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RESUMEN

Esta Investigacion Cientifica se planted formular una mezcla base de helados soft a
base de la coronta o marlo del maiz morado, pues este alimento tiene una
concentracion del 8% de Antocianina en esta, el cual contiene cualidades
antioxidantes y presenta caracteristicas beneficiosas para la salud y conociendo que la
region de Arequipa es productora de gran cantidad de esta materia prima, por lo que
se trabajo con ella.

Para la eleccién de la materia se emplearon pruebas empiricas, donde se evaluaron
las caracteristicas fisicas, quimicas y sensoriales de la materia prima en laboratorios

certificados.

En el primer experimento se evaluaron parametros de tiempo de concentracion del
colorante de la coronta del maiz morado en relacion con el pH, se evalué
sensorialmente: Apariencia teniendo como calificacion “Muy Buena”, Color “Muy
bueno”, Sabor “Agradable”. Y se evalu6 con un potenciémetro el contenido de grados
Brix teniendo como resultado 22.3 Brix para el concentrado. Los mejores parametros
fueron de tiempo de 12 min y pH de 3 por promedios, porque presenta mejores

resultados comparandolos con la informacion bibliografica consultada.

En el segundo experimento se evallo el tipo de materia grasa y la cantidad de
concentrado incorporada a la mezcla en la Formulacion Inicial. Se determiné el
porcentaje de overrun de la mezcla batida teniendo como resultado un overrun de
17,4%; también se evallo sensorialmente: Apariencia siendo su calificativo “Muy
Buena”, color “Muy Bueno”, sabor “Muy Agradable”, olor “Muy Agradable”, y textura
“Cremosa’”. Los mejores parametros fueron de FB2 con 59,4% de concentrado y para

el tipo de materia grasa 9.7% de crema de leche segun los analisis realizados.

En el tercer experimento se evalué el tipo de emulsiénante y estabilizante, para que no
se disgreguen los ingredientes en la mezcla. Se determiné el porcentaje de overrun
segun formula dando un resultado de 45.3%; se evalu6 sensorialmente por medio de
panelistas la textura siendo su calificativo “Muy Agradable” y el sabor “Muy Agradable”.
Se obtuvo como resultados de este experimento para la emulsion (emulsionante
comercial para helados), y como estabilizante F2 (Carboxilmetilcelulosa (CMC)) por

presentar mejores caracteristicas en las pruebas sensoriales y estadisticas.
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En el experimento de vida util se determin6 el tiempo trabajando con una muestra a
tres diferentes temperaturas de almacenamiento (10°C, 20°C, 30°C) se trabajé durante
un periodo de 4 dias, extrapolando los resultados y realizando calculo de Arrhenius y
de Labuza. Se evallo estabilidad, overrun, tiempo de batido y color, de estos datos
solo se tomé como referencia el overrun para determinar el tiempo de vida dtil,
obteniendo como resultado de vida atil del producto un periodo de 6 meses 21 dias en
a temperatura de 5°c, y para 10°C un periodo de 4 meses 10 dias teniendo como
resultado la temperatura de refrigeracion a <10°C manteniendo sus caracteristicas

organolépticas.

En el experimento de aplicacion, se evallo el dispensador de helados, se tiene que la
temperatura de batido oscilara entre los -5.5°C y -5.7 °C, esto dependera de la
temporada del afio; al igual que el tiempo de batido, que tiene un aproximado de 10 a
15 minutos, con un overrun de 45%, esto quiere decir el dispensador proporciona un

buen rendimiento para este tipo de helados soft.

Se disefid una planta para la elaboracion de la mezcla base. Segun el Ranking de
Factores — Macro localizacién La localizacion de la Empresa es en la Region de
Arequipa ya que para la elaboracion de la mezcla base para helados soft, se precisa
de la coronta del maiz morado el cual se puede encontrar en la regiéon, en un
porcentaje de produccion optimo a comparacion de las otras regiones como
Cajamarca o Lima. Segun el Ranking de Factores — Micro localizacion la ubicacion de
la empresa deberia quedar en el Distrito de Rio Seco, Cerro colorado, ya que el precio

del lugar es mas econdémico y presenta varios recursos al alcance.

Para la capacidad de planta se obtuvo datos segun el consumo anual de helados por
persona en la regién de Arequipa segun datos del INEI por lo que se producira 7,84
litro/ hora en un turno de 8 horas por 300 dias al afio, teniendo como capacidad de
produccion 18816 litros/afio. ElI tamafio éptimo de planta tiene una capacidad de
produccion inicial trabajando al 72%, puede incrementarse hasta alcanzar una

produccion de 26208 litros/afio trabajando al 100%
De acuerdo al estudio de investigacion realizado se concluye que el proyecto es

rentable desde el punto de vista econdémico financiero tal y como lo sefalan los

indicadores de rentabilidad ya que el VAN econémico y VAN financiero son mayores
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de 0, el TIR econémico y TIR financiero de 0.68% y son mayores al interés pagado y a
su vez la relacion B/C es mayor que 1 haciendo que los ingresos superen los egresos
El costo del producto es de 14.37 ddlares teniendo como rendimiento un aproximado
de 30 -35 conos de helado por cada bolsa de litro y medio. La evaluacion social
generara 7 puestos de trabajo.

Finalmente se obtuvo una mezcla base de helados soft, fue elaborada a partir del
concentrado de coronta de maiz morado, leche en polvo, azucar blanca, crema de
leche, glucosa, CMC, Emulsionante comercial para helados. Esta mezcla esta
destinada para los comerciantes de helados soft, y demas que cuenten con un
dispensador de helados.
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SUMMARY

This arose Scientific Research formulate a base mixture of soft ice cream base of the
cob or cob of purple corn , because this food has a 95% concentration of anthocyanin
in this , which contains antioxidant qualities and has beneficial properties for health
and knowing that the region of Arequipa is producing large amount of the raw
material , so that working with her.

For the election of the art empirical evidence, where the physical, chemical and
sensory characteristics of the raw material in certified laboratories evaluated were
used.

In the first experiment time parameters dye concentration of purple corn cob in
relation to pH were evaluated sensorially evaluated are : Appearance as having
grade " Very Good ", Color " Very good ," Sabor "Nice" . Y was assessed by
potentiometer Brix content resulting concentrate 22.3 Brix . The best parameters
were time 12 min and pH 3 for average , because gives better results compared with

bibliographic information consulted.

In the second experiment the type of fat and the amount of concentrate incorporated
into the mixture in the initial formulation was evaluated . The percentage of overrun of
whipped mixture resulting in an overrun of 17.4 % was determined , it was also
evaluated sensorially : Appearance being his epithet "Very Good" , color " Very Good
" taste " Very Nice " smell " Very nice "and texture" Creamy " . The best parameters
were FB2 with 59.4 % concentrate and the type of fat 9.7 % whipping cream

according to analysis.

In the third experiment, the type of emulsion stabilizer was evaluated , so that the
ingredients can not disintegrate into the mixture. Percentage overrun was determined
according formulated giving a result of 45.3 %, was assessed by sensory panelists
texture being his epithet " Very Nice " and taste " Very Nice " . Was obtained as
results of this experiment for the emulsion (commercial emulsifier for ice cream ) ,
and stabilizer F2 ( carboxymethylcellulose (CMC ) ) to present better characteristics

in sensory testing and statistics.

In the experiment of shelf life was determined time working with a sample at three

different storage temperatures (10 ° C, 20 ° C, 30 ° C) worked for a period of 4 days ,
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and performing extrapolating Arrhenius calculation and Labuza . Stability, overrun ,
and color mixing time was evaluated , these data only as a reference volume overrun
to determine the useful life , resulting in product life a period of 6 months 21 days in a
temperature of 5 ° C , and 10 ° C 4 months period 10 days resulting in the cooling
temperature to <10 ° C while maintaining its organoleticas characteristics .

In the experiment of application, the ice dispenser was evaluated , you have to shake
the temperature oscillated between -5.5 ° C and - 5.7 ° C , this will depend on the
season , as well as the mixing time , which has a approximately 10 to 15 minutes with
an overrun of 45 % , this means the dispenser provides good performance for this
type of soft ice cream.

A plant for the manufacture of the base coat was designed. According Ranking
Factors - Macro location The location of the Company is in the region of Arequipa as
to prepare the base for soft ice cream mix , which requires the cob of purple corn
which can be found in the region matter premium, as a percentage of optimum
production compared to the other regions as Cajamarca and Lima. According
Ranking Factor - Micro location The location of the company should be in the District
of Rio Seco , Cerro Colorado , as the price of the place is cheaper and has several

resources available .

To plant capacity data are obtained according to the annual consumption of ice
cream per person in the region of Arequipa according INEI so 7.84 liters / hour will
occur at 8-hour shift for 300 days a year , taking as production capacity of 18,816
liters / year. The optimum size of plant has an initial production capacity working at

72%, may be increased to reach production of 26,208 liters / year working 100 %

According to the research study concluded that the project is profitable from a
financial point of economic view point as we profitability indicators as economic and
VAN VAN age 0 financial , economic TIR and TIR financial 0.68 % and higher
interest paid to turn the B / C is greater than 1 , so that revenues exceed

expenditures

The product cost is $ 17.34 having as an approximate yield of 30 -35 ice cream

cones per half liter bag . The social assessment will generate seven jobs.
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Finally got a base mixture of soft ice cream was made from concentrate purple corn
cob , milk powder , white sugar, cream, glucose, CMC , commercial ice cream
emulsifier . This mix is intended for traders soft ice cream, and others that have an

ice dispenser .
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1 PLANTEAMIENTO TEORICO

1.1 PROBLEMA DE INVESTIGACION

1.1.1 Enunciado Del Problema

“Determinacién de parametros tecnolégicos para la obtencion de una mezcla
base para helado soft a partir de concentrado de maiz morado (Zea maysL.
amilacea cv. Morado) y evaluaciéon del dispensador de helados, UCSM 2013.”

1.1.2 Descripcion Del Problema

El presente trabajo de investigacion tiene como finalidad la obtencion de una
mezcla base para helado soft a partir de concentrado de coronta de maiz
morado. Para ello se estudiaran variables para la preparacion del concentrado
de la corona de maiz morado, seguidamente, se establecera la Formulacion
Inicial, el tipo de grasa y la concentracion Optima de emulsionante y
estabilizante a emplear. Finalmente el producto serda evaluado

microbiol6égicamente, asi como sensorialmente.

Se ha observado que en Arequipa, existe una amplia oferta de helados en
cuanto a sabores y formas de presentacion, tanto de aquellos realizados por
grandes empresas industriales, como también de aquellos que son realizados
de manera mas artesanal, pero que también tienen gran acogida entre el

publico.

1.1.3 Area De La Investigacién

De acuerdo al problema sefialado, el estudio pertenece al area de ciencia y
tecnologia de alimentos, especificamente al area de productos lacteos,
tratandose de un problema de formulacién, elaboracién y evaluacién del

producto mediante pruebas experimentales.
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1.1.4 Analisis De Variables

a. Variables en el Proceso

% Elaboracion de Concentrado
e T1 =8 minutos en ebullicion.
e T2 =10 minutos en ebullicion.
e T3 =12 minutos en ebullicion.
e Al =pH 2 solvente.
e A2 =pH 3 solvente.
e A3 =pH 4 solvente.

% Formulacién Inicial

e FB1 = 29.7 %concentrado de coronta maiz morado en la
formulacion.

e FB2 = 59.4 % concentrado de coronta maiz morado en la
formulacion.

e G1 =9.7 % Mantequilla sin sal.

e G2 =9.7 % Manteca vegetal.

e G3=9.7 % Crema de leche

< Emulsién y Estabilizacién
e E1=0.2% Lecitina (E-322)
e E2 =0.2% Emulsionante comercial para helados
e F1=0.2% Goma xantana
e F2 =0.2% Carboxilmetil celulosa (CMC)
e F3=0.2% Carragenina

b. Variables en el producto final
« Analisis Fisico
+» Andlisis Quimico Proximal
+« Analisis microbiolégico
+« Analisis Organoléptico: Olor, Color, Textura, Sabor, Aceptabilidad
« Tiempo de vida util del producto

< Experimento de aplicacion
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1.1.5 Interrogantes De Investigacion

¢, Cudl seran los pardmetros de Tiempo y PH para obtener un concentrado a

partir de coronta de maiz morado?

¢Cudl serd la cantidad de concentrado y el tipo de materia grasa para la

Formulacion Inicial 6ptima?

¢Qué tipo de emulsionante y estabilizante seran las Optimas para la

elaboracion de la mezcla base de concentrado de coronta de maiz morado?

¢, Cudles seran los caracteres organolépticos, fisicoquimicos, biol6gicos y
microbioldgicos 6ptimos del producto final?

¢,Cudles seran las condiciones de uso adecuadas para el dispensador de
helado con la mezcla base de concentrado de coronta de maiz morado?

1.1.6 Tipo De Investigacion

El nivel de trabajo es experimental y por tanto una investigacion cientifica
aplicada para determinar métodos mas convenientes en la obtencién del

producto, segun las variables ya consideradas.

1.1.7 Justificacion Del Problema

1.1.7.1 Aspecto General

El Per es uno de los principales paises productores de maiz morado, al igual
gue Bolivia y México. La Regién Arequipa se ubica en el segundo lugar de la
produccion nacional con 9,212.17 TM durante el periodo 2002 — 2006, que
representa el 21.8% siendo las provincias de Castilla y Arequipa las mas
relevantes con 52.17% y 34.57% respectivamente, seguidos de Caraveli e

Islay.*

'Perfil del Mercado del Maiz Morado, Panorama Actual y Perspectivas de Exportacion.
Publicacion 2007 Centro de Negocios CENTRUM Pontificia Universidad Catdlica. Lima. Pag
5.
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1.1.7.2 Aspecto Tecnoldgico

Fomentar la creacion de un producto innovador y nuevo en el mercado de
heladossoft, ya que con los resultados de este trabajo se aporta conocimiento

cientifico — tecnoldgico en el area.

1.1.7.3 Aspecto Social/

La obtencién de este producto constituye un aporte importante a la sociedad,
especialmente al sector productivo de la materia prima, tal es asi que los
agricultores productores de maiz morado se veran beneficiados por tener
ampliacion en su mercado, gracias a la industrializacion del maiz morado.
Asimismo, el consumidor tiene una alternativa méas dentro de las variedades de

helado soft.

1.1.7.4 Aspecto Econémico

Se tiene como base al mercado local para introducir este alimento, ademas en
Arequipa se puede aprovechar que no es marcada la estacionalidad en la venta
de helados, si el producto tiene la aceptacion que se espera, posteriormente se
podra ingresar a mercados nacionales e internacionales por la gran expectativa
gue generan las midltiples propiedades del maiz morado, generando

rentabilidad, ademas de fuentes de empleo.

1.1.7.5 Importancia

El presente trabajo es importante, ya que en la actualidad hay tendencia a
promocionar el cultivo y consumo de maiz morado debido a su capacidad
antioxidante, considerandolo un alimento que trae beneficios a la salud de los

consumidores.
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1.2 MARCO CONCEPTUAL

1.2.1 Materia Prima Principal:

CORONTA DE MAiZ MORADO
Nombre Cientifico: Zea mays L. amilacea cv. morado
1.2.1.1 Caracteristicas Generales

La coronta o tusa del maiz morado es la parte que contiene mayor cantidad del
pigmento denominado antocianina - cianidina - 3b - glucosa, que se encuentra
en la coronta (tusa) y en menor proporcién en el pericarpio (cascara) del grano.
Este fruto esta constituido en un 85% por grano y 15% por coronta. Un equipo
de investigacién de la Universidad japonesa Doshisha, Kyoto, comprobé que el
extracto de maiz morado incrementa la actividad de un gen que regula la
funcion de las células grasas el cual previene las enfermedades cardiacas,
obesidad y diabetes. Asimismo segun la revista Nutraceuticals World, es un
protector de la retina y estimulador de la circulacion sanguinea, asi también,
impide el desarrollo del cancer color rectal. Segun el doctor Hugo Malaspina,
favorece la generacion de tejidos, incrementa el flujo sanguineo, retarda el

proceso degenerativo y estimula la accion diurética.?

1.2.1.2 Composicion Quimica

En la composicion quimica del grano de maiz morado se destaca el contenido
de carbohidratos y proteinas. La coronta tiene una importante fraccion de fibra,
carbohidratos y minerales. En relacion a los minerales del grano, su contenido
de fésforo y calcio es importante. El detalle de la composicién del grano y

coronta de maiz morado se presenta en las siguientes tablas: *

®Lock O. Investigacion fitoquimica; métodos en el estudio de productos naturales. 3ra ed. Lima:
Fondo Editorial Pontificia Universidad Catdlica del Perd; 2006. Pag. 34.

*NakamuraKato, D. Agrocondor SRL. Tendencias y perspectivas del mercado internacional de
Maiz Morado. 2007. P&g. 3.
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Tabla 1: Composicion fisico - quimico del grano y la coronta del maiz

morado (variedad Morado Cantefio).

Componente Porcentaje
Grano Coronta
Humedad 11,4 11,20
Proteinas 6,7 3,74
Grasa 15 0,32
Fibra 1,8 24,01
Cenizas 1,7 3,31
Carbohidratos 76,9 57,42
Total 100,00 100,00

Fuente: CENTRUM Catolica. Perfil del Mercado del Maiz Morado. 2007.

1.2.1.3 Caracteristicas Botdnicas

El maiz (Zea mays L), es una graminea anual con un gran desarrollo vegetativo
gue puede alcanzar hasta los cinco metros de altura. Su descripcion

taxonémica es la siguiente:*

Tabla 2: Clasificacién taxonémica de Zea mays L.

REINO Vegetal

DIVISION Faner6gamas
SUBDIVISION Angiosperma
CLASE Monocotiledéneas
ORDEN Graminales
FAMILIA Gramineae
TRIBU Maydeas
GENERO Zea

ESPECIE Zea maysL.
NOMBRES COMUNES Maiz morado.

Fuente: Araujo, 1995.

1.2.1.4 Morfologia

¢ Raiz: adventicias que nacen del tallo.
e Tallo: erguido y macizo; una peculiaridad que diferencia a esta planta de
casi todas las demés gramineas, que tienen hueco.

¢ Hoja: alternas, largas y estrecha.

*NakamuraKato, D. Agrocondor SRL. Tendencias y perspectivas del mercado internacional de
Maiz Morado. 2007. P4&g. 3.
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¢ Inflorescencia: la inflorescencia masculina es una panicula formada por

numerosas flores pequefias llamadas espiculas. La inflorescencia femenina

es una estructura Unica llamada mazorca. La mazorca crece envuelta en
unas hojas modificadas, o bracteas.

e Fruto: un cariopside, redondeado, morado situado en hileras a lo largo de

toda la mazorca.

En el Perd existen muchas variedades de maiz morado como: Morado
Cantefio, Morado Mejorado, Morado Caraz, Arequipefio, Cuzco Morado y
Negro Junin. Sin embargo, la variedad mas comercial es el maiz morado
cantefio porque se desarrolla bien de 1800 a 2500 m.s.n.m, la floracion es 110-
125 dias, es tolerante a plagas, enfermedades y se adapta por ser nativa a las

diferentes zonas.

1.2.1.5 Caracteristicas de Calidad

Uno de los aspectos que determinan la calidad del maiz morado es el tamafio

de la mazorca, con lo cual se establecen tres calidades en mercados:

Tabla 3: Calidades del maiz morado

Calidades Tamafio de mazorca

1ra calidad Mayor a 15 cm

2 da calidad 5-9cm
Descarte Picados, dafnados

Fuente: CENTRUM Catolica. Perfil del Mercado del Maiz Morado.
2007.

1.2.1.6 Usos, Subproductos y Propiedades funcionales

e Usos

El maiz morado es usado a nivel casero como colorante natural para la
“‘mazamorra morada” y la “chicha”. A nivel industrial se usa para obtener

colorante de la coronta, debido a su contenido de antocianinas.

Dicho pigmento es usado a nivel industrial como insumo para la coloracién
de bebidas, productos lacteos, productos de panaderia, productos

vegetales, conservas de pescado, grasas, aceites, mermeladas, jaleas,
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frutas confitadas, frutas en almibar, jarabes de frutas, sopas, almibar;
también se usa para tefiir tejidos y en la industria de cosméticos.

El grano se puede aprovechar para la extraccion de almidones y/o

derivados o en la elaboracion de alimentos balanceados para animales.

e Subproductos

Polvo colorante: El polvo de maiz morado es el producto de la molienda
del maiz morado; tiene un fino tamafio de particula que es en gramos para
el tema comercial y alto contenido de antocianina. Generalmente se

envasa en bolsas de polietileno de baja densidad.

Antocianina: La antocianina proveniente del maiz morado es un tipo de
flavonoide complejo. Es un pigmento procesado y purificado que se
obtiene de los granos, del polvillo y principalmente de la coronta. La
antocianina es un antioxidante natural, antimicrobiano, que favorece la
regeneracion de los tejidos, mejora la actividad cardiaca, la circulacion
sanguinea, inhibe la sintesis del colesterol y promueve la formacién de
colageno. También desintoxica el cuerpo de los agentes de la
contaminacién ambiental, desactiva sustancias cancerigenas, fortalece el
sistema inmune y protege al cuerpo del desarrollo de enfermedades
cronicas degenerativas como cataratas, artritis, tension alta, diabetes,
envejecimiento, arterosclerosis y enfermedades cardiacas, entre otras. El

uso farmacéutico de las antocianinas es reconocido en oftalmologia.

Este pigmento se encuentra en muchas frutas y vegetales; en el maiz

morado, la mayor concentracion se encuentra en la coronta.
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Tabla 4: Porcentaje de antocianinas en el grano y la coronta de maiz

morado
Muestra Antocianinas Rendimiento (%)
(mg de antocianinas /100 gr)
Coronta 610,998 79,47
Grano 51,935 6,75
Grano molido 157,841 20,53
Total 768,839 100,00

Fuente: Fernandez, 1995.

Tabla 5: Fuentes de antocianina

Nombre Cientifico Nombre Comun
Allium cepa Cebolla
Brassicaoleracea Repollo rojo
Cyphomandrabetaceae Berenjena
Cynarascolymus Alcachofa
Citrus cinnis Naranja
Ficus carica Higos

Fuente: Equipo técnico PARA, ADRA 2007.

e Propiedades funcionales

Agregacion de valor de subproductos: Para su transformacion, el maiz
morado debe ser un producto de buena calidad; por ello, durante la
siembra se deben aplicar buenas practicas de agricultura (BPA) y durante
la cosecha y almacenamiento, buenas practicas de manufactura (BPM). El
proceso de secado es uno de los puntos criticos que se debe cuidar para

mantener la calidad del producto.

El secado artesanal se realiza en tendales, éste método natural usa la
radiacion solar y el viento, pero es una técnica lenta que implica tiempos
variables ya que depende de las condiciones del medio ambiente. El
proceso finaliza cuando el producto est4d seco, con una humedad
aproximada del 12%, que es cuando presenta condiciones éptimas para su
procesamiento. En promedio, a partir de 7 kg de mazorca, se logra obtener

1 kg de coronta y 6 kg de grano.
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1.2.1.7 Estadisticas de produccién y Proyeccion

La produccion peruana de maiz morado ha mostrado una franca recuperacion
a partir del 2003, creciendo a un promedio anual de 19,6% hasta 2006,
totalizando las 10,6 mil TM. En 2006 las principales regiones productoras
fueron Lima (24,2%), Arequipa (21,8%) y Cajamarca (20,6%).

Tabla 6: Producciéon Nacional de Maiz Morado 2003 - 2012

Afio Produccién Nacional (Tm)
2003 12,744
2004 13,365
2005 14,273
2006 16,007
2007 549.54
2008 656.40
2009 585.00
2010 523.26
2011 613.42
2012 631.42

Fuente: Ministerio de agricultura, Arequipa 2012.

Tabla 7: Proyeccion Nacional de Maiz Morado 2014- 2021

Afo Proyeccién (Tm)
2014 627.50
2015 634.80
2016 641.60
2017 648.00
2018 654.00
2019 659.80
2020 665.20
2021 670.40
2022 675.30
2023 680.10

Fuente: Elaboracion propia
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1.2.2 Producto a obtener: BASE DE HELADO SOFT

El helado suave (también conocido por el nombre de soft o helado blando) se
caracteriza por tener un bajo contenido de grasa y por ser de elaboracion al
momento; lo cual le proporciona gran frescura. Habitualmente, mientras el
contenido de grasa se mantiene bajo, el contenido de sélidos lacteos no grasos
es mas alto para los productos mas congelados o de menor cremosidad. La
cristalizacion de la lactosa no es un problema de estos productos ya que se
consumen inmediatamente después de la congelacion. Los sélidos de jarabe
de maiz son a menudo utilizados, pero puede conducir a una sensacion
mejorada de la gomosidad. Los estabilizadores también se utilizan,
generalmente para mejorar la viscosidad y dar sensacién agradable en la boca,
pero su funcién en la re-cristalizacion del hielo ya no es necesaria. La

sequedad y textura son controladas con un alto contenido emulsionante.

1.2.2.1 Normas: Nacionales y/o Internacionales

e Norma Técnica Sanitaria 071 —MINSA/ DIGESA V01 “Norma sanitaria que
establece los criterios microbiolégicos de la calidad sanitaria e inocuidad
para los alimentos y bebidas de consumo humano”

e Norma Técnica Peruana 202.152.1998 “Leche y Productos Lacteos.
Helados postres congelados. Determinacién de grasa”

e Norma Técnica Peruana 202.057.2006 “Leche y Productos Lacteos.
Helados. Requisitos”

e Norma Técnica Peruana 011.105.1984 Hortalizas: Choclos

e Norma Técnica Peruana 203.040.1982 (revisada el 2012) Jalea De Frutas.

1.2.2.2 Caracteristicas Quimico fisicas

e Hidratos de Carbono

Los hidratos de carbono, son grupos de sustancias que incluyen los
azucares y figuran entre los componentes mas abundantes de plantas y
animales. Constituyen una fuente importante de energia y tienen una

fundamental importancia en la elaboracion de los helados:
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- Dan el tipico sabor dulce de los helados, muy valorado por los
consumidores.

- Aumentan el contenido de sélidos, bajando el punto de congelacion,
permitiendo un mayor tiempo de almacenaje y distribucion.

- Aportan 4 cal/g.

e Grasas

La grasa sélida se denomina manteca o sebo y las liquidas son los aceites,
independientemente de su origen vegetal o animal. En la fabricacion de
helados se utilizan las grasas neutras, ya sean de origen animal (grasa de
leche), o de origen vegetal (aceite de coco, palma, etc.). Las grasas se
oxidan muy facilmente en presencia de oxigeno. En este proceso se
forman acidos grasos que son fuertemente olorosos y volatiles. Esto da
lugar al “enranciamiento”, fendmeno que puede evitarse faciimente
conservando los helados a bajas temperaturas y en atmdsfera libre de
oxigeno.

Las grasas desempefian importantes funciones como ingredientes en la

elaboracion de los helados:

- Ayudan a dar un mejor cuerpo y sabor a los helados.

- Aportan energia. Las grasas aportan 9 cal/g.

- Sonuna importante fuente de vitaminas.

- Lasvitaminas A, D, Ky E, son solubles en las grasas presentes en los

helados.

e Valor nutritivo

La composiciéon y valor nutritivo de los helados pueden presentar los

siguientes valores promedios: °

°Di Bartolo, E. (2005). Guia para la elaboracion de helados. Direccion Nacional de Alimentos.
Argentina.Pag. 8.
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Tabla 8: La composicién y valor nutritivo de los helados
Sales minerales Resultado Vitaminas Resultado
Calcio 80—-138 mg/100 g A 0,02 -0,13 mg/100 g
Fosforo 45 — 150 mg/100 g Bl 0,02 — 0,07 mg/100 g
Magnesio 10 —-20 mg/100 g B2 0,17 — 0,23 mg/100 g
Hierro 0,05 -2 mg/100 g B3 0,05 - 0,1 mg/100 g
Cloro 30—-205 mg/100 g C 0,9 - 18,0 mg/100 g
Sodio 50 — 180 mg/100 g D 0,0001 - 0,0005
mg/100 g
Potasio 60 — 175 mg/100 g E 0,05 -0,7 mg/100 g
Hidratos de carbono 13-22%
Grasas 2-14%
Proteinas 1-6%
Agua 50 - 78 %

Fuente: CENTRUM Catolica.

Los helados, por ser una mezcla de diversos alimentos de alta calidad (leche,
crema de leche, huevos, almendras, etc.), son considerados como una

importante fuente de:

e Proteinas de alto valor biolégico. Estas proteinas contienen todos los
aminoacidos esenciales para la vida.

e Vitaminas de todos los tipos. Los helados tienen tanto vitaminas solubles en
grasa como en agua, debido a que en su composicion entran tanto como
grasas (crema de leche, leche entera), como zumos de frutas o frutas
naturales.

e Energia calérica para el desarrollo de la vida. Son ricos en azucares
diversos (sacarosa, glucosa, etc.).

e Sales minerales diversas (calcio, sodio, potasio, magnesio, etc.). Los
helados por su riqueza en leche, zumos, frutos secos, etc., aportan a la
alimentacion humana un importante contenido de sales indispensables para

la vida.

La enumeracion de estas propiedades hacen necesario considerar a los
helados no s6lo como una simple golosina o refresco de verano sino también
COmO un exquisito y nutritivo postre que aporta elementos muy importantes
para una alimentacion equilibrada en todas las estaciones del afio y las etapas

de la vida.

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




REPOSITORIO DE UNIVERSIDAD

CATOLICA
TESIS UCSM > DE SANTA MARIA

e Valor calérico de los helados

Los helados estan compuestos por azlcares, leche, crema de leche, chocolate,

etc. Segun la composicién sera su valor calérico.

Tabla 9: La composicién por el valor calérica de los helados

Valores caloricos fisiol6gicos
Grasas 9 Kcallg
Hidratos de carbono 4 Kcallg
Proteinas 4 Kcallg

Fuente: CENTRUM Catodlica.

1.2.2.3 Bioquimica del Producto

e Ingredientes y aditivos utilizados en la preparacion de helados

Se pueden clasificar los ingredientes utilizados en dos grandes grupos: a.l.
Ingredientes y Materias primas, a.2. Aditivos: Que se utilizan como mejorantes

0 conservantes de sus cualidades.

Entre los primeros tenemos:

- Leche y derivados lacteos.

- Grasas comestibles

- Huevos y sus derivados

- Azlcares alimenticios y miel

- Chocolate, café, cacao, vainilla, cereales, etc.

- Frutas y sus derivados, zumos de frutas naturales y concentrados, etc.
- Almendras, avellanas, nueces, turrones, frutos secos, etc.
- Bebidas alcohdlicas.

- Proteinas de origen vegetal.

- Agua potable.

- Otros productos alimenticios
Cuando se formula un helado es necesario conocer la composicion y

propiedades de estas materias primas. .A continuacidon se estudiaran los

productos citados.
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e Lalechey sus derivados:

Ademés de la leche propiamente dicha, se utilizan muchos de sus derivados:
- Leche descremada.
- Leche en polvo entera y descremada.
- Suero de leche.
- Crema de leche.
- Manteca.
- Leches fermentadas.
- Otros.
Con la denominacion de leche nos estamos refiriendo a la leche en polvo que
es normalmente la utilizada en la elaboracién de los helados. Asimismo, nos
referimos a leche estandarizada, homogeneizada y pasteurizada

industrialmente.®

Tabla 10: Composicién de leches en polvo (%)

Componentes Entera Descremada
Materia grasa 24 - 25 12-15
Proteinas 26 — 28 35
Lactosa 32-36 52
Minerales 5-6 8
Agua 2,5-3 2-3

Fuente: Di Bartolo, E. (2005).

Este producto al ser de un alto contenido en lactosa puede ser utilizado en
grandes cantidades para la elaboracion de helados, sustituyendo la leche en
polvo al ser mas econdémica que esta. De todas maneras no se deberd utilizar
dosis mayores al 5 0 10% ya que el mayor contenido de lactosa al cristalizar

podria darle una consistencia “arenosa” al helado.’

e Grasas comestibles:

Como ingredientes en la fabricacibn de helados se pueden usar grasas

comestibles mas baratas en sustitucion de la grasa de origen lacteo como la

® Di Bartolo, E. (2005). Guia para la elaboracion de helados. Direccién Nacional de Alimentos.

Argentina. Pag. 10.

" Di Bartolo, E. (2005). Guia para la elaboracion de helados. Direccién Nacional de Alimentos.
Argentina. P4ag. 11.
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crema y la manteca. Dentro de las grasas comestibles podemos clasificarlas en
tres grandes grupos:®

- Aceites, que son liquidos a temperatura ambiente.
- Grasa vegetales, de estado solido a temperatura ambiente.
- Grasas animales, que son sllidas a temperatura ambiente e incluyen los

sebos y las mantecas de origen animal.

Este Gltimo grupo no es recomendable ya que incorporan sus propios sabores.

e Azlcares

Los azUcares generalmente mas utilizados en la elaboracién de helados son:

- Sacarosa

- Glucosa

- Lactosa

- Azdcar invertido

- Sorbitol

Los azucares representan entre el 10 al 20% en peso del total de la mezcla de
ingredientes de un helado y entre el 5 al 10% una vez incorporado el aire y

congelado. Son utilizados en la elaboracién de los helados por varias razones:®

- Dan el sabor dulce caracteristico de este tipo de productos.

- Dan cuerpo al helado.

- Son una importante fuente de energia.

- Bajan el punto de congelacién de la mezcla, permitiendo actuar como

anticongelante

La sacarosa o azlcar comun se obtiene industrialmente de la cafia de azlcar y
de la remolacha azucarera. La sacarosa es el azacar mas utilizado en los
helados, llegando a representar el 80% del total de azlcares de la mezcla. No
es conveniente pasar de esta proporcién debido a que le daria un excesivo
sabor dulce al producto. EI maximo grado de solubilidad de la sacarosa en
agua a 20°C es del 65%. Si se supera este porcentaje, el excedente precipita y

cristaliza.

® Di Bartolo, E. (2005). Guia para la elaboracion de helados. Direccién Nacional de Alimentos.
Argentina. P4ag. 11.
° Di Bartolo, E. (2005). Guia para la elaboracién de helados. Direccién Nacional de Alimentos.
Argentina. Pag. 12.
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En el proceso de mantecado del helado, donde este se congela y se solidifica
el agua, la concentracion de azucar aumenta precipitando en forma de
cristales. Cuanto mas tiempo tarde el proceso de congelado, mas grandes
seran los cristales y daran origen al defecto de “arenosidad” en el paladar. Para
evitarlo es necesario balancear la formulacién sustituyendo parte del aztcar por
otros con efecto “anticristalizantes”, que disminuyen este defecto (Glucosa,

dextrosa, azucar invertido o miel).

Los azucares derivados del almidon son componentes muy importantes en la
elaboracion de helados. Estos son la dextrosa y la glucosa. Se suele utilizar
hasta un maximo del 25% del total de azucares. Tienen menor poder
edulcorante que la sacarosa.

La lactosa es el azucar de la leche que aparece en los helados como
consecuencia de la adicion de leche en polvo, suero de leche, leche fluida, etc.
Una proporcion elevada dara un defecto “arenoso” al paladar al cristalizar el
exceso de lactosa. Su poder edulcorante es muy reducido. El azucar invertido
se obtiene por hidrélisis con acidos o mediante el fermento “invertasa” de la
sacarosa. De este modo la sacarosa produce glucosa y fructosa en cantidades
iguales. La mezcla de ambos azucares se conoce como “Azucar invertido”.
Tiene un alto poder edulcorante que limita su utilizacion hasta un 25% del total
de azlcares de la mezcla. El Sorbitol se utiliza para la fabricacion de helados

para diabéticos.

Comparacion del Poder Edulcorante de algunos azicares: *°

(Base Sacarosa =1)

- Sacarosa 1,00

- Lactosa 0,27

- Glucosa 0,53

- Dextrosa 0,75

- AzUcar invertido 1,25
- Fructosa 1,40

1 pj Bartolo, E. (2005). Guia para la elaboracién de helados. Direccién Nacional de
Alimentos. Argentina. P4g. 13.
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e Frutasy jugos

Las frutas y los derivados son ampliamente utilizados en la elaboracion de
helados, dandoles a éstos el sabor de la fruta utilizada. En general las frutas
frescas mas utilizadas son:Fresas, Mango, Licuma, Chirimoya, Guayaba,
Coco

Son utilizadas entre un 10 a 25% en las mezclas para la elaboracion de
helados. Se pueden agregar troceadas o como puré de frutas. Como regla
general el contenido total de azlicar no debe superar el 33% y los sélidos
totales entre 32 y 36%. Como muchas de las variedades de frutas no estan
disponibles durante todo el afio, se suele utilizar y con muchas ventajas las
frutas congeladas. Del mismo modo que las frutas los jugos y zumos de frutas
son ampliamente utilizados en la elaboracion de helados. Se pueden obtener
directamente en el local de elaboracion mediante el exprimido de las frutas

correspondientes.

Los jugos pueden comprarse a proveedores responsables y debidamente
evaluados y se pueden presentar como jugos refrigerados, jugos congelados o
jugos concentrados y congelados, siempre pasteurizados. Este producto sera
envasado en contenedores apropiados e identificando convenientemente el
producto de que se trate, la fecha de elaboracion y vencimiento, el registro de
establecimiento, de producto, método utilizado y las recomendaciones de

conservacion.

e Agua

Segun la Norma Técnica Peruana, "Con las denominaciones de Agua potable
de suministro publico y Agua potable de uso domiciliario, se entiende la que es
apta para la alimentacion y uso doméstico: no deberd contener substancias o
cuerpos extrafios de origen biolégico, organico, inorganico o radiactivo en
tenores tales que la hagan peligrosa para la salud. Deberd presentar sabor

agradable y ser incolora, inodora, insipida y transparente. El agua potable de

' Di Bartolo, E. (2005). Guia para la elaboracién de helados. Direccién Nacional de
Alimentos. Argentina. P4g. 13.
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uso domiciliario es el agua proveniente de un suministro publico, de un pozo o

de otra fuente, ubicada en los reservorios o depdsitos domiciliarios”.*?

e Proteinas de origen vegetal

En los procesos de extraccion de aceite de las semillas de oleaginosas (girasol,
soja, etc.), queda como subproducto una “torta” de proteina que puede ser
utilizada debidamente procesada en la alimentaciébn humana. A partir de este
producto, se puede preparar un producto conocido como proteina aislada de
soja. En el caso de los helados, la proteina vegetal puede ser utilizada para
sustituir la leche en polvo desnatada de mayor costo.

e Otros productos

Ademas de los ingredientes citados, existen muchos otros utilizados en la
elaboracion de helados: Sal comudn, para realzar el sabor y mejorar la textura.
La canela, utilizada como aromatizante para ciertos tipos de helados. Otras
especies como nuez moscada, clavo de olor, etc., también utilizados como

aromatizantes.

e Aditivos y estabilizantes

A raiz del aumento demografico, la produccion y distribucion de alimentos pas6
de una escala local a una industrial, abarcando en muchos casos una amplia
distribucién fuera de un mismo pueblo o ciudad e incluso con destino a la
exportacion. Para lograr llegar en condiciones de conservacion a todos los
puntos de consumo, se desarrollaron una serie de productos que sin ser
considerados como alimentos ni como ingredientes permiten mejoras

considerables en los alimentos.

Los aditivos y estabilizantes son sustancias que se afiaden a los alimentos con
el propdsito de modificar algunas de sus caracteristicas, métodos de
elaboracion, apariencia, conservacion, etc., sin cambiar sus propiedades
nutritivas. Si bien su uso esta hoy generalizado, debemos considerar que en

muchos casos existen aditivos “peligrosos”, que son téxicos para el consumidor

2 Comisién de Reglamentos Técnicos y Comerciales ITINTEC. Norma Técnica Peruana:
Helados: Definiciones, Clasificacion y Requisitos. Pag. 2.
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y que por ello la legislacion vigente publica cuales son aquellos autorizados
debidamente.

Cabe destacar que también dentro de una familia de aditivos autorizados
existen las dosis maximas a utilizar ya que al exceder estos limites muchos de

estos aditivos se transforman en toxicos.

En la elaboracién de helados, los aditivos se utilizan para economizar,
conservar y mejorar la calidad. A modo de ejemplo podemos citar:

- La sustitucion de grasas de origen lacteo por otras de origen vegetal mas
baratas.

- Sustitucién de leche en polvo por suero en polvo.

- Proteinas de origen lacteo por otras de origen vegetal, etc.

La necesidad de distribuir helados a lugares distantes, disminuir la frecuencia
de los transportes y disminuir los costos relacionados, hace necesario agregar
a los helados productos que asegurasen la conservacion y estabilidad durante
semana o meses. El frio es el principal conservador pero ademas es necesario
evitar cambios en sus caracteristicas organolépticas como la cristalizacion,
oxidacion, separacion de fases, etc. Para evitar estos defectos se utilizan
productos estabilizantes, antioxidantes, gelificantes que se estudiaran a

continuacion:*®

Las caracteristicas organolépticas de un helado son las que atraen a los
consumidores. Los aditivos también tienen la propiedad de mejorar estas
caracteristicas. A modo de ejemplo el sélo agregado de frutas a un helado no
permite lograr un sabor y un color atractivo para el consumidor. Para mejorarlo
se agregan colorantes y resaltadores de sabor que mejoran notablemente el

helado.

De acuerdo a la Norma Técnica Peruana, los aditivos permitidos son los

siguientes:*

¥ Comisién de Reglamentos Técnicos y Comerciales ITINTEC. Norma Técnica Peruana:
Helados: Definiciones, Clasificacion y Requisitos. Pag. 4.

4 Comisién de Reglamentos Técnicos y Comerciales ITINTEC. Norma Técnica Peruana:
Helados: Definiciones, Clasificacion y Requisitos. Pag. 4.
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Tabla 11: Antioxidantes

Denominacion Contenido Maximo
Permitido en g/kg
¢ Ortofosfato de sodio (sales de sodio del 0,7
acido ortofosfaérico). (Tenor expresado en
e Ortofosfato de potasio (sales de potasio | anhidrido fosforico)
0,7 del &cido ortofosférico) aisladamente o en
e Ortofosfato de calcio (sales de calcio Del | conjunto
acido ortofosfaérico),

Fuente: Norma Técnica Peruana: Helados.

Tabla 12:Espesantes y Gelificantestenso activos

Denominacién Contenido
Maximo®
Permitido en g/kg

DAcido Alginico

WAlginato de Sodio
WAlginato de Propilenglicol
WAlginato de Potasio
WAlginato de Calcio 5
WAgar-Agar

WCarrageen o Carragenina
WHarina de semillas de algarrobo
YGoma de Guar

“Goma Tragacanto

“Goma Arabiga

WGoma Karaya

Gelatina alimentaria 10
E’ectina
Acido péctico o acido pectinico 5

Pectato de sodio

Metilcelulosa® 1
Carbometilcelulosa 4

Lecitina 2

Mono o digliceridos de &cidos grasos

alimenticios

Mono o digliceridos de acidos grasos

alimenticios esterificados con uno de 5

los &cidos siguientes: Acético, lactico, Aisladamente o en
citrico, tartarico o diacetil tartarico. conjunto

Sucroésteres: Esteres de sacarosa y
de &cidos grasos alimenticios.
Sucroglicéridos: Mezclas de ésteres de
sacarosa y de mono y diglicéridos de
los acidos grasos alimenticios.

Fuente: Norma Técnica Peruana: Helados.

(1) En caso de usarse dos o méas de los productos, en conjunto, la suma de ellos no
Debe ser mayor del maximo permitido, indicado en la lista.
(2) Con indice de viscosidad de 1200 centipoises en una solucion al 2%.
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Tabla 13: Correctores de pHy correctores de sabor

Contenido
Maximo
Permitido en g/kg

Denominacion

Acido Fosférico
Acido Lactico
Lactato de sodio

Lactato de potasio 0,5
Lactato de calcio Aisladamente o en
Acido citrico conjunto

Citrato de Sodio

Citrato de potasio

Citrato de calcio

Acido tartarico

Tartrato de Sodio

Tartrato de potasio

Tartrato doble de sodio y de potasio
Fuente: Norma Técnica Peruana: Helados

A. Usos

El helado puede formar parte de una dieta equilibrada, siempre que su
consumo se encuentre en limites razonables, y el resto del menu tenga un
contenido energético moderado. Ademas, que el valor nutricional del helado
reside en las proteinas de alto valor biologico que le aporta la leche, vitaminas

y calcio.

Los helados son una opcion saludable para personas de todas las edades y
personas con bajo estado de animo. Como merienda saludable, tentempié, o
para cenar, este alimento ha dejado de ser una golosina o0 un aporte extra de
calorias para convertirse en un elemento mas de nuestra dieta saludable. 100
gramos del helado mas calérico supone un aporte maximo de un 15% del total

de las calorias que necesitamos.

B. Productos similares

Son los productos alimenticios llevados al estado sélido o pastoso por medio de
la congelacion, elaborados con dos 0 mas de los ingredientes siguientes: Leche

o productos lacteos en sus diferentes formas, grasa de leche, grasas vegetales
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deodorizadas; edulcorantes permitidos, huevos, agua, jugos y pulpa de frutas,
frutas, chocolate, nueces y/o productos similares, aditivos permitidos y otros.*®

Segun la Norma Técnica Peruana los helados se clasifican de la siguiente

manera;:®

e Helados de Crema: Es aquel que tiene un alto contenido de grasa vegetal
deodorizada o de grasa de leche.

e Helados de Leche: Es aquel que tiene un alto contenido de grasa vegetal
deodorizada o de grasa de leche, predominando una mayor cantidad de
solidos de leche no grasos.

e Sorbete: Es aquel elaborado con leche descremada, evaporada o en polvo,
pulpas o jugos de fruta y/o esencias artificiales.

e Helados de Agua: Es aquel elaborado con agua, azlcar, esencias

certificados o jugos de frutas y en algunos casos, glucosa y espesantes.

Existen también algunas discrepancias acerca del origen de los ingredientes
utilizados en la elaboracién helados, donde se clasifican también a los helados

ya sea como “Helado Industrial” o “Helado Artesanal”.

Algunas personas interpretan que un producto artesanal es aquel que se
elabora en casa, con leche fresca, huevos frescos, fruta macerada y procesada
por el mismo heladero, etc. pero este concepto esta errado. Si se habla de
helado artesanal, se refiere a un helado elaborado con leche, crema de leche
(nata), frutas, chocolate, etc., es decir que no debe existir presencia de AVH
(aceite vegetal hidrogenado), polvos, esencias o concentrados industriales con
“sabor a...” En cuanto a la forma de elaboracion, aunque hoy en dia se usa
mucha tecnologia, (maquinas de alta capacidad, controladas por teclados
electronicos de ultima generacion, tanto las pasteurizadoras, como las tinas de

maduracion y las fabricadoras), esto no convierte a un helado en industrial.

En cambio, sorbete es considerado como un producto congelado a base de

fruta con una minima o nula adicion de algun ingrediente de origen lacteo. No

* Comisién de Reglamentos Técnicos y Comerciales ITINTEC. Norma Técnica Peruana:
Helados: Definiciones, Clasificacion y Requisitos. Pag. 6.

'® Comisién de Reglamentos Técnicos y Comerciales ITINTEC. Norma Técnica Peruana:
Helados: Definiciones, Clasificacion y Requisitos. Pag. 6.
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existe alguna norma en donde esté especificada la clasificacién de sorbetes,
por ser considerados un sindbnimo de Sherbet. De acuerdo a la legislacion
americana (21 CFR PART-135 FROZEN PRODUCTS), los sherbets deben
incluir algun ingrediente de origen lacteo ya sea leche o crema, para alcanzar

un contenido de grasa lactea de entre el 1% al 2%.

Por otra parte, si el contenido de grasa lactea es mayor al 2%, el producto debe
ser considerado como un “helado de crema”, y si el contenido de grasa lactea

es menor del 1%, se considera al producto como “helado de agua”.

C. Estadisticas de produccion y proyeccion de helados

En cuanto a la demanda nacional de helados, segun estadisticas de la
empresa D’Onofrio, en el afio 2009, la demanda de helado fue de 1,2 litros por
persona por afio, en el afio 2010 de 1,5 litros por persona por afio, en el afio
2011 fue de 1,8 litros por persona por afio, en el afio 2012 de 2,1 litros por
persona por afio. Asimismo, la proyeccion de la demanda del 2013 es de 2,3
litros por persona por afio, se espera que para el 2015, la demanda ascienda a

3,2 litros por persona por afio.

En cuanto a las estadisticas de proyeccion de venta, D’Onofrio reporta que en
el afio 2012 se vendieron 115,200, 000 nuevos soles, en el 2013 esperan
vender 135, 000,000 nuevos soles y hacia el 2015 esperan un crecimiento de
25% es decir, 168, 750,000 nuevos soles.

1.2.3 Procesamiento: METODOS
1.2.3.1 Métodos de Procesamiento
Para la obtencion de mezcla base se tiene métodos de elaboracién que varian

fundamentalmente en la manera de elaboracién de helados, puesto que la

mayoria de estos se realizan como:

e Helados industriales

Estos helados son elaborados en forma automatica empleando saborizantes y
colorantes para realzar su aspecto y sabor, es un helado con una gran cantidad
de aire incorporado o sea muy liviano. Por estas razones se lo puede ofrecer a

un precio muy bajo.
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e Helados Artesanales

Se elaboran en los laboratorios de dichas heladerias en forma artesanal, son
helados de alta calidad y muy personalizados. Se emplean sélo productos
frescos y al contrario de los helados industriales no se utilizan saborizantes,
colorantes ni conservantes. Tienen mucho menos aire incorporado y un
aspecto muy cremoso. Su precio es bastante mas caro que el helado industrial
debido a la calidad y cantidad de los productos empleados. Hay paises donde
se ha desarrollado mucho la elaboracion del helado artesanal como lItalia,
Argentina y Alemania.

e Helado soft

La caracteristica principal es la gran cantidad de aire que tiene dentro o sea
gue es muy liviano y tiene una textura muy suave. Es un helado de calidad
media-baja y generalmente muy barato lo que lo hace un producto ideal para

restaurantes de comida rapida.

e Proceso General de la Elaboraciéon de Helados

La elaboracion artesanal e industrial de los diversos tipos de helados incluyen

las siguientes etapas:

a. Recepcién y almacenamiento de las materias primas

Bylund, manifiesta que las materias primas se almacenan en tanques, silos,
bidones, o sacos dependiendo de su forma fisica. Los productos sélidos, que
se suelen utilizar en cantidades relativamente pequefias, tales como sueros en
polvo, estabilizantes y emulsionantes, cacao en polvo, etc., se reciben
generalmente en sacos. Los productos lacteos recibidos se enfrian hasta unos
5°C antes de su almacenamiento mientras que la leche condensada, la glucosa
y las grasas vegetales se almacenan a temperaturas relativamente altas (30-
50°C), con el objeto de mantener su viscosidad lo suficientemente baja como

para que puedan ser bombeadas.’

"Bylund, G. (2003). Manual de Industrias Lacteas. Primera edicién. Editorial Mundi-Prensa.
Madrid-Espafa. Pag. 119.
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b. Formulacién

El peso y/o el volumen de cada uno de los ingredientes se deben determinar
cuidadosamente antes de realizar su mezcla. Segun Early, para obtener un mix
(una mezcla) bien equilibrada es esencial calcular el porcentaje de solidos
lacteos no grasos (SNG) a utilizar. Esto se hace restando de 100 el porcentaje
de grasas, azUcar y estabilizantes que se quiera utilizar, y multiplicando lo que
quede por 0.15. Por ejemplo, para producir un helado de crema con un 10% en
peso de grasa, 15,5% en peso de azlcar y 0,5% en peso de estabilizantes, el
porcentaje en peso de SNG que se necesita vendra dado por el siguiente

calculo:*®

(100 -10-15,5-0,5) x 0,15 = 11,1% en peso de SNG
Cuando se conoce la cantidad de SNG, entonces el contenido total de materia
seca (MS) del mix esta fijado.

Asi: 11,1 SNG + 10 + 15,5+ 0,5 =37,1 MS
Luego se calculara la cantidad de cada uno de los ingredientes a utilizar,
tomando en cuenta sobre todo el aporte en SNG y grasa de los ingredientes

lacteos.

c. Pesado, dosificacion y mezcla

En general todos los ingredientes solidos son pesados, mientras que los

liguidos pueden ser pesados o dosificados mediante medidores volumétricos.

Las materias primas a utilizar han de seleccionarse y proporcionarse de
manera que le confieran al helado la composicion deseada. En base a la
presente investigacion los ingredientes mas importantes son: la leche (natural y
en polvo) y la crema, los cuales son la fuente de grasa y sélidos no grasos del
helado; por lo tanto deben ser de sabor fresco y de buena calidad, si se quiere
qgue resulte un buen producto. Todos los ingredientes que entran en la
composicion, se mezclan en una cuba con agitador calentando hasta 40 — 50°C
para facilitar la disolucion y conseguir un mix homogéneo, que a continuacion

se pasteuriza y se homogeneiza.

®Early, R. (2009). Tecnologia de los productos lacteos. 3ra edicion. Editorial Acribia. Zaragoza-
Espafia. P4g. 60.
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d. Pasteurizacion

Los helados de acuerdo al contenido de grasa se clasifican en los siguientes
tipos: Para Veisseyre, la pasteurizacion es: “el tratamiento térmico de la mezcla
en condiciones tales que las temperaturas alcanzadas y el tiempo de
exposicién a las mismas permitan eliminar de las mezclas preparadas, los

microorganismos considerados peligrosos para la salud del ser humano”.*

Técnicas de Pasteurizacion: Hay varias técnicas de pasteurizacion y diversos
equipos que podemos utilizar. En lineas generales la pasteurizacion consiste
en elevar la temperatura de la mezcla liquida, con la cual fabricamos el helado,
a una temperatura programada, manteniéndola en ese nivel durante un lapso
de tiempo, y luego bajarla lo mas rapidamente posible a 6° C o0 4° C que es la
temperatura en que se procede con la etapa de maduracion.

Este proceso asegura que por el choque térmico desaparezcan todas las
bacterias (salmonellas, coliformes, estreptococos, hongos, levaduras, etc.) que
de lo contrario pueden convertirse en transmisoras desde un simple malestar a

problemas mayores.
La eleccion del sistema depende esencialmente del ndmero inicial de
gérmenes y de si se trata de lograr la esterilizacién total o solamente la

reduccion del contenido microbiano (pasteurizacion).

Tabla 14: Sistemas de Pasteurizacion

Efecto
Sistema C Duracion del germicida en
calentamiento %

Pasteurizacion lenta | 62 — 65 30 minutos 95
Pasteurizacién 71-74 40-45 segundos | 99.5

rapida

Pasteurizacion alta 85 8-15 segundos 99.9

Ultra pasteurizacion | 135 - 150 | 2 -8 segundos 99.9
Esterilizacion 110-115 | 20— 25 minutos | 100

Fuente: Veisseyre, R. (1995)

By/eisseyre, R. (1995). Lactologia Técnica. 4 ta edicién. Editorial Acribia. Zaragoza, Espafia.
Pag. 81.
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El sistema elegido para reducir el contenido microbiano de la mezcla debe

cumplir los siguientes requisitos:

El efecto germicida (porcentaje de gérmenes destruidos o eliminados) ha de

superar al 99 % vy si se trata de gérmenes patdgenos debe ser el 100%.

e La mezcla debe ser tratada con moderacion para que conserve en la mayor
medida posible sus principios nutritivos, asi como sus propiedades
organolépticas.

e La rentabilidad del sistema debe ser alta y el gasto en aparatos, escaso. La
pasteurizacion baja o lenta es la que mejor responde al principio
conservador del valor nutritivo de la mezcla. El efecto germicida es inferior al
exigido cuando la mezcla contiene inicialmente muchos microorganismos.

e La pasteurizacion rapida es la empleada con mayor frecuencia. Cumple casi
totalmente todos los requisitos. Entre las modificaciones quimicas, cabe citar
la coagulacién de escasas cantidades de albumina y globulina, asi como la
precipitacion reducida de sales. Las vitaminas apenas se modifican.

e La pasteurizacion alta es preferida por su elevado efecto germicida, las

modificaciones fisicas - quimicas son bastante mas notorias que en la

pasteurizacién rapida, pues la mayoria de los fendmenos de
desnaturalizaciéon se producen por encima de 75°C. Las pérdidas de las

vitaminas A, B1 y C se limitan al 20%.

e. Homogeneizacion

La elaboracién del helado comienza con una simple emulsién aceite en agua,
gue se crea al homogeneizar los ingredientes a una temperatura donde toda la
grasa estd en estado liquido (temperatura de pasteurizacion). Durante la
homogeneizacién se logra disminuir el tamafio de los glébulos grasos a menos
de 1 mm, aumentando asi su area superficial, y se promueve la formacién de
una membrana de proteinas (principalmente caseinas) que rodean la superficie
de dichos glébulos grasos. En este momento las gotas de grasa se mantienen
separadas y suspendidas en la fase acuosa debido al efecto estabilizante

otorgado por dicha membrana.
Es necesario agregar emulsificantes a la mezcla para reducir parcialmente tal

estabilidad de los glébulos grasos, y permitir de este modo, que éstos actien

como estabilizantes de las burbujas de aire que serdn incorporadas mas
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adelante. Durante la homogeneizacibn se controlan dos parametros
fundamentales que influyen en la textura del helado: temperatura y presion. Si
se trabaja a una temperatura menor a 65°C se formaran agregaciones de
glébulos grasos (clumping) en cambio, a temperaturas elevadas (85°C) se
produce la ruptura de los globulos grasos con mayor eficiencia.

La presion de trabajo es inversamente proporcional a la relacion materia
grasa/solidos no grasos de la leche, es decir, se necesitan mayores presiones
cuando se trabaja con menor porcentaje de materia grasa respecto de los
sélidos no grasos.

En la siguiente figura, se observan los resultados sobre las grasas al operar

con presiones de homogeneizacion en exceso, 6ptima y deficiente.
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Figura 1: Homogeneizacion de los glébulos grasos

f. Maduracion

Al proceso de homogeneizacion le sigue la maduracion, es decir, se
mantiene la mezcla a una temperatura entre 0 a 5 °C durante 4 a 24 horas
antes de la congelacion. Este proceso promueve el desarrollo de los

siguientes fenémenos:?°

e Cristalizacion de la grasa, por lo cual ésta puede coalescer parcialmente.
Los acidos grasos de alto punto de fusion comienzan a cristalizar y se
orientan hacia la superficie del glébulo graso, quedando en el centro del

mismo la grasa liquida.

“Cuba, M. (2010). Proceso productivo de los helados. 1ra edicién. Editorial El Ateneo. Madrid
Espafia. P4g. 26.
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e Hidratacion de las proteinas y estabilizantes dando por resultado un

aumento en la viscosidad.

e Reacomodamiento en la membrana superficial de los globulos grasos; los
emulsionantes reemplazan parcialmente a las proteinas y, de este modo,
disminuye la estabilidad de los glébulos grasos aumentando la probabilidad
de que se produzca la coalescencia parcial de los mismos.
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Interior del gldbulo graso casi

totalmente cristalizado.

Baja cristalinidad dentro de los
globulos grasos.

Figura 2, Figura 3: Cristalizaciéon de los glébulos grasos en una mezcla de
helado

La coalescencia parcial es una aglomeracion irreversible de glébulos grasos
gue se mantienen unidos gracias a una combinacién adecuada de grasa
cristalizada y grasa liquida. Los glébulos mantienen su identidad individual
mientras se mantenga la estructura cristalina en su interior, por lo tanto
dependen de la temperatura, puesto que, si los cristales se funden los
glébulos coalesceran totalmente. Se supone que los cristales de &cidos
grasos de la superficie son los responsables de que los globulos se
mantengan unidos mientras que los acidos grasos liquidos fluyen

parcialmente actuando de "cemento"” en la union”.

g. Batido, Congelado

Luego de la maduracién, la mezcla de helado comienza a batirse y
congelarse. Este proceso crea dos fases estructurales discretas, millones de
pequefios cristales y burbujas de aire dispersas en una fase concentrada no
congelada. La etapa de cristalizacion consiste en la nucleaciéon y crecimiento
de los cristales. La nucleacion es la asociacion de moléculas en una
particula mindscula ordenada, de un tamafio suficiente como para sobrevivir

y servir de sitio para el crecimiento de los cristales. El crecimiento de un
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cristal es el aumento de tamafio de los nucleos por adiciéon ordenada de

moléculas.

Estas dos etapas ocurren simultineamente, por lo tanto se hace necesario
controlar sus velocidades relativas para lograr controlar las caracteristicas

del sistema cristalino.

A medida que comienza la cristalizacion, el agua, proveniente de la leche, se
va congelando en forma pura. De esta manera comienza a aumentar la
concentracion de la solucion de azucares debido a la remocién del agua en

forma de hielo.

El punto de congelacién de dicha soluciéon disminuye conjuntamente con el
aumento en la concentracion. El proceso de batido ayuda a que los cristales
de hielo se mantengan en un tamafo discreto. Los cristales de hielo deben
tener un diametro entre 30-50 pm.

Es importante lograr la mayor cristalizacion posible del agua libre en esta
etapa de congelacién, puesto que en la etapa siguiente, endurecimiento, los
cristales aumentaran de tamafo, si existe aun agua disponible, y daran por
resultado una textura final indeseada.

Otro factor importante es la capacidad de incorporar aire (overrun), la cual
va a depender de la temperatura. La mayor incorporacion de aire se produce
entre -2 a -3 °C aproximadamente, cuando la mezcla endurece decrece la
capacidad de incorporacibn de aire. Este nuevo ingrediente queda
incorporado en forma de pequefas burbujas o células de 50-80 ym de
didmetro. Aproximadamente la mitad del volumen del helado esta
compuesto por aire, sin él el helado no tendria la estructura suave

caracteristica.

La estabilidad de este sistema (aire - cristales de hielo - gotas de grasa —
fase liquida) dependera del grado del overrun, del tamafio de las celdas de
aire y, fundamentalmente, del espesor de la capa que rodea las células de
aire. Esta capa esta constituida por la grasa parcialmente desestabilizada,
proteinas lacteas, sales no disueltas y estabilizantes. La misma debe tener

un espesor minimo de 10 um y ser suficientemente resistentes.
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A igual cantidad de aire incorporado, si las células de aire tienen menor
tamafio habrd una mayor area superficial a cubrir por dicha capa, por lo
tanto la misma sera mas delgada y las células estaran mas predispuestas a
deformarse por la accion de los cristales de hielo. Si las burbujas de aire se
unen entre si y escapan de la matriz, el helado no puede mantener su forma

y colapsa.

Figura 4: Burbujas de aire finamente dispersas en el helado

Los glébulos de grasa, en estado de parcial coalescencia, forman una
estructura tridimensional capaz de rodear a las burbujas de aire y
mantenerlas estables dentro del sistema. Si los glébulos grasos se
encuentran desestabilizados en exceso, la superficie de las gotas de aire no
guedan totalmente cubiertas provocando menor estabilidad en el sistema.
Otra porcion de los glébulos grasos se mantiene en la fase acuosa

ayudando a reducir la velocidad de fusion del helado.

Cuando se coloca el helado a temperatura ambiente (de climas calidos)
ocurren dos fendémenos: la fusién de los cristales de hielo y el colapso de la

estructura espumosa estabilizada por la grasa.

La fusion del hielo depende de la temperatura y condiciones del ambiente
(sera mas rapida a mayor temperatura y en un dia ventoso, puesto que
aumenta la velocidad de transferencia de calor). Sin embargo, incluso
después de que los cristales de hielo hayan fundido, el helado "no funde"
hasta tanto la espuma estabilizada por los glébulos grasos no colapse. Esto
ultimo es funcién de la cantidad de grasa parcialmente desestabilizada, la

cual puede controlarse con la concentracion de emulsionantes.
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h. Envasado y moldeado

El helado de crema puede envasarse en copas, conos, tarrinas o darle
forma de paletas utilizando moldes metélicos. Para el helado de crema tipo
paleta, los palos se insertan antes de que los moldes se congelen
completamente. Los productos congelados se sacan de los moldes
pasandolos a través de una solucién caliente que funde las superficies de
los productos y permite que se puedan sacar facilmente.

i. Endurecimiento y conservacion del helado

Bylund, sefiala que la fabricacion de helados de crema no estd completa
hasta que se somete de forma continua a un endurecimiento a una
temperatura de-20°C. Los productos envasados inmediatamente después
de la congelacion deben ser transferidos a un tlnel de endurecimiento,
cuanto mas rapido es el endurecimiento mejor es la textura, luego se

almacena en estantes o cajones a una temperatura de -25° a -30 ° C.**

Es importante evitar fluctuaciones de temperatura durante su
almacenamiento y distribucién, ya que los cristales de hielo son
relativamente inestables, pueden sufrir cambios de tamafio, nimero y forma,

en un proceso conocido como recristalizacion.

La recristalizacion se puede minimizar manteniendo temperaturas bajas y
constantes durante el almacenamiento del producto. Si la temperatura
aumenta durante el almacenamiento, algunos de los cristales,
particularmente los mas pequefios, se fundirdn y de esta manera aumentara
la cantidad de agua no congelada. Por lo contrario, cuando la temperatura
disminuya, el agua no congelada volvera a cristalizar pero no volvera a
formar nucleos sino que se depositara en la superficie de los cristales mas
grandes, disminuyendo asi el nimero total de cristales y aumentando el

tamafo promedio de los mismos.

#Bylund, G. (2003). Manual de Industrias Lacteas. Primera edicién. Editorial Mundi-Prensa.
Madrid-Espana. Pag. 124.
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La vida util del helado de crema depende del tipo de producto, el envasado,
y el mantenimiento de una temperatura suficientemente baja. El periodo de

almacenamiento oscila entre 0 y 9 meses.

1.2.3.2 Problemas Tecnoldgicos

o Defectos tipicos en la textura

Aspero: Ocurre cuando los cristales de hielo han crecido hasta un nivel
sensorial detectable. Los cristales se funden en la boca.

Arenoso: Se percibe como una contextura arenosa causada por el crecimiento

de cristales de lactosa. Estos cristales no se funden en la boca.

Esponjoso: El producto es escamado y se rompe con facilidad. Este defecto es
causado con un excesivo overrun, gran tamafio de células de aire o niveles

inadecuados de estabilizantes.

Gomoso: Es de estructura compacta y apariencia pegajosa. Es causado por un

overrun insuficiente, alta concentracion de sélidos o demasiado estabilizante.

Blando: El helado se funde rapidamente en la boca. Las causas de este defecto
son: bajo contenido de solidos totales, alto overrun, inapropiado balance entre

grasay solidos del suero, o inadecuado nivel de estabilizantes.
o Eliminacion de microorganismo presentes en el producto

Los alimentos alterados microbiolégicamente suelen manifestarse como tales
por su aspecto u olor. No suelen ser peligrosos para la salud a pesar de
considerarse no aptos para consumo normal. En los helados los variados
ingredientes utilizados como materia prima y los aditivos son, antes de
congelar, susceptibles a la descomposicién. Los principales problemas de
descomposicién estan relacionados con las materias primas leche y huevos.
Las alteraciones que éstos pueden sufrir son, entre otras, desdoblamiento de
proteinas dando productos malolientes, fermentacion con produccion de &cidos
y lipdlisis que se manifiesta generalmente con el enranciamiento de los
productos. Los niveles de contaminacion en la boquilla de maquinas
expendedoras merecen, también, una mencion especial. En los que se
denominan helado soft las maquinas suelen estar en el exterior o en lugares

calidos, donde algunos consumidores pueden tocar la boquilla por donde sale

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD

REPQSITORIO DE CATOLICA

TESIS UCSM = DE SANTA MARIA

el helado, quedando ésta desprotegida de bajas temperaturas. En estas
boquillas, el nimero de bacterias pueden superar los 10 millones por gramo,
creciendo con especial facilidad enterobacterias, entre ellas la salmonella.

o El tipo de envasado para helados soft

La mezcla de helados soft se envasa en envases tetrabrik, éstos son embalajes
ligeros y compactos que se pueden abrir sin utensilios, y permiten aislar los
alimentos y conservarlos en condiciones Optimas. Se componen de capas
superpuestas y pegadas entre si, de interior a exterior: 1 capa de aluminio 1
capa de papel Kraft (procedente de celulosa virgen),3 capas de plastico
polietileno.

Tipicamente, su forma es un prisma rectangular, que en el caso de algunos
productos refrigerados, esta coronado con otro prisma, triangular. Existen otras

formas, entre ellas una con perimetro de ocho lados y otra en forma de bolsa.

El cierre es una pieza plana de aluminio o plastico que se puede arrancar con
la ufia (a veces con una arandela para permitir arrancarlo con el dedo), y puede
incluir un tapén de rosca que permita volver a cerrarlo (especialmente en

productos refrigerados).

Las caracteristicas de este producto se pueden dividir en funcion de su
comercializacién y su conservacion. Con respecto a la primera, el brik ha
demostrado ser un envase robusto, resistente a los golpes, que ocupa un
espacio minimo en la distribucion del envase vacio, al presentarse en forma de
paralelepipedo y lleno de producto, ya que minimiza los espacios vacios,
ademas de mejorar la comunicacién y el disefio de etiquetados. En relacion con
el producto, lo protege del aire, la luz, las bacterias vy, si el envase es aséptico,

no requiere refrigeracion para su conservacion.

El carton para bebidas se compone de varios materiales superpuestos en
capas, cada una de las cuales aporta una funciéon y propiedad concreta al
conjunto del envase. En la actualidad, tanto el peso como el volumen del
envase se encuentran reducidos al minimo, tras muchos afios de investigacion;
en un periodo de 20 afos, el peso de un carton se ha reducido un 20%,

pesando en la actualidad un envase de un litro entre 25 y 28 gramos.

El material que aporta al envase rigidez y resistencia fisico-mecéanica, ademas

de soportar la impresion exterior, es el carton. Supone aproximadamente el 75-
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80% del peso y, en su fabricacién espafiola, la empresa Tetra-Pak, emplea
fiboras largas que aportan mayor resistencia y rigidez, procedentes de
plantaciones con repoblacién continua de especies autdctonas de Finlandia y
Suecia. Aproximadamente, un metro cubico de madera proporciona pasta de
papel para fabricar 13.300 envases de litro.

El segundo material empleado es el polietileno, el cual, aplicado en capas de
pocas micras, supone aproximadamente un 15-20% del peso del envase.
Distribuido en varias capas, segun el tipo de envase, cumple varias funciones.
Exteriormente, sobre el cartén, impermeabiliza y cierra herméticamente el
envase. Interiormente, forma una bolsa que contiene el producto y, en el caso

de envases asépticos, sirve de adherente a una capa de aluminio.

Por ultimo, el aluminio se emplea en el caso de envases asépticos. Mediante
este tipo de envase, el producto queda protegido de los agentes externos y
mantiene sus propiedades nutritivas y organolépticas durante mucho tiempo.
La capa de aluminio empleada es de unas 6.5 micras, lo cual supone apenas el
5% del peso del envase. El aluminio actla como barrera de gases, impidiendo
tanto la entrada de agentes externos como la salida de los componentes
aromatizantes del producto. Ademas, durante el envasado, se emplea como
agente conductor de una corriente eléctrica que sella y adhiere las capas de

polietileno, que unen el aluminio con el cartén exterior y el polietileno interior.??

1.2.3.3 Modelos matemadticos

a) Porcentaje de Overrun

Para el calculo del porcentaje de overrun (incorporacion de aire), se utiliza la
formula:
%O0R = [(VH = VM) / VM] x 100.
Donde:

- %OR = Porcentaje de overrun

- VH =Volumen de helado después del batido

- VM = Volumen del mix
Los datos VM y VH, seran medidos transcurridas las 24 horas de maduracion

del mix y luego del batido respectivamente.

*Generalidades de los envases de Brik. Revista ambientum. 2003. Pag. 2 — 3. Obtenido de:
http://imww.ambientum.com/revista/2003_03/BRIK.htm
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b) Densidad del Mix

Para el calculo de la densidad se utiliza la formula:

D=m/V
Doénde:
- D =densidad
- m = masa del mix

-V =volumen del mix

Los datos de masa y volumen del mix seran establecidos transcurridas las 24
horas de maduracion de la mezcla en g/cm3. Para la transformacion de datos
de esta variable Unicamente se multiplica por 1000.

c) Acidez del Mix

La acidez del mix se mide trascurridas las 24 horas de maduraciéon de la
mezcla. Este analisis se determina aplicando el Método Dornic para la
determinacion de la acidez titulable y expresando el resultado en porcentaje de
acido lactico. El método consiste en valorar 10 ml de muestra con hidréxido de
sodio N/10, utilizando fenoftaleina como indicador, hasta que la muestra
cambie a una coloracion rosa. Los datos de acidez del mix del helado seran
medidos en % de acido lactico. Para la transformacién de datos de esta
variable se utiliza la tabla de valores de transformacion arco-seno, y luego se

multiplica por 1000.

1.2.3.4 Control de Calidad

a) Quimico - Fisico:
Las siguientes pruebas se realizaran en el producto final:

- Determinacion del valor nutricional.
- Determinacion del pH.

- Determinacion del % antocianina

- Determinacion Sélidos totales

- Determinacion Grados Brix

- Determinacion Aspecto
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b) Microbioldgico:
Se llevaréa a cabo los siguientes analisis microbiolégicos:

- Aerobios Mesofilos viables
- Coliformes totales

- Coliformes fecales

- EstaphylococcusAureus

- Sallmonellasp.

c¢) Fisico — Organoléptico:
Se realizaran las siguientes pruebas organolépticas

e Analisis sensorial.
v' Color
Sabor
Olor
Aceptabilidad
v' Textura
e Tiempo de vida util del producto

-

AN

1.2.3.5 Problemadtica del Producto

a) Produccién e importacion del producto

El mercado nacional es el principal demandante de helados de crema, de bajo
costo. Es por esto que se desarrolla esta investigacion para obtener una
alternativa para el mercado de helados Soft elaborando un producto comercial.
Considerando el volumen de produccion y con una orientacion al mercado
regional su comercializacién se dara a nivel de la region pero con visién futura

al mercado nacional.

b) Evaluacién e consumo y comercio.

Los demandantes de las mezclas de helados son mayoristas, restaurantes y
afines, cadenas de supermercados, mercados regionales y pequefios

empresarios.
Actualmente la produccion de helados tiene gran aceptabilidad en el mercado

lo cual es favorable para introducir nuestro producto. No existen registros, ni

estudios, respecto de los volumenes de la demanda de éstos productos.
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Nuestro producto puede ser consumido por el publico en general. En el
presente trabajo se propone una produccién nivel de planta piloto.

c) Competencia — comercializacion

En cuanto a la competencia se centra basicamente en las mezclas de helados,
existen 2 empresas que elaboran este tipo de mezcla ofreciendo solo dos
sabores al mercado. Con esta investigacion se presenta un producto de buena
calidad, innovador que ofrece al consumidor una alternativa diferente de
helado soft.

La comercializacion del producto se dara a través de proveedores, mayoristas,

cadenas de supermercados, restaurantes y afines, mercados regionales y

pequefios empresarios.
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1.3 ANTECEDENTES DE LA INVESTIGACION

Se han encontrado los siguientes antecedentes:

Autor: Avila, Viviana., Silva, Maria.
Titulo: Evaluacion de la calidad microbiolégica de los helados elaborados en
una empresa del Municipio de Soacha y su impacto a nivel local. 2010.

Fuente: Pontificia Universidad Javeriana, Facultad de Ciencias Microbiologia
Industrial y Bacteriologia. Colombia.

Resumen: En este trabajo se evaluod la calidad microbiolégica de los helados
elaborados en una empresa del municipio de Soacha, en la localidad de LEON
XIll, con el propésito de identificar factores de riesgo para la salud de los
habitantes de este sector y proporcionar bases para obtener productos de
excelente calidad, por medio de un programa de capacitacion, cartillas para los
operarios y a su vez servir de guia para la implementacién de las Buenas
Practicas de Manufactura. Para realizar el estudio microbiolégico se tomaron
10 muestras por semana de helados de crema y paletas de agua durante un
mes, completando un total de 40 muestras. El analisis microbiolégico se llevo a
cabo en el Laboratorio de Salud Publica de Cundinamarca con técnicas
descritas por el INVIMA. Existen microorganismos que afectan la calidad del
producto, por esta razén y segun lo estipulado en la resolucion 01804 de 1989,
se realizaron examenes de rutina para la identificacion de Mesdfilos, Coliformes
Fecales y Coliformes Totales y examenes especiales para determinar
Salmonella sp y Estaphylococcusaureus. Resultados: Los coliformes totales se
encontraron en el 57%, los coliformes fecales en el 10%, Salmonella sp y
Estaphylococcusaureus no se encontraron en ninguna de las muestras
analizadas. La identificacion bioquimica se realiz6 mediante el vitek, se
identific6 Enterobacterias en las manos de los operarios, como bacteria
predominante Enterobactercloacae. Su presencia indica que estos productos
son de alto riesgo para los consumidores, ya que al no controlar la presencia
de estos, es probable un incremento en los recuentos de los mismos,
provocando un impacto en salud publica. La contaminacion en los procesos de
produccion de los helados, se puede disminuir si el propietario de la empresa
les provee los medios para obtener un producto de excelente calidad y si se

realizan programas de capacitacion.
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Autor: Arroyo, Jorge., Raez, Ernesto., Rodriguez, Miguel., Chumpitaz, Victor.,
Burga, Jonny., De la Cruz, Walter., Valencia, José.
Titulo: Actividad antihipertensiva y antioxidante del extracto hidroalcohdlico
atomizado de Maiz morado (Zea mays L) en ratas.

Fuente: Rev Peru Med Exp Salud Publica. 2008; 25(2):195-99.

Resumen: Objetivos. Determinar la actividad antihipertensiva y antioxidante el
extracto hidroalcohdlico atomizado de Zea mays L. (maiz morado)en ratas con
hipertension arterial inducida. Materiales y métodos. Se utilizé cinco grupos de
seis ratas Holtzmann cada uno, uno sinhipertension (control negativo) y cuatro
con hipertensién inducida por L-NAME: control positivo y tres grupos para las
dosis de 250, 500 y1000 mg/kg, respectivamente. El tratamiento se realizé por
via oral una vez por dia durante 25 dias. Las mediciones de la presion
arterialmedia (PAM), presion arterial sistolica (PAS) y presion arterial diastélica
(PAD) se realizaron en forma interdiaria, se consideré los dias 18y 25 de
iniciado el tratamiento para el estudio. Se midi6 los niveles de malondialdehido
(mmol/L) para determinar la actividad antioxidanteen suero. Resultados. Al dia
18 se observaron los mayores niveles de presién arterial en el grupo control y
experimentales. La reduccionde la presion arterial fue dosis dependiente,
observandose un mayor efecto con 1000 mg/kg, obteniéndose en promedio
una disminuciénde 20,1% de la PAM (p<0,01), 20,7% de la PAS (p<0,01) y
15,7% de la PAD (p<0,01) en relacién con el grupo control positivo en el dia
25.Se encontré una reduccion de 53,3% en los niveles de malondialdehido s6lo
en la dosis de 500 mg/kg. Conclusiones. En las condicionesexperimentales, se
demostr6 la actividad antihipertensiva y antioxidante del extracto

hidroalcohélico atomizado de Zea mays L.
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1.4 OBJETIVOS

Determinar los pardmetros de Tiempo y PH para la concentracion de la

coronta de maiz morado

- Identificar la cantidad de concentrado y el tipo de materia grasa para la

Formulacion Inicial 6ptima del concentrado de coronta de maiz morado

- Determinar el tipo de emulsionante y estabilizante para la Optima
elaboracion de la mezcla base de concentrado de coronta de maiz

morado

- Evaluar las caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas, biolégicas y

microbioldgicas del producto terminado.

- Determinar las condiciones de uso adecuadas para el dispensador de
helado con la mezcla base de concentrado de coronta de maiz morado

1.5 HIPOTESIS

Dado que la coronta de maiz morado presenta una alta concentracion de
pigmento de antocianina, la cual presenta caracteristicas beneficiosas para la
salud y conociendo que la regién de Arequipa es productora de gran cantidad
de esta materia prima, es que se plantea la tecnologia para elaborar mezclas

de helados soft a partir de ésta, aplicando diferentes parametros tecnologicos.

Es posible, establecer parametros 6ptimos para la obtencion de una formula
iniciala partir del concentrado de la coronta del maiz morado, para desarrollar

un producto que presente excelentes caracteristicas de calidad y aceptacién.
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2 PLANTEAMIENTO OPERACIONAL

2.1 METODOLOGIA DE LA EXPERIMENTACION

Andlisis fisico -

Analisis Quimico
Fisico y Materia Mescla Base Anélisis
Quimico Prima H» Proceso |—»{ paraHelados microbioldgico.
Proximal Soft. Andlisis
Analisis Organoléptico.
microbiolégico G Vida atil
Experimento de
- Elaboracion de Concentrado. Aplicacion

Formulacién Inicial.
Emulsién y Estabilizacion.

Fuente: Elaboracion Propia

El presente trabajo esta referido a la determinacion de parametros tecnolégicos
de mezclas base para helado soft a partir de concentrado de coronta de maiz

morado, consta de:

-Andlisis fisico quimico y microbiol6gico de la materia prima.

- Elaboracion del concentrado de maiz morado.

- Determinacion de la Formulacion Inicial

- Determinacién del tipo de grasa mas adecuado.

- Determinacion del tipo de emulsionante y estabilizante.

- Determinacion de la vida util del producto, experimento de aplicacion de la

magquinaria y su aceptabilidad por el publico.
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2.2 VARIABLES A EVALUAR

a. Variables de proceso

Tabla 15: Variable De Proceso

Operacion Variable

Tiempo 6ptimo para la concentracion de antocianina:
T1 =8 min en ebullicién.
T2 =10 minen ebullicién.

T3 =12 minen ebullicién.

Concentracion pH usado para la elaboracién del concentrado:
Al = pH 2 solvente.
A2 = pH3 solvente.
A3 = pH4 solvente.

Porcentaje de concentrado de maiz morado en la Formulacion
Inicial.

FB1 = 29.7 % concentrado de coronta maiz morado en la
formulacion.

FB2 = 59.4 % concentrado de coronta maiz morado en la

Formulacion Inicial ~
formulacion.

Tipo de materia grasa para la Formulacién Inicial
G1 = 9.7 %Mantequilla sin sal.

G2 = 9.7 %Manteca vegetal.

G3 = 9.7 %Crema de leche.

Tipo de estabilizante usado para el mix.
El = 0.2% Lecitina (E-322)

E2 = 0.2% Emulsionante comercial para helados

Emulsién y Estabilizacion
Tipo de emulsionante usado para el mix.

F1 =0.2% Goma xantan
F2 = 0.2% Carboxilmetilcelulosa (CMC)
F3 = 0.2% Carragenina

Fuente: Elaboraciéon Propia
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b. Variables de producto final

Tabla 16: Variable de producto final

Operacion Variable

e Antocianina
¢ Humedad

e Cenizas
o o e Proteinas
Andlisis fisico — quimico
e Grasas

e Carbohidratos
e Calorias

e Fibra

e Olor

Andlisis organoléptico e Color
e Textura

e Sabor

e Numeracion de microorganismos
aerebios, mesofilos viables.

e Numeracion de coliformes.

e Numeracién de staphylococcusaureus

Andlisis microbioldgico .

(coagulasa positiva).

e Deteccion de salmonella sp.

e Numeracion de hongos y levaduras.

¢ Numeracion de coliformes fecales o
termotolerantes

° Overrum.
Tiempo de vida util e  Estabilidad.
e  Color

e  Tiempo batido

° Textura

Experimento de aplicaciéon «  Tiempo

° Rendimiento

Fuente: Elaboracion Propia
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c. Variables de comparacion

Tabla 17: Variable De Comparacion

Operacién V. de proceso. V. de comparacion.
- Tiempo 6ptimo para la
concentracion de
Obtencion del antocianina v" Grados brix
concentrado de v Apariencia
coronta de maiz - pHusado parala v Color
morado elaboracion del v Sabor
concentrado de
antocianina
v’ Overrun
- Porcentaje de v Color
i Y concentrado de coronta v Olor
ormulacion Inicia 1
de maiz morado. S =
- : v
- Tipo de materia grasa. A%
v' Apariencia
) _ v' Overrun
. - Tipo de emulsionante.
Emulsion y v Textura
Estabilizacion - Tipo de estabilizante. v’ Sabor

Fuente: Elaboracién Propia
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Cuadro de observaciones a registrar

Tabla 18: Observaciones A Registrar

Operacion Tratamiento de estudio Controles
Recepcion Materia . L
Prima e Insumos. - Fisico—quimico
Seleccion y - Caracteristicas.
Clasificacién - Peso
Lavado

- Tiempo 6ptimo para la
concentracion de v Grados brix
antocianina v Apariencia
Concentrado v' Color
- pHusado para la v Sabor
elaboracion del
concentrado de
antocianina
Formulacion Inicial - Overrun
) - Color
- Porcentaje de - Olor
concentrado de - Sabor
coronta de maiz - Textura
Mezclado y morado - Apariencia
Pasterizado - Tiempo
E Tlpo de materia | Tempera‘tura
grasa
o — - Overrun
Emulsificante y Estabilizacion | . gapor
- Tipo de emulsionante. - Textura
i - - Tiempo
- Tipo de estabilizante. - Temperatura
- - Velocidad
Homogenizacion. - Textura
- Quimico Fisico.
Envasado - Microbiol6gico.
- Evaluacién sensorial.
. - Temperatura
Almacenamiento ) .
- Tiempo de retencion.

Fuente: Elaboracion Propia
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2.3 MATERIALES Y EQUIPOS

2.3.1 Materia prima

La materia prima es la coronta de maiz morado ampliamente estudiado y

definido en el analisis bibliografico.

2.3.2 Otros insumos

e Leche en polvo descremada.

Se puede definir la leche desde los siguientes puntos de vista:

Bioldgico: es una sustancia segregada por la hembra de los mamiferos con
la finalidad de nutrir a las crias.

Legal: producto del ordefio de un mamifero sano y que no representa un
peligro para el consumo humano.

Técnico o fisico-quimico: sistema en equilibrio, constituido por tres sistemas
dispersos: solucién, emulsién y suspension

e Azlcar blanca.

Se denomina azlcar a la sacarosa, cuya féormula quimica es C12H22011,
también llamada «azlcar comiUn» o «azUcar de mesa». La sacarosa es un
disacarido formado por una molécula de glucosa y una de fructosa, que se

obtiene principalmente de la cafia de azucar o de la remolacha.

El azucar puede formar caramelo al calentarse por encima de su punto de
descomposicién (reaccion de caramelizacion). Si se calienta por encima de
145°Cen presencia de compuestos amino, derivados por ejemplo de
proteinas, tiene lugar el complejo sistema de reacciones de Maillard, que
genera colores, olores y sabores generalmente apetecibles, y también
pequefias cantidades de compuestos indeseables.

El azdcar es una importante fuente de calorias en la dieta alimenticia
moderna, pero es frecuentemente asociada a calorias vacias, debido a la

completa ausencia de vitaminas y minerales.
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e Mantequilla sin sal

Es la emulsion de agua en grasa, obtenida como resultado del suero, lavado
y amasado de los conglomerados de glébulos grasos, que se forman por el
batido de la crema de leche y es apta para consumo, con o sin maduracion
bioldgica producida por bacterias especificas.

e Manteca

La grasa vegetal mas conocida es la manteca de cacao, que suele
encontrarse en la composicion del chocolate (aunque las distintas
normativas locales permiten el empleo limitado de otras grasas en su

elaboracion, empleado algunos fabricantes incluso grasas animales).

e Crema de leche
La crema de leche o nata es una sustancia de consistencia grasa y tonalidad
blanca o amarillenta que se encuentra de forma emulsionada en la leche
recién ordefiada o cruda, es decir, en estado natural y que no ha pasado por
ningun proceso artificial que elimina elementos grasos.

e Carboximetilcelulosa (CMC)
La carboximetil celulosa o CMC es un compuesto organico, derivado de la
celulosa, compuesto por grupos carboximetil, enlazados a algunos grupos
hidroxilos presente en polimeros de la glucopiranosa. Es usado a menudo
como carboximetilcelulosa de sodio.

e Lecitina (E-322)
Es un aditivo clasificado dentro de los aditivos emulsionantes. Ademas,
también se emplea con estabilizante y antioxidante. Se sintetiza a partir de

la lecitina vegetal.

e Estabilizante comercial para helados.
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e Goma Xantana

Es un exopolisacarido producido por Xanthomonascamprestris, un patégeno
de las coles.

La gomaxantana presenta caracteristicas peculiares, debido precisamente a
la peculiaridad de su estructura. Es soluble tanto en agua fria como en agua
caliente, su viscosidad depende poco de la temperatura o del pH, y tampoco

se ve muy influida por la presencia de concentraciones elevadas de sales.

La goma xantana también inhibe la retrogradacién del almidon y la sinéresis
de otros geles, estabiliza espumas, retrasa el crecimiento de cristales de
hielo. Se comporta de forma sinérgica con la goma guar y con la goma de
algarroba, formando geles blandos, elasticos y termoreversibles.

e Carragenina
Son polisacaridos naturales que se encuentran presentes en la estructura de

ciertas variedades de algas rojas. Son capaces de formar coloides viscosos

o geles, en medios acuosos y/o lacteos.

2.3.3 Material Reactivo

Los materiales y reactivos utilizados en el proceso y analisis se mencionan en

cada experimento de proceso como experimento final.

. Fenolftaleina

. Solucion buffer

. Alcohol isoamilico.

o Hidréxido de sodio (0.1 N).

. Acido sulfarico (98%).

. etanol

o Agua destilada.

o Otros reactivos a ser utilizados de acuerdo a las exigencias de la

metodologia fisico-quimica o microbiolégica
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2.3.4 Equiposy maquinarias

a. Laboratorio:

Tabla 19: Equipo de Laboratorio

Equipo Especificaciones técnicas
Beaker En vidrio, capacidad de 100 ml, 250
ml, 400 ml, 50 ml
Probeta En vidrio, de 25 ml, de 50 ml , de 100
ml , de 500 ml de 1000 ml
Potenciometro Horiba 2173, rango 1-14: 220 v
BalonKjeldahl En vidrio
Matraz En vidrio 500m|

Mechero bunsen

Estufa <350 °C
Placa Petri 10 cm x 10 cm
Bureta Graduada, para liquido, de vidrio,
capacidad

25 ml unidad 16
10 bureta graduada, para liquido, de

vidrio, con llave en teflén, capacidad

50 ml
Balanza de precision | E. MetlerZurci Cap. 160 g, sensibilidad
+ 0.1mg.
Termdmetro Con rango de medicién de 0 a 100 °C
Tubo de ensayo O tubo cultivo, en vidrio, tapa rosca,
de 16 * 100 mm
Pipeta Aforada, volumétrica o de seguridad,

en vidrio, de 25 ml

Fuente: Elaboracién Propia
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b. Planta piloto:
Tabla 20: Planta Piloto

Equipo Especificaciones Técnicas

Ollas inox Cuerpo en aluminio moldeado de alta calidad, 0.9 mm.de
espesor.
Mandmetro indicador de presion.
Regulador de presion, con tres niveles.
Fusible de seguridad, para evacuar, en caso de exceso de
presion. Sello exclusivo METAL-A-METAL, conico.
Manijas o llaves de cierre en baquelita.
NUmero: 2
Capacidad: 1 — 1000 kg.
Procedencia: Nacional
Proveedor: Makro
Mesas de Inox Ndmero: 4
Medidas:
Largo= 1m
Ancho=1m
Altura= 85 cms
Peso: 18 kg.
Procedencia: Nacional
Proveedor: INDUSTRIAS VARGAS
Balanza Eléctrica Numero: 1
Componentes:
Bandeja de acero inoxidable, Tecla TARA "para descontar el
peso que esta en la balanza". Rango de medicién de 0 a 100
gr., sensibilidad de + 0.1 gr, Tecla CERO "para iniciar el
pesaje", Pantalla
Funcion: Este equipo ha sido disefiado para realizar pesajes.
Marca: TORREY
Procedencia: Nacional
Balanza Liquidadora | Ndmero: 1
Java Medidas:
Largo = 0.8 m.
Ancho = 0.6 m.
Altura = 0.9 m.
Capacidad: 1 — 1000 kg.
Numero: 1
Componentes:
Bandeja de acero inoxidable- Tara.
Luz de respaldo en las pantallas, vendedor y comprador.
Funcién: Este equipo se utiliza para realizar el pesaje y a su
vez dar precios.
Marca: JAVAR
Procedencia: Nacional
Balanza triple Brazo | Ndmero: 1
Capacidad: 2610g x 0.1g.
Especificaciones Técnicas:
Capacidad / Alcance méaximo (g)
Resolucién / Sensibilidad / Desviacion de escala (g)
Capacidad de Tara (g)
Barra delantera (g)° Barra central (g)
Barra trasera (g)° Dial (g)° Plato de acero inoxidable
Plato de acero inoxidable. Diametro
Procedencia: Nacional
Proveedor: OHAUS
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Equipo Especificaciones Técnicas
Cuarto frio Numero: 1
Medidas:
Largo= 2.0 m.
Ancho=1.5m.

Profundidad= 1 m.

Funcion: Equipo industrial de alto rendimiento para refrigerar
y congelar alimentos, vegetales, jugos o sustancias.
Disefiado para mantener la temperatura entre los 0°C y
15°C.

Procedencia: Nacional, Marca: JAVAR, Proveedor: Makro
Cocinas industriales | Namero: 2

Medidas:

Largo= 2.0 m.

Ancho= 1.0 m.

Altura= 1.5 m.

Procedencia: Nacional, Proveedor: Makro

De platos: 4, Consumo Térmico Nominal (kg/h) 25.0,
Consumo Nominal Gas Licuado (kg/h) 1.826, Consumo
Nominal Gas Natural (m3/h) 2.317, Peso aprox. (kg) 80
Licuadora Numero: 1

Medidas:

Largo = 124 cms.

Ancho = 37 cms.

Altura = 49 cms.

Capacidad: 15 Lt.

Diferentes opciones de velocidad, brazo amasador, columna
central y el cuenco de acero inoxidable.

Procedencia: Nacional , Proveedor: SKYMSEN

Selladora al vacio La maquina empaquetadora, estructura de acero inoxidable
y operacion automatica

Numero: 1

Especificaciones Técnicas:

- Voltaje: 110 V , Ciclo de sellado: 1 minuto , Alto:
38,5 Cm ° Frente: 45 Cm ,Fondo: 52 Cm, - Barra
selladora: 36 Cm

Dimension de la camara:

- Alto: 15 Cm °

- Frente: 35

- Fondo: 37 Cm

Componentes:

- Tablero de mandos, Tapa de la camara, Camara de
vacio.

Procedencia: Nacional

Tina De Lavado: Ndmero: 2

Medidas:

Largo = 0.8 m.

Ancho = 0.6 m.

Altura = 0.9 m.

Capacidad: 1 — 1000 kg., Procedencia:
Nacional,Proveedor:E.MazzettiCia.S.A.

Otros Lavadero sanitario de acero inoxidable, Balanza analitica,
termémetros, recipientes de acero inoxidables,
termdémetros, mesa de acero inoxidable, deméas materiales
usados en los andlisis fisicos-quimicos y microbiolégicos.

Fuente: Elaboracion Propia
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2.4 ESQUEMA EXPERIMENTAL

2.4.1 Método Propuesto: Tecnologia y Parametros

El método que se propone es la utilizacién de la coronta de maiz morado, con
la cual se realizara un concentrado que contenga antocianina para incorporarla
en una mezcla base para helados soft. EIl método propuesto se encuentra en
los items descritos. En cuanto al equipo se propone optimizar una maquina
para helados soft, la cual realizara la funcion de batido, de esa manera
incorporar aire para llegar al overrun deseado, donde se controlarq los
parametros de temperatura y tiempo contandose con un termémetro empotrado
para este equipo. Ademas se usara acero inoxidable en las partes que estan en

contacto con el alimento.

2.4.2 Esquema Experimental

Descripcion del Proceso de Produccion

a. Recepcion:
En esta etapa se verifica la materia prima que se encuentre en buen estado y

se controla fechas de vencimiento de los insumos.

b. Seleccioén y Clasificacion:
La materia prima se selecciona de acuerdo a sus caracteristicas de calidad:
gue no presenten particulas extrafias ni mohos. Se pesa la materia prima y los

insumos para comprobar si es la cantidad necesaria para la produccién

C. Lavado:
En esta etapa se lava la coronta de maiz morado por aspersiébn con agua

potable evitando que queden residuos de tierra u otras impurezas.

d. Proceso de extraccion y concentrado:
Se realiza la extraccion del colorante de la coronta de maiz morado y luego de
alcanzar la ebullicion a 90°C se concentra con el azdcar hasta obtener los

grados Brix éptimos para su uso en la mezcla base.
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e. Mezclado

Se realiza la formulacion inicial en base a la cantidad de concentrado y a la
cantidad de materia grasa segun los porcentajes establecidos. Se mezclan la

leche en polvo descremada con el concentrado en licuadora.

f. Pasterizacion
La materia grasa se lleva a pasterizacion a 70°C por 20 minutos con la glucosa
y el emulsionante para helados.

g. Homogenizacion:

En esta etapa se incorpora al mezclado todos los ingredientes res, se realiza la
emulsion mezclando el azlUcar con los estabilizantes y se adiciona el
conservante. Se incorporaran en una licuadora durante 5 minutos para obtener

la base para helados homogénea.

h. Envasado
El producto terminado se coloca en los envases correspondientes, los que

luego seran sellados

i Almacenamiento
El producto una vez empacado sera almacenado y se dejara madurar por 24
horas a una temperatura no superior a 10°C a una temperatura de refrigeracion

adecuada para su conservacion.

i Andlisis sensorial

Se utilizara el método de calificacibn nominal por puntos, se evaluaran los
atributos de aspecto, color, olor, sabor y textura por medio de un panel de
degustacién conformado por ambos sexos. Para realizar ésta prueba se
contara con un panel de 10 personas seleccionadas, representativas de ambos

Sexos.

Se califican los siguientes parametros:

. Color

. Sabor

J Olor

J Aspecto general
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La calificacidon considerada seré:

5: Excelente.
4. Muy Bueno.
3: Bueno.

2. Regular.

1. Malo.

Cada uno de los panelistas realizara la calificacion de acuerdo a los parametros
mencionados. Una vez que en esta etapa de ensayos preliminares se
determinen los ingredientes y las concentraciones (estandarizacién) para
nuestro producto, se proseguira con la elaboracién del producto final, ya con

los parametros 6ptimos obtenidos.
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Diagrama N° 1: Flujo de Bloques
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Fuente: Elaboracién Propia
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Diagrama N° 2: Diagrama de Burbujas
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Fuente: Elaboracion Propia

*NOTA: Los experimentos se determinaran después de haber evaluado el helad
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2.4.3 Diseiio De Experimentos

a. De La Materia Prima

Identificacion de la especie: Se realiza un analisis fisico de la materia
prima tomando como muestras 5 corontas seleccionadas al azar para
identificar las caracteristicas: forma, longitud promedio, diametro
promedio, peso de coronta promedio y color.

También se realiza un andlisis quimico proximal de a materia prima,
evaluando su composicién en porcentajes de Antocianina, Humedad,
Fibra, Cenizas, Grasas, Proteinas y Carbohidratos realizado por un
laboratorio certificado.

Y finalmente se evaluara microbiolégicamente la materia prima, teniendo
resultados de: Levaduras, Hongos, Escherichia Coli, Deteccion de
Salmonella sp., Microorganismos Aerobios Mesdfilos Viables, Coliformes
Totales, Coliformes Fecales y Vibrio Cholerae, en un laboratorio
certificado.

b. Experimento N° 01: Elaboracién de concentrado.

Para la elaboracion del concentrado de la coronta de maiz morado se
utiliza la materia prima y el solvente en proporcién de 1: 10 en una olla
agregando azUcar 16 % y se lleva a ebullicion.

Se determina los parametros 6ptimos de tiempo retirando cada 8
minutos, 10 minutos y 12 minutos una vez comenzada la ebullicion
alcanzando los 90°C.

Con las tres muestras de tiempo de concentracion se trabaja a tres
diferentes pH basandose en la bibliografia®: pH 2, pH 3, pH 4 para saber
cudl es el que mejores caracteristicas le da al concentrado.

Como resultados obtendremos la evaluacion de los grados Brix mediante
el uso de un refractbmetro manual. Se realiza pruebas sensoriales

evaluando: color, sabor y apariencia por medio de panelistas.

23 .. . . T . ,
Obtencion el colorante natural antocianina liofilizado a partir de la coronta de maiz morado (zeamays
mediante una extraccion acida”, Arequipa 1997
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Los resultados de evaluaran mediante disefio estadistico y andlisis
estadistico con disefio factorial completamente al azar con 3 repeticiones
para grados Brix y disefio factorial de bloque completamente al azar con
8 repeticiones para las pruebas sensoriales, con arreglo factorial de
Tukey.

c. Experimento N° 02: Formulacién Inicial.

Se lIdentificara la Formulacion Inicial éptima mediante la cantidad de
concentrado y materia grasa que se afiadira a la formulacién de la mezcla
base.

Se realiza dos formulaciones una se remplazara la mitad de agua por
concentrado en proporcion de 29.7% de concentrado y en otra se
remplazara toda la cantidad de agua en proporcién de 59.4 % de
concentrado.

Se trabajara con tres diferentes materias grasas: 9.7% Mantequilla sin
sal, 9.7% manteca vegetal, 9.7 % crema de leche para la Formulacion
Inicial.

Como resultados obtendremos la evaluacién apariencia, color, olor,
sabor, textura por medio de pruebas sensoriales con panelistas.También
se evalta overrun con datos de volumen del mix y volumen del mix
después de batido en una probeta.

Los resultados de evaluaran mediante disefio estadistico y analisis
estadistico con disefio factorial completamente al azar con 3 repeticiones
para overruny Analisis Estadistico con disefio factorial de bloque
completamente al azar con 8 repeticiones para las pruebas sensoriales,

con arreglo factorial de Tukey.

d. Experimento N° 03: Emulsién y Estabilizacién.

Se determinara el tipo de emulsionante y estabilizante para la elaboracion
de la mezcla base de concentrado de coronta de maiz morado. Se trabaja
con dos diferentes emulsionantes: Lecitina y Emulsionante comercial para

helados en un proporciéon de 0.3% de la formulacion.
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Y tres diferentes estabilizantes: Goma xantana, Carboxilmetil celulosa
CMC y Carragenina en proporcion de 0.2% de la formulacion, los cuales
se mezclan con un 0.3% azucar.

Como resultados obtendremos la evaluacién textura y sabor por medio de
pruebas sensoriales con panelistas. Se evalla overrun con datos de
volumen del mix y volumen del mix después de batido (helado) en una
probeta.

Los resultados de evaluaran mediante disefio estadistico y andlisis
estadistico con disefio factorial completamente al azar con 3 repeticiones
para densidad y overrun y Andlisis estadistico condisefio factorial de
bloque completamente al azar con 8 repeticiones para las pruebas
sensoriales, con arreglo factorial de TUKEY.

e. Experimento Final

Se realizara un andlisis fisico evaluando pH, acidez, grados Brix de la
mezcla base para helado soft. También se realizara un analisis quimico
proximal evaluando su composicion en porcentajes de antocianina,
humedad, fibra, cenizas, grasas, proteinas, carbohidratos, calorias de la
mezcla base realizada por un laboratorio certificado.

Se evaluara microbiol6gicamente la mezcla base teniendo resultados de:
microorganismos aerebios, mesofilos viables, coliformes, staphylococcus
aureus (coagulasa positiva), deteccibn de salmonella sp., hongos y

levaduras, coliformes fecales o termotolerantes en un laboratorio.

Se evaluara la aceptabilidad del producto mediante los atributos de olor,
color, textura, sabor y aceptabilidad por medio de panelistas y cartillas

sensoriales.

f. Experimento N° 04: Tiempo de vida util

Es el tiempo que tiene un alimento antes de ser declarado no apto para
consumo humano. Por medio del siguiente método se logra la
determinacion de vida Gtil en un alimento. Manejando un corto tiempo, se
ha utilizado una técnica que se basa en un método acelerado por

incremento de la temperatura mediante extrapolacion.
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Se determina el tiempo de vida util trabajando con una muestra a tres
diferentes temperaturas de almacenamiento (10°C, 20°C, 30°C) se
trabaja durante un periodo de 4 dias, extrapolando los resultados.

Se evalla estabilidad colocando mezcla base en botellas en igual
proporcién, se medira la separacion del concentrado a las diferentes
temperaturas por cada dia

Se evalla el overrun por diferencias de volumen del mix y volumen luego
de batirlo, durante 4 dias.

El color se evaluara con cartillas, y finalmente el tiempo de batido se
medira de cada muestra diferente temperatura llevandolo a batido y
tomando el tiempo que demora en formar el helado Soft.

g. Experimento de Aplicacion:
Se evaluara la mezcla base oOptima en la dispensadora de helados

obteniendo datos de temperatura de batido, el tiempo de batido y

porcentaje de overrun utilizando la mezcla de helado soft.
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3 RESULTADOS Y DISCUSION

3.1 RESULTADOS DE LA MATERIA PRIMA

La materia prima empleada para el desarrollo de esta investigacion cientifica
fue el marlo o coronta de maiz morado (Zea mays L. amilacea cv. Morado) que
contiene el pigmento denominado antocianina - cianidina - 3b - glucosa, que se
encuentra en mayor cantidad en la coronta (tusa) y en menor proporcion en el
pericarpio (cascara) del grano. Este fruto esta constituido en un 85% por grano
y 15% por coronta; y es considerada como un subproducto agricola.

Solo se recepcibna como materia prima las corontas mas no los granos, Para
las diferentes pruebas realizadas a lo largo de la investigacion, la materia prima
tubo las siguientes caracteristicas fisicas, quimico proximal y microbiologicas.

3.1.1.1 Anadlisis fisico de la Coronta de Maiz Morado.

La coronta de maiz morado tiene las siguientes caracteristicas fisicas, se
tomaron 5 muestras de las cuales se obtuvo un promedio de longitud, diametro

Yy peso.

Tabla 21: Analisis Fisico de la Coronta de Maiz Morado

Caracteristicas Coronta de maiz
morado

Forma Cilindrico cénico
Longitud 10a 18 cm.
promedio

Diametro 2a25cm.
promedio

Peso de coronta 25a30qgr.
promedio

Color Purpura Oscuro

Fuente: Elaboracion propia
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Se obtuvo como resultado que la materia prima presenta buenas
caracteristicas fisicas encontrandose en un rango promedio MEDIANO segun
norma®* que da valores de 15-20 de longitud y segun el perfil de mercado esto

permite 6ptimas condiciones de uso para las pruebas experimentales

3.1.1.2 Anadlisis proximal de la Coronta de Maiz Morado.

Los resultados de los analisis realizados en los laboratorios son los siguientes:

Tabla 22: Analisis Quimico Proximal de la Coronta de Maiz.

Porcentaje
Componente
Laboratorio CENTRUM Catblica
Antocianina 7.66 --
Humedad 12.01 11.20
Fibra 2.77 24.01
Cenizas 411 3.31
Grasas 2.05 0.32
Proteinas 10.67 3.74
Carbohidratos 60.73 57.42
TOTAL 100 100

Fuente: Laboratorio de la MPA.

Los resultados obtenidos en el laboratorio son considerados similares a los que
se conocen por revision bibliografica. Podemos comentar que las cantidades
de humedad, cenizas, carbohidratos se asemejan a los datos obtenidos del
CENTRUM La Catolica®. Y los que se diferencian de los datos bibliograficos
son las cantidades de proteinas, grasa y fibra. No se tiene datos del porcentaje
de antocianinas de la misma fuente bibliogréafica® , segin Araujo se encuentra

en un rango aceptable.

Los resultados obtenidos han sido analizados en el laboratorio bajo la
supervision de un profesional capacitado. Las técnicas de analisis han

respetado la metodologia, por lo cual los resultados obtenidos son confiables.

**Anexo 10: Norma técnica Peruana: 011.105.1984 Hortaliza : Choclos

CENTRUM Catdlica. Perfil del Mercado del Maiz Morado. 2007

26Araujo, J. 1995. Estudio De la extraccidn del colorante de Maiz Morado (Zea mays L.) con el uso de
enzimas. Tesis Post Grado Especialidad de Tecnologia de alimentos. UNALM. Lima — Peru. 103 pp. 1995
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3.1.1.3 Anadlisis microbiolégicos.

Los analisis realizados a la materia prima, una vez recepcionada y pesada, se
realizaron en los laboratorios de La Municipalidad Provincial De Arequipa (Sub
Gerencia De Salud Y Sanidad) y los resultados son los siguientes:

Tabla 23: Anédlisis Microbioldgico de la Coronta de Maiz.

Anélisis/Calificaciones Coronta de Maiz Limites
morado permisibles
Numeracion de Levaduras 24x10° UFC/gr 10% 10°/gr
Numeracién de Hongos 55x10" UFC/gr 10%- 10°/gr
Numeracion de EscherichiaColi 3lgr 5 x 10°/gr
Deteccion de Salmonella sp. Ausencia /25gr Ausencia /25gr
Numeracion de Microorganismos 16x10° UFC/gr -
Aerobios, Mesdfilos Viables..
Numeracion de Coliformes Totales. 90/gr -
Numeracion de Coliformes Fecales. 3l/gr -
Investigacion de Vibrio Cholerae Ausencia/gr -

Fuente: Laboratorio de la MPA

De estos resultados podemos comentar que la carga microbiana esta elevada
al hacer un comparativo de nuestros resultados con la norma técnica peruana —
071 MINSA/DIGESA — v01 del ANEXO 10

Vemos que el limite de levaduras, hongos y E. Coli superan los limites
permisibles que establecen los criterios microbioldgicos de calidad sanitaria e
inocuidad para alimentos y bebidas de consumo humano,

Se realizé pruebas microbiolégicas complementarias para verificarla materia
prima.

En los resultados de los Microorganismos Aerobios, Meséfilos Viables indica
gue existe una contaminaciéon que puede ser relacionada directamente con la
manipulacién, el estado de frescura o de descomposicion de la materia prima

Para la prueba de coliformes totales se detect690/gr, para lo cual se la
numeracion de coliformes fecales nos da un indicador de la cantidad de
contaminacion fecal. No se encontr0 presencia de la bacteria del Vibrio
cholerae.

Cabe resaltar que esta materia prima va a ser tratada por ebullicion y posterior
concentracion por 12 minutos aproximadamente, por lo que podemos decir que
la carga microbiana baja ostensiblemente, lo que garantiza buenos resultados
microbioldgicos posteriormente.
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3.2 RESULTADOS DE EXPERIMENTOS.

3.2.1 Experimento N2 01: Elaboracion de concentrado.

3.2.1.1 Objetivo:

Determinar los parametros 6ptimos de Tiempo y pH para la concentracion de la

coronta de maiz morado.

3.2.1.2 Variables:
e T1 =8 minutos en ebullicién.

e T2 =10 minutos en ebullicion.

e T3 =12 minutos en ebullicién.

e Al =pH 2 solvente.
e A2 =pH 3 solvente.
e A3 =pH 4 solvente.

3.2.1.3 Diagrama experimental:

Elaboracion de concentrado de coronta de maiz morado.

Concentrado
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3.2.1.4 Materialesy Equipos:

Tabla 24: Materiales Y Equipos

Material / Insumos | Cantidad | Equipos Especificaciones
Técnicas
Coronta de maiz Balanza Precision de 0.1 gr.
morado 3 kg Olla de inox Acero inoxidable
Termoémetro 0-150°C
Agua 30 It Refractometro | 0-90 Brix

Fuente: Elaboracion Propia

3.2.1.5 Resultados:

e Grados Brix
e Apariencia
e Color

e Sabor

Disefio factorial completamente al azar con 3 repeticiones, disefio factorial
de blogue completamente al azar con 8 repeticiones. Arreglo factorial con
TUKEY.
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Tabla 25: Obtenciéon Del Concentrado De Coronta De Maiz Morado

Controles Repeti T1 T2 T3
ciones

Al A2 A3
19 22 20
18 20 21
20 20 21

>
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A2 | A3 Al | A2
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Fuente: Elaboraciéon Propia

Cartilla N° 1: Caracteristicas Para Evaluar El Apariencia

CRITERIO PUNTUACION
Muy bueno 4
Bueno 3
Regular 2
Malo 1

Fuente: Elaboracién propia
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Cartilla N° 2: Caracteristicas Para Evaluar El Color

CRITERIO PUNTUACION
Muy bueno 4
Bueno 3
Regular 2
Malo 1

Fuente: Elaboracion propia

Cartilla N° 3: Caracteristicas Para Evaluar El Sabor

CRITERIO PUNTUACION
Me agrada mucho 5
Me agrada 4
No me agrada no me desagrada 3
Me desagrada 2
Me desagrada mucho 1

Fuente: Elaboracion propia

e Indicador 1: Grados Brix

Tabla 26: Resultados de grados °Brix del concentrado de maiz morado.

= T1 T2 T3
P I"A1 A2 | A3 | AL | A2 | A3 | AL | A2 | A3 | Suma:
C‘(’o'g;&')es 1 | 19 | 22 | 20 | 20 | 22 | 20 | 20 | 22 | 21 | 186
2 | 18 [ 20 | 21 | 18| 20 | 20 | 20 | 23 | 21 | 181
3 | 20 | 20 | 21| 19| 20 | 20 | 19 | 22 | 22 | 183
Suma: 57 | 62 | 62 | 57 | 62 | 60 | 59 | 67 | 64 | 550
Promedio 19.0 | 20.7 [20.7[19.0| 20.7 [ 20.0 | 19.7 | 22.3 | 21.3

Fuente: Elaboracién Propia
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Fuente: Elaboracion Propia
Interpretacion: En la grafica, podemos observar que la variable 3 para tiempo

de 12 minutos y la variable 2 para pH 3 son las que tienen mayores promedios

para la prueba de grados Brix.

Tabla 27: Analisis de Varianza (ANVA) para Brix

FV GL SC CM FC FT 1%
2 7.63 381 572 > 525 Hay diferencia

Factor A altamente significativa
2 19.19 959 1439 > 5.25 Hay diferencia
Factor B altamente significativa
AxB 4 1.48 0.37 056 < 3.89 No hay diferencia
altamente significativa
Error E. 18 12.00 0.67 1.00
Total 26 40.30

Fuente: Elaboracién Propia

Interpretacion: Hay diferencia significativa en para los factores A x B.
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Tabla 28: Anélisis de Factores AxB para °Brix

F.V. GL SC CM Fc Ft

Al T 2 0.8889 0.4444  0.6667 5.250 No hay diferencia
altamente significativa
A2 T 2 5.5556 2.7778  4.1667 < 5.250 No hay diferencia
altamente significativa
A3 T 2 2.6667 1.3333 2.0000 < 5.250 No hay diferencia
altamente significativa
A T1 2 5.5556 2.7778 4.1667 < 5.250 No hay diferencia
altamente significativa
A T2 2 4.2222 2.1111  3.1667 < 5.250 No hay diferencia
altamente significativa
A T3 2 10.8889 5.4444  8.1667 > 5.250 Hay diferencia
altamente significativa

N

Error 18 12 0.6667 1

Fuente: Elaboracion Propia
Interpretacion: En el Analisis de Factores AxB para Brix se obtuvo que hay

diferencia significativa (P<0.01) en Apara T3, se procede hacer Tuckey.

Tuckey para el Ph

Tabla 29: Prueba de especificidad de Tuckey

Variedad | Promedio Significancia
Al 19.2 I
A2 21.2 I
A3 20.7 1l

Fuente: Elaboracion Propia

-1 1.44 > 1.3527 Hay Diferencia Significativa
m-n  -0.56 < 1.3527  No hay diferencia altamente significativa
-1 2.00 > 1.3527 Hay Diferencia Significativa

Al A2 A3
I Il I

Interpretacion: Al realizar la prueba Tuckey para los pHs se concluye que no
hay diferencia altamente significativa entre A3 y A2, a estos pH les corresponde
los puntajes més altos. Y presenta diferencia altamente significativa A1 con A2,
y A3 con Al. Obteniendo el mayor promedio para A2, y el menor promedio es

para Al con un pH de 2.
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Tuckey para el Tiempo

Tabla 30: Prueba de especificidad de Tuckey

Variedad | Promedio | Significancia
T1 20.111 I
T2 19.889 Il
T3 21.111 1

Fuente: Elaboraciéon Propia

I -1 1.00 < 1.3527 No hay diferencia altamente significativa
I -1 1.22 < 1.3527 No hay diferencia altamente significativa
-1 -0.22 < 1.3527 No hay diferencia altamente significativa

T1 T2 T3
I I [

Interpretacidn: Al realizar la prueba Tuckey para el tiempo se concluye que no
hay diferencia altamente significativa entre T1, T2 y T3, obteniendo el mayor
promedio para T3 con 12 minutos, y el menor promedio es para T1 con 8

minutos.

e Indicador 2: Apariencia

Tabla 31: Resultados de Apariencia del concentrado de maiz morado.

Rep. T1 T2 T3
Al A2 A3 Al A2 A3 | A1 | A2 | A3 | Suma:
1 (2 1 2 3 2 2 3 4 3 22
2 |2 1 2 3 2 3 3 4 3 23
Controles 3 |2 2 1 2 3 3 2 3 3 21
4 |1 1 2 2 2 2 3 4 2 19
5 |2 2 2 3 2 2 3 3 2 21
6 |1 2 1 2 2 2 2 4 3 19
7 |1 1 2 2 2 2 3 4 3 20
8 |2 2 1 2 2 2 3 4 3 21
Suma: 13| 12 13 19 17 18 22| 30| 22 166
Promedio 1.625| 15|1.625|2.375|2.125|2.25|2.75| 3.75 | 2.75

Fuente: Elaboracion Propia
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REPOSITORIO DE
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Fuente: Elaboracion Propia

Interpretacién: En la grafica, podemos observar que la variable 3 para tiempo
de 12 minutos y la variable 2 para pH 3 son las que tienen mayores promedios

para la prueba de apariencia.

Tabla 32: Analisis de Varianza (ANVA) para Apariencia

FV GL SC CM FC FT 1%
Factor A 2 27.1111 135556 58.3932 > 5.004 Hay diferencia altamente
significativa
FactorB8 2 08611 0.4306 1.8547 < 5,004 No hay diferencia altamente
significativa
AxB 4 48056 1.2014 5.1752 > 3.674 Hay diferencia altamente
significativa
Sc. 7 1.5000 0.2143 0.9231 < 2.974 No hay diferencia altamente
Bloque significativa
Error . 06 13.0000 0.2321 1
Total 71 47.2778

Fuente: Elaboracién Propia

Interpretacion: Hay diferencia significativa en para el factor Ay los factores A
X B.
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Tabla 33: Anélisis de Factores AxB para Apariencia.

FV. GL SC CM Fc Ft
Al T 2 5.2500 2.6250 11.3077 > 5.004 No Hay diferencia altamente
significativa
A2 T 2 21.5833 10.7917 46.4872 > 5.004 Hay diferencia altamente
significativa
A3 T 2 5.0833 2.5417 10.9487 > 5.004 No hay diferencia altamente
significativa
A Tl 2 0.0833 0.0417 0.1795 < 5.004 No hay diferencia altamente
significativa
A T2 2 0.2500 0.1250 0.5385 < 5.004 No hay diferencia altamente
significativa
A T3 2 5.3333 2.6667 11.4872 > 5.004 No hay diferencia altamente
significativa
Error 56 13.0000 0.2321 1

Fuente: Elaboracion Propia

Interpretacidon: En el Analisis de Factores AxB para Apariencia se obtuvo que
hay diferencia significativa (P<0.01) en T para Al, A2 y A3; y también en A para
T3, se procede hacer Tuckey.

Tuckey para el pH

Tabla 34: Prueba de especificidad de Tuckey:

Variedad | Promedio Significancia

Al 6.75 | |
A2 7.375 | 1l
A3 6.625 | Il

Fuente: Elaboracién Propia

-=1= -0.125 < 0.8990877 No hay diferencia altamente significativa
-l = -0.75 < 0.8990877 No hay diferencia altamente significativa
N-1= 0.625 < 0.8990877 No hay diferencia altamente significativa

Al A2 A3
I Il I

Interpretacion: Al realizar la prueba Tuckey para pHs se concluye que no hay
diferencia altamente significativa entre Al, A2 y A3, obteniendo el mayor
promedio para A2 con un pH 3, y el menor promedio es para Al con un pH de
2.
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Tuckey para el Tiempo

Tabla 35: Prueba de especificidad de Tuckey:

Variedad | Promedio Significancia

T1 1.583 | |
T2 2.250 | Il
T3 3.083 | I

Fuente: Elaboracion Propia

n=1= 1.5 > 0.8990877 Hay diferencia altamente significativa
== 0.83 < 0.8990877 No hay diferencia altamente significativa
N=1= 0.67 < 0.8990877 No hay diferencia altamente significativa

Tl T2 T3
I I I

Interpretacion: En la prueba Tuckey para tiempo se encontr6 diferencias
estadisticas altamente significativas para T1 con T3, T3 con T2.Y presenta
diferencia altamente significativa T3 con T1. El mayor promedio de tiempo es

de T3 y el de menor promedio es de T1.

e Indicador 3: Color

Tabla 36: Resultados de Color del concentrado de maiz morado.

Rep. T1 T2 T3
Al |A2 | A3 | A1 | A2 | A3 | A1 | A2 | A3 | Suma:
1 1 L 1 2 3 2 3 4 3 20
2 1 2 2 2 2 3 4 4 4 24
Controles 3 |2 1 1 2 3 2 3 4 3 21
4 |1 2 1 2 3 3 3 4 4 23
5 |2 1 1 3 2 2 3 4 3 21
6 1 2 1 3 3 2 4 4 4 24
7 1 2 2 2 2 2 3 3 3 20
8 |2 1 1 2 3 3 3 4 3 22
Suma: 11| 12 10 18| 21 19 26| 31| 27 175
Promedio 1.375|15|1.25| 225|262 |237| 3.25| 3.87 | 3.37

Fuente: Elaboracion Propia

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos
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Fuente: Elaboracion Propia
Interpretacidén: En la grafica, podemos observar que la variable 2 de pH3 , y

para tiempo la variable 3 de 12 minutos, tienen mayores promedios para la

prueba de Color.

Tabla 37: Analisis de Varianza (ANVA) para Color

FV GL SC CM FC FT 1%

Factor A 2 541944 27.0972 118.7565 > 5.004 Hay diferencia altamente
significativa

Factor B 2 2.0278 1.0139 44435 < 5.004 No Hay diferencia
altamente significativa

AxB 4 0.5556 0.1389 0.6087 > 3.674 No hay diferencia
altamente significativa

Sc. Bloque 7 2.0972 0.2996 1.3130 < 2.974 No hay diferencia
altamente significativa

Error E. 56 12.7778 0.2282 1
Total 71 71.6528
Fuente: Elaboracion Propia

Interpretacion: Hay diferencia significativa en para el factor A

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos
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Tabla 38: Anédlisis de Factores AxB para Color

F.V. GL SC CM Fc Ft
Al T 2 140833 7.0417 30.8609 > 5.004 Hay diferencia altamente
significativa
A2 T 2 225833 11.2917 49.4870 > 5.004 Hay diferencia altamente
significativa
A3 T 2 18.0833 9.0417 39.6261 > 5.004 Hay diferencia altamente
significativa

A T1 2 0.2500 0.1250 0.5478 < 5.004 No hay diferencia
altamente significativa
A T2 2 0.5833 0.2917 1.2783 < 5.004 No hay diferencia
altamente significativa
A T3 2 17500 0.8750 3.8348 < 5.004 No hay diferencia
altamente significativa
Error 56 56 12.7778 0.2282 1

Fuente: Elaboracion Propia

Interpretacion: En el Andlisis de Factores AxB para Brix se obtuvo que hay
diferencia significativa (P<0.01) en T para Al, A2 y A3 se procede hacer
Tuckey.

Tuckey para el pH
Tabla 39: Prueba de especificidad de Tuckey

Variedad Promedio Significancia
Al 6.875 I
A2 8 Il
A3 7 Il

Fuente: Elaboracion Propia

n-=1= 6.85 > 0.89137  Hay diferencia altamente significativa

== 8 > 0.89137 Hay diferencia altamente significativa

N-1= 7 > 0.89137 Hay diferencia altamente significativa
Al A2 A3

Interpretacion: En la prueba Tuckey para Ph se encontré diferencias
estadisticas altamente significativas para las tres variables. EI mayor promedio

de pH es de A2 con pH3 y el de menor promedio es de Al con pH2.
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Tuckey para el tiempo

Tabla 40: Prueba de especificidad de Tuckey

Variedad Promedio Significancia
T1 1.375 I
T2 2.417 Il
T3 3.5 [l

Fuente: Elaboracion Propia

m-1= 2125 > 0.89137 Hay diferencia altamente significativa

== 1.08 0.89137 Hay diferencia altamente significativa
N=1I= 1.04 > 0.89137 Hay diferencia altamente significativa

\

Tl T2 T3
I Il I

Interpretaciéon: En la prueba Tuckey para tiempo se encontré diferencias
estadisticas altamente significativas para las tres variables. EI mayor promedio
de tiempo es de T3 con 12 minutos y el de menor promedio es de T1 con 8

minutos.

e Indicador 4: Sabor

Tabla 41: Resultados de Sabor del concentrado de maiz morado.

Rep. T1 T2 T3
Al A2 [A3[AL| A2 |A3|AL|A2|A3| Suma
1 |3 2 |4 [2 |3 2 |5 |4 (4 33
2 |4 3 (3 (3 |4 3 |5 |5 (4 34
3 |3 3 (3 |4 |4 2 |4 |4 |5 34
Controles —;—— 3 (4 |5 |4 3 |4 |5 |5 37
5 |3 2 |4 [3 |3 3 |4 |4 |5 33
6 |3 2 (3 [4 |3 3 |5 |4 |5 34
7 |4 3 (4 (3 |3 2 |5 |5 |4 35
8 |3 2 (3 [4 |3 2 |4 |5 (4 34
Suma; 27 28| 28| 28| 27| 28| 36| 36| 36 274
Promedio 337 |35|35|35| 337 |35|45|45] 45

Fuente: Elaboracion Propia
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Fuente: Elaboracion Propia
Interpretacién: En la grafica, podemos observar que la variable 3 para tiempo

12 minutos es la que presenta mayor promedio, y para el pH las que presenta

mayor promedio es la variable 3 de pH 4, para la prueba de Sabor

Tabla 42: Analisis de Varianza (ANVA) para Sabor

FV GL SC CM FC FT 1%
Factor A Hay diferencia
2 173611 8.6806 23.7449 > 5.004 altamente
significativa
Factor B No hay diferencia
2 0.0278 0.0139 0.0380 < 5.004 altamente
significativa
AxB No hay diferencia
4 01389 0.0347 0.0950 > 3.674 altamente
significativa
Sc. Bloque No hay diferencia
7 12778 0.1825 0.4993 < 2974 altamente
significativa
Error E. 56 20.4722 0.3656 1
Total 71 39.2778

Fuente: Elaboracion Propia

Interpretacion: Hay diferencia significativa en para el Factor A.
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Tabla 43: Andlisis de Factores AxB para Sabor

FV. GL SC CM Fc Ft

A1l T 2 60833 30417 83202 > 5.004 Hay diferencia altamente
significativa

A2 T 2 6.0833 3.0417 83202 > 5.004 Hay diferencia altamente
significativa

A3 T 2 53333 26667 7.2944 > 5004 Hay diferencia altamente
significativa

A T1 2 0.0833 0.0417 0.1140 < 5.004 No hay diferencia altamente
significativa

A T2 2 00833 0.0417 0.1140 < 5.004 No hay diferencia altamente
significativa

A T3 2 0.0000 0.0000 0.0000 < 5.004 No hay diferencia altamente
significativa

Eror 56 56 204722 0.3656 1

Fuente: Elaboracion Propia

Interpretacidn: En el Andlisis de Factores AxB para sabor se obtuvo que hay
diferencia significativa (P<0.01) en T para Al (ph2), A2 (ph3), A3(ph4), se
procede hacer Tuckey.

Tuckey para el pH

Tabla 44: Prueba de especificidad de Tuckey

Variedad Promedio Significancia
Al 11.38 |
A2 11.38 I
A3 11.50 Il

Fuente: Elaboracién Propia

n-1= 0.125 < 1.12826956 No hay diferencia altamente significativa

- = 0.125 < 1.12826956 No hay diferencia altamente significativa
h=1= 0 < 1.12826956 No hay diferencia altamente significativa

Al A2 A3
I Il I

Interpretacion: En la prueba Tuckey para tiempo no se encontré diferencias
estadisticas altamente significativas para las tres variables. EI mayor promedio
lo tuvieron los pH es de Al (pH 2) y A2 (pH 3) y el de menor promedio es de Al
con pH2.
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Tuckey para el tiempo

Tabla 45: Prueba de especificidad de Tuckey

Variedad Promedio Significancia
Tl 3.458 !
T2 3.458 I
T3 4.500 i

Fuente: Elaboracion Propia

nm-=1= 1.04167 < 1.12826956 No hay diferencia altamente significativa

== 1.04167 < 1.12826956 No hay diferencia altamente significativa
IN=1I= 0 < 1.12826956  No hay diferencia altamente significativa

Tl T2 T3
I I I

Interpretacion: En la prueba Tuckey para tiempo no se encontré diferencias
estadisticas altamente significativas para las tres variables. EI mayor promedio
de tiempo es de T3 con 12 minutos, y el de menor promedio es de T1 (8min) y
T2 (10min).

Conclusién Experimento 1.

- En el indicador de Brix hay diferencia altamente significativa para los pH mas
no para los tiempos. Los mejores parametros fueron de tiempo de 12 miny pH
de 3 para 22.3 grados Brix.

- Para el indicador de apariencia, no hubo diferencia entre los pH y en los
tiempos si hubo diferencia altamente significativa. Los mejores parametros
fueron de tiempo de 12 min y pH de 3 siendo su puntuacién de muy buena.

- El indicador de color se encontro diferencia altamente significativa para pH y
para tiempos. Los mejores parametros fueron de tiempo de 12 min y pH de
3.su puntuacion fue de muy bueno.

- El indicador de sabor no presento diferencias significativas para pH, ni para
tiempo. Los mejores pardmetros fueron de tiempo de 12 min y pH de 4.su

puntuacion es de Agradable.

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos
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- Se concluye para el EXPERIMENTO 1 que los mejores parametros fueron de
tiempo de 12 min y pH de 3porque presenta mejores resultados y también por
la informacion bibliografica obtenida de una tesis de liofilizacién de colorante
natural de antocianina. Se trabajara con 22.3 Brix para el concentrado.

3.2.1.6 Aplicacion de modelos matemadticos

e Balance de materia.

Elaboracion de

concentrado —> 17.7kg colorante

30kg agua acidificada —>;

3kg de coronta \l/
5,94 kg agua evaporada

9,378 kg Coronta hidratada

e Balance de Energia

Para determinar el balance de energia se us6 el siguiente modelo

matematico.
Qconce = Mt X Cppez XAT + Mggyax t

Donde:

Q.once = Calor total de concentracion.

Mt= Masa total en kg (soluto +solvente).

Cpmez = Calor Especifico de la Mezcla en Kcal/Kg °C.

AT= Diferencia de Temperaturas (T, — T;) en °C.

M, 4.0= Masa de agua en Kg.

t = Calor Latente de Vaporizacion en Kcal/Kg.
Datos:

Cantidad de coronta de maiz morado = 3kg

Cantidad de agua acidificada = 30kg

Masa Total = 33kg

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos
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Cpsoluto = 0,44 Kcal/Kg °C

Cpsolvente = 1 Kcal/Kg °C

Cpmez="?
Kcal Kcal
c _ 0.44kgocx3Kg + 1kgocx301(g

PMez = 3+30 kg

c — o4 Kcal
Pmez = U. kg oC
Calor de extraccion
Kcal Kcal

Qeonce = 33kg x 0.4 x(90°C — 20°C) + 30 kgx 0.540

kg °C kg °C

Qconce = 940.2 Kcal

3.2.2 Experimento N2 02: Elaboracion de la formula Inicial

3.2.2.1 Objetivo:

Identificar la Formulacién Inicial 6ptima para obtener mezcla base de helado

soft de coronta de maiz morado.

3.2.2.2 Variables:

e FB1 = 29.7 % concentrado de coronta maiz morado en la formulacion.

e FB2 =59.4 % concentrado de coronta maiz morado en la formulacion.
e G1=9.7 % Mantequilla sin sal.

e G2 =9.7 % Manteca vegetal.
e G3=9.7 % Crema de leche.

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos
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3.2.2.3 Diagrama experimental:

Formulacién Inicial

Porcentajes de
concentrado y de
grasa

3.2.2.4 Materialesy Equipos:

Tabla 46: Materiales y Equipos

Material / Cantidad | Equipos Especificaciones
Insumos (%) Técnicas
Concentrado de | g 6q 59 4 |  Beaker 100 ml, 50 m
maiz morado
Balanza de
Leche eh polvs 11.9 » 100 gr + 0.001gr
descremada. precision
Azlcar blanca 16.3 pHmetro 0 al4
Mantequilla sin 2
9.7 Licuadora 10 It -30 It
sal.
Manteca 97 Recipientes
vegetal. '
de acero
Crema de o
leche. 9.7 inoxidables
Glucosa 2.2

Fuente: Elaboracion Propia
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3.2.2.5 Resultado:

e Overrun
e Apariencia
e Color

e Olor

e Sabor

e Textura

Disefio factorial completamente al azar con 3 repeticiones, disefio factorial
de blogue completamente al azar con 8 repeticiones. Arreglo factorial con
TUKEY.
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Tabla 47: Resultados De La Formulacién Inicial

Controles Repeticiones FB1 FB2

Gl G2 G3 Gl G2 G3
16.25 |16.30|16.65|16.87 | 17.19| 17.35
15,90 |16.50|17.01|16.76 | 17.25| 17.50
16.70 |16.40|16.70 | 16.77 | 17.30 | 17.45

Overrum
(%)

Apariencia

Color

Sabor

Olor

Textura

RINWINIFELINERININNWINIWINIWWINIWININIWINIWININININWININIWINININIFPINFLIN|F-

0N WINIFPONO|UIARWINIRFP(OINOO|OTAWINIFPONOOTAWINIFPIOINIOOAWINIRFRPIWIN|E
AWOAOW|ARRROAOINIRFPIRPIPIERININERPIERINEINEINNNWOWWWWWWWN W W RWwwiw
gao|goUO|U|W W|_hlWW| AW WAP WA WA PWWWWW|DDPWAPPWWWS
WA DPOAOBRWAERININIEPIRIRPINNINNININIEP|IRPIRPRPINWWWWARWWWwWwwwww|hdw(w
RIERINNENNEFRPWINIWIWWININWWWWWININWWWW AP WRARWWIERINININIEFEININN
gaogo|oo 0o~ M lWbh|MAOOIO|™ RO DO BAPRPORARPOARADS

=

Fuente: Elaboracion Propia
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Cartilla N° 4: Caracteristicas Para Evaluar El Apariencia

CRITERIO PUNTUACION
Muy bueno 4
Bueno 3
Regular 2
Malo 1

Fuente: Elaboracion propia.

Cartilla N° 5: Caracteristicas Para Evaluar El Color

CRITERIO PUNTUACION
Muy bueno 4
Bueno 3
Regular 2
Malo 1

Fuente: Elaboracion propia

Cartilla N° 6: Caracteristicas Para Evaluar Sabor

CRITERIO

PUNTUACION

Me agrada mucho

Me agrada

No me agrada no me desagrada

Me desagrada

Me desagrada mucho

RPIN|W| | O

Fuente: Elaboracion propia.

Cartilla N° 7: Caracteristicas Para Evaluar Olor

CRITERIO PUNTUACION
Muy agradable 4
Agradable 3
Regular 2
Desagradable 1

Fuente: Elaboracién propia, 2013

Cartilla N° 8: Caracteristicas Para Evaluar Textura

CRITERIO

PUNTUACION

Cremosa

Aspero

Arenoso

Esponjoso

Gomoso

Blando

RINW OO

DE SANTA MARIA

Fuente: Elaboracion propia.
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e Indicador 1: Overrun

Tabla 48: Resultados de Overrun

Controles | Rep- FB1 FB2

Gl G2 G3 Gl G2 G3 Suma:

16.25 | 16.3 | 16.65 | 16.87 | 17.19 | 17.35 | 100.6

(%) 2 | 159 | 165 | 17.01|16.76 | 17.25 | 175 | 100.9

167 | 164 | 167 | 16.77] 17.3 | 17.45 | 1013

Suma: 49| 49.2| 5036 | 504 | 51.74| 52.3| 3029
Promedio 163 | 164 | 168| 168| 172| 174

Fuente: Elaboracion Propia

Grafica N° 5:

Overrun
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Fuente: Elaboracién Propia

Interpretacion: En la gréfica, podemos observar que para la formula inicial se
tiene 2 variables de las cuales la variable FB2 de 59.4 % concentrado de
coronta maiz morado en la formulacion es la de mayor promedio.Para la grasa

la variable que presenta mayor promedio es G3 de 9.7% de Crema de leche

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos
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Tabla 49: Anélisis de Varianza (ANVA) para Overrun

FV GL SC CM FC FT 1%
Factor A 1 2.02 202 5474 > 9.33 Hay diferencia altamente
significativa
Factor B 2 0.97 0.48 13.13 > 6.93 Hay diferencia altamente
significativa
AXxB 2 0.08 0.04 1.12 < 6.93 No hay diferencia altamente
significativa
Error E. 12 0.44 0.04 1.00 No hay diferencia altamente
significativa
Total 17 3.51

Fuente: Elaboracion Propia
Interpretacion: Hay diferencia significativa en para el factor Ay el factor B.

Tabla 50: Analisis de Factores AxB para Overrun.

FV. GL SC CM Fc Ft

Gl FB 1 0.4004 0.4004 10.8498 > 9.33 Hay diferencia altamente
significativa

G2 FB 1 1.0753 1.0753 29.1356 > 9.33 Hay diferencia altamente
significativa

G3 FB 1 0.6273 0.6273 16.9965 > 9.33 Hay diferencia altamente
significativa

G FB1 2 04165 0.2082 5.6423 < 6.93 No hay diferencia altamente
significativa

G FB2 2 0.6355 0.3177 8.6094 > 6.93 Hay diferencia altamente
significativa

Error 12 0 0.0369 1

Fuente: Elaboracién Propia
Interpretaciéon: En el Analisis de Factores AxB para Overrun se obtuvo que
hay diferencia significativa (P<0.01) en FB para G1,G2 y G3; y también en G

para FB2 se procede hacer Tuckey.

Tuckey para Grasa

Tabla 51: Prueba de especificidad de Tuckey:

Variedad | Promedio Significancia
G1 16.5 | |

G2 16.8 | i

G3 171 | 1

Fuente: Elaboracion Propia
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n-1= 057 > 0.3961 Hay diferencia altamente significativa

- = 0.29 < 0.3961 No hay diferencia altamente significativa

N-1= 0.28 < 0.3961 No hay diferencia altamente significativa
Gl G2 G3

Interpretacion: Al realizar la prueba Tuckey el indicador uno se concluye que
hay diferencia altamente significativa entre G3 y G1, a la materia grasa G3 le
corresponde el puntaje mayorcon 9.7% de Crema de leche. Y no presenta
diferencia altamente significativa G1 con G2, y G3 con G2. Obteniendo el
mayor promedio para G3 (Crema de leche), y el menor promedio es para G1
(Mantequilla).

e Indicador 2: Apariencia

Tabla 52: Resultados de Apariencia.

FB1 FB2
G2 Gl

Rep.

@
=
@
w
@
N
@
w

Suma:
17
17
17
16
17
18
17
15

Suma: 13 25| 14| 30 134

Promedio 3]11.625|3.5|3.125| 1.75|3.75
Fuente: Elaboracién Propia

Controles
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Fuente: Elaboracion Propia

Interpretacion: En la gréafica, podemos observar que para la formula inicial se
tiene 2 variables de las cuales la variable FB2 de 59.4 % concentrado de
coronta maiz morado en la formulacion es la de mayor promedio.Para la grasa

la variable que presenta mayor promedio es G3 de 9.7% de Crema de leche

Tabla 53: Analisis de Varianza (ANVA) para Apariencia

FT

FV GL SC CM FC 1%

No hay diferencia
7.415 altamente significativa
Hay diferencia
5.270 altamente significativa
No hay diferencia

Factor A 1 0.3333 0.3333 1.3208

7AN

Factor B 2 31.7917 15.8958 62.9835

\%

AXB 2 0.0417 0.0208 0.0825 < 5.270 altamente significativa
Sc. No hay diferencia
Bloque 7 09167 0.1310 0.5189 < 3.245 altamente significativa
Error E. 35 8.8333 0.2524 1

Total 47 41.9167

Fuente: Elaboracion Propia
Interpretacion: Hay diferencia significativa en para el factor B
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Tabla 54: Anélisis de Factores AxB para Apariencia

FV. GL SC CM Fc Ft
Gl FB 1 0.0313 0.0313 0.1238 7.415

No hay diferencia
altamente significativa
No hay diferencia
altamente significativa
No hay diferencia
altamente significativa
Hay diferencia
altamente significativa
Hay diferencia
altamente significativa

N

G2 FB 1 0.0313 0.0313 0.1238 < 7.415

G3 FB 1 0.1250 0.1250 0.4953

N

7.415

G FB1 2 7.5417 3.7708 14.9410

\%

5.270

G FB2 2 8.3750 4.1875 16.5920 > 5.270

Error 35 8.8333 0.2524 1
Fuente: Elaboracion Propia

Interpretacion: En el Andlisis de Factores AxB para Brix se obtuvo que hay
diferencia significativa (P<0.01) en G para FB1 y en FB pata G2, se procede

hacer Tuckey.

Tuckey para la grasa

Tabla 55: Prueba de especificidad de Tuckey

Variedad Promedio Significancia
Gl 3.0625 I
G2 1.6875 Il
G3 3.625 [l

Fuente: Elaboracién Propia

l-1=  0.5625 < 0.57270785 No hay diferencia altamente significativa

l-= 19375 > 0.57270785 Hay diferencia altamente significativa

H-1= -1.375 < 0.57270785 No hay diferencia altamente significativa
Gl G2 G3
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Interpretacion: Al realizar la prueba Tuckey para el indicador de apariencia se
concluye que hay diferencia altamente significativa entre G3 y G2, a la materia
grasa G3 le corresponde el puntaje mayor con 9.7% de Crema de leche. Y no
presenta diferencia altamente significativa G1 con G2, y G3 con G1.
Obteniendo el mayor promedio para G3 (Crema de leche), y el menor promedio
es para G2 (Manteca).

e Indicador 3 : Color

Tabla 56: Resultados de Color.

Rep. FB1 FB2
G1 G2 G3 G1 G2 G3 | Suma:
1 (3 3 4 3 3 4 20
2 |3 2 4 3 3 4 19
Controles | 3 |3 2 |4 3 g 4 20
4 |3 3 3 4 3 4 20
5 |3 2 3 3 4 4 19
6 |3 2 3 3 4 3 18
7 |3 2 3 3 3 4 18
8 |2 2 3 3 3 4 17
Suma: 23 18 27 25 27 31 151
Promedio 2.875 | 2.25 | 3.375 | 3.125 | 3.375 | 3.875
Fuente: Elaboracion Propia
Grafica N° 7:
Color
90
80
70
60
>0 M Grasa
407 W Formula Inicial
30 -
20 -
10 -
0 -
1 2 3

Fuente: Elaboraciéon Propia
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Interpretacion: En la gréfica, podemos observar que para la formula inicial se
tiene 2 variables de las cuales la variable FB2 de 59.4 % concentrado de
coronta maiz morado en la formulacion es la de mayor promedio.Para la grasa

la variable que presenta mayor promedio es G3 de 9.7% de Crema de leche

Tabla 57: Andlisis de Varianza (ANVA) para Color

FV GL SC CM FC FT 1%

Factor A 1 4.6875 4.6875 25.6515 > 7.415 Hay diferencia altamente
significativa

Factor B 2 57917 2.8958 15.8469 > 527 Hay diferencia altamente
significativa

AXB 2 1.6250 0.8125 4.4463 < 5.27 No hay diferencia

altamente significativa

Sc. Bloque 7 1.4792 0.2113 1.1564 < 3.195 No hay diferencia
altamente significativa
Error E. 35 6.3958 0.1827 1

Total 47 19.9792

Fuente: Elaboracion Propia

Interpretacién: Hay diferencia significativa en para el factor A y factor B.

Tabla 58: Analisis de Factores AxB para Color

FV. GL SC CM Fc Ft

Gl FB 1 0.1250 0.1250 0.6840 < 7.415 No hay diferencia
altamente significativa

G2 FB 1 25313 25313 13.8518 > 7.415 Hay diferencia
altamente significativa
G3 FB 1 05000 0.5000 2.7362 < 7.415 No hay diferencia
altamente significativa
G FBl1 2 25417 1.2708 6.9544 > 5.004 Hay diferencia
altamente significativa
G FB2 2 1.1667 05833 3.1922 < 5.004 No hay diferencia

altamente significativa
Error 35 6.3958 0.1827 1

Fuente: Elaboracion Propia
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Interpretacion: En el Andlisis de Factores AxB para Brix se obtuvo que hay
diferencia significativa (P<0.01) en G para FB1 y en FB pata G2, se procede
hacer Tuckey.

Tuckey parala grasa

Tabla 59: Prueba de especificidad de Tuckey

Variedad Promedio Significancia
Gl 3.0000 I
G2 2.8125 I
G3 3.6250 "

Fuente: Elaboracién Propia

-=1= 0625 > 0.48732579 Hay diferencia altamente significativa

=l = 08125 > 048732579 Hay diferencia altamente significativa

n-1= -0.1875 < 0.48732579  No hay diferencia altamente significativa
G1 G2 G3

Interpretaciéon: Al realizar la prueba Tuckey para el indicador de color se
concluye que hay diferencia altamente significativa entre G3 con G1, y G3 con
G2; a la materia grasa G3 le corresponde el puntaje mayor con 9.7% de Crema
de leche. Y no presenta diferencia altamente significativa G1 con G2.
Obteniendo el mayor promedio para G3 (Crema de leche), y el menor promedio

es para G2 (Manteca).
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e Indicador 4: Sabor

Tabla 60: Resultados de Sabor.

Rep. FB1 FB2
Gl|G2| G3 |Gl | G2 G3 | Suma:
1 |2 |3 |4 2 3 5 19
2 |2 2 |4 1 3 5 17
3 |1 |3 3 1 2 4 14
Controles 7 2 > 2 1 > 2 15
5 |1 2 3 1 3 4 14
6 |2 |3 |4 2 3 5 19
7 |1 2 |4 2 3 5 17
8 |1 |3 3 2 3 5 17
Suma: 12 | 20 29| 12 22 37 132
Promedio 1525|3625 | 15275 | 4.625
Fuente: Elaboracion Propia
Grafica N° 8:
Sabor
80
70
M Grasa

W Formula Inicial

1 2 3

Fuente: Elaboracién Propia

Interpretacion: En la gréfica, podemos observar que para la formula inicial se
tiene 2 variables de las cuales la variable FB2 de 59.4 % concentrado de
coronta maiz morado en la formulacion es la de mayor promedio.Para la grasa
la variable que presenta mayor promedio es G3 de 9.7% de Crema de leche

para Sabor.
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Tabla 61: Andlisis de Varianza (ANVA) para Sabor

FV GL SC CM FC FT
1%

Factor A 1 20833 2.0833 11.0759 > 7.415 Hay diferencia altamente
significativa

Factor B 2 555000 27.7500 147.5316 > 5.27 Hay diferencia altamente
significativa

AXxB 2 21667 1.0833 57595 > 5.27 Hay diferencia altamente
significativa

Sc. Bloque 7 46667 0.6667 3.5443 > 3.195 Hay diferencia altamente
significativa

Error E. 35 6.5833 0.1881 1

Total 47 71.0000

Fuente: Elaboracion Propia

Interpretacidn: Hay diferencia significativa en todo el bloque.

Tabla 62: Analisis de Factores AxB para Sabor

FV. GL SC CM Fc Ft
Gl FB 1 0.0000 0.0000 0.0000 < 7.415 No hay diferencia
altamente significativa
G2 FB 1 0.1250 0.1250 0.6646 < 7.415 No hay diferencia

altamente significativa
7.415 Hay diferencia altamente

G3 FB 1 2.0000 2.0000 10.6329 >
significativa

G FBl1 2 90417 45208 24.0348 > 5.004 Hay diferencia altamente
significativa

G FB2 2 197917 9.8958 52.6108 > 5.004 Hay diferencia altamente
significativa

Error 35 6.5833 0.1881 1

Fuente: Elaboracién Propia
Interpretacién: En el Analisis de Factores AxB para Brix se obtuvo que hay

diferencia significativa (P<0.01) en G para FB1, FB2 y en FB para G3, se

procede hacer Tuckey.
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Tuckey para grasa

Tabla 63: Prueba de especificidad de Tuckey

Variedad Promedio Significancia
G1l 2.625 1
G2 1.5 Il
G3 4.125 |

Fuente: Elaboracion Propia

m-=1= 2.625 > 0.49441741 Hay diferencia altamente significativa
- = 145 > 0.49441741 Hay diferencia altamente significativa
In—1I= 1.125 > 0.49441741 Hay diferencia altamente significativa

Gl G2 G3
1] Il |

Interpretacion: Al realizar la prueba Tuckey para el indicador de sabor se
concluye que hay diferencia altamente significativa entre las tres variables.
Obteniendo el mayor promedio para G3 (Crema de leche), y el menor promedio
es para G2 (Manteca).

e Indicador 5: Olor

Tabla 64: Resultados de Olor.

FB1 FB2
G1 G2 G3 G2 G3 Suma:
17
15
16
14
14
16
14
15
Suma: 11 19 27| 12 21 31 121

Promedio 1.375[2.375[3.375| 1.5]/2.625]|3.875
Fuente: Elaboracion Propia

Rep.

@
[

Controles

®|~N|jo |~ |w|N |k
N[Rr|Rr[Rr[Rr[NN] -
NN N wd|[w ] w
wlw|h|lw|lw|[s|lw]|s
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Olor

70

B Grasa

W Formula Inicial

1 2 3

Fuente: Elaboracion Propia

Interpretacion: En la grafica, podemos observar que para la formula inicialse
tiene 2 variables de las cuales la variable FB2 de 59.4 % concentrado de
coronta maiz morado en la formulacion es la de mayor promedio.Para la grasa

la variable que presenta mayor promedio es G3 de 9.7% de Crema de leche.

Tabla 65: Analisis de Varianza (ANVA) para Olor

FV GL SC CM B FT
1%

FactorA 1 1.0208 1.0208 4.0164 < 7.415 No hay diferencia
altamente
significativa

FactorB 2 38.2917 19.1458 75.3279 > 5.270 Hay diferencia
altamente
significativa

AxB 2 0.2917 0.1458 0.5738 < 5.270 No hay diferencia
altamente
significativa

Sc. 7 1.4792 0.2113 0.8314 < 3.245 No hay diferencia

Bloque altamente

significativa
Error E. 35 8.8958 0.2542 1
Total 47  49.9792

Fuente: Elaboracion Propia

Interpretacion: Hay diferencia significativa en para el factor B
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Tabla 66: Andlisis de Factores AxB para Olor
FV. GL SC CM Fc Ft

Gl FB 1 0.0313 0.0313 0.1230 < 7.415 No hay diferencia altamente
significativa

G2 FB 1 0.1250 0.1250 0.4918 < 7.415 No hay diferencia altamente
significativa

G3 FB 1 0.5000 0.5000 1.9672 < 7.415 No hay diferencia altamente
significativa

G FB1 2 8.0000 4.0000 15.7377 > 5.270 Hay diferencia altamente
significativa

G FB2 2 11.2917 5.6458 22.2131 > 5.270 Hay diferencia altamente
significativa

Error 35 8.8958 0.2542 1
Fuente: Elaboracion Propia

Interpretacion: En el Andlisis de Factores AxB para Brix se obtuvo que hay
diferencia significativa (P<0.01) en G para FB1, FB2, se procede hacer

Tuckey.

Tuckey para grasa

Tabla 67: Prueba de especificidad de Tuckey:

Variedad Promedio Significancia
Gl 1.4375 '

G2 2.5000 I

G3 3.6250 I

Fuente: Elaboracién Propia

M-1= 21875 > 0.57473037 Hay diferencia altamente significativa
"=l = 1.125 > 0.57473037 Hay diferencia altamente significativa
N=1= 1.0625 > 0.57473037 Hay diferencia altamente significativa

G1 G2 G3
I Il I

Interpretaciéon: Al realizar la prueba Tuckey para el indicador de olor se
concluye que hay diferencia altamente significativa entre las tres variables.
Obteniendo el mayor promedio para G3 (Crema de leche), y el menor promedio

es para G1 (Mantequilla).

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




REPOSITORIO DE UNIVERSIDAD

i CATOLICA
TESIS UCSM DE SANTA MARIA

e Indicador 6: Textura

Tabla 68: Resultados de Textura.

Rep. | FB1 FB2
Gl | G2 G3 Gl G2 | G3 Suma:
1 5 1 5 4 1 6 22
2 4 2 5 3 2 5 21
Controles 3 4 1 5 4 2 6 22
4 4 2 6 5 1 6 24
5 3 3 5 4 2 6 23
6 5 2 6 4 2 5 24
7 3 1 5 4 1 6 20
8 4 1 5 3 1 5 19
Suma: 32 |13 42 31 12 | 45 175
Promedio 4 1.625 | 5.25 | 3.875 | 1.5 | 5.625
Fuente: Elaboracion Propia
Grafica N° 10
Textura
100
90
80
70
60
50 - M Grasa
40 ~ B Formula Inicial
30 -
20 -
10 -
0 -
1 2 3

Fuente: Elaboracién Propia

Interpretacion: En la gréfica, podemos observar que para la formula inicial se
tiene 2 variables de las cuales la variable FB2 de 59.4 % concentrado de
coronta maiz morado en la formulacion es la de mayor promedio.Para la grasa

la variable que presenta mayor promedio es G3 de 9.7% de Crema de leche
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Tabla 69: Andlisis de Varianza (ANVA) para
Textura

FV GL SC CM FC FT 1%

FactorA 1 0.0208 0.0208 0.0592 7.415 No hay diferencia
altamente significativa

FactorB 2 122.1667 61.0833 173.6379 > 5.27 Hay diferencia altamente

N

significativa
AXB 2 0.6667 0.3333 0.9475 < 5.27 No hay diferencia
altamente significativa
Sc. 7 3.8125 0.5446 1.5482 < 3.195 No hay diferencia
Bloque altamente significativa
Error E. 35 123125 0.3518 1
Total 47 138.9792

Fuente: Elaboracion Propia

Interpretacidn: Hay diferencia significativa en para el factor B

Tabla 70: Analisis de Factores AxB para Textura

F.V. GL SC CM Fc Ft

Gl FB 1 0.0313 0.0313 0.0888 < 7.415 No hay diferencia
altamente significativa

G2 FB 1 0.0313 0.0313 0.0888 < 7.415 No hay diferencia
altamente significativa

G3 FB 1 0.2813 0.2813 0.7995 < 7.415 No hay diferencia
altamente significativa

G FB1 2 27.1250 13.5625 38.5533 > 5.004 Hay diferencia altamente
significativa

G FB2 2 34.2917 17.1458 48.7394 > 5.004 Hay diferencia altamente
significativa

Error 35 12.3125 0.3518 1

Fuente: Elaboracién Propia
Interpretaciéon: En el Analisis de Factores AxB para Brix se obtuvo que hay

diferencia significativa (P<0.01) en G para FB1 y FB2, se procede hacer
Tuckey.
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Tuckey para grasa

Tabla 71: Prueba de especificidad de Tuckey:

Variedad | Promedio Significancia
Gl 3.9375 ||

G2 15625 |l

G3 5.4375 |l

Fuente: Elaboracion Propia

n=1= 15 > 0.6761514 Hay diferencia altamente significativa
== 3.875 > 0.6761514 Hay diferencia altamente significativa
nN-1= 2375 < 0.6761514 No hay diferencia altamente significativa

G1 G2 G3
I I I

Interpretacion: Al realizar la prueba Tuckey el indicador de textura se concluye
gue hay diferencia altamente significativa entre G3 con G1,y G3 con G2, a la
materia grasa G3 le corresponde el puntaje mayorcon 9.7% de Crema de
leche. Y no presenta diferencia altamente significativa G1 con G2, Obteniendo
el mayor promedio para G3 (Crema de leche), y el menor promedio es para G2

(Manteca)

Conclusiones Experimento 2:

- En el indicador de overrun se tiene diferencia altamente significativa
entre las materias grasas G3 (crema de leche) y G1l(mantequilla) y en la
formulacion inicial. Los mejores parametros fueron de formulacién inicial
FB2: 59.4 % de concentrado de coronta de maiz morado y de materia

grasa G3..9.7% crema de leche para 17.4% de overrun.
- En los resultados del indicador de apariencia hay diferencia en las

materias grasas G3 (crema de leche) y G2 (manteca) y entre la

formulacion inicial. Los mejores parametros fueron de formulacion inicial
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FB2: 59.4 % de concentrado de coronta de maiz morado y de materia
grasa G3.9.7% crema de leche, siendo su puntuacion de muy buena.

- Para el indicador de color hay diferencia significativa para G3 (crema de
leche) con G1 (mantequilla) y G2 (manteca) y entre las dos
formulaciones iniciales. Los mejores parametros fueron de formulacion
inicial FB2: 59.4 % de concentrado de coronta de maiz morado y de
materia grasa G3.9.7% crema de leche, siendo su puntuacion de muy

bueno.

- Para el indicador de sabor hay diferencia entre las formulaciones
iniciales, y entre las materias grasa G1 (mantequilla), G2 (manteca),
G3(crema de leche). Los mejores parametros fueron de formulacion
inicial FB2: 59.4 % de concentrado de coronta de maiz morado y de
materia grasa G3.9.7% crema de leche, siendo su puntuacion de muy
agradable

- EL indicador de olor hay diferencia entre las formulaciones y entre las
materias grasa G1 (mantequilla), G2 (manteca), G3 (crema de leche),
Los mejores parametros fueron de formulacion inicial FB2: 59.4 % de
concentrado de coronta de maiz morado y de materia grasa G3.9.7%

crema de leche, siendo su puntuacion de muy agradable

- El indicador de textura muestra diferencia entre las formulaciones
iniciales y entre las materias grasa G1 (mantequilla), G2 (manteca), G3
(crema de leche), Los mejores parametros fueron de formulacién inicial
FB2: 59.4 % de concentrado de coronta de maiz morado y de materia

grasa G3.9.7% crema de leche, siendo su puntuacién de cremoso.

- Se concluye para el EXPERIMENTO 2 que se encontr6 diferencias tanto
en las formulaciones como en el tipo de materia grasa, se obtuvo como
mejores resultados la formulacion FB2 con 59,4% de concentrado y para
el tipo de materia grasa 9.7% de crema de leche. En este experimento
se obtuvo como overrun 6ptimo de 17.4, sin adicion de emulsion ni

estabilizante.
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3.2.3 Experimento N2 03: Emulsion y Estabilizacion

3.2.3.1 Objetivo:
Determinar el tipo de emulsionante (0.2% de la formulacion) y estabilizante

(0.2% de la formulacién) para la 6ptima elaboracion de la mezcla base de
concentrado de coronta de maiz morado.

3.2.3.2 Variables:

E1 = 0.2% Lecitina (E-322)

e E2 =0.2% Emulsionante comercial para helados

e F1=0.2% Goma xantana
e F2 =0.2% Carboxilmetilcelulosa (CMC)
e F3=0.2% Carragenina

3.2.3.3 Diagrama experimental:

Adicion de Emulsionante y Estabilizantes

F1 F2 F3 F1 F2 F3

Mezcla Base con
estabilizantes

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




REPOSITORIO DE %, - UNIVERSIDAD

CATOLICA

TESIS UCSM DE SANTA MARIA

3.2.3.4 Materialesy Equipos:

Tabla 72: Materiales Y Equipos

Material / Insumos Cantidad Equipos | Especificaciones
(%) Técnicas
Carboximetil celulosa Beaker 100 ml, 50 ml
(CMC) 0.2
. i Balanza de | 100 gr + 0.001gr
Lecitina (E-322) 0.2 precision
Emulsionantecomercial 0.2 Licuadora 10 1t -30 It

para helados
Goma Xantana

0.2 Recipientes
de acero
0.2 inoxidables

Carragenina

Fuente: Elaboracion Propia

3.2.3.5 Resultado:

e Qverrun
e Sabor

e Textura

Disefio factorial completamente al azar con 3 repeticiones, disefio factorial de

bloque completamente al azar con 8 repeticiones. Arreglo factorial con TUKEY.
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Tabla 73: Resultados De La Adiccién De

Estabilizantes

Controles | Repeticiones E1l E2
F1 F2 F3 F1 F2 F3

Overrun 1 37.90 | 42,50 | 39.60 | 43,4 | 46.00 | 44.00
(%) 2 40.70 | 4250 | 3950 | 44,2 | 44.70 | 45,3
3 41.20 | 43.40 | 39.90 | 43.20 | 45.30 | 44.00
Sabor 1 1 4 3 2 5 4
2 2 4 3 1 5 4
3 1 5 3 2 4 3
4 2 4 2 1 5 4
5 2 4 4 2 5 3
6 2 4 3 2 4 4
7 1 5 4 2 5 4
8 2 4 4 1 5 3
Textura 1 2 5 4 2 6 4
2 3 4 4 2 5 3
3 2 5 5 3 6 4
4 2 5 4 2 6 3
5 3 5 5 1 6 3
6 2 5 4 2 5 4
7 2 5 4 i 6 4
8 2 4 4 2 5 3

Fuente: Elaboracion Propia

Cartilla N° 9: Caracteristicas Para Evaluar Sabor

CRITERIO PUNTUACION
Me agrada mucho 5
Me agrada 4
No me agrada no me desagrada 3
Me desagrada 2
Me desagrada mucho 1

Fuente: Elaboracién propia.

Cartilla N° 10: Caracteristicas Para Evaluar Textura

CRITERIO PUNTUACION

Cremosa
Aspero
Arenoso
Esponjoso
Gomoso
Blando

RINw|~loO

Fuente: Elaboracion propia.
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e Indicador 1: Overrun

Tabla 74: Resultados de Apariencia.

El E2
F1 F2 F3 F1 F2 F3 | Suma:
1 379 | 425 | 39.6 | 434 46 44 253.4

Controles | Rep.

(%) 2 40.7 | 425 | 395 | 442 | 447 | 453 | 256.9
3 412 | 434 | 399 | 43.2 | 453 44 257
Suma: 119.8 | 128.4 | 119.0 | 130.8 | 136.0 | 133.3 | 767.3
Promedio 399 | 428 | 39.7 | 43.6 | 453 | 444

Fuente: Elaboracion Propia

Grafica N° 11:

Overrun
450
400
350
300
250 -
200 -

B Estabilizante

150 -~ B Emulsionante

100
50

1 2 3

Variables

Fuente: Elaboracion Propia

Interpretacién: En la grafica, podemos observar que para emulsion se tiene 2
variables de las cuales la variable E2 de 0.2% Emulsionante comercial para
helados es la de mayor promedio.Para el estabilizante la variable que presenta

mayor promedio es F2 de 0.2% Carboxilmetil celulosa (CMC).
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Tabla 75: Anédlisis de Varianza (ANVA) para Overrun

FV GL SC CM FC FT 1%

Factor A No hay diferencia altamente
1 555.56 555.56 2.62 < 9.33 significativa

Factor B No hay diferencia altamente
2 861.82 43091 2.03 < 6.93 significativa

AXB 5 59216 29608 140 < 693 Nohaydiferenciaatamente
significativa

Error E. No hay diferencia altamente
12 2542.63 211.89 1.00 significativa

Total 17 4552.16

Fuente: Elaboracion Propia
Interpretacion: No hay diferencia significativa en los factores.

Tabla 76: Analisis de Factores AxB para Overrun.

F.V. GL SC CM Fc Ft
F1 E 1 977.9267 977.9267 4.6154 < 8.400 No hay diferencia altamente
significativa
F2 E 1 9.6267 9.6267 0.0454 < 8.400 No hay diferencia altamente
significativa
F3 E 1 160.1667 160.1667 0.7559 < 8.400 No hay diferencia altamente
significativa
F E1 2 18.1067 9.0533 0.0427 < 6.110 No hay diferencia altamente
significativa
F E2 2 1435.8756 717.9378 3.3883 < 6.110 No hay diferencia altamente
significativa
Error 12 2543 211.8856 1

Fuente: Elaboracion Propia
Interpretacion: En el Analisis de Factores AxB para Overrun se obtuvo que no
hay diferencia significativa (P<0.01) para la emulsién y el estabilizante, se

procede hacer Tuckey.

Tuckey para Estabilizante

Tabla 77: Prueba de especificidad de Tuckey:

Variedad | Promedio Significancia
F1 27.2 '

F2 44.1 I

F3 345 1]

Fuente: Elaboracion Propia
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n=1= 733 > 0.2971 Hay diferencia altamente significativa

== 957 < 02971 No hay diferencia altamente significativa

N=1= 16.90 > 0.2971 Hay diferencia altamente significativa
F1 F2 F3

Interpretacion: Al realizar la prueba Tuckey el indicador uno se concluye que
hay diferencia altamente significativa entre F3 y F1, el estabilizante F2 0.2%
Carboxilmetilcelulosa (CMC)le corresponde el puntaje mayor. Y no presenta
diferencia altamente significativa F1 con F2, y F3 con F2. Obteniendo el mayor
promedio para F2 (0.2% Carboxilmetilcelulosa (CMC)), y el menor promedio es
para F1 (0.2% Goma xantana) para un overrun de 45.3%

e Indicador 2: Sabor
Tabla 78: Resultados de Sabor.

El E2
Controles |Rep.
F1 F2 | F3 F1 F2 F3 | Suma:
1 |1 4 3 2 5 4 19
2 |2 4 3 1 5 4 19
3 |1 5 3 2 4 3 18
4 |2 4 2 1 5 4 18
5 |2 4 4 2 5 3 20
6 |2 4 3 2 4 4 19
7 11 5 4 2 5 4 21
8 |2 4 4 1 5 3 19
Suma: 13| 34| 26 13| 38 29 153
1.625(4.25|3.25|1.625|4.75| 3.625
Promedio

Fuente: Elaboracién Propia
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Grafica N° 12:

Sabor

90

M Estabilizante

B Emulsion

Fuente: Elaboracion Propia

Interpretacion: En la grafica, podemos observar que para emulsion se tiene 2
variables de las cuales la variable E2 de 0.2% Emulsionante comercial para
helados es la de mayor promedio.Para el estabilizante la variable que presenta

mayor promedio es F2 de 0.2% Carboxilmetil celulosa (CMC).

Tabla 79: Analisis de Varianza (ANVA) para Sabor

FV GL SC CM FC FT 1%
Factor 1 1.0208 1.0208 3.2543 < 7.415 No hay diferencia altamente
A significativa
Factor 2 67.6250 33.8125 107.7894 > 5.27 Hay diferencia altamente
B significativa
AxB 2 0.5417 0.2708 0.8634 < 5.27 No hay diferencia altamente
significativa
Sc. 7 1.1458 0.1637 0.5218 < 3.195 No hay diferencia altamente
Bloque significativa
ErrorE. 35 10.9792 0.3137 1

Total 47 81.3125

Fuente: Elaboracién Propia

Interpretacion: Hay diferencia significativa en para el factor B
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Tabla 80: Andlisis de Factores AxB para Sabor

F.V. GL SC CM Fc Ft
F1 E 1 0.0000 0.0000 0.0000 < 7.415 No hay diferencia altamente
significativa
F2 E 1 05000 05000 15939 < 7.415 No hay diferencia altamente
significativa
F3 E 1 0.2813 0.2813 0.8966 < 7.415 No hay diferencia altamente
significativa
F El 2 14.0417 7.0208 22.3814 > 5.004 Hay diferencia altamente
significativa
F E2 2 20.0417 10.0208 31.9450 > 5.004 Hay diferencia altamente
significativa
Error 35 10.9792 0.3137 1

Fuente: Elaboracion Propia

Interpretacidon: En el Analisis de Factores AxB se obtuvo que hay diferencia
significativa (P<0.01) en F para E1, E2, se procede hacer Tuckey.

Tuckey para la emulsion

Tabla 81: Prueba de especificidad de Tuckey:

Variedad | Promedio Significancia
F1 1.6250 '

F2 45000 |l

F3 34375 |

Fuente: Elaboracion Propia

m-=1= 1.8125 > 0.63849209 Hay diferencia altamente significativa
-Ir= -1.0625 < 0.63849209 No hay diferencia altamente significativa
h=1= 2875 > 0.63849209 Hay diferencia altamente significativa

F1 F2 F3
I Il I

Interpretacion: Al realizar la prueba Tuckey el indicador uno se concluye que
hay diferencia altamente significativa entre F1 con F3 Y F2. Y no presenta
diferencia altamente significativa F3 con F2. Obteniendo el mayor promedio
para F2 (0.2% Carboxilmetilcelulosa (CMC)), y el menor promedio es para F1

(0.2% Goma xantana) .
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e Indicador 3: Textura

Tabla 82: Resultados de Textura.

El E2
F1 F2

A
D
©

T
=
T
N
T
w
7
w

Suma:
23
21
25
22
23
22
22
20
178

Controles

0N |0~ W N (-
NI NI
sloaloa|alolalsa]o
NINEENEINEIENES
N NN
olo|lo|o|lo|o|u|o
w|n|[p|lw|lw|r|[w]|s

Suma: 18| 38| 34 15 45
Promedio 2.25|4.75]|4.25|1.875|5.625
Fuente: Elaboracion Propia

Grafica N° 13:

N
(o]

w
o

Textura

M Estabilizante

B Emulsion

Fuente: Elaboracién Propia

Interpretacion: En la grafica, podemos observar que para emulsion se tiene 2
variables de las cuales la variable E1 de 0.2% lecitina es la de mayor
promedio.Para el estabilizante la variable que presenta mayor promedio es F2
de 0.2% Carboxilmetil celulosa (CMC).

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD

REPQSITORIO DE CATOLICA

TESIS UCSM e DE SANTA MARIA

Tabla 83: Andlisis de Varianza (ANVA) para Textura

FV GL SC CM FC FT 1%

Factor A 1 0.0833 0.0833 0.3365 < 7.415 No hay diferencia altamente
significativa

Factor B 2 78.7917 39.3958 159.0986 > 5.27 Hay diferencia altamente
significativa

AXxB 2 57917 2.8958 11.6947 > 5.27 Hay diferencia altamente
significativa

Sc. 7 25833 0.3690 1.4904 < 3.195 No hay diferencia altamente

Bloque significativa

Error E. 35 8.6667 0.2476 1

Total 47 95.9167

Fuente: Elaboracion Propia
Interpretacion: Hay diferencia significativa en para el factor B y para los

factores AxB

Tabla 84: Analisis de Factores AxB para Textura

FV. GL SC CM Fc Ft
F1 E 1 0.2813 0.2813 1.1358 < 7.415 No hay diferencia
altamente significativa
F2 E 1 15313 15313 6.1839 < 7.415 No hay diferencia

altamente significativa

F3 E 1 1.1250 1.1250 4.5433 < 7.415 No hay diferencia
altamente significativa
F E1 2 14.0000 7.0000 28.2692 > 5.004 Hay diferencia
altamente significativa
F E2 2 28.2917 14.1458 57.1274 > 5.004 Hay diferencia

altamente significativa
Error 35 8.6667 0.2476 1

Fuente: Elaboracién Propia

Interpretacién: En el Analisis de Factores AxB para textura se obtuvo que hay

diferencia significativa (P<0.01) en F para E1, E2, se procede hacer Tuckey.
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Tuckey para la emulsion

Tabla 85: Prueba de especificidad de Tuckey:

Variedad | Promedio Significancia
F1 2.0625 '

F2 5.1875 I

F3 3.8750 I

Fuente: Elaboraciéon Propia

n-=1= 1.8125 > 0.56727922 Hay diferencia altamente significativa
== -1.3125 < 0.56727922 No hay diferencia altamente significativa
N=1= 3.125 > 0.56727922 Hay diferencia altamente significativa

F1 e F3
I Il I

Interpretacidon: Al realizar la prueba Tuckey el indicador uno se concluye que
hay diferencia altamente significativa entre F1 con F2 y F3. Y no presenta
diferencia altamente significativa F3 con F2. Obteniendo el mayor promedio
para F2 (0.2% Carboxilmetilcelulosa (CMC)), y el menor promedio es para F1

(0.2% Goma xantana) .

Conclusion del experimento 3:

e En el indicador de overrun obtenemos que hay diferencia altamente entre los
estabilizantes: F3 (0.2% Carragenina) y F1 (0.2% Goma xantana), y entre
lasemulsiones.Los mejores pardametros fueron de emulsion: E2 0.2%
Emulsionante comercial para helados, y de estabilizante: F2 (0.2%
Carboxilmetilcelulosa (CMC)),

e Para el indicador de sabor hay diferencia entre los estabilizantes: F3 (0.2%
Carragenina) y F1(0.2% Goma xantana), y entre las emulsiones. Los mejores
parametros fueron de emulsién: E2 0.2% Emulsionante comercial para helados,
y de estabilizante: F2 (0.2% Carboxilmetilcelulosa (CMC)), siendo su

puntuacion de muy agradable
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e El indicador de textura muestra diferencia entre los estabilizantes entre F1
(0.2% Goma xantana) con F2 (0.2% Carboxilmetilcelulosa (CMC)), y F1 (0.2%
Goma xantana) con F3 (0.2% Carragenina), también se encontré diferencia
entre las emulsiones. Los mejores parametros fueron de emulsion: E1 (0.2%
Lecitina (E-322)), y de estabilizante: F2 (0.2% Carboxilmetilcelulosa (CMC)),
siendo su puntuacién de muy agradable

e Se concluye para el EXPERIMENTO 3 que se encontrd diferencias tanto en las
emulsiones, como para el tipo de estabilizante. Se concluye que en el
experimento 3 por promedios los mayores puntajes lo obtuvieron y estabilizante
se obtuvo como mejores resultados la emulsién E2 (emulsionante comercial
para helados), y como estabilizante F2 (Carboxilmetilcelulosa (CMC)). En este
experimento se obtuvo como overrun 6ptimo de la mezcla base 45.3

3.2.3.6 Aplicacion de modelos matemadticos

Balance de materia.

576 aireado
3294 k Mezcla Base con
g = E S 4786.182
mezcla estabilizantes kg mezcla

3.3 METODO PROPUESTO.

3.3.1 Flujos de procesos.

El flujo de proceso empleado para la obtencion de la Mezcla Base de
Helado Soft a partir de la coronta de maiz morado, estara dado por los

siguientes diagramas:
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Diagrama N° 3: De Flujo de Bloques

Coronta

vaz —| Recepcion de
morado Materia Prima
., coronta de maiz clasificada sin
Se'?QC'OU Y —> presencia de mohos, hongos, piedritas,
Clasificacion arena, pelos, etc
Lavado —> Agua potable por aspersion

Coronta Maiz
morado: agua

. (1:10)
Obtencion de ane
Extracto —>  190C

Presién =1 atm
Tiempo=45 min Recepcién de
Ph=4.5 Insumos

o] Brix: 19 - 22.3
Concentracion +—> Azticar 16.9%

T3=12 min tiempo
para la concentraciorf ™
A2 = pH: 3 del
Extracto Concentrado solvente.

11.9% Leche en polvo.

FB2=: 59.4% concentrado de
Mezclado > maiz morado

Licuadora Motor: 2 HP, 3600 rpm

G3=9.7% crema de leche
\_ ) E2=0.2% Estabilizante comercial
para helados
0.1% conservante
2.2 % glucosa,
Temperatura =70°C-90°C con
. ., S agitacion
Pausterizacion Tiempo = 20 minutos

Motor: 2 HP, 3600 rpm

0.1% conservante

0.3% AzUcar para dispersar el
CMC

F2=0.2% Carboxil Metilcelulosa
(CMQC)

Homogenizacion T—>

Sellado al vacio en bolsas
Envasado —>>  de Polietileno 1.5 kg

Min 24 horas
> Refrigeracion <10 °C

Almacenamiento

Fuente: Elaboracion propia
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FORMULACION %
Concentrado de mariz morado 59.4
Azlcar 16.3
Leche en polvo descremada 11.9
Crema de leche 9.7
Glucosa 2.2
Cmc 0.2
Emulsionante comercial para 0.2
helado
Conservante 0.1%
TOTAL 100%

DESCRIPCION DEL PROCESO

Inicialmente se recepciona la coronta de maiz morado que se encuentre en
buen estado y se controla fechas de vencimiento de los insumos.

La materia prima se selecciona de acuerdo a sus caracteristicas de calidad:
gue no presenten particulas extrafias ni mohos. Se pesa la materia prima y los
insumos para comprobar si es la cantidad necesaria para la produccién. Se
procede a un lavado de la coronta de maiz morado por aspersion con agua
potable evitando que queden residuos de tierra u otras impurezas.

Se realiza la extraccion del colorante de la coronta de maiz morado y luego de
alcanzar la ebullicion a 90°C se concentra con el azucar hasta obtener los
grados Brix éptimos para su uso en la mezcla base.

Se realiza la formulacion inicial en base a la cantidad de concentrado y a la
cantidad de materia grasa segun los porcentajes establecidos. Se mezclan la
leche en polvo descremada con el concentrado en licuadora. La materia grasa
se lleva a pasterizacién a 70°C por 20 minutos con la glucosa y el emulsionante
para helados. Se homogeniza todos los ingredientes en licuadora, se realiza la
emulsibn mezclando el azucar con los estabilizantes y se adiciona el
conservante. Se incorporaran en una licuadora durante 5 minutos para obtener
la base para helados homogénea. El producto terminado se coloca en las
bolsas de polietileno correspondientes y se sellan al vacio. El producto una vez
empacado serd almacenado y se dejara madurar por 24 horas a una
temperatura no superior a 10°C a una temperatura de refrigeracion adecuada

para su conservacion.
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E >
2
l LEYENDA

1= Recepcion Materia Prima e
Insumos.

6 2=Transporte
3=Seleccién y Clasificacion

4=Lavado

2 5=Proceso de Concentrado
6=Formulacion Inicial
7=Emulsioén y Estabilizacion
8=Homogenizacién

9=Maduracién

10= Empacado

11=Almacenamiento
2 >

Fuente: Elaboracion Propia
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3.3.2 Método Optimo

El método Optimo para la elaboracién ha sido determinado en la funcién a la

obtencién de un concentrado utilizando coronta de maiz morado que contenga

gran cantidad de colorante antocianina para incorporarla en una mezcla base

para helados soft. La Formulacion Inicial y los tipos de emulsionantes y

estabilizantes, determinaron las caracteristicas sensoriales, organolépticas del

producto final obteniéndose un producto de calidad

3.4 EVALUACION DEL PRODUCTO FINAL.

a) Evaluacion sensorial.

Se evalué las mezclas de helado soft de chicha morada comparandolo con una

muestra de helado soft de Gloria de sabor vainilla. Las muestras se

presentaron en helado batido, se analiz6 con 12 panelistas semi - entrenados

el color, sabor, olor, textura, sabor.

Tabla 86: Evaluacion de Color

Panelistas Helados Soft de Helado en Soft
Semientrenados Maiz Morado Gloria

1 5 3

2 5 2

3 4 2

4 5 3

5 4 2

6 5 2

7 5 2

8 5 3

9 4 3

10 4 2

11 4 3

12 5 3
Sumatoria 55 30
Promedio 5 3

Fuente: Elaboracion Propia
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Cartilla N° 11: Caracteristicas Para Evaluar El Color

CRITERIO PUNTUACION
Excelente
Muy bueno
Bueno
Regular
Malo
Fuente: Elaboracion Propia

RINW[~|O1

Prueba de muestras relacionadas

Diferencias relacionadas

95% Intervalo de
confianza para la
Desviacién | Erortip. de diferencia

Media tip. la media Infefior | Superior t gl Sig. (ilateral)

Par1 HeladosSoft de
Maiz Morado - 66667 49237 14213 .35383 97950 4,690 11 .001
Helado en Sobre

Interpretacion: Como 0.001 < 0.05 entonces si hay diferencias significativas
entre los helados de maiz morado y helados gloria de acuerdo a color. El
mayor promedio lo tiene el helado elaborado con la mezcla de maiz morado,

siendo su calificacion de Excelente en el indicador color

Tabla 87: Evaluacion de Textura

Panelistas Helados Soft Helados Soft
Semientrenados de Maiz “Gloria”
Morado

1 6 5

2 6 5

3 5 5

4 6 4

5 6 5

6 5 4

7 6 5

8 6 6

9 5 4

10 6 5

11 5 4

12 5 5
sumatoria 67 57
promedio 5.6 4.8

Fuente: Elaboracion Propia
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Cartilla N° 12: Caracteristicas Para Evaluar Textura

CRITERIO PUNTUACION
Cremoso 6
Ligeramente cremoso 5
Gomoso 4
Ligeramente gomoso 3
Blando 2
Ligeramente Blando 1

Fuente: Elaboracion propia.

Prueba de muestras relacionadas

Diferenciasrelacionadas

95% Intervalo de
confianza para la

Desviacion | Erortip. de diferencia
Media tip. lamedia | Infeior | Superior t gl Sig. (bilateral)
Par1 Helados Soft de
Maiz Morado - 66667 49237 Q4213 | 35383 | 97950 4690 11 001
Helado en Sobre

Interpretacion:Como 0.001 < 0.05 entonces si hay diferencias significativas
entre los helados de maiz morado y helados gloria de acuerdo a textura. El
mayor promedio lo tiene el helado elaborado con la mezcla de maiz morado,

siendo su calificacion de Cremoso en el indicador de textura.

Tabla 88: Evaluacion de Sabor

Panelistas Helados Soft de Helados Soft
Semientrenados Maiz Morado “Gloria
1 4 4
2 5 4
3 5 4
4 4 4
5 5 4
6 5 4
7 5 4
8 5 4
9 5 4
10 4 4
11 5 4
12 5 4
Sumatoria 57 48
Promedio 5 4

Fuente: Elaboracion Propia
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Cartilla N° 13: Caracteristicas Para Evaluar Sabor

CRITERIO PUNTUACION
Me agrada mucho 5
Me agrada 4
No me agrada no me desagrada 3
Me desagrada 2
Me desagrada mucho 1

Fuente: Elaboracion propia.

Prueba de muestras relacionadas

Diferencias relacionadas

95% Intervalo de
confianza para la

Desviacion | Erortip. de diferencia
Media tip. la media Inferior | Superior t gl Sig. (bilateral)
Parl Helados Soft de
Maiz Morado - 1.16667 57735 16667 | 79984 | 153350 7.000 11 .000
Helado en Sobre

Interpretacion: Como 0.000 < 0.05 entonces si hay diferencias significativas
entre los helados de maiz morado y helados gloria de acuerdo al sabor. El
mayor promedio lo tiene el helado elaborado con la mezcla de maiz morado,

siendo su calificacion de “Me Agrada Mucho” en el indicador de sabor

Tabla 89: Evaluacion de Olor

Panelistas Helados Soft de Helados Soft
Semientrenados Maiz Morado “Gloria

1 4 3

2 4 4

3 4 3

4 4 4

5 4 3

6 3 3

7 3 3

8 4 3

9 4 4

10 4 3

11 4 4

12 4 4
sumatoria 46 41
promedio 3.8 3.4

Fuente: Elaboracion Propia
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Cartilla N° 14: Caracteristicas Para Evaluar Olor

CRITERIO PUNTUACION
Muy agradable 4
Agradable 3
Regular 2
Desagradable 1

Fuente: Elaboracion propia.

Prueba de muestras relacionadas

Diferenciasrelacionadas

95% Intervalo de
confianza para la

Desviacion | Erortip. de diferencia
Media tip. lamedia | Inferor | Superior t gl |Sig. bilateral)
Parl Helados Softde
MaizMorado - | 1.25000 715378 20760 | 77107 | 172893 | 5745 1 .000
Helado en Sobre

Interpretacion: Como 0.000 < 0.05 entonces si hay diferencias significativas
entre los helados de maiz morado y helados en sobre de acuerdo al olor. El
mayor promedio lo tiene el helado elaborado con la mezcla de maiz morado,

siendo su calificacion de “Muy Agradable” en el indicador de Olor.

Conclusioén

El producto elaborado tuvo gran aceptacion al obtener datos estadisticos y al
comparar los promedios de los resultados sensoriales con la otra mezcla de
helado “gloria”, obteniendo que la mezcla de helados soft de maiz morado tiene
una calificacion de excelente para color, cremoso para textura, muy agradable
para sabor y es muy agradable en el olor como caracteristicas de

organolépticas.
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b) Analisis quimico proximal.

Los resultados obtenidos realizados en los laboratorios de SERVILAB
(UNSA) luego del analisis respectivo se muestran en el siguiente cuadro

Tabla 90: Analisis Quimico Proximal de La Mezcla

Componente Porcentaje Norma Técnica
Humedad 57.81% 64%
Antocianina 8.108 mg/I
Fibra 0.07%

Cenizas 1.02%

Grasas 0.59%* 1.5% *
Proteinas 2.99% 2.5 % min
Carbohidratos 37.52% 15 -40%
Calorias 167.35 kcal/100g. 84 -200 Kcal/100g

Fuente: Laboratorio de SERVILAB, UNSA

Los resultados obtenidos en el laboratorio son considerados similares a los que se
conocen por revisién bibliografica?” y norma técnica.?®
*El andlisis de grasa realizado en el laboratorio salié con un porcentaje bajo, se realizé

un balance de materia teniendo como % de grasa 2.1.

c¢) Analisis microbioldgicos.

Tabla 91: Analisis Microbiolégico de la mezcla.

o termotolerantes.

Andlisis Resultado Limites Permisibles
- Numeracién de microorganismos
aerebios, mesofilos viables. 83x10* UFC/mlI 10*-10° /ml
- Numeracién de coliformes. 9/ml 10 -10% /ml
- Numeracién de <100/ml 10 -10% /ml
staphylococcusaureus (coagulasa
positiva).
- Deteccion de salmonella sp Ausencia /25gr. Ausencia /25gr
- Numeracibn de hongos vy 16x10*UFC/ml 1-10/ml
levaduras.
- Numeracién de coliformes fecales <3/ml

%’ Requisitoshttp://www.mundohelado.com/helados/soft.htm
Norma técnica peruana 202.057.2006 helados.
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FUENTE: Laboratorio de la MPA
De estos resultados podemos comentar que la carga microbiana se encuentra
bajo los limites permisibles, al hacer un comparativo de nuestros resultados
con la norma técnica peruana — 071 MINSA/DIGESA — v01 del ANEXO 10

En los resultados de los Microorganismos Aerobios, Mesofilos Viables los
resultados se encuentran por debajo de los limites permisibles, staphylococcus
aureus encontrandose en una minima cantidad, esto puede ser relacionado
directamente con la manipulacién en la preparacion del producto realizandose

en buenas condiciones de sanidad

Se analizé la cantidad de Coliformes y se detecté 9/ml, por lo que se procedi6 a
un andlisis complementario de coliformes fecales para verificar si existe
presencia este microorganismo.

Se analizé salmonella sp, obteniendo como resultado ausencia en 25 gramos.
En las pruebas microbiol6gicas complementarias se analiz6 la cantidad de
hongos, levaduras y coliformes fecales, los cuales se encuentran normales este

nos da un indicador de la cantidad de contaminacién fecal y descomposicion de

los ingredientes.

d) Analisis Organoléptico

Tabla 92: Analisis Organoléptico Del Helado

CARACTERISTICAS RESULTADO
Olor Caracteristico
Color Ligeramente
morado
Sabor Caracteristico
Aspecto Uniforme
Textura Cremoso

Fuente: Elaboracion Propia
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En el analisis organoléptico de la mezcla base se encontr6 que los datos
obtenidos son semejantes a los datos encontrados en bibliografia por lo que se
puede decir que se trabajé con materia prima optima y en buenas condiciones
de calidad la cual es aceptable para nuestro proceso, esto se confirmé al
realizar los andlisis microbiolégicos al encontrarse estos dentro de los limites

permisibles.

e) Determinacion de vida util

Objetivo:

Evaluar el tiempo de conservacion del producto final en funcion a la
temperatura.

Variables:
e T1=10°C

e T2=20°C
e T3=30°C

Diagrama experimental:
Vida Util

|
10°C 20°C 30°C

Tiempo Util del
producto
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3.4.1.1 Materialesy Equipos:

Tabla 93: Materiales Y Equipos

Material / ] ) Especificaciones
Cantidad Equipos o
Insumos Técnicas
Frascos de
o 1Lt
vidrio

100 gr +
Mezcla base de Balanza de
concentrado de 1 litro L, 0.001gr
precision
coronta de maiz
morado Probeta 100 ml.
Maquina
dispensadora 1-18Lt
de helados

Fuente: Elaboracion Propia

3.4.1.2 Resultado

e Qverrum
e Estabilidad
e Color

e Tiempo batido
Se determiné experimentalmente durante 5 dias, la velocidad de deterioro de la
mezcla base de helado Soft almacenada a 10, 20 y 30°C. Se trabaj6é con dos
ecuaciones:

Ecuacion de Labuza

InORf — InOR, =k xt
InORf = InOR, + k +t
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Ddénde:
k= velocidad constante de deterioro.

ORf = valor de la caracteristica evaluada al tiempo t.
OR, = Valor inicial de la caracteristica evaluada.

t = tiempo en que se realiza la evaluacion

Ecuacion de Arrhenius
Ea

k=A% e ®RD

__Ea_
Ink=InAx*lne &)

Ea 1

Ink= InAx*— Y-

Y = Intercepto + Pendiente x X
Donde:

Y=Ink
Intercepto = InA

a
Pendiente = — 7
X =1 T (Kelvin)

e Indicador 1: % Overrum

Tabla 94: Evaluacion del % Overrun en el tiempo con respecto a la

temperatura
Muestra

Temperatura de CONTROLES 10°C 20°C 30°C
Almacenamiento

0 dia 45 45 45

1 dia Overrun % 40 30 13

2 dia 35 28 11

3 dia 33 25 10

4 dia 30 23 9

PROMEDIO 36.6 30.2 17.6

Fuente: Elaboracion Propia
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Ecuacion de Labuza
InORf = InOR, + k xt
Donde:
k = velocidad constante de deterioro.
ORf = valor de la caracteristica evaluada al tiempo t.
OR, = Valor inicial de la caracteristica evaluada.

t = tiempo en que se realiza la evaluacion

e Paral10°C
Tabla 95: Ecuacién de Labuza para 10°C
10°C
Tiempo (min) OR LN OR (Y)
0 45 3.80666
L 40 3.68888
2 35 3.55535
3 33 3.49651
4 30 3.40120

Fuente: Elaboracion Propia
InOR; = —1.00 * 10 1t + 3.7904

Grafica N° 14:
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Fuente: Elaboraciéon Propia
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e Para20°C
Tabla 96: Ecuacion de Labuza para 20°C
10°C
Tiempo (min) OR LN OR (Y)

0 45 3.80666

1440 30 3.40120

2880 28 3.33220

4320 25 3.21888

5760 23 3.13549

Fuente: Elaboracion Propia
InOR; = —0.152t + 3.6838

Grafica N° 15;

g ==
N
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Fuente: Elaboracion Propia
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e Para30°C
Tabla 97: Ecuacion de Labuza para 30°C
10°C
Tiempo (min) OR LN OR (Y)

0 45 3.80666

1440 30 3.40120

2880 28 3.33220

4320 25 3.21888

5760 23 3.13549

Fuente: Elaboracion Propia

InOR; = —0.348t +3.350

Grafica N° 16:
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Fuente: Elaboracion Propia
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Tabla 98: Velocidades de deterioro para 10°C, 20°C,30°C,

°Centigrados °Kelvin k (pendiente) 1/T InK
10°C 283.15 | 1.0033021089E-01 | 0.003531697 -2.299288424
20°C 293.15 | 1.5246581045E-01 | 0.003411223 -1.880814902
30°C 303.15 | 3.4812400893E-01 | 0.003298697 -1.055196515

Fuente: Elaboracion Propia

Luego, mediante la siguiente ecuacion reportada por Arrhenius, se describié el
efecto de la temperatura en la velocidad de deterioro:

Ecuacion de Arrhenius

by = TP | E
= * — — k —
n n R :
Y = Intercepto + Pendiente x X
Donde:
Y=Ink
Intercepto = InA
] Ea
Pendiente = — T

X =1 T (Kelvin)
Ink = 16.40823359 — 5317.5192(1 )

InA = 16.40823159
A =13365944,17

k = 1336594417 — ¢~ 5317.5192 ¢

Una vez hallada la ecuacién se encontr6 las velocidades de deterioro a

diferentes temperaturas de la mezcla base.
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Tabla 99: Velocidades de Deterioro para Diferentes Temperaturas

T(°C) T(K) K(1/min)

0 273.150 0.046919305
1 274.150 0.050372213
2 275.150 0.054051323
3 276.150 0.057969546
4 277.150 0.062140414
5 278.150 0.066578103
6 279.150 0.071297461
7 280.150 0.076314028
8 281.150 0.081644065
9 282.150 0.08730458

10 283.150 0.093313355
11 284.150 0.099688972
12 285.150 0.106450845
13 286.150 0.113619244
14 287.150 0.121215331
15 288.150 0.129261184
16 289.150 0.137779833
17 290.150 0.146795291
18 291.150 0.156332584
19 292.150 0.166417786
20 293.150 0.177078056
21 294.150 0.188341666
22 295.150 0.200238043
23 296.150 0.212797801
24 297.150 0.226052781
25 298.150 0.240036085
26 299.150 0.254782118
27 300.150 0.270326625
28 301.150 0.286706732
29 302.150 0.303960985
30 303.150 0.322129394

Fuente: Elaboracion Propia
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Interpretacion:

Segun datos bibliogréficos un helado Soft tiene entre 30% hasta 80% de aire
incorporado al producto (% de Overrum).Después con los valores de k
hallados en el CUADRO N°98 y contando con datos experimentales de
overrum (45%) y overrun final o valor limite de overun (30%), se utilizd
nuevamente la ecuacion de Labuza, para encontrar el tiempo de vida Gtil a
diferentes temperaturas. Se determind tedricamente para las temperaturas

de 0 a 30°C el tiempo de vida util de la mezcla base.

Ecuacion de Labuza
InOR; = INOR, +k +t
anRf = In30 - 3.40119

InOR, =1n45 — 3.8066

InOR; — InOR,  3.40119 — 3.8066
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Tabla 100: Tiempo de vida util

T(°C) Tiempo Vida Util (meses) Tiempo vida Util (dias)
0 8.6417544 259.2526322
1 8.0493805 241.481414
2 7.5014835 225.0445037
3 6.9944503 209.8335076
4 6.5249824 195.7494722
5 6.0900670 182.702009
6 5.6869502 170.6085052
7 5.3131137 159.3934119
8 4.9662533 148.9875998
9 4.6442593 139.3277793
10 4.3451991 130.355974
11 4.0673015 122.0190457
12 3.8089421 114.2682641
13 3.5686306 107.0589171
14 3.3449986 100.3499571
15 3.1367894 94.10368122
16 2.9428480 88.28544024
17 2.7621125 82.86337494
18 2.5936059 77.80817631
19 2.4364289 73.09286769
20 2.2897536 68.69260669
21 2.1528168 64.58450489
22 2.0249155 60.74746376
23 1.9054008 57.16202513
24 1.7936745 53.81023501
25 1.6891840 50.67551932
26 1.5914190 47.74257059
27 1.4999081 44.99724449
28 1.4142155 42.42646537
29 1.3339380 40.01813991
30 1.2587026 37.76107824

Fuente: Elaboracion Propia.

Interpretacion:

Para 5°C, el tiempo de vida util es de 6 meses 21 dias
Para 10°C, el tiempo de vida Util es de 4 meses 10 dias
Para 20°C, el tiempo de vida Util es de 2 meses 20 dias
Para 30°C, el tiempo de vida Util es de 1 mes 22 dias
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NOTA: Los resultados de estabilidad, color, y tiempo batido se encuentran en
el anexo 9, los resultados obtenidos en estas evaluaciones fueron de referencia

para evaluar el overrun del producto.

Conclusién de Vida en anaquel

La Vida en Anaquel del producto estudiado fue evaluada con respecto al
porcentaje de overrun, a tiempo de batido, estabilidad y color, durante una

semana, realizando una extrapolacion logaritmica.

Por ser un producto lacteo la temperatura de almacenamiento debera de ser
menor a 10°C, tomando en cuenta los experimentos se toma como tiempo de
vida util 4 meses realizando un promedio de los dias en cuanto a los cambios

gue las mezclas bases presentaron en los datos de extrapolacion.

f) Experimento aplicacion

Tabla 101: Evaluacion de la mezcla en la dispensadora de helados

Caracteristicas Valores
Temperatura de batido 5.6 °C
Tiempo de batido 10-15 min
%Overrum 45 %

Fuente: Elaboracién propia

Para la elaboracion del helado a partir de la mezcla base utilizando el
dispensador se debe en cuenta que la temperatura de batido oscilara entre los
5.5°C y 5.7 °C, esto dependera de la temporada del afio; al igual que el tiempo

de batido, que tiene un aproximado de 10 a 15 minutos.

El rendimiento de la mezcla base se evalu6 en un probeta midiendo el
volumen, y mediante formula de Overrum se obtuvo como dato un 45 %, esto
quiere decir el dispensador proporciona un buen rendimiento para este tipo de

helados segun bibliografia.
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4 PROPUESTA A ESCALA INDUSTRIAL

4.1 CALCULOS DE INGENIERIA

4.1.1 cCapacidad y Localizacién De Planta

La determinacién del tamafio de planta se realiza en funcion a la capacidad de
produccion instalada, expresada en unidades de produccién por afio. Asi para
el tamafo de planta consideremos los siguientes factores:

v Mercado

v Disponibilidad de materia prima y recursos

4.1.1.1 Capacidad de planta

El tamafio de planta se defina como la capacidad de unidades de produccion
durante una determinada unidad de tiempo.

El tamafio de planta esta referido a la capacidad instalada de produccion,
expresado en unidades de tiempo durante un determinado periodo de
funcionamiento. Dicha seleccibn de tamafio de planta depende de varios
factores como son: mercado, tecnologia, inversién, materia prima,
funcionalidad, financiamiento, asi como el costo de produccion.

La capacidad de produccion de la planta depende de las siguientes variables:

e Numero de dias por afio de funcionamiento.
e Numero de turnos de trabajo por dia.
e Numero de horas por dia.

e Volumen de produccion por hora.

Este estudio de tamafio de planta no tiene la misma importancia para todos los
proyectos, la mayor o menor importancia depende de la flexibilidad de planta,
entendida como la capacidad de la empresa para modificar su volumen o

mezcla de produccion

Para el presente proyecto se considera un periodo normal de un turno de 8
horas diarias, por lo tanto, el trabajo efectivo de produccion serd de 300

dias/afno.
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La capacidad de produccién dependera de los valores que asumen en
variables que son:

Capacidad De Planta:

Cp.=A*B*C*D
Doénde:
Cp.- Capacidad de produccién
A.- N° dias de trabajo por afio
B.- N° de turnos de trabajo por dia
C.- N° de horas de trabajo por turno
D.- toneladas de produccion por hora

Tabla 102: Alternativas de Capacidad de Plantas

Alternativa 1 Alternativa 2 Alternativa 3
300 dias / afio 300 dias / afio 300 dias / afio
B 1 turnos / dia 1 turnos / dia 1 turnos / dia
C 8 horas / dia 8 horas / dia 8 horas / dia
D 7,16 litro/hora 7,84 litro/ hora 10,92 litro/ hora
Cp 17184 litros/afio 18816 litros/afio 26208 litros/afo

Fuente: Elaboracion Propia

e Alternativa de tamaio “ A1”

Cp Al = (300dias/afio * 1 turnos / dia* 8 h/dia * 7.16 litros/hora)
Cp Al = 17184 litros/afio

e Alternativa de tamano “A2”

Cp A2 = (300dias/afio * 1 turno/dia * 8 h/dia * 7,84 litros/hora)
Cp A2 = 18816 litros/afio
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e Alternativa de tamano “A3”

Cp A3 = (300dias/afio * 1 turno/dia * 8 h/dia *10,92litros/hora)
Cp A3 = 26208 litros/afio

4.1.1.2 Seleccién de tamaiio de planta:

En un proceso de fabricacion de la mezcla base, el tamafio de planta esta

determinado por diversos factores condicionantes, que son:

a. Relacion: Tamafio — Materia Prima

Se refiere materias primas necesarias para el proceso de produccion.
Considerando que esta materia prima se obtiene durante todo el afio se podra
aprovechar para la elaboracion de nuestros productos.

La materia prima principal es la coronta de maiz morado. Se dispone de una
produccion 2.3 It por persona anual se realizara una pequefa planta industrial

considerando las alternativas:

v/ Alternativa 1: 17184 litros/afo
v' Alternativa 2: 18816 litros/afio
v' Alternativa 3: 26208 litros/afio

Con el anterior analisis concluiriamos que si existe el suficiente abastecimiento
de materia prima en el PerU, para las tres alternativas. Entonces llegamos a la
conclusiéon que para los tamafos “1”, “2”, “3” Existe materia prima. Por ello
consideramos que la mejor alternativa es la “Alternativa 2” con una capacidad

de produccion Cp = 18816 litros/afio
b. Relacion: Tamafio — Mercado
Tomando en cuenta los tamafios de planta planteados, y se tomara como

referencia la demanda de helados en el Perd, evaluamos la demanda

proyectada en el estudio de mercado, para el afio 2013, que es 2.3 litros por
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persona por afio de helado. Se tratara de cubrir esta demanda parcialmente
basandose en el creciente comercio de helados soft.

v Alternativa 1: 17184 litros/afio

Esta alternativa representa un 66% de la demanda anual. "

v Alternativa 2: 18816 litros/afo

Esta alternativa representa un 72% de la demanda anual.

v Alternativa 3: 26208 litros/afo

Esta alternativa representa un 100% de la demanda anual.

Concluiremos que se relacionan las alternativas en funcién al potencial de
demanda planteada en el estudio del mercado. Existe una tendencia creciente
de la demanda de helados soft, luego de este analisis que la alternativa mas
adecuada es el numero Alternativa 2, porque nuestro nivel de produccion
pretende cubrir parcialmente la demanda abarcandonos al mercado de helados

soft, tomando en cuenta que un 72% es un buen comienzo.

c. Relacién: Tamafio — Tecnologia

La tecnologia existente para la produccion de helados es muy versétil, Para
nuestro no hay ningun problema con la capacidad establecida porque la
tecnologia a usarse es sencilla y la disposicion de maquinaria esta a la mano.El
proyecto empezara a funcionar con el 72% de su capacidad instalada en el afio

2014 y al tercer afio con una capacidad26208 litros/afio

d. Relacion: Tamano — Inversiéon

Se estudian las diversas posibilidades de financiamiento a los empresarios y
accionistas, por parte de entidades que analicen la inversion. En el Pert hay
organismos estatales y privados que pueden financiar y dar apoyo a proyectos

de desarrollo industrial.
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En la actualidad es posible obtener financiamiento de diversas entidades no
gubernamentales (ONG) y privadas que apoyan el desarrollo de proyectos
agroindustriales

Como se detalla mas adelante en el estudio técnico, el funcionamiento procede
en primer lugar del capital propio (Accionistas), secundariamente el organismo
de Crédito (Bancos privados) Concluimos que no existe factor limitante de

inversion (Existen accionistas y financiamiento).

4.1.1.3 Tamaiio 6ptimo de planta

Como conclusion del andlisis efectuado en base a los criterios
anteriormente mencionados, se concluye que el tamafio" 6ptimo de la planta
serd la Alternativa 2 con una capacidad de 18816 litros/afio de BASE DE
HELADO SOFT

e Tamafio de planta: 18816 litros/afio
e Dias de funcionamiento: 300 dias / afio
e Turnos de trabajo: 1 turnos / dia

e Horas de trabajo: 8 horas / turno

El tamafio éptimo de planta, que tiene una capacidad de produccion inicial de
18816 litros/afio puede incrementarse hasta alcanzar una produccion de 26208
litros/afo.

4.1.1.4 Conclusion del estudio de tamario.

- El tamafio que se considera es para una empresa mediana, existiendo
materia prima disponible, requerimientos y equipos en el mercado para 18816
litros/afio de mezcla base de helados soft.

- La tendencia mundial en los mercados Para producir helados de
manera rapida teniendo equipos y maquinaria a la alcance para cubrir la

demanda nos permite abrir mercado para este producto, lo cual es una ventaja
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competitiva sustentable y traer& como consecuencia un crecimiento a corto
plazo de la planta.

- El factor financiamiento depende de los accionistas y de la banca
privada, u otros organismos privados como ONGs ya que estas entidades se

especializan en este tipo de financiamientos

4.1.1.5 Localizacion de Planta:

La localizacion de planta consiste en analizar variables que se denominan
factores de localizacion.

El objetivo general es llegar a determinar el sitio donde se instalara la planta.
Para este andlisis utilizaremos el método de evaluacién cualitativa por el

método de ranking de factores con pesos ponderados.

4.1.1.6 Anadlisis de Macro localizacion.

A. Factores de macro localizacion:

Se plantean tres alternativas de localizacién, considerando los factores

anteriormente mencionados.

e Alternativa N° 1: Arequipa
e Alternativa N° 2: Cajamarca

e Alternativa N° 3: Lima

B. Andlisis de factores de Macro localizacién

e Disponibilidad de materia prima

Tabla 103 Costo Comparativo De Materia Prima

Alternativa Costo soles /Kg
Arequipa 4.20
Cajamarca 4.00
Lima 6.00

Fuente: Elaboracion Propia
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e Disponibilidad de energia eléctrica

Tabla 104 Costo Comparativo De Energia Eléctrica

Alternativa Costo soles /Kw-hora
Arequipa 0.56
Cajamarca 0.49
Lima 0.57

Fuente: Osinerg.Gob.Pe.

e Disponibilidad de agua potable

Tabla 105 Costo Comparativo De Agua Potable

Alternativa Costo soles M3
Arequipa 2.05
Cajamarca 1.45
Lima 2.35

Fuente: Tarifa De La Sunass-SedapaR, 2013

e Disponibilidad de terrenos

Tabla 106 Costo Comparativo De Terrenos

Alternativa Costo $/m2
Arequipa 10
Cajamarca 380
Lima 600

Fuente: Inmobiliaria Olimpus.
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C. Ranking de Factores: Macro localizacion

Este les da valores a los diferentes factores influyentes segin su importancia.

Por ello al final de cada propuesta tendra un puntaje acumulado el cual nos

indicara la mayor o menor ventaja de cada ubicacion se utilizara la siguiente

escala

Tabla 107 Escala Calificacion

Escala de Calificaciéon

Puntaje

Excelente

Muy Bueno

Bueno

Regular

Malo

RINW|A~ O

Fuente: Elaboracion Propia

Tabla 108 Grado De Ponderaciéon

Grado de Ponderacién %
Excesivamente 100
Muy importante 75
Importante 50
Moderadamente importante 25
No importante 5

Fuente: Elaboracion Propia
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Tabla 109 Evaluacién Cualitativa método ranking: Macrolocalizacion

Factores o Region: Region: Region:
g Arequipa Cajamarca Lima
. ke
= S S Estratifica | Ranking | Estratific | Rankin | Estratifi | Rankin
Z oo a 9 ca 9

Terreno: 1 25
Costo 15 3 45 5 75 3 45
Disponibilidad 10 5 50 3 45 3 45
Construcciones: 2 25 4
Costo 25 4 100 100 3 75
Mano de obra: 3 50
Costo 30 4 120 4 120 3 90
Disponibilidad 10 5 50 3 30 5 50
Tecnificacion 10 4 40 3 30 5 50
Materia Prima: 4 75
Costo 40 4 160 5 200 3 120
Disponibilidad 35 5 175 5 175 4 140
Insumos: 5 50
Costo 30 4 120 3 90 3 90
Disponibilidad 20 5 100 3 60 5 100
Energia 6 75
Costo 40 4 160 5 200 3 120
Disponibilidad 35 5 175 4 140 5 175
Agqua 7 75
Costo 25 5 125 5 125 3 75
Disponibilidad 25 5 125 4 100 5 125
Calidad 25 5 125 3 75 3 75
Cercania M.P.: 8 75
Acceso 40 5 200 5 200 4 160
Costo Transporte 35 5 175 5 175 5 175
Cercania Insumos | 9 50
Acceso 25 5 125 3 75 4 100
Costo Transporte 25 5 125 4 100 3 75
Cercania allo 50
Mercado 25 5 125 5 125 4 100
Costo 25 5 125 3 75 3 75
Costo transporte
Sequridad: 11 25

25 5 125 3 75 3 75
Promocién Ind. 12 25

25 5 125 4 100 4 100
Disponibilidad: 13 25
Puerto 25 5 125 3 75 5 125
Disponibilidad: 14 25
Fronteras 25 5 125 3 75 5 125
Factor ambiental 15 50

50 5 250 4 200 3 150
TOTAL 700 | 700 3095 2840 2635

Fuente: Elaboracion Propia
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Conclusiones: Después de realizar el andlisis por el método de ranking de

factores y puntos ponderados, podemos concluir que la alternativa mas
adecuada para la macro localizacién es Arequipa, debido a que presenta las
mejores ventajas en relacion al costo de materia prima, costo de servicios y

demas factores en comparacion con Lima y Cajamarca

4.1.1.7 Anadlisis de Micro localizacion.

A. Factores de micro localizacidon

Se elige las siguientes alternativas de micra localizacién en Arequipa
Alternativa N° 1: Distrito de Characato.

Alternativa N° 2: Distrito San Camilo, La Joya.
Alternativa N° 3: Distrito de Rio Seco. Cerro colorado

B. Ranking de Factores: Micro localizaciéon

Se procedera a analizar cada factor de localizacién tanto los factores relacionados con
la inversibn como los factores relacionados con la gestion, mediante el Método de

Ranking con puntos ponderados, los resultados estan en el siguiente cuadro.
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Tabla 110: Evaluacion Cualitativa por el método de Ranking de Factores: Micro

localizacion
Factores g Ponderacion | Alternativa N° 1 Alternativa N° 2 Alternativa N° 3
z Estratifica Ranking | Estratifica | Ranking | Estratifica | Ranking

Terreno: 1 25
Costo 15 3 45 3 45 5 75
Disponibilidad 10 3 30 2 20 4 40
Construcciones: 2 25
Costo 25 3 75 2 50 4 100
Mano de obra: 3 50
Costo 30 3 90 3 20 4 120
Disponibilidad 10 2 20 2 20 4 40
Tecnificacion 10 3 30 2 20 4 40
Materia Prina: 4 75
Costo 40 2 80 3 120 4 160
Disponibilidad 35 4 140 3 105 4 140
Insumos: 5 50
Costo 30 3 90 2 60 4 120
Disponibilidad 20 2 40 2 40 4 80
Energia 6 70
Costo 40 3 120 3 120 4 160
Disponibilidad 35 3 105 2 70 4 140
Agqua 7 75
Costo 25 3 75 2 50 4 100
Disponibilidad 25 3 75 2 50 4 100
Calidad 25 2 50 2 50 4 100
Cercania M.P.: 8 75
Acceso 40 3 120 2 80 4 160
Costo Transporte 35 3 105 3 105 4 140
Cercania Insumos | 9 50
Acceso 25 2 50 3 75 4 100
Costo Transporte 25 3 75 2 50 3 75
Cercania al 1o 50
Mercado 25 2 50 2 50 4 100
Costo 25 3 75 2 50 4 100
Costo transporte
Sequridad: 11 25

25 2 50 3 75 4 100
Promocién Ind. 12 25

25 2 50 3 75 4 100
Disponibilidad 13 25
Puerto 25 4 100 4 100 4 100
Disponibilidad 14 25
Fronteras 25 3 50 3 50 3 100
Factor ambiental 15 50

50 3 150 4 200 3 150
TOTAL 700 | 700 1940- 1820 2740

Fuente: Elaboracion Propia
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Conclusién; De acuerdo a la calificacion obtenida por el método de Ranking
de factores, se ha determinado que la micra-localizacion de la planta sera en el
distrito de Rio Seco, Cerro colorado

4.1.1.8 Conclusiones: Localizacién optima

Segun el Ranking de Factores — Macro localizacion: La localizacion optima de
la Empresa es en la Region de Arequipa ya que para la elaboracién de la
mezcla base para helados soft, que precisa de la coronta del maiz morado el
cual se puede encontrar en la regiéon la materia prima, en un porcentaje de
produccion optimo a comparacién de las otras regiones como Cajamarca o
Lima, en uno puede ser mas econémico pero la mano de obra y localizacién es
escaso, mientras que en el otro se puede tener todos los recursos a un precio

mas elevado.
Segun el Ranking de Factores — Micro localizacion: La ubicacién de la empresa

deberia quedar en el Distrito de Rio Seco, Cerro colorado, ya que el precio del

lugar es mas econémico y presenta varios recursos al alcance.
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4.1.2 Balance Macroscépico De Materia.

La capacidad de planta requerida para la elaboracién de la mezcla base esta
en funcién a satisfacer la demanda del mercado nacional, con lo cual podemos
decir que la capacidad de planta sera de:

Capacidad: 62.7 litros de mezcla base/dias

a. Recepcion:

En esta etapa se verifica la materia prima que se encuentre en buen

estado.
8 kg Coronta de Maiz Morado. 114.29 kg.
72 It. De Agua —>| RECEPCION }——>  Materia Primae

34.29 Kg. Insumos (Leche en
polvo, azucar, crema de leche,
glucosa, CMC, emulsionante,
conservante)

insumos

b. Seleccién y Clasificacion:

La materia prima (coronta de maiz morado) se selecciona de acuerdo a

sus caracteristicas organolépticas y seleccionadas por tamafio.

7.92 k -

Corontaie SELECCION Y 713 kg Coronta
, CLASIFICACION de Maiz
Maiz Morado Morado

J

0.79 kg Coronta
de Maiz
Morado
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c. Lavado:

En esta etapa se limpia la coronta de maiz morado evitando que queden

residuos de tierra u otras impurezas.

7.13 kg Coronta 7.13 kg Coronta

de Maiz Morada N L?(\JIQSISTZE —> de Maiz Morado

d. Proceso de concentrado:

Se realiza la concentracion del extracto de maiz morado el azlcar hasta

obtener los grados Brix 6ptimos segun norma.

78.43 kg. (Agua, 42.4 kg.
coronta de maiz Concentrado

11.65 kg. Azlcar

J

36.05 kg perdida por
evaporaciéon

e. Formulacion Inicial:

Se realiza la formulacion de todos los insumos.

42.4 kg. Concentrado

6.88 kg Crema de Leche - 59.33 kg leche

10.5 kg. (Leche, —> FORMULACION > en polvo,

glucosa, conservante) INICIAL crema de
leche,
concentrado y
conservante
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f. Emulsion y Estabilizacion:

Se realiza la mezcla del azicar con los estabilizantes y los

emulsionantes.

59.33 kg leche en polvo,

crema de leche, S EMULSION Y 71.36 !(g.
concentrado y ESTABILIZACION Materiales e
conservante insumos
0.384 kg. CMC,

emulsionante.

g. Homogenizacion:
La homogeneizacion se realizara en una licuadora durante un tiempo
determinado para obtener la base para helados bien homogenizada.

7136ke - 62.86 Kg. Mezcla
Materiales e | HOMOGENIZACION base

insumos

8.47 kg perdidas

h. Enfriamiento:

La mezcla se enfriar4 hasta alcanzar una temperatura no superior a
6°C. Para el efecto se sumerge el recipiente que contiene la mezcla en

agua helada, para lograr un rapido descenso de la temperatura.

62.67 Kg. Mezcla 62.67 Kg. Mezcla
base %l ENFRIAMIENTO > base
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i. Envasado

El producto terminado se coloca en los envases correspondientes, los

gue luego seran sellados.

62.89 Kg. Mezcla 62.72 Kg. Mezcla
base ;I ENVASADO N base empacada

0.17 kg perdidas por manipulacidon

J- Almacenamiento

62.72 Kg. Mezcla 62.72 Kg. Mezcla
base empacada > ALMACENAMIENTO > base empacada

El producto una vez empacado sera almacenado a unatemperatura

adecuada para su conservacion.

4.1.3 Balance Macroscopico De Energia.

e Calor requerido para concentracion:

Para determinar el balance de energia se us6 el siguiente modelo

matematico.
Qconce = MtxCppmeXAT + Mggyaxt
Donde:
Q.once = Calor total de concentracion.
Mt= Masa total en kg (soluto +solvente).

Cpmez = Calor Especifico de la Mezcla en Kcal/Kg °C.
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AT= Diferencia de Temperaturas (T, — T;) en °C.

M,g4uq= Masa de agua en Kg.

t = Calor Latente de Vaporizacion en Kcal/Kg.
Datos:

Cantidad de coronta de maiz morado = 1kg

Cantidad de agua acidificada = 10Kg.

Masa Total = 11kg

Cp soluto = 0,44 Kcal/Kg °C

Cp solvente = 1 Kcal/Kg °C

Cpmez =7
Kcal Kcal
s \ 0.44kg°Cx1Kg i kg‘,Cx 10 Kg
Ry 1+10 kg

. — Kcal

pMez =\ kg°C
Calor de extraccion
Kca

Qconce = 11kgx 0.4

kg°C

Qconce = 313.4 Kcal

* Calor requerido para evaporacion:
Q = mxCpxAT
Q =mxCpx (T, —T1)

Dénde:

Q =Calor requerido
m = Masa Total

Cp = Calor especifico del maiz morado
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T, =Temperatura de Entrada

T,= Temperatura de Salida

Kcal
kg°C

Cpcoronta = 0.44

Masatotalquesetrabaja

= 186.35 kgdemateriaprima ( coronta, azlcaryagua)

T, = 20°C
T, = 90°C
Tf = 65-C

Remplazando:

Q =mxCpx (T, = T1)

= 186.35 kg O4—4-Kcal
¢{lee dia” " kg°C

x (90°C — 20°C)

Q = 5739.58 Kcal

4.1.4 Especificaciones Técnicas De Equipos Y/0 Maquinarias

e Ollas Inox:

NUmero: 2
Capacidad: 1 — 1000 kg.
Procedencia: Nacional

Proveedor: Makro
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e Mesas de Acero Inoxidable:

Numero: 4

Medidas:
Largo= 1m
Ancho=1m

Altura= 85 cms
Peso: 18 kg.
Procedencia: Nacional
Proveedor: INDUSTRIAS VARGAS

e Balanza eléctrica:

Numero: 1
Componentes:

- Bandeja de acero inoxidable

- Tecla TARA "para descontar el peso que esta en la balanza".

- Tecla CERO "para iniciar el pesaje".

- Pantalla

Rango de medicion de 0 a 100 gr., sensibilidad de + 0.1 gr.

Funcion: Este equipo ha sido disefiado para realizar pesajes.
Marca: TORREY

Procedencia: Nacional
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e Balanza Liquidadora Java:

Numero: 1
Medidas:
Largo = 0.8 m.
Ancho = 0.6 m.
Altura =0.9 m.
Capacidad: 1 — 1000 kg.
Numero: 1
Componentes:

- Bandeja de acero inoxidable

- Tara.

- Luz de respaldo en las pantallas, vendedor y comprador.
Funcion: Este equipo se utiliza para realizar el pesaje y a su vez
dar precios.

Marca: JAVAR

Procedencia: Nacional

e Balanzatriple Brazo:

Numero: 1

Capacidad: 2610g x 0.1g.

Especificaciones Técnicas:

Capacidad / Alcance maximo (g), Resolucion / Sensibilidad /
Desviacién de escala (g), Capacidad de Tara (g), Barra delantera
(g)° Barra central (g), Barra trasera (g)° Dial (g)° Plato de acero
inoxidable, Plato de acero inoxidable. Diametro

Procedencia: Nacional

Proveedor: OHAUS
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e Cuarto frio mixto:

Numero: 1

Medidas:
Largo= 2.0 m.
Ancho=1.5 m.

Profundidad= 1 m.
Funcién: Equipo industrial de alto rendimiento para refrigerar y
congelar alimentos, vegetales, jugos o sustancias. Disefiado para
mantener la temperaturaentre el 0 °Cyel 15 ° C.
Procedencia: Nacional
Marca: JAVAR
Proveedor: Makro

e Cocinas industriales:
Namero: 2
Medidas:
Largo= 2.0 m.
Ancho=1.0 m.
Altura= 1.5 m.
Procedencia: Nacional
Proveedor: Makro
De platos: 4
Consumo Térmico Nominal (kg/h) 25.0
Consumo Nominal Gas Licuado (kg/h) 1.826
Consumo Nominal Gas Natural (m3/h) 2.317

Peso aprox. (kg) 80
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e Licuadora:
NUmero: 1
Medidas:
Largo = 124 cms.
Ancho = 37 cms.
Altura = 49 cms.
Capacidad: 15 Lt.
Caracteristicas: Diferentes opciones de velocidad, brazo
amasador, columna central y el cuenco de acero inoxidable.
Procedencia: Nacional
Proveedor: skyMSEN
e Selladora al Vacio:
Numero: 1
Especificaciones Técnicas:
- Voltaje: 110 V
- Ciclo de sellado: 1 minuto
- Alto: 38,5 Cm ° Frente: 45 Cm
- Fondo: 52 Cm
- Barra selladora: 36 Cm
Dimension de la camara:
- Alto: 15Cm
- Frente: 35
- Fondo: 37 Cm
Componentes:
- Tablero de mandos.
- Tapade la camara.
- Camara de vacio.

Procedencia: Nacional
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e Tina De Lavado:

NUmero: 2

Medidas:
Largo = 0.8 m.
Ancho = 0.6 m.
Altura =0.9 m.

Capacidad: 1 — 1000 kg.
Procedencia: Nacional
Proveedor:E.MazzettiCia.S.A.

e Potenciémetro:
Numero: 1
Medidas:
Largo= 120 mm.
Ancho= 30 mm.
Procedencia: Nacional

Proveedor: GiedElectronics.

4.1.5 Requerimiento De Insumos Y Servicios Auxiliares

Tabla 111Requerimiento de insumos y servicios auxiliares

DE SANTA MARIA

Insumo / Servicio

Consumo anual

Agua 10000M°/afio
Energia eléctrica 7066.94 kw
Coronta de Maiz 2400 Kg
Otros insumos(Leche en polvo, azlcar, crema de 10287 kg
leche, glucosa, CMC, emulsionante,

conservante)

Envases 20 000

Fuente: Elaboracion Propia.
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4.1.6 Manejo De Sistemas Normativos:

ISO 9000: Su implementacién, aunque supone un duro trabajo, ofrece

numerosas ventajas para las empresas, entre las que se cuentan con:

* Estandarizar las actividades del personal que labora dentro de la
organizacion por medio de la documentacion.

¢ Incrementar la satisfaccion del cliente.

* Medir y monitorear el desempefio de los procesos.

e Disminuir re-procesos.

¢ Incrementar la eficacia y/o eficiencia de la organizacion en el logro de sus
objetivos.

* Mejora continua de los procesos, productos, eficacia, etc.

¢ Reducir los rechazos e incidencias en la produccion o presentacion de un
servicio.

¢ Aumento de la productividad.

La principal norma de la familia es: ISO 9001:2000 — Sistema de Gestion de la
Calidad — Requisitos y la otra norma es vinculante a la anterior: ISO 9004 —

Sistemas de Gestion de la Calidad — Guia de mejoras del funcionamiento.

Para verificar que se cumple con los requisitos de la norma, existen entidades
de

Certificacibn que dan sus propios certificados y permiten el sello. Estas
entidades estan vigiladas por los organismos nhacionales que les dan su
acreditacion. Para la implementacion, es muy conveniente que una empresa de
consultoria con buenas referencias apoye a la organizacion y que se cuente
con el compromiso firme de la Direccion para implementar el Sistema, ya que
es necesario dedicar tiempo del personal de la empresa para implementar el
sistema de calidad. El modelo del sistema de calidad consiste en 4 principios
gue se dejan agrupa en cuatro subsistemas interactivos de gestioén de calidad y

que se deben normar en la organizacioén: « Responsabilidad de la Direccion.

e Gestidon de los Recursos.
¢ Realizacion del Producto o Servicio.

¢ Medicién, analisis y mejora.
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APLICACION DE LA ISO 9000 EN NUESTRA PLANTA — Para asegurar la
calidad en nuestra planta, se requiere actuar en los tres niveles de calidad; los

cuales son:

e Calidad de la Organizacion.
e Calidad de los Procesos.
¢ Calidad de los Individuos.

ISO 14000: El objetivo de estas normas es facilitar a las empresas
metodolégicas adecuadas para la implementacién de un sistema de gestiéon
ambiental, similares a las propuestas por la serie ISO 9000 para la gestion de
la calidad. Esta norma internacional la puede aplicar cualquier organizacion que
desee establecer, documentar, implantar, mantener y mejorar continuamente

un sistema de gestion ambiental.
Los pasos para aplicarla son los siguientes:

1. La organizacion establece, documenta, implanta, mantiene y
mejora Continuamente un sistema de gestion ambiental de
acuerdo con los requisitos de la norma ISO 14001:2004 y
determina como cumplira con esos requisitos.

2. La organizacion planifica, implanta y pone en funcionamiento
una politica ambiental que tiene que ser apoyada al maximo
nivel directivo y dada a conocer tanto al personal de la propia
organizacion como todas las partes interesadas. La politica
ambiental incluye un compromiso de mejora continua y de
prevencion de la contaminacién, asi como un compromiso de
cumplir con la legislacion y reglamentacion ambiental aplicable.

3. Se establecen mecanismos de seguimiento y medicion de las
operaciones Yy actividades que pueden tener un impacto
significativo en el ambiente. 4. La alta direccion de la
organizacion revisa el sistema de gestién ambiental, a intervalos
definidos, que sean suficientes para asegurar su adecuacion y
eficacia.

4. Si la organizacion desea registrar su sistema de gestion
ambiental: Contrata una entidad de certificacion debidamente

acreditada para que los certifique. HACCP (Analisis de Peligros
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y Puntos de Control Criticos) El sistema de HACCP, que tiene
fundamentos cientificos y caracter sistematico, permite
identificar peligros especificos y medidas para su control con el
fin de garantizar la inocuidad de los alimentos. Es un
instrumento para evaluar los peligros y establecer sistemas de
control que se centran en la prevencion en lugar de basarse
principalmente en el ensayo del producto final. Todo sistema de
HACCP es susceptible de cambios que pueden derivar de los
avances en el disefio del equipo, los procedimientos de
elaboracion o el sector tecnoldgico.

El sistema de HACCP puede aplicarse a lo largo de toda la cadena alimentaria,
desde el productor primario hasta el consumidor final, y su aplicacién debera
basarse en pruebas cientificas de peligros para la salud humana, ademas de
mejorar la inocuidad de los alimentos, la aplicacion del sistema de HACCP
puede ofrecer otras ventajas significativas, facilitar asimismo la inspeccién por
parte de las autoridades de reglamentacién, y promover el comercio

internacional al aumentar la confianza en la inocuidad de los alimentos.

El sistema HACCP esta estructurado en siete principios, los cuales se

mencionan a continuacion:

- Principio 1: Identificacién de peligros potenciales y evaluacion de
riesgo.

- Principio 2: Determinacion de los puntos criticos de control
(PCC).

- Principio 3: Establecimiento de limites para el control.

- Principio 4: Establecimiento del sistema para el control y el
monitoreo.

- Principio 5: Establecimiento de las acciones correctivas.

- Principio 6: Procedimientos de verificacién y operacion.

- Principio 7: Documentacion y registro.
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Diagrama N° 4: Determinacién de los puntos criticos de control
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4.1.7 Seguridad E Higiene Industrial

El objetivo de la seguridad e higiene industrial es prevenir los accidentes
laborales, los cuales se producen como consecuencia de las actividades de
produccion. Una buena produccion debe satisfacer las condiciones necesarias
de los tres elementos indispensables: seguridad, productividad y calidad de los
productos.

La seguridad e higiene industrial pretenden lograr lo siguientes objetivos:

- Garantizar las condiciones de seguridad y salvaguardar la vida, integridad
fisica y bienestar de los trabajadores y mantener ambientes comodos e
higiénicos en los cuales se pueden realizar labores en condiciones que
favorezcan la conservacion dela salud, fisica mental y un alto grado de
satisfaccion personal mediante la prevencion de las causas de accidentes
y enfermedades.

- Asegurar a los trabajadores la prolongacién de la vida y condiciones para
desarrollar un trabajo util que beneficie a los trabajadores asi como a la
empresa.

- Proteger las instalaciones y propiedades de la empresa, con el objeto de
garantizarla fuente de trabajo, evitando que la ocupacion que proporciona
el sustento al trabajador y su familia le disminuye la salud causando asi
tanto a su familia como al estado un prejuicio, que redundara en una

disminucion de la produccién y productividad.

Los componentes a implantar en la planta son:

a. Control de Plagas

La presencia de roedores, insectos y otros animales en el establecimiento no
debe estar permitida. Estas plagas son focos de contaminacion alimentaria.

Hay areas importantes en el caso del control de plagas:
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e Areas atrayentes y de refugio
El establecimiento debe hacer esfuerzos para eliminar estas areas, tal es el
caso de la maleza, arbustos, almacenamiento inadecuado de equipo Yy
materiales no usables; basura, desperdicio y desecho; agua estancada,
empozada que constituye criaderos de insectos voladores pues ponen sus
huevos en esta agua.

e Restriccion al acceso
Es necesario adoptar medidas para cerrar aperturas del edificio hacia el

exterior. Todas las hendiduras, grietas y huecos deben ser sellados o cubiertos
con tela metalica de 1/6 pulg que sea efectiva para los insectos

e Exterminacion

Las plagas que han entrado al establecimiento deben ser exterminados dela

forma siguiente:

Insectos:
- Con un programa efectivo de saneamiento.
- Matadores eléctricos de luz violeta.
- Pesticidas aprobadas por la autoridad sanitaria.

Roedores:

- Ante la evidencia se debe de colocar cebos o trampas en lugares clave,

- cuya ubicacién debe estar registrado en un plano del establecimiento.
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b. Limpiezay Desinfeccion

La limpieza y desinfeccion es vital para la higiene adecuada de la planta de
proceso y alimento siendo las superficies de contacto con el producto la méas
importante. Sin embargo la limpieza de las superficies de no contacto con el
producto pueden causar adulteracion a través de medios indirectos.

Planta de procesamiento

Al terminar la operacién de cada turno:

- Remocién de los residuos de la superficie con el auxilio de escobillones.

- Enjuagar todas las superficies con agua potable.

- Aplicacion del detergente y lavado para la remocion completa del

- detergente.

- Desinfeccion de equipos y superficies antes del reinicio del proceso, para lo
- cual se puede usar métodos fisicos o quimicos conteniendo 50ppm de cloro
- residual.

- Lavado y enjuagado final.

- Lalimpieza y desinfeccion de la planta debe ser supervisada por el

- responsable del aseguramiento de calidad.

c. Higiene Personal

Se requiere que el personal tenga un alto nivel de cumplimiento para que las
N.P.O de saneamiento funcionen adecuadamente. El desinterés del personal
por la higiene puede aumentar el riesgo de contaminacion bacteriana. Los

aspectos importantes a considerarse son:

- Personal de procesamiento debe mantener un alto grado de higiene
personal.

- Personal de procesamiento deben tomar las debidas precauciones para
prevenir la contaminacion de los alimentos.

- Controles: La administracion debe adoptar medidas adecuadas para evitar
la contaminacion del producto, separando al personal con enfermedades
visibles. Si padece un trastorno con cualquiera de los sintomas siguientes:
ictericia, diarrea, vomitos, fiebre, secreciones del oido, ojos o0 nariz, y

lesiones

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD

REPOSITORIO DE CATOLICA

TESIS UCSM ot DE SANTA MARIA

- Personal de procesamiento debe mantener un alto grado de higiene
personal.
- Personal de procesamiento debe tomar las debidas precauciones para

- prevenir la contaminacion de alimentos.

c. Servicios Higiénicos, Vestuarios

Es necesaria una suficiente cantidad de servicios higiénicos tanto para
hombres como para mujeres, no solo para la comodidad de los trabajadores
sino porque crea condiciones sanitarias adecuadas para la produccion de
alimentos. Las superficies de las paredes y techos deben ser lavables, de
colores claros, bien iluminados, ventilados y con suministro de agua en
cascada de la tuberia de distribuciéon.

d. Suministro de Agua

El agua para el procesamiento debe ser de alta calidad porque esta en
contacto directo o se convierte en parte del producto manufacturado. La
suciedad, productos quimicos dafiinos, bacterias y otros contaminantes afectan
directamente tea la seguridad del producto. No esta permitidas conexiones
cruzadas de tuberias sifonaje revertido o contra flujo de una fuente

contaminada al sistema de aprovisionamiento del agua.

Areas a controlar:

- Provisién de agua peligrosa
- Proteccion para contra flujo, sifonaje revertido u otras fuentes de
- contaminacion.

- Provision de agua caliente.
e. Productos Quimicos
Los productos quimicos que se usan en la planta estan constituidos por

limpiadores, desinfectantes, raticidas, insecticidas, aceites, lubricantes para las

magquinas. Estos deben ser usados de acuerdo con las instrucciones de los
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fabricantes y también deben ser etiquetados y almacenados en lugares

especialmente asignados y cerrados con llave.

Este almacén serd en un area de acceso limitado y alejado de la zona de
manipuleo procesamiento.

Se consideran tres areas para control:

- Productos quimicos usadas o manipuladores adecuadamente.
- Productos quimicos adecuadamente etiquetados.

- Productos quimicos adecuadamente almacenados.

f. Disposicion de Desperdicios y Residuos

En la planta de procesamiento, los desechos de la materia prima usada es
eliminada como desperdicios atreves del sistema de alcantarillado u otros
medios de considera desperdicios a todo aquello que ingresa al sistema de
alcantarillado, incluyendo desperdicios humanos, desechos de alimentos y
agua del proceso. Los residuos del proceso seran transportados por las
canaletas de evacuacion, para lo cual se requiere agua con suficiente presion
para su eficaz funcionamiento. También podran ser evacuadas en
contenedores o cajas de plastico. Se tendra presente que los residuos seran
eliminados de la sala de proceso por puertas distintas a la cual ingresa la

materia prima.

4.1.8 Organizacion Empresarial

4.1.8.1 Tipo De Empresa

En el caso de la empresa que planteamos, el tipo de organizacion que hemos
elegido como la indicada para la administracion es el de una empresa privada
reformada, constituida bajo la modalidad de una SOCIEDAD ANONIMA
CERRADA legalmente constituida
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4.1.8.2 Estructura Orgdnica

ACCIONISTAS

DIRECTORIO

ADMINISTRADOR

SECRETARIA OBREROS

4.1.8.3 Requerimiento De Personal

Tabla 112: Requerimiento de Personal

Personal Numero
Administrador /Jefe de 1
Operaciones

Obreros

Personal de Limpieza
Técnico de Laboratorio
Guardian

TOTAL

ENTTEY TSN TSN | )

Fuente: Elaboracion Propia
Personal Requerido

a. Secretaria: Brinda apoyo y asistencia administrativa al Gerente General asi
como a los jefes de cada departamento. Ordena los documentos

b. Administrador /Jefe de Operaciones: Debera establecer y administrar un
adecuado planteamiento y control de la produccion. Estudia y determina los
requisitos de las materias primas y otros materiales que se necesiten en el
proceso productivo. Tendr4 a su cargo los departamentos de control de

calidad, mantenimiento y almacén.
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C.

Técnico de Laboratorio: Estara a cargo del area de control de calidad y de la

salida del producto

d. Obreros (as): Llevaran a cabo el trabajo fisico, realizando los pasos
necesarios para la produccion.

e. Vigilantes: Cuidaran la seguridad de la empresa, la entrada y salida de

personas, autos y materiales varios.

4.1.9 Distribucion De Planta

La distribucion en planta implica la ordenacion fisica de los elementos
industriales. Esta ordenacién incluye tanto los espacios necesarios para el
movimiento de materiales, almacenamiento, trabajadores y todas las demas
actividades o servicios, como el equipo de proceso y el personal de planta
directamente vinculado con el proceso productivo.
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Tabla 113: Area requerida para la zona de produccién

Maquinaria Cantidad | L(m) a(m) H(m) | N Ss Sg Se Area Total
Licuadora 1 1.24 0.37 | 0.49 0| 0.4588 0| 0.266104 2.824904
Mesas 4 1 1| 0.85 4 4 16 11.6 38.45
Cocina 2 2 1 1.5 4 4 16 11.6 40.1
Industrial
Cuarto Frio 1 2 1.4 1 4 2.8 | 11.2 8.12 30.52
mixto
Balanza 3 0.5 0.6 0.9 4 0.9 3.6 2.61 13.11
Selladora 1 0.15 0.35 | 0.35 4| 0.0525 | 0.21 | 0.15225 5.26475
Tina De Lavado 2 0.8 0.6 0.9 4 0.96 | 3.84 2.784 13.884
SUB - TOTAL 144.153654
SEGURIDAD (10%) 14.4153654
AMPLIACION ( 15%) 7.2076827
TOTAL 165.7767021

Fuente: Elaboracion Propia

Ss(1) = (I*a) x N’ Maquinas Para cilindros = 1.r2

Sg(2) = Ss * N'lados

Se(3) = (Ss + Sg).k

k = (Altura promedio de los elementos o personas que se desplazan dos veces el promedio de los elementos que permanecen fijos 0
maquinas)

k=0.5
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Diagrama N° 5 Andlisis de Proximidad de Aéreas de produccion de la
Planta de la Mezcla Soft
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Diagrama N° 6: Diagrama de hilos para la zona de produccién
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4.1.9.1 Distribucion De Areas en la Planta Industrial

La planta industrial para obtener mezcla base de helados soft consta de las
siguientes &reas del primer piso:

Tabla 114: Area requerida para la planta

i L A Area Total
Area Cant. m) m) m2)
Area Produccién 265.7
Sala de Procesos 1 16.24 10.20 165.7
Control de calidad 1 6 5.44 32.64
Insumos 1 11.23 6 67.36
Area Administrativa 99.54
Of. Gerente G. 1 10 4.74 47.4
Secretaria 1 6 4,74 28.44
Recepcion 1 5 4.74 23.7
Area De servicios 59.78
SS.HH 2 6.3 6.1 38.43
Vestidores 2 3.5 6.1 21.35
Otras Areas 370.3844
Jardines 1 15 8.5 127.5
Area De expansion 1 5 5 25
Zona De Carga y descarga 1 20 s 100
Estacionamiento 1 18.2 6.1 111.02
Garita De Control 1 2.62 2.62 6.8644
Sub - Total 795.4044
Muros y Columnas (10%) 75.563418
Total 870.967818

Fuente: Elaboracion Propia

Definido el proceso de produccion, la maquinaria y el equipo, se efectla la

distribucién de equipos y de areas de planta.
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Diagrama N° 7: Diagrama de Proximidad de las Aéreas de la Empresa.
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Diagrama N° 8: Ordenacién y Distribucion de las Aéreas para la Empresa
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4.1.10 Ecologia Y Medio Ambiente

La conservaciéon del medio ambiente debe ser un tema de interés por parte de
todos los miembros de la empresa, teniendo como objetivo lograr una politica
medio ambiental en la que todos estén involucrados; reduciendo al minimo la
contaminacion que afecta nuestra ecologia. Para ello debera tomarse medidas
preventivas y correctivas como por ejemplo la reduccion del consumo de
materias primas y auxiliares, la clasificaciéon de desechos segun su naturaleza

(vidrio, papel, organicos), el aprovechamiento de los subproductos entre otros.

Por otra parte cabe resaltar que para el ingreso del producto al mercado
internacional es necesario contar con una imagen constructiva con respecto a
la relacién de equilibrio que debe existir entre la industria y el medio ambiente.

Las procesadoras de alimentos normalmente tienen residuos asociados a una
flora microbiana que proviene de los alimentos procesados o son los desechos

liquidos provenientes de la operacion de limpieza.
Recomendaciones para el control de los residuos liquidos:

- Utilizar el volumen de agua minima necesaria.

- Durante las operaciones de limpieza, usa agua a alta presion, en
voliumenes reducidos.

- Mantener los residuos soélidos separados y eliminarlos en forma
separada.

- Usar detergentes en proporcion adecuada seleccionando aquellos que

requieran un minimo de enjuague.

Tratamiento de aguas residuales: A fin de evitar el agua residual se convierte
en un medio altamente contaminante se debe, en primer lugar, usar una
camara de retencion de solidos, para eliminarlos por separado, y se debe
utilizar un tratamiento bioldgico (tratamiento aerdbico o anaerébico) antes de
liberar el agua, a fin de que se alcance un contenido de oxigeno disuelto no
menor de 4 mg/litro de agua, el cual es el nivel minimo necesario para la

supervivencia de animales acuaticos.
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4.2 INVERSIONES Y FINANCIAMIENTO

4.2.1 Inversiones

Es el dinero necesario para llevar a cabo un proyecto para la adquisicién de los
bienes y recursos necesarios en la implementacion de la empresa, el cual

generara beneficios en el transcurrir del tiempo.

4.2.1.1 Inversion fija

a) Inversién tangible:

e Inversion de terreno

Tabla 115: Costo de Terreno: Area por Zonas

Zona Edificio Area m2
< A ., 262.4
A | Area de fabricacion
p — ! = 99.54
B | Area de administrativa y de servicios
) \= _ 59.78
C |Area de servicios complementarios
- ) P 370.3844
D patio, area libre, jardines
TOTAL 871
Costo de terreno US $/m2 10
Costo total US $ 8710

Fuente: Elaboracion Propia

La tabla de costo de terreno, nos indica el &rea necesaria para cada zona de la
empresa; asi como el costo unitario por m2 de terreno y el costo total del

mismo.
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e Inversion de edificacion y obras civiles

Tabla 116: Costo De Construccién Y Obras Civiles

Zona Edificio Area Costo Costo
m2 US $/m2 | Total
US$
A Planta de proceso 262.4 55.00 14432
B edificio administrativo 99.54 45.00 4479.3
C servicios complementarios 59.78 25.00 1494.5
D patio, &rea libre y otras 370.3844 20.00 7407.688
Total 27813.49

Fuente: Elaboracién Propia

La tabla de costo de construccién y obras civiles, nos indica el costo de la

construccion de cada area considerando que la planta de procesos tiene un

costo mayor debido a que requiere un disefio especial enfocado en la

seguridad y la sanidad alimentaria.

e Inversién En Maquinarias Y Equipos

Tabla 117 Costo de Maquinarias Y Equipos

Costo

Unitario |Costo
Magquinaria y equipo |Unidad | ($) total ($)
Ollas inox 2 350.00| 700.00
Licuadora 1 1500.00| 1500.00
Mesa de acero inox 4 2000.00| 8000.00
Cocina industrial 2 535.80| 1071.60
Cuarto frio mixto 1 2000.00| 2000.00
Balanza liquidadora
java 2 150.00| 300.00
Balanza 1 100.00| 100.00
Balanza Triple Brazo 1 150.00| 150.00
Empacadora al vacio 1 1500.00| 1500.00
Tina de lavado 2 300.00| 600.00
Costo parcial 15921.60
Instrumentacion (5%) 796.08
Equipo de
laboratorio (2%) 318.43
Total 17036.11
Instalacion (20%) 2555.42
Total general 19591.53

Fuente: Elaboracion Propia
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La tabla de costos de equipos y maquinarias, nos detalla cada equipo
necesario para la implementacion de la empresa asi como la cantidad
necesaria y su costo, para determinar la inversién en cuanto a maquinaria, la
cual ascenderd a un costo$ 19591.53
e Inversion En Herramientas Y Muebles
Tabla 118: Costo De Mobiliario Y Equipos De Oficina

Costo
Unitario | Costo
Maguinaria y equipo Unidad (%) total ($)
Escritorio clasico 2 80.00| 160.00
Muebles para recepcion 2 80.00| 160.00
Archivadores 4 50.00| 200.00
Computadoras 2 300.00| 600.00
Extinguidores 4 20.00 80.00
Impresoras multifuncionales 2 150.00| 300.00
Intercomunicadores 3 5.00 15.00
Teléfonos 4 25.00| 100.00
Utiles de escritorio 1 100.00| 100.00
Botiquin 3 20.00 60.00
0.00
| Total general 1775.00
Fuente: Elaboracion Propia
Tabla 119 Resumen de Inversion Tangible
§ONCEPTO COSTO TOTAL
(us$)
Terrenos 7921.04
Edificaciones 27813.49
Equipo y maquinaria 19591.53
Mobilario y equipo 1775.00
Vehiculo 0.00
Sub total 57101.06
Imprevistos (5%) 2855.05304
TOTAL 59956.11

Fuente: Elaboracion Propia.

En la tabla de resumen de inversion tangible podemos apreciar que el total es
de $ 59956.11
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b) Inversién Intangible:

Esta inversion se caracteriza por su inmaterialidad y est4 conformada por los
servicios o derechos adquiridos necesarios por el estudio e implementacion del

proyecto y como tales no estan sujetos a desgaste

Tabla 120: Inversion Intangible

MONTO EN US$
RUBROS

% DE INV. TAN. | MONTO US$
1.- ESTUDIOS DE PREINVERSION 1.0% 599.56
2.- ESTUDIOS DE INGENIERIA 2.0% 1199.12
3. GASTOS DE PUESTA EN MARCHA 2.0% 1199.12
4. GASTOS DE ORG. Y ADM. 2.0% 1199.12
5. INTERESES PRE OPERACIONES 1.0% 599.56
TOTAL 4796.49

Fuente: Elaboracion Propia.

La inversién intangible se refiera mas a un servicio que a un bien, no obstante

es una parte importante a considerar. En este proyecto asciende a $ 8648.98

Tabla 121: Inversion Fija

RUBROS MONTO EN US$
INVERSIONES TANGIBLES 59956.11
INVERSIONES INTANGIBLES 4796.49
TOTAL 64752.60

Fuente: Elaboracion Propia.

La Inversién Fija Total asciende a $ 64752.60

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos
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4.2.2 Capital de trabajo

a) Costos Directos

Tabla 122: Costos De Materias Primas

M?r;[g?:;sr:![gwsas, Cantidad uCn(i)tsatrci)o Costo total
aditivos (kg/afio) | s (USS)
Coronta 2400 1.50 3600
otros ingredientes
(leche descremada 10287 9.25 95154.75
98754.75

TOTAL

Fuente: Elaboracion Propia.

Reserva 2 meses US$ 21859.13

La tabla de costos de materias primas, nos indica que las materias primas y
aditivos, asi como los precios que pueden variar en algunos casos.

Tabla 123: Costo De Mano De Obra Directa

Personal Cantidad Remuneracion Remuneracion
mensual ($) anual ($)
Obreros 2 268.00 6432.00
Leyes y beneficios
sociales 65% 3216.00
TOTAL 9648.00

Fuente: Elaboracion Propia.

Reserva 2 meses US$ 1608.00

Tabla 124: Costo De Material De Envase Y Embalaje

COSTO COSTO
CONCEPTO CANTIDAD/ANO | UNITARIO | TOTAL
US$ US$
bolsas de
polietileno(*) 19000 0.01 190.00
etiguetas 19000 0.02 380.00
cajas de empaque 1500 0.15 225.00
cinta de embalaje 500 0.13 65.00
TOTAL 860.00

Fuente: Elaboracion Propia

Reserva 2 meses US$ 143.33333

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos
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(*)Considerando pérdidas o fallos se incluy6é 1000 unid Adicionales con
respecto al balance inicial

Tabla 125: Costos Directos

CONCEPTO COSTO
TOTAL
US$
Materias primas 98754.75
Mano de obra directa 9648.00
material de envase y embalaje 860.00
109262.75

Fuente: Elaboracion Propia.

b) Gastos de Fabricaciéon

Tabla 126: costos De Materiales Indirectos

. L Costo
Cantidad Costo unitario
Concepto ~ total
(kg/afio) (US$) (US$)
bolsas de polietileno 19000 0.01 190.00
etiguetas 19000 0.02 380.00
cajas de empaque 1500 0.15 225.00
cinta de embalaje 500 0.13 65.00
analisis 1000.00
repuestos 2000.00
TOTAL 3860.00

Fuente: Elaboracion Propia.

Tabla 127;: Costo De Mano De Obra Indirecta

. Remuneracion |Remuneracion
Personal Cantidad
mensual ($) anual ($)

secretaria 1 268.00 3216.00
jefe de Operaciones 1 304.00 3648.00
obreros 2 268.00 6432.00
personal de limpieza 1 268.00 3216.00
técnico de laboratorio 1 268.00 3216.00
guardia de seguridad 1 268.00 3216.00
0.00

0.00

Sub total 22944.00
Leyes y beneficios 65% 14913.60
Total 37857.60

Fuente: Elaboracion Propia.
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En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




REPOSITORIO DE

TESIS UCSM

UNIVERSIDAD
CATOLICA .
DE SANTA MARIA

Tabla 128: Servicios

Costo unitario Costo
Concepto Unidad US$ consumo/afo |total
Agua m® 2.05 10000.00 20500.00
Electricidad Kw-hr 0.56 7066.94 3957.49
Combustible Gal 0.00 0.00 0.00
Total 24457.49
Fuente: Elaboracion Propia.

Distribucién

Fabricacion 70% 14674.49

Administracion 30% 7337.25

Tabla 129: Costos De Depreciaciéon

Depreciacion
Concepto Tasa anual
Edificacion y obras
civiles 3% 834.40
Maguinaria y equipo 20% 3918.31
Mobiliario equipo de
oficina 10% 177.50
Vehiculos 20% 0.00
Total 4930.21
Fuente: Elaboracion Propia.

Distribucion

Fabricacion 70% 3451.15

Administracion 30% 1479.06

Tabla 130: Costo De Mantenimiento

Concepto Tasa Depreciaciéon anual
Edificacién y obras civiles 3.5% 973.47
Magquinaria y equipo 5% 979.58
Mobiliario equipo de 3%
oficina 53.25
Vehiculos 5% 0.00
Total 2006.30

Fuente: Elaboracion Propia.
Distribucién
Fabricacion 70% 1404.41
Administraciéon 30% 601.89

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos
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Tabla 131: Costo De Seguros

Concepto Tasa Depreciacion anual
Terreno 0.5% 39.61
Edificacion y obras civiles 2.0% 556.27
Magquinaria y equipo 0.5% 97.96
Mobiliario equipo de 1.0%
oficina 17.75
Vehiculos 1.0% 0.00
Total 711.58

Fuente: Elaboracién Propia.

Distribucion

Fabricacion 70% 498.11

Administracion 30% 213.47

Tabla 132: Imprevistos
Costo total

Concepto Us$
Materiales indirectos 3860.00
Mano de obra indirecta 37857.60
Depreciaciones 4930.21
Mantenimiento 2006.30
Seguros 711.58
Servicios 24457.49
Total 73823.18
Imprevistos 5% 3691.16

Fuente: Elaboracién Propia.

Tabla 133: Total De Gastos De Fabricacion

Materiales indirectos 3860.00
Mano de obra indirecta 37857.60
Depreciaciones 4930.21
Mantenimiento 2006.30
Seguros 711.58
Servicios 24457.49
Imprevistos 3691.16
Total 77514.34
Fuente: Elaboracion Propia.
Reserva 2 meses US$ 12919.06

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos
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Tabla 134: Costos De Produccién

CONCEPTO COSTO TOTAL
$)

Costos directos 109262.75

Gastos de

fabricacion 77514.34

Total 186777.09

Fuente: Elaboracion Propia.

C) Gastos Operativos

Tabla 135: Gastos De Remuneracién De Personal

Cargo Cantidad Remuneracion | Remuneracion
mensual ($) anual ($)

Secretaria 1 268.00 3216.00
jefe de Operaciones 1 304.00 3648.00
obreros 2 268.00 6432.00
personal de limpieza 1 268.00 3216.00
tecnico de laboratorio 1 268.00 3216.00
guardia de seguridad 1 268.00 3216.00
0.00

Sub total 22944.00
Leyes y beneficios 55% 12619.20
Total 35563.20

Fuente: Elaboracién Propia.

Tabla 136; Gastos Administrativos

Concepto Costo
Total ($)
Remuneracion personal 35563.20
Depreciaciones 1479.06
Mantenimiento 601.89
Seguros 213.47
Servicios 7337.25
Amortizaciones |.1 479.65
Servicio telefonico 2400.00
Gasto de vehiculos 0.00
Gastos generales 9000.00
Total 57074.52

Fuente: Elaboracion Propia.

Reserva 2 meses US$ 9512.420382
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Tabla 137: Gastos de Ventas

Costo total

Concepto (%)
Publicidad 1000.00
Promociones 200.00
Distribucion 700.00
1900.00

Fuente: Elaboracion Propia.

Reserva 2 meses US$ 316.67

Tabla 138: Gastos de Operacioén

Concepto Costo total

%)
Gastos administrativos 57074.52
Gastos de ventas 1900.00
Total 58974.52

Fuente: Elaboracion Propia.

Tabla 139: Capital De Trabajo Periodo 2 Meses

DESCRIPCION TOTAL ($)
Costo de materias primas 16459.1
Costo de mano de obra directa 1608.0

Costos de material de envases y
embalaje 143.3
Gastos de fabricacion

12919.1
Gastos Administrativo 0512.4
Gastos de ventas 316.7
TOTAL 40958.60

Fuente: Elaboracion Propia.
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Tabla 140: TOTAL DE LA INVERSION DEL PROYECTO

CONCEPTO COSTO TOTAL
Uss$
INVERSION FIJA 64752.60
CAPITAL DE TRABAJO 40958.60
TOTAL 105711.20

Fuente: Elaboracion Propia.

4.2.3 Financiamiento

El factor econémico es de suma importancia para llevar a cabo el proyecto.
Para ello se debe conocer y plantear la mejor alternativa de financiamiento
para llevar a cabo la implementacion de la empresa.

La cooperacion Financiera del Desarrollo (CAJA MUNICIPAL) ofrece el

interés mas conveniente para obtener los recursos monetarios necesarios.

4.2.3.1 Fuentes financieras utilizadas

El origen de los recursos para este proyecto provendra de dos fuentes de

financiamiento:

o Aporte propio: es la contribucion de recursos reales y financieros
efectuados por personas naturales y juridicas a favor del proyecto, a
cambio del derecho sobre una parte proporcional de la propiedad, utilidades
y gestion del mismo, denominadas acciones nominales o particiones

sociales.
o Crédito: La entidad que completara el financiamiento sera un Banco. El

crédito financia la adquisiciébn de maquinarias, equipo y capital de trabajo,

hasta en un 60 % del total de requerimientos del beneficiario.

4.2.3.2 Estructura de financiamiento

Luego de elegir las fuentes de financiamiento se completa la relacion de
particion de fuentes de financiamiento o estructura del capital en la inversion
total.

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos
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Tabla 141: Estructura De Los Requerimientos De Inversion Y Su Financiamiento

APORTE APORTE
RUBRO PROPIO COFIDE TOTAL
239.82 359.74 599.56
INVERSION FIJA
31.68 47.53 79.21
Terreno
111.25 166.88 278.13
Edificio y obras civiles
78.37 117.55 195.92
Magquinaria y equipo
7.10 10.65 17.75
Mobiliario y equipo de oficina
0.00 0.00 0.00
Vehiculo
11.42 17.13 28.55
Imprevistos
i 19.19 28.78 47.96
INVESION INTANGIBLE
2.40 3.60 6.00
Estudios de preinversion
4.80 7.19 11.99
Estudios elaborados de Ing
4.80 7.19 11.99
Gastos de puesta en marcha
4.80 7.19 11.99
Gastos de Org. Adm
2.40 3.60 6.00
Interés pre operativos
163.83 245.75 409.59
CAPITAL DE TRABAJO
422.84 634.27 1057.11
Inversion total
0.4% 0.6% 100%
Cobertura (%)

Fuente: Elaboracion Propia.

4.2.3.3 Condiciones de crédito

Las fuentes financieras en el pais estan ligadas a la Ley General de las
instituciones financieras y de seguros, la que norma las condiciones generales
de los créditos, al margen de cada agente financiero exige algunas condiciones

adicionales, pero en su mayoria presentan las siguientes condiciones:

Establecida por la entidad financiera y la capacidad de pago Con la que ha sido

calificada la empresa.

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos
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TASA DE INTERES 14.00%
NRO DE ANOS 3

Tabla 142: Servicio De La Deuda

ANO PRESTAMO INTERESES AMORTIZACION CUOTA ANUAL
ANUAL
0 634.27
1 634.27 88.80 184.40 273.20
2 449.87 62.98 210.22 273.20
3 239.65 33.55 239.65 273.20
4 0.00 0.00 273.20 273.20
5 -273.20 -38.25 311.45 273.20
Total 1684.85 147.08 1218.91 725.72

Fuente: Elaboracion Propia.

4.3 EGRESOS

Se definen como los costos o valores de los recursos reales o financieros
utilizados para la produccion en un periodo determinado de tiempo y se

constituye por la sumatoria de los costos de produccién mas los gastos de

operacion.
Tabla 143: Egresos
Concepto Costo total
US$
Costo de materia prima 98754.75
Costo de mano de obra directa 9648.00
Costo de material de envase y
embalaje 860.00
Gastos de fabricacion 77514.34
Gastos administrativos 57074.52
Gastos de ventas 1900.00
TOTAL
245751.61

Fuente: Elaboracion Propia.

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos
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4.3.1 Gastos Financieros

Tabla 144: Gastos Financieros

ANO INTERES CAPITAL TOTAL CUOTA
0
1 88.80 184.40 273.20
2 62.98 210.22 273.20
3 33.55 239.65 273.20
4 0.00 273.20 273.20
5 -38.25 311.45 273.20
total 147.08 1218.91 1365.99

Fuente: Elaboracion Propia.

4.3.2 Gastos Fijos y Variables

Tabla 145 Costos Fijos Y Variables Para El Primer Afio De Produccion

RUBROS COSTOS Costo Costos Costos
FIJOS total US$ | fijos US$ | variables/US$
(%)

Costo directos

Materia Prima 0 98754.75 98754.75

Mano de obra directa 0 9648.00 9648.00

Material envase

embalaje 0 860.00 860.00

Gastos de fabricacion

Materiales indirectos 0 3860.00 3860.00

Mano de obra indirecta 100 37857.60 | 37857.60

Depreciacion 100 4930.21 4930.21

Mantenimiento 20 2006.30 401.26 1605.03882

Seguros 100 711.58 711.58

Servicios 20 24457.49 4891.50 19565.9891

Imprevistos 0 3691.16 3691.16

Gastos de operacion

Gastos administrativos 100 57074.52 | 57074.52

Gastos de ventas 80 1900.00 1520.00 380

Total 245751.61 | 107386.67 138364.94

Fuente: Elaboracion Propia.
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4.4 INGRESOS

Sera producto de las ventas del material producido.

Tabla 146: Costo Unitario De Produccién

A
Numero de kg por dia 62.72
Ndmero de dias de
produccién 300
Volumen de produccion 18816.00
Costo total US$ 245751.61
CUP US$%/kg 13.06

Fuente: Elaboracién Propia.

Tabla 147: Costo Unitario De Venta

% ganancia 10%
A
CUVv 14.37

Fuente: Elaboracién Propia.

Tabla 148:IngresosAnuales

Concepto Cantidad Precio Monto total
kg/afio unitario
18816.00 14.33 | 270326.77

Fuente: Elaboracion Propia.

4.5 EVALUACION ECONOMICA Y FINANCIERA

La evaluacion de un proyecto es el proceso de medicion de su valor,
comparando con los beneficios que generan los costos que requieren desde un

punto de vista empresarial o privado

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos
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Tabla 149: Estado De Pérdidas Y Ganancias Proyectado En US$

ESTADO DE PERDIDAS Y GANACIAS PROYECTADO EN US$

ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5 ANO 6 ANO 7 ANO 8 ANO 9 ANO 10
Ingresos 270326.77 270326.77 | 270326.77 | 270326.77 | 270326.77 | 270326.77 | 270326.77 | 270326.77 | 270326.77 | 270326.77
gfoségic‘?gn 186777.09 186777.09 | 186777.09 | 186777.09 | 186777.09 | 186777.09 | 186777.09 | 186777.09 | 186777.09 | 186777.09
;?:;‘t’gs 109262.75 109262.75 | 109262.75 | 109262.75 | 109262.75 | 109262.75 | 109262.75 | 109262.75 | 109262.75 | 109262.75
?;‘;rﬁgzggn 77514.34 77514.34 77514.34 7751434 | 7751434 | 7751434 | 7751434 | 7751434 | 7751434 | 77514.34
Sgg:g;gr? 58974.52 58974.52 58974.52 5897452 | 5897452 | 5897452 | 5897452 | 5897452 | 5897452 | 58974.52
Gastos 57074.52 57074.52 57074.52 57074.52 5707452 | 5707452 | 5707452 | 5707452 | 5707452 | 57074.52
administrativos
\?earif; de 1900.00 1900.00 1900.00 1900.00 1900.00 1900.00 1900.00 1900.00 1900.00 1900.00
Gastos 273.20 273.20 273.20 273.20 273.20
financieros

Total Egresos 246024.81 246024.81 246024.81 246024.81 | 246024.81 | 246024.81 | 246024.81 | 246024.81 | 246024.81 | 246024.81

Utilidad antes

\ 24301.96 24301.96 24301.96 2430196 | 24301.96 | 24301.96 | 24301.96 | 24301.96 | 24301.96 | 24301.96
del impuesto

Impuesto a la 4617.37 4617.37 4617.37 4617.37 4617.37 | 4617.37 | 4617.37 4617.37 4617.37 4617.37
renta 30%

Utilidad

después del 19684.59 19684.59 19684.59 19684590 | 1968459 | 1968459 | 19684.59 | 19684.59 | 1968459 | 19684.59
impuesto

(Rl%?z;"a legal 1968.46 1968.46 1968.46 1968.46 1968.46 | 196846 | 196846 | 1968.46 | 1968.46 | 1968.46
Utilidad neta 17716.13 17716.13 17716.13 1771613 | 1771613 | 1771613 | 1771613 | 1771613 | 1771613 | 17716.13

Fuente: Elaboracion Propia.

impuesto a la renta 19%
reserva legal 10%
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Tabla 150: Rentabilidad de la Inversioén.

Ventas 6.55
Inversion total 16.76
Tiempo de recuperacién de la T 6.0

Fuente: Elaboracion Propia.

Tabla 151: Punto De Equilibrio

PE 15311.91
PE% 81.38
Ganancia 219984.00

Fuente: Elaboracion Propia.
Figura 5: Punto de equilibrio

Ingresos

Costo Total

310364.68 79.51%

Fuente: Elaboracién propia

Durante el analisis del Punto de equilibrio se obtuvo un valor que no
reporta ni pérdidas ni ganancias, por lo que debemos de alejarnos
positivamente del para obtener una mejor rentabilidad. Nos indicara la
cantidad minima permisible de produccion con la que se garantiza un

balance favorable a la empresa
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Tabla 152: PUNTO DE EQUILIBRIO

ECONOMICO FINANCIERO
VAN 410518.95 409639.65
TIR 1.01 1.01
B/C 4.88 4.88

Fuente: Elaboracion Propia.

4.5.1 Flujo De Caja
El presupuesto de caja proyectada es la realizacion de los ingresos que una
empresa va a experimentar en un periodo de tiempo y sirve para proveer la

necesidad de un determinado momento ya sea préstamo bancario o

aportaciones de sus propietarios.
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Tabla 153: Flujo De Caja

FLUJO DE CAJA

CONCEPTO ANO 0 ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5 ANO 6 ANO 7 ANO 8 ANO 9 ANO 10
INGRESOS 634.27 270326.77 | 270326.77 | 270326.77 270326.77 | 270326.77 270326.77 | 270326.77 | 270326.77 | 270326.77 | 270326.77
VENTAS 270326.77 | 270326.77 | 270326.77 270326.77 | 270326.77 270326.77 | 270326.77 | 270326.77 | 270326.77 | 270326.77
EGRESOS 98059.66 136488.86 136488.86 | 136488.86 136488.86 | 136488.86 136488.86 | 136488.86 | 136488.86 | 136488.86 | 136488.86
COSTOS DE FABRICACION 77514.34 77514.34 77514.34 77514.34 77514.34 77514.34 77514.34 77514.34 77514.34 77514.34
GASTOS DE OPERACION 58974.52 58974.52 58974.52 58974.52 58974.52 58974.52 58974.52 58974.52 58974.52 58974.52
DEPRECIACION

INV. ACTIVOS

TERRENO 7921.04

CONSTRUCCION 27813.49

MAQUINARIA Y EQUIPO 19591.53

MOBILARIO Y EQUIPO 1775.00

VEHICULOS 0.00

CAPITAL DE TRABAJO 40958.60

UTILIDAD ANTES DE IMPUESTOS -97425.40 133837.91 133837.91 | 133837.91 133837.91 | 133837.91 133837.91 133837.91 | 133837.91 | 133837.91 | 133837.91
IMPUESTOS 40151.37 40151.37 40151.37 40151.37 40151.37 40151.37 40151.37 40151.37 40151.37 40151.37
UTILIDAD DESPUES DE -97425.40 93686.54 93686.54 93686.54 93686.54 93686.54 93686.54 93686.54 93686.54 93686.54 93686.54
IMPUESTOS

DEPRECIACION 4930.21 4930.21 4930.21 4930.21 4930.21 4930.21 4930.21 4930.21 4930.21 4930.21
FLUJO OPERATIVO -97425.40 98616.75 98616.75 98616.75 98616.75 98616.75 98616.75 98616.75 98616.75 98616.75 98616.75
INVERSION 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
FLUJO ECONOMICO -97425.40 98616.75 98616.75 98616.75 98616.75 98616.75 98616.75 98616.75 98616.75 98616.75 98616.75
PRESTAMO

INTERES 88.80 62.98 33.55 0.00 -38.25

AMORTIZACION 184.40 210.22 239.65 273.20 311.45

FLUJO FINANCIERO -97425.40 98343.55 98343.55 98343.55 98343.55 98343.55 98616.75 98616.75 98616.75 98616.75 98616.75
APORTE

RESERVA LEGAL (10%) -97425.40 9834.35 9834.35 9834.35 9834.35 9834.35 9861.67 9861.67 9861.67 9861.67 9861.67
DIVIDENDOS 88509.19 88509.19 88509.19 88509.19 88509.19 88755.07 88755.07 88755.07 88755.07 88755.07
FLUJO ACCIONISTA -97425.40 88509.19 88509.19 88509.19 88509.19 88509.19 88755.07 88755.07 88755.07 88755.07 88755.07

Fuente: Elaboracion Propia.
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Segun los datos obtenidos:

Tabla 154: INDICADOR ECONOMICO

INDICADORES CRITERIO DE ACEPTACION
FINANCIEROS
VAN-E VAN > 0; Indica que se debe aceptar el

410518.95 | proyecto, puesto que el proyecto proporciona
un remanente sobre lo exigido

B/C-E 4.88 > 1 Se acepta el proyecto ya que habra

' generacion de beneficios
TIR-E 1ol TIR > interés pagado: Se acepta el proyecto
DECISION ACEPTADO

Fuente: Elaboracion Propia.

Tabla 155: INDICADOR FINANCIERO

INDICADORES CRITERIO DE ACEPTACION
FINANCIEROS
VAN-F VAN > 0; Indica que se debe aceptar el

409639.65 | proyecto, puesto que el proyecto proporciona
un remanente sobre lo exigido

B/C-F 4.88 > 1 Se acepta el proyecto ya que habra

' generacion de beneficios
TIR-F Ll TIR > interés pagado: Se acepta el proyecto
DECISION ACEPTADO

Fuente: Elaboracion Propia.

4.5.2 Evaluacion social

Los indicadores que resultan de la evaluacion social del Proyecto,
demuestran que es viable desde el punto de vista social, reflejando que la
valoracion que asignan los beneficiarios a la implementacién del Proyecto,
superan a todos los costos (de inversion, de operacion y mantenimiento a
precios sociales, y los costos sociales generados por el proyecto);

generando a la sociedad un incremento de riqueza.
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Tabla 156: Evaluacién Social

Indicadores

Evaluacioén

Generacion de
empleo

7 nuevos puestos de

trabajo

Ahorro de Divisas

En los diez afios de
vida til del proyecto
se exportara 18816

kg.

Fuente: Elaboracion Propia
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5 CONCLUSIONES

e Concluida la presente investigacion se logré determinar los parametros
Optimos para obtener una mezcla base a partir de maiz morado. En el
experimento de extraccion de colorante se obtuvo como tiempo 6ptimo de
concentracion de T3:12 minutos un A2: de Ph 3 para obtener una éptima
jalea de la coronta de maiz morado. En el experimento 2 se analizo la
cantidad de concentrado a ingresar a las formulaciones siendo el éptimo el
de 100% de concentrado que ingresa a la formulacion. El tipo de materia
grasa adecuado fue la variable G3 siendo esta leche descremada,
aportando mejores caracteristicas sensoriales al helado. En el experimento
3 se analizé los emulsionantes y estabilizantes dando como los mas
adecuados segun indicadores de sabor y textura el E2: estabilizante
comercial para helado y el F2: Carboxilmetilcelulosa (CMC)

e Latecnologia del proceso no es compleja, usandose una tecnologia a nivel
industrial de concentracion y mezclado.

e La materia prima fue analizada en los laboratorios de la Sub gerencia de
salud y sanidad de la MPA y en los laboratorios SERVILAB de la UNSA.

e Al analizar la coronta se encontré que la carga microbiana estaba elevada,
pero al ser tratada por ebullicién y posterior concentracion por 12 minutos
aproximadamente, por lo que concluimos que la carga microbiana baja
ostensiblemente, lo que garantiza buenos resultados microbiol6gicos
posteriormente.

e El analisis quimico proximal de la coronta estan en un rango optimo segun
bibliografia.

e Como parte final de la parte experimental de la investigacién se analiz6 el
producto final sensorialmente comparandolo con una muestra comercial
este tuvo gran este optimo en cuanto a sus caracteristicas de color, olor,
sabor y textura.

e Los resultados obtenidos del de Analisis Quimico Proximal, obtenido en el
laboratorio son considerados similares a los que se conocen por revision
bibliogréafica, y en los resultados de Analisis microbiologicos se encontraron
entre los limites permisibles sin contaminacion alguna.

e En el experimento de vida util se determiné el tiempo trabajando con una

muestra a tres diferentes temperaturas de almacenamiento (10°C, 20°C,
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30°C) se trabajé durante un periodo de 4 dias, extrapolando los resultados
y realizando calculo de Arrhenius y de Labuza. Se evaluo estabilidad,
overrun, tiempo de batido y color, de estos datos solo se tomo como
referencia el overrun para determinar el tiempo de vida util, obteniendo
como resultado de vida util del producto un periodo de 6 meses 21 dias en
a temperatura de 5°c, y para 10°C un periodo de 4 meses 10 dias
teniendo como resultado la temperatura de refrigeracion a <10°C
manteniendo sus caracteristicas organolépticos.

e En el experimento de aplicacion se evalu6 la mezcla base en el
dispensador de helado obteniéndose un promedio de temperatura de
batido de 5.6°C, esta variara segun la temporada del afio pudiendo
aumentar, el tiempo de batido sera aproximadamente del0 a 15 minutos
para esta mezcla dependiendo también de la temperatura y el porcentaje
de Overrum o aireado sera de 45 %, este porcentaje muestra que el helado
presenta un rendimiento 6ptimo segun su clasificacion de “helados
suaves”.

e El tamafio 6ptimo de planta comprende una producciéon de 18816litros al
afio, al 72% de su capacidad si cumpleparcialmente la demanda
abarcandonos al mercado de helados soft.

e Para nuestro proyecto no hay ningun problema con la capacidad
establecida porque la tecnologia a usarse es sencilla y la disposicion de
maquinaria esta a la mano.El proyecto empezara a funcionar con el 72%
de su capacidad instalada en el afio 2014.

e Se determiné la ubicacion de planta teniendo en cuenta factores
determinantes, se consideré como lugar apropiado la zona de donde se
tiene las mejores condiciones de materia prima, transporte. Después de
realizar el analisis por el método de ranking de factores y puntos
ponderados, concluimos que la alternativa mas adecuada para la macro
localizacién es Arequipa, debido a que presenta las mejores ventajas en
relacion al costo de materia prima, costo de servicios y demas factores en
comparacion con Lima y Cajamarca

e Teniendo como macro localizacion Arequipa y de acuerdo a la calificacion
obtenida por el método de Ranking de factores, se ha determinado que la

micro-localizacion de la planta la cual sera en el distrito de Rio Seco, Cerro
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colorado por la presencia de varios recursos al alcance Y el precio del
lugar es mas econémico.

e La inversion del proyecto asciendo a US$ 105700.20 , con una inversion
fija de 6475.60 y un capital de trabajo de 40958.60. El punto de equilibrio
de acuerdo a la estructura de costos se logra con 79.51% de ventas

e Eltiempo de recuperacién de la inversion es de 3 afios

e De acuerdo al estudio de investigacion realizado se concluye que el
proyecto es rentable desde el punto de vista econémico financiero tal y
como lo sefialan los indicadores de rentabilidad ya que el VAN-E y VAN —F
son mayores de 0, el TIR-E y TIR-F de 0.68% y son mayores al interés
pagado y asu vez la relacion B/C es mayor que 1 haciendo que los
ingresos superen los egresos

e Se concluye que el proyecto de elaboracién de la mezcla base es un
aceptable y rentable de acuerdo a los estudios realizados a lo largo de la

investigacion
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6 RECOMENDACIONES

e El andlisis y control de calidad tanto del producto terminado como del
proceso deben ser de caracter fisico quimico, sensorial y estadistico a fin
de llevar un adecuado control del proceso.

e EIl control de residuos como de desperdicios contaminantes y aguas
residuales deben ser tratados adecuadamente a fin de evitar
contaminaciones innecesarias del medio ambiente.

e Se recomienda ejecutar controles periddicos al personal tanto en
condiciones de salud como de capacitacion los cuales conseguiran elevar
los niveles de calidad productiva de la empresa

e Se recomienda realizar un mantenimiento y adecuado control de los
equipos de procesamiento periddicamente a fin de evitas situaciones de
riesgo o accidentes y deficiencia en la etapa productiva.

e Se recomienda mantener la limpieza y el orden dentro de la zona de
proceso asi como de las areas de almacenamiento contribuiran a
desarrollar una mejor labor del personal

e Se recomienda; en la perspectiva de promocionar la mezcla base, de
efectuar promociones publicitarias y de ventas tanto en centros
comerciales como a empresarios que trabajen con maquinas
dispensadoras de helados soft.

e Se recomienda buscar nuevas tecnologias para la extraccion del
colorante y asi obtener mejores rendimientos.

e Se recomienda el uso de instrumentos mas adecuados la
homogenizacion de la mezcla.

e Se recomienda que los equipos estén ubicados en ambientes frescos y
limpios, para evitar que se contamine la mezcla base.

e Se recomienda el uso de vestimenta adecuada para los manipuladores.

e Se recomienda seguir realizando investigaciones cientificas a nivel
industrial, para mejorar las variedades de mezclas bases a partir de otros

productos naturales.

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD

REPQSITORIO DE CATOLICA

TESIS UCSM —-  DE SANTA MARIA

7 REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

TEXTOS

Aguado, J. 2005. Ingenieria de la Industria Alimentaria. Vol. I. Conceptos
bésicos. 2da edicion. Editorial IntLab. Espafia.

Bylund, G. (2003). Manual de Industrias Lacteas. Primera edicion. Editorial
Mundi-Prensa.Madrid-Espafia.

Clarke C. (2004).The science of ice cream, Cambridge: The royal society of
chemistry.

Comision de Reglamentos Técnicos y Comerciales ITINTEC. Norma Técnica
Peruana: Helados: Definiciones, Clasificacion y Requisitos.

Cuba, M. (2010). Proceso productivo de los helados. 1ra edicion. Editorial El
Ateneo. Madrid - Espanfia.

Di Bartolo, E. (2005). Guia para la elaboracion de helados. Direccién Nacional
de Alimentos. Argetina.

Early, R. (2009). Tecnologia de los productos lacteos. 3ra edicion. Editorial

Acribia. Zaragoza-Espafa.

Giusti, M., Wrosltad, E. (2001).Characterization and measurements of
anthocyanins by UV-VIS spectroscopy. In Current protocols in Food Analitical
Chemistry (pp 13), New YorK: John Wiley & Sons, Inc.

Hartel, W. (2001).Crystallization in foods.Aspen Publishers, Inc.

Lock O. (2006).Investigacion fitoquimica; métodos en el estudio de productos
naturales. 3ra ed. Lima: Fondo Editorial Pontificia Universidad Catolica del

Pera.

Mabit, F., Legrand, J. (2005). Phénomenes de dispersion axial dans un
échangeur de chaleur a surfaceraclée. RécentsProgres en Génie des

Procédés, Ed. Lavoisier, Paris.

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD

REPQSITORIO DE CATOLICA

TESIS UCSM —-  DE SANTA MARIA

Marshall, T., Goff, D., Hartel, W. (2003).Ice cream.Sixthedition.Springer.

NakamuraKato, D. Agrocondor SRL. Tendencias y perspectivas del mercado

internacional de Maiz Morado. 2007.

Risco, M. Solid Perd. (2007). Conociendo la cadena productiva del maiz

morado en Ayacucho. Ayacucho.

Veisseyre, R. (1995). Lactologia Técnica. 4ta edicion. Editorial Acribia.
Zaragoza, Espana.

TESIS

Araujo, J. 1995. Estudio De la extraccion del colorante de Maiz Morado (Zea
mays L.) con el uso de enzimas. Tesis Post Grado Especialidad de Tecnologia
de alimentos. UNALM. Lima — Perd. 103 pp. 1995.

Avila, V., Silva, M. (2008). Evaluacion de la calidad microbiologica de los
helados elaborados en una empresa del Municipio de Soacha y su impacto a
nivel local. Tesis presentada a la Pontificia Universidad Javeriana, Facultad de
Ciencias Microbiologia Industrial y Bacteriologia, para optar el Titulo de
Microbidlogo Industrial y Bacteriéloga. Colombia.

Fernandez, A. Estudio de la extraccion y pre - purificacién de antocianinas de
maiz morado (Zea mays L.). Tesis Ing. En Industrias Alimentarias. UNALM.
Lima — Peru. 116 pp. 1995.

Haddad, A. (2009), "Reporte de tesis: Couplage entre écoulements,
transfertsthermiques et transformationlors du changement de
phased’unproduitalimentaire liquide complexe — application a la maitrise de la

texture", Paris, Francia.

Zhindon, E. (2010). “Disefio del Proceso Para la Elaboracion de Helados de
Fruta Tipo Sorbete.” Tesis presentada a la Escuela Superior Politécnica del
Litoral. Facultad de Ingenieria en Mecanica y Ciencias de la Produccién, para

optar el Titulo de Ingeniero de Alimentos. Ecuador.

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD

REPQSITORIO DE CATOLICA

TESIS UCSM —-  DE SANTA MARIA

ANUARIOS
Boletin de Informacion técnica del Ministerio de Agricultura — Lima Peru. 2010.

Gonzalez, E., Resendiz, J., Castillo, L., Carrizales, R. (2012), ler Simposio
Nacional de Ingenierias Quimica y Bioquimica Aplicadas, San Luis Potosi,
SLP., México, 22-24 de octubre.

Perfil del Mercado del Maiz Morado, Panorama Actual y Perspectivas de
Exportacién. Publicacion (2007) Centro de Negocios CENTRUM Pontificia
Universidad Catdlica. Lima.

REVISTAS

Arellano, M., Gonzélez, E., Leducq, D., Benkhelifa, H., Flick, D., Alvarez, G.
(2011). “Effect of sorbet freezing process on draw temperature and ice crystal
size using focused beam reflectance method (FBRM) online measurements”.
The 23rd IIR International Congress of Refrigeration, Refrigeration for
Sustainable Development. Prague, CzechRepublicAugust 21-26.

Arroyo, J., Raez, E., Rodriguez, M., Chumpitaz, V., Burga, J., De la Cruz, W.,
Valencia, J. (2008). Actividad antihipertensiva y antioxidante del extracto
hidroalcohdlico atomizado de Maiz morado (Zea mays L) en ratas.
RevPeruMedExpSaludPublica; 25(2): 195-99.

Cook, K., Hartel, W. (2010). “Mechanisms of Ice Crystallization in Ice Cream
Production”. Comprehensive reviews in food science and food safety.Vol.9,
pag: 213-222.

Drewett, M., Hartel, W. (2007)."Ice crystallization in a scraped surface freezer.
Journal of Food Engineering, Vol. 78(3), pag: 1060-1066.

Goff, D. (2002). “Formation and stabilization of structure in ice-cream and
related products”.Current Opinion in Colloid and Interface Science. Vol. 7, pag:
432-437.

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD

REPQSITORIO DE CATOLICA

TESIS UCSM ~2  DE SANTA MARIA

Goff, D. (2008). “65 Years of ice cream”. International Dairy Journal, Vol. 18,
pag: 754-758

Hartel, W. (1996). “lce crystallization during the manufacture of ice cream’,

Trends in Food Science and Technology. Vol. 7, pag: 315-321.

Inoue, K., Ochi, H., Taketsuka, M., Saito, H., Sakurai, K., Ichihashi, N., Iwatsuki,
K., Kokubo S. (2009). “Modeling of the effect of freezer conditions on the
principal constituent parameters of ice cream by using response surface

methodology”, Journal of Dairy Science, Vol. 91, pag: 1722-1732.

Ozdemir, C., Dagdemir, E., Ozdemir, S., Sagdic, O. (2008). “The effects of
using alternative sweeteners to sucrose on ice cream quality”. Journal of Food
Quiality, Vol. 31, pag: 415-428.

Qin, F., Chen, D., Ramachandra, R., Free, K. (2006). “Heat transfer and power
consumption in a scraped-surface heat exchanger while aqueous solutions”,

Separation and Purification Technology, Vol. 48, pag: 150-158.

Quispe, F., Arroyo, K., Gorriti, A. (2011). Caracteristicas morfolégicas y
guimicas de 3 cultivares de maiz morado (Zea mays L.) en Arequipa — PerQ.
Fuente: RevSocQuim Perud. 77 (3).

Rossa, N., Burin, M., Bordignon-Luiz, T. (2012). “Effect of microbial
transglutaminase on functional and rheological properties of ice cream with
different fat contents”. LWT-Food Science and Technology, Vol. 48, pag: 224-
230.

Rusell, B., Cheney, E., Walting, D. (1999). “Influence of freezing conditions on
ice crystallization in ice cream”. Journal of Food Engineering, Vol. 39, pag: 179-
191.

Sofjan, P., Hartel, R.W. (2004).“Effects of overrun on structural and physical
characteristics of ice cream”. International Dairy Journal, Vol. 14(3), pag: 255-
262.

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




wF=x . |INIVERSIDAD
REPOSITORIO DE N CATOLICA

TESIS UCSM =—2  DE SANTA MARIA

PAGINAS WEB

Datamonitor (2011).Global Ice Cream, coédigo de referencia 0199-0121.

(www.datamonitor.com)

biblioteca.ucm.es/tesis/psi/lucm-t27494.pdf
blogs.ua.es/ceueah/introduccion-al-mundo-del-helado/
books.google.com.pe/books?isbn=8484761312
es.scribd.com/doc/117314366/Elaboracion-de-Helado
repositorio.ute.edu.ec/bitstream/123456789/9478/1/32382_1.pdf
www.perulactea.com/.../curso-teorico-practico-elaboracion-y-nuevas-tec...

www.solucionespracticas.org.pe/.../FichaTecnica22-Elaboracion%20de%...

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD
§«CATOLICA
TESIS UCSM — DE SANTA MARIA

REPOSITORIO DE

8 FOTOGRAFIAS

- Materia Prima Usada En La Investigacion (Coronta De Maiz Morado)

Imagen 1

- Elaboracion Del Concentrado

Imagen 2
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- Concentrado de la coronta de maiz morado

Imagen 3
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Formulacion Inicial

Imagen 4
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- Homogenizacién

Imagen 5

- Prueba de cantidad de grasa

Imagen 6
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- Vida Util
5°C 10°C

Imagen 7 Imagen 8

20°C

- Prueba de % overrum para la vida util

Imagen 10
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Imagen 11

- Prueba de Estabilidad y Color para la vida util de la mezcla, tltimo dia
de la experimentacion.

Imagen 12
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Imagen 13

- Experimento de aplicacién con el dispensador de helados

Imagen 14 Imagen 15

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos
En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD
: CATOLICA
TESIS UCSM ——g DE SANTA MARIA

REPOSITORIO DE

- Envasado de la mezcla base

Imagen 16
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9 ANEXOS

9.1 Anexo 1: Ficha Técnica de la Materia Prima

FICHA TECNICA: MAiZ MORADO SECO

CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacion del bien : MAiZ MORADO SECO

Denominacion técnica :  Zea MaysKculli.

Unidad de medida . Kilogramo (Kg)

Descripcion General : El maiz morado pertenece al tipo de maiz

harinoso, es el nombre con que se conoce a
una serie de variedades maiz de color
oscuro, casi negro del Maiz Amilaceo,
proviene de una raza ancestral denominada
Kculli.

CARACTERISTICAS TECNICAS DEL BIEN

Maiz morado entero seco

Grano proveniente del tipo de maiz harinoso, es considerado en las especies Zeta
Mays L, familia de las gramineas, especie Kculli; la pigmentacion de color morado es
llamada Antocianina.

Clasificacién por categorias de calidad

El maiz amilaceo de la variedad morado, se clasifica en 3 grados.
El grado del maiz morado, se determina por el valor del componente de calidad, cuyo
porcentaje corresponde al grado mas bajo de la siguiente tabla.
Designacion del grado, se designa con el nUmero que le corresponde: Ejemplo:

Maiz amilaceo. Grado 1.

Grados y tolerancias para clasificar al Maiz morado.
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Valores Maximos (%)

Grado 1. Grado 2: Grado 3:

Materias extrafas: Materias extrafias: Materias extrafias:

Rotos: 2,0 Rotos: 4,0 Rotos: 8,0

Enfermos: 2,0 Enfermos: 4,0 Enfermos: 6,0

Granos con defectos: Granos con defectos: Granos con defectos:
Picados: 2,0 Picados: 4,0 Picados: 8,0

Otros granos: 0,5 Otros granos: 2,0 Otros granos: 2,0

Mezclas Granos | Mezclas Granos | Mezclas Granos
Contrastantes: 1,0 Contrastantes: 5,0 Contrastantes: 10,0

Caracteristicas organolépticas

Color : Morado

Olor . Caracteristico

Sabor . Caracteristico

Apariencia  : Mazorca de granos morados sin defectos

Caracteristicas fisicas

Ademas de los requisitos establecidos, es necesario tomar en cuenta el color del
grano el cual debe ser caracteristico de la variedad/raza que se trate.

El maiz amilaceo Morado grano seco tiene menos o hasta 14 % de humedad.

Maiz Morado Dimensiones de mazorcay grano

Caracteristicas Promedio | Maximo | Minimo
Largo de la mazorca (cm) 15.0 20.0 12.0
Ancho de la mazorca (cm) | 5.0 5.8 4.0
Numero de hileras 10 12 8
Numero de granos por

hilera 25 36 18
Largo del Grano (mm) 11.6 12.0 10.4
Ancho de Grano (mm) 5.8 6.2 5.0
Espesor del Grano (mm) 6.0 6.5 55

Composicién quimica de las partes del grano

Contiene, entre 7.7 a 13 % de proteinas, 3.3% de aceites, 61.7% de almidon.
También contiene, P, Fe, Vit. A, Tiamina, Riboflavina, Niacina, A. Ascoérbico, y
antocianinas.
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Criterios microbiolégicos

Féculas y Almidones (Maiz morado)
Agente microbiano Categori|Clase |n C Limite por g.
a M

Mohos 5 3 5 2 10° 10*
Escherichiacoli 5 3 5 2 10 10?
Bacilluscereus 7 3 5 2 10° 10*
Salmonella sp 10 2 5 0 Ausencia/25 | ---------

REQUISITOS

Registro Sanitario emitido por DIGESA.
CERTIFICACION

Obligatoria

OTRAS ESPECIFICACIONES
Presentacion

El maiz morado debera envasarse en recipientes que salvaguarden la higiene y las
caracteristicas fisicas, nutritivas y organolépticas del producto.

Los recipientes, incluido el material de envasado, deberan estar fabricados con
sustancias que sean inocuas y adecuadas para el uso al que se destinan.

No deberan transmitir al producto ninguna sustancia téxica ni olores o sabores ajenos
al producto.

Cuando el producto se envasado en sacos, estos deberan ser limpios, resistentes y
estar cosidos o sellados.

Los granos y mazorcas seleccionadas se envasan a granel:

Doble empaque, sacos de polipropileno blanco y de papel empacado en cajas por
display, peso de: 452 gr, 500 gr, 1 kg, 25 kg 0 50 Kg

Rotulado

= En el rotulado se indicara lo siguiente:

* Localidad en donde esta ubicada la fabrica o direccion del fabricante o del
distribuidor.

= Nombre comercial del producto.

= Clave, codigo o serie de produccion.

* Registro industrial.

* Registro sanitaria.
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9.2 Anexo 2: Ficha Técnica De Producto Terminado

FICHA TECNICA DE PRODUCTO Version: 2013
TERMINADO

Bolsa de 1 kg.

Elaborado Por: Claudia Tatiana Barreda Rodriguez

Rosario del Pilar Mejia Cornejo

NOMBRE DEL Mezcla Base de Helados Soft
PRODUCTO
DESCRIPCION DEL
PRODUCTO Producto para elaborar helados, de consistencia liquida,

formulado con concentrado de maiz morado, leche,
emulsionantes, estabilizantes. Se utiliza en dispensadores
de helados Soft. Se almacena en refrigeracion.

Leche en polvo, leche descremada, concentrado de maiz
COMPOSICION morado, azUcar, emulsionante para helados, estabilizante
glucosa

El producto tiene una vida de anaquel garantizada de 3
meses. Debe ser transportado y almacenado refrigerado

MANEJO Y El producto requiere refrigeracion (Temperatura < 5°c).
ALMACENAMIENTO Es recomendable manejar utensilios limpios, asi como
utilizar las capas superiores del producto sin revolver el
contenido del envase para disminuir las posibilidades de
contaminacion.

CARACTERISTICAS FISICAS DE LA MATERIA PRIMA

Forma Cilindrico cénico
Longitud promedio 10a 18 cm.
Didmetro promedio 2a2.5cm.
Peso de coronta promedio 25a30gr.
ESPECIFICACIONES Color Purpura Oscuro
TECNICAS DE LA CARACTERISTICAS QUIMICAS
CORONTA Antocianina 7.66 %
Humedad 12.01%
Fibra 2.77%
Cenizas 4.11%
Grasas 2.05%
Proteinas 10.67%
Carbohidratos 60.73%
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CARACTERISTICAS FISICO QUIMICAS

Antocianina 8.108 mg/I
Humedad 57.81%
Fibra 0.07%
Cenizas 1.02%
Grasas 0.59%
Proteinas 2.99%
Carbohidratos 37.52%
Calorias 167.35 kcal/100g
CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS
Numeracion de 10*-10° /ml

microorganismos aerebios,
mesofilos viables.

ESPECIFICACIONES Numeracion de coliformes. 10 -10% /ml
TECNICAS DEL Numeracion de 10 -10% /ml
PRODUCTO staphylococcusaureus
(coagulasa positiva).
Deteccion de salmonella sp Ausencia /25gr

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS

Olor Caracteristico
Color Ligeramente morado
Sabor Caracteristico
Aspecto Uniforme
Textura Cremoso
Ph 5.7
Brix 32
ESPECIFICACIONES DE Temperatura de batido 5.6 °C
LA DISPENSADORA DE
HELADOS Tiempo de batido 10-15 min.
%overrum 17.5%
OTRAS Envase:

ESPECIFICACIONES Se empleara bolsas estériles de polietileno de primer uso
gue retnan las condiciones necesarias para que el producto
mantenga la frescura y calidad requerida, asi como la
suficiente proteccion y durabilidad en las condiciones de
manipuleo y transporte.
Los envases no deberan presentar manchas de ningun tipo
o de cualquier otro producto extrafo.
Presentacion:
El contenido neto es de 1 kg.
DECLARACION DE LA Rotulado:
ETIQUETA e Localidad en donde esta ubicada la fabrica o
direccion del fabricante o del distribuidor.
Nombre comercial del producto.
e Clave, codigo o serie de produccion.
Lista de los ingredientes utilizados en orden
decreciente de proporciones.
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¢ Nombre o razén social del productor, envasador o
vendedor; en el caso de productos importados
nombre o razon social del importador.

Fecha de Produccion

Fecha de Vencimiento

Peso neto.

Numero de Lote

Registro Sanitario

Lugar de Origen

Ingredientes

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD

REPQSITORIO DE CATOLICA

TESIS UCSM e DE SANTA MARIA

9.3 Anexo 3: Caracteristicas Técnicas De La Maquina Dispensadora
Para Helados Soft

Caracteristicas Técnicas:

Marca: ICE RIKKO (IR)

Modelos: BQL 818A

Maquina de Helados Soft.

Produccion: 270 conos x hora.

Alimentacién por gravedad.

2 sabores + 1 mixto.

Panel completo Acero Inoxidable.

Calidad constante del Helado.

Indicador de Dureza.

Control digital de facil manejo.

Standby (Programable).

Electricidad: 220/60Hz/monofasico.

Potencia: 2.0 Capacidad de Produccién: 18L/H

Capacidad de Tolva: 5, 10, 12Lx2. (segun modelo)

Capacidad en cilindro de congelacion: 1.7-2Lx2. (segun modelo)
Compresor principal de alta calidad: ASPERA Gas R404, ecoldgico..
Inyector de Aire

Contador de conos.

Visualizacién de temperatura en cilindro.

Proteccién de seguridad de voltaje, sobrecarga. Protege el motor.
Dimensiones: 55cmx65cmx137cm.

Peso Neto 120Kg.

Incluye juego de Empaques gratis.

En esta maquina de alta calidad se produce helado super cremoso.
BRINDAMOS:

01 ANO DE GARANTIA

SOPORTE TECNICO PERMANENTE

SOLICITE UNA DEMOSTRACION SIN COMPROMISO

vV V V V V V V V V V V V V V V V V V V V V V V V V V V V

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD
CATOLICA
TESIS UCSM DE SANTA MARIA

REPOSITORIO DE

IMAGEN DEL DISPENSADOR

Imagen 17
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MUNICIPALIDAD PROVINCIAL

DE AREQUIPA

SUBGERENCIA DE SALUD Y SANIDAD

LABORATORIO MUNICIPAL
INFORME DE ENSAYO DE LABORATORIO
No. 10-2013
SOLICITANTE : Rosario del Pilar Mejia Cornejo
Claudia Tatiana Barreda Rodriguez
DIRECCION : Pampa de Camarones Amazonas 113 - B
MUESTRA : Coronta de maiz morado
FECHA DE INGRESO :2013-10-28
RESULTADOS
Analisis Método Resultado Limites permisibles
Numeracién de Recuento en placa por 3 2 3
levaduras profundidad & 1 UG -1
Numeracion de Recuento en placa por 1 2 3
— peofimdidad 55x 10" UFC/gr 10°-10°/ gr
Niificieibide Determinacién del numero ,
Bschericliiacoli mas probable (método 3 /gr 5% 107 / gr
norteamericano)
Deteccion de Recomendado por ICMSF, . .
Salmonella sp. APHA Ausencia /25 gr | Ausencia/25 gr
Numeracion de
Microorganismos | Recuento en placa por 3
Aerobios, profundidad. 16 x 10" UFClgr
Mesofilos Viables
Wit di Determinacion del nimero
Coliformes Tofales | M2 probable (método 90 /gr
norteamericano)
. Determinacién del numero
Numeracion de ;
; mas probable (método 3 /gr
Coliformes Fecales .
norteamericano)
Investigacion de Método recomendado por P
Vibrio Cholerae | ICMSF, APHA g

FUENTE: NTS N° 071 — MINSA / DIGESA-V.01 Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiolégicos de Calidad

Sanitaria ¢ i

R

Observaciones: Valoracion de la calidad higi

idad para los Alimentos y Bebidas de Ci Hi

V‘XM“'\L
By e, Rodige i

Fasas. Toxicologia v
gairol Mlimentario
BpE 1275

énica y control de calidad.

Arequipa, 06 de noviembre del 2013

UNIVERSIDAD

DE SANTA MARIA
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MUNICIPALIDAD PROVINCIAL
DE AREQUIPA
SUBGERENCIA DE SALUD Y SANIDAD

LABORATORIO MUNICIPAL
INFORME DE ENSAYO DE LABORATORIO
No. 10-2013
SOLICITANTE : Rosario del Pilar Mejia Cornejo
Claudia Tatiana Barreda Rodriguez
DIRECCION : Pampa de Camarones Amazonas 113 - B
MUESTRA : Coronta de maiz morado
FECHA DE INGRESO :2013-10-28
RESULTADOS
Analisis Método Resultado Limites permisibles
Numeracion de Recuento en placa por 3 ) 3
24 x 10° UFC/ 10°-10"/
levaduras profundidad * e &
Numeracion de Recuento en placa por 1 ) 3
55 x 10° UFC/ 10°-10"/
hongos profundidad * & B

Determinacion del
numero mas probable 3/gr 5x 10% /gr
(método norteamericano)

Numeracion de
Escherichia coli

Deteccion de Recomendado por
Salmonella sp. ICMSF, APHA

FUENTE: NTS N° 071 — MINSA / DIGESA-V.01 Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiologicos de Calidad
Sanitaria ¢ i idad para los Alimentos y Bebidas de C: H

Ausencia/25 gr | Ausencia/ 25 gr

OBSERVACIONES: La muestra analizada NO CUMPLE Normas Técnicas de
Control de Calidad.

Arequipa, 06 de noviembre del 2013

Vodvily
Blya. Nizriall. Rodriguer Piale

Esguc. Toxigolugia v Municinalidad Provincial
Cemitrel Alimentaric i A QL‘PT‘H
Rie ahe quipa
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MUNICIPALIDAD PROVINCIAL
DE AREQUIPA
SUBGERENCIA DE SALUD Y SANIDAD

LABORATORIO MUNICIPAL
INFORME DE ENSAYO DE LABORATORIO
No. 10-2013
SOLICITANTE : Rosario del Pilar Mejia Cornejo
Claudia Tatiana Barreda Rodriguez
DIRECCION : Pampa de Camarones Amazonas 113 - B
MUESTRA : Mezcla base de helado sost
FECHA DE INGRESO :2013-10-28
RESULTADOS
Analisis Método Resultado Limites permisibles
Numeracion de
Microorganismos Recuento en placa 1 4 5
Aerobios, Mesbfilos | por profundidad oot o d RS e
Viables
Determinacion del
Numeracion de numero mas 2
Coliformes probable (método il b~ 107/l
norteamericano)
Numeracion de
Staphylococcus Recugnto en placa :
por siembra en <100/ ml 10-10" /ml
aureus (Coagulasa :
i superficie.
positiva)
Deteccion de Recomendado por : .
Salmonella sp. ICMSF, APHA Ausencia /25 gr Ausencia / 25 gr
Numeracion de Recuento en placa 4
hongos y levaduras por profundidad 16 wl¢" TGl
2 Determinacion de
Numeracion de e Y
Coliformes fecales o ; <3 /ml 1-10 /ml
probable (método
Termotolerantes ;
norteamericano)
FUENTE: NTS N° 071 — MINSA / DIGESA-V.01 Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiolégicos de Calidad
Sanitaria e i idad para los Alimentos y Bebidas de C H
Observaciones: Valoracion de la calidad higiénica y control de calidad del producto.
\ Oc)ri\v] Arequipa, 06 de noviembre del 2013
2. evia L. odriguez Pinko Muni Iad Provincial
Eersa, Toxicologia y ina
“"5‘1’. «M iT;xm Sub-Ge y Sanidad
; TOLOGIA
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MUNICIPALIDAD PROVINCIAL
DE AREQUIPA

SUBGERENCIA DE SALUD Y SANIDAD

LABORATORIO MUNICIPAL
INFORME DE ENSAYO DE LABORATORIO
No. 10-2013
SOLICITANTE : Rosario del Pilar Mejia Cornejo
Claudia Tatiana Barreda Rodriguez
DIRECCION : Pampa de Camarones Amazonas 113 - B
MUESTRA : Mezcla base de helado sost
FECHA DE INGRESO :2013-10-28
RESULTADOS
Anélisis Método Resultado Limites permisibles

Numeracion de
Microorganismos Recuento en placa 1 4 5
Aerobios, Mesofilos | por profundidad 3 R HiF =GR
Viables

Determinacion del
Numeracion de numero mas 2
Coliformes probable (método i} 10— 16 [l

norteamericano)
Numeracion de !
Staphylococcus Recu.ento en placa 2

por siembra en <100 /ml 10-10" /ml
aureus (Coagulasa .

25 superficie.

positiva)
Deteccion de Recomendado por . .
Salmonella sp. ICMSF, APHA Ausencia /25 gr Ausencia /25 gr
FUENTE: NTS N° 071 — MINSA / DIGESA-V.01 Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiologicos de Calidad
Sani ia e i id: ‘paralos Al i{ y Bebidas de C Hi

OBSERVACIONES: La muestra analizada SI CUMPLE Normas Técnicas de
Control de Calidad.

€quipa, 06 de noviembre del 2013

Provincia!
quipa

ade Saled y Sanidad
MATOLOGIA

Egnad. Texicologia y
Geitrol Alimentario Sub-Ge

B 1276
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9.6 Anexo 6: Analisis Quimico Proximal De La Mezcla Base

i
H

UNIVERSIDAD NACIONAL DE SAN AGUSTIN DE AREQUIPA
FACULTAD DE CIENCIAS NATURALES Y FORMALES
Unidad de Produccion de Bienes y Prestacion de Servicios
Laboratorio SERVILAB

INFORME DE ENSAYO FISICO QUIMICO

N" DE REPORTE : 12722-13

NOMBRE DEL CLIENTE ~ CLAUDIA TATIANA BARREDA RODRIGUEZ
ROSARIO DEL PILAR MEJIA CORNEJO.

DIRECCION CAREQUIPA

ASUNTO CANALISIS FISICO QUIMICO

PRODUCTO I MEZCLA BASE PARA HELADO SOFT A PARTIR
DE CONCENTRADO DE CORONTA DE MAizZ

MORADO ( MAYS L. AMILACEA CV. MORADO

CANTIDAD DE MUESTRAS wyt
LUGAR Y FECHA DE RECEPCION S AREQUIPAL 2013-10-24 i
CARACTERISTICAS Y CONDICIONES : BOLSA DE PLASTICO
FECHA DE ENTREGA DE RESULTADOS TAREQUIPAL 2013-11-04
REFERENCIA I MUESTRA PROPORCIONADA POR EL CLIENTE
PROCEDENCIA :
OBRA :
CODIGO DE REGISTRO DE MUESTRA 16716

«  LOS RESULTADOS OBTENIDOS CORRESPONDENAIANATLISIS SOECITADO EN LA MUESTRA

RECIBIDA.

. ESTE FORMATO NO SERA PRODUCIDO SIN AUTORIZACION DEL LABORATORIO SERVILAB

PAGINA 1 DE 2

i SERVILAB
i SERVICIOS QUIMICOS EN GENERAL
Pabelldn MARIANO E. DE RIVERO Y USTARIZ (QUIMICA)
Av. Independencia s/n e Ciudad Universitariae Laboratorio 108 (Primer Piso)
Teléfono: (054) 220360 o e-mail: upbs.servilab@hotmail.com
Arequipa - Pertt

i
f;:‘l
1
i
bl
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UNIVERSIDAD NACIONAL DE SAN AGUSTIN DE AREQUIPA
FACULTAD DE CIENCIAS NATURALES Y FORMALES
Unidad de Produccién de Bienes y Prestacién de Servicios
Laboratorio SERVILAB

 § INFORME DE ENSAYO

it N"DE REPORTE: 12722-13

| DETERMINACION DE : ! |
' Humedad % ! 57,81
| Grasa Yo } 059 T T
| Proteinas ( X 6,25) % | 2.99
' Cenizas % ‘ 1,02 3
Fibra % | 0,07 |
Carbohidratos Totales % ‘ 3752 i ‘ ‘
Energia Kcal/ 100 g | 167,35 | | f
| Antocianinas mg /L 8,108 |
| OBSERVACIONES: o L l £y - -

) METODO DE ENSAYO
DETERMINACION | METODO DE ENSAYO APLICADO
| NORMA /REFERENCIA / NOMBRE

| Humedad Método NTN 209.085

Grasa I Melodo 7.055 de ta AOAC.

Proteinas | Metodo 2.057 de la AOAC |

Cenizas I Metodo NTN 208 005

Fibra | Meétodo NTN 209.074 | i

Carbohidratos I Metodo 31.043 de la AOAC !

Energia | Por Calculo :
| Anlocianinas [ Método Giusti y Wrolsfad

|

PAGINA 2 DE 2

Euntido en Arequipa (Pertn. el 04 de Noviembre del 2013

;/%/ z /
Lis/ Fredy Valdivia Pkfa i
Quimico Res Sable |

- Mg. Adriana Larre%Valdivia
{p Jefe de Laboratorio

RCQP - 479 i RCQP - 842 |
i
SERVILAB
SERVICIOS QUIMICOS EN GENERAL .
Pabellon MARIANO E. DE RIVERO Y USTARIZ (QUIMICA)

Av. Independencia s/n e Ciudad Universitariae Laboratorio 108 (Primer Piso) ‘
Teléfono: (054) 220360 e e-mail: upbs.servilab@hotmail.com
Arequipa - Pert :
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9.7 Anexo 7: Codex Jaleas

CACARL 31 # it I

DIRECTREICES DEL CODEX S0BEE LOE
LIQUIDMDE DE COBERTURA PARA LAS FRUTAS EN CONSEREVA

{CACIGL 51-2003)
1 AMBITO DE APLICACION

Em las presemios Dimctrices se descrben los requisitos de composicion v etiqnetsdo aplicables a bos
loguidics de cobermr que se empleen en las fofs an comsera.

2 COMPOSICTON ¥V DESIGN ACIONES QUE HAN DE UTILIZARSE FN EL ETIQUETADO
Podra wtilizarse cualquisra de bos Bqnidos de cobsruma simmientes:
2.1 Acua

21 Zumo {juge) de frefa, o pulpa de fmi, o mezcla de mumos (jugos) de frutas o & pulpas de fmts, con
o sin [ adicitm de productes alimsentarios qoe confienss mn mbor dnles comss loa amacarss o la misl'. El1
mxme (jugo) do frufla cadnlzade (aEucamde) o la pulpa de fefa endulrada (2Eicarada), segn la
concaniracion en grados Brix {"Heix) medids an ol product final, se designam como signe:

211 Ligumamezte dulcs (mndul=do o azscarado) ignal o mayor que 14" pero menor que 16
2.1.2 Muy dulce (sndulrado o arncarada) ignal o mayor que 16" pero menor que 22

13 A.'hnd'hl:rt]m'hn:] marclas de agua ¥ prodoctes alimentarios gee conferen wm sabor delos como bos
En.-:mnllmn] Sagim [y comcenracion an grados Brx, medids en el producte final, e desigmarin como

signe:
21.3.1 Almibar {jarabe) muy dilnido o aledbar (jarabe)

lignrmunie deles (andulmds o arscarado) igmal o mayor qoe 10" paro menor qoe 14"
2.3.2 Abmibar (jarabe) dilwido igmal o mayor qoe 14° paro menor qos 16
2.3.3 Almihar {jarabe) {optabvo] ignal o mayor que 17" paro menor que 20
2.3.4 Almihar {jarabe) concanirads ignal o mayor que 16" pero menor que 22
2.3.5 Almibar (jarabe) muy concentrado igmal o mayor qoe 22"

24  Agnz y mmols) (uegois)) de futis) so que el cootenids de fruta superz & 50%, con excepcica de los
Tamos (jugos) con saberes faertes o aliaments wivcoscs (P. &j- mazgo, guayaba, arandazo rojo, granadilla,
®ic), em ooy caeo el contenide de futa podra sar mener dal 50%:.

2.3 Hectams {rnmo (juge] de oo o polpa de fut, prodectos alissestarios qoe confamn un sabor dules
come los azacares o by migl' y agm), sesin e definen sn ba Normsa Gemeral pare fos Zumos (jugos) ¥
Mécrrres de Frwsas (CODEX STAN 147-2005).

2.6 La desimmecién uilizada sn asociacion con ] zombme del alimento wera nna de las desiznacionss que
& dufinen en [ Secciem 2.

! Segim 5o definen en bis Mormar para bor Asivaees (CODEX STAN 212-1999) v I Afie! (DDDEX 3TAN 12-

18E1

: ha}h-uihquwtmmmaylummmmpwhqﬁzlamm[mad
almzbar (fambel
Abmibar (jambe) eary Eiuido o igeaments dulcs
{mndnbadn o ancamdn) il o meryor g 14¢ pern menor qoe 15°
Alviberr (Jacha) ditmide il o mryor g 16 parn menor qoe 21
Almiber (Jamhe) (opt) gl o pmryor g 17 parn menor qoe 30
Almibar (jambe) concuntadn igml o pryor qoe 21" paro menor qog X5
Almitar (jaabs) mary concanmado il o meryor g 25 pemn menor qoe 44

| Exmiands 2013,
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CACAL 37 Papima I di 1

2.7 El producto podra tambids desigmeme como “emvasade compacio”, antsndidndoss como @l la fota
wotera o los trozos de freta sin adicion de léqnido algens o con mna cantidsd pequeia de lignide, ¥ con o sin
la adicits de productos alimentarios que conSares wn sabor dulce come los aricares o la misl'.
28 Esvasado ordinario - El prodecto podrd tambian deigroms comoe “envesads ordinario”,
sotendidndoss como tal by frota entera o bos tozos de freta com adicien de loquide de cobertora
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De conformidad con lo establecido en el Decreto
Ley N° 25977- Ley General de Pesca y su Re |amonlo,
nprobado pOf Decrelo Supremo N° 012-2001-PE,

e Ord iento Pesquero de Jurel y
Caballa aprobado por Decreto Supremo N° 011-2007-
PRODUCE y la Ley N° 27444 - Ley del Procedimiento
Administrativo General;

En uso de las atribuciones conferidas en el articulo

118" del Reglamento de la Ley General de Pesca,
por D N° 012-2001-PE y el
literal c) del articulo 21° der Reglamento de
y Fu nos del Mlnlsterio de la Producciéon
di p N° 002-2002-PRODUCE;

SE RESUELVE:
Articulo 1°.- Declarar Inadmisible
uesto contra las Resoluciones

recons&deradbn ln

Directorales 153, 154, 155, 156, 157 y 158-
2008-PRODUCEIDGEPP por el sefior CESAR TORRES
CARRILLO por las razones expuestas en Ia parte
cor de la Resolucion Direct

Aruculo 2'. TPranscrlbase la presente Resolucién
Dir | a la Di G | de Seguimiento, Control
y Vigilancia del Ministerio de la uccién y debera
consignarse en el portal de la pagina web

el recurso de

Reglstrese, comuniquese y publiquese.

MARCO ANTONIO ESPINO SANCHEZ
Director General de Extraccién y
Procesamiento Pesquero

2444348

Aprueban “Norma Sanitaria que
establece los criterios microbiolégicos
de calidad sanitaria e inocuidad para
los alimentos y bebidas de consumo
humano”

RESOLUCION MINISTERIAL
N° 591-2008/MINSA

Lima, 27 de agosto del 2008

Visto: el Expediente N* 07-051670-002, que contiene
el Oficio N° 2008/DG/DIGESA, cursado por la
Direccion General de Salud Ambiental;

CONSIDERANDO:

Que el articulo 92° de la Ley N* 26842 Ley General
de Sa que la Autoridad de Salud de nivel
naclonal es la encargada entm otros, del control sanitario
de los alimentos y bebidas;

, el literal a) del articulo 25° de la Ley N* 27657,

Ley del Ministerio de Salud, sefiala que la Direccion

General de Sak:;Ambbnm—DlGESA esel olrgano wcnlco-
ionados

basico, salud ocupadonal higlene alimentaria, zoonosis y

ion de
Zoonosis de la DIGESA. concertar y articular los aspectos
técnicos y de i idad de los
alimentos, bebidas y de pmvenuéndelazoomd

Que, medl Ie Resohgbn gmls(enaIMN' 615629‘00&
SA/DM aprobaron “Criterios Microbiolégicos
de Caﬂdad Sanitaria e Inocuidad para los A

a cargo de los organismos competentes en vigilancia
sanitaria de alimentos y bebidas a nivel nacional;

Que, por Resolucion Ministerial N° 709-2007/MINSA,
se dispuso que la Oficina General de Comunicaciones
efectde la publicacién en el portal de Internet del Ministerio
de Salud, hasta por un periodo de treinta (30) dias
calendario, del proyecto de la NTS N° -MINSA/DIGESA
- V.01 “Norma Sanitaria que establece los criterios
microblologicos de calidad sanitaria e inocuidad para los
alimentos y bebidas de consumo humano”, con la finalidad
de poner a disposicion de la opinién publica interesada, asi
como de recepcionar las sugerencias o recomendaciones
que leran contribuir a su perfeccionamiento;

ue, con Informe N° 1746-2008/DHAZ/DIGESA,
emitido por la Direccién de Higiene Alimentaria y Zoonasis
de Ia DlGESA. Informa que los aportes y oplmones fueron

laboratorio de howidad de los alimentos de la DIGESA,
concluyendo que el informe técnico recoge los aportes
de la opinién pablica, los cuales han sido evaluados e
incorporados en lo pertinente al mismo;

Estando a lo propuesto por la Direccién General de
Salud Ambiental;

Con el visado del DieganenemldelaDiaodbnGeneralde

De conformidad con o encl Irletal  del articulo 8°
de la Ley N°® 27657, Ley del Ministerio de Salud;
SE RESUELVE:

Articulo 1°.- Aprobar la NTS N° 071-MINSA/DIGESA-
V.01. "Norma Sanitaria que establece los criterios
microbiolégicos de calidad sanitaria e inocuidad para los
alimentos y bebidas de consumo humano® gque forma
pane integrante de la presente resolucion.

2°.- La Direccién General de Salud Ambiental
atmvésdehoimdmd Alimentaria y Zoonosis
se mgara la difusion e antacidn de la citada

Anleulo 3°.- Derogar la Resolucion Ministerial N® 615-
-SA/DM.

Articulo 4°.- La Oficina General de Comunicaciones
dlspondré la publicacién de la referida Norma Técnica
en la p Ri ion en el Portal de

lntemol del Mlmsteno de Salud en la dnrecc:én htth/
y L )2 3

Reglslrese, comunlquesa y publlquose

HERNAN GARRIDO-LECCA MONTANEZ
Ministro de Salud

244988-5

Autorizan viajes de inspectores de la
Direccién General de Aerondutica Civil
a Ecuador y EE.UU., en comision de
servicios y sin irrogar gastos al Estado

RESOLUCION SUPREMA
N° 109-2008-MTC

Lima, 28 de agosto de 2008
VISTOS:

El Informe N° 482-2008-MTC/12 del 12.08.08,
emitido por la Direccion General de Aerondutica Civil y
el Informe N° 047-2008-MTC/12.07 del 08.08.08 emitido

or la Direccion de Certificaciones y Autorizaciones de la

y
Bebidas de Consumo Humano®, en el cual se sefialan los
criterios mlcmbhlbgloos que | deben cumpllr los allmentos
y bebid ot
para ser conuderados aptos para el conwno humano,
estableciendo que la verificacién de su cumplimiento estara

ion General de Aeronautica Civil, y;
CONSIDERANDO:

Que, la Ley N° 27619, en concordancia con su norma
reglamentaria por Decreto Supremo N° 047-

con el area de’

9.8 Anexo 8: Norma Técnica Sanitaria 071 - MINSA/DIGESA v01
oo R L @ NORMAS LEGALES 378827
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"7 Visto: el Expediente N° 07-051670-002, que contiene el Oficio N° 5868-
2008/DG/DIGESA, cursado por la Direccién General de Salud Ambiental, )

CONSIDERANDO:

Que, el articulo 92° de la Ley N° 26842, Ley General de Salud establece
Le la Autoridad de Salud de nivel nacionai es la encargada entre otros, del
control sanitario de los alimentos y bebidas;

Que, el literai a) del articulo 25° de la Ley N° 27657, Ley del Ministerio de
Salud, serfiala que la Direccidn General de Salud Ambiental-DIGESA es el
6rgano técnico-normativo en los aspectos relacionados al saneamiento basico,
salud ocupacional, higiene alimentaria, zoonosis y proteccién del ambiente;

Que, el literal ¢} del articulo 49° del Reglamento de Organizaclon y
Funciones del Ministerio de Salud, aprobado por Decreto Supremo N°® 023-2005-
SA, estabiece como funcién general de la Direccién de Higiene Alimentaria y
Zoonosis de la DIGESA, concertar y articular los aspectos técnicos y normativos
" en materia de inocuidad de los alimenios, bebidas y de prevencién de la
ZOONosis;

Que, mediante Reselucién Ministerial N° 615-2003-SA/DM, se aprobaron
los “Criterios Microbiolagicos de Calidad Sanitaria e inocuidad para los Alimentos
y Bebidas de Consumo Humano”, en el cual se sefialan los criterios
microbiclagicos que deben cumplir los alimentos y bebidas en estado natural,
elaborados o procesados, para ser considerados aptos para el consumo
humano, estableciendo que la verificacién de su cumplimiento estara a cargo de
los organismos competentes en vigilancia sanitaria de alimentos y bebidas a
nivel nacicnal;

Que, por Resclucion Ministerial N° 708-2007/MINSA, se dispuso que la
Oficina General de Comunicaciones efectie la publicacion eh el portal de
Internet del Ministerio de Salud, hasta por un periodo de tréinta (30) dias
calendario, del proyecto de la NTS N° -MINSA/DIGESA - V.01 "Norma Sanitaria
que establece s criterios microbioidgicos de calidad sanitaria e inocuidad para
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los alimentos y bebidas de consumo humang”, con la finalidad de poner a
disposicion de la opinién plblica interesada, asi comg de recepcionar las
sugerencias o racomendaciones que pudieran contribuir a su perfeccionamiento,

~Que, con Informe N° 1746-2008/DHAZ/DIGESA, emitido por la Direccién
de Higiene Alimentaria y Zoonosis de la DIGESA, informa que los aportes y
opiniones fueron revisados™ y analizados conjuntamente con el area de
laboratorio de inocuidad de los alimentos de la DIGESA, concluyendo que el
informe técnico recoge los aportes de la opinién publica, los cuales han sido
evaluades e incorporados en o pertinente al mismo,

Estando a lo propuesto por la Direccion General de Salud Ambiental;
Con el visado del Director General de !a Direccion General de Salud

 Ambiental, de la Directora General de la Oficina General de Asesoria Juridica y
dei Viceministro de Salud; vy,

De conformidad con lo dispuesto en el literal |) del articulo 8° de la Ley N°
27657, Ley del Ministerio de Salud;

SE RESUELVE:

Articulo 1°.- Aprobar la NTS N° & ¥{ - MINSA/DIGESA-V.01. “Norma
Sanitaria gue establece los criterios microbiolégicos de calidad sanitaria e
inocuidad para los alimentes y bebidas de consumoe humane” que forma parte
integrante de la presente rasolucion.

Articulo 2°.- La Direccion General de Salud Ambiental a través de la
Direccidén de Higiene Alimentaria y Zoonosis se encargara de la difusion e
implementacién de la citada nerma.

S. Reyes N.

Articulo 3°.- Derogar la Resalucion Ministerial N° 615-2003-SA/DM:

Articulo 4°.- La Oficina General de Comunicaciones dispondré la
publicacion de |a referida Norma Técnica contenido en la presente Resolucién en
el Portal de Internet del Ministerio de Salud, en la direccion:
hitp:/iwww minsa.qob.pe/portal/06transparencia/normas.asp.

Registrese, comuniquese y publiquese
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NORMA SANITARIA QUE ESTABLECE LOS CRITERIOS MICROBIOLOGICOS DE
CALIDAD SANITARIA E INOCUIDAD PARA LOS ALIMENTOS Y BEBIDAS DE
CONSUMO HUMANO

{

1. FINALIDAD

La presente norma sanitaria se establece para garantizar Ia seguridad sanitaria de los
alimentos y bebidas destinados al consumeo humano, siendo una actualizacién de la Resolucién
Ministerial N® 615-2003-SA/OM que aprobé los "Criterios microbiolégicos de calidad sanitaria e
inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humana"”

2. OBJETIVO

Establecer las condiciones microbiolégicas de calidad sanitaria e inocuidad que deben cumpiir
los alimentos y bebidas en estado natural, elaborados o procesados, para ser considerados
aptos para el consumo humano.

3.  AMBITO DE APLICACION

La presente norma sanitaria es de obligatorio cumplimiento en todo el territorio nacional, para
efectos de todo aspecto relacionado con la vigilancia y control de la calidad sanitaria e
inocuidad de los alimentos.

4. BASE LEGAL Y TECNICA

Base legal
= Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado por
Decreto Supremo N° 007-98-8A.

Base técnica
« Principios para el establecimiento y la Aplicacion de Criterios Microbiolégicos para los
Alimentos del Codex Afimentarius (CAC/GL-21, 1997},

» Microorganismos de los Alimentos 2. ‘Métodos de muestreo para analisis
microbiolégicos: Principies y aplicaciones especificas. ICMSF. 2da. Edicién. 1999.

5. DISPOSICIONES GENERALES
5.1. DEFINICIONES OPERATIVAS
Para fines de la presente Norma Sanitaria se establecen las siguientes definiciones:

Alimentos aptos para consumo humano: Alimentas que cumplen con los criterios de calidad
sanitaria ¢ inocuidad establecidos por la norma sanitaria.

Alimento: Toda sustancia elaborada, semielaborada o en bruto, que se destina al consumo
humano, incluide el chicle y cualesquiera otras sustancias que se utilicen en la elaboracion,
preparacion o tratamiento de "alimentos”, pers no incluye los cosméticos, el tabaco ni las
sustancias que se utilizan Unicamente como medicamentos.

Alimentos para regimenes especiales: Alimentos elaborados o preparados especialmente
para satisfacer necesidades determinadas por condiciones fisicas o fisiologicas particulares. La
composicién de esos alimentos es fundamentalmente diferente de la composicion de los
alimentos ordinarics de naturaleza analoga. Estan incluidos los alimentos de uso infantil,
destinados a Programas Sociales de Alimentacion (PSA).

Alimento acido: Todo alimento cuyo pH natural sea de 4,6 o menor.
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Alimentos de baja acidez: Todo alimento, excepto las bebidas alcohélicas, en ef gue uno de
los compenentes tenga un pH mayor de 4,6 y una actividad de agua mayor de C,85.

Alimento de baja acldez acidificado: Todo alimento que haya sido tratado para obtener un pH
de equilibrio de 4,6 0 menor, después del tratamiento térmico.

Alimento elaborado; Son todos aquellos preparados culinariamente, en crudo o precocides o
cocinado, de uno ¢ varios alimentos de origen animal o vegetal, con ¢ sin la adicién de otras
sustancias, las cuales deben estar debidamente autorizadas. Podra presentarse envasado o no
y dispuesto para su consumae.

Alimento en conserva: Alimentc comercialmente estéril y envasado en recipientes
herméticamente cerrados.

Calidad sanitaria: Es el conjunte de requisitos microbioldgices, fisico-quimicos vy
organolépticos que debe reunir un alimento para ser considerade apto para el consumo
humano.

Criterio microbiolégico: Define la aceptabilidad de un productc o un lote de un alimento
basada en la ausencia o presencia, 0 en la cantidad de microcrganismos, por unidad de masa,
volumen, superficie o lote.

Chocolate sucedaneo: Es el producto en el que la manteca de cacao ha sido reemplazada
parcial o totalmente por materias grasas de origen vegetal, debiendo poseer los demas
ingredientes del chocolate. En la rotulacion de estos productos deberd destacarse claramente
Sabor a chocolate.

Esterilidad comercial: Condicion de un alimente procesado térmicamente obtenida por:

(i) Aplicacion de calor que hace gque el alimento esté libre de: (a} Microorganismos capaces de
reproducirse en el alimento bajo condiciones normales de almacenamiento y distribucién no
refrigeradas; y (b) Microorganismos viables (incluyendo esporas) de importancia para la salud
pablica; o !

{ii) Control de |a actividad de agua vy la aplicacién de calor, que hace que el alimento esté libre
de microorganismos capaces de reproducirse en el mismo, bajo condiciones normales (nc
refrigeradas) de aimacenamiento y distribucion,

Hortaliza: Es el componente comestible de una planta que incluye, tallos, raices, tubércuios,
bulbos, flores y semilias, '

Inocuidad: Garantia de que los alimentos no causaran dafio al consumidor cuando se
fabriquen, preparen y consuman de acuerdo con el uso a que se destinan.

. Jalea real Es una secrecion fluida que elaboran las abejas obreras en sus glandulas
faringeales a partir de miel, néctar y agua que recogen del exterior, mezclandola con saliva,
hormonas y vitaminas en su interior. El producio se presenta come una emulsion semifluida, de
coler blancuzco o blanco amarillento, de sabor acido ligeramente picante, absolutamente no
dulce, de olor fendlico y con reaccién claramente acida (pH. 3,54,5), que se utiliza para
alimentar a las larvas de la colmena durante sus tres primeros dias de edad y a la reina durante
toda su vida.

Leche UHT {Uitra High Temperature) o UAT (Uitra Alta Temperatura) o Leche larga vida: Es
el producto obtenido mediante proceso térmice en flujo continuo a una temperatura entre 135
°C a 150 °C y tiempos entre 2 a 4 segundos, aplicado a a leche cruda o termizada, de tal forma
que se compruebe la destruccion eficaz de las esporas bacterianas resistentes al calor, seguido
inmediatamente de enfriamiento a temperatura ambiente y envasado aséptico en recipientes
esteriles con barreras a la luz y al oxigene, cerrados herméticamente, para su posterior
almacenamiento, con ef fin de que se asegure la esterilidad comercial sin alterar de manera
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esencial ni su valor nutritivo ni sus caracteristicas fisicoquimicas y organolépticas, la cual puede
ser comercializada a temperatura ambiente.

Leche ultrapasteurizada: Es el producto obtenido mediante procese térmico en fluje continio
con una combinacion de temperatura entre 135 °C a 150 °C y tiempos entre 2 a 4 segundos,
aplicado a la leche cruda o termizada, seguido inmediatamente de enfriamiento hasta la
temperatura de refrigeracion y envasado en condiciones de alta higiene, en recipientes
previamente higienizados y cerrados herméticamente, de tal manera que se asegure la
inocuidad microbiolégica del producto sin alterar de manera esencial ni su valor nutritivo, ni sus
caracteristicas fisicoquimicas y organolepticas, la cual debera ser comercializada bajo
condiciones de refrigeracion.

Lote: Es una cantidad determinada de producto, supuestamente elaborado en condiciones
esencialmente iguales cuyos envases fienen, normalmente, un cédigo de Iote que identifica la
produccian durante un intervalo de tiempo definido, habitualmente de una linea de produccion,
de un autoclave u otra unidad critica de procesadoc. En el sentido estadistico, un Iote se
considera como un conjunto de unidades de un producio del que tiene que tomarse una
muestra para determinar 'a aceptabilidad del mismo.

Miel: Sustancia dulce natural producida por las abejas obreras a partir del néctar o0 exudaciones
de otras paries vivas de las floras o presentes en ella, que dichas abejas recogen, transforman
y combinan con sustancias especificas propias, almacenan y dejan en lo panales para que
sazone. La miel se compone esenciaimente de diferentes aziecares, predominantemente
glucosa y fructosa, su color varia de casi incolero a pardo oscuro y su consistencia puede ser
fluida, viscosa o cristalizada, total o parcialmente. Su sabor y aroma reproducen generalmenie
los de a planta de la cual proceden.

NMP: Numero mas probable.

Pasteurizacion: Tratamiento térmico aplicade para conseguir la destruccion de
microorganismos sensibles al calor; se emplean temperaturas inferiores a 100° C, suficientes
para destruir las formas vegetativas de un buen nimero de microorganismos patdgenos y
saprofitos. Las bacterias esporuladas y otras denominadas termo resistentes, normalmente
sobrevivan a este procesc. El proceso de pasteurizacion no es sinénimo de esterilizacion,
porque no destruye a todos los microorganismos. Muchos alimentos, come bebidas, se
pasteurizan; la leche es el ejemplo mas clasico, su caducidad es corta y requieren ser
conservados en frio. .

Peligro: Agente biolégico, quimice o fisico presente en un alimento, o condicién ‘de dicho
alimento, que pueden ocasionar un efecta nocivo para la salud.

Plan de muestreo: Establecimiento de criterics de aceptacidon que se aplican a un lote,
- basandose en el andlisis microbioldgico de un numero requeride de unidades de muestra. Un
plan de muestrec define la probabilidad de deteccion de microorganismos en un lote, Se
debera considerar gue un plan de muestrec no asequra lz ausencia de un determinado
arganismo.

Riesgo: Funcion de probabilidad de que se produzca un efecto adverso para la salud y de la
gravedad de dicho efecto, como consecuencia de la presencia de un peligro o peligres en los
alimentps, .

Semiconservas: Son alimentos envasados donde ¢l tratamiento térmico u otros tratamientos
de conservacion que reciben, no son suficientes para asegurar su esterilidad comercial, siendo
susceptibles de una proliferacion excesiva de microorganismos patogenos en el curso de su
larga duracion en almacen, por lo cual reguieren ser mantenidos en refrigeracién para
prolongar su vida (ti ya que Ia refrigeracion es una barrera importante para retardar el deterioro
de los alimentos y la proliferacion de la mayoria de los patégenos.
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Sucedaneo: Se entiende el alimento gue se parece a un alimento usual en su apariencia,
textura, aroma y olor, y que se destina a ser utilizado como un sustitutivo completo o parcial
{extendedor o diluyente) del alimento al que se parece.

UFC: Unidad formadora de colonia.

5.2. Conformacion de los criterios microbiolégicos
Los criterios micrabiolégicos estan conformades por:

a) El grupo de alimento af que se aplica el criterio.

b) Los agentes microbiolégicos a controfar en los distintos grupos de alimentos.
c) El plan de muestreo gue ha de aplicarse al lote o lotes de alimentos.

d) Los limites microbiolbgicos establecidos para los grupos de alimentos.

8.3. Aptitud microbiolégica para el consumo humano

Los alimentos y bebidas seran considerados microbiologicamente aptos para el consumo
humano cuando cumplan en toda su extensién con los criterios microbiolégicos establecidos en
la presente norma sanitaria para el grupo y subgrupo de alimentos al que pertenece.

54. Planes de muestreo )

Los planes de muestreo soio se aplican a lote o lotes de alimentos y bebidas; se sustentan en
el riesgo para la salud y las condiciones normales de manipulacion y consumo del alimento.
Los planes de muestreo se expresan en términcs de planes de muestreo de dos y tres clases
que dependen del grado del peligro involucrado. Un plan de muestreo de dos clases se usa
cuando no se puede tolerar la presencia o ciertos niveles de un microorganismo en ninguna de
las unidades de muestra. Un plan de muestreo de tres clases se usa cuando se puede tolerar
cierta cantidad de microorganismos en algunas de las unidades de muestra

Los simbolos usados en 105 planes de muestreo y su definicién:

Categeoria: grado de riesgo que representan los microorganismes en relacion a las condiciones
previsibles de manipulacién y consumo del alimente.

"n"  {minuscula)) Numero de unidades de muestra seleccionadas al azar de
de un lote, que se analizan para satisfacer los requerimientos de un determinado pian de
muestreo. .

"¢": Numero méxime permitido de unidades de muestra rechazables en un plan de muestreo de
2 clases o numero maximo de unidades de muestra que puede contener un namere de
microorganismos comprendidos entre “m” y “M” en un plan de muestreo de 3 clases. Cuando
se detecte un numera de unidadas de muestra mayor a “¢” se rechaza el lote.

"m" {minuscula): Limite microbiologico que separa la calidad aceptable de la rechazable. En
general, un valor igual o menor a ‘m", representa un producto aceptable y los valores
supericres a "m” indican lotes aceptables ¢ inaceptables.

"M" {(mayuascula). Los valores de recuentos microbianos superiores a "M” son inaceptables, el

alimento representa un riesgo para la salud.

PLANES DE MUESTREO PARA COMBINACIONES DE DIFERENTES GRADOS DE
RIESGO PARA LA SALUD Y DIVERSAS CONDICIONES DE MANIPULACION (7).

Condicicnes esperadas de manipuiacién y consumo del alimento o
Grado de importancia en bebida iuego del muesfreo.
relacion con la utilidad y el .
riesgo sanitario Condiciones que | Condiciones que no
reducen el riesgo modifican el riesgo

Condiciones que
pueden aumentar el
riesgo
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Sin riesgo directo para la Aumento de vida util | Sin modificacion Disminucion de vida
sajud. Categoria 1 Categoria 2 atil
Utilidad, (por e]. Vida util y 3 clases 3 clases Categoria 3
alteracion) n=5¢c=3. N=5 ¢c=2 3 clases
n=25 ¢=1.
Riesgo para la salud bajo, Disminugion de! Sin modificacion Aumento del riesgo
indirecta. riesgo Categorla 5 Categoria 6
(Indicadores). Categoria 4 3 clases 3 clases
3 clases n=35, ¢=2. n=5 ¢=1
n=5, ¢c=3.
Moderado, directo Categoria 7 Categoria 8 Categoria 9
diseminacion limitada. 3 clases 3 clases 3 clases
n=5 c=2. n=5 ¢c=1. n=10c¢=1.
Moderado, directo, Categoria 10 Categoria 11 Categorla 12
diseminacion 2 clases 2 clases 2 clases
otencialmente extensa. n =5, c=0. n =10 c=0. n =20 c=0.
Grave directo Categoria 13 Categoria 14 Categoria 15
2 clases 2 clases 2 clases
n =15 c=0. n =30 ¢=0. n = 60 c=0.
{*) Fuente: Metodos de muestreo para anabsis microbiglogices. Principios y aplicaciones especificas. International
Commission on Microbiological Specification for Foods (ICMSF). 2° ed. Pag. 68. 1999.
5.5. Excepciones en que “n” es diferente de 5
a) Niimero de unidades de muestra para Registro Sanltarlo de alimentos y bebidas.
El nimero de unidades de muestra de alimentos y bebidas (n) para la inscripcién en el
Registro Sanitaric pedra ser igual & uno (n=1) y deberd ser calificada con los Iimites

mas exigentes (m) indicados en la presente disposicién para ese tipo de alimento o
bebida.

b) Numero de unidades de muestra para la verificacion del Plan HACCP

Para la verificacion del Plan HACCP, el nimero de unidades de muestra de los planes
de muestreo podra ser igual a uno {n=1) y debera ser calificada con los limites mas
exigentes (m) indicados en la presente disposicion para ese tipo de alimento o bebida
Esto procedera, si una persona natural o juridica que opera o intervenga en cualquier
proceso de fabricacién, elaboracién e industrializacién de alimentos y bebidas,
demuestre mediante documentacion histérica con un minimo de 6 meses, que cuentan
con procedimientos eficaces basados en los principios del sistema HACCP.

...... e

HeERNANDEZC

c) Nimero de unidades de muestra para la vigilancia sanitaria de alimentos
preparados.
Para el caso de la vigilancia sanitaria de alimentos y bebidas preparados provenientes
de establecimientos de comercializacion, preparacién y expendio, se podra tomar una
unidad (n=1) de muestra por cada tipc de alimento preparado que deberan ser
calificadas con los limites méas exigentes (m), indicados en la presente disposicién.

C. Rayes J.

§.6. Grupos de microorganismos
Como referencia para los criterios microbioldgicos, en general los microorganismos se agrupan
como:

Microorganismos indicadores de alteracion: las categorias 1, 2, 3 definen los microorganismos
asociados con la vida dtil y alteracion del producto tales como microorganismos aerobios
mesofilos, bacterias heterotroficas, aerobios meséfilos esporulados, mohos, levaduras,
levaduras osmdéfilas, bacterias dcido lacticas, microorganismas lipoliticos.

Microorganismos _indicaderes de higiene: en las categorias 4, 5, y 6 se encuentran los
microorganismes no patdgenos que suelen estar asociados a ellos, come Coliformes (que para
efectos de lz presente norma sanitaria se refiere a Coliformes totales), Escherichia cofi,
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anaerobios sulfite reductores, Enterobacteriaceas, (a excepcion de “Preparaciones en polvo o
férmulas para Lactantes” gque se consideran en el grupo de microorganismos patogenos).

Microorganismos patégenocs: son les que se hallan en las categorias 7 a [a 15. Las categorias
7, 8 y 9 corresponde a microorganismos patogenos tales como Staphylococcus aureus, Bacillus
cereus, Clostridium perfringens, cuya cantidad en los alimentos condiciona su peligrosidad para
causar enfermedades alimentarias. A partir de la categoria 10 corresponde a microorganismaos
patégenos, tales como Salmonelfa sp, Listeria monocytogenes (*), {para el caso de alimentos
que pueden favorecer e desarrolio de L. monocytogenes), Escherichia coli O157:H7 y Vibrio
cholerae entre ofros patdgencs, cuya sola presencia en los alimentos condiciona su
peligrosidad para la salud.

(*) Para el caso de slimentos que no favoracen la proliferacion de L monocytogenes se considera m < 100.
(Raferencia, Evaluacién de Riesgos de L. monocytogenes en alimenlos listos para el consumo. FADIOMS 2004,
Comité det Codex sobre Higiene de Ios alimentes, adoptade por ta Comunidad Europea Reglamento CE 2073/2005 -
D.0.U.E de 22/12/05- relativo a los criterios microbiolégicos aplicables a las productos alimenticios}.

5.7. Msitodos de ensayos

Con el fin de que los resultados puedan ser comparables y reproducibles, los métodos de
ensayo utilizados en cada una de las determinaciones, deben ser métodos internacionales o
nacionales normalizados, reconocidos y acreditados por el organismo nacional de acreditacion
o bien pueden ser métodos internacionales modificados gue han sido validados y acreditados
por el erganismo nacional de acreditacion, conforme 2 lo dispuesto por éste.

5.8. Reportes de ensayo

Los Informes de Ensayo, Certificados de Analisis y otras formas de reporte emitidos por los
laboratorios, deberan indicar el méfodo de analisis empleado y la expresion de resultados
acorde con el método debe expresarse en: UFC/g, UFC/mL, NMP/g, NMP/mL, NMP/100 mL 6
Ausencia 6 Presencia /259 6 mL.

... 6. DISPOSICIONES ESPECIFICAS

68.1.  Grupos de alimentos

Para los efectos de Ja presente disposicién sanrtana se establecen los grupos de alimentos y
bebidas considerando, su origen, tecnologia aphcada en su procesamienta o elaboracién y
grupo consumidor; entre otros; estos son:

l. Leche y productos lacteos.
1. Helados y mezclas para helados.
118 Productos grasos.

4 V. Productos deshidratados: liofilizados o concentrados y mezclas.

c. RGWS . V. Granos de cereales, leguminosas, quenopodiaceas y derivades (harinas y otros).
Vi Azlicares, mieies y productos similares.
Vil Productos de confiteria.
Vill. Productos de panaderia, pasteleria y galleteria.
1X. Alimentos para regimenes especiales.
X. Carnes y productos carnicos
Xl Productos hidrobiolégicos.
Xt Huevos y ovoproductos.

XIil. Especias, condimentos y salsas.
-~ -+~ XIV.  Frutas, hortalizas, frutos secos y otros vegetales.
- XV Alimentes preparados.
XVL  Bebidas.
XVl  Estimulantes y fruitivos.
XVIIl,  Semiconservas.
XiX. . Conservas.
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6.2.  Criterios microbiolégices

Los alimentos y bebidas deben cumplir integramente con fa totalidad de los criterios
microbiolégicos correspondientes a su grupe o subgrupo para ser considerades aptos para el
CoNsSUME humano:

1. LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS.
11 Leche ¢cruda destinada séio al uso de la industria lactea.

Lfmite por mL
Agente microbiano Calegoria | Clase n < - P m
Aerobios mesofilos 3 3 5 1 5x10° j0f
Coliformes 4 3 5 3 10° 10°
1.2  Leche y crema de leche pasteurizada. )
i ; i Limile por g 6 mL
Agente microbianc Categoria | Clase n c m M
Acrobics mesofilos 3 3 5 1 2 x 10 5x 10
Coliformes (%) 5 3 5 2 1 10
(") Para crema de leche pasteurizada, m=<3
1.3 Leche ultra pasteurizada.
Agente microbiano Categoria | Clase n c Limite por_mL m
m
Aerabios mesofilos 3 3 5 1 10° 10°
Coliformes 5 3 5 2 1 10
1.4 Leche y crema de leche en polvo,
.
Agente microbiano Categoria | Clase n c Limite por. g
m M
| Aerobios mesofilos 2 3 5 2 3x10* 10°
Coliformes 6 3 . 5 1 10° 10°
Salmonefla sp. 10 2 "5 0 Ausencia /25 g e
1.5 Leche condensada azucarada y dulces de leche (manjar, natiltas, otros).
Agente microbiano Categoria | Clase n [ Limite por g
m M
Mohos y levaduras osméfilas 2 3 5 2 | 10 10°
1.6 Leches fermentadas y acidificadas (yogurt, leche cultivada, cuajada, otros).
Agente microbianc Categoria | Clase n c Limite por g m
m
Colifarmes 5 3 5 2 10 10°
Mohos 2 3 5 2 10 10°
Levaduras 2 3 5 2 10 10°
.7 Postres a base de leche no acidificados listos para consumir (flanes, pudines, crema volteada,
mazamorra de leche, otros).
Agente microbiano Categoria | Clase n c Limite por v
m
Coliformes 5 3 5 2 10 - 10°
Mchos 2 3 5 2 10 10
Levaduras 2 3 5 2 10 10°
Staphylococcus aureus 8 3 5 1 10 10°
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencia /25 g -

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




REPOSITORIO DE ey  UNVERSINAD

CATOLICA

TESIS UCSM DE SANTA MARIA

NTSN° OF/ . MINSAIDIGESA-V.01
NORMA SANITARIA QUE ESTABLECE LOS CRITERICS MICROBIOLOGICOS DE CALIDAD SANITARIA E INOCUIDAD
PARA LOS ALIMENTOS Y BEBIDAS DE CONSUMO HUMANO

1.8 Quesos no madurados (queso fresco, mantecoso, ricotta, cabaha, crema, petit suisse, mozarella,
ucayalino, otros).

Limite por

Agente microbiana Categoria | Clase n [ por 9

m M
Coliformes 5 3 5 2 5% 107 10°
Stuphylococcus aureus 7 3 5 2 10 10°
Escherichia coli - & 3 5 1 3 10
Listeria monocytogenes 10 2 5 ] Ausencia /25 g -
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencia /25 g
1.9 Quesos madurades {(camembert, brie, roquefort, gorgonzola, cuartirollo, cajamareca, tilsit, andino,
majes, characato, sabandia, dambo, gouda, edam, paria, emmental, gruyere, cheddar, provolone,
amazdnico, parmesano, otros). .

Agente microbiano Categorla | Clase n [ ]:m"e por g ]
Coliformes 5 3 5 2 2x10° 10°
Staphylococcus aureus 8 3 5 1 10 10?
Listeria monocytogenes 10 2 5 Q Ausencia /25 g -
Salmonelia sp. 10 2 5 a Ausencia /25 g -
110 Quesos procesados (fundidos: laminados, rallados, en pasta, en polvo).

Agente microbiano Categoria | Clase n & Limite por g -

m -
Coliformes 6 3 5 1 10 107
Staphylococcus aureus 8 3 5 1 10 107
. HELADOS Y MEZCLAS PARA HELADOS.
1.1 Helados a base de leche.
Limite por

Agente microbiano Categoria | Clase n < m por 8 vl
Aerobics mesofilos 2 3 5 2 10’ 10°
Coliformes 5 3 5 2 10 10°
Staphylococcus aureus 8 3 5 1 10 10°
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencia /25 g -—
Listeria monocyfogenes 10 2 5 [} < 100 -

T3 6 il.2 Postres a base de helados de leche con cobertura de mani, memmelada, frutas confitadas u otros.
C. Reyes J. Limit

Agente microbiano Categoria | Clase n [ m fle por g v
Aerobios mesofilos 2 3 5 2 10* 10°
Coliformes 5 3 5 2 10° | 2x10°
Staphylovoceus auraus 8 3 5 1 10 10° -
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencia 259 |°  —
Listeria monacytogenes 10 2 5 Q Ausencia /25 g -
1.3 Helados a base de agua.

Agente microbianc Categoria | Clase n c n:.lrmte Ror g v
Coliformes 5 3 5 2 10 107
Salmonella sp. (*) 10 2 5 0 Ausencia /25 g —
{*} Solo para los gue contienen pulpa de fruta.

.4 Mezclas deshidratadas para helados.
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Agente microbiano Categoria | Clase n c Limite por g "
m
)

Aerabics mesdfilos 2 3 5 2 10° 10°
Coliformes 5 3 5 2 10 10°
Salmonelia sp. 10 2 ] 0 Ausencia /25 g -
lfl. PRODUCTOS GRASOS.

L1 Mantequillas y margarinas.

Agente micrabianc Categoria | Clase n c n:nmnte por g ™
Mohos 2 3 5 2 10 10°
Coliformes 4 3 5 3 10 o 10?
Staphylococcus aureus 7 3 5 2 10 10°

IV. PRODUCTOS DESHIDRATADOS: LIOFILIZADOS O CONCENTRADOS Y MEZCLAS.

IV.1 Sopas, caldos, cremas, salsas y puré de papas de uso instantaneo que no requieren coccion,

Agente microbiano Categoria | Clase n [+ ":"m'te P i
Escherichia coli 5 3 5 2 10 10°
Slaphylococcus aureus 8 3 5 1 10 10¢
Bacillus cereus 7 3 5 2 10° 10°
Clestridium petfringens (M 8 3 S 1 10 10°
Saimonetla sp 10 2 5 0 Ausencia 25 g ——--
Mohos 3 3 5 1 10 107

{") Solo para productoe que contengan carnes.

wEananvezc | IV.2  Sopas, cremas, salsas y purés de legumbres u otros deshidratados que requieren coccién.

Agente microbiano Categoria | Clase son c mumlte parg m
Aerobios mesafilos 3 3 5 1 10* 10°
Goliformes 4 3 5 3 10 107
Bacillus cereus 7 3 5 2 10°? 10°
Clostridium perfringens (*) 8 3 5 1 10 107
Salmonelfa sp. 10 2 5 0 Ausencia /25 g ————

(*} Solo para preductos que contengan cares.

IV.3  Mezclas en seco de uso instantaneo (refrescos, gelatinas, jaleas, cremas, otros).

Agente microbiano Categoria | Clase n c Limite por g m
m

Coliformes 5 3 5 2 10 10%
Staphylococcus aureus 8 . 3 5 1 10 10°
Baciflus cereus (%) 7 3 5 2 10° 10°
Salmoneiia sp. {™) 10 2 5 0 Ausencia /25 g ———
Mohos 3 3 5 1 10 100 |
(") Sélo para preductos que conlengan cereales.
(**) Stlo para productes que contengan leche, cacao yio huevo
IV.4 Mezclas en seco que requieren coccidén {pudines, flanes, otros).

Agente microbiano Categoria | Clase n c n:'lmlta porg Y]
Aerabios mesofilos 2 3 5 2 10* 10°
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Coliformes 4 3 5 3 10 167
Staphylococeus aureus 8 3 5 1 10 102
Bacilius cereus (7) 8 3 5 1 10% 10°
Satmonella sp. {**) 10 2 5 o] Ausencia /25 g ———

{") Solo para producios gue contengan leche o cereales.
(**} Solo para productos que contengan leche, cacaoc y/o huevo

V.5 Caldos concentrados en pasta (que reguieren coccion).

Agente microbiano Categoria | Clase - n G lemlte per g 7
Aerobios mesdfilas 2 3 S 2 10° 105m
Coliformes 4 3 5 3 10 10
Clostridium perfingens 7 3 5 2 107 10°
Salnonelia sp. 10 2 5 0 Ausencia /259 | -
V. GRANOS DE CEREALES, LEGUMINOSAS, QUENOPODIACEAS Y DERIVADOS (harinas y
otros).

V.1 Granos secos.
Agente microbiano Categorfa | Clase n c Limite por g m
m
Mohos 2 3 5 2 10° - 10°
V.2 Harinas y sémolas.
Agenta micrabiana Categoria| Clase n c Limite por g M
m
Mohos 2 3 5 2 10°* 10°
R Escherichia coli 5 3 5 2 10 107
4 HERNANVEZC | magilus cereus (*) 7 3 5 2 10° 10°
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencia /25 g ————
(") Solo para harinas de arroz yfo malz.
V.3 Féculas y aimidones.

Agente microbianc Categaria | Clase n c n:'im“e por g m
Mohos 2 3 5 2 10° 10*
Escherichia coif 5 3 © 5 2 10 10?
Bacillus cereus 7 3 5 2 10° 10*
Salmonella sp 10 2 5 0 Ausencia /25 g —
V.4, Pastas y masas frescas y/o precocidas sin relleno refrigeradas o congeladas (panes, precocidos,
masas para wantan, para lasafa, para fideos chinos, pre pizzas, masas crudas, otros).

Agente microbiano Categoria | Clase n c ni_lmlte pore "
Mohos 2 3 5 2 16° 10°
Staphylotoccus aureus 8 3 5 1 107 10°
Baciflus cereus (%) 7 3 5 2 10° 10°
Salmaonelia sp. 10 2 5 0 Ausencia 125q | e
{") S6lo para productos que contengan arroz yio maiz.

V.5. Pastas y fr ylo pr idas con relleno refrigeradas o congeladas (wantan, lasafa,
ravicles, canelones, pizzas, minpago, otros). '

Agente microbiano Categoria | Clase n c n_ll"m'te porg m
Mohos 2 3 5 2 10° 10°
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Escherichia coii 6 3 5 1 10 10°
Staphylococcus auraus 8 3 5 1 107 10°
Clostridiurn perfingens (*) 8 3 5 1 10° 10°
Bacillus cereus (™) 7 3 5 2 10° 10*
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencia /25 g -

(*y Para alimentos que contengan carnes y verduras.

(**} Sdélo para preductos que coniengan arroz yfo maiz.

V.6 Fideos o pastas desecadas con o sin relleno {incluye fideos a base de verduras, al huevo, ofros).

Agente microbiano Categoria | Clase n [+ mL|mne por g ¥
Mohos 2 3 5 2 10° 10°
Coliformes 5 3 5 2 10 10°
Slaphviccocous aureus 8 3 5 1 107 10°
Clostridium perfringens () 8 3 5 1 107 10°
Salmonelia sp. 10 2 5 ¢ Ausencia 125 g -

{*} Solo para pastas con relieno de carne.

V.7. Productos instantineos extruidos o expandidos proteinizados o no y hojuelas a base de grancs
(gramineas, quenopodidceas y leguminosas) que no requieren coceidn.

Agente micrebiano Calegoria | Clase n e lemlle porg ¥
Aerobios mesofilos a 3 5 1 10* 10°
Mohos 2 3 5 2 10° 16°
Coliformes 5 3 5 2 10 107
Bacillus cereus 8 3 5 1 10° 103
HERNANDEZ C Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencia /259 ----

V.8 Hojuelas a base de granos {graméineas, quenopodiiceas y laguminosas) qua requieren coccién.

Agente microbiano Categoria | Clase Soon [~ nl_(mlte por g M
Aerobios mesofios 2 3 5 2 10* 10°
Mohos 2 3 5 2 10° 10*
Coliformes 5 3 5 2 107 10°
Bacillus cereus 8 3 5 1 10° 101
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencia /125 g ——

Vl. AZUOCARES, MIELES Y PRODUCTOS SIMILARES.

V1.1 Aziicar refinada doméstica, blanco directo, en polvo, blanda, ariicares liquidos, jarabes, dextrosa,
fructosa, otros.

Agente microbiano Categoria | Ciase n c Limite por g i
m
Aerobios mesofilos 1 3 5 k) 10° 2x 107
Mohos 2 3 5 3 <10 10
Levaduras 2 3 & 2 <50 k 50 efee--
V1.2, Aziicar rubia doméstica, chancaca.
) . Limite por

Agente microbiano Categorfa | Clase n c - e o

Aerobios mesofiles 1 3 5 2 ’ 4 x10° 2x10°
. | Enterobacteriaceas 5 3 5 2 10 107
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Mohos 2 3 5 2 10 20
Levaduras 2 3 5 2 10 10°7
V1.3. Otros jarabes (de maple, de maiz, frutas, algarrobina, otros), edulcorantes.

Agente microbiano Categoria | Clase n c L':_:lte porg o ml Y
Aerobios meséfilos 2 3 5 2 10° 10t
Enterohacteraceas () 5 3 5 2 < 10
Mohos 2 3 5 2 10 10°
Levaduras osmofilas 2 3 5 2 10 10°
(*) Para los de consumo directo. Para las que requieren dilucidn para su analisis m = <10.

Vi.4 Miel, jalea real y similares.

Agente microbiana Categoria | Clase n C “I]..lmme por Y
Aerobios mesafilos 2 3 5 2 10° 16*
Anaerobios sulfilc reductores 5 3 5 2 10? 10°
Mohos 2 3 5 2 10 10°
V1.5 Productos relacionados a la miel {polen, polimiel, propolio, otres).

Limits
Agente microbiano Categoria | Clase n [ Imeporg . m
m
Aerobics messfilos 1 3 5 3 10° 10*
Mohos 2 3 5 2 10 10°
Escherichia coli 6 3 5 1 3 10

Vil. PRODUCTOS DE CONFITERIA.

Vi1  Chocolates de leche, blanco, para taza, de cobertura con o sin retleno (bombones, tejas y
" [chocotejas) y chocelate sucedaneo.

RMNANDEZC

Agente microbtano Categoria | Clase " on 4 Limite por g v
m
Mohos (*} 2 3 5 2 10? 10°
Escherichia cofi 5 3 5 1 3 10
Salmonelia sp. 13 2 10 "} 0 Ausencia/f25g -
{*) Sélo en el caso de chocolates reilencs,
C. Reyes J. | (**) Hacer compbsito para n = 5.
VIl.2 Caramelos duros (sin relieno).
Limite por
Agente microbiano Categoria | Clase n c m I por8 v
Aerobios mesofilos 2 3 5 2 10? 5x10°
Mohos 2 3 5 2 10 5x10
VII.3. Caramelos blandos, semiblandos y duros con relleno, goma de , marshr
(matvaviscos) y otros productos de confiteria con o sin relleno, fruta confitada.
--Agente microbiano Categoria Clasé n c Limite por g "
. m
Aerobios mesofilos {*) 2 3 5 2 10? 10"
Mohos 2 3 5 2 5x10 3x10°

L(") No se aplica para Marshmaliows.
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Vil.4 Turrdn blando o duro de confiteria, barras de cereales.

: - Limite por
Agente microbiano Categoria | Clase n c porg "
m
Mohos 2 3 5 2 10° 3x10°
Staphylococecus aureus () 8 3 5 1 10 107
Bacillus cereus (™) B 3 5 1 107 10°
Saimonelia sp. 10 2 ] 0 Ausencia /25 g -
(*) Sdio para produclos que contienen leche.
{**) Salo para producios que contienen cereales.
VIL.5 Cacao en pasta (Licor de cacao/Chocolate) y torta de cacao.
Limite por g 6 mL

Agente microblane Categoria | Clase n c - prg v

Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencia /25 g —

VIll. PRODUCTOS DE PANADERIA, PASTELERIA y GALLETERIA.

VIIl.1 Productos de panaderia y pasteleria con o sin relleno y/o cobertura que no requieren refrigeracion
{pan, galietaz y panes enriquecidos o fortificados, tostadas, bizcochos, panetén, gueques, galletas,

obleas, otros).

Agente microhiano Categoria | Clase n c n:_|m|te perg "
Mohas 2 3 5 2 10° 10
Escherichia coli () 6 3 5 1 3 20
Staphylococcus aureus (%) 8 3 5 1 16 107
Clostridium perfringens (™) 8 3 5 1 10 10°
Salmonefta sp. (%) 10 2 5 o] Ausencia /25 g ———-

(") Para preductos con rellenc.

(") Adicionalmente para producios con rellenos de came y/o vegetales.

Vil.2  Productos de pasteleria dulce y s

alado que requieren refrigeracidn (pasteles, tortas, empanadas,

otros).

Agente microbiano Categoria | Clase n c lemlle par § m
Mahos k] 3 5 1 10° 10°
Eschenchia call 6 3 5 1 10 20
Staphylococcus aureus 8 3 5 1 10 10°
Clostridiurn perfiingens (%) 8 3 5 1 10 10%
Saimonelia sp. 10 2 5 Q Ausencia /25 g —

(*) Para aquelles productes con relienos de carne y/o vegetaies.

IX. ALIMENTOS PARA REGIMENES ESPECIALES.

IX.1  Preparaciones en polvo para lactantes {férmulas infantiles y sucedaneos de la leche materna).

Agente microbiano Calegoria | Clase n c l-I.l'.ir'nlle por g "
Aerobios mesofilos 2 3 5 2 10° 10t
Enterobacteriaceas 8 3 5 1 <10, - 10°
Staphylococcus aureus 8 3 5 1 <3 10
Bagcillus cereus 8 3 5 1 <10° 10°
Salmoneiia sp. 12 2 60 (") 0 Ausencia /25 g -

(*} Hacer composilo para analizar n = 5.
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IX.2  Producto cocido de reconstitucién instantanea destinado a nifios entre 6 a 36 meses (papllia y

similares).

Agente microbiano Categoria | Clase n c Limite por g m

. m

Aercbios mesofilos 3 3 5 1 10 10°
Mohaos 5 3 5 2 10 10*
Levaduras 2 3 5 2 10? 10*
Coliformes 6 3 5 1 10 10°
Staphylococcus aurcus 8 3 5 1 10 10°
Bacilius cereus ] 3 10 1 10? 104
Salmonella sp. 15 2 680 {"} 0 Ausencia /25 g -

(*) Hacer compésito para analizarn = 5.

1X.3 Productos cocidos de reconstitucion instantinea, como enriquecidos lacteos, sustitutos licteos,
mezclas fortificadas, otros.

Agente microbiano Categoria | Clase n c r:lrmte por g M
Aerobios mesofilos 3 3 5 1 10° 10°
Mohos 6 3 5 1 10° 10°
Levaduras 3 3 5 1 10° 10°
Coliformes B 3 5 1. 10 10°
Staphylococcus aureus 8 3 5 1 10 10%
Bacilius cereus 8 3 5 1 10° 10*
MERNANDEZ C Salmoneifa sp. 12 2 20 (%) 0 Ausencia 125 g —

{*) Hacer compésito para analizar n = 5.
IX.4 Productos crudos deshidratados y precocidos que requieren coccién, como hojuelas, harinas,

otros.

Agente micrebiano Categoria | Clase n [4 n-ll.lmlle porg a
Aerobios mesofilos 2 3 5 2 10 10°
Mohos 5 3 5 2 10° 10*
Levaduras 5 3 5 2 10° 10°

.| Coliformes 5 3 5 2 167 10°
Bacillus cereus 8 3 5 1 107 10
Salmonella sp. 10 2 5 G Ausencia /25 g ---
IX.5 Producto cocido de consumo directo, como extruidos, expandidos, hojuela instantanea, otros.

Agente microbianc Categorfa | Clase n c Limite por g

m M
Agrobios mesdfilos 3. 3 5 1 10* 10°
Mohos 5 3 5 2 10° . 10°
Levaduras 5 a 5 2 10 w0
Coliformes 5 3 5 2 10 107
Bacillus cereus & 3 5 -1, .10t 10°
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencia /25 g e

IX.6 Productos dietéticos que requieren reconstitucién para su consumo.

Agente microbiano Categoria | Clase n c Limite por g ¥
m
Aerobios mesafilos 2 3 5 2 10 5x10°
14
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Mohos (%) 3 5 2 10 3x 107
Coliformes 5 3 5 1 <3 10
Staphylocoucus aureus 3 5 1 <3 10
Salmonelia sp. 10 2 5 0 Ausencia /25 g --

(*) Para productas que contengan cereales,

1X.7 Productos dietéticos gque requieren coccién antes de su consumo.

Agente microbiano Categoria [ Clase n c Limite por 9
m M
Aerobios mesdfiles 2 3 5 2 10° 108
Mohes (*} 2 3 5 2 10? 16°
Staphylococctis aureus 8 3 & 1 <3 10
Salmonelia sp. 10 2 5 0 Awusencia /25 g —

{*) Para productos que contengan cereales.

I1X.8 Productos dietéticos listos para su consumo no comprendido en los anteriores.

i : ; . Limite por g
Agente micrabiano Categoria | Clase n c
m M
Acrobios meséfilos 2 3 5 2 +0° 10*
Mohos (%) . 2 3 5 2 10 3x90°
Staphylococous aureus 8 3 E 1 <3 10
Salmonella sp. i0 2 5 0 Ausencia /25 g -

(") Para producles que contengan cereales.

HEINANDEZC (¥ 9 Productos tratados térmicamente esterilizados y envasados en recipiente herméticamante
cerrados.

Deben estar exentes de microorganismos capaces de proliferar en el producte en condiciones normales no
refrigeradas de almacenamiento y distribucion. Procede aplicar lo eslablecido sefialado para el Grupo XIX.
Conservas. ;

X. CARNES Y PRODUCTOS CARNICOS.

X.1 Came cruda de ave refrigarada y congelada (pollo, gallina, pavo, pato, avestruz, otras).

. Limite por
L Agente microbiano Categoria | Clase n [+ pord
G. Reyes J. m
Aerobios meséfilos (30°C) 2 3 5 p 10° 107
Salmonella sp. 10 2 5 1] Ausencia 259 | -
X.2 Carnse do ave precocida congelada, que requiere tratamiento térmico antes de su consumo.
. . : ) Lirnite por g
Agente microbiano Categoria | Clase n c
- m M -
Staphylacoccus aureus 8 3 5 1 10 i0*
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencia /25 g S
X3 ~Came cruda, de bovinos, porcines, ovinos, caprinos, camélidos, equinos, otros; vefrigerada o
congelada.
. i Limite por
Agente microbiano Categoria | Clase n [ por9
m
Aerobios mesofilos {30° C) 2 3 5 2 10° 107
Salmoneila 5p. 10 2 5 0 Ausencia 259 | ...
15
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X.4 Visceras de aves, bovinos, ovinos, caprinos; refrigeradas y congeladas.

Agente microbiano Categoria | Clase n c r:lmlte ik v
Aerobios mesofilos (30° C) 2 3 5 2 10° 107
Eschenchia coli 5 3 5 2 50 5x10°
Salmonella sp. 10 | 2 5 0 Ausencia /125 g —_—
X.5. Apéndices de aves, bovinos, porcinos, caprinos, ovinos, refrigerados y congelados {cabeza, lengua,
patas y cola).

Agente microbiano Categoria | Clase n c Limite por 9

m M
Aerobios mesafilos (30° C) 1 3 5 3 5x10° 107
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencia /25 g e
X.6 Carnes crudas picadas y molidas.

Agente microbiano Categoria [ Clase n c L'mn:for g "
Aerobics mesafilos (30° C) 2 3 5 2 10° 107
Escherichia coll 5 3 5 2 50 5x10°
Staphylococcus ourcus 7 3 5 2 10° 10°
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencia /25 g ——-
Escherichia coll 0157:H7 B 10 2 5 a Ausencia /25 g -
X.7. Carnes procesadas refrigeradas o congeladas (hamburguesas, milanesas, croquetas y otros
empanizados o aderezados).

Agente micrebiano Categoria | Clase n c r:mne porg v

REE Acrobics mesofilos (30° C) 2 3 5 2 10° 10
WERNANDEZC | Escherichia coli 6 3 5 1 50 5x 10

Staphylococcus aureus 8 3 | s 1 10° 10°

Clostridium perfringens (*) 7 3 5 2 10 10°

Salmonella sp. i0 2 5 0 Ausencia25g |  ——-

Escherichia coli 0157.:H7 10 2 5 0 Ausencia /25 g e

("} Sblo para productos con embalaje, pelicuta impermeable o atmosfera modificada o al vaclo en lugar de aerobios meséfiios.

7jX.8 Carnes secas, seco-saladas (charqui, chalona, cecina).

Agente microbianc Categoria | Clase n c Limite por 9 v
m
Staphylocogcus aureus 8 3 5 1 10° 10°
Clostrndium perfringens -] 3 5 1 10° 10°
Salmonelia sp. 10 2 5 0 Ausencia /25 g -

X.9 Embutidos crudos (chorizos, salchicha tipo huacho, otros) y piezas carnicas crudas curadas {jamén
serrano, jamén crudo, panceta, otros).

Agente microbiano Categoria | Clase n c Limite por g M
. m
Aerobios meséfilos (30° C) 1 3 - a 108 167
Escherichia coli [ 3 5 1 50 5x10°
| Staphylococeus aureus 8 3 5 1 i0? 10°
Clostidium perfringens 8 3 5 1 0% 10
Salmonefla sp. 10 2 5 0 Ausencia /25 g -
X.10 Embutidos crudos madurados (salami, salchichén, otros),
16
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Agente microbianc Calegoria | Clase n c Limite por g m

m
Staphylococcus aureus 8 3 5 1 10 10°
Ciostridivm perfingans 8 3 5 1 10° 10°
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencia /25 g —

X.11 Embutidos con traiamiento térmico (curados: jamén inglés, tocino, costillas, chuletas, otros;
escaldados: hot dog, salchichas y fiambres: jamonada, jamaén del pais, mortadela, pastel de jamén, pastel
de carne, longaniza, otros; cocidos: queso de chancho, morcilla, relleno, chicharrén de prensa, pats,

otros).
. . ; Limite por g
Agente microbiano Categoria | Clase n c
m M
Aerobios mesdfilos 3 3 5 1 5% 10* 5 x10°
Escherichia coli 6 3 5 1 10 10°
Staphyiococcus aureus 8 3 5 1 10 10°
Clostridium perfringens 8 3 5 1 10 10°
Salmonelia sp. 10 2 5 0 Ausencia /25 g -
Listeria monocytogenes 10 2 5 Q Ausencia /25 g i
XL PRODUCTOS HIDROBIOLOGICOS.
X1 Productos hidrobiclogicos crudes (frescos, refrigerados, congelados, salpresos 6 ahumados en
frio).
Limite por
Agente micrabiano Categoria | Clase n < par g m
m
Aerobios meséfilos (30" C) 2 3 5 2 5x10° 10°
Escherichia coli 4 3 5 3 10 107,
Staphylococcus aureus 7 3 5 2 10° 10°
Salmonelia sp. 10 2 5 ] Ausencia 125 g —————
Vibrio cholerae (%) 10 2 5 0 Ausencia 259 | -
Vibriv parahaemolyticus 10 2 5 0 Ausenciaf25g | -
() Para productos hidrobioidgicos crudes, frescos, refrigerados v congelados.
X2 Producto hidrobiolégico precocido y cocido {congelados o refrigerados), de consumo directo
{producto final).
Limits
Agente microbiano Categoria | Clases n [ mreeera Y
m
Aerobios mestfilos (30° G) 2 3 5 2 10° 10°
Eschenichia coli -5 3 5 2 10 10°
Staphylococcus aureus 8 3 5 1 10° 10*
Salmonefla sp. 10 2 5 0 Ausencia /25 g -een
Vibrio parahaemolyticus 10 2 5 0 Ausancia /25 g e
XI1.3 Moluscos y crusticeos crudos {frescos, refrigerados o congelados).
Limit
Agente microbianc Categoria | Clases n c IMMe por § m
m
Aercbios messfios (30° C) 1 3 5 3 5x10° 10°
- 230100 g (7 -
Escherichia coli . B 2 5 o] e I
_ T 1 10
Staphylococcus aureus 7 3 5 2 10° 10°
Salmonelia sp. 10 2 5 0 ° | " Ausencia /25 g | enenen
Vibrio parahaemolyticus 10 2 5 o] Ausencia f25g | -
{") Se debe considerar que el resultado esta dado en NMP/100 g de misculo y liquido intervalvar y se trabaja con 5 tubos.
(**) Pelades y descabezados.
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Xl.4 Moluscos y crusticeos precocidos y cocidos (refrigerados o congelados).

Agente microbiano Categeria | Clases n c Limite por g m
m
Aerobios mesofilos (30° C} () 2 3 5 2 10°* 10°
Escherichia coll [+ 2 5 0 1 10
Staphylococcus aureus 7 3 5 2 3 x10° 10%
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencia f25¢ |

(") Productes desconchados excepte carne de cangrejo m = 5% 10" M= 5 x 10°, carne de cangrejo m = 10° M=10".

X1.5 Productos hidrobiol6gicos ahumados en caliente.

Agente microbianc Categoria | Clases n ¢ r:lm“e por g m
Aerobios mesofilos 3 3 5 1 10* 10°
Enterobacteriaceas 2 3 5 2 107 10°

‘| Staphylococcus aurcus 1 3 5 1 10 10°
Anaerebios sulfito reductores (%) 5 3 5 2 10° 10°
Salmonefia sp. 10 2 5 ¢] Ausencia /25 g —

{*} Solo para productos empacados al vacio,

X1.6 Productos hidrobioldgicos secos, seco-salados y salado.

Agente microbiano Categoria | Clase n c Limite por g "
m
Aerobios mesofilos 1 3 5 3 10° 10°
Salmaonella sp. 10 2 5 0 Ausencia /25 g e
Enterobacteriaceas 5 3 5 2 10° 10°
Anaerobios sulfito reductores 5 3 5 2 10° 10*
X1.7 Productos hidrobiolégicos empanizados crudos congelados.,
—
Agente microbiano Categoria | Clase oon c Limite por 9 "
m
| Aerobios mesofilos 1 3 5 3 5x10° 10°
5l Escherichia coli ) 4 3 5 3 10 107
Staphylococeus aureus 7 3 5 2 102 10°
X1.8  Productos hidrobiolégicos empanizados precocidos y cocidos congelados.
Agente microbiano Categoria | Clase n [« Limile por 9
m M
Aerobios messfilos 2 3 5 2 0t 10°
Escharichia coli 5 3 5 2 10 10°
Staphylococcus aureus 8 3 5 1 107 10°
Xi.8 Productos hidrobiologicos deshidratados (concentrados proteicos y otros de consumo humano).
Agente microbiano Categoria | Clase n c Limite por g ™
. m
Mohos e 2 3 5 2 10 10°
Levaduras 2 3 5 2 100 10°
Enterobacteniaceas 5 3 5 2 10 10°
Salmonelia sp. 10 2 5 0 Ausencia /269 | -

Xll. HUEVOSY OVOPRODUCTOS.
Xll.1  Huevos con cascara,
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Limite por g o mL

Agente microbiano Categorla | Clase n c = m
Aerobios mesofilos () 2 3 5 2 10 102
Salmonella sp. ("} |10 2 5 0 AUSBI'IL;.‘I"BLJ'ZS g0 J—

(*) Determinacitn en &l contenido del huevo. .
Xll.2 Huevo {clara y/io yema) y ovo productos pasteurizados, liguidos, congelado yfo deshidratado.

Agente microbiano Categoria | Clase n [+ Lt:rte porgoml v
Acrobios mesofilos 2 3 5 2 5 x10* 10°
Mohos () 2 3 5 2 10 10°
Calitormes 5 3 5 2 10 10°
Salmonella sp. 10 2 5 o Ausemﬂﬁ_{zs go B
(*) Solo para productos deshidratados.

Xili. ESPECIAS, CONDIMENTOS Y SALSAS.
XiI.1  Mayonesa y otras salsas a base de huevos.

Agente microbiano Categoria | Clase n c n:"m”e porg .
Aerobios mesofilos 2 3 5 2 10 5x10°
Levaduras 2 3 5 2 10 .10
Staphylococcus aureus 8 3 5 1 10 10°
Salmonella sp. 10 2 5 O Ausencia /25 g e

Xill.2 Salsas (de tomata, picantes, de tamarinda, de mostaza) y aderezos Industrializados.
Limite por g 6 mlL

Agente microbiano Categoria | Clase n c m v
Mohos 2 3 5 2 10° 19°
Levaduras 2 3 © 5 2 10° 10°
Coliformes 5 3 5 2 10° 10°
XI1l.3 Productos a base de soja fermentada: soja fermentada, cuajada (queso de soja), pasta, saisa sillao,
otros.

Agente microbiano Categoria | Clase n c L r:]nte porgd mb v]
Mohos 2 -3 5 2 10° 10°
Coliformes 5 3 5 2 107 10°
Salmonelia sp 10 2 5 0 Ausencia /25 ¢ e
Xill.4 Especias y condimentos deshidratados.

Agente microbians Categoria | Clase n c ni.lmlte per g v
Aerobios meséfilos 2 3 5 2 10* 10%
Mohos 2 3 5 2 10° 10*
Coliformes 5 3 5 2 10° 10°
Escherichia coli (%) ] 5 . 3 5 2 10 10°
Saimanelia sp. i 10 2 5 0 . Ausencia /25 g —

{”) Soic para los productos de consumao directo.

XIV. FRUTAS, HORTALIZAS, FRUTOS SECOS Y OTROS VEGETALES.
XIV.1  Frutas y hortalizas frescas (gin ningln tratamisnto).
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Agente microbiano Categoria | Clase n ¢ n:-lmlte porg .
Escherichia coli 5 3 5 2 10’ 108
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencia /256 g —

XIV.2 Frutas y hortalizas frescas semiprocesadas {lavadas, desinfectadas, peladas, cortadas ylo
precocidas) refrigeradas yio congeladas,

. . . imit
Agente microbiano Categoria | Clase n c Limite por 9 v
m

Aerobios meséfios 1 3 5 3 10* 10°
Escherichia coli 5 3 5 2 10 10?
Salmonelta sp. 10 2 5 0 Ausencia /25 g ——
Listeria monocytogenes (%) 10 2 5 o] Ausencia /25q | e
(*) Solo para frutas y hortalizas de tierra {a excepcion de las precocidas).

XIV.3 Frutas y hortalizas desecadas, deshidratadas o liofiiizadas.

Agente microbiana Categoria | Clase n [ n:.lm:le porg v
Mohas 2 3 5 2 10° 10®
Levaduras 2 3 5 2 167 10°
Escherichia coli 5 3 5 2 10 5x10°
Salmonefia sp. 10 2 5 0 Ausencia /25 g -
XIV.4 Frutas y hortalizas en vinagre, aceite o salmuera o fermentadas.

Agente micrabiang Categuiia | Clase n c lemlte porg m
Levaduras 3 3 5 1 10* 10*
XIV.§ Frutos secos [datiles, tamarindo, otros) y semillas (castafias, mani, pecanas, nuez, almendras,
otros).

Agente microbiano Categoria | Clase n c mLImita porg m
Mohos 3 3 .5 1 10° 10°
Levaduras 3 3 5 1 10° 10°
Escherichia coli 5 3 5 2 10 107
XIV.6 Mermelada, jaleas y similares.

Agente microbiano Categoria | Clase n c. Limitie por g v

I m
Mahos 3 3 5 1 107 10°
Levaduras 3 3 5 1 10° 10°

-] XV. ALIMENTOS ELABORADOS

XV.1. Alimentos preparados sin tratamiento térmico (ensaladas crudas, mayonesas, salsa de papa
.| huancaina, ocopa, adarazos, postres, jugos, yogurt de fabricacién casera, otros). Alimentos preparados
que llevan ingredientes con y sin tratamiento térmico {ensaladas mixtas, palta rellena, sandwich, cebiche,
postres, refrescos, otros),

Agente microbiano Categoria | Clase n ¢ Limite por g & mL v
m
Aerobios meséfilas (¥} 2 3 5 2 10° 10
Coliformes 5 3 5 2 10* 10°
Staphylococcus aurous 7 3 5 2 10 10¢
Escherichia coli 5 3 5 2 10 107
Salmoneila sp. 10 F4 5 o} Ausencia /25 g ———
(™) No procede para el caso de yogurt de fabricacion casera.
20
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XV.2 Alimentos praparados con tratamiento térmico (ensaladas cocidas, guisos, arroces, postres
cocidos, arroz con leche, maramorra, otros).

imi

Agente microbiano Categoria | Clase n c lerle por g é mL m
Agrobios masafios 2 3 5 2 10° 10°
Coliformes 5 3 5 2 10 10?
Staphyloacoccus aureus 8 3 5 1 10 10’
Escherichia coli 6 3 5 1 =3 | e
Salmoneila sp. . 10 2 5 0 Ausencia /25 ¢ nsnman
XVIl. BEEIDAS.

XVi.1 Bebidas carbonatadas.
Limi 1 L

Agente microbiano Categoria | Clase n c mr;ne por 100 m V]
Aerobios mesofilos {*) 2 3 5 2 10 50
Mohaos ) 2 3 5 2 5 10
Levaduras 2 3 5 2 10 30
(*) Para aquellas bebidas con mencs de 3 aimésferas de CO.. En caso de no poder determinarse se realizara el anélisis.
XV1.2 Bebidas no carbonatadas.

Lirnits L

Agente microbiano Categeoria | Clases n [ mlm e parm v
Aerobios meséfilos 2 3 5 2 10 107
Mohos 2 3 5 2 1 10
Levaduras 2 3 5 2 1 10
Coliformes 5 2 5 0 <3 -mm
XVI.3 Aguas envasadas carbonatadas (*) y no carbonatadas.

Agente microbiano " | Categoria | Clases n c rl;limlle par i "
Bacieras heterotroficas 2 3 5 2 10 100
Coliformes 5] 2 5 1] <1,1 100 mL neen
Pseudomaonas asruginosa 10 2 5 0 Ausencia /100 mL -
(") Los analisis se efectuaran solo para el caso de aquellas con pH > 35
XV1.4 Agua y hielo para consumo humano,

Agente microbiano Unidad de medida Limite maximo permisible
s:’ti:ienas celiformes termotolerantes & Escherichia UEC /100 mL a 44, 5°C 00
Bacterias heterotroficas UFC/mLa35°C 500
G. Royes J. Huevos de helmintos N® /100 mL 0

{*) En casa de analizar por al métoda de NMP = <22 /100 mL.
XVil. ESTIMULANTES Y FRUITIVOS.
XVIL.1 - Café (*) y sucedineos de café.

imite por
Agente microbiano Categoria | Clases n c Limite por g -
- m
Mohos 3 3 5 1 0 R
Bacillus cereus (™*) 8 3 5 1 P ppe

(*) Naincluye el café verde (estado natural).
(") Para sucedaneos de café.

XVIl.2 Hierbas de uso alimentario para infusiones (t&, mate, manzanilla, boido, otros).

21
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Agente microbiano Categoria | Clases n c ml_lmrle por g v
Mohos ' 3 3 5 1 10° 10°
Enterobacteriacesas 5 3 5 | 2 10° 10°
XVIl. SEMICONSERVAS.
XVIl.4 Semiconservas de pH > 4,6

Limite por
Agente microbiano Calegoria | Clase n & ! I'e por g
m M

Aerabios mesofios 3 3 5 1 10? 10°
Mohes () 2 3 5 2 10° 10°
Levaduras (*) 2 3 5 2 10 10°
Enterobacteniaceas 5 3 5 2 10 10°
Staphylococcus aureus (™} 8 ki 5 1 10 ©10°
Clostridium perfringens 8 3 5 1 10 . 10°
Salmonelfa sp. 1C 2 5 0 Ausencia /25 g. —————
(*) Salo para semiconservas de origen vegetal
(**) Solo para semiconservas de origen animal.
XVIll.2 Semiconservas de pH < 4,6

Agente microbiano Categoria | Clase n c Limite por g v

m
Bacterias acido Jacticas 2 3 5 2 10% 10°
Mohos 2 3 5 2 10° 10°
7—

Levaduras 2 3 5 2 10 10

XIX. CONSERVAS.

XIX.1 Alimentos de baja acidez, de pH > 4.6 procesados térmicamente y empacados en envases sellados
herméticamente (de origen animal, leche UHT, leche evaporada; algunos vegetales, guisados, sopas).

Plan de muestrec
Andlisis Aceptacion Rechazo
n c
Prueba de esterilidad - . - :
comercial {*) 5 0 Estéril comercialmente | No estéril comercialmente

(*) De acuerdo con Mélodos Normalizades 6 métodos descritos por organizaciones con credibilidad internacional
tales como la Asociacion Oficial de Quimicos Analiticos {AQAC), ¢ Asociacion Americana de Salud Publica
(APHA} sobre Prueba de Esterilidad Comercial, considerando las temperaturas, tiempos de incubacion e
indicadores microbiologicos del mencionado metodo, los cuales deben especificarse en el Infforme de Ensayo.

Nota 1: La prueba de esterilidad comercial se realiza en envases que no presenten ningun defecto visual. Si
luego de la incubacién el producte presenta alguna alteracion en el olor, color, apariencia, pH. el productoc se
considerara "No estéril Comercialmente”.

Nota 2: Si tras la inspeccién sanitaria resulta necesario tomar muestras de unidades defectuosas para determinar
las causas, se procederd con el Método de andlisis microbioldgico para determinar las causas microbioldgicas

- | gei deterioro segun métados establecidos en el Codex Alirmentarius, Manual de Bacteriologia Analitica BAM de la

Administracion de Alimenios y Drogas FDA ¢ Asociacion Americana de Salud Publica APHA.

XiX.2 Alimentos acidos (frutas y hortalizas en conserva, compotas) y alimentos de baja acidez
acidificados {alcachofas, frijoles, coles, colifiores, pepinos) de pH < 4.5, procesados térmicamente y en
envases sellados herméticamente.

- Plan .
Analisis - de rnuest;eo Aceptacién Rechazo
Prueba de esterilidad y . . .
comercial ) 5 0 Estéril comercialmente No estéril comerciatmente
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NTSN° &7 . MINSA/DIGESA-V.01
NORMA SANITARIA QUE ESTABLECE LOS CRITERIOS MICROBIOLOGICOS DE CALIDAD SANITARIA E INOCUIDAD
PARA LOS ALIMENTOS Y BEBIDAS DE CONSUMO HUMANO

{*) De acuerdo con Mélodos Normalizados 6 métodos descritos por organizaciones con credibilidad internacional
tales como la Asociacion Oficial de Quimicos Analiticos (ACAC), ¢ Asociacion Americana de Salud Publica
(AFHA) sobre Prueba de Esterilidad Comercial, considerande las temperaturas, tiempos de incubacién e
indicadores microbiolodgicos del mencionado mélodo, los cuales deben especificarse en el Informe de Ensayo.

Nota 1: La prueba de esterilidad comercial se realiza en envases que no presenten ningun defecio visual Si
luvego de la incubacién el producto presenta alguna alteracion en el olor, color, apariencia, pH, el produdo se
considerara "No estéril Comerciaimente”.

Nota 2: Si tras la inspeccidn sanitaria resulta necesario lomar muesiras de unidades defectuosas para determinar
las causas, se procedera con el Método de andlisis microbiologico para determinar las causas microbiolégicas
del delerioro segun métodos establecidos en el Codex Alimentarius, Manual de Bacteriologia Analifica BAM de |a
Administracion de Alimentos y Drogas FDA & Asodiacién Americana de Salud Publica APHA.

7. RESPONSABILIDADES

A nivel nacional la autoridad sanitaria responsable de vigilar el cumplimiento de la presente
norma es el Ministerio de Salud a través de la Direccién General de Salud Ambiental (DIGESA)
y por defegacién, las Direcciones de Salud {DISAS), a nivel regional, las Direcciones
Regionales de Salud {DIRESA) y a nivel local las Municipalidades.

8. DISPOSICIONES FINALES

Primera: Cueda derogada la norma sobre “Criterios Microbiologicos de calidad sanitaria e
inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano”, aprobado por Resclucion
Ministerial N° 615-2003-SA/DM, toda vez que la presente Norma Sanitatia la actualiza y la
reemplaza.

Segunda: La Autoridad Sanitaria de! nivel nacional, regional y local supervisara el
cumplimiento de la aplicacion de la presente norma sanitaria en resguarde de la salud de la
poblacion.

LERNANDEZC

Tercera: La Autoridad Sanitaria podra realizar y sclicitar muestrecs y anélisis adicionales con el
fin de detectar y/o cuantificar ofros microorganismos, sus toxinas o metabolitos, a efectos de
verificar procesos, de evaluar riesgos, con fines epidemioldgicos ante brotes de enfermedades
transmitidas por los alimentes {ETA), de alertas sanitarias, de rastreabilidad, por denuncias y
operativos, entre ofras, necesarias para el resguardo de la salud de la poblacién,

En caso ETA, especialmente en la investigacion de la eticlogia de toxi-infecciones, la autoridad
sanitaria en inocuidad de alimentos debe procurar obtener fodos los restos de alimentos
sospechosos y los analisis microbiclogicos a realizar deben.estar de acuerdo a los
antecedentes clinicos y epidemiolégicos del brote.

G.Reyes J.
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9.9 Anexo 9: Vida util

e Vida Util para Estabilidad

Tabla 157: Estabilidad

Estabilidad
(cm)
10°C 20°C 30°C
1 dia 0 0.2 0.4
2 dia 0 0.5 0.8
3 dia 0.3 0.8 2
4 dia 0.5 2 3
Promedio 0.80 3.50 6.20

Fuente: Elaboracion Propia.

Figura 6:Estabilidad

Estabilidad

7.00

6.00 /
5.00
/ =¢=10°C(cm)

4.00 == 20°C(cm)

3.00 ==h=30°C(cm)
—— Lineal (10°C(cm))

Titulo del eje

2.00
—— Lineal (20°C(cm))

1.00 —— Lineal (30°C(cm))

OOO T T T T 1

-1.00
Titulo del eje

Fuente: Elaboracién Propia.
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Tabla 158: Estabilidad

EXTRAPOLACION
Temperatura De
Almacenamiento 10 °C 20 °C 30 °C
Dias
5 0.74 3.02 5.24
6 0.95 3.83 6.62
7 1.16 4.64 5.24
8 1.37 3.02 9.38
9 1.58 6.26 10.76
10 1.79 7.07 12.14
11 2.00 7.88 13.52
12 2.21 8.69 14.90
13 2.42 9.50 16.28
14 2.63 10.31 17.66
15 2.84 11.12 19.04
16 3.05 11.93 20.42
17 3.26 12.74 21.80
18 3.47 13.55 23.18
19 3.68 14.36 24.56
20 3.89 15.17 25.94
21 4.10 15.98 27.32
22 4.31 16.79 28.70
23 4.52 17.60 30.08
24 4.73 18.41 31.46
25 4.94 19.22 32.84
26 5.15 20.03 34.22
27 5.36 20.03 35.60
28 5.57 20.03 36.98
29 5.78 20.03 38.36
30 5.99 20.03 39.74

Fuente: Elaboracién Propia

Interpretacién: En la tabla de extrapolacién se observa que la temperatura

de 10°C no presenta mucha separacion de fases, por lo cual la mezcla se

puede mantener a esta refrigeracion.
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e Vida Util para Tiempo de Batido

Tabla 159: Tiempo de Batido

Tiempo de Batido
10°C 20°C 30°C
(min.) (min.) (min.)
1dia 10.3 13 16
2 dia 11 15 20
3dia 11.2 16 30
4 dia 11.3 20 30

Fuente: Elaboracién Propia.

Figura 7:Tiempo de Batido

Tiempo de Batido
35
30 /‘,\4‘7
25 =9=10°C (min.)
20 =20 °C (min.)
==fe=30°C (min.)
15 —— Lineal (10°C (min.))
10 N — — ——Lineal (20 °C (min.))
—— Lineal (30°C (min.))
5
O T T T T 1
0 1 2 3 4 5

Fuente: Elaboracién Propia.
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Tabla 160: Tiempo de Batido

EXTRAPOLACION
Temperatura De 10 °C 20 °C 30 °C
Almacenamiento
Dias
10 11.2 22.55 43
11 11.32 23.75 46.2
12 10.72 24.95 49.4
13 11.56 26.15 52.6
14 11.68 27.35 55.8
15 11.8 28.55 59
16 11.92 29.75 62.2
17 12.04 30.95 65.4
18 12.16 32.15 68.6
19 12.28 33.35 71.8
20 12.4 34.55 75
21 12.52 35.75 78.2
22 12.64 36.95 81.4
23 12.76 38.15 84.6
24 12.88 39.35 87.8
25 13 40.55 91
26 13.12 41.75 94.2
27 13.24 42.95 97.4
28 13.36 44.15 100.6
29 13.48 45.35 103.8
30 13.6 46.55 107
31 13.72 47.75 110.2
32 13.84 48.95 113.4
33 13.96 50.15 116.6
34 14.08 51.35 119.8
35 14.2 52.55 123
36 14.32 53.75 126.2
37 14.44 54.95 129.4
38 14.56 56.15 132.6
39 14.68 57.35 135.8
40 14.8 58.55 139
41 14.92 59.75 142.2
42 15.04 60.95 145.4
43 15.16 62.15 148.6
44 15.28 63.35 151.8
45 15.4 64.55 155
46 15.52 65.75 158.2
47 15.64 66.95 161.4
48 15.76 68.15 164.6
49 15.88 69.35 167.8
50 16 70.55 171

Fuente: Elaboracién Propia.

Interpretacién: Segun las caracteristicas del equipo (dispensador de
helado), se tiene como rango el tiempo de batido entre 10 minutos como
minimo y 15 minutos como méaximo. En la tabla de extrapolacién se observa
gue la Unica temperatura dentro este rango es de 10°C, se toma como

referencia que el tiempo
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e Vida Util para Color
Tabla 161: Color

Color
10°C 20 °C 30°C
1 dia 4 3 3
2 dia 4 3 2
3 dia 4 2 1
4 dia 4 2 1

Fuente: Elaboracion Propia.

Cartilla N° 15: Caracteristicas Para Evaluar El Color

CRITERIO PUNTUACION
Muy bueno 4
Bueno 3
Regular 2
Malo 1

Fuente: Elaboracion Propia

Tabla 162: Disefio estadistico ANVAR

FV GL SC CM Fc Ft

No hay diferencia altamente
10.92 significativa
No hay diferencia altamente

Tratamiento 2 9.6717 4.8358 0.5994 <

Bloque 3 76.039 25.346 3.1416 < 9.78 significativa
Error 6 48.408 8.0681
Total 11 134.12

Tuckey para color

Tabla 163: Prueba de especificidad de Tuckey:

TRAT 30°C 20°C 10°C
X 0.20 0.88 2.35
CLAVE I Il 1]
-1 2.15 > 0.1295
n-n 1.48 > 0.1295
-1 0.68 < 0.1295
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CONCLUSION 11 t2 t3
I Il I

Interpretacion: En la prueba Tuckey nos muestra que el mayor promedio de
color en 10°C, y el de menor promedio es para 30°C . Los cuales presentan

diferencias estadistica altamente significativas (P<0.01). Obteniéndose como
mejor coloracion las muestras almacenadas a temperatura de 10°C.

9.10 Anexo 10: Normas Técnicas Peruanas
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