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De conformidad con el reglamento de grados y titulos vigentes, ponemos a

vuestra consideracion el siguiente trabajo de investigacion titulado:

“INVESTIGACION  CIENTIFICA  TECNOLOGICA  PARA
ELABORAR UNA PREMEZCLA DE HARINA DE TRIGO (Triticum
vulgare), ENRIQUECIDA CON HARINAS DE GRANOS MALTEADOS
DE QUINUA (Chenopodium quinoa) Y KIWICHA (Amaranthus caudatus
L.) PARA SER UTILIZADA EN PRODUCTOS DE PASTELERIA,
DISENO Y CONSTRUCCION DE UNA MEZCLADORA-
AMASADORA PARA HARINAS DE CEREALES, U.C.S.M.,
AREQUIPA 2013”.

El cual de merecer su aprobacion, nos permitira optar el titulo profesional de

Ingeniero de Industria Alimentaria.

La introduccion y el resumen de las paginas siguientes les permitiran conocer

los objetivos y los planteamientos generales de la presente investigacion.

Queda aqui presentado este trabajo como un testimonio de gratitud, carifio y
reconocimiento a los docentes de la Universidad Catélica de Santa Maria, en

especial a los docentes del programa profesional de Ingenieria de Industria

Alimentaria.

Atentamente.

Yenny Halanoca Uchamaco Liliana Zambrano Sonco
Bach. Ing. Ind. Alimentaria. Bach. Ing. Ind. Alimentaria.

Arequipa, 11 de Septiembre Del 2013
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INTRODUCCION

Las premezclas son productos obtenidos a partir de la mezcla de una serie de
ingredientes. Estos productos ayudan a la estandarizacion de los productos en
el area de pasteleria y permiten el ahorro de tiempo durante el proceso de

elaboracion.

La presente investigacion tiene como objetivos fundamentales:

Determinar los parametros tecnoldgicos para elaborar una premezcla de harina
de trigo, enriquecida con harinas de granos malteados de quinua y kiwicha,
realizar la evaluacion fisicoquimica, microbiologica y organoléptica del
producto final, evaluar la premezcla en la elaboracion de galletas y por ultimo
evaluar una mezcladora-amasadora para harinas de cereales, en la elaboracion

de galletas.

Para conseguir dichos objetivos, este estudio se desarrollé en VI capitulos:
Planteamiento Teorico; Planteamiento Operacional; Resultados y Discusion,
Propuesta a nivel de Planta Piloto, Propuesta a nivel de Planta Industrial y por
ultimo Ingenieria Econémica. Como parte final de este trabajo se tiene las
Conclusiones y Recomendaciones, a la que nos ha llevado la presente

investigacion.
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RESUMEN

El presente trabajo de investigacion: Investigacion cientifica tecnologica para elaborar
una premezcla de harina de trigo (triticum vulgare), enriquecida con harinas de granos
malteados de quinua (chenopodium quinoa) y kiwicha (amaranthus caudatus 1.) Para
ser utilizada en productos de pasteleria, disefio y construcciéon de una mezcladora-
amasadora para harinas de cereales; se realizo con el fin de obtener un nuevo producto
nutritivo aprovechando la produccion de quinua y kiwicha en la region Arequipa, asi
como también con el fin de ayudar en la estandarizacion de producto de pasteleria y

permitir el ahorro de tiempo en los procesos de elaboracion de dichos productos.

Para un mejor estudio, este trabajo sera dividido en seis capitulos, cuyo contenido de
resumen es el siguiente:

e En el primer capitulo, se trata los aspectos generales de la investigacion, tales
como el planteamiento tedrico de todos los temas a partir de la bibliografia
correspondiente.

e En el segundo capitulo, se trata integramente el planteamiento operacional de la
investigacion, donde se expone la metodologia de la experimentacion, las
variables a evaluar, método propuesto, esquema de experimentacion y disefio de
experimentos Seguidamente se dard una breve explicacion de las pruebas

experimentales.

* Prueba preliminar: se realizo la eliminacion de saponinas en la quinua,
mediante el método humedo: con tres lavado con una temperatura de
45°C.

= En el experimento N°1: se determin el tiempo 6ptimo de humectacion
(absorcion de agua de los granos) aplicando variables de tiempo para la
quinua: 2 horas, 4 horas, 6 horas y para la kiwicha: 4 horas, 6 horas y 8
horas, con diluciones 1:1.5 y 1:2.5 para ambos granos a temperatura

ambiente,
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= En el experimento N°2: se determino las caracteristicas fisicas que deben
tener los granos de cereales, Quinua y Kiwicha (desarrollo de la plumula
del germen), evaluando los granos de quinua y kiwicha, con distintas
variables, para el germinado de la quinua se aplicé tres tiempos: 3 horas,
5 horas, 7 horas y para la kiwicha se aplicé un tiempo de: 16 horas, 24
horas y 30 horas; se aplico dos temperaturas 15°C y 25°C para quinua y
kiwicha respectivamente, se evaluaron controles: Numero de granos
germinados, Tamafio de raicilla de los granos, Azucares reductores y

Andlisis Microbiologico para Quinua y Kiwicha.

= En el experimento N°3: se determind los parametros adecuados para
desarrollar el proceso de secado, humedad optima de los cereales Quinua
y kiwicha. Se aplicoé cuatro tiempos para el proceso de secado en la
quinua fue: ts1 = 0.5 hora; ts2 = 1.0 horas; ts3= 1,5 horas; ts4 = 2.0 horas,
y para la kiwicha: ts1 = 1.0 hora; ts2 = 1.5 horas; ts3= 2,0 horas; tsa= 2.5
horas, a una temperatura de T= 55°C para ambos casos; asi se llegd a un
5% de humedad del grano adecuada para un proceso de malteado y asi
no perder las propiedades organolépticas y nutricionales de los granos.
Se realiz6 controles como la humedad y actividad de agua de quinua y

kiwicha.

= En el experimento N°4: se determind la granulometria que deben tener
las harinas de quinua y kiwicha malteados. Teniendo como variables tres
mallas de numero: Malla N° 40 = 0.354 mm; Malla N° 50 = 0.297 mm,;
Malla N° 60 = 0.250 mm; evaluando el grado de extraccion, asi como las
diferentes granulometrias, se hizo controles como el rendimiento,
analisis sensorial en la elaboracion de la galleta (textura), también se
realizo una analisis quimico proximal a las harinas de quinua y kiwicha

malteada.
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=  En el experimento N°5: se determiné la formulacion optima que debe
tener la pre-mezcla de harinas de trigo, harina de quinua y kiwicha
malteadas, en la elaboracion de galletas. Se realizé tres formulaciones:
Formulacion 1: Harina de trigo 70%; Harina de quinua malteada 15%;
Harina de kiwicha 15%.
Formulacion 2: Harina de trigo 70%; Harina de quinua malteada 20%;
Harina de kiwicha 10%.
Formulacion 3: Harina de trigo 70%; Harina de quinua malteada 5%;

Harina de kiwicha 25%.

Para realizar la formulacion de premezcla para galletas necesitamos una

formulacion de galletas tipo pasta:

{ VEIGIfT, Y T g S 46.90%
Manteca vegetal....................... 13.30%
AzGcar molida......................... 27.10%
Bicarbonato de amonio................ 0.23%
Cloruro de sodio.............coevenunee. 0.40%
Lecheenpolvo.......................... 1.30%
Bicarbonato de sodio.................. 0.50%

- Adicion de agua: 10.27%

Se estableci6 la formulacion optima de premezcla de harinas en base al
valor nutritivo haciendo un analisis quimico proximal; también se realizo
un andlisis sensorial evaluando sabor y color del producto mediante la
utilizacion de cartillas de evaluacion sensorial y se realizo el computo

quimico de las tres formulaciones.

* Se determind el tiempo de vida 1til para la premezcla de harina de trigo;
harina de quinua y kiwicha malteada e insumos. Se aplico tres
temperaturas para evaluar la premezcla: Ti1= 20 °C; T2= 30 °C; T3=40°C,

evaluando el porcentaje de humedad y acidez.
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» Experimento del Producto Final: los resultados de calidad e inocuidad de
la premezcla de harina de trigo y harina de quinua y kiwicha malteada,
se evalud el Analisis Organoléptico de La Premezcla De Harina De Trigo
y Harina De Quinua y Kiwicha Malteada; Analisis Microbiolégico;

Analisis Quimico Proximal y Resultados Hierro, Calcio.

* Prueba de Aceptabilidad: se realizé un analisis de aceptabilidad para el
producto Premezcla fue evaluada por medio de la galleta. Esta prueba fue
realizada por 30 personas, mediante el uso de una cartilla de

aceptabilidad.

= Experimento de Aplicacion de Maquinaria: de la Mezcladora-
Amasadora: se aplicé tres tiempos: 1min, 4 min, 8 min; a una sola

velocidad. Utilizando como elemento trazador el anis

e En el tercer capitulo , se dan a conocer los resultados obtenidos de las pruebas

experimentales, que en sintesis son las siguientes:
* Humectacion de granos quinua y kiwicha: se tom6é 6 horas de
humectacion para la quinua y 8 horas para la kiwicha, en una dilucion de

1:2.5 para ambos granos.

= Tiempo de germinado de la quinua 7 horas y para la kiwicha de 24 horas,

y una temperatura de 25°C para ambos granos.

= Tiempo 6ptimo de secado para los granos de quinua 2.0 y para la kiwicha

fue de 2.5 horas a una temperatura de 55°C.

= Porcentaje de granulometria, la Malla N° 50 = 0.297 mm de para harina

de quinua y kiwicha.
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* Porcentaje de formulacién: 70% de harina de trigo, 5% de harina de
quinua, 25% de harina de kiwicha.

» (Carga minima y maxima de la mezcladora: se tomo6 2000gr de premezcla
de capacidad minima de carga y 8 kilogramos de premezcla de capacidad

maxima de carga.

= Tiempo de mezclado: se observo que a medida que aumenta el tiempo de

mezclado, se hace mas homogénea la premezcla.

= Vida Util: se determind que el tiempo de vida 1til de la premezcla a 20°C

se tiene una vida util de 6 meses con 5 dias.

La tecnologia utilizada para la elaboracion de la premezcla sera:
Recepcion de materia prima e insumos, pesado, humectado, germinado,
secado, molienda, formulacion, envasado y sellado y almacenado

La tecnologia utilizada para la elaboracion de la galleta a partir de la
premezcla sera: recepcion de premezcla e insumos, pesado, mezclado y

batido, moldeado, horneado y enfriado.

e Tamaino de Planta: el tamafo optimo de la planta, la cual presenta la
siguiente capacidad de produccion: 456 TM/ano. Considerando que
ninguno de los factores es limitante para el proyecto, pero por seguridad
industrial y de marketing, no va a producirse la cantidad necesaria para
cubrir la demanda insatisfecha en su totalidad, solo abarcaremos el 60%
del producto final el primer afio, lo que representa 273TM/afio,

912Kg/diay 114Kg/hr.

e En el Cuarto Capitulo: se da a conocer la propuesta a nivel de planta
piloto, en la que se determind que la ubicacion de la planta piloto para la

elaboracion de la premezcla serd en el Parque Industrial de

10
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Universidad Catolica de Santa Maria, y la aplicacion y evaluacion de la

premezcla se realizara en el modulo de cereales.

e En el quinto Capitulo: se da a conocer la propuesta a escala industrial, en

la que se determind que la ubicacion de la planta industrial sera en el

parque industrial de Rio Seco- Segunda Etapa, Provincia y departamento

de Arequipa.

e En el sexto Capitulo: se da a conocer el financiamiento del proyecto, El

total de inversion del proyecto es de 550357.56 USS$, en el cual sera

financiado en un 30% por aporte propio y el 70% por la ent

financiera cofide.

e [aevaluacion econémica y financiera del proyecto indica:

VAN-E US$ 831710.666
VAN-F US$ 831721.695
TIR-E 68.03%
TIR-F 52.66%
B/C 222

e Tiempo de recuperacion de la inversion total: 1 afo, 5 meses con 19 dias.
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SUMMARY

The present research: Scientific research technology to produce a premix of wheat
flour (Triticum vulgare), enriched with malted grain flour quinoa (Chenopodium
quinoa) and amaranth (Amaranthus caudatus 1.) To be used in bakery products,
Design and construction of a mixer-kneader for cereal flours; was performed in
order to obtain a new nutritional product production advantage quinoa and amaranth
Arequipa in the region, and also to assist in standardizing product pastry and allow

saving time in the process of preparation of such products.

To better study, this work will be divided into six chapters, the contents of the
summary is as follows:
e In the first chapter deals with general aspects of research, such as the
theoretical approach of all topics from the relevant literature.
¢ In the second chapter, the approach is fully operational research, which
exhibits the experimental methodology, the variables to evaluate the
proposed method, experimental scheme and design of experiments are

then given a brief explanation of the experimental tests.

= Preliminary test: was removing saponins in quinoa, wet method:

with three wash with a temperature of 45 ° C.

* In experiment N° 1: time determined optimum wetting (water
absorption beads) using variables for quinoa time: 2 hours, 4 hours,
6 hours and amaranth: 4 hours, 6 hours and 8 hours, with 1:1.5 and

1:2.5 dilutions for both grains at room temperature.

* In Experiment N° 2: physical characteristics was determined that
they should have cereal grains, Quinoa and Amaranth (plumule
development of the germ), evaluating quinoa and amaranth grains

with different variables for the germinated Quinoa is applied three
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times: 3 hours, 5 hours, 7 hours and amaranth was applied time: 16
hours, 24 hours and 30 hours was applied two temperatures 15 ° C
and 25 ° C for quinoa and amaranth respectively, controls were
evaluated: number of sprouted grains, raicilla size of the grains,
reducing sugars and Microbiological Analysis for Quinoa and

Amaranth.

* In Experiment N° 3: determined appropriate parameters for
developing the drying process, moisture optimum grain amaranth
and quinoa. Is applied four times to the drying process in quinoa was:
ts] = 0.5 hour; ts2 = 1.0 hours; ts3 = 1.5 hours ts4 = 2.0 hours, and
amaranth: tsl = 1.0 hours; ts2 = 1.5 hours; ts3 = 2.0 hours ts4 = 2.5
hours at a temperature T = 55 © C for both cases, so it was 5% grain
moisture suitable for malting process and not lose the organoleptic
and nutritional grains. Controls was performed as humidity and

water activity of quinoa and amaranth.

* In the experiment N° 4: granulometry was determined that they
should have the quinoa and amaranth flour malted. Three variables
having meshes number: No. 40 mesh = 0.354 mm No. 50 mesh =
0.297 mm, 60 mesh = 0.250 mm; assessing the degree of extraction,
and the different particle sizes, as was performance controls , sensory
analysis in the development of the cookie (texture), also completed

a proximate analysis the quinoa and amaranth flour, malted.

= In Experiment N° 5: we determined the optimal formulation should
be pre-mixed wheat flour, quinoa and amaranth flour malt in the
production of biscuits. We performed three formulations:
Formulation 1: Wheat flour 70% malted quinoa flour 15%, 15%

amaranth flour.
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=  Formulation 2: 70% wheat flour, malted quinoa flour 20%, 10%
amaranth flour.
=  Formulation 3: 70% wheat flour, quinoa flour malt 5% 25%

amaranth flour.

For premix formulation cookie cookies need a paste-like

formulation:

(*)Flour .c.oooveveieiircnenee. 46.90%
Shortening .........cccecveeueenee. 13.30%
Sugar, sand | ......cccceceeennnne. 27.10%
Ammonium bicarbonate .... 0.23%
Sodium chloride ................ 0.40%
Powdered milk .................. 1.30%
Sodium bicarbonate ........... 0.50%

» Addition of water: 10.27%

Established the optimal formulation flour premix nutritional value
based on making a proximate analysis, an analysis was also
performed to evaluate sensory flavor and color of the product using
primers and sensory evaluation was carried out the computation of

the three formulations chemist.

=  We determined the lifetime for premix flour, quinoa and amaranth
flour malted and supplies. Three temperatures were applied to
evaluate the premix: T1 =20 °C T2 =30° C, T3 =40 ° C, assessing

the percentage of moisture and acidity.

» Final Product Experiment: Results of quality and safety of premixed
flour wheat flour and malted quinoa and amaranth was evaluated
Organoleptic Analysis of Premix Flour and Wheat Flour Quinoa and
Amaranth Shake; Microbiological Analysis; Chemical Analysis

Results Proximal and iron, calcium.

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD

REPQSITORIO DE CATOLICA

TESIS UCSM - DE SANTA MARIA

= Test Acceptability: We made an analysis of acceptability to the
premix product was evaluated by the cookie. This test was

performed for 30 persons, by using a primer of acceptability.

Experiment Machinery Application: the Mixer-Mixer: is applied
three times: 1 min, 4 min, 8 min, at one speed. Using as a tracer

element anise

e In the third chapter, disclosed the results of experimental tests, which in

summary are:

= Wetting: quinoa and amaranth grains: it took six hours of moisture for

8 hours quinoa and amaranth, in a dilution of 1:2.5 for both grains.

= Time quinoa germinated for 7 hours kiwicha 24 hours, and a

temperature of 25 ° C for both grains.

=  Optimum drying time quinoa grain amaranth 2.0 and was 2.5 hours at

a temperature of 55 ° C.

= Percentage of grain, the No. 50 mesh = 0.297 mm for quinoa and

amaranth flour.

= Percentage of formulation: 70% wheat flour, 5% quinoa flour, 25%

amaranth flour.

* Minimum and maximum load of the mixer: 2000gr took premix
minimum payload capacity and premix 8 kg maximum load cap.
=  Mixing time: it was observed that with increasing mixing tir

becomes more homogeneous premix.
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= Life: determined that the lifetime of the premix at 20 ° C will have a
shelf life of 6 months 5 days.

The technology used for the preparation of the premix is: Receiving
raw materials and supplies, heavy, moist, germination, drying,
milling, formulation, packaging and sealed and stored

The technology used to make the cookie from the premix is: and input
receiving premix, heavy, blending and mixing, forming, baking and

cooling.

e In the Fourth Chapter, disclosed the proposed pilot plant, in which it was
determined that the location of the pilot plant for the production of the
premix is in the Industrial Park of the Catholic University of Santa Maria,
and implementation and evaluation of the premix was made in the form of

cereals.

¢ In the fifth chapter: discloses the proposed industrial scale, in which it was
determined that the location of the plant will be in the industrial park of Rio

Seco, Second Stage, province and department of Arequipa.
e In the sixth chapter: is disclosed funding for the project, The total investment
of the project is 550357.56 USS$, , which will be financed by 30% by

personal contribution and 70% by the financial institution cofide.

The economic and financial evaluation of the project indicates:

- VAN-E US$ 831710.666
- VAN-F USS$ 831721.695
- TIR-E 68.03%

- TIR-F 52.66%

- B/C 222

Recovery Time Total investment: 1 year, 5 months,19 days
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CAPITULO1

PLANTEAMIENTO TEORICO
1. PROBLEMA DE INVESTIGACION

1.1 Enunciado del Problema:

“Investigacion cientifica tecnoldgica para elaborar una premezcla de harina de
trigo (triticum vulgare), enriquecida con harinas de granos malteados quinua
(chenopodium quinoa) y kiwicha (amaranthus caudatus 1.) Para ser utilizada en
productos de pasteleria, disefio y construccion de una mezcladora-amasadora

para harinas de cereales, U.C.S.M., Arequipa 2013,
1.2 Descripcion del Problema:

Obtener una premezcla de harinas de trigo, enriquecida con harinas de granos
mateados quinua y kiwicha, en proporciones y caracteristicas adecuadas para

su uso en la industria de la pasteleria (galleteria).

Las harinas de trigo, quinua y kiwicha malteadas, deberan tener un contenido
optimo de carbohidratos, proteinas y contenido vitaminico; se establecera una
formulacion optima de porcentaje de insumos para la elaboracion de galletas
con adecuadas cualidades organolépticas y que tendran como materia prima la

premezcla de harinas.

1.3 Area de Investigacion

La obtencion de una premezcla de harinas para su empleo en la industria de la
panificacion y pasteleria, se encuentra enmarcado dentro del campo de la
Ingenieria de Industrias Alimentarias, especificamente en el area de la

Tecnologia de Cereales y derivados.
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1.4 Controles de Variables

1.4.1 Controles de Materia Prima

a) Quinua
e Analisis quimico proximal

e Analisis microbiologico

b) Kiwicha
e Analisis quimico proximal

e Analisis microbiologico

1.4.2 Variables de Proceso

a) Malteado De Cereales: Quinua Y Kiwicha
- Proceso de humectacion: tiempo de humectacion, humedad, inicio de

germinacion.

Quinua
Dilucién:

e DI =1:15
e D2 =1:25
Tiempo:

e tq =2 horas
e ty2 =4 horas
e tq3 =6 horas
Kiwicha
Dilucion:

e DI =1:15
e D2 =125
Tiempo:

e tki =4 horas
e tw =6 horas

e tx3 = 8 horas
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- Proceso de germinado: Tiempo de germinado, rendimiento, nimero de
granos germinados, tamafio de raicilla, azucares reductores, analisis
microbiologico (hongos)

Quinua

Temperatura:

e T =15°C

o T, =25°C

Tiempo:

e tq1= 3 horas

e tee= 5horas

e tq3 =7 horas

Kiwicha
Temperatura:

e Ti =15°C

e T =25°C
Tiempo:

e txi= 16 horas

e txo =24 horas

tk3 = 30 horas

Proceso de secado: Tiempo de secado, humedad, actividad de agua.

Quinua
Temperatura:

o T =55C
Tiempo:

e ts1=0.5 hora
e t=1.0 hora
e t3=1.5horas

e tu=2.0 horas
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Kiwicha
Temperatura:
e T =55C
Tiempo:

e ts1=1 hora
e to=1.5horas
e t;3=2 horas

e tyu=2.5horas

- Proceso de Granulometria: Rendimiento, granulometria evaluada en la

galleta, evaluacion sensorial (textura), andlisis quimico proximal.

Quinua

e Malla N°40 = 0.354 mm
e Malla N°50=0.297 mm
e Malla N° 60 = 0.250 mm
Kiwicha

e Malla N°40 = 0.354 mm
e Malla N° 50 =0.297 mm
e Malla N° 60 = 0.250 mm

- Proceso de Formulacion de la Premezcla: Evaluacion de las
formulaciones de harina en la elaboracién de galletas mediante un analisis

sensorial (sabor, color), computo aminocidico.

El porcentaje de harina de trigo serd constante en las diferentes
formulaciones y se ha definido en un porcentaje del 70%.

Planteamos tres formulaciones:
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Formulacion 1 Formulacion 2 Formulacion 3

Harina de trigo Harina de trigo 70% | Harina de trigo 70%
70%
Harina Malteada de | Harina Malteada de | Harina Malteada de

Quinua 15% Quinua 20% Quinua 5%

Harina Malteada de | Harina. Malteada de | Harina Malteada de

Kiwicha 15% Kiwicha 10% Kiwicha 25%
Insumos:

(%) Hag™W.Nu.0 8.1 B - T " - 46.90%
Manteca Vegetal (suave)............. 13.30%
Azicar molida........................ 27.10%
Cloruro de sodio..........ccoevnennn. 0.40%
Lecheenpolvo............cc...o..l. 1.30%
Bicarbonato de amonio............... 0.23%
Bicarbonato de sodio................. 0.50%

- Tiempo de vida util:
Temperaturas:
e Ti=20°C
o T2=30°C
e T3= 40°C
Controles
e Indice de humedad

e Indice de acidez

- Evaluacion del producto final
e  Analisis Organoléptico
e  Analisis Microbiolédgico

e  Analisis Quimico proximal
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Analisis de hierro, calcio.
Prueba de aceptabilidad

Indicé de acidez

Experimento De La Aplicacién De La Maquinaria

Indice de Mezclado

tl =1 min
tl =4 min
tl = 8 min

1.5 Interrogantes de la Investigacion

(Cual sera la formulacion optima de la pre-mezcla de harinas?

(Cual sera la granulometria adecuada de las harinas malteadas de quinua y
kiwicha?

(Qué caracteristicas fisico-quimicas tendra la pre-mezcla de harina de trigo,
harinas de quinua y kiwicha malteadas?

[ Qué caracteristicas microbioldgicas tendra la premezcla de harinas?
(Cual sera la composicion nutricional de la premezcla de harinas?

(Qué inconvenientes se pueden presentar en el proceso de elaboracion de la
premezcla de harinas?

(Cual sera el grado de aceptacion del producto final, en la elaboracion de
galletas?

(Cual serd el tiempo de vida 1til del producto final?

(Cuales seran las caracteristicas de la mezcladora-amasadora para harina de

cereales?

1.6 Tipo de Investigacion

El presente trabajo sera del tipo cientifico experimental de Tecnologia de

productos deshidratados y malteados a partir de cereales andinos y su directa

aplicacion en la elaboracion de productos, como galletas.
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1.7 Justificacion del Problema
1.7.1 Aspecto General

En la alimentacion cotidiana de la poblacion en general, estan los productos
que tienen como base la harina de trigo, sin embargo existen otras harinas cuyo
consumo es muy bajo o casi nulo, como por ejemplo las harinas que provienen
de cereales andinos, entre ellas destacan las harinas de quinua y kiwicha, que
tienen un contenido proteico alto en comparacion a las que contiene la harina

de trigo en especial.

Una buena alimentacion, tiene directa relacion con la salud, el consumo de

alimentos con adecuada composicion nutricional como la que presentan las

harinas malteadas de quinua y kiwicha puede ser facilmente aprovechada.

1.7.2 Aspecto Tecnoléogico

La tecnologia que se plantea para desarrollar el presente trabajo, es la de
obtencion de una premezcla de harinas a partir de cereales andinos, quinua y
kiwicha, previamente malteados y procesados adecuadamente, para luego ser
mezclados en proporciones adecuadas con harina de trigo y ser utilizados como

materia prima en la industria de pastelera.

1.7.3 Aspecto Social

Grandes sectores de poblacion de nuestro pais, sufren de desnutricion, y en
particular en las regiones del Sur; por eso planteamos ofrecer alternativas para
mejorar la alimentacion de la poblacion en general, con alimentos de alto

contenido nutricional y a bajos costos de produccion.

1.7.4 Aspecto Econémico

En los ultimos afios ha habido un crecimiento sostenido de la produccion de
cereales andinos, lo que ha permitido exportar grandes volumenes de éstos

cereales y de ésta manera captar divisas para paises como Bolivia en primer

7

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD

REPQSITORIO DE CATOLICA

TESIS UCSM < DE SANTA MARIA

lugar, luego Perti, teniendo repercusion en mejoras econdmicas para los

productores de éstos cereales.

1.7.5 Importancia

La produccion de harinas con alto contenido de nutrientes esta en creciente
desarrollo, sobre todo harinas con alto contenido de proteinas (aminoacidos),
en especial de cereales andinos como la quinua, y kiwicha. Una mezcla
adecuada de harinas de cereales y su consumo en la alimentacion cotidiana de
grandes sectores que sufren de desnutricion, permitira superar deficiencias en

la alimentacion, de alli la importancia del desarrollo del presente trabajo.

2. MARCO CONCEPTUAL

2.1 ANALISIS BIBLIOGRAFICO

2.1.1 Materia Prima Principal: Trigo

Reino: Plantae
Division: Magnoliophyta
Clase: Liliopsida
Orden: Poales

Familia: Poaceae
Subfamilia: Pooideae
Tribu: Triticeae
Género: Triticumspp

a) Descripcion

Trigo (Triticum) es el término que designa al conjunto de cereales, tanto
cultivados como silvestres, que pertenecen al género Triticum; son plantas
anuales de la familia de las gramineas, ampliamente cultivadas en todo el

mundo.

El trigo es el cereal mas difundido. En 1999 supuso el 31% de la produccion

cerealista mundial. Junto con el arroz, constituye el alimento basico del 4/5

8
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partes de la poblacion mundial. En los paises mas industrializados, las % partes

del consumo de cereales se basan en el trigo y sus productos derivados'.

El trigo (de color amarillo) es uno de los tres granos mas ampliamente
producidos globalmente, junto al maiz y el arroz, y el mas ampliamente
consumido por el hombre en la civilizacion occidental desde la antigiiedad. El
grano del trigo es utilizado para hacer harina, harina integral, sémola, cerveza

y una gran variedad de productos alimenticios.

La palabra «trigo» proviene del vocablo latino triticum, que significa
‘quebrado’, ‘triturado’ o ‘trillado’, haciendo referencia a la actividad que se
debe realizar para separar el grano de trigo de la cascarilla que lo recubre.
Triticum significa, por lo tanto, "[el grano] que es necesario trillar [para poder
ser consumido]"; tal como el mijo deriva del latin milium, que significa
"molido, molturado", o sea, "[el grano] que es necesario moler [para poder ser
consumido]". El trigo (triticum) es, por lo tanto, una de las palabras mas
ancestrales para denominar a los cereales (las que se referian a su trituracién o

molturacion).

b) Caracteristicas Fisico-Quimicas
Caracteristicas fisicas
Cada grano de trigo consta de las siguientes partes:

- La capa protectora o gluma: es la parte que protege al grano. Se conoce
vulgarmente como salvado. Esta formado principalmente por fibra. Se elimina
completamente cuando el trigo se muele y se refina la harina. Las envolturas
externas: La capa exterior se llama pericarpio, la capa central, mesocarpio o
tegumento interno y la capa interior, epicarpio. Estas capas estin formadas

principalmente por minerales, proteinas y vitaminas, que son asimiladas por el

'INDUSTRIAS DE CEREALES y DERIVADOS, Maria Jests Callejo Gonzales, AMV Ediciones, 2002.
MUNDI-PRENSA.
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organismo cuando se ingiere el trigo integral pero que resultan eliminados en

el proceso de refinado para obtener una harina blanca.
- Las capas internas: Estas son:

La testa o tegumen, una capa intermedia entre las envolturas externas y el

endospermo o albumen. Consta fundamentalmente de aceites y colorantes.

El albumen esta formado por hidratos de carbono en forma de almidon. La
funcién de esta parte es proporcionar las substancias de reserva para el

crecimiento de la nueva planta.

- El germen: ocupa la parte inferior del endospermo. Estd formado

fundamentalmente por proteinas, aceite, enzimas y vitaminas del grupo B.

CUADRO N°1.1:
Composicion Quimica Del Trigo

Componentes Minimo Maximo
Humedad 8,0 18,0
Almidén 60,0 68,0
Proteina 7,0 18,0
Lipidos 1,5 2,0
Fibra Cruda 2,0 2,5
Cenizas 1,5 2,0

Fuente: Faostat 2007.

Clasificacion segun la textura del endospermo?

Esta caracteristica del grano estd relacionada con la forma de fraccionarse el

grano en la molturacion; el caracter vitreo-harinoso se puede modificar con las

A.E LEON CRISTINA ROSELL,de tales harinas, tales panes 1° edicion- cordova: H.-baes editor, 2007
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condiciones de cultivo. El desarrollo de la cualidad harinosa, parece estar

relacionado con la maduracion.
El trigo vitreo

La textura del endospermo puede ser vitrea (acerada, pétrea, cristalina, cornea)
El peso especifico de los granos vitreos es mayor por lo general que el de los
granos harinosos: el caracter vitreo es hereditario, pero también es afectado por
las condiciones ambientales. Asi: el T. aegilopoides, el T. dicoccoides, el T.
nionococcum y el T. durum, tienen granos vitreos. El caracter vitreo se puede
inducir con el abono nitrogenado o con fertilizantes y se correlaciona
positivamente con alto contenido de proteina; el caracter harinoso se
correlaciona positivamente con la obtencion de grandes rendimientos de grano.

Los granos son traslicidos y aparecen brillantes contra la luz intensa.

El trigo harinoso

La textura del endospermo que es harinosa (feculenta, yesosa). El peso
especifico de los granos harinosos es de 1,405 (Bailey, 1916). el caracter
harinoso es hereditario y afectado por las condiciones ambientales. El caracter
harinoso se favorece con las lluvias fuertes, suelos arenosos ligeros y
plantacion muy densa y depende més de estas condiciones que del tipo de grano
cultivado. La opacidad de los granos harinosos es, un efecto optico debido a la
presencia de diminutas vacuolas o fisuras llenas de aire, entre y quizas dentro

de las células del endospermo.

Clasificacion segin la dureza del endospermo

La «dureza» y «blandura» son caracteristicas de molineria, relacionadas con la
manera de fragmentarse el endospermo en los trigos duros, la fractura tiende a
producirse siguiendo las lineas que limitan las células, mientras que el
endospermo de los trigos blandos se fragmenta de forma imprevista, al azar.
Este fendmeno sugiere areas de resistencias y debilidades mecanicas en el trigo

duro, y debilidad bastante uniforme en el trigo blando. Un punto de vista es que

11
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la «dureza» esta relacionada con el grado de adhesion entre el almidon y la

proteina.

La dureza afecta a la facilidad con que se desprende el salvado del endospermo.
En el trigo duro, las células del endospermo se separan con mas limpieza y
tienden a permanecer intactas, mientras que en el trigo blando, las células
tienden a fragmentarse, desprendiéndose mientras que otra parte queda unida

al salvado.

Trigos Duros

Los trigos duros producen harina gruesa, arenosa, fluida y facil de cerner,
compuesta por particulas de forma regular, muchas de las cuales son células

completas de endospermo.
Trigos blandos

Los trigos blandos producen harina muy fina compuesta por fragmentos
irregulares de células de endospermo (incluyendo una proporcion de
fragmentos celulares muy pequefios y granos sueltos de almidon) y algunas
particulas aplastadas que se adhieren entre si, se cierne con dificultad y tiende
a obturar las aberturas de los cedazos. La lesion que se produce en los granos

de almidon al moler el trigo duro, es mayor que en el trigo blando.
Clasificacion segun su fuerza

Trigos fuertes

Los trigos que tienen la facultad de producir harina para panificacién con piezas
de gran volumen, buena textura de la miga y buenas propiedades de
conservacion, tienen por lo general alto contenido de proteina. La harina de
trigo fuerte admite una proporcion de harina floja, asi la pieza mantiene su gran
volumen y buena estructura de la miga aunque lleve cierta proporcion de harina

floja; también es capaz de absorber y retener una gran cantidad de agua.

12
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Trigos flojos

Los trigos que dan harina con la que solamente se pueden conseguir pequefos
panes con miga gruesa y abierta y que se caracterizan por su bajo contenido en
proteina. La harina de trigo flojo es ideal para galletas y pasteleria, aunque es

inadecuada para panificacion a menos que se mezcle con harina mas fuerte.

Propiedades del trigo

e Es un alimento rico en hidratos de carbono que ayuda a obtener mucha
energia.

o Suriqueza en fibra le hace ideal para tratar el estrefiimiento o diverticulos.
o Ideal para personas nerviosas o en periodo de estudios por su aporte en
vitaminas B.

e Su contenido en lignanos (fitoestrogenos) reduce la posibilidad de sufrir
cancer de pecho, ttero o prostata.

o El trigo tiene propiedades antioxidantes ya que es una buena fuente de
Selenio y vit. E que protegen a nuestras células frente a los radicales libres.

e Muy recomendado en las enfermedades cardiacas por su riqueza en vit. E

que ayuda a que el colesterol no se oxide y bloquee las arterias.

CUADRO N°1.2:

Informacion nutricional del trigo (por 100 g. crudo)

Trigo (por 100 g. crudo)
Energia 305 cal
Hidratos de carbono 65¢g
Proteinas 13¢g
Fibra 10g
Grasa 2g
Calcio 37 mg
Hierro 5 mg
Selenio 55mg

Fuente: Faostat 2007.
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Caracteristicas Quimicas

El grano maduro del trigo esta formado por: hidratos de carbono, (fibra cruda,
almidon, maltosa, sucrosa, glucosa, melibiosa, pentosanos, galactosa,
rafinosa), compuestos nitrogenados (principalmente proteinas: Albumina,
globulina, prolamina, residuo y gluteinas), lipidos (ac. Grasos: miristico,
palmitico, estearico, palmitooleico, oléico, linoléico, linoléico), sustancias
minerales (K, P, S, Cl) y agua junto con pequefias cantidades de vitaminas
(inositol, colina y del complejo B), enzimas (B-amilasa, celulasa, glucosidasas)

y otras sustancias como pigmentos.

Estos nutrientes se encuentran distribuidos en las diversas areas del grano de
trigo, y algunos se concentran en regiones determinadas. El almidon esta
presente Unicamente en el endospermo, la fibra cruda esta reducida, casi

exclusivamente al salvado y la proteina se encuentra por todo el grano.

Aproximadamente la mitad de los lipidos totales se encuentran en el
endospermo, la quinta parte en el germen y el resto en el salvado, pero la
aleurona es mas rica que el pericarpio y testa. Mas de la mitad de las sustancias

minerales totales estan presentes en el pericarpio, testa y aleurona.

Hidratos de carbono

El almidon es el hidrato de carbono mas importante de todos los cereales,
constituyendo aproximadamente el 64 % de la materia seca del grano completo
de trigo y un 70 % de su endospermo. Forma 70% del grano de trigo en forma
natural. Los hidratos de carbono presentes en los cereales incluye al almidon

(que predomina), celulosa, hemicelulosas, pentosanos, dextrinas y azucares.
El almidon esta formado por dos componentes principales:
Amilosa (25 —27%), un polimero esencialmente lineal de alfa-(1 - 4) glucosa.

Amilopectina, una estructura ramificada al azar por cadenas alfa-(1 — 4) glucosa

unidas por ramificaciones alfa-(1 - 6).

14

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD

REPQSITORIO DE CATOLICA

TESIS UCSM 2 DE SANTA MARIA

El almidon es insoluble en agua fria. Cuando se calienta con agua, la absorbe,
se hincha y revienta; este fendmeno se llama gelificacion.

Durante la molturacion se puede lesionar mecénicamente a los granos de
almidon, el almidon alterado juega un papel importante en el proceso de
coccion.

La fibra es un carbohidrato del tipo polisacarido que no se digiere por carencia
de enzimas en el cuerpo humano y se divide para su andlisis en dos partes:

La fibra cruda que se evaltia como la porcion de los hidratos de carbono (mas
lignina) insoluble en d&cidos diluidos y en dlcalis bajo determinadas

condiciones.
Proteinas

En su estructura primaria, las moléculas de proteina estan formadas por
cadenas de aminoacidos unidos entre si por enlaces peptidicos entre el grupo
carboxilo (COOH) de un aminoacido y el grupo amino. En las proteinas de los
cereales se encuentran unos 18 aminoacidos diferentes. Las proporciones en
que se encuentran y su orden en las cadenas, determinan las propiedades de

cada proteina.
Minerales

El trigo cuenta entre sus componentes con diversos minerales, la mayoria en
proporciones no representativas, pero cabe mencionar el contenido de potasio

(K), asi como de magnesio (Mg), fosforo (P) y azufre (S).
Vitaminas

Entre los componentes del trigo se encuentran también las vitaminas,

principalmente las del complejo B.
Harina

La harina (término proveniente del latinfarina, que a su vez proviene de far y
de farris, nombre antiguo del farro) es el polvo fino que se obtiene del cereal

molido y de otros alimentos ricos en almidon.
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Se puede obtener harina de distintos cereales. Aunque la mas habitual es harina
de trigo (cereal proveniente de Europa, elemento habitual en la elaboracion del
pan), también se hace harina de centeno, de cebada, de avena, de maiz (cereal

proveniente del continente americano) o de arroz (cereal proveniente de Asia).

Las clasificaciones de las harinas® son:
e Cero (0)

e Dos ceros (00)

e Tres ceros (000)

e Cuatro ceros (0000).

La harina 000 se utiliza siempre en la elaboracion de panes, ya que su alto
contenido de proteinas posibilita la formacion de gluten y se consigue un buen

leudado sin que las piezas pierdan su forma.

La 0000 es mas refinada y mas blanca, al tener escasa formacion de gluten no
es un buen contenedor de gas y los panes pierden forma. Por ese motivo solo

se utiliza en panes de molde y en pasteleria, en batido de tortas, hojaldres, etc.

La composicion del grano del trigo, varia en funcion de las diferencias del
climay el terreno de sus regiones de procedencia. Sin embargo, puede sefialarse
un porcentaje medio de composicion que incluye unas dos terceras partes de
hidratos de carbono, una octava parte de proteinas, una octava parte de agua y
pequeiias cantidades de grasas, sales minerales y fibras. El contenido calorico

del vegetal es de 330 calorias por cada 100 g de trigo.

Tipos de harina de trigo*

Clase de trigo

Las harinas se clasifican de acuerdo al tipo de trigo del que se muelen. Existen
tres especies comunes de trigo que crecen en los EE. UU. Dos los trigos comun
(Triticumaestivum) y club (Triticumcompactum), se utiliza para fabricar

harina.

Shttp://www.elgastronomo.com.ar/harina/
*Tecnologia de Alimentos, Helen Charley, Editorial Limusa.
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El tercero, el trigo duro, se utiliza para hacer pastas secas. El trigo apropiado
para la harina se puede clasificar de acuerdo al color de la superficie de la
semilla (blanca o roja), la estacion en que se planta (invierno o primavera) y si

es dura o suave.

El mundo de las harinas es complejo, los tipos de harinas mas comunes que se

encuentran en el mercado son:

La harina blanca o refinada resulta de moler el endospermo del grano de trigo
(1a parte central, vamos). El grano de trigo esta formado por tres partes: cascara

o salvado (14%), endospermo (83%) y germen (3%)

La harina integral se obtiene de moler el grano entero de trigo (aunque a
menudo nos vendan como tales, harinas refinadas a las que se anade el salvado

molido, en cantidades variables.
Harinas de fuerza y harinas flojas

Las harinas de fuerza y las flojas provienen de diferentes variedades de trigo,
que se siembran en distintas estaciones. Asi a las primeras se las llama flor o

de primavera y a las segundas candeales o de invierno.

Las harinas de fuerza se caracterizan por una gran resistencia al estirado (hay
que pelear con ellas a brazo partido y cuesta mas amasarlas), de ahi su nombre.
Ademas tienen una mayor capacidad de absorcion de liquido: una harina muy

fuerte puede absorber hasta 750 g. de agua por kg.

Una harina floja, en cambio, puede absorber hasta 500g de agua por kg de ahi
que en una determinada receta quizas haya que afadir un poco mas de harina
de un tipo que si usaramos de otro, para conseguir una masa no pegajosa.

La fuerza de la harina se la otorgan las proteinas de la misma (de ellas la

fundamental es el llamado gluten): a mas proteina, mayor fuerza.

e Una harina de fuerza tiene entre 13 y 15 g de proteina por 100g.

e Una harina floja o normal tiene entre 5y 11 g de proteina por 100g.
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Propiedades funcionales

Pruebas de prediccion’, La forma idonea de establecer la calidad de harina para

elaborar un determinado producto es elaborar el producto.

Sin embargo en muchas ocasiones esto no es posible ya que es necesario tener
esta informacion de manera rapida (para corregir un proceso, por ejemplo) o se
cuenta con muy poca cantidad de muestra, como en los planes de mejoramiento
genético, donde se tienen unas pocas espigas de un determinado cultivar y es
necesario conocer la calidad para elegir el material a multiplicar con cada una

de las lineas de seleccion.
Aspectos nutricionales

El trigo ha constituido desde el principio de los tiempos la base de la
alimentacion de la sociedad occidental. En los paises donde el consumo de pan
esta muy extendido, los productos obtenidos del trigo proveen

aproximadamente una quinta parte del total de calorias de la dieta.

Si se analiza cualquier piramide nutricional se puede observar que la base esta
compuesta por productos ricos en hidratos de carbono complejos, como el
almidon. Los cereales son una buena fuente de hidratos de carbono de lenta
asimilacion, una fuente importante, aunque incompleta, de proteinas y apenas
contienen grasa. Ademas, los cereales aportan fibra, vitaminas y sales

minerales.

38 “De tales harinas, tales panes”. A. E. Leon y Cristina Rosell.- 1* ed.- Cérdova: H.- Baez Editor, 2007.
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CUADRO N° 1.3:

Composicion nutricional de la harina de trigo (por 100 g. de producto).

Harina Harina
Blanca Salvado | Germen | Integral
361 216 360 339
Calorias (kcal)
11.98 15.55 23.15 13.7
Proteinas (g)
1.66 4.25 9.72 1.87
Grasa (g)
72.53 64.51 51.80 72.57
Hidratos de carbono
®
0.47 5.79 4.21 1.6
Cenizas (g)
2.4 42.8 13.2 12.2
Fibra (g)
13.36 919 11.12 10.26
Humedad (g)
Minerales
15 73 39 34
Calcio (mg)
0.9 10.57 6.26 3.88
Hierro (mg)
25 611 239 138
Magnesio (mg)
97 1013 842 346
Fésforo (mg)
100 1182 892 405
Potasio (mg)
p) 2 12 5
Sodio (mg)
0.85 o 12.29 2.93
Zinc (mg)
018 1 0.8 0.38
Cobre (mg)
0.79 11.5 133 3.8
Manganeso (mg)
39.7 77.6 79.2 70.7
Selenio (mcg)
Vitaminas
0.08 0.52 1.88 0.45
Tiamina (mg)
0.06 0.58 0.37
Riboflavina (mg)

Fuente: Faostat 2012.
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¢) Caracteristicas Bioquimicas

El grano tras la molienda se transforma en la harina. Las proteinas cereales
desempefian un papel importante (gluten). Todos los granos son ricos en
vitamina B y carecen de vitamina C. Algunos como el trigo amarillo contienen
beta carotenos. También contienen vitamina E que da estabilidad al cereal
(tocoferol es un antioxidante). Los cereales son productos estacionarios, esto
exige el almacenamiento. El grano es un producto bioquimicamente activo,
durante el almacenamiento va a sufrir variaciones y su composicion quimica
puede variar:

e Los cereales contienen encimas, alfa y beta amilasa, cuando la humedad
del grano es superior al 15% las enzimas se activan incidiendo sobre el grano
(dextrina y maltosa). Este proceso lleva consigo un consumo del agua total que
contiene el grano, disminuye el contenido acuoso y aumenta el % de peso seco
e La degradacion enzimatica del almidon libera sustancias que permiten la
respuesta bioquimica del grano. Los azucares se transforman en CO2 y agua,
el grano pierde almidon y azucares disminuyendo el % de peso seco.

o Ladegradacion proteica solo se manifiesta en granos muy alterados porque
s un proceso lento

e Con el grano entero los lipidos son estables dada la presencia de
tocoferoles. Tras la molienda si pueden aparecer alteraciones ya que podemos

perder tocoferoles implicando un enranciamiento.

Si la temperatura de almacenamiento es alta, se activan las lipasas y aumenta
los acidos grasos libres y la acidez. Si se han desarrollado hongos el proceso
politico es mas rapido. Como indice valorativo de la estabilidad se mide el
contenido en acidos grasos libres dado que el proceso politico es mas rapido
que la degradacion del almidon y proteinas. Para evitar la lipdlisis se afiade

tetracloruro de carbono y 6xido de etileno que impiden el desarrollo de hongos.
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Caracteristicas Microbiolégicas

Entre las bacterias que pueden encontrarse en la harina de trigo se cuentan
esporas de Bacillos, Bacterias Doliformes y unos pocos representantes de los
géneros Achomobacter, Flavobacterium, Sarcina, Micrococcus, Alcaligenes y
Serratia. Las esporas de mohos pertenecen principalmente a los géneros
Aspergillus y Penicillium, pero también hay algunas de Alternaria,
Cladosporium y otros géneros. El nimero de bacterias varian ampliamente de
unos pocos cientos de gramo a millones. La mayoria de las muestras de harina
blanca de trigo procedentes del comercio al por menor contienen de unos pocos
cientos a unos pocos miles de bacterias por gramo , y un promedio de unas 20
a 30 esporas de bacilos por gramo y de 50 a 100 esporas de mohos. Las harinas
preparadas suelen dar contajes mas altos (una media de 8000 a 12000 por

gramo) y todavia mas alto en las harinas.

d) Usos

Las harinas tienen multiples aplicaciones en la industria alimentaria y se
utilizan habitualmente en reposteria, mezcladas con grasas y aceites, azucar y
otros componentes como el cacao, la vainilla y otras esencias. Con ellas se
prepara una gran variedad de productos que incluye pasteles, tortas, bizcochos,

galletas, rosquillas y hojaldres. Asimismo se emplean para elaborar pastas.

La inmensa mayoria de la harina de trigo producida se emplea para fabricar
pan. La variedad mas apropiada para este tratamiento es el trigo crecido en
climas secos, que posee mayor dureza y alcanza un valor en proteinas
comprendido entre el 11 y el 15%. Los trigos de clima humedo, de contenido
proteinico mas bajo, son mas blandos y recomendables para la produccion de
pastas y tortas. Aunque la mayor parte del trigo sembrado se utiliza para el
consumo alimenticio humano, se reservan pequefios porcentajes para empleo
industrial en la elaboracion de féculas, almidones, pastas, dextrosas, alcoholes

y otros productos.
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Estadisticas de Produccion Nacional

CUADRO N° 1.4:

Produccioén de harina de trigo

PRODUCCION
ANO
(TM)
2004 83553.1583
2005 86195.4833
2006 90652.6667
2007 88004.4167
2008 87039.3167
2009 88587.4417
2010 93432.0333
2011 98992.6917
2012 105354.8250
2013 117384.0641
Fuente: INEI, 2013
Grafica N°1.1
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Estadisticas de Proyeccion

CUADRO N° 1.5:
Proyeccion de la Produccion de harina de trigo

~ PROYECCION
ANO
(TM)

2014 132848.9536
2015 152902.2961
2016 178093.9616
2017 208956.0625
2018 246002.9536
2019 289731.2321
2020 340619.7376
2021 399129.5521
2022 465704.0000
2023 540768.6481

Fuente: Elaboracion propia, 2013

2.1.2 Materia Prima: Quinua

QUINUA (Chenopodium Quinoa)

Reino: Plantae
Division: Magnoliophyta
Clase: Magnoliopsida
Orden: Caryophyllales
Familia: Amaranthaceae
Género: Chenopodium
Especie: C. quinoa
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a) Descripcion

La quinua® es una planta alimenticia muy antigua del area andina. Segin
investigaciones, su cultivo data de 5000 afios a. C. Los Incas reconocieron
desde muy temprano su alto valor nutricional. La quinua es una planta cuyo
periodo vegetativo varia de 150 a 240 dias. Se adapta muy bien a diferentes
condiciones ambientales y por eso se puede cultivar desde los 0 hasta los 4000

metros sobre el nivel del mar.

La semilla de quinua es el fruto maduro de forma lenticular, elipsoidal, conica
o esferoidal. Presenta tres partes bien definidas que son: episperma, embrion y
perisperma. El tamafio de la semilla puede ser entre 1.5-2.6 mm de didmetro

dependiendo de la variedad, como también su color (MUJICA 1993)
Variedades

Pert y Bolivia tienen la mayor diversidad en variedades, siendo Bolivia el
principal foco de diversidad con mas de 3.000 muestras de eco tipos. Se

destacan las siguientes variedades:

o Sayama (Patacamaya, Bolivia)

o Real (Llaca, Bolivia)

e Vasalla (Bolivia)

e Toledo Ir (Bolivia)

e Pasan calla (Bolivia)

o Kuri negra (Bolivia)

e Wilacoimini (Bolivia)

o Kanccolla (Cabanillas, Puno, Pert1)
e Cheweca (Puno, Pert)

o Blanca de Juli (Lago Titicaca, Pert)

e Blanca de Chuquito (Pert)

®Introduccion a la Ciencia y Tecnologia y de Granos Andinos, Ritva Repo-Carrasco, Lima-Pert, 1998.
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o Blanca de Junin (Pert)

e Rosada de Junin (Pert)

e Ccoito (Pert)

e Choquetipo (Pera)

e Chullpi (Pern)

o Witulla (Pert)

e Amarilla de Marangami (Sicuani, Cuzco, Pert)
e Chaucha (Cayambe y Cotopaxi, Ecuador)

e Dulce de Quitopamba (Narifio, Colombia)

b) Caracteristicas Fisico-Quimicas

La quinua posee una proteina de alto valor biologico. Por su elevado contenido
de lisina y su balance de aminoacidos esenciales, resulta comparable a la

proteina de origen animal.

La quinua esta considerada como uno de los granos mas ricos en proteinas,
dado por los aminoacidos que la constituyen como: la leucina, isoleucina,

metionina, fenilamina, triptéfano y valona.

La concentracion de lisina en la proteina de la quinua es casi el doble en

relacion a otros cereales y gramineas.

Ademas de las vitaminas de complejo B, contiene vitamina C, E, tiamina,
riboflavina. La quinua posee un alto contenido de minerales, tales como el

fosforo, potasio, magnesio y calcio entre otros.

No contiene colesterol, de manera que no forma grasas en el organismo, debido

a que la presencia de acidos oleicos no saturados en ella es practicamente nula.
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CUADRO N’ 1.6:

Composicion fisicoquimico de la Quinua

Componente Promedio Rango
Humedad 20.7-6.88 20.7- 6.88
Grasa 5.01 9.30- 1.8
Proteina 13.81 22.08- 7.47
Cenizas 3.36 9.80-2.22
Carbohidratos 59.74 71.30- 38.72
Celulosa 4.38 12.20-1.50
Fibra 4.14 16.32-1.10

Fuente: ERPE, INIAP, GTZ; 2001, Tapia.
¢) Caracteristicas Bioquimicas:

Una caracteristica de la quinua es que tiene unas sustancias amargas llamadas

saponinas que se caracterizan por sus propiedades espumantes.

Su efecto toxico al ser humano se realiza por via oral, no es tan seguro; pero se
elimina por cuestiones de sabor. Su contenido es de 5% en promedio, fluctua
su porcentajes segun las variedades. Las variedades dulces (chewea, Blanca de

Junin) tienen bajo contenido.
Para desaponificar, se utiliza el medio htimedo, su proceso es el siguiente:

Lavado sucesivos en agua y fricciones con las manos y piedras, con las cual se

quita la primera capa del grano y se eliminan las espumas.

Existen tres procesos en uno:

Lavado por agitacion y turbulencia

Lavado quimico

Lavado de frotacion

e Saponinas: Las saponinas de la quinua se constituyen por un grupo de
diversos glucosidos de alto peso molecular, formados por una o mas cadenas

carbohidratadas y una aglicona denominada sapogenina.
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o El contenido de las saponinas varia de acuerdo a la variedad de quinua; las
cuales tienen una buena relacion entre: granos blancos, pequefios y bajo

contenido de saponina.
d) Caracteristicas Microbioldgicas

Los microorganismos tienen una singular importancia durante el
almacenamiento de la quinua ya que el desarrollo microbiano esta intimamente
ligado con la temperatura y la humedad del almacén. Se debe tener en cuenta
que el grano no debe exceder del 14% de humedad, de lo contrario se
sospechara la presencia de microorganismos como hongos, bacterias

(micrococos, bacillos, lactobacilos, acromobacter).

Hongos de almacenamiento: presentes en pequefia cantidad durante la cosecha,
pueden colonizar mayoritariamente el grano durante el almacenamiento
inadecuado. Mas abundantes en los rincones de silos y depositos, estas
especies, ademas, muy esporulantes durante la manipulacion y transformacion

de los granos.

Son los unicos capaces de desarrollarse sobre granos con un contenido en agua
de un 15 — 16% y puede sintetizar moléculas extremadamente toxicas para

hombres y animales: micotoxinas.

e) Usos:

Los usos que se le puede dar son los siguientes.

e Los granos se tuestan y se obtiene harina.

De esta harina se hace pastas, para obtener cerveza o chicha.
¢ Hojuelas de quinua, se utilizan como avena para el desayuno
e Panificacion, fideos

o QGalletas: 60% de harina de quinua

e En la elaboracion de barras energéticas

e En la elaboracion de chocolates
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e En la elaboracion de granolas
e En la elaboracion de mezclas de cereales fortificados y saborizados.
e Expandidos de quinua, pueden ser consumidos directamente en desayunos

u otros.

Harina

La harina de quinua se obtiene de la molienda de la quinua desaponificada y
secada, adquiriendo la forma de harina integral que luego de un proceso de
tamizado en mallas apropiadas se obtiene un producto de caracteristicas
granulométricas similares a la harina industrial. El porcentaje de extraccion de
harina de quinua varia entre 75 y 85%.

Usos

La harina de quinua puede ser utilizada en mezclas con harina de trigo en razon
de que la harina de quinua no tiene propiedades para formar una buena masa
por carecer de glutelinas. En las mezclas para panificacion se puede adicionar
10, 15,20 y 40%, en la elaboracion de pastas hasta un 40%, en bizcochos hasta
60% y en galletas hasta 70%.

Pastas y fideos

Los fideos o pastas son el resultado del amasado de harina de trigo duro (70
partes) y agua (30 partes) y moldeado sin previa fermentacion. Las pastas
poseen formas diversas tales como redondeadas, tubulares, planas, etc. La
elaboracion de fideos con quinua comprende cuatro etapas que son mezclados,
amasado, moldeado, secado y envasado.

Almidones

Los almidones son polisacaridos vegetales que se encuentran principalmente
en granos de cereales y en los tubérculos. Los almidones son fuente de calorias
en la alimentacion humana y debido a sus propiedades fisico-quimicas se
emplea como agente espesante, estabilizante, ligante y de relleno. El contenido
de almidon en la quinua varia entre 58 y 68% dependiendo de la variedad y el
método de determinacion.
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Extruidos

Los extruidos de quinua se obtienen mediante un proceso de coccion a alta
temperatura y corto tiempo utilizado como medio para reestructurar el material
alimenticio que contiene almidon y proteinas y de esta forma obtener alimentos
texturizados.

La quinua se puede extruir sola o combinada en mezclas.

El proceso de extrusion combinada abarca los siguientes pasos: formulacion de
mezclas, premezclado y acondicionamiento, coccion, extrusion, producto final
y embolsado.

Otros productos derivados del grano

Entre la serie de productos elaborado de quinua o que incluyen la quinua como
componente son los siguientes: leche de quinua, malteado de quinua, néctar de
quinua, germinado de quinua, etc.

Estadisticas de Produccion Nacional

CUADRO N° 1.7:
Produccion de Quinua

| PRODUCCION

ANO (T™)

2004 162.3525
2005 195.9825
2006 182.9800
2007 191.3750
2008 179.6067
2009 236.9142
2010 247.0300
2011 247.6500
2012 265.8450
2013 622.2936

Fuente: INEI, 2013
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Grafica N°1.2
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Estadisticas de Proyeccion

CUADRO N° 1.8:
Proyeccion de la Produccion de Quinua

ARO PROYECCION
(TM)
2014 1892.3120
2015 5305.5792
2016 12878.4432
2017 27720.7400
2018 54359.0256
2019 99100.4160
2020 170437.0352
2021 279491.0712
2022 440500.4400
2023 671345.0576

Fuente: Elaboracion propia, 2013
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2.1.3 Materia Prima: Kiwicha

2.1.3.1 Clasificacion cientifica

Reino: Plantae
Subreino: Tracheobionta
Division: Magnoliophyta
Clase: Magnoliopsida
Orden: Caryophyllales
Familia: Amaranthaceae
Subfamilia: Amaranthoideae
Género: Amaranthus

a) Descripcion

Las ramas de forma cilindrica pueden empezar tan abajo como la base de la
planta dependiendo de la variedad de ésta. La raiz principal es corta y las
secundarias se dirigen hacia abajo, dentro del suelo. Sus vistosas flores brotan

del tallo principal, en algunos casos las inflorescencias llegan a medir 90 cm.

Los frutos contienen una sola semilla. Estas semillas raramente alcanzan mm
de diametro y presentan una diversa gama de colores que van desde el negro

pasando por ¢l rojo hasta el marfil y el blanco.

La cubierta de la semilla es brillosa y el embrion es de forma curva envolviendo

el endospermo. A diferencia de la quinua, la kiwicha no tiene saponinas.
Regiones de produccion:

Altas regiones de Ecuador, Peru, Bolivia y Noroeste de Argentina.
Nombres Comunes:

Quechua. Kiwicha, quihuicha, inca jacato, ataco, ataku, sankurachi, jaguarcha

(Ecuador), millmi, coima.
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Aymara: Kiwicha, amaranto, trigo inca, archis, avhiota, chaquilla.
Portugués: Amaranto de cauda

Inglés: Amaranth, love-lies-bleeding, red-hot, cattail, bushgreen, Inca wheat

(normalmente usado para quinua).

Francés: Amaranto caudeé.

Variedades:

Las variedades’ mas conocidas de KIWICHA son:

e Noel Vietmeyer: De grano rosado y no usado como hortaliza.

e Oscar Blanco: De grano blanco y usado como hortaliza.

e  Chullpi: Con granos de tipo reventon, adecuados para coccion en seco.
e Alan Garcia: de pequeio tamafio y susceptible a enfermedades.

e INIA 414 - Taray: Es una variedad desarrollada por el Instituto Nacional
de Investigacion y Extension Agraria - INIA, para ser cultivada en los valles

interandinos entre 1,800 y 3,100 msnm.

e INIA 413 - Morocho Ayacuchano: Esta variedad mejorada es ideal para la

preparacion de hojuelas
Origenes:

La kiwicha ha sido encontrado al lado de tumbas de mas de 4000 afios de
antigliedad aunque es considerada un cultivo “rustico” se estima que ha sido

totalmente domesticada desde hace muchos afios.

La Kiwicha, no siendo tan conocida como el Amaranto en México, jugé un

papel muy importante en la sociedad incaica.

"http://www.peruecologico.com.pe/flo_kiwichaamaranthuscaudatus_1.htm
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Requerimientos para el cultivo:

Requerimientos de luz solar: La mayoria de las variedades de kiwicha
requieren periodos cortos de luz diurna, sin embargo, hay especies que florecen
en dias cuyo periodo es de 12 a 16 horas

Precipitacion:

El grano se desarrolla en areas que recibe apenas 200 mm de agua de lluvia,
requiere tanta humedad como el sorgo y la mitad de la requerida por el maiz,
aunque la kiwicha tolera largos periodos de sequia después que la planta se ha
establecido, al momento de germinar necesita un razonable nivel de humedad,

también algo de humedad se requiere durante la época de polinizacion.
Altitud:

La kiwicha es el tnico amaranto que prospera a mas de 2500 m. en los Andes,
generalmente se desarrolla entre los 1500 y 3600 m, pero existen variedades

comerciales que son cultivadas a nivel del mar cerca de Lima, Peru.
Bajas temperaturas:

Aunque tolera bajas temperaturas no soporta las heladas. Se ha encontrado

especies que soportan hasta 4° C.

Ciertas especies de amaranto son reconocidas por su tolerancia a suelos acidos

y las toxicidades del aluminio.
Técnicas de Manejo:

La kiwicha y otros amarantos se adaptan a muchos climas y toleran
adversidades ya que convierten los asperos materiales del suelo, la luz solar y

el agua dentro de la planta para emplearlo dentro del proceso de la fotosintesis.

Las semillas pueden germinar en un minimo en tres dias, pero las plantas
demoran en brotar y son facilmente invadidas por mala hierba. Una vez

establecidas crecen rapidamente y su manutencion es relativamente sencilla.
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Limitaciones y Enfermedades:

La planta es sensible a la duracion de la luz diurna, debido a estos, los cultivos

de kiwicha no se han podido desarrollar bien los Estados Unidos.

Otro punto es la facilidad de putrefaccion de las raices debido a la humedad,
no obstante en el Pert hay especies que son resistentes a esto. Pero el problema

mas importante es la hierba mala, especialmente el “diluyo”.

Las semillas son similares en tamafio al grano de arena, lo que hace dificil

separarlos es el resto de material con que se recolecta.
Caracteristicas Fisico-Quimicas

e Los alimentos andinos nativos se pueden dividir segun su contenido de
nutrientes en:

e Los que aportan una cantidad importante de proteinas(quinua, taiiida y
kiwicha)

e Los que tienen un elevado contenido de proteinas y grasas(farsi o chocho)

e [os que aportan principalmente carbohidratos (tubérculos y raices);

e [os que contienen minerales como la maca, la quinua y la tafiida.

Composicion Quimica

CUADRO N°1.9:

Composicion de algunos granos andinos, en comparacion con el

trigo (g/100 g)

Quinua(a) | Tafida(a) Kiwicha Trigo
Proteinas 11.7 14.0 12.9 8.6
Grasas 6.3 4.5 7.2 1.5
Carbohidratos 68.2 64.0 65.1 73.7
Fibra 52 9.8 6.7 3.0
Ceniza 2.8 54 2.5 1.7
Humedad % 11.2 12.2 12.3 14.5

Fuente: La composicion de Alimentos peruanos. Ministerio de Salud.

Collazos tal. 1975, edicion. Lima, Peru.
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CUADRO N° 1.10:

Composicion por 100 gr de porcion comestible de kiwicha

Kiwicha cruda Kiwicha tostada

Energia Kcal. 377 428
Agua gr. 12.0 0.7
Proteina gr. 13.5 14.5
Grasa gr. 7.1 7.8
Carbohidratos 64.5 71.3
Fibra gr. 2.5 3.0
Ceniza gr. 2.4 2.7
Calcio mg. 2.36 2.93
Fosforo gr. 4.53 5.02
Hierro gr. 0.075 0.081
Tiamina gr. 0.003 0.003
Riboflavina gr. 0.0001 0.0001
Niacina gr. 0.004 0.004
Ac.Ascorbico gr. 0.032 0.0032

Fuente: Tabla De Composicion Quimica De Los Alimentos Del

Ministerio De Salud
Conjunto de aminoacidos

Las proteinas de los granos andinos difieren de la contenida en los cereales no

solo en cantidad, sino también en calidad.

Al revisar el contenido de aminoacidos de las proteinas de la quinua, kafiiwa y
kiwicha, considerando solo los aminoacidos que con mayor frecuencia son
limitantes en las dietas mixtas: lisina, azufrado (metionina + cistina),
treoconina y triptofano, es posible apreciar que, a excepcion del triptofano, su

contenido de aminoacidos en general es superior al de las proteinas del trigo.
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Contenido de lisina, metionina, treonina y triptéfano en granos andinos y en

CUADRO N° 1.11:

trigo (mg de aminoacidos/g de proteinas)

AMINOACIDOS | Quinua (a) | Kaiiiwa (a) | Kiwicha(a) | Trigo(b)
Lisina 8 59 67 29
Meionina 21 16 23 15
Treonina 45 47 51 19
Triptéfano 13 8 11 11

(a) Varios promedios de las variedades de la tabla de composicion de alimentos.
(b) FAO, 1972. Contenido de aminoécidos de los alimentos y datos bioldgicos sobre proteinas
() FUENTE: La composicion de los alimentos peruanos. Ministerio de Salud. Collazos etal,

1975, edicion. Lima, Pert.

La FAO ha sefialado que una proteina es biologicamente completa cuando
contiene todos los aminoacidos esenciales en una cantidad igual o superior a
la establecida para cada aminoacido en una proteina de referencia o patrén.
Tradicionalmente, se utilizaba como patrén de aminoacidos las proteinas de

la leche o del huevo.

CUADRO N°1.12:

Composicion Vitaminica de la Kiwicha

Componentes %
Riboflavina 0.23
Niacina 1.45
Acido Ascérbico 4.5
Tiamina 0.10
Caroteno 0.01

Fuente:(Koziot), (Tapia), 2002.
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Caracteristicas Bioquimicas:

En la kiwicha los acidos grasos, son mas del 70% no saturado. Asi la
composicion de Amarantus es en porcentaje de grasa hidrolizada. Tiene

ademas el esqualene (5.6%).

El esqualene es un triterpeno, se encuentra en el higado del tiburdn (aceite).
Existe reducido en los aceites del germen de trigo, arroz y aceitunas. El
esqualene actia como intermediario en el proceso de sintesis de los esterioides,
que son fisiolégicamente importantes, ya que intervienen en la conformacion
hormonal. La kiwicha tiene elevado contenido de almidon, cuando es sometido
a hidratacion los granos se hinchan aumentando la viscosidad de la suspension
de almidon, y si se prolonga la hidratacion, puede surgir ruptura de los
granulos, hidrolisis parcial y disolucion mas o menos completa de las

moléculas lo que origina un descenso en la viscosidad®.

Las proteinas de los granos andinos difieren de la contenida en los cereales no
solo en cantidad, sino también en calidad. El grano maduro de los cereales
comunes consiste de carbohidratos, componentes  nitrogenados
(principalmente proteinas), lipidos (grasas), minerales y agua, con pequefias

cantidades de vitaminas, enzimas y otros.
Caracteristicas Microbiolégicas

En particular el cultivo de kiwicha puede ser considerado un cereal con pocos
problemas sanitarios, sin embargo pueden estas presentar la
asmopalpuslignosellus en los estados iniciales del cultivo. Son recomendables
evaluaciones periddicas en los campos instalados, con la finalidad de sefialar
la presencia de nuevas plagas o enfermedades a tiempo, para tomar las medidas
pertinentes. En el almacenamiento de este cereal, se tiene que tener especial
cuidado de los microorganismos ya que estos pueden desarrollar cuando se dan

condiciones de humedad y temperatura.

8Repo-Carrasco, Introduccion a la Ciencia y Tecnologia de cereales de Granos Andinos, Lima Pert, 1998.

37

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD

REPQSITORIO DE CATOLICA

TESIS UCSM — DE SANTA MARIA

e Usos

En la alimentacion humana se consume preferentemente en forma reventada o
moliendo el grado reventado, lo que permite obtener una harina muy agradable.
La harina del grano de kiwicha es adecuada para la preparacion de panes, con
o sin la combinacion de otros ingredientes. Con los granos se preparan sopas,
cremas, guisos, postres, bebidas, panes y tortas. En la agroindustria se elabora
harina para utilizarse hasta en un 20% como sucedaneo del trigo en la
panificacion, asi mismo se prepara con ella polvo chocolatado, jarabes y
dulces. En medicina el grano molido sirve para controlar la disenteria

amebiana’.

Estadistica de Produccion

CUADRO N° 1.13:
Produccion de kiwicha, Region Arequipa
e PRODUCCION
(TM)
2004 419.4620
2005 218.3420
2006 289.6475
2007 376.0933
2008 340.8954
2009 305.6975
2010 345.4346
2011 385.1717
2012 417.1440
2013 584.5232

Fuente: INEI, 2013

INTERAMSA, 2007. Inversiones Interamericanas S.A., Lima-Peru.
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Grafica N°1.3
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Estadisticas de Proyeccion

CUADRO N° 1.14:

Proyeccion de la produccion de Kiwicha Region

Arequipa
B PROYECCION
(TM)

2014 915.3876
2015 1503.0080
2016 2453.8604
2017 3894.1200
2018 5970.4292
2019 8850.6656
2020 12724.7100
2021 17805.2144
2022 24328.3700
2023 32554.6752

Fuente: Elaboracion Propia, 2013
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2.1.3.2  Producto a obtener: Premezcla de harina de trigo, harina de quinua

y kiwicha malteadas

Norma técnica nacional

NORMA TECNICA NACIONAL N° DE NORMA (ITINTEC)
QUINUA 205.036
KIWICHA (grano) 205.054
HARINA DE TRIGO 205.027
HARINA SUCEDANEAS 205.045
PROCEDENTES DE CERALES

a) Descripcion

El producto que vamos a obtener es una premezcla de harina de trigo, harinas
de cereales de quinua y kiwicha previamente malteadas, e insumos, para ser

utilizadas en la elaboracion de productos para pasteleria (galletas).

La premezcla de estas harinas, tendran una composicion porcentual adecuada,
que seran determinadas en pruebas experimentales en el modulo de cereales y
modulo de panificacion del PPIIA. La premezcla que se va a preparar contendra
ademas otros insumos como, azicar, leche en polvo descremada, leudantes,
conservantes y esencias, lo que va a permitir que ésta premezcla pueda ser

utilizada directamente en la elaboracion de productos de pasteleria.

Propiedades de harinas malteadas.

e Megjora el desempeiio de las levaduras.

e Mejora las propiedades mecanicas de la masa.

e Ayuda a la rapida absorcion de agua en la masa.
e Alarga la vida util del producto.

e Mejora la estructura y proporciona una textura mas suave.
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b) Caracteristicas Fisico-quimicas

e Lahumedad final de la pre-mezcla debera ser menor a 14%.

e El contenido de cenizas no sera superior al 3%.

e [a granulometria de la mezcla de harinas serd homogénea.

e Apariencia: polvo fino y seco con ligera tonalidad crema claro, debido a las
harinas malteadas.

e Aroma: su olor debera ser puro y caracteristico a malta caramelo.

e Sabor: suave a malta de quinua y kiwicha, agradable.

e Absorcion: rapida captacion de humedad en presencia de agua, no presenta

dificultades en interaccion con grasas naturales o vegetales

¢) Caracteristicas Microbiolégicas del Producto

Una harina almacenada en buenas condiciones no plantea contenido de
microorganismos ya que su contenido de humedad es bajo. En cualquier caso
se puede hablar de flora microbiana autdctona de cada especie del grano de
cereal del que proviene la harina, y que haya resistido a las condiciones
climaticas y flora secundaria, aquella que procede de la lluvia, suelo, medio
circundante, etc. En el almacén se pueden dar reacciones exotérmicas que
aumentan la temperatura interior de la masa de harina lo que puede resultar
funesto, para la calidad de las harinas.

d) Usos

Este producto sera presentado al mercado de consumo, como una pre-mezcla
de harina de trigo y harinas de quinua, kiwicha malteada, para ser utilizado
como materia prima para la elaboracion de productos en pasteleria, el producto
reunirda caracteristicas nutricionales adecuadas y seran envasadas

adecuadamente.

e) Productos Similares

e Premezclas de harinas de cereales, para elaborar panes.

e Premezclas de harinas integrales de cereales, para elaborar panes integrales.
e Premezclas de harina e insumos para preparacion de queques, tortas,

muffins, bizcochuelo, etc.
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2.1.3.3 Estadisticas de Produccion

Actualmente una de las Empresas que produce premezclas de Harinas en el
Perti es la empresa Alicorp. Existe gran interés dentro de las empresas
productoras de este tipo de harinas lo que permitira diversificar productos con

composicion nutritiva en base a harinas de cereales andinos.

No obstante, no existen estadisticas de produccion definidas de este tipo de

premezclas de harinas por empresas.

Estadisticas de Produccion

CUADRO N’ 1.15:
Produccion de Premezcla de harinas de trigo
PRODUCCION
ANO (TM)
2004 1016
2005 1105
2006 1108
2007 1117
2008 1242
2009 1380
2010 1662
2011 2200
2012 2765
2013 3122

Fuente: Ministerio de Agricultura 2013
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Grafica N°1.4
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Estadisticas de proyeccion

CUADRO N° 1.16:
Proyeccion De la Produccion De Premezcla De

Harinas De Trigo

] PROYECCION
ANO )
2014 3801.51
2015 4504.97
2016 5287.48
2017 6149.05
2018 7089.68
2019 8109.35
2020 9208.08
2021 10385.87
2022 11642.71
2023 12978.60

Fuente: Elaboracion Propia 2013
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2.1.4 Procesamiento: Métodos

La pre-mezcla de harina de trigo y harina de cereales de quinua y kiwicha
previamente malteadas, ofrecen alternativas para mejorar el contenido de
nutrientes de los alimentos que tienen como materia prima esta clase de harinas.
El objetivo del proceso de malteado de estos cereales es lograr el
desdoblamiento de nutrientes como almidon, proteinas y grasas mediante
enzimas en compuestos mas simples y obtener de esta manera un alimento mas

digerible y mejorar su sabor.

La harina de quinua se obtiene de la molienda de la quinua previamente
malteado, el grano es sometido a remojo para que luego germine y después es
secada para finalmente ser sometido a proceso de tostado a temperatura
controlada. El cereal malteado es sometido al proceso de molienda, luego es
tamizado en mallas apropiadas, se obtiene un producto de caracteristicas
granulométricas similares a la harina industrial. El porcentaje de extraccion de

harina de quinua varia entre 75 y 85%.

La harina de quinua puede ser utilizada en mezclas con harina de trigo en razén
de que la harina de quinua no tiene propiedades para formar una buena masa
por carecer de glutaminas. En las mezclas para panificacion se puede adicionar
10, 15,20 y 40%, en la elaboracion de pastas hasta un 40%, en bizcochos hasta

60% y en galletas hasta 70%.

La harina de kiwicha es obtenida del grano que es previamente sometido al
proceso de malteado, las operaciones de obtencion de la harina, son similares

a la molienda de obtencion de la harina de quinua.
2.1.4.1 Métodos de Procesamiento
a. Malteado de cereales

Los granos malteados ofrecen una alternativa interesante para aumentar el
contenido de energia y también de nutrientes en los alimentos destinados a la

alimentacion infantil. El objetivo de la germinacion es lograr el desdoblamiento
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de nutrientes como almidon, proteinas y grasas mediante enzimas y obtener de

esta manera un alimento mas digerible.

El malteado'® es un proceso aplicado a los granos de cereal, en el que dichos
granos se hacen germinar sumergiéndolos en agua, el tiempo de humectacion
del grano dependera del tipo y variedad del cereal, le grano de quinua presenta
gran capacidad de absorcion de agua, en cambio la kiwicha presenta menor

grado de absorcion.

Después del remojo se escurre el exceso de agua, se extiende el grano en
recipientes adecuados, giratorios o fijos, durante un periodo que dependera de
la variedad del cereal, asi como la temperatura a la que es sometido. Durante
el tiempo de germinado, el grano de cereal desarrolla la plumula del germen,
que alcanza la mitad o los dos tercios de longitud del grano, en el grano de
quinua es facil de determinar el tamafio de raicilla por ser muy visible, en

cambio en la kiwicha no es facil de determinar el tamafio de esta.

El malteo es un proceso fisico-quimico controlado durante el cual los granos
desarrollan y activan sus sistemas enzimaticos, contenidos en si, este proceso
se puede llevar a cabo en tostadores con temperaturas controladas. Los granos
malteados desarrollan las enzimas que se necesitan para convertir el almidon
del grano en azucar, éste proceso se suspende con una etapa adecuada de

secado, esta operacion puede realizarse en secadores.

Previo a la etapa de germinado del cereal se desarrollaran operaciones
adecuadas de seleccion de los granos, para garantizar un adecuada

humectacion, germinado y malteo.

"Maria V. Velasco Yépez, PROYECTO PARA ELABORACION DE UNA BEBIDA NUTRITIVA A
PARTIR DEL MALTEADO DE QUINUA, 2007, Universidad Equinoccial.

45

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD
CATOLICA .
DE SANTA MARIA

REPOSITORIO DE

TESIS UCSM

Malteo de cebada

El proceso de malteo!' de cebada consta de varias etapas, siendo la mas
importante la seleccion del grano de cebada. El malteo de cebada, es la
germinacion controlada de la cebada durante la cual se forman las enzimas y
se modifican suficientemente las reservas alimenticias de manera que puedan

ser hidrolizadas adicionalmente durante la maceracion.

El malteo consta de tres etapas. En la primera etapa, denominada remojo, la
cebada limpiada y clasificada es sumergida en agua hasta que alcanza a tener
el contenido apropiado de humedad. En la segunda etapa, denominada
germinacion, la cebada remojada se desarrolla bajo condiciones controladas.
En la tercera etapa, denominada secado, la cebada germinada es secada
mediante una corriente de aire caliente y se detiene su desarrollo. En todas estas

etapas resulta necesario.
Proceso de malteo de la Quinua

El proceso de malteado comprende las operaciones siguientes:

a. Limpieza del grano, por tamizacion y arrastre neumatico.

b. Almacenamiento del grano limpio durante un tiempo no inferior a ocho
semanas.

c. Humectacion, consiste en remojar en agua con lo cual se inicia el proceso
propiamente dicho; esta operacion se realizaa 10-12 ° C durante 1-2 horas hasta
que el contenido de humedad del grano sea del 40%.

d. Germinacion: después del remojo se escurre el exceso de agua y el grano se
extiende en recipientes adecuados, giratorios o fijos, durante un periodo de 12
a 24 horas, durante todo este tiempo el grano germina, desarrollandose la
plimula del germen, hasta que alcanza la mitad o los dos tercios de longitud

del grano.

' EL CERVECERO EN LA PRACTICA, edicion en inglés THEPRACTICALBREWER, Editado en
1987, Asociacion de Maestros Cerveceros de las Américas Madison, Wisconsin, Original en inglés,
Impreso en los Estados Unidos de América Por Impressions, Inc.,Madisson.
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e. Secado: cuando el brote ha alcanzado 2-3 mm de longitud, el grano se seca
o tuesta a 45-50° C, hasta una humedad del 5 — 7 %, con lo cual se detienen
las reacciones enzimaticas sin destruir las enzimas.

f. Molienda: tiene por objeto eliminar las raices y tallitos producidos en la

germinacion, el producto ya cribado constituye la malta.
Proceso de germinacion'?
Cambios de las semillas durante la germinacion.

La germinacion de las semillas comprende una serie de procesos que comienza
con inhibicioén de agua y culminan con la emergencia de la plantula a traes de

la cubierta.

La absorcion de agua por la semilla desencadena una secuencia de cambios
metabolicos, que incluyen la activacion de proceso respiratorio, la sintesis
proteica y la movilizacion de las reservas. A su vez la division y alargamiento
celular en el embrion provocan la rotura de cubiertas seminales, que

generalmente se produce por la emergencia de la radicula.
Incremento de valor nutritivo de las semillas durante la germinacion.

Cuando una semilla inicia su germinacion esta preparandose para dar a su
respectivo embrion todos los nutrientes necesarios para su desarrollo, esto
implica la movilizacién de sus reservas y su respectivo desdoblamiento en
componentes mas pequeiios como por ejemplo: las proteinas complejas se
transforman en aminoacidos simples; el almidon se reduce a glucosa, maltosa
y dextrinas, azucares que exigen menos esfuerzo al aparato digestivo y libera
energia mas rapido; las sales minerales se multiplican y se sintetizan
abundantes vitaminas aumentando su cantidad de forma exponencial ( Azcon-

Bieto, y Talon, M).

12 Susticion parcial de harina de trigo por harina de kiwicha germinada, elaboracion del pan.UNSA 2007
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Segin se ve ademas en el siguiente cuadro diversas pruebas bioldgicas
comparativas sobre la kiwicha y la kiwicha germinada confirman el incremento

de su valor nutritivo.

CUADRO N°1.17:

Pruebas bioldgicas comparativas entre la kiwicha y la kiwicha germinada

Prueba Bioldgica Control Kiwicha Kiwicha
germinada
PER 2.66 1.69 2.56
NPR 4.10 2.75 3.97
NPU 78.84 50.22 73.32
DIGESTIBILIDAD 82.99 74.17 78.88
VALOR BIOLOGICO 95.04 67.65 92.94

Fuente: Meza M. y Ramirez V. 2000

Etapas de la germinacion

La germinacion de los granos puede dividirse en las siguientes etapas:
Inhibicién del agua: la absorcién de agua por los granos es el primer paso de
la germinacion sin el cual este proceso no puede producirse.

Muchos granos cuando germinan en agua destilada y en condiciones Optimas

muestran un modelo de absorcion de agua en tres fases.

Esquema de las fases de imbibicion de la semilla

FASEI FASEII
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5 ' | EMERGENCIA DE LA
2 | ! RADICULA
O 1 1
< s ! !
Germinacion | !
La primera fase de la abso ”l."i'emp(’) o " 7 nte consecuencia de las
fuerzas matricas de las par ares de los cereales.
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Segunda fase constituye un periodo de absorcion de agua mucho mas lente que
incluso puede detenerse a que el potencial del agua en las células aumentado.
Tercera fase, en el cual la absorcion de agua vuelve aumentar, se asocia a la

emergencia de la radicula y al crecimiento de la planta.

Respiracion

La mayor parte de los granos requieren para su germinacion un medio
suficientemente aireado que permita una adecuada disponibilidad de oxigeno.
El grano “seco” muestra generalmente una escasa actividad respiratoria,
aumentando el consumo de oxigeno después de iniciada la imbibicion.

Las 6 primeras horas se caracterizan por un rapido incremento de la respiracion,
el cual es proporcional al incremento de la hidratacion de los tejidos de los
granos. Pasadas estas 6 horas y hasta las 6 siguientes la actividad respiratoria
se estabiliza, muy probablemente las cubiertas delos granos que todavia
permanecen intactas en esta fase limitan la entrada de oxigeno. Pero una vez
que estas ceden nuevamente se incrementa la actividad respiratoria por la
emergencia de la radicula a través de la ruptura de la testa del grano.
Finalmente un ultimo comprende una fuerte disminucion de la respiracion

después que se han exportado las reservas almacenadas.

Sintesis de proteinas

El embrion una vez rehidratado libera giberelinas que se difunden hacia el
endospermo, al llegar estas a las células de la capa aleurona, inducen la
produccion de enzimas hidroliticas que hacen que a medida que progresa la
germinacion se transformen las fracciones proteinicas de reserva en otras de

menor peso molecular, especialmente pequenos péptidos y aminoacidos.
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Estos aminoacidos liberados pueden ser utilizados en la sintesis de nuevas
proteinas en la plantula en desarrollo o para proporcionar energia mediante

oxidacion de su esqueleto carbonado.
Movilizacion de las reservas

Las otras enzimas hidroliticas sintetizadas degradan las restantes reservas:
almidon, lipidos y acidos nucleicos a moléculas mas sencillas, es decir a

glucosa, acidos grasos y glicerol y nucledtidos, respectivamente.

Los granos contienen cantidades relativamente importantes de reservas
alimenticias que mantienen el crecimiento y el desarrollo de la plantula hasta

que esta es capaz de alimentarse por si misma.

La movilizacion de las reservas requiere un proceso previo de hidrolisis para
liberar los compuestos de menor peso molecular, que pueden ser utilizadas
durante el crecimiento inicial de la plantula. Ademas en muchos casos, los
productos de la hidrolisis sufren una serie de transformaciones metabolicas

antes de ser transportados al eje embrionario en desarrollo.
Germinacion'?

La etapa fundamental del malteado es la de germinacion. El germen al
activarse, sintetiza hormonas que se difunden al resto del grano las cuales
inducen las sintesis de enzimas hidroliticas que dan lugar a la transformacion
del grano de quinua en malta. Gran parte de estas enzimas se sintetizan en la
capa de aleurona y pasan a través de las paredes celulares de la misma, al
endospermo actuando sobre los constituyentes del mismo. Las enzimas
desempeiian un papel importante en el proceso al hidrolizar parte de las paredes
de las células aleurdnicas originando canales a través de los cuales las enzimas

sintetizadas pasan al endospermo.

13 Repo-Carrasco, 1992.
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Conversion Del Almidon'*

En esta etapa las enzimas diastaticas comienzan a actuar sobre los almidones,
rompiéndolos y transformandolos en azlicares. Un grupo, las amilasas, son

enzimas que trabajan en los azlicares y almidones mas complejos.

El germinado de quinua es un proceso agroindustrial por el cual el grano pone
sus elementos nutritivos mucho mas asimilables para el organismo humano,
debido a que las enzimas activadas transforman los almidones del grano en
azlcares; se 11lama germinacion al proceso por el que se reanuda el crecimiento
embrionario después de la fase de descanso. Este fenomeno se desencadena
cuando la semilla ha sido colocada en un medio favorable. Las condiciones
determinantes del medio son: aporte suficiente de agua, oxigeno y temperatura
apropiada. Durante la germinacion, el agua se difunde a través de las envolturas
de la semilla y llega hasta el embrion, que durante la fase de descanso se ha
secado casi por completo. El agua hace que la semilla se hinche, a veces hasta
el extremo de rasgar la envoltura externa. Oxigeno absorbido proporciona a la

semilla la energia necesaria para iniciar crecimiento.

En el proceso de germinacion las enzimas se movilizan invadiendo el interior
de la semilla y ocurre una disolucion de las paredes celulares por la accion de
ellas. Posteriormente se liberan granos de almidon que son transformados en
azucares y asi empieza el proceso de germinacion; para la germinacion el grano
pasa por los siguientes procesos:

Limpieza y clasificacion: la quinua debe tener determinados pardmetros de
calidad para ser sometida a la germinacion entre ellos podemos mencionar:
humedad, proteina, tamafio o calibre, poder germinativo, pureza varietal y no

presencia de elementos organicos o inorganicos extrafios.

Si el grano cumple con los parametros antes indicados se somete al proceso de

limpieza y clasificacion, en esta fase se eliminan todas las materias extrafas

14 F:\tesis 2013\Guia para la manipulacion de semillas forestales.htm
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que acompafian al grano y se clasifica seglin su tamafio para que la germinacion
sea uniforme.

Remojo o rehidratacion, mediante este proceso el agua se difunde a través de
las envolturas de la semilla y llega hasta el embrion, dando inicio al proceso
de germinacion, durante la rehidratacion se intensifica el proceso respiratorio
y las actividades metabodlicas del grano; la rehidratacion depende de la
composiciéon quimica de las semillas, temperatura, permeabilidad del
tegumento y del substrato: ; Este proceso de rehidratacion de las semillas tiene
tres fases: absorcion inicial del agua ( imbibicion), periodo de rezago, periodo
de metabolismo activo que prepara a germinacion de las semillas viables o
latentes e inicio de germinacion, durante la cual existe actividad metabolica e

inicio de movilizacion de reservas almacenadas.

Germinacién, para que la germinacion ocurra, es necesario que exista buena
humedad, oxigeno y temperatura adecuada, una vez que la semilla ha iniciado
la germinacion el crecimiento continua y las reservas de los cotiledones o del
endospermo son transportadas hasta las partes nuevas de la plantula, cuyas
células estan reproduciéndose y elongandose activamente, las trasformaciones
mas importantes que ocurren durante éste proceso son: Cambios morfologicos
histologicos, metabodlicos, formacion y liberalizacion de enzimas; durante la
germinacion el grano pierde del 4-8% de su peso debido a la respiracion y
germinacion termina cuando el tamafio del grano alcanza una longitud de dos
veces el tamafio inicial del grano y la plimula de 2/3 a 3/4 de la longitud del

grano.

Durante este proceso ocurre una movilizacion activa de reservas,
transformandose las macromoléculas en moléculas mas sencillas y asequibles
al embridn, se movilizan también los carbohidratos, proteinas, lipidos, fosfato
y &cidos nucleicos, éste proceso termina cuando la radicula se ha extendido por
completo, el cual es regulado por el potencial de presion y debido a la

flexibilizacion de las paredes celulares del eje embrionario.
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Finalmente se envasa el grano germinado y esta listo para el consumo humano,

en diferentes preparaciones.

Saponina: Procesamiento Y Usos'®

Los métodos de eliminacioén de saponinas pueden ser clasificados en: Métodos
hiimedos, métodos secos y métodos combinados (Mujica & Jacobsen, 1999).
Los humedos son los tradicionalmente empleados por los campesinos y las
amas de casa. Se lavan los granos haciendo friccion con las manos o a veces
con ayuda de una piedra. Tapia (1997) describe un método tradicional
empleado en Bolivia. En este método se utiliza una piedra de unos 50 cm de
diametro y en ella se coloca la quinua mezclada con arena gruesa. Esta mezcla
se expone al sol durante unas horas hasta que se caliente. Asi, el pericarpio se
dilata y desprende con mayor facilidad. A nivel industrial se ha disefado

equipos lavadores de quinua.

El método htiimedo es muy eficiente para la eliminacion de saponinas. Sin
embargo, existen ciertos problemas este método: el elevado costo del secado
del producto y la eliminacion de agua con saponina. También existe el riesgo
que el grano empieza a germinar durante el proceso de lavado y secado, porque
la quinua tiene un poder germinativo muy elevado. En la universidad Nacional
Agraria La Molina (Pert) se ha disefiado un método de lavado con un equipo
experimental (Molina, 1972). Se encontr6 que las condiciones més favorables
para el lavado de quinua eran: periodo de remojo 30 min., tiempo de agitacion

20 min y temperatura de agua de lavado de 70° C.

Los métodos secos (escarificacion) consisten en la utilizaciéon de maquinas
pulidoras de cereales para eliminar la saponina. Este método es mas econémico
que el anterior, pero su desventaja es que no logra eliminar toda la saponina. Si
se aumenta la eficiencia, o sea se pule mas intensamente el grano, se pierden

nutrientes, como la proteina, que se encuentra principalmente en la capa

15 Determinacion de saponinas de tres granos de quinua de la region del Pera, UCSM 2003
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superior del grano. El método mas recomendable para eliminar las saponinas
es el combinado. Con este método, primero se descalifica ligeramente la quinua
y después se lava brevemente. Con el lavado breve los costos de secado son
menores y con el descalificado previo la concentracion de saponina en el agua

de lavado es menor.

Una vez eliminadas las saponinas la quinua puede ser consumida como grano
entero o procesada en diferentes formas. La quinua puede ser molida en harina,
para usarse en panificacion, pasteleria o en mezclas para alimentacion infantil.
Repo-Carrasco (1992) obtuvo 60% de rendimientos de harina para quinua
lavada y de 63.7% en quinua precocida. Con la harina de quinua se puede
sustituir hasta en 20% la harina de trigo en panificacion y hasta en 40-50% en

pasteleria.

Proceso de germinacion de la Quinua

a) Se remoja la quinua en agua alrededor de 1- 2 horas hasta que alcance una
humedad de 40 %.

b) Después del remojo se escurre el exceso de agua.

¢) Se extiende el grano en recipientes adecuados, giratorios o fijos, durante un
periodo de 12 a 24 horas a una temperatura adecuada (20-25 °C). Durante
todo este tiempo el grano germina, desarrollandose la plumula del germen

hasta que alcanza la mitad o los dos tercios de longitud del grano.

La Actividad De Agua '°

Esta relacionada con la humedad relativa en equilibrio (HRE), la que se refiere
estrictamente a la atmosfera en equilibrio con una solucién o alimento y
constituye una expresion para medir el agua disponible. La HRE, como la
actividad de agua, es la relacion entre la presion de vapor del alimento y la del

agua pura. A medida que la harina se seca, la presion de vapor del agua del

16 Braverman y Berk, 1980
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alimento disminuye y la actividad de agua desciende a partir de un valor
maximo de 1 para el agua pura. Esta disminucion es beneficiosa en cuanto al
contenido de microorganismos, puesto que permite retardar el deterioro
microbioldgico, los microorganismos no se multiplican por debajo de una
actividad de agua de 0,60 ya que las moléculas de agua presentan una
movilidad restringida. Ademads, la actividad de agua da cuenta del agua
disponible para que ocurran las reacciones metabolicas, por lo tanto, al

disminuir los valores, ocurriran menos reacciones que deterioren la harina.
b. Molienda de cereales

SISTEMAS DE MOLIENDA!’

Los sistemas de molienda van complicandose desde una sencilla muela hasta
una compleja secuencia de molino de martillos multiples y de fraccionamiento,
cada uno de ellos con sus propios sistemas de separacion y purificacion. Los
principios son los mismos, es decir, obtener del grano entero el maximo
rendimiento de los productos que se buscan, mediante una trituraciéon y una

separacion graduales de los componentes del grano.
Acondicionamiento del grano

En el acondicionamiento se ajusta el contenido y la distribucion del agua en el
grano mediante el tratamiento en remojo, por calentamiento o al vapor. Este
proceso se parece algo al sancochado del arroz, pero en el caso del
acondicionamiento del trigo, el objetivo no comprende la gelatinizacion del
almidon. El trigo se acondiciona para endurecer el salvado y hacer que sea

menos fragil, reducir la cohesion entre el salvado y el endospermo.

17 Callejo Gonzales. Maria jesus “industria de cereales y derivados”, AMV.Ediciones, 2002.
Mundi_prensa
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Fractura del grano

Después del acondicionamiento, el grano se va quebrando por fases, mediante
una combinacion de cortado, raspado y trituracion, ideada para reducir al
minimo la produccion de particulas finas de salvado. Si el salvado se separa
del endospermo en particulas grandes, es facil eliminar éstas por aventamiento

o criba, seglin proceda.

En un molino manual sencillo, la presion y el corte se pueden modificar si se
altera la distancia entre la muela de arriba y la de abajo y se ajusta la velocidad
del movimiento de molturacion. El salvado se aventa y se criba, y el

endospermo se reduce a harina por machacado y cribado.

En un molino comercial, los rodillos de fractura y los rodillos de raspado abren
el grano y raspan el salvado del endospermo. Esos rodillos tienen una superficie
corrugada o estriada; los surcos estan dispuestos oblicuamente en torno al
rodillo, y los pares de rodillos funcionan a velocidades diferentes, de forma que
se produce el efecto de corte, que ayuda a separar el salvado endurecido en

grandes trozos.

El endospermo separado se criba y se muele para llegar al tamafio deseado de
las particulas en un segundo conjunto de rodillos suaves, a los que se llama
“sistemas de reduccion”. Para la preparacion de los diversos productos se
prefieren tipos diferentes de harina. El tipo y la calidad de la harina dependen
de las caracteristicas del trigo, el grado de extraccion y el tamafio de la

particula, después de la reduccion y la criba.
Molienda seca y Molienda himeda

A grandes rasgos existen 2 grandes tipos de molienda: seca y humeda.
Obviamente la diferencia estd en la cantidad de agua que se usa en cada una de
ellas. No es que la molienda seca no utilice agua en el procedimiento pero la

utiliza en menor cantidad (de hecho, en muchisima menor cantidad).
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Por otro lado, hay una diferencia fundamental en cada uno de estos tipos de
molienda. En la molienda seca lo que se pretende es la separacion de partes
anatomicas del grano (endospermo, germen, y pericarpio. Por el contrario, en
la molienda humeda lo que se quiere es la separacion de componentes quimicos

de los granos de cereales (almidon, proteina, fibra).

Es por ello que el objetivo de la molienda seca es obtener la mayor cantidad de

harina (endospermo que tiene tanto almidon, gluten y algo de fibra).
HARINA

Es una sustancia pulverulenta que se obtiene tras moler de forma muy fina
granos de trigo. Los productos molidos que se extraen de otros granos, como
el centeno, el trigo sarraceno, el arroz y el maiz, reciben también el nombre de
harinas, pero el uso inespecifico del término hace referencia a la harina

elaborada a partir del trigo comun o del pan, Triticumaestivum o vulgare.

La harina contiene entre un 65 y un 70% de almidon, pero su valor nutritivo
fundamental esta en su contenido, de un 9 a un 14%, de proteinas; las
principales son la gliadina y la gluteina, que constituyen aproximadamente un

80% del contenido en gluten.
2.1.4.2 Problemas Tecnologicos

Los posibles problemas tecnologicos que se pueden presentar en la elaboracion
de una pre-mezcla de harina de trigo y harina de quinua y kiwicha malteadas
pueden ser los siguientes:

- La harina de quinua puede presentar trazas de saponinas en su contenido
debido a un mal procesamiento de lavado del grano de quinua.

- Es posible que varie la composicion nutricional de la harina cuando no se
hace un adecuado control del tiempo de germinacion del grano de quinua, ya
que este posee un elevado poder de germinacion.

- El grano de kiwicha pudiera presentar trazas de polvo o suciedad adheridas
al grano pudiendo alterar la calidad de la harina.
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- La pre-mezcla de harinas pueden presentar problemas de ranciamiento
debido a la reaccion del oxigeno con la grasa vegetal que contiene la pre-

mezcla de harinas.

2.1.4.3 Modelos Matematicos

a) Humectacion

Contenido de Humedad:

H=W-Ws/W Xr=W - Ws/Ws
Donde:

W  =Peso total del producto
WS =Peso solido seco
Xt =Humedad absoluta del producto

H =Porcentaje de humedad de la muestra

b) Germinado

VG = (S VGD/N) x %

Donde:

VG = Valor de la germinacion

PG = Porcentaje de germinacion al final del ensayo.

VGD - Velocidad de germinacion diaria, que se obtiene
dividiendo el porcentaje de germinacion acumulado por el
numero de dias transcurridos desde la siembra

= Total que se obtienen sumando todas las cifras de VGD
XVGD obtenidas en los recuentos diarios
N = Numero de recuentos diarios, empezando a contar a partir

de la fecha de la primera germinacion
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¢) Secado
La velocidad de secado por la paridad de humedad del solido humedo en la
unidad de tiempo. Analiticamente la velocidad de secado se refiere a la unidad

de area de superficie de secado de acuerdo al modelo matematico.

V35
A\ d6
Doénde:
S = peso de solido seco

A = area de la superficie Expuesta

W =velocidad de secado
En el siguiente cuadro se muestra la cinética de secado del producto a 65°C:

%=W — Ws /W Xt=W -Ws/ Ws
Doénde:
W = peso total del producto
Ws = Peso de solido seco
Xt =humedad absoluta del producto

% = porcentaje de humedad en la muestra

d) Granulometria
Segtin la Ley de Rittinger (1867): K varia de acuerdo al producto, y el equipo
utilizado, a mayor tamaio de grano, mayor cantidad de energia se requiere para

reducir el tamafio del grano

E=K[ro
D, Dy
Doénde:
E = Energia necesaria para la reduccion de tamafio
K = Constante de Rittinger
D2 = El tamafio de la particulas tras la molturacion.

D: = El tamafio medio de las piezas.
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e) Formulacién

Eficiencia durante el mezclado expresada en %.

Donde:

0,: Desviacion estandar de una mezcla al comienzo de una operacion.
o, Desviacion estandar de una muestra tomada durante el mezclado.
0«: Desviacion estandar de una mezcla perfecta.

0,: Se halla con la siguiente formula:

0, =~/ [ (1 = V,)]
En ella que V representa el promedio de la masa o el volumen relativo de cada

componente de la mezcla.

f) Vida util
Calculo de Q,, para la humedad:

_Ka(T°+10)
0T KaTe
Doénde:
Q10 = Factor de aceleracion
T = Variacion de temperaturas

K = Velocidad constante de deterioro

Modelo:
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K = Velocidad constante de deterioro
C; = Valor de la caracteristica evaluada al tiempo t
C; = Valorinicial de la caracteristica evaluada.
T = Tiempo en que se realiza la evaluacion

2.1.4.4 Control de Calidad

a. Fisico — Quimico

e Grado de madurez; Es deseable obtener el cereal con un elevado contenido
de almidon, ello se consigue admitiendo el cereal con un grado de madurez
adecuado. En primera instancia se efectuara un control de los cereales que van

a entrar al proceso, a fin de verificar su real grado de madurez.

e Control de la humedad inicial del cereal; a fin de tener la humedad
optima, se procedera a evaluar el grado de humedad que debe contener el

cereal, que no debe sobrepasar de 14% de contenido de agua.

e Aspecto Fisico; Se controlara, estrictamente, que los granos de cereal que
ingresan al proceso productivo no presenten defectos en su aspecto fisico,

magulladuras, grano partido, polvo adherido al grano, etc.

o Granulometrias de las harinas; Tamafio de particula homogénea que debe

tener la premezcla de harina de los cereales.

e Determinacion de proteinas; Contenido de proteinas de la premezcla.
b. Microbiolégico

e Control sanitario.- Se refiere a la inspecciéon que debe realizarse para
identificar a la materia prima (cereales) afectada por algun tipo de enfermedad.
Al momento de la clasificacion de materia prima, se hard una evaluacion

exhaustiva, se rechazara aquello que presente alguna alteracion vegetativa.
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Los analisis microbioldgicos para el control de harinas seran:

C.

Recuento de microorganismos aerobios mesofilos
Deteccion de hongos y levaduras

Deteccion de Escherichia coli

Staphylococcus aureusenterotoxigénico
Bacilluscereus

Enterobacteriaceae totales

Clostrdiumperfringens

Salmonella-Shigella

Fisico —Organoléptico

Tienen por finalidad separar el cereal que ingresara al proceso productivo de

aquel que no cumpla con los requisitos establecidos. Es muy importante el

control fisico organoléptico debido a que se evaltian caracteristicas tipicas y

especificas que le dan calidad al alimento.

Se evaluara: Color, Olor, Sabor y Aspecto.

2.1.4.5 Problematica del Producto

a.

Produccion - Importacion

En el Peru el consumo de premezclas bordea las 4.600 toneladas al afio, con

un crecimiento de 70% en los ultimos dos anos. En el mercado interno, en la

industria de la panificacion, el 2% es elaborado con premezcla, mientras que

en otros paises existe un mayor desarrollo, como en Argentina (70%), Brasil
(80%) y Chile (50%).
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Evaluacion de Comercio y Consumo

Una de las empresas que destaca por su oferta y comercializacion de
premezclas de cereales andinos, en el mercado nacional es la empresa Alicorp,
actualmente promueve la produccion de pan con contenido de cereales andinos
a través de la premezcla Experta, la cual contiene ingredientes como kiwicha,
quinua y linaza, lo que esta permitiendo diversificacion del sector panadero.
En el ano 2008, ALICORP ha incrementado sus ventas de granos andinos en
100%.'8

2.1.4.6 Método Propuesto

El método propuesto nos muestra, etapas definidas como una adecuada
seleccion del cereal a maltearse, un adecuado control en el grado de
humectacion, para luego proceder al germinado del cereal. El grano de kiwicha
presenta especial cuidado, ya que requiere especial cuidado en las operaciones

de germinado y malteo.

a. Recepcion de materia prima

La materia prima a utilizar ser4 la harina de trigo de uso para pasteleria, harina
que corresponde a la que proviene al trigo especietriticum vulgare (llamados
blandos), cereales de quinua y kiwicha los que seran malteados posteriormente,

asi mismo seran sometidos a un analisis fisico.

b. Pesado
Para determinar los rendimientos, se pesara la materia prima: quinua y kiwicha

antes de ingresar al proceso.

c. Seleccion
Para evitar problemas de contaminacion se realizara una previa seleccion de

los cereales, separando las impurezas que pudiera contener estos cereales.

13http://www.agraria.pe/noticias/alicorp-incrementa-sus-ventas-de-cereales-en-33
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d. Humectacion

Para el proceso de germinado de los cereales andinos, previamente se procedera
aremojar los granos de los cereales, hasta que adquiera una humedad no mayor
del 60%, esta operacion se realizd con agua potable, con el fin de eliminar
sustancias extrafias, y a su vez sirvio para eliminar la saponina, la cual da el
sabor amargo caracteristico de dicho grano, Esta operacion facilitara la
germinacion de la quinua y kiwicha.

En esta operacion se da la hidratacion del tejido y la solublizacion de sustancias
de reserva, durante esta fase se produce una intensa absorcion de agua por parte
de los distintos tejidos que forman los granos, dicho incremento va
acompafiado de un aumento proporcional en la actividad respiratoria,
principalmente cuando el contenido de humedad llega al 14 y 16%.

e. Germinado

La operacion de germinado se efectuara a temperatura ambiente, en depdsitos
debidamente acondicionados y por tiempos debidamente controlados.

f. Secado

Una vez que ha germinado el cereal, se procedera a la operacion de secado con
la finalidad de detener el proceso de germinacion, que en el caso de la quinua
tiene gran capacidad de germinado, asi como también la kiwicha.

Esta operacion consta, en someter los granos de cereales a la accion de aire
caliente y temperaturas progresivas de menos a mas, con la finalidad de que
se realicen procesos bioquimicos debido a las enzimas que contienen estos
cereales y cuyo objetivo es de mejorar las condiciones de digestibilidad y sabor

del grano de cereal.

g. Molienda

La operacion de molienda, consiste en reducir el tamafio de grano de los
cereales malteados, con la finalidad de realizar la premezcla juntamente con la
harina de trigo de uso industrial para su uso en pasteleria. La molienda, se

efectuara en molino de martillos y en molienda seca.
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h. Tamizado y granulometria
La operacion de tamizado, tiene como finalidad obtener tamafio de particula
uniforme, y ésta se realizarda en tamices con abertura debidamente

seleccionados.

i. Formulacion

El objetivo de la formulacion, es obtener mediante pruebas de experimentacion
los porcentajes de la mezcla de harinas, asi como los insumos que debe
contener la premezcla, ésta debe también contener adecuadas cualidades
organolépticas.

El mezclado es la operacion que consiste en homogeneizar la harina de trigo, y
las harinas de quinua y kiwicha previamente pesados en proporciones definidas
experimentalmente, para luego agregarse a esta mezcla, los insumos

debidamente pesados y que conforman la premezcla de harinas.

j. Envasado
Una vez realizado el proceso de mezclado de las harinas de trigo y las harinas
de quinua y kiwicha malteadas e insumos, estas seran pesadas y envasadas en

envases de polietileno.

2.1.4.7 Método propuesto galleta

a. Amasado

Realizado el mezclado de las harinas, se efectuara el proceso de amasado, que
consiste en someter las harinas con los insumos a un amasado suave a efecto
de obtener una masa con cierta plasticidad que permita laminar y moldear la
masa obtenida, con el fin de dar forma a las galletas. El tiempo de amasado no
puede ser prolongado, porque se puede calentar la masa, lo que podria

perjudicar la textura del producto.
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b. Horneado
La masa moldeada es introducida en un horno, para ser sometida a coccion a
temperaturas entre los 150 a 180°C, en un tiempo de 10 minutos aproximado,

Ya que dependeran del espesor y tamaio de los productos.

c. Envasado
Los productos obtenidos como las galletas, también tendran que ser
adecuadamente envasados y rotulados con las caracteristicas de su contenido,

lote de produccion, fecha de vencimiento, contenido nutricional, etc.

3. ANALISIS DE ANTECEDENTES INVESTIGATIVOS
- Elaboracion de un sustituto lacteo a base de cereales: Quinua (Chenopodium
Quinoa), Kiwicha (Amaranthus Caudatus) y Leguminosas: Tarwi (Lupinus
Mutabilis) dirigido a madres gestantes y Disefio y construccioén de un tostador
de grano. Morales Rivas, Victoria Valentina. Arequipa U.C.S.M., 2002. En
dicho trabajo se obtuvo un sustituto lacteo, donde se resaltan las bondades que
tienen el uso de estos cereales andinos, se realizaron pruebas experimentales
que dieron como resultado un producto altamente nutritivo, dirigido en especial

a madres gestantes, asi mismo se disefio y construy6 un tostador de granos.

- Rosas Ponce de Leon, Soto Valer Monica, 2004, “Elaboracion de una bebida
funcional a partir de quinua (Chenopodium Quinoa) germinada y naranja
(Citrus Sinenencis)” UCSM Arequipa — Pera. En dicha trabajo se realizé una
bebida funcional a partir quinua germinada y naranja, en la que se realizaron
pruebas teniendo como resultados una bebida con caracteristicas quimico-
fisicas y sensoriales del producto, ademas se desarrollo el disefio y

construccion de un extractor de citricos-.

- Rodriguez Paredes, Maria Alejandra, “Determinacion de Parametros
Tecnologicos para la obtencion de una mezcla para desayuno, a base de

cereales  andinos, quinua  (Chenopodiumquinoa) y  kiwicha
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(Amaranthuscaudatus L.), Disefio y construccién de un molino de disco con
cuchillas, UCSM, 2007”.

En trabajo se evaluaron variables para el proceso de obtencion de una mezcla
para desayuno, teniendo como materia prima cereales andinos, como quinua y
kiwicha, resaltando también las cualidades nutricionales de los cereales antes

mencionados, también se disefio y construyd un molino de discos con cuchillas.

- Peralta Deza, Juan Carlos, “Elaboracion de una mezcla fortificada para
desayuno escolar a partir de quinua (Chenopodium quinoa willd.), kiwicha
(Amaranthus caudatus L.), Arroz (Oriza sativa L.), Soya (Glycinemax L.
Merr), y Maca (Lepidiummeyenii W.) por proceso de extrusion, utilizando
Aceite de Sacha Inchic (Plukenetiavolubilis L.), UCSM, 2008”. En este trabajo
a igual que las anteriores se resaltan las cualidades nutricionales de la quinua y

la soya, para ser utilizado en la obtencién de una mezcla fortificada para nifios.

4. OBJETIVOS
4.1 Objetivo General

Obtener una premezcla de harina de trigo, enriquecida con harinas de granos
malteados quinua y kiwicha e insumos, para ser utilizados en la elaboracion

de productos para pasteleria, como la elaboracion de galletas.

4.2 Objetivos Secundarios

e Determinar el tiempo y grado 6ptimos de absorcion de agua en el proceso
de humectacion de la quinua y kiwicha, respectivamente.

e Determinar el tiempo y temperatura Optimos en el proceso de malteado para
la quinua y kiwicha.

e Determinar el nimero de malla adecuado para obtener la granulometria
optima que deben tener las harinas de quinua y kiwicha previamente
malteadas, para ser utilizadas en la pre-mezcla.

e Determinar la composicion porcentual de los insumos que debe contener la

formulacion para la elaboracion de galletas, teniendo como materia prima la
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premezcla de harina de trigo, enriquecida con harinas de quinua y kiwicha
malteadas.

e Evaluar las caracteristicas fisico-quimicas, organolépticas y vida en anaquel
del producto final.

e Determinar las caracteristicas del equipo mezcladora-amasadora para

harinas de cereales.

5. HIPOTESIS

Dado el gran desarrollo e importancia que ha alcanzado ultimamente el
consumo de cereales andinos debido a su alto contenido nutricional, es posible
plantearse el desarrollo de un producto: premezcla de harina de trigo,
enriquecida con harinas de granos malteados quinua y kiwicha e insumos, para
ser utilizadas como materia prima para elaborar productos de pasteleria

(galletas).
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CAPITULO 11

PLANTEAMIENTO OPERACIONAL

1. Metodologia De La Experimentacion

La metodologia de la presente investigacion estad basicamente divida en las
siguientes etapas y objetivo de la investigacion planteada: elaboracion de una
premezcla de harina de trigo, enriquecidas con harinas de granos malteados de

quinua y kiwicha, elaboracion del producto: galletas, determinacion de porcentaje

de insumos.
CUADRO N°2.1: Metodologia De La Experimentacion
MATERIA PRIMA > PROCESO PRODUCTO TERMINADO
Controles Variables Controles y Variables
*  Control de calidad Malteado: Quinua y * Control de calidad
*  Control organoléptico Kiwicha *  Andlisis quimico
*  Analisis microbiolégico * Humectacion de granos de proximal
* _Analisis quimico- N +  Analisis fisico
proximal Germinado *  Analisis
* Secado microbioldgico
* Molienda *  Analisis sensorial

% ,
Granulometria * Determinacion de

* Formulacion-premezcla de vida util

Hgin43 +  Analisis fisico
Elaboracion de galletas i
g } i *  Analisis
* Tiempo de vida util del microbiolégico
producto final (premezcla

. . *  Analisis sensorial
de harinas e insumos)

Fuente: Elaboracion Propia, 2012.
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2. CONTROLES A EVALUAR
2.1 Controles de Materia Prima

La materia prima estad constituida por harina de trigo para uso en pasteleria

industrial, harina de cereales de quinua y kiwicha malteadas

CUADRO N°2.2:

Caracteristicas de La materia Prima: quinua

Controles de calidad Variable / Indicador

Quimico — proximal Grasa
Humedad
Ceniza

Fibra
Carbohidratos
Organoléptico Aspecto
Color

Olor

Sabor
Microbioldgico Numeracion de  Mohos
(UFC/g)
Fuente: Elaboracion Propia, 2013

CUADRO N°2.3:

Caracteristicas Materia Prima: Kiwicha

Control de calidad Variable / Indicador
Quimico — proximal Humedad

Ceniza

Fibra

Carbohidratos

Organoléptico Aspecto

Color

Olor

Sabor

Microbiologico Numeracion de  Mohos

(UFC/g)

Fuente: Elaboracion Propia, 2013
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CUADRO N°2.4:

Proceso Tecnologico: Variables A Registrar
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En cada operacion de proceso se evaluaran las siguientes variables en la premezcla:

OPERACION VARIABLES CONTROLES
1. RECEPCION Anélisis quimico proximal
Analisis microbiologico
2. SELECCIONY
PESADO
3. HUMECTACION Proporcion y tiempo de humectacion Quinua. Eliminacion de Saponinas
Dilucién 1.- 1:1.5 Dilucién 2.- 1:2.5 Tiempo de humectacion
T1:2 h, T2:4 hr, T3:6 hr Humedad
Kiwicha. Inicio de germinacion
Dilucién 1.- 1:1.5 Dilucioén 2.- 1:2.5
Ti:4 h, T2:6 hr, T3:8 hr
4. GERMINADO Tiempo de germinado: quinua Numero de granos germinados
tq1 = 3 horas, tq2=5 horas, tqs =7 horas. Rendimiento
Tiempo de germinado: kiwicha Tamaflo de raicilla
Tk1 = 16 horas, tk2 =24 horas, tk3 =30 horas. Azucares reductores
Temperatura: Analisis microbiologico
Ti="15°C, To= 25°C
5. SECADO Temperatura de secado:
Tsi=55°C
Quinua Porcentaje de humedad
Tiempo de secado: Actividad de agua
ts1= 0.5 hora
ts2= 1.0 hora
ts3= 1.5 horas
tsa= 2.0 horas
kiwicha
Tiempo de secado:
ts1= 1 horas
ts2= 1.5 hora
ts3= 2 horas
tsa= 2.5 horas
6. MOLIENDA Molienda , M= tamiz Rendimiento
R e Evaluacion sensorial (textura)
M2 N°50 = 0.297 mm
M3 N°60 = 0.250 mm Analisis quimico proximal
7. FORMULACION H. trigo — H. quinua — kiwicha
Fi= 70% - 15% - 15% Analisis Sensorial (sabor, textura
Fo=70% - 20% - 10% y color)
Fi= 70% - 5% - 25% Computo aminocidico
8. MEZCLADO Homogeneidad de la mezcla
9. ENVASADO
10. VIDA EN ANAQUEL T1=20°C Humedad
%:_j(?o g Acidez

Fuente: Elaboracion Propia, 2012.
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CUADRO N° 2.5:
Proceso Tecnoldgico: Variables A Registrar en la galleta
OPERACION VARIABLES CONTROLES
Amasado Y Horneado T: 150 °C Analisis Organoléptico
T: 10 min aprox. Tiempo de coccion.

Fuente: Elaboracion Propia, 2012.

2.3 Variables del Producto Final

CUADRO N° 2.6:

Analisis Del Producto Final

Operacion Variables

Vida util Temperaturas:
T1=20°C
T2=30°C
T3=40°C

Quimico - Proximal Proteina

Humedad

Grasa

Cenizas

Calcio

Hierro

Microbiologicos Numeracion de microorganismos Aerobios
mesofilos viables

Numeracion de Coliformes Totales
Numeracion de Bacillus cereus

Sensorial Textura, color, sabor.

Fuente: Elaboracion Propia, 2012.
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2.4 Variables de Comparacion
CUADRO N°2.7:

Variables De Comparacion

Operacién Variables del proceso Variable de comparacion

Acondicionamiento de las | Estado de materia prima Analisis fisicoquimico,

materias primas quimico proximal y
microbiologico.

Humectacion Relacion grano/agua, tiempo Eliminacion de saponinas,

tiempo de  humectacion,
humedad, inicio de germinado.

Germinado Tiempo de germinado Numero de granos germinados,
rendimiento, tamafio de
raicilla, azucares reductores,
analisis microbioldgico.

Secado Tiempo, temperatura de secado | Humedad y actividad de agua.

Molienda Granulometria Rendimiento, evaluacion
sensorial (textura), analisis
quimico proximal.

Formulacion Porcentaje de harina de trigo, | Analisis sensorial sabor,
harina de quinua y kiwicha | textura, color), analisis quimico
malteadas proximal, computo

aminocidico.

Mezclado Homogeneidad de la mezcla

Envasado Peso

Vida en anaquel Temperatura Humedad y acidez.

Fuente: Elaboracion Propia, 2012.

CUADRO N°2.8:
Variables De Comparacion (galleta)
Operacion Variables del proceso V. de comparacion
Amasado Tiempo Tiempo de mezclado
Horneado Tiempo, temperatura Grado de coccion

Fuente: Elaboracion Propia, 2012.
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CUADRO N°2.9:

Variables De Disefio De Equipo

Operacion Variable

Material de construccion
Mezclado-amasado Potencia del motor
Capacidad de produccion

Dimensiones

Fuente: Elaboracion propia, 2012.
3. MATERIALES Y METODOS
3.1 Materia prima

La materia prima a utilizar sera la harina de trigo, cereales: quinua y kiwicha,
las que seran previamente malteadas para luego ser molidas y poder ser
utilizadas como harinas. Las harinas de los cereales andinos tendran la
granulometria adecuada para ser utilizadas en la elaboracion de la premezcla,

asi como las caracteristicas fisicoquimicas.

3.2 Otros Insumos

Ingrediente Facultativo

SAL

Se afnade para desarrollar el sabor. Ademas endurece el gluten y produce una
masa menos pegajosa. La sal tiene un efecto atenuante sobre la velocidad de
fermentacion, por lo que a veces su adicion se retrasa hasta que la masa se ha
trabajado parcialmente. Normalmente, la cantidad que se agrega es de 1,8 a
2,1% del peso de la harina, quedando una concentracion de 1,1 a 1,4% en el

pan.
AGUA

Normalmente la cantidad a afadir suele ser de un 55 al 61% sobre la harina, y

se suele aumentar proporcionalmente con los contenidos de proteina y almidon
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dafiado. El contenido de agua tiene mucho que ver con la consistencia, por lo

que es vital controlar su adicin. Es muy importante la calidad del agua y

normalmente se suele afadir refrigerada (a 4°C), para paliar en lo posible el

aumento de la temperatura que tiene lugar en el amasado.

AZUCAR

Como alimento: Sustancia blanca, cristalina, muy dulce de sabor, muy soluble

en agua, que se extrae principalmente de la cafia dulce en los paises calidos y

la de remolacha en los templados; quimicamente es la sacarosa. En su proceso

de fabricacion a partir de la cafia, ésta se corta, muele y prensa para obtener un

jugo que luego se clarifica.

El jugo obtenido se espesa y se blanquea, para acabar cociéndolo,

cristalizandolo y luego centrifugandolo. Queda asi separada el azticar moreno,

que se sometera a refinacion si se le desea convertir en azucar blanco.

Como Quimico: Formado por una molécula de glucosa y fructuosa. Su formula

es Ci2H22011.

Una azicar bien refinada es la que cuenta con un 95% de pureza, sus

caracteristicas son:

Azucares invertidos en un grado de a 0.02% al 0.06%.

Humedad maxima 0.1%.

Cenizas del 0.001 al 0.026%.

Un pH que oscila entre 6 — 7.2%.

Propiedades fisico — quimicas del azucar.

Sabor dulce, inodoro, soluble en agua y poco soluble en alcohol.
Peso especifico 1.5877.

Descompone a 150 — 186°C

El punto de fusion de los cristales es aproximadamente es 184°C.

La densidad de la sacarosa a 175°C es 1.58046.
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LECHE EN POLVO

1.- Mejora el color de la corteza debido a la caramelizarian de la lactosa

2.- Le da mejor textura al pan, la masa queda suave y aterciopelada

3.- Le da al pan mejor sabor, la corteza sedosa estimula el apetito

4.- Incorpora al pan mas nutriente, elevando su valor proteico

5.- La leche en polvo aumenta la absorcion de agua y la masa trabaja mejor

6.- Aumenta la conservacion del pan, ya que retiene la humedad

7.- La grasa de la leche inhibe o retarda algo la fermentacion, pero hace a la
masa bien flexible y eléastica. Con ello se mejora el volumen, la miga resulta de

poros pequefios y suaves.
MATERIAS GRASAS

La materia grasa es el ingrediente enriquecedor mas importante de la masa, pues

lubrica, suaviza y hace mas apetitoso el producto.

Las materias grasas pueden ser elaboradas a partir de aceites hidrogenados
animales o vegetales, o a partir de grasas animales como manteca de cerdo o
grasa de vacuno. Con el avance tecnologico aparecen las grasas hidrogenadas,
con las cuales se alcanza una calidad constante y una mejor estabilidad en el

tiempo, evitando una rapida rancidez del producto.

Funciones
1.- Funcion lubricante: es la mas importante en el proceso de panificacion. La
grasa se distribuye en la masa uniformemente impidiendo la fuga de humedad

del producto.

2.- Funcion aireadora: importante en el ramo de la pasteleria, donde se requiere
incorporar al batido gran cantidad de aire para incrementar su volumen. Esta
tarea la debe realizar la materia grasa, que captura el aire en forma de pequefias

burbujas para acumular el vapor durante el horneo, generando asi el volumen.
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3.- Funcioén estabilizadora: confiere resistencia a loa batidos para evitar “su
caida” durante el horneo. Se encuentra estrechamente ligada con la funcion
aireadora de la masa en la panificacion. Sirve para acondicionar el gluten,

permitiéndole un adecuado desarrollo.

4.- Conservacion del producto: las propiedades de los productos que nosotros
percibimos con los sentidos, se conservan con la adiciéon de la materia grasa.

Propiedad organoléptica.
ADITIVOS

Los aditivos son sustancias que agregadas a los productos alimenticios aseguran
la conservacion y calidad de los alimentos, ademas mejoran la apariencia y
cualidades organolépticas del producto, para hacerlo mas atractivo al
consumidor. Ejemplos de aditivos: colorantes, saborizantes, conservadores,
quimicos para leudados: bicarbonato de sodio, cremor tartaro. El uso de aditivos
o coadyuvantes se justifica por tres razones, economia: se tiende a sustituir las
grasas animales por vegetales; conservacion: se usan para prolongar la vida 1til
de los productos almacenados; y, tercera razon es que con ellos se puede mejorar

la calidad de los productos finales

3.3 Materiales y reactivos
3.3.1 Analisis Quimico Proximal

Determinacion De La Grasa: Método AOAC 1980 — Método de Soxhlet

* Solvente organico » Hexano
» Eter de petroleo. * Papel filtro
* Balones

Determinacion  Del Contenido  De  Humedad: Método AOAC 1980.

Gravimetrico por_secado en estufa.
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* Capsulas

Determinacién Del Contenido De Ceniza: Método AOAC 1980 — Gravimétrico

por incineracion.

* Crisol

Determinacioén Del Contenido De Proteinas: AOAC 1980-Metodo Kjeldahl.

« Sal de amonio. « Acido sulftrico 0.1N

* Hidroxido de sodio 0.1N ¢ Granillas de Z

Especificaciones Técnicas de los Equipos de laboratorio para el control de
calidad.

- Estufa eléctrica. Marca RUEVENE, trabaja a 800°C, con circulacion de aire
y termostato.

- Estufa de secado al vacio, marca LMN tipo L.P. 402, con rango de
temperatura de 0 a 200°C con 220v.

- Equipo de electroforésis.

- Equipo Kjedahl, marca, THOMAS modelo 25.

- Equipo extractor de soxhlet.

- Termoémetro con escala de 0 a 100°C

- Microscopio, marca NIKON, trabaja a 110v — 220v.

- Autoclave con temperatura maxima de 150°C y trabaja a 110v.

Incubadora marca Izusu, trabaja a 110v, 0.25kW y a temperatura maxima
de 60°C.

- Balanza analitica marca LMN tipo LB10S5, capacidad méaxima de 1200gr,
con sensibilidad de 0.1gr.

- Mechero Bunsen.
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3.3.2 Equipos y maquinarias de laboratorio

CUADRO N° 2.10:
Equipos De Laboratorio

Analisis Equipo Material
o Mufla Cépsula de porcelana
0 Balanza analitica Balon de digestion Kjedhal
o Estufa Matraz Erlenmeyer
Quimico-proximal de 0 Aparato de destilacion Pinzas de metal
materia prima y producto | O  Kjedhal Mortero
and! 0 Extractor soxhlet Mallas
0 Mechero Bunsen Papel filtro
0 Termdmetro Perlas de video
Espatula
Pipeta
Vagueta
Tripode

Soporte Universal
Probeta (2) S0ml — 250 ml
Beaker (4) 0.1L — 0.5L.
Bureta 50 ml — 25ml

O OO0 O O0OO0O|lOOOOOOOOOOOOOOOoODOoO

0 Balanza analitica Espatulas
0 Termémetro Papel filtro
0 Refractometro Probeta 250ml.
Quimico fisico MP — 0 Potenciémetro Embudo
producto final 0 Balanza de platillos Vasos de precipitado
Pipetas
O Placas Petri
0 Microscopio R Ly 1o
o Incubadora (o] T}lbOS de ensayo
B v 1Y 0 Pinzas de metal
Microbiolégico o0 Autoclave 0 Tripode
0 Soporte universal
materia prima y producto | © Balanza 0 Erlenmeyer
final 0 ZMeshgo Bunsen 0 Vasos de precipitado 250 —
0 Estufa de esterilizacion
100 ml.
Organoléptico de 0 Cartillas de evaluacion

0 Vasos, platos descartables,

materia prima y producto | o  Panel de degustacion agua

final

Fuente: Elaboracion propia, 2012

79

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




REPOSITORIO DE UNIVERSIDAD

CATOLICA
TESIS UCSM ~Z  DE SANTA MARIA

3.3.3 Planta Piloto

CUADRO N°2.11:
Equipo De Planta Piloto
OPERACION EQUIPO Y MATERIAL ESPECIFICACIONES TECNICAS
Recepcion y
Almacenamiento Balanza Digital
. . Al inoxidabl
Bandejas de recepcion, balanza de cero moxidable
.. . platos ..
Acondicionamiento M Acero inoxidable
. ) esa .
de Materia Prima . Acero inoxidable
Pocillos
. N Acero inoxidable
. Tinas de acero inoxidable
Humectacion ;
Bandejas con malla
Acero inoxidable
Germinado Tinas de acero inoxidable
A gas propano
Secado Secador Mallas Acero Inoxidable
Bandejas para secado
. Molino de cuchillas Acero inoxidable
Molienda
Tamizado Balanza Digital
Cribas para tamizado
Mezcladora con  paletas  de Acero inoxidable
agitacion 3/
Mezclado-amasado | Balanza para los insumos menores. | Digital
Carrito Acero inoxidable
Polietileno
Bolsas Digital
Balanzas I nes
Envasado Selladoras Acero inoxidable.
Cucharas
Mesas
Empacado Bolsas de polietileno transparentes
Almacén
Almacenado Termoémetro Digital

Fuente: Elaboracion Propia, 2012.
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4. ESQUEMA EXPERIMENTAL
4.1. METODO PROPUESTO
En el punto 2.1.4.6 se encuentra especificado el método propuesto.
4.2 DISENO DE EXPERIMENTOS — DISENO ESTADISTICO

4.2.1 Caracterizacion De La Materia Prima

Determinar las caracteristicas fisico-quimico del cereal de quinua y kiwicha,

para emplearse en el proceso de obtencion de harinas de quinua malteadas.

CUADRO N° 2.12:

Analisis Fisico-Quimico De Quinua Y Kiwicha

Determinacion Quinua Kiwicha Comparacion con ficha técnica

Humedad

Ceniza
Grasa
Proteina

Carbohidratos

Fuente: Elaboracion propia, 2012.

CUADRO N° 2.13:
Pruebas biologicas de la kiwicha
Prueba Biologica Control Kiwicha
PER

Fuente: Meza M. y Ramirez V. 2000

CUADRO N° 2.14:
Pruebas biologicas de la quinua
Prueba Biologica Control Quinua
PER

Fuente: Telleria. M.L.et. al (1978)
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CUADRO N° 2.15:

Andlisis Organoléptico De Quinua Y Kiwicha

Determinacion Quinua Kiwicha
Aspecto
Color
Olor
Sabor

Fuente: Elaboracion Propia, 2012.

CUADRO N° 2.16:

Analisis Microbiologico De Quinua Y Kiwicha

Analisis Quinua Kiwicha

Numeracion de mohos
(UFCl/g)
Fuente: Laboratorio de ensayo y control de calidad UCSM, 2013.

4.2.2 Prueba preliminar: Eliminacion de saponinas en la quinua

a) Objetivos
Eliminacion de saponinas en la quinua utilizando el método humedo,

especificamente, mediante el método de lavado

b) Variables
Remojo: 15min
T°:40 °C
Lavado 1: 2min
Lavado 2: 4 min

Lavado 3: 6 min

¢) Resultados
Para la eliminacion de la saponina en la quinua se utiliz6 el método humedo,
donde se realiza una agitacion por 2 minutos, existe saponinas si después del

agitado se observa espuma en la superficie en forma de un panal de abejas.
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CUADRO N° 2.17:
Eliminacion de saponina para la quinua
Numero de lavado Resultado

Primer lavado

Segundo lavado

Tercer lavado

Fuente: Elaboracion Propia, 2012.

4.2.3 Experimento nimero uno: Humectacion

a) Objetivos
Determinar el tiempo optimo de humectacion (absorcion de agua de los

granos), la relacion de mezcla de quinua vs agua, y kiwicha vs agua.

b) Variables

Relacion de mezcla de: cereal/Agua, tiempo de humectacion.

Quinua

Dilucion 1.- 1:1.5
Dilucion 2.- 1:2.5
Tiempo 1 =2 horas
Tiempo 2= 4 horas

Tiempo 3= 6 horas

Kiwicha

Dilucion 1.- 1:1.5
Dilucion 2.- 1:2.5
Tiempo 1 =4 horas
Tiempo 2= 6 horas

Tiempo 3= 8 horas
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¢) Resultados

CUADRO N° 2.18:

Resultados Para La Humectacion De Quinua

Grado de Humectacion de Quinua Rl1 | R2 | R3 | X
. tql
Relacién
tq2
1:1.5
Absorcion de Agua tg3
tql
Relacion
tq2
1:2.5
tq3

Fuente: Elaboracion Propia, 2012.

CUADRO N° 2.19:

Analisis Sensorial de inicio de germinado

Tiempo Visibilidad de la raicilla Tamaiio de raicilla

7 horas

8 horas

10 horas

Fuente: Elaboracion Propia, 2012.

CUADRO N° 2.20:
Resultados de humedad de la quinua
Tiempo Humedad (%)

2 horas

4 horas

6 horas

Fuente: Elaboracion Propia, 2012.
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CUADRO N°2.21:
Resultados Para La Humectacion De Kiwicha
Grado de Humectacion de Kiwicha R1 | R2 | R3 x
tk1
Relacion
tk2
1:1.5
Absorcion de Agua k3
tk1
Relacion
tk2
1:2.5
k3

Fuente: Elaboracion Propia, 2012.

CUADRO N° 2.22:
Andlisis Sensorial de inicio de germinado
Tiempo Visibilidad de la raicilla Tamaiio de raicilla
9 horas
12 horas
15 horas

Fuente: Elaboracion Propia, 2012.

CUADRO N° 2.23:
Resultados de humedad de la kiwicha

Tiempo Humedad (%)

4 horas

6 horas

8 horas

Fuente: Elaboracion Propia, 2012.
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d) Disefio experimental:

Humectacion
I |
Q K
I |
| | l |
Dl D2 Dl D2
[ 1 ] 1
tq1 tee T3 tq1 te2  tg3 tk1 ke tk3 tk1 tk2 k3

e) Diselo y analisis estadistico:

Se presenta el analisis estadistico de un disefio factorial completamente al azar

experimental de 2x3 (dos muestras, dos diluciones por tres tiempos).

Estos resultados se evaluaran con un analisis de varianza en caso de que haya

diferencia significativa se aplicara una prueba de comparacion de TUCKEY

f) Materiales y equipos:
CUADRO N° 2.24:

Materiales y equipo para la humectacion

Materiales y
MP / Insumos Cantidad Especificaciones
Equipos
—  Granos de Quinua 3Kg. — Pocillos De acero inoxidable
— Granos de Kiwicha 3 Kg. — Jarra De PVC
~ Agua 12 1t. _  Balanza Digital Kg
: De mercurio 100 — 150°C
— Termoémetro
— Lienzo
— Cronometro

Fuente: Elaboracion propia, 2012.
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g) Balance de Materia y Modelos matematicos
e Balance de materia

02,CO
2,CO2 v

5 . 1 Hq
Cereal Seco Humectacion Cereal Haimedo

Agua Agua Residual

Entrada = Salida

MI =MS

MI = Materia que ingresa
MS = Materia que sale
6=M/V

6 = densidad del cereal
M = masa del cereal

V = volumen del cereal

e Balance de Energia
Q =mCp (T2 - Ty)

Donde:

m = Grano humectado

Cp = calor especifico del grano
T1 = temperatura inicial del grano
T2 = temperatura maxima del grano

Q = calor en el proceso de humectacion
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e Modelo matematico:

Contenido de Humedad:

H=W-Ws/W Xr=W - Ws/ Ws
Doénde:

W = Peso total del producto
Ws =Peso solido seco
Xf= Humedad absoluta del producto

H = Porcentaje de humedad de la muestra

4.2.4 Experimento numero dos: Germinado

a) Objetivos

Determinar las caracteristicas fisicas que deben tener los granos de cereales,
Quinua y Kiwicha (desarrollo de la plimula del germen, que alcanza la mitad

o los dos tercios de longitud del grano.)

b) Variables

Quinua
Temperaturas:
Ti=15°C
Ta=25°C
Tiempo de germinado:
tqe = 3 horas
ta= 5 horas
tg3 = 7 horas
Kiwicha
Temperaturas:
Ti=15°C
Ta=25°C
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Tiempo de germinado:
tk1 = 16 horas
tk2 = 24 horas
tk3 = 30 horas

¢) Resultados

CUADRO N° 2.25:
Resultados Para La Germinacion De Quinua
Germinacion de quinua R1 | R2 | R3 | X
tq1
T tq2
Rendimiento tq3
(Numero de granos tql
germinados) T> tq
tq3
Sumatoria

Fuente: Elaboracion Propia, 2012.

CUADRO N° 2.26:

Resultados Azucares reductores en la quinua

Analisis Quinua sin germinar Quinua germinada

Determinacion de Azucares
reductores (g/kg)
Fuente: Laboratorio de ensayo UCSM, 2013.

CUADRO N°2.27:
Pruebas biologicas comparativas entre la quinua y la quinua germinada
Prueba Biolégica Control Quinua Quinua
germinada
PER

Fuente: Proyecto UEB-PIMQA. Arguello, Sy Garzén, G. (2012)*Valores
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CUADRO N° 2.28:

Resultados de analisis microbiologico en la quinua

Analisis Tiempo Resultados

Mohos y levaduras A partir de las 9 horas
Fuente: Laboratorio de ensayo UCSM, 2013.

CUADRO N°2.29

Resultado de crecimiento de raicilla de la quinua

Tiempo Visibilidad de la raicilla

7 horas

9horas

11 horas

Fuente: Elaboracion Propia, 2013.

CUADRO N° 2.30:

Resultados Para La Germinaciéon De Kiwicha

Germinacion de kiwicha R1 | R2 | R3 | X
tk1
T 19)
Rendimiento ti3
(Numero de granos tk1
germinados) T, tk2
k3
Sumatoria

Fuente: Elaboracion Propia, 2012.

CUADRO N° 2.31:

Resultados Azucares reductores en la kiwicha

Analisis kiwicha sin germinar Kiwicha germinada

Determinacion de

Azucares reductores (g/kg)

Fuente: Laboratorio de ensayo y control de calidad UCSM, 2013
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CUADRO N° 2.32:
Pruebas biologicas comparativas entre la kiwicha y la kiwicha germinada
Prueba Biolégica Kiwicha Kiwicha
germinada
PER

Fuente: Meza M. y Ramirez V. 2000

CUADRO N° 2.33:

Resultados de analisis microbioldgico en la kiwicha

Analisis Tiempo Resultados

Mohos y levaduras A partir de las 30 horas
Fuente: Laboratorio de ensayo UCSM, 2013.

CUADRO N° 2.34:
Resultado de crecimiento de raicilla de la kiwicha
Tiempo Visibilidad de la raicilla
24 horas
30 horas
36 horas

Fuente: Elaboracion Propia, 2013.

d) Disefio experimental:

GERMINADO
I |
Q K
] |
T T> Ti T2
E— I— — EE—
| tar ta2 ta3 tu  te  te3 ta te  t} t e tk3 |
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e) Disefio y analisis estadistico:
Disefio factorial completamente al azar con tres repeticiones con analisis de
varianza, en caso de que haya diferencia significativa se aplicara una prueba de

comparacion de TUCKEY.

f) Materiales y equipos:

CUADRO N° 2.35:
Materiales y equipo del germinado
MP / Insumos | Cantidad | Materiales y Equipos Especificaciones
— QGranos de 3 Kg. — Pocillos De acero inoxidable
Quinua — Jarra De PVC
—  Granos de 3Kg. |- Balanza Digital Kg
Kiwicha —  Termoémetro De mercurio de 100 —
— Lienzo 150°C
— Cronémetro

Fuente: Elaboracion propia, 2012.

g) Balance de Materia y Modelos matematicos

e Balance de materia:

02,CO2

Cereal Himedo
Agua —>{ Proceso: Germinacion —>

(Tiempo, temperatura ambiente)

MI =MS

MI = Materia que ingresa
MS = Materia que sale
=M/V

0 = densidad del cereal
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M = masa del cereal

V = volumen del cereal

Grado de Hidrolisis en el cereal

Cuando el cereal es humectado, los carbohidratos contenidos en el cereal
absorben agua, lo que posibilita el proceso de hidrdlisis de los almidones
contenidos en el cereal, desdoblandose éstos almidones en carbohidratos mas

simples (aztcares) de facil asimilacion.

Grado de hidrélisis = equivalente de dextrosa ED

solidos solubles

= azucares reductores

Hidrdlisis: por la accion de acidos o enzimas

(CeH1005)n + nH2O --------- nCecH1206

Almidon agua glucosa

Varias etapas:

Almidoén -------- > dextrinas -------- > maltosa --------- > glucosa

e Balance de energia

Q =mCp (T2 - T))

Doénde:

m = grano germinado

Cp = calor especifico del grano
Ti
T2

temperatura inicial del grano

temperatura maxima del grano

Q = calor en el proceso de germinado
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¢ Modelo Matematico

VG = (£ VGD/N) x %

Donde:

VG = Valor de la germinacion
PG = Porcentaje de germinacion al final del ensayo

VGD = Velocidad de germinacion diaria, que se obtiene dividiendo el
porcentaje de germinacion acumulado por el numero de dias
transcurridos desde la siembra

Y~VGD = Total que se obtienen sumando todas las cifras de VGD obtenidas
en los recuentos diarios

N = Numero de recuentos diarios, empezando a contar a partir de la
fecha de la primera germinacion

4.2.5 Experimento niimero tres: Secado
a) Objetivo:

Determinar los parametros adecuados para desarrollar el proceso de secado,
optimos de los cereales Quinua y Kiwicha. Determinar el tiempo 6ptimo de

secado de los granos quinua y kiwicha.

b) Variables:

Proceso de secado:
QUINUA

Tiempo de secado:

ts1= 0.5 hora

ts2= 1.0 horas

ts3= 1.5 horas

tsa= 2.0 horas
Temperatura de secado:

T= 55°C

94

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




CATOLICA .
DE SANTA MARIA

REPQSITORIO DE 2k,  UNIVERSIDAB

TESIS UCSM

KIWICHA

Tiempo de secado:
ts1=1.0 hora

ts2= 1.5 horas

ts3= 2.0 horas

tsa= 2.5 horas
Temperatura de secado:

T= 55°C

¢) Resultados:

CUADRO N° 2.36:
Secado De Quinua
Secado de la quinua Rl1 | R2 R3| R4 | RS | X
ts1
Contenido de Humedad ts2

ts3

ts4

Sumatoria

Fuente: Elaboracion propia, 2012.

CUADRO N° 2.37:

Actividad de agua en la Quinua

Tiempo (horas) AW
0

0.5

1.0

1.5

2.0

Fuente: Elaboracion propia, 2013.
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CUADRO N° 2.38:
Secado De Kiwicha
Secado de la kiwicha R1 | R2Z| R3| R4 | RS | X
ts1
Contenido de Humedad ts2

ts3

ts4

Sumatoria

Fuente: Elaboracion propia, 2012.

CUADRO N° 2.39:
Actividad de agua en la kiwicha
Tiempo (horas) AW
1.0
1.5
2.0
2.5

Fuente: Elaboracion propia, 2013.

d) Disefio experimental:

Secado

—4—0
H— =

ts1 ts2 ts3 tsa ts1 ts2 ts3 ts4
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e) Disefio y analisis estadistico:

Disefio completamente al azar con cinco repeticiones con analisis de varianza,
en caso de que haya diferencia significativa se aplicara una prueba de

comparacion de DUNCAN.

f) Materiales y equipos:

CUADRO N° 2.40:
Materiales Y Equipo del Secado

Materiales y Especificaciones
MP / Insumos Cantidad
Equipos

— Granos de Quinua 3 Kg. — Secador de | De acero inoxidable

—  Granos de Kiwicha 3Kg. bandejas De PVC

— Pocillos Digital Kg

— Jarra De mercurio 100 — 150°C
— Balanza

— Termoémetro
— Lienzo

— Cronometro

Fuente: Elaboracion propia, 2012.

g) Balance de materia y Modelos matematicos

Balance Macroscdpico de Materia:

Calor

Quinua Secado

Germinada | (Tostado) [ > Quinua Malteada

l

Vapor de Agua
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e Balance Macroscopico de Materia:

Calor

Kiwicha Secado

Germinada ’ (Tostado) > Kiwicha Malteada

l

Vapor de Agua

e Balance de energia
Transferencia de calor
La operacion se realiza por batch, entonces:

Q =mCp (T2 - T1)

Donde:
m = masa del cereal
Cp = calor especifico del cereal

Ti

Il

temperatura inicial del cereal

T2 = temperatura maxima del cereal

Q = calor en el proceso de malteado

e Modelos Matematicos

Secado:
La velocidad de secado por la paridad de humedad del solido humedo en la
unidad de tiempo. Analiticamente la velocidad de secado se refiere a la unidad

de area de superficie de secado de acuerdo al modelo matematico

W S ( dx)
A\ df
Doénde:
S = peso de so6lido seco

A = area de la superficie Expuesta

W = velocidad de secado
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En el siguiente cuadro se muestra la cinética de secado del producto a 65°C:
%=W —-Ws/W Xt=W -Ws/ Ws

Donde:

W = peso total del producto

Ws = Peso de solido seco

Xt = humedad absoluta del producto

% = porcentaje de humedad en la muestra

4.2.6 Experimento niimero cuatro: Granulometria

a) Objetivo
Determinar la distribucion de particulas de una muestra, el cual se realiza a través
de un proceso de tamizado que deben tener las harinas de quinua y kiwicha

malteados, pesandose finalmente las fracciones retenidas en cada mallas.

b) Variables

Granulometria de quinua

Malla N° de Tamiz Abertura de malla (mm)
Ml 40 0.354
M2 50 0.297
M3 60 0.250

Granulometria de kiwicha

Malla N° de Tamiz Abertura de malla (mm)
M1 40 0.354
M2 50 0.297
M3 60 0.250
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Resultados:

Evaluar las diferentes granulometrias, para las harinas de quinua y kiwicha
malteadas para que el producto sea organolépticamente aceptable ademas de

presentar uniformidad en tamaio de particula que debe tener la premezcla.

CUADRO N°241:
Grado De Extraccion De Harina Quinua

Molienda de la Quinua Rl1 | R2 R3 | R4 | RS | R6| X

M1 N°40 = 0.354mm
Rendimiento M2 N°50 = 0.297mm
M3 N°60 = 0.250mm

Sumatoria

Fuente: Elaboracion Propia, 2012.

CUADRO N°2.42:
Andlisis quimico proximal para la harina de quinua malteada

Analisis Harina de quinua Harina de quinua sin

malteada maltear

Determinacion de proteinas (%)

Determinacion de humedad (%)

Determinacion de grasa (%)

Determinacion de ceniza (%)

Determinacion de calcio (%)

Determinacion de hierro (mg/kg)

Fuente: UCSM, 2013.
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CUADRO N° 2.43:
Grado de extraccion de harina de kiwicha
Molienda de la kiwicha R1 | R2|R3| R4 | RS | R6| =
M1
Rendimiento M2
M3
Sumatoria

Fuente: Elaboracion Propia, 2012.

CUADRO N° 2.44:
Analisis quimico proximal para la harina de kiwicha malteada
Analisis Harina de Kiwicha Harina de kiwicha sin
Malteada maltear

Determinacion de proteinas (%)

Determinacion de humedad (%)

Determinacion de grasa (%)

Determinacion de ceniza (%)

Determinacion de calcio (%)

Determinacion de hierro (mg/kg)

Fuente: UCSM, 2013.

CUADRO N° 2.45:
Granulometria: Evaluacion en la Galleta - Textura
Panelistas M1 M2 M3
1
2
3
4
5
6
7
8
9

Fuente: Elaboracion Propia, 2013.
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CUADRO N° 2.46:
Escala de evaluacion sensorial (textura) en la galleta
Textura Puntaje

Duro 4

Ni suave ni duro 3

Suave 2

Muy suave 1

Fuente: Elaboracion Propia, 2013.

¢) Disefio Experimental:

Molienda
]

d) Diseiio y Analisis Estadistico

Se presenta el analisis estadistico, con un disefio completamente al azar con

seis repeticiones para cada cereal.

Estos resultados se evaluaran con un analisis de varianza, en caso de que

haya diferencia significativa se aplicard una prueba de comparacion de

DUNCAN.

102

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




REPQSITORIO DE >ET%. - UNIVERSIDAD

CATOLICA
TESIS UCSM = DE SANTA MARIA

e) Materiales y Equipos:

CUADRO N° 2.47:
Materiales Y Equipos para la Molienda
Materiales/ Insumos Cantidad Equipo/ maquinarias Especificaciones
Quinua malteada 3 kg Molino de Cuchillas Acero Inoxidable
Kiwicha malteada 3 kg Tamices Malla de pvc
1 Balanza Digital
Envases Polietileno de alta
densidad
2 Paletas De Acero

Fuente: Elaboracion Propia, 2012.

f) Balance de Materia y Modelos matematicos:
e Balance de Materia

Determinacion de granulometria de las harinas

Cereal molido ——> Tamizado T Harina fina

|

Deshecho y otros.

Balance de energia:

Transferencia de calor
Q =mCp (T2 - T1)
Donde:

m = masa del cereal

Cp = calor especifico del cereal
Ti

temperatura inicial del cereal
T2 = temperatura maxima del cereal

Q = calor en el proceso de molienda

e Modelos Matematicos:
Segtin la Ley de Rittinger (1867): K varia de acuerdo al producto, y el equipo

utilizado, a mayor tamafio de grano, mayor cantidad de energia se requiere para

reducir el tamafio del grano
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Donde:

E = Energia necesaria para la reduccion de tamafio

K = Constante de Rittinger

D2 = El tamafio de la particulas tras la molturacion.

D: = El tamafio medio de las piezas.

4.2.7 Experimento nimero cinco: Formulacion de la premezcla

a) Objetivo

Determinar la formulacion 6ptima que debe tener la pre-mezcla de harinas de

trigo, harina de quinua y kiwicha malteadas, en la elaboracion de galletas.

b) Variables

Formulacion 1 Formulacion 2

Formulacion 3

Harina de trigo 70% Harina de trigo  70%

Harina de trigo  70%

Harina de Quinua [H. Quinua malteada 20%

malteada 15%

H. Quinua malteada 5%

Harina de Kiwicha [H. Kiwicha malteada 10%
malteada 15%

H. Kiwicha malteada 25%

Para realizar la formulacion de premezcla para
formulacion de galletas tipo pasta:

(*)Harina.........coooeiiiiinann.... 46.90%
Manteca vegetal....................... 13.30%
AzGcarmolida......................... 27.10%
Cloruro de sodio...........cccoevnnn.. 0.40%
Leche en polvo..........c.cooooiinnin. 1.30%
Bicarbonato de sodio.................. 0.50%
Bicarbonato de amonio................ 0.23%

galletas necesitamos una

(*) Este porcentaje de harina sera sustituido por un 30% por harinas de quinua
y kiwicha malteada ya que segin bibliografia este es el porcentaje
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recomendable de sustitucion si se quiere conservar buen propiedades
reologicas de las galletas.

. Adicion de agua: 10.27 %

CUADRO N° 2.48:

Formulacion de la premezcla, SABOR

Panelistas F1 F2 F3
1

O 0| Q| O | K| W N

Fuente: Elaboracion Propia, 2012

CUADRO N°2.49:
Escala De Evaluacion Sensorial

SABOR PUNTAJE

Muy agradable 5

Agradable 4

Aceptable 3

Regular 2

Desagradable 1

Fuente: Elaboracion propia, 2012.

105

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




5
4

@%%% UNIVERSIDAD
i B

REPQSITORIO DE CATOLICA

TESIS UCSM

i DE SANTA MARIA

CUADRO N° 2.50:

Formulacion de la premezcla, COLOR

Panelistas F1 F2 F3
1

O 0| Q| O] | K| W[ N

Fuente: Elaboracion propia 2012

CUADRO N° 2.51:
Caracteristicas a evaluar color

Criterio Puntuacion
Crema dorado 4
Crema 3
Crema palido 2
Crema oscuro 1

Fuente: Elaboracion propia 2012
¢) Resultados
Se establecera la formulacion 6ptima de premezcla de harinas en base al valor

nutritivo, sabor y color del producto evaluado mediante la utilizacion de

cartillas de evaluacion sensorial.
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d) Disefio experimental

Formulacion

| | |
Fi F2 Fs

Optimo
e) Disefio y Andlisis Estadistico

Se presenta el analisis estadistico, con un disefio experimental completamente

al azar con nueve repeticiones.

Estos resultados se evaluaran con un analisis de varianza, en caso de que haya

diferencia significativa se aplicara una prucba de comparacion de TUCKEY.
f) Materiales y Equipos

CUADRO N° 2.52:

Materiales Y Equipos para la Formulacion

MATERIA PRIMA | CANT. | MATERIALES Y EQUIPOS | ESPECIFICACIONES
Harina de trigo 3 Kg. Mezcladora — Amasadora
Harina de quinua 2 Kg. Horno
malteada Bandejas Acero inoxidable
Harina de kiwicha 2 Kg. Balanza Digital 0 — 1 kg
malteada Rodillos De madera
Insumos Mesa De acero inoxidable
Cuchillo Acero inoxidable
Cartillas de evaluacion
sensorial

Fuente: Elaboracion propia, 2012.

g) Balance de Materia y Modelos matematicos

e Balance De Materia

Mezclado
Harina de Trigo
Harina de quinua malteada P
> T —>
Harina de kiwicha malteada, 0ceso Galletas
Insumos
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¢ Modelo matematico

Eficiencia durante el mezclado expresada en %.

Doénde:

0,: Desviacion estandar de una mezcla al comienzo de una operacion.
0, Desviacion estandar de una muestra tomada durante el mezclado.
0«: Desviacion estandar de una mezcla perfecta.

0,: se halla con la siguiente formula:

0, = [Vi(1 = T)]
En ella que V representa el promedio de la masa o el volumen relativo de cada

componente de la mezcla.

4.2.8 Vida en Anaquel de la premezcla.

a) Objetivo
Determinar el tiempo de vida util para la premezcla de harina de trigo y harinas

de quinua y kiwicha malteados e insumos.

b) Variables
T1=20C
T2=30°C
T3=40°C

¢) Resultados

e Porcentaje de humedad
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CUADRO N° 2.53:
Resultados de la Vida Util: Humedad

Humedad%
Dias T1 T2 T3
0
5
10
15
20
25
30
Fuente: Elaboracion Propia, 2012

CUADRO N° 2.54:
Resultados de la Vida Util prueba: Acidez

Acidez%

Dias T1 T2 T3
0
5
10
15
20
25
30

Fuente: Elaboracion Propia, 2012

d) Balance de energia y Modelo Matematico

e Modelo matematico
Cailculo de la vida en anaquel

Para determinar el tiempo de vida util de la Premezcla de harina de trigo y

harina de quinua y kiwicha malteada se puede utilizar el modelo de Arrhenius

o modelo Q,:
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Modelo:
Orq = Or¢ X Q10(Tt_Td)/10
Doénde:
6r4 = Vidaen anaquel a una temperatura dada (dias).
07+ = Vidaen anaquel a mayor temperatura empleada (dias).
Q10 = Aceleracion térmica
T, = Temperatura a la que se quiere
T; = Temperatura a la que se quiere hallar la vida en anaquel (°C)

El llamado factor Arrhenius a Q;ydefinido por:

Velocidad de deterioro a la temperatura (T)
Velocidad de deterioro a la temperatura (T + 10)

Q1o =

Calculo de la velocidad constante de deterioro.

Modelo:
C
Ln ?f
K=—1
t
Dénde:
K = Velocidad constante de deterioro

Cr

Valor de la caracteristica evaluada al tiempo t

C; = Valorinicial de la caracteristica evaluada.

Tiempo en que se realiza la evaluacion

Resultados de constante de velocidad de deterioro K.

4.2.9 Evaluacion del producto final.

Los resultados de calidad e inocuidad de la premezcla de harina de trigo y
harina de quinua y kiwicha malteada en su respectiva, caracterizacion
sensorial, fisico-quimica, quimico-proximal y microbioldgica y su evaluacion

es la siguiente:
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¢ Analisis Organoléptico

CUADRO N° 2.55:
Analisis Organoléptico La Premezcla De Harina De Trigo Y

Harina De Quinua Y Kiwicha Malteada

Criterios Resultados
Olor
Color
Sabor

Aspecto

Particulas extrafias
Fuente: Elaboracion Propia, 2012

e Analisis Microbiologico

CUADRO N° 2.56:
Andlisis Microbiologico La Premezcla De Harina De Trigo Y Harina

De Quinua Y Kiwicha Malteada

Analisis Resultados

Numeracion de microorganismos aerobios mesofilos viables (ufc/g)

Numeracion de coliformes totales, (NMP/g)

Numeracion de bacillus cereus ,(ufc/g)

Fuente: Laboratorios U.C.S.M, 2012

o Analisis Quimico Proximal

CUADRO N° 2.57:
Analisis Quimico Proximal La Premezcla De Harina De Trigo

Y Harina De Quinua Y Kiwicha Malteada

Analisis Resultados Comparacion con galleta comercial

Humedad %

Proteinas %

Grasa %

Cenizas %

Fuente: Laboratorios U.C.S.M. 2012
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CUADRO N° 2.58:

Analisis de Hierro, Calcio

Analisis Resultados Comparacion con galleta comercial

Hierro, mg/50 g.
Calcio %
Fuente: Laboratorios U.C.S.M. 2012

4.2.10 Experimento de la maquinaria: "MEZCLADORA AMASADORA"

a) Objetivo:

Determinar el poder dispersante de la amasadora.
b) Variables:

Se tomaran muestras después de afiadir a la masa un ingrediente trazador (anis)
y midiendo después la concentracion del anis mediante el peso de este en las
muestras extraidas a intervalos fijos en tres tiempos:

Variables:

Tiempo de amasado:

e tl: 1 minuto

e (2: 4 minutos

e t3: 8 minutos

Velocidad del amasado:

o El amasado se efectuara con la primera velocidad.
Carga minima:

e 2Kg

Carga maxima:
o 8kg

Un método para determinar los cambios que se producen en la composicion
durante el mezclado consiste en calcular la desviacion estandar de cada

fraccion en muestras sucesivas.
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¢) Materiales Y Equipos

- Premezcla de galletas

- Agua

- Ingrediente trazador (anis)
- Amasadora

- Cronometro

- Balanza

d) Modelo Matematico

Desviacion estandar de cada fraccion en muestras sucesivas para determinar

los cambios que se producen en la composicion durante el mezclado de sélidos.

e S

n—1

Donde:

0, - Desviacion estandar.

n : nimero de muestras.

X : concentracion del componente en cada muestra.

X : concentracion media de las muestras.

Indice de mezclado para controlar la uniformidad de la mezcla y comparar el
funcionamiento de diversas mezcladoras cuando los componentes se
encuentran aproximadamente en igual proporcion en masa y/o a velocidades

de mezclado relativamente lentas.

Doénde:
0,: Desviacion estandar de una mezcla al comienzo de una operacion.
o, Desviacion estandar de una muestra tomada durante el mezclado.

0«: Desviacion estandar de una mezcla perfecta.
RN VACEAA)

V: promedio de la masa o volumen relativo de cada componente de la mezcla.
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Indice de mezclado cuando uno de los componentes se halla en muy poca
proporcion y/o velocidades de mezclado elevadas.

_ log gy, — logoy

2" logo, — logoy

Indice de mezclado para liquidos o solidos que se mezclan de forma semejante
aMl:

y o’m — o«
37 620 —g2a

El tiempo de mezclado y el indice de mezclado estan relacionados de acuerdo
con el siguiente modelo matematico.
InM= —kl,

Doénde:

K: velocidad de mezclado

Constante, que varia con el tipo de mezcladora y la naturaleza de los
componentes.

t,n, : Tiempo de mezclado.

5. CARACTERISTICAS DE MEZCLADORA-AMASADOR DE CEREALES

Equipo: mezcladora-amasadora de cereales:

e [ velocidad (con retroceso)

e (Capacidad de carga minima: 2kg.

e (Capacidad de carga maxima: 8 kg.

Materiales De Construccion:

e Bastidor: tubo cuadrado de acero de 1 4”7 x 1 4”
e Motor Monofasico %2 HP,220 voltios

e Sistema de reduccion de velocidad (poleas de aluminio)
e 4 paletas de acero inoxidable

e Numero de fajas 2 , material de caucho refinado
e Tolva de carga de acero inoxidable calidad 304
e Bandeja de acero inoxidable.
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6. DIAGRAMAS

DIAGRAMA N° 2.1:

Diagrama de Bloques para elaboracion de una premezcla de Harina de Trigo, Harina de

Quinua y Kiwicha Malteadas

Recepcion de Materia Prima

v

v

M3 N°60 = 0.250 mm

v
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H. Trigo Quinua Kiwicha
Seleccion | —» Residuos Seleccion —>» Residuos
Lavado, Lavado
(eliminacion de (eliminacion de
Saponina) saponinas)
v P 15 1 Di=1:15
: o : D)= 1:25
Agua—» Humectacion | '~ Agua—| Humectacion | t=4horas
t2 =4 horas t2 = 6 horas
¢ ts = 6 horas ¢ t; = 8 horas
Escurrido | — Agua Escurrido —» Agua
T, =15 mi tqg =3 horas T, =15 : tci = 16 horas
°C Ge nado tgz =5 horas °C Germinado ta =24 horas
* tg3 =7 horas ¢ tks =30 horas
Oreado Oreado
Ty=55°C Ta=55°C
Secado tsr= 0.5 horas Secado ta= 1 horas
t2= 1.0 hora to= 1.5 hora
¢ ts3= 1.5 horas ¢ t3= 2 horas
tu= 2.0 horas tu= 2.5 horas
Eliminacion de Eliminacion de
Raicilla Raicilla
Molienda Molienda
. 40 = 0. . M1 N°40 = 0.354
Tamizado MIN?40=0.354 mm Tamizado m
M2 N°50 = 0.297 mm M2 N°50 = 0.297 mm

M3 N°60 = 0.250 mm
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|

Insumos:
Leche en polvo, Azicar, Grasa, — ]

Formulacion

sal, bicarbonato de sodio, amonio

|

Mezclado

v

Envasado-almacenamiento

v

Vida Util

Fuente: Elaboracion Propia, 2012.

DIAGRAMA N° 2.2:

Formulacién 1 Formulacién 2 Formulacién 3

Harina de trigo 70% Harina de trigo 70%)| Harina de trigo 70%

H.Quinua maltcada 15% | H. Quinua maltcada 20% H. Quinua maltcada 5%

H.Kiwicha malteada 15% H.Kiwicha malteada 10% H. Kiwicha malteada 25%

t1 = 1 min
t2 =4 min
t3 = 8 min

T1=20°C
T,=30°C
T3=40°C

Diagrama de Bloques Elaboracion de Galletas Con Premezcla

H. Trigo

H. Quinua malteada —>

Recepcion de Materia Prima

H. Kiwicha malteada

!

Formulacion

Insumos _,

v

Materias secas

Mezclado

<«— Grasa

v

Amasado

Agua —>

v

Moldeado

v

Horneado

Ti=10min t=150°C

v

Enfriamiento

T°= Ambiente

v

Desmoldado

Envasado

v

Almacenado

Fuente: Elaboracion Propia, 2012.
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DIAGRAMA N° 2.3:

Diagrama Experimental

Recepcion de Materia Prima Quinua y Kiwicha

Seleccion — Impurezas

Agua —> Humectacion

T. Tz Ti T. T3 T T T3

Germinado

Ti T2
[ | [ [ [ | |

tz  tg3  ta te  te ot

Secado

a— A

ts1 ts2 ts3 tsa

ts1 ts2 ts3 tsa

——> Agua residual

Di=1:15
Dz =1:2.5
Quinua

Ty =2 horas
T, =4 horas
T3 = 6 horas
Kiwicha

T) =4 horas
T, = 6 horas
T; = 8 horas

T,=15°C
T, =25°C
Quinua

tq= 3 horas
tez= 5 horas
t3= 7 horas
Kiwicha
tx= 16 horas
tko= 24 horas
txs= 30 horas

T=55°C
Quinua

ts1= 0.5 hora
ts;= 1.0 hora
ts= 1.5 horas
tss= 2.0 horas
Kiwicha

ts;= 1 horas
ts;= 1.5 hora
ts3= 2 horas
tss= 2.5 horas
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M1 N°40 =0.354 mm
M2 N°50 =0.297 mm

Molienda
| M3 N°60 = 0.250 mm
I l
0 K
I I [ I
| Mi M> M3 M Mz M3 |
Formulacion
| | |
Fi1 F2 Fs
| |
Mezclado

Vida eT Anaquel

T=20°C
T Tz Ts T,=30°C
Ts=40°C
L J
Envasado
LEYENDA: |
Q= quinua Almacenamiento
K= kiwicha
F= formulacion
T= temperatura, °centigrados
T = tiempo
D= dilucidn, cereal: agua
M= malla, abertura en mm.
Fuente: Elaboracion Propia, 2012.
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DIAGRAMA N°2.4: Diagrama de Burbujas de Pre-Mezcla de Harina de Trigo, Quinua y Kiwicha Malteadas para Elaboracion de Galletas

Recepcion Humectacion Germinado Secado Molienda Formulacién Vida qtil Almacenado
almacén
Quinua ﬁ
H. Trigo @ \O \O
o y &
—o D
Kiwicha
O
™~ C< o
Quinua Quinua Quinua Quinua Form 1
DI =1:1.5 T1=15°C T=55°C MIN°40=0.354mm | HT =70%
D2=1:25 T2 =25°C ts1 =0.5 hora M2 N°50=0.297 mm | HQ=15%
tql =2 horas tql =3 horas ts2 = 1.0 horas M3 N°60 = 0.250 HK =15%
tq2 = 4 horas tq2 =5 horas ts3 = 1.5 horas g
tq3 = 6 horas tq3 =7 horas ts4 = 2.0 horas
Kiwicha Kiwicha Kiwicha Kiwicha Form 2 T1=20°C
D1=121.5 T1=15°C T =55°C HT =70% T2 = 30°C
D2=1:25 T2 =25°C ts1 =1 hora MIN°40=0354mm | HQ=20%
tk1 =4 horas tk1 = 16 horas ts2 =1.5 hora M2 N°50 = 0.297 mm =10% T3 =40°C
tk2 = 6 horas tk2 =24 horas ts3 =2 hora
M3 N°60 = 0.250
tk3 = 8 horas tk3 =30 horas ts4 =2.5 hora mm Form 3
HT =70%
HQ = 5%
HK =25%

Fuente: Elaboracion Propia, 2012.

119



UNIVERSIDAD
CATOLICA .
DE SANTA MARIA

REPOSITORIO DE

TESIS UCSM

DIAGRAMA N° 1.5: Diagrama Logico Elaboracion de Premezcla

Recepcion y pesado
Hacia control de calidad

Control de calidad

1ol

Hacia seleccion

V.‘
N A

Seleccion y clasificacion

Hacia acondicionamiento de MP.

ll

<
/|

Acondicionamiento de Materia Prima

7
AN

Hacia Humectacion

Humectacion

Hacia Germinado

Jol

N
/l

Germinado

Hacia Secado

5o

N
/|

Secado

Ya
AN

Hacia Molienda

Molienda

Hacia Mezclado

Jol

N
/l

Mezclado

Hacia envasado y Empacado

|50

N
/|

Empacado
N ]

Simbolo Significado Ne :> Hacia control de calidad
‘1 Actividad Combinada 7

L | .

O Actividad u Operacién 1 I:I Control de Calidad

I:I Control de Calidad 2 . .

I:> Hacia almacenamiento

|:> Transporte 11

V Almacenamiento 2 v Almacenamiento

[=}
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7. CRONOGRAMA DE TRABAJO

CUADRO N* 2.59:
Cronograma Del Trabajo De Investigacion

Mes
o ® o o
Actividades E 2‘ E = % -E ':g % f.é = 8 -E
<2 |22 F % |8 3|8 |° & %
2 b4 =) < @
Analisis bibliografico X X
Elaboracion del proyecto X X X
Analisis de Materia Prima X
Experimentos X X X
Pruebas producto final X X X
Pruebas planta piloto X X
Recoleccion de datos X X X
Recoleccion de resultados X X
Disefio y construccion de equipo
Sustentacion X X X
Publicacion X
X
Fuente: Elaboracion Propia, 2012.
8. PRESUPUESTO
CUADRO N° 2.60:
Presupuesto De La Investigacion Experimental
Actividad Experimental: Investigacion para Obtener Premezclas de harinas de Costo S/.
quinua y kiwicha malteada.
. Material bibliografico 300.00
. Analisis de materia prima 160.00
. Experimentacion: laboratorio 180.00
. Pruebas a nivel de planta piloto 300.00
. Costo de construccion de maquinaria 3800.00
. Andlisis del Producto final 150.00
. Vida qtil del producto 100.00
. Gastos varios 100.00
. Gastos de sustentacion y publicacion 3000.00
TOTAL 8090.00
Fuente: Elaboracion Propia, 2012.
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CAPITULO 111
RESULTADOS Y DISCUSION

1. EVALUACION DE LAS PRUEBAS EXPERIMENTALES

1.1 Caracterizacion De La Materia Prima

Determinar las caracteristicas fisico-quimico del cereal de quinua y kiwicha,

para emplearse en el proceso de obtencion de harinas de quinua malteadas.

CUADRO N° 3.1:

Analisis Fisico-Quimico De Quinua Y Kiwicha

Determinacion | Quinua | Kiwicha | Comparacion
(%) (%) de quinua y
kiwicha (%)
Humedad 12.65 12.1 15
Cenizas 3.36 24 4
Grasa 2.01 7.1
Proteina 13.81 13.5
Carbohidratos | 68.17 64.5

Fuente: Elaboracion propia, 2012.

Analisis y Discusién: Como se observa en el cuadro de comparacion de quinua
y kiwicha el porcentaje de humedad y cenizas se encuentran dentro del

porcentaje de la norma técnica de Cereales: kiwicha grano.

CUADRO N° 3.2:
Pruebas biologicas de la kiwicha
Prueba Bioldgica Control Kiwicha
PER 2.66 1.69

Fuente: Meza M. y Ramirez V. 2000
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CUADRO N° 3.3:
Pruebas biologicas de la quinua
Prueba Biologica Control Quinua
PER 2.76 2.05

Fuente: Telleria. M.L.et. al (1978)

CUADRO N° 3.4:
Analisis Organoléptico De Quinua Y Kiwicha
Determinacion Quinua Kiwicha
Aspecto Granos medianos Esférico Granos Pequetios Esférico
Color Color de Grano Crema claro Color de Grano Crema
Olor Caracteristicos del Producto | Caracteristicos del Producto
Sabor Caracteristicos del Producto | Caracteristicos del Producto

Fuente: Elaboracion Propia, 2012.

CUADRO N° 3.5:

Analisis Microbiologico De Quinua Y Kiwicha

Analisis Quinua Kiwicha
Numeracion de Mohos (UFC/g) <10 <10
Fuente: Laboratorio de ensayo y control de calidad UCSM, 2013.

1.2 Prueba preliminar: Eliminacion de saponinas en la Quinua

a) Objetivos

Eliminacion de saponinas en la quinua utilizando el método humedo,

especificamente, mediante el método de lavado
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b) Variables
Remojo: 15min
T°:40 °C
Lavado 1: 2min
Lavado 2: 4 min

Lavado 3: 6 min

¢) Resultados
Para la eliminacion de la saponina en la quinua se utilizé el método humedo,
donde se realiza una agitacion por 2 minutos, existe saponinas si después del

agitado se observa espuma en la superficie en forma de un panal de abejas.

CUADRO N° 3.6:
Eliminacion de saponina para la quinua
Numero de lavado Resultado

Primer lavado Positivo

Segundo lavado Positivo

Tercer lavado Negativo

Fuente: Elaboracion Propia, 2012.

1.3 Experimento Niimero Uno: Humectacion

a) Objetivos
Determinar el tiempo 6ptimo de humectacion (absorcion de agua de los granos),

la relacion de mezcla de quinua vs agua, y kiwicha vs agua.

b) Variables
Relacion de mezcla de: cereal/Agua, tiempo de humectacion.
Dilucion 1.- 1:1.5
Dilucién 2.- 1:2.5
Quinua
Tiempo 1 =2 horas
Tiempo 2= 4 horas
Tiempo 3= 6 horas
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Kiwicha
Tiempo 1 =4 horas
Tiempo 2= 6 horas

Tiempo 3= 8 horas

¢) Resultados:

CUADRO N° 3.7:
Resultados Para La Humectacion De La Quinua
Humectacion de Quinua Rl | R2 | R3 )Y
2 horas 49 51 46 146
Absorcion de agua | Relacion 4 horas 50 | 56 | 54 160
( peso del grano en 1: 1.5 6 horas 74 | 76 | 73 223
gramos) 2 horas 51 | 50 | 50 151
Relacion 4 horas 62 WS4 | 53 159
1:2.5 6 horas 76 | 75 | 78 | 229
Sumatoria 352 | 362 | 354 | 1068

Fuente: Elaboracion propia, 2012

Grafico N° 3.1

Humectacion de Quinua

55 Si o Em . =B
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|
Relaciéon Relacion 1:2.5
1:1.5

Tiempo (horas)

Fuente: Elaboracion propia, 2012

Interpretacion:
Como se puede observar en la Grafica N° 3.1, se determind el tiempo 6ptimo de

humectacion, dando como resultado, el mas 6ptimo de 6 horas con una relacion de
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1:2.5 (agua/grano), es el que absorbid mayor cantidad de agua, el agua se adhiere a

la superficie de los granulos de almidon, se introducen por las grietas y lleva el granulo

a su hinchamiento y ablandamiento esto hace que al momento de la germinacion sea

mas rapida asi mismo facilita el proceso.

CUADRO N° 3.8

Analisis Sensorial- visual de inicio de germinado

Tiempo Visibilidad de la Tamafio de raicilla

raicilla
7 horas Si se observa 0.lcm en relacion al tamafio del grano
8 horas Si se observa 0.2cm en relacion al tamaiio del grano
10 horas Si se observa 0.3cm en relacion al tamafio del grano

Fuente: Elaboracion Propia, 2012.

CUADRO N° 3.9:

Resultados de humedad de la quinua

Tiempo Humedad (%)
2 horas 49.76
4 horas 45.82
6 horas 41.44
8 horas 41.56

Fuente: Elaboracion Propia, 2012.

Grafica N° 3.2
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Interpretacion: Como se observa en la grafica a medida que el tiempo
incrementa, el contenido de humedad disminuye y se mantiene constante a

partir de las 6 horas, esto indica que empieza el proceso de germinado.

Conclusion:

Los resultados que se obtuvieron en la humectacion de la quinua a distintas horas
con adicion de agua en dos diluciones, dio como resultado una humedad de 41%
en 6 horas, comprobando que la humectacion finaliza, segiin bibliografia la
humedad 6ptima para el inicio de germinado es de 40 — 42%, si se excede el
porcentaje de humedad el grano se debilita, no siendo apta para un proceso de
germinado correcto. Se comprueba que la humedad permanece constante y eso

indica que ya se dio inicio del germinado.

Como se observa en el cuadro N° 3.6, que a mayor tiempo de humectacion la
plumula del germen (raicilla) se desarrolla siendo visible, lo cual indica que se
da una pre iniciacion del germinado, durante la humectacion de 7 horas, este
proceso no es adecuado, puesto que el germinado debe de realizarse sin adicion

de agua y a una temperatura de 25°C.

Antes de dar inicio a la humectacion se realizo tres lavados con agua potable,
con el fin de eliminar sustancias extrafias, y a su vez sirvi6 para eliminar la

saponina, la cual da el sabor amargo caracteristico de la quinua.

d) Disefio Experimental:

Humectacion
I |
Q K
— | '
D D2 D D2
1 1 1 1
tq1  tq2 tg3 tq1 g2  t3 tk1 to  tk3 tk1 tk2 k3
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e)  Disefio y Analisis estadistico
Se presenta el analisis estadistico de un disefio factorial completamente al azar

experimental de 2x3 (dos muestras, dos diluciones por tres tiempos).

TABLA N°1

Analisis De Varianza Para Humectacion De La Quinua

FV GL SC CM Fc Fr
Dilucion p-1=1 5.5 5.5 11 > 9.33 Si
Tiempo q-1=2 124 62 124 > 6.93 Si
AxB (p-1)(g-1)=2 0.5 0.75 1.5 < 9.33 No
Error Exp. | p.q(r-1)=12 6 0.5
Total pqr—1=17 136 -

**Existe una diferencia significativa entre la dilucion y el tiempo de remojo del grano,

procedemos a realizar la prueba de Tuckey.

TUCKEY
Tratamiento C3 C2 Cl
Promedio 53.66 52.66 47.66
Clave 11 II I
Comparacion de Valores
HNI-1 =53.66-47.66=6 > 3.528 Si
HI-I1=53.66—-52.66=1 < 3.528 No

I-1=52.66-47.66=5>3.528 Si

*%* Existe una diferencia altamente significativa entre el tratamiento I con los
tratamientos II y III, lo que significa que los tiempos de humectacion influyen

en la absorcion de agua de los granos de quinua.
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CUADRO N° 3.10:
Resultados De La Humectacion De La Kiwicha
Humectacion de Kiwicha R1 | R2 | R3 |2

4 horas 50 |46 |53 | 149

Absorcion de Relacion | 6 horas 58 [59 |58 |175

agua 1: 1.5 8 horas 79 |78 |80 |237

(Peso del grano 4 horas 50 |51 |50 | 151

en gramos) Relacion | 6 horas 60 [62 |61 |183

1:2.5 8 horas 80 |85 |82 |247

Sumatoria 377 | 381 | 384 | 1142

Fuente: Elaboracion propia, 2012

Grafico N° 3.3

Humectacion de Kiwicha
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Fuente: Elaboracion propia, 2012

Interpretacion:
Como se puede observar en la Grafica N°3.3, se determiné el tiempo Optimo de
humectacion, dando como resultado, el mas optimo de 8 horas con una relacion de 1:2.5
(agua/grano), es el que absorbid mayor cantidad de agua, esto quiere decir que alcanzo
rapidamente el equilibrio de absorcion en un mayor tiempo y reflejo elevadas propiedades
higroscopicas.
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CUADRO N° 3.11:
Analisis Sensorial- visual de inicio de germinado
Tiempo Visibilidad de la raicilla Tamaiio De Raicilla
9 horas Si se observa 1/16 en relacion al tamafio del
grano
12 horas Si se observa 1/8 en relacion al tamafio del grano
15 horas Si se observa 1/2 en relacion al tamafio del grano

Fuente: Elaboracion Propia, 2012.

CUADRO N° 3.12:
Resultados de humedad de la kiwicha
Tiempo Humedad (%)
4 horas 46.47
6 horas 43.33
8 horas 41.27
10 horas 40.80

Fuente: Elaboracion Propia, 2012.

Grafica N° 3.4
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Interpretacion: Como se observa en la grafica a medida que el tiempo
incrementa, el contenido de humedad disminuye y se mantiene constante a

partir de las 8 horas, esto indica que empieza el proceso de germinado.
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Conclusion:

Los resultados que se obtuvieron en la humectacion de la kiwicha a distintas
horas con adicion de agua en dos diluciones, dio como resultado una humedad
de 41.27% en 8 horas, comprobando que la humectacion finaliza, segun
bibliografia la humedad optima para el inicio de germinado es de 40 — 42%, si
se excede el porcentaje de humedad el grano se debilita, no siendo apta para un
proceso de germinado correcto. Se comprueba que la humedad permanece
constante y eso indica que ya se dio inicio del germinado.

Como se observa en la siguiente grafica, que a mayor tiempo de humectacion
la plimula del germen se desarrolla siendo visible, lo cual indica que se da una
pre iniciacion del germinado, durante la humectacion de 9 horas, este proceso no
es adecuado, puesto que el germinado debe de realizarse sin adicion de agua y a

una temperatura de 25°C.

o Diseifio y Analisis Estadistico
Se presenta el analisis estadistico de un disefio factorial completamente al azar

experimental de 2x3 (dos muestras, dos diluciones por tres tiempos).

TABLA N°2

Analisis De Varianza Para LLa Humectacion De Kiwicha

FV GL SC CM Fc Ft
Dilucion p-1=1 2.4199 2.4199 0.2794 < 9.33 No
Tiempo qg-1=2 71.9744 35.9872 4.1561 < 6.93 No
AxB (p-1) (g-1)=2 0.03 0.015 1.7323 < 6.93 No
Error Exp. | (p.q) (r-1)=12 103.9067 8.6589
Total p.qr-1=17 178.3311

*#*No Existe una diferencia altamente significativa entre todos los tratamientos

con relacion al tiempo de humectacion de la kiwicha.
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f) Materiales y Equipos

CUADRO N° 3.13:

Materiales Y Equipos de la Humectacion

MP / Insumos Cantidad Materlales y Especificaciones
Equipos

— Granos de Quinua 3 Kg. — Pocillos De acero inoxidable

— Granos de Kiwicha 3Kg. |- Jarra De PVC

— Agua 12 1t. — Balanza Digital Kg
— Termdémetro | D€ mercurio 100 — 150°C
— Lienzo
— Cronometro

Fuente: Elaboracion propia, 2012

g) Balance de Materia y Modelos Matematicos

QUINUA

e Balance Macroscopico de materia

Agua: 7.5 1t
Materia que ingresa ¥ l .
) ”| Humectacion > Quinua
(Quinua) Humectada
3ke 10.5 Kg
KIWICHA
e Balance Macroscopico de materia
Agua: 7.5 1t
Materia que ingresa | l .
) 1 ) ”| Humectacion } > Kiwicha
(Kiwicha) humectada
3ke 10.5 Kg
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e Balance de Energia:
Q =mCp (T2 - T1)

Doénde:

m = grano germinado

Cp = calor especifico del grano
Ti
T2

temperatura inicial del grano

temperatura maxima del grano

Q = calor en el proceso de germinado

Desarrollo Balance de Energia:

Quinua

Cp = 1.424(0.6817)+1.549(0.1381)+1.675(0.0201)+
0.837(0.0336) +4.187(0.1265)

Cp = 1.776kj/kg°C

Cp = 0.4245 kcal/kg°C

Q =mCp*(T2-T1l)
Q =10.5kg/hr * 0.4245 kcal/kg°C *(20 — 20) °C
Q =4.45kcal/hr

Kiwicha

Cp = 1.424(0.649) +1.549(0.135) +1.675(0.071) +
0.837(0.024) +4.187(0.121)

Cp = 1.778kj/kg°C

Cp =0.4250 kcal/kg°C

Q =mCp*(T2-TIl)
Q =10.5kg/hr * 0.4250 kcal/kg®C (25 —20) °C
Q =4.46 kcal/hr

133

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




REPOSITORIO DE

TESIS UCSM

UNIVERSIDAD
CATOLICA

DE SANTA MARIA

e Modelo matematico:

Contenido de Humedad:

H=W-Ws/W Xr=W-WS /WS

T
Il

Peso total del producto
Peso solido seco
Humedad absoluta del producto

Porcentaje de humedad de la muestra

Desarrollo del modelo matematico:

Quinua
CUADRO N° 3.14:
Tiempo (hr) | Relacion W Ws Xt H (%)
2 I 5 48.67 30 0.62 38.36
4 1: 1.5 53.33 30 0.78 43.75
6 1: 1.5 74.33 30 1.48 59.64
2 1:2.5 50.33 30 0.68 40.40
4 1:2.5 53.00 30 0.77 43.40
6 1:2.5 76.33 30 1.54 60.70

Fuente: Elaboracion propia, 2013
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Kiwicha
CUADRO N° 3.15:

Tiempo (hr) | Relacion w Ws Xt H (%)
4 1: 1.5 49.67 30 0.66 39.60
6 1: 1.5 58.33 30 0.94 48.57
8 1: 1.5 79.00 30 1.63 62.03
4 1:2.5 50.33 30 0.68 40.40
6 1:2.5 61.00 30 1.03 50.82
8 1:2.5 82.33 30 1.74 63.56

Fuente: Elaboracion propia, 2013

Grafica N° 3.6
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h) Conclusion final

En el experimento de humectaciéon de quinua y kiwicha, se dio la absorcion
de agua por remojo con una dilucién 1:2.5 , con un tiempo de 6 horas para la
quinua y 8 horas para la kiwicha, se eliminaron las saponinas que estan
concentradas en la cascara del grano de quinua, realizando cuatro lavados; en
este proceso se obtuvo una humedad de 40 - 42% para finalizar el proceso de
humectacion, también se evalu6 la pre iniciacion del germinando con un exceso

en horas de humectacion y asi dar paso al proceso de germinado.
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1.4 Experimento Numero Dos: Germinado

a) Objetivos

Determinar las caracteristicas fisicas que deben tener los granos de cereales, para ello
se realizd el conteo de 100 granos de quinua y kiwicha donde luego del proceso se
observara y se contara el nimero de granos que desarrollaran la plamula del germen,

que alcanzaran la mitad o los dos tercios de longitud del grano.

b) Variables

Tiempo de germinado: Quinua
T=15°C

T,=25°C

tqr =3 horas

tez =5 horas

tg3 = 7 horas

Tiempo de germinado: kiwicha
T,=15°C

To=25°C

te1 = 16 horas

tr2 = 24 horas

tis = 30 horas

¢) Resultados

QUINUA
CUADRO N° 3.16:
Germinado De La Quinua
Germinado de la quinua R1 | R2  R3 | X
tq1 63 |60 |58 181
T tq2 76 80 81 237
tq3 86 90 82 258
Rendimiento tql 72169 |74 215
T tq2 88 85 87 260
tq3 90 92 89 271
Sumatoria 1418

Fuente: Elaboracion Propia, 2012.
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Grafico N° 3.7
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Conclusion:

Como se puede observar en la Grafica N° 3.7, se determind las caracteristicas
fisicas del grano con intervalos de tiempo y a diferentes temperaturas, el nimero
de granos germinados con un tiempo de 7 horas y con un temperatura de 25°C
es el que mayor cantidad de granos germinados obtuvo, esto quiere decir que
durante el tiempo de germinado, el grano de cereal desarrolla la plimula del
germen, alcanza el doble del grano(0.5cm), en el grano de quinua es facil
determinar el tamafo de raicilla por ser muy visible. El germen al activarse con
el agua sintetiza hormonas que se difunden al resto del grano las cuales inducen
la sintesis de enzimas hidroliticas que dan lugar a la transformacion del grano de
quinua en malta. Las enzimas desempefan un papel importante en el proceso al
hidrolizar parte de las paredes de las células aleurdnicas originando canales a
través de los cuales las enzimas sintetizadas pasan al endospermo.

CUADRO N° 3.17:

Resultados Azucares reductores en la quinua

Analisis Quinua sin germinar Quinua germinada

Determinacion de

Azucares reductores (g/kg) 1.8 8.48

Fuente: Laboratorio de ensayo y control de calidad UCSM, 2013
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Interpretacion: Cuando el grano es germinado, los carbohidratos contenidos en el grano
absorben agua, lo que posibilita el proceso de hidrolisis de los almidones contenidos en
el grano, desdoblandose estos almidones en carbohidratos mas simples (Azucares) de
facil asimilacion, como se puede observar en el cuadro comparativo el grano de quinua
germinada aumenta el contenido de azucares notablemente comparado al grano de quinua

sin germinar.

CUADRO N° 3.18:
Pruebas Biolégicas Comparativas Entre La Quinua Y La Quinua Germinada
Prueba Biolégica Control Quinua Quinua germinada
PER 2.76 2.05 2.55

Fuente: Proyecto UEB-PIMQA. Arguello, S y Garzon, G. (2012)
*Valores promedios obtenido de 2 réplicas

Interpretacion:

El aumento de proteina en el germinado se debe a la enzima proteasa la cual transforma
las proteinas y las sustancias de reserva en acidos aminados en conjunto con la citasa y
la amilasa facilita la digestion del almidon y la proteinas, por el incremento de humedad
los granos de quinua tienden a hincharse y ablandar la cubierta externa de la semilla

comprobandose un aumento y liberacion de azucares, aminoacidos y péptidos.

CUADRO N°3.19:

Resultados de analisis microbioldgico en la quinua

Analisis Tiempo Resultados

Numeracion de Mohos (UFC) | A partir de las 9 horas 1000

Fuente: Laboratorio de ensayo y control de calidad UCSM, 2013
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CUADRO N° 3.20:

Resultado de crecimiento de raicilla de la quinua

Tiempo Tamafio de la raicilla Resultado
7 horas 0.5cm Optima
9 horas 0.9cm Exceso
11 horas 1.4 cm Exceso

Fuente: Elaboracion Propia, 2013.

Conclusion: En el experimento de germinado se analizo el contenido de
azucares reductores. En el cuadro N° 3.20 se puede apreciar una comparacion de
quinua sin germinar y germinada, se observa el aumento de los azlcares
reductores durante la germinaciéon. También se evalud el tamafio de raicilla
donde se obtuvo un exceso a partir de las 9 horas, otro inconveniente en el
proceso de germinado es que se da el crecimiento de mohos y levaduras a partir
de las 9 horas como se puede observar en el cuadro N° 3.16, comprobando asi

que la duracion 6ptima del germinado para quinua es de 7 horas.

d) Disefio experimental:

GERMINADO
I |
Q K
[ — |
T: T, L T2
1 [(F e | 1 1
| tar a2 tq3 tg te  te ta e 3 tkr tke tk3

e) Diseiio y analisis estadistico:
Disefio factorial completamente al azar con tres repeticiones con analisis de

varianza.
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TABLA N°3

Analisis De Varianza Para La Germinacion De Quinua

Fv GL SC CM Fc Ft
Temperatura | p-1=1 276.2222 276.2222 41.0910 >9.33 Si
tiempo q-1=2 1603.3333 201.6666 119.2566 >6.93 Si
AxB (p-1) (q-1)=2 35.4445 17.7223 2.6364 >6.93 No
Error Exp. p-q(-1)=12 30.6667 6.7222
Total p-qr-1=17 1996
TUCKEY

Tratamiento C3 C2 C1

Promedio 88.1667 82.8333 66

Clave 111 I I

Comparacion Valores

HI-T1 =88.1667-66 =22.1667 >8.3583 Si

III - II = 88.1667 — 82.8333 =5.3334 <8.3583 No
IT-1=82.8333-66 =16.8333 >8.3583 Si

*%* Existe una diferencia altamente significativa entre el tratamiento I con los
tratamientos 11 y III, lo que significa que la temperatura y tiempo del germinado

influye en el proceso de germinacion de la quinua.
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CUADRO N° 3.21:
Germinado De La Kiwicha
Germinacion de la kiwicha R1 | R2 | R3 | X
tk1 30 | 37 | 31 | 98
T ti2 31 | 30 | 25 | 86
tk3 37 | 35 | 42 | 114
Rendimiento tk1 60 | 52 | 57 | 169
T2 tk2 55 161 | 58 | 174
ti3 72 1 77 | 80 | 229
Sumatoria 870
Fuente: Elaboracion Propia, 2012
Grafico N° 3.8

Germinacion de la Kiwicha
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Conclusion:

Como se puede observar en la Grafica N° 3.8, se determiné las caracteristicas
fisicas del grano con intervalos de tiempo y a diferentes temperaturas, el nimero
de granos germinados con un tiempo de 24 horas y con un temperatura de 25°C
es el que mayor cantidad de granos germinados obtuvo, esto quiere decir que
durante el tiempo de germinado, el grano de cereal desarrolla la plumula del
germen, alcanza el doble del grano (0.3 cm). El germen al activarse con el agua

sintetiza hormonas que se difunden al resto del grano las cuales inducen la
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sintesis de enzimas hidroliticas que dan lugar a la transformacion del grano de
kiwicha en malta. Las enzimas desempefan un papel importante en el proceso
al hidrolizar parte de las paredes de las células aleurdnicas originando canales a

través de los cuales las enzimas sintetizadas pasan al endospermo.

CUADRO N° 3.22:
Resultados Azucares reductores en la kiwicha
Analisis kiwicha sin Kiwicha
germinar germinada

Determinacion de

Azucares reductores (g/kg) 0.4 1.7

Fuente: Laboratorio de ensayo y control de calidad UCSM, 2013

CUADRO N° 3.23:
Pruebas biologicas comparativas entre la kiwicha y la kiwicha germinada
Prueba Biologica | Control Kiwicha Kiwicha
germinada
PER 2.66 1.69 2.56

Fuente: Meza M. y Ramirez V. 2000

CUADRO N° 3.24:
Resultados de analisis microbiologico en la kiwicha
Analisis Tiempo Resultados
Numeracion de Mohos (UFC) A partir de las 30 horas 10000

Fuente: Laboratorio de ensayo y control de calidad UCSM, 2013
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CUADRO Nr° 3.25:
Resultado de crecimiento de raicilla de la kiwicha
Tiempo Tamaiio de raicilla Resultado
24 horas 0.3 cm Optimo
30 horas 0.6 cm Exceso
36 horas 0.8 cm Exceso

Fuente: Elaboracion Propia, 2013

Conclusion: En el experimento de germinado se analiz6 el contenido de azucares
reductores. En el cuadro N°3.25 se puede apreciar una comparacion de kiwicha sin
germinar y germinada, se observa el aumento de los azicares reductores durante la
germinacion. También se evalu6 el tamafio de raicilla donde se obtuvo un exceso
a partir de las 30 horas, otro inconveniente en el proceso de germinado es que se da
el crecimiento de mohos y levaduras a partir de las 32 horas como se puede
observar en el cuadro N° 3.24, comprobando asi que la duracion optima del

germinado para kiwicha es de 24 horas.

TABLA N° 4

Analisis De Varianza Para La Germinacion De Kiwicha

FV GL SC CM Fc Ft
Temperatura p-1=1 4170.8889 4170.8889 315.4460 >9.33Si
Tiempo q-1=2 706.3333 353.1667 26.7101 >6.93 Si
AxB (p-D(g-1)=2 164.1111 82.0556 6.2059 <6.93 No
Error Exp. p.q(r-1)=12  158.6667 13.2222
Total p.q.r-1=17 5200

TUCKEY
Tratamiento C3 C2 Cl
Promedio 57.1667 44.5 43.3333
Clave I I I
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Comparacion valores:

HI-1 =57.1667 —43.3333 =13.8334 >7.4819 Si
I -11=157.1667 —44.5 =12.6667 >7.4819 Si
II-1=49.5-43.3333 =1.1667 <7.4819 No

*%* Existe una diferencia altamente significativa entre el tratamiento III con los
tratamientos I y II, lo que significa que la temperatura y tiempo del germinado

influye en el proceso de germinacion de la Kiwicha.

f) Materiales y equipos:

CUADRO N° 3.26:
Materiales Y Equipo del Germinado
MP / Insumos Cantidad | Materiales y Equipos Especificaciones
— Granos de 3 Kg. — Pocillos De acero inoxidable
Quinua —  Jarra De PVC
— Granos de 3 Kg. _— Digital Kg
Kiwicha o TaMémairo De mercurio de 100 — 150°C
— Lienzo
— Cronometro

Fuente: Elaboracion propia, 2012

g) Balance de Materia y Modelos matematicos

e Balance de materia:

02,CO2

Quinua Quinua germinada
4824 Kg s| Proceso: Germinaciéon | —>

(Tiempo, temperatura ambiente)
02,CO2

Kiwicha kiwicha germinada
4.740Kg —| Proceso: Germinacion  —>

(Tiempo, temperatura ambiente)
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e Balance de Energia:
Q =mCp (T2 - T1)

Donde:

m = grano germinado

Cp = calor especifico del grano

T1 = temperatura inicial del grano
T2 = temperatura maxima del grano

Q = calor en el proceso de germinado

Balance de Energia:

Quinua

Cp = 1.424(0.6817)+1.549(0.1381)+1.675(0.0201 )+
0.837(0.0336) +4.187(0.1265)

Cp = 1.776kj/kg°C

Cp = 0.4245 kcal/kg°C

Q =mCp* (T2-Tl)
Q =4.194kg/hr * 0.4245 keal/kg°C *(25 — 20) °C
Q =8.90kcal/hr

Kiwicha

Cp = 1.424(0.649) +1.549(0.135) +1.675(0.071) +
0.837(0.024) +4.187(0.121)

Cp = 1.778kj/kg°C

Cp =0.4250 kcal/kg®C

Q =mCp*(T2-TIl)
Q =4.135 kg/hr * 0.4250 kcal/kg®°C (25 - 20) °C
Q =8.78kcal/hr
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e Modelo matematico:

VG = (S VGD/N) x %

Doénde:

VG = Valor de la germinacion

PG = Porcentaje de germinacion al final del ensayo

VGD = Velocidad de germinacion diaria, que se obtiene dividiendo el

porcentaje de germinacion acumulado por el numero de dias
transcurridos desde la siembra

2VGD = Total que se obtienen sumando todas las cifras de VGD obtenidas
en los recuentos diarios

N = Numero de recuentos diarios, empezando a contar a partir de la fecha
de la primera germinacion

Desarrollo de modelo matematico:

Quinua
o T=15°C
VG = (75/3) * 86/10
VG =215
o T=25°C
VG =(83/3) *90/10
VG =249
Kiwicha
e T=15°C
VG =(33/3) * 38/10
VG=41.8
o T =25°C
VG =(63/3) * 76/10
VG=91.2

Interpretacion: El valor de germinacion, tuvo por finalidad combinar en una
sola cifra una expresion de la germinacion total al término del periodo de ensayo
y una expresion de la energia o velocidad de germinacion donde se observa que

la quinua tiene mayor velocidad de germinado que la kiwicha.
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h) Conclusion final

El tiempo 6ptimo de germinado para la quinua es de 7 horas y de la kiwicha es
de 24 horas, con una temperatura de 25°C para ambos casos, el objetivo de la
germinacion es lograr el desdoblamiento de nutrientes como almidon, proteinas
y grasas mediante enzimas y obtener de esta manera un alimento mas digerible.
Durante el procesos germinado se pierden y/o se reducen sustancias, muchas
veces esenciales que el cuerpo necesita para su correcto metabolismo. Se analiz6
el contenido de azlicares reductores para quinua y kiwicha comprobando que en

la germinacion se dio la transformacion del almidon en azucares.

1.5 Experimento numero tres: Secado

a) Objetivos:
Determinar los parametros adecuados para desarrollar el proceso de secado,

humedad del grano y tiempo 6ptimo de los cereales Quinua y Kiwicha

b) Variables:

Temperatura para el secado: 55 °C

Quinua

Tiempo de secado:
ts1 = 0.5 horas

ts2 = 1.0 horas

ts3 = 1.5 horas

ts4 = 2.0 horas

Kiwicha

Tiempo de secado:
ts1 = 1 horas

ts2 = 1.5 horas

ts3 = 2 horas

ts4 = 2.5 horas
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¢) Resultados:

QUINUA
CUADRO N° 3.27:
Secado De La Quinua
Secado de la quinua R1 R2 R3 R4 | RS >

tsi 37.76 | 40.82 | 41.70 | 34.6 | 38.1 | 193.06
ts2 31.20 | 39.6 | 352 | 17.43 | 40.8 | 176.49
Humedad (%) ts3 9.68 | 12.60 | 821 | 8.54 | 17.8 | 59.59
tsa 468 | 5.0 72 | 6.82 | 6.1 | 27.87
Sumatoria 457.01

Fuente: Elaboracion propia, 2012.

Grafico N°3.9
Secado de la Quinua
. 50
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Conclusion:

Como se puede observar en la Grafica N° 3.9, se determind los parametros adecuados
para desarrollar el proceso de secado, sometiendo los granos de cereales a la accion de
aire caliente y temperaturas progresivas de menos a mas, evaluando la humedad del
grano y tiempo Optimo de la quinua, dando como resultado un tiempo de 2.0 horas y
una temperatura de 55°C , con la finalidad de que se realicen procesos bioquimicos
debido a las enzimas que contienen estos cereales y cuyo objetivo es de mejorar las
condiciones de digestibilidad, sabor del grano de cereal y detener las reacciones
enzimaticas sin destruir las enzimas ,se llegd a una humedad de 5% siendo la mas

adecuada para un proceso de malteado.
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CUADRO N° 3.28:

Actividad de agua en la Quinua

Tiempo (horas) AW
0 0.85

0.5 0.78

1.0 0.64

1.5 0.48

2.0 0.40

Fuente: Elaboracion Propia, 2013

Interpretacion:

A medida que la quinua se seca, la presion de vapor del agua del alimento disminuye y
la actividad de agua desciende a partir de un valor maximo de 1 para el agua pura. Esta
disminucién es beneficiosa en cuanto al contenido de microorganismos, puesto que
permite retardar el deterioro microbiolégico (Braverman y Berk, 1980), los
microorganismos no se multiplican por debajo de una actividad de agua de 0,60 ya que
las moléculas de agua presentan una movilidad restringida. Ademas, la actividad de
agua da cuenta del agua disponible para que ocurran las reacciones metabolicas, por lo
tanto, al disminuir los valores, ocurririn menos reacciones que deterioren la quinua.
Como se pudo observar en el cuadro N° 3.28 En el tiempo de dos horas su actividad
de agua es de 0.40 esta se encuentra dentro del rango de 0.60 donde permite retardar el

deterioro microbioldgico.

d) Disefio experimental:

Secado

= — R
=~

ts1 ts2 ts3 ts4 ts1 ts2 ts3 ts4 |
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¢) Diseiio y analisis estadistico:

Disefio completamente al azar con cinco repeticiones con analisis de varianza.

TABLA N°5
Analisis De Varianza Para El Secado De La Quinua
FV GL SC CM Fe Ft

Tratamiento | t-1 3 4106.8107 1368.9369  117.3723> 3.24 Si
Error Exp t(r-1) 16 186.6118 11.6632
Total tr-1 19 4293.4225 -

DUNCAN

Tratamiento T1 T2 T3 T4

Promedio 38.612 35.298 11.918 5.574

Clave v III 1I I

Comparacion de Valores

IV-1=38.612-5.574=33.038 > P4 445 Si
IV-11=38.612-11918=26.694 > P3 434 Si
IV -1II=38.612 — 35298 =3.314 < P2 4.13 No
II-1 =35.298 —5.574=29.724 > P3 434 Si
I -11=35298-11.918 =23.38 > P2 413 Si
OI-1 =11.918-5.574=6.344 > P2 413 Si

**% Existe una diferencia altamente significativa entre el tratamiento I con los tratamientos
I, 111, IV y como también el tratamiento 11 con los tratamientos IIl y IV lo que significa

que el tiempo de secado influye en el proceso de humedad de la quinua.

KIWICHA
CUADRO N° 3.29:
Secado De Kiwicha
Secado de la kiwicha R1 R2 R3 R4 R5 )]
ts1 44.64 | 36.20 | 42.86 | 34.6 | 40.24 | 198.54
ts2 21.05 | 20.19 | 22.62 | 17.43 | 20.93 | 102.22
Humedad (%) te3 9.56 | 12.44 | 10.04 | 8.54 | 9.90 | 50.48
ts4 487 | 742 | 52 | 6.82 | 4.66 | 28.97
Sumatoria 380.21

Fuente: Elaboracion propia, 2012.
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Grafico N° 3.10
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Conclusion:

Como se puede observar en la Grafica N°3.10, se determino los parametros
adecuados para desarrollar el proceso de secado, sometiendo los granos de
cereales a la accion de aire caliente y temperaturas progresivas de menos a mas,
evaluando la humedad del grano y tiempo 6ptimo de la kiwicha, dando como
resultado un tiempo de 2.5 horas y una temperatura de 55°C , con la finalidad
de que se realicen procesos bioquimicos debido a las enzimas que contienen
estos cereales y cuyo objetivo es de mejorar las condiciones de digestibilidad,
sabor del grano de cereal y detener las reacciones enzimaticas sin destruir las
enzimas ,se lleg6 a una humedad de 5% siendo la mas adecuada para un proceso

de malteado.

CUADRO N° 3.30:
Actividad de agua en la kiwicha

Tiempo (horas) AW
0 0.85

1.0 0.81

1.5 0.74

2.0 0.69

2.5 0.52

Fuente: Elaboracion Propia, 2013
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Interpretacion:

A medida que la Kiwicha se seca, la presion de vapor del agua del alimento
disminuye y la actividad de agua desciende a partir de un valor maximo de 1
para el agua pura. Esta disminucion es beneficiosa en cuanto al contenido de
microorganismos, puesto que permite retardar el deterioro microbioldgico
(Braverman y Berk, 1980), los microorganismos no se multiplican por debajo de
una actividad de agua de 0,60 ya que las moléculas de agua presentan una
movilidad restringida. Ademas, la actividad de agua da cuenta del agua
disponible para que ocurran las reacciones metabolicas, por lo tanto, al disminuir
los valores, ocurriran menos reacciones que deterioren la kiwicha. Como se pudo
observar en el cuadro N° 3.26 En el tiempo de 2.5 horas su actividad de agua
es de 0.52 esta se encuentra dentro del rango de 0.60 donde permite retardar el

deterioro microbioldgico.

¢ Diseifio y analisis estadistico:

Disefio completamente al azar con cinco repeticiones con analisis de varianza

TABLA N°6

Analisis De Varianza Para El Secado De La Kiwicha

FV GL SC CM FC
Tratamiento | t-1 3 3422.9281 1140.9760  179.2212> 3.24 Si
Error Exp. t(r-1) 16 101.861 6.3663
Total tr-1 19 3524.7891 -

DUNCAN

Tratamiento. T1 T2 T3 T4

Promedio 53.66 52.66 47.66 5.794

Clave v 111 II |

152

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




v=== . |NIVERSIDAD
REPOSITORIO DE exTOien

TESIS UCSM = DE SANTA MARIA

Comparacion de Valores

IV-1=39.708 —5.794 =33.914 > P4 445 Si
IV -1I=39.708 - 10.096 =29.612 > P3 434 Si
IV —1I1= 39.708 — 20.444 = 19.264 > P2 413 Si
II-1 =20.444-5.794 = 14.65 > P3 434 Si
I -11=20.444 — 10.096 = 10.348 > P2 4.13 Si
II-1 =10.096-5.794=4.302> P2 4.13 Si

*** Existe una diferencia altamente significativa entre el tratamiento I con los
tratamientos II, III, IV lo que significa que el tiempo de secado influye en el

proceso de humedad de la kiwicha.

f) Materiales y equipos:

CUADRO N° 3.31:
Materiales y equipo del Secado
Materiales y Especificaciones
MP / Insumos Cantidad Equipos
— Granos de Quinua 3 Keg. — Secador de De acero inoxidable
—  Granos de Kiwicha 3 Keg. Bandejas De PVC
— Pocillos Digital Kg
— Balanza De mercurio 100 — 150°C
— Termoémetro
— Cronémetro

Fuente: Elaboracion propia, 2012.

g) Balance de materia y Modelos matematicos

e Balance Macroscopico de Materia: Quinua

Caior
Quinua Germinada Quinua Malteada
4194Kg | S — 2961 kg
Vapor de Agua 153
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¢ Balance Macroscépico de Materia: Kiwicha

Calor
Kiwicha Germinada Kiwicha Malteada
4134Kg — Sccado L 2808 kg
Vapor de Agua

e Balance de energia

Transferencia de calor

Q =mCp (T2 - Ty)
Desarrollo:
Quinua
Q =mCp* (T2 - Ty)
Q =2.961 kg/hr * 0.395 kcal/kg°C *(55 — 20) °C
Q =40.23 kcal/hr
Kiwicha
Q =mCp*(T2-TIl)
Q =2.808kg/hr * 0.423 kcal/kg°C (55 —20) °C
Q =41.57kcal/hr

e Modelos Matematicos

Secado

La velocidad de secado por la paridad de humedad del solido hiimedo en la

unidad de tiempo. Analiticamente la velocidad de secado se refiere a la unidad

de area de superficie de secado de acuerdo al modelo matematico
%=W-Ws/W Xt=W -Ws/ Ws

Donde:

W = peso total del producto

Ws = Peso de solido seco

Xt =humedad absoluta del producto

% = porcentaje de humedad en la muestra
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Quinua:
CUADRO N° 3.32:
Tiempo (hr) w Ws Xt %

0 4.194 2.961 0.42 29.40
0.5 3.912 2.961 0.32 2431
1.0 3.549 2.961 0.20 16.57
1.5 3.358 2.961 0.13 11.82
2.0 3.124 2.961 0.06 5.22

Fuente: elaboracion propia, 2013

DE SANTA MARIA

Grafica N° 3.11
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Kiwicha:
CUADRO N° 3.33:
Tiempo (hr) w Ws Xt %
0 4.134 2.808 0.47 32.08
1 3.995 2.808 0.42 29.71
1.5 3.483 2.808 0.24 19.38
2 3.249 2.808 0.16 13.57
2.5 2.986 2.808 0.06 5.96
Fuente: elaboracion propia, 2013
Grafica N° 3.12
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Interpretacion: se puede observar que a mayor tiempo la perdida de humedad es
mas rapida, por ello el tiempo de secado es de 2 horas para quinua y para la kiwicha

es de 2.5 horas. Hasta llegar a la humedad requerida que es de 5% relativamente.

h) Conclusion final

En el experimento de secado el tiempo optimo fue de 2.5 horas para la kiwicha
y para la quinua fue de 2.0 horas a una temperatura de 55°C para ambos granos
donde se alcanz6 una humedad de 5% para eliminar las moléculas causantes de
malos sabores, mejorar las condiciones de digestibilidad, detener las reacciones
enzimaticas sin destruir las enzimas y también permitird conservarla durante

varios meses en buenas condiciones.

1.6 Experimento numero cuatro: Granulometria

a) Objetivo
Determinar la distribucion de particulas de una muestra, el cual se realiza a través
de un proceso de tamizado que deben tener las harinas de quinua y kiwicha

malteados.
b) Variables

Granulometria de quinua

Malla N° de Tamiz Abertura de malla (mm)
M1 40 0.354
M2 50 0.297
M3 60 0.250

Granulometria de kiwicha

Malla N° de Tamiz Abertura de malla (mm)
M1 40 0.354
M2 50 0.297
M3 60 0.250
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¢) Resultados:
Evaluar el grado de extraccion, asi como las diferentes granulometrias adecuadas
para que el producto sea organolépticamente aceptable ademas de presentar

uniformidad en tamafio de particula que debe tener la premezcla de harina.

QUINUA

CUADRO N° 3.34:
Grado De Extraccion De Harina Quinua
Molienda de la Quinua R1 R2 R3 R4 R5 R6 h)

M1 N°40 = 0.354mm | 61.2 | 64.6 | 66.2 | 58.9 | 65 | 64.4 | 380.3
Ren‘énrl)iento M2 N°50 = 0.297mm | 43.6 | 41.2 | 42.8 | 39.2 | 44.0 | 41.0 | 251.8
M3 N°60=0.250 mm | 38.1 | 39.6 | 37.4 | 38.6 | 354 | 37.2 | 2263
Sumatoria 858.4

Fuente: Elaboracion Propia, 2012.

Grafico N° 3.13
Granulometria de la quinua
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Conclusion:

Como se puede observar en el grafico N° 3.13, se determind la reduccion del
grano que consta en la separacion de partes anatomicas del grano (endospermo,
germen y pericarpio) que deben tener la harina de quinua malteada, se obtuvo la
granulometria con tamizadores, obteniendo un maximo rendimiento y
purificacion de la harina, de acuerdo a los resultados en las mallas evaluadas la

mas oOptima fue la malla M1:N°40 que obtuvo mayor rendimiento en la
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molienda, las mallas M2:N°50 y M3:N°60 dieron como resultado pérdidas y un

menor rendimiento.

CUADRO N° 3.35:
Analisis quimico proximal para la harina de quinua malteada

Analisis Harina de quinua Harina de quinua sin
malteada matear
Determinacion de proteinas (%) 12.4 10.4
Determinacion de humedad (%) 6.4 9.49
Determinacion de grasa (%) 6.73 7.2
Determinacion de ceniza (%) 2.0 1.6
Determinacion de calcio (%) 1.4 0.8
Determinacion de hierro (mg/kg) 56.25 37
Carbohidratos 72.47 71.31
Fuente: UCSM, 2013.
d) Disefio Experimental:
Granulometria
I I |
0] K
| |
l I | I ! |
M Moz M3 M Moz M3

e) Disefio y Analisis Estadistico

Se presenta el analisis estadistico, con un disefio completamente al azar con

cinco repeticiones con andlisis de varianza.
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TABLA N° 7
Analisis De Varianza Para La Granulometria De La Quinua
FV GL SC CM FC FT
Tratamiento t-1=2 2271.0278  1135.5139 162.8079 > 6.36
Tiempo t(r-1)=15 64.81 4.3207
AxB tr=17 2335.8378
DUNCAN

Tratamiento M1 M2 M3

Promedio 63.3833 41.9667 37.7167

Clave 111 I I

Comparacion de Valores

I -1 =63.3833 -37.7167 =25.6666 > P3 3.7084 Si

I -I1=63.3833 —41.9667 = 21.4166 > P2  3.5387Si
I-1 =419667 — 37.7167 =425 > P2  3.5387Si

Si

*** Después de realizada la prueba Duncan se encontré6 una diferencia

significativa entre los rendimientos de las mallas M1con las mallas M2 y M3,

debido a que el diametro de las mallas difieren entre ellas.

KIWICHA
CUADRO N° 3.36:
Grado De Extraccion De Harina de Kiwicha
Molienda de la kiwicha R1 R2 R3 R4 RS R6 )

M1 N°40 = 0.354mm 80.1 71.9 | 684 82 81.6 76 460
Rendimiento (gr) M2 N°50 = 0.297mm 49.5 46.4 | 49.8 52 50.8 | 452 | 2937
M3N°60 = 0.250 mm 382 | 302 | 33.6 | 364 35 294 | 202.8
Sumatoria 956.5

Fuente: Elaboracion Propia, 2012.
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Grafico N° 3.14
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Conclusion:

Como se puede observar en el grafico N° 3.14, se determind la reduccion del grano
que consta en la separacion de partes anatomicas del grano (endospermo, germen
y pericarpio) que deben tener la harina de kiwicha malteada, se obtuvo la
granulometria con tamizadores, obteniendo un maximo rendimiento y purificacion
de la harina, de acuerdo a los resultados en las mallas evaluadas la mas 6ptima fue
la malla M1:N°40 que obtuvo mayor rendimiento en la molienda, las mallas

M2:N°50 y M3:N°60 dieron como resultado pérdidas y un menor rendimiento.

CUADRO N° 3.37:
Anadlisis quimico proximal para la harina de kiwicha malteada
Analisis Harina de kiwicha Harina de Kiwicha
malteada sin matear
Determinacion de proteinas (%) 9.4 8.7
Determinacion de humedad (%) 7.7 10.3
Determinacion de grasa (%) 5.44 7.1
Determinacion de ceniza (%) 1.7 2.2
Determinacion de calcio (%) 1.2 0.4
Determinacion de hierro (mg/kg) 80 33
Carbohidratos 75.76 71.7

Fuente: UCSM, 2013.
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e Disefio y Analisis Estadistico

Se presenta el analisis estadistico, con un disefio completamente al azar con

cinco repeticiones con andlisis de varianza.

TABLA N° 8
Analisis De Varianza Para La Molienda De La Quinua
FV GL SC CM FC FT
Tratamiento t-1=2 5670.5745 2835.2873 169.9079> 7.56 No
Tiempo t(r-1)=15 250.3083 16.6872
AxB tr=17 5920.8828
DUNCAN

Tratamiento M1 M2 M3

Promedio 76.6677 48.95 33.8

Clave 111 II I

Comparacion de Valores

HI-T =76.6677 —33.8 =42.8667 > P3 437 Si
I -11=76.6677—48.95=27.7167 > P2 417 Si
-1 =48.95 — 33.8 =15.15 > P2 417 Si

*** Después de realizada la prueba Duncan se encontré6 una diferencia
significativa entre los rendimientos de las mallas M1 con las mallas M2 y M3,

debido a que el diametro de las mallas difieren entre ellas.
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CUADRO N° 3.38:

Granulometria: Evaluacion en la Galleta textura

Panelistas M1 M2 M3
1 4 3 2
2 4 2 1
3 4 3 3
4 3 3 2
5 4 2 2
6 4 3 2
7 3 3 1
8 4 2 3
9 4 3 1

Fuente: Elaboracion Propia, 2013.

CUADRO N° 3.39:
Escala de evaluacion sensorial (textura) en la galleta
Textura Puntaje
Duro 4
Ni suave ni duro 3
Suave 2
Muy suave 1

Fuente: Elaboracion Propia, 2013.

Grafico N° 3.15

Granulometria - Textura
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Conclusion:

Como se puede observar en el grafico N° 3.15, se determiné el nimero de malla
optima en la granulometria, que consiste en evaluar la textura de la galleta de
harina de quinua y kiwicha malteadas, esta se realizo a nueve panelistas mediante
cartillas (Ver Anexo) el mas aceptado fue la Malla N° 50 = 0.354, teniendo un
puntaje de 3 (Ni Suave ni Duro); a comparacion de la M1 que presento mayor

dureza y la M3 presento mucha suavidad.

TABLA N°9

Analisis De Varianza Para La Formulacion - Textura

FV GL SC CM FC FT
Tratamiento |t-1 2 16.225 8.1125 11.6777 >  6.23 Si
Bloque b-1 8 2.67 0.338 0.4805 < 3.89 No
Error Exp. (t-1)(b-1) 16 11.115 0.6947
Total (tb-1) 26 24.67 -

TUCKEY
Tratamiento  F3 F1 F2
Promedio 3.7778 2.6667 1.8889
Clave 1T I I

Comparacion valores:

-1 =3.7778—1.8889=1.8891 > 1.3279 Si

I -1 =3.7778-2.6667=1.1111 < 1.3279 No
II-1=2.6667—1.8889=0.7778 <1.3279 No

*** Existe una diferencia altamente significativa entre el tratamiento III con el

tratamiento 1.
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f) Materiales y equipo

CUADRO N° 3.40:
Materiales Y Equipos de granulometria
Materiales/ Insumos Cantidad Equipo/ Especificaciones
magquinarias
Quinua malteada 1 kg Molino de Martillos | Acero Inoxidable
Kiwicha malteada 1 kg Tamices Malla de pvc
1 Balanza Digital
Envases

Fuente: Elaboracion Propia, 2012.

g) Balance de Materia y modelos matematicos:

Quinua
Determinacion de granulometria de las harinas
Quinua 2.961Kg—> Tamizado — Harina fina 2.839Kg
Deshecho y otros.
Kiwicha
Determinacion de granulometria de las harinas
Kiwicha 2808Kg—> Tamizado —> Harina fina 2.674Kg
Deshecho y otros.

e Balance de energia

Transferencia de calor

Q =mCp (T2 - T))
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Donde:
m = masa del cereal

Cp = calor especifico del cereal

T1 = temperatura inicial del cereal

T2 = temperatura maxima del cereal

Q = calor en el proceso de molienda

Quinua

Q =mCp* (T2 - Th)

Q =1 kg/hr * 0.395 kcal/kg°C *(25 —20) °C
Q =1.975 kcal/hr

Kiwicha

Q =mCp*(T2-T1)

Q =1 kg/hr * 0.423 kcal/kg°C (25— 20) °C
Q =2.115 kcal/hr

e Modelo Matematico

Segun la Ley de Rittinger (1867): K varia de acuerdo al producto, y el equipo
utilizado, a mayor tamafio de grano, mayor cantidad de energia se requiere para

reducir el tamaiio del grano
E="K [i = l
D, Dy
Doénde:
E = Energia necesaria para la reduccion de tamafio
K = Constante de Rittinger
D2 = El tamaifio de la particulas tras la molturacion.

D1 = El tamafio medio de las piezas.
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¢ Modelo matematico

1 1
E=06 [0.297mm ©0.841 m‘m]

E=13~=1Hp/Tm
Interpretacion:
La Energia necesaria para la reduccion de tamafio de los granos de quinua y
kiwicha en el equipo de molino de cuchillas es de 1Hp/Tn.
El molinero a través del grado de finura de las harinas obtenidas puede evaluar

y controlar la eficiencia de la maquinas

h) Conclusion Final

En el experimento de granulometria tiene gran importancia porque permite
establecer las relaciones que existen entre la composicion de las fracciones y los
desplazamientos que se producen en cada una de los diametros de corte utilizado
se evaluo el rendimiento y la textura, por un tamizador con distintas mallas, la
mas adecuada fue una malla 2: N°50 siendo esta la que tuvo un buen
rendimiento, uniformidad de las harinas malteadas y una buena textura en el

producto final (galleta).
1.7 Experimento nimero cinco: Formulacion de la premezcla
a) Objetivo

Determinar la formulacion 6ptima, evaluando sabor, color que debe tener la pre-
mezcla de harinas de trigo, harina de quinua y kiwicha malteadas, en la

elaboracion de galletas.
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b) Variables

Formulacion 1 Formulacion 2 Formulacion 3
Harina de trigo 70% Harina de trigo 70% Harina de trigo 70%
Harina de Quinua Harina de Quinua malteada] Harina de Quinua malteadz
malteada 15% 20% 5%
Harina de Kiwicha Harina de Kiwicha Harina de Kiwicha maltead
malteada 15% malteada 10% 25%

Para realizar la formulacion de premezcla para galletas necesitamos una formulacion

de galletas tipo pasta:
(*)Harina...........ooooiiiiiiine... 46.90%
Manteca vegetal....................... 13.30%
AzGcar molida.............oovenniin 27.10%
Cloruro de sodio........................ 0.40%
Lecheenpolvo............oevvnnnnen. 1.30%
Bicarbonato de sodio................... 0.50%
Bicarbonato de amonio................ 0.23%

(*) Este porcentaje de harina serd sustituido por un 30% por harinas de quinua y
kiwicha malteada ya que segun bibliografia este es el porcentaje recomendable de
sustitucion si se quiere conservar buenas propiedades reologicas de las galletas.

e Temperatura del horneado: 150 °C

e Tiempo de horneado: 10 minutos.

e Adicion de agua: 10.27%

¢) Resultados

Evaluacion de las formulaciones de premezcla de harinas en la elaboracion de

galletas.
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Criterio N1: Analisis Sensorial

CUADRO N° 341:
Formulacién de la premezcla- SABOR
Panelistas F1 F; F3
1 3 4 5
2 2 4 4
3 3 3 5
4 2 3 5
5 3 4 4
6 4 3 5
7 3 3 5
8 3 4 4
9 3 5 5

Fuente: Elaboracion Propia, 2012.

CUADRO N°3.42:

Escala de evaluacion sensorial
SABOR PUNTAJE

Muy agradable 5

Agradable 4

Aceptable 3

Regular 2

Desagradable 1

Fuente: Elaboracion Propia, 2012.
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Grafico N° 3.16
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Conclusion:

Como se puede observar en el grafico N° 3.16, se determin6 la formulacion
optima de la premezcla, que consiste en homogenizar las harinas de trigo, harina
de quinua y kiwicha malteadas, insumos en diferentes proporciones, realizando
una evaluacion sensorial, esta se realiz0 a nueve panelistas mediante cartillas
(ver anexo) el mas aceptado y con una mayor puntuacion fue la formulacion tres
(Harina de trigo 70%, H. Quinua malteada 5%, H. Kiwicha malteada 25%), los
panelista indicaron que la galleta tuvo un puntaje de 5 (muy agradable),
indicando asi que la harina de kiwicha malteada en mayor porcentaje es mas

agradable, dado a que tiene un sabor dulce y caracteristico.
d) Disefio experimental

Formulacion

| | |
F1 F2 Fs3

Optimo
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e) Disefio y analisis estadistico
Se presenta el analisis estadistico, con un disefio experimental de bloques, con

nueve repeticiones.

TABLA N° 10

Analisis De Varianza Para La Formulacidén — Sabor

FV GL SC CM FC
Tratamiento | t-1 2 14.3011 7.1506 7.5485 > 6.23 Si
Bloque b-1 8 2.5233 0.3154 0.7927 < 3.89 No
Error Exp (t-1)(b-1) 16 6.3656 0.3979
Total (tb-1) 26 23.19 -
TUCKEY
Tratamiento F3 F2 F1
Promedio 4.6667 3.6667 2.8889
Clave 111 1I I

Comparacion valores:

-1 =4.6667-2.8889 =1.7778 >0.8685 Si
II-1I =4.6667—3.6667 =1 >0.8685 Si
I-1=3.6667-2.8889 =0.7778 <0.8685 No

*** Existe una diferencia altamente significativa entre el tratamiento III con los
tratamientos I y II, podemos decir que entre las tres formulaciones realizadas se
encontrd que se tiene una diferencia de sabor, con un promedio de 4.6667 tiende

a un sabor muy agradable.
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CUADRO N° 3.43:

Formulacion de la premezcla, COLOR

Panelistas Fq F> F3

1 3 4 4

2 4 4 3

3 4 3 4

4 3 4 4

5 4 4 4

6 4 3 4

7 3 4 3

8 4 3 4

9 4 4 4

Fuente: Elaboracion propia 2012
CUADRO N°3.44:
Caracteristicas a evaluar color

Criterio Puntuacién
Crema Oscuro 4
Crema dorado 3
Crema 2
Crema palido 1

Fuente: Elaboracion propia 2012
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Conclusion:

Como se puede observar en el grafico N°3.17, se determiné la formulacion 6ptima
de la premezcla, que consiste en homogenizar las harinas de trigo, harina de quinua
y kiwicha malteadas, insumos en diferentes proporciones, realizando una
evaluacion sensorial de color, esta se realizo a nueve panelistas mediante cartillas
(ver anexo) el mas aceptado y con una mayor puntuacion fue la formulacion tres
(Harina de trigo 70%, H. Quinua malteada 5%, H. Kiwicha malteada 25%), los
panelista indicaron que la galleta tuvo un puntaje de 5 (muy agradable), indicando
asi que la harina de kiwicha malteada en mayor porcentaje es mas agradable, dado

a que tiene un sabor dulce y caracteristico.

TABLA N° 11

Analisis De Varianza Para La Formulacion

FV GL SC CcM FC FT
Tratamiento | t-1 2 0.0741 0.0371 0.1293< 623 No
Bloque b-1 8 0.9630 0.1204 04195<  3.89 No
Error Exp t-1)(b-1) 16 4.5926 0.2870
Total (tb-1) 26 5.6297 -

**% No existe una diferencia altamente significativa en el color de la galleta.
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f) Materiales y Equipos
CUADRO N° 3.45:

Materiales Y Equipos De La Formulacion

Materia prima Cant. Materiales y equipos Especificaciones
Harina de trigo 5Kg. Mezcladora — Amasadora
Harina de quinua 3 Kg. Horno
malteada Bandejas Acero inoxidable
Harina de kiwicha 3 Kg. Balanza Digital 0 — 1 kg
malteada Rodillos De madera
Mesa De acero inoxidable
Cuchillo Acero inoxidable
Cartillas de evaluacion
sensorial

Fuente: Elaboracion propia, 2012

g) Balance de Materia y Modelos Matematicos

« Balance de materia

Mezclado

Harina de Trigo 39.7460 Kg

Harina de Quinua M, 2839Kg
Harina de Kiwicha M, 2674Kg —> Proceso —> QGalletas
Insumos 51.8526 Kg

e Modelo Matematico

Eficiencia durante el mezclado expresada en %.

Doénde:

0,: Desviacion estandar de una mezcla al comienzo de una operacion.
o, Desviacion estandar de una muestra tomada durante el mezclado.
0«: Desviacion estandar de una mezcla perfecta.

0,: Se halla con la siguiente formula:

g, = [Vi(1 = 11)]
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En ella que V representa el promedio de la masa o el volumen relativo de cada
componente de la mezcla.

e Desarrollo del modelo matematico

V=17,240 =17

o, =+/[17(1 = 17)]

o, = 16.49
13221
1716491

M, = 0.7889 =~ 78.88 % de eficiencia
e Balance de energia

Ecuacion de Roop
Cpr = Cp1(X1) + Cpa(X2) +... + Cpn

Doénde:

Mt = Masa de los componentes

Cpr = calor especifico del nuevo producto

Cp = calor especifico de los componentes

X = porcentaje de los componentes que conforman la formulacion.

Desarrollo de Balance de Energia:

Cpr=Cpi(Xi1) + Cp2(X2) +... + Cpn

e Formulacion N°1

Cpr=0.4324 kcal/kgr °C * (70) + 0.3870 kcal/kgr °C * (15) + 0.3944 kcal/kgr °C
*(15)

Cpr=42.101 kcal/kgr °C

e Formulacion N°2

Cps= 0.4324 kcal/kgr °C * (70) + 0.3870 kcal/kgr °C * (20) + 0.3944 kcal/kgr
°C *(10)

Cpr=42.064 kcal/kgr °C

e Formulacién N°3

Cpr= 0.4324 kcal/kgr °C * (70) + 0.3870 kcal/kgr °C * (5) + 0.3944 kcal/kgr °C
*(25)

Cpr=42.175 kcal/kgr °C
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CRITERIO N°2: COMPUTO AMINOCIDICO

MUESTRA PATRON: Harina de trigo

o f T ] His | 112
o | ﬂlm Tri | 187
| qunoa  ~| Iso | 268

Mezcla Lis | 113

Trigo 70 + Quinoa Leu | 336
1M0% + 0% Val | 296

Aro | 355

Tre | 273

GRAFICO N° 3.18

Ealuacion cuantitativa: computo quimico (PATRON)

Composicion Amincacidica de la Mezcla

Azu His Tri l=o Lis Leu Val Aro Tre
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FORMULACION 1:
70% De Harina De Trigo, 15% De Harina De Quinua Malteada, 15% De Harina De
Kiwicha Malteada

% de|N Tof| Iso [Leu] Lis [Azu[Aro[Tre| Tri [ val [ vis | [JEEN] SQ ]

FADBS - Azu | 275
o | ff oo ~|—pf 70f160 His | 125
] jm L 15731 Tri | 240
| Quinoa j 15| 2.85 Iso | 327
Lis | 240
go 70 a+ oa Leu | 436
) % : : Val | 342
Aro | 421
Tre | 3N

Grafico N° 3.19

Ealuacion cuantitativa: computo quimico (F1)

Compeosicion Aminoacidica de la Mezcla

g &

Azu His Tri l=o Lis Leu Val Aro Tre

Interpretacion: La formulacion 1 estd compuesta por harina de trigo 70%, harina de
quinua mateada 15%, harina de kiwicha malteada 15%, como podemos observar en el
grafico 3.19 tiene un alto contenido en leucina, esta reduce el contenido de azucar en
la sangre, favoreciendo al organismo. Se observa un amento en todos los valores de

aminoacidos comparado con la muestra patron (harina de trigo 100%).
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FORMULACION 2:
70% De Harina De Trigo, 10% De Harina De Quinua Malteada, 20% De Harina De
Kiwicha Malteada

h [% de]H Tof I1so [Leu] Lis [Azu[Aro[ Tre[ Tri i
m 81 [119(100|106|119| 56 | 31 | 81 | 106||Azu | 253
o | o Tigero ~| 70| 161 His | 124
g B kv =] T | 233
I Quinea j Iso | 315
Mezcla Lis | 207
Trigo 70 + kiwicha + Quinoa Leu | 451
0% = 10% + 20% val | 340
Aro | 408
Tre | 367

Grafico N° 3.20

Evaluacion cuantitativa : computo quimico (F2)

Composicion Amincacidica de la Mezcla

Lis Leu Val Aro Tre

Interpretacién: La formulacion 2 estd compuesta por harina de trigo 70%, harina de
quinua mateada 20%, harina de kiwicha malteada 10%, como podemos observar en el
grafico 3.20 tiene un alto contenido en leucina, esta reduce el contenido de azucar en
la sangre, favoreciendo al organismo. Como también se observa un amento en todos
los valores de aminoacidos comparado con la muestra patron (harina de trigo 100%). Y

una pérdida de aminoacidos a excepcion de la leucina comparada con la formulacionl
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FORMULACION 3:
70% De Harina De Trigo, 10% De Harina De Quinua Malteada, 20% De Harina De
Kiwicha Malteada

E [% de]ti Tof Iso [Leu[ Lis [Azu[ Aro[ Tre [ Tri [ val | is | [JRRN] SQ
| Faoes  ~| 81 | 112 100[106| 118| 58 | 31 | &1 |108||Azu | 308
4] | ﬂ| Tigo70 v | 70| 1.61 His | 129
] /] _le L 25|71 Tri | 253
| Quina | 5285 Iso | 345

Lis | 292

go 70 a + Quinoa Leu | 411

' Val | 345

Aro | 441

Tre | 430

Grafico N°3.21

Evaluacion cuantitativa: computo quimico (F3)

Composicion Amincacidica de la Mezcla

Interpretacién: La formulacion 3 estd compuesta por harina de trigo 70%, harina de
quinua mateada 5%, harina de kiwicha malteada 25%, como podemos observar en el
grafico 3.21 tiene un alto contenido en Treonina, ayuda regular la cantidad de proteinas
en el cuerpo. Como también se observa un amento en todos los valores de aminoacidos
comparado con la muestra patréon (harina de trigo 100%). Y una pérdida de lisina y un

aumento en todos los demas aminoéacidos comparada con la formulacion ly 2.

Luego de realizar el score quimico se obtuvo los siguientes datos:
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CUADRO N° 3.46:
Evaluacion Cuantitativa: Resultados De Computo Quimico
FORMULACION mg/16grN mg/gr de gr/100gr de
proteina muestra
F Patron 2156 344.96 34.50
F1 2797 447.52 44.75
F2 2698 431.68 43.16
F3 2954 472.64 47.26

Fuente: Elaboracion propia, 2012

Conclusion del criterio computo aminocidico

De los resultados anteriormente realizados y realizando comparaciones
respectivas podemos concluir que nuestra premezcla es un alimento enriquecido,
debido a que la harina de quinua aporta los aminoacidos arginina e histidina, los

mismos que son aminoacidos limitante en la harina de trigo.

Asi mismo, de los resultados presentados observamos el contenido de lisina,
confirma los datos reportados por referencia bibliografica, en los cuales se
manifiesta que este pseudo cereal es rico en lisina y aminoacidos azufrados,
razon por la cual se le considera como un producto nutricionalmente superior a

otros granos de cereal.

Por otro lado podemos afirmar que de acuerdo a trabajos realizados por Osborne
y Mendel (1948), se conoce que la harina de trigo es deficiente en el aminoacido
lisina, conociéndose también por el trabajo de Rose et al (1964) que las
necesidades de lisina son superiores que las de cualquier otro aminoéacidos
indispensables, siendo esta la causal que el valor nutritivo de la proteina del trigo
esta limitado por su menor contenido en lisina. De esta forma cuando la proteina
es el factor limitante, el grado de crecimiento de los mamiferos que la tienen
rapido es ligeramente superior, cuando consumen pan integral que cuando lo
consumen blanco, cosa que se debe probablemente al contenido superior en el

primero.
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Por estudios realizados se encontrdé que la velocidad de crecimiento se veia
incrementada con la adicion de lisina en una dieta por lo cual se considera
necesario la suplementacion de productos, originando de esta forma alimentos

enriquecidos.
Conclusion Final

Como se observa en el cuadro el contenido de proteina fue mayor en la
formulacion 3 (70% harina de trigo; 5% de harina de quinua, 25% de harina de
kiwicha), dando como resultado 472.64 mg/g; demostrando que en las pruebas
anteriores el porcentaje de sustitucion de quinua y kiwicha al 30% en la
premezcla, aumenta el contenido de proteina de dichas mezclas. Siendo apto para

el consumo humano.

1.8 Experimento de Vida en Anaquel de la Premezcla.

d) Objetivo.
Determinar el tiempo de vida util para la premezcla de harina de trigo y harinas

de quinua y kiwicha malteados e insumos.
e) Variables:

T1=20C
T2=30°C
T3=40°C

f) Resultados

e Porcentaje de humedad
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CUADRO N° 3.47:
Resultados de la Vida Util prueba: Humedad%
Humedad%

Dias T1 T2 T3
0 5.4 5.4 5.4
5 5.63 5.54 5.45
10 5.92 5.82 5.47
15 6.08 5.72 5.54
20 6.16 5.86 5.66
25 6.26 6.02 5.73
30 6.31 6.13 5.82

Fuente: Elaboracion Propia, 2012

Conclusion:

Se observa una tendencia de aumento de humedad a través del tiempo, tanto en
condiciones de temperatura ambiente, en temperaturas aceleradas. La humedad se
encuentra dentro del rango estandar de una harina de trigo (14%).

Calculo De La Vida En Anaquel

Calculo de la velocidad constante de deterioro.

Modelo:

—
=
STs

—

Donde:

K= Velocidad constante de deterioro

Cq= Valor de la caracteristica evaluada al tiempo t
Ci= Valor inicial de la caracteristica evaluada.

T = Tiempo en que se realiza la evaluacion
Calculo de k en el aumento de humedad
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Reemplazando tenemos:
CUADRO N° 3.48:

Resultados de velocidad constante de deterioro (K): Humedad

T1 T2 T3
K1 0.0083 0.0051 0.0018
K2 0.0091 0.0074 0.0013
K3 0.0079 0.0038 0.0017
K4 0.0066 0.0040 0.0023
K5 0.0059 0.0043 0.0024
K6 0.0052 0.0042 0.0025
K= Promedio 0.0071 0.0048 0.0020

Fuente: Elaboracion Propia, 2012
Célculo de Q;, para la humedad:

_ Ka(T°+10)
107 KaT°

Aplicando los valores de k encontrados tenemos los siguientes valores:

~0.0048
Quo = 0.0071

QlO( 1) e 06761

~0.0020
107 0.0048

Qlo( 2) = 0.4167

Qlo( promedio) = 0.5467
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Porcentaje de acidez:

CUADRO N° 3.49:
Resultados de la Vida Util prueba: Acidez
Acidez%
Dias T1 T2 T3
0 0.00178 0.00178 0.00178
5 0.00309 0.00409 0.00561
10 0.00362 0.00515 0.00663
15 0.00469 0.00624 0.00765
20 0.00522 0.00781 0.00816
25 0.00575 0.00886 0.00919
30 0.00680 0.00992 0.01072

Fuente: Elaboracion Propia, 2012

Del cuadro de resultados se observa que a mayor temperatura de almacenamiento
se obtiene mayor acidez siendo asi que a mayor tiempo de almacenamiento

mayor acidez.
Calculo De La Vida En Anaquel

Calculo de la velocidad constante de deterioro.

Modelo:
Ln %
K= :
t

Donde:
K = Velocidad constante de deterioro
C¢ = Valor de la caracteristica evaluada al tiempo t
C; = Valor inicial de la caracteristica evaluada.
T = Tiempo en que se realiza la evaluacion

Calculo de k en el aumento de acidez
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Reemplazando tenemos:

CUADRO N° 3.50:

Resultados de velocidad constante de deterioro (K): Acidez

T1 T2 T3
Kl 0.1103 0.1664 0.2296
K2 0.0710 0.1062 0.1315
K3 0.0646 0.0836 0.0972
K4 0.0538 0.0739 0.0761
K5 0.0469 0.0642 0.0657
K6 0.0447 0.0573 0.0598
K= Promedio 0.0652 0.0919 0.1099

Fuente: Elaboracion Propia, 2012

Calculo de Q4 para la acidez:

_Ka(T°+10)
1088 KaT’

Aplicando los valores de k encontrados tenemos los siguientes valores:

QlO( 1) = 1.4’095
QlO(Z) = 1.1959

Q10( promedioy = 1.3027

Como se puede observar los valores de Q,, de analisis de porcentaje de humedad
es menor que los hallados para el porcentaje de acidez, por tal se dio por
conveniente utilizar como dato el valor de Q4 del porcentaje de acidez (1.3027),
por ser este el de mayor valor y ademas por ser un mejor indicador del deterioro

de nuestro producto.
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Calculo De La Vida En Anaquel a Diferentes Temperaturas

Para determinar el tiempo de vida en anaquel es necesario conocer la vida en
anaquel a alguna temperatura

Para determinar el tiempo de vida util de la Premezcla de harina de trigo y harina
de quinua y kiwicha malteada para una galleta, se tiene como estandar a la
premezcla para keke de la empresa ALICORP, la cual presenta las siguientes

caracteristicas de conservacion:

e Tiempo de duracion = 6 meses = 180 dias

e Temperatura de conservacion =21°C

Aplicando la férmula de Arrhenius 0 modelo Q4:

Modelo:
O1q = B121 X Q10(T21_Td)/10
Doénde:
Otq = Vida en anaquel a una temperatura dada (dias).
01,1 = Vida en anaquel 21 °C (180 dias)
T,;, = Temperatura 21 °C
Tq = Temperatura a la queremos hallar la vida en anaquel (°C)
Q0 = 1.3027

Ahora podemos hallar la vida en anaquel a distintas temperaturas como se

muestra en el siguiente cuadro:
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CUADRO N° 3.51:
Vida En Anaquel A Distintas Temperaturas
Temperatura de | Vida en anaquel | Vida en anaquel
almacenamiento en dias en meses
40 108.91 3.63
35 124.31 4.14
30 141.88 4.73
25 161.93 5.40
20 184.82 6.16
15 210.95 7.03
10 240.77 8.03

Fuente: Elaboracion Propia, 2012

Conclusion:

Como podemos apreciar en el siguiente cuadro se observa que a una temperatura
de 30 a 35, la premezcla tiene una vida Util de 4 meses y medio
aproximadamente, y a 20°C se tiene una vida util de 6 meses con 5 dias, por
tanto podemos concluir que a mayores temperaturas de almacenamiento se tiene
menor tiempo de vida 1til debido a que la acidez del producto se incrementa, es
por eso que recomendamos almacenar el producto a temperatura ambiente
(20°C), en un lugar seco, lo cual permitira al producto conservar sus
caracteristicas organolépticas y un porcentaje de acidez adecuado el que se
encuentra dentro de los limites permitidos segun la norma INDECOPI (para

harinas sucedéaneas)

1.9 Evaluacion del producto final.

Los resultados de calidad e inocuidad de la premezcla de harina de trigo y harina
de quinua y kiwicha malteada en su respectiva, caracterizacion sensorial, fisico-

quimica, quimico-proximal y microbioldgica y su evaluacion es la siguiente:
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o Analisis Organoléptico

CUADRO N° 3.52:
Resultados Analisis Organoléptico La Premezcla De Harina De

Trigo y Harina De Quinua y Kiwicha Malteada

Criterios Resultados
Olor Caracteristico
Color De color blanco con

tonalidades amarillas

Sabor Caracteristico
Aspecto Uniforme
Particulas extrafias Ausentes

Fuente: Elaboracion Propia, 2012

e Analisis Microbiologico

CUADRO N° 3.53:
Resultados Analisis Microbiologico La Premezcla De Harina De

Trigo Harina De Quinua Y Kiwicha Malteada

Analisis Resultados
Recuento de microorganismos aerobios, mesofilos, 50
viables, pfc/g.
Investigacion de coliformes totales, pfc/g. 50
Numeracion de hongos y levaduras,bacilus , pfc/g. 60

Fuente: Laboratorio de ensayo y control de calidad U.C.S.M, 2012
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o Analisis Quimico Proximal

CUADRO N° 3.54:
Resultados del Analisis Quimico Proximal La Premezcla De Harina

De Trigo Y Harina De Quinua Y Kiwicha Malteada

Analisis Premezcla Comparacion con galleta comercial
Humedad % 54 10.65
Proteinas % 7 6.21
Grasa % 16.21 12.03
Cenizas % 1.4 1.31
Acidez % 0.001 0.0013

Fuente: Laboratorios y ensayo y control de calidad U.C.S.M, 2012

e Analisis de Hierro, Calcio: La Premezcla De Harina De Trigo Y Harina
De Quinua Y Kiwicha Malteada

CUADRO N° 3.55:
Resultados Hierro, Calcio
Analisis Premezcla Comparacion con galleta
Hierro, mg/100 g. 275 0.13
Calcio % 0.8 0.2

Fuente: Laboratorios y ensayo y control de calidad U.C.S.M, 2012

e Apreciacion Critica

Como se observa en los cuadros de comparacion la premezcla de harina de trigo
enriquecido con granos malteados de quinua y kiwicha estd dentro de los
parametros de una galleta comercial con mejores condiciones reologicas y

nutricionales.

Los analisis, organolépticos, microbiolégico, quimico-proximal son correctos
porque cumplen las normas técnicas, indicando asi que la premezcla es apta para

consumo humano sin excepciones.

Los resultados de hierro 27.5 mg/50gr., calcio 0.8 % indica que la premezcla es
funcional y nutritiva para el organismo humano, aportando mejoras digestivas.
El indice de acidez es 0.001 es correcto, la premezcla no presentara problemas
durante su almacenamiento.
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Beneficios de la Premezcla:

e El contenido de aminoacido lisina por su alto valor bioldgico que ayuda a la
memoria a la inteligencia y alto aprendizaje, al desarrollo y crecimiento del
organismo, necesario para satisfacer los requerimientos preescolares.

e Mejora los parametros reoldgicos y a la digestibilidad.

e Proporciona aroma y sabor natural, redondeando los sabores de los cereales
o El consumir productos a partir de cereales mateados es indicada para los nifios
ya que aporta una cantidad de nutrientes fundamentales para el desarrollo de
huesos y dientes

e Quienes padecen de anemia pueden consumir productos malteados ya que
contiene hierro y vitamina b.

e [aharina de kiwicha y quinua malteada puede sustituir a la harina de trigo en
la elaboraciéon de premezcla para galletas dulces en un porcentaje de 30%,
obteniéndose premezcla para galletas con caracteristicas nutricionales y
organolépticas satisfactorias.

e Los minerales son sustancias inorganicas que participan en varios procesos
del organismo por lo que son importantes para varias funciones fisiologicas de
este. Son necesarios como activadores de la reacciones catalizadas por enzimas
(Zinc, molibdeno, magnesio; componentes del esqueleto (calcio y fosforo, de la
hemoglobina y de las células sanguineas hierro, cobalto y cobre), controladores
del equilibrio del agua y electrolitos (potasio y cloro).

e Una persona necesita consumir cierta cantidad de minerales en su dieta diaria
y segun los resultados del andlisis de minerales en la premezcla esta puede

aportar con una parte de ellos para la dieta

1.10 Prueba de Aceptabilidad

Se realizo un analisis de aceptabilidad para el producto Premezcla fue evaluada
por medio de la galleta. Esta prueba fue realizada por 30 personas, mediante el
uso de una cartilla de aceptabilidad (Ver anexo de cartillas), que presenta la

siguiente escala heddnica.
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Los resultados son los siguientes:

CUADRO N° 3.56:
Resultados de Pruebas de Aceptabilidad

Criterio N° de personas N° de personas
Sabor Apariencia

Muy agradable 10 9
Agradable 17 13
Moderadamente Agradable 3 6
Ni agrada ni desagrada - 2
Moderadamente desagradable - -
Desagradable = -
Muy desagradable - -

Fuente: Elaboracion propia, 2012

e Las 30 personas (100%) respondio que si comprarian la galleta elaborada a
partir de la premezcla de harina de trigo, enriquecida con harinas de granos
malteados, quinua y kiwicha.

e EI190% las compraria frecuentemente por ser agradable y nutritiva.

e El 10% lo compraria rara vez.

Conclusion:

Luego de realizar la prueba de aceptabilidad se concluye que la premezcla de
harina de trigo, enriquecida con harinas de granos malteados, quinua y kiwicha,
nos brinda una galleta de sabor y apariencia agradable, segun la opinion del

consumidor.

1.11 Experimento De Aplicacion De Maquinaria: De La Mezcladora —

Amasadora

a) Objetivo:

Determinar el poder dispersante de la amasadora.
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b) Variables:

Se tomaran muestras después de afiadir a la masa un ingrediente trazador (anis)
y midiendo después la concentracion del anis mediante el peso de este en las

muestras extraidas a intervalos fijos en tres tiempos:

Tiempo de amasado:
e tl: 1 minuto
e t2: 4 minutos

e t3: 8 minutos

Velocidad del amasado:

o El amasado se efectuara con la primera velocidad.

Carga minima:

e 2Kg

Carga maxima:

e 8kg

Procedimiento

Se realizo el pesado de la premezcla, agua y anis, seguidamente se introdujo en
la mezcladora-amasadora, luego se bati6 en la primera velocidad, se saco 10
muestras de 10gr, en tres tiempos diferentes de 1 minuto, 4 minutos y 8 minutos.
Luego se extrajo de la masa el elemento trazador (anis), se hizo el pesado de las
del anis extraido.

La masa estaba constituida por 2000 gr de premezcla, 205 ml de agua de 20 g de

anis.
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CUADRO N° 3.57:
Porcentaje En La Masa Del Elemento Trazador — Anis (%)
Porcentaje al cabo de 1 24 52 71 76 41 52 47 34 27 33
minuto
Porcentaje al cabo de 4 56 54 58 52 55 54 46 64 47 54
minutos
Porcentaje al cabo de 8 57 58 55 55 55 58 58 56 58 55
minutos

Aplicacion De Modelos Matematicos

El promedio de la concentracion relativa en masa V1 del anis en la mezcla es:

%gig =9.07x1073
00 = /(9.07x10-3)(1 — 9.07 x 10~3)
0o = 0.0944
0o = 9.44%

El promedio a los 8 minutos es: 56.5% (promedio de las muestras).

Haciendo uso de la ecuacion al cabo de un minuto se tiene:

om=v [1/10-1 Z(x ~ 0.565)?]

Es decir restamos 0.565 de x para cada una de las 10 muestras, elevamos al
cuadrado el resultado y sumamos los cuadrados obtenidos; a continuacion
presentamos los resultados.

Al cabo de 1 minuto: o, = 0.208

A los 4 minutos: o, = 0.098

A los 8 minutos: o, =0.0143

Los tres indices de mezclado son:
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CUADRO N° 3.58:
Minuto M1 M2 M3
Minuto 1 0.0209 0.4431 4.8437 x 10*
Minuto 4 9.3319x 10 0.3332 1.0665 x 10
Minuto 8 49841 x 10 0.0522 1.1725x 10

Utilizamos el indice de mezclado 2 ya que es el que mejor se adapta a nuestro
tipo de mezclado.
In0.0522 = —kx 480
k = 0.00615

El tiempo preciso para o, = 6, = 0.01% lo calculamos.
In0.01 = —0.00615 tm
Im = 748 seg.

Por lo tanto el tiempo que resta de mezclado es el siguiente:
= 748 — 480
= 268 seg = 4.4 minutos.

Discusion e Interpretacion

La relacion lineal que se obtiene con M2 indica que el indice de mezclado
proporciona una buena descripcion del proceso de mezcla y que esta es eficaz y

uniforme.

El tiempo preciso para que el mezclado se acerque a una mezcla perfecta
utilizando esta amasadora es 12.4 minutos. Generalmente los productos de
panaderia y pasteleria requieren un menor tiempo de amasado, por lo que éste
tiempo de mezclado es s6lo un indicador para conocer el poder dispersante de la

amasadora.
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CAPITULO 1V
PROPUESTA A NIVEL DE PLANTA PILOTO (MAQUINARIA Y/O EQUIPO
PROPUESTO)

1. Calculos de ingenieria

1.1 Capacidad y localizaciéon

La planta piloto de elaboracion de premezclas estara ubicada en el modulo de
cereales del programa profesional de industria alimentaria y en la universidad

Catolica de Santa Maria

1.2 Balance De Materia

CUADRO N° 4.1

Balance De Materia

OPERACION ENTRA Kg PERDIDAS Kg SALE Kg
Recepcion de M.P.

Quinua 0.150 0 0.150
Kiwicha 0.750 0 0.750
Seleccion

Quinua 0.150 0.0015 0.1485
Kiwicha 0.750 0.0075 0.7425
Lavado

Quinua 0.1485 0.0014 0.1471
Kiwicha 0.7425 0.0074 0.7651
Humectacion ganancia

Quinua 0.1471 0.3675 0.5149
Kiwicha 0.7651 1.8676 2.5727
Escurrido

Quinua 0.5149 0.2838 0.2311
Kiwicha 2.5727 1.440 1.1327
Germinado

Quinua 0.2311 0.315 0.1996
Kiwicha 1.1327 0.1513 0.9814
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Secado
Quinua 0.1996 0.0617 0.1379
Kiwicha 0.9814 0.3315 0.6499
Granulometria
Quinua 0.1379 0.061 0.1318
Kiwicha 0.6499 0.0335 0.6164
Pesado y mezclado
H. Quinua malteada 0.1318 0.1318
H. Kiwicha malteada 0.6590 0.6590
H. trigo 1.8452 1.8452
Azlcar molida 1.5231 1.5231
Grasa vegetal 0.7475 0.7475
Bicarbonato de sodio 0.0281 0.0281
Bicarbonato de amonio 0.0129 0.0129
Leche en polvo 0.0731 0.0731
Cloruro de sodio 0.0225 0.0225
Envasado
Pre-Mezcla 5.0432 Kg/hr

Fuente: Elaboracion propia, 2012

1.2.1 Balance Macroscopico De Energia En La Mezcladora - Amasadora

e Calculo del calor especifico de la Quinua malteada (en funcion a su
composicion quimica)
Cp=1.424XC + 1.549XP + 1.675XF + 0.837XM + 4.187XW
Doénde:
XC = Fraccion de masa de carbohidratos
XP = Fraccion de masa de proteinas
XF = Fraccion de masa de grasa
XM = Fraccion de masa de cenizas

XW = Fraccion de masa de humedad
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e Composicion Quimica de la Quinua malteada

Carbohidratos = 72.47%
Proteinas = 12.4%
Grasa = 6.73%
Cenizas = 2.0%
Humedad = 6.40%
Reemplazando:

Cp = 1.424(0.7247)+1.549(0.1240)+1.675(0.0673)+ 0.837(0.02)+4.187(0.064)
Cp = 1.6204 Kj/kg°C
Cp = 0.3870kcal/kg°C

e Cilculo del calor especifico de la Kiwicha malteada (en funcion a su
composicion quimica)

Cp = 1.424XC + 1.549XP + 1.675XF + 0.837XM + 4.187XW

Composicion Quimica de la Kiwicha malteada

Carbohidratos = 75.76%
Proteinas = 9.40%
Grasa = 5.44%
Cenizas = 1.70%
Humedad = 7.70%
Reemplazando:

Cp = 1.424(0.7576)+1.549(0.094)+1.675(0.0544)+
0.837(0.017)+4.187(0.0.077)

Cp = 1.6513kj/kg°C

Cp =0.3944kcal/kg°C

e Cilculo del calor especifico de la Premezcla (en funcion a su composicion
quimica)

Cp = 1.424XC + 1.549XP + 1.675XF + 0.837XM + 4.187XW
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e Composicion Quimica de la premezcla

Carbohidratos = 68.28%

Proteinas = 8.70%

Grasa = 16.21%

Cenizas = 1.40%

Humedad = 5.40%
Reemplazando:

Cp = 1.424(0.6828)+1.549(0.087)+1.675(0.1621)+
0.837(0.014)+4.187(0.054)

Cp = 1.61kj/kg°C

Cp = 0.3845kcal/kg°C

Calor Requerido para el secado de la quinua:
Q=mCp * (T2-T1)

Q=0.1379/hr * 0.395kcal/kg’C * (55-20)°C
Q =1.9065 kcal/hr

Calor Requerido para el secado de la kiwicha:
Q=mCp *(T2-T1)

Q =0.6499kg/hr * 0.423kcal/kg°C * (55-20) °C
Q =9.6218 kcal/hr

Calor Requerido para la Molienda de la Quinua:
Q=mCp *(T2-T1)

Q =0.1318kg/hr * 0.395kcal/kg°C * (25-20) °C
Q =0.2787 kcal/hr

Calor Requerido para la Molienda de la Kiwicha:
Q=mCp * (T2-T1)
Q =0.6164kg/hr * 0.423kcal/kg’C * (25-20) °C
Q = 1.3037 kcal/hr
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Calor Requerido para el envasado de la Mezcla
Q=mCp * (T2-T1)

Q =5.0432kg/hr * 0.358kcal/kg°C * (25-20) °C
Q =9.0273kcal/hr

1.3 Calculos De Disenio Para La Mezcladora — Amasadora

¢ Volumen de la masa a procesar

masa

p promedio

_ 10Kg
54433 Kg/m3

V=0.018 m3

\%

Teniendo en cuenta que tiene cinco brazos agitadores damos un 20% de margen

de seguridad
_0.018

808
V =0.0225 m3

e Calculo del diametro de las cintas

Vm = ((2.5 * 3.1416 + 10)D3)/8

Donde:

Vm = Volumen util de la mezcladora = 0.225 m*
D = Diametro generado por la cinta helicoidal

L = Largo de la mezcladora

F = Fondo de la mezcladora

Despejando D:

D= 3 8+ Vm
~ (2.5 3.1416 + 10)

3’ 8+0.225
D= (2.5%3.1416+10)
D =0.2160 m
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e Para efectos de construccion se considerd un didmetro de 0.27 m
Luego:
L=18*D
L=0.48m
e Para calcular el fondo se considera un espacio muerto del 20%, entonces:
F=120*D
F=0.48m

Para efectos de construccion, se considerara F = 50cm

¢ Dimensiones de la tolva

R=13cm; h=37cm; D =27cm

2cm > | T ]

37cm

48 cm

o Volumen del cilindro:
V cilindro = [T* * *h
Ve =] * (13cm)? (48cm)
Ve = (3.1416) (169cm?) (48cm)
Ve =25484.66 cm?® = 0.255m?
*Convirtiendo a Lt

25484.66 cm3 1Lt =25.48 Lt
1000 cm3
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13 cm

48 cm

*Considerando la mitad del cilindro, entonces:
V=2548 = 12.74 Lt
ES
V=0.01274 m®

e Volumen total de la tolva:
Volumen de semicilindro + volumen del cubo
Volumendelcubo =L xAxh
= 48 x26x 24
= 299452 cm?

* Convirtiendo: 299452 cm® x 1Lt

1000cm?
= 29952 Lt
e Area del cilindro

r=(27x10 2m/2) — (1.5 x10-3m)

r=0.1335m

R = (27x10 ?m) /2

R=0.135m
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A =3.1416* (0.13A = 3.1416* (0.1352- 0.1335?%)
A=0.00126 m?
¢ Volumen del producto

Capacidad operativa de la mezcladora — amasadora al 80% del volumen del

semicilindro
Vproducto = (08)* (V)
Vproducto = 0.8%12.74 Lt = 10.192 ™10 Lt

El volumen de carga de la tolva no debe de exceder el nivel del eje horizontal

que contiene las paletas de mezclado.

e Calculo del espesor de la plancha de la tolva

Calculo de la presion que ejerce la masa contra la pared de la tolva

P=Po+i* p*xh
gc

Donde:

p = densidad de la masa 0.1971bm/pulg3

h = altura de la tolva 14.567 pulg

Po= presion atmosférica en Arequipa 10.44 Ibf/pulg?

lb 32.2 pi 2 0.1971b
P = 10.44 f " pie/seg m
pulg?

14.537 pul
32.2 Ibm — pie/lbm — seg? * pulg3 * putg

P = 13.311bf/pulg?

(20% de seguridad) P = 15.97 Ibf/pulg?
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e Calculo del espesor de la plancha

PxD

Te=osn—p

+C

Doénde:

P = Presion interna ejercida por el contenido en el tanque Ibf/pulg?
D = Diametro del recipiente 15.97 pulg.

N= Eficiencia de la juntas soldadas 0.80

S = Esfuerzo maximo del acero inoxidable 13750 Ibf/pulg?

C = Tolerancia de vida a la corrosion 0.1 pulg

15.97 * 10.629

Te = 33750+ 080) — 1507 T

0.1

1
Te = 0.11pulg = 3

e Area de la tapa
A =2 (34cm) (54cm)+2(54cm) (7cm)+2(7cm) (34cm)
A =0.49m?

Vtapa= LxAxh
Vtapa=54X34X7

Viapa = 12852 cm® =0.0128 m?

Asumiendo 30% mas de volumen de soldadura, accesorios y de mas ajustadores
Vrtorar= (30% de (Vtapa +Vtotal))+ (Vtapa +Vtotal)

Vrorar= 0.1781 m?
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e Calculo de la potencia necesaria para la mezcladora
La potencia mecénica desarrollada para un motor depende de su velocidad
rotacional y del par desarrollado.
P=N=xT/974...... A
Dénde:
P = Potencia mecanica en watt
N= Velocidad de rotaciéon R.P.M
T = Par desarrollado en kg-mt

974 = Valor de la constante cuando el par esta kg-mt

Pero: T=F=xd....... B

Dénde:

F = Fuerza en kg.

d = distancia radial en m

m = masa en kg

w = velocidad angular en rad/seg

R =radio m.

Remplazando:
F = 10kg * (4.9218 rad/s)?* 0.135
F=32.70 kg-f

T=32.70 * 0.27

T=18.829 kg-m

P =062 *8.829/974
P=0.56 HP

Dandole un margen de seguridad del 25%:

P=0.70 ~ %HP
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e Paletas
A = 6cm; h =9cm; h eje= S5cm; eje= 1pulg

La mezcladora-amasadora consta de una tolva de acero inoxidable en la cual se
encuentra un eje y €sta su vez contiene cinco paletas, que estan colocadas en
forma perpendicular al eje, las paletas extremas se encuentran colocadas con un
angulo de 45°; este angulo se le da a las dos paletas extremas, para que retorne
la masa y no se expanda a los lados laterales de la tolva. Ambos de acero

inoxidable.

El eje que contiene las paletas de amasado es accionado por un motor de 1000
watts de potencia. El motor acciona las paletas mediante la transmision de
movimiento mediante una faja en V de 'z pulgada de espesor entre dos poleas

de aluminio fundido.
¢ Disefio del sistema de Transmision principal:

Tolva de operacion: acero inoxidable 30 litros, espesor de 1.5mm, 2mm nylon

grado alimentario.

Eje central: acero inoxidable de 1 pulgada de diametro.
Bastidor: tubo cuadrado de 11/4 pulgadas.

Polea: aluminio de 4-5 pulgadas, faja en v de % pulgada.

Capacidad de Motor: 1000 watts de potencia. Corriente monofasica de 220

voltios, 50 — 60 Hz. Motor monofasico, velocidad de avance y reversa.
Selector: 2 velocidades, switch de paso de corriente eléctrica.

Capacidad nominal de la tolva: 25.5 litros.
Capacidad de trabajo: 8 - 10 litros.

Nota: la capacidad de trabajo del equipo y en funcién del contenido de masa,
esta puede variar. El volumen de la masa no debe sobrepasar el nivel del eje que
contiene las paletas de amasado.
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1.4 Especificaciones Técnicas
Equipo: Mezcladora — Amasadora
Fabricacioén: Industria nacional
Descripcion:

La mezcladora-amasadora consta de una tolva de acero inoxidable, en la cual se
encuentra un eje y ésta su vez contiene 05 paletas, que estan colocadas en forma

perpendicular al eje, ambos de acero inoxidable.

El eje que contiene las paletas de amasado es accionado por un motor de 1000
watts de potencia, el motor tiene una velocidad de 60 RPM, la velocidad de las
paletas de amasado es de 62RPM. El motor acciona las paletas mediante la
transmision de movimiento mediante una faja en V de '2 pulgada de espesor

entre dos poleas de aluminio fundido.

El armazon esta construido de tubo de hierro de 11/4 de pulgada, éste armazon

esta sostenido por cuatro garruchas giratorias (ruedas de jebe).

CUADRO N° 4.2
Datos De Disenio De La Mezcladora - Amasadora

DIMENSIONES MEZCLADORA-AMASADORA

Tolva de proceso:

R:13 cm

Ancho : 48 cm
CAPACIDAD 8 -10 kilogramos de masa
VELOCIDADES 02, de avance y retroceso
MATERIAL Materiales de construccion: tolva y eje

- Acero inoxidable 304, grado alimentario,
Del.2 - 1.5 mm de espesor
- Rodamientos de 1 pulgada. de didmetro
- Eje, contiene las paletas de acero inoxidable. De 1 pulgada.
de diametro.
05 paletas de amasado, de acero inoxidable.
- Plastico de Nylon, grado alimentario
CARACTERISTICAS - Potencia: 1000 Watts
DEL MOTOR - Voltaje : 220 voltios
- Ciclos : 60 Hz

Fuente: Elaboracion Propia, 2012
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1.5 Requerimientos De Insumos Y Servicios Auxiliares
Considerando una produccion de Skg/semana, 10kg/mes y 100kg afio. Teniendo
1 dia de trabajo semanal y por tanto 48 dias de trabajo habiles al afo.

CUADRO N° 4.3:

Materia Prima, Insumos Y Envases

MATERIA PRIMA E INSUMOS CANTIDAD KG/ CANTIDAD KG/
DIA ANO
Harina de Quinua malteada 0.1258 5.0320
Harina de Kiwicha malteada 0.6428 25.7120
Harina de trigo 1.8180 72.7200
Azlcar molida 1.5200 60.8000
Grasa vegetal 0.7710 30.8400
Bicarbonato de sodio 0.0279 1.1160
Bicarbonato de amonio 0.0169 0.6760
Leche en polvo 0.0789 3.1560
Cloruro de sodio 0.0279 1.1160
Envases 5 200

Fuente: Elaboracion propia, 2012

CUADRO N° 4.4

Servicios Auxiliares

CONCEPTO UNIDAD CONSUMO POR CONSUMO
DIA ANUAL
Agua m3 0.074 9.324 m3
Electricidad kw 0.8584 108.16 kw

Fuente: Elaboracion propia, 2012

1.6 Seguridad E Higiene Industrial

La seguridad industrial posee grandes cantidades de objetivos, entre los mas
importantes tenemos:

e Brindar la informacion necesaria para la prevencion de accidentes de trabajo
enfermedades ocupacionales e incendios.

e Capacitar al personal para identificar condiciones de riesgo.
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e Familiarizar al trabajador con sistemas y procedimientos para lograr un
trabajo seguro.
e Coadyuvar a la solucion de problemas y procedimientos por medio de

estudios y orientacion especializada.

Se define como higiene industrial al conjunto de actividades orientadas a
reconocer, evaluar y controlar todos los factores que provengan de los lugares
de trabajo y que pueden causar enfermedad, disminucion de salud o malestar o
ineficiencia ya se en los mismos trabajadores o en poblado, la higiene industrial
busca cumplir con los siguientes objetivos:

e Mano de obra mas perfecta.

e Menor numero de accidentes.

e Megjores relaciones entre los trabajadores.

e Megjores practicas publicas.

e Un eficiente mantenimiento de equipos.

e Obtencion de productos de alta calidad.

1.7 Distribucion Dentro Del M6dulo Asignado

La ubicacion del equipo seréd en la parte interior del médulo de cereales, cerca
de las conexiones de corriente eléctrica, para no entorpecer las actividades

normales del modulo.

1.8 Ecologia Y Medio Ambiente

Para realizar un estudio acerca de los dafios que puede causar los desechos de
las industrias productoras de alimentos es necesaria la implantacion de un
sistema de gestion medio ambiental, para lo cual se ha requerido de las siguientes
etapas:

e Realizacion de una evaluacion medioambiental inicial.

¢ Establecimiento de una politica ambiental, organizacion y personal.

e Determinacion de los efectos medioambientales.

e Definicion de los objetivos y metas medioambientales.
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Programa de gestion medioambiental.

Evaluacion del manual y la documentacion de la gestion medioambiental.

El control operacional y registros de la gestion medioambiental.

Evaluacion de SGMA, auditorias.

e Comunicacion externa.

Con la implementacion se este sistema, se cumplira con los requisitos para iniciar

la certificacion ISO 14000.

1.9 Manual de Funcionamiento

Manual De Funcionamiento Dela Mezcladora - Amasadora

Pasos a seguir:

1. Verificar que la llave termo-magnética esté en posicion de off (apagado).

2. Verificar que la llave selector esté en posicion o.

3. Conectar el enchufe que proviene del panel de control a una toma de corriente
monofasica de 220 voltios.

4. Colocar los insumos secos en la tolva de proceso.

5. Proceder a encender la llave termo-magnética, es decir poner en posicion On

(encendido).

6.Poner la llave selector de velocidad en posicion de mezclado (avance),
posicion 2.

7.Para efectuar el proceso de amasado, una vez mezclados los insumos secos,
se procede a agregar los liquidos cuando el equipo esté en marcha (posicion
de él selector en 2), y tomando las precauciones del caso.

8. Terminado la operacion de amasado se procede a apagar el equipo, poniendo
la llave selector en posicion 0, y la llave termo-magnética en posicion off
(apagado).

9. Se procede a descargar la masa, para luego proceder a otra operacion o en su

defecto, proceder a la limpieza de la tolva y paletas de amasado.
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10. La operacion de limpieza solo se debe realizar con pafios de tela de
algodon, si se utilizara otros como esponjas, etc., éstas pueden producir rayado

de la superficie de la tolva de material de acero inoxidable.

2. Inversiones y financiamiento
2.1 Fuente de financiamiento

La mezcladora - amasadora fue elaborado por industria nacional, el proyecto fue
elaboracion propia, el costo del equipo completo fue por aportes propios de 2

bachilleres, en 2 formas de pago:

e Primer pago: 50% de inicial al momento de hacer el contrato.
e Segundo pago: 50% a la entrega del equipo, segun consta el contrato de

Compra y venta.
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CAPITULO V
PROPUESTA ESCALA INDUSTRIAL

1. Calculos de ingenieria

1.1 Capacidad y localizacion de la planta

La Capacidad maxima de la planta estd determinada por la disponibilidad de la
materia prima que ingresa en el transcurso de un periodo considerado normal y
esta ligado con la oferta y la demanda del producto; mientras que la capacidad
minima de la planta esta fijada de acuerdo a la capacidad y caracteristicas de los
equipos y maquinarias a utilizar, dado que alguna de ellas se fabrica a partir de

una escala minima de produccion.

1.1.1 Estudio de Mercado
a. Estudio de la oferta

El objetivo de nuestro estudio de la oferta, es identificar a los principales
productores de premezclas de harinas a nivel nacional e internacional y

determinar el volumen de produccion.

Después de hacer el estudio se puede decir que en la actualidad se conocen muy
pocas empresas productoras de premezclas a nivel nacional, siendo la Lider en
el Pert alicorp, la cual produce este tipo de productos para un mercado
estratificado, brindandoles diferentes tipos de premezclas para la industria
panadera. Debido a que no existen datos estadisticos de produccion de
premezclas de harinas malteadas de quinua y kiwicha, tomaremos para nuestro
estudio de la oferta la produccion de premezcla de harina de trigo a nivel

nacional.
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0 Produccion Nacional

CUADRO N° 5.1
Produccion Nacional De Premezclas

Ao Produccion (T.M.)
2004 1016000
2005 1105000
2006 1108000
2007 1117000
2008 1242000
2009 1380000
2010 1662000
2011 2200000
2012 2765000
2013 3122000

Fuente: Ministerio de agricultura y turismo
Oferta Total: Se dada por la siguiente formula:
Oferta Total = Produccion Interna + Importaciones

Por no contar con importaciones nuestra oferta va ser la producciéon nacional.

CUADRO N°5.2
Oferta Total De Premezcla

Aiio Oferta (Kg)
2004 1016000
2005 1105000
2006 1108000
2007 1117000
2008 1242000
2009 1380000
2010 1662000
2011 2200000
2012 2765000
2013 3122000

Fuente: Elaboracion propia 2013.
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b.Estudio de la Demanda

La demanda es definida como el consumo de aquellos bienes que son adquiridos

por las personas a un determinado precio, en un momento dado dentro de un

espacio geografico definido.

Calculo de la demanda:

Tomando en cuenta el consumo percapita y la poblacion consumidora se obtiene
el consumo total del producto o demanda.

D=P=x*Cp
Donde:
D = Demanda total del producto
P = poblaciéon consumidora (Arequipa)
Cp = Consumo percapita (Kg/al afio)
CUADRO N°5.3:
Demanda o consumo aparente
Poblacion Consumo Demanda Demanda
Nacional Per- De galletas total Con un 35%
Aiio (4 — 25 aiios) Capita (Kg) (galletas
(Kg/aiio) artesanales)
(Kg)
2004 11289198.00 3.50 39512193.00 13829267.55
2005 11332361.00 3.50 39663263.50 13882142.23
2006 11373874.00 3.50 39808559.00 13932995.65
2007 11410940.00 3.50 39938290.00 13978401.50
2008 11443620.00 3.50 40052670.00 14018434.50
2009 11472003.00 3.50 40152010.50 14053203.68
2010 11496143.00 3.50 40236500.50 14082775.18
2011 11516657.00 3.50 40308299.50 14107904.83
2012 11563501.00 3.50 40472253.50 14165288.73
2013 11595757.00 3.50 40585149.50 14204802.33

Fuente: INEI 2013
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0 Proyeccion de la demanda

La proyeccion de la oferta mostrad a continuacion, se ha realizado por medio de
los métodos de regresion polindmica de tercer grado optando por el mas exacto

al comportamiento predecible.

CUADRO N°54
Proyeccion De La Demanda
Afo Proyeccion Kg
2014 14261799.70
2015 14329075.20
2016 14410157.10
2017 14507416.00
2018 14623222.50
2019 14759947.20
2020 14919960.70
2021 15105633.60
2022 15319336.50
2023 15563440.00

Fuente: Elaboracion propia, 2013

0 Déficit de la produccion
Para poder determinar el déficit de la produccion de la premezcla Elaborada se
realizara la resta entre la demanda nacional proyectada menos la oferta o

produccion nacional.

Déficit = Demanda — Produccion Nacional
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CUADRO N° 5.5
Déficit De La Demanda Proyectada (Kg.)

Afio Demanda Produccién Demanda

proyectada Insatisfecha
2014 14261799.70 3801507.00 10460292.70
2015 14329075.20 4504968.00 9824107.20
2016 14410157.10 5287483.00 9122674.10
2017 14507416.00 6149052.00 8358364.00
2018 14623222.50 7089675.00 7533547.50
2019 14759947.20 8109352.00 6650595.20
2020 14919960.70 9208083.00 5711877.70
2021 15105633.60 10385868.00 4719765.60
2022 15319336.50 11642707.00 3676629.50
2023 15563440.00 12978600.00 2584840.00

UNIVERSIDAD

Fuente: Elaboracion propia, 2012

Como se observa en el cuadro N°5.5 (déficit de la produccion de la premezcla),
la demanda insatisfecha es de 10460292.70 Kg/afo, considerando el presente
aflo para que se ejecute el proyecto y los diez subsiguientes como un periodo de
inicio establecimiento de la actividad de la empresa, se tomara un porcentaje del
déficit de produccion ya que este es un gran margen a cubrir. Debido a que este
proyecto se basa a una microempresa solo se desea abastecer a esta region y a
un determinado segmento social, con lo que concluimos que la relacion tamafo-
mercado no constituye un limite para la introduccion del producto en el

mercado.

1.1.2 Tamaiio Optimo de la Planta

La importancia de definir el tamafio que tendrd nuestra planta se manifiesta
principalmente en su incidencia sobre el nivel de las inversiones y costos que se
calculen, y por lo tanto, sobre la estimacion de la rentabilidad que podria generar
su implementacion. El estudio del tamafio 6ptimo de la planta corresponde a su

capacidad durante un determinado periodo de funcionamiento. Este tamafo se
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refiere a su capacidad maxima instalada con un nivel de eficiencia satisfactoria,
en términos generales el tamafio de una planta no puede ser mayor que la
demanda de mercado, ni debe ser menor que tamafio minimo adecuado para la

region.
g) Alternativas de tamafio

Para plantear las diferentes alternativas de tamafio de planta, se tomara el
promedio de la demanda insatisfecha (10460292.70K g/afio) (10460.29 TM) el
porcentaje distribuido de acuerdo a la premezcla lo que se pretende abarcar es el

4.5% que seria 470.71 TM.

La capacidad de produccién dependera de los valores que asuman sus variables

que son:

Cp = F(A*B*C*D)

Donde:

Cp = Capacidad de produccion

A =Numero de dias de trabajo por afio

B = Numero de turnos de trabajo por dia
C = Numero de horas de trabajo por turno

D = Toneladas de produccion por hora
Las alternativas de tamafio pertenecen al mismo tipo de proceso y tecnologia:

e Alternativa de tamano A:
A =300 dias/afio

B =1 turnos/dia

C =8 horas/turno

D =0.110 TM/ hr

Cp =264 TM/aiio
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e Alternativa de tamafio B:
A =300 dias/afio

B =1 turnos/dia

C =8 horas/turno

D =0.160 TM/ hr

Cp = 384 TM/afio

e Alternativa de tamafio C:
A =300 dias/afio

B =1 turnos/dia

C = 8 horas/turno

D =0.190 TM/ hr

Cp =456 TM/aio

h) Seleccion de tamafio
Para la seleccion de tamafio de planta tomares en cuenta los siguientes criterios:
h) Relacion Tamaifio — Disponibilidad de Materia prima

Esta relacion esta correspondida con los recursos necesarios para la produccion,
vale decir, mano de obra, materia prima e insumos, segun la disponibilidad de
los mismos, por ello consideramos que la mejor alternativa es la “C” con una

capacidad de produccion de 456 TM/afio

i) Relacion Tamaiio — Mercado

Con esta relacion definiremos el tamafio maximo que podria tener nuestro
proyecto, en el que hay que tener en cuenta consideraciones como crecimiento
de la demanda por factores como variacién de precios, surgimiento de nuevos
competidores, aparicion de productos sustitutos. Las alternativas se seleccionan
principalmente en funcion de la demanda insatisfecha planteada en el estudio de

mercado.
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Veamos que el déficit en la produccion de las premezclas es alto, por tanto lo
que decimos que la alternativa “C” cubrirda un mayor porcentaje de la demanda

insatisfecha.
j) Relacion Tamaiio- Tecnologia

La presente relacion busca el que no exista limitaciones frente a la tecnologia,
ya que la maquinaria y equipo se puede adquirir en el mercado nacional e
internacional para capacidades de Pequefias, Mediana o Gran empresa. Entonces
también escogemos la alternativa “C” por no haber limitaciones en cuanto al

equipo y maquinarias necesarias
k) Relacion Tamaiio- Inversion

Aqui se analizan las disponibilidades financieras de los empresarios para
conocer los financiamientos que permitan satisfacer las inversiones de los

tamanios alternativos.

En la actualidad es posible obtener financiamiento de diversas entidades

estatales y privadas apoyando el desarrollo de proyectos agroindustriales.

Como se detalla mas adelante, el financiamiento procede en primer lugar del
apoyo propio y de organismos de crédito, por tanto no existe limitante de

inversion.
Conclusion del tamaiio 6ptimo de la planta

Podemos concluir que la alternativa “C” constituye el tamafio 6ptimo de la
planta, la cual presenta la siguiente capacidad de produccion: 456 TM/afio.
Considerando que ninguno de los factores es limitante para el proyecto, pero por
seguridad industrial y de marketing, no va a producirse la cantidad necesaria para
cubrir la demanda insatisfecha en su totalidad, solo abarcaremos el 60% del
producto final el primer afio, lo que representa 273TM/afio, 912Kg/dia y
114K g/hr.
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Esto con la finalidad de crear una necesidad para el consumo para luego poder
aumentar nuestra produccion al 80% en el segundo afio y para el tercer afio la

planta trabajara al 100%.

1.1.3 Localizacion de la Planta

La localizacion de la planta nos va a ayudar a determinar cudl es su ubicacion
exacta, ya que la localizaciébn oOptima nos ayudara a bajar los costos de
produccion, es decir, el precio del producto sera razonable, lo que nos permitira
ampliar la demanda del mercado consumidor y asi obtener una buena taza de

rentabilidad para la empresa.
> Analisis de Macrolocalizacion:

La planta procesadora de premezclas de harina de trigo enriquecida con harinas
de granos malteados, se ubicard en el departamento de Arequipa, ya que se
dispone de materia prima de excelente Calidad, también por brindarnos de buena
infraestructura de desarrollo, servicios industriales basicos y por ser

geograficamente un lugar estratégico de desarrollo econdémico y financiero.

Para la macrolocalizacion de la planta, se evaluaron dos alternativas en el
departamento de Arequipa, siendo estas: Parque Industrial de Arequipa y Parque

Industrial de Ri6 Seco

» Factores que influyen en la localizacion de la planta
a. Relacion con la inversion

o Disponibilidad de terreno y costo: El costo del terreno en el parque
industrial de Arequipa es de 100 ddlares por metro cuadrado, mientras que en

parque industrial de Rio Seco su costo es de 50 dolares.

e Construccion: Este constituye el mayor valor econémico junto al costo del

terreno componen los factores que determinan el costo de inversion.
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b. Relacion con la gestion

e Cercania de la materia prima: En el departamento de Arequipa contamos
con el abastecimiento de la Materia Prima (quinua y kiwicha) por lo que nos

permitird adquirirla con facilidad.

e Cercania del mercado: Se reduciran los costos adicionales de transporte del
producto terminado, El parque industrial de Arequipa nos ofrece mayor
transporte terminado y también mejores y amplias posibilidades de

comercializacion.

e Mano de obra: Existe buena calidad de mano de obra calificada de las
diferente universidades e institutos y mano de obra no calificada local,
encontrandose buenos porcentajes en ambos casos de mano de obra desocupada

lo cual la convierte en dos buenas alternativas.

o Disponibilidad de costo y suministros: En cuanto a la energia electrica en
Ambos Parques Industriales de Arequipa se tiene la disponibilidad de este
servicio con un costo de 0.72 U$/kw hora. En cuanto a al agua potable de ambos
parques industriales gozan de una infraestructura agua y desagiie, teniendo en
cuenta un costo de consumo de 0.383 U$/m?. En cuanto al transporte la materia
prima podra ser transportada desde los centros de produccion hacia la zona de
industrializacion y de esta a los consumidores lo mas rapido posible. A los
principales factores que inciden en la localizacion de esta planta se les asigna un

coeficiente de ponderacion de cada factor

CUADRO N°5.6
Andlisis Ranking De Factores

Grado de Ponderacion Porcentaje
Excesivamente importante 100
Muy importante 75
Importante 50
Moderadamente importante 25
No importante 5

Fuente: Elaboracion propia, 2012
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CUADRO N°5.7
Escala De Calificacion

Grado de Ponderacion Porcentaje
Excelente 5
Muy bueno 4
Bueno 3
Regular 2
Malo 1

Fuente: Elaboracion propia, 2012

Evaluacion Cuantitativa de los Factores de la localizacion de la Planta

Para la localizacion de la planta se utilizd el método de ranking de factores

cualitativos (500%)

- Disponibilidad de Terreno

- Construcciones

- Disponibilidad de Mano de obra
- Disponibilidad de Materia prima
- Energia eléctrica

- Agua

- Cercania de Materia prima

- Cercania al mercado del producto
- Promocion Industrial

Total
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25%
25%
25%
100%
50%
75%
100%
75%
25%

500%
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CUADRO N°5.8:

Evaluacion Cualitativa Por El Método De Ranking De Factores De Pesos Ponderados

Factores de Localizacion | Ponderacion P. Industrial P. Industrial de
% Arequipa Rio Seco
Estad. | Rank. | Estad. Rank.
1. Terreno 25
e Costo 15 3 45 4 60
e Disponibilidad 10 4
40 4 40
2. Construccion 25
o Costo 25 3 75 4 100
3.Mano de Obra 25
e Costo 10 4 40 4 40
e Disponibilidad 10 5 50 5 50
e Tecnificacion 5 5 25 8 25
4. Materia Prima 100
e Costo 40 3 120 4 160
e Disponibilidad 60 3 180 4 240
5. Energia Eléctrica 50
e Costo 30 3 90 3 90
e Disponibilidad 20 3 60 3 60
6. Agua 75
e Costo 30 4 120 4 120
e Disponibilidad 2> 4 100 4 100
e (alidad 20 4 80 4 80
7. Cercania de Materia 100
Prima
e Vias de Acceso 20 3 60 4 80
e (Costo de 80 3 240 4 320
Transporte
8. Cercania al Mercado 75
e Vias de Acceso
e Costo de 25 5 125 4 100
Transporte 50 5 250 4 200
9. Promocién Industrial 25
25 5 125 5 125
TOTAL 500 1825 1990
Fuente: Elaboracion Propia, 2012
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Conclusion:

De acuerdo al cuadro anterior la localizacion dptima de la planta se encontrara
en el Parque industrial de Rio Seco que esta ubicado en la ciudad de Arequipa.
A pesar que de Arequipa no es el mayor productor de materia prima y de no
presentar la mayor demanda del producto optamos por instalar la planta en la
ciudad debido a que dispone de areas y suministros necesarios, facilidades de
transporte y vias de acceso para la comercializacion del producto, asi como
infraestructura social, captando con ello un nuevo mercado potencial, y de esta
manera incentivar la industria en nuestra ciudad, asi como crear nuevos puestos

de trabajo.

1.2 Balance Macroscopico de Materia

Para el desarrollo de los calculos del balance de materia se ha considerado como
base calculo la produccion correspondiente a una hora de trabajo, la cual tiene

una produccién de 114.671 Kg/hr
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CUADRO N°5.9:
Balance Macroscdpico De Materia

OPERACION ENTRA Kg PERDIDAS Kg SALE Kg
Recepcion de M.P.

Quinua 3.400 0 3.400
Kiwicha 17.000 0 17.000
Selecciéon

Quinua 3.400 0.034 3.366
Kiwicha 17.000 0.17 16.83
Lavado

Quinua 3.366 0.0337 3.3323
Kiwicha 16.83 0.1863 16.6437
Humectacién ganancia

Quinua 8¥3808 8.3308 11.6631
Kiwicha 16.6437 41.6093 58.253
Escurrido

Quinua 11.6631 6.4328 5.2303
Kiwicha 58.253 32.640 25.613
Germinado

Quinua 5.2303 0.714 4.5163
Kiwicha 25.613 3.4284 22.1846
Secado

Quinua 4.5163 1.3974 3.1189
Kiwicha 22.1846 7.514 14.6706
Granulometria

Quinua 3.1189 0.1383 2.9806
Kiwicha 14.6706 0.7594 13.9112
Pesado y mezclado

H. Quinua malteada 2.9806 2.9806
H. Kiwicha malteada 14.903 14.903
H. trigo 41.7284 41.7284
Azucar molida 34.4453 34.4453
Grasa vegetal 16.9048 16.9048
Bicarbonato de sodio 0.6355 0.6355
Bicarbonato de amonio 0.2923 0.2923
Leche en polvo 1.6523 1.6523
Cloruro de sodio 0.5084 0.5084
Envasado

Pre-Mezcla 114.0506 114.0506 Kg/hr

Fuente: Elaboracion propia, 2012
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1.3 Balance Macroscdpico de Energia

Calculo del calor especifico de la Quinua Malteada (en funcién a su

composicion quimica)

Cp =1.424XC + 1.549XP + 1.675XF + 0.837XM + 4.187XW

Donde:

XC = Fraccion de masa de carbohidratos
XP = Fraccion de masa de proteinas

XF = Fraccion de masa de grasa

XM = Fraccion de masa de cenizas

XW = Fraccion de masa de humedad

Composicion Quimica de la Quinua malteada
Carbohidratos = 72.47%

Proteinas = 12.4%

Grasa = 6.73%

Cenizas = 2.0%

Humedad = 6.40%

Reemplazando:
Cp = 1.424(0.7247)+1.549(0.1240)+1.675(0.0673)+
0.837(0.02)+4.187(0.064)

Cp =1.6204 Kj/kg°C
Cp = 0.3870kcal/kg°C

Calculo del calor especifico de la Kiwicha malteada (en funcion a su

composicion quimica)

Cp=1.424XC + 1.549XP + 1.675XF + 0.837XM + 4.187XW
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Composicion Quimica de la Kiwicha malteada
Carbohidratos = 75.76%

Proteinas = 9.4%

Grasa = 5.44%

Cenizas = 1.7%

Humedad = 7.7%

Reemplazando:

Cp = 1.424(0.7576)+1.549(0.094)+1.675(0.0544)+
0.837(0.017)+4.187(0.0.077)

Cp = 1.6513kj/kg°C

Cp = 0.3944kcal/kg°C

Cilculo del calor especifico de la premezcla (en funcién a su composicion

quimica)
Cp=1.424XC + 1.549XP + 1.675XF + 0.837XM + 4.187XW

Composicion Quimica de la premezcla
Carbohidratos = 68.28%

Proteinas = 8.70%

Grasa = 16.21%

Cenizas = 1.40%

Humedad = 5.40%

Reemplazando:

Cp = 1.424(0.6828)+1.549(0.087)+1.675(0.1621)+
0.837(0.014)+4.187(0.054)

Cp = 1.61kj/kg°C

Cp = 0.3845kcal/kg°C
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Balance De Energia:

Calor Requerido para el Secado de la Quinua germinada:
Q=mCp * (T2-T1)
Q =3.11kg/hr * 0.395kcal/kg°C * (55-20) °C

Q =42.9957kcal/hr

Calor Requerido para el Secado de la Kiwicha germinada:
Q=mCp * (T2-T1)
Q =15.251 kg/hr * 0.423kcal/kg°C * (55-20) °C

Q =225.7911 kcal/hr

Calor Requerido para la Molienda de la Quinua:
Q=mCp * (T2-T1)

Q =2.93 kg/hr * 0.395kcal/kg°C * (25-20) °C

Q =5.7868 kcal/hr

Calor Requerido para la Molienda de la Kiwicha:
Q=mCp * (T2-T1)
Q=15.001 kg/hr * 0.423kcal/kg°C * (25-20) °C

Q =31.7271 kcal/hr

Calor Requerido para el envasado de la premezcla
Q=mCp *(T2-T1)

Q =114.671 kg/hr * 0.358kcal/kg’C * (25-20) °C

Q =204.06 kcal/hr

1.4 Cilculo del disefio de Equipo y/o Maquinaria

El disefio de equipo y/o maquinaria se encuentra detallado en el capitulo IV de

la planta piloto
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1.5 Especificaciones Técnicas de los Equipos y/o Maquinaria

Balanza de Plataforma

e Numero de unidades =1 unidad

e (Capacidad = 100Kg.

¢ Dimensiones =0.80m(L)x 0.70m.(A)x 1.0m(H)
e Servicio = Realizard el pesado de la materia

prima que llegue a la planta

e Tipo = Plataforma

Balanza de Insumos

e Numero de unidades =1 unidad

e (Capacidad = 10Kg.

e Dimensiones =0.30m(L)x 0.4m.(A)x 0.5m(H)

e Servicio = Realizara el pesado de los insumos
e Tipo = Electronica

Tinas de Remojo

e Numero de unidades = 2 unidades

e Capacidad =100 litros

e Dimensiones = 1.10m(L)x 0.8m(A)x 0.90m(H)

e Material = Acero Inoxidable

e Servicio = Realizara el remojo de los granos
e Tipo = Manual

Secador de Bandejas
e Numero de unidades =1 unidad
e C(Capacidad =100-130Kg/hr
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e Dimensiones =1.70m(L)x 1.10m(A)x 1.90m(H)
e Material = Acero Inoxidable
e Servicio = Realizard el secado de los granos
e Potencia =4HP
e Tipo = Eléctrico
Molino
e Numero de unidades = 1 unidad
e (Capacidad = 100-150 Kg/hr
¢ Dimensiones = 1.70m(L)x 1.0m.(A)x 0.9m(H)
e Servicio = Realizara la molienda de los granos cocidos
e Material = Acero inoxidable
e Potencia = 5SHP
e Tipo = Electronico (Trifasico de 380V)

Tamizador Vibratorio

e Numero de unidades = 1 unidad

e (Capacidad = 100K g/hr

e Dimensiones = 1.5m(L)x 0.6m.(A)x 1.0m(H)

e Servicio = Realizard el Tamizado de la mezcla
e Potencia =0.5HP

e Tipo = Eléctrico

Mezcladora y Amasadora

e Numero de unidades =2 unidades
e C(Capacidad = 80-100K g/hr
e Dimensiones =0.75m(L)x 0.40m.(A)x 0.80m(H)
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Servicio

Tipo

Envasadora Selladora

Numero de unidades
Marca

Modelo
Dimensiones
Material

Potencia

Servicio

Tipo

Mesa de embalaje

Numero de unidades
Dimensiones
Espesor

Servicio

= Realizara el Mezclado de harinas y otros

= Manual

= 1 unidad
= Packaking Group
= Dosi-Rap

= 0.80m(L)x 0.60m.(A)x 1.30m(H)

= Acero Inoxidable AISI 304 con pulido sanitario

=3HP
= Realizara el Envasado y sellado en forma
semiautomatico del producto final

= Semiautomatica

= 2 unidad
=1.20m(L)x 1.0m.(A)x 0.85m(H)
=0.10m

= Sirve para decepcionar el producto final
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1.6 Requerimientos de Insumos y Servicios Auxiliares

CUADRO N°5.10

Requerimiento De Materia Prima E Insumos

Entran Kg/hr Kg/Dia Kg/aiio
Harina de Quinua malteada 3.40 27.20 8160.00
Harina de Kiwicha malteada 17.00 136.00 40800.00
Harina de trigo 41.73 333.83 100148.16
Azucar molida 34.45 275.56 82668.72
Grasa vegetal 16.90 135.24 40571.52
Bicarbonato de sodio 0.64 5.08 1525.20
Bicarbonato de amonio 0.29 2.34 701.52
Leche en polvo 1.65 13.22 3965.52
Cloruro de sodio 0.51 4.07 1220.16
TOTAL 116.57 932.54 279760.8

Fuente: Elaboracion propia, 2012

CUADRO N°5.11
Requerimiento De Agua
Especificacion de Uso Cantidad Cantidad
(m*/dia) (m3/Afio)
Agua para el proceso 1.1 330
Agua para Limpieza de Equipos 3.40 1020
Agua para limpieza de SSHH 3.20 960
Agua para jardines 0.50 150
Agua para lavado en general 2.00 600
Agua de almacenamiento 0.50 150
Agua para otros servicios 0.75 225
Total 11.45 3435.00

Fuente: Elaboracion propia, 2012
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CUADRO N°5.12

Requerimiento De Energia Eléctrica

Consumo de energia en planta Kw/dia Kwy/afio
Balanza de materia prima 0.135 40.50
Balanza de Insumos 0.131 39.30
Secador de Bandejas 0.357 107.10
Molino 0.263 78.90
Mezcladora — Amasadora 0.284 85.20
Envasadora y selladora 0.1933 58.00

Total 409K w/afio

Fuente: Elaboracion propia, 2012

Se va a considerar mas el 10% de la energia consumida por la maquinaria y

equipo, entonces:

Imprevistos =409 * 1.1 = 450Kw-hr/afio

Consumo de Energia Eléctrica en la iluminacion de la Planta
Para la determinacion del consumo de esta energia se tomara:

2.5 Kw/dia *300 = 750 kw-hora/Afio

Total de consumo de energia = 450 Kw-hr/afio + 750kwhr/afo

= 1200 Kwhr/afio.

231

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD

REPQSITORIO DE CATOLICA

TESIS UCSM e DE SANTA MARIA

Otros:

Bolsas:
Bolsas para el envasado = Capacidad de 10kg
Produccion de Premezclas:

114.0506Kg/hr = 11.40 bolsas/hr

912.40 kg/dia  =91.24 bolsas/dia
273721.44 kg/afio = 27372.144 bolsas/afio
Margen de Seguridad 5% = 1368.6072 bolsas afio

Total de Bolsas = 28740.7512 bolsas/afio

CUADRO N°5.13

Requerimiento De Servicios Auxiliares

Requerimiento Cantidad
Consumo de Agua 3435.00 m’/afio
Consumo de Energia 1200.00 Kw/afio
Otros (bolsas) 28740.7512 bolsas/afio

Fuente: Elaboracion propia, 2012
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MANEJO DE SISTEMAS NORMATIVOS
1.6.1 1ISO 9000: Aseguramiento de la calidad en la Industria Alimentaria.

ISO 9000 es el término genérico para una serie de normas establecidas desde 1987
por la organizacion internacional de estandarizacion (ISO) que especifica los
lineamientos a seguir para implementar, documentar y mantener un sistema
efectivo de gestion de calidad, asegurando que los productos o servicios que se

brindan a los clientes satisfagan sus necesidades y expectativas.

La certificacion que se otorga no es para los productos sino para los procesos que
generan los productos o servicios, por lo tanto la certificacion puede ser obtenida
para procesos de determinadas lineas de productos o servicios y no
necesariamente para toda la empresa. La empresa certificada puede usar el logo
de certificacion en sus documentos, anuncios publicitarios y correspondencia para
comunicar su adhesion a las normas ISO 9000. El producto no se marca. La
certificacion se refiere solamente a los sistemas de calidad. Una vez registrada el
certificador visita periodicamente a la empresa para verificar la adhesion continua

a las normas establecidas.

La normas ISO 9000 estan organizadas en dos grupos, las normas “guias” (ISO
9000 e ISO 9004) que brindan recomendaciones para implementar un sistema de
calidad y las normas “contractuales” (constituidas por los modelos ISO 9001, ISO
9003), que forman la base para que algunas de las empresas certificadoras
acreditadas evalten el sistema de calidad en la empresa y que de cumplir con los

requerimientos puedan obtener una certificacion de reconocimiento mundial.

e ISO 9001: da pautas para la seleccion y utilizacion de la norma contractual
relevante. Es la norma utilizada por compafiias dedicadas a actividades de disefo,
desarrollo, produccion, instalacion y servicio.

e SO 9002: es igual a ISO 9001, pero excluye las funciones de disefio.

e SO 9003: cubre solo las actividades de inspeccion final y ensayos.

e ISO 9004 — es una guia para la gerencia en el desarrollo de un sistema de
calidad.
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Objetivos de los Sistemas de Calidad
Los objetivos a alcanzar por el sistema de calidad son cuatro:

e Prevenir la aparicion de defectos en cualquier actividad de la empresa.

e Detectar los defectos que pese a las acciones preventivas pueden producirse.
e Corregir las causas que producen los defectos y establecer acciones para
mejorar los procesos y los productos.

e Poder demostrar objetivamente mediante documentos y registrar las

actividades que se han cumplido.
Ventajas del Sistema de Calidad

Con la aplicacion de este sistema de calidad, la empresa alimentaria podra

obtener lo siguiente:

e Conseguir y mantener la calidad real del producto, de forma que satisfaga
permanentemente las necesidades implicitas o explicitas del cliente.

e Offrecer a su propia direccion la confianza en que se obtiene y mantiene la
calidad deseada.

e Oftrecer al consumidor la confianza en que se estd obteniendo la calidad

deseada en el producto suministrado.
IMPLEMENTACION DE ISO 9000

Hay que comenzar por obtener el compromiso de la administracion para la
implementacion de normas. Luego establece un comité¢ directivo con un
coordinador calificado para identificar lo que se necesita hacer. También se
proporciona capacitacion al equipo de implementacion y a otros como sea
necesario. Se debe evaluar el sistema de calidad existente usando como modelo
los requerimientos del estandar ISO 9000 apropiado. Hay que identificar las
deficiencias y definir los planes de accion para poder implementar las mejoras

de la empresa.
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Una vez que se ha decido la fecha de la auditoria, se debe seleccionar un
organismo de certificacion. El prepararse para la certificacion requiere de
documentacion sobre el sistema de calidad basada en un manual de calidad,
procedimientos e instrucciones de trabajo. Hay que capacitar a todos los

empleados.
Caracteristicas de la Norma ISO 9000

No es de obligado cumplimiento, pero su incumplimiento acarrea desventajas
competitivas (dificultades en exportacion, no homologacion como proveedores
de ciertas compafiias, entre otras) ya que es el criterio empleado con mayor

profusion en las empresas

Es aplicable a cualquier empresa, industria o de servicios, con independencia del
sector al que pertenece. No obstante, existen adaptaciones de la norma para

ciertos sectores, como el alimentario.
Sistemas de Aseguramiento de la Calidad Modelos

La norma define unos requisitos generales respecto a: Organizacion y
Actividades a realizar, Formacion de los recursos humanos, Informacion
necesaria y documentacion que se recomienda seguir a las empresas para
elaboracion de sus respectivos Sistemas de Aseguramiento de la Calidad (o
simplemente Sistema de Calidad), Los cuales deben ser especificos y Uinicos para
cada empresa. Es, por tanto, preciso adoptar las recomendaciones generales de
la norma a las caracteristicas propias de cada empresa, sin contradecirla o

incumplirla. Actualmente son los siguientes:

ISO-DIS 9000:2000. Describe los fundamentos de los sistemas de gestion de la

calidad y especifica la terminologia de dichos sistemas.

ISO-DIS 9001:2000. Especifica los requisitos para los sistemas de gestion de la
calidad aplicables a toda la organizacién que necesite demostrar su capacidad

para proporcionar productos o servicios que cumplan los requisitos de sus
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clientes y los reglamentarios que le sean de aplicacion, A diferencia de los
modelos antiguos la organizacion decidira aquellos puntos de la norma que le

son de aplicacion

ISO-DIS 9004:2000. Proporciona directrices sobre los sistemas de gestion de la
calidad, incluyendo los procesos para la mejora continua que contribuyen a la

satisfaccion de los clientes de una organizacion y de otras partes interesadas.
Documentacion

Para demostrar ante terceros el cumplimiento de las normas a través del Sistema
de Calidad, es necesaria una prueba documental del mismo. Existen tres niveles
de documentacion, segin el grado de detalle de su contenido, que de menor a

mayor son:
Manual de Calidad
Manual de Procedimientos de Calidad

Documentacion especifica (Instrucciones Técnicas, Pautas de Autocontrol,
Listados de Control, Planes de Calibracion y mantenimiento de Equipos,
Técnicas Analiticas, etiquetas, Registros, etc.). El manual de calidad define que
politica, objetivos, acciones, recursos e informacion lleva a cabo la empresa para
el cumplimiento de la norma en cada una de las actividades que repercuten en la
calidad final de los productos o servicio que ofrece. Los procedimientos de
Calidad detallan COMO, CUANDO, QUIEN, DONDE, CUANDO, Y CON
QUE MEDIOS se llevan a la practica los objetivos y acciones enunciadas en el
manual de calidad. La Documentacion especifica recoge en profundidad
aspectos puntuales de los Procedimientos de Calidad que deben ser explicados

mas extensamente.
Puntos de l1a Norma a Considerar en los Sistemas de Calidad

Responsabilidades de la Direccion Estructura del Sistema de Calidad de la

empresa Revision del Contrato, Control del Disefio, Control de la
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Documentacion y de los Datos Compras Control del Producto suministrado por
el Cliente Identificacion y Trazabilidad del Producto control de los Procesos
Inspeccion y Ensayo, Control de los Equipos de Inspeccion, Medicion y Ensayo,
Estados de Inspeccion y Ensayo Control de Productos no Conformes Acciones

Correctoras y preventivas.

Manipulacion, almacenamiento, Embalaje, Conservantes y Entrega de control
de Registros de calidad, Auditorias Internas Formacion Servicios posventa o
atencion de quejas de Clientes Técnicas Estadisticas Debe existir una
complementariedad entre los procedimientos desarrollados en el Sistema de
Aseguramiento de la calidad de la empresa, segin ISO-9000, y las exigencias
recogidas en la reglamentacion aplicable a cada sector de actividad; en el caso

del sector agroalimentario, con la Reglamentacion Técnico - Sanitaria.

1.6.2 ISO 14000: Gestion Medio Ambiental

Estos estandares tienen un enfoque mundial hacia el medio ambiente.

La ISO 14000 cubre los siguientes estandares propuestos:

¢ Guia para el manejo de principios ambientales, sistemas y técnicas de apoyo.
e Sistemas de manejo ambiental 14001: especificaciones con guia de uso

eGuia de asesoramiento 14010: Principios generales del asesoramiento
ambiental.

e Guia de asesoramiento ambiental 14011: Procedimientos de asesoramiento.
Parte 1. Asesoramiento de sistemas de manejo ambiental.

¢ Guia de asesoramiento ambiental 14012: Criterios de calificacion para asesores
mundiales.

e Guia de asesoramiento ambiental 14013 / 15: Programas de asesoramiento,
revisiones y evaluaciones.

e Marca ambiental 14020 / 14023

e Marca ambiental 14024: Programas de practicantes — principios, programas de

guias y practicas y certificacion de programas de criterio multiple.
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¢ Guia de evaluacion del desempefio ambiental 14031 / 32.
e Evaluacion del ciclo de vida 14040 /43: Principios generales y practicas.
¢ Glosario 14050.

¢ Guia de inclusion de aspectos ambientales en estandares de productos.

Beneficios de la Certificacion del Sistema Ambiental

» Se tiene un control de los aspectos ambientales relevantes.

» Asegura el cumplimento permanente de los requisitos ambientales.

» Disminuye costos ambientales y cuenta con un sistema de medicion del
desempefio.

» Mantiene una imagen positiva, y tiene facilidad para demostrar el desempefio
ambiental y mejora las relaciones, empresa gobierno; incrementa la
productivita a promover el uso eficiente de las materias y energia.

» Al contar con sistema de administracion ambiental, se optimizan los procesos
y se mejoran rubros de productividad, eficiencia, calidad efectividad y

rentabilidad.

1.6.3 HACCP

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 HACCP
es susceptible a cambios que pueden derivar de los avances en el disefio del

equipo, los procedimientos de elaboracion o el sector tecnologico.

El concepto de calidad es muy intuitivo aparentemente, pero resulta en la
practica dificil de acotar con una definicion. Segun las Normas Industriales
Japonesas, la calidad de un producto es “la totalidad de las caracteristicas o
rendimientos propios que son objeto de evaluacion para determinar si un

producto o servicio satisface o no las finalidades de su uso”.
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Esta definicion es basicamente la mantenida también por la Sociedad Americana
para el Control de Calidad, para quien la calidad es “la totalidad de funciones o
caracteristicas de un producto o servicio dirigidas a su capacidad para satisfacer

las necesidades de un cierto usuario”.

El sistema HACCP que tiene fundamentos cientificos puede aplicarse a lo largo
de toda la cadena alimentaria, desde el producto primario hasta el consumidor
final y su aplicacion debera basarse en pruebas cientificas de peligro para la salud
humana. Ademas de mejorar la inocuidad de los alimentos, la aplicacion del
sistema HACCP puede ofrecer otras ventajas significativas, facilitar asi la
inspeccion por parte de las autoridades de reglamentacion, y promover el
comercio internacional al aumentar la confianza en la inocuidad de los

alimentos.

Para que la aplicacion del sistema HACCP dé buenos resultados es necesario
que tanto la direccion como el personal se comprometan y participen
plenamente, también se requiere un enfoque multidisciplinario en el cual se
debera incluir, cuando proceda a expertos agronomos, veterinarios, personal de
produccion, microbioldgicos, especialistas en medicina y salud publica,
tecnologos de los alimentos, expertos en salud ambiental, quimicos e ingenieros,
segun el estudio que se trate. La aplicacion del sistema HACCP es compatible
con la aplicacion de sistemas de gestion de calidad, como la serie ISO 9000, y
es el método utilizado de preferencia para controlar la inocuidad de los alimentos

en el marco de tales sistemas.

Plan HACCP.-documento preparado de conformidad con los principios de
sistemas de HACCP, de tal forma que su cumplimiento asegure el control de los
peligros que resulten significativos para la inocuidad de alimentos en el

segmento de la cadena alimentaria.

Existen siete principios basicos para implementar el sistema HACCP.
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PRINCIPIO N° 1.- Conducir un analisis de peligros, identificar los posibles
peligros asociados con la produccion de alimentos en todas las fases. Determinar
las medidas preventivas.

PRINCIPIO N° 2.- Determinar los PCC, puntos procedimientos o fases de
operacion que pueden controlarse para eliminar los peligros o reducir al minimo
la posible ocurrencia de estos.

PRINCIPIO N° 3.- Establecer los limites criticos (LC), para asegurar que el
PCC se encuentra bajo control.

PRINCIPIO N° 4.- Establecer un sistema de monitoreo para asegurar el PCC.

PRINCIPIO N° 5.- Establecer 1 medida correctiva que debera tomarse cuando
la vigilancia indique que un determinado PCC no se encuentre bajo control.

PRINCIPIO N° 6.- Establecer procedimientos de verificacion, para confirmar
que el sistema esta funcionando eficazmente.

PRINCIPIO N° 7.- Establecer la documentacion pertinente para todos los
procedimientos, asi como los registros apropiados para estos principios y su
aplicacion.

Analisis de Peligros: En el sistema HACCP el analisis de peligros y riesgos es
fundamental porque nos conduce a la determinacion de puntos criticos de control

(PCC)

El analisis de peligros y riesgos, e identificacion de medidas preventivas

asociadas tienen tres propdsitos basicos.

Primero, permite identificar aquellos peligros significativos y sus medidas
preventivas, es decir, determinar que peligros potenciales asociados al alimento
0 a etapas de proceso son suficientemente significativos para ser considerados

por el plan HACCP.

Segundo, el analisis puede ser utilizado para modificar un proceso o producto

con la finalidad de asegurar o mejorar una mayor seguridad.

Tercero, el analisis proporciona las bases para una posterior determinacion de

los puntos criticos de control.
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Los riesgos pueden ser clasificados de la siguiente manera:

e Alto: Existe alta probabilidad de que se presente un peligro que impacte
directamente a la calidad sanitaria del producto.

e Medio: el peligro solo se presentara solo si se conjugan otros factores

e Bajo: La probabilidad de que el peligro se produzca es minima. Puede ocurrir
solo en condiciones externas.

Punto Critico de Control (PCC)

Fase en la que puede aplicarse un control y que es esencial para prevenir o
eliminar un peligro relacionado con la inocuidad de los alimentos o para

reducirlo a un nivel aceptable.

Existen dos tipos de puntos criticos de control:

PCC1: Es un PCC en el que el control es totalmente eficaz.

PCC2: Es un punto critico de control en el que el control es parcialmente eficaz.
Limite Critico

Criterio que diferencia la aceptabilidad o inaceptabilidad del proceso en una
fase determinada

Vigilancia y Control

Llevar a cabo una secuencia planificada de observaciones o mediciones de
parametros de control para evaluar si un punto critico de control esta bajo
control.

Medias Correctivas

Accion que hay que adoptar cuando los resultados de vigilancia en los PCC

indican pérdida en el control de proceso.
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CUADRO N°5.14
Analisis De Peligros Y Riesgos

Operacién Peligro Riesgo Aspecto HACCP Medidas Preventivas
Recepcion de Materia | Materias Primas: Aplicar procedimientos de muestreo de control de
prima y seleccion Contaminacién microbiana (mohos y Seguridad/Salubridad calidad basados en un sistema de muestreo al azar
levaduras) Bajo y reporte de datos de logistica.
Materias Extrafias Seguridad/Salubridad Capacidad en técnicas de muestreo al personal
I . . involucrado
nsumos: Bajo ]
Contaminacién quimica Seguridad/Salubridad Comprar a proveedores acreditados.
Bajo
Seleccion y Lavado Uso de recipientes y utensilios | Medio Seguridad Asegurar la limpieza de los utensilios mediante el
contaminados. uso de detergente, etc.
Falta de higiene de los obreros Evitar presencia de insectos mediante el uso de
Mal estado de salud de los obreros. mallas en las ventanas. Buena higiene del
personal, uso de gorro y mascarillas.
Eliminar impurezas.
Humectacion Tiempo Alto Seguridad/Salubridad Controlar el tiempo, temperatura de humectacion
Temperatura Alto Seguridad/Salubridad del grano, ya que puede existir una posible
contaminacién microbiana.
Germinando Temperatura Alto Seguridad/Salubridad Controlar que la temperatura no exceda los
Tiempo Alto Seguridad/Salubridad limites permitidos, ya que puede haber una
fermentacion y contaminacién microbiana.
Controlar el tiempo, ya que puede existir exceso
de raicilla.
Secado o Tostado Humedad Alto Seguridad Controlar la humedad durante el secado para
llegar a la humedad deseada.
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deterioro de la envase.

Molienda y Tamizado Granulometria Bajo Seguridad Controlar los tipos de mallas de acuerdo a la
granulometria que se quiera llegar
Pesado y mezclado Alteracion de la formulacién Medio Seguridad Aplicar procedimiento de calibracion de balanzas
Contaminacién quimica por un mal y mantenimientos preventivo
pesado de los insumos o aditivos Medio Seguridad/Salubridad Buenas practicas de manufactura
Disponer de insumos segun dosificacion
Mezclado inadecuado establecida
Pasar por tamices la mezcla para que sea mas
. . uniforme
Medio Seguridad
Envasado y Sellado Contaminacion de los envases Medio Seguridad/Salubridad Mantener los envases en un lugar adecuado
Contaminacion fisica y/o microbiana Seguridad/Salubridad Aplicar mantenimiento de envasadora
por falta de hermeticidad Bajo Integridad Aplicar procedimientos de calibracion de
Peso incorrecto Econdmica balanzas electronicas.
Deficiente sellado térmico y presencia Aplicar mantenimiento preventivo de la selladora
de aire en exceso en las bolsas Operador capacitado en el control de peligros
Medio Seguridad
Integridad
Economica
Almacenamiento Lugar de almacenamiento con humedad | Medio Seguridad Control de la humedad y temperatura del
y temperatura muy elevada Integridad ambiente
Presencia de Insectos y roedores Econdmica Realizar control de plagas
Distribucion Contaminaciéon del producto por | Bajo Seguridad/salubridad Aplicar procedimientos de buenas practicas de

manufactura

Fuente: Elaboracion Propia 2012
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DIAGRAMA N°5
ARBOL DE DECISION A CADA FASE DEL PROCESO PARA IDENTIFICAR PCC

Peligro Identificado Modificar Operaciones

Proceso productivo

A
Sl
P-1 v
{ Existen medidas preventivas W NO ( (Es necesario un control de
para cada peligro identificado? > peligros en esta fase del
proceso?
p-2 Sl A 4
PCC
v Sl

(Esta la etapa especificamente disefiada para

eliminar o reducir la probabilidad de presentacion del No es un PCC
peligro hasta nivel aceptable?

NO

P-3

A 4

(Puede la contaminacion aparecer o incrementar ha

niveles inaceptables?

\ 4

P-4 [ No es un PCC ]

NO

A 4

(Una etapa o accion posterior eliminara o
reducira el peligro a un nivel aceptable?
o p
—

[ NO ES PCC ] :
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CUADRO N°5.15
Determinacion De Los Puntos Criticos

PREGUNTA DEL PUNTO CRITICO
ARBOL DE DE CONTROL
ETAPA DECISIONES
Pl P2 P3 P4 | NO | PCCl1 | PCC2
Recepcion de las materia SI | NO | NO SI
primas e insumos
Lavado y Remojo SI | NO | NO NO
Germinado SI SI NO
Secado SI SI NO NO
Molienda y tamizado SI | NO | NO NO
Pesado y mezclado SI SI NO NO
Envasado y Sellado SI | NO SI NO SI X
Almacenamiento SI | NO SI NO SI X

Fuente: Elaboracion propia, 2012

CUADRO N°5.16
Identificacion De Puntos Criticos De Control

Operacion PCC Limites criticos Vigilancia
Recepcion 2 Harina: humedad 15% | Control microbiologico
Cenizas 1,01 — 1,4% Analisis fisicoquimico.
Acidez 0,18% (Frecuencia en cada
Recepcion de lotes)
Responsabilidad departamento de
control de calidad.
Germinado 2 T=25C Control de termémetro ambiental
t quinua = 7 horas Mediciéon de humedad relativa
t kiwicha= 24 horas Control microbiologico.
Almacenamiento 2 HR= 65% Control de termdmetro ambiental.
T=18<C Medicion de la humedad relativa
No mayor a 3 meses (Frecuencia de batch,
Lugares frescos y secos | responsabilidad dpto. de
no mayor a produccion).

Fuente: Elaboracion propia, 2012
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1.6.4 Control de Calidad Estadistico de Proceso

Se ha comprobado mediante estudios realizados que los consumidores a la hora
de comprar los productos existen en el mercado exigen los mayores beneficios

del producto y que este satisfaga sus expectativas en relacion al precio y calidad.

Segun Pagola (1994), la calidad de una empresa puede conseguirse mediante
diferentes planteamientos:

= Control de calidad, basado en la inspeccion de los productos finales.

= Aseguramiento de la calidad, basado en la prevencion.

= (Calidad total, principio de cero defectos.

Lo ideal es tender a la calidad total, pero esto requiere una evolucién que pase
por los anteriores estados. Una vez implantado el sistema de aseguramiento de

calidad.

FACTORES QUE AFECTAN A LA CALIDAD:

Habitos higiénicos de los manipuladores.

- Requisitos y mantenimiento de instalaciones, equipos y utensilios.
- Transporte de productos alimenticios.

- Buenas précticas de fabricacion.

- Formacion del personal.

BUENAS PRACTICAS DE FABRICACION:

Los puntos en los que el control ha de ser mayor de cara a la obtencion de la
maxima calidad son: las materias primas, la preparacion y fabricacion del
producto, el producto final obtenido y las operaciones finales tales como el

envasado o la distribucion.

Materias primas:
Personal del Departamento de Calidad participara en la seleccion y valoracion

de los proveedores apropiados.
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Para cada lote de material a adquirir se obtendra y analizara una muestra; de cada
una de ellas se evaluard la calidad y la idoneidad y se comprobara que el material

cumple las especificaciones y corresponde a lo esperado de ¢él.

Donde las circunstancias lo permitan se comprobara que el proveedor posee un
sistema adecuado de control de calidad, pero, en cualquier caso, los envios deben
ser inspeccionados y, si el tiempo lo permite, tomar una muestra y realizar un
analisis antes de que el material sea descargado o trasvasado. Cuando las
materias primas estén ya descargadas o en deposito, se realizara un muestreo

mas amplio y un analisis mas completo.

Cada partida sera claramente identificada con el fin de relacionarla con las
muestras tomadas para el analisis y con los documentos aportados por el

proveedor.

El técnico de laboratorio y el encargado del almacén realizaran un examen
completo de las existencias, asegurando la calidad de las mismas y, en el caso
de que las materias primas no cuenten con la calidad exigida, se devolveran las
partidas inadecuadas y se tomaran las medidas oportunas para asegurar la

continuidad de la produccion del alimento con la calidad deseada.

Procesado:
Para asegurar la elaboracion satisfactoria del producto se efectuaran pruebas, y
éstas se realizaran lo mas cerca posible de la linea de procesado, ya que, de esta

manera, la aplicacion de la informacion se hara con la mayor brevedad.
El producto elaborado se sometera a comprobaciones adicionales para confirmar
que los controles durante el proceso han asegurado la obtencion de un producto

satisfactorio.

Se comprobaran parametros tales como: color,  aspecto, sabor, humedad, etc.
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Envasado y etiquetado:

Aunque los materiales de envasado tienen la consideracion de materias primas,

el tema del envasado es amplio y complejo en el contexto del control de calidad.

En el caso de la manteca, el envase, ademas de cumplir su funciéon de contenedor
del producto, también sirve de informacién promocional, proporcionando una

apariencia atractiva que ayuda a la venta del producto.

El material de envasado, ademds de cumplir las anteriores funciones, debe
interaccionar satisfactoriamente con el equipo de produccion, tanto mecanico
como humano, de acuerdo con el coste real y sin causar una excesiva pérdida de

tiempo, dar origen a residuos o afectar a la integridad final del producto.

Es importante el establecimiento de las especificaciones del material de

envasado y el cumplimiento de las mismas en su recepcion.

Ya envasado el producto también se tomaran muestras para comprobar que el
pesado se haya realizado de acuerdo con los limites permitidos y que el producto
en su conjunto cumple las normas que la industria desea. Es mas dificil tomar
muestras representativas del producto ya envasado, pero estas muestras son
importantes ya que representan la forma en la que el consumidor lo adquirira y
utilizara. La fama del productor dependera de la calidad que tenga el producto

en esta fase.

El envase ha de mantener el producto con la calidad deseada durante un tiempo
superior al de vida util declarado y con un margen de exceso. Se marcara cada
envase con un codigo que estard relacionado con el niimero de lote de
produccion, guardandose los oportunos registros. De esta manera, cualquier
envase devuelto tras un examen posterior, podra ser relacionado con una partida
determinada de materias primas o con algin problema u operacion defectuosa

en la linea de elaboracion.
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Respecto al etiquetado, las Normas para el Etiquetado de Alimentos de 1984,
obligan a indicar la naturaleza del producto, una lista de ingredientes, en orden

descendente, y de los pesos declarados, y una indicacion de la caducidad.
Almacenamiento y distribucion:

El producto final debe almacenarse en unas condiciones Optimas a una
temperatura adecuada. El encargado de almacén realizara un control de los
productos que permanezcan unos dias almacenados enviando muestras

periodicamente a la seccion oportuna.

Los envases se controlardn inmediatamente antes de su distribucion para
comprobar que estan en buen estado y asegurar que su contenido se corresponde

con el que figura en la etiqueta.

Antes de la carga de los vehiculos para la distribucion, se comprobara que estén
limpios y en buen estado y que no hayan transportado otros articulos que hayan

podido causar contaminacion.
Sistemas que garanticen la calidad:

La comprobacion de los puntos criticos de control se llevara a cabo por el
Departamento de Control de Calidad, el cual sera informado de los PCC que ha
de comprobar, de los métodos analiticos a utilizar, de la frecuencia de aplicacion
de los mismos, de los limites aceptables y de las acciones a tomar cuando se
superan tales limites. Los datos deben ser revisados con regularidad para
comprobar que todos los PCC se hallan bajo control y que no son necesarios

puntos adicionales o distintos criterios de control.

Para facilitar la interpretacion de los datos por el personal del Departamento de
Control de Calidad, del Departamento de Produccion y por las autoridades

reguladoras, se implantara un sistema de registro de tales datos.
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HERRAMIENTAS DE CALIDAD

Las herramientas que mas se emplean son las siguientes:

¢ Diagrama de proceso: Es el proceso de encontrar las causas de los productos
defectuosos. Para reducir el nimero de productos defectuosos de primera accion
necesaria es hacer un diagnostico correcto para ver cuales son las verdaderas
causas de los defectos.

e Flujo grama del proceso: Este diagrama ayuda a rastrear el flujo de
informacion, documentos y material. A través del flujo grama se puede
identificar los puntos en el sistema que requieren control.

e Tormenta de ideas: Permite expresar ideas descabelladas, arrastrar y
desarrollar una idea de otra persona, y se debe criticar las ideas después de la
sesion

e Diagrama causa-efecto: Organizar las ideas de la tormenta en categorias tales
como método, material, medio ambiente, equipo y personal. Este tipo
organizacion relaciona las diversas ideas; asi mismo ayuda hacer el seguimiento
del proceso para la solucion de un problema.

El diagrama de causa efecto es util para seguir un servicio durante la secuencia
de operaciones, este tipo de diagrama analiza cada etapa del proceso

e Histograma de frecuencia: Es un método grafico para representar lo que
sucede en un momento dado en una operacion. Es una simple grafica de barras
que representa la frecuencia con que ocurre cada medicion, empleando el
histograma, se calculale promedio y dispersion general.

e Grafica de control: Es como una serie de imagenes, es el registro constante del
trabajo, indica cuando este funciona bien y cuando requiere atencion. Es una
excelente herramienta para indicar la existencia de un problema, asi como la
solucion exitosa del mismo. Es una herramienta de calidad exitosa por que utiliza
limites de control. Estos son los puntos externos de la grafica dentro de los cuales

deben operar, en base al rendimiento anterior.
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1.6.5 Seguridad e Higiene Industrial

Objetivos

e Evitar accidentes y enfermedades de trabajo.

e Eyvitar el sufrimiento humano

e Evitar perdida econdmicas al trabajador-empresa
e Mejorar las relaciones laborales.

e Reducir los costos de produccion.

A. Seguridad industrial:

La seguridad industrial se define como un conjunto de normas y procedimientos
para crear un ambiente seguro de trabajo, a fin de evitar pérdidas personales y/o
materiales. Otros autores la definen como el proceso mediante el cual el hombre,
tiene como fundamento su conciencia de seguridad, minimiza las posibilidades

de dafo de si mismo, de los demas y de los bienes de la empresa.

La seguridad industrial es una actividad Técnico Administrativa, encaminada a
prevenir la ocurrencia de accidente, cuyo resultado final es el dafio que a su vez

se traduce en pérdidas.

No es que antes de este invento no existieran medios de produccion, ya
funcionaban motores hidraulicos y molinos de vientos, pero la escasez de estos
medios de produccion, su baja velocidad y escasa potencia, hacian irrelevante la
ocurrencia de accidentes, que a su vez proporcionaran graves lesiones. Los
prototipos de mdaquinas de vapor, no eran ni sombra de lo que hoy existe,
carecian de manometros, controles de temperatura, niveles de flujos, termostatos
y sobre todo, la importante e indispensable valvula de seguridad, a través de la
cual se libera presion del interior de la caldera, para evitar el estallido de la
misma. Por tanto, los accidentes comenzaron a multiplicarse, ademas de los

dafios y las pérdidas.
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Proteccion contra incendios: Se tendra en cuenta

Construccion de los edificios (con muros contra incendios)

Abastecimiento de agua con fuente segura

Existencia de bocas y mangueras

Existencia de aparatos de alarma contra incendios

Alumbrado: Al disefiar la iluminacion o instalar lamparas se tendra en cuenta
la reflexion, distribucion, difusion, constancia, color, brillo, altura de la 1ampara,

distancia entre lamparas, tamafio y tipo de globos empleados.

Ventilacion: Se debe tener en cuenta la cantidad y distribucion del suministro
del aire, temperatura, humedad, etc. La insuficiencia de oxigeno y la exigencia
humedad de una habitacion donde trabajan personas, origina la fatiga de las
mismas. Este puede remediarse suministrando la cantidad necesaria de aire

nuevo.

Debera haber una ventilacion adecuada para evitar el calor o frio excesivos y
eliminar el vapor, la condensacion o el aire contaminado. Instalaciones para el

almacenamiento y eliminacion de desechos y materiales no comestibles.

Debera disponerse de instalaciones para el almacenamiento de los desechos y
materias no comestibles a fin de evitar la contaminacion de plagas de los
alimentos, el agua potable, el equipo, los edificios o las vias de acceso. Los
recipientes utilizados para los desechos o materiales no comestibles deberan
emplearse exclusivamente para dicho fin y habrdan de estar claramente

identificados, marcados o tener un c6digo de color.

Maquinaria, Equipos e instalaciones: En los pisos, plataformas, senderos y
caminos se tendra mucho cuidado de que no se presenten materiales que los
hacen resbaladizos, porque originarian el resbalamiento y caida de las personas

que se encuentran en la fabrica.
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El color: Las paredes, techos, pisos, maquinarias y sus distintas partes, se
pintaran con los colores recomendados por las Normas Internacionales de

Seguridad, incluyendo al Nacional Safetuy Council.
Rol del ingeniero en la prevencion de accidentes

El ingeniero a cargo de la planta debe tener precaucion de que ocurra accidentes,

por esta razon debemos considerar lo siguiente:

e Cooperar con el departamento de seguridad para el cumplimiento de los
programas de seguridad

e Entrenar al personal en las practicas de seguridad y crearles habitos de
seguridad en el trabajo.

e Practicar inspecciones para descubrir actos o condiciones inseguras

e Corregir los actos y las condiciones inseguras.

o Investigar los accidentes y obtener conclusiones para evitar repeticiones.
B. Higiene industrial

Se puede definir como aquella ciencia y arte dedicada a la participacion,
reconocimiento, evaluacion y control de aquellos factores o elementos
estresantes del ambiente presentados en el lugar de trabajo, los cuales pueden
causar enfermedad, deterioro de la salud, incomodidad e ineficiencia de

importancia entre trabajadores como también los consumidores.

La higiene industrial es la especialidad profesional ocupada en preservar la salud
de los trabajadores en su tarea. Es de gran importancia, porque muchos procesos
y operaciones industriales producen o utilizan compuestos que pueden ser

perjudiciales para la salud de los trabajadores.

Higiene del Personal:
El personal que trabaja en la industria alimentaria y que manipula materias

primas y alimentos debe tomar conciencia de la importancia y repercusion social
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que tiene el correcto desempefio de su labor, asi como de su influencia en la
calidad sanitaria y comercial del producto final. Pueden suponer un riesgo de
transmision de microorganismos patdogenos a los alimentos y, por tanto, de

producir infecciones e intoxicaciones en los consumidores.

La contaminacion debida a los manipuladores puede reducirse al minimo con

una buena higiene personal. Algunos procedimientos son:

- Lavado cuidadoso de las manos y posterior secado con aire caliente tras la
utilizacion de los servicios y antes de empezar a trabajar. Durante la
manipulacion deberan lavarse las manos tantas veces como sea necesario y
después de todo tipo de interrupcion.

- Las ufias deben llevarse limpias, sin esmaltes y cortas, puesto que debajo de
ellas se albergan con gran facilidad todo tipo de microorganismos.

- Se debe comunicar de forma inmediata cualquier patologia o enfermedad
infectocontagiosa que se sufra y que pueda representar un riesgo de transmision
de agentes patdgenos a los alimentos.

- Cuando hay lesiones cutaneas ya reconocidas por el médico, éste debera
certificar la adecuacion del empleado y, en caso de permanencia en la cadena, la
herida debera aislarse por completo, protegiéndola con una cubierta
impermeable, preferiblemente de color vivo para facilitar su hallazgo en caso de
pérdida.

- Si se permite fumar, debe limitarse a zonas especiales, nunca en las zonas de
elaboracion, recepcion ni expedicion.

- En las zonas de elaboracion, recepcion y expedicion estara prohibido tomar
caramelos y masticar chicle, ya que aumenta el riesgo de contaminacion.

- La ropa de trabajo debe ser distinta de la de calle, limpia y preferentemente
de colores claros. No debe estar confeccionada con material absorbente, que
puede acumular microorganismos y residuos de alimentos.

- El pelo y la barba deben protegerse con mallas y redecillas, para evitar

contaminacion por pelos.
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- Los manipuladores y personal en contacto con los alimentos no deben usar
joyas, pendientes, relojes, gemelos, laca de ufias, etc.
- Higiene personal en las instalaciones sanitarias y en los aseos

convenientemente ubicados.

Higiene maquinarias, Equipos y local

Todas las maquinarias y equipos que entren en contacto con los productos
alimenticios han de mantenerse en buen estado de conservacion y se deben

limpiar y desinfectar de acuerdo con el programa correspondiente.

Las estructuras de apoyo tales como mesas, carros, etc. se conservaran en
perfecto estado y se inspeccionaran y limpiaran periodicamente. Las superficies
de tales estructuras se mantendran en todo momento limpias, cuidando

especialmente aquellas que se encuentran en contacto directo con los alimentos.

Las superficies de las paredes se conservardn en buen estado y seran faciles de
limpiar y desinfectar. Los techos, falsos techos y demds instalaciones
suspendidas estaran disefiados, construidos y acabados de forma que impidan la

acumulacion de suciedad y reduzcan la condensacion.

Las ventanas y demas huecos practicables deberan tener una construccion tal que
impida la acumulaciéon de suciedad. Si al abrir las ventanas se favorece la

contaminacion, éstas permaneceran cerradas durante la produccion.
Transporte de los Productos Alimenticios:

Se utilizaran vehiculos que se encuentren en condiciones adecuadas de limpieza
y mantenimiento con el fin de proteger a los alimentos de la contaminacion. El
transporte de los alimentos sera exclusivo si, en caso contrario se puede producir

contaminacion de los mismos.
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Sanidad de la Planta:

Una buena calidad en una planta implica:

- El aseo y una adecuada remocion de desperdicios

- Eliminar roedores removiendo sus cuencas y fuente de alimento.

- Eliminar plagas como cambiando estructuras mediante un proceso y uso
adecuado de insecticidas.

- Control de microorganismos mediante el cambio de proceso y equipo,
limpieza y sanitizacion quimica.

- Asear lugares como: guardarropas, lugares para tomar agua, comer y trabajar.

Programa de sanitizacion:

Aspectos importantes para implementar el programa:

- La primera condicion importante para limpieza es la actitud del personal, todo
el personal de la planta desde la gerencia hasta el obrero debe tener un deseo de
mantener su planta limpia

- Se debe tener personal adecuado para la limpieza y sobre todo se debera tener
una persona entrenada y capacitada en procesos de sanitizacion.

- Se debera tener productos de limpieza y desinfeccion adecuados para asi
poder obtener los resultados esperados y correctos en la limpieza

- Se debera usar métodos correctos para obtener una limpieza rapida y

completa, asi obtener una adecuada desinfeccion

1.7 Organizacion Empresarial

1.7.1 Tipo de Propiedad y de Empresa
Tipo de Propiedad: Para el proyecto se propone el tipo de propiedad privada.
Tipo de Empresa:

Se propone adoptar el sistema empresarial correspondiente a una sociedad

Anonima.

Una sociedad Andnima constituye una modalidad de empresa mercantil, la

misma que se forma por escritura de constitucion de acciones y las personas que
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constituyen se llaman “accionistas” y no responden personalmente por las

deudas de la sociedad, sino s6lo con el capital de la sociedad.

Las caracteristicas de este tipo de empresa son:

- Es una sociedad estrictamente de capitales

- Las personas que la constituyen es un nimero limitado. Las caracteristicas de
las acciones es que son transferibles con conocimiento de los accionistas

- El nimero de personas no debe ser inferior a tres

- Requieren de una estructura de constitucion y debe inscribirse en los registros
Publicos

- Los estatutos rigen esta sociedad.

1.7.2 Estructura Organica

Por estructura se entiende a la relacion jerdrquica de sus elementos
constituyentes como funciones definidas para cada una de ellas dentro de su
marco conceptual y legal que delimita el comportamiento de las partes como del

topo.
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DIAGRAMA N° 6

ORGANIGRAMA DE LA EMPRESA

Junta de Accionistas

[ Directorio ]

(
L Asesoria Legal ]
[ Gerente General ]
] )
Secretaria J
[ N I
Area de Area de Area
Comercializacion Produccion y Administracion
I 4
[ Produccion ] Control de Mantenimiento ]
Calidad - \
Contabilidad |
Marketing ] : :
Logistica |
Ventas I \ :
Personal —
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CUADROS N°5.17
Requerimiento Del Personal

Cargo o funcion Empleado | Obrero Categoria
Gerencia General 1 - Lic. Administracion
Asesor Legal 1 - Lic. En derecho
Secretaria 1 - Secretaria Ejecutiva
Contador 1 - Lic. Contabilidad
Ventas y marketing 2 - Vendedores Calificados
Produccion 1 3 Ing. Alimentario y personal Calificado
Control de Calidad 1 - Ing. Alimentario
Logistica 1 Lic. Administracion
Mantenimiento 1 1 Ing. Mecanico, Eléctrico y Técnico

Mecénico Eléctrico
Limpieza 1 Personal semicalificado
Vigilancia 1 Personal Calificado
Total 10 6
Total del personal 16

Fuente: Elaboracion propia, 2012

1.8 Distribucion de la Planta

La distribucion de la planta es la ordenacion fisica de elementos industriales que
proporciona condiciones de trabajo aceptadas y permite la operacion mas
economica, a la vez que contiene las condiciones o6ptimas de seguridad y

bienestar para los trabajadores.

Métodos empleados en la Distribucién de planta

Los métodos para realizar la distribuciéon de equipos o de proceso son:
1. El diagrama de recorrido

2. El Systematic Layout planing (SLP)
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Objetivos de la distribucion de planta:

0 Favorecer el Proceso Productivo: Disposicion de maquinarias, equipos y
estaciones de trabajo, de manera que el material transcurra sin incidentes a través
de las mismas; estableciendo condiciones adecuadas de equipo y eliminando
demoras innecesarias demoras innecesarias.

0 Disminuir el manejo del materiales: Tratando de que este sea en lo posible
mecanico, buscando de que los materiales circulen hacia su expedicion y
procurando realizar la mayor cantidad de proceso.

0 Maxima flexibilidad: Para que se adapte en casos donde es preciso alterar la
distribucion original

0 Brindar una adecuada utilizacion efectiva del espacio disponible y de la mano
de obra

0 Ofrecer una minima inversion en maquinarias y equipos e instrumentos de
control

0 Proporcionar confort a los trabajadores

Principios Basicos de la Distribucion de Planta

Integracion Total: Se deben de considerar las maquinas equipos y personal de

un modo integral, interrelacionando entre si

Movimiento de material: El proceso debe estar orientado a que los materiales,
asi como el personal y las herramientas recorran la menor distancia posible en el

menor tiempo posible

Flujo Optimo: Los flujos mas conocidos y utilizados son en linea recta, en L en
U, hay que seleccionar cual se va a utilizar, teniendo en cuenta las condiciones
y caracteristicas del proceso la distribucion de la planta se realiza en forma de

U.

Espacio Cubico: Hay que aprovechar las dimensiones horizontales y verticales.
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Seguridad y Sanitizacion: Estos dos aspectos deben estar orientados en funcion
a los trabadores, de tal modo que se proporcione plena facilidad para que
desarrolle sus funciones sin obstaculos ni dificultades, pero bajo una permanente

seguridad contra los accidentes de trabajo

Flexibilidad de Planta: Debe evaluarse la posibilidad de modificar la
distribucion de la maquinaria o del proceso en futuras ampliaciones o

alternativas de procesar diferentes productos

TIPOS DE DISTRIBUCION

Existen tres tipos de distribucion de planta y son los siguientes:
0 Distribucion por Posicion fija

0 Distribucién por Proceso

0 Distribucion por Produccion y por Lineas

En este caso se utilizara la distribucion por Produccion o por Lineas ya que el
producto fluye pasando de una operacion a otra, permaneciendo fija la
maquinaria y/o equipo. Se debe considerar el orden de las operaciones, la
maquinaria que se empleara en el proceso, el tamafio de los almacenes, tanto de

materia prima como de producto terminado.
ANALISIS DE PROXIMIDAD

Para tener un programa de la proximidad que van a tener las actividades a
desarrollarse, hay que integrar los servicios al recorrido de los productos; para
ello se debe desarrollar el diagrama de analisis de produccion de una premezcla
de harina de trigo enriquecida con harinas de granos malteados quinua y kiwicha
y con ¢l se veran las relaciones entre cada actividad, asi se determinara qué

actividades deberan aproximarse y cuales alejarse.
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REQUERIMIENTO DE SUPERFICIE

Para los requerimientos de superficie de la sala de proceso, se utilizara el Método
de Guerchet, el cual relaciona la superficie estatica, la superficie gravitacional y

la superficie de evolucion.
Superficie Estatica (Ss)

Es el area fisica que ocupa cada maquinaria o equipo, se calcula de la siguiente
manera:
Ss = (I*a)Nm
Dénde:
Ss = Superficie Estatica, m?
1 = Longitud; m
a = Ancho, m

Nm = Numeros de maquinas

Superficie Gravitacional (Sg)

Es la superficie utilizada por el operario, se calcula de la siguiente manera:

Sg=Ss *N
Doénde:
Sg = Superficie gravitacional, m?
Ss = Superficie Estatica, m?

N = Numeros de lados de punto de acceso

Superficie de Evolucion (Se)
Es la superficie que hay que reservar para los movimientos del personal,
elementos auxiliares, servicios de mantenimiento, etc; en los puntos de trabajo,

se calcula de la siguiente manera:

Se =(Ss +Sg)* K
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Dénde:

Se = Superficie de Evolucion, m?

Ss = Superficie estatica, m?

Sg = Superficie Gravitacional, m?

K = Factor tecnoldgico de manipulacion, h/2H = 0.76
h = altura promedio del personal =1.65m

H = altura promedio de las maquinas = 1.09

Superficie Total (St)

Se calcula de la siguiente manera:

St=Ss + Sg+ Se
Doénde:
St = Superficie Total, m?
Ss = Superficie estatica, m?
Sg = Superficie Gravitacional, m?

Se = Superficie de Evolucion, m?
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CUADRO N°5.18

Método De Guerchet Para Los Requerimientos De Superficie De Area Del Proceso

Elemento Cantidad Largo (m) | Ancho Altura #de Lados | Ss (m?) Sg(m?) | Se(m?) | Area Total
(m) (m)

Balanza de M.P. 1 0.80 0.70 1.00 3 0.56 1.68 1.70 3.94

Balanza de Insumos 1 0.30 0.40 0.50 3 0.12 0.36 0.36 0.84

Tinas de Remojo 2 1.10 0.80 0.90 2 1.76 3.52 4.01 9.29

Secador de Bandejas 1 1.70 1.10 1.90 3 1.87 5.61 5.68 13.16

Molino | 1.70 1.00 0.90 4 1.70 6.80 6.46 14.96

Tamizador Vibratorio 1 1.50 0.60 1.00 2 0.90 1.80 2.05 4.75

Mezcladora de polvos 2 0.75 0.40 0.80 2 0.60 1.20 1.37 3.17

Envasadora Selladora 1 0.80 0.60 1.30 1 0.48 0.48 0.72 1.68

Mesa Embalaje 2 1.20 1.00 0.85 3 2.40 7.20 7.30 16.90

Sub total 68.69

Muros y columnas (20%) 15.63

Ampliacion (25%) 19.54

Total 103.86

Seguridad (20%) 15.63

Total Area de Proceso 119.49

Fuente: Elaboracion propia, 2012
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DIAGRAMA N°7

ANALISIS DE PROXIMIDAD DE MAQUINARIAS Y EQUIPOS EN LA SALA DE PROCESOS

1.- Balanza Materia Prima

2.- Balanza Insumos

3.- Tinas de Humectacion

4.- Tinas de Germinacion

5.- Secador de Bandejas

6.- Molino de Granos

7.- Tamizador Vibratorio

8.- Mezcladora de Polvos

9.- Envasadora y Selladora

10.- Mesa de Embalaje

mY>» A A0 \O

X
X I
X
X
X
I
X
U X
u

LEYENDA

A = Absolutamente necesario
E = Especialmente importante
| = Importante

O = Ordinario Anormal

U = Sin importancia

X = No deseable
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DIAGRAMA N° 8
ORDENAMIENTO DE MAQUINARIAS Y EQUIPOS EN LA SALA DE PROCESO

@)_(/\ (3 e )

1. Balanza de materia
prima

Tamizador vibratorio
Mezcladora de polvos Lejos
Envasadora selladora

2. Balanza de insumos

3. Tinas de remojo LEYENDA

4. Tinco de humectacion Muy Cerca —
5. Secador de bandejas Cerca -
6. Molino de disco -
7 Indiferente -
8.

9.

10. Mesa embalaje
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DIAGRAMA N°9
DIAGRAMA DE FLOW SHEET
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CUADRO N°5.19

Distribucién De Areas En La Planta

Requerimientos de Superficie
Infraestructura | Area m’
Area de produccion

Area de proceso 128.99
Area de almacenamiento de materia prima 40
Area de almacenamiento del producto final 50
Almacén de insumos 20
Laboratorio de control de calidad 15
Oficina de produccion 15
Total 4rea de produccién 268.99

Area de Administracion

Oficina de gerencia 15
Oficina de logistica 15
Oficina de contabilidad 15
Oficina de recursos humanos 15
Oficina de ventas 15
Secretaria y reseccion 15
Servicios higiénicos 10
Total area de Administracion 100.00

Area de Servicios

Cafeteria comedor 15
Energia y mantenimiento 30
Caseta de control 5
Zona de fuerza 50
Servicios higiénicos y vestuarios 15
Total de area de servicios 115

Otras Areas

Area de parqueo 60
Vias de acceso 40
Jardines 30
Patio de maniobras 40
Area futuras ampliaciones 150
Total de Otra Areas 320

TOTAL 803.99

Fuente: Elaboracion propia 2012
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PLANO DE LA PLANTA INDUSTRIAL
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DIADRAMA N°10
DISTRIBUCION DE AREAS DE PLANTA LAYOUT
ANALISIS DE PROXIMIDAD
1.- Area de almacenamiento M.P. A
2.- Area de Proceso A AN :
3.- Aimacén de Insumos A E E 2 | 2
4 .- Almaceén de productos terminados | | X X - X .
5.- Lab. de control de calidad e R s ; X >
6.- Area administrativa I X v Lo A . X 0
7.- Sala de ventas = 0~ 0 . X 5 X ; X 0 u 5
8.- Comedor cafeteria U 0 X U U X X
0 < X U U X X X U

9.- Areas verdes X X 0 X X X X
10.- SSHH y Vestuarios YOS o 0 - U : X : U v
11.- Taller de mantenimiento l:) 0 (; 0 % X XU 0 C:J = 0]
12.- Pista de acceso y parqueo : 0 : 0 ¥ 0 | 0
13.- Patio de maniobra ¥ 0 : 0 : U
14.- Zona de fuerza 0 0
15.- Control porteria 2 I : LEYENDA
16.- Areas de futuras

A = Absolutamente necesario
E = Especialmente importante
| = Importante

O = Ordinario Anormal

U = Sin importancia

X =No deseable
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DIAGRAMA N° 11
ORDENACION DE AREAS EN LA PLANTA
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1.9 Ecologia y medio Ambiente

Las industrias de alimentos son las que menos impacto causan, ya que las
mismas requieren de un ambiente limpio, sin contaminacion y elaboracion de
productos garantizados que van dirigidos al consumo humano.

Como se sabe en forma general, los efluentes que generan las industrias de los
alimentos pertenecen a los tres estados fisicos; solidos y gaseosos. En la mayoria
de los casos los responsables de controlar y tratar estos residuos son los mismos

que se encargan del control de la industria en su conjunto.

» Los efluentes estan constituidos por emisiones de las calderas y hornos, gases
de escape y todo tipo de olores ofensivos. Para su control conviene conocer las
legislaciones locales.

» Los efluentes (normalmente de naturaleza acuosa), pueden eliminar en su
mayoria por una de las siguientes formas de conduccion de los efluentes a la
depuradora municipal, después de un tratamiento parcial, o por ultimo verterlos
a los rios o al mar después de un tratamiento completo.

» Existen limitaciones sobre el volumen total de descarga, rango de pH,
contenido de solidos en suspension que sedimentan, requerimientos de oxigeno
y temperaturas.

» La eliminacion de residuos solidos es en general mucho mas sencilla y existen
menos posibilidades de que surjan complicaciones, como puede ser las
infestaciones con plagas o la produccion de olores muy desagradables.

» En cualquier caso una eliminacion frecuente e higiénica es la solucion en la

mayoria de las dificultades
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Impacto Medio

Medidas preventivas

Medidas correctivas

ambiental
Contaminacion | Regirse al reglamento de la ley de la conservacion y preservacion de Tratamiento de aguas antes de ser vertidas al exterior (purificacion).
del agua aguas (limites de concentracion permisibles de sustancias nocivas).
Regirse a los valores de emisiones permitidos.
Contenido de Valores de Aire de refrigeracion para ventilar las maquinas de accionamiento y
Clase de industria molinera polvo en el aire | emisiones p.rocesamiento asi como para el complejo de edificios. El uso de
de trabajo admisibles ciclones y filtros.
- La separacion de polvo con los llamados separadores de masas o
Polvo Silos 12215 g/m?® 50 mg/m’ separadores filtrantes.
Secaderos 15a18 g/m? 50 mg/m?
Molinos de cereales aprox.96 g/m* |50 mg/m?

Molestias por
ruidos

Controlar el nivel de ruido no mayor de 70 dB.

Uso de revestimientos de techos y paredes con materiales
insonorizantes.

En caso de que el nivel de ruidos sea superior a 70 dB, deberan
preverse protectores de los oidos para el personal que esté expuesto en
forma permanente.

El personal debera ser informado e instruido correspondientemente, y
se supervisara el respeto de las medidas de proteccion.

Peligros por
explosiones de
polvo e
incendios

Trabajos de limpieza periddicos con equipos protegidos contra
explosiones de polvo.

Instruccion del personal en el manejo de sistemas de extincion de
incendios.

Informacion del personal sobre causas de incendios y explosiones de
polvo.

El uso Ciclones y filtros. Uso de sistemas de aspiracion.

Peligros por gas
toxico

Consultarse en el registro de productos fitosanitarios autorizados

Uso de sistemas de limpieza, aireacion y fumigacion.

Aprovechamien
to de residuos
y/o eliminacién
de desechos

Formular proyectos del uso y aprovechamiento de residuos.

Se tratan los desechos pulverulentos y los residuos de limpieza
granulosos, que se adicionan a los subproductos del molino (salvado)
destinados a la alimentacion del ganado.
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CAPITULO VI
INGENIERIA ECONOMICA

1. Inversiones Y Financiamiento

Las inversiones efectuadas antes de la puesta en marcha del proyecto se pueden
agrupar en activos fijos y capital de trabajo.

1.1. Inversiones

Las inversiones son aquellos gastos que se efectiian en una unidad de tiempo en
la adquisicion de determinados recursos para la implementacion de una nueva
unidad de produccion la misma que en el transcurso del tiempo va a permitir

tener flujos de beneficios de costo.

La inversion esta conformada por la asignacion de recursos financieros (dinero)
reales para un proyecto especifico (planta agroindustrial), en cuya presentacion
se registra tres grandes grupos que cumplen funciones especificas para cada
caso, siendo ellas las siguientes:

o Inversion Fija Tangible

e Inversion Fija Intangible.

¢ Capital de Trabajo.

La inversion total estd formada por la sumatoria de las inversiones fijas mas las

inversiones intangibles.

IT=1F+1I

1.2. Inversion Fija

Constituyen el «Activo Fijo» o tangibles, efectuandose en un periodo de
instalacion de la planta y es usado a lo largo de la vida 1til. Constituyen activos
fijos entre otros, los terrenos, las obras fisicas, el equipamiento de la planta,
oficinas y salas de ventas y la infraestructura de servicios de apoyo. Se pueden

dividir en Inversiones Tangibles e Intangibles
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1.3. Inversion Tangible

Son aquellos que se utilizan en el proceso de transformacion de los insumos o
que sirven de apoyo a la operacion normal del proyecto. Esto estd sujeto a

depreciacion por desgaste a excepcion de los terrenos.
a. Terreno

El terreno se distribuira de la manera siguiente en cumplimiento con las normas
actualmente vigentes sobre edificaciones:

v’ Zona A: Area de Produccion

v' Zona B: Area de Administracién

v’ Zona C: Area de servicios
v

Zona D: Otras Areas (Pistas, veredas, jardines, etc.)

Las caracteristicas generales sobre estos cuatro tipos de zonas son las siguientes:
Zona A: Material noble, piso de concreto y techo armable.

Zona B: Material noble, techo de concreto, piso vinilico y buena ventilacion.
Zona C: Paredes, piso de concreto y techo armable

Zona D: Pistas, veredas asfaltadas y adecuadas zonas aplicacion.

CUADRO N° 6.1
Costo De Terreno
Zona Edificio Area (m?) | Costo/m? Total
(USS) (USS)
A Area de Produccion 268.99 50.00 13449.5
B Area de Administracion 100 50.00 5000
C Area de Servicios 85 50.00 4250
D Otras Areas 350 50.00 17500
TOTAL 803.99 40199.5

Fuente: Elaboracion propia 2012

b. Construcciones y obras civiles

En funciéon da datos proporcionados por el Colegio de Ingenieros del
Departamento De Arequipa, para la Zona Industrial de Rio Seco, el costo por m?

expresado en dolares es el que se presenta en el Siguiente
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CUADRO N° 6.2
Costos De Construcciones Y Obras Civiles
ZONA EDIFICIO AREA | COSTO | COSTO
M2 usS TOTAL
$/M2 USS$
A Planta de proceso 268.99 90.00 | 24209.10
B Edificio administrativo 100 60.00 6000.00
C Servicios complementarios 85 50.00 4250.00
D Patio, area libre y otras 350 41.00 | 14350.00
TOTAL 48809.10

Fuente: Elaboracion propia, 2012
c¢. Maquinaria y Equipo

El costo de la maquinaria y del equipo necesario para realizar el proceso
productivo en la planta, estd en funcion a cotizaciones de maquinaria de
procedencia extranjera y de origen nacional.

CUADRO N°6.3
Costos De Maquinaria Y Equipo

COSTO COSTO

MAQUINARIA Y EQUIPO | UNIDAD | UNITARIO ($) | TOTAL ($)
Balanza de Materia Prima 1 350.00 350.00
Balanza de insumos 1 200.00 200.00
Tinas. de Humectacion y ) 400.00 Wi
Germinado

Secador de bandejas 1 2500.00 2500.00
Molino 1 1500.00 1500.00
Tamizador vibratorio 1 500.00 500.00
Mezcladora de polvos 2 1200.00 2400.00
Envasadora y Selladora 1 600.00 600.00
Mesa de Embalaje 2 200.00 400.00
Parihuelas 10 8.00 100.00
Costo parcial 15330.00
Instrumentacion (10%) 1533.00
Equipo de laboratorio (2%) 306.60
i 17169.60

Fuente: Elaboracion propia, 2012
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d. Mobiliario y equipo de oficina

Esta en funcion a las diferentes cotizaciones realizadas en casas comerciales
de la ciudad y se presentan en el siguiente cuadro.
CUADRO N° 6.4
Costos De Mobiliario Y Equipos De Oficina

MAQUINARIA Y EQUIPO UNIDAD COSTO COSTO
UNITARIO | TOTAL
® ®)
Escritorio 2 150 300.00
Sillén Ejecutivo 1 60 60.00
Sillon Secretaria 1 40 40.00
Mesa de reuniones 1 100 100.00
Muebles de sala 1 450 450.00
Archivadores 3 5 15.00
Armario metalico 2 80 160.00
Computadoras 2 750 | 1500.00
Impresora P 120 240.00
Teléfonos 3 30 90.00
Botiquin de primeros auxilios 1 10 B
Extinguidores 3 80 240.00
Total general 3205.00
Fuente: Elaboracion propia 2012
e. Vehiculos:
CUADRO N° 6.5
Costos De Mobiliario

VEHICULO UNIDAD | MARCA COSTO COSTO
UNITARIO | TOTAL

Camioneta Petrolera 1 Nissan 9000.00 9000.00

Fuente: Elaboracion propia 2012
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Costo total de la Inversion Fija o Tangible:
CUADRO N’ 6.6

Cuadro Resumen- Inversion Tangible

CONCEPTO COSTO TOTAL
(US$)
Terrenos 40199.50
Edificaciones 48809.10
Equipo y maquinaria 20603.52
Mobiliario y equipo 3205.00
Vehiculo 9000.00
Sub total 113753.12
Imprevistos (5%) 5687.656
TOTAL 127907.98

Fuente: Elaboracion propia 2012

1.4. Inversion Intangible

Esta inversion se caracteriza por su inmaterialidad y estd conformada por los
servicios o derechos adquiridos necesarios por el estudio e implementacion del
proyecto y como tales no estan sujetos a desgaste fisico, sin embargo para los
efectos de su recuperacion, se acostumbra a consignar entre los gastos de
operacion un rubro denominado «Amortizacion» de inversiones intangibles en el
que incluyen cantidades anuales que cubren el valor de las inversiones intangibles
son un plazo convencional (5 a 10) afios. También encontramos: gastos de
organizacion, desembolsos originados por la direccion y coordinacion de las obras
de instalacion y por el disefio de los sistemas y procedimientos administrativos de
gestion y apoyo, asi como los gastos legales que implique la constitucion juridica

de la empresa que se creara para el proyecto.
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CUADRO N° 6.7
Inversion Intangible
RUBROS MONTO EN
USS
% DE INV. MONTO
TAN. USS$
Estudios de pre inversion 1.0% 1279.08
Estudios de ingenieria 2.0% 2558.16
Gastos de puesta en marcha 1.0% 1279.08
Gastos de org. Y adm. 2.0% 2558.16
Intereses pre operaciones 1.0% 1279.08
TOTAL 8953.56
Fuente: Elaboracion propia 2012
CUADRO N° 6.8
Inversion Fija Para El Proyecto
RUBROS MONTO EN
USS$

Inversiones tangibles 127907.98

Inversiones intangibles 8953.56

TOTAL 136861.53

Fuente: Elaboracion propia 2012

1.5. Capital de Trabajo

La inversion es capital de trabajo. Es el conjunto de recursos necesarios para la
operacion normal de la produccion y la distribucion de los bienes y servicios de
la empresa durante un ciclo productivo, para una capacidad y tamafio
determinado. Para una correcta cuantificacion del capital de trabajo ha sido

agrupado en los siguientes elementos

1.5.1.Costos de Produccion

- Costos directos

- Costos de fabricacion

1.5.2. Gastos de Operacion
- Gastos administrativos

- Gastos de ventas
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El capital de trabajo esta constituido por los usos de fondos requeridos para el
funcionamiento de la empresa durante un periodo de 2 a 10 meses que es el tiempo
necesario para recibir los primeros flujos de efectivo y que ademas corresponde a

un ciclo productivo para nuestra capacidad y tamafio de planta.

1.5.3. Costos de Produccion

1.5.3.1. Costos Directos

Comprende todos aquellos que intervienen directamente en la fabricacion del
producto y son:
- Costos de Materia Primas.
- Costos de Mano de obra directa.
- Costos de Material de envase y embalaje.
» Materia Primas e Insumos
Son aquellas que intervienen en el proceso productivo y que terminan formando

parte del producto final.

CUADRO N° 6.9
Costos De Materias Primas
MATERIAS PRIMAS, CANTI]~)AD COSTO COSTO
INGREDIENTES, ADITIVOS (KG/ANO) UNITARIO TOTAL
(US$) (US$)

Quinua 8160.00 1.70 13872.00
Kiwicha 40800.00 1.40 57120.00
Harina de trigo 100148.16 1.07 107158.53
Azicar molida 82668.72 0.70 57868.10
Grasa vegetal 40571.52 1.80 73028.74
Bicarbonato de sodio 1525.2 0.70 1067.64
Bicarbonato de amonio 701.52 1.20 841.82
Leche en polvo 3965.52 1.50 5948.28
Cloruro de sodio 1220.16 0.45 549.07
TOTAL 317454.19

Fuente: Elaboracion propia 2012
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Reserva 2 meses US$ 52909.03
> Mano de Obra directa

Es la que se encuentra directamente vinculada al proceso de fabricacion.

CUADRO N° 6.10
Costo De Mano De Obra Directa

PERSONAL CANTIDAD REMUNERACION REMUNERACION
MENSUAL ($) ANUAL ()
Operarios 3 290.00 10440.00
Leyes y beneficios 3132.00
sociales 30%
TOTAL 13572.00
Fuente: Elaboracion propia 2012
Reserva 2 meses US$ 2262.00

»  Material de envase y embalaje

El costo de envases y embalajes del producto final se muestra en el siguiente

cuadro:
CUADRO N° 6.11
Costos De Material De Envase Y Embalaje
CONCEPTO CANTIDAD/ANO COSTO COSTO
UNITARIO US$ | TOTAL US$

Bolsas de polietileno 28740.7512 0.2 5748.15

TOTAL 5748.15
Fuente: Elaboracion propia 2012
958.02504

Reserva 2 meses US$

El costo directo se encuentra determinado por la sumatoria de los tres elementos

anteriores.
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CUADRO N° 6.12
Costos Directos
CONCEPTO COSTO
TOTAL US$
Materias primas 317454.19
Mano de obra directa 13572.00
material de envase y embalaje 5748.15
TOTAL 336774.34

Fuente: Elaboracion propia 2012

1.5.3.2. Gastos de Fabricacion

Comprende a todos aquellos gastos que interfieren directamente en la
fabricacion del producto y son:

- Costos de materiales indirectos

- Costos de mano de obra indirectos

- Gastos indirectos

> Mano de obra Indirecta
CUADRO N° 6.13
Costos De Mano De Obra Indirecta

PERSONAL CANTIDAD | REMUNERACION | REMUNERACION
MENSUAL () ANUAL ()
Jefe de control calidad 1 350.00 4200.00
Jefe de Planta 1 350.00 4200.00
Sub total 8400.00
Leyes y beneficios 30% 2520.00
TOTAL 10920.00

Fuente: Elaboracion propia 2012
> Gastos Indirectos

Los gastos indirectos de fabricacion estan conformados por una serie de items

entre los que se tiene:
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- Depreciacion
CUADRO N° 6.14
Costos De Depreciacion
CONCEPTO TASA DEPRECIACION
ANUAL
Edificacion y obras civiles 3% 1464.27
Magquinaria y equipo 20% 4120.70
Mobiliario equipo de oficina 10% 320.50
Vehiculos 20% 1800.00
TOTAL 7705.48
Fuente: Elaboracion propia 2012
Fabricacion 70% 5393.83
Administracion 30% 2311.64
- Mantenimiento
CUADRO N° 6.15
Costo De Mantenimiento
CONCEPTO TASA DEPRECIACION
ANUAL
Edificacion y obras 3.5%
civiles 1708.32
Magquinaria y equipo 5% 1030.18
Mobiliario equipo de 3%
oficina 96.15
Vehiculos 5% 450.00
TOTAL 3284.64
Fuente: Elaboracion propia 2012
Distribucion:
e Fabricacion 70% 2299.25
985.39

e Administracion 30%
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- Seguros
CUADRO N° 6.16
Costos De Seguros
CONCEPTO TASA DEPRECIACION
ANUAL
Terreno 0.5% 201.00
Edificacion y obras 2.0%
civiles 976.18
Magquinaria y equipo 0.5% 103.02
Mobiliario equipo de 1.0%
oficina 32.05
Vehiculos 1.0% 90.00
TOTAL 1402.25
Fuente: Elaboracion propia 2012
Distribucion:
e Fabricacion 70% 981.57
e Administracion 30% 420.67
- Servicios
CUADRO N° 6.17
Costos De Servicios
CONCEPTO | UNIDAD COSTO CONSUMO/ANO | COSTO
UNITARIO USS$ TOTAL
Agua m3 0.72 3435.00 2473.20
Electricidad Kw-hr 0.383 1200.00 459.60
TOTAL 2932.80
Fuente: Elaboracion propia 2012
Distribucion:
e Fabricacion 70% 2052.96
879.84

e Administracion 30%
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- Imprevistos
CUADRO N’ 6.18
Costo De Imprevistos
CONCEPTO COSTO TOTAL
US$
Materiales indirectos 0.00
Mano de obra indirecta 10920.00
Depreciaciones 7705.48
Mantenimiento 3284.64
Seguros 1402.25
Servicios 2932.80
TOTAL 26245.17
IMPREVISTOS 5% 1312.26

Fuente: Elaboracion propia 2012

Total de Gastos de Fabricacion

El gasto de fabricacion se encuentra determinado por la sumatoria de los

elementos anteriores, tal como se aprecia en el cuadro siguiente:

CUADRO N°6.19
Gastos De Fabricacion
CONCEPTO Costo Total (USS$)

Mano de obra indirecta 10920.00
Depreciaciones 7705.48
Mantenimiento 3284.64
Seguros 1402.25
Servicios 2932.80

Imprevistos 1312.26
TOTAL 27557.43

Fuente: Elaboracion propia 2012

Reserva 2 meses US$ 4592.90
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1.5.3.3. Costo total de produccion

El costo total resulta de la sumatoria de los costos directos y de los gastos de

fabricacion como se determina en el cuadro siguiente:

CUADRO N° 6.20

Costos De Produccion

CONCEPTO COSTO
TOTAL ($)

Costos directos 336774.34
Gastos de fabricacion 2755743
TOTAL 364331.76

Fuente: Elaboracion propia 2012

1.5.4 Gastos De Operacion

1.5.4.1 Gastos De Administracion

Comprende a todos aquellos gastos incurridos en formular, dirigir y controlar la

politica, organizacion y administracion de la empresa y son los siguientes:

Remuneracion del personal

CUADRO N°6.21
Remuneracion Del Personal
CARGO CANTIDAD | REMUNERACION | REMUNERACION
MENSUAL ($) ANUAL ($)

Gerente General 1 460 5520.00

Asesoria legal 1 100 1200.00

Secretaria de gerencia 1 290 3480.00

Contador general 1 200 2400.00

Logistica 1 290 3480.00

Mantenimiento 1 290 3480.00

Limpieza y vigilancia 2 290 6960.00

SUB TOTAL 26520.00

LEYES Y 7956.00
BENEFICIOS 30%

TOTAL 34476.00

Fuente: Elaboracion propia 2012
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Depreciaciones

Segun el cuadro N° 35 Se tiene
Depreciacion = US$ 2311.64

Mantenimiento

Segtin el cuadro N° 36 Se tiene
Mantenimiento = US$ 985.39

Seguros

Segtin el cuadro N° 37 Se tiene

Seguros = US$ 420.67

Servicios

Segun el cuadro N° 38 Se tiene

Servicios = US$ 879.84

Amortizacion de la Inversion Intangible

Segun el cuadro N° 27Se tiene

Periodo 5 afios

Monto de amortizacion Anual = US$ 1790.71

Gastos de operacion de vehiculos

5% sobre el periodo del vehiculo = US$ 450
Servicio Telefonico
US$ 50 al mes * 12 =600 US$

Gastos Generales

Se asume un promedio de 20US$ al dia
Costo Anual = 20US$/dia * 300dias/afio = 6000 US$
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Total de Gastos Administrativos

Se encuentra determinado por la sumatoria de los rubros anteriores, tal como se
muestra en el cuadro siguiente:
CUADRO N° 6.22

Gastos Administrativos

CONCEPTO COSTO
TOTAL ($)
Remuneracion personal 34476.00
Depreciaciones 2311.64
Mantenimiento 985.39
Seguros 420.67
Servicios 879.84
Amortizaciones .1 1790.71
Servicio telefoénico 600.00
Gasto de vehiculos 450.00
Gastos generales 6000.00
TOTAL 47914.26

Fuente: Elaboracion propia 2012

Reserva 2 meses US$ 7985.710374

1.5.4.2 Gastos De Ventas

Comprende a todos aquellos gastos incurridos para obtener y asegurar 6rdenes
de pedido, asi como facilitar su distribucién al mercado y se determina en el

siguiente cuadro:
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CUADRO N° 6.23
Gastos De Ventas
CONCEPTO COSTO
TOTAL ($)
Publicidad 500.00
Promociones 300.00
Distribucion 450.00
TOTAL 1250.00

Fuente: Elaboracion propia 2012

Reserva 2 meses US$ 208.33

1.5.4.3 Total de Gastos de Operacion:

Resulta de la sumatoria de los gastos de administracion y de los gastos de ventas
y se muestran en el cuadro siguiente:
CUADRO N° 6.24

Gastos De Operacion

TOTAL GASTOS DE OPERACION

Gastos administrativos 47914.26
Gastos de ventas 1250.00
Total 49164.26

Fuente: Elaboracion propia 2012

1.5.5 Total de Capital de Trabajo:

Se tomara como capital un lapso de 2 meses y se presenta en el siguiente cuadro:
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CUADRO N° 6.25
Capital De Trabajo
DESCRIPCION TOTAL ($)
Costo de materias primas 317454.20
Costo de mano de obra directa 13572.00
Costos de material de envases y embalaje 5748.20
Gastos de fabricacion 27557.40
Gastos Administrativo 47914.30
Gastos de ventas 1250.00
TOTAL 413496.03

Fuente: Elaboracion propia 2012

1.5.6 Total de Inversion del Proyecto:

Estd determinada por la sumatoria de las inversiones fijas, mas las inversiones
intangibles y el capital de trabajo, en el siguiente cuadro se muestra el monto de

esta inversion.

CUADRO N° 6.26
Inversion Del Proyecto
CONCEPTO COSTO TOTAL US$S
Inversion fija 136861.53
Capital de trabajo 413496.03
Total 550357.56

Fuente: Elaboracion propia 2013

290

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD
CATOLICA .
DE SANTA MARIA

REPOSITORIO DE

TESIS UCSM

1.6 Financiamiento

El objetivo de esta parte del estudio de la empresa o proyecto, es definir las
fuentes y condiciones con que se obtendran los recursos monetarios para la

realizacion del proyecto.

1.6.1 Fuentes financieras utilizadas

Se ha considerado que el origen de los recursos para el proyecto provendra de

dos fuentes de financiamiento.
- Aporte Propio

Son las contribuciones de recursos reales financieros efectuados por personas
naturales o juridicas en favor del proyecto, a cambio del derecho sobre una parte

proporcional de la propiedad, utilidades y gestion del mismo.
- Créditos

Se ha determinado que la entidad financiera que completara el financiamiento
requerido sera la Corporacion Financiera de Desarrollo (COFIDE), mediante su
linea de crédito Porten — Caf Cuyos, objetivos y condiciones financiables se
adecuan al proyecto COFIDE aportara el 70% del monto de la inversion total del

proyecto.

1.6.2 Estructura de Financiamiento
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CUADRO N° 6.27

Inversion Del Proyecto

RUBRO APORTE APORTE TOTAL
PROPIO COFIDE

INVERSION TANGIBLE 38372.39 89535.58 | 127907.98
Terreno 12059.85 28139.65 | 40199.50
Edificio y obras civiles 14642.73 34166.37 | 48809.10
Magquinaria y equipo 6181.06 14422.46 | 20603.52
Mobiliario y equipo de

oficina 961.50 2243.50 3205.00
Vehiculo 2700.00 6300.00 9000.00
Imprevistos 1827.26 4263.60 6090.86
INVESION INTANGIBLE 2686.07 6267.49 8953.56
Estudios de preinversion 383.72 895.36 1279.08
Estudios elaborados de Ing 767.45 1790.71 2558.16
Gastos de puesta en marcha 383.72 895.36 1279.08
Gastos de Org. Adm 767.45 1790.71 2558.16
Interés pre operativos 383.72 895.36 1279.08
CAPITAL DE TRABAJO 124048.81 289447.22 | 413496.03
Inversion total 165107.27 385250.29 | 550357.56
Cobertura (%) 30% 70% 100%

Fuente: Elaboracion propia 2013.

1.6.3 Condiciones de Crédito

Financiamiento:

Monto Total de Inversion: 550357.56US$
Monto de Financiable 385250.29US$
Tasa de Interés: 16%

Plazo de gracia: 1 afios

Plazo de Amortizacion: 5 afios

Forma de pago: Cuotas semestrales
Servicio de deuda: ver cuadro
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CUADRO N°’6.28

Servicio De La Deuda

ANO | PRESTAMO INTERESES AMORTIZACION CUOTA ANUAL
ANUAL

0 385250.29

1 385250.29 61640.05 56019.01 117659.05

2 329231.29 52677.01 64982.05 117659.05

3 264249.24 42279.88 75379.18 117659.05

4 188870.06 30219.21 87439.84 117659.05

5 101430.22 16228.83 101430.22 117659.05
1654281.39 203044.98 385250.29 505233.06

Fuente: Elaboracion propia 2013

2. Egresos

Se entiende por egresos o costos a los 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 produccion mas los gastos de

operacion.
CUADRO N° 6.29
Egresos Anuales
CONCEPTO COSTO
TOTAL
US$

Costo de materia prima 317454.19
Costo de mano de obra directa 13572.00
Costo de material de envase y embalaje 5748.15
Gastos de fabricacion 27557.43
Gastos administrativos 47914.26
Gastos de ventas 1250.00
TOTAL 413496.03

Fuente: Elaboracion propia 2013
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2.1 Costos fijos y costos variables

Los costos fijos son aquellos que tienen que ejecutarse o incurrirse en cantidad

constante para una misma planta independiente del nivel de produccion.

Los costos variables se relacionan con la produccion y aumentan o disminuyen
en proporcion directa al volumen de produccion. La funcion de los costos totales
anuales se determina con relacion a los egresos totales de la planta y esta dado

por la sumatoria de los costos fijos mas los costos variables.

CUADRO N° 6.30
Costos Fijos Y Costos Variables
RUBROS COSTOS | COSTO | COSTOS COSTOS
F1JOS TOTAL F1JOS VARIABLES/US$
(%) US$S US$

Costo directos
Materia Prima 0 317454.19 o 317454.19
Mano de obra directa 0 13572.00 - 13572.00
Materigfeof envase | g, 5748.15 | - 5748.15
embalaje
Gastos de fabricacion
Materiales indirectos 0 0.00 - 0.00
Mano Ui |\ ==y 10920.00 |  10920.00
indirecta
Depreciacion 100 7705.48 7705.48
Mantenimiento 20 3284.64 656.93 2627.7156
Seguros 100 1402.25 1402.25
Servicios 20 2932.80 586.56 2346.24
Imprevistos 0 1312.26 --- 1312.26
Gastos de operacion
Gastos 100 4791426 | 4791426
administrativos
Gastos de ventas 80 1250.00 1000.00 250
TOTAL 413496.03 70185.48 343310.55

Fuente: Elaboracion propia 2013
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2.2 Costo Unitario de Produccion

Se determina en funcion a los egresos totales entre el volumen de produccion

total de la mezcla para desayuno el cual debe ser expresado al afio.
El costo unitario de produccion se calcula de la siguiente manera:
CUP =COSTO TOTAL / VOLUMEN DE PRODUCCION
CUP = 413496.03/28740.7512

CUP = $ 14.39 por 10 kg

2.3 Costo unitario de venta

Se determina mediante la sumatoria del costo unitario de Produccion (CUP)

mas el porcentaje de ganancia que se desea obtener.
Se calcula de la siguiente manera:

Donde:
CUP = Costo unitario de produccion $ 14.39
%G = % de una ganancia de venta, 35%

CUV = Costo unitario de venta

Reemplazando:

CUV = CUP + (%G * CUP)
CUV =$14.39 + (0.35* $14.14.39)
CUV = § 19.43 por bolsa de 10 kg

3. Ingresos

Los ingresos se determinan por la venta de la premezcla a base de quinua y

kiwicha
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CUADRO N° 6.31
Ingresos
PRODUCCION - Aiio
UNIDAD 1 2 3 4 5

Produccion(kg) 287407.512| 383210.016|  479012.52| 479012.52|  479012.52
Cantidad de bolsas

por 10kg 28740.7512| 38321.0016]  47901.252| 47901.252|  47901.252
Precio (Env/bolsa) 19.43 19.43 19.43 19.43 19.43
Ingreso 558432.796| 744577.061] 930721.326| 930721.326] 930721.326

Fuente: Elaboracion propia 2013

4. Estados Financieros

Los estados financieros son expresiones cuantitativas de resumir la situacion

economica del proyecto en un momento determinado.

Los estados financieros conforman los medios de comunicacion que la empresa
y proyectos utilizan para exponer la situacion de sus recursos econdomicos y
financieros a base de registros contables, criterios y estimaciones que son

necesarias para su elaboracion.

Los principales estados financieros son:
- Estado de pérdidas y ganancias.

- Estado de fuentes de uso.

El objetivo del estado financiero consiste en mostrar la diferencia entre los
ingresos y los egresos o gastos y probar que el proyecto en estudios es capaz de

generar un flujo anual de utilidades netas a lo largo de su vida ttil.

4.1 Estado de Ganancias y Pérdidas
Consiste en mostrar la diferencia entre los egresos y los ingresos.

Es aquel estado financiero que presenta en forma periodica el importe de los

rendimientos liquidos de una empresa y el origen de los mismos, mide el
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desempefio operativo de la empresa, para ello relaciona los logros obtenidos, los

esfuerzos desplegados por lo mismo en periodo determinado.

CUADRO N° 6.32
Estado De Pérdidas Y Ganancias
CONCEPTO MONTO (USS$)

Ingresos * ventas 558432.80
Costo de produccion:

Costos directos 336774.34
Gastos de fabricacion 27557.43
Utilidad bruta 194101.03
Gastos de operacion:

Gastos administrativos 47914.26
Gastos de ventas 1250.00
Utilidad de operacion: 144936.77
Participacion trabajadores (10%) 14493.68
Impuestos renta (30%) 43481.03
Utilidad Neta 202911.48

Fuente: Elaboracion Propia, 2013
4.2 Rentabilidad

Significa los recursos obtenidos por la misma mediante la realizacion de la produccion

no solo cubren los gastos ejecutados sino que asegurar la obtencion y ganancias.
Rentabilidad sobre las ventas.
Se calcula de la siguiente manera:

RV = (UTILIDAD NETA / INGRESO TOTAL POR VENTAS) * 100

RV =(202911.48/558432.80) * 100
RV =36.34%

Rentabilidad sobre la Inversion Total

Se calcula de la siguiente manera:
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Ri = (UTILIDAD NETA / INVERSION TOTAL) * 100
Ri=(202911.48/550357.56) * 100

Ri=36.87%

Tiempo de recuperacion de la Inversion total

Se calcula de la siguiente manera:
Tri=100/Ri

Tri=2.71 = 2 afos, 8 mesy 15 dias

4.3 Punto de Equilibrio

El punto de equilibrio econdmico es el nivel de produccion en donde los ingresos
totales se igualan a los egresos, costos totales, es decir que es el punto en el cual

no se gana ni se pierde.

El punto de equilibrio econémico las utilidades son igual a cero, e indica la
capacidad minima permisible de produccion con la cual se garantiza un balance

favorable a la empresa.

Determinacion del punto de equilibrio: Se puede determinar en funcion a tres

formas:
Capacidad Productiva

PE = (Costos Fijos * Produccion Anual)/ (Ingreso Ventas - Costos Variables)
PE =(70185.48* 273721.44)/( 558432.80- 343310.55)

PE = 89303.97kg

Porcentaje

PE = (PE Capacidad productiva / Produccion) * 100

PE =(89303.97/273721.44) * 100 PE =32.63%
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Ganancias

PE = (PE Capacidad Productiva * Ingreso ventas)/ produccion
PE = (89303.97* 558432.80) / 273721.44

PE = 182193.50
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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 préstamos bancarios o aportaciones de sus propietarios.
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CUADRO N’ 6.33

FLUJO DE CAJA
RUBRO / ANO 0 1 2 3 4 5

Produccion 60% 80% 100% 100% 100%
Premezcla “Producto” 287407.512 | 383210.016 479012.52 479012.52 479012.52
INGRESOS 546304.20 728405.60 910506.99 910506.99 910506.99
Egresos 60% 80% 100% 100% 100%
Costos de Produccion 218599.06 29146541 364331.76 364331.76 364331.76
Gastos de Administracion 28748.56 38331.41 47914.26 47914.26 47914.26
Gastos de Ventas 750.00 1000.00 1250.00 1250.00 1250.00

248097.62 330796.82 413496.02 413496.02 413496.02
Total de Egresos
Capital de trabajo 413496.02
Inversion Fija 136861.53
Flujo Econémico 550357.56 298206.58 [397608.78 497010.97 497010.97 497010.97
Inversion 550357.56
Préstamo 385250.29
Amortizacion 117659.05 117659.05 117659.05 117659.05 117659.05
Flujo Financiero 165107.27 180547.53 279949.73 379351.92 379351.92 379351.92

Fuente: Elaboracion propia 2013
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5. EVALUACION ECONOMICA Y FINANCIERA

Se realiza con dos fines posibles:

a) Tomar una decision de aceptacion y rechazo, cuando se estudia un proyecto
especifico.

b) Decidir el ordenamiento de varios proyectos en funcion de su rentabilidad,
cuando estos son mutuamente excluyentes o existe racionamiento de capitales.
Para esta evaluacion se considerara:

Evaluacion Economica.

Evaluacion Financiera.

Evaluacion Social.
5.1 EVALUACION ECONOMICA

5.1.1 Valor Actual Neto (VAN-E)

Denominado también valor presente, es definido como la diferencia de la
sumatoria de las utilidades netas actualizadas a una tasa de descuento
determinada, menos la inversion, expresados en moneda actual, el VAN muestra
la cantidad excedente actualizada que otorga el proyecto después de haber
pagado la inversion y el valor de la renta exigida del proyecto. Es una técnica
para calcular en la fecha el valor de los ingresos y egresos futuros en una tasa de
recorte «i» determinada. Ademas de ser una forma de evaluacion de la

rentabilidad de una inversion propuesta. Existen dos tipos de VAN:

La tasa de descuento o taza de actualizacion se considera como la taza de interés
a la cual se actualiza el total de las utilidades netas y la inversion, en este caso

es de 16%

Para el célculo del VAN-E, VAN-F; relacion B/C y TIR, se utiliza los siguientes

factores:
Factor simple de Actualizacion:
FSA = 1/(1+i)n
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Donde:
1 = Interés del 16%

n = Afio a considerar
Las reglas para la toma de decisiones son:

VAN = 0; Indica que el proyecto proporciona una utilidad exacta a la que

el inversionista exige a la inversion.

VAN > 0; Indica que se debe aceptar el proyecto, puesto que el proyecto

proporciona un remanente sobre lo exigido.

VAN < 0; Indica que se debe rechazar el proyecto, debido a que no cubre la
inversion.
CUADRO N° 6.34

Valor Actual Neto Econéomico (Van-E)
TIR 16%  0.16

FLUJO
ANO ECONOMICO FSA FEA

0 550357.56 1.000 -550357.56
1 298206.58 0.8620 257054.072
2 397608.78 0.7432 295502.845
3 497010.97 0.6406 318385.227
4 497010.97 0.5523 274499.159
5 497010.97 0.4761 236626.923

VAN = 831710.666

Fuente: Elaboracion propia 2013
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5.1.2 Tasa Interna de Retorno Econémico (TIR-E)

La tasa interna de retorno es un indicador econdmico que permite establecer la
rentabilidad de un proyecto. Es la tasa de retorno para un proyecto, que supone
que todos los flujos de caja positivos son reinvertidos a la tasa de retorno que
satisface la ecuacion de equilibrio. Es decir, es la tasa de interés que hace que el
total de la inversion y de los intereses queden cancelados exactamente, sin saldos

insolutos, con el ultimo pago.

El TIR esta muy relacionado con el VAN pues produce como resultado que el

VAN sea cero o lo mas cercano posible a este valor.

La tasa interna de retorno puede calcularse aplicando la siguiente ecuacion:

TIR =la+ (Is-Ia) VANa
(VANa — VANs)

Doénde:
Ia = Tasa de descuento inferior
Is = Tasa de descuento superior
VANs = Valor actual neto superior, (positivo)

VANa = Valor actual neto inferior, (negativo)

Las reglas para la toma de decisiones son:

TIR > interés pagado: Se acepta el proyecto

TIR < interés pagado: El proyecto debe ser rechazado

303

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD

REPOSITORIO DE CATOLICA

TESIS UCSM s DE SANTA MARIA

CUADRO N°’6.35

Tasa Interna De Retorno Econdmico

Tir 35%  0.35 Tir 75%  0.75
) FLUJO
ANO| ECONOMICO FSA FEA FSA FEA

0 550357.56 1 -550357.56 1 -550357.56
1 298206.58 0.7407 | 220881.61 0.5714 170395.24
) 397608.78 0.5487 | 218167.94 | 0.3265 129819.27
3 497010.97 0.4064 | 201985.26 | 0.1866 92742.247
4 497010.97 0.3011 149650 0.1066 52981.369
5 497010.97 0.223 110833.45 | 0.0609 30267.968

351160.699 -74151.469

Fuente: Elaboracion propia 2013

Calculo del TIR-E:
TIR = 35 + (75-35)*(351160.699/(351160.699-(-74151.469)))
TIR-E = 68.03%

5.1.3 Periodo de Recuperacion del Capital (PRC)

El periodo de recuperacion del capital, denominacion también periodo del
repaga, presenta el nimero de afios requeridos para recuperar la inversion inicial,

y es considerado como un indicador ttil de la rentabilidad de un proyecto.

Se considera que un proyecto de inversion es aceptable si el PRC-E es menor al
periodo de recuperacion de vida util del proyecto (5afios).
El periodo de recuperacion de recuperacion del capital, se calcula de la siguiente

manecra:

PRC = 100
TIR-E
PRC =100/ 68.03%
PRC =1.46 =1 afio, 5 meses con 19dias
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5.1.4 Relacion Beneficio - Costo B/C

Si: B/C > 1 = Acepto
Si: B/C <1 =Rechaza
Si: B/C = 1 = Indiferente

CUADRO N° 6.36
Relacion Beneficio — Costo
3 FSA INGRESO EGRESO
ANO| INGRESO | EGRESO 16% ACT. ACT.

0 -550357.56 1.000 0 -550357.56
1 287407.512 | 248097.62 0.8620 247745.275 213860.148
2 383210.016 | 330796.82 0.7432 284801.684 245848.197
3 479012.52 | 413496.02 0.6406 306855.42 264885.55
4 479012.52 | 413496.02 0.5523 264558.615 228373.852
5 479012.52 | 413496.02 0.4761 228057.861 196865.455

1332018.86 599475.642

Fuente: Elaboracion propia 2013

Entonces tenemos:
B/C =1332018.86/599475.642
B/C =2.22 (Aceptado)

5.2 Evaluacion Financiera

Es una técnica que permite medir el valor del proyecto considerando sus factores
de financiamiento (amortizaciones anuales e interés del préstamo), y los aportes

propios de los accionistas.
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5.2.1 Valor Actual Neto Financiero (VAN-F)

CUADRO N° 6.37
Valor Actual Neto Financiero
Tir 16 0.16
FLUJO
ANO| FINANCIERO FSA FEA
0 165107.27 1 -165107.27
1 180547.53 0.862 155631.971
2) 279949.73 0.7432 | 208058.639
3 379351.92 0.6406 243012.84
4 379351.92 0.5523 | 209516.065
5 379351.92 0.4761 180609.449
831721.695

Fuente: Elaboracion propia 2013

5.2.2 Tasa Interna de retorno Financiero (TIR-F)
CUADRO N° 6.38

Tasa Interna De Retorno Financiera

Tir 86%  0.86 Tir 88%  0.88
3 FLUJO
ANO| FINANCIERO FSA FEA FSA FEA

0 165107.27 1 -165107.27 1 -165107.27
1 180547.53 0.5376 | 97062.3521 0.5319 96033.2312
2 279949.73 0.2891 | 80933.4669 0.2829 79197.7786
3 379351.92 0.1554 | 58951.2884 0.1505 57092.464
4 379351.92 0.0836 | 31713.8205 0.0801 30386.0888
5 379351.92 0.0449 | 17032.9012 0.0426 16160.3918

120586.559 113762.684

Fuente: Elaboracion propia 2013
Calculo del TIR-F

TIR-F = 86+ (88-86)*(113762.684/(113762.684— (120586.559)))

TIR-F = 52.66%
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5.3 Indicadores Economicos

CUADRO N° 6.39
Indicadores Econdémicos
Indicador Valor

VAN-E $ 831710.666
VAN-F $ 831721.695
TIR-E 68.03%
TIR-F 52.66%

B/C 222

PRC 1 aflo, 5 meses con 19dias

Fuente: Elaboracion propia 2013

Interpretacion de Resultados:

De acuerdo al estudio de investigacion realizado, se concluye que el proyecto es
rentable desde el punto de vista economico y financiero ya que el VAN —F y el
VAN —E son mayores que 0, y a su vez la relacion B/C, es 2.22el cual es mayor
que 1 haciendo que los ingresos superen a los egresos. El TIR-E es 68.03%el

TIR-F es 52.66%
Evaluacion Social

Es aquella que tiene por finalidad medir el valor para la sociedad, es decir el
aporte que hace el proyecto a nivel empresarial sobre la comunidad. La
evaluacion social del proyecto compara los beneficios y costos que a la inversion
pueda tener para la comunidad de un pais en su conjunto, No siempre un
proyecto que es rentable para un particular lo es también para la comunidad y

viceversa.

Siendo este un mercado que presenta distorsiones en comportamiento laboral al
crecimiento de la poblacion es que se plantea este proyecto, el cual generara
puestos de trabajo; dentro de los cuales se cuenta con mano de obra especializada

y capacitada.
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CONCLUSIONES

1. Luego de concluir la presente investigacion, se logroé determinar los pardmetros
Optimos para la obtencion de un premezcla para una galleta con sustitucion parcial
de harina quinua y kiwicha malteada. Asi como también la evaluacion de una
mezcladora amasadora.

2. El porcentaje de harina de quinua malteada a sustituir en la elaboracion de la
premezcla es de 5%, harina de kiwicha malteada es de 25%.

3. ElPorcentaje de Harina de trigo 32.83%, Manteca vegetal 13.30%, Azucar molida
27.10%, Sal 0.40%, Leche en polvo 1.30%, Bicarbonato de sodio 0.50%,
Bicarbonato de Amonio 0.23%.

4. El Porcentaje de agua a utilizar en la elaboracion de la galleta es de 10.27 %.

5. El tiempo mas adecuado en el proceso de humectacion en la quinua es de 6 horas
y kiwicha es de 8 horas en la relacion de 1:2.5 es el que absorbe mayor cantidad
de agua.

6. En el proceso de germinado de la quinua, el tiempo 6ptimo para la quinua es de 7
horas y para la kiwicha es de 24 horas con una temperatura de 25°C, es en donde
obtuvo un mayor nimero de granos germinados.

7. En el proceso de secado, se evaluo el tiempo de secado siendo para la quinua 2.0
horas y la kiwicha de 2.5 horas a una temperatura de 55°C, llegando asi a una
humedad del 5%, necesaria y adecuada para granos malteados y asi mantener sus
propiedades organolépticas y nutricionales de los granos.

8. En el proceso de tamizado en la quinua y kiwicha se obtuvo la granulometria mas
optima en la malla N° 50= 0.297mm donde obtuvo un mayor rendimiento de
harina refinada, se hizo un analisis sensorial de textura evaluando la dureza y
apariencia de la galleta, dando como resultado que la malla N° 50 es la mas
optima.

9. Para elegir la formulacion 6ptima se hizo una evaluacion sensorial elaborando las
galletas, se evalud color y sabor, esta operacion se realizd a nueve panelistas

mediante cartillas, el mas aceptado y con una mayor puntuacion fue la
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formulacion tres Harina de trigo 70%, Harina de Quinua malteada 5%, Harina de

Kiwicha malteada 25%.

10. Para la utilizacion de la vida util de la premezcla se tomd como parametro 6ptimo
de control el porcentaje de acidez, y mediante pruebas aceleradas se determind
que el tiempo de vida 1til es de seis meses y cinco dias a buenas condiciones de
almacenamiento( lugares secos y 20°C)

11. La premezcla de cereales andinos obtenida, cuenta con las caracteristicas
organolépticas adecuadas, asi como las propiedades fisicas, quimicas y
microbioldgicas Optimas, exigidas por la norma técnica (Anexo) y certificadas por
los laboratorios de control de calidad de UCSM (Ver Anexo de Certificaciones),
lo que nos garantiza un producto apto para el consumo humano, y de buena
calidad.

12. El tiempo preciso para que el mezclado se acerque a una mezcla perfecta
utilizando esta amasadora es 12.4 minutos.

13. Los parametros establecidos para las galletas elaborados a partir de la premezcla
son: 150°C por 10 minutos.

14. La capacidad minina de carga de la mezcladora — amasadora es de 2kg de masa,
y la capacidad de carga es de 8kilos

15. En cuanto a los analisis realizados a la premezcla tiene: analisis fisicoquimico:
proteina 8.7%, humedad 5.4%, grasa, 16.21%, ceniza 1.4, calcio 0.8%, hierro 27.5
(mg/50gr). Por lo tanto se concluye que dichos resultados cumplen con la norma
técnica de harinas sucedaneas procedente de cereales, lo cual indica que el
producto presenta una calidad satisfactoria.

16. Beneficios de la Premezcla:

e El contenido de aminoacido lisina por su alto valor biologico que ayuda a la
memoria a la inteligencia y alto aprendizaje, al desarrollo y crecimiento del
organismo, necesario para satisfacer los requerimientos preescolares.

e Mejora los parametros reologicos y a la digestibilidad.

e Proporciona aroma y sabor natural, redondeando los sabores de los cereales
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e El consumir productos a partir de cereales mateados es indicada para los nifios
ya que aporta una cantidad de nutrientes fundamentales para el desarrollo de
huesos y dientes

e Quienes padecen de anemia pueden consumir productos malteados ya que
contiene hierro y vitamina b.

e La harina de kiwicha y quinua malteada puede sustituir a la harina de trigo en
la elaboracion de premezcla para galletas dulces en un porcentaje de 30%,
obteniéndose premezcla para galletas con caracteristicas nutricionales y
organolépticas satisfactorias.

e Los minerales son sustancias inorganicas que participan en varios procesos
del organismo por lo que son importantes para varias funciones fisiologicas
de este. Son necesarios como activadores de la reacciones catalizadas por
enzimas (Zinc, molibdeno, magnesio; componentes del esqueleto (calcio y
fosforo, de la hemoglobina y de las células sanguineas hierro, cobalto y cobre),
controladores del equilibrio del agua y electrolitos (potasio y cloro).

e Una persona necesita consumir cierta cantidad de minerales en su dieta diaria
y segun los resultados del analisis de minerales en la premezcla esta puede
aportar con una parte de ellos para la dieta

17. En la evaluacion cuantitativa de factores de localizacion de planta por el método
de ranking se tom6 como lugar apropiado de localizacion de planta, el parque
industrial de rio seco, distrito de cerro colorado, provincia y departamento de

Arequipa.

18. El total de inversion del proyecto es de U$ 550357.56USS$, en el cual sera

financiado enun 30% por aporte propio y el 70% por la entidad financiera cofide.

19. El costo unitario de produccion de la premezcla es de $ 14.39 por 10 kg, y el
precio de venta es$ $ 19.43 por bolsa de 10 kg.

20. De acuerdo al punto de equilibrio se observa que la cantidad minima permisible
de produccion con la que se garantiza un balance favorable de la empresa:

e En funcion a la capacidad productiva = 89303.97kg

e En funcion al porcentaje de produccion =32.63%
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e En funcion a las ganancias = $ 182193.50

21. De acuerdo al estudio de investigacion realizado, se concluye que el proyecto es
rentable desde el punto de vista econdmico y financiero ya que el VAN —F y el
VAN —E son mayores que 0, y a su vez la relacion B/C, es 2.22¢l cual es mayor
que 1 haciendo que los ingresos superen a los egresos. El TIR-E es 68.03%el
TIR-F es 52.66%

22. El tiempo de recuperacion de inversion es de 1 afio y 5 meses con 5 dias.

23. Se concluye que el proyecto de investigacion para la elaboracion de una premezcla
de harina de trigo enriquecida con granos malteados quinua y kiwicha, para ser
utilizada en productos de pasteleria es técnicamente factible y rentable de acuerdo

a los estudios realizados a lo largo de la investigacion.
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RECOMENDACIONES

1. Laformulacion y elaboracion obtenida para la premezcla es valida solamente para los
insumos y aditivos utilizados en la presente investigacion, cualquier modificacion
requerira la aplicacion de pruebas adicionales para no alterar la formulacion disefiada.

2. Para la etapa del mezclado se recomienda controlar con eficiencia el tiempo de
mezclado dado que a partir de este de determina el grado de homogeneidad de la
mezcla.

3. Dado a que la premezcla ayudara a la estandarizacion de productos es importante
controlar eficientemente todos los parametros de proceso a fin de evitar
modificaciones en las caracteristicas fisico organoléptico del producto final (galletas).

4. Se recomienda no descuidar las condiciones de almacenamiento de la premezcla
como temperatura y humedad relativa, con el fin de evitar posibles problemas de
contaminacion.

5. Programar una campafia de promocion mediante cursos de demostracion del
producto, dando a conocer sus bondades dirigido a las panificadoras y pastelerias de
toda la region.

6. Se recomienda realizar estudios para la elaboracion y diversificacion del producto
mediante el empleo de diferentes cereales andinos y asi promover la agroindustria;

asi como el empleo de otros aditivos.

7. Se recomienda que el equipo se encuentre ubicado en un ambiente fresco y limpio,
para evitar que se contamine la materia prima al ingresar a este.

8. Se recomienda el uso de vestimenta adecuada de los operarios.
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FICHA TECNICA DE PREMEZCLA DE HARINAS DE TRIGO, QUINUA Y
KIWICHA MALTEADOS E INSUMOS PARA USO EN PASTELERIA.

La premezcla de harina de trigo, harinas de quinua y kiwicha malteados es un producto
100% natural, elaborado a partir de granos de quinua y kiwicha malteada seleccionada y
acondicionada, sin aditivos, persevantes, colorantes y/o cualquier otro ingrediente. Posee
un alto contenido de enzimas naturales.

Propiedades

e Mejora los parametros reologicos y a la digestibilidad.

e Proporciona aroma y sabor natural, redondeando los sabores de los cereales

e Aporta cantidad de nutrientes fundamentales para el desarrollo de huesos y dientes
e Los productos malteados contienen hierro y vitamina b.

e Ayuda a la rapida absorcion de agua en la masa.

e Alarga la vida util del producto

e Ahorro del Tiempo de Elaboracion

Caracteristicas
*  Apariencia: Polvo fino y seco, de color blanco con tonalidades amarillas.
*  Aroma: Su olor es puro y agradable.
+ Sabor: Agradable y caracteristico a la materia prima con que se elabora.
Especificaciones de la premezcla de harinas:
*  Humedad: 5.4 %
*  Actividad enzimatica
Envase

*  Bolsa de polietileno de 10 Kg, para todo uso en pasteleria y reposteria.
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ANEXOS DE CARTILLAS

Experimento: Formulacion

CARTILLA N°1

EVALUACION DEL SABOR

Nombre: Fecha:

Muestra a analizar:

A continuacion se le presentan 3 muestras previamente codificadas, a la cual usted

calificara segun la puntuacion en el Cuadro de criterios de evaluacion para el sabor.

SABOR PUNTAJE
Muy agradable 5
Agradable 4
Aceptable 3
Regular 2
Desagradable 1
Cédigo de muestra Puntuacion

ODSEIVACIONES: ....vveeieeee ettt et e e e e e e e e e s ieaa e e eeeeeeseeraaeeeeeeeseseasraeeeeeeesessssssaaeeeeas
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CARTILLA N°2

CARTILLA DE EVALUACION COLOR

Nombre: Fecha:

Muestra:

Tipo de evaluacion:

INSTRUCCIONES:

A continuacion se le presentan 2 6 3 muestras diferentes.
. Debe observarse cuidadosamente cada una de las muestras y establecer su grado de
preferencia de acuerdo a la siguiente escala hedonica.

3. Marque con una X dentro del cuadro correspondiente; de acuerdo al puntaje que
Ud. le asigne.

N —

Criterio Puntuacion
Crema claro 3
Crema 2
Crema palido 1

Muestra Puntaje

ODSEIVACIONES: ...vvieeeeeeieeeeeteeeee e e e e e ettt e eeeeessee s aateeeeesessstaaaaeseeessssssasaatreeessesssassaaeeeeeas
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Experimento: Granulometria

CARTILLA N°3

CARTILLA DE EVALUACION TEXTURA

Nombre: Fecha:

Muestra:

Tipo de evaluacion:

INSTRUCCIONES:
1. A continuacion se le presentan 2 6 3 muestras diferentes.
2. Debe observarse cuidadosamente cada una de las muestras y establecer su grado de

preferencia de acuerdo a la siguiente escala heddnica.
3. Marque con una X dentro del cuadro correspondiente; de acuerdo al puntaje que
Ud. le asigne.

Criterio Puntuacion
Muy duro 6
Duro 5
Ni suave ni duro 4
Ligeramente suave 3
Suave 2
Muy suave 1
Muestra Puntaje

ODSEIVACIONES: ...vvieieeee ettt e e e ettt et e e e e e e e ettt et e e e e s s st aaereeeeeeessssaateeeeesesssssssaaaeeeeas
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Cartilla de Prueba de aceptabilidad
CARTILLA N° 4

CARTILLA DE ACEPTACION A NIVEL DEL CONSUMIDOR

Nombre: Fecha:

Muestra a analizar:

Instrucciones:
a. Pruebe la galleta que le presentamos.
b. Marque con una X como le parece a su criterio la galleta.

c. Por favor de respuesta a las preguntas.

Escala P Sabor Apariencia

general

Muy agradable
Agradable

Moderadamente Agradable

Moderadamente desagradable

7
6
5
Ni agrada ni desagrada 4
3
2

Desagradable

Muy desagradable 1

(Compraria usted est4 galleta? Si No

Frecuentemente Rara vez
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ENCUESTA SOBRE EL CONSUMO DE GALLETA

Sexo Edad

e Marque con una X su respuesta

1.- ;(Consume Galletas?

Si
No

No sabe / No contesta

2.- (Cada cuanto acostumbra comer galletas?

1 Vez a la semana

2 veces a la semana

1 Vez al mes

Diario

Casi nunca

No sabe / No contesta

3.- (| Le gustaria consumir una galleta hecha con productos naturales, incluyendo los
beneficios de la quinua y kiwicha?

Si
No

No sabe / No contesta

4.-;Probarias unas galletas que ain no estin posicionadas en el mercado, y por
consecuencia no son conocidas?

Si
No

No sabe / No contesta
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REPOSITORIO DE

FOTO DE LA MAQUINARIA

MEZCLADORA — AMASADORA
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EXPERIMENTO NUMERO UNO: HUMECTACION

Foto N° 1 (Kiwicha)

Foto N° 2 (Quinua)
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REPOSITORIO DE

ELIMINACION DE SAPONINAS
Foto N° 3 - Remojo (Quinua)

Foto N° 4 - Agitacion (Presencia de Saponinas)
B L "

Foto N° 5 - Lavado (Eliminacion de Saponinas)
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REPOSITORIO DE

EXPERIMENTO NUMERO DOS: GERMINADO

Foto N° 6 (Quinua Y Kiwicha)

332

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD
_ CATOLICA
TESIS UCSM » DE SANTA MARIA

REPOSITORIO DE

EXPERIMENTO NUMERO TRES: SECADO
Foto N° 7 (Kiwicha)

Foto N° 8 (Quinua)
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Foto N° 10
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EXPERIMENTO NUMERO CUATRO: MOLIENDA
Foto N° 11 (Quinua Y Kiwicha)

Foto N° 12 (Quinua Y Kiwicha)
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Foto N° 14 (Tamizado Quinua)
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REPOSITORIO DE

EXPERIMENTO NUMERO CINCO: FORMULACION
Foto N° 15 (Premezcla)

Foto N° 16 (Premezcla)
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ELABORACION DE LAS GALLETAS
Foto N° 17 (Formulacion N°1)

Foto N° 18 (Formulacion N°2)
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REPOSITORIO DE

Foto N° 19 (Formulacion N°3)
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Fotos del
Experimento de la

Maquinaria.
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REPOSITORIO DE
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341

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD
CATOLICA
TESIS UCSM — DE SANTA MARIA

REPOSITORIO DE

Foto N° 22

342

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD
LIE CATOLICA
TESIS UCSM DE SANTA MARIA

REPOSITORIO DE

Foto N° 24

Foto N° 25

s £ F

343

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




REPOSITORIO DE UNIVERSIDAD

CATOLICA
TESIS UCSM = DE SANTA MARIA

NORMAS

344

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




= AR e RN @ AT A DNt t aeial WL e 3 Mt

_ PERU & ITINTEC
NORMA TECNICA _ CEREALES . 205.054

ol - Kiwicha grano ;Zfi‘c'h’t’f;% Diciembre, 1987
g ’

1. NORMAS A CONSULTAR Lz

%; ITINTEC 205.001  CEREALES. Extraccién de muestras.

ﬁ ITINTEC 205.002 CEREALES Y MENESTRAS. Determinacién del
?' contenido de humedad. Método usual.

) ITINTEC 205.029  CEREALES Y MENESTRAS. Andlisis fisicos.
g“ ITINTEC 205.055  CEREALES. Kiwicha grano. Métodos de en .
) sayo.

3 ITINTEC 350.001  TAMICES DE ENSAYO

i 2. 0BJETO

A .

43

i 251 La presente Norma define, clasifica y establece los requisitos
-] -

- que debe cumplir el grano de Kiwicha para su comercializacién y/o trans
formacidn, exceptuando el destinado para semilla. ;

3. DEFINICIONES

o Kiwicha.- Es el grano procedente de las especies Amaranthus
caudatus, Amaranthus hipochondriacus y Amaranthus cruentus.

STAENS s

La Kiwicha es también conocida con los nombres vulgares de ; "Achita",
"Achis", "Kiwi", "Incajat'aco" y "Pasanqalla".

3.2 Grado.- Valor que se le asigna a un conjunto de granos. Se
obtiene evaluando los requisitos que definen la ca11dgd del conjunto y
que se especifican en la Tabla 1. ;

3:3 Grano daiado.- Grano entero o partido que aparece evidente-
mente alterado en su color, olor, apariencia o estructura, como conse
cuencia del secamiento inadecuado, exceso de humedad, inmadurez, ata-
que de insectos,-hongos, germinacién o cualquier otra causa.

Ju3wl Grano danado por calor.- Grano o pedazo de grano que ha cam
biado notoriamente de color, como consecuenc1a de autocalentamiento o
secamiento inadecuado.

3.3:2 Grano germinado.- Grano que ha emitido la radfcula.
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3.3.3 Grano infestado.- Aquel que presenta insectos vivos,‘mugr§os
u otras plagas daninas 2l grano en cualquiera de los estados bioldgi-
- Cos (huevo, 1arva, pupa o adulto) o lesiones causadas por éstos.
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3.3.4 Grano infectado.- Aquel grano o pedazo de grano que m“es~“
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tra parcial o totalmente la presencia de hongos (mohos o ]evadUPag)'

3.3:9 Grano partido.- Cada fragmento o pedazo de grano.

3.3.6 Grano chupado.- Grano de Kiwicha que no ha completadg e g
madurez comercial y cuya masa difiere de aquel que si lo ha comple. !
tado y que se mide pesando al azar 1 000 granos.

3.4 Grano grande.- Grano de Kiwicha que no pasa a través de'fi#
un tamiz designado ITINTEC 1,00 nm. )

3.5 Grano mediano.- Grano de Kiwicha que pasa & través ca up
tamiz designaco ITINTEC 1,00 mm, pero es retenidc por el tamiz de-
signaco ITINTEC 840/{m.

3.6 Grano pequeno.- Grano de Kiwicha que pasa a travds de un 4

tamiz designado ITINTEC 840/ﬂn, pero que es rectenido por el tamiz
designado ITINTEC 630//m.

il Hurredad.- Cantidad de agua que tient 2l graeno. Su vilor
se expresa en porcentaje.

3.8 Materia extrada.- Comprende todo material diferente al gra
no de Kiwicha como arcna, piedras, terrones (materia pesada); corte-d
zas, pedazos de tallos, hojas, glumas, polvo y semiilas extraias (ma:;
teria liviana). _ i

-

3.9 Polvo.- Son materias que pasan a través del tamiz Cesignp{y
do ITINTET 6304/ m. g

e s e

3.10 Variedad.- Conjunto de granos que pertenccicendo o 1 mismars
especie botdnica, tiene caracteristicas definidas y similares.
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3.1] Variedades contrastantes.- Granos de Kiwicha que per su ag;
pecto, color, tamano, translucencia y forma, dificren de la verieda
que se considera.

4. CLASIFICACION Y DESIGHACIOM

4.1 Clasificacidn

4.1.1 E1 grano de Kiwicha se clasificard en tres (03) gracss:
acuerdo con 1os requisitos establecides en la Tabla 1.



5. REQUISITOS

nombre de la variedad corres

I[TINTEC 205.054

Pdg.

EJ. : Kiwicha : Variedad "Oscar Blanco" - Grado 2.

3

4.2 Designacidn.- La designacién se hard colocando en primer
lugar la palabra Kiwicha, sequida del

' panciente y luego el nidmero del grado.

Sl £l grado serd determinado por el valor del componente, cu-
yo porcentaje corresponda a la mayor tolerancia de la Tabla 1.

5.2 El contenido de humedad del grano no excederd de 14%.

5.3 o sc aceptard entre los grados 1,
con olores objetables, con residuos de material

ten infectadgs o infestados.

2y 3, granos de Kiwicha

es Loxicos 0 que es-

5.4 La Kiwicha que no cumpla con los requisitos especificados
en la presente Norma o que, por cualquier otra causa. sea de calidad

evidentemente inferior, se considerari n
lizard por Convenio entre las partes.

TABLA

1

Requisitos que debe cumplir la Kiwiche

o clasificada y se comercia

Requisitos Grado 1 Grado 2 Grado 3
Granos grandes, cn %, min 60 40 20
Granos medianos, en %, min 30 40 60
Masa de 1 000 granos en gramos, mfn 0,8000 0,7500 0,7000
‘Total de granos danados, en %, mdx 2 4 6
‘Variedades contrastantes, en %, méx 1 2 3
‘Materia extrada liviana, en %, mdx 2 3 4
-Materia extrana pesada, en ¢, mix 1 2 3

6. INSPECCION Y RECEPCION

6.1 Se realizard de acuerdo con lo indicado en la Norma ITINTZC

205.001 Cereales. Extraccidn de muestras.
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7. METODOS DE ENSAYQ
71: Determinacidn del tamano de particula.- Se deteruiing de
acuerdo con 1o indicado en la Norma ITINTEC 205.055 Cereales. Ki
wicha grano. Métodos de ensayo.
7.2 Determinacidn ce humedad.-  Se determina de acuerds con lo
indicado en la Norma ITINTEC 205.002 Cercales y mencstras. Determi
nacion del contenido dec humedad. Método usual.

i e 3 Determinacidn de insectos vivos.- Se determina de ecuerdo
con lo indicado en la hNorma ITINTEC 205.029 Cereales y menestras,
Andlisis fisicos.

7.4 Octerminacidn de 1a masa de 1 000 qranos.- Se acterning
de acuerdo con lo indicado en la Morma [TINTEC 205.055 Cercales.
Kiwicha grano. Métodos de ensayo.
7.5 Determinacidn del total de granos danados.- Se determina
de acuerdo con lo indicado en Ta Morma [TINTEC 205.055 Cereales.
Kiwicha grano. Métodos de ensayo.
7.6 Dceterminecion de variedades contrastantes.- Se determing
de acuerdo con lo indicado en la Norma ITINTEC 205.029 Cereales y
menestras. Andlisis fisicos.
2,7 Determinacion de la materia cxtrafa.- Se determing de e-
cuerdo con lTo indicado en 12 fiorma [TINTEC . 20r 095 Cereales. Kiwi
cha grano. Hetodos de ensayo.

B, CHVASLE Y ROTULADO
8.1 Envase.- La Kiwicha deberd comercializarse on cnvases ade

cuados que ermltan mantener sus caracteristicas y que eviten 30101
das del p!oduLLO en condiciones normales de menipuleo y transpsrie.

8 2 Rolulado - [n el rdtulo deberdn incluirse lay siguicates

g &l Procedencia.
8.2.2 lombre y marca del productor o vendedor.

8.2.3 Oesignacion de acucrdo con lo indicado en ¢l numeral 4.2 .
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g.2.4 Contenido neto en kilogramos.
£.2.5 [ndicaciones sobre los tratamientos cfectuados contra pla
gas y enfermedades daninas al grano.
8.2.6 Ano de cosecha.
8.2.17 Las inscripciones del rdtulo deberén hacerse en los enva-

ses, en una tarjete unida a los mismos, en la planilla de remision
o en la documentacidn comercial correspondiente, en forme legible
y con letre de imprenta, redactados en espaiiol o en otro idioma,
si las necesidades de comercializacidn asi lo requieren y, pu2astos
dz tal forme que no desaparezcan bajo condiciones normales ce alma
cenamiento y transporte.

£.2%@ La frase "“Procucto Peruano".

8.2.9 Todas las demds disposiciones legeles vigentes.

x ¥ Kk * *x A K
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. B, HARILA C; TRIGO PARA CONSUMO DOMESTICO -
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o 1. HORMAS A CONSULTAR
ITINTEC 205.037 HARINAS. Determinacidn del contenido de humedad.
ITINTEC 205.038 HARINAS. Determinacidn de cenizas.
ITINTEC 205.039 HARINAS. Determinacidn de la acidez titulable.
ITINTEC 209.038 MORMA GENERAL- PARA EL ROTULADO DE ALIMENTOS EHN-
VASADOS.
2. O0BJETO
21 La presente Horma establece los requisitos y condiciones que de-

be cumplir la harina de trigo para consumo doméstico y uso industrial.

2.2 La désignacién "Harina'' es exclusiva del producto obtenido de la
molienda del trigo.

2.3 A los productos obtenidos de la molienda de otros granos (cerea
les, menestras) y tubérculos y raices les corresponde la denominacidn de
"Harina', sequida del nombre del vegetal de que provienen.

3. DEFIKICIOKES

3.1 Gluten.- Es una sustancia de naturaleza proteica que se forma
por hidratacidn de la harina de trigo y que tiene la caracteristica es-
pecial de ligar los demds componentes de la harina.

3.2 Almidén.- Es una sustancia hidrocarbonada que forma parte d2 la
harina y que estd constituida por pequefios granulos, la forma de los cue
les es identificatoria del vegetal de que proviene.

3.3 Leudante.- Es toda sustancia quimica u organismo que en presen
cia de agua, con o sin la accidén del calor provoca la produccion de an-

hidrido carbdnico.

3.4 Harina.- Es el producto resultante de la molienda del grano lim
pio de trigo (Triticum vulgare, Triticum durum) con o sin separacion par
cial de la cdscara.

3.5 - Harina preparada o autoleudante.- Es la harina que contieng un

pequefio’ agregado de sustancia leudante.

3.6 Harina lista para reposteria.- Es la mezcla constituida por ha-

rina, leudante, grasas, sal, azdcar, emulsificantes, .conservadores, sz-
borizantes y otros ingredientes autorizados. \ :

3.7 Harira de gluten.- Es el producto que queda luego de segarar par
te del contenido de almidén de la harina o el que resulta de agregar glu
ten a la harina. EIl producto que corresponde a estas definiciones no de

be contener mis de 40% de hidratos de carbono.

V1

———— !
D. t° 027-86 ITINTEC DG/DN €8-02-11

————
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- 3.8 Harina enriquecida.- Es aquella a la cual se le ha agregado nu-
trientes en las proporciones establecidas en el parrafo 5.2.7 de la pre-

sente Norma.

3.9 Harina integral.- Es el procucto resultante de la molienda cel
grano dz trigo completo y limpio.

L. CLASIFICACION

De acuerdo al contenido de cCe...-.., ias harinas se clasificaran en:

h;l Especial.

4.2 Extra.

L.3 - Popular.

4.4 Semi-integral.

Tttt ITINTEC 205.027 i

MOTA.- Para la harina integral no se considerard el contenido de cenizas.

5. REQUISITOS

5.1 Las harinas deben cumplir con los requisitos fijados en la
bla siguiente, de acuerdo al tipo al que pertenezca:

R LTk ESPECIAL | EXTRA POPULAR SEMI-INTEG.| INTEGRAL
SquIsTtOs | Fin. Max.| Min ] Max. [Min]Max.| Min.Hax. | Min.iHax.|
Humedad % - 15,00 - 15,00 - |15,00 - |'5,00 - [5,00
Cenizas % - 0,64]0,65] 1,00 (1,01 | 1,L0f1 41| - - =
Acidez % | - o0,10] - [G,15| - |0,16] - [0,18) - |0,22
5.1.1 El curplimiento de los requisitos de % de cenizas y % de acidez
eranco

que se expresard como % de dcido sulfirico se determinard consid
una humedad de 15% en la harina.

5.1.2 Considerando que por dispositivos legales se fija en 82,0% 1?
extraccién minima de harina extra, dicha obtencidn esta referida a tri-
gos gque rednan las siguientes caracteristicas de calidad.

Maximo
Impurezas 6,0 %
Granos picados 0,5 %
Granos germinados 0,5%

Nota.- Se consideran impurezas a las materias extrafas, a las

cFases contrastantes, a los granos enfermos (se incluye a los chupades

)

y a los granos partidos.

S ]

:
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5.2 Requisitos generales de las harinas:
5.2.1 Deberdn estar libres de toda sustancia o cuerpo extrano a su
naturaleza.
5.2.2 No podrad obtenerse a partir de granos fermsntados o a partir

de granos descompuestos como'consecuencia del ataquz de hongos, roedo-
res o insectos.

55213 Debera tener la consistencia da un polvo fluido en toda su ma
sa excepto la integral y la semi-integral, sin grumos de ninguna clase
(considerando la compactacién natural del envasado automitico y del es

tibado).

5.2.4 No se permitird el comercio de aquellas que tengan olor de ran
cio, dcido o en general olor diferente al caracteristico de la harina.

5.2.5 La venta de harina en el comercio al por menor podra realizarse
a granel bajo responsabilidad del comerciante o en sus envases origina-
les cerrados, no debiendo &stos tener manchas de aceite, kerosene o de

cualquier otro producto extrafo.

5:2.6 Podrd adicionarse bromato de potasio o de sodio u otros produc
tos similares aprobados para consumo humano comoreguladores de la fer-
mentacién, en proporcién mixima de 5 g por 100 kg de harina. En este
caso, en la determinacidn analitica de las cenizas se admitird 3% en

m3s de la mdxima indicado segin el tipo.

A La harina enriquecida deberd contener los nutrientes siguien-
tes: tiamina, riboflavina, niacina y hierro, en forma asimilable y en

las proporciones que se indican a continuacidn

Minimo por kg de harina

Tiamina ¥ 4,45 mg

Riboflavina 2,6 mg y
Niacina 35,0 mg

Hierro 28,0 mg

En adicidn a los ingredientes de enriquecimiento en mencidn,
la harina enriquecida también podrd contener otros nutrientes cuyas pro

porciones por kilogramo de harina serdn dadas por la autoridad sanitaria.

5.2.8 A los efectos de las determinaciones analiticas se admitiran
las siguientes tolerancias:

- Cenizas 5%
- Acidez 10%
- Humedad Una unidad en mds de la cifra indicada como
maximo.
) 6. INSPECCION Y RECEPCION
6.1 El muestreo se realizard en los molinos, en los lotes aptos ﬁi

ra despacho.

6.1.1 Lote de prueba.- Se denominard asi a una parte dz] lote de pro
duccién o dez existencia objeto de muestreo.

.

S T UUITINTEC 205,027 7 i
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6.1.2 No se considerardn para el muestreo los lotes destinados a expe
rimentacidén, rechazos o analisis esp°c1ales, debiendo estar estos lotes™
debidamente identificados.

6.1.3 . Muestra.- Se denominard asi a la cantidad de producto extraida
de un lote de prueba, mediante un adecuado sistema de muestreo al azar y
en la que se evaluardn los componentes de calidad, para en base a sus re
sul tados infeiir la calidad de lote. o

6.1.4 Unidad.- Para los fines de esta Norma una unidad la constituye
la harina contenido dentro de un envase a la agrupacidn de varios envases
dentro de otro secundario.

61,5 De cada lote de prusba se muestreard al azar seglin la siguiente
tabla:
Hasta 100 unidades 10%, con un minimo de 5 unidades.
De 101 a 500 unidades 5%, con un minimo de 10 unidades.
De 501 a 2 000 unidades 3%, con un minimo de 20 unidades.
De 2 001 a S 000 unidades 12, con un minimo de 30 unidades.
Més de 5 000 unidades 1%, con un minimo de 50 unidades.
6.1.6 Quedard a criterio del muestreador el muestrear mds de un lote

de prueba si lo considera necesario o conveniente.

6.1.7 De cada lote de prueba se extraerdn cantidades suficientes para
formar una muestra de 500 g.

6.1.8 Estas cantidades asi extraidas se mezclaran perfectamente y por
cuarteo se reducirdn a cuatro partes iguales. Estas constituirdn las
muestras para propdsitos de andlisis.

°.1.9 Las cuatro muestras se colocardn separadamente en envases lim-
pios, secos y herméticos, los que serdn fechados, sellados, identifica-
dos y firmados por el muestreador y por el productor o su representante.

6.1.10 Una muestra quedard en poder del productor, dos serdn destinados
al anilisis y la cuarta quedard en podef del muestreador como contramues
tra para propdsitos de dirimencia, debiendo conservarse en condiciones

adecuadas.

6.1.11 Los ensayos de anidlisis se comenzarin dentro de las 48 horas
de tomadas las muestras.

6.1.12 Deberdn evacuarse los resultados de los andlisis mdximo a los
8 dfas dGtiles de la fecha de muestreo.

6.1.13 En el caso que una muestra arroje resultados no conformes con
los requisitos de esta Norma, se realizard en la contramuestra una and
lisis por triplicado, en presancia del productor o su representante.

6.1.14 El anjisis en la contramuestra deber3 iniciarse midximo a los
15 dias dtiles de su extraccidn.
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6.1.15 Deber3 evacuarse el informe de los resultados del anidlisis en
la contramuestra, maximo a los 21 dias Gtiles de efectuado el muestreo.

6.1.16 Los resultados de cada uno de los andlisis en la contramuestra
estaran dados por el promedio de las determinaciones efectuadas.

7. METODOS DE ENSAYO

7R La determinacién del contenido de humedad (%) se efectla de acuer
do a las especificaciones de la Norma ITINTEC 205.037 HARINAS. Determina

cién del contenido de humedad.

7 ol La verificacién del contenido de cenizas (2f se efectda = acuer
do a las especificacionas de la Norme ITINTEC 205.030 naRINAS. Determina-
cién de cenizas.

7R La determinacidn de la acidez (%) se efectla de acuerdo 2 las es
pecificaciones de la Norma ITINTEC 205.039 HARINAS. Determinacidn de la

acidez titulable.

8. ENVASE Y ROTULADO

8.1 Envase
8.1.1 Se empleardn envases de primer uso y que constituyan suficiente
proteccidn para el contenido en las normales condiciones de manipuleo y
transporte.
8.1.2 El peso neto tendrd una tolerancia de:

Envases de hasta 1 kg inclusive b %

Envases de mas de 1 a 5 kg inclusive 3%

Envases de mis de 5 a 25 kg inclusive 2 %

Envases de mds de 25 kg 1%

El peso se considera en base a la humedad maxima de 15%. !
8.2 Rotulado.- Deberd cumplir con las especificaciones de la Nor-

ma ITINTEC 209.038 Norma General para el rotulado de los alimentos enva
sados. '
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6.1 En.un _frasco erlenmeyer de 300 ml de c;syacidad se deslien los 1
de harina en 10C ml de agua dc—srilaﬁ K

6.2 Se agita la's u.,pensmn co*ttr*nvh en el 1rasr'o cada 19 runuros
cio de 1 hora.

6.3 Sz filtra la 2 suspeas ion hasts obtenec ua volumen de f;ltxa“o que'
pase los 50 ml. z ;

6.4 S toman S0 ml de ado ) se colocan en un frasco érlermeyer
de capacidad.

6.5 Se agrera 1 ml de solucidn indicadorz ée fz nol‘talem_-.

6.6. Sz titula con la solucidn @, N de hidrérido d2 >odn. lvista que s¢
duzca el caubio de esloraciéa. El calar grosella deberd persistir
pivio de 30 segundos. g : . B

£.7 Se amota el pasto de sclucidn 0,1 ¥ de hidrdxido dz scdio.

s RACKES IO Ui Ris)) l\:O"

7.1 Lo scider se ex :T'Lb-" 26 percs rmw, refarids a 4cide sulfivices y S8
1540 on bas. a 1% 4 Qe humdad, .

7.2 b1 percerataje deacidez se obtiens splicando la £6rmils siguicnte: §
. -% Vv x O 1 I :.9 -X"]O- x 190 x 109 . I 17 - 1% L AR
o : “ 0 - H
RN (el o . -

3= VX 0,098 x m—g,—

P2 ]

Dondz: = swle, G .
V = Casto do la solucién 0,1 M dz'hidréxido de sodis. -
. .

medad de la muastra (%).
€. ~INFORE

3 8.1 En el informe del ensayo se
5 dos obtenidcs., También sz deis
proparcionadc en esta Noma

cualquier circimstancin qus gudicmd n.\bar ,l-ﬂlg{;_-;_ s

:.sas*.xfi‘ado; -:({__ #

~
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8.2 En #1 informe sc¢ d"c en incluir todos los datalles neces
" pleta identificacidén d2 la muastra.-
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1.2 La presenic Nemie es anlicable o las harines do cereales, leguminosas
de grene, tuléreulos y rufces aiimenticics. :
2. . PRINCIPiG DELUETODO
.. 2.1 Ze buza en Qe dlokenninosida del centzaido e waua de la muedre, per -
difarencics enbe =0 peso iniciul v of paea de eila, ‘vna vez desecada

5 Bl Balenza eaclivics, zea sernsibiiided de C,1 g .
3.2 Estufe con fcrmonzgulad v, con cupazicad ¢; cleenzar temperaturas o
de WQC + 3%, - S I - ' t

‘3.4 -Desecador u bizse de Silicegal, Cleruro de calcio b oiro. deshidratente.

4.1 - 32 pesan 5,000 ¢ do fa muwstra < haring on un’ crisol d2 eluminio

. cherr.\i:wocfén del Contxiide o Mumeded | L. .
NACICNAL | . & ’j- ida o Humdes Junio, .137%
fe = e -

‘ DOCUMENTO OFICIAL
RUANA

| NORM ﬁg:x;r;'c_m GA S

ol — ABSQUIZA —

1. JEJET

1.1 La prescnte Nomia establece ol mdétodo o cnsayo para determiner cf
ceatenido de huedad e las harings @ amplearseion la elaberczidn de
prociuctaes, climenticios. : '

cn lu estifi.

) — . X ¢ 7 g L3
w3 Crisoles de cluainin eoninza.

PREPAZACION OFE LA AIJESTRA-Y ESPECIAIEN

-~

- " . ) . - . - *n = -0
.1 . Sc colose ¢ lu ashefa, scmivieadd, ol crizel que conticne le poxién
de mwesira pescec. ' c
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 QRIPT - IRDECOPI .
. i © " em ABEQUIPA — R
1.1 La presente Norna eatable"e el nzZtodo de E€NS&yo para determinar- las
cenizas en las harlnas a emplearse en la elaborac101 de productos
alimenticios, :

r?:?l-.-.. N

VST IAING

RSt 0

1.2 La presente Yorma es apl’c1‘le 2 las harinas de cereales, legumi-
nosas de grano, paicas v tubz crculos, a11w=1t1c1os. :

e

"2.7" "PRINCIPIO DEL HiEToDa

RS-

2.1 - Se basa en la incineracid:n #e una parte exz tanente pesada de la -
‘ muestra, para determinar su contenido mireral,

-4

- See—
— i o

* 3.----iPARATOS Rt
3.1 “halanza analitica con sensibilidad de 0,1 mz.

3.2 horno *ufla elect“Lco, con terwor“ngulador

33 C“lsoles de platlno, v1treos*l o oo*cnlanh.

_3.u‘ Dnsecadores a base de’ Silicagel, Cloruro’de Calcio u otro deshidra -
tante. : ; SN

: . .. o
o = ..."..:‘.....-'_-_' Lt LA ITIY

‘.I. N oWt Ty e . . P A

-4. -~ PREPARACION DE LA MUZSTRA Y '
L Espsczwrw . s N

= . . . -
. . e P .t ™.
Suie e o - v 2N . -t
.-.‘... v §en o ~ 4

k.1 Se pes_n 3 g a 5 g de la muestra da harlna en un CPlSOl prev1an=n—v*
te tarado.'r:

.o - . % . e syl 2ty mes et
e N O SRS i (e o S H

‘. 5 " D I AL LY S R T B 5
1, e, e e LRI T e et A 9 > S e B PP St et
PH AL _ e s e 5 S . e

T P°ncr¢-drrnro

5.1 GCe coloca el C”lSOl qLe cont1=n° la porcién <2 muestra en el horuof'?
' mufla."' : : '

. - ’

. 5.1.1 Se regula el hornc-isufla para gue alcance una temperatura de
) '+ 600°C. :

" Se quen= la porc’on de nuastrc con el horno-rufla parcialmen
te cerrade, hasta que la combustidn se:z completa,

19 -

‘S.l.

5.1.2 Se clerra el horno-mufla y se incinera la porcidn de muestra
nasta la obtencidn de cenizas.

ﬁiﬁiﬁii;??fn R.D. 212-7S-ITIIITEC-DG/DIl de 75-06 2 Figinas .l Y
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HACTORAL %3 Detorninacidn cul Tonianido de Grase

s 1.

QBJ 1O

'

1.1 Le preseate Monna establaca =l 1a€ioco e ensayo pora cetoming el con-
tcnido do aresa wr: ios herinas.

[Pt Zu.LJOC) ;

21

Se bazw on la extreceidn ce lo r.roeo ela tas harinas wedionle 160 secidn do

un solvente, craporucidn de dste y ulicrior niscie de extiocto Qraw .,
& ,‘ﬁF'i\.-‘\'i'LJ:', '

3.1 Dlolonza -malitica, con sensilzilicdact da O, 1 g

3.2 lstula coan fermo-reaulador, '

2.3 Recipianics @z 150 v 25% ¢y con cicrre harnstico.

A Agitadar inecénico rotativa,

3.5 Vaws de 192 crarr

3.6 Prol:ctas virnduadies de 25 a® '
3.7  Crabudo. -
3.8 luna de raloj. .
'
2.9 Pape! de filho Schiciter ane! Shu!! & ,7 cinta negra o cquivalent::. )
\
fe REACTIV
i
|
4.1 Clowfonno, grado para anélisis, |
i
4.2 Sulfato de sodio anhicrico, grado para andlisis. g
. : ‘
NG 5L NN R ~~,': g o ’::""f'.'q sy { ..27 :-,..‘Af--,z-“
2 -.-»7 & IR & 3 b GRS 2R x.ﬂh..innhlltw LA
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D

1 Sepesan 19g « 29 £l €6 auesita,

Cu

: ‘ , C 890 co et
S.1.1 Encl caw ¢ que la wuestro tanga una humediad superior a 15%, se adj
. . . . e ' (I TS b e . o e ”
ciona sulfato de wdio anhidd an caniidad suficicnie rara clioiinar ¢l coua,

G PROCEE AT w1

5.1 Sc aflodo cloroforyo a | westra, mentenicndo la relacidn wlvar:. NIVIT
tra en la proparcid§ice e | Y se ogite durante ] Iy,

6.2 So filtra tapando 0! cmbutio con la luna ¢l rcloi pera reclucir 1o eviporacida,

6.2,1 ¢{n westrasque prescnton alta hurcdac! s decanic la wlucién «torof8ri-
co y lueso sc agrega S ¢ de sulisto de wdio enhico anres e filtrar,

L8 Gl Lays s, Bancs W oy g ; :
“ed wCacjearton los mriiicros 4 enrg wanteel filtredo v lueso se e ng alicuo
ta dc 20cr'y 50 cvapore ¢l soivanic en lo csiuta o G 70 €L hesta ., Cs0 cong: -
fanta, ' e ' 3

0.4 Sc pesa al extracto greswo rezultante e lq cvanoresisn,

> 7o BIRRESION L0 AL T ALY s

T8 Bomoes wremiit e ¢ Svommy o e —— —

p : pih el o o 5 :
7.1 Ul contunide GG LIS s citvresa on porcentale, o

o norilacion a una humedad
o 15% en lq marina,

7.2 €l poreentaje do yresa 3¢ olticnc eplicendo la Sraulg sinuicntc:

% Grasg = PV x 100 x &
B YN

V. W . ] O‘).:_g
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ITINTEC 205 24y

rég. &

“

P = Peso, en gremos, de la grasa contenida ¢n lo; “5c. - de wlucién cloro-

cro~6Emmica.,

s

. N .
Y = Volumen, en an, cel solvenie utitizado pora la rxfmcc:én.

Volumen, en cm)ce la cliceota tomada pera o rvo;;oromdn.

m = Peso, en gremos, de la wuestra,

=  Humedad dao la rucst

Ahh Rk xrn ke wwxx
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HARINAS SUCEDANEAS PROCZDE 115 DE
NORivi\ TECNICA CEREALES 205.045
NACIONAL

Febrere 1976

NOLIAS A CONSULT A

ITINTEC 205.027 Harina :lc Trizo para Consumo Doméstico y
i USO lr]UU rr'CIo
[TINITES ~5 07 Harinas -+ Doterminecibn del Contonldo do

Mumedad.

v

ITINTEC 205,02 Harlnas - Daotormalnucién do Conlzas.
ITENTRC 205, . Harinas -+ Detarmiingeibn do la Acidez Ti-

L R
s.‘:Jl':JA' T

ITINTZC 275,000 Hcri"—s Sueetinca de la Harlng de Trigo -
senaralidades., 2
ITINTES 005,543 Harinas - .‘cteriaezidn dol Contenido do
3153
[Th=Y 0 SFaee Clariaas Sues Vi Daotamingcidn de Pro
teings.
ITINTEC .').C:’.D.’}j Mo, Seneral para ol Rotulado do los A-
Virentas Envoscctos
1. CRIcTO
1.1 Lz presente Nomic ostaiosa las definicionas 5 y ospgeificaclones de

ias harinas sucof'mcqa sracaentes do ceraclos, doskingdas a ser moz

cladas con hari.ia s 4 5 parg amnlonrse on o aldborocidn do pro
ductos alimenticios,

e e e Y NI MREAR T T UDTTINUNWAOL T IECETRTCAS iﬂ

Pn LEFINICEINTES Y CLASIFICACION
o
2.1 Herincs Suea%nces Trocedontes e O -oralas,~ Son los productos

(‘nfOV"‘ﬂlC'T?C di coreales, obtenidos :‘._J‘«nfﬂ n procaso adecuado

woliondu, aptas Jarm ser mezclados con la haring da $ri con
b r

fines mlimomricios,

qr-\m,\.f'- s - ~ — P . ."’ = T 3 —— s nnas

S ' . oGaings

CuD M el b3 . VIR L KICHON FROMIBIDA
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Estas harinas debon denominarse de ia formy siguiante: Al temiro
harina s2 lc debe anadir 2l nombre de la wiatoria prima de qua pro -
+ et

ceda scquido wel t

Las harings suceddneas procedentas do carsales son de grado Unico,

Los reeuisitns de las harinas sucedénaes mroccdentes de coroales, de

&milmo sucadancce.

3 RE QUISITOS

bordn tencr valores qua to excedan do los sigui

Huracdn. !
oo

Acidce

Las harinas suceddncas procadentas

los requisitas seiic!
n=s Sucaddneas o

ontes limitcs:

GOAIASINEAS LJUEIUA Y CARTHUA

—— L m——

5 %

15 %
4 %
3,15 %

o carcalas se suletardn ademds o

ae'ss on 1a NMorma Téenics Wacional 205.040 Hari

1= Haring oo Tri o+ Zeacra

(oo nEli

| . e, e .

f s ruustres 3o oxireardn de crafaridal e 1o proserito on la Noma

T Zsnica tlacinal
b4 Uso Inclustrial -

35,557 Harina de Triw pe

BATODCS 28 EG LYO

i q Jeteminacidn deol contanide de humedad (%)
do ¢ las aspecificaciones de la iMorna ITINTEC

Neoterminacidn del

-

Contenico e HMuncdad.

2 Consumo Doméstic?

so efectla do acuer”
205,037 Harlnos ~

i




N

Lo verificactdn '3 eontonlds do conizas (%) se ofectGa de ccuerdo
 las especificacinnes de la Norma Téenica Nacional 205,038 Ha-
rinas ~ Determinacidn de Cenizas.

5.2.1 I | i’lC"'C) de calcinacidn de fas Herings Sucedancas proce-

dentes 2o Corealus serd de 12 horas como minlmo o hasta
peso constanta.
.a detominacidn o la acider (56) se efectGa o atverdo a lus s~
secificacionas de Id Morma Téenica Nacional 205,039 Harlnas -

Doterrsinc=idn ¢ e Acitoz Tituiabie,

:. -c\iV/"'- 1 Jidu':”:‘

¢. 1.1 E! s ,\ﬁ'};.:; e odir @20 Do Creserito on la Noms Tée

Al 05,027 Hariaw de Triso pera Consumo Do
:w;-si‘ic* ',' Uso iadusirial.

worulerts

&.%.1 B} rdoin  alerd mpustome ¢ i oastzecido on ke Norma Tée
nice O .s ,ci‘)r?c' L. o Tencral para <! Rotulado
sntcs Frvasa.os, ivlican's, ospecialt onte:

i [ Poso it

Luge de praduccisn

o la JSowsinacidn: croclucts Poruano
“20.0 0 Leoaarca b oaadustt en eoss do tenarlo.



PERU HARTNAS SUCEDANEAS
NORMA TECNICA

ITINTEC
NACIONAL

P ) 1205.042
ten 5 :
Determinacidn de proteinas Febrero, 1976

esente Norma establece el método de determinac'
las harinas sucedineas.

2 PRINCIPIO DEL METODO

Se basa en 1a determinacién

indirecta del contenido de proteinas a
través del dosaje del conten

ido de nitrégeno de 1a muestra.

-~

3 APARATOS

Equipo de Kjeldahl con balones de 800 ml

~ Balanza analitica .
Erlenmeyers de 300 ml

Bureta de llenado automitico de SO.ml
Papel de filtro libre de nitrégeno

Granalla de zinc p.a (libre de N) o perlas de vidrio.

4 REACIIVOS

Acido sulflrico p.a.
Solucién de icido sulfGrico 0.1142 N

4.2.1 Se disuelve el contenido de una ampolla Normex (6 equivalente)
de acido sulfGrico 1 N en agua destilada y sc lleva el volCmen
a 8750 ml. Se valora contra hidréxido de sodio 0,1 N (indica -
dor : Solucién al 0,1% de Diclorofenol Indofenol).

AR R R Y RN

g?fz;ji1096-76-ITINTEC DG/DN 76-02-24
£C.D.U. 562,641 6ar 3

4 p4ginas




4.3 Solucidn de HidSxias de Sodio al 50 9%.

£.3.1  Sc disselve 520 ¢ de Hidrdxico ce Sodio en 500 ml de agua,
4.4  Solucida de Acido B3rico <.;l 4%,

4.4.1 Sc disuelve 49 g de &cido bS-ico en 960 ml dec ogua.
4.5 Catalizador Sulfato de Cobre - Sulfato de Potasio .

4.5.1 Sc mezcle Ttimamente 1 kg deo Sulfato de Potesio en polvo y 3
de Sulfeo do Cabre.

4.6 Indicodor misto Azul de fdctileno - Ropo de mctilo.
4.6.1 Se mozcla 40 ml de una solucida aleahdlica el 0,2 % de Rojo 4@
Metilo y 20 ml de una solucida alcohblica al 0,2 % de Azul do#

Nﬂeﬁ[cm. . 5

4.7  Serina tipo cromatografico.

4,8 Sccarosa p.c.

4,9  Oxalato de Amonio p.a.

5. PROCEDIMIENTO

5.1  Sc pose la contidad do mucsita indicada on la Tabla, so oavualy
papel de filtiv y se coluca cn un balsn.

. 5.2  So odiciona 10 g - 12 g de catalizador y 25 m! do feido Sulfirico S84

centrado.

Y

5.3  So 2!z cn digestidn hesla sbtener una solucidn libre de carbono (vers
esmeralda limpido) y se dcja un cuato de hora més.

Se enfiia y sc adicione * 70 ml de agua, 5-6 granallcs de zinc y CiE

5.4
guida (con cuidado, por las ~aredes y sin agitar) 50 ral de la sl
de “iddxido de < odio.
5.5 Se conccta el caiipo de desiilacidn, se agita (I solucibn debe “f’“
osthi@

azul. En ceso contrario :o odiciona mas Hidrdxidd doSodiqy e ©
rocibicndo con un eilenmcyer c2a la catidad de Acido B&ricd lnd"f
en la Tabla, (La solucidn roceptora sc coloca a la salida del destl

antos de adicionar fo grenalle Ge zinz a la colucidn mucsita) ¥ 6’: £
tas del indicedov.
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5.6 Se destila unos 150200 ral.

5.7  Se titula hesta viraje del verde al vislete con la solucidn de Acido
Sulfdrico 90,1142 N,

6, EXPRESION DE RESULTADOS
6.1 % Nitrsgeno Total = V x N x 14 x 100 x 1070 = v x N x 1.4
I m

Donde:

_ -V = Volumen de £cido Sulférico gastados en la titulacidn.
s N = Normalided del Acido Sulfbrico.
m = Poss de la mucstra
6.2 El rosulteds se expresa en % do protelnes y se obtiene multiplicando
el % de NitSgeno Total por 6,25 (5.7 en ol ceso de trigos y deriva-
s, nC usadds en rociones).

6.3 Choqueo del Equino y Seluciones

6.3.1  Se pesa 2,357 g de scrina y se procede a la deteminacidn de
su contenido <o Nitrdgeno.

6.3.2  El valor sbtenidy debe ser 12,32 %. Si la relecidn % N obteni-
do 13,32 os mayor que 1,1 6 menor quo 0,9, se rocomienda cl
choquos sistemtics de todo el equipo y de los soluciones.

6.3.3  Si el valor-oscllz eatre 9,9 y 1,1, se utiliza este valor como fac
tor de comeceisn.

6.3.4 Sc pesa £ g de sacorosa y 0,20002 g de Oxalats de Amonio y 2
procece exmo en 6.3.1. El valor todrico es: 19,71 %.
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NORMFZE%JCNICA "F;‘-‘“ '.“"f - %SEES
NACIONAL CUISRAS Marzo, 1981

3.1

ITINTEC 22:01-€03 Aditivos alimentarios. Colorantes de uso permitidas en

ITINTEC 202.001 Leche. Definicidn, clases y requisitas
ITINTEC 202.002 Leche evaporada

ITINTEC 2.02.003 Leche condensada

ITINTEC 202.005 Leche en polvo

ITINTEC 202.024 Mantequilla.

ITINTEC 205.027 Harina de trigo para uso domestico y uso

ITINTEC 207.003 Azucar Refinade.
ITINTEC 208.002 Cacao y Derivados.

ITINTEC 209.001 Aceites y Grasa Comestibles.

ITINTEC 209.016 Sal para uso de la industria alimenticia.
ITINTEC 20S.038 Norma General para el rotulado de los alimentcs
Envasado.
: 2. OBJETO
2.1 La presente norma establece los requisitos que deben cumplir los

1. NORMAS A CONSULTAR

alimentos

industrial

Bizcochos.
3. DEFINICIONES

Bizcocho. Es el producto de consistencia blanda, de sabor dulce obtenido por
amansamiento y cocimiento de masa fermentadar preparadas con harina y con
uno o mas de los siguiente elementos: levadura, leudantes, leche, féculas,
huevos, sal, azlicar, agua potable, mantequilla,, grasa comestibles y otros aditivos
permitidos, se considera comprendido en la definicion de bizcccho el panetdn, el
chancay, pan de dulce, pan de pasas y otros similares.

R.D.N° 039-81 ITIN

TEC DG/ON 81-03-02 5 paginas

C.D.U. 664.68

REPRODUCCION PRCOHIBIDA




4.1

411

4.2.

4.2.1

422

5

5.2

ITINTEC
206.002
Pag 2

4. CLASIFICACION

Por su forma o preparacion los bizcochos se clasificanen:

Simple. Cuando se presentan sin ningun agregado especial en su masa como el chancay y el
pan de dulce,

Rellenos. Cuando tienen un nucleo de reileno apropiado o agregado de frutas secas o
confitadas como el panetén, pan de pasas, los enrollados(rosca de reyes, enrallados de
canela).

Revestidos. Son los bizcochos simples a los que se les ha dado un revestimiento especial a
base de miel, jarabe, azicar en polvo, chocolate Yy cremas, posterior al cocido.

Tanto los simples, rellenos y revestidos pcdran ser;

Finos:

- Enlos que solo sera permitidos emplear mantequilla u otras grasas comestibles de
calidad equivalente.

- Sera obligaterio el usar huevos frescos o en polvo.

- De emplearse frutas frescas, secas o confitadas estas deberan estar en proparcion
minima del 20% del peso de la materia seca.

Corriente, en los que sera permitidos:

- Emplear grasa comestibles: y ser empleadas frutas frescas, secas o confitadas, la
proporcion de estas serd libre.

5. CONDICIONES GENERALES

Sclamente sera permitido |2 elaboracion de bizcochos comun masa no rancias y sin

Cesperdicios de procesos anteriores.
’

Seran declarados inaptos para el consumo, los bizcochos que contengan elementcs extrancs,

asi como Ios atacados por insectos, estén acidos o rancios, tengan olores diferentes al
caracteristicos de los bizccchos sanos y normales.
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El expendio de los bizcochos se efectuara en envases orginales de fabrica y en buenas
condiciones de higiene. 0s envases no ceberan presentar manchas de aceites, Kerosene o

de cualquier otro producte extrano

Los comerciantes de bizcochaos , las bodegas y sitios de expendio en general debaran
preservar al producto de la accidn de la-humedad de les insectos, roedores, de la exposicion
directa al sol, polvo, etc

55 Todos tipos de bizcochos debera elaborarse exclusivamenta con agua patable.

586 El local destinado al almacenaje de los bizcochos deberan ser limpio, ventilado y mantenido
en condiciones higiénicas, da tal forma de evitar contaminaciones de! producta pér ataque de
insectos, roedares, plaguicidas y descompasicién por condiciones ambientales como lluvia,
sol, humo, excesivo calar, gases toxicos, etc.

57 Los envases se dispondran en ruma o estantes de manera que en su alrededor pueda circular
una persona

57.1. las rumas se dispondran sobre parihuelas o tablas, evitande asi el contacto entra ef piso y la
primera hilera de bolsas o cajas

. 572 E transporte debera realizarse de manera que se evite mal trato, contaminaciones y danos

de los envases y del contenidos por condiciones ambientales adversas.

3.8 Sera parmitido el uso de colorantes naturales y artificialas permitidos conforme a la Norma

ITINTEC 22:01-003 aditives colorantas de uso permiticos en alimentos.

8. REQUISITOS

8.1 Requisitos fisico-guimicos
Humedad maximo 40,0%
Acidez(como acido lactico) maxime 0.7%

Cenizas maximo 3.0%
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6.2. Requisitos microbicldgicos.
Deberzn estar exentos de microorganismos patégenos.
6.3 Sera autorizado el uso de los siguientes aditivos en las dosis maximas permitidas de acuerdo
a las practicas correcta de fabricacion
6.3.1 Emulsionates y/o estabilizantes tales camo, lecitina, mono y digliceridos, etc.
6.3.2 Antioxidantes, tales como butilhidroxizanisol (BHA), acido galico y sus esteres, etc.
6.3.3 Espesantes, tales como albdminas, clara de huevos, etc.
6.3.4 Conservadores, tales como acido propicnico y sus sales de calcio y sodio, y acide serbica y
| sus sales alcalinas, etc.
6.3.5 Mejoradores, tales como acido ascorbico, acido lactico, elc.

6.3.6 Correctores de pH, tales como:

Acido tana;'ico

Acido lactica

Acido citrico

Jugo de limén
Bicarbonato de sodio
Bicarbonato de amonio

T ROTULADOQ, ENVASE Y EMBALAJE
7.1 Rctulado

7.1.1  Eirotulado debera cumplir con |a ncrma técnica nacicnal cbligatoria 209,038 norma General

7.1.1.1 Nombrs comercial del producto

7.1.1.2 Clasifizacién del praducto segiin el capitulo 4



Normu del Codex para el Azdcar en Polvo (Azicar :lace)
Anterionuents CACYRS 5-1969
1 Descripcidn

Sz entinds por Azlicar en poko (azficar ghad) d azicw blanco frmmmai: pulvarizdo,
con o sin la adicidn de wn agaite antigshtinants.

2 Factores Esend:ﬁes de Composiddn y Calidad

2.1 ngredientes tacultatvos |

Almiddn3?% como mixmie 1 condicidn de gue no s» airplae oro miazhitmans:
2.2 Criterios de calidud

La porcion de nzlica en pobvo. upurte del agante o ugenisy unnahmmanles,  daberd
gjtsturse a lus Sguientes aspeeificacionss:

Folarizecion 3, 7% X como minimo

Cortenide e cziicor inmertidn :0.2:8% /a2 como minimo

Cenizes Go corductividod 00820 autm om0 >eivima

"~

ercide por desecacion: {3 horas @ (55T, o mum como previnna

Color:d wridedes (UL commo méximo

3 Adilivos Alimentarios

Uidziclo de wmtr2 (rans Sicla):dosis mdsiing 20 HARR]

3.1 Agentes untiaglulnantes

Puxlen emplearse los siguisntes, solos o en combinucidn, a condicica que no haya
presente alinidon:

Daoyis peixinma

Fosfalo cilcico, tribasicol 5% mim

Carbonalo magnisicol 3 nvm

Estaaruto magnssicol, 534 mvm

Didnidlo de sifcio, amorfo (zd de stice deshidratado).5¢6 nuin
Sikcatos:

Silicato cdleicol 5% mi't

LT
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4 Contaminantes

Mivel méxino
Arsénico (As)l ma'kg
Cobrz (Cu)2 mg'kg
Plowo (Pb)0.5 mgkg

S Higiene

Se rzcomizndy que el producto raguludo por las disposiciones de esta Nomua s2 prepure de
conforridsdadd con lus secdones patinentzs el Codigo Intamucionul Recorwendado  de
Pidcticas - Principios Gensralss de Higisme de los Alinmilos (CAC/RCP 1-1969, Rev. 2
(1723), Vohunen 1 dal Codax Alinenturins).

¢ Lliquetado

Adamis da log requisitos de la Noma Genaal para el Edquatado de los Alimentos
Presnvasados (CODEN STAN [-1923 (Rev. 1-1921), Volumzn 1 el Codex Alitnzituriush,
52 aplicadn lis sigudentes disposiciones espacificas:

6.1 Nowbee del sdinezto

Todos los productos que lleven lu demominacidn de aziicar en polvo o aziewr glacé deberdn
saisfacer las disposiciones (e esta Nomma, y los prodictos quz no las sunstigan no poduin
llaur esta denominacion

6.2 Listu de Ingredienites

Debeord indicarss en la etiqueta 0 en € emvase el uzicar en polvo la presencia d2 dmidon y
la canticlac nuixima presente,

Debord indicase en la eliqueta o en el envase do azicar en pelvo b presencin de agentas
antfaglutinantes (que no se2an almidén), damdo el nombre gendtico "agante antiagutinmt=",
o d nombrz o nombres (uimicos del agent2 0 agentss amtiaghtinantes especifices.

7 Métodos de Andlisis y Muestreo

Véis2 Codex Alimantanius Volumen 13.
Aprobado teinporalrnent2




- LINROS SR.L.

ADITIVOS PARA ALIMENTOS

Al comenzar a hacer la masa, el Propionato de Calcio debe ser aradido a los demas ingrediente
secos. Una disminucién en el volumen de la masa terminada puede ser resultado del uso del
Propionato de Calcio pero éste se presenta cuando se ha aradido levadura extra. £l Propionato de
Calcio puede ser anadido también cuando se termina de hacer la masa.

Ln todos los casos es recomendable hacer una prueba inicial de horneado para que los efectos en
el olor, sabor y volumen del pan puedan ser determinados con mayor precision. Cuando se aiade
Propionato de Calcio al pan ., los bacilos son efectivamente controlados al misno tiempo.

Otras Aplicaciones
Ll Propionato de calcio puede ser usado para prevenir el deterioramiento microbiano de otros
productos. Tiene ventajas sobre otros Junjicidas al ser menos téxico y relativamente a bajo precic

Se ha mostrado su valor en preparaciones farmacéuticas para ser usados en el traiamiento de pie
de atleta y erupciones

PROPIEDADES s s
Propiedades fisicas
Masa Molecular 188.22
Punio de Inflamacién >250)
Soluble en Agua :a 0C 87100ml. 42.8
:a.25%C £/100ml. - 39,9
qa 30°C g/100ml. 39.1
‘a 60°C g/100ml. 383
:a80°C g/'100ml. 39.9
:aln°C g/100ml. 48.4

Propiedades Fisioldgicas

L1 sélido o las soluciones pueden causar irritacién en los ojos. El prolongado y repetido contacto
con la piel puede causar una leve irritacion. La expqsicion con el polvo en alta concentracion o la
ingestion puede causar irritacion en la nariz, gargania y el tracto respiratorio superior.

RESPONSABILIDADES
La informacion contenida en esta publicacion es de conocimiento de Verdugt B.V.
l.a compafiia no acepta minguna responsabilidad cualquiera con respecto al uso de esta

informacion ni con respecto al uso. aplicacién , adaptacién o proceso de cualquier producto
descrito en este documento.

CERTIFICADO
Verdugt utiliza un sistema de calidad y trabaja bajo los estdndares del 1SO 9002,
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ADITIVOS PARA ALIMENTQS

Bajo circunstancias normales de uso ¢l propionato de calcio no presenta ningun peligro indebido
a la salud.

Se deben tomar las precauciones necesarias para prevenir el contacto con los ojos y el prolongado
Yy repetido contacto del sélido o las soluciones, con la piel. La exposicion con el polvo en alia
concentracion puede ser prevenido con una debida ventilacién.

Primeros auxilios
Contacto con los ajos: Si tuviese contacto con los ojos, debe ser inmediatamente lavado con gran
canudad de agua. manteniendo los ojos abiertos si fuese necesario. Solicitar atencién médica.

Contacto con la piel: Lavar con agua. Remover la ropa que exté contaminada, la cual debe ser
lavada para su posterior uso.

Ingestién: lavar la ropa con abundante agua. Solicitar atencion médica
FFuego: El propionato de calcio proporciona un pequeiio riexgo de fuego.

Aplicaciones
Conservacion de pan
El propionato de calcio es un efectivo inhibidor de crecinuento de mohos y algunas bacteras. I

principalmente empleado en panificacion para prevenir la presencia de mohos y extender la vida
normal en anaquel del producto. Fs facil su uso e incorporacién a la harina.

La necesidad de preservantes

Ll elevado contenido de humedad del pan facilita el crecimiento de mohos. Los mohos son
destruidos durante el proceso de horneado, pero la contaminacion del pan ocurre cuando este xale
del horno y las esporas del moho son posteriormente recogidos de la aimdsfera durante y después
del enfriamiento, y del equipo. Aunque el estricto cuidado higiénico que se tenga en ¢l horneado
puede reducir la contaminacion no va a eliminarla completamente. Ll uso de preservantes es, por
lo tanto, beneficioso para extender la vida del produclo sin peligro de mohos.

El grado de crecimiento de mohos en el pan estd afectada por el nimero y tipo de esporas
presentes. Este es acelerado por la alta temperatura y la humedad que pueda tener el lugar de

almacenaje y es también influenciado por la receta empleada I\l pan embolsado cortado es
particularmente susceptible a los mohos. '

Metodos de uso

Son muchos los factores que determnan el grado de crecimiento de moho en el pan. el nivel de uso

del Propionato de Calcio no va a relacionarse precisamente con la extension de la vida del
producto en anaquel.

Fn general, para recetas entandares del pan. una concentracion de .2 -- (.5 % de Propionato de
Calcio en la masa de la harina es recomendable. Aunque el olor del Propionato de Calcio en esia

concentracion puede notarse todavia cuando el pan esta aun caliente, desaparece rdapidamente
durante el enfriamiento.

San José 214 0L | (2do. Pisa)

M 151)(54) 287464 Telefax (51)(54) 243336
E-mail: inros @terra.com pa
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i LINROS S.R.L.

ADITIVOS PARA ALIMENTOS

PROPIONATO DE CALCIO

(CH3CH2C00)2Ca
CALPRONA

Propionato de Calcio estd disponible como un polvo de color blanco en presentacion fina o
granulado. Estas dos versiones son quimicamente idénucas y sélo difieren en la forma fisica. Este

aglomerado ofrece las propiedades de no producir polvo mejorando su humectacion, mayor
volumen de densidad y mejor fluidez.

INFORMACION COMERCIAL

Especificaciones

Grado Alimento
Apariencia PPolva blanco o aglomerado
Pureza en material seco como Propionato &9

e Calcio (Yemasa en nun.)

Agua (Y6masa max.) 4
Insoluble en Agua (“omasa max.) 0.05
Cloro (CX1) (Yomasa max.) 0.05
Sulfato (SO4) (“%masa max.) 0.05
Fierro (Fe) (ppm max.) 10
Metales Pesados (como Pb) (ppm max.) 5
Arsénico (ppm max.) 2

PH (1% solucion) 7.2-9.0
Cumple con  : El criterio de pureza de EC (especificado por [:282)

Cadigo 3 de US Food Chemicals

FAO/WHQ especificaciones para identidad y pureza de aditivos
para alimenios.

Segun los estdndares Japoneses de aditivos para alimentos.

Métodos de andlisis
Los detalles de los métodos de pruebas pueden ser proporcionados segun requerimiento.

Empaque
L1 propionato de calcio estd empacado en bolsas de papel con recubrimiento de polietilens interno

Almacenamiento y Manipuleo

Ll propionato de calcio debe ser almacenado y manejado en su empaque original 0 en un envase
sellado y mantenerlo en un lugar limpio y seco

San Jose 214 Q! 1 (2do Piso)

(51){54) 287464 Telelax (51)(54) 243336
€-mail: inros @1erra.com.pe
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ADITIVOS PARA ALIMENTOS
PROPIEDADES:
l‘orma Fisica : Polvo de color blance
(Contenido Alfa Monoester g 90 % min.
Valor de saponificacion : 150 165
Cilicerina Libre 2 1.3 % max.
Punte de FFusion 66 °C aprox.
AlLMA (.‘ENA JE:

Almacenar en un lugar fresco y seco. Mantener el container cerrado cuande no estd en uso
Mantener el producto a menos de 32°C en todo momento.

San Jose 214 O1. 1 (2do Piso)

151):54) 287464 Telelas (51){34) 243336
€-mail hnros Serra com pe
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ADITIVOS PARA ALIIAENTSE

STARPLEX 90
ALFA MONOGLICERIDO DESTILADO AL 90 %

DESCRIPCION:

L] Starplex 90 es un monoglicérido molecularmente destilado en polvo preparado sobre la base de
grasas comestibles, aceites y glicerina. Para mantener la frescura se ha agregado a la formula
I'BHQ y Acido Citrico. Ll Starplex 90) ha sido disefiado para ser funcional cuando se agrega
directamente a los productos de panificacion durante su produccion. Contiene aproximadamente

90 % de alfa monoglicérido y es de facil hidratacién durante el mezclado para darle al producic
una consistencia suave y de mayor utilidad.

BENEFICIOS:

* Lste tipo de productos concentrado de los mayores resultados con una utilizacion minima del

producio.

Se hidrata facilmente durante el mezclado. Provee de excelente suavidad v de una mayor vida
util al producto final. También mejora el volumen, textura y maquibilidad de la masa.

APLICACION Y NIVELES DE USO:

APLICACIONES NIVEL DE USO FUNCIONABILIDAD

Pan Especial 0.1-0.35 % Peso Harina - Mejora la suavidad

- Aumema la vida unl de!
producto.
- Mejora la suavidad
- Aumenta la vida il del
Producto
Muffins 001-10.35% Peso Harina - Aumenta la vida util del
Producto
- Previene excesiva dureza
del producto final
Masa Dulce 0.25 - ).35 % Peso Harina - Mejora la suavidad
- Aumenta la vida util del
Producta
Pastas 0.5 - 1.0 % Peso Seco - Mejora la wlerancia
- Aumenia la firmeza del
Producto final
- Minimiza la pegajosidad del
Producto final
Cereales 0.5 1.0% Peso Seco - Reduce la Pegajosidad

Variedad de Panes 0.1-0.25% Peso Harina

\

"fejora la extrusion y
Textura del producto

San José 214 O1. 1 (2do Piso)

It {S1}(S¢) 287434 Telelax (S1)(54) 243336
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ADITIVOS PARA ALIMENTOS

Galletas Dulces y Saladas: Mejora las caracteristicas de maquilidud. Permire
reduccion de los niveles de grusu, pero incrementa su Juncionalidad.

una

Dosis: 0.1% u 0.3% (max.) basado en el peso de la harina.

Masas Para Pies: Mejora la maquilidad, reduce el encogimiento, facilita el uso de las
sobras de la masa y mejora lu textura de las masas congeladas.

Dosis: 0.1% a 0.3% (max.) busado en el peso de la harina.

Masas Congeladas: Permite una masa mds homogénea con mayor toleruncia, mejora lu
maquilidad y la extabilidud del producto durante el congelamiento /' descongelamiento,

Dosis: 0.25% a 0.50% (max.) basado en el peso de la harina.

Productos Horneados con Proteina Fortificada: Beneficios similares u los otorgados u

productos como tortas, buiuelos y productos dulces. Manticne la calidud del producto,
reduce lus subures indescados v reduce los cosios de lus JSormulus.

Pudines: Mejora la estabilidad del producto durante el congelado / descongelado vy su vida
util. Reduce los costos de lus formulaciones.

Dosis: 0.15% a 0.20% (max.) basado en el peso final del producto terminado.

Alcorzas y Rellenos: Mejora la estabilidad de la emulsion. Imparte un superior control de
la viscosidad y de la aireacién. '

Dosis: 0.10% a 0.20% (max.) basado en el peso del producto terminado.

Bocaditos extruidos: l.es da mejores caracteristicas de maquilidad a través del extrusor y

mejora la salida del producto a través del dado del extrusor. Mejora la masa la huce mas
homogénea y con mejor textura.

Dosis: 0.10% a .20% (max.) basado en el peso del producto terminade.

Productos Horneados en Soya Fortificada: Accion de reforzamiento de lu proteina.

Dosis: 0.28% « (1.50% (max.) basado en el peso de la harina.

dlmacenaje: Almecenar en un lugar fresco y seco. Mantener el envase cerrado cuandeo ne
estd en uso. Mantener el producto a menos de 32 °CC en todo momento.

San Josa 214 OI. 1 (2do Piso
! (51)(S4) 287454 Teletax (51)(34) 243335
£-mail' inros @terra com pe
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ADITIVOS PARA ALIMENTOS

EMULMIX L

Esteaoril Lactilato de Sodio (SS1.)
Descripcion:

ELSSL ex un polvo de color crema ligeramente higroscdpico con numerosas aplicaciones
en la industriu alimenticia. En productos panificables es reconocido como el reforzador -
relajador de masu lider en el mercado. En otras aplicaciones es un emulsificador lipofilico

que puede ser uulizado tanto en sistemas acuosos como oleosos. Se dispersa facilmente en
aceite caliente, grasa o agua.

Il Emulmix 1. ex fubricado mediante una reaccion acido estedrico v lactico neutralizado u
una sal de sodio.

Aplicaciones principales:

tmulmux . es wilizado como emulsificante y acondicionador en lu elaboracion de diversos
productos alimenticios.

Aplicacidn Dosis Tipica Funcion
Pan 0.2 -0.5% por Mejqgra el volumen, textura y suavidad: otorga
Saco de harina tolerancia a la variacién de ingredientes y pro-
ceso. '
Panes especiales 0.35 - 0.5% por Mejora la  maquilidad, corte, volumen,
Saco de harina textura y suavidad. Otorga tolerancia a lu

variacion de  ingredientes y proceso.

Tortas y mezclas de tortas: Provee de un batido mds homogénco, mejora la textura, lu
calidad y las caracteristicas de mezclado y manejo del batido. Se utiliza solo o en
combinaciin con mono y diglicéridos.

Dosis: 0.1% a 0.2% (max.) basado en el peso del producto final.

Productos dulces con Levadura: Incrementu la tolerancia de la masa, reduce el tiempo de
mezclado, incrementa la absorcion, acondiciona la masa y returda el endurecimiento de lu

miga. Se utthza solo o en combinacién con mono y diglicéridos para incrementar ¢l
volumen.

Dosis: 0.3% max. basado en el peso de la harina.

San Jose 212 OL. | (2do Pisg)

1 {51154} 287484 Teletax (S1)(34; 243336
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Productos de coccion industrial:
panificacion fina, panes tostados,
galleteria, pasteleria

F. Cuassevest y J. Cocyakn

En ausencia de una definicion oficial de los distintos tipos de productos de coc-
cion industrial (se desea vivamente que los campos de aplicacion sean delinidos
claramente a escala curopea —ardua tarea— en ¢l marco de 1a armonizacion en curso
de los aditivos con fincs teenologicos y sus condiciones de empleo) los aditivos
autorizados actualmente en estos sectores resultan de: )

- decretos ministeriales de dmbito general o particular, ) i

- textos, tedricamente sin valor juridico, tales como circulares u los funcionarios
de In DGCCRFE (Service de fa Répression des Fraudes), tolerancias por exten-
sidn de un sector a otro, cartas autdgralas ete,

Esta disparidad resulta de la naturaleza de los mismos productos implicados,
cuya esencia es la diversidad y [a fantasiz,

Con el fin de simplificar ¢l enunciado de los aditives con fines tecnoldgicos
autorizados en Francia ¢n los productos de coccion se adoptarin las abreviaturas
sivujentes: '

B: Productos de bolleria,

2 Productos de pasteleria,

D.N.F.: Decoracion, recubrimientos, rellenos (precisando eventualmente B o P);

los productos de panificacion [ina y panes tostados serin expresados claramente.

633
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COLORANTES
E100  Curcumina
L1101 Riboflavina
E 101ii  Riboflavina-3-fosfato
E 102  Tartrazina
E 104  Amarillo de quinoleina
E 110 Amarillo anaranjado S
E 120  Cochinilla
E 122 Azorrubina
E 124 Punzé 4R
L 127  Eritrosina
E 131 Azul patentado V
E 132 Indigotina
E 140  Clorofilas
C 141 Complejos ciipricos de
clarofilas y clorofilinas
C 142 Verde dcido brillante
E 150  Caramelo
E 151  Negro brillante BN
E 153  Carbo medicinalis vegetalis
E 160  Carotenoides
E 161 Xantofilas
E 162  Rojo de remolacha
E 163  Antocianos
E 170  Carbonato de calcio
E171 Bioxido de titanio
E172  Oxidos
¢ hidroxidos de hierro
E173  Aluminio
EI174  Plata
175 Oro

B, P DNEP
D (frutos confitados)
Tantidad estrictamente necesaria (QSN)

DNFP. D (frutos confitados), QSN

B, P, D (frutos confitados), QSN

B. P, DNFP, D (frutos conlitados). QSN
DNFEP, D (frutos confitados), QSN

B, I, DNFI. D (frutos confitados), QSN
DNFP. D (frutos conlitados), QSN
DNFP., D (frutos confitados). QSN

B, P, DNFP, D (ftutos confitadus), QSN
B, P, DNFP, D (frutos confitados), QSN
DNEP, D (frutos confitados), QSN

idem

B. P, DNFP, D (frutos confitados). QSN
DNFP, D (frutos confitados), QSN

B, P, DNFP. D (frutos confitados), QSN
idem

idem

tdem

idem

DI, QSN solamente en superficic

idem

DNFP, QSN

DI’ QSN solamente en supcrl'lcié
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Prodneros de coceiin pelustrial (RS

)
B L L P T

CONSERVANTES

1200 Acilo wdibieo

C 201  Swrbato de potasio
E 202 Sorbato de calcio

E 22(Q Anhidrido sulluroso

E 221 Sulfito de sodio

F 222 Sulfito dcido de sodio
£ 223 Disulfito de sodio
E224  Disulfito de potasiv

£ 226 Sulfit de calcio

E 227  Sulfito dcido dc calcio
£ 270 Acido Lictico

L 280  Acido propionico

E28!  Propionato de sodio

1282 Mopionato de calcio
E283  Propionato de potasio

ANTIOXIDANTES

300 Acido ascarbico

C 301 Ascorbato de sodio
E 302  Ascorbato de potasio
E30t  Acido

palmitoil-6-ascarbico

1y (fotos confitidos, mdix 1 e/kye)
FI* (pastas de almendras)
FBP (pastas de leguminosas | g/kg)
idem
ident )
D (frutos confitados, mix. 60 ma/ke)
cuindas para pasteleria, mix. 150 me/kg
guindas para pasteleria, mix. 150 mg/ke
idem
tdem
idem
idem
idem
DNER, I, mix. 5 g/ke
— DPancs especiales en rehanadas
y preenvasados,
— Productos vieneses preenvasados,
— Productos de pasteleria industrial
preenvasados a base de pasta batida
e hucvos,
.= Pastas de tartas y tartaletas preenvasadas,

mix. 3 g/kg solo 0 en mezcla

idem
y «liminas de brick» miix, 2 g/kg

11, I, Pancs tostados:

DNFB, I’ mix. 300 mg/ke solo o cn
mezclay Harinas para panificacion, panes
corricntes, panes especiales, 300 mg/kg

harina, solo o en mezcla
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ESPESANTES ~ GELIFICANTES

E 4004

E 404

E 406
E 407
E410
E 412
E413
E414
EJd15
E 440
E 460
E 461
E 463
[ 464
E 465
E 466

Acido alginico

y sus sales de sodio,
potasio, amonio, calcio)
Agar-Agar

Carragenanos

Harina de semilla de algarroba
Harina de semilla de guar
Goma tragacanto

Goma aribiga

Goma xantano

Pectinas

Celulosa

Metilcelulosa
Hidroxipropilcelulosa
Hidroxipropilmetilcelulosa
Etilmetilcelulosa
Carboximetileelulosa

} B, P DNIEBR, p

idem

idem

idem

idem

ident pero mix. 10 g/ke
BB, P, DNFB, P
DNFP mix.5 o/ke
B, P, DNFB, P
iclem

idem

idem

idem

iclem

iclem

EMULGENTES = ESTABILIZADORES

E 322

E 470

L4471

E472

Lecitinas

Sules Nu, K, Ca,

de deidos grasos

Mono y diglicéridos

de dcidos grasos
a,b,cd

Esteres acéticos,
licticos, citricos,
tartdricos de los mono
y diglicéridos de 4cidos
2rasos

- B.pP
- DNFB, I miix. 10 a/kg: biscotes

= Productos de panilicacion,

mix. 3 g/ke harinag
panes tostados ] mix.:

2 ulke:

tipo holandés, mix. 135 w/ke,

= panes especinles (mix. 20 ¢/l

nui, grasas)

= panes ostados, B, P, mix, 10 e/kye

harina;

= levaduras secus vivas de panilicacion

max. 20 g/kg mat. seca

= 1" a base de pasta batida

Y preparaciones correspondicites
mix. 10 g/kg

- DNFB, P, mix. 10 g/ke

]

SN ey
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Prodductos de coceion imdistrial 637

VAL R e e e,

E472¢  Lster monoacetil y diacetil-
turtiricos de mono y
diglicéridos de dicidos grasos

E4720  Listeres mixtos acéticos
y tartdricos de mono
y diglicéridos
de dcidos grasos

E473  Sucaroésteres

474 Sucaroglicéridos

E475  [Esteres poliglicéricos
de dcidos erasos

FAS1 Lstearil-2-lactilato de sodio

482 [stearil-2-{actilato de calcio

420  Sorbitol

E 421 Muanitol

E 422 Glicerol

CORRECTORES DIE LA ACIDEZ

E270  Acido lictico y sus sales
Na, K, Ca (E 325 a5 327)

£330 Acido citrico y sus sales
Na, K, Ca (E 331 a E333)

L33 Adido tartdrico y sus sales
Ni, K.y doble Na + K
(E335aE337)

500§  Cuarbonto dcido de sodio

501 Carbonato de My

Para 500, 501, 503, 375 ver levaduras en polvo

530 Oxido de magnesio

- Panificacion especial, B3, P,
mix. 10 o/ke harina

idem

— Panes especiales, B, P, mix. 20s/ke
harina

telem

P, preenvasados, mix. 8 o/ke

P, industrial preenvasado a base

de pasta batida de huevos, mix. 5 g/ke
harina

Panes de miga, pancs especiales
preenvasados incluyendo materias
grasas o azidcar, mix. 5 g/ke harina

B, P, DNFB, P, mix. 50 g/kg

idem

idem

DNFB, P, mix. 5 g/kg del total de
acidificantes

ver levaduras en polvo; productos
de coccidn cerealistas obtenidos
por coccidn-extension, nuix. 5 u/ke
DNFB, I', niix. 5 g/kg del total de
acidulantes

D (frutos conflitados); ver levaduras en 2
polvo 3
Articulos de galleteria tipo barquillos, ;
mix. 5 o/kg

B, I, DNFB, P
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ALMIDONES MODIFICADOS

En galleteria, pasteleria Y en las decora
galleteria y pasteleria estin autonzados como dosis mui i 50 g/kg:
= fosfato de dialmidén,

- fosfato de dialmidén fosfatado,
- almidones acetilados,

almidones acetilados en reticulacién glicérica o adipica,

LEVADURA EN POLVO

IZ 330 Acido citrico ysussales Na, K, Ca usos
L334 Acido tartirico y sus sales usos
NayK(E335aE 337)
E 450 aj Difosfato de Na, H usos
500i,ii  Carbonato de sodio usos
Carbonato icido de sodio
S01i.ii  Carbonatos de potasio usos
503i.ii  Carbonatos de amonio usos
541 Fosfatos alumino-sédico 10 g/ky
575 Glucono-delta-lactona

para P, mix. 25 @/ke harina

EXALTADORES DEL, SABOR

621 Glutamato monosdédico,
626,627,629 Acido gu
630,631,632 Acido in

estin

anilico y sus sales e sodio y calcio,
0sinico y sus sales de sodio y calcio,

autorizados cn todos los productos alimenticios.

ANTIAGLOI\'IER/\NTES

553b Talco (sin amianto)
E 339 Ortotosfato Na
353 Acido metatartirico

D. B. 1 10 g/kg mix.
usos
usos

ciones. recubrimicntos ¥ rellenos Je

Al

P .

e
SVFF

Poondivtos e coevicn anduseeiol

VARIOS

024 Caseinato de calcio
parcialmente hidrohizado

025 Gluten de trigo
parcialmente hidrolizado

026 Lactosa hidrolizada
L-cisteina, clorhidratos

920

y sales de sodio y de potasio

Imax. 3 p/ke
Il

P, preenvasados, mix. 20 g/ke

3, preenvasados

Panes especiales;

Panes tostados, mix. 20 g/lce:

P, preenvasados, max. 50 g¢/ke:

I8, preenvasados

Galletas secas, dulces o saladas con
contenido en materias grasas < 13%,
300 me/kg harina;

hojaldre (monoclorhidrato

de L-cisteina 10 mg/kg harina)



UNIVERSIDAD CATOLICA DE SANTA MARIA
FACULTAD DE CIENCIAS FARMACEUTICAS, BIOQUIMICAS Y BIOTECNOLOGICAS
LABORATORIO DE ENSAYO Y CONTROL DE CALIDAD

- 54 251210 ANEXO 1166

. San José S/N Umacollo CAMPUS UNIVERSITARIO H-204/205 ® +51

. B4 laboratorioensayoucsm@gmail.com  (® hitp://iwww.ucsm.edu.pe @D Aptdo. 1350
AREQUIPA - PERU

INFORME DE ENSAYO
! N° DE INFORME: ANA30J12.000631A

Nt;mbre del Cliente : YENNY ELIZABETH HALANOCA UCHAMACO
LILIANA KAREN ZAMBRANO SONCO
¢ VILLA MIRADOR A-2 PAMPAS DE POLANCO

: NO DECLARA

Direccion del Cliente
RUC

Condicién del Muestreado
Descripcién

Fecha de Recepcion

Fecha de Emisién de Informe

: Por el Cliente

: HARINA DE QUINUA MALTEADA
: 30/10/2012

1 26/11/2012

l. ANALISIS FISICOQUIMICO:

ANALISIS

RESULTADO

ALIMENTOS. DETERMINACION DE PROTEINAS
.DETERMINATION OF PROTEINS NMX-F-068-S-1980.

(%) FOODS

12,4

DETERMINACION DE HUMEDAD (%) Método Rapido de la Termobalanza NMX-F-
428 1982

6,4

DETERMINACION DE GRASA (%) Método gravimétrico NTP 209.263.2001

6,73

DETERMINACION DE CENIZA (%) Meétodo gravimétrico adaptado de NTP
209.265.2001

2,0

DETERMINACION DE CALCIO (%) Método Volumétrico

14

DETERMINACION DE HIERRO (mg/kg) AOAC official method 945.40 iron in bread
final action. AOAC Official method 944.02 Iron in Flour 32.2.09 spectrophotometric
method .2005 ¥

56,25

YO ¥
e\&&?ﬂ FA&&’&%
Qq"\V 1O
oF ‘%go
Q.‘:‘{ | o gm
. 23 _ 1Y
Q.F. Righrdo A. Abril Ramire: E2) 25
CQFDA 00624 5o, S
JEFE DE LABORATORIO LECC s -

Los resultados emitidos en el presente informe se relacionan tnicamente a las muestras ensayadas. Este documento

no debe ser reproducido, sin autorizacién escrita del Laboratorio de Ensayo y Control de Calidad




UNIVERSIDAD CATOLICA DE SANTA MARIA )
FACULTAD DE CIENCIAS FARMACEUTICAS, BIOQUIMICAS Y BIOTECNOLOGICAS

LABORATORIO DE ENSAYO Y CONTROL DE CALIDAD

Urb. San José S/N Umacollo CAMPUS UNIVERSITARIO H-204/205 ® +51 54 251210 ANEXO 1166
& laboratorioensayoucsm@gmail.com (@ http://www.ucsm.edu.pe @ Aptdo. 1350
AREQUIPA - PERU

INFORME DE ENSAYO
) N° DE INFORME: ANA30J12.000631B

Nombre del Cliente : YENNY ELIZABETH HALANOCA UCHAMACO

LILIANA KAREN ZAMBRANO SONCO
Direccién del Cliente : VILLA MIRADOR A-2 PAMPAS DE POLANCO
RUC : NO DECLARA
Condicién del Muestreado : Por el Cliente
Descripcién : HARINA DE KIWICHA MALTEADA
Fecha de Recepcién : 30/10/2012
Fecha de Emisién de Informe 1 26/11/2012

I. ANALISIS FISICOQUIMICO:

ANALISIS RESULTADO
ALIMENTOS. DETERMINACION DE PROTEINAS (%) FOODS .
.DETERMINATION OF PROTEINS NMX-F-068-S-1980. '
DETERMINACION DE HUMEDAD (%) Método Rapido de la Termobalanza NMX-F-
428 1982 Tl
DETERMINACION DE GRASA (%) Método gravimétrico NTP 209.263.2001 5,44
DETERMINACION DE CENIZA (%) Metodo gravimétrico adaptado de NTP
209.265.2001 17
DETERMINACION DE CALCIO (%) Método Volumeétrico 1,2

DETERMINACION DE HIERRO (mg/kg) AOAC official method 945.40 iron in bread
final action. AOAC Official method 944.02 Iron in Flour 32.2.09 spectrophotometric 80
method .2005

I D

. O

’ FO

QF. }?{card A. Abril Ramire. %3, £
CQFDA 00624

JEFE DE LABORATORIO LECr

Los resultados emitidos en el presente informe se relacionan tnicamente a las muestras ensayadas. Este documento
no debe ser reproducido, sin autorizacion escrita del Laboratorio de Ensayo y Control de Calidad
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UNIVERSIDAD CATOLICA DE SANTA MARIA

FACULTAD DE CIENCIAS FARMACEUTICAS, BIOQUIMICAS Y BIOTECNOLOGICAS

LABORATORIO DE ENSAYO Y CONTROL DE CALIDAD
66
i sé S/IN Ul llo CAMPUS UNIVERSITARIO H-204/205 ® +51 54 251210 ANEXO 11
. sag?aboraloriorggg:youwm@gmall.com @ http:/iwww.ucsm.edupe @D Aptdo. 1350
AREQUIPA - PERU

INFORME DE ENSAYO
N° DE INFORME: ANA30J12.000631C

Nombre del Cliente

Direccién del Cliente

RUC

: NO DECLARA

Condicién del Muestreado : Por el Cliente

Descripcion

ENRIQUECIDA CON HARINA
MALTEADOS QUINUA Y KIWICHA.

Fecha de Recepcién : 30/10/2012
Fecha de Emisién de Informe 1 26/11/2012

: PRE MEZCLA DE HARINA DE TRIGO
DE GRANOS

: YENNY ELIZABETH HALANOCA UCHAMACO
LILIANA KAREN ZAMBRANO SONCO
: VILLA MIRADOR A-2 PAMPAS DE POLANCO

ANALISIS MICROBIOLOGICO:

ANALISIS

RESULTADO

"NUMERACION DE MICROORGANISMOS AEROBIOS MESOFILOS
VIABLES (UFC/g)

ICMSF Vol | Ed.Il Met 1 pag 120-124(Trad. 1978) Reimp 2000, Ed Acribia)

50

*NUMERACION DE COLIFORMES TOTALES( NMP/g)

ICMSF Vol | Ed.Il Met 1 pag 132-134(Trad. 1978) Reimp 2000, Ed Acribia)

30

*NUMERACION DE Bacillus cereus (UFClg)

ICMSF Vol | Ed.Il Met 1 pag 285-286 (Trad. 1978) Reimp 2000, Ed Acribia)

60

Sy,
9&? Q'J-O
&y o
/ gg ~ 2m
3 .
5%
D,

i ; : o
Q.F. Rjcardo A. Abril Ramirez >
CQFDA 00624 %2 £

JEFE DE LABORATORIO LECC oty oS

Los resultados emitidos en el presente informe se relacionan dnicamente a las muestras ensayadas. Este documento
no debe ser reproducido, sin autorizacién escrita del Laboratorio de Ensayo y Control de Calidad




UNIVERSIDAD CATOLICA DE SANTA MARIA
FACULTAD DE CIENCIAS FARMACEIJTICAS, BIOQUIMICAS Y BIOTECNOLOGICAS

LABORATORIO DE ENSAYO Y CONTROL DE CALIDAD

Urb. San José S/N Umacollo CAMPUS UNIVERSITARIO H-204/205 ® +51 54 251210 ANEXO 1166
& laboratorioensayoucsm@gmall.com (@ http://www.ucsm.edu.pe gh Aptdo. 1350
AREQUIPA - PERU

INFORME DE ENSAYO
N° DE INFORME: ANA23J12.000626A

Nombre del Cliente : YENNY ELIZABETH HALANOCA UCHAMACO

LILIANA KAREN ZAMBRANO SONCO
Direccion del Cliente : VILLA MIRADOR A-2 PAMPAS DE POLANCO
RUC : NO DECLARA
Condicion del Muestreado : Por el Cliente
Descripcion : PRE MEZCLA DE HARINA DE TRIGO

ENRIQUECIDA CON HARINA DE GRANOS
MALTEADOS QUINUA Y QUIWICHA.

Fecha de Recepcion : 23/10/2012

Fecha de Emisién de Informe : 02/11/2012

. ANALISIS FISICOQUIMICO:

ANALISIS RESULTADO
ALIMENTOS. DETERMINACION DE PROTEINAS (%) FOODS a9
.DETERMINATION OF PROTEINS NMX-F-068-S-1980. '
DETERMINACION DE HUMEDAD (%) Método Rapido de la Termobalanza NMX-F-
428 1982 54
DETERMINACION DE GRASA (%) Método gravimétrico NTP 209.263.2001 16.21
DETERMINACION DE CENIZA (%) Método gravimétrico adaptado de NTP
209.265.2001 1,4
DETERMINACION DE CALCIO (%) Método Volumétrico 0.8

DETERMINACION DE HIERRO (mg/50 g) AOAC official method 945.40 iron in bread
final action. AOAC Official method 944.02 Iron in Flour 32.2.09 spectrophotometric 275
method .2005

e
F 9 &
tardo &, Abril Ramirez 28 , gn
CQFDA 00624 o5 &5
JEFE DE LABORATORIO LECC % Y,

Los resultados emitidos en el presente informe se relacionan tUnicamente a las muestras ensayadas. Este documento
no debe ser reproducido, sin autorizacion escrita del Laboratorio de Ensayo y Control de Calidad




UNIVERSIDAD CATOLICA DE SANTA MARIA
FACULTAD DE CIENCIAS FARMACEUTICAS, BIOQUIMICAS Y BIOTECNOLOGICAS

LABORATORIO DE ENSAYO Y CONTROL DE CALIDAD

Urb. San Jose S/N Umacollo CAMPUS UNIVERSITARIO H-204/205 ® +51 54 251210 ANEXO 1166
X laboratorioensayoucsm@gmail.com (@ http://www.ucsm.edu.pe @ Aptdo. 1350

AREQUIPA - PERU
INFORME DE ENSAYO

N° DE INFORME: ANA05G13.000863B

‘Nombre del Cliente

Direccion del Cliente

RUC

Condicion del Muestreado
Descripcion

Tamaino de muestra

Fecha de Recepcién

Fecha de Inicio del Ensayo
Fecha de Emision de Informe
Pagina

: YENNY ELIZABETH HALLANOCA

LILIANA KAREN ZAMBRANI SOCO

: AV BRASIL 205 ALTO SAN MARTIN MARIANO MELGAR
: NO CORRESPONDE

: POR EL CLIENTE

: KIWICHA GERMINADA

:100g

: 05/07/2013

: 11/07/2013

: 11/07/2013

:1de1

L. ANALISIS MICROBIOLOGICO:

ANALISIS RESULTADO
NUMERACION DE MOHOS
(UFC/g) ICMSF Vol | Ed.Il Met 1 pag 166-167(Trad. 1978) Reimp 2000, Ed 10 000
Acribia)
OBSERVACIONES:

Este documento al ser emitido sin el simbolo de acreditacion, no se encuentra dentro del marco de la acreditacién otorgada por INDECOPI-

CRT

Q.F. Rifardo
CQFDA 00624
JEFE/DE LABORATORIO LECC

Los resultados emitidos en el presente informe se relacionan unicamente a las muestras ensayadas. Este documento no

. Abril Ramirez

debe ser reproducido, sin autorizacion escrita del Laboratorio de Ensayo y Control de Calidad




UNIVERSIDAD CATOLICA DE SANTA MARIA
FACULTAD DE CIENCIAS FARMACEUTICAS, BIOQUIMICAS Y BIOTECNOLOGICAS

LABORATORIO DE ENSAYO Y CONTROL DE CALIDAD

Urb. San José S/N Umacollo CAMPUS UNIVERSITARIO H-204/205 ® +51 54 251210 ANEXO 1166
B4 laboratorioensayoucsm@gmail.com @ http://www.ucsm.edu.pe @b Aptdo. 1350
AREQUIPA - PERU

INFORME DE ENSAYO
N° DE INFORME: ANA05G13.000863C

Nombre del Cliente : YENNY ELIZABETH HALLANOCA
LILIANA KAREN ZAMBRANI SOCO

Direccion del Cliente : AV BRASIL 205 ALTO SAN MARTIN MARIANO MELGAR

RUC : NO CORRESPONDE

Condicion del Muestreado : POR EL CLIENTE

Descripcion : QUINUA GERMINADA

Tamaiio de muestra :100 g

Fecha de Recepcion : 05/07/2013

Fecha de Inicio del Ensayo : 11/07/2013

Fecha de Emision de Informe  : 11/07/2013

Pagina :1de1

1. ANALISIS MICROBIOLOGICO:

ANALISIS RESULTADO
NUMERACION DE MOHOS (UFC/g) 1000
ICMSF Vol | Ed.Il Met 1 pag 166-167(Trad. 1978) Reimp 2000, Ed Acribia)
OBSERVACIONES:
Este documento al ser emitido sin el simbolo de acreditacion, no se encuentra dentro del marco de la acreditacién otorgada por INDECOPI-
CRT
YO y
eNRee 4.
 CUNRAPP £20,
Ol 4,
. S L
___________ & ¢
Q F Rfcardo A. Abril Ramirez %g };
' CQFDA 00624 3 <
JEFE DE LABORATORIO LECC %% #@ §

Los resultados emitidos en el presente informe se relacionan unicamente a las muestras ensayadas. Este documento no
debe ser reproducido, sin autorizacion escrita del Laboratorio de Ensayo y Control de Calidad



UNIVERSIDAD CATOLICA DE SANTA MARIA
FACULTAD DE CIENCIAS FARMACEUTICAS, BIOQUIMICAS Y BIOTECNOLOGICAS

LABORATORIO DE ENSAYO Y CONTROL DE CALIDAD

Urb. San José S/N Umacollo CAMPUS UNIVERSITARIO H-204/205 ® +51 54 251210 ANEXO 1166
2 |aboratorioensayoucsm@gmail.com (@ http://www.ucsm.edu.pe @b Aptdo. 1350
AREQUIPA - PERU

INFORME DE ENSAYO
N° DE INFORME: ANA27F13.000852B

Nombre del Cliente : YENNY ELISABETH HALANOCA
LILIANA KAREN ZAMBRANO SONCO

Direccion del Cliente : AV. BRASIL 205 ALTO SAN MARTIN MARIANO MELGAR

RUC : NO CORRESPONDE

Condicion del Muestreado : POR EL CLIENTE

Descripcion : KIWICHA GERMINADA

Tamariio de muestra :1004g

Fecha de Recepcion : 27/06/2013

Fecha de Inicio del Ensayo 1 27/06/2013

Fecha de Emision de Informe  : 02/07/2013

Pagina :1de1

L ANALISIS FISICO - QUIMICO:

’ RESULTADO
ANALISIS R1 R2

DETERMINACION DE REDUCTORES DIRECTOS Y TOTALES EN

ALIMENTOS (g/Kg) 167 167

Method of Test for Total and Direct Reducing Substances in Food. 1 '

Normas mexicanas. NMX-F-312-1978.

OBSERVACIONES:

Este documento al ser emitido sin el simbolo de acreditacién, no se encuentra dentro del marco de la acreditacion otorgada por INDECOPI-
CRT

55 (o)
90'? ‘(o
gB‘ m
/ t—% Y
.F. Rycardo A. Abril Ramirez
Q CQ;DA* 0624 %%’*sam‘nwf

JEFE DE LABORATORIO LECC

Los resultados emitidos en el presente informe se relacionan tnicamente a las muestras ensayadas. Este documento no
debe ser reproducido, sin autorizacion escrita del Laboratorio de Ensayo y Control de Calidad




UNIVERSIDAD CATOLICA DE SANTA MARIA
FACULTAD DE CIENCIAS FARMACEUTICAS, BIOQUIMICAS Y BIOTECNOLOGICAS

LABORATORIO DE ENSAYO Y CONTROL DE CALIDAD

Urb. San José S/N Umacolio CAMPUS UNIVERSITARIO H-204/205 ® +51 54 251210 ANEXO 1166
B2 laboratorioensayoucsm@gmail.com @ http://www.ucsm.edu.pe @ Aptdo. 1350
AREQUIPA - PERU

INFORME DE ENSAYO
N° DE INFORME: ANA27F13.000852A

Nombre del Cliente : YENNY ELISABETH HALANOCA
LILIANA KAREN ZAMBRANO SONCO

Direccién del Cliente : AV. BRASIL 205 ALTO SAN MARTIN MARIANO MELGAR

RUC : NO CORRESPONDE

Condicién del Muestreado : POR EL CLIENTE

Descripcion : QUINUA GERMINADA

Tamaiio de muestra :100g

Fecha de Recepcion : 27/06/2013

Fecha de Inicio del Ensayo : 27/06/2013

Fecha de Emision de Informe  : 02/07/2013

Pagina :1de1

L ANALISIS FISICO - QUIMICO:

. RESULTADO
ANALISIS R1 R2
DETERMINACION DE REDUCTORES DIRECTOS Y TOTALES EN
ALIMENTOS (g/Kg) 8 47 8 50
Method of Test for Total and Direct Reducing Substances in Food. : :
Normas mexicanas. NMX-F-312-1978.

OBSERVACIONES:

Este documento al ser emitido sin el simbolo de acreditacion, no se encuentra dentro del marco de la acreditacion otorgada por INDECOPI-
CRT

X fwg_:@&%
o/ & iy %
Q.F. Ricardo A/Abril Ramirez 23 ‘ £
. W
pﬂidmn-(\“‘

Los resultados emitidos en el presente informe se relacionan tunicamente a las muestras ensayadas. Este documento no
debe ser reproducido, sin autorizacion escrita del Laboratorio de Ensayo y Control de Calidad



UNIVERSIDAD CATOLICA DE SANTA MARIA
FACULTAD DE CIENCIAS FARMACEUTICAS, BIOQUIMICAS Y BIOTECNOLOGICAS [

LABORATORIO DE ENSAYO Y CONTROL DE CALIDAD

Urb. San José S/N Umacollo CAMPUS UNIVERSITARIO H-204/205 ® +51 54 251210 ANEXO 1166
(2 laboratorioensayoucsm@gmail.com (® hitp://iwww.ucsm.edu.pe g Aptdo. 1350
AREQUIPA - PERU

INFORME DE ENSAYO
N° DE INFORME: ANA05G13.000863A

Nombre del Cliente : YENNY ELIZABETH HALLANOCA
LILIANA KAREN ZAMBRANI SOCO
Direccion del Cliente - AV BRASIL 205 ALTO SAN MARTIN MARIANO MELGAR
RUC : NO CORRESPONDE
Condicién del Muestreado : POR EL CLIENTE
Descripcion : PRE MEZCLA DE HARINA DE TRIGO ENRIQUECIDA CON
HARINA DE GRANOS MALTEADOS QUINUA Y KIWICHA
Tamaiio de muestra :100g
Fecha de Recepcion : 05/07/2013
Fecha de Inicio del Ensayo : 11/07/2013
Fecha de Emisién de Informe  : 11/07/2013
Pagina :1de1

L ANALISIS FISICO - QUIMICO:

ANALISIS RESULTADO

DETERMINACION DE ACIDEZ TITULABLE (% ACIDO LACTICO) Productos de 0.001
panaderia NTP 206.008.1976 -4

OBSERVACIONES:

Este documento al ser emitido sin el simbolo de acreditacion, no se encuentra dentro del marco de la acreditacion otorgada por INDECOPI-
CRT

A‘ &5“3}%
/ o‘”f p
5 %
1~ 3>
y 'S
ﬁ’i: Ricqrdo A. Abril Ramirez %" 2,

QFDA 00624 %
JEFE DE LABORATORIO LECC sy -6



UNIVERSIDAD CATOLICA DE SANTA MARIA
FACULTAD DE CIENCIAS FARMACEUTICAS, BIOQUIMICAS Y BIOTECNOLOGICAS

LABORATORIO DE ENSAYO Y CONTROL DE CALIDAD

Urb. San José S/N Umacollo CAMPUS UNIVERSITARIO H-204/205 ® +51 54 251210 ANEXO 1166
[BZ laboratorioensayoucsm@gmail.com @ http://iwww.ucsm.edu.pe g Aptdo. 1350
AREQUIPA - PERU

INFORME DE ENSAYO
N° DE INFORME: ANA05G13.000863E

Nombre del Cliente : YENNY ELIZABETH HALLANOCA
LILIANA KAREN ZAMBRANI SOCO

Direccién del Cliente . AV BRASIL 205 ALTO SAN MARTIN MARIANO MELGAR

RUC : NO CORRESPONDE

Condicién del Muestreado : POR EL CLIENTE

Descripcion : KIWICHA

Tamaio de muestra :100g

Fecha de Recepcion : 05/07/2013

Fecha de Inicio del Ensayo : 11/07/2013

Fecha de Emisién de Informe  : 11/07/2013

Pagina :1de1

L. ANALISIS MICROBIOLOGICO:

ANALISIS RESULTADO
NUMERACION DE MOHOS (UFC/qg) <10
ICMSF Vol | Ed.Il Met 1 pag 166-167(Trad. 1978) Reimp 2000, Ed Acribia)
OBSERVACIONES:
Este documento al ser emitido sin el simbolo de acreditacion, no se encuentra dentro del marco de la acreditacién otorgada por INDECOPI-
CRT
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Los resultados emitidos en el presente informe se relacionan tnicamente a las muestras ensayadas. Este documento no
debe ser reproducido, sin autorizacién escrita del Laboratorio de Ensayo y Control de Calidad



UNIVERSIDAD CATOLICA DE SANTA MARIA
FACULTAD DE CIENCIAS FARMACEUTICAS, BIOQUIMICAS Y BIOTECNOLOGICAS

LABORATORIO DE ENSAYO Y CONTROL DE CALIDAD

Urb. San José S/N Umacollo CAMPUS UNIVERSITARIO H-204/205 & +
. J - 51 54 251210 ANEXO 11
B4 laboratorioensayoucsm@gmail.com (@ http://www.ucsm.edu.pe @b Aptdo. 1350 &
AREQUIPA - PERU

INFORME DE ENSAYO
N° DE INFORME: ANA05G13.000863D

Nombre del Cliente - YENNY ELIZABETH HALLANOCA
LILIANA KAREN ZAMBRANI SOCO

Direccion del Cliente . AV BRASIL 205 ALTO SAN MARTIN MARIANO MELGAR

RUC : NO CORRESPONDE

Condicion del Muestreado : POR EL CLIENTE

Descripcion : QUINUA

Tamaiio de muestra :100g

Fecha de Recepcion : 05/07/2013

Fecha de Inicio del Ensayo : 11/07/2013

Fecha de Emision de Informe  : 11/07/2013

Pagina :1de1

L ANALISIS MICROBIOLOGICO:

ANALISIS RESULTADO
NUMERACION DE MOHOS (UFC/g)

ICMSF Vol | Ed.Il Met 1 pag 166-167(Trad. 1978) Reimp 2000, Ed Acribia) <10
OBSERVACIONES:
Este documento al ser emitido sin el simbolo de acreditacion, no se encuentra dentro del marco de la acreditacion otorgada por INDECOPI-
CRT
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Los resultados emitidos en el presente informe se relacionan Gnicamente a las muestras ensayadas. Este documento no
debe ser reproducido, sin autorizacion escrita del Laboratorio de Ensayo y Control de Calidad





