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

1.1 Estufa con Circulacion de Aire de Conveccion Forzada

Caracteristicas

Marca Binder
Modelo FD 53
Rango de Temperatura 0-300°C
Tension 220-230V
Potencia Total 1,20 KV
Altura 0,62 m
Ancho 0,635m
Profundidad 0,575
Capacidad 5 bandgjas




1.2 Refractémetro




1.3 Desecador

Caracteristicas

Material

Vidrio

Didametro

24 mm




1.4 MolinodeMartillos

Caracteristicas

Marca Perten
Potencia 750 W
Tension 220-240V
Intensidad de Corriente 6A
Velocidad 2700 RPM
Frecuencia 50 Hz




1.5 Tamiz

Caracteristicas

Marca ORTO - ALRESA
Modelo VIBRO
Rango de tiempo 5-60 min

Velocidad

1 - 10 pulsaciones

Capacidad

6 platos

Didmetro de malla

0,063 -1 mm
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C.1 Experimentacién en el Laboratorioy Degustaciéon 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
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D.1 Determinacion Tamario de Particula

Tamizado de la harina de tomate




Determinacion de tamafio de particula de |a harina de tomate




Comparacion en tamafio de particula de la harina de tomate y la sopa instantéanea de
tomate

Disolucion de la sopainstantaneay de harina de tomate
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E.1 Degustacion de los Productos

Muestras a degustar

Degustacion por jueces elegidos a azar



Degustacion de los productos el aborados a partir de la harina de tomate
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Variacion de lahumedad con €l tiempo paralos 9 ensayos

Ensayo | Ensayo | Ensayo | Ensayo | Ensayo Ensayo Ensayo Ensayo Ensayo
1 2 3 4 5 6 7 8 9
Tiempo | %H %H %H %H %H %H %H %H %H
(min)
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 | 87312 | 87312 | 87312
150 22,8235 | 22,8235 | 22,8235 | 9,0742 | 9,0742 | 90742 | 7,3239 | 7,3239 | 7,3239
180 17,3643 | 17,3643 | 17,3643 | 8,6201 | 86201 | 86201 | 6,8405 | 6,8405 | 6,8405
210 15,7146 | 15,7146 82126 | 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
Variacion de lahumedad con e tiempo en bulbo himedo
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

I 55 3 6,8405

8 55 4 6,4500

9 55 5 6,3801




Variacion de lahumedad con e 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 0,17/8
4 50 3 0,0943
5 50 4 0,085

6 50 5 0,0771
I 55 3 0,0734
8 55 4 0,0689
9 55 5 0,0681




ANEXO G



Calculo delacinética de secado para € ensayo 5

t Xhbs x x x x) x! xk xh x x}
(min)
0 18,88 | -13,45
30 12,15 | 1345 | -16,37
60 5,42 -13,46 | -10,55 | -10,51
90 1,60 1601 | -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 20,015 | -0,008
300 0,077 -0,002
tiempo X oo Yi=dxdt | Yi=-dxidt | LnXms Ln(Y'=-
(hora) dx/dt)
0 18,881 -13,45 13,45 2,94 2,60
05 12,1526 -13,45 13,45 2,50 2,60
1 5,4223 -10,52 10,52 1,69 2,53
15 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
35 0,0895 -0,008 0,008 -2,41 -4,83
4 0,085
45 0,0784
5 0,0771 -0,002 0,002 -2,56 -6,21
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PROPIEDADES FISICAS ¥ QUIMICAS DE LOS ALIMENTOS 67

3.1 Compendio de datos sobre alimenios

Tipo de T cn rH Pumio de  Calor Calor Conducrivi-
alimento agua congela-  especifico latente  dad térmica

cidn °C  kV/kg °C k)J/kg Wm °C

A B*

Fruws
Manzana B0-84 3.0-3.3 -2 1.60 1.88 280 0.39-0.42
Plitano 15-76 - -2 3.35% 1.76 2558 -
Famelo 1] - -3 1.81 1.93 1293 0.40-0.45
Naranjz 87 3.2-3.B -2 3.77 1.93 288 0.43
Melocotén 87 4.4:3.6 <2 318 1.93 289 0.35-0.45
Pina 83 - -2 3.68 1.88 2853 0.35-0.45
Sandia 92 . L] 4.06 2.01 306 0.56-0.63
Honalizas
Espérragos 93 5.6-5.7 -1 1.03 2.01 310 -
Judias verdes 89 - -1 3,81 1.97 297 0,39.0_ 92
Repollo 92 5.1=5.3 =1 3,93 1.97 306 -
Zarahoria B8 - -1 3,60 1.88 293 0.62-0.67
Maiz 16 6.3-6.5 =1 3.35 1 80 251 0, 14-0 18
Cinisantes T4 6.1-6.3 =1 i. M 1.76 247 0.32-0.48
Patatas 80 5.4-5.8 =2 3.39 1.74 258 0.55
Tomates 9% - =1 1 9k 181 310 0. 40-0_6&6

Fuente:Hayes G. (1992). Manual de datos paraingenieria de los alimentos. Espafia



Densidad del aire seco a1 atm de presion

Calbr  Conductividad Dt fledacd Viseouidan Viscoudad  Nimero de
Tomp.  Densidad especificoc,  hiemica téamiica dindmica cingmaitics Frandtl
T'C akgm' UAg-R KWm-K w; P o kgim - 5 v, My Pr
-150  2BER 983 0.01171 215Bx 0¥ BEBxID* IMIxI0* 07248
=100 <.038 Gt 001582 BO36 = 10°% 1.189 x 101 REIT = |0 073
-50 1582 494 001974 196210 larax10%  9319x1G* 07440
-4l 1.514 1002 0.02067 1.356 = 10* L6527 x 10°° 1.008 = 100 0. 7438
-30 1451 1004 o213 | 485 = 10Y | 579 =10 1o87=10% 07425
-20 {304 1005 .o 1578« 10" |630x10" Li9x10Y L.408
-10 1341 1006 002288 1696« 10°* 1680 = 10 lasEwx 10t D737
0 1292 1006 0.07364 1810 L729x10Y (38Mx10' 073
i 1269 {008 0.02401 1880 % 10" 1754 x 10" 1382w 10%  0.7350
0 1246 108 002435 1M 10" 1.778x=10% 148 x 10 07336
15 1.225 1607 002476 2009 10  1B02x 10 1470w 0% 0738
20 1.208 1007 002514 2074w 100 1A2Sx G 1516k 1OY 02309
2% 1,184 1007 002551 714ix10* 1RO =I10Y 156Z2x10' 076
ET)| 1164 1007 002588 2o0Rx 10 1872x 10 LE0Bx 10 Q7am
3% 1.145 1007 002625 Zarix 10" 1B95%10' 1655%10 0.72h8
40 1127 1007 0. (02662 7236% 10" 1918x10Y L0210 07255
45 1.108 1007 (.026589 2416w 1Ok 194] = 10°% 1.780 < 10°F 07241
5 1092 10G7 0.02735 2487 % 10 1,663 « 100 1.798 = |0-* 01228
&0 1.058 1007 f.0z808 2B x10°* 2p08Bx10' 1B9GEx10' 07202
70 1.028 1007 003881 2Meox 10 2082xi10Y 19@ExI0*  ONWm
B0 0.9994 | 008 002953 2931 % 10°% 206wk i0Y 2087 xJOY  G7154
%0 09718 1008 f.03024 3086% 10 2139x 10 22 xi0Y 4.713
100 09458 |oog 003095 324310 RiBiwx10* 2306x10°% O71H
120 o897 1611 0.03235 IG5« 10 226410 2522w 10 O707M
140  o8s4? io13 paIare 3408 % 10"  2345x 10 2745x 10"  0.704]

Fuente: CENGEL, Yunus A. y John M. CIMBALA, “Mecéanica de fluidos: Fundamentos y

aplicaciones”, 12 edicién, McGraw-Hill, 2006. Tabla A-9.
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