
ANEXO A



ANEXO B



B.1 Equipos Utilizados para la Elaboración de Harina de Tomate

1.1 Estufa con Circulación de Aire de Convección Forzada

Características

Marca Binder

Modelo FD 53

Rango de Temperatura 0-300°C

Tensión 220-230 V

Potencia Total 1,20 KV

Altura 0,62 m

Ancho 0,635 m

Profundidad 0,575

Capacidad 5 bandejas



1.2 Refractómetro



1.3 Desecador

Características

Material Vidrio

Diámetro 24 mm



1.4 Molino de Martillos

Características

Marca Perten

Potencia 750 W

Tensión 220 -240 V

Intensidad de Corriente 6 A

Velocidad 2700 RPM

Frecuencia 50 Hz



1.5 Tamiz

Características

Marca ORTO - ALRESA

Modelo VIBRO

Rango de tiempo 5 – 60 min

Velocidad 1 – 10 pulsaciones

Capacidad 6 platos

Diámetro de malla 0,063 – 1 mm



ANEXO C



C.1 Experimentación en el Laboratorio y Degustación del Producto

Pelado del Tomate

Cortado en rodajas



Desemillado del tomate

Estufa cargada para el deshidratado de tomate fresco



Tomate deshidratado

Molienda del tomate deshidratado



Tamizado de la harina de tomate



ANEXO D



D.1 Determinación Tamaño de Partícula

Tamizado de la harina de tomate



Determinación de tamaño de partícula de la harina de tomate



Comparación en tamaño de partícula de la harina de tomate y la sopa instantánea de
tomate

Disolución de la sopa instantánea y de harina de tomate



ANEXO E



E.1 Degustación de los Productos

Muestras a degustar

Degustación por jueces elegidos al azar



Degustación de los productos elaborados a partir de la harina de tomate



ANEXO F



Variación de la humedad con el tiempo para los 9 ensayos

Ensayo

1

Ensayo

2

Ensayo

3

Ensayo

4

Ensayo

5

Ensayo

6

Ensayo

7

Ensayo

8

Ensayo

9

Tiempo

(min)

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

0 95,3995 95,3995 95,3995 94,97 94,97 94,97 93,21 93,21 93,21

30 92,1561 92,1561 92,1561 92,397 92,397 92,397 86,2899 86,2899 86,2899

60 86,5196 86,5196 86,5196 84,4292 84,4292 84,4292 64,4951 64,4951 64,4951

90 73,1503 73,1503 73,1503 61,5624 61,5624 61,5624 11,5341 11,5341 11,5341

120 49,3406 49,3406 49,3406 39,0951 39,0951 39,0951 8,7312 8,7312 8,7312

150 22,8235 22,8235 22,8235 9,0742 9,0742 9,0742 7,3239 7,3239 7,3239

180 17,3643 17,3643 17,3643 8,6201 8,6201 8,6201 6,8405 6,8405 6,8405

210 15,7146 15,7146 8,2126 8,2126 6,5061 6,5061

240 15,3128 15,3128 7,8358 7,8358 6,45 6,45

270 15,194 7,2649 6,4081

300 15,094 7,1603 6,3801

Variación de la humedad con el tiempo en bulbo húmedo

Numero de ensayos Temperatura (°C) tiempo (hora) Humedad

1 45 3 17,3643

2 45 4 15,3128

3 45 5 15,094

4 50 3 8,6201

5 50 4 7,8358

6 50 5 7,1603

7 55 3 6,8405

8 55 4 6,4500

9 55 5 6,3801



Variación de la humedad con el tiempo bulbo seco

Numero de ensayos Temperatura (°C) tiempo (hora) Humedad base seca

1 45 3 0,2101

2 45 4 0,1808

3 45 5 0,1778

4 50 3 0,0943

5 50 4 0,085

6 50 5 0,0771

7 55 3 0,0734

8 55 4 0,0689

9 55 5 0,0681



ANEXO G



Calculo de la cinética de secado para el ensayo 5

t

(min)

Xhbs

0 18,88 -13,45

30 12,15 -13,45 -16,37

60 5,42 -13,46 -10,55 -10,51

90 1,60 -16,01 -4,78 -2,34

120 0,64 0,94 -1,50 -1,62

150 0,099 -0,67 -0,55 -0,006

180 0,094 0,53 -0,010 -0,01

210 0,089 -0,008 -0,005 -0,007

240 0,085 -0,007 -0,006 -0,018

270 0,078 -0,015 -0,008

300 0,077 -0,002

tiempo

(hora)

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

dx/dt)

0 18,881 -13,45 13,45 2,94 2,60

0,5 12,1526 -13,45 13,45 2,50 2,60

1 5,4223 -10,52 10,52 1,69 2,53

1,5 1,6016 -4,78 4,78 0,47 1,56

2 0,6419 -1,56 1,56 -0,44 0,45

2,5 0,0998 -0,61 0,61 -2,31 -0,49

3 0,0943 -0,01 0,01 -2,36 -4,61

3,5 0,0895 -0,008 0,008 -2,41 -4,83

4 0,085

4,5 0,0784

5 0,0771 -0,002 0,002 -2,56 -6,21







ANEXO H







ANEXO I



Fuente:Hayes G. (1992). Manual de datos para ingeniería de los alimentos. España



Densidad del aire seco a 1 atm de presión

Fuente: ҪENGEL, Yunus A. y John M. CIMBALA, “Mecánica de fluidos: Fundamentos y
aplicaciones”, 1ª edición, McGraw-Hill, 2006. Tabla A-9.
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