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PROYECTO INTERND PII-16-058
“Estudio de ia Aplicacion de un recubrimients comestible en base de goma de Tara
{caesaipinia spinosa) en la calidad poscosecha de champiiion de Parfs (Agaricus
Bisporus}”

En la ciudad de Quito D.M., a los dieciocho dias del mes de diciembre del afio dos mil
diecinueve, comparecen a la celebracién de la presente Acta de Finalizacién del Proyecto
Interno PII-16-05 “Estudio de la Aplicacién de un recubrimiento comestible en base de
goma de Tara (caesalpinia spinosa) en ia calidad poscosecha de champifion de Paris
{Agaricus bisporus)”, por una parte la Ph.D. Alexandra Patricia Alvarado Cevalios en
calidad de Vicerrectora de Investigacion, Innovacion y Vinculacién de la Escuela
Politécnica Nacional, v por otra la Ph.D. Sifvia Azucena Valencia Chamorro en calidad
de Directora del Proyecto Interno PII-16-05, al tenor de lo siguiente:

i. ANTECEDENTES:

a) El 9 de mayo de 2016, el Consejo de Investigacion y Proyeccién Social mediante
Resolucidén 036/16, aprueba el Cronograma para el lanzamiento de la Convocatoria
para la presentacion de Proyectos de Investigacién Internos, Semilla, Junior y Multi e
Interdiscipiinarios 2016.

b} El 9 de febrero de 2017, al amparo de lo dispuesto por Consejo de Investigacién y
Proyeccién Social, mediante Resolucidn 012/17, se aprobaron los provectos semilla
2016, entre ellos el denominado: “Estudio de la Aplicacién de un recubrimiento
comestible en base de goma de Tara (caesalpinia spinosa) en la calidad poscosecha
de champifion de Paris (Agaricus bisporus)”, presentado por la Ph.D. Silvia Valencia.

¢} Medianie Memorando EPN-VIPS-2017-0743-M, del 10 de abril de 2017, se informa a

los Directores de los Proyectos Internos 2016 gue la fecha de inicio de los proyectos
es el 17 de abril del 2017.

2. DATOS GENERALES DEL PROYECTO:

Codigo de Proyecto PIT-16-05 ‘
Estudio de la Aplicacion de un recubrimiento comestible en
Nombre del Proyecto base de goma de Tara (caesalpinia spincsa) en la calidad
poscosecha de champifidn de Paris (Agaricus bisporus)
Directora del Provecto Ph.D. Silvia Azucena Valencia Chamorro
Departamento Ciencia de los Alimentos vy Biotecnologia (DECARB)
Linea de Investigacidn Otras peliculas v recubrimientos
Estudiar el efecto de la aplicacidén de un recubrimiento
Obietivo comestible en base de goma de tara en la calidad

poscosecha del champifion de Paris (Agaricus bisporus)

e Injcio: 17 de abril del 2017

e fin: 16 de abril del 2018
Duracidn del Provecto o Prorroga ordinaria: 6 meses, hasta el 16 de octubre del

2018

» Duracion total: 18 meses
Entrega del informe Final 22 de marzo de/ 2019
$ 4.999 49 [USD (cuatro mil novecientos noventainueve
ddlares americanos con 48/100)
$ 3.121,98 USD (tres mil ciento veintitin doiares americanos
con $8/100)

Presupuesto asignado
Presupuesto ejecuiado
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3. INFORME FINAL:

Mediante Memorando Nro. EPN-PII-16-05-2019-0004-M entregado
Iz Ph.D. Silvia Valencia, Directora del Proyecto PII-16-05, presen
Proyecto Interno, mismo que es revisado por la Direccién de Inves

La Direccidén De Investigacion realizd las observaciones del Informs
la Directora del Proyecto mediante Memorando Nro. EPN-VIPS-201

Con Memorando Nro. EPN-PII-16-05-2019-0007-M entregado el ]
Directora del Proyecto presenta la informacién pendiente, v el 22
entrega la evidencia del envio de un articulo a una revista indexads
final se anexa y forma parte integrante del Acta de Finalizacion
productos generados son:

CONCLUSIONES:

#» Se estudiaron dos formas de aplicacion del recubrimiento come
de tara: aspersioén e inmersion.

» El método seleccionado que presentd las mejores caracteristica
de Paris, fue inmersién.

s Los champifiones con recubrimiento de tara sin acido citr

incidencia de manchas pardas.

+ Los champifiones con tratamientos combinados, inmersidén e acido citrico

recubrimiento comestible de tara, conservaron su calida

almacenamiento refrigerado.

PRODULCTOS:

1. Articulo aceptado para revision: “Efecto de recubrimientos ¢
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Articulo enviado para revision: “Desarrollo de un Recubrimien
Goma de Tara (Caesalpinia spinosa) con Actividad Antipardea
Paris (Agaricus bisporus)”; Valencia S., Torres J.; Revista Polit
1390-0129; abril 2019,

Paper para titulacidon de Ingeniero Agro Industrial: “Desarrof
Comestible a Base de Goma de Tara (Caesalpinia spinosa) con
para Champifion de Paris (Agaricus bisporus)”; Torres M
https://biblioteca.epn.edu.ec/cgi-bin/koha/opac-detail.
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5. Difusién de resultados a la comunidad de la EPN: “Desarrollo de un Recubrimiento
Comestible a Base de Goma de Tara (Caesalpinia spinosa) v su efecto en la calidad
poscosecha del Champifién de Paris (Agaricus bisporus)”: Valencia S.; conferencia en
aulas del DECAB, EPN; abril 2019,

LIQUIDACION ECONOMICA:

El monto asignado al Provecto Interno PII-16-05 fue de $ 4.999,49 USD (cuatro mil
novecientos noventainueve ddlares americanos, con 49/100), v tuvo una ejecucion
presupuestaria de $ 3.121,88 USD (tres mil ciento veintitn ddlares americanos con
98/100), conforme al detalle emitido por la Unidad de Gestién de Investigacion y
Proyeccion Social del Vicerrectorado de Investigacion, Innovacién y Vinculacion, que se
adjunta a la presente Acta vy forma parte integrante de la misma,.

FINALIZACION:

Con la presente Acta se deciara finalizado v cerrado el Proyecto Interno PII-16-05 “Estudio
de la Aplicacion de un recubrimiento comestibie en base de goma de Tara {caesalpinia spinosa) en

v

la calidad poscosecha de champifidn de Paris (Agaricus bisporus}”.

Para constancia de lo ejecutado v por estar de acuerdo con el contenido de la presente
Acta, las partes libre y voluntariamente suscriben fa misma, en tres ejemplares de igual
contenido, tenor y valor legal.

Dado en la ciudad de Quito, D.M. a los dieciocho dias del mes de diciembre del afio dos mil
diecinueve,
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