la Salud
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MORMA DEL CODEX PARA LA HARINA DE YUCA
COMESTIBLE

CODEX STAN T76-1350 {Rew. 1-150%])

AMBITO DE APLICACION

L& preserin Marma s aplics g bs baree de puca desdingds al consuma hymane direcio
cpive se ahtere plafosando la yuea comedible ifamtet moadenis Crants]

2. DESCRIFCION

La yuca comlille (Madines woiata Cranka) s ol producto que se obiliens de L
hojualas o pama de yuca fan un prosese de pubwrizadidn ¥ melienda, seguide dal
cernide para separas W fibra di la harna. En el caso da la haring di yuca comastibla
araparsd con la yuca arearga (Maathad aniisima Pell, seslenuarnd la detexiticacién
remojando los tuberodos en agus por vancs dias andes de dejaros secar en fanra de
tuberulo entera molido [pastal o de troeos pegueecos,

3 COMPOSICION ESENCIAL ¥ FACTORES DE CALIDAD
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3.1

Faart ira=s iy ralbdad - genéralee
L hanrd de juca comeslible debeid s inodoa ¢ apregpleds para el corsang
LITTHHTHE

La harina de yua cormesbble debesd estar axenda de sabores v olores exdrafios y de
raechos yros

Lo karms de yurs comestible debers edar exents de suciedsd [mpurezas de oeigen
arveral, incluidos insecins moerdos] en canskdedes. e poedan repreentar cn peligro
para s vaked Buimana

Faal i vies it Calatland - asgacilicoes

Conterada de basrmdad 130 95 nen iz

Para detomsinadod dedtines, por maeores de china, dandidn del Teasgsome y
Amacenamierdo, deberdan requedrse limites de humedad mi bajos. Se pide. 2 fos
gobiemcs gque aocepten exta Morma gue indiguen y |ustfiquen (o5 requikinos vigentes
7 0 pait
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CEREALES, LEGUMBRES, LEGUMINOSAS ¥ PRODUCTOS PROTEINICOS VEGETALES

7. ETIQUETADO

Ademas de los requisitos de la Norma General del Codex para el Ftiguetado de
Alimentos Preenvasados (CODEX STAN 1-1985) deberan aplicarse las siguientes
disposiciones especiticas:

7.1 Nombre del producto
El nombre del producto gque debera aparecer en la etigueta serd “harina de yuca
comestible®.

7.2 Etiguetado de envases no destinados a la venta al por menor

La informacion relativa a los envases no destinados a la venta al por menor debera
figurar en el envase o en los documentos gue lo acompafien, salve que el nombre
del producto, la identificacion del lote y el nombre y la direccion del fabricante o
envasador deberan aparecer en el envase. No obstante, la identificacion del lote y
el nombre y la direccién del fabricante o envasador podran ser sustituidos por una
marca de identificacion, siempre que tal marca sea claramente identificable con los
documentos que acompafien al envase.

8. METODOS DE ANALISIS Y MUESTREO

Véase textos relevantes del Codex sobre métodos de analisis y muestreo.

APENDICE

En los casos en que figure mas de un limite de factor ylo método de analisis se
recomienda encarecidamente a los usuarios que especifiguen el limite y método de
analisis apropiados.

Factor! Desoripcdon Limite Metodo de analisis

FIBRA BRUTA Max 2.0 % 150 5498 (1981} - Determinacian de fibra
bruta - Separacian de B.S. per filtracién
& traves de un filtre de papel - Métoda
general

CENIZA Max: 3.0 % 130 2171 (1980} - Cereates, legumbres y
productos derivados - Determinackin de la
canthdad de cenlza (Método del Tipo 1}

ADITIVOS ALIMENTARIOS Conforme a la legelacdn del pais en Minguna definide
gue se vende &l producto

TAMAND DE LAS PARTICULAS Minguna definido

B harina fina Mir.: E| 90 % deberd pasar por un

tariz de 0,60 mim

B harina grueda Mir: El 90 % deberd pasar por un
tamiz de 1,20 mm




Anexo 10

Norma Técnica Colombiana para Harina de Trigo

NG

ICONTEC

NORMA TECNICA NTC
COLOMBIANA 267
2007-09-26

HARINA DE TRIGD

E WHEAMNT FLOUR

CORAE SMORDENCIA

DESCRIPTORES: proguclc almenioos - hannoes;

hirico di irigo — reguisiios
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