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RESUMEN

El presente trabajo de investigacion: “Determinacion de Parametros Tecnoldgicos para la
elaboracion de un keke con caracteristicas funcionales; disefio y construccion de una
Batidora-Mezcladora” se realizd con el fin de obtener un nuevo producto nutritivo
aprovechando la produccion de harina de quinua en la ciudad de Puno Yy usando como
sustitutos de la grasa el mucilago de linaza y la maltodextrina y sustituto de la azlcar la
sucralosa, con el fin de prevenir al consumidor de enfermedades como la diabetes y obesidad

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

e Primer Capitulo, se desarrolla el planteamiento tedrico, e la primera parte se propone
la investigacion a desarrollar; asi como nuestras variables y se justifica el desarrollo
de la investigacion
En una segunda parte se presenta un andlisis bibliografico completo; asi como
también se mencionan deferentes métodos para obtener el keke y se plantea el método
Optimo a desarrollar
Finalmente se plantean los objetivos y la hipétesis a desarrollar

e Enel Segundo Capitulo, se desarrolla el planteamiento operacional, donde se analiza
todas las variables con que se trabaja los materiales y equipos utilizados en la
investigacion y se desarrollan los experimentos planteados hasta encontrar el
tratamiento seleccionado.

e En el Tercer Capitulo, se plantean los resultados y las discusiones, realizando un
andlisis fisicoquimico y microbiolégico de la materia prima, de los experimentos
realizados y del producto final.

o En el primer experimento se realizo el estudio para determinar el porcentaje
optimo de harina de quinua a sustituir para la elaboracion del keke, donde se
evaluaron los controles cuantitativos %humedad ,%proteinas, volumen,
densidad aparente y evaluaron cualitativamente por medio de un panel
sensorial los controles de sabor, color, textura a 4 formulaciones(
F1=60%Harina.quinua:40% Harina de Trigo, F2 =70% Harina de
quinua:30% Harina de Trigo, F3 =80%de Harina de quinua : 20% Harina de
Trigo , F4: 90% de Harina de Quinua: 10 % de Harina de trigo) ,siendo ( F1:
60% Harina de quinua: 40% Harina de trigo) la mejor formulacion, en el
segundo experimento “cremado” se hizo el estudio para determinar las
proporciones Optimas de Margarina, maltodextrina, mucilago de linaza y
azlcar, sucralosa para la elaboracion del keke ,donde se evaluaron
cuatitativamente los controles % humedad, % grasa, % carbohidratos,
%proteina, %cenizas, volumen, densidad aparente y evaluaron
cualitativamente por medio de un panel sensorial los controles de textura,
color, sabor del producto a 3 proporciones de margarina: maltodextrina:
mucilago de linaza (MG1: 75% margarina: 12.5% maltodextrina:12.5%
mucilago de linaza MG2 :55% margarina: 22.5% maltodextrina: 22.5%
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mucilago de linaza MG3:35% Margarna:32.5%maltodextoextrina:32.5%
mucilago de linaza ) y 3 proporciones azlcar : sustituto (Sal:75%
Azucar:25% de sucralosa, Sa2:55% AzUlcar : 45% de Sucralosa, Sa3: 35%
AzUcar:65% de sucralosa ), siendo la mejor proporcion 55% Margarina:
22.5% mucilago de linaza: 22.5% Maltodextrina y 75% azucar: 25%
Sucralosa |, en el tercer experimento” Mezclado” se determind el tiempo y
velocidad de mezclado oOptimo para la elaboracién del keke, donde se
evaluaron cuantitativamente los controles de volumen y densidad aparente y
evaluaron cualitativamente por medio de un panel sensorial el control de
textura a dos velocidades v1= 4(120rpm) y v2 =6 (180rpm ) y a 3 tiempos
(t1=4min, t2 =6 min t3 =8min ) cuyo parametro optimo fuea una velocidad
de 6 y aun tiempo de tiempo de mezclado de 8 min, en el cuarto experimento
cuatro “Horneado”, Se determind el tiempo Optimo de horneado para la
elaboracion del keke, donde se evaluaron cuantitativamente los controles de
volumen y evaluaron cualitativamente mediante un panel sensorial los
controles de color de corteza, textura a tres tiempos(th1=40min,
th2=45min,th3=50 min), cuyo parametro optimo fue a un Tiempo de
horneado de 45minutos , en el Experimento 1 de la maquinaria se determind
la carga minima de masa y velocidad de la Batidora para la elaboracion del
keke de naranja donde se evaluaron los funcionamiento de la maquinaria , la
uniformidad de masa durante el batido y el volumen final que brindan dichas
velocidades al producto a 3 carpacidades minima de masa( 170gr,230gr,
290gr) y a 2 velocidades v1= 4 (80rpm) y v2= 6 (120rpm) cuyos pardmetros
optimos fueron: Capacidad minima de masa 230gr a velocidad 120rpm, en el
Experimento 2 de la maquinaria se determind la capacidad méaxima y
velocidad de labatidora para la elaboracion de un keke de naranja, se
evaluaron los mismos controles cualitativos del experimento 1 de la
maquinaria a 3 capacidades maximas de masa(3kg,3,2kg,,3.4kg ) y a 2
velocidades v1= 4 (80rpm),v2=6 (120rpm), cuyo parametro optimo fue: masa
3.2 kg de masa a una velocidad 120rpm, en el experimento final del producto
(Vida Util) Se realizé el estudio para predecir mediante pruebas acelaradas el
periodo de vida util del keke donde se evaluaron cuantitativamente los
indicadores de humedad y acides a temperaturas de (7°Cy 22°C) cada 2 dias,
siendo la mejor temperatura de almacenamiento a 7°C.

e En el Cuarto Capitulo, se da a conocer la propuesta a escala industrial, en la que
se determin6 que la ubicacion de la planta industrial sera en el parque industrial
Rio Seco, Distrito de Cerro Colorado, provincia y departamento de Arequipa, la
planta tendra una capacidad de produccion de 138.240 TM/afio de producto
considerando que se trabaja 288 dias al afio con un turno de 8 horas cada dia.
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Finalmente, se realiz6 una evaluacion econémica de la inversion y financiamiento
para el proyecto.

Indicador Valor

VAN- E 856593.92
VAN - F 856593.92
TIR-E 41.49%
TIR-F 90.68%

B/C 5.04

PRC 2 afnos 4 meses 28dias
Tri 4 afios 1mes 24 dias

De acuerdo al estudio de investigacion realizado, se concluye que el proyecto es
rentable desde el punto de vista econémico y financiero, como se observa en el
cuando anterior el VAN F y el VAN E son mayores a 0y a su vez la relacion B/C es
mayor que 1 y TIR E 41.49%, TIR F 90.68% obteniendo asi indicadores econémico
muy aceptables y con un total de inversion del proyecto de US$ 987239.80 el cual
sera financiado en un 30% por aporte propio y el 70% por la entidad financiera COFIDE
la cual otorgara un préstamo a una tasa de interés del 18% donde se recuperara dicha
inversion en un tiempo de 4 afios y 1 mes 24dias.

Palabra clave: Keke nutritivo
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SUMMARY

The present research work: "Determination of Technological Parameters for the elaboration
of a keke with functional characteristics; design and construction of a mixer-mixer "was
carried out with the purpose of obtaining a new nutritious product taking advantage of the
production of quinoa flour in the city of Puno and using as fat substitutes the flaxseed
mucilage and the maltodextrin and substitute of the sugar sucralose, in order to prevent the
consumer from diseases such as diabetes and obesity

For a better study, this work will be divided into five chapters whose summary content is as
follows:

« First chapter, the theoretical approach is developed, and the first part proposes the
research to be developed; as well as our variables and the development of the
investigation is justified
In a second part a complete bibliographic analysis is presented; as well as different
methods are mentioned to obtain the keke and the optimal method to develop
Finally, the objectives and the hypothesis to be developed are stated

« In the second Chapter, the operational approach is developed, where all the variables
that work with the materials and equipment used in the research are analyzed and the
proposed experiments are developed until finding the selected treatment

e In the third chapter the results and discussions are presented, performing a
physicochemical and microbiological analysis of the raw material, of the experiments
carried out and of the final product
o In the first experimentthe study was conductedto determine the optimal

percentage h Arina quinoa replaced forthe preparation of keke,where the
quantitative controls% moisture,% proteins, volume, bulk density and the
qualitative controls taste, color, texture were evaluatedto 4 formulations (F1 =
60% Flour.quinua: 40% Flour of Wheat, F2 = 70% Flour of quinoa: 30% Flour of
Wheat, F3 = 80% of Flour of quinoa: 20% Flour of Wheat, F4: 90 % of Quinoa
Flour: 10% of Wheat Flour), being F1: 60% Quinoa flour: 40% Wheat flour the
best formulation

In the second experiment "cremado™ the study was done to determine the optimal
proportions of margarine, maltodextrin, flaxseed mucilage and sugar, sucralose
for the elaboration of keke, where they were evaluated quantitatively the
controls% moisture,% fat,% carbohydrates,% protein ,% ash,
volume , bulk density and qualitatively the controls of texture, color, taste of the
product at 3 proportions of margarine: maltodextrin : flaxseed mucilage (MGL1:
75% m argarine: 12.5% maltodextrin: 12.5% flaxseed mucus MG2: 55%
margarine: 22.5% maltodextrin: 22.5% flaxseed mucilage MG3: 35% Margarna:
32.5% maltodextoextrina: 32.5% mucilage of linseed) and 3 proportions sugar:
substitute (Sal: 75% Sugar: 25% sucralose, Sa2: 55% Sugar : 45% Sucralose, Sa3:
35% Sugar : 65% sucralose) , being the best proportion55% Margarine: 22.5%
linseed mucilage: 22.5% Maltodextrin and 75% sugar: 25% Sucralose , in the third
experiment "Mixed" the optimummixing time and speed for the keke elaboration
was determined , where volume and bulk density controls were quantitatively
evaluated and qualitative texture control at two speeds (v=4and v =6) ) and at 3
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times (t1 = 4min, t2 = 6 min t3 8min) whose optimum parameter was aspeed of 6
and a time of mixing time of 8 min, in experiment four Baking, the optimum
baking time was determined for processing kekewhere volume controls and
quality controls crust color, texture three times (thl = 40min, th2 = 45min, th3 =
50 min) were quantitativelyevaluated, the optimal parameter was a bake Time of
45minutes , in Experiment 1 of the machinery the minimum load of mass and
speed of the Mixer was finished for the elaboration of the orange keke where the
controls were quantitatively evaluated uniformity of mass, operation of the
machinery, volume of the product to 3 carpacities minimum mass (170gr, 230gr,
290gr) and 2 speeds v1 =4 ( 80rpm) and v2 = 6(120rpm)whose optimal parameters
were: Minimum capacity of 230gr mass at speed 120rpm , in Experiment 2 of the
machinery was determined themaximum capacity and speed of labatidora for the
elaboration of an orange keke , the same qualitative controls of experiment 1 of
the machinery were evaluated at 3 maximum mass capacities (3kg, 3,2kg, 3.4kg)
and at 2 speeds vl = 4 (80rpm), v2 = 6 (120rpm), whose optimum parameter
was: mass 3.2 kg of mass at a speed of 120rpm, in the final product experiment
(shelf life), the keke's shelf life was determinedand the humidity
and acid controls were evaluated quantitatively. temperatures (7 ° C and 22 ° C)
and 7 times (0,2,4,6,8,10,12 days) whose optimal parameter was 7 ° C

« In the fourth chapter, the proposal is presented on an industrial scale, in which it was
determined that the location of the industrial plant will be in the Rio Seco industrial
park, Cerro Colorado district, province and department of Arequipa, the plant will
have a capacity of production of 138.240 TM / year of product considering that it
works 288 days a year with an 8-hour shift every day

Finally, we evaluated performed an economic evaluation of the investment and the
project financiaiento

Indicador Valor

VAN- E 856593.92
VAN - F 856593.92
TIR-E 41.49%
TIR-F 90.68%

B/C 5.04

PRC 2 afios 4 meses 28dias
Tri 4 afios 1mes 24 dias

According to the research study, it is concluded that the project is profitable from
economically and financially, as seen in the previous NPVVwhen F and the VAN
E are greater than 0 and in turn the ratio B / C is greater than 1 and TIR E 41.49%,
TIR F 90.68% thus obtaining very acceptable economic indicators and with
a total project investment of U$ 987239.80, which will be financed by 30% for
its own contribution and 70% by the financial entity COFIDE which will grant
a pretamo at an interest rate of 18% where it will be recovered. investment in a
time of 4 years and 1 months and 24 days.

Keyword: Cake Nutritious
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INTRODUCCION

El Peru es un pais con un gran potencial agricola, sin embargo, existen grandes sectores de la
poblacion rural y urbana que sufren hambre y presentan graves sintomas de desnutricion, y
otros que sufren descontrol en su alimentacion con consecuencias de diabetes y obesidad.

Esta investigacion se realizo con el fin de obtener un nuevo producto nutritivo aprovechando
la produccidn de harina de quinua y usando como sustitutos de la grasa, el mucilago de linaza
y la maltodextrina y sustituto de la azucar, la sucralosa, asi mismo presenta una valiosa
alternativa de solucion, al menos parcial de estos problemas, con el objetivo principal de
incentivar el consumo de alimentos de alto valor nutritivo y saludable.

La elaboracion del producto keke con caracteristicas funcionales, se inserta como una
innovacion dentro de las areas de ciencia y tecnologia de cereales y panificacion, tendiente a
presentarse como una alternativa para prevenir enfermedades como la desnutricion, diabetes
y obesidad.

Dentro de esta gama de productos dietéticos, los mas pedidos por los consumidores son los
productos panificados y pasteleros nutritivos bajos en grasa y carbohidratos Yy si bien hay
en el mercado peruano varios tipos de panes integrales y panes enriquecidos con cereales
andinos, pero hasta ahora no existe la tecnologia para preparar bizcochos o queques nutritivos
y saludables, siendo para nosotras un gran desafio elaborar un producto que otorgue buena
calidad tanto orgaanoléptico como nutricional.

Este proyecto opta mejorar la salud de los consumidores disminuyendo el riesgo de contraer
enfermedades.
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DETERMINACION DE PARAMETROS TECNOLOGICOS PARA LA
ELABORACION DE UN KEKE CON CARACTERISTICAS FUNCIONALES

CAPITULO I: PLANTEAMIENTO TEORICO:
1. PROBLEMA DE INVESTIGACION

1.1. Enunciado del problema

“Determinacion de pardmetros tecnoldgicos para la elaboracion de un keke con

caracteristicas funcionales utilizando como sustitutos

la harina de quinua

(Chenopodium Quinua Will - Puno), Maltodextrina, mucilago de Linaza y Sucralosa
y la Evaluacion de una Batidora - Mezcladora UCSM-Arequipa- 2018

1.2 Descripcion del problema

El presente trabajo trata de una investigacion cientifica y tecnologica para la
elaboracion de un keke industrial con caracteristicas funcionales utilizando como
sustitutos la harina de quinua, Maltodextrina, mucilago de linaza y Sucralosa en el
cual se analizaran las respectivas variables de proceso, la vida util del producto, su
respectivo control de calidad y evaluacion de una batidora.

1.3 Area de Investigacion

De acuerdo con el planteamiento de esta investigacion el siguiente trabajo se
encuentra dentro del area cientifica y tecnoldgica especificamente dentro de las areas

de ciencia y Tecnologia de cereales y panificacion
1.4 Andlisis de variables

1.4.1. Variables en el proceso

Cuadrol-N°1
Anélisis de Variables de Proceso
Operacion Variables Controles
Forrmlzcion de %9 H. Quinna: % Harina de Trigo ¥ Humedzd
Insumes para 21 Fl=60:40% FI="T0%:30% ¥ Protaina
mezclade en seco F3=B0%: 2084 Fd=200%: 10%: ' Compute Quimice
¥ Amaliziz Organclepiico
¥ Vohmmen v den=idad A
Cramado U9 margarina: % Maltodextrina: % mucilaso | v Humedad
de linaza ¥ Cemza=
MG1=75%:12.5%: 12.5% ¥ Protaina
MG2=55%: 22.5% ,22.5% ¥ (Grasa
MGI=35%;32.5%: 325 % ¥ Carbolidratos
%0 azicar, % Sucraloza v (raza
Sal=T53%: 23% ¥ Vohmmen v denzidzd aparente
3al=33% 43% ¥ Analisiz Organolephico
8a3=15%: 63%
Batido Velocidad v Tiempo ¥ Vohomen
V1=4 {120 EFM) thl= 4min ¥ Texhara
v2= 6 (180 EPM) thl= fimin
thi= Snun
Homesado Tiempo thl=40mm ¥ Color
th?=43min ¥ Volumen
th=50nun ¥ Tewhara

Fuente: Elaboracién Propia 2018
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1.4.2 Variables en el producto final (keke)

Cuadro | -N°2
Analisis de variables del Producto Final

Operacion Variables Controles
Evaluacion del Producto Producto final “ keke” v" Andlisis Fisicoquimico
Final v" Andlisis Fisicoquimicos para la

determinacion de Acidos Grasos
por Cromatografia de Gases
v' Andlisis Fisicoquimico para la
determinacion de Acidos grasos
Insaturados por Cromatografia de
Gases
Analisis Organoléptico
Analisis Microbioldgico
Tiempo de Vida Util Q10

AN

Fuente: Elaboracién Propia 2018

1.5 Interrogantes de Investigacion

v' ¢Cual sera el porcentaje 6ptimo de harina de quinua a sustituir para la
elaboracion del keke?

v ¢ Cual seréa las proporciones 6ptimas de margarina, maltodextrina, mucilago de
linaza, Sucralosa, azucar en la etapa de Cremado (batido) en la elaboracion del
keke?

v' ¢Cual serd el tiempo y velocidad éptima de mezclado para la elaboracién del

keke?

¢ Cual sera el tiempo 6ptimo de horneado para la elaboracion del keke?

¢Cuél sera la capacidad de carga minima y maxima de la batidora —

Mezcladora?

v ¢Cual sera el tiempo de vida atil 6ptima del producto utilizando el modelo de
Labuza?

AN

1.6 Tipo de Investigacion
La presente investigacion es de tipo cientifica — tecnologica y experimental
desarrollandose dentro del campo de tecnologia de cereales y panificacion para
la elaboracion de un keke industrial con caracteristicas funcionales con las
sustituciones de harina de trigo por harina de quinua, margarina por
maltodextrina, mucilago de linaza y azucar por Sucralosa tomando en cuenta las
variables antes mencionadas.

1.7 Justificacién del Problema

1.7.1 Aspecto General

La presente investigacion tiene como finalidad la obtencion de un keke industrial
con caracteristicas funcionales, utilizando como sustitutos la harina de quinua,
Maltodextrina, mucilago de linaza y Sucralosa, asi como la evaluacion de un
equipo batidora - mezcladora, pretendiendo dar asi una opcion mas de consumo
de los cereales andinos propios de la regién, consumo de edulcorante con bajo
aporte calérico y almidones hidrolizados, ofreciendo un producto de buena
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calidad, rico en proteinas y mas saludable , lo que realza su valor funcional a un
mercado regional y nacional con miras de exportacion.

1.7.2 Aspecto Tecnoldgico

El trabajo permitird desarrollar el proceso tecnolégico para la elaboracion y
obtencion de un producto innovador en la pasteleria, con propiedades funcionales
alto en proteinas, reducido en grasa y carbohidratos. Elaborar un producto con
esas caracteristicas no sera tan facil , debido a que cada ingrediente cumple
funciones importantes y al ser modificado pueden influir en las caracteristicas
organolépticas ( textura, suavidad,esponjosidad, volumen, humedad ) vy
nutricionales del producto , por lo que ser& necesario evaluar los parametros y
formular adecuadamente las proporciones de los ingredientes, para obtener de esa
manera un producto que otorgue buena calidad tanto organoléptico como
nutricional aportando de esa manera un valor mas nutritivo y saludable al
producto.

1.7.3 Aspecto Social

Actualmente se sabe de las multiples preocupaciones de enfermedades mortales
que acarrean a los consumidores son: obesidad, diabetes y desnutricion debido a
una inadecuada ingesta de alimento, es indiscutible que para vivir se necesita
comer distintos alimentos que componen nuestra dieta ya que tienen como funcion
aportarnos energia y componentes necesarios para el funcionamiento de nuestro
organismo. Entre los nutrientes que nuestro cuerpo necesita estan los
carbohidratos que se presentan en forma de azUcares, almidones y fibras, ademas
de ser uno de los principales macronutrientes que nos aportan energia los otros
son las grasas y las proteinas. En los ultimos afios habido grandes avances en lo
que respecta a la comprension de como influyen los carbohidratos y las grasas en
la nutricion humana dentro de esta gama de productos funcionales los mas
solicitados son los productos panificados bajos en grasa y mas saludables pero
aun no existe la tecnologia para preparar bizcochos y pasteles light con
caracteristicas funcionales, debido a la falta de esta tecnologia que produce
epidemias de enfermedades mortales es por ello que es un gran desafio elaborar
un producto méas saludable con adecuadas caracteristicas organolépticas y
fisicoquimicas cubriendo sus multiples preocupaciones.

1.7.4 Aspecto Economico
En la presente investigacion se desea desarrollar un proceso que nos permita
obtener un producto econémicamente rentable, de tal manera que pueda competir
con otros productos similares y a su vez incrementar el consumo.

1.7.5 Importancia
La importancia de la investigacién se encuentra esencialmente en la obtencion de
un keke con caracteristicas funcionales nutritivo, reducido en grasa y
carbohidratos que ayuden disminuir el riesgo de contraer enfermedades mortales
como desnutricion, obesidad y diabetes, con lo cual se brindara a los consumidores
un producto nutritivo y mas saludable.
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2.- MARCO CONCEPTUAL
2.1 Andlisis bibliografico:
2.1.1 Materia Prima: Harina

2.1.1.1 Descripcion:
Harina es el producto resultante de la molienda del grano limpio de trigo
(triticumvulgare, Triticumdurum) con o sin separacion parcial de las cascaras.’
En los productos horneados, la harina constituye el ingrediente principal, no solo
por la cantidad en que intervienen, si no por lo que permite la estructura final del
producto. Al respecto Geoffroy (1974) indica que la calidad varia en razon de las
caracteristicas fluctuantes de los trigos, dificultando en ciertos aspectos la
molienda y la elaboracidn de panes, galletas y otros. La evolucion de las harina
incluye analisis quimicos, pruebas fisicas de la masa ensayos de panificacion o
pruebas de horneado, estas ultimas dos segun el producto final que se piense
obtener con la harina y finalmente analisis sensorial.2
Se entiende por harina, el producto finalmente triturado obtenido de la
molturacién del grano de trigo triticumaestivum, o la mezcla de este con el
triticumdurum, en una proporcién maxima de 4:1 (80 x100 y 20 x 100), maduro,
sano y seco e industrialmente limpio.?

Tipos de Harina:

Harinas fuertes: (Duras) Estas harinas son obtenidas a partir del trigo duro, son
de color blanco, secas y con mayor contenido de gluten, por lo que absorben
mayor cantidad de agua que las flojas y se obtienen masas con mayor elasticidad
y buena retencién de gas. Estas harinas son apropiadas para la elaboracion de
masas panificables, de levadura, hojaldres, etc; al coger un pufiado de esta harina
con la mano y apretarlo fuertemente y abrirla después y moverla esta se
desmoronara. Esta contiene mas proteina que la harina débil (9 — 14%).*

Harinas Flojas: (Blandas) Son obtenidas a partir del trigo blando, son de color
amarillento, de bajo contenido en gluten y se utiliza generalmente en pasteleria.
Estas harinas tienen un 7.5 % a un 9.5% de proteinas y provienen de las variedades
de (Trigo blando), este trigo produce una harina plumosa o con almidén menos
lesionado, y en consecuencia con inferior poder de absorcion acuosa que las del
trigo de tipo duro apropiadas para panificacion. Las proteinas de estas harinas
rinden en gluten que es menos resistente y mas extensible.’

1 Castro Morales C. Sustitucion de trigo por harina de cafligua en la elaboracion de panes, galletas y queques.
[Tesis de Pregrado]. Lima: Universidad Nacional Agraria La Molina; 1992.

2 lbidem, p.19.

3Balda Apaza B, Ojeda Valverde |. Determinacion de parametros tecnoldgicos para la elaboracion de una
premezcla de un keke industrial con sustitucion parcial de harina de kiwicha y su evaluacion en la
elaboracion de keke. [Tesis de Pregrado]. Arequipa: Universidad Catdlica Santa Maria; 2003.

4 fdem.

5 [dem.
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2.1.1.2. Caracteristicas Fisicoquimicas
Las sustancias nutritivas que contiene el trigo son hidratos de carbono
(principalmente almidon), proteinas, grasa vitaminas y sustancias minerales
Al trigo se le considera una fuente de carbohidratos (almidon), mientras que su
contribucion en proteinas, vitaminas y minerales es bajo, asi la harina y el pan
contribuyen a la dieta normal en mayor proporcién con sus calorias que con sus

proteinas.®
Cuadrol-N°3
Composicion Quimica y contenido de Aminoacidos de la harina de trigo
Componente Cantidad 100gr de | Aminoacidos | Gr/100gr de
porcion comestible proteina
Energia (cal) 359 Fenilalanina | 5.3
Agua (gr) 10.8 Tript6fano 1.2
Proteina (gr) 10.5 Metionina 1.6
Grasa (gr) 2.0 Leusina 7.7
Carbohidratos (gr) 74.8 Isoleucina 4.0
Fibra (gr) i Vaina 4.5
Cenizas (gr) 0.4 Lisina 7.7
Calcio (mg) 36 Treonina 2.9
Fosforo (mg) 108 Arginina
Hierro (mg) 0.6 Histidina
Tiamina (mg) 0.11
Rivoflavina (mg) 0.06
Niacina (mg) 0.93
Ac. Ascorbico 1.8
Reducido mg

Fuente: Balda Apaza B, Ojeda Valverde |. Determinacion de parametros Tecnoldgicos para la
elaboracion de una premezcla de un keke industrial con sustitucion parcial de harina de kiwicha y
su evaluacion en la elaboracion del keke UCSM Arequipa 2003.

2.1.1.3 Caracteristicas Bioquimicas

Proteinas: La harina de trigo contiene dos proteinas contiene dos proteinas con
propiedades funcionales, estas son la gliadina y gutenina, que conforman casi el
85% del total de las proteinas que se encuentran en la harina, durante la
hidratacién dichas proteinas forman el gluten un complejo proteico responsable
de la retencion del anhidrido carbdnico producido por la levadura en el pan, por
tanto las harinas deben prevenir de trigos consistentes, en razén a la calidad y
cantidad de proteinas que poseen, puesto que es un factor determinante de las
caracteristicas de producto final, siendo uno de ellos el volumen del pan.

El almiddn contenido en la harina es del 70% este cumple también un papel
importante a través de la gelatinizacion que tiene lugar a la temperatura de 60 a
80°C en la masa durante el proceso de coccidn, actuando como agente de relleno
en la estructura formada por la red glutinica.’

® Desrosier N. Elementos de tecnologia de alimentos. Mexico: Continental, S.A. de C.V.; 1983.
7 Balda Apaza B, Ojeda Valverde I. Op.cit, p.5.

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD

REPQSITORIO DE CATOLICA

TESIS UCSM e DE SANTA MARIA

Actividad enzimatica :El almiddn de la harina de trigo proporciona a través de
la actividad enzimatica, los azucares asimilables necesarios para el metabolismo
de las levaduras, las cuales fermentan obteniéndose CO2 y etanol, la actividad
enzimatica de las alfa amilasa presentes en las harinas se mide por el método de
fallingnumber (numero de caida ), cuyos valores medios son de 200 a 300
segundos para harinas destinadas a la panificacion, si dichos valores son bajos se
realizan mezclas de harina de baja actividad enzimatica y si estan por encima del
valor promedio se adiciona enzima de tipo alfa- amilasa de origen flngico
sefialado por GRANOTEC Pert S. A.C

Grasas: La grasa contenida en el grano de trigo se encuentra en el germen.
Cuanto mayor cantidad de germen hay en la harina mayor cantidad de grasa
contiene. Esta grasa tiende a enranciar durante el almacenamiento.®

2.1.1.4 Caracteristicas microbioldgicas

El contenido de humedad 6ptimo durante el almacenamiento de la harina es del
12 — 13%. Los contenidos mayores causan enmohecimiento de la harina. Si el
contenido es inferior al 12%, se produce un incremento en la oxidacién de las
grasas y por consiguiente existe el peligro de enranciamiento.

2.1.1.5 Usos

Pasteleria

Panificacion

Fideos

Masas pre cocidas

Mezclas

Mezclas instantaneas
Combinadas con otros cereales
Galleteria

Uso casero, etc

& Ibidem, p.6.
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2.1.1.6 Estadisticas de produccion de la harina de trigo

Cuadro | - N°4
Produccion de Harina de Trigo (TM)
Afios Produccion de H.
de trigo (TM)
2009 1081105
2010 1214252
2011 1236507
2012 1248038
2013 1202167
2014 1271277
2015 1298489
2016 1326863
2017 1325701
2018 1352914

Fuente:

*Ministerio de Agricultura y riego

“Sistema Integrado de estadisticas agraria (SIEA)

*Ministerio de Agricultura-Direccion General de Informacion Agraria-
Direccion de Estadistica (Véase en anexo N° 3)

2.1.1.7 Estadisticas de Proyeccidon de la harina de trigo

Cuadro I -N°5
Proyeccion de Harina de Trigo (TM)
Afio Proyeccion de Harina
de Trigo (TM)
2019 1380126
2020 1407338
2021 1434551
2022 1461763
2023 1488976
2024 1516188
2025 1543400
2026 1570613
2027 1597825
2028 1625037

Fuente: Elaboracion propia 2018(VVéase en Anexo N° 3)
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2.1.2 Materia Prima Principal: Harina de quinua

2.1.2.1 Descripcion

Harina es el polvo que resulta de la Molienda del trigo o de semillas vegetales
(cereales). En la industria alimentaria, la harina en sus diferentes tipos se usa para
productos horneados, pastas alimenticias, productos coposos y esponjosos.

La harina de quinua , se obtiene a través de una molienda directa (artesanal) e
indirecta (convencional).La molienda artesanal es practicado por el habitante rural
andino(altiplano peruano) desde tiempos inmemoriales, los granos al estado
natural, previamente lavados(sin saponina) es molido mecénicamente en molinos
artesanales denominada “quinua”, la harina es gruesa y usada inmediatamente en
la alimentacion, en cambio a molienda convencional se hace a partir de la quinua
perlada(sin saponina) en molinos especificos y su uso es en la alimentacion y a
agroindustria.’

La harina de quinua, es el resultado del proceso donde la quinua desaponificada,
es molida a presién y friccion y luego sometida a un ventilado para obtener un
elevado nivel de pulverizacion y obtener una materia de calidad panificable.
Varias referencias indican que de granos enteros y de harina de quinua se preparan
casi todos los productos de industria harinera. Diferentes pruebas en la zona
andina y fuera de ella, han mostrado la factibilidad de adicionar 10, 15, 20 y hasta
40% de harina de quinua en el pan, 40% en pastas ,60% en bizcochos y hasta 70%
en galletas.®

Este Producto se obtiene de la quinua perlada por un proceso de molienda,
adquiriendo forma de harina integral, y un tamizado con el objeto de obtener
harina de caracteristicas granulométricas similares a las industriales.

En la Industria alimentaria, la harina obtenida de quinua perlada puede utilizarse
como materia prima en panificacion y subproductos (pasteles, galletas, etc.),
pastas (fideos y afines), bebidas (refrescos y chicha), etc. La mezcla% de harinas
crudas quinua- kiwicha y frejol (61-19-20) y quinua. Cafiihua y habas (75-15-10)
para papillas y bebidas en la alimentacion de nifios en edad (2- 5 afios) preescolar
0 lactancia, es una alternativa muy promisoria para disminuir la desnutricion
infantil.* (Para mayor informacion véase el Anexo 2)

2.1.2.2 Caracteristicas Quimico — Fisicas

La caracteristica Fisicoquimica de la harina obtenida por molienda artesanal se
desconoce, generalmente es harina gruesa de color blanco opaco con relativo
contenido de saponina. La harina de quinua perlada es de color blanquecino, sin
embargo, cuando el grano de quinua es sometido a lavado y acondicionado con
temperatura y agua el color es oscuro debido a la reaccion de oxidacion (Bricefio
y Scarpati, 1980) la granulometria varia entre 0.5 a 1.0 micras.?

9 Mujica A, Ortiz R. Quinua: un Cultivo Multiproposito para usos agroindustrales en los Paises Andinos:
PNUD-PROY/INT/01/K01.Puno: Universidad Nacional del Altiplano-UNA; 2006. Serie de informe: N°7-
2006- DNPQ-PG-PUNO, PERU/AMS.

10 fdem.

11 fdem.

12 fdem.
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Segln Repo- Carrasco (1992), los resultados del analisis proximal de harina,
expresado en % son:

Cuadro I - N°6
Caracteristicas Fisicoguimicas de la Harina de Quinua

Componentes %
Humedad 12.21
Proteinas 12.68
Grasa 531
Fibra 3.50
Ceniza 2.57
Carbohidratos 63.73
Fibra insoluble 531
Fibra soluble 2.49
Fibra dietética final(FDF) 7.80
Energia Kcal(cal/100gr) de harina 382

Fuente: Laboratorio nutricional de ministerio de salud Bolivia, 1969,
citado por Cardoso y Tapia, 1979)

Meétodo de procesamiento: La harina de quinua es obtenida del grano o semilla
de variedades Inia Salcedo, Blanca de Juli, Inia Illpa, Real, Kancolla y Rosado
Taraco la cual es obtenida por medio de procesos como: Clasificacion, Limpieza,
Desamargado (despedrado, escarificado y lavado), secado, molienda, tamizado.™

2.1.2.3 Caracteristicas Bioquimicos

Cambios quimicos ocurridos en las harinas generalmente se deben a la accion de
agentes Fisicos: Presencia de oxigeno, altas temperaturas y alto contenido de
humedad, cuanto se trata de harinas no desgrasadas se observa que la accion
conjunta del oxigeno y las altas temperaturas ocasionan en las grasas rancidez
hidrologica y oxidativa dando origen a olores rancios y perdida de su valor
nutritivo. Asi mismo, los productos residuales de la oxidacion de las grasas
reaccionan con las proteinas ocasionando cambios de color y sabor. Por otro lado,
la accion de las altas temperaturas y humedad ocasiona reacciones de
oscurecimiento no enzimatico con las proteinas y aztcares reductores con cambios
de sabor, solubilidad de la proteina y disminucion del valor alimenticio de la
harina por pérdida de aminoacidos histidina, triptéfano y metionina. Con los
demas constituyentes del alimento, la accion de estos agentes en combinacion con
las enzimas dan lugar al oscurecimiento enzimatico que produce un cambio de
sabor y formacion de colores pardos.'*

13 Empresa Agroindustrias EI Altiplano S.A.C, Diagrama de flujo de harina de quinua, Juliaca — Puno
2015.

14 Chavez Paredes E.C. Elaboracién de un Concentrado Proteico de Quinua (Chenopodium Quinoa Will).
[Tesis de Maestria]. Lima: Universidad Nacional Agraria La Molina; 1992.
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2.1.2.4 Caracteristicas Microbioldgicos

En las harinas una actividad de agua mayor a 0.7 puede ser posible a presencia de
mohos, esto motiva el descenso de calidades organolépticos y también el riesgo
de producirse micotoxina.®

Las harinas y féculas(almidones) llevan a veces cargas microbianas muy altas
(especialmente esporas) que pueden comprometer la estabilidad de los productos
donde se usan, concretamente el pan, por esto en los estados unidos se llego a
proponer normas bacterioldgicas para las harinas de panificacion. Esto implica
métodos de desinfeccion de las harinas que contribuye a reducir la carga
microbiana, pero son sobre todo de limpieza, el lavado de los granos y el
cumplimiento de las reglas de higiene los que contribuyen los métodos maés
eficientes.®

2.1.2.5 Usos

Las potencialidades del uso de harina de quinua perlada como suplemento
porcentual (%) en la industria alimentaria y la agroindustria es muy promisoria,
por cuya razon, desde 1936 en forma generalizada el ministerio de agricultura del
Per realiza campaiias para la utilizacion industrial de la quinua (Tapia, 1979).%

Experimentalmente en varios paises de la region andina se han realizado muchos
trabajos sobre el uso de harinas de quinua en panificacion, asi en Bolivia Rea
(1948) prueba harina de quinua entre 10 y 30 % en panificacion, los productos
presentan una degustacién favorable y un mayor grado de conservacion, también,
la compaiiia Ferrari Ghezzi elabora pan durante afios y medio con 7% de harina
de quinua (Ferrari, 1976).18

Desde la década del 50 los ensayos con harina de quinua han evidenciado que
puede reemplazar harina de trigo en panificacion. Ballon et al (1982), estudian el
comportamiento harinero de quinua dulces y amargas en panificacion, ello, con la
finalidad de mostrar la mezcla eficiente y el efecto de las fracciones proteicas
sobre aspectos fisicos y quimicos del pan. Concluyen a) usar harinas compuestas
para panificacion es buscar un buen equilibrio de prolaminas/glutelinas de 1 a 1
y/o 1.5 a 1.5, b) las mezclas de 5, 10 y 20 % con harina de quinua exhibieron
volumenes cercanos al testigo o harina de trigo, ademas, el porcentaje creciente
de harina de quinua produce pan con cualidades desmejoradas , c)las
caracteristicas organolépticas fueron mas evidentes en variedades amargas que en
duces, la sustitucion en 15% con harina de quinua perlada para panificacion no
desnaturaliza la calidad fisicoquimica del pan.*®

15 [dem.
16 Tdem.
17 Mujica A, Bonifacio A, Corredor G. Op.cit, p.84.
18 [dem.
19 [dem.
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Sub Productos de panificacién: La harina de quinua sola 0 mezclada con otras
harinas mejora la calidad nutricional y mantienen las caracteristicas
organolépticas en sub productos de panificacion. Generalmente para pasteles y
galletas el reemplazo de harina de trigo por quinua es de 25% a 20%
respectivamente (Canahua et al,2003).%°

2.1.2.6. Estadisticas de Produccion de Harina de quinua de Empresa CIRNMA
Cuadro I -N°7
Produccién de Harina de Quinua (TM)

Afo Produccion de
Quinua(TM)

2009 3.2
2010 5.5
2011 6.8
2012 6.6
2013 7.25
2014 8.3
2015 9.1
2016 10.0
2017 10.9
2018 11.7

Fuente: AGROINDUSTRIAS CIRNMA Puno — Peru (Véase en Anexo N°3)

2.1.2.7 Estadisticas de proyeccion de Harina de quinua de Empresa CIRNMA

Cuadrol-N°8
Proyeccion de Harina de Quinua (TM)
Afio Proyeccion de
H.Quinua TM
2019 12.6
2020 13.5
2021 14.3
2022 15.2
2023 16.0
2024 16.9
2025 17.8
2026 18.6
2027 19.5
2028 20.4

Fuente: Elaboracion propia 2018 (Véase en Anexo N° 3)

20 |hidem, p.85.
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2.1.3 Sustitutos de grasa

2.1.3.1 Descripcion

Los productos que imitan a las grasas, a diferencia de los sustitutos de las grasas

(modificaciones estructurales en la molécula triglicérido), no pueden reemplazar
totalmente su contenido, y dependiendo de las caracteristicas fisicas y quimicas
del producto de imitacion, seré el porcentaje maximo de reemplazo. Los productos
que imitan a las grasas tienen dos bases quimicas principales: derivados de
carbohidratos y derivados de proteinas. Debido a que por su composicion estos
productos son metabolizados, y por consiguiente aportan energia, (0,5-4,0 Kcal/g,
tanto para los derivados de carbohidratos como de proteinas), lo que se logra es
bajar el tenor energético en proporcion directa a la grasa que reemplazan.?

Una limitacion importante de estos productos se refiere a su termo estabilidad.
Tanto aquellos derivados de carbohidratos modificados, como de proteinas
modificadas, son muy sensibles a la temperatura, por lo cual no pueden ser
aplicados a productos que seran sometidos a alta temperatura (fritura, horneo,
entre otros). Se les utiliza, principalmente, en la confeccion de mayonesas,
aderezos, helados, postres, etc. El desarrollo de estos productos ha sido mas
exitoso que el de los sustitutos ya que existe en el mercado una variedad de ellos
y con diferentes aplicaciones. A continuacioén se presenta una resefia de los
imitadores de grasas de mayor importancia comercial.??

La grasa de los alimentos es fundamental para aportar textura y sabor, factores
que afectan la aceptacion de cualquier alimento. Reducir el contenido graso en los
alimentos sin perder el sabor o la textura ha sido siempre un desafio mayor.
Usando ingredientes que imiten las funciones de a grasa o utilizando grasas
modificadas que son solo parciamente digeridas y absorbidas o no absorbidas los
fabricantes han comenzado a dominar este desafio, sin embargo debido a que la
grasa cumple diferentes funciones la tarea es compleja y consta de una variedad
de estrategias e ingredientes.?

a. Hidratos de carbono.

Este grupo de ingredientes son sustitutos de grasa basados en hidratos de carbono.
Una de las principales caracteristicas es que absorben agua formando un gel que
puede actuar como las grasas y cumplir con algunas de sus funciones. Ej.
(Almidones y maltodextrina).?*

2L Valenzuela A, Sanhueza J. Estructuracion de lipidos y sustitutos de grasa, lipidos del Futuro. Revista
Chilena de Nutricion 2008; 35(4): 402-403.

22 [dem.

2 Neri Games E. Estudio del Efecto Reoldgico en la Elaboracion de pastel de Chocolate bajo en grasa'y
carbohidratos utilizando Maltodextrina y Celulosa como sustitutos. [Tesis de Pregrado], Tulancingo:
Universidad Autonoma del Estado de Hidalgo; 2007.

24 Martinez Cervera S. Remplazo de grasa y aztcar en Magdalenas. Efecto sobre las propiedades
Reologicas térmica de textura y sensoriales. [Tesis Doctoral], Valencia: Universidad Politécnica de
Valencia; 2013.
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b. Fibras

Las fibras pueden desarrollar alguna de las funciones de la grasa y ademaés aportan
un valor afadido al producto final. Tradicionalmente en bolleria la adiciéon de
fibras se ha realizado como ingrediente sustituto de harina o como ingrediente
adicional ademas de los ya incluidos en la formulacion. Ej. Fibra de Melocoton.?®

c. Hidrocoloides y emulsionantes.

Los hidrocoloides se han utilizado para reemplazar grasa por su capacidad de
absorber agua, que hace que confieran estructura. Es habitual el uso aislado de
goma xantana o de una combinacion de goma xantana y goma arabiga (Jia et al.,
2008), de goma guar y de carboximetilcelulosa (CMC) (Kaur et al., 2000).%°

2.1.3.2 Caracteristicas quimico Fisicas

Una limitacion importante de estos productos se refiere a su termoestabilidad.
Tanto aquellos derivados de carbohidratos modificados, como de proteinas
modificadas, son muy sensibles a la temperatura, por lo cual no pueden ser
aplicados a productos que seran sometidos a alta temperatura (fritura, horneo,
entre otros). Se les utiliza, principalmente, en la confeccion de mayonesas,
aderezos, helados, postres, etc. El desarrollo de estos productos ha sido mas
exitoso que el de los sustitutos ya que existe en el mercado una variedad de ellos
y con diferentes aplicaciones. A continuacion, se presenta una resefia de los
imitadores de grasas de mayor importancia comercial.?’

2.1.3.3 Caracteristicas bioguimicas

Los carbohidratos han sido utilizados por varios afios en algunos alimentos para
reemplazar total o parcialmente a la grasa. Estos ingredientes incluyen gomas,
celulosa, fibra, dextrinas, maltodextrinas, almidones modificados, pectinas,
polidextrosas y otros ingredientes de origen glucocidico comunmente
denominados hidrocoloides.?

Entre las propiedades de estos biopolimeros se destacan su poder espesante y/o
gelificante, su aptitud para estabilizar suspensiones y emulsiones, poder ligante y
formacion de complejos con las proteinas, y su poder de retencion de agua dado
los numerosos grupos hidroxilo que poseen y que les confieren un marcado
carécter hidrofilico.?®

La maltodextrina son polimeros formados por D- glucosa en los cuales residuos
individuales de alfa D- glucopiranosil estan unidos por enlace alfa 1-4 para dar
cadenas lineales y que poseen también ramificaciones alfa 1-6. Las maltodextrinas

% |bidem, p.16.

% |bidem, p.17.

27 Valenzuela A, Sanhueza J. Loc cit.

28 \/ega Barrientos L. Influencia del uso de imitadores de grasa sobre el proceso de elaboracién y
rendimiento de queso Chanco de reducido tenor graso [Tesis Pregrado], Valdivia: Universidad Austral de
Chile; 2002.

29 [dem.
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se obtienen a partir de una hidrolisis controlada del almidén para conservar un
equivalente de dextrosa menor que 20.%°

2.1.3.5 Usos
+»+ Pasteleria
+ Embutidos
+»+» Helados

2.1.4 Materia Prima principal: Maltodextrina

2.1.4.1 Descripcion

La maltodextrina son hidratos de carbono obtenidos por hidrdlisis parcial del
almidon de maiz mediante enzima hidroliticas en medio acido. Lasmaltodextrinas
se clasifican por su grado dextrosa (DE) que es una medida del poder reductor
teniendo como base 100 el de la dextrosa (glucosa monohidratada).A mayor DE
las cadenas lineales son mas ciertas y con mas contenido en maltosa y glucosas.!

La maltodextrina es una herramienta basica en la industria alimentaria cuyos
principales usos son:

e Para dispersar ingredientes secos

e Para estabilizar alimentos con altas cantidades de grasas

e Como fuente de hidratos de carbono en bebidas energéticas

2.1.4.2 Caracteristicas Fisicoquimicas

Se trata de una maltodextrina obtenida por hidrélisis controlada del almidon y
posterior secado por atomizacion. Estructuralmente es un oligosacarido formado
por unidades de dextrosa unidas por enlaces lineales (1-4) y que por hidrolisis
intestinal generan maltosa. Posee un sabor suave y una textura similar a una
margarina, y se le utiliza para reemplazar parcialmente el componente graso de
helados, pasteles, y postres frios. Es totalmente soluble en agua caliente, formando
un gel termo-reversible al enfriarse. Posee categoria GRAS y es totalmente
digerible, aportando 4 kcal/g.%?

2.1.4.3 Caracteristicas Bioquimicas

La Maltodextrina son polimeros formados por D-glucosa en los cuales residuos
individuales de alfa-D-glucopiranosil estan unidos por enlaces alfa 1-4 para dar
cadenas lineales y que poseen también ramificaciones alfa 1-6. Las maltodextrinas
se obtienen a partir de una hidrdlisis controlada de almidon para conservar un
equivalente de dextrosa menor 20. La hidrolisis puede ser catalizada con acido
(HCI diluido), unaenzima (alfa amilasa) o0 ambos. La composicion de sacaridos de
maltodextrina obtenidas por una hidrolisis acida es diferente a la obtenida por una

30 Cruz T, Gallardo N y Sanchez R. Obtencién de Maltodextrinas por hidrolisis Enzimatica, Centro de
Informacion Tenologica 1994; 5 (1): 76.

31Gil Herndndez A. Tratado de Nutricion.Tomo II1. Nutricion humana en el estado de la salud. 22. ed.
Granada: Médica Panamericana S.A; 2010.

32 Albala C, Kain J, Burrows R, Diaz E, et al. Obesidad: un desafio pendiente, Santiago de Chile:
Universitaria, S.A.; 2000.

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD

REPOSITORIO DE CATOLICA

TESIS UCSM —2  DE SANTA MARIA

enzimatica, aunque en ambos casos se obtiene el mismo equivalente de dextrosa
(Fuller 1985, Hosene, 1986, Johrson 1977, Kruger 1987).%3

Tomando en cuenta que el equivalente de dextrosa de las maltodextrinas se
refiereal contenido de azucares reductores, se dice que si el equivalente de
dextrosa es bajo hay menor cantidad de Azucares reductores y si el equivalente de
dextrosa es alto el contenido aumenta. En base a esto, se hace notar que las
maltodextrinas van a presentar diferentes propiedades de acuerdo al equivalente
de dextrosa que tenga. Si el equivalente de dextrosa va aumentando
(independientemente de la forma de hidrolisis realizada)la viscosidad de las
maltodextrinas va a ir disminuyendo debido a que ocurre un rompimiento
hidrolitico de almidon, lo cual ocasiona una disminucion en el tamafio de la
molécula de almidon y por lo tanto en su peso molecular, dando como resultado
soluciones mas claras a las originales de almiddn debido a la liberacion hidrolitica
de azucares reductores, los cuales van a provocar un aumento en el dulzor de las
maltodextrinas, van a producir reacciones de oscurecimiento cuando se someten
a altas temperaturas, influye en el aumento de osmolaridad de las
soluciones(Ingredientes, 1990, Kennedy et al.1987).3*

En general las maltodextrinas se dividen en cuatro tipos de acuerdo al equivalente
de dextrosa y son 5, 10, 15,20 aunque en ocasiones se producen maltodextrinas
que llegan a presentar un equivalente de dextrosa 30.%

La Food and Drug Administracion(FDA) define a las maltodextrinas como
aquellos productos derivados de la hidrolisis del almidén integrados por
polisacéridos nutritivos, no duces, constituidos por una mezcla de carbohidratos
con diferente polimerizacion donde las moléculas D-glucosa se encuentran unidas
principalmente por enlaces glucosidicos a(1-4) y en conjunto presentan un
contenido de azucares reductores directos (ADR),expresados estos en términos de
equivalentes de dextrosa ED<20, se presentan en forma de polvo blanco.%®

2.1.4.5 Usos

Las Maltodextrinas tienen una gran variedad de aplicaciones, principalmente en
la industria alimentaria y farmacéutica como agentes estabilizantes, espesantes,
extensores, reemplazadores de grasa y aceites en aderezos para ensaladas,
margarinas y postres congelados, agentes encapsulantes o vehiculos para proceso
de secado por aspersion de pigmentos naturales, aceites esenciales, sabores etc.
Ayudan a controlar la textura, la higroscopicidad y la densidad de algunos
alimentos.®

3 Cruz T, Gallardo N y Sanchez R. Loc.cit.

3 [dem.

3 [dem.

% Medina Garcfa L. Obtencién de Maltodextrinas por via Enzimatica a partir de almidon de camote. [Tesis
de Maestria]. Jiquilpan Michoacan: Instituto Politécnico Nacional centro Interdisciplinario de Investigacion
para el desarrollo Integral Regional; 2013.

37 Ibidem, p.28.
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2.1.5 Edulcorantes o sustitutos de azUcar

2.1.5.1 Descripcion

Es un aditivo para los alimentos que tiene un sabor dulce pero que proporciona
menos calorias que el azucar comdn, por lo que se les llama “sustitutos de
azucar”.%®

Los edulcorantes bajos en calorias tratan de imitar el sabor dulce del azucar
(sacarosa) pero con la ventaja de aportar una minima o nula cantidad de calorias.
Ademas, presentan muchos beneficios psicologicos y fisioldgicos. Los
profesionales de la salud y los consumidores creen que ofrecen ventajas en el
mantenimiento de peso, disminucion de mismo tratamiento de la diabetes,
reduccion de caries dentales y reduccion del riesgo de padecer obesidad.®

Entre los Edulcorantes bajos en calorias, podemos encontrar dos clases

principales.*

Edulcorantes Nutritivos: Aportan calorias en distintas cantidades siempre
menores a las que aporta la sacarosa (4kcal/gr).**

e Polioles: xilitol, sorbitol, manitol, lactitol y manitol

e Aspartamo

Edulcorantes No nutritivos: No aportan calorias.*?
e Acesulfame-K

e Ciclamato

e Sacarina

e Sucralosa

Debido a las diferentes funciones que tiene el azlcar en un producto de bolleria,
es muy dificil encontrar un Gnico ingrediente que sea capaz de reemplazarlo.
Existen dos grandes familias de edulcorantes: los que actian como edulcorante y
agente de carga al mismo tiempo y los que unicamente tienen funcionalidad de
edulcorante. Por otro lado, también es posible sustituir el aztcar por sustancias
que Unicamente presentan funciones de agente de carga en combinacion con un
edulcorante que aporte el sabor dulce.*?

Todos estos sustitutos tienen que cumplir dos requisitos para poder aplicarse en
productos de bolleria. En primer lugar, deben ser térmicamente estables en el
intervalo de temperaturas de horneado. Por otro lado, deben ser solubles en agua
para obtener una masa lo mas homogénea posible.*

38 Riesgos y beneficios de los sustitutos de Azlcar (edulcorantes) [en linea]. Mexico: Sociedad Mexicana
de Nutricién y Endocrinologia. URL Disponible en:
http://www.innsz.mx/documentos/diabetes/7.%20Sustitutos%20de%20azucar.pdf

3 Mancheno Mora G. Desarrollo de un prototipo de mermelada light de frutilla ecolégica, utilizando
sucralosa (splenda) como edulcorante no cal6rico. [Tesis de Pregrado]. Riobamba: Escuela Superior
Politécnica de Chimborazo; 2011.

40 [dem.

41 [dem.

2 [dem.

43 Martinez Cervera S. Op.cit, p.8.

 [dem.
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a. Edulcorantes sin funcion de agente de carga

En productos de bolleria, este grupo de edulcorantes se tienen necesariamente que
combinar con otro compuesto que aporte las funciones de agente de carga, ya que
la Ginica funcion que cumplen es endulzar el producto.*

Los edulcorantes intensos artificiales aportan mucho mas dulzor del que aporta el
azucar. Lo mas habitual es reemplazar el azlcar de la formulacion por un
edulcorante intenso combinado con un agente de carga, como por ejemplo algin
tipo de fibra, o un poliol.*

A continuacion, se detallan las caracteristicas de algunos de los edulcorantes
intensos como: la sucralosa, stevia, Acesulfamo, aspartamo, neotamo y sacarina.*’

b. Sustancias con funcién Unicamente de agente de carga.

Existe una gran variedad de sustancias que se pueden utilizar como sustitutos del
azucar debido a sus caracteristicas de agente de carga. Estas sustancias no aportan
sabor dulce al producto, aunque debido a su naturaleza carbonatada, pueden
considerarse ligeramente dulces. No obstante, al ser mucho menos dulces que el
azucar, se recomienda combinarlos con un edulcorante intenso.*®

Estos ingredientes son por lo general higroscopicos y, al igual que el azucar, son
capaces de aportar viscosidad a la masa, con lo cual, se favorece la incorporacion
de aire durante el batido. Asi mismo también afectan al proceso de gelatinizacion
del almidén.*

Las caracteristicas de algunos de los agentes de carga de este grupo son la
polidextrosa e inulina.>°

2.1.5.2 Caracteristicas Fisico - Quimicas
Cuadro I - N°9
Caracteristicas Fisicoquimicas de los edulcorantes

Sacarosa Sorbitol Manitol Isomaltito | Maltitol Lactitol Xilitol
[
Poder Edulc. 1.0 0.6 0.4 0.4 0.9 0.3 1.0
Solubilidad en agua | Alta Alta Baja Baja Media Alta Alta
Estabilidad Estable a Ph | Estable al Estable Buena Estable Ph3-7.5y |Estable
neutro calor quimicament estabilidad | quimicay <60 quimicamente
térmicamente
Caracter. Econdmico y| Buena fluide No Sabor y dulzol No Dulzor similar
Principales versatil no higroscépico| elevados Higroscopicq la sacarosa mas
higroscopicqg bajo dulzor Bajo dulzor | caro que el
maés caro qu sorbito
el sorbitol

Fuente: “Edulcorantes II” AINIA (Instituto Tecnol6gico Agroalimentario), AZTI (Instituto Tecnol6gico Pesquero y
Alimentario), Bara Ezquerra, J. NORKEN, Marcilla CoffeeSystems, Polisucra, Productos Aditivos y Promerca

4 lbidem, p.12.
%6 [dem.
47 Ibidem, p.13.
*8 [dem.
4 |bidem, p.14.
50 [dem.
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2.1.5.5 Usos

El campo de la utilizacion de los edulcorantes abarca una amplia gama de
productos tales como bebidas refrescantes, helados, productos de pasteleria y
reposteria, productos lacteos (formulas lacteas infantiles a las cuales se ha
agregado lactosa, maltosa sacarosa y maltodextrinas y alimentos para regimenes
especiales infantiles y para adultos.>*

2.1.6 Materia prima: Sucralosa

2.1.6.1 Descripcion
La sucralosa una modificacion de la molécula bioldgica sacarosa (azucar de mesa)
tiene a&tomos de cloro en lugar de grupos hidroxilo de la sacarosa esta modificacion
produce moléculas con propiedades quimicas que le confieren un sabor dulce,
pero sin valor nutricional.>

CHOH  CHOHV CH.OH CHLIV
j.—0 Q I/(, - 0 0

feh A AL Hoy v o A A Wy

HO Y| o N Y CHOH N 0 V cHot
4 | [ | {
oH 04 OH oM
Sacaosa (C H 0, Sucralesa (C_H_CLO)
Sacarosa C12H22011 Sucralosa C12H19CI308

Su poder edulcorante es 600 veces mas dulce que el azucar (es de 320 a 1000
veces mas dulce que el azdcar, casi el doble de la sacarina y 3.3 veces mas que el
aspartamo, dependiendo del producto en el que se la utiliza para energia, por lo
tanto, no aporta calorias. A diferencia de otros edulcorantes bajos en calorias su
gran estabilidad lo hace apto para ser utilizado en procesos de coccién y
horneado, sin sufrir descomposicion debido a la combinacion de los grupos
hidroxilc3> y hal6geno que posee en su estructura molecular y no aporta ninguna
caloria.’

Es térmicamente estable, por lo que se considera adecuado para productos que
sufran calentamiento como lo son los productos de bolleria (Barndt & Jackson,
1990; Knight, 1994). Por otro lado, la sucralosa cumple con las funciones de
cristalizacion y dulzor del azdcar, pero no con las propiedades estructurales.>

2.1.6.2 Caracteristicas Fisico — quimicas

Es un polvo cristalino blanco, no higroscépico muy estable en almacenamientos a
sequedad y temperatura de refrigeracion la sucralosa tienen un PE=600 con una
alta solubilidad en agua 260 g/L a 20°C y gran estabilidad en disolucion en

51 Cuervo J. Edulcorantes: Casa Cuervo [en linea]. 2015. [Fecha de acceso 6 de febrero 2017]. URL
Disponible en : https://vdocuments.mx/edulcorantes-extenso.html

52 Savada D, Heller G, Orians G, Purves W, Hillis D, et al. Capitulo 3 Las macromoléculas y el origen de
la vida. En: Fernandez Castelo S, Chirino V, Krasnapolski M, Lopez G, Méndez A, Mezzano G, Morando
A, Stein M, editores del libro. Vida La ciencia de la Biologia.8* ed. Buenos Aires: Editorial Médica
Panamericana S.A; 2009. p.38-39.

53 Mancheno Mora G. Op. Cit, p.49.

54 Martinez Cervera S. Op.cit, p.12.
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amplios margenes de en de pH entre 3 y 7 y a temperatura ambiente. También es
estable frente a alta temperatura como la de coccién y horneado Su perfil
edulcorante es similar a la de la sacarosa sin resabios desagradables.>®

Tiene las ventajas de ser calorico; excelente estabilidad en almacenamiento,
tratamientos térmicos intensos y amplio margen de pH (solo se hidroliza en
solucién tras almacenamiento a largo tiempo en condiciones extremas de acidez y
temperatura); no son cariogénicos; indicado para diabéticos; y sinergismo con
otros edulcorantes bajos en calorias.>®

La sucralosa se usa en productos de panaderia, pasteleria y bizcocheria, bebidas
no alcohdlicas carbonatadas o no carbonatadas, productos lacteos, alimentos
congelados, gomas de mascar, jarabes, frutas exprimidas, edulcorantes de mesa,
postres congelados y aderezos para ensalada.>’

Su absorcion intestinal oscila entre el 11-27% y se elimina en orina sin
metabolizar. La mayoria de la sucralosa ingerida se elimina por las heces sin
modificar.%®

Los estudios experimentales manifiestan su seguridad a los niveles de empleo; sin
efectos carcinogénicos, teratogénicos o mutagénicos. Por lo tanto la IDA para la
sucralosa ha sido establecida en 15mg/kg.>®

2.1.6.3 Caracteristicas Bioquimicas

Constituida por la molécula 1,6-dicloro-1,6-dideoxi-beta-fructofuranosil-4-cloro-
4-deoxi-alfa-D-galactopiranosido con una formula C13H18CI308, se elabora
sustituyendo selectivamente los tres grupos hidroxilo de la sucralosa por tres
moléculas de cloro, con lo que se obtiene una molécula excepcionalmente estable
que no puede ser absorbida facilmente por el tubo digestivo.®®

Por ser altamente soluble en agua y no ligarse a las proteinas plasmaticas puede
ser eliminada por via renal sin presentar decloracion en las 24 horas siguientes a
su consumo, sin efecto osmatico.%!

Los tres cloros también permiten que la estructura de la Sucralosa sea resistente
al calor, por lo que los alimentos que la contienen se pueden cocer, asar y hornear
sin que se pierda su caracteristica edulcorante.®?

Puede ser conservado durante largos periodos de tiempo, es estable en soluciones
con diferentes pH y a temperaturas elevadas (180°C-230°C), todo esto debido a la
gran estabilidad de su estructura molecular, sin embargo, bajo determinadas
condiciones de almacenamiento, extremada acidez y altas temperaturas, puede
producirse hidrdlisis parcial. Al hidrolizarse, se obtiene monosacaridos 4-cloro-4-
deoxi-galactosa (4-CG) y 1.6-dicloro-1.6-dideoxifructuosa (1.6-DCF).5

55 Navarro M. Aspectos bromatolégicos y toxicol6gicos de los edulcorantes. Madrid: Diaz de Santos;
2012. p.483.

5 fdem.

57 [dem.

58 [dem.

5 [dem.

60 Calzada Leén R, Ruiz Reyes M, Altamirano Bustamante N, Padron Martinez M. Caracteristicas de los
edulcorantes no cal6ricos y su uso en nifios. Acta Pediatra de México 2013; 34 (3):144.

61 [dem.

62 [dem.

83Mancheno Mora A. Loc.cit.
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CHoOM

2.1.6.5 Usos
¢ bebidas refrescantes
+» helados
% Productos de Pasteleria y reposteria
«» Chocolateria
+» Confiteria
+» Productos Lacteos

>

2.1.7 Producto a obtener

2.1.7.1 Descripcion
Segun autora Aida Ludefia Sanchez — guia del Estudiante Pasteleria- CAPLAB
(2011) Un keke contemporaneo es una masa batida — crecida realizada sobre una
crema a la que le incorporan pasas y frutas confitadas.®*
El producto a obtener es rico en calorias afectando la salud humana razén por la
cual se optd elaborar un keke saludable bajo es grasa y carbohidratos.
Este keke con caracteristicas funcionales es elaborado a partir de ingredientes
como la harina de quinua, harina de trigo, margarina, maltodextrina, sucralosa,
huevos, leche, agua, esencia de vainilla, resaltando los ingredientes que cumpliran
una funcion importante en el producto.
Primeramente se realiza el cremado o batido que consiste en batir la grasa
(margarina, mucilago de linasa y maltodextrina) , (azucar y sucralosa ) y yema de
huevo friccionando las particulas de azlcar ayudando a incorporar aire en la
mezcla luego se afiade los ingredientes secos tamizado y liquidos(leche, agua
vainilla) de forma alternada siempre finalizando con los ingredientes seco y se
lleva a la mezcladora hasta obtener una masa homogeénea libre de grumos y por
ultimo se incorpora las claras batidas a punto nieve para darle un mayor volumen
al producto , una vez la mezcla lista se coloca en moldes y luego se lleva al horno
a temperatura de 170°C se enfria ,desmolda y se envasa en envases tecnipack.
El producto a obtener en la presente investigacion es un producto nuevo con
caracteristicas funcionales en el area de pasteleria ya que en el mercado no existe
aun la tecnologia para preparar bizcochos o pastelitos saludables y para nosotras
es un gran desafio elaborar este tipo de producto con caracteristicas organolépticas
y fisicoquimicas similares a un keke convencional.%®

6 Ludefia Sanches A. Pasteleria Guia del Estudiante. Lima: Centro de Servicios para la Capacitacion
Laboral y el Desarrollo -CAPLAB; 2011. p.65.
8 Neri Games E.Op.cit, p.2.
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2.1.7.2 Normas Nacionales y/o Internacionales
e Harina de trigo
Codex Alimentarios CODEX STAN 152-1985
Ver anexo N° 1

e Harina
GRANOS ANDINOS. Harina de quinua. Requisitos
NTP 011.451:2013 Ver anexo N°1

e Trigo
Harina de Trigo para consumo humano. Requisitos
NTP 205.064:2015 Ver anexo N°1

e Norma del Codex para la harina de trigo
Codex Stan 152-1985 Ver Anexo N°1

e Producto
Bizcochos.Requisitos
NTP 206.002.1981Ver Anexo N° 1

e Producto )
Bicochos.Determinacién de Indice de Peréxido, NTP 209.267:2001
Alimentos cocidos de Reconstitucion Instantania Ver Anexo N° 1

e Producto
NORMA OFICIAL MEXICANA NOM-086-SSA1-1994, BIENES Y
SERVICIOS. ALIMENTOS Y BEBIDAS NO ALCOHOLICAS CON
MODIFICACIONES EN SU COMPOSICION. ESPECIFICACIONES
NUTRIMENTALES Ver anexo N° 1

e Producto
Norma Sanitaria para la Fabricacion, Elaboracion y Expendio de Productos de
Panificacion, Galleteria y Pasteleria R.M. N° 1020-2010/ MINSA Ver anexo
N°1

2.1.7.3 Caracteristicas Quimico Fisicas

El keke esta constituida por harina de trigo, harina de quinua, las cuales poseen
propiedades nutritivas como proteinas, grasa, hidratos de carbono, vitaminas y
sustancias minerales por lo que estas sustancias pueden sustituir a la leche de vaca,
huevos, carnes rojas y otros ya que sus propiedades nutritivas son muy apreciadas,
pero haciendo una combinacion quinua:trigo, se puede obtener un alimento con
un balance adecuado de aminoacidos esenciales y los minerales suficientes para
una dieta correcta.
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Indica la composicion quimica proximal para el producto optimizado, junto con
un producto equivalente presente en el mercado.®

Cuadro I - N°10
Composicion quimica de un producto comercial equivalente.gr/100gr

Parametro Queque

Humedad 30.05
Proteina 6.02
Ceniza 1.77

Fibra Dietaria Total 0.20
Grasa 11.23
Hidratos de carbono 49.73
Calorias(Kcal/100gr) 324

Fuente: Art. “Optimizacion de una formulacién de queques con caracteristicas
funcionales a partir de almidones resistentes, Sphagnum Magellanicum y harina
desgrasada de avellana”. Mario Villarroel, Carla Reyes, Julia Hazbun, Julia Karmelic.
Departamento de ingenieria quimica, Departamento de nutricion. Universidad de la
frontera, Temuco. Chile.

2.1.7.4 Bioquimica del producto

En el keke puede presentar fendmenos bioguimicos, oxidacion de los
componentes lipidos de un alimento, conocida como rancidez oxidativa, es una de
las reacciones que deteriora y afecta en forma méas importante la calidad de un
producto. La rancidez oxidativa es iniciada por radicales libres del oxigeno o por
el ataque del oxigeno molecular a radicales libres pre-formados en los acidos
grasos poli Insaturados que forman las grasas y aceites.®’

2.1.7.5 Microbiologia del producto

El deterioro se refiere a procesos microbiolégicos que hacen de un producto no
saludable o aun téxico (Kuntz, 1991). Segin Roos (2001), el crecimiento
microbiano requiere de un minimo de actividad de agua (Aw), el cual, en adicion
a un optimo pH, temperatura y otros factores, influyen el crecimiento de
microorganismos.®®

El aumento de temperatura y de la humedad en el producto repercute en el
ambiente circundante provocandole al producto un enmohecimiento.®

®  Villarroel M. Reyes C, Hazbun J, Karmelic J. Optimizacion de una formulacion de queques con
caracteristicas funcionales a partir de almidones resistentes, Sphagnum Magellanicum y harina desgrasada
de avellana (Gevuina avellana mol). Archivos Latinoamericanos de Nutricion 2007; 57(1):59.

67 Corddn Orellana J. Determinacion acelerada de la vida en anaquel de la rosquilla Hondurefia. [Tesis de
Pregrado]. Honduras: Universidad Zamorano; 2007.

68 fdem.

% [dem.
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2.1.7.6 Usos

La elaboracion del keke va dirigido a los consumidores que intentan reducir su
consumo de grasa con el fin de disminuir riesgo de contraer enfermedades
mortales como cancer, obesidad, diabetes.

2.1.7.7 Productos Similares
e Bizcochos
e Tortas
e Chiffon

2.1.7.8 Estadisticas de Produccion

Debido a que este tipo producto es nuevo en el mercado peruano, no existen datos de
produccion, por lo tanto, para este punto tomaremos el consumo de kekes y bizcochos a
nivel nacional

Cuadro 1 - N° 11
Produccion Kekes y Bizcochos

Afio Cp kg /afio | Poblacion | Produccion
2009 0.41 32307073.2 13245.9
2010 0.41 32881707.3 13481.5
2011 0.41 33466585.4 13721.3
2012 0.41 34061707.3 13965.3
2013 0.41 37013658.5 15175.6
2014 0.41 37798292.7 15497.3
2015 0.41 37585365.9 15410.0
2016 0.41 38396829.3 15742.7
2017 0.41 39208536.6 16075.5
2018 0.41 40020243.9 16408.3

Fuente: Elaboracion propia 2018

2.1.7.9 Estadisticas de Proyeccion
Cuadro | - N° 12
Proyeccion de Kekes y bizcochos

Afo Proyeccion TM
2019 16741.1
2020 17073.9
2021 17406.7
2022 17739.5
2023 18072.3
2024 18405.1
2025 18737.8
2026 19070.6
2027 19403.4
2028 19736.2

Fuente: Elaboracion Propia 2018 (\VVéase en Anexo N° 3)
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2.1.8. Procesamiento en la elaboracion de keke de quinua: métodos
2.1.8.1 Método de procesamiento: Tecnologia de la Pasteleria

2.1.8.1.1 Método de Mezclado en la Pasteleria

Como otras etapas en el proceso de produccién, la mezcla juega un papel muy
importante en la obtencion del producto final. Mezclar los ingredientes tiene que
tener los minimos cuidados para obtener un resultado exitoso con el horneado. Lo
ideal serd crear una masa perfecta que se convierta en un sabor delicioso. A
continuacion, le presentamos los distintos métodos de Mezclado que ayudaran en
este proceso.”®

Una de las etapas importantes para obtener un buen producto es la mezcla de los
ingredientes. Esta etapa es realizada con ayuda de un batidor de alli el nombre de
batidos al producto final de la mezcla.”

En este caso la batidora es un equipo industrial que posee varias velocidades como
la paleta el gancho, la canastilla y el globo. Si el producto es una mezcla donde
predomina la harina la grasa y el azicar se usara la canastilla porque la finalidad
de esta mezcla es incorporar aire. Si es una mezcla mas compacta se usara el
gancho (se prefiere para masas mas duras).’?

Las caracteristicas de un buen mezclado son:”
e Lograr una mezcla homogénea de todos los ingredientes que se tiene en la
formulacion
e Formar celdas de aire. La cantidad de estas va a depender de la
formulacién y el tipo de método que se elija.
e Por Gltimo, desarrollar el grano y textura que se desea en el producto final

Existen diferentes tipos de mezclado, segun la formula empleada y el producto
que se desea elaborar. Estan las formulas ricas o enriquecidas y las formulas
pobres que varian fundamentalmente por la cantidad de grasas, azlcar y huevos.”

70 Fuentes N. Tecnologia de la Pasteleria. Panera [en linea]; 2014. [ Fecha de acceso 2 febrero de 2017 ];
NGm.38: 37-38.URL Disponible en: https://issuu.com/revista_panera/docs/rev_38

71 dem.

72 [dem.

7 fdem.

74 [dem.
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Cuadro | - N°13 Cuadro | - N° 14
Formulacion Enriquecida Formulacion Pobre
Formulaqlon % Formulacién Pobre %
Enriquecida
Harina 100 Harina 100
AzUcar 100 a 180 Azlcar 80 a 100
Grasa 20a70 Grasa 25a 100
Huevos 20a70 Huevos 25 2 100
Sal 3a4
Sal 2a3
Polvo de Hornear (4 47
Polvo de Hornear 926
Esencia 05al5 _
Leche Fresca + Huevos= Total Esencia 05al5
de liquidos Leche Fresca + Huevos= Total de liquidos

Fuente: Elaboracion Propia 2018
Fuente: Elaboracion Propia 2018

Los Métodos de Mezclado

En pasteleria existen distintos tipos de métodos para obtener una buena mezcla.
Estos métodos se emplean de acuerdo a las caracteristicas del producto que se
desee elaborar.”™

Método Simple

Se usa muy a menudo en la preparacion de queques y formulaciones enriquecidas.
También se le conoce como el método de una sola etapa. Consiste en incorporar
de una sola vez todos los ingredientes que integran la formula.”

Tiempo y velocidad de mezclado. El tiempo de mezclado durante el uso de este
método se debe calcular en cada caso debido a que varia con las temperaturas de
los ingredientes y del ambiente.”’

A continuacion, se da una guia general para controlar el tiempo y la velocidad de
mezcla cuando se usa este método.”®

e Y2 minuto a primera velocidad con el fin de hidratar los ingredientes.

e minutos en tercera velocidad para una incorporacion rapida.

e minutos en segunda velocidad para uniformizar la mezcla.

75 Ibidem, p.38.
76 fdem.
7 [dem.
78 Ibidem, p.37.
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Método de varias Etapas
Se usa en batidos enriquecidos (de alta proporcién). Consiste como su nombre lo
indica en mezclar todos los ingredientes en varias etapas.’®

En la primera etapa se incorporan los ingredientes y se mezclan durante 5 0 6
minutos. Transcurrido este tiempo se incorporan los huevos y la leche y se
contintia la mezcla durante 4 a 5 minutos mas. %

En algunos casos se incorporan primero los ingredientes secos, a excepcion de la
harina, y los ingredientes liquidos. La harina se incorpora poco a poco finalizada
la mezcla. Es recomendable utilizar velocidades altas al comenzar la mezcla y
disminuirla gradualmente hasta completar la mezcla total. Este método se usa
combinéandolo con otros métodos.®

Método del Cremado

Consiste en unir la grasa el azlcar conjuntamente hasta obtener uniformidad de
tal manera que se tornen suaves e incorporen aire de finas celdas.®?

Luego del cremado se incorporan los huevos poco a poco hasta obtener la
esponjosidad deseada. En las Ultimas etapas se afiade gradualmente y
alternandolas entre ellas e agua y la harina, otra forma es afiadir primero la harina
y luego el agua.®®

El tiempo de cremado esta en funcidn de varios factores entre ellos se encuentra
la temperatura de los ingredientes. Las grasas frias requieren un tiempo mayor de
mezcla, las grasas con temperaturas superiores a 25°c no son capaces de retener
suficiente aire ya que se encuentra muy fluidas y no resiste la friccion que se
produce durante la mezcla.®*

El tiempo de mezcla muy prolongado y las velocidades muy altas no son
aconsejables para el cremado, debido a que se genera mucho calor por friccion.
Las velocidades medias son mas aconsejables.®

Las mejores temperaturas para el cremado de las grasas se obtienen entre los 20 y
25°C. Un factor importante a considerar para un buen cremado son sus
caracteristicas de plasticidad y tiempo de fusion y las propiedades emulsificante
de las grasas.®

Se debe considerar también la granulacion del azlcar pues este ejerce un marcado
efecto en el volumen final. EI mejor volumen se obtiene con el azlcar de
granulometria fina.%’

9 Ibidem, p.38.
8 fdem.
81 fdem.
82 fdem.
8 fdem.
8 fdem.
8 fdem.
8 [dem.
87 [dem.
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Etapas
Primero se crema la grasa y el azlcar por espacio de 5 minutos y luego se afiaden

los huevos gradualmente por un tiempo aproximado de 3 a 5 minutos. Luego de
la incorporacion de los huevos se debe dar un tiempo adicional de batido 2 a 3
minutos, en este periodo se puede afiadir hasta 2/3 partes de liquido (leche o
agua).%®

En la dltima etapa y a velocidad lenta se afiade la harina y el liquido restante
continuando la mezcla hasta obtener la incorporacion total (aproximadamente 2
minutos mas).%°

Si la formula lleva polvo de hornear se debe mezclar con la harina y si usa
bicarbonato se debe mezclar conjuntamente con la grasa y el azucar.

Método de Batido

Se emplea sobre todo en la preparacion de batidos espumosos como por ejemplo

planchas de bizcochuelo, merengues, chifon, bizcotelas y otros.*°

Generalmente en este método se afiade el azucar y se bate conjuntamente con los

huevos. Debido a la cantidad de aire que se incorpora se necesita muy poca

cantidad o nada de leudante. La cantidad se aumenta con la riqueza del batido

Existen batidos de alta y baja proporcion.®

e Batidos de alta proporcion. Cuando se usan altos porcentajes de Azucar en
comparacion con los huevos, parte del azlcar se puede mezclar con el liquido
(leche o agua y luego incorporarlos antes que el batido haya alcanzado su
méaximo volumen.

e Batidos de baja Proporcidn. En los batidos de baja proporcion (pobres) se usa
bajo porcentaje de huevo. Se debe incorporara el liquido, luego de que los
huevos se han batido.

Fallas

Las fallas méas comunes que se observan con la aplicacion de este método son:®2
e Mucho tiempo de batido

e Poco tiempo de batido

e Altavelocidad

Método Combinado

El método combinado es muy usado en los pouncakes. Consiste en cremar en
partes iguales de harina y grasa. En otra batidora se baten en parte iguales de
huevos y azlcar. Cuando los huevos estan batidos.*

Métodos de Azlcar y agua

En la actualidad se ha incrementado el uso de azucar liquida (agua azucarada).A
si es posible obtener mejores resultados cuando son productos de pasteleria a gran
escala.®*

8 fdem.
8 fdem.
% |bidem, p.40.
% fdem.
%2 fdem.
% [dem.
% fdem.
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El método consiste en mezclar todo el azlcar que lleva en la formula con una
cantidad de agua equivalente a la mitad del peso de la azlcar hasta formar una
solucion. Los ingredientes sélidos se incorporan seguidamente y se mezclan en
velocidad media hasta obtener una completa aireacion. Al mismo tiempo y con la
batidora en funcionamiento se incorporan los huevos.%

Los resultados que se obtienen con este método son los siguientes:*

v" Mayor emulsificacion.

v Mayor aireacion.

v" Menos adherencia de la mezcla a las paredes de tazon.

v Reduccion en la cantidad de leudantes

2.1.8.2 Problemas tecnoldgicos
Un problema frecuente es el tiempo y velocidad de Mezclado es necesario
controlar rigurosamente estos parametros, saber cuanto tiempo y velocidad de
Mezclado necesita cada batido para evitar una mezcla no homogénea, dando como
resultado una textura indeseada.

2.1.8.3 Parametros de control de calidad
Se realizara los siguientes analisis fisicoquimicos tanto a la materia prima
principal como a los productos finales.

a) Quimico - Fisico

e Determinacion de Proteinas
Determinacion grasas
Determinacion de Cenizas
Determinacion de Acidez
Determinacion de Humedad

% fdem.
% idem.
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Cuadro | - N° 15
Anélisis fisico quimicos

Determinacion Método

Humedad v Harinas.Determinacion de Humedad,
método gravimétrico NTP 205.037:1975

v Bizcochos Determinacion de Humedad,
método gravimeétrico NTP 206.011: 1981

Acidez v Harinas. Determinacion de Acidez,
método NTP 205.039:1975

v Bizcochos. Detrminacién de Acidez
NTP 206.013:1981(Revisada el 2011)

Cenizas v Harinas. Determinacion de cenizas,
método gravimétrico NTP 205.038 :1975

v Bizcochos Determinacion de Cenizas
NTP 206.012:1981(Revisada el 2011)

Grasas v’ Harinas.Determinacion grasa
metodo NTP 205.041:1976

v’ Galletas.Determinacion de grasa
Método extraccion de Soxhelt, NTP
206.017:1981

Indice de Peroxido v Harinas Determinacién de Indice de
Peréxido, NTP 206.016:1981

v" Bicochos Determinacion de indice de
Peréxido,método Volumétrico.NTP
209.267:2001 Alimentos cocidos de
Reconstitucion Instantanea

Proteinas v Harinas Determinacion de proteinas método
kjeldahl, NMX -F-068-S-1980 Alimentos.

v Bizcochos.Determinacion de Proteinas,
método kjeldahl, NMX -F-068-S-1980
Alimentos.

Fibra Cruda v' Harinas Determinacion de Fibra método
gravimeétrico

v' Bizcochos.Determinacion de Fibra ,método
Digestién Acida , Digestion Basica y
posterior calcinacion

Acidos  Grasos  Saturados, | v Bizcocho Determinacion de Colesterol

Insaturados y Colesterol AOAC 994.10.C45,19th Ed. 2012
Cholesterol in foods Gas cromatographic

v' Bizcocho. Determinacion de Acidos Grasos
Saturados e instaturados, AOAC -996.06, c41 th
Ed 2016.Fat (Total saturated and unsaturated) in
Foods Hydrolytic Extraction Gas
Chromatographic Mehod

Fuente: Elaboracion Propia 2018
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b) Microbiologicos
e Aerobios Mesofilos
e Coliformes Totales
e Hongos y Levaduras
Cuadro 1 - N° 16
Analisis Microbiologico

Determinacion Método
Recuento de  Aerobios | Harinas, ICMSF 1983 Metodo 1 Pag 120-
mesofilos Viables 124 (reimpresion 2000) Recuento Estandar

en placa porsiembra en todo el medio o
recuento de placa de microorganismos

Coliformes Totales Harinas, ICMSF 1982 (reimpresion 2000)
Recuento de coliformes. Tecnica del
numero mas probable (NMP Metodo 1
pag 132-134)

Harinas y Bizcochos, ICMSF vol | 2°ED.
Recuento de Mohos Parte 11 Met.1 pag 166-167 Reimp.2000
Afio 1983 Rev 2000

Recuento de Staphylococcus | Bizcochos, ICMSF Vol | 2° Parte 11 Met 1
Aureus pag 231-233 Reimp 2000
Edit,Acribia.Afio 1983

Fuente: Elaboracion Propia 2018

c) Fisico Organoléptico
e Color, Aroma, sabor

2.1.8.4 Problematicas del Producto

a) Produccién —Importacion

Actualmente en el mercado peruano existen pocos productores de kekes
industriales a base de cereales andinos siendo una de ellas la empresa Café
restaurant naturista “JAMPY MIKHUY S.A.C “que elabora kekes a base de
quinua negra y castafias” JAMPY MIKHUY” ubicada en la ciudad de Limay la
otra ya antes mencionada empresa “Hogar de la quinua” ubicada en la ciudad de
Puno. EIl keke tradicional es un producto pastelero de gran demanda nacional es
consumido por todas las personas en general en especial las personas de la tercera
edad y los nifios por lo que nuestro producto busca satisfacer el consumo al
publico en general ofreciendo un producto nutritivo bajo en grasas y en
carbohidratos manteniendo las mismas caracteristicas organolépticas vy
fisicoquimicas que un keke tradicional.
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b) Evaluacién de comercio y consumo

El producto desarrollado que se trata de introducir al mercado es un keke con un
alto valor proteico bajo en grasa y carbohidratos de sabor agradable y atractivo
para el consumidor .Este se muestra como una alternativa en el mercado al crear
un productor innovador con sustitucion de diversos ingredientes en la elaboracion
del keke satisfaciendo asi la demanda nacional y mayor acogida del producto
sobre todo por las personas que sufren de enfermedades como la diabetes,
obesidad que les impide el consumo de este producto.

c) Competencia y Comercializacion

En la actualidad se conocen muy pocas empresas productoras de kekes en el Peru
es por eso que nuestro producto tendra pocos competidores en el mercado y
sabiendo las ultimas tendencias de los consumidores por brindar productos
nutritivos presentamos un nuevo producto con un alto valor proteico usando
harina andina(quinua) usando un sustituto de grasa como la maltodextrina y un
sustituto de carbohidratos como la Sucralosa lo cual hara tener mayor acogida o
aceptacion a nuestro producto sobre todo por las personas con enfermedades de
diabetes y obesidad .

2.1.8.5 Método propuesto

El método propuesto es la obtencion de mezclado mediante el método del
cremado debido a que este método permite obtener uniformidad de tal manera
que se tornen suaves e incorporen aire de finas celdas gracias al control del tiempo
luego del cremado se incorporan los demas ingredientes como son los huevos y
en las Gltimas etapas se afiade de forma alternada los ingredientes sélidos y
liquidos ,controlando la velocidad y el tiempo, logrando una mezcla homogénea
de todos los ellos que se tiene en la formulacion formando celdas de aire y
desarrollando la textura deseada.®’

Método del cremado

Consiste en unir la grasa el azicar conjuntamente hasta obtener uniformidad de
tal manera que se tornen suaves e incorporen aire de finas celdas.®®

Lugo del cremado se incorporan los huevos poco a poco hasta obtener la
esponjosidad deseada. En las dltimas etapas se afiade gradualmente vy
alternandolas entre ellas el agua y la harina, otra forma es afiadir primero la harina
y luego el agua.®®

El tiempo de cremado esta en funcion de varios factores entre y ellos se encuentra
la temperatura de los ingredientes. Las grasas frias requieren un tiempo mayor de
mezcla, las grasas con temperaturas superiores a 25°c no son capaces de retener
suficiente aire ya que se encuentra muy fluidas y no resisten la friccién que se
produce durante la mezcla.'®

7 Ibidem, p.38.
% fdem.

% Ibidem, p.40.
100 |bidem, p.38.
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El tiempo de mezcla muy prolongado y las velocidades muy altas no son
aconsejables para el cremado, debido a que se genera mucho calor por friccion.
Las velocidades medias son mas aconsejables.

Las mejores temperaturas para el cremado de las grasas se obtienen entre los 20 y
25°c.Un factor importante a considerar para un buen cremado son sus
caracteristicas de plasticidad y tiempo de fusion y las propiedades emulsificante
de las grasas.'?

Se debe considerar también la granulacién del azlcar pues este ejerce un marcado
efecto en el volumen final. EI mejor volumen se obtiene con el azlcar de
granulometria fina.1%®

Etapas
Primero se crema la grasa y el azucar por espacio de 5 minutos y luego se afiaden

los huevos gradualmente por un tiempo aproximado de 3 a 5 minutos. Luego de
la incorporacion de los huevos se debe dar un tiempo adicional de batido 2 a 3
minutos, en este periodo se puede afiadir hasta 2/3 partes de liquido (leche o
agua).104

En la Gltima etapa y a velocidad lenta se afiade la harina y el liquido restante
continuando la mezcla hasta obtener la incorporacion total (aproximadamente 2
minutos mas).%Si la formula lleva polvo de hornear se debe mezclar con la harina
y si usa bicarbonato se debe mezclar conjuntamente con la grasa y el aztcar.*%

Cuadro | - N° 17
Formulacion del keke comercial

Ingredientes Cantidad Porcentaje %

Harina especial 180gr 47.37
Harina de quinua 200gr 52.63
Polvo de Hornear 15gr 3.95
Vainilla 15gr 3.95
Sal 1gr 0.26
Margarina 200gr 52.63
Azlcar 250gr 65.79
Huevos 5 unid 78.95
Agua 100gr 26.32
Leche 100gr 26.32
Pecanas, castafias,pasas y ajonjoli - -

Fuente: Elaboracion Propia 2018

101 fdem.
102 fdem.
103 fdem.
104 fdem.
105 fdem.
106 |bidem, p.40.

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD
CATOLICA .
DE SANTA MARIA

REPOSITORIO DE

TESIS UCSM

2.1.8.6 Modelos Matematicos
Computo Quimico
Segin JANSEN&HARPER 1985
CAA:mg a.aenlgrdeN de la proteina del alimento*100
mg de a.aen 1gr de N de la proteina de referencia
CAA=computo de amino&cidos
El menor valor = computo quimico
En la etapa de Mezclado
indice de Mezclado
Existen diversos tipos de indices de mezclado que permiten controlar la

uniformidad de la mezcla y comparar el funcionamiento de diversas mezcladoras
Ml_om—aa

g0—a2
_logom —logoa

M2 =
logo0 — logoa

om2—oa2
M3=———

_002—aa2

Donde:

ca=Desviacion estandar de la mezcla perfecta

co=Desviacion estandar de una mezcla al comienzo de la operacion
om=Desviacion estandar de una mezcla tomada durante el mezclado

co= se halla mediante la siguiente formula

c0=(V1(1-V1)) ~ (1/2)

Donde:

V=Promedio de la masa o volumen relativo de cada componente de mezcla

En la préctica el mezclado perfecto (en el que co=0) no se alcanza nunca, pero en
una mezcladora eficaz después de un tiempo de funcionamiento razonable este
valor llega a ser muy bajo.

El indice de mezclado M1 se utiliza cuando los componentes se encuentran
aproximadamente en igual proporcion en masa y /o a velocidades de mezclado
relativamente lentas,M2 cuando uno de ellos se halla en muy poca proporcién y/o
velocidades de mezclado elevadas y M3 se emplea para liquidos y solidos que se
mezclan de forma semejante a M1.En la practica, se calculan los tres indices y se
utiliza aquel que se adapta mejor a una determinada mezcla de componentes o un
tipo particular de mezcladora.

El tiempo de mezclado y el indice de mezclado estan relacionados deacuerdo con
la siguiente formula.

LnM=-K*Tm

Donde:

K=velocidad de mezclado constante, que varia con el tipo de mezcladora y la
naturaleza de los componentes

Tm=tiempo de mezclado en (segundos)

Vida util del producto

Para determinar el tiempo de vida Gtil de nuestro keke se puede determinar el
modelo Arrehenius o modelo Q10
®Td — ®Tt * Qlo(Tt—Td/lo)
Donde:
@rqs=Vida en anaquel a una temperatura dada (dias)
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@1+ =Vida en Anaquel a la mayor temperatura empleada (dias)
Tt=Temperatura mayor °C
Td=Temperatura a la que queremos hallar la vida de anaquel °C

Con el factor de aceleracion Q10 se puede predecir la vida en anaquel esperada
del producto.

El llamado factor Arrehenius a Q10 definido por:
10 = Velocidad de deterioro a la temperatura(T)
Q0= Velocidad de deterioro a la temperatura (T + 10)
La velocidad constante de deterioro se determina mediante la aplicacion del
siguiente modelo de Labuza

K=Velocidad constante de deterioro

Cf=Valor de la caracteristica evaluada al tiempo t
Ci=Valor inicial de caracteristica Evaluada
t=Tiempo que se realiza la evaluacion

Horneado: Transferencia de Calor
Q=M*Cp*(T2-T1)

Donde:

Q=Calor requerido (Kcal/Bach)
M=masa de keke a hornear
T1=Temperatura inicia (°C)
T2=Temperatura Final (°C)
Cp=Calor especifico de la masa

Calor especifico de la masa

Para la prediccion matematica del calor especifico en funcion de la composicion
nutricional se utilizd la ecuacion propuesta por Lewis (1993):

Cpmezcla=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=Fraccién de masa de ceniza/sales minerales
XW=Fraccion de humedad

Aplicacion de Métodos Multivariables
V=a +f*ma +y* h
Donde:
V=es lo que se quiere obtener
ma=dato a utilizar
h= dato a utilizar
a, B, y = Constantes
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3. ANALISIS DE ANTECEDENTES INVESTIGATIVOS

e Castro Morales C. “Sustitucién de trigo por harina de cafiigua en la
elaboracion de panes, galletas y queques”. Universidad Nacional Agraria La
Molina, Lima -1992.

El presente trabajo de investigacion trata de la sustitucion parcial de la harina
de trigo por harina de Cafigua (Chenopodiumpolidicaulli) en panificacion,
galleteria y productos horneados de manera de poder determinar el porcentaje
optimo de sustitucion del trigo en estos productos. En una previa etapa se
realiz6 la evaluacion del grano de cafigua: seguidamente se prepararon
mezclas de la harina de cafiigua-trigo, en sustitucion de 5, 10,15 y 20 las cuales
fueron caracterizadas

e Balda Apaza B, Ojeda Valverde I. “Determinacion de parametros

tecnoldgicos para la elaboracion de un pre mezcla de un keke industrial con
sustitucion parcial de harina de Kiwicha y su evaluacion en la elaboracion de
keke, evaluacion de una batidora “. Universidad Catolica Santa Maria,
Arequipa — 2003.
El presente trabajo de investigacion “Determinacion de Pardmetros
tecnoldgicos para la Elaboracién de una Premezcla de un keke industrial con
Sustitucién parcial de Harina de Kiwicha y su Evaluacion en la elaboracion
del keke. Evaluacion de una Batidora”, se realiz6 con el fin de obtener un
nuevo producto nutritivo aprovechando la abundante produccion de kiwicha
en la region de Arequipa, asi como también con el fin de ayudar en la
caracterizacion de productos de pasteleria y permitir el ahorro de tiempo en
los procesos de elaboracion de dichos productos.

e Chavez Paredes E.C. Elaboracion de un Concentrado Proteico.Universidad
Nacional Agraria La Molina, Lima — 1992.

e Martinez Cervera S. Remplazo de grasa y aztcar en Magdalenas. Efecto sobre

las propiedades Reoldgicas térmica de textura y sensoriales. Universidad
Politécnica de Valencia - 2013.
El presente trabajo de tesis se centra en el estudio de las propiedades
reologicas, térmicas, de textura y sensoriales de magdalenas en las que se ha
reemplazado parcial o totalmente la grasa o el azlcar y las caracteristicas
reoldgicas de la masa se han determinado mediante el estudio del
comportamiento pseudoplastico (ensayos rotacionales) y viscoelastico
(ensayos oscilatorios).

e Medina Garcia L. “Obtencion de Maltodextrinas por via Enzimatica a partir
de almidon de camote”. Instituto Politécnico Nacional centro
Interdisciplinario de Investigacion para el desarrollo Integral Regional,
“Ciudad de Jiquilpan Michoacéan - 2013.
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El trabajo de investigacion consistio en producir maltodextrina por via
enzimaética a partir del almidén de camote (ipomoea batatas); materia prima
que es ampliamente cultivada en varios estados de la Republica Mexicana.
Inicialmente se realizo anélisis quimico proximal de los tubérculos del camote,
después se llevd a cabo la extraccion y caracterizacion del almidon y
posteriormente se determinaron las condiciones de hidrolisis 6ptimas para el
proceso de obtencidn de maltodextrinas 5, 10,15 y 20. Finalmente se realizo
la caracterizacion fisicoquimica y funcional de cada una de las maltodextrinas
obtenidas

e Mancheno Mora G. Desarrollo de un prototipo de mermelada light de frutilla

ecoldgica, utilizando sucralosa (splenda) como edulcorante no calérico.
Escuela Superior Politécnica de Chimborazo, Riobamba Ecuador — 2011.
La presente investigacion tiene como objetivo la elaboracién de un prototipo
de mermelada light de frutilla ecoldgica utilizando sucralosa como
edulcorante no caldrico para lo cual se recurri6 a las realizacion de tres
formulaciones con diferentes concentraciones de sucralosa(120,192 vy
264mg/kg),se hizo una evaluacion por degustacion donde se obtuvo la
mermelada de mayor aceptabilidad( la que contenia 192mg/kg de sucralosa )
y con esta se realizaron pruebas sensoriales, fisicas, quimicas y
microbioldgicas al igual que la mermelada de referencia light de marca
Gustadina posterior a eso se realizd una evaluacién por degustacion entre
mermeladas, light frutilla ecologica ,light y normal del mercado marca
Gustadina para determinar si hay o no hay diferencias.
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4. OBJETIVOS

e Determinar el porcentaje ptimo de harina de quinua a sustituir para la elaboracion
del keke.

e Determinar la proporcion optima de cremado evaluando los efectos de la adicion
de maltodextrina, mucilago de linaza y sucralosa, como sustitutos para la
elaboracion del keke.

e Determinar el tiempo y velocidad 6ptima de Mezclado - Batido para la elaboracion
del keke.

e Determinar el tiempo 6ptimo de reposo de masa para la elaboracion del keke.

e Determinar el tiempo 6ptimo de horneado para la elaboracion del keke.

e Determinar el tiempo de vida util 6ptima del producto utilizando el modelo
arrehenius y Q10.

5. HIPOTESIS

Dado que la Harina de Quinua tiene un elevado contenido en proteinas y calcio es
posible la utilizacion de dicho ingrediente como sustituto de la harina de trigo para la
obtencion de un keke industrial con un alto valor nutritivo y a su vez posible la
utilizacion de maltodextrina, mucilago de linaza como sustitutos de la margarina y la
sucralosa como sustituto del azlcar para la obtencién de un keke bajo en grasa y
carbohidrato a parte de nutritivo es saludable evaluando los parametros y formulando
adecuadamente las proporciones de los ingredientes para obtener de esa manera un
producto final con caracterisicas optimas de calidad y propiedades funcionales, de tal
manera que pueda ser aceptada por el consumidor.

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




. UNIVERSIDAD
REPOSITORIO DE = CATOLICA

TESIS UCSM e DE SANTA MARIA

CAPITULO II: PLANTEAMIENTO OPERACIONAL

1. METODOLOGIA DE LA EXPERIMENTACION

Diagrama Il - N° 1
Elaboracion del keke

MATERIA PRIMA :> PROCESO PRODUCTIVO : PRODUCTO TERMINADO

CONTROLES e %de harina de quinua y CONTROLES

% de trigo

> ) e  Andlisis Quimico
e Proporcién optima de

e  Quimico

Proximal d Proximal
e Fisico \[/crlemz 3) . d e Analisis fisicoquimico
organoléptico ¢ elocidady tiempo de e Analisis Microbiolégico

; C Mezclado - Batido e .
e Microbioldgico ) e Anilisis sensorial
e Tiempo de horneado Ca
e Vidautil

2. VARIABLES A EVALUAR
a. Variables de Proceso
a.1 Variables en la elaboracion del keke de quinua

Cuadro Il - N° 1
Variables en la Elaboracion de keke

Operacion Variable de estudio
Formulacioén de insumos para | %Harina de Quinua
el mezclado en seco VHQ1= harina empresa El altiplano SAC

F1=60:40 F2=70:30 F3=80:20 F4=90:10

Batido (Cremado) Cremado
% margarina: % Maltodextrina: % mucilago
de linaza

MG1=75% :12.5%: 12.5%
MG2=55%: 22.5% ,22.5%
MG3=35%;32.5%: 32.5 %

% azucar, %Sucralosa
Sal=75% : 25%
Sa2=55% :45%
Sa3=35%: 65%

Mezclado-Batido Velocidad y Tiempo
Vi=4 thl= 4min
v2=6 th2= 6min

th3= 8min

Horneado Tiempo
th1=40 min
th2=45min
th3=50min

Fuente: Elaboracion Propia 2018
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Cuadro Il - N° 2
Variables en la Elaboracion de keke
Etapa Variable de estudio | Variable de
comparacién
Vida atil del | T1=7°C e Acidez
producto final T2=22°C e  Humedad

Fuente: Elaboracion Propia 2018
¢. Variables de Comparacion

c.1 Variables de comparacion en la elaboracion

Cuadro Il - N° 3

Variables de Comparacién en la elaboracion del Keke

Operacion Variable de estudio

Variable de comparacién

Formulacién de insumos | %Harina de Quinua
para el mezclado en seco | VHQ1= harina empresa el altiplano

Humedad

e  Cdmputo quimico
SAC e Cuantificacién de nitrégeno
\ . _ y_protel'nas por el método
F1=60:40 F2=70:30 F3=80:20 Kjendhal
F4=90:10 ° Sabor
e Textura
e Color
e Volumen y  densidad
aparente
% margarina: % Maltodextrina:
Batido(cremado) % mucilago de linaza e Humedad
e Cenizas
MG1=75% :12.5%: 12.5% e Proteina
MG2=55%: 22.5% ,22.5% e Grasa
MG3=35%;32.5%: 32.5 % e Carbohidratos
% az( one | e Grasa por el método Soxhlet
S; 1a_z;150&r: Zgo/;mra 352 e Volumen y densidad
S R . t'rjll'rgl(rtir;;e(suavidad de miga)
=3504" 0,
Sa3=35%: 65% e Color
e Sabor
Mezclado-Batido Velocidad y Tiempo e Volumen
V1=4 tl=4min e  Textura(dura-blanda)
v2=6 t2=6min
t3=8min
Horneado Tiempo e Color de corteza
th1=40min e Textura
th2=45min e Volumen
th2=50min

Fuente: Elaboracién Propia 2018
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d. Variables de disefio de Equipo
Cuadro 11 - N°4

Variable de disefio de Equipo
Equipo Variable

Tamices Capacidades
Dimensiones

Material

Forma
Batidora-Mezcladora Capacidad
Dimensiones

Material

Porcentaje de seguridad
Velocidad

Horno Capacidad
Dimensiones

Material

Porcentaje de seguridad
Temperatura — Tiempo

Fuente: Elaboracion propia 2018
e. Cuadro de Observaciones a registrar

e.1 Cuadro de Observaciones a registrar para la elaboracion del keke

Cuadro Il - N°5

Cuadro de Observaciones a registrar para la elaboracion del keke
Operacién Tratamiento en estudio Controles

Recepcion de materia e insumos Analisis quimico Fisico
Analisis Micrabiolégico
Quimico Proximal

Formulacién de insumos para el | %Harina de Quinua Precision en el pesado de cada uno de los
mezclado en seco VHQ1= harina empresa el | ingredientes y control de calidad de las
altiplano SAC harinas
F1=60:40 F2=70:30 F3=80:20
F4=90:10
Pesado Precision en el pesado de cada uno de los
ingredientes
Mezclado en seco Homogeneidad en la mezcla
Tamizado Apertura de malla( numero)
Batido % margarina: % | Precision de pesado de cada ingrediente
Maltodextrina, % mucilago de
linaza

MG1=75% :12.5%: 12.5%
MG2=55%: 22.5% ,22.5%
MG3=35%;32.5%: 32.5 %

% azUcar, %Sucralosa
Sal=75%: 25%
Sa2=55% :45%
Sa3=35%: 65%

Formulacion 2 Precision en el pesado los ingredientes que
entraran al Batido Mezclado
Mezclado Batido Temperaturay Tiempo Velocidad y tiempo de amasado
vi=4 tl=4min
v2=6 t2=6min
t3= 8min
Horneado Horneado Tiempo de Horneado
th1=40min
th2=45min
th3=50min
Producto final Vida atil

Fuente: Elaboracion propia 2018
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3. MATERIALES Y METODOS

3.1 Materia Prima
Las Materias Primas Principales son las Harinas de trigo, Quinua, las cuales deberan
cumplir con las condiciones adecuadas antes de su proceso (en el punto 2.1 del marco
tedrico se detalla mas informacion acerca de la materia prima.

Harina De Trigo “Nicolini Pastelera”

La Harina es un producto finamente triturado obtenido de la molturacion del grano
de trigo (triticumvulgare, triticumdurum), con o sin separacion de la cascara. Es un
polvo fino homogéneo de color crema, sabor y olor caracteristico ha sido tratado para
la elaboracidn de pasteles y que dejan burbujas de aire en la harina, lo que le confiere
un pH acido a los batidos y masas y la corresponde leve traza de sabor.

La harina tiene como funcion darle a los batido y masas su estabilidad o elasticidad,
una caracteristica que les hace retener el gas o los gases esponjantes. La harina
también contribuye con la estructura o rigidez a los productos horneados. Esta rigidez
se debe al gluten que se coagula por el calor y almidoén, que se gelatiniza.

El tipo de harina que se recomienda para pasteleria es de tipo flojo (bajo contenido
en gluten). El principal componente sin embargo es el almidon que, cuando se hace
pasta durante el horneado, es indispensable para estructurar. En el migajon del pastel
el material que alguna vez rodeo a las células del gas en la mezcla pastelera esta
formado en partes por los granos del almidén gelatinizado, se usaen productos
horneados, pastas, pan pasteles. Ver anexo N° 7

Harina de quinua empresa “El Altiplano SAC”

Es un producto de textura fina que resulta de la molienda de los granos de quinua
perlada (desaponificada y seleccionada). La importancia nutritiva de la harina de
quinua radica en la calidad de proteina por presentar un perfil aminoacidico
equilibrado. A demés de ser una harina que no contiene gluten lo que lo hace un
ingrediente ideal para la dieta de las personas con enfermedad celiaca.

La quinua perlada (libre de saponina e impurezas) es sometida a la accion del molino
de martillos obteniendo como resultados de esta operacion un polvo de granulometria
y color homogéneo.

Las formas de uso de la harina de quinua son diversas que va desde el uso como
ingrediente en la dieta familiar hasta su uso como materia prima enriquecedor en la
posibilidad de fabricar gran diversidad de productos de panaderia, pastas y reposteria
de buena calidad y valor nutritivo. Ficha Técnica ver anexo N° 7

Maltodextrina

Maltodextrinas reduce la viscosidad de la masa y afecta negativamente a la retencion
de aire durante el horneado. Por esta razén, no es recomendable realizar un reemplazo
de toda la grasa del producto ya que puede suponer una pérdida de volumen del
producto final. No obstante, es posible evitar o minimizar esta pérdida de volumen
utilizando ciertos emulsionantes. Ficha técnica en Anexo N° 7

Sucralosa “Sweet”

Es un endulzante sin calorias que puede usarse como parte de una dieta saludable
para reducir las calorias y los carbohidratos del azicar que consumes.

Se elabora a partir de un proceso patentado que comienza con azlcar y da como
resultado un endulzante sin carbohidratos ni calorias. El resultado es un endulzante
muy estable que sabe a azUcar, pero sin sus calorias. Después de que ingieres el
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endulzante, pasa por el cuerpo sin transformarse en energia, de modo que el cuerpo
no lo reconoce como un carbohidrato. Ficha técnica en anexo N°7

Mucilago de linaza

El mucilago de linaza es un material semejante a una goma, esta asociado a la cascara
del grano y estd constituido por polisacaridos &cidos y neutros. Las condiciones
Optimas para la extraccion de la goma son: agua entre 85y 90°CapH 65a7,0y
con una relacion agua: semilla 13:1. 17

3.2 Otros insumos

Propionato de Calcio

Es un polvo de color blanco en presentacion fina o granulado, el propionato de calcio
puede ser usado para prevenir el deterioramiento microbiano de otros productos
Conservante sintético, se obtiene derivado del AcidoPropionico. Debido a su fuerte
olor su uso es limitado se utiliza para prevenir el crecimiento de hongo levaduras y
bacterias. Ficha técnica n anexo N° 7

Margarina “Primavera Multiuso”

Se entiende por margarina el alimento en forma de emulsion liquida o plastica,
generalmente del tipo agua/aceite y obtenida sobre todo a partir de grasas y aceites
comestibles que no proceden de la leche.

Por su parte, la grasa cumple una serie de funciones importantes en los productos de
bolleria. Al igual que el azucar, la grasa ayuda a promover la incorporacion de aire
durante el amasado, lo cual puede suponer un mayor volumen y una textura esponjosa
en el producto final. Ademas, reduce el fendmeno de retrogradacion del almidén lo
cual produce un aumento de la vida util del producto (Gémez, 2008). De hecho, evita
el desmenuzamiento de la miga favoreciendo que el producto sea mas compacto al
tiempo que espon;joso.

Con respecto al sabor y aroma, evita la sensacion de sequedad en la boca del producto
final y es vehiculo de muchos aromas debido al comportamiento lipofilico de estos
ultimos. Por Gltimo, aporta una textura mas suave y tierna al producto. Ver anexo N°
.

Huevos “La Calera”

El huevo cumple con unas funciones muy importantes en la formulacion de alimentos
de bolleria. Es responsable de la incorporacién de aire y la formacién de los puntos
de nucleacién. Al batir la clara, y debido a las proteinas que contiene, se forma una
espuma con mucho aire ocluido que, posteriormente, actuard como puntos de
nucleacion para el gas producido durante el horneado. Ademas, permite emulsionar
la masa batida gracias a la presencia de lecitina en la yema, que ayuda a estabilizar
las particulas de grasa y de aire, evitando que la masa se separe en diferentes fases.
Por otro lado, favorece la formacion de la estructura de la miga al coagular las
proteinas durante el horneado. Aporta color amarillento a la miga gracias a los
colorantes presentes en la yema y favorece el pardeamiento de la corteza al reaccionar
las proteinas con el azicar. Ademas, aumenta la humedad del producto y el valor
nutricional ya que la yema es rica en vitaminas y minerales. Ver anexo N° 7

107 Magro Porras M. Caracterizacién Fisicoquimica, Quimico proximal y Sensorial de Harina pre-cocida a
partir de semilla germinada de Linaza (linum usitatissimum) mediante autoclavado y tostado. [Tesis de
Pregrado]. Huancayo: Universidad Nacional del centro del Per(; 2015.
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Azlcar blanca “Cartavio”

El azlcar es uno de los ingredientes con mayor funcionalidad en los productos de
bolleria, por lo que es muy dificil encontrar un sustituto capaz de realizar sus mismas
funciones. Las funciones del azlcar, ademé&s de aportar sabor dulce, son diversas,
como actuar como agente de carga en las masas, ayudar a estabilizar la humedad en
el producto final y limitar el hinchamiento del almiddn, lo cual se traduce en una
textura mas fina del producto final (Beesley, 1995). De hecho, la presencia de azUcar
aumenta la temperatura de gelatinizacion del almidon y de la desnaturalizacion
proteica, asi como la viscosidad de la masa. También, ayuda a promover la
agregacion de cristales de grasa y, por tanto, mejora la captacion de aire durante el
batido y la estabilizacion de la burbuja durante el horneado (Beesley, 1995). Por
altimo, mejora la microestructura, la porosidad y el volumen del producto final y
contribuye al pardeamiento u oscurecimiento, tanto de la corteza como de la miga
del producto. Ver anexo N° 7

Leche evaporada Ideal Nestle

La leche es un ingrediente que, si bien no es mayoritario, cumple una funcion muy
importante puesto que al incorporarla en la formulacién también se incorpora agua.
El agua, ademas de disolver el resto de ingredientes solubles y facilitar el mezclado,
es un componente necesario para que se produzca la gelatinizacion del almidén
durante el horneado. Pero, ademas la leche contribuye al sabor del producto y la
lactosa y las proteinas que contiene intervienen en la reaccién de Maillard aportando
color tostado. Por ultimo, la leche contiene vitaminas y minerales que enriquecen el
producto. Ver Anexo N°7

Polvo de Hornear Royal “Alicorp”

El polvo de hornear es un producto para cocinar que ayuda a esponjar la mezcla de
la pasteleria o pasta. ElI polvo de hornear contiene bicarbonato de sodio. También
conocido como royal o leudante en ingles se conoce como backing poder.

Levadura quimica a base de bicarbonato de sodio utilizada para aumentar el
volumen de masas, en especial de pasteleria y confiteria. Es mas eficaz que
el bicarbonato de sodio, ya que actla a temperatura inferior que éste y no
deja un gusto especial. También es conocido como "Polvo Royal".

Los impulsores son ingredientes que al entrar en contacto entre ellos sufren una
reaccion acido-base, liberando al medio en el que se encuentran moléculas de COo.
Estas moléculas son las responsables, junto con el aire incorporado durante el batido,
de las burbujas obtenidas en la miga en el producto final. Esta reaccion ocurre al final
del horneado y es importante que se dé en este momento, ya que por lo contrario no
se retendria el gas formado y se perderia la estructura y el volumen caracteristicos de
estos productos. Ver Anexo N° 7
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3.3 Material de Reactivo

Cuadro Il - N°6

Equipos de Laboratorio para el analisis de harina de quinua y harina de trigo

Andlisis

Reactivos

Materiales y equipos

Determinacién de Humedad

Estufa MENMERT rango:30-220°C

Placas petri

Pinzas

Balanza Analitica Digital
Precision:0.1mg

Marca: ALEXANDER MOBBA

Determinacién de Proteinas

Acido Sulfirico 93-
98%

Acido Sulfdrico 0.1N
Sulfato Potasico

NaOH 0.1N

NaOH 40%

Rojo de Metilo

Azul de metileno

Zinc Granulado

Matraz tipo Kjeldahl 800ml

Bulbo para destilar Kjeldhal
Refrigerante

Calentador digestor

Tela metalica

Embudo de vidrio

Bureta 25cm3

Pipeta Volumétrica 1ml,5mly 10ml
Matraz 250ml

Determinacion de grasa

Cloroformo, grado para
analisis

Equipo Sohxlet

Material de vidrio

Balanza analitica con precision 0.1mg
Estufa MENMERT Rango 30.220°c
Vaso de 100cm3

Probetas graduadas de 25¢cm3
Embudo de vidrio

Luna reloj

Papel filtro scheiter

Determinacién de Ceniza

Crisoles

Mufla 500°C

Varillas de vidrio

Balanza Analitica con precision 0.1mg

Determinacién de acidez

NaOH 0.1N Indicador
Fenolftaleina

Balanza analitica con sensibilidad de
0.1mg

Frazcos de Erlenmeyer de 300 y 125
ml

Bureta

Pipeta volumétrica de 50ml

Embudo de vidrio

Recuento de Bacterias en general (M.O
Aerobios Mesofilos viables)

Agar de Recuento

(Platecount )

Placa petri

Pipetas de 1ml,5ml y 10ml
Incubadora BINDER

Contador de Colonias

Refrigeradora

Bafio Maria regulado a 44°C — 46°C
Material para tincion gram

Recuento de Mohos y Levaduras

Agar Agar

Material para a preparacion y diluidos
de las muestras
Material para tincion gran

Fuente: Elaboracion Propia 2018
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3.4 Equipos y Maquinarias (Especificaciones Técnicas)

a. A nivel de Laboratorio
Cuadro Il - N°7
Equipos de Laboratorio para la elaboracion del keke

Andlisis Matriales y equipos de Laboratorio
Determinacion de Humedad Estufa MENMERT rango:30-220°C
Placas petri
Pinzas

Balanza Analitica Digital
Precision:0.1mg

Marca: ALEXANDER MOBBA

Determinacion de Proteinas Matraz tipo Kjeldahl 800ml

Bulbo para destilar Kjeldhal

Refrigerante

Calentador digestor

Tela metélica

Embudo de vidrio

Bureta 25cm3

Pipeta Volumétrica 1ml,5mly 10ml

Matraz 250ml

Determinacion de grasa Equipo Sohxlet

Material de vidrio

Balanza analitica con precision 0.1mg

Estufa MENMERT Rango 30-220°c

Vaso de 100cm3

Probetas graduadas de 25cm3

Embudo de vidrio

Luna reloj

Papel filtro scheiter

Determinacion de Ceniza Crisoles

Mufla 500°C

Varillas de vidrio

Balanza Analitica con precision 0.1mg

Determinacion de acidez Balanza analitica con sensibilidad de 0.1mg

Frazcos de Erlenmeyer de 300 y 125 ml

Bureta

Pipeta volumétrica de 50ml

Embudo de vidrio

Recuento de Bacterias en general (M.O Aerobios | Placa petri

Mesofilos viables) Pipetas de 1ml,5ml y 10ml

Incubadora BINDER

Contador de Colonias

Refrigeradora

Bafio Maria regulado a 44°C — 46°C

Material para tincion gram

Recuento de Mohos y Levaduras Material para a preparacion y diluidos de las
muestras
Material para tincion gran

Fuente: Elaboracion propia 2018
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b. A nivel de Planta Piloto
Cuadro Il -N°8

Equipos de planta piloto para la elaboracion del keke
Operacion Equipos y materiales
Recepcién de la Materia Prima Mesa pastelera de Recepcion NOVA
Dimensiones 150 cm x 70 cm x 90 cm
Recipiente de Acero inoxidable.
Formulacién 1 Balanza Analitica Digital HENKEL
Recipientes Necesarios
Mesas de Recepcion
Pesado Balanza Analitica Digital HENKEL
Rango:0-100gr
Precision:0.01 gramos
Dimensiones:265x192x87mm

Espétula

Recipientes Necesarios
Mezclado Recipiente de acero inoxidable para mezclado
Tamizado Tamizador de malla buhler 20,32,45,60xx 10xx, 15xx

Mara TROPENISOLATION
Batido(cremado) y mezclado de | Batidora, mezcladora marca PRACTIKA

ingredientes secos y liquido Capacidad: 5lit
Velocidad 6 velocidades
Peso Aproximado 10.6kg
Potencia 600 w
Formulacién
Moldeado Moldes de acero inoxidable
Horneado Horno Rotativo Max 1000 marca NOVA

Capacidad: 9 kekes por bandeja
Dimensiones 1.64x2.45x1.91m
Potencia instalada 1.5 kw.
Potencia de Motor 1.1 kw.

Peso Aproximado 1.184kg
Temperatura maxima de trabajo 280 °C
Gradiente de temperatura 6 °C/min
Presion de agua 0.2-8 bar

Area de coccion 4.5 m2

Capacidad de bandejas 18 (0.45x0.65m)
Peso Aproximado 1000 kg
Instrumentos

Termdémetro

Reloj de vapor en segundos
Reloj de horneado en minutos
Llave de encendido
Ventilador

Quemador

Extractor

Rotor

Palanca de ventilacion
Interruptor de luz cdmara
Envasado del producto final Envasado en envases de tecnipak

Fuente: Elaboracion Propia 2018

AN NN NN NN NN

4. ESQUEMA EXPERIMENTAL

4.1 Método Propuesto
El presente trabajo trata sobre una investigacion cientifica y tecnolégica; que
implica la elaboracion de un keke industrial con sustitucion parcial de harina de
quinua, sustitucion parcial de maltodextrina, mucilago de linaza y sucralosa,
usando para esta una tecnologia nivel de laboratorio.
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4.1.1 Tecnologia

4.1.1.1Tecnologia para la elaboracion del keke
v' Recepcion  almacenamiento de las materias primas y de los insumos
necesarios que componen en la elaboracion del keke.
Formulacion de los componentes a usar en la elaboracion del keke.
Pesado de todos los ingredientes secos que componen en la elaboracion de
keke segun formulacion.
Mezclado de todos los ingredientes que la componen.
Tamizado.
Cremado.
Formulacion.
Mezclado — Batido.
Moldeado.
Reposo.
Horneado.
Producto Final.

AN

AN N N N N NN

4.1.2 Parametros

4.1.2.1 Pardmetros para la elaboracion del keke de quinua

Cuadro Il - N°9
Parametros para la elaboracion del keke

Operacion Variable de estudio Variable de comparacion
Formulacién de | %Harina de Quinua e Humedad
insumos para el | VHQ1= harina empresa El altiplano SAC e Computo quimico
mezclado en seco e Cuantificacion de nitrégeno y
F1=60:40 F2=70:30 F3=80:20 F4=90:10 proteinas por el método Kjendhal
e Sabor
¢ Volumen y densidad aparente
e Textura
e Humedad
Batido(Cremado) Cremado e Ceniza
%demargarina, Maltodextrina, mucilago | e Proteina
de linaza y % de Azicar, Sucralosa | ¢ Carbohidratos
(Unisweet) e grasa por el método Soxhlet
MG1=75%, 12.5%, 12.5% o Color
MG2=55%, 22.5%, 22.5% o for
MG a2 %0 e Textura (suavidad de miga)
¢ Volumen y densidad aparente

%AzUcar, %Sucralosa
Sal=75%, 25%
Sa2=55% ,45%
Sa3=35% ,65%

Mezclado Temperaturay Tiempo e Volumen
Vi=4 t1=4min e Textura(dura-blanda)
v2=6 t2=6min

t3= 8min

Horneado Tiempo e Color de corteza
th1=40min e Textura
th2=45min e Volumen
th3=50min

Fuente: Elaboracion Propia 2018
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4.2 Esquema Experimental
4.2.1 Descripcion de proceso

4.2.1.1 Elaboracién del keke de quinua con caracteristicas Funcionales

e Recepcion

Se recepciona las materias primas harina y los insumos necesarios para la
elaboracion del mezclado en seco, las cuales deberdn cumplir las condiciones
adecuadas para su uso, para ello se realizan andlisis preliminares

e Formulacion de los insumos para el mezclado en seco.

Se determinan los porcentajes optimos de la harina de trigo y harina de quinua
para esto se llevara a cabo pruebas preliminares y pruebas experimentales.

e Pesado
Los componentes del mezclado en seco se pesaran de acuerdo a la formulacién
e Mezclado

El mezclado de las particulas solidas, son producidas por tres mecanismos
bésicos: conveccion, difusion y cizallamiento y es donde se debe tener en
consideracidn los ingredientes, el tiempo y equipo adecuado para realizar una
mezcla satisfactoria del producto.

e Tamizado

Cosiste en una operacion de separacion de particulas sélidas de diferentes
tamarios presentes en una mezcla heterogénea. Se realiza después del mezclado
para dispersar las particulas aglomeradas a consecuencia de esta operacion, la
finalidad es homogenizar el producto y retener en la tela del tamiz las impurezas
ajenas al producto, también se utiliza tamices industriales adecuados segun la
granulometria de la mezcla, en el mercado existe tamices de numero de malla.
El nimero de mallas es el numero de aperturas por pulgada lineal en cambio la
apertura del tamiz es el espacio entre los hilos individuales de un tamiz de malla
de hilodadas en la experimentacién

¢ Batido(cremado)

Este Proceso consiste en la friccion del azucar, grasa, huevo y sustitutos del
azUcar y grasa, controlando el tiempo de batido, en esta etapa es importante la
incorporacion de aire a la mezcla, para obtener un keke con un volumen
adecuado.

e Formulacién de Ingredientes para el batido

Se determinan los porcentajes éptimos de la grasa, azlcar, huevo y sustitutos
(grasa y azucar) a utilizar en la elaboracién del keke industrial.

Se decepciona los procesos de cremado, ingredientes secos y liquidos cada uno
de ellos con su éptimo porcentaje de ingredientes para su adicion en la etapa
siguiente.
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e Mezclado— Batido

En este Proceso se logra la combinacion de todos los ingredientes gracias a un
movimiento circular lo que permite incorporar aire a la masa y por tanto obtener
el keke con un volumen adecuado, en esta etapa es muy importante controlar el
tiempo y velocidad de mezclado ya que a un menor tiempo se puede obtener
una mezcla heterogénea de los ingredientes lo cual evitara su incorporacion de
aire.

e Reposo

En este proceso se deja reposar la masa por minutos provocando un
hinchamiento en la masa y volumen adecuado.

e Horneado

En esta etapa cambios fisicoquimicos, bioquimicos y fisicos tales como la
gelatinizacion de los granos de almidon (60-80°C), la formacion de la corteza,
coloracion del producto y liberacidn del CO2 a partir del polvo de hornear por
accion de la temperatura produciendo asi el aumento de volumen en el keke.

En esta etapa se debe tener en cuenta el control de temperatura y tiempo de
horneo, ya que, a una alta temperatura de Hornear, da pasteles con un mayor
volumen y migajon mas fino, pero a bajas temperatura, la penetracion del calor
es mas lenta y la mezcla se expande mas y se agita durante mas tiempo antes de
que se cueza.

Esto permite a las celdas de gas expandir en exceso estirando la mezcla antes
de que la corteza esté lista para la coagulacion de las proteinas y la
gelatinizacion del almidén. Como resultado el grano de pastel serd mayor y la
textura no sera tan fina.

e Enfriado
Se enfria en keke a temperatura ambiente
e Envasado

Se pesa segun los requerimientos dados, se realiza en forma automatica. Las
capacidades varian segun el tipo de producto. El envasado se realiza en envases
termoformados de color transparente para evitar una contaminacion y cualquier
otro cambio que pueda producirse

e Almacenado

Una vez envasado el producto se almacena en lugares frescos, en ambientes
secos y a temperatura ambiente
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4.2.1.2 Diagrama de Bloques

Diagrama Il - N° 2
Diagrama de Bloques para la elaboracion de keke
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4.2.1.3 Diagrama légico

Diagrama Il - N° 3
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4.2.1.4 Diagrama General experimental

Diagrama Il - N° 4
Diagrama general experimental
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4.2.1.5 Diagrama de burbujas
Diagrama Il - N°5 Diagrama de burbujas
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4.3 Disefio de experimentos-disefios estadisticos
4.3.1 De la Materia Prima:
4.3.1.1 Harina de Quinua

a. Harina de quinua Empresa El Altiplano

Inia Salcedo

Blanca de Juli

llipalnia

Kcancolla

Quinua Real Blanca
Ecotipo Rosado Taraco

a.1 Analisis Fisico — quimico

En la Harina de Quinua empresa El Altiplano S.A.C se determinaran los siguientes
analisis % Humedad, %Proteina, %Grasa, %Fibra, %Acides, % Ceniza, Indice de
Peroxido (meg/ Kg), %Carbohidratos, energia kcal de la materia prima.

a.2 Analisis Microbiologico

En la Harina de Quinua empresa El Altiplano S.A.C se determinaran los analisis
Microbiologicos siguientes: Recuento de MAMYV (ufc/g), Coliformes Totales
(ufc/g), Mohos (ufc/g).

a.3 Analisis Organoléptico
En la Harina de Quinua empresa El Altiplano S.A.C se determinaran los anélisis
organolépticos siguientes: Color, Olor. Aspecto, Particulas Extrafas.

4.3.1.2 Harina de Trigo
a. Harina especial de trigo para pasteles

a.1 Andlisis Fisico — quimicos

En la Harina de Trigo pastelera se determinaran los analisis Fisicoquimicos
siguientes: % Humedad, %Proteina, %Grasa, %Fibra, %Acides, %Ceniza,
%Carbohidratos, energia kcal de la materia prima.

a.2 Analisis Microbiologico

En la Harina de Trigo pastelera se determinardn los anélisis Microbiologicos
siguientes: Recuento de MAMV (ufc/g), Coliformes Totales (ufc/g), Mohos y
levaduras (ufc/g).

a.3 Analisis Organoléptico
En la Harina de Trigo pastelera se determinaran los analisis organolépticos
siguientes: Color, Olor. Aspecto, Particulas Extrafas.
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4.3.2 Experimentos en la Elaboracién del Keke

a. Experimento N° 1 Sustitucién de la Harina de trigo por harina de
quinua

a.1 Objetivo

Determinar el porcentaje 6ptimo de harina de quinua a sustituir en la elaboracion
del keke.

a.2 Variables
%harinas a Mezclar

F1=60% Quinua, 40% Trigo
VHQ1= Harina de quinua empresa El Altiplano SAC  F2 = 70% Quinua, 30% Trigo

F3=80% Quinua, 20% trigo

F4=90% Quinua, 10% trigo

Como medio de comparacion durante la evaluacion de los respectivos controles
se haré uso de una formulacion patrén de un keke industrial

Cuadro Il - N° 10
Formulacién

Ingredientes Patron | F1 F2 F3 F4

Harina de trigo 47.37 40 30 20 10

Harina de Quinua | 52.63 60 70 80 90

Polvo de Hornear | 3.95 3.95 [3.95 |395 |3.95

Vainilla 3.95 3.95 |3.95 |3.95 |3.95
Sal 0.26 0.26 |0.26 |0.26 |0.26
Margarina 52.63 52.6 |52.6 |52.6 |52.6
AzUcar 65.63 |656 |656 |65.6 |656
Huevos 78.95 79 79 79 79

Agua 26.32 |26.3 |26.3 [26.3 |26.3
Leche 26.32 |26.3 [26.3 [26.3 |26.3

Fuente: Elaboracion Propia 2018

a.3 Resultados

En el primer experimento se realizara el estudio para determinar el porcentaje
optimo de harina de quinua a sustituir para la elaboracion del keke, donde se
evaluaré los controles cuantitativos %humedad, contenido proteico de las mezclas
%proteinas, volumen, densidad aparente y evaluardn cualitativamente por medio
de un panel sensorial los controles de sabor, color y textura.

a.4 Disefno estadistico
VHQ
I I I I
F1 F2 F3 F4
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a.5 Analisis estadistico

Disefio de bloques completamente al azar con 4 tratamientos

a.6 Materiales y equipos

Cuadro Il - N° 11
Materiales y Equipos Experimento N°1

Materia  Prima | Maquinaria Especificaciones
Insumos Equipo
Harina Trigo Balanza Analitica Capacidad 1kg
Harina de quinua Batidora Batidora
Marca Préctika
Polvo de Hornear Capacidad 5lit.
Horno Marca Nova Cap.216
Es. Vainilla panes
Cartillas de Ev.
Sal Sensorial
Margggina Prot_>eta Capacidad 1000ml
Pocillos
Huevos Acero Inoxidable
Utensilios
Agua necesarios
Leche
Azlcar
Propionato de Calcio

Fuente: Elaboracion Propia 2018

a.7 Aplicacion y Modelos Matematicos

d aparente=a +f*m+y*V

Donde:

d aparente=Densidad aparente del keke(gr/ml)

m=peso del keke (gr)
V=volumen del keke (ml)
a, B, y=constante

N m Vv )
m m? mv  &m
V vm p? V3
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Balance de Materia

Mentra =Msale

A0 Mezclado de BO
— harinas —

Harina de quinua l
Harinas de polvos A0=B0+C0
Propionato de c. Co A0- B0=CO0
Polvo de hornear
Sal
Canela

b. Experimento N° 2 Batido o cremado

b.1 Objetivo
Determinar las proporciones Optimas de Margarina, maltodextrina,
mucilago de linaza, azucar y sucralosa para la elaboracion del keke.

b.2 Variables

% de Edulcorante (Sucralosa” UniSweet”) Poder Edulcorante: 1gr
Sucralosa: 600gr Azucar. Se determind a partir de la ficha Técnica
(LINROS S.R.L).

Maltodextrina se determind a partir de la ficha técnica (LINROS S.R.L)

MG1=75% margarina, 12.5% de Mucilago de linaza, 12.5% Maltodextrina
MG2= 55 % margarina 17.75 % de Mucilago de linaza ,17.75% Maltodextrina
MG3= 35 % margarina ,32.5 % de Mucilago de Linaza, 32.5% Maltodextrina

Sal=75% Azucar, 25%Sucralosa
Sa2=55% Azucar, 45% Sucralosa
Sa3=35% Azucar, 65% Sucralosa

b.3 Resultados

En el segundo experimento se realiz6 el estudio para determinar las
proporciones optimas de Margarina: maltodextrina: mucilago de linaza y
azlcar: sucralosa para la elaboracion del keke, donde se evaluaran
cuatitativamente los controles % humedad, % grasa, % carbohidratos,
%proteina, %cenizas, volumen, densidad aparente y evalud
cualitativamente por medio de un panel sensorial los controles de textura,
color, sabor del keke.
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b.4 Disefio estadistico

| thatida l

| I?IIGEI I rl"Ilﬂﬁjl

Sal 532 8a3 Sal 5a2 833 Sal Sa 8aj

b.5 Analisis Estadisticos

Disefio factorial de bloques completamente al azar y completamente al
azar 3x3. Alos resultados se les realizara su respectivo andlisis de varianza
y si fuera necesario se realizara tambien la prueba de tuckey

b.6 Materiales y equipos

Cuadro Il - N° 12
Materiales y Equipos Experimento N°2

Materia prima e | Maquinaria Equipo | Especificaciones
insumos

Harina Trigo Balanza Analitica Capacidad 1kg
Harina de quinua Batidora Marca Préctika
Polvo de H. Capacidad 5lit.
Es. Vainilla Horno Marca Nova Cap.
Sal 216panes
Margarina Cartillas de Ev.

Maltodextrina Sensorial

Azucar

Sucralosa Probeta Capacidad 1000ml
Huevos

Mucilago de Linaza Utensilios necesarios

Agua

Leche

Propionato de Calcio

Fuente: Elaboracién Propia 2018

b.7 Modelo Matematico a Aplicar

V=0 +$*MG +y*Sa+QE

Donde:

V= volumen (ml)

MG=Margarina y Sustitutos (Mucilago Linaza +Maltodextrina) (gr)
Sa= Azlcar y Sustituto (Sucralosa) (gr)

a, B, y = Constantes

N MG Sa V
MG MG? MGSa VMG
Sa SaMG Sa? SaVv
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Balance de Materia

Mentra =Msale

Al | cremapO0 |, Bl

Azlicar l Al-B1=C1
Sucralosa C1

Margarina

Maltodextrina

Mucilago de Linasa

Agua para dilucion(s+m)

Huevo yema

Balance de Energia
Batidora- Mezcladora - PractiKa 5 litros
Los ingredientes entran a temperatura ambiente promedio 22°C
Incremento por friccion: 2°C
Tiempo de batido 5 minutos por batch

Calor especifico de masa

Ecuacion de Roop

Cp cremado = Cp margarina(X1) + Cp Maltodextrina (X2) + Cp
Mucilago de  linaza(x3) + Cp Azucar(X4) + CpSucralosa (X5) + Cp
huevo(X6) +cp agua(x7)

Donde:
X=% de cada componente con el que participa en la masa

Calor requerido para el batido durante el Cremado
Q=m*Cp*(T2-T1)

Donde:

Q=Calor total (Kcal/kg°C)

M=peso de masa (Kg) = 1.170Kg

T1=Temperatura inicial de la masa (22°C)
T2=Temperatura Final de la masa (24°C)

Cp =Calor especifico de la masa

Primera ley de la termodinamica en sistemas continuos

Eentra—Esatle +Q —W =0

me*(he+Zeg +VTez>+Q—W—ms*<hs+ng +VTeZ>
=0.... €Y
EEntra = Energia total de la masa que entra al sistema
E sale = Energia total de la masa que sale del sistema
Q= calor que entra o sale del sistema medido en calorias o joules

W= trabajo efectuado en el sistema
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Entrada de energia eléctrica
—

Mezcladora »Energia que sale

Batidora | pgrdida de energia por
Friccién (E consumida)

c. Experimento N° 3 Mezclado

c.1 Objetivo
Determinar la velocidad y tiempo de Mezclado de ingredientes para la
elaboracion del keke.

c.2 Variables

V1= 4 (120 RPM) t1=4min

V2= 6 (180 RPM) t2=6min
t3=8min

c.3 Resultados

En el tercer experimento se determinard el tiempo y velocidad de mezclado
optimo para la elaboracién del keke, donde se evaluaran cuantitativamente
los controles de volumen y densidad aparente y evaluaran cualitativamente
por medio de un panel sensorial el control de textura.

c.4 Disefio Estadistico

Mezclado

V1 V2

b d b 4 b s

¢.5 Analisis Estadistico

Disefio factorial de bloques completamente al azar 2x3.

c.6 Materiales y equipos
Cuadro Il - N° 13
Materiales y Equipos Experimento N°3

Materia  prima e | Maquinaria Equipo Especificaciones
insumos
Harina Trigo Balanza Analitica Capacidad 1kg
Harina de quinua Batidora Marca Préactika

Polvo de H. Capacidad 5 lit.

Es. Vainilla Horno Marca Nova Cap. 216
Sal panes

Margarina Cartillas Ev. Sensorial
Maltodextrina
Azlcar Probeta Capacidad 1000ml
Sucralosa

Huevos

Mucilago de Linaza
Agua

Leche

Propionato de Calcio
Fuente: Elaboracion Propia 2018

Utensilios necesarios

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




REPOSITORIO DE iy  UNIVERSIDAD

CATOLICA

TESIS UCSM DE SANTA MARIA

c.7. Modelo Matematico

V=a +B *v +y*t

Donde:

V=Volumen (ml)
v=velocidad de batido (rpm)
t=tiempo de batido (min)

a, B,y=constante

N \Y t Vv
v v? vt V
t vt t? V

Balance de Materia

Mentra =Msale

& —> MEZCLADO —> B
CO0 (Harinas) l
C1 (cremado) A=B+C
Agua C A-B=C
Leche

Esencia de vainilla
Clara de huevo

Balance de Energia

Batidora- Mezcladora Practika capacidad 5 litros
Los ingredientes entran a temperatura ambiente promedio 20°C
Incremento por friccion: 3°C

Calor__especifico de cada ingrediente (en funcion a la
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/sales minerales
XW=Fraccion de masa de humedad

Donde:

X=% de cada componente con el que participa en la masa
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Composicion Quimica de la Mezcla

Carbohidratos
Proteinas
Grasa

Ceniza
Humedad
Reemplazando

Calor requerido para el batido durante el Mezclado

Q=m*Cp *(T2-T1)

Donde:

Q=Calor total (Kcal/ kg°C)

M=peso de masa (Kg)

T1=Temperatura inicial de la masa (21°C)
T2=Temperatura Final de la masa (24°C)
Cp =Calor especifico de la masa

Qp=m* Cp*AT

Primera ley de la termodindamica en sistemas continuos

Eentra=P*t

Donde:
P=Potencia (kcal/seg)
T=tiempo (seg)

E consumido = C *t

Donde:
C =Consumo (Kcal/hr)
T=tiempo en hr

Ecntra—Esqie = Energia Consumida

E sale = E entra — E consumida

EEntra = Energia total de la masa que entra al sistema

E sale = Energia total de la masa que sale del sistema

Entrada Mezcladora- | —» Energia que sale
de energia —» Batidora
Eléctrica —

Energia perdida (Ec) por
friccion
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d. Experimento 5 Horneado

d.1 Objetivo
Determinar el tiempo 6ptimo de horneado del keke elaborado a partir
de la mezcla.

d.2 Variables
Se determinara el tiempo Optimo a una temperatura de 170°C.

th1=40 minutos
th2=45 minutos
th3=50 minutos

d.3 Resultados
Para realizar este estudio se determinara el tiempo éptimo de horneado

para la elaboracién del keke, donde se evaluaran cuantitativamente los
controles de volumen y evaluaran cualitativamente por medio de un
panel sensorial los controles de color de corteza, textura.

d.4 Disefio Experimental
Horneado

I I |
thl th2 th3

d.5 Anélisis estadistico
Disefio de Bloques completamente al azar (con tres repeticiones).

d.6 Materiales y equipos
Cuadro Il - N° 14
Materiales y Equipos Experimento N° 4

Materia prima e | Maquinaria Yy | Especificaciones
insumos equipo técnicas

Harina Trigo Balanza analitica Capacidad 1kg
Harina de quinua Batidora Marca Préactika
Polvo de H. Capacidad 5 lit.
Es. Vainilla Horno Marca Nova Cap.216
Sal panes

Margarina Catillas de

Maltodextrina evaluacion sens.

Azlcar Probeta

Sucralosa Utensilios Cap 1000mi
Huevos necesarios

Mucilago de Linaza

Agua

Leche

Propionato de Calcio

Fuente: Elaboracién propia 2018
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d.7 Aplicacion de Modelo Matematico

Balance de Materia

M entra= M sale

C __ ] HorneaDo |, D

Balance de Energia

Calor_especifico_de cada ingrediente (en funcion a la 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= Fraccién de masa de cenizas/sales minerales
XW=Fraccion de masa de humedad

Donde:
X=% de cada componente con el que participa en la masa

Composicion Quimica del keke

Carbohidratos 30.93 %
Proteinas 15.12%
Grasa 19.09%
Ceniza 2.11%
Humedad 32.75%

Calor requerido para el Horneado
Q=M*Cp*(T2-T1)

Donde:

Q=Calor requerido (Kcal/Bach)
M=masa de keke a hornear (Kg/batch)
T1=Temperatura inicia (24 °C)
T2=Temperatura Final (170°C)
Cp=Calor especifico de la masa
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Requerimiento de calor de carrito y las bandejas (gcb)
De los carritos (Q carrito)

Qcarrito = mcarrito * Cp * AT
Donde:

m carito =peso de carrito en kg
Ce=calor especifico del acero
AT=Diferencia de temperatura
Qbandejas = mbandejas * Cp * AT
Donde:

m carito =peso de bandeja en kg
Ce=calor especifico del aluminio
AT=Diferencia de temperatura
Donde

Qcb=_Qcarrito + Q bandeja

Pérdidas de calor por radiacion (Qr)
La ecuacion de Stefan Boltzman el calor neto de adsorcion es:

Qr=Axex(T1*=T2%
Datos:

A : Areade las placas expuestas a calentamiento del horno (m?)

¢ : Emisividad de la superficie de las placas aluminio (adimensional )
o : Constante de Stefan — Boltzman (W / M2 °K*)

T1 = Temperatura inicial de las placas o bandejas (° K)

T2 = Temperatura mas alta luego de calentar las placas (°K)

Pérdidas de calor por conduccién (QOcd)

Teniendo en cuenta la ecuacion de la ley de Fourier

_ KA(T1-T2)
_ _ L AX
Ecuacion para varios materiales
T1—T2

QCd:Z(AXA)+( AXg )+( MXc )
K 4*%Aq KpXA, KcXAz

Donde:

T1;T2 = Temperaturas de las caras de la pared del horno

AX,,AXp, AX = Espesor de la pared del acero, fibra de vidrio y vidrio
K,,Kg, K- = Conductividad térmica
Ay, A, A = Areas de las placas expuestas al calentamiento

Pérdidas de calor por conveccion (gqcv)
Ecuacion de transferencia de calor por conveccion

Qe = hxA(Ty — Ty )
Donde:

h=Coeficiente de transferencia de calor (W /m?K )
A=Area de las placas en calentamiento (m?)
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Tyw = Temperatura de las placas al ser calentadas (°K)
T, = Temperatura del aire exterior del horno (°K)
Ademas

K
hz(z)x a (NGr _NPT )m

Donde:

K= Conductividad térmica del aire (W/m. K)
a= Constante adimensional

N¢-=Numero de Grashof (adimensional)
Np, = NUmero de Prandtl (adimensional)
m=constante

L=Longitud vertical de la placa del horno

También la ecuacion del Numero de Grashof

_ LPX 8% x g x B(AT)
3 =

Gr

Donde:

& =Densidad del aire (Kg/m3)

g = Aceleracion de la gravedad (m/s3)

B = Coeficiente volumétrico de expansion térmica (°°C~1)
AT = Variacion de temperatura (°C)

u =viscosidad del aire (Kg /ms)

Asi como:
_ 1
Donde
T, = temperatura promedio (°c)
Y
Ty + Ty
T, = >

Finalmente, las pérdidas totales son (Qr):

Qr = Qp + Qe+ Qr + Qca + Qeonv. total
Donde:
» Qp = Requerimiento de calor por la masa de keke.
Q. = Requerimiento de calor del carrito y las bandejas.
Q, = Pérdidas de calor por radiacion en el horno.
Q.q = Pérdidas de calor por conduccion en el horno.
Qconv. total = Pérdidas de calor por onveccion en el horno.

VVVY

Calculo de calor de combustion en el horno

Qc= Qcombus *m

m= masa del combustible consumido (kg)
Qcombus =calor de combustion por cada kilo de masa
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Calculo de Rendimiento:

Donde:
» Q; = Pérdida total de calor.
» Q. = Produccién de calor por combustion en el horno

b.3 Pérdidas de calor por conveccion (gcv)
Ecuacion de transferencia de calor por conveccion

ch = th(TW - Tb )
Donde:

h=Coeficiente de transferencia de calor (W /m?K )
A=Area de las placas en calentamiento (m?)

Ty = Temperatura de las placas al ser calentadas (°K)
T, = Temperatura del aire exterior del horno (°K)

Ademas

h=(7)x @ (Nop = Npy )
Donde:

K= Conductividad térmica del aire (W/m. K)

a= Constante adimensional

N¢-=Numero de Grashof (adimensional)

Np,- = Nimero de Prandtl (adimensional)

m=constante

L=Longitud vertical de la placa del horno

También la ecuacion del NUumero de Grashof

_ L2 X 8% x g x B(AT)
= -

Gr

Donde:

& =Densidad del aire (Kg/m?)

g = Aceleracion de la gravedad (m/s?)

B = Coeficiente volumétrico de expansion térmica (°°C~1)
AT = Variacion de temperatura (°C)

u =viscosidad del aire (Kg /ms)

Asi como:
g = 1
= T
Donde
T, = temperatura promedio (°c)
Y
Tw +Tp
g = 2
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Por lo tanto, la pérdida total por conveccion seria:

QCOR‘U. total = Qconv. int + Qconv. ext

Qconv. total = 1496.3573 Kcal

Finalmente, las pérdidas totales son (Qr):

Qr = Qp +Qcp + Qr + Qca + Qeonv. total

Donde:
> Qp = Requerimiento de calor por la masa de keke.
» Qg = Requerimiento de calor del carrito y las bandejas.
» Q, = Pérdidas de calor por radiacion en el horno.
> Qcq = Pérdidas de calor por conduccion en el horno.
>  Qconv. total = Pérdidas de calor por onveccion en el horno.

Reemplazando cada valor en la ecuacion, la pérdida total seria:

Qr = 2359.2965 Kcal
CALCULO DEL RENDIMIENTO:

R=&><100

Q¢
Donde:

» Q; = Pérdida total de calor.
» Q. = Produccioén de calor por combustion en el horno.

Reemplazando en la ecuacion del rendimiento

Entrada Horno Pérdida de energia

de energia__, "

Eléctrica ——» Consumo natural del
equipo

L

Pérdida de energia debido
al trabajo mecanico de eje
y friccion

— Pérdida de energia por

radiacion a través de la pared
del horno
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4.3.3 Evaluacion de la Maquinaria

a. Experimento 1: Capacidad de Carga Minima de una Batidora

a.1l. Objetivo
Determinar la capacidad de carga minima y velocidad de la batidora.

a.2 Variables
Estas variables fueron determinadas a partir del catdlogo (Ver en Anexo

N°5).
Capacidades minimas

Cal=170gr v1=4 (80 RPM) t=8min

Ca2=230gr Vv2=6 (120 RPM)

Ca3=290qgr

Nota: La carga viene a ser la sumatoria de harina y demas ingredientes
que conforman la masa total del producto.

a.3 Disefio Experimental
Cmin.

Cf!ll ICa2 ICa\3

vl 2 oovi v2 vl 'v2

a.4 Resultados Capacidad Minima
Para este experimento se realizd una determinacion de la capacidad
minima de carga y velocidad de la batidora, se evaluo el funcionamiento
de la maquinaria, uniformiad de masas durante el batido y el volumen
final que brindan dichas velocidades al producto terminado.

a.5 Materiales y Equipos
Cuadro Il - N° 15
Materiales y Equipo Experimento N° 1 Evaluacion de Maquinaria

Materia Prima e Magquinaria Especificaciones
insumos Equipo

Harina Trigo BalanzaAnalitica | Capacidad 1Kg
Polvo de H. Batidora Marca Kitchenaid
Es. Vainilla Capacidad 6.91t.
Sal Horno Marca Nova
Margarina Capacidad 216panes
Azlcar Probetas Capacidad 1000ml
Zumo de Naranja

Huevos Pocillos Acero Inoxidable
Agua

Propionato de Calcio

Fuente: Elaboracién Propia 2018
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b. Experimento 2: Capacidad de Carga maxima de una Batidora

b.1 Objetivo

Determinar la capacidad de carga maxima y velocidad optima de la
batidora.

b.2 Variable

Estas variables fueron determinadas a partir del catlogo (Ver en Anexo
N°5).

Capacidades Maximas

Cal=3kg v1=4 (80 RPM) t=8min

Ca2=3.2kg v2=6 (120 RPM)

Ca3=3.4 kg

Nota: La carga viene a ser la sumatoria de harina y demas ingredientes que
conforman la masa total del producto.

b.3 Diseilo Experimental

Cmax.
[ [ 1

Cal Ca2 Ca3

vl V2 ' v1I Iv2 ' v1I Iv2

b.4 Resultados
Para este experimento se realizard una determinacion de la capacidad
maxima de carga y velocidad de la batidora, se evaluo el funcionamiento
de la maquinaria, uniformidad de masas durante el batido y el volumen
final que brindan dichas velocidades al producto terminado.

b.5 Materiales y Equipos
Cuadro Il - N° 16
Materiales y Equipos Experimento N° 1 Evaluacion de Maquinaria

Materia Prima e Magquinaria Equipo | Especificaciones
insumos

Harina Trigo BalanzaAnalitica Capacidad 1Kg
Polvo de H. Batidora Marca Kitchenaid
Es. Vainilla Capacidad 6.91t.
Sal Horno Marca Nova
Margarina Capacidad

Azlcar 216panes

Zumo de Naranja Probetas Capacidad 1000ml
Huevos

Agua Pocillos Acero Inoxidable
Propionato de Calcio

Fuente: Elaboracion Propia 2018
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4.3.4 Experimento Final
4.3.4.1 Andlisis a realizar en la elaboracién

a. Analisis Fisicoquimico

En el producto final se determinaran los siguientes analisis % Humedad,
%Proteina, %Grasa, %Fibra, Acidez, Indice de Peroxido, %Carbohidratos,
energia kcal de la materia prima, tambien se determinaran por Cromatografia de
Gases los Acidos grasos saturados e insaturados.

b. Analisis Organolépticos
En el producto final se determinaran los siguientes analisis: Olor Apariencia y
Sabor.

c. Andlisis — Microbioldgicos
En el producto final se determinaran los siguientes andlisis: Staphilicoccus aureos,
Recuentos de Mohos.

4.3.4.2. Pruebas de Aceptabilidad del keke

Se evaluaran cualitativamente por medio de un panel sensorial los controles de
olor, Apariencia y sabor y calificaran el producto final segun su criterio de escala
1 a7 (que va de muy desagradabe a muy agradable).

4.3.4.3. Tiempo de Vida Util (Anaquel)

a.l Objetivo
Predecir mediante pruebas aceleradas el periodo de vida util del
keke.

a.2 Variables
T1=7°C
T2=22°C

a.3 Resultados

En el experimento final del producto (Vida Util) Se realizara el estudio
para predecir mediante pruebas acelaradas el periodo de vida util del keke
y se evaluaran cuantitativamente los indicadores de humedad y acides a
temperaturas de (7°C y 22°C) cada 2.

a.4 Modelo Matemético para Vida en Anaquel
Para determinar el tiempo de vida Gtil de nuestro keke se puede determinar
el modelo Arrehenius o modelo Q10.

¢Td — ¢Tt % Q10(Tt—Td/10)
Donde:
@rq4=Vida en anaquel a una temperatura dada (dias)
@7+ =Vida en Anaquel a la mayor temperatura empleada (dias)
Tt=Temperatura mayor °C
Td=Temperatura a la que queremos hallar la vida de anaquel °C
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Con el factor de aceleracion Q10 se puede predecir la vida en anaquel
esperada del producto.
El llamado factor Arrehenius a Q10 definido por:

010 Velocidad de deterioro a la temperatura(T)

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

La velocidad constante de deterioro se determina mediante la aplicacion
del siguiente modelo.

K=Velocidad constante de deterioro

Cf=Valor de la caracteristica evaluada al tiempo t
Ci=Valor inicial de caracteristica Evaluada
t=Tiempo que se realiza la evaluacion
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CAPITULO 111

RESULTADOS Y DISCUSIONES

1. EVALUACION DE LA MATERIA PRIMA
1.1 Harina de Quinua

a. Harina de quinua Empresa El Altiplano
Inia Salcedo

Blanca de Juli

Illpalnia

Kcancolla

Quinua Real Blanca

Ecotipo Rosado Taraco

a.1Analisis Fisico — quimico
Anélisis Fisicoquimicos en harina de quinua empresa El altiplano S.A.C.

Cuadro 111 -N°1
Resultados Fisicoquimicos de Harina de Quinua

Anélisis Quinua
Humedad exp. en % 10.05
Proteinas exp. en % N x 6.23 12.56
Grasa exp. en % 6.88
Fibra cruda exp. % 7.8
Acidez exp. en % 0.17
Ceniza exp en % 2.17
indice de Per6xido (meq /kg) 8.69
Carbohidratos 68.35
Energia exp. en Kcal 385.53

Fuente: Elaboracion Propia 2018

Conclusién:

De acuerdo a los datos obtenidos se observa en el cuadro N° 1 los analisis
fisicoquimicos determinados en la Harina de quinua (% de Humedad, %Proteina,
%grasa, %fibra, %Acides, %ceniza, %lIndicce de Peroxido, carbohidratos) se
encuentran dentro del limite permisible, cumpliendo con los requisitos
Fisicoquimicos, segun la Norma técnica de Inacal NTP 0.11. 451 (2013) por lo
que es apto para el consumo humano y elaboracion de Productos.

a.2 Analisis Microbioldgico
Cuadro 111 -N°2
Resultados Microbiol6gico de Harina de Quinua

Analisis Resultado
Recuento de MAMV (ufc/g) 17x10*
Coliformes Totales (ufc/g) 9
Mohos y levaduras(ufc/g) 14x102

Fuente: Elaboracion Propia 2018
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Conclusion:

De acuerdo a los datos obtenidos se observa en el cuadro N° 2 los analisis
Microbiologicos determinados en la Harina de Quinua (Recuento de MAMYV,
Coliformes, Mohos) se encuentran dentro del limite permisible, cumpliendo con
los requisitos Microbiologicos segun la Norma técnica de Inacal NTP 0.11. 451
(2013) siendo es apto para el consumo humano y elaboracion de Productos.

a.3 Analisis Organoléptico

Cuadro 111 -N°3
Resultados Organolépticos de Harina de Quinua

Analisis Resultado
Color Caracteristico
Olor Caracteristico
Aspecto Caracteristico
Particulas Extrafias Ausencia

Fuente: Elaboracion Propia 2018

Conclusion

De acuerdo a los datos obtenidos se observa en el cuadro N° 3 los analisis
organolepticos determinados en la Harina de Quinua (Color, Olor, Aspecto,
Particulas Extrafias) se encuentran dentro del limite permisible cumpliendo con lo
requisitos organolépticos seguin la Norma técnica de Inacal NTP 011.451 (2013)
siendo apto para el consumo humano y elaboracion de Productos.

1.2 Harina de Trigo
a. Harina especial de trigo para pasteles

a.1l Andlisis Fisico — quimicos
Cuadro 111 - N° 4
Resultado Fisico - Quimico Harina de Trigo Pastelera

Analisis Resultados
Humedad exp. en % 13.37
Proteinas exp en % N x 6.23 12.53
Grasa exp. en % 3.55
Fibra cruda exp. % 0.69
Acidez exp % H2SO4 0.17
Ceniza Exp. en % 0.66
Carbohidratos 69.89
Energia 361.64

Fuente: Elaboracion Propia 2018
Conclusion:

De acuerdo a los datos obtenidos se observa en el cuadro N° 4 los analisis
fisicogquimicos determinados en la Harina de Trigo (% de Humedad, %Proteina,
%grasa, %fibra, %Acides, %ceniza, carbohidratos) se encuentran dentro del limite
permisible cumpliendo con los requisitos Fisicoquimicos segin la Norma técnica
de Inacal NTP 205. 064 (2015) por lo que es apto para el consumo humano y
elaboracion de Productos.
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a.2 Andlisis Microbiologico
Cuadro 11l - N°5
Resultados Microbiol6gicos Harina de Trigo Pastelera
Anélisis Resultados
Recuento de MAMV (ufc/g) | 15x103
Coliformes Totales (ufc/g) <3
Mohos (ufc/g) 17 x 10
Fuente: Elaboracién Propia 2018

Conclusion:

De acuerdo a los datos obtenidos se observa en el cuadro N° 5 los analisis
Microbiologicos determinados en la Harina de Trigo (Recuento de MAMV
Coliformes, Mohos) se encuentran dentro del limite permisible cumpliendo con
los requisitos microbiologicos segun la Norma técnica de Inacal NTP 205. 064
(2015) siendo apto para el consumo humano y elaboracién de Productos.

a.3 Andlisis Organoléptico

Cuadro 111 - N° 6
Resultados Organoléptico Harina de trigo Pastelera

Analisis Resultados
Color Caracteristico
Olor Caracteristico
Aspecto Caracteristico
Particulas extrafias Ausencia

Fuente: Elaboracion Propia 2018

Conclusion:

De acuerdo a los datos obtenidos se observa en el cuadro N° 6 los analisis
organolepticos determinados en la Harina de trigo (Color, Olor, Aspecto,
Particulas Extrafias) se encuentran dentro del limite permisible cumpliendo con lo
requisitos organolepticos segun la Norma técnica de Inacal NTP 205. 064 (2015)
siendo apto para el consumo humano y elaboracion de Productos.

2. Evaluacion de las pruebas experimentales

a. Experimento N° 1 Sustitucion de la Harina de trigo por harina de
guinua

a.1 Objetivo
Determinar el porcentaje Optimo de harina de quinua a sustituir en la
elaboracion del keke.

a.2 Variables
%harinas a Mezclar
F1 = 60 Quinua, 40 Trigo
VHQL1 = Harina de quinua empresa F2 =70 Quinua, 30 Trigo
El Altiplano SAC F3 =80 Quinua, 20 trigo
F4 =90 Quinua, 10 trigo
Como medio de comparacion durante la evaluacion de los respectivos
controles se hard uso de una formulacién patron de un keke industrial.
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Cuadro Il - N°7
% De Harina de trigo y Harina de Quinua para la elaboracion del keke

Ingredientes Patron (F1 |F2 [(F3 |F4
Harina de trigo 47.37 40 30 20 |10
Harina de Quinua |52 .63 60 70 &80 90
Polvo de Hornear | 395 395 [395 |395 1395

Vainilla 3.95 3.9 |3.95 [395 |395
Sal 0.26 026 |0.26 (026 |0.26
Margarina 52.63 326 |52.6 [52.6 |52.6
Aziicar 65.63 656 |656 [65.6 |65.6
Huevos 78.95 79 79 79 79

Agua 26.32 263 |263 |263 |263
Leche 26.32 263 |26.3 |263 |263

a.3 Resultados

En el primer experimento se realizara el estudio para determinar el porcentaje
optimo de harina de quinua a sustituir para la elaboracion del keke, donde se
evalug los controles cuantitativos %humedad, contenido proteico de las mezclas
%proteinas, volumen, densidad aparente y cualitativos por medio de un panel
sensorial los controles de sabor, color y textura de los kekes.

Cuadro 111 -N°8
Controles cualitativos y cuantitativos a evaluar
Controles Patrén | F1 F2 F3 F4
Humedad % 26.61 24.62 25.87 25.11 26.59
Cuant. de Nitrégeno % | 2.064 2.083 2.122 2.149 2.149
Cuant. De proteinas (%) | 12.90 13.02 13.26 13.43 13.43

Sabor de keke 7.0 6.3 5.6 5.9 6.2
Color 5.4 48 45 46 47
Textura 3.4 3.3 2.6 2.9 3.0
Volumen(ml) 815 750 745 730 700
Peso(gr) 434.8 402.2 400.0 392.0 381.4

Densidad Apar.(ml/gr) | 0.5335 | 0.5363 | 0.5369 | 0.5370 | 0.5449

Fuente: Elaboracion Propia 2018

a.3.1 Humedad
Cuadro 111 - N°9
Resultado del Experimento N°1 Humedad
Humedad
Formulacién |Patron| F1 | F2 | F3 | F4
Repeticionl | 26.58 |24.64]25.92|25.13[26.61
Repeticion 2 | 26.62 |24.61]25.88|25.11|26.58
Repeticion 3 | 26.64 |24.63|25.81|25.08|26.58
F. Promedio | 26.61 [24.63]25.87(25.11]26.59
Fuente: Elaboracion Propia 2018
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Grafico 11 - N° 1
Evaluacion Cuantitativa Experimento N° 1: Humedad
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Interpretacion de Gréfica

En la gréafica observamo que a medida que el porcentaje de harina de quinua se se
incrementa la humedad también lo hace , presentando un mayor contenido de
Humedad las formulaciones F4(90% H. Quinua 10% H.Trigo ) , siguiendo en
segundo lugar F3 ( 80% H.Quinua: 20% H.T), F2 ( 70% H. Quinua:30% H.Trigo)
y con menor porcentaje esta F1( 60% H.Quinua,40% H.Trigo); estos cambios se
pudieron haber dado durante la etapa de Mezclado, ya que la Harina de quinua
absorbe mas cantidad de agua por presencia de sus proteinas , mientras mayor sea
el porcentaje de sustitucion mayor sera el porcentaje de humedad en el keke.

TABLA ANVA

FV Gl SC CM FC  FT1%

Tratamiento(t-1) 3 6.6992 2.23 35259 > 6.22 Hay diferencia
No Hay
Error Exp. t(r-1) 8 0.00507  0.00063 0.82 <4.74 diferencia
Total (t*r-1) 11 0.00853  0.00078
Tukey

Sx | 0.00011

AES(T) | Tabla 6.2

ALS(T) |tabla*Sx | 0.00065

Tratamiento F4 F2 F3 F1
Promedio 26.59 | 25.87 |25.11| 24.63

Clave v 1"l I I

V-l = 26.59 - 2463 = 19 > 0.00065 Hay diferencia
V-1l = 26.59 - 2587 = 072 > 0.00065 Hay diferencia
IV-Il = 26.59 - 2511 = 148 > 0.00065 Hay diferencia
-1 = 25.11 - 2463 = 048 > 0.00065 Hay diferencia
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Segun los resultados obtenidos de acuerdo al analisis estadistico (TABLA ANVA)
observamos que existe una diferencia significativa entre todas los tratamentos en
cuanto a la Humedad, lo cual indica que los tratamientos son diferentes.

Discusion de los Resultados: Humedad

o De acuerdo a los datos obtenidos se observa un menor contenido de humedad
en los kekes formulados con Harina de quinua en comparacion con el keke
patron , esto puede deberse a que dicho keke es formulado con 100% harina
de trigo, esta misma contiene en su composicion mayor cantidad de
carbohidratos (especialmente almidon) que la harina de quinua permitiendo
una mayor retencion de agua en el keke patrén dando como resultado un
aumento en su humedad,'®ocurrié lo contrario en las formulaciones con
sustitucion de Harina de quinua , donde se observa mayor contenido de
humedad a medida que aumenta los porcentajes de sustitucion de harina de
quinua en los kekes ; esto puede deberse a que la H. quinua absorbe mayor
cantidad de agua por presencia de sus proteinas durante el proceso de
mezclado obteniendo asi un keke con mayor humedad,'®segin NTP 206.002
Bizcochos requisitos todas las muestras se encuentran dentro del rango
adecuado de humedad ,se podria tomar como optimas la muestras que
presenten menor contenido de humedad para su mayor conservacion , la cual
vendria ser F1 (60% HQ, 40 % HT) , pero también se debera tomar en cuenta
los demaés criterios de evaluacion.

a.3.2 Proteina
Cuadro 111 - N° 10 Experimento N° 1: Proteina

Proteina
Formulaciéon |Patron| F1 | F2 | F3 | F4
Repeticionl 12.89 [13.02|13.28]13.43]13.42
Repeticion 2 12.91 [13.03[13.25]|13.43|13.44
Repeticion 3 12.90 [13.00|13.26|13.42]13.42
Promedio 12.90 |13.02(13.26]13.43(13.43

108 Beltran Fernandez X, Saenz Vilca G. Optimizacion de la sustitucion parcial de la harina de trigo por
harina de quinua (chenopodium quinua willd) y Harina De Zapallo (curcubita maxima) en la Elaboracion
de Cupcakes. [Tesis de Pregrado]. Chimbote: Universidad Nacional del Santa; 2014.

109Toralva Aylas A, Rodas Pingus M, Guerrero Alva D, Efecto de la Sustitucion parcial de la Harina de

trigo por torta de sacha inchi (plukenetia volubilis I.) en las propiedades reolégicas de la masa de pan dulce,
Revista Ciencia &Desarrollo 2015; Nam.20: p.20.
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Grafico 111 - N°2
Evaluacion Cuantitativa Experimento N°1: Proteina

Patrén F1 F2 F3 F4
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Fuente: Elaboracion propia 2018

Interpretacion de Gréfica

En la grafica observamos que a medida que el porcentaje de harina de quinua se
incrementa el porcentaje de proteina también lo hace , presentando un mayor
contenido proteico las formulaciones con mayor sustitucion F4(90% H. Quinua
10% H.Trigo ) , siguiendo en segundo lugar F3 ( 80% H.Quinua: 20% H.T), F2 (
70% H. Quinua:30% H.Trigo) y con menor porcentaje esta F4(90%
H.Quinua,10% H.Trigo); esto se debe ala elevada cantidad de proteinas que
presenta la Harina de quinua incrementando sus proteinas a mayor sustitucion.

TABLA ANVA
FV Gl SC CM FC FT1%
Tratamiento(t-1) 3 0.3378 0.11 2161.92 > 6.22 Haydiferencia
Error Exp. t(r-1) 8 0.00042  0.00005 0.45 <4.74 no haydiferencia
Total (t*r-1) 11 0.00127  0.00012
Tukey
Sx [0.00001
AES(T) | Tabla 6.20
ALS(T) | tabla*Sx 0.00005
Tratamiento| F4 F3 F2 F1
Promedio 13.43 | 13.43 | 13.26 | 13.02
Clave v Il Il I
IvV-l = 1343 - 1302 = 041 > 0.00005 Hay diferencia
IV-lll= 1343 - 1343 = 000 < 0.00005 No hay diferencia
IV-Il = 1343 - 1326 = 0.16 > 0.00005 Hay diferencia
-1 = 1326 - 13.02 = 025 > 0.00005 Hay diferencia
VI 1
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Segun los resulta entredos obtenidos de acuerdo al analisis estadistico (TABLA
ANVA) observamos que existe una diferencia significativa entre todas los
tratamentos con excepcion de los tratamientos 1V y 11l en cuanto a la Humedad,
lo cual indica que los tratamientos IV 11 y I son diferentes y 1V y 111 son iguales
(F4yF3).

Discusién de Resultados: Proteinas

De acuerdo a los datos obtenidos se observa que a mayor porcentaje del sustituto
Harina de quinua se obtiene mayor contenido de proteinas,*'° analizando, segin
NMX-F-442-1983. ALIMENTOS. PAN-PRODUCTOS DE BOLLERIA. FOOD.
BREADBAKERY PRODUCTS. NORMAS MEXICANAS. DIRECCION
GENERAL DE NORMAS. todas las muestras cumplen con el rango minimo
establecido de proteina mas bien no hay rango maximo que limite la cantidad de
proteinas en el keke, se podria tomar como Optima las muestras con mayor
contenido de proteinas la cual vendria a ser F3 Y F4, pero también se debera
tomar en cuenta los demas criterios de evaluacion.

Desde el punto de vista de la nutricion, por lo que se refiere a las proteinas estas
pueden tener mayor empleo que el que actualmente tienen, garantizando asi la
eficiencia en el consumo de productos enriquecidos con proteina, ya que esta se
encuentra limitada por el contenido de aminoacidos esenciales, por lo que la
escasa presencia de uno de ellos limita el desarrollo de la sintesis proteica por el
organismo humano. Queriendo decir con esto que el producto es beneficiado
proteicamente asegurando un equilibrio de aminoacidos aportados naturalmente a
la dieta por este tipo de pseudo cereal.

a.3.3 Primer Criterio: Sabor
Cuadro 111 - N°11

Criterio: Sabor
Criterio Puntuacion
Extremadamente agradable 9
Muy agradable
Moderadamente agradable
Ligeramente agradable
Ni agrada ni desagrada
Ligeramente desagradable
Moderadamente desagradable
Muy desagradable
Extremadamente desagradable
Fuente: Elaboracion Propia 2018

RPINW|IR~O1|O)||00

110 Beltran Fernandez X, Saenz Vilca G.Op.cit, p.181.
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Cuadro 111 - N°12

Evaluacion Cualitativa del experimento N° 1: Sabor
Jueces P|F1|F2[F3[F4|Suma

1 25
22
24
21
26
25
26
26
24

10 21
Suma | 70 [63[56]|59]|62| 240
Fuente: Elaboracion Propia 2018

Ol (N~ |lwN

N[O N[N0
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ooVl |N|~|o1|oy |00
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Grafico 11 - N° 3
Evaluacion Cualitativa del Experimento N°1: Sabor
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Fuente: Elaboracién propia 2018
Interpretacion del gréafico
En la gréfica observamos que los panelistas le dieron mayor puntuacion a la
formulacién F1, siguiendo en segundo lugar F4, F3 y con menor puntuacion esta
F2; no hubo mucha diferencia por parte de los panelistas en las formulaciones con
sustitucion de harina de quinua, pero si con la muestra patron, a pesar de este
incoveniente la calificacion del producto fue positiva.

TABLA ANVA
FV Gl SC CM FC FT 1%
Tratamiento 3 3 1 0.6428 < 4.6 No hay diferencia
Bloque 9 9 1 0.6428 <3.14 No hay diferencia
Error 27 42 1.556
Total 39 54

Segun los resultados obtenidos de acuerdo al analisis estadistico observamos que
existe una diferencia no significativa entre todas las formulaciones en cuanto al
sabor, por lo tanto, podriamos tomar como optima a la que presente mayor valor
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en cuanto al puntaje de evaluacion, la cual vendria ser F1(60% quinua y 40 %
trigo).

a.3.4 Segundo criterio: Color

Cuadro 111 - N°13
Criterio Color

Color de corteza Puntuacién
Muy agradable(dorado) 7
moderadamente agradable 6
Agradable 5
Ni Agrada ni desagrada 4

3

2

Desagradable

Moderadamen. Desagradable

muy desagradable 1
Fuente: Elaboracion Propia 2018

Cuadro Il - N° 14

Evaluacion Cualitativa del experimento N° 1: Color
Jueces P F1 F2 F3 F4 Suma

1 7 i/ 5 5 4 21

2 5 4 5 4 5 18

3 6 5 4 3 5 17

4 5 4 4 5 4 17

5 6 5 5 5 5 18

6 5 6 5 4 4 19

7 5 4 5 5 5 19

8 5 5 5 5 5 20

9 5 4 5 5 5 19

10 5 4 4 5 5 18

Suma 54 48 45 46 47 186

Fuente: Elaboracién Propia 2018

Gréfico 111 - N° 4
Evaluacion Cualitativa del Experimento N°1 : Color
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Fuente: Elaboracion Propia 2018
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Interpretacion de Gréfica

En la gréfica observamos que los panelistas le dieron mayor puntuacion a la
formulacion F1, siguiendo en segundo lugar F4, F3 y con menor puntuacién esta
F2; como se observa entre las formulaciones no hubo mucha diferencia en cuanto
al color, pero si hubo con la muestra patrén, a pesar de ese incoveniente la
calificacion de producto fue positiva.

TABLA ANVA
FV Gl SC CM FC FT 1%
Tratamiento 3 0.5 0.1667 0.2648 < 4.6  No hay diferencia
Bloque 9 3.6 0.4 0.6353 <3.14 No hay diferencia
Error 27 17 0.6296
Total 39 21.1

Segun los resultados obtenidos de acuerdo al analisis estadistico observamos que
existe una diferencia no significativa entre todas las formulaciones en cuanto al
color, por lo tanto, podriamos tomar como optima a la que presente mayor valor
en cuanto al puntaje de evaluacion, la cual vendria ser F1(60% quinua y 40 %
trigo).

a.3.5 Tercer Criterio: Textura

Cuadro 111 - N°15
Tercer criterio: Textura
Criterio Puntuacién
miga suave 4
miga semi suave |3
miga semidura |2
miga dura 1
Fuente: Elaboracion Propia 2018

Cuadro Il - N° 16
Evaluacion Cualitativa del experimento N° 1: Textura

Jueces P F1 F2 F3 F4 Suma
1 3 2 1 3 2 8
2 3 3 1 2 2 8
3 3 4 3 2 3 12
4 4 3 2 3 4 12
5 3 4 2 3 3 12
6 3 4 3 3 3 13
7 4 3 3 3 3 12
8 4 4 4 4 4 16
9 3 3 4 3 3 13
10 4 3 3 3 3 12

Suma 34 33 26 29 30 118

Fuente: Elaboracion Propia 2018
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Grafico Il - N°5
Evaluacion Cualitativa del Experimento N°1: Textura

4
mFl
mPR2

: mF3
mF4

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

Panelistas

»
n

puntiaciones
o = N w
v =, U1 NN U1 WU

o

Fuente: Elaboracién propia 2018

Interpretacion de Grafica

En la grafica observamos que los panelistas le dieron mayor puntuacion a la
formulacién F1, siguiendo en segundo lugar F4 , F3 y con menor puntuacion esta
F2 ; como se observa entre los puntajes de cada formulacion no hubo mucha
diferencia por parte de los panelistas ,la diferencia de puntaje fue minima en
comparacion con la muestra patron ya que esta presento una textura de miga mas
suave en comparacion de las otras formulaciones esto esto se debe al bajo
porcentaje de gluten en Harina de trigo pastelera lo que permitio una textura
similar al de la otras formulaciones y la calificacion del producto fue positiva.

TABLA ANVA
FT
FV Gl SC CM FC 1%
Tratamiento 3 25 0.8333 2.5 < 4.6 No hay diferencia
Bloque 9 124  1.3778 4.1338 > 3.14 Si hay diferencia
Error 27 9 0.3333
Total 39 23.9
TUCKEY
AES(T) [ Tabla 4.855

ALS(T) [tabla*Sx| _ 0.8920

Trat. F1 F4 F3 F2
Promedio 3.3 3 29 2.6
Clave v Il I I
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Comparando los x tratamientos con ALS (D)

V-1 33 - 26= 0.7 < 0.8920 No hay diferencia
V-l 33 - 29= 04 < 0.8920 No hay diferencia
IV-1Il 33 - 3 = 0.3 < 0.8920 No hay diferencia
11-1 30 - 26= 04 < 0.8920 No hay diferencia
I-11 30 - 29= 0.1 < 0.8920 No hay diferencia
-1 29 - 26= 0.3 < 0.8920 No hay diferencia

Segun los resultados obtenidos de acuerdo al analisis estadistico observamos que
existe una diferencia no significativa entre todas las formulaciones en cuanto a la
textura, por lo tanto, podriamos tomar como optima a la que presente mayor valor
en cuanto al puntaje de evaluacion, la cual vendria ser F1(60% quinua y 40 %
trigo).

Discusion de Resultados de los analisis organolépticos

Teniendo los resultados obtenidos en el experimento 1 podemos observar que
los panelistas cumplieron un papel importante donde evaluaron cualitativamente
mediante un panel sensorial los controles de sabor , color y textura en los kekes
formulados con harina de quinua y keke patron , en las graficas observamos que
los panelistas le dieron mayor puntuacion a la formulaciéon F1, siguiendo en
segundo lugar F4 , F3 y con menor puntuacion esta F2 ; como se observa entre
los puntajes de cada formulacion no hubo mucha diferencia por parte de los
panelistas ,la diferencia de puntaje fue minima en comparacion con la muestra
patron , por lo tanto podriamos tomar como optima la formulacion que presento
mayor puntaje de evaluacion siendo F1(60% H.Quinua :40% H. Trigo ) la
formulacién 6ptima por presentar caracteristicas organolepticas similares a la
muestra patron.

a.3.6 Cuarto Criterio: Volumen y densidad aparente

Cuadro I11 - N° 17
Evaluacion cuantitativa Experimento N° 1 Volumen y densidad

Aparente
Muestra Densidad
Volumen ml [Peso gr Aparente
evaluada
gr/ml
P 815 434.8 0.5335
F1 750 402.2 0.5363
F2 745 400.0 0.5369
F3 730 392.0 0.5370
F4 700 381.4 0.5449

Fuente: Elaboracion propia 2018
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Cuadro 111 - N° 18
Resultados de Experimento N° 1: Volumen

Volumen
Formulacion [ Patron| F1 F2 F3 F4
Repeticionl 815 [ 750.00 | 744.00 | 729.00 | 700.00
Repeticion 2 815(749.00 | 745.00 | 730.00 | 701.00
Repeticion 3 815 [ 750.00 | 745.00 | 730.00 | 700.00
F. Promedio 815 [ 750.00 | 745.00 | 730.00 | 700.00

Fuente: Elaboracion propia 2018

750
740
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720
710
700
690
680
670

Volumen(ml)

Gréfico 111 - N°6
Evaluacion Cualitativa del Experimento N°2: Volumen

/a |
F1 F2 F3 F4

| B F.Promedio

750
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Fuente: Elaboracion propia 2018

Interpretacion

de Grafica

DE SANTA MARIA

En la gréafica observamos que a medida que el porcentaje de harina de
quinua se incrementa el volumen del keke disminuye , presentando un
mayor contenido de volumen las formulaciones F1(60% H. Quinua 40%
H.Trigo ) , siguiendo en segundo lugar F2 ( 80% H.Quinua: 20% H.T), F3
(70% H. Quinua:30% H.Trigo) y con menor porcentaje esta F4( 90%
H.Quinua,10% H.Trigo); esto se debe a la presencia de gluten en la harina
de trigo pastelera, mientras mayor sea el porcentaje de sustitucion de
Harina de quinua en las formulaciones menor sera el porcentaje de

volumen en el keke.
TABLA ANVA
FV gl SC CM FC FT1%
Tratamiento(t-1) 3 443225 147742 17729 > 6.22 Hay diferencia
No Hay
Error Exp. t(r-1) 8 0.66667 0.08333 0.34 <4.74 diferencia
Total (t*r-1) 11  2.66667 0.24242
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TUKEY
Sx 10.01389
AES(T) |Tabla 6.2

ALS(T) [tabla*Sx |0.08611

Tratamiento| F1 F2 F3 F4
Promedio 749.67 | 744.67 | 729.67 | 700.33

Clave [\ 1"l I [

V-l = 749.67 - 700.33 = 49.33 > 0.08611 Hay diferencia
V-l = 749.67 - 744,67 = 5.00 > 0.08611 hay diferencia
IV-Il = 749.67 - 729.67 = 20.00 > 0.08611 Hay diferencia
-1 = 729.67 - 700.33 = 29.33 > 0.08611 Hay diferencia

Segun los resultados obtenidos de acuerdo al analisis estadistico observamos que
existe una diferencia significativa entre todas las formulaciones en cuanto al
volumen, por lo tanto, podriamos tomar como optima a la que presente mayor
valor en cuanto al puntaje de evaluacién, la cual vendria ser F1(60% H. quinua
y 40 %H. trigo)

Discusion: Volumen y Densidad Aparente

De acuerdo a los datos obtenidos se observa que las formulaciones F1 (60%
Harina de quinua y 40% Harina de trigo) y F2 (70% Harina de quinua y 30 % de
Harina de trigo ) presentan mayor volumen en comparacion con las otras
formulaciones, debido a que F1 Y F2 tiene mayor cantidad de H. de trigo
pastelera por lo tanto mayor presencia de gluten en su formulacion lo que hizo
que se incrementara el volumen,'**por lo tanto se podria tomar como 6ptima la
muestra F1 por brindarnos una densidad menor en comparacion con las otras
muestras y de valor mas cercano a la muestra patron.

111 Toralva Aylas A, Rodas Pingus M, Guerrero Alva D. Loc.cit.
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a.3.7 Quinto criterio: Cémputo aminocidico “Score Quimico”

Formulacion 1 = 60% de harina de quinua y 40% de harina de trigo

Izo |Leu| Lis |Azu|Aro| Tre | Tri | Val

i
78

87
Quinoa + Trigo 70 89
60 % + 40 % i | 104

113
17

Gréfico 111 - N° 7
Evaluacion Cuantitativa del Experimento N° 1: Computo Quimico (F1)

Composicien Amincacidica de la Mezcla
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Gréfico 111 - N° 8
Evaluaciéon Cuantitativa del Experimento N° 1: Computo Quimico (F2)

Composicion Amincacidica de la Mezcla

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD

REPOSITORIO DE CATOLICA

(ol 3
TESIS UCSM 2  DE SANTA MARIA

Mezcla

Quinoa + Trigo 70
80 % + 20 %

Gréfico 111 - N°9
Evaluacion Cuantitativa del Experimento N° 1: Computo Quimico (F3)

Composicion Amincacidicade laMezcla
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Grafico 111 - N° 10
Evaluacion Cuantitativa del Experimento N° 1: Computo Quimico (F4)

Composicion Amincacidica de laMezcla
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Patron: 100% trigo

Iso |Leu| Lis |Azu| Aro| Tre | Tri | Val

Producto 2k

Trigo 70 i 97
100 %

100
104
111

Grafico 111 - N° 11
Evaluacion Cuantitativa del Experimento N° 1: Computo Quimico (Patron)

Composicion Amincacidicade laMezcla
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Luego de realizar el Score Quimico se obtuvo los siguientes datos:

Cuadro 111 - N°19
Evaluacion Cuantitativa del experimento N° 1: Resultados de Computo

Quimico

Muestra Mg/l6gr N Mg/gr de | gr/100gr de

proteina muestra
Patrén 761 121.76 12.18
F1 823 131.68 13.17
F2 833 133.28 13.33
F3 840 134.40 13.44
F4 850 136.00 13.60

Fuente: Elaboracién Propia 2018
Conclusion del Criterio 5: Computo Aminocidico

Se observa que el contenido de aminoacidos de las mezclas se va aumentando a
medida que se aumenta el porcentaje de sustitucion de harina de quinua y estos
son mayores que la muestra patron. La quinua teniendo un bajo contenido de
aminoacido Azufrados (metiotina + cistina),!*? y el trigo a la lisina, al realizar las
mezclas dan como resultado una mezcla con una composicién balanceada de todos
los aminoacidos esenciales cubriendo sus limitaciones.!*3

Segun los resultados del computo quimico para las diferentes formulaciones se
concluye que todas cumplen con el requerimiento aminocidico de la FAO 73 es
por eso que se tomara en cuenta los demas criterios evaluados para la
determinacion de muestra 6ptima.

Conclusioén Final: Experimento N ° 1

Analizando los 5 criterios podemos concluir que la formulacién F1 (60% H.Q y
40% H.T) es la mas adecuada por presentar mayor puntaje en el sabor, color,
textura, en comparacion con las otras formulaciones dando puntajes mas cercanos
al patrén, en cuanto al andlisis cuantitativo presentdé  mayor contenido de
proteinas y volumen en comparacion con la muestra patron lo que permite obtener
un producto de buena calidad y mas nutritivo que la muestra patron.

a.4 Disefo estadistico
VHQ
I I I I
F1 F2 F3 F4

112 Cervilla N, Mufari J, Calandri E, Guzman C, et al. Determinacion del contenido de aminoacidos en
harinas de quinoa de origen Argentino Evaluacion de su calidad proteica Instituto de Ciencia y Tecnologia
de los Alimentos. Actualizacion en Nutricion 2012; 13(2):111.

113 Tapia M, Moro6n C, Ayala G, Fries A, et al. Capitulo 1V: Valor Nutritivo y patrones de consumo. En:
Tapia M. Cultivos Andinos Subexplotados y su aporte a la alimentacién. 22 ed. Chile: Organizacion de las
Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura; 2000. p.16-46.
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a.5 Analisis estadistico

Disefio de bloques w3 al azar con cuatro tratamientos para los analisis: Color
Textura y Sabor y Disefio completamente al azar para los analisis: Humedad y
Volumen

a.6 Materiales y equipos
Cuadro 111 - N° 20
Materiales y Equipos Experimento N°1

Materia Prima | Maquinaria Especificaciones
Insumos Equipo
Harina Trigo Balanza Analitica Capacidad 1kg
Harina de quinua Batidora Marca Préctika
Capacidad 5lit.
Polvo de Hornear Horno Marca Nova Cap.216 panes
Es. Vainilla Cartillas de Ev.
Sensorial
Sal
Probeta Cap 1000ml
Margarina Utensilios Acero Inoxidable
necesarios
Huevos
Agua
Propionato de Calcio
Leche
Azlcar

Fuente: Elaboracion Propia 2018

a.7 Aplicacion y Modelos Matematicos

0 aparente=a +p*m+y*V

Donde:

0 aparente=Densidad aparente del keke(gr/ml)
m=peso del keke (gr)

V=volumen del keke (ml)

a, B, y=constante

V ym V2 V6

4 1575.6 2925 2.1551
1575.6 §20834.8 1152730 848.7837
2925 1152750 2140425 1575.656

Resolviendo:
0 aparente= 0.5355 + 0.0014m - 0.0008V

Interpretacion: El modelo matematico hallado nos ayudara a determinar la

densidad aparente del keke para lo cual se hara uso del peso y volumen del keke.
Donde la densidad es un indicador de calidad del producto.
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a.7. Balance de Materia
Mentra =Mszale

AQ Mezcléda de BO
— harinas —*
Harina de quinua l
Harina de polvos AD=B0O+CO
co AD-BO=CO
0.976ks Mezclado de
- harinas
H.() =0.540 Kg l
HT=0.360Kg AD=B0+C0
Propionato = 0.0027kg 0.9516kg
ph.= 0.0355 kg

Sal= 0.0014kg
Canela =0.012kg

Suma=0.9517 kg

tamizado

09517 kg 100%
09419 kg—- X
X=98.97%

b. Experimento N° 2 Batido o cremado

b.1 Objetivo
Determinar las proporciones optimas de Margarina, maltodextrina, mucilago de
linaza, aztcar y sucralosa,''* para la elaboracion del keke.

b.2 Variables
% de Edulcorante (Sucralosa “UniSweet”) Poder Edulcorante: 1gr Sucralosa:
600gr AzUcar. Se determiné a partir de la ficha Técnica (LINROS S.R.L.)
Maltodextrina se determino a partir de la ficha técnica (LINROS S.R.L.)

Mucilago o goma de linaza se extrajo, segtin:'*®

MG1=75% margarina, 12.5% de Mucilago de linaza, 12.5% Maltodextrina
MG2= 55 % margarina 17.75 % de Mucilago de linaza ,17.75% Maltodextrina
MG3= 35 % margarina ,32.5 % de Mucilago de Linaza, 32.5% Maltodextrina
Sal=75% Azucar, 25%Sucralosa

114 Valencia Toapanta M. Estudio de la sustitucion Parcial de Azucar por Edulcorantes de bajo poder
Caldrico (Sucralosa y Acesulfame k) y del porcentaje de Pulpa, en la Elaboracién de una  Bebida no
Carbonatada de uvilla (physalis peruviana). [Tesis de Pregrado]. Ambato: Universidad Técnica de
Ambato; 2014.

115 Midori Antonia Magro Porras, Loc.cit.
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Sa2=55% Azucar, 45% Sucralosa
Sa3=35% Azlcar, 65% Sucralosa

b.3 Resultados

Este experimento se evaluard mediante una determinacion cualitativa segun
atributo de dulzor, sabor y textura (suavidad) del keke, el cual sera evaluado por
medio de un panel sensorial también se evaluara por medio de una evaluacion
cuantitativa como el volumen y densidad aparente del keke.

Cuadro 111 - N°21
Controles cualitativos y cuantitativos a evaluar en el experimento

Control MG1 MG2 MG3
Sal Sa2 Sa3 Sal Sa2 Sa3 Sal Sa2 Sa3

Humedad (%) 29.99 | 2937 | 316 | 30.33 | 294 | 3402 | 31.74 | 32.66 | 3457
Cenizas (%) 226 | 222 | 247 | 217 | 232 | 256 | 226 | 237 | 259
Proteina N*6.25 (9 13.75 | 14.72 | 15.63 | 13.75 | 14.72 | 15.66 | 13.75 | 15.28 | 15.86
Grasa (%) 2002 | 2348 | 2364 | 16.37 | 19.16 | 1991 | 13.34 | 1513 | 16.05
Carbohidratos (%) 33.98 | 30.21 | 26.66 | 37.38 | 34.4 | 27.85 | 38.91 | 3456 | 31.13
Textura 38 3.1 2.4 3.9 3.0 19 35 2.9 18
Color 5 3.8 35 4.9 37 33 43 36 31
Sabor 71 5.1 47 7.2 5.0 44 6.4 48 40
Volumen (ml) 750 | 675 | 600 | 750 | 700 | 650 | 750 | 700 | 650
Peso (gr) 3732 | 358.7 | 3437 | 3755 | 362.3 | 351.2 | 3739 | 362.7 | 35L.7
Densidad 0.4976 | 0.5314 | 0.5728 | 0.5007 | 0.5176 | 0.5403 | 0.4985 | 0.5181 | 0.5411
aparente(gr/ml)

Fuente: Elaboracion Propia 2018
b.3.1 Humedad

Cuadro 111 - N° 22
Resultado del Experimento N° 2 Determinacion de Humedad (gr)

MG1 MG2 MG3
Sal | Sa2 | Sa3 | Sal | Sa2 | Sa3 | Sal | Sa2 | Sa3
Repeticion1|29.99(29.37 |31.60(30.33]29.40(34.02|31.74 | 32.66 [ 34.56
Repeticion2 | 29.99 | 29.38 | 31.61]30.34129.40|34.00 [ 31.73 [ 32.64 | 34.55
Repeticion3|29.98 | 29.36 [31.59(30.31]29.41 (34.03|31.75]32.69 [ 34.59
Promedio [29.99]29.37 | 31.6 {30.33(29.40|34.02(31.74|32.66|34.57

Repeticion

Fuente: Elaboracion Propia 2018
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Grafico 111 - N° 12
Evaluacion Cuantitativa del Experimento N°2: Humedad
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|lPromedio 29.99 | 29.37 | 31.6 | 30.33 | 29.40 | 34.02 | 31.74 | 32.66 | 34.57

Fuente: Elaboracion propia 2018

Interpretacion del Gréfico

En la grafica se observa que a mayor porcentaje del sustituto de la grasa (%
maltodextrina y %omucilago de linaza) y a mayor porcentaje del sustituto de azucar
(% sucralosa) se incrementa la humedad, esto puede deberse a la inadecuada
proporcion de dichos ingredientes en la etapa del cremado obteniendo un mayor
contenido de humedad en el keke por lo que se podria tomar como Optima las
formulaciones MG1Sal( 75% Margarina:12.5% maltodextrina :12.5 % de
mucilago de linaza con 75% Azucar: 25 % Sucralosa ), MG1Sa2(75%
Margarina:12.5% maltodextrina : 12.5 % de mucilago de linaza con 55%
Azlcar:45 % Sucralosa ), MG2Sal ( 55% Margarina: 22.5% maltodextrina :
22.5 % de mucilago de linaza con 75% Azucar: 25 % Sucralosa ),MG2Saz2 ( 55%
Margarina:22.5% maltodextrina : 22.5 % de mucilago de linaza con 55%
Azlcar:45 % Sucralosa ).

La falta de friccion entre los ingredientes durante el cremado permitio el
incremento de humedad.

TABLA ANVA
FV Gl SC CM=SC/gl FC FT 1%

MG (p-1) 2 167.50 83.75 0.98 < 6.23 No hay diferencia

Sa (g-1) 2 471.10 235.55 2.74 <6.23 No hay diferencia

A*B (P-1)(g-1) 4 130.93 32.73 0.38 <477 No hay diferencia

Bloque (b-1) 2 63.92 31.96 0.37 < 6.23 No hay diferencia
Error Exp.(p*g-1)*(b-1) 16 1373.75 85.86
Total (p*g*b-1) 26 1908.76 7341

Segun los resultados obtenidos de acuerdo al analisis estadistico (TABLA ANVA)
observamos que existe una diferencia no significativa entre todas los tratamentos
en cuanto a la Humedad, lo cual indica que los tratamientos son iguales.
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Discusion de Resultados: Humedad

De acuerdo a los datos obtenidos se observa que a mayor porcentaje del sustituto
de la grasa (% maltodextrina y % mucilago de linaza) y a mayor porcentaje del
sustituto de azucar (% sucralosa), se incrementa la humedad, debido a la deficiente
cantidad de margarina , azUcar y a mayor sustitucion de dichos sustitutos como la
maltodextrina y mucilago de linaza permitieron la retencion de agua en la masa,*®
y en combinacion con la sucralosa hizo que se obtenga una mezcla no homogénea
durante el cremado,'!’ evitando la retorgradacion prematura del almidén e
impidiendo la migracion de la humedad de la miga hacia la corteza
proporcionando mayor humedad al keke , segin NTP todas las muestras se
encuentran dentro del limite permisible es de 40 % de acuerdo a la NTP 206.002
Bizcochos. Requisitos, se podria tomar como Optimas la muestras que presenten
contenido de humedad no muy altas y parecida al patron para su mayor
conservacion, la cual vendria ser MG1Sal(75% Margarina:12.5% maltodextrina
:12.5 % de mucilago de linaza con 75% Azucar: 25 % Sucralosa ), MG1Sa2(75%
Margarina:12.5% maltodextrina : 12.5 % de mucilago de linaza con 55%
Azlcar:45 % Sucralosa ), MG2Sal ( 55% Margarina: 22.5% maltodextrina :
22.5 % de mucilago de linaza con 75% AzUcar: 25 % Sucralosa ),MG2Sa2 ( 55%
Margarina:22.5% maltodextrina : 22.5 % de mucilago de linaza con 55%
Azlcar:45 % Sucralosa ) , pero también se debera tomar en cuenta los demas
criterios de evaluacion.

b.3.2 Cenizas
Cuadro I11 - N° 23
Resultado del Experimento N° 2 Determinacion de Ceniza(gr)

MG1 MG2 MG3
Sal | Sa2 | Sa3 | Sal | Sa2 | Sa3 | Sal | Sa2 | Sa3
Repeticion1 | 2.26 | 2.2 |2.47 | 2.15|2.32|2.56| 2.26 |2.36|2.59
Repeticion2 | 2.26 |2.22| 2.47 [ 2.17 [2.30(2.56 [ 2.25 |2.37| 2.6
Repeticion3 | 2.25 [2.23] 2.46 | 2.18 [2.33|2.57 | 2.27 [2.37]2.58
Promedio |2.26 |2.22|2.47 |2.17 [2.32]|2.56| 2.26 [2.37]2.59
Fuente: Elaboracion propia 2018

Repeticion

116 \azques L. Pure de papaya como Sustituto de Grasa en Muffins. [Tesis de Pregrado]. Buenos Aires:
Universidad Fasta; 2016.
117 Neri Games E. Op. cit, p.63.
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Graéfico 111 - N° 13
Evaluacion Cuantitativa del Experimento N°2: Ceniza
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Fuente: Elaboracion propia 2018
Interpretacion del Gréafico

En la gréafica se observa que a mayor porcentaje del sustituto de la grasa (%
maltodextrina y % mucilago de linaza) y a mayor porcentaje del sustituto de
azucar (% sucralosa) se obtiene mayor contenido de minerales , por lo que se
podria tomar como optima las formulaciones MG1Sal( 75% Margarina:12.5%
maltodextrina :12.5 % de mucilago de linaza con 75% Azucar: 25 % Sucralosa ),
MG1Sa2(75% Margarina:12.5% maltodextrina : 12.5 % de mucilago de linaza
con 55% Azlcar:45 % Sucralosa ), MG2Sal ( 55% Margarina: 22.5%
maltodextrina : 22.5 % de mucilago de linaza con 75% AzUcar: 25 % Sucralosa
),MG2Sa2 ( 55% Margarina:22.5% maltodextrina : 22.5 % de mucilago de linaza
con 55% Azucar:45 % Sucralosa ).

TABLA ANVA
FV Gl SC CM=SC/gl FC FT 1%

MG (p-1) 2 0.70 0.35 0.58 < 6.23  No hay diferencia

Sa (g-1) 2 1.82 0.91 1.50 <6.23 No hay diferencia

A*B (P-1)(g-1) 4 1.09 0.27 0.45 <477 No hay diferencia

Bloque (b-1) 2 0.47 0.24 0.39 < 6.23  No hay diferencia
Error Exp.(p*g-1)*(b-1) 16 9.68 0.61
Total (p*q*b-1) 26 11.97 0.46

Segun los resultados obtenidos de acuerdo al analisis estadistico (TABLA ANVA)
observamos que existe una diferencia no significativa entre todas los tratamentos
en cuanto a la ceniza, lo cual indica que los tratamientos son iguales.

Discusion de Resultados: Ceniza

De acuerdo a los datos obtenidos se observa que a mayor porcentaje del sustituto
de la grasa (% maltodextrina y % mucilago de linaza) y a mayor porcentaje del
sustituto de azlcar (% sucralosa) se obtiene mayor contenido de minerales,
analizando, este incremento se debe al elevado contenido de minerales en la
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maltodextrina, sucralosa,*® y mucilago de linaza,'® obteniendo un keke con un
elevado % de ceniza a mayor sustitucion, de acuerdo a la NTP 206.002 Bizcochos.
Requisitos, ceniza, todas las muestras se encuentran dentro del limite permisible
es de 3 % , se podria tomar como optimas cualquiera de la muestras sin que se
altere sus propiedades organolépticas del producto la cual vendria ser MG2Sal (
55% Margarina,22.5% maltodextrina y 22.5 % de mucilago de linaza con 75%
Azucar, 25 % Sucralosa ), MG1Sal ( 75% Margarina,12.5% maltodextrinay 12.5
% de mucilago de linaza con 75% Azucar, 25 % Sucralosa), pero también se
debera tomar en cuenta los demas criterios de evaluacion.

b.3.3 Grasa
Cuadro 111 - N° 24
Resultado del Experimento N° 2 Determinacion de Grasa (gr)

MG1 MG2 MG3
Sal | Sa2 | Sa3 | Sal | Sa2 | Sa3 | Sal | Sa2 | Sa3
Repeticion1| 20.00 [23.46|23.63 | 16.37 |19.14(19.93| 13.33 |15.12| 16.06
Repeticion2 | 20.02 [23.48]23.64 | 16.37 |19.16(19.91| 13.34 |15.13|16.04
Repeticion3| 20.05 [23.49|23.64 | 16.36 |19.17(19.90| 13.35 |15.13|16.05
Promedio | 20.02 |23.48|23.64 | 16.37 |19.16(19.91| 13.34 |15.13|16.05

Fuente: Elaboracién propia 2018

Repeticion

Grafico 11 - N° 14
Experimento N° 2: Determinacion de Grasa
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Fuente: Elaboracion propia 2018

Interpretacion de Gréfica

De acuerdo a los datos obtenidos se observa en el grafica que a mayor porcentaje
del sustituto de la grasa ( % maltodextrina y % mucilago de linaza ) y a mayor
porcentaje del sustituto de azlcar(% sucralosa ) se obtiene menor grasa , se podria
tomar como Optimas la muestras que presenten menor contenido de grasa , la

118 Universidad Tecnoldgica Nacional: Facultad Regional de Rosario. Edulcorantes. [en linea]. Rosario:
Facultad Regional de Rosario. [Acceso 28 de abril del 2018]. Disponible en:
https://www.frro.utn.edu.ar/repositorio/catedras/quimica/5_anio/alimentos/ckfinder/files/consumo%20Ed
ulcorantes.pdf

119 Ore Travezafio M, Ore Travezafio Y. Efecto de la Termoestabilidad del Mucilago de Linaza (linun
usitatissinum) en el yogurt. [Tesis de Pregrado]. Huancayo: Universidad Nacional del centro del Per(;
2009.
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cual vendria ser MG2Sal ( 55% Margarina,22.5% maltodextrina y 22.5 % de
mucilago de linaza con 75% Azlcar, 25 % Sucralosa ), MG3Sal (35%
Margarina,32.5% maltodextrina 'y 32.5 % de mucilago de linaza con 75% Azucar,
25 % Sucralosa), pero también se deberd tomar en cuenta los demas criterios de

evaluacion
TABLA ANVA
FV Gl SC CM=SC/gl FC FT 1%
MG (p-1) 2 117.08 58.54 1.05 >6.23 No hay diferencia
Sa (g-1) 2 239.05 119.52 2.15 >6.23  No hay diferencia
A*B (P-1)(g-1) 4 87.01 21.75 0.39 > 4,77 No hay diferencia
Bloque (b-1) 2 41.6244  20.8122 0.37 < 6.23  No hay diferencia
Error Exp.(p*g-1)*(b-1) 16 889.322 55.5826
Total (p**b-1) 26 1170.00 45.00

Segun los resultados obtenidos de acuerdo al analisis estadistico (TABLA ANVA)
observamos que existe una diferencia no significativa entre todas los tratamentos
en cuanto a la Grasa, lo cual indica que los tratamientos son iguales.

Discusién de Resultados: Grasa

De acuerdo a los datos obtenidos se observa que a mayor porcentaje del sustituto
de la grasa (% maltodextrina y % mucilago de linaza) y a mayor porcentaje del
sustituto de azlcar (% sucralosa) se obtiene un menor contenido de grasa, esta
reduccion se debe al bajo contenido de grasa en en el mucilago de linaza,'?° vy el
0% de grasa en su composicion de la sucralosa,?! y maltodextrina (en forma de
gel),'?2 obteniendo un keke con mayor reduccion de grasa a mayor sustitucion de
acuerdo a la NMX-F-442-1983. ALIMENTOS. PAN-PRODUCTOS DE
BOLLERIA. FOOD. BREADBAKERY PRODUCTS. NORMAS
MEXICANAS. DIRECCION GENERAL DE NORMAS, todas las muestras
cumplen con el rango minimo establecido de Grasa mas bien no hay rango
méaximo que limite la cantidad de grasa en el keke, se podria tomar como éptimas
las muestras MG2Sal ( 55% Margarina,22.5% maltodextrina y 22.5 % de
mucilago de linaza con 75% Azlcar, 25 % Sucralosa ), MG3Sal (35%
Margarina,32.5% maltodextrina'y 32.5 % de mucilago de linaza con 75% Azucar,
25 % Sucralosa ) por presentar mejores caracteristicas organoléptica y mejor
calidad nutricional , pero también se deberd tomar en cuenta los demas criterios
de evaluacion

120 Choquehuanca Quispe V, Quelcahuanca Hinojosa N. Evaluacion de lainfluencia del Mucilago de Linaza &
(linumusitatissimum 1.) y camote (ipomoeabeiais) en la Elaboracion de Pan de Molde. [Tesis de Pregrado]. Juliaca:
Universidad Peruana Union; 2011.

121 Martinez-Cervera S. Op. cit, p.39-55.

122 Neri Games E.Op.cit, p.62-63.
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b.3.4 Proteinas
Cuadro 11 - N° 25
Resultado del Experimento N° 2 Determinacion de Proteina (gr)

MG1 MG2 MG3
Sal | Sa2 | Sa3 | Sal | Sa2 | Sa3 | Sal | Sa2 | Sa3
Repeticion1 | 13.75 [14.72]15.63| 13.75 [14.72]15.66| 13.75 |15.28|15.86
Repeticion2| 13.76 | 14.7 |15.64| 13.77 [14.69(15.64 | 13.72 |15.27|15.87
Repeticion3| 13.75 |14.73| 15.6 | 13.74 [14.74[15.67| 13.77 |15.28|15.85
Promedio | 13.75 [14.72]15.62| 13.75 [14.72]15.66| 13.75 |15.28(15.86
Fuente: Elaboracion Propia 2018

Repeticion

Graéfico 111 - N° 15
Evaluacion Cuantitativa Experimento N° 2: Proteina
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Fuente: Elaboracion propia 2018

Interpretacion de Grafica

De acuerdo a los datos obtenidos se observa en el grafica que a mayor porcentaje
del sustituto de la grasa ( % maltodextrina y %mucilago de linaza ) y a mayor
porcentaje del sustituto de aztcar(% sucralosa ) se obtiene mayor contenido de
proteinas ,se podria tomar como optimas la muestras que presenten mayor
contenido de proteinas y buenas caracteristicas organolépticas , la cual vendria ser
MG2Sal ( 55% Margarina,22.5% maltodextrina y 22.5 % de mucilago de linaza
con 75% Azlcar, 25 % Sucralosa ), MG3Sal (35% Margarina,32.5%
maltodextrina y 32.5 % de mucilago de linaza con 75% AzUcar, 25 % Sucralosa),
pero también se debera tomar en cuenta los demas criterios de evaluacion

TABLA ANVA
FV Gl SC CM=SC/gl FC FT 1%
MG (p-1) 2 0.40 0.20 663.37 >6.23 hay diferencia
Sa (g-1) 2 18.23 9.11 30286.28 >6.23 hay diferencia
A*B (P-1)(g-1) 4 0.33 0.08 271.25 >4.77 hay diferencia
Error Exp.(p*g-1)*(b-1) 16 0.005 0.0003
Total (p*q*b-1) 26 18.23 0.70
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Tukey
[sx | 0.0058 |
xSal [13.7511 Trat. Sa3 Sa2 Sal
xSa2 |[14.9033 Promedio | 15.71 | 14.90 | 13.75
xSa3 |[15.7133 Clave 11 Il [
HI-11 = 0.8100 > 0.028 Hay diferencia
11-1 = 1.9622 > 0.028 Hay diferencia
1-1 = 1.1522 > 0.028 Hay Diferencia
Trat. MG3 | MG2 | MG1
Promedio |14.96 |14.71[14.70
Clave i 1 I
HI-11 3 0.2522 > 0.028 Hay diferencia
11-1 = 0.2633 > 0.028 Hay diferencia
1-1 = 0.0111 < 0.028 No hay Diferencia

I
Discusion de Resultados: Proteina

De acuerdo a los datos obtenidos se observa que a mayor porcentaje del sustituto
de la grasa (% maltodextrina y % mucilago de linaza) y a mayor porcentaje del
sustituto de azucar (% sucralosa) se obtiene mayor contenido de proteina, esto se
debe al elevado contenido de proteinas en el mucilago de linza,*?® obteniendo un
keke con un elevado contenido proteico a mayor sustitucion de dicho sustituto,
segun la NMX-F-442-1983. ALIMENTOS. PAN-PRODUCTOS DE
BOLLERIA. FOOD. BREADBAKERY PRODUCTS. NORMAS
MEXICANAS. DIRECCION GENERAL DE NORMAS. Todas las muestras
cumplen con el rango minimo establecido de proteina mas bien no hay rango
méaximo que limite la cantidad de proteinas en el keke, se podria tomar como
Optimas cualquiera de la muestras sin que se altere sus propiedades organolépticas
del producto la cual vendria ser MG2Sal ( 55% Margarina,22.5% maltodextrina
y 22.5 % de mucilago de linaza con 75% Azlcar, 25 % Sucralosa ), MG1Sal (
75% Margarina,12.5% maltodextrina y 12.5 % de mucilago de linaza con 75%
Azlcar, 25 % Sucralosa ) , pero también se debera tomar en cuenta los demas
criterios de evaluacion.

123 QOre Travezafio M, Ore Travezafio Y. Loc.cit.
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b.3.5 Carbohidratos

Cuadro 111 - N° 26
Resultado del Experimento N° 2 : Carbohidratos
MG1 MG2 MG3

Sal [ Sa2 | Sa3 | Sal | Sa2 | Sa3 | Sal | Sa2 | Sa3
Repeticionl | 34 [30.24(26.66| 37.4 |34.42|27.83|38.92|34.58|31.13
Repeticion 2 |33.97(30.22(26.63]37.35(34.45|27.89|38.96|34.59(31.12
Repeticion 3 |33.97(30.18 26.7 | 37.4 | 34.35]|27.83|38.86 | 34.53|31.13
Promedio [33.98(30.21|26.66]37.38| 34.4 [27.85(38.91|34.56|31.13
Fuente: Elaboracién propia 2018

Repeticion

Gréafico 11 - N° 16
Carbohidratos

45
40
35
30
25
20
15
10

Total de Carbohidratos (gr/100gr
de keke)

MG1 MG2 MG3

|lPromedio 33.98 | 30.21 | 26.66 37.38| 34.4 |27.85 38.91 | 34.56 | 31.13

Fuente: Elaboracion propia 2018

Interpretacion de Grafica

De acuerdo a los datos obtenidos se observa en el grafica que a mayor porcentaje
del sustituto de la grasa ( % maltodextrina y %mucilago de linaza ) y a mayor
porcentaje del sustituto de azlcar(% sucralosa ) se obtiene mayor contenido de
carbohidratos, se podria tomar como Optimas la muestras que presenten menor
contenido de carbohidratos y buenas caracteristicas organolépticas , la cual
vendria ser MG2Sal ( 55% Margarina,22.5% maltodextrinay 22.5 % de mucilago
de linaza con 75% Azucar, 25 % Sucralosa ), MG1Sal (75% Margarina,12.5%
maltodextrina y 12.5 % de mucilago de linaza con 75% AzUcar, 25 % Sucralosa),
pero también se debera tomar en cuenta los demas criterios de evaluacion.
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Discusion de Resultados: Carbohidratos

De acuerdo a los datos obtenidos se observa que a menor porcentaje del sustituto
de la grasa ( % maltodextrina y %mucilago de linaza ) y a mayor porcentaje del
sustituto de aztcar(% sucralosa ),'* se obtiene menor contenido de carbohidratos,
esto se debe al elevado contenido de carbohidratos de la maltodextrina,'?®
obteniendo un keke con un elevado % de carbohidratos a mayor sustitucion de
dicho sustituto , se podria tomar como optimas la muestras que presenten menor
contenido de carbohidratos y mejores caracteristicas organolépticas la cual
vendria ser MG2Sal ( 55% Margarina,22.5% maltodextrinay 22.5 % de mucilago
de linaza con 75% Azucar, 25 % Sucralosa ), MG1Sal ( 75% Margarina,12.5%
maltodextrina 'y 12.5 % de mucilago de linaza con 75% Azucar, 25 % Sucralosa
) , pero también se debera tomar en cuenta los demas criterios de evaluacion.

TABLA ANVA
FV Gl SC CM=SC/gl FC FT 1%
MG (p-1) 2 96.96 48.48 4420253 >6.23  hay diferencia
Sa (g-1) 2 411.38 205.69 187542.12 >6.23  hay diferencia
A*B (P-1)(g-1) 4 9.93 2.48 2263.37  >4.77 hay diferencia
Error Exp.(p*q-1)*(b-1) 16 0.018 0.0011
Total (p*q*b-1) 26 411.40 15.82
TUKEY
xSal |36.7589
xSa2 | 33.0622
xSa3 | 28.5467
sx | 0011039119
P 3
GL 16
AES(T) |Tabla 4.78
ALS(T) [tabla*sx 0.0528
Trat. Sal Sa2 Sa3
Promedio | 36.7589 33.062 28.5467
Clave i 1 |

124 Quitral V, Gonzalez A, Carrera C, Gallo G, Moyano P, Salinas J, Jiménez P, et al. Efecto de
edulcorantes no caldricos en la aceptabilidad sensorial de un producto horneado. Revista Chilena de
Nutricién 2017; 44(2): 137-143.

125 Neri Games E. Op.cit, p. 8-65.
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Hi-1 = 3.6967 >  0.05277 Hay diferencia

-1 = 8.2122 >  0.05277 Hay diferencia
-1 = 45156 > 0.05277 Hay Diferencia

Segun los resultados obtenidos de acuerdo al analisis estadistico (TABLA ANVA)
observamos que existe una diferencia significativa entre todas los tratamentos en
cuanto a los carbohidratos, lo cual indica que los tratamientos son iguales.

b.3.6 Primer Criterio: Textura

Cuadro 111 - N° 27 Criterio: Textura
Criterio Puntuacioén
miga suave 4

miga semi suave |3
miga semidura |2
miga dura 1
Fuente: Elaboracion Propia 2018

Cuadro 111 - N° 28
Evaluaciéon Sensorial: Textura

Panelista| P |MG1Sal|MG1Sa2 | MG1Sa3 | MG2Sal [ MG2Sa2 | MG2Sa3 | MG3Sal | MG3Sa2 | MG3Sa3
1 4 4 3 2 4 3 2 4 3 2
2 4 3 4 2 4 4 2 3 3 2
3 3 4 3 3 4 3 2 4 3 1
4 4 4 3 2 4 3 2 3 2 2
5 4 4 2 2 4 3 1 3 3 2
6 4 4 4 3 4 2 2 4 3 2
7 4 3 3 3 4 3 2 3 3 2
8 4 4 3 2 3 3 2 4 2 2
9 4 4 3 3 4 3 2 3 3 2
10 4 4 3 2 4 3 2 4 4 1
Suma 39 38 31 24 39 30 19 35 29 18
Promedio | 3.9 3.8 3.1 2.4 3.9 3 1.9 35 2.9 1.8
Fuente: Elaboracion Propia 2018
Gréfico 111 - N° 17
Evaluacion Cualitativa del Experimento N°2 : Textura
4.5
4 B MG1Sal
3.5 B MG1Sa2
~g 3 B MG1Sa3
© 25
=1 B MG2Sal
v 2
2 15 B MG2Sa2
1 MG25a3
0.5 B MG3Sal
0 m MG3Sa2
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
B MG3Sa3

Panelistas

Fuente: Elaboracion Propia 2018
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Interpretacion de Grafica

En la grafica observamos que los panelistas le dieron mayor puntuacion a las
formulaciénes MG2Sal y MG1Sal; como se observa entre los puntajes de cada
formulacion no hubo mucha diferencia por parte de los panelistas, la diferencia de
puntaje fue minima en comparacion con la muestra patrén lo que permitié una
textura similar al de la otras formulaciones y la calificacion del producto fue

positiva.
TABLA ANVA
FV Gl SC CM=SC/gl FC FT 1%

MG (p-1) 2 2.0222 1.0111 45124 < 4,91 No hay diferencia
Sa (9-1) 2 46.7556 23.3778 104.3306 > 4.91 Hay diferencia
A*B (p-1)(g-1) 4 1.1111 0.2778 1.2397 <3.59 No hay diferencia
Bloque (b*1) 9 1.5667 0.1741 0.7769 < 2.66 No hay diferencia
Error Ex (p*qg-1)(b-1) 72 16.1333 0.2241

Total  (p*q*b-1) 89  64.4556 0.7242

Segun los resultados del analisis estadistico para evaluar textura obtenidos en la
tabla ANVA se obtuvo que no existe diferencia entre las sustituciones de
Margarina: Maltodextrina: Mucilago de Linaza ( MG1, MG2 , MG3) son iguales,
por lo tanto se puede elegir como optima la de mayor puntaje en su evaluacion, la
cual vendria a ser MG2(55% Margarina , 25%Maltodextrina, Mucilago de Linaza)
mas bien si hay diferencia entre las diferentes sustituciones de Azdcar: Sucralosa
por lo que es necesario realizar tukey.

TUKEY

xSal 3.7333

xSa2 g

xSa3 2.0333

SX 0.08642416

P 3

GL 72

AES(T) Tabla 4.26

ALS(T) tabla*sx 0.36816693

Tratamiento Sal Sa2 Sa3

Promedio 3.7333 3 2.0333

Clave i ] I

HI-11 = 0.7333 > 0.36816693 Hay diferencia
11-1 = 1.7000 > 0.36816693 Hay diferencia
-1 = 0.9667 > 0.36816693 Hay Diferencia
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Segun los resultados obtenidos del analisis estadistico tukey para evaluar textura
se obtuvo que existe diferencia altamente significativa entre los porcentajes de
Azlcar: Sucralosa (Sal, Sa2, Sa3) como Optima se puede elegir la de mayor
puntaje la cual vendria a ser Sal (75% Azucar y 25% Sucralosa).

Conclusion final del criterio Textura
Por lo tanto, la muestra que podria elegirse seria MG2Sal, pero también se debera
tomar en cuenta los demas criterios de evaluacion.

b.3.7 Segundo Critrio: Color

Cuadro 111 - N° 29
Criterio Color

Color de corteza Puntuacioén
Muy agradable(dorado)
moderadamente agradable
Agradable

Ni Agrada ni desagrada
Desagradable

Moderadamen. Desagradable

muy desagradable
Fuente: Elaboracion Propia 2018

RPINW>~OCTO (N

Cuadro 111 - N° 29
Evaluacién Sensorial: Color

Panelista P | MG1Sal | MG1Sa2 | MG1Sa3 | MG2Sal | MG2Sa2 | MG2Sa3 [ MG3Sal | MG3Sa2 | MG3Sa3
1 6 4 3 3 6 3 3 4 4 3
2 5 5 4 3 5 3 8 4 4 3
3 5 5 3 3 4 4 4 4 3 3
4 5 5 4 4 5 4 4 4 3 3
5 5 4 4 4 5 3 3 5 3 2
6 4 5 4 3 5 4 3 5 4 3
7 5 5 4 3 5 4 2 3 3 4
8 6 5 4 4 5 4 4 5 4 3
9 5 6 4 4 5 4 4 4 4 4
10 4 6 4 4 4 4 3 5 4 3
Suma 50 50 38 35 49 37 33 43 36 31
promedio 5 5 3.8 3.5 4.9 3.7 3.3 4.3 3.6 3.1

Fuente: Elaboracion Propia 2018
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Grafico 111 - N° 18
Evaluacion Cualitativa del Experimento N°2 : Color

6 B MG1Sal
5 B MG1Sa2

S5 ® MG1Sa3

S 4

3 B MG2Sal

2

c 3

) B MG2Sa2
2 B MG2Sa3
1 B MG3Sal
0 B MG3Sa2

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

W MG3Sa3
Panelistas

Fuente: Elaboracion propia 2018

Interpretacion de Gréfica

En la grafica observamos que los panelistas le dieron mayor puntuacion a las
formulaciénes MG2Sal y MG1Sal; como se observa entre los puntajes de cada
formulacion no hubo mucha diferencia por parte de los panelistas, la diferencia de
puntaje fue minima en comparacion con la muestra patrén lo que permitio un color
similar al de la otras formulaciones y la calificacion del producto fue positiva

TABLA ANVA
FV Gl SC CM=SC/gl FC FT 1%
MG (p-1) 2 2.9556 14778  4.9927 >491 Hay diferencia
Sa (9-1) 2 36.6889  18.3444 619771 > 491 Hay diferencia
A*B (p-1)(g-1) 4 0.9111 0.2278 0.7696 <3.59 No hay diferencia
Bloque (b*1) 9 5.2889 0.5877 19854 < 2.66 No hay diferencia
Error Ex (p*g-1)(b-1) 72 21.3111 0.2960
Total  (p*q*b-1) 89 63.2889 0.7111
TUKEY
xSal 4.7333
xSa2 3.7
xSa3 3.3000
[ Sx 1 0.09932902 |
P 3
GL 72
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AES(T) Tabla 4.26
ALS(T) tabla*sx 0.42314165
Tratamiento Sal Sa2 Sa3
Promedio 4.7333 3.7 3.3000
Clave i 1 I
i-11 = 1.0333 > 0.42314165 Hay diferencia
11-1 = 1.4333 > 0.42314165 Hay diferencia
- = 0.4000 < 0.42314165 No Hay Diferencia

Después de realizar la prueba de tukey para la etapa de cremado y su evaluacion
en el color se observa las muestras Sa2 (1) con la muestra Sa3 (1) no presentan
diferencia, pero si presentan diferencia con la muestra Sal (). Lo cual indica que
los diferentes porcentajes de sustitucion (Azulcar: Sucralosa) son iguales tanto para
Sa2 (55% Azucar :45 % Sucralosa) como Sa3 (65%Azlcar:35%Sucralosa). Por
lo tanto, se puede tomar como optima las muestras 111 (Sal) por ser diferente a las
demas y por presentar mayor puntaje en su evaluacion.

TUKEY

xMG1 4.1000

XMG2 3.96666667

XMG3 3.6667

Sx 0.09932902

P 8

GL 72

AES(T) Tabla 4.26

ALS(T) tabla*sx 0.42314165

Trat

amiento MG1 MG2 MG3

Promedio 41000 |3.96666667 | 3.6667

Clave 11 ] I

-1l = 0.1333 < 0.42314165 No hay diferencia
-1 = 0.4333 > 0.42314165 Hay diferencia
-1 = 0.3000 < 0.42314165 No hay Diferencia

Después de realizar la prueba de tukey para la etapa de cremado y su evaluacién
en el color se observa la muestra MGL1 (111) con la muestra MG2 (1) no presentan
diferencia, pero si presentan diferencia con la muestra MG3 (I). también la
muestra MG2(I1) con la muestra MG3(I) no presentan diferencia , pero si con la
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muestra MGIL(III), lo cual indica que los diferentes porcentajes de
sustitucion(Margarina: Maltodextrina : Mucilago de Linaza) son iguales tanto
para MG1 (75%Margarina :12.5 % Maltodextrina: 12.5% mucilago de linaza )y
MG2(55% Margarina: 22.5%Maltodextrina:22.5%Mucilago de Linaza) de la
misma forma iguales para MG2 (55% Margarina:
22.5%Maltodextrina:22.5%Mucilago  de  Linaza) y MG3 (35%
Margarina:%32.5%Maltodextrina:32.5%Mucilago de Linaza).Por lo tanto se
puede tomar como optimas las muestra IHI(MG1) y II(MG2)por ser igualesy por
presentar mayores puntajes en su evaluacion.

Conclusion final de criterio Color
Por lo tanto, la muestra que podria elegirse serian MG2Sal y MG1Sal, pero
también se deberd tomar en cuenta los demas criterios de evaluacion.

b.3.8 Tercer Criterio: Sabor

Sabor

Cuadro 111 - N° 30

Criterio: Sabor

Criterio Puntuacién
Extremadamente agradable
Muy agradable
Moderadamente agradable
Ligeramente agradable
Ni agrada ni desagrada
Ligeramente desagradable
Moderadamente desagradable
Muy desagradable
Extremadamente desagradable
Fuente: Elaboracion Propia 2018

RPINW RO |N|00(©

Cuadro 111 - N° 31
Evaluacion Sensorial: Sabor

Panelista P MG1Sal | MG1Sa2 | MG1Sa3 | MG2Sal | MG2Sa2 | MG2Sa3 | MG3Sal | MG3Sa2 | MG3Sa3
1 8 7 5 5 7 5 4 6 4 4
2 7 6 5 5 7 5 5 7 5 4
3 8 7 5 4 7 5 4 6 5 4
4 7 7 5 5 8 5 4 6 5 5
5 7 7 6 4 8 5 5 7 5 3
6 8 8 5 5 6 5 5 7 5 4
7 7 7 5 5 7 5 5 6 5 4
8 7 7 5 5 7 5 4 6 5 5
9 6 8 5 5 7 5 4 6 5 4
10 7 7 5 4 8 5 4 7 4 3
Suma 72 71 51 47 72 50 44 64 48 40

Promedio | 7.2 7.1 5.1 4.7 7.2 5 4.4 6.4 4.8 4

Fuente: Elaboracion Propia 2018
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Grafico 111 - N° 19
Evaluacion Cualitativa del Experimento N°2 : Sabor

Sabor
10 B MG1Sal
8 B MG1Sa2
S
S 6 m MG1Sa3
g
c 4 m MG2Sal
3
s m MG25a2
MG2Sa3
0 a
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 B MG3Sal
Panelistas W MG3Sa2

Fuente: Elaboracién propio 2018

Interpretacion de la Gréfica

En la grafica observamos que los panelistas les dieron mayor puntuacion a las
formulaciones MG2Sal y MG1Sal; como se observa entre los puntajes de cada
formulacién no hubo mucha diferencia por parte de los panelistas, la diferencia de
puntaje fue minima en comparacion con la muestra patron, lo que permitié un
sabor similar al de las otras formulaciones y la calificacion del producto fue
positiva.

TABLA ANVA
FV Gl SC CM=SC/gl FC FT 1%
MG (p-1) 2 5.4889 2.7444 10.7782 >491  hay diferencia
Sa (9-1) 2 111.8889 55.9444  219.7091 > 4.91 Hay diferencia
A*B (p-1)(9-1) 4 1.2444 0.3111 1.2218 <3.59 No hay diferencia
Blogue (b*1) 9 1.5667 0.1741 0.6836 < 2.66  No hay diferencia
72
9

Error Ex (p*g-1)(b-1) 183333  0.2546
Total  (p*q*b-1) 131.7889  1.4808

TUKEY
xSal 6.9000
xSa?2 4.96666667
xSa3 4.3667
[ Sx [0.09212847 |
P 3
GL 72
AES(T) Tabla 4.26
ALS(T) tabla*sx 0.39246727
Trat amiento Sal Sa2 Sa3
Promedio 6.9000 4.96666667 | 4.3667
Clave 1l I |
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I-11 = 1.9333 > 0.39246727 hay diferencia
11-1 = 2.5333 > 0.39246727 hay diferencia
-1 = 0.6000 > 0.39246727 hay Diferencia

m 11
Después de realizar la prueba de tukey para la etapa de cremado y su evaluacion
en el sabor se observa que entre las muestras Sal(lll), Sa2(Il) y Sa3(lll) existe
diferencias, lo cual indica que la muestra Sal (75% Azucar :25 % Sucralosa),
Sa2(55%AzUcar:45%Sucralosa) y Sa3 (65%AzUcar:35%Sucralosa) son distintas.
Por lo tanto, se puede tomar como optimas la muestra 11l (Sal) por presentar
mayores puntajes en su evaluacion.

TUKEY
XMG1 5.6333
xMG2  [5.53333333
XMG3 5.0667
| Sx [0.09212847 |
P 3
GL 72
AES(T) |Tabla 4.26
ALS(T) [tabla*sx  [0.39246727
Trat
amiento MG1 MG2 MG3
Promedio| 5.6333 5.5333 | 5.0667
Clave 1T Il [

I-11 = 0.1000 < 0.39246727 No hay diferencia
11-1 0.5667 > 0.39246727 hay diferencia

-1 0.4667 > 0.39246727 hay Diferencia

1] 1 |

Después de realizar la prueba de tukey para la etapa de cremado y su evaluacién
en el Sabor se observa la muestras MG1(111) con la muestra MG2(11) no presentan
diferencia , pero si presentan diferencia con la muestra MG3 (1) ., lo cual indica
que los diferentes porcentajes de sustitucion(Margarina: Maltodextrina: Mucilago
de Linaza) son iguales tanto para MG1 (75%Margarina :12.5 % Maltodextrina:
12.5% mucilago de linaza )y MG2(55% Margarina: 22.5%Maltodextrina:22.5%
Mucilago de Linaza) mas no con la muestra MG3(35%
Margarina:%32.5%Maltodextrina:32.5%Mucilago de Linaza ).Por lo tanto se
puede tomar como optimas las muestra [I(MG1) y lI(MG2)por ser igualesy por
presentar mayores puntajes en su evaluacion.
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Conclusién Final de Sabor

Por lo tanto, la muestra que podrian elegirse seria MG2Sal y MG1Sal por
presentar mayores puntuaciones en la evaluacion, pero también se debera tomar
en cuenta los demas criterios de evaluacion.

b.3.9 Cuarto criterio: Volumen

Cuadro 111 - N°32
Evaluacion Cuantitativa Experimento N° 2: Volumen

Muestra Volumen ml Peso (gr) Densidad
aparente(gr/ml)
MG1Sal 750 373.2 0.4976
MG1Sa2 675 358.7 0.5314
MG1Sa3 600 343.7 0.5728
MG2Sal 750 8755 0.5007
MG2Sa2 700 362.3 0.5176
MG2Sa3 650 351.2 0.5403
MG3Sal 750 3739 0.4985
MG3Sa2 700 362.7 0.5181
MG3Sa3 650 351.7 0.5411

Fuente: Elaboracion Propia 2018

Grafico I11 - N° 20
Experimento N° 2: Volumen

800
700
600
500
400
300
200
100

Volumen(ml)

MG1 MG2 MG3

|lPromedi0 750 | 675 | 600 | 750 | 700 | 650 | 750 | 700 | 650

Fuente: Elaboracién propia 2018

Interpretacion de la Gréfica

En a grafica observamos que a mayor porcentaje del sustituto de la grasa ( %
maltodextrina y %mucilago de linaza ) y a menor porcentaje del sustituto de
azucar(% sucralosa ) se obtiene mayor volumen se podria tomar como 6ptima las
muestras que presentan mayores volumen, las cuales la cual vendria a ser MG1
Sal(75% margarina,12.5 Maltodextrina, 12.5% de Mucilago de Linaza con 75%
Azlcar, 25% Sucralosa ) , y MG2 Sal(55% margarina,22.5 Maltodextrina, 22.5%
de Mucilago de Linaza con 75% AzUcar, 25% Sucralosa ), pero también se debera
tomar en cuenta los demas criterios de evaluacion.
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Cuadro 11 - N° 33
Resultado del Experimento N°2 :Volumen

Repeticion MG1 MG2 MG3
Sal |Sa2| Sa3 | Sal | Sa2 | Sa3 [ Sal | Sa2 [Sa3
Repeticionl [ 749 |675] 600 | 749 | 700 | 650 | 751 | 700 [650
Repeticion2 | 750 [674] 601 | 750 | 700 | 651 | 750 | 699 [651
Repeticion 3 | 750 [675] 600 | 750 | 701 | 650 | 750 | 700 [650
Promedio 750 |675] 600 [ 750 | 700 [ 650 | 750 | 700 |650
Fuente: Elaboracion propia 2018

TABLA ANVA
FV gl SC CM=SC/gl FC FT 1%
MG (p-1) 2 405.85 202.93 547.90 >6.23 hay diferencia
Sa (0-1) 2 8412519  42062.59 113569.00 >6.23 hay diferencia
A*B (P-1)(g-1) 4  15713.48 3928.37 10606.60 >4.77 hay diferencia
Error Exp.(p*g-1)*(b-1) 16 593 0.3704
Total (p*q*b-1) 26 8413119  3235.8148
TUKEY
Sx 0.202860207
xSal 749.8889
xSa2 725.1111
xSa3 633.2222
) 3 AES(T) | Tabla 4.78
GL 16 ALS(T) | tabla*sx 0.97

Trat amiento Sal Sa2 Sa3
promedio 749.89]725.11 | 633.22

Clave i I I

i-11 = 24.78 > 0.969672 Hay diferencia
-1 = 116.67 > 0.969672 Hay diferencia
-1 = 91.89 > 0.969672 Hay Diferencia
TUKEY

Sx | 0.2029|

XMG1| 708.2222
XMG2 | 699.8889
XMG3| 700.1111
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5] 3 AES(T) tabla 478
GL 16 ALS(T) tabla*sx | 0.9697

Trat amiento MG1 | MG3 | MG2
Promedio 708.22 | 700.11 | 699.89
Clave Il 1 I

1-11 = 8.11 > 0.9697 Hay diferencia
-1 = 8.33 > 0.9697 Hay diferencia
-1 = 0.22 > 0.9697 Hay Diferencia

Conclusion Final de Volumen

Segun el anélisis estadistico presentan diferencia significativa lo cual indica que
todas las muestras son distintas, por lo tanto, la muestras que podrian elegirse
serian MG2Sal, MG1Sal, MG1Sal por presentar mayores voliumenes, pero
también se debera tomar en cuenta los demas criterios de evaluacion.

Discusiéon de Resultados: VVolumen

De acuerdo a los datos obtenidos se observa que a mayor porcentaje del sustituto
de la grasa ( % maltodextrina y %mucilago de linaza ) y a menor porcentaje del
sustituto de azucar(% sucralosa ) se obtiene mayor volumen y menor densidad ,
la disminucién del volumen se debe a la deficiente cantidad de aztcar ya que este
cumple funciones principales durante la etapa del cremado una disminucion de
dicho ingrediente podria afectar el volumen del keke,*?® se podria tomar como
Optimas la muestras que presenten mayores volimenes y menor densidad la cual
vendria a ser las muestras MG1Sal (75% Margarina,12.5% maltodextrinay 12.5
% de mucilago de linaza con 75% Azucar, 25 % Sucralosa ) MG2Sal(
55%margarina,22.5% maltodextrina,22.5% mucilago de linaza con 75% azucar
,25% Suralosa ) , MG3Sal(35% de margarina,32.5% maltodextrina,32.5% de
mucilago de linaza con 75% AzUcar, 25% Sucralosa ) pero también se debera
tomar en cuenta los demas criterios de evaluacion.

Conclusién Final: Experimento N ° 2

Analizando los 5 criterios podemos concluir que la formulacion MG2Sal(55%
Margarina,22.5% Maltodextrina ,22.5% Mucilago de Linaza y 75%
Azlcar,25%Sucralosa)  es la mas adecuada por presentar mayor puntaje en el
sabor, color , textura, en comparacion con las otras formulaciones dando puntajes
maés cercanos a la patron , en cuanto al anlisis cuantitativo presentd mayor
contenido de proteinas, humedad, ceniza , volumen y menor contenido de grasa
y carbohidrato lo que permite obtener un producto de buena calidad , mas
saludable y nutritivo que la muestra patron.

126 Martinez Cervera S. Op.cit, p.180.
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b.4 Disefio estadistico

tol
| | |
MG1 MG2 MG3

I [ | [
Sal Sa2 Sa3 lSal Sl.aZ Sa3 Sal Sa2 5a3

b.5 Andlisis Estadisticos

Disefio factorial de bloques completamente al azar 3x3. Para los analisis Textura,
Color, Sabor y Disefio factorial completaente al azar 3x3 para los analisis de
Humedad, ceniza, Proteina, Grasa, Carbohidratos, volumen a los resultados se les
realizara su respectivo andlisis de varianza y si fuera necesario se realizara
también la prueba de tukey.

b.6 Materiales y equipos

Cuadro 11 - N° 34

Materiales y Equipos Experimento N° 2
Materia Prima | Maquinaria Equipo | Especificaciones
Insumos
Harina Trigo Balanza Analitica Capacidad 1kg
Harina de quinua Batidora Marca Préactika
Polvo de H. Capacidad 5 lit.
Vainilla Horno Marca Nova
Sal Cap. 216panes
Margarina Cartillas de  Ewv.
Maltodextrina Sensorial
Azlcar
Sucralosa Probeta Cap 1000ml
Huevos Utensilios necesarios
Mucilago de Linaza
Agua
Leche
Propionato de Calcio

Fuente: Elaboracion Propia 2018
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b.7 Modelo Matematico a Aplicar
Cuadro 111 - N° 35
Experimento N-°2

Formulacion | MG (gr) | Sa(gr) Volumen
MG1Sal 20.02 33.98 750
MG1Sa2 23.48 30.21 675
MG1Sa3 23.64 26.66 600
MG2Sal 16.37 37.38 750
MG2Sa2 19.16 34.4 700
MG2Sa3 19.91 27.85 650
MG3Sal 13.34 38.91 750
MG3Sa2 15.13 34.56 700
MG3Sa3 16.05 31.13 650

Fuente: Elaboracion Propia 2018
V=a +p*MG +y*Sa+QPE

Donde:

V = volumen (ml)

MG = Margarina y Sustitutos (Mucilago Linaza +Maltodextrina) (gr)
Sa = Azucar y Sustituto (Sucralosa)(gr)

a B ,y = Constantes

N MG Sa Vv

MG MG? MGSa VMG

Sa SaMG Sa? Sav
9 167.1 295.08 6225

167.1 3206.926 5386.95 114707.5
295.08 5386.95 9811.746 205699.3

Resolviendo:
V =118.4085+4.6901MG +6654.618Sa

Interpretacion: EI modelo matematico hallado nos permitird obtener el volumen

aproximado del keke en funcion a la cantidad de margarina — sustitutos (mucilago
de linaza y maltodextrina) y Azlcar — Sustituto (Sucralosa).
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Balance de Materia

Al , CREMADO . Bl
lI‘.IfL Al-B1=C1
Cl+B1=A1
CREMADO

a1l 1.213kg 0.163kg

Azticar 0.444Kg l

Sucralosa 0.00025kg 1.050kg

Margarina 0.260ke

Maltodextrina 0.107kg

Mucilago de linaza 0 107kg

Agua dilucion (s + m) 0.044kg

Huevo vema 0251kg
Suma 1.21325kg
1.213kg-— 100%
1.050Kkg--------- x
X=86.56%

Célculo con respecto a la equivalencia de AzUcar: Sucralosa

Azlcar Total = 0.592kg
0.592 kg de Azucar----- 100%

X ---- 25%

x=0.148 kg deAzucar

0.592 kg de Azucar----- 100%

X ---- 75%

X = 0.444kg de Azucar
Dilucion
Maltodextrina: Agua (Segun Linros)

D= 24:1

2.4gr de maltodextrina...1 gr de agua
107gr de maltodextrina...x

X=44gr de agua =0.044kg de agua
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Sucralosa: Agua (Segun Linros)
D=568x10-3 :1

0.00568 gr de Sucralosa -------- 1 gr de agua
0.25 gr de sucralosa ------- X
X=44.01gr de agua =0.044kg de Agua

Solo se tomo 0.044kg de agua para diluir ambos tanto la sucralosa como la
maltodextrina con el fin de evitar alterar el producto.

Balance de Energia
Mentra =Msale
Batidora- Mezcladora - PractiKa 5 litros
Los ingredientes entran a temperatura ambiente promedio 22°C
Incremento por friccién: 2°C
Tiempo de batido 5 minutos por batch

Contenido de masa en el cremado (gr)

Margarina 260.53 21.47%
Maltodextrina 106.58 8.78 %
Mucilago de Linaza  106.58 8.78 %
Azlcar 444.08 36.60%
Sucralosa 0.25 0.02%
Huevo yema 251.05 20.69%
Agua para dilucion 44.41 3.66%
1213.48 gr

Total de masa 1214 gr

Pérdida durante el crem_163gr

Total 1050 gr

Cp margarina = 2.3 KJ /Kg°C =0.549Kcal/Kg°C

Cp Maltodextrina = 1500 J/Kg°K =0.358 Kcal/Kg °C

Cp Mucilago de Linaza=15272.277J/Kg°C =3.65 Kcal °C
Cp de Azucar = 0.300 cal/gr°C = 0.3 Kcal/Kg°C

Cp de Sucralosa =0.00404 cal/gr°C =0.00404 kcal/Kg°C
Cp de yema de huevo =2.803KJ/Kg°C ==0.669 Kcal/Kg°C
Cp de agua = 4.18 KJ/Kg°C =0.998 Kcal°C

Calor especifico de masa

Ecuacion de Roop
Cp cremado = Cp margarina(X1) + Cp Maltodextrina (X2) + Cp

Mucilago de linaza(x3) + Cp Azlcar(X4)+ CpSucralosa (X5) + Cp
huevo(X6)+cp agua(x7)
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Donde:
X=% de cada componente con el que participa en la masa

Cp=0.549 (0.2147) + 0.358 (0.0878) + 3.65 (0.0878) + 0.3 (0.366)
+ 0.00404 (0.0002) +0.669 (0.2069) + 0.998 (0.0366)
Cp =0.755 kcal /kg°C

Calor requerido para el batido durante el Cremado
Q=m*Cp*(T2 -T1)
Donde:
Q=Calor total (Kcal/kg°C)
M=peso de masa (Kg) = 1.170Kg
T1=Temperatura inicial de la masa (22°C)
T2=Temperatura Final de la masa (24°C)
Cp =Calor especifico de la masa

Q= m*Cp*(T2 —T1)
Q =1.050 Kg * 0.755 *(24°C -22°C)
Q=1585.5

Primera ley de la termodinamica en sistemas continuos

Eentra—Esaiet ZQ -W=0

Ve Ve?
me*(he+Zeg +T>+Q —W —ms (hs+ng+T>
=0.... (D
Eentra = Energia total de la masa que entra al sistema
E sale = Energia total de la masa que sale del sistema
Q= calor que entra o sale del sistema medido en calorias o joules
W= trabajo efectuado en el sistema

Entrada —» Energia que sale

Mezcladora
de energia—> Batidora

Eléctrica —> Pérdida de energia por
Friccién (E. consumida)

Datos técnicos del equipo
o Potencia P = 600 watts =600 J/seg
o Consumo = 0.25kw/hr =0.25KJ /hr
o Masa de keke = 175gr * 6= 1050 gr
Tiempo de batido cremado = 5min/ batch y por 2 batch = 10 min

La energia que entra al sistema 2 batch
Eentra=P*t
E entra = 600 J/ Seg * 10 min (60 seg /min)
E entra= 360000 J (0.24cal /1 J) = 86400cal = 86.4 Kcal
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Energia Consumida
E consumida = 0.25 KJ/hr * (10min) (1hr/60min)
E consumida= 0.0416666 KJ (0.24 Kcal / 1 KJ)
E consumida = 0.01Kcal

Célculo de la energia que sale
E sale = E entra — E consumida o perdida
E sale = 86.4kcal — 0.01kcal
E sale = 86.39 kcal
La energia consumida corresponde a la energia pérdida por friccion, por el
circuito donde se disipa mediante calentamiento.

c. Experimento N° 3 Mezclado

c¢.1 Objetivo
Determinar la velocidad y tiempo de Mezclado de ingredientes para la
elaboracion del keke.

c.2 Variables
V1= 4 (120 RPM) t1=4min.
V2= 6 (180 RPM) t2= 6min.
t3=8min.

c.3 Resultados
Cuadro 111 - N° 36
Controles a Evaluar: Experimento N° 3

Controles V1 V2

t1 |[t2 |[t3 |[t1 |[t2 |t3
Volumen(ml) | 650 | 700 | 720 | 700 | 750 | 750
Textura 28 |30 |33 |32 |35 |36
Fuente: Elaboracion Propia 2018

Evaluacién cuantitativa

c.3.1 Primer Criterio: Volumen
Cuadro 1 - N° 37
Evaluacion Cuantitativa Experimento N° 3: Volumen y densidad

aparente
Muestra Volumen Peso (gr) Densidad
mi aparente(gr/ml)
vitl 650 351.0 0.5400
vit2 700 362.8 0.5183
v1t3 720 372.9 0.5179
v2tl 700 363.0 0.5186
v2t2 750 375.8 0.5011
v2t3 750 375.7 0.5009

Fuente: Elaboracion Propia 2018
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Cuadro 111 - N° 38
Experimento N° 3: Volumen
vl v2

tl t2 tl t2 tl t2
Repeticion1 | 650 [ 700 [ 720 | 699 | 751 | 750
Repeticion 2 | 651 [ 700 [ 721 | 700 | 750 | 649
Repeticion 3 | 650 [ 701 [ 720 | 700 | 750 | 750
Promedio 650 [ 700 | 720 [ 700 [ 750 | 750

Formulacién

Gréfico 111 - N° 21
Evaluacion Cuantitativa de Experimento N°3: VVolumen

760
740
— 720
E 00
T 680
£
E 660
(e]
> 640
620
600
t1|t2|t1 t2|t1|t2
vl v2

[=Promedio| 650 | 700 | 720 700 | 750 | 750

Fuente: Elaboracion propia 2018

Interpretacion de la Grafica

De acuerdo a la gréfica se observa que a mayor velocidad y mayor tiempo se
obtiene mayor volumen, se podria tomar como optimas la muestras que presenten
mayores volumenes y menor densidad la cual vendrian a ser las muestras v2t3
(v=6 t=8 min) y v2t2(v=4 t = 6min), pero también se debera tomar en cuenta los
demas criterios de evaluacion.

TABLA ANVA
FV Gl SC CM=SC/lgl FC FT 1%
v (p-1) 1 454422 454422 6.68 <10.04 No hay diferencia
t(g-1) 2 16345.11 817256 12.01 <7.56 hay diferencia
A*B (P-1)(g-1) 2 2880.44 1440.22 212 <756 No hay diferencia
Error E.(p*g-1)*(b-1) 10 6804.00 680.40
Total(p*q*b-1) 17 23149.11 1361.71
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TUKEY
[ Sx | 10.64894361 |
xtl 675.00
xt2 725.33
xt3 718.33
P 3
GL 10
AES(T) tabla 5.27
ALS(T) tabla*sx 56.1199
Trat amiento t2 t3 tl
Promedio 725.33 718.33 675.00
Clave 1l I |
Hi-11 = 7.00 < 56.1199 No hay diferencia
-1 = 50.33 < 56.1199 No hay diferencia
-1 = 43.33 < 56.1199 No hay diferencia

Después de realizar la prueba de tukey para la etapa de mezclado y su evaluacién
en el volumen se observa que las muestras presentan una diferencia no
significativa. Por lo tanto, se puede tomar como optimas las muestras v2t3 (v=6
t=8 min) y v2t2 (v=4 t = 6min) por presentar mayores puntajes en su evaluacion.

Discusion de Resultados: Volumen

De acuerdo a los datos obtenidos se observa que a mayor velocidad y mayor
tiempo se obtiene un mayor volumen, este incremento se debe al aumento de
velocidad y tiempo de batido permitiendo la incorporacion de aire en la masa por
lo tanto mayor volumen en el keke,*?’ se podria tomar como optimas la muestras
que presenten mayores volimenes y menor densidad la cual vendrian a ser las
muestras v2t3 y v2t2, pero también se debera tomar en cuenta los demas criterios
de evaluacion.

127 jdem.
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c.3.2 Segundo Criterio: Textura

Textura
Cuadro 111 - N° 39
Evaluacién Sensorial: Textura

Panelista | Patron | vitl | vit2 | v1t3 | v2tl v2t2 v2t3
1 4 2 3 4 3 4 3
2 4 3 3 4 3 4 3
3 4 2 3 3 3 3 4
4 4 3 3 4 3 4 4
5 3 3 3 3 3 3 4
6 4 3 3 3 4 4 3
7 3 3 3 3 4 3 4
8 4 3 3 3 3 3 4
9 3 3 3 3 3 4 3
10 4 3 3 3 3 3 4
Suma 37 28 30 33 32 35 36
promedio | 3.7 2.8 3 3.3 3.2 3.5 3.6

Fuente: Elaboracion Propia 2018

Graéfico 111 - N° 22
Evaluacién cualitativa de Textura

4 mvitl
mvit2
mvit3
mv2tl
Hv2t2

1 2 3 4 5 6 7 8 9

10 mv2t3

w

Puntuacién
N

[

o

Panelistas

Fuente: Elaboracién propia 2018

TABLA ANVA
FV SC  CM=SC/gl FC FT 1%
% (p-1) 2.4000 2.4000 11.8248 >7.23  hay diferencia
t (9-1) 45333 2.2667 11.1679 > 511 Hay diferencia

A*B  (p-1)(a-1)
Bloque (b*1)

Error (p*g-1)(b-1)
Total  (p*g*b-1)

0.1000 0.0500 0.2464 <5.11  No hay diferencia
1.0667  0.1185 0.5839 < 2.83  No hay diferencia
9.1333  0.2030
14.7333  0.2497

a s
SHodvn R
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xtl 3.0000
xt2 3.25
xt3 3.4500
SX 0.08225
P 3
GL 45
AES(T) Tabla 4.35
ALS(T) tabla*sx 0.35779727
Trat amiento t3 t2 tl
Promedio 3.4500 3.25 3.0000
Clave i I |
1-11 = 0.2000 < 0.35779727 No hay diferencia
-1 = 0.4500 > 0.35779727 Hay diferencia
-1 = 0.2500 < 0.35779727 No hay diferencia

Después de realizar la prueba de tukey para la etapa de mezclado y su evaluacion
en la textura se observa que la muestras t2(I1), con las muestras t1(1) y t3(111) no
existe diferencias, la muestra t3 (I11) con la muestra t1(l) presentan diferencias.
Por lo tanto, se puede tomar como optimas las muestras 1l (t3) por presentar
mayores puntajes en su evaluacion.

TUKEY
xvl 455
XV2 5.15
SX 0.08225225
P 3
GL 45
AES(T) Tabla 4.35
ALS(T) tabla*sx 0.35779727
Trat amiento v2 vl
Promedio 5.1500 4.5500
Clave I I

0.6000 > 0.35779727 hay diferencia

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD

REPQSITORIO DE CATOLICA

TESIS UCSM ot DE SANTA MARIA

Después de realizar la prueba de tukey para la etapa de mezclado y su evaluacién
en la textura se observa que la muestras v2 (Il), con las muestras v1 (I) son
diferentes. Por lo tanto, se puede tomar como optima la muestra 1l (v2) por
presentar mayores puntajes en su evaluacion.

Conclusion de textura

Por lo tanto, la muestra que podria elegirse seria v2t3 (v= 6 t=8 min) por presentar
mayores puntajes en su evaluacion, pero tambien se debera tomara en cuenta los
demas criterios de evaluacion.

Conclusion Final: Experimento N ° 3

Analizando los 5 criterios podemos concluir que la formulacion v2t3 (v2=6 0 120
RPM y t=8 min) es la mas adecuada por presentar mayor puntaje en la textura en
comparacion con las otras formulaciones, en cuanto al analisis cuantitativo dicha
formulacion también presento mayor volumen en comparacién con las otras
muestras lo que permite obtener un producto de buena calidad.

c.4 Disefo Estadistico
Mezclado

| I |
T

c.5 Anélisis Estadistico
Disefio factorial de bloques completamente al azar 2x3 para el analisis: Textura

.6 Materiales y equipos
Cuadro 111 - N° 40
Materiales y Equipos Experimento N°3

Materia Prima | Maquinaria Especificaciones
Insumos Equipo

Harina Trigo Balanza Analitica Capacidad 1kg
Harina de quinua Batidora Marca Préactika
Polvo de H. Capacidad 5 lit.
Vainilla

Sal Horno Marca Nova Cap. 216
Margarina panes

Maltodextrina CartillasEv. Sensorial

Azucar

Sucralosa Probeta

Huevos Utensilios necesarios Capacidad 1000ml
Mucilago de Linaza

Agua

Leche

Propionato de Calcio

Fuente: Elaboracién Propia 2018
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c.7. Modelo Matematico
V=a +P *v +y*t
Donde:
V=Volumen (ml)
v=velocidad de batido (rpm)
t=tiempo de batido (min)
a, B, y=constantes
Cuadro 111 - N°41

Volumen
Muestra Velocidad | t (min) Volumen(ml)
vitl 4 4 650
vit2 4 6 700
v1t3 4 8 720
v2tl 6 4 700
V2t2 6 6 750
V2t3 6 8 750
Fuente: Elaboracion Propia 2018
N v t \Y
v v? vt Vv
t vt t? Vit

Resolviendo:
V=513.33+21.667v +15 t

Interpretacion: El modelo matematico hallado nos permitiré obtener un volumen
aproximado del keke en funcion a la velocidad y tiempo de batido aplicado en su

elaboracion.

Balance de Materia
Mentra =Msale

MEZCLADO

CO (Harinas) l
C1 (cremado)

Agua C
Leche

Esencia de vainilla

Licor de almendra

Leche

Polvo de H.

A=B+C
A-B=C

Sal
29096 Kg | MezcLaDO

0.1496 kg

CO (H. tamizada) = 0.9417kg l
Cremado = 1.050kg

Agua = 0.207kg

Leche = 0.237kg

Esencia de vainilla=0.0355kg
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Clara huevo= 0.438 kg
Suma = 2.9096kg

2.9096kg ---------------- 100%
2.760Kg-----------=------ X
X=94.86%

Balance de Energia
Batidora- Mezcladora Practika capacidad 5 litros
Los ingredientes entran a temperatura ambiente promedio 20°C
Incremento por friccion: 3°C

Calor especifico de cada ingrediente (en funcién a la composicidon 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= Fraccién de masa de cenizas/sales minerales
XW=Fraccion de masa de humedad

Donde:

X=% de cada componente con el que participa en la masa
Composicion Quimica de la Mezcla

Carbohidratos 30.93 %

Proteinas 15.12%

Grasa 19.09%
Ceniza 2.11%
Humedad 32.75%

Reemplazando

Cp =1.424 (0.3093) +1.549 (0.1512) + 1.675 (0.1909) + 0.837 (0.0211)
+4.187 (0.3275)

Cp=2.3833 KJ/ Kg °C del keke

Cp=2.3833 KJ/ Kg °C del keke * 0.239005736138Kcal
Cp=0.5696Kcal/ Kg °C del keke

Calor requerido para el batido durante el Mezclado
Q=m*Cp *(T2-T1)
Donde:
Q=Calor total (Kcal/ kg°C)
M=peso de masa(Kg)
T1=Temperatura inicial de la masa (21°C)
T2=Temperatura Final de la masa (24°C)
Cp =Calor especifico de la masa
Qp=m* Cp*AT
Qp=2.760 kg * 0.5696Kcal/ Kg °C * (24 — 21) °C
Qp =4.7163 kcal
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Primera ley de la termodindmica en sistemas continuos
Eentra=P *t

Donde:
P=Potencia (kcal/seq)
T=tiempo (seg)

E consumido = C *t
Donde:
C =Consumo(Kcal/hr)
T=tiempo en hr

Eontra—Esaie = Energia Consumida
E sale = E entra — E consumida

2 2
BV (D
Eentra = Energia total de la masa que entra al sistema
E sale = Energia total de la masa que sale del sistema
Q= calor que entra o sale del sistema medido en calorias o joules
W= trabajo efectuado en el sistema

Ve? Ve?
mex*|he+Zeg+——|+Q—W —ms*|hs+Zsg +—

Entrada de Mezcladora- — EnNergia que sale
Energia eléctrica_,|  Batidora

— Energia perdida
(Ec) por friccidn

Datos técnicos del equipo batidora practika
o Potencia P = 600 watts=600 J/seg
o Consumo = 0.25kw/hr= 0.25 KJ/hr
o Masa de keke =525gr * 6= 2760 gr
Tiempo de batido durante mezclado = 8min/ batch y por 2 batch =
16 min
La energia que entra al sistema 2 batch
Eentra=P *t
E entra = 600 J/seg * 16 min (60 seg /min)
E entra= 576000 J (0.24cal /1 J) = 138240cal = 138.24 Kcal
Energia Consumida
E consumido = Consumo *t
E consumida = 0.25 KJ /hr * (16min) (1hr/60min)
E consumida= 0.0666666 KJ (0.24 Kcal / 1 KJ)
E consumida = 0.016 Kcal

Calculo de la energia que sale
E sale = E entra — E consumida

E sale = 138.24kcal — 0.016kcal
E sale = 138.224 kcal
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La energia consumida corresponde a la energia perdida por friccion, por el
circuito donde se disipa mediante calentamiento.

d.Experimento N° 4 Horneado

d.1 Objetivo
Determinar el tiempo Optimo de horneado del keke elaborado a partir de las
formulaciones

d.2 Variables

Segun la ficha técnica de Puratos Tegral Queque Vainilla sin Azucar sefialan que
los queques sin azucar se hornean a Temperaturas 180°C x 45 min (Horno de Piso)
y 170°C x50 min (Horno Rotatorio) y la revista CAP Tecnolgia de produccion de
Pasteles pag 47, el horno que se uso es un horno rotatorio de la UCSM por lo que
se decidié trabajar a una Temperatura 170°C usando como variables diferentes
tiempos de Horneado.

th1=40 minutos
th2=45 minutos
th3=50minutos

d.3 Resultados

En el cuarto experimento se realizaré el estudio para determinar el tiempo 6ptimo
de Horneado, donde se evaluo los controles cuantitativos en funcién del volumen
y densidad aparente del keke también se realizo una evaluacion cualitativa como
el color de la corteza y textura de miga del keke las cuales fueron evaluados por
medio de un panel sensorial.

Cuadro 111 - N° 42
Controles a Evaluar: Experimento N° 4

Controles thi th? tha
Volumen(ml) 748 758 745
Textura de miga 5.2 5.4 3.8
Textura 3.6 3.8 3.3
Color 5 5.1 4.1

Fuente: Elaboracién Propia 2018
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d.3.1 Primer Criterio: Volumen

Cuadro 111 - N° 43
Resultado del Experimento N° 4 : Volumen

Repeticiones thl th2 th3
1 750 755 745

2 745 760 745

3 750 760 745
Sumatoria 2245 2275 2235
Promedio 748 758 745

Fuente: Elaboracion Propia 2018

Gréfico 111 - N° 23
Evaluacion Cuantitativa del Experimento N° 4 : Volumen
760

755

£ 750
c
Q
=
E 745
(o]
>
740
735
thl th2 th3
| ¥ Promedio 748 758 745

Fuente: Elaboracion Propia 2018

Interpretacion de la Grafica

De acuerdo a la gréafica se observa que a mayor tiempo de horneado se obtiene
menor volumen, se podria tomar como optimas la muestra que presente mayores
volimenes la cual vendrian a ser la muestra th2 (th2 =45 min), pero también se
debera tomar en cuenta los demas criterios de evaluacion.

TABLA ANVA
FV Gl SC CM FC FT1%
Tratamiento(t-1) 3 288.89 96.30 17.333 > 9.78 Hay diferencia
Error Exp. t(r-1) 6 33.33 5.56
Total (t*r-1) 8 32222 40.28
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Tuckey
thl  748.33
th2  758.33
th3  745.00
| sx [0.92503]
AES(T) |Tabla 6.33

ALS(T) [tabla*sx [5.86111

Tratamiento| th2 thl th3
Promedio 758.33]748.33 | 745.00

Clave Il 1 I
-1 = 758.33 - 745.00 = 13.33 > 5.86111 Hay diferencia
-1 = 758.33 - /48:33"= 10.00 > 5.86111 Hay diferencia
-1 = 748.33 - 745.00 = 3.33 < 5.86111 No hay diferencia

[ I |
Discusiéon de Resultados: VVolumen

De acuerdo a los datos obtenidos se observa que a mayor tiempo de horneado se
obtiene una textura de miga no tan fna, esta disminucién se debe al prolongado
tiempo en el horno permitiendo expandir en exceso a las celdas de gas estirando
la mezcla antes de que la corteza este lista para la gelatinizacion del almidon y
cuagulacion de la proteina dando como resultado un keke con un menor
volumen,?® se podria tomar como 6ptimas la muestra que presente mayor
volimen la cual vendrian a ser la muestra th2 ( th2 =45 min) , pero también se
deberd tomar en cuenta los demas criterios de evaluacion.

d.3.2 Segundo Criterio: Textura

Cuadro 111 - N°44

Criterio: Textura
Criterio Puntuacion
miga suave 4
miga semi suave |3
miga semidura |2
miga dura 1
Fuente: Elaboracion Propia 2018

128 Balda Apaza B, Ojeda Valverde I. Op.cit, p.52.
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Cuadro 111 - N° 45
Evaluacion Sensorial: Textura

Panelista [Patréon| thl th2 th3

1 4 3 4 3

2 4 3 3 4

3 4 4 4 3

4 3 4 4 3

5 4 3 4 3

6 4 4 4 4

7 4 4 3 3

8 4 4 4 3

9 4 4 4 4

10 4 3 4 3
Suma 39 36 38 33
Promedio 3.9 3.6 3.8 3.3

Fuente: Elaboracion Propia 2018

Grafico 111 - N° 24
Evaluacion Cualitativa Experimennto 4 : Textura
4.5

4
3.5
2.5
mthl
1. mth2
mth3
0.5
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N

=

Fuente: Elaboracion propia 2018

Interpretacion de la Gréfica

De acuerdo a la grafica se observa a mayor tiempo de horneado se obtuvo una
menor puntuacion en la calificacion obteniendo una textura de miga menos fina 'y
menos blanda, la diferencia de puntaje entre cada formulacion fue minima, se
podria tomar como Optimas la muestra que presente mejor puntaje de evaluacion
la cual vendrian a ser la muestra th2 (th2 =45 min), pero también se debera tomar
en cuenta los demas criterios de evaluacion.
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TABLA ANVA
FV Gl SC CM FC ft 1%

Trat t-1 2 1.2667 0.6333 2.8033 < 6.01 No hay diferencia

Blog b-1 9 2.0333 0.2259 1.0000 < 3.60 No hay diferencia

Error  (t-1)*(b-1) 18 4.0667 0.2259

Total  t*b-1 29 7.3667

Discusion de Resultados: Textura

De acuerdo a los datos obtenidos se observa que a mayor tiempo de horneado se
obtiene una textura de miga no tan fna, esta disminucién se debe al prolongado
tiempo en el horno permitiendo expandir en exceso a las celdas de gas estirando
la mezcla antes de que la corteza este lista para la gelatinizacion del almidon y
cuagulacién de la proteina dando como resultado un grano mayor y de textura no
tan fina, se podria tomar como dptimas la muestra que presente mejor textura la
cual vendrian a ser la muestra th2 ( th2 =45 min) , pero también se debera tomar
en cuenta los demas criterios de evaluacion.

d.3.3 Tercer Criterio: Color
Cuadro 111 - N° 46

Criterio: Color
Color de corteza Puntuacion
Muy agradable
moderadamente agradable
Agradable
Ni Agrada ni desagrada
Desagradable
moderadamente desagradable
muy desagradable
Fuente: Elaboracion Propia 2018

RINWR~OIION

Cuadro 111 - N° 47
Evaluacion Sensorial: Color

Panelista | Patron thl th2 th3

1 6 5 5 4

2 5 5 5 4

3 5 5 5 4

4 5 5 6 3

5 5 4 5 4

6 5 5 5 4

7 5 5 5 4

8 5 6 5 4

9 5 5 5 4

10 5 5 5 6
Suma 51 50 51 41
promedio 5.1 5 51 4.1

Fuente: Elaboracion Propia 2018
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Gréfico 111 - N° 25
Evaluacion Cualitativa Experimento N° 4 : Color

m thl
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Fuente: Elaboracion propia 2018

Interpretacion de la grafica

De acuerdo a la grafica se observa a mayor tiempo de horneado se obtuvo una
menor puntuacion en la calificacion obteniendo un color mas oscuro en la corteza,
la diferencia de puntaje entre cada formulacion fue minima con excepcion de la
formulacién th3(50 min), se podria tomar como 6ptimas la muestra que presente
mayor puntaje de evaluacion la cual vendrian a ser la muestra th2 (th2 =45 min),
pero también se debera tomar en cuenta los demas criterios de evaluacion.

TABLA ANVA

FV Gl SC CM FC ft 1%
Trat t-1 2 6.0667 3.0333 9.2022 > 6.01 Si hay diferencia
Blog b-1 9  1.8667 0.2074  0.6292 <3.60 No hay diferencia
Error (t-1)*(b-1) 18 5.9333  0.3296
Total t*b-1 29 13.8667

TUKEY

[ Sx 10.18155705 |

P 3

GL 18

AES(T) [Tabla 4.7

ALS(T) [tabla*sx |[0.8533181
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Trat th2 thl th3
Promedio 5.1 5 4.1
Clave i ] I
-1 = 1 > 0.8533181 hay diferencia
-1l = 0.1 < 0.8533181 No hay diferencia
-1 = 0.9 > 0.8533181 hay diferencia

Conclusion Estadistica color

Después de realizar la prueba tukey para el tiempo de horneado se observa que
la muestra th2 (I111) con th3 (1) y th1(I1) con th3 (I) son diferentes, mientras que la
muestra y th2(Il1)con th1(ll) no presentan diferencia, por lo tanto, se puede
escoger como Optima la muestra th2 (I11) 6 th1(I1) por presentar mayores puntajes
en su evaluacion.

Discusion de Resultados: Color

De acuerdo a los datos obtenidos se observa que a mayor tiempo de horneado se
obtiene un color de corteza marron mas oscuro, se debe al prolongado tiempo
en el horno, donde la masa va liberando mas humedad y por efecto del calor,
los azlcar en combinacion con los aminoacidos de las proteinas empiezan a
caramelizarse formando la reaccion de Maillard , se podria tomar como éptimas
la muestra que presente mayor puntuacion en el color la cual vendrian a ser la
muestra th2 ( th2 =45 min) , pero también se debera tomar en cuenta los demas
criterios de evaluacion.

Conclusion Final: Experimento N ° 4

Analizando los criterios podemos concluir que la formulacion th2(th2= 45min) es
la mé&s adecuada por presentar mayor puntaje en el sabor, color, textura, en
comparacion con las otras formulaciones, en cuanto al analisis cuantitativo
presentd mayor volumen en comparacién con las otras, 1o que permite obtener un
producto de buena calidad y mejores caracteristicas organolépticas similares a un
keke convencional.

d.4 Disefio Experimental
Horneado

thi ch |th3
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d.5 Analisis Estadistico

Disefio de Bloques completamente al azar (con tres repeticiones) para los analisis:
Color, Textura y Textura de Miga).

d.6 Materiales y equipos
Cuadro 111 - N° 48
Materiales y Equipos Experimento N° 4

Materia prima e | Maquinaria y | Especificaciones técnicas

insumos equipo

Harina Trigo Balanza analitica Capacidad 1kg

Harina de quinua Batidora Marca Préctika

Polvo de H. Capacidad 5 lit.
Horno Marca Nova Cap.216

Es. Vainilla panes

Sal Catillas de

Margarina evaluacion sens.

Maltodextrina

Azlcar Probeta Cap 1000ml

Sucralosa Utensilios

Huevos necesarios

Mucilago de Linaza

Agua

Leche

Propionato de Calcio

Fuente: Elaboracion propia 2018

d.7 Aplicacion de Modelo Matematico
Balance de Materia

M entra= M sale

C D
- HORNEADO
v C=F+D
F C-D=F
2.760kg HORNEADO 0.510kg
2.250Kg
2.760KE .vooiereeren) 94.86%
2.250Kg .ooeee.. X
X=77.33 %
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Balance de Energia

Calor especifico de cada ingrediente (en funcién a la 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= Fraccién de masa de cenizas/sales minerales
XW=Fraccién de masa de humedad

Donde:

X=% de cada componente con el que participa en la masa
Composicion Quimica del keke

Carbohidratos 30.93 %
Proteinas 15.12%

Grasa 19.09%
Ceniza 2.11%
Humedad 32.75%

Reemplazando

Cp =1.424 (0.3093) +1.549 (0.1512) + 1.675 (0.1909) + 0.837 (0.0211)
+4.187 (0.3275)

Cp=2.3833 KJ/ Kg °C del keke

Cp=2.3833 KJ/ Kg °C del keke * 0.239005736138Kcal
Cp=0.5696Kcal/ Kg °C del keke

Calor requerido para el Horneado
Q=M*Cp*(T2-T1)
Donde:
Q=Calor requerido(Kcal/Bach)
M=masa de keke a hornear (Kg/batch)
T1=Temperatura inicia (24 °C)
T2=Temperatura Final (170°C)
Cp=Calor especifico de la masa

Qp=m* Cp*AT
Qp=2.250 kg * 0.5696Kcal/ Kg °C * (170 — 24) °C
Qp=187.1136 kcal
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Requerimiento de calor de carrito vy las bandejas (gcb)
De los carritos (Q carrito)

Qcarrito = mcarrito * Cp * AT

Donde:

m carito =peso de carrito en kg
Ce=calor especifico del acero
AT=Diferencia de temperatura

Qbandejas = mbandejas * Cp * AT

Donde:

m carito =peso de bandeja en kg
Ce=calor especifico del aluminio
AT=Diferencia de temperatura

Donde
Qcb=_Qcarrito + Q bandeja

Pérdidas de calor por radiacion (Or)
La ecuacion de Stefan Boltzman el calor neto de adsorcion es:
Qr=Ax*¢ex*(T1* —T2%

Datos:

A : Area de las placas expuestas a calentamiento del horno (m? )

¢ : Emisividad de la superficie de las placas aluminio (adimensional )
o : Constante de Stefan — Boltzman (W / M2 °K*)

T1 = Temperatura inicial de las placas o bandejas (° K)

T2 = Temperatura mas alta luego de calentar las placas (°K)

Pérdidas de calor por conduccién (Qcd)
Teniendo en cuenta la ecuacion de la ley de Fourier
_ KA(T1=12)

y AX

Ecuacion para varios materiales
T1-T2

KA*A:] KBXAZ K(‘XA3

T1;T2 = Temperaturas de las caras de la pared del horno

AX,, AXg, AX: = Espesor de la pared del acero, fibra de vidrio y vidrio
K4, Kg, K. = Conductividad térmica
Ay, Ay, A = Areas de las placas expuestas al calentamiento
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Pérdidas de calor por conveccion (gcv)
Ecuacion de transferencia de calor por conveccion

Qew = hxA(Tw — Tp )
Donde:
h=Coeficiente de transferencia de calor (W /m?K )
A=Area de las placas en calentamiento (m?)
Ty = Temperatura de las placas al ser calentadas (°K)
T, = Temperatura del aire exterior del horno (°K)

Ademas

h=(7)x @ (Ner =N )"
Donde:

K= Conductividad térmica del aire (W/m. K)

a= Constante adimensional

Ng,-=Numero de Grashof (adimensional)

Np, = Numero de Prandtl (adimensional)
m=constante

L=Longitud vertical de la placa del horno
También la ecuacién del Numero de Grashof

L3 X 6% x g x B(AT)

Gr

Donde:

& =Densidad del aire (Kg/m?)

g = Aceleracion de la gravedad (m/s?)

B = Coeficiente volumétrico de expansion térmica (°°C~1)
AT = Variacion de temperatura (°C)

u =viscosidad del aire (Kg /ms)

Asi como:
g
Donde
T, = temperatura promedio (°c)
Y
Tw + T,
g~ 2

Finalmente, las pérdidas totales son (QT):

Qr = Qp +Qcp + Qr + Qca + Qconv. total
Donde:

> Qp = Requerimiento de calor por la masa de keke.

» Q¢ = Requerimiento de calor del carrito y las bandejas.
» Q. = Pérdidas de calor por radiacién en el horno.
» Q. = Pérdidas de calor por conduccion en el horno.
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» Qconv. total = Pérdidas de calor por onveccion en el horno.

Calculo de calor de combustion en el horno
Qc= Qcombus *m

m= masa del combustible consumido (kg)
Qcombus =calor de combustion por cada kilo de masa

Calculo de Rendimiento:

&x 100

R
Q¢

Donde:

» Q; = Pérdida total de calor.
» Q. = Produccién de calor por combustiéon en el horno

PRODUCCION DE CALOR POR COMBUSTION EN EL HORNO
(Qo):

Datos de la planta:
o Tipo de combustible : Petréleo Diesel 2
e Calor de Combustién: 45500 KJ/ Kg (Tabla 3-203 B.1.Q)
e Consumo global en el horno: 1 galon / hora

Hallamos el consumo de combustible para 1 batch:

lgalon -------------eoememeee- 60 min
B -——--— = ——— 45min

X=0.75¢l

Se sabe que

Densidad = 3.67Kg/gl
Entonces:

Densidad = masa /VVolumen
Masa = Densidad * Volumen
Masa = 3.67Kg/gl *0.75¢|
Masa = 2.7525Kg

Hallando la produccion de calor
Qc= Qcombus *masa
Qc=45500*2.7525
Qc=125238.75 KJ

Por lo tanto, el calor que se produce en el horno es:
Qc=125238.75KJ*0.239005736138Kcal = 29932.779637 Kcal
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REQUERIMIENTO DE CALOR POR LA MASA DE KEKE
FUNCIONAL (Qp)

Qp=m * Cp*AT

Datos

Cantidad de kekes por bandeja = 2 c/bandeja
NUmero de bandejas a trabajar =3

NUmero de kekes = 6

Masa de keke = 2.250 kg

AT=170°c — 24°c= 146

Calculando la capacidad calorifica de la Mezcla keke

Cp=1.424 XC + 1.549XP + 1.675 XF + 0.837 XM + 4.187 XW
XC = fraccion de masa de carbohidratos

XP =fraccién de masa de proteina

XF = fraccion de grasa

XM = Fraccién de masa de cenizas

XW = Fraccion de masa de Humedad

Composicion Quimica de la Mezcla

Carbohidratos 30.93 %
Proteinas 15.12%

Grasa 19.09%
Ceniza 2.11%
Humedad 32.75%

Reemplazando

Cp =1.424 (0.3093) +1.549 (0.1512) + 1.675 (0.1909) + 0.837 (0.0211)
+4.187 (0.3275)

Cp=2.3833 KJ/ Kg °C del keke

Cp=2.3833 KJ/ Kg °C del keke * 0.239005736138Kcal
Cp=0.5696Kcal/ Kg °C del keke

Qp=m* Cp*AT
Qp=2.250 kg * 0.5696Kcal/ Kg °C * 146= 187.1136Kcal

REQUERIMIENTO DE CALOR DE CARRITO Y LAS
BANDEJAS (Qcb)

De los carritos (Q carrito)

Qcarrito = mcarrito * Cp * AT

Datos

Mcarrito = 20 Kg c/u * 1 bach= 20Kg

Ce acero = 0.50KJ/Kg °C =0.1194225 Kcal /Kg °C
AT =T° horneado — T°inicial
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AT =170°C -24°C= 146°C

Qcarrito =20 kg *0.1194225 Kcal /Kg °C *146°C
Qcarrito = 348.7137 kcal

De las bandejas (Q bandejas)

Q bandeja = mbandeja * Cp * AT
Datos

Numero de bandejas = 3 bandejas

Peso de cada bandeja = 1.2 Kg

M Bandejas = 3.6 Kg

Ce (aluminio) = dato de tabla 15 — 23 Ce promedio de sustancias

Ce aluminio = 0.8953 KJ/Kg°C *0.239005736138 = 0.213981835
Kcal /Kg°C
AT =170°C — 24°C = 146°C
Q bandejas = 3.6 Kg* 0.213981835 Kcal /Kg°C *146°C
Qbandejas =112.4689Kcal
Entonces:

Qcb = Qcarrito + Q bandeja
Qcb =348.7137 kcal + 112.4689Kcal = 461.1826 kcal

B. PERDIDAS DE CALOR EN HORNO

b.1Pérdidas de calor por radiaciéon (Qr)

La ecuacion de Stefan Boltzman el calor neto de adsorcion es:
Qr=Ax*¢ex*(T1* —T2%
Datos:

A: Area de las placas expuestas a calentamiento del horno (m? ) =6.79m?
¢ : Emisividad de la superficie de las placas aluminio (adimensional) =
0.039

o : Constante de Stefan — Boltzman (W /M2 °K*) =6 =5.670 x 10-8
w/m2K4

T1 = Temperatura inicial de las placas o bandejas (°K) = 24°C = 297°K
T2 = Temperatura mas alta luego de calentar las placas (°K) = 180°C=
453°K
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Reemplazando en la ecuacion (2)

Qr = (6.79 m? )* 0.039*(5.670 x 10—8 w/m2K4) (453* — 297* )K*
Qr = 515.4541665w= 443.21kcal/hr *0.3333hr

Qr=171.8009KcaL

b.2 Pérdidas de calor por conduccion

Teniendo en cuenta la ecuacion de la ley de Fourier
_ KA(T1-T2)

-7 - - C AX
Ecuacion para varios materiales

T1-T2

) ) )
K g*Aq KpXA, KcXAs

Donde:

T1; T2 = Temperaturas de las caras de la pared del horno
AX,, AXg, AX . = Espesor de la pared del acero, fibra de vidrio y vidrio
K,, Kz, K. = Conductividad térmica

Ay, Ay, As = Areas de las placas expuestas al calentamiento
Datos
T1=130°C (403°K) | T2=50°C(323°K) AT=80 K
AXA =0.01m AXB =0.1m AXC=OO3m
A= 6.2289 A,=6.2289 A3=0.2336
403 — 323

ch =
0.01m 0.1m 0.03m
2 w + w + w
47.5———%6.2289m?2 0.05——KX6.2289m2 0.8——X0.2336m?
mxK mx. mxK

Q.q= 166.085 W
Q.q = 42.8421 Kcal

b.3 Pérdidas de calor por conveccion (qcv)

Ecuacidn de transferencia de calor por conveccion

Qcww = th(TW - Ty )

Donde:

h=Coeficiente de transferencia de calor (W /m?K )
A=Area de las placas en calentamiento (m?)

Ty = Temperatura de las placas al ser calentadas(°K)
T, = Temperatura del aire exterior del horno (°K)
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Ademas

K
h=(7)x a (Ng =Npr )"
Donde:

K= Conductividad térmica del aire (W/m. K)

a= Constante adimensional

N¢,-=NUmero de Grashof (adimensional)

Np,- = Namero de Prandtl (adimensional)
m=constante

L=Longitud vertical de la placa del horno
También la ecuacion del Numero de Grashof

L3 X 6% x g x B(AT)

Gr

Donde:

& =Densidad del aire (Kg/m3)

g = Aceleracion de la gravedad (m/s3)

B = Coeficiente volumétrico de expansion térmica (°°C~1)
AT = Variacion de temperatura (°C)

u =viscosidad del aire (Kg /ms)

Asi como:
_ 1
B = F
Donde
T, = temperatura promedio (°c)
Y
Tw + T,
T, = >

Pérdidas de calor por conveccion interna (qconv. int):
Datos de disefio interior de Horno

Area total 6.46 m?
Temperatura placas a calentarse 403 °K
Temperatura del aire exterior del horno 298 °K
Longitud 1.75m
Temperatura promedio 350.5 °K
Coeficinete volumétrica de expansion térmica 0.01274C1

Ademas

a=0.54

m=0.25

T=103°C

Datos de tablas (Karlekar, 1999. Apéndice G-2. Pag.772)
K=10.026748 W/m.K.
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Npr= 0.60247
0=0.84193 Kg/m2
g= 9.8 m/s?

U= 1.84039 x 10> Kg/m. Seg

Reemplazando datos para el calculo del nimero de Grashof (Nar):

L3 X §% x g x B(AT)
Gr = uz
NGr K
3 KgN2 m or—1 o
(L75m)* x(0.84193 797 x (98 72) x (0.01274 °C™)x(103°C)
(1.84039 x 2°K9y2
m.seg

Ner= 1.44238 x10**

Reemplazando datos para el célculo de coeficiente de transferencia
de calor (h):

h = (K/L)a (NGr- NPr)™

0.026748 2

h= (——-=)(0.54)(1.08338 x10"" — 0.60247)°%

h=5.0866—

Calculo de la trasferencia de calor por conveccion interna (Qconv.
Int.):

Qconv.int. =h x A (Tw— Tb)

w
- (4.735 — K) (6.46m2)(403 — 298)°K

Qconv.int. = 4436.0298 W

Qconvint. = 114429 Kc
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Pérdida de calor por conveccion externa (Qcov.ext.):

Datos del disefio exterior del horno:

Area total 12.9 M?
Temperatura placas al calentarse (tw) 323°K
Temperatura del aire exterior del horno (tb) 298°K
Longitud (1) 1.93 M
Temperatura promedio (ts) 310.5°K
Coeficiente volumétrico de expansion térmica (B) | 0.02597°C™*

Ademas:

a=0.54 m=0.25 AT=103°C

Datos de tablas (Karlekar, 1999. Apéndice G-2 Pag 772)

K =0.0271117 W /m.K.

Npr= 0.70524

8= 1.136138 Kg/m?

g= 9.8 m/s?

p=2.00416 x 10° Kg/m. Seg

Reemplazando datos para el calculo del nimero de Grashof (NGr):

_ L?x 8% x g x B(AT)

NGT ”2
2]
! (1.93 m)3 x (1. 136% ) X (9.8%) x (0.02597°C1)(23°C)
Gr = r
(2.00416 x 12°K9y2
m.seg

Ngr=1.35237 x 1011

Reemplazando datos para el calculo del coeficiente de transferencia

de calor (h):
K m
h = (I) a(Ng- — Np,)
0.02711 2
h= Tﬂ;’”‘ (0.54) (1.3523 x 101! — 0.7054)°2°

h =4.5999 w
- m2°K
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Calculo de la transferencia de calor por conveccién externa (Qconv.
ext)Z

Qconv. ext = h X A(T,, —T}p)

w
o) X (129m?) x (323 = 300)°K
m=°K

Qconv. ext = (4-599
Qconv. ext = 1364.79W

Qconv. ext = 3133.829 Kcal

Por lo tanto, la pérdida total por conveccion seria:

Qconv. total = Qconv. int + Qconv. ext

Qconv. totat = 1496.3573 Kcal

Finalmente, las pérdidas totales son (Qr):

Qr = Qp + Qcp + Qr + Qca + Qconv. total
Donde:

> Qp = Requerimiento de calor por la masa de keke.

> Qe =

Requerimiento de calor del carrito y las bandejas.
Q, = Pérdidas de calor por radiacién en el horno.
Q.q = Pérdidas de calor por conduccién en el horno.

Y VV

Qconv. total =
Pérdidas de calor por conveccion en el horno.

Reemplazando cada valor en la ecuacion, la pérdida total

seria:
Qr = 2359.2965 Kcal
Entrada Horno Perdida de energia
de energia
Eléctrica L-’ Consumo natural de equipo

Pérdida de energia debido al
—trabajo mecanico de eje y friccion

Pérdida de energia por radiacion a través de la pared del horno
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3. EVALUACION DE LA MAQUINARIA
a. Experimento N° 1: Capacidad de Carga Minima de una Batidora

a.1 Objetivo
Determinar la capacidad de carga minima y velocidad de la batidora

a.2 Variables

Estas variables fueron determinadas a partir del catdlogo (Ver en Anexo N° 5)
Capacidades minimas

Cml=170gr vl1=4 t=8min

Cm2=230gr v2=6

Cm3=290gr

Nota: La carga viene a ser la sumatoria de harina y demas ingredientes que
conforman la masa total del producto.

a.3 Disefio Experimental
Cmin.
Clnl | Cm?2 | Cm3

— — 1
vl V2 vl vz vl V2

¢+ Procedimiento
Para la determinacion de la capacidad minima de carga y velocidad de la
batidora, se trabajé con diferentes pesos de muestra y diferentes
velocidades a un tiempo de 8 min, en donde se evalué los
comportamientos de la maquinaria, masas durante el batido y el volumen
final que brindan dichas velocidades al producto terminado.

a.4 Resultados Capacidad minima

Cuadro 1 - N° 49 Controles a evaluar Experimento N°1 Evaluacion
de la maquinaria
Controles Cmil Cm2 cm3
vl V2 vl v2 vl V2
Uniformidad de | Batido no | Batido no Batido Batido Batido | Batido
la masa uniforme | uniforme no uniforme | no uniforme
uniforme uniform
e
Funcionamiento | Buen Buen Buen Buen Buen Buen
de la maquinaria | Funciona | funcionami | funciona | funciona | funcion | funcionamie
miento ento miento miento amiento | nto

Volumen final 490 500 600 630 750 760
del producto
(ml)

Fuente: Elaboracion propia 2018

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD

REPQSITORIO DE CATOLICA

TESIS UCSM < DE SANTA MARIA

Resultados

En el cuadro se observa, que para una masa de 170 gr a una velocidad de batido 4
y 6, se obtiene un batido no uniforme en la masa, dado que la paleta de la batidora
no logro agarrar toda la masa por ser en muy poca cantidad, también como se
realizd a una baja velocidad no se logré mezclar correctamente los ingredientes
dandonos en ambos queques de bajo volumen.

En el cuadro se observa que para una masa de 230gr a una velocidad de batido de
4, se obtiene un batido no uniforme en la masa, debido a que la velocidad aplicada
fue baja, no se logré mezclar correctamente los ingredientes dandonos un queque
de bajo volumen en comparacion con las otras muestras.

En el cuadro se observa que para una masa de 230gr a una velocidad de batido de
6, se obtiene un batido uniforme en la masa, dicha velocidad proporciond un
volumen adecuado en el keke en comparacion con las otras muestras.

En el cuadro se observa que para una masa de 290gr a una velocidad de batido de
4, se obtiene un batido no uniforme en la masa, debido a que la velocidad aplicada
fue baja no se logré mezclar correctamente los ingredientes, dandonos un queque
de bajo volumen en comparacién con la otra muestra.

En el cuadro se observa que para una masa de 290gr a una velocidad de batido de
6, se obtiene un batido uniforme en la masa, dicha velocidad proporciond un
volumen adecuado en el keke en comparacion con la otra muestra.

Luego de realizar los tres batidos con los diferentes pesos de masa a diferentes

velocidades se concluye que la capacidad minima adecuada es 230gr de masa a
velocidad 6.

a.5 Materiales y Equipos

Cuadro 111 - N° 50 Materiales y Equipo Experimento N° 1.
Evaluacion de Maquinaria

Materia Prima e Maquinaria Especificaciones
insumos Equipo
Harina Trigo BalanzaAnalitica Capacidad 1Kg
Polvo de H. Batidora MarcaKitchenaid
Es. Vainilla Capacidad 6.9t
Sal Horno Marca Nova
. Capacidad 216panes

Margarina
Azlcar
Huevos

. Acero Inoxidable
Agua Pocillos

Zumo de Naranja

Propionato de Calcio

Fuente: Elaboracion Propia 2018
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b. Experimento N° 2: Capacidad de Carga maxima de una Batidora

b.1 Objetivo
Determinar la capacidad de carga maxima y velocidad optima de la batidora.

b.2 Variable
Estas variables fueron determinadas a partir del catdlogo (Ver en Anexo N° 5).

Capacidades Maximas

Cm1=3.0 kg v1=4 t=8min
Cm2=3.2kg Vv2=16
Cm3=3.4 kg

Nota: La carga viene a ser la sumatoria de harina y demas ingredientes que
conforman la masa total del producto.

b.3 Disefio Experimental

Cmax.
I | |
Cml Cm?2 Cm?3
T | 1 | ——
Vi o W2 Vi W2 Vi W2

¢ Procedimiento

Para la determinacion de la capacidad méaxima de carga y velocidad de la
batidora, se trabajo con diferentes pesos de muestra y diferentes velocidades
a un tiempo de 8 min, en donde se evalué los comportamientos de la
maquinaria, masas durante el batido y el volumen final que brindan dichas
velocidades al producto terminado

b.4 Resultados

Capacidad Maxima
Cuadro 111 - N° 51 Controles a evaluar
Experimento N°2 Evaluacion de la maquinaria

Controles Cml Cm2 Cm3

vl V2 vl V2 vl V2
Uniformid | Batido no | Batido Batido Batido Batido no | Batido
ad de la uniforme | uniforme | no uniforme | unifome uniforme
masa uniforme
Funciona | Buen Buen Buen Buen Sobrecale | Sobrecalent
miento de | Funciona | funciona | funciona | funciona | ntamiento | amiento
la miento miento miento miento
maquinari
a
Volumen | 3 kekes 3 keke 4 kekes 4 kekes | 4 keke de | 4 kekes de
final del de 755ml | de 760ml | de 755ml | de 760ml | 755 760ml
producto | 2265ml 2280ml 3020ml 3040ml | 3020ml 3040ml

Fuente: Elaboracion propia 2018
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Resultados

En el cuadro se observa que, para una masa de 3 Kg a una velocidad de batido de
4, se obtiene un batido no uniforme en la masa, debido a que se realiz6 a una baja
velocidad no se logré mezclar correctamente los ingredientes, dandonos como
resultado un queque de bajo volumen en comparacién con la otra muestra, no
presentando ningun sobrecalentamiento de la maquinaria.

Para una masa de 3 kg a una velocidad de batido de 6 se obtiene una masa
uniforme, dandonos un keke de adecuado volumen, también se pudo observar que
no presento ningun sobrecalentamiento la maquinaria.

En el cuadro se observa que para una masa de 3.2 Kg a una velocidad de batido
de 4, se obtiene un batido no uniforme en la masa, debido a que la velocidad
aplicada fue baja no se logro mezclar correctamente los ingredientes, dandonos
un queque de bajo volumen en comparacién con las otras muestras, no presento
ningun sobrecalentamiento la maquinaria.

En el cuadro se observa que para una masa de 3.2 Kg a una velocidad de batido
de 6, se obtiene un batido uniforme en la masa, dicha velocidad proporcion6 un
volumen adecuado en el keke, no presento sobrecalentamiento la maquinaria.

En el cuadro se observa que para una masa de 3.4 kg a una velocidad de batido de
4 y 6, se obtiene un batido no uniforme en la masa, dicha la velocidad no
proporcionaron un volumen adecuado en el keke, también se pudo observar que
la maquinaria a ambas velocidades presentd sobrecalentamiento, debido a que
existe mayor esfuerzo de trabajo por parte de la batidora, lo cual no es
recomendable para la vida til del equipo.

Luego de realizar los tres batidos con los diferentes pesos de masa a diferentes

velocidades se concluye que la capacidad maxima de carga es 3.2 kg de masa a
velocidad 6, cumpliendo asi las especificaciones del catalogo.

b.5 Materiales y EqQuipos

Cuadro 11 - N° 52
Materiales y Equipos Experimento N° 2 Evaluacion de Maquinaria

Materia Prima e Magquinaria Especificaciones
insumos Equipo

Harina Trigo Balanza Capacidad 1Kg
Polvo de H. Analitica

Es. Vainilla Batidora Marca Kitchenaid
Sal Capacidad 6.9t
Margarina Horno Marca Nova Capacidad
Azucar 216panes

Huevos Probeta Capacidad 1000ml
Agua Pocillos Acero Inoxidable
Zumo Naranja

Propionato de calcio

Fuente: Elaboracion Propia 2018
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4. EVALUACION EN EL EXPERIMENTO FINAL
4.1 Anélisis a realizar en la elaboracion
a. Analisis Fisicoquimico

Cuadro 111 - N°53
Analisis Fisicoguimicos del keke

Analisis Resultado % Keke clasico
Humedad 32.75 26.61
Ceniza 2.11 2.74
ProteinaTotal N*6.25 15.12 12.90
Grasa cruda 16.37 19.64
Fibra Cruda 0.19 -

Carbohidratos 30.93 38.11
Energia Total 356.01 380.8
Indice de perdxido 1.83 -

Acidez titulable 0.15 0.70

Fuente: Elaboracion propia2018

Cuadro I11 - N° 54 )
Analisis Fisicoquimicos para la determinacion de Acidos Grasos por
Cromatografia de Gases en le keke

Analisis de acidos grasos Resultados
(gr/100de muestra)

Acidos grasos saturados 5.412
Acidos grasos monoinsaturados 4.088
Acidos grasos Poliinsaturados 3.022
Acidos grasos no identificados 0.618
Acidos grasos TOTAL 13.14

Fuente: Elaboracion Propia 2018 en el Laboratorio CERPER — Lima

Cuadro 111 - N°55 )
Andlisis Fisicoquimicos para la determinacion de Acidos Grasos
Insaturados por Cromatografia de Gases en le keke

Acidos Grasos insaturados Resultados
(Gr/100gr de muestra)

Otros acidos grasos trans <0.007
Acidos grasos Omega 3 0.568
Acidos grasos Omega 6 2.454
Acidos Grasos Omega 9 3.742
Acidos grasos EPA <0.014
Acidos grasos DHA 0.047
Acidos gras EPA +DHA 0.047
Coleterol (mg/100gr ) 63.5347

Fuente: Elaboracién propia 2018 en el Laboratorio CERPER - Lima
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b. Analisis Organolépticos

Cuadro 11 - N° 56
Analisis Organoléptico del keke

Analisis Resultados
Olor Caracteristico
Apariencia Caracteristico
sabor Agradable

Fuente: Elaboracién Propia 2018

Conclusién:

De acuerdo a los datos obtenidos se observa en el cuadro N° 56 los andlisis
organolépticos determinados en el keke (Olor, Apariencia y sabor) se encuentran
dentro del limite permisible cumpliendo con los requisitos organolépticos, segun
la Norma técnica de Inacal NTP 206. 002 (2011) siendo apto para el consumo
humano.

c. Andlisis - Microbiolégicos
Cuadro 111 - N°57
Andlisis microbioldgico en el keke
Anélisis Resultado

Staphilicoccus dureos | Ausencia
Recuentos de Mohos 2e
Fuente: Elaboracion Propia 2018

Conclusion

De acuerdo a los datos obtenidos se observa en el cuadro N° 57 los andlisis
Microbiologicos determinados en el keke (Recuento de MAMV, Coliformes,
Mohos) se encuentran dentro del limite permisible cumpliendo con los requisitos
microbioldgicos segin la Norma Sanitaria Para la fabricacion, elaboracion de
productos de Panificacion, Panaderia, Pasteleria RMN®° 1020- 2010 siendo apto
para el consumo humano.

Conclusion de Experimento Final

Segun la NORMA OFICIAL MEXICANA NOM-086-SSA1-1994, BIENES Y
SERVICIOS. ALIMENTOS Y BEBIDAS NO ALCOHOLICAS CON
MODIFICACIONES EN SU COMPOSICION. ESPECIFICACIONES
NUTRIMENTALES para productos reducido en grasa, no se encuentra dentro del
limite permisible (menor al 25% del contenido total de grasas totales en el
producto light) pero si hubo al menos una reduccion de 16.65 % en c
comparacion con el keke clasico y presentd buenas caracteristicas organolépticas,
en el producto hay una diferencia de 3.27 gr de grasa totales por cada 100gr
de producto entre el producto light y tradicional.
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Segun la NORMA OFICIAL MEXICANA NOM-086-SSA1-1994, BIENES Y
SERVICIOS. ALIMENTOS Y BEBIDAS NO ALCOHOLICAS CON
MODIFICACIONES EN SU COMPOSICION. ESPECIFICACIONES
NUTRIMENTALES para productos reducido en carbohidratos, no se encuentra
dentro del limite permisible (menor al 25% del contenido total de
carbohidratos totales en el producto light) pero si hubo al menos una reduccion
de 18.8% en comparacion con el keke clasico y present6 buenas caracteristicas
organolépticas, en el producto hay una diferencia de 7.11 gr de grasa totales
por cada 100gr de producto entre el producto light y tradicional.

Segtn la NORMA CODIGO ALIMENTARIO ARGENTINO CAPITULO XVII
ALIMENTOS DE REGIMEN O DIETETICOS pag 33 para productos Fortificado
con proteina vegetal , no se encuentra dentro del limite permisible (el doble del
contenido total de proteinas en el producto ) pero si hubo al menos un aumento
de 17.20 % en c comparacion con el keke clasico y presento buenas
caracteristicas organolépticas, en el producto hay un incremento de 2.22 gr de
grasa totales por cada 100gr de producto entre el producto light y tradicional,
este incremento se debe por la adicion de harina de quinua y mucilago de
linaza.

Cuadro 111 - N° 58
Ficha Técnica Keke con caracteristicas funcionales

Descripcion Fisica

Producto denominade “keke” se encuentra
dentro del grupo de zlimentos panaderia y
galletzria, es el producto obtenido por la
coccién de una masa debidamente
desarrollada por un proceso de fermentacion,
cuys composicidn tiene mezcla de harinas de
cersales , azlcar, margaring vegstal,
leudantes, derivados lictzos mediante los
cuales se obtiens un producto final de buena
texturas, susve & la masticacion, de sabary
aroma definido v de aprobada aceptabilidad.

Caracteristicas Fisicas

color Corteza: Marrdn Masa: amarillo
sabor Caracteristica

Textura Suave

alor Caracteristico
Composicien nutricional %
Humedad 32.75
Ceniza 211
Froteinz 15.12
Erass 18.37
Fibra o.1g9
carbohidratos 30.593
Energis 356.01
indics de perdxido 1.83
Acides 0.15

otros
Ingredisntes

Forma de consumao
Duracicn

Empaque

Harina de quinua, harina de trigo, margaring,
mucilago de linaza, canela, maltodextring,
azlicar, sucrzlosa, huevo, leche, esencia de
wainillz, pohvo de hornaar

Directa

12 dizs en refrigeracién y 4 dias 2
temperatura ambisnts

En Envases tecnipack

Fuente: Elaboracién Propia 2018
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4.2 Pruebas de Aceptabilidad

La prueba de aceptabilidad del producto fue evaluada por medio del keke. Esta
prueba fue realizada por 20 personas mediante el uso de una cartilla de aceptabilidad
que presenta la siguiente escala hedénica.

CARTILLA DE ACEPTACTION A NIVEL DEL CONSUMIDOR

Instrucciones

I Pruebe el keke que le preseniomos
2. Muargue con unn X como [e parece a su criterio el keke
3. Por favor de respussiar a las pregunias

Escala P Apariencia | Sabor
Muy agradable | 7
Agradable 6
Moderadamente | 3
agradable
Ni Aprada m| 4
desagrada
Moderadamente | 3
desagradable
Desagradable 2
Muy 1
desazradable
:Compraria usted el keke?  si....cvo... Nowereranes
Frecuentemente ......... Rara vez.....covuue.

(Gracias por su participacion
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Resultados
Los resultados Obtenidos se muestran en el siguiente cuadro:

Cuadro 111 - N°59
Resultados de pruebas de aceptabilidad

Criterio N° personas | N° personas
sabor apariencia

Muy agradable 5 5

Agradable 11 12

Moderadamente agradable 2 3

Ni agrada ni desagrada 2

Moderadamente desagradable

Desagradable

Muy desagradable

Fuente: Elaboracion propia 2018
Las 20 personas (100%) respondié que si compraria el producto por ser agradable
y tener buen sabor.
El 60% (12 personas) lo compraria frecuentemente por ser saludable y nutritivo.
El 40%(8 personas) las compraria rara vez.

Conclusion

Luego de Realizar la prueba de aceptabilidad se concluye que la sustitucion que
se realizo en la elaboracion del keke con caracteristicas funcionales nos brinda un
keke de sabor y apariencia agradable, mas saludable y nutritivo segln la opinion
de consumidor.

4.3 Tiempo de Vida Util (Anaquel)

a.l Objetivo
Predecir mediante pruebas aceleradas el periodo de vida til del keke.

a.2 Variables
T1=7°C
T2=22°C

a.3 Resultados
Porcentaje de Humedad
Cuadro 11 - N° 60
Resultados de Vida atil prueba: Humedad

Humedad gr

Dias T17°C |T2=22°C
0 32.17 32.17

2 32.11 32.04

4 31.76 31.90

6 31.58 29.65

8 31.44 29.54

10 30.89

12 29.89

Fuente: Elaboracion Propia 2018
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Grafico 11 - N° 26
Ln% Humedad a diferentes Temperaturas en el Tiempo
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Cuadro 111 - N°61
Resultado de velocidad constante de deterioro k

7°C T°K | (UT°K) Ink K
7 280  |0.00357143| -5.203007187 |  0.0055
22 205  |0.00338983| -4.390058806 |  0.0124

Fuente: Elaboracion propia 2018

Grafico 11 - N° 27
Curva para la obtencion de EA y KO 1/°K
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Cuadro 111 - N° 62
Variables de la ecuacién de Arrhenius

1.987
Constante universal ( R) cal/mol°K
Pendiente (a0 m) -4476.6
Intercepto (b) 10.785
Energia de activacion (Ea) 8895.0042

Fuente: Elaboracion Propia 2018
Lnk = -4476.6(1/T) + 10.785

Hallar factor Q10 a diferentes temperaturas

Qo= Vida utili a T °C
Vida dtil a (T + 10) °C

Ea 10
In =—k———
Q10 R  T(T+10)

Cuadro 1 - N° 63
Factor Q10 del Analisis de Humedad

Q10 Resultado
T° 7°C 1.7355
1.6447
T° 22°C
Promedio 1.6901

Fuente: Elaboracion Propia 2018

Porcentaje de Acidez
Cuadro I11 - N° 64
Resultados de Vida Util prueba: Acidez

Acidez %

Dias T1=7°C | T2=22°C
0 0.18 0.18

2 0.18 0.19

4 0.20 0.20

6 0.20 0.22

8 0.20 0.22

10 0.20

12 0.22

Fuente: Elaboracion Propia 2018
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Se infiere que a medida que avanza el tiempo de almacenamiento y aumenta la
temperatura se incrementa el contenido de acidez en las panquecas, posiblemente
por la presencia de azUcares fermentables como lactosa en la leche y carbohidratos

Gréfico 111 - N° 28
Ln% Acidez a diferentes Temperaturas en el Tiempo
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KaT 22°C In %Acidez = 0.0274t -1.7122
KaT 7°CIn % Acidez = 0.0145t -1.713

Cuadro 111 - N° 65
Resultado de velocidad constante de Deterioro

T°C T°K (UT°K) Lnk K
7 280 | 0.00357143|-4.23360663 |  0.0145
22 295  |0.00338983|3.597212266|  0.0274

Fuente: Elaboracion propia 2018

Gréfico 111 - N° 29
Curva para la obtencion deeay k0 1/T°K
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Fuente: Elaboracién propia 2018

Lnk = -3504.4(L/T) + 8.2821
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Cuadro 111 - N° 66
Variables de la ecuacion Arrhenius

Constante universal (R ) 1.987 cal/mol°K
Pendiente (a) -3504.4
Intercepto (b) 8.2821

Energia de Activacion (Ea) 6963.2428

Fuente: Elaboracion propia 2018

Hallar factor Q10 a diferentes temperaturas

Qo=_Vida dtli a T °C
Vida dtil a (T + 10) °C

Ea 10

Qw0 = p * 7+ 10)

Cuadro 11 N° 67
Factor Q10 del Analisis de Acidez

Q10 Resultado
T° 7°C 1.5397
T° 22°C 1.4762
Promedio 1.5080

Fuente: Elaboracion propia 2018

a.4 Modelo Matematico para Vida en Anaquel
Para determinar el tiempo de vida atil de nuestro keke se puede determinar el
modelo Arrehenius o modelo Q10:
QTd — QTt % Q10(Tt—Td/10)
Donde:
?@rq=Vida en anaquel a una temperatura dada (dias)
@1+ =Vida en Anaquel a la mayor temperatura empleada (dias)
Tt=Temperatura mayor °C
Td=Temperatura a la que queremos hallar la vida de anaquel °C

Con el factor de aceleracion Q10 se puede predecir la vida en anaquel esperada
del producto.
El llamado factor Arrehenius a Q10 definido por:

010 Velocidad de deterioro a la temperatura(T)

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

La velocidad constante de deterioro se determina mediante la aplicacion del
siguiente modelo de Labuza.
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Donde:

K=Velocidad constante de deterioro

Cf=Valor de la caracteristica evaluada al tiempo t
Ci=Valor inicial de caracteristica Evaluada
t=Tiempo que se realiza la evaluacion

Calculo de la Vida en Anaqguel a Diferentes Temperaturas

Para determinar el tiempo de la vida anaquel es necesario conocer la vida en
anaquel a alguna temperatura.

Para determinar la Vida en Anaquel del keke con caracteristicas funcionales, se
tiene como estandar el articulo de pdf,'?® la cual presenta las siguientes
caracteristicas de conservacion:

Tiempo de duracion = 15 dias

Temperatura de conservacion = 7°C

Aplicando la formula de Arrhenius o0 modelo Q10:

® T4 = D121 * Q10 (T21-Td) /10
Donde:
® T4 = Vida en anaquel a una temperatura dada. (Dias)
®T21 = Vida en anaquel a 7°C (15 dias)

T21 = Temperatura 7 °C

T4 = Temperatura a la que queramos hallar la vida de anaquel °C

Q10 =1.6901
Nota: Como se puede observar en los cuadros anteriores el que presentd mayor
valor en la determinacién de Q10 fue el analisis de porcentaje de humedad, por
esa razon se dio por conveniente usar como dato el valor Q10 del porcentaje
Humedad 1.6901 por ser mayor valor y ademas por ser un mejor indicador del
deterioro de nuestro producto.

Cuadro 111 - N° 68
Vida en anaquel a distintas temperaturas

Temperatura de | Vida en anaquel
almacenamiento | en dias

37 3.11

32 4.04

27 5.25

22 6.83

17 8.88

12 11.54

7 15.00

Fuente: Elaboracion propia 2018

123 Villarroel M, Reyes C, Hazbun J, Karmelic J. Op.cit. p. 56-61.
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Conclusion

Como podemos apreciar en el siguiente cuadro se observa que una temperatura
de 37°C el keke tiene una vida util de 3.11 dias aproximadamente, y a 22 grados
centigrados tiene una vida util de 6.83 dias , por tanto podemos concluir que a
mayores temperaturas de almacenamiento se tiene menor tiempo de vida util
debido a que la humedad del producto se incrementa, esto de debe por la adicion
de ingredientes sustitutos de grasa como mucilago de linaza y maltodextrina en su
elaboracion , es por ello que recomendamos almacenar el producto a temperatura
entre 7 °C , lo cual permitird al producto conservar sus caracteristicas
organolépticas, y un porcentaje de humedad adecuado encontrdndose dentro de
los limites permisibles segun la norma técnica peruana 206.002 Bizcochos
requisitos.

5.Evaluacién del método Propuesto

Diagrama 11 - N° 1
Elaboracion del Keke con caracteristicas funcionales
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CAPITULO IV
PROPUESTA A NIVEL INDUSTRIAL

1. CALCULOS DE INGENIERIA

1.1 Capacidad y Localizacion de Planta

La capacidad de planta esta determinada por el volumen a procesar en una unidad
de tiempo para obtener una produccion establecida y lograr el objetivo principal
que es la obtencion de mayores utilidades para el inversionista.**®

La capacidad méxima de planta est& determinada por la disponibilidad de materia
prima que ingresa en el transcurso de un periodo considerado normal y esté ligado
con la oferta y demanda del producto; mientras que la capacidad minima de planta
estd 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 produccién.*®

1.1.1 Estudio de mercado

El estudio de mercado nos permite identificar, conocer y cuantificar a los
consumidores potenciales, las oportunidades y la aceptacion del servicio a brindar
como es la empresa "NUTRIVIDA”en la ciudad de Arequipa propuesta en el
presente plan de negocio.**?

Las diferentes secciones que a continuacion se exponen comprenden la definicion
del servicio que prestan las empresas de keke industrial, el analisis actual de la
demanda, la oferta y sus proyecciones respectivas para cada uno de los
componentes que integran el estudio de mercado.**

El estudio de mercado buscé determinar y proyectar la demanda insatisfecha a lo
largo de la vida atil del proyecto; es necesario determinarla para calcular el tamafio
del proyecto, asi como también la viabilidad del mismo. Lo anterior es factible en
la medida que permite identificar las caracteristicas y especificaciones del negocio
corresponden a las expectativas de los clientes potenciales.'®*

Asi en el presente proyecto, el estudio de mercado determind qué tipo de clientes
son los interesados en el servicio de keke industrial con un sistema ecoldgico,
aspecto que permitio definir la capacidad de atencion del proyecto. Finalmente se

130 Balda Apaza B, Ojeda Valverde 1. Op.cit, p.170.

131 [dem.

132 Carrasquero D. Estudio de mercado y de factibilidad de producto [en linea]. Caracas: Gestiopolis;
2000 [actualizado 26 de octubre de 2004; citado 5 de febrero 2017]. URL Disponible en:
https://www.gestiopolis.com/estudio-de-mercado-y-de-factibilidad-de-producto/

133 Jaime A. Olavarria A. Carlos Jara G, Javier L. Troncoso C, et al. Topico VI: Formulacion y
Evaluacion de Proyectos de Inversion Agropecuarios. Santiago, Chile: Universidad del Talca; 2003.
p.336.

134 [dem.
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realiz6 un analisis de precios con la finalidad de definirlo orientado a satisfacer
las necesidades y expectativas de cierto segmento de mercado.*®

a) Estudio de oferta

El objetivo de nuestro estudio de la oferta es identificar a los principales
productores de kekes a nivel nacional e internacional y determinar el volumen de
produccion.

Después de hacer el estudio se puede decir que en la actualidad no se conocen
pocas empresas productoras de kekes dieteticos a nivel nacional, solo kekes
convencionales siendo la lider en el peru la empresa BIMBO S.A Peru,
ARTISAN DELIGHTS Pera, Panaderia TASAYCO, la cual produce
variedades de keke. Debido a que no existe datos estadisticos de produccion de
kekes o bizcochos dietéticos, tomaremos para nuestro estudio de la oferta y
demanda la produccion de bizcochos y kekes a nivel nacional .3’

- Produccién Nacional

Debido a que todo lo ofertado es demandado, para determinar nuestra
produccidn nacional tomaremos en cuenta el consumo percapita y la poblacion
consumidora y asi obtener el consumo total del producto y por lo tanto la oferta
total del producto.'3®

C=P *Cp

Donde

C = Oferta o consumo total del producto
P= poblacién consumidora

Cp= consumo percapita= 0.41kg/afio

135 Estudio de Mercado [en linea]. Guanajuato: Guias Empresariales; 2003 [actualizado 28 de enero de
2017; citado 28 de febrero 2017] .URL Disponible en:
http://www.contactopyme.gob.mx/guiasempresariales/guias.asp?s=9&g=2

136 Balda Apaza B, Ojeda Valverde I. Loc.cit.

137 [dem.

138 |bidem, p.171.
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Cuadro IV -N°1
Oferta de Kekes y bizcochos

Afo Poblacion Consumo per Oferta
(provincia de capita (kg/afo)
Arequipa)

2008 894937 0.41 366924.17
2009 904846 0.41 370986.86
2010 915074 0.41 375180.34
2011 925667 0.41 379523.47
2012 936464 0.41 383950.24
2013 947384 0.41 388427.44
2014 958351 0.41 392923.91
2015 969284 0.41 397406.44

2016 982522 0.41 402834.273

2017 995761 0.41 408262.105

Fuente: Hoja de balance de Alimentos OIA

Cuadro IV - N°2
Proyeccion: Oferta de la kekes y bizcochos

2018 1,008,999.85 0.41 413689.938
2019 1,022,239.20 0.41 419118.071
2020 1,035,477.81 0.41 424545.903
2021 1,048,716.43 0.41 429973.736
2022 1,061,955.78 0.41 435401.869
2023 1,075,194.39 0.41 440829.701
2024 1,088,433.01 0.41 446257.534
2025 1,101,671.63 0.41 451685.367
2026 1,114,910.97 0.41 457113.499
2027 1,128,149.59 0.41 462541.332

Fuente: Elaboracion Propia 2018
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Oferta de Bizcochos y kekes
- Importaciones

En cuanto a las importaciones de kekes se observa que actualmente existen
nempresas importadoras de este tipo de productos.***

- Oferta Total

La oferta total esta dada por la suma total de la produccion nacional mas las
importaciones.!#
Oferta Total = Produccion nacional + Importaciones

b) Estudio de 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 y dentro de un
espacio geografico definido. 4!

Considerado que todo lo ofertado es consumido, entonces su demanda se hace
igual al consumo aparente, por lo cual la demanda nacional viene dada por lo
siguiente.4?

CA=Pn +M-X+S

Donde:

Ca = Consumo aparente o demanda aparente
M= Importaciones

X=Exportaciones

Pn = Produccién nacional

S= Stock Inventarios

Nota: Como en nuestro estudio no existe importaciones, exportaciones y stock,
nuestra demanda esta dada por: CA =Pn

139 [dem.
140 [dem.
141 Ibidem, p.172.
142 [dem.
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Cuadro IV -N°3
Demanda de Bizcochos y kekes

Ao |Demanda Kg. | Demanda TM
2008 ]11981835.08 |11981.84
2009 |12162787.95 |12162.79
2010 |12343740.82 |12343.74
2011 |12524693.69 |12524.69
2012 |12705646.55 |12705.65
2013 |12886599.42 |12886.60
2014 |13067552.29 |13067.55
2015 |13248505.16 |13248.51
2016 |13429458.02 |13429.46
2017 ]13610410.89 |13610.41
Fuente: Hoja de balance de alimentos OIA

o Proyeccion de la demanda
Cuadro IV - N° 4
Demanda proyectada de Bizcochos y kekes

Afo  |Demanda Kg |Demanda TM
2018 |13791363.8 |13791.36
2019 |13972316.6 |13972.32
2020 |14153269.5 |14153.27
2021 |14334222.4 |14334.22
2022 |14515175.2 |14515.18
2023 |14696128.1 |14696.13
2024 14877081 14877.08
2025 |15058033.8 |15058.03
2026 |15238986.7 |15238.99
2027 ]15419939.6 |15419.94
Fuente: Elaboracion Propia 2018

Célculo de la demanda insatisfecha
La demanda insatisfecha es el resultado de la diferencia entre la demanda y la
oferta.’*®

143 Ensayo sobre el Analisis de los Métodos para calcular la demanda Insatisfecha en un Proyecto
Empresarial [en linea]. California: SlideShare; 2006 [actualizado 27 de mayo de 2013; citado 10 de
febrero 2017]. URL Disponible en: https://es.slideshare.net/dvza/ensayo-sobre-el-analisis-de-los-
metodos-para-calcular-la-demanda-insatisfecha
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Cuadro IV -N°5
Demanda insatisfecha Proyectada de Bizcochos y keke

Afio Demanda Demgnda
proyectada Oferta Insatisfecha

2018 13791363.80 413689.94 13377673.86
2019 13972316.60 419118.07 13553198.53
2020 14153269.50  |424545.90 13728723.60
2021 14334222.40  [429973.74 13904248.66
2022 14515175.20 435401.87 14079773.33
2023 14696128.70 440829.70 14255299.00
2024 14877081.00 446257.53 14430823.47
2025 15058033.80 451685.37 14606348.43
2026 15238986.70 457113.50 14781873.20
2027 15419939.60 462541.33 14957398.27

Fuente: Elaboracién propia 2018
Conclusion

Luego de realizar el estudio de mercado podemos determinar la capacidad de
nuestra planta a partir de la demanda insatisfecha para el afio 2019 en la cual se
tiene una demanda instisfecha de 13553.198TM de bizcochos y kekes por tanto
para determinar la capacidad de produccion del keke tomaremos el 1.02% de la
cantidad debido a que es un keke no convencional y poco conocido por los
consumidores. por lo tanto, nuestra demanda insatisfecha vendria a ser 138.24 TM

1.1.2 Tamarfio Optimo de Planta

El estudio del tamafio de una planta corresponde a su capacidad de produccion
durante un determinado periodo de funcionamiento. Este tamafio se refiere
generalmente a la capacidad méxima de instalacion con un nivel de eficiencia
satisfactoria.'4*

a. Alternativas de Tamario

Para plantear las diferentes alternativas de tamarfio de planta, se tomara la
demanda insatisfecha de kekes para el afio la cual es de 138.242 TM.1%

144 Balda Apaza B, Ojeda Valverde I. Op.cit, p.173.
145 Ibidem, p.174.
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Cuadro IV -N°6
Alternativas de Tamafio de planta

Alternativa A Alternativa B Alternativa C
Cp: 69120 Kg/afo Cp: 138240Kg/afio Cp: 207360 Kg/afio
A: 288 dias/afo A: 288 dias/afo A: 288 dias/afo
B: Turno dia B: Turno /dia B: Turno /dia
C: 8hr/turno C: 8hr/turno C: 8hr/turno
D: 30 Kg/hr D: 60.00 Kg/hr D: 90 Kg/hr

Fuente: Elaboracion Propia 2018

Donde:

Cp: Capacidad de produccion

A: Numero de dias de trabajo por afio

B: Numero de turnos trabajo por dia

C: Numero de horas de trabajo por turno
D: Kilogramos de produccién por hora

b. Seleccion de Tamano

Para la seleccién de planta tomaremos en cuenta los siguientes
criterios:146

v Relacion Tamaro — Materia Prima
La relacion tamafio materia prima no es relevante debido a que la planta
se encuentra cerca de todos los proveedores y medios de transporte. La
materia prima también no es de dificil disponibilidad sino més bien es
accesible lo que permite continuidad al proceso.**’

v" Relacion Tamafio Mercado
La alternativa B es la que se ha de considerar debido a que se encuentra
dentro de los valores de la demanda insatisfecha, y ademas por ser un
producto nuevo y no tener informacion real que nos permita determinar
una demanda real. 8

Existe una tendencia casi constante de la demanda que no puede ser
satisfecha por algunas ciudades ya que no tienen producciones mayores
como es Arequipa, siendo asi, optamos por producir 138.24TM/afio la
cual cubrird el 1.02% de la demanda insatisfecha para el afio 2019.con
el fin de ampliar el tamafio o capacidad de produccién a una escala
mayor a futuro.

146 [dem.
147 Idem.
148 1dem.
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v Relacion tamafa Tecnologia

Esta relacion no presenta limitaciones del tamafio frente a la tecnologia
debido a que la tecnologia se puede adquirir en el mercado nacional e
internacional, es decir, maquinarias y equipos de diferentes
capacidades como para una pequefia, mediana y gran empresa y debido
que la capacidad esta en relacién a la actividad mas lenta del proceso,
que es el horno, escogeremos la alternativa B por no haber limitacion
en cuanto al equipo y maquinaria necesaria.'#°

v Relacion tamafio Financiamiento
Esta relacion busca analizar las posibilidades financieras de la empresa
o de los empresarios y las fuentes de financiamiento (Bancos privados
y otrs instituciones) capaces de satisfacer las inversiones en las tres
alternativas de tamafio.*>

Como se detalla mas adelante, el financiamiento procede en primer
lugar del aporte propio y de organismos de crédito (Bancos privados,
COFIDE), por tanto no existe factor limitante de inversion.'>

El proyecto sera financiado de acuerdo al tamafio de planta elegido ya
que asi se podra determinar la inversion fija necesaria de la cual el 70%
sera otorgado por la banca paralela o de segundo piso para ello se
considerara el valor del interés anual de COFIDE a través de su linea

de crédito PFE (Producto Financiero Estructurado) que haciende a 18
%.152

COFIDE fija como criterio basico para la aprobacion del Programa de
Financiamiento (producto de crédito), para determinada empresa o
institucion, el riesgo que presenta la misma, este criterio se basa en
evaluar principalmente tres puntos basicos determinantes: 1.El nivel
de profesionalismo (estudios y conocimiento profesional superior y
especializado en el rubro) que presenten las personas o grupo gerencial
de la linea de mando mayor de la empresa, 2.La experiencia previa y
comprobada en el rubro en el cual la empresa se busca desarrollar (ya
sea nueva o establecida) que garantice un adecuado conocimiento del
negocio, y 3.La garantia de un contrato a futuro o alguna prueba que
garantice un mercado fijo minimo requerido para garantizar el
adecuado flujo del dinero y el proceso econdmico que garantice a
su vez el cumplimiento del compromiso asumido por parte del
deudor. 3

Por ultimo cabe sefialar que COFIDE es un ente intermedio entre una
institucion financiera (banco generalmente) y la empresa, COFIDE
evalla la conveniencia de apoyar a la empresa solicitante y una vez
otorgada la aprobacién tramita internamente el trato con la institucion

149 Ibidem, p.175.

150 [dem.

151 [dem.

152 Uribe Jiménez C. Estudio de Pre Factibilidad de Industrializacion y Exportacion de Uva al mercado de
Estados Unidos. [Tesis Pregrado]. Lima: Pontificia Universidad Catolica del Per(; 2010.

153 |bidem, p. 56-57.
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que con trato directo con COFIDE le otorgara el dinero para que este a
su vez lo destine a la empresa con la tasa y condiciones acordadas
entre estas independientemente de las condiciones acordadas entre
la institucion financiera y COFIDE. Considerando el nivel de
inversion, riesgo asociado, etc.) aplica para una tasa y condiciones
especificas: tasa de 18% y periodo de gracia de 1 afio.?>*

Conclusion del tamarfio 6ptimo de planta

Luego de realizar el analisis de los criterios evaluados concluimos que la
alternativa B constituye el tamafio 6ptimo de planta, la cual presenta la siguiente
capacidad de producciéon 373248.00 Kg/afio. Inicialmente la planta empezara a
trabajar con una capacidad del 60% del producto final, el tercer afio al 80 % a
partir del quinto afo trabajara al 100% de su produccion, por tanto, la planta
empezara a producir 223948.8 Kg/afio (60%) con una produccion de 97.2 kg/hr y
777.6 kg/dia

1.1.3 Localizacion de planta

La eleccion del mejor lugar requiere de un proceso que se divide en dos analisis.*>

a. Analisis de Macro localizacion

Consiste en elegir la zona o regidn en donde estara circunscrito el proyecto. Para
este caso, la ubicacion debera elegirse considerando la cantidad de competidores,
la demanda insatisfecha y el nivel socio cultural de la poblacion.*>®

La planta procesadora de keke con caracteristicas funcional se ubicara en el
departamento de Arequipa, nos brindara una buena infraestructura de desarrollo,
servicios industriales basicos y por ser geogréficamente un lugar estratégico de
desarrollo econémico y financiero.®’

Para la macrolocalizacion de planta se evaluaron tres alternativas en el
departamento de Arequipa siendo ellas: Pargue industrial Rio seco, Pargue
industrial Arequipa y Pargue Industrial el Porvenir.*®

b. Factores de Localizacion

v" Relacionados Con la Inversion

Disponibilidad de terrenoy costo. El costo del terreno en el parque industrial
Rio seco es de 300 dolares por metro cuadrado y para el parque industrial de
Arequipa (variante Uchumayo) es de 550 ddlares y el costo por metro
cuadrado de terreno en APIPA es de 220 ddlares.'>®

154 Balda Apaza B, Ojeda Valverde I. Op.cit, p.57.

155 Ibidem, p.176.

156 Corrillo Machicado F, Gutiérrez Quiroga M. Estudio de Localizacion de un proyecto.
Ventana Cientifica 2016; 7(11): 29.

157 Balda Apaza Betty B, Ojeda Valverde Ivet D. Loc.cit.

158 [dem.

159 [dem.
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Costo de Construcciones. Este constituye el mayor valor econémico junto al
costo del terreno componen los factores que determinan el costo de inversion,
este punto se encuentra ampliamente desarrollado en la parte de inversiones
de financiamiento.6°

v Relacionados con la gestion

Cercania del mercado. Evitara costos adicionales de transporte del producto

terminado, el parque industrial Arequipa, nos ofrece mayor transporte del
producto terminado y también mejores y amplias posibilidades de
comercializacion.6!

Cercania de Materia prima: En el departamento de Arequipa contamos con
el abastecimiento de materia prima de algunos ingredientes a excepcion de un
ingrediente (Harina de quinua) que se encuentra en la ciudad de Puno. Por lo
que nos permite adquirirlos sin dificultad los demas ingredientes a excepcion
de uno.1¢?

v" Disponibilidad de Mano de Obra. Existe buena mano de obra calificada de
los diferentes universidades e institutos y la mano de obra no calificada local
, encontrandose buenos porcentajes en ambos casos lo cual convierte a los dos
parques industriales en buenas alternativas.'®

v Disponibilidad y costos de suministros. En cuanto a la energia eléctrica en
el departamento de Arequipa se observa que en ambos parques industriales
disponen ampliamente de este servicio con un costo de: 0.79 soles /kw hr o US$
0.25. En canto al agua potable ambos parques industriales gozan de una
infraestructura necesaria de agua y desague teniendo un costo de 0.3 soles/m3 o US$
0.10 /m3 mientras que en APIPA todavia tenemos dificultades de conexion y
abastecimiento.'%*

c. Evaluacion Semi Cuantitativa de los factores de la localizacion de la
planta

Para la localizacion de la planta se utilizo el método de ranking de factores
(100%). Se identifican los factores més importantes en la estructura del
proyecto. Luego se asigna un peso o un coeficiente a su importancia relativa,
calculada en base a una matriz de enfrentamiento.®®

160 [dem.

161 [dem.

162 [dem.

163 |bidem, p.177.

164 [dem.

165 Saenz Alva R. Estudio de Prefactibilidad para la instalacién de una planta de embutidos. [Tesis de
Pregrado]. Lima: Universidad Nacional Mayor de San Marcos; 2004.
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Cuadro IV -N°7
Evaluacién semi cuantitativa de los factores de localizacion de

planta
Slgl ol |8
[%2}
S B|E |8
8lal|£|d |>
9 2| =| €3 |3
T2 3|32 |24
=4 R | c| « |85 |25
299 |||t |ET
3 3 IS © | S Q g
a8 2| S5 |898¢
N2 [%2) (b} [} — = 3
) g 8 O|loOo|Oogn0 gz
od ol ol olododglTOTAL S
o Disponibilidad de terreno y costo 1 1 1 1 0 |4 18%
0 Costo de Construcciones. 1 -1 1 1 0 |4 18%
o Cercania de M.P np & -1 1 1 1|4 18%
0 Cercania de mercado () femteta 1! -1 1 |3 14%
o Disponibilidad demanodeobra |0 0 1 1 0 |2 9%
o Disponibilidad y costos de
suministros 1y RN sl 5 23%
Fuente: Elaboracién propia 2018 22 100%

Luego se asigna una escala calificativa por cada atributo de los factores de
localizacion considerados.

Cuadro IV - N° 8
Escala de Calificacion

Escala Calificacion
Mala 0
Regular 2
Buena 4
Muy buena 6

Fuente: Elaboracion propia 2018
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Cuadro IV -N°9
Evaluacion cualitativa por el método de Ranking de factores con
pesos ponderados

. |P.I Rio Seco P.I Arequipa |[APIPA

Ponderacion

(%) Estratif. | Rank | Estratif. | Rank | Estratif. | Rank
o Disponibilidad de terrenoy
costo 18.00 4 72 2 36 6 108
0 Costo de Construcciones. |18.00 4 72 2 36 4 72
o Cercania de M.P 18.00 4 72 |6 108 |2 36
0 Cercania de mercado 14.00 4 56 4 56 2 28
0 Disponibilidad de mano de
obra 9.00 6 54 6 54 2 18
o Disponibilidad y costos de
suministros 23.00 6 138 |6 138 |2 46

100.00 TOTAL 464 |TOTAL 428 |TOTAL 308

Fuente: Elaboracion propia 2018

Conclusion

Luego de Realizar el analisis semi cuantitativo de los factores de Localizacion se
concluye que el parque industrial de Rio Seco es el dptimo por presentarnos
mejores ventajas econdmicas ademas por disponer de areas de terreno suficientes,
existir servicio de energia eléctrica, agua y desagile, vias de acceso.

1.2 Balance Macroscépico de Materia

Para el desarrollo de los calculos del balance de materia se a considerado como
bases calculo la produccion correspondiente a una hora de trabajo a plena
capacidad 60 kg/hr.16®

166 Balda Apaza B, Ojeda Valverde 1. Op.cit, p.179.
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Recepcion y pesado

Entran Salen
Harina de quinua 14.244kg | Harina de quinua 23.076 kg
Harina de Trigo 9.496 kg | Harina de Trigo 15.384 kg
Polvo de Hornear 0.937 kg | Polvo de Hornear 1.518 kg
Sal 0.037 kg | Sal 0.060 kg
Canela en polvo 0.271 kg | Canela en polvo 0.513 kg
Propionato de Calcio 0.071 kg | Propionato de Calcio 0.115 kg
25.057kg 25.057kg
Mezclado de ingredientes secos
Entran Salen
Mezcla de ingredientes 25.057 kg | Mezcla de Ingredientes 24.982kg
Perdidas ( 0.3% ) 0.075kg
Total 24.057kg | Total 25.057kg
Tamizado
Entran Salen
Mezcla de ingredientes 24.982 kg | Mezcla de Ingredientes 24.800kg
Perdidas (0.73 %) 0.182kg
Total 24.982kg 24.982kg
Cremado
Entran Salen
Margarina 6.872kg | Mezcla de Ingredientes 27.800 kg
Maltodextrina 2.811Kkg | Perdidas(13.44 %) 4.206 kg
Mucilago de Linaza 2.811kg
Azlcar 11.714kg
Sucralosa 0.007 kg
Yema de Huevo 6.620 kg
Agua para dilucion (s+m) 1.171 kg
Total 32.006 kg | Total 32.006 kg
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Mezclado
Entran Salen
Mezclado total de ingred. 24.800kg | Mezcla de Ingredientes 72.862 kg
Total de Cremado 27.800kg | Perdidas(5.14%) 3.948kg
Leche 6.248kg
Agua 5.467kg
Esencia de Vainilla 0.937kg
Clara de Huevo 11.558kg
Total 76.810kg | Total 76.810kg
Horneado
Entran Salen
Keke 72.862kg | Mezcla de Ingredientes 60.089 kg
Perdidas (17.53% ) 12.773 kg
Total 72.862kg 72.862 kg
Enfriado
Entran Salen
Keke 60.089kg | Mezcla de Ingredientes 60.089 kg
Perdidas Okg
Total 60.089 kg 60.089 kg
Envasado
Entran Salen
Keke 60.089kg | Mezcla de Ingredientes 60.089kg
Perdidas 0
Total 60.089kg 60.089kg
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1.3 Balance Macroscopico de energia

Balance de Energia en el mezclado

Batidora- Mezcladora NOVA capacidad 60 litros.
Los ingredientes entran a temperatura ambiente promedio 20°C.
Incremento por friccion: 3°C.

Calor especifico de cada ingrediente (en funcion a la composicion
quimica).t®’

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= Fraccién de masa de cenizas/sales minerales
XW=Fraccién de masa de humedad

Donde:
X=% de cada componente con el que participa en la masa

Composicion Quimica de la Mezcla

Carbohidratos 30.93 %
Proteinas 15.12%

Grasa 19.09%
Ceniza 2.11%
Humedad 32.75%

Reemplazando

Cp = 1.424 (0.3093) +1.549 (0.1512) + 1.675 (0.1909) + 0.837 (0.0211)
+4.187 (0.3275)

Cp=2.3833 KJ/ Kg °C del keke

Cp=2.3833 KJ/ Kg °C del keke * 0.239005736138Kcal
Cp=0.5696Kcal/ Kg °C del keke

Calor requerido para el batido durante el Mezclado.®®
Q=m* Cp *(T2-T1)
Donde:
Q=Calor total (Kcal/ kg°C)
M=peso de masa (Kg)
T1=Temperatura inicial de la masa (21°C)
T2=Temperatura Final de la masa (24°C)

167 |bidem, p.156.
168 |bidem, p.157.
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Cp =Calor especifico de la masa

Qp=m* Cp*AT

Qp=36.43kg * 0.5696Kcal/ Kg °C * (24 — 21) °C
Qp =62.25 kcal/batidora

Primera ley de la termodinamica en sistemas continuos

Eentra=P*t

Donde:
P=Potencia (kcal/seg)
T= tiempo (seg)

E consumido = C *t

Donde:
C =Consumo(Kcal/hr)
T=tiempo en hr

E sale = E entra — E consumida

Eentra = Energia total de la masa que entra al sistema
E sale = Energia total de la masa que sale del sistema

Entrada ! Mezcladora- Energia que sale

de energia —> Batidora |

Eléctrica — Energia perdida
por friccion

(Econsumida)
Datos técnicos del equipo batidora NOVA 60 litros

o Potencia P = 1.5Kw = 1.5K J/seg
o Consumo = 0.24 KJ/hr
o Masa de keke = 36.43 kg

Tiempo de batido durante mezclado = 8min/ batch y por 1 batch = 8 min

La energia que entra al sistema 1 batch

Eentra=P*t
E entra = 1500J/seg * 8 min (60 seg /min)
E entra= 720000 J (0.24cal /1 J) = 172800cal = 172.800 Kcal

Energia Consumida

E consumido = Consumo *t

E consumida = 0.24 KJ /hr * (8min) (1hr/60min)
E consumida= 0.032 KJ (0.24 Kcal / 1 KJ)

E consumida = 0.009 Kcal
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Calculo de la energia que sale
E sale = E entra — E consumida
E sale = 172.800kcal — 0.008kcal
E sale = 172.792kcal /batidora

La energia consumida corresponde a la energia perdida por friccion, por el
circuito donde se disipa mediante calentamiento

1.4. Célculo de disefio de equipos y maquinarias

1.4.1 Disefio de Batidora — Mezcladora KitchenAid 6.9 litros
v" Volumen de la masa procesar
Volumen = masa / densidad promedio

Masa: Se tiene un bowl para 3 kg de masa
Densidad Promedio = una masa a base de keke (0.708gr/cm3)

Volumen = —3X9__-0.00424m3 =4240 cm?3
708kg/m3

Teniendo en cuenta que posee un batidor agitador damos un 20% de
margen de seguridad
V= 5088¢m?3 =5.1 litros

v" Dimensiones del Bowl
Volumen = r?h = niDZh
Datos

Altura= 20cm =0.20 m
Diametro=23.5cm =0.235m

V=(mD?h)
V = (1r/4)*(0.2352) *0.20
V = 0.00867m3

v Célculo de la presion que ejerce la masa contra la pared del bowl

P=Po +g/gc* p *h

Donde:

p =Densidad de la masa (0.708gr/cm3) = 0.0256 Ib/pulg3
h = haltura del bowl c¢m =20cm=7.8740 pulg

Po= presion atmosferica en Arequipa = 10.44 b /pulg2

P=10.44 Ib — f /pulg2 +CE22Pie/5e0” )« (y 0osg

lb—pie
32.2 Ib—seg?

b
5 *7.8740pulg

P=10.642lb-f/pulg?
Déandole un 20% de seguridad se tiene
P=12.770 Ib-f/pulg?
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v Célculo 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 x T/974 ............... (1)

Donde:

P= potencia mecanica en Watts

N= Velocidad de rotacién en rpm

T=Par desarrollado Kg — mt

974 = Valor de la constante cuando el par esta en Kg—m

Pero T=Fxd ............. (2)
F=mxw?xR
Donde:
F = fuerza en kg
d = distancia radial en m= 0.235m
m = masa en kg = 3kg
w = velocidad angular en rad / seg =200rpm = 20.94rad/seg
R=radio en m = (0.235m/2) = 0.1175m

Reemplazando
F=3Kkg X (20.94222)2 x 0.1175m

seg

F=154.566 kg — masa/seg?

Convirtiendo a Kg — f
F=154.566 Newtons (1kg — f /9.80665 Newtons)
F=15.761Kg —f

Reemplazando en ecuacion (2)
T=Fxd
T=15.761kg — f x 0.235m = 3.704kg- mt

Reemplazando en ecuacion (1)

P=(N x T)/974

P= (200 rpm x 3.704Kg — mt) /974

P =0.761kw (1.34102HP/1kw) =1.02 HP
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1.5 Especificaciones técnicas de equipos y maquinarias

a. Especificacion Técnica de equipos

Balanza de Insumos
Numero de unidades =1 unidad

Capacidad =7kg

Potencia =35w

Dimensiones =0.24m (L) x 0.17m (A) x 0.03m (H)
Servicio = Realizara el pesado de los insumos
Tipo = electronica

Balanza de materia prima
NuUmero de unidades =1 unidad

Capacidad =100 kg

Potencia = 5w

Dimensiones =0.40m (L) x 0.3m (A) x 0.08m (H)
Servicio = Realizara el pesado de la materia prima
Tipo = plataforma

Mezcladora Horizontal de Polvos

NUmero de unidades = 1 unidad

Capacidad de produccién = 500kg/batch

Fabricante = Vulcano (Mag. Agroindustrial)

Material = Acero inoxidable AISI 304

Dimensiones = 1200mm (A) x 2900 mm (L) x 2600mm (H)
Peso =350 kg

Motor reductor =75HP

Servicio = ideal para la obtencion de mezclas
homogéneas de todo tipo de sélidos de diferente granulometria (harinas,
etc.)

Zaranda o Tamizador Vibratorio

N° requerido =1

Marca =NOVA

Capacidad de Harina =12 (kg x min)

Peso aproximado =40 Kg

Dimensiones = 1.45m (H) x 0.46m (A) x 0.67m (L)
Potencia = 0.37TKW

Servicio = Tamizado de la premezcla

Tolva de recepcion

N° requerido =1

Potencia del motor = 2.2kw

Velocidad = 1440 rpm

Peso = 1000kg

Dimensiones =1m (A) x 5m (H) x 5m (L)
Servicio = Recepcidn de producto
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Mezcladora Batidora

N° requerido =1

Marca =NOVA

Capacidad = 30 litros

Velocidades =900 — 1800rpm

Dimensiones =0.55m(A) x 0.85m (L) x 1.20m (H)
Potencia = 0.75kw

Voltajes =220V

Servicio = mezclado de masa

Horno

N° requerido =1

Marca = NOVA max 1000
Capacidad produccion = 432 panes

Consumo de combustible = Petroleo D2 — 1 gal/h
Dimensiones =2.3m (H) x 1.22m(A) x1.91m (L)
Potencia Instalada = 1.5kw

Potencia de motor ventilador = 1.10kw

Peso aproximado = 1184kg

Servicio = Horneado de masa

Dosificadora polivalente Formex de masa

Numero =1

Capacidad = 32litros

Potencia =1.5 kw

Dimensiones =0.7m (L) x0.7m (A) X 1.7m (H)
Corriente eléctrica =220v

Rango de dosificacion =0a90ml, 30 a 350 ml, 100 a 1500 ml
Material = acero inoxidable

Servicio = Permite dosificar todo tipo de masas blandas

y semi blandas

Mesa de trabajo

NUmero requerido =1

Material = acero inoxidable AISI 304
Dimensiones =0.9m (H) x Im(A) x 2m (L)

Servicio = sirve para la recepcion del producto final
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Meson Refrigerado

NuUmero requerido =1

Potencia =0.746 kw

Dimensiones =0.85m (L) X 0.7m (A) x1.45m

Evaporacion = forzada

Régimen (°T) =0°C /+8°C

Servicio = sirve para refrigerar la masa a temperaturas
adecuadas

Tanque de disolucion con agitador

NUmero requerido =1

Potencia = 0.37kw

Rango de Temperatura = 5-70°C

Agitador de Velocidad = 39rpm

Dimensiones =0.7m (L) x 0.7 m (A) x 0.85m(H)

Servicio = Sirve para disolverse el soluto en el solvente
Tanque de agitacion

Numero requerido =1

Potencia =1.1Kw

Materia = Acero Inoxidable 304

Agitador de Velocidad = 36rpm

Dimensiones =0.84m (L) x 0.84 m(A) x 1m (H)

Servicio = Sirve para realizar una mezcla de componentes

Tanque de almacenamiento

NUmero requerido =2

Dimensiones =1m (L) x Im (A) x 2m (H)
Material = Acero inoxidable

Potencia = 0.3 kw

Servicio = Sirve para preservar sustancias

Tanque pasteurizacion

NUmero requerido =1

Dimensiones =0.84m (L) x 0.84 m(A) x 1m (H)

Voltaje =300V

Poder agitador = 0.75Kw

Rango de T° =0-85°

Servicio = Sirve para eliminar los m.o del liquido a

determinada T°

Tanque de Filtracién

NUmero requerido =1

Tamafo de malla =05-2.0mm

Maxima presion de trabajo = 10 bar 145 PSI

Dimensiones =0.84m (L) x 0.84m(A) x 1m (H)

Servicio = Sirve para separar sélidos en una sustancia liquida
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Refrigeradora
NUmero Requerido

=1

Rango de temperatura =0 — 10°C

Potencia =80 W
Refrigerante = R134a, R600a
Consumo de Energia =2.2 Kw/ 24 hr

Dimensiones
Servicio

=0.6m(L) x 0.74m(A) x 1.92 m(H)
= Sirve para refrigerar productos perecibles

b. Especificacion Técnica de Batidora KitchenAid 6.9 litros

Procedencia

Estados Unidos

Marca KitchenAid
Modelo SKSM7S90XE
Dimensiones exteriores (41.7 x 37.1x28.7) cm
Peso 13kg
Capacidad en productos alimenticios Producto Peso neto | Aprox.
de Max
materiales | Cantidad
Masa de pan kg 3.8
Masa de pastel | kg 4.5
Clara de Huevo | Medianas | 19
Crema Batida Lt 1.5
Puré de papa Kg 2.6
Harina kg 2.2

Velocidades

10 velocidades de 40a 200 rpm

Material del cuerpo

Fundicion de Zinc

Utensilios

Batidor Globo
Batidor Plano
Gancho amasador

Caracteristicas del motor

Tipo de motor Corriente continua
Potencia de salida del motor 1.3 HP
Voltaje:220 — 240V

Frecuencia: 50 — 60 Hz

Fuente: Elaboracion Propia 2018

1.6. Requerimientos de insumos y servicios auxiliares

Cuadro 1V - N° 10 Consumo de Agua

Consumo de Agua \ (m3/afno)
Agua requerida para la 300m3/afo
limpieza de planta 1m3/dia
Agua requerida fuera de 300m3/afo
planta 1m3/dia
Agua requerida para 300m3/afio
servicios higiénicos 1
m3/dia
Sub total 900m3/afo
Margen de seguridad (20%) 180
TOTAL 1080m3/afio

Fuente: Elaboracion Propia 2018
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Cuadro 1V - N° 11 Consumo de Energia

Consumo de energia en Kw/hr kw/afio

planta

Mezcladora H.de polvos 5.59 12879.36
2 Tolva de recepcion 2.20 10137.60
Filtro por gravedad 0.20 460.80
Tamizador o zaranda 0.37 852.48
2 Batidora mezcladora 0.75 3456.00
Dosificadora polivalente 1.50 3456.00

Horno max 1000 1.50 6912.00

Balanza de insumos 0.0035 8.064

Balanza de plataforma 0.005 11.52

Tanque de dilucion 0.37 852.48
Tanque de agitacion 1.10 2534.40
TOTAL 13.589 41560.70

Fuente: Elaboracion Propia 2018

Consumo de energia en iluminacion de la fabrica

Para la determinacion de consumo de esta energia se toma el area de produccion,
el area de administracion y el &rea de servicios, por lo tanto, el area a ser iluminada
sera de 663.74m2. De acuerdo al manual del ingeniero quimico Jhon H. Perry, se
tiene que por cada 93m2 es necesario 1kw/hr de energia.t®®

93m2 ------ 1kw/hr

603.92m2-------- X
X= 6.49 kw/hr
Entonces:

663.74m2 requieren 6.49 kw/ hr y al afio se requieren 13715.7 kw/afio
Total de consumo de energia: 41560.70 kw/ afio + 13715.7 kw/afio
Total de consumo de energia = 55276.4 kw/afio

Otros
Envases = capacidad 0.375 kg

169 Ibidem, p.187.
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Cuadro IV - N° 12 Envases

Produccion (kg/unidad de Numero de

tiempo) Envases/unidad de
tiempo

60 kg/hr 160 envases /hr

480 kg/dia 1280 envases/dia

11520 kg/mes 30720envases /mes

138240.8kg /afio 368640 envases /afio

Margen de seguridad 5% 18432envases /afio

TOTAL 387072envases /afio

Fuente: Elaboracion propia 2018

1.7 Manejo de sistemas Normativos

1.7.1 1SO —9000: Aseguramiento de la calidad en la Industria Alimentaria

ISO 9000 es el termino genérico para una serie de normas establecidas desde el
afio 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 norma ISO 9000 define una serie de requisitos y criterios comunes de actuacion
para las empresas en materia de aseguramiento de la calidad. Esta norma ha sido
reconocida y adoptada por todos los paises miembros del Comité Europeo de
Normalizacion (CEN).1"

La certificacion que se otorga del ISO 9000 es para los procesos que generan los
productos o servicios y no para los productos, por 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 correspondencias
para comunicar su adhesién a las normas 1ISO 9000. El producto no se marca. La
certificacion solo se refiere a los sistemas de calidad. Una vez registrada el
certificador visita periddicamente a la empresa para verificar si su adhesion
continda a las normas establecidas.'’2

170 Ibidem, p.188.
171 [dem.
172 |hidem, p.189.
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Objetivos del Sistema de Calidad
Los objetivos a alcanzar por el sistema de calidad son cuatro:1"3

- Prevenir la aparicion de defectos en cualquier actividad de la empresa.

- Detectar los defectos que pese a las acciones preventivas puedan producirse.

- Corregir las causas que producen los defectos y establecer acciones para
mejorar los procesos y los productos.

- Poder demostrar objetivamente mediante documentos y registros 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:17#

- Conseguir y mantener la calidad real del producto, de forma que satisfaga
permanentemente las necesidades implicitas o explicitas del cliente.

- Ofrecer a su propia direccion la confianza en que se obtiene y mantiene la calidad
deseada.

- Ofrecer al consumidor la confianza en que se esta obteniendo la calidad deseada en
el producto suministrado.

Caracteristicas de la Norma 1SO-9000

No es de obligado cumplimiento, pero su incumplimiento acarrea desventajas
competitivas (dificultades en exportacion, no homologacion como proveedor de
ciertas compafiias, entre otras) ya que es el criterio empleado con mayor profusion
en las empresas.t”

Es de caracter generalista, es decir, define un marco de actuacién general para
todas las actividades que realiza o de las que es responsable la empresa, ya sea
dentro de sus instalaciones (fabricacion, inspecciones internas, almacenamiento)
o fuera de éstas (compras, inspeccion y ensayos externos).1’

Es aplicable a cualquier empresa, industrial o de servicios, con independencia
del sector al que pertenece. No obstante, existen adaptaciones de la norma para
ciertos sectores, como el alimentario.*”’

Sistema 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 la elaboracion de
sus respectivos Sistemas de Aseguramiento de la Calidad (o simplemente
Sistemas de Calidad), los cuales deben ser especificos y Unicos para cada
empresa..Es por tanto, preciso adaptar las recomendaciones generales de la norma

173 [dem.
174 [dem.
175 dem.
176 dem.
177 [pidem, p.190.
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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. Describe los fundamentos de los sistemas de gestion de la
calidad aplicables a toda la organizacion que necesite demostrar su capacidad para
proporcionar productos o servicios que cumplan los requisitos de sus 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.

Documentacién

Para demostrar ante terceros el cumplimiento de la norma a través del sistema de

Calidad, es necesaria una prueba documental del mismo. Existen tres niveles de

documentacidn, segun el grado de detalle de su contenido, que de menor a mayor
.179

son:

Manual de Calidad
Manual de Procedimientos de Calidad

Documentacion especifica (Instrucciones Técnicas, Pautas de Inspeccion, Pautas
de Autocontrol, Listados de control, Planes de Calibracién y 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
servicios que ofrece. Los Procedimientos de Calidad detallan COMO, CUANDO,
QUIEN, DONDE, CUANTO Y CON QUE MEDIOS se llevan a la practica los
objetivos y acciones enunciados en el Manual de Calidad. La documentacion
especifica recoge en profundidad aspectos puntuales de los Procedimientos de
Calidad que deben ser explicados mas extensamente. *e°

Puntos de la 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 Documentacion
y de los Datos Compras Control de Productos suministrados por el cliente
Identificacion y Trazabilidad del Producto Control de los Procesos Inspeccion y
Ensayo Control de los Equipos de Inspeccion, Medicién y Ensayo Estados de
Inspeccién y Ensayo Control de Productos No Conformes Acciones Correctoras
y Preventivas.'8!

178 dem.
179 dem.
180 |bidem, p.191.
181 [dem.
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Manipulacion, Almacenamiento, Embalaje, Conservacion y Entrega Control de
Registros de Calidad Auditorias Internas Formacion Servicio 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, segun 1SO-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.'8?

1.7.2 1SO 14000-Gestion Medio Ambiental

La introduccion de medidas destinadas a la proteccion del medio ambiente por
parte del sector industrial, ha venido experimentando un auge importante en los
ultimos afios. Esto de debido a la necesidad de las empresas de adecuar sus
procesos, por un lado, a las exigencias impuestas por la Union Europea y, por otro,
a la preferencia cada vez mayor de consumidores, por productos cuya fabricacion
tienda a minimizar los impactos negativos sobre el medio ambiente.Es, por tanto,
cada vez mas importante integrar dentro de la estructura de la empresa.®

Beneficios de la Certificacion del Sistema Ambiental:
Son los siguientes:18

- Se tiene un control de los aspectos ambientales relevantes.

- Asegura el cumplimiento 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 productividad a promover el uso eficiente de las materias
y energia.

- Al contar con un sistema de administracion ambiental, se optimizan los
procesos y se mejoran rubros de productividad, eficiencia, calidad,
efectividad y rentabilidad.

1.8 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 de cambios que puedan derivar de los avances en el disefio del
equipo, los procedimientos de elaboracion o el sector tecnoldgico.'®

El sistema HACCP puede aplicarse a lo largo de toda la cadena alimentaria, desde
el producto primario hasta el consumidor final y su aplicacion deberd basarse en
pruebas cientificas de peligro para la salud humana. Ademas de mejorar la
inocuidad de los alimentos, la aplicacion de sistema HACCP puede ofrecer otras

182 [dem.
183 |bidem, p.192.
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ventajas significativas, facilitar asi mismo la inspeccién por parte de las
autoridades de reglamentacion, y promover el comercio internacional al aumentar
la confianza de 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,
microbiologicos, especialistas en medicina y salud publica, tecnélogos de los
alimentos, expertos en salud ambiental, quimicos en ingenieros, segun el estudio
de 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. 8’

Plan HACCP. - Documento preparado de conformidad con los principios de
sistema HACCP, de tal forma que su cumplimiento asegure el control de los
peligros que resulten significativos para la inocuidad de los alimentos en el
segmento de la cadena alimentaria.

Existen siete principios basicos para la implementacion del sistema HACCP:18

Principio 1: ldentificacion de los peligros asociados con la produccién de
alimentos en todas sus fases, desde el crecimiento o desarrollo, procesamiento,
elaboracion y distribucion hasta su consumo. Determinar el riesgo e identificar las
medidas preventivas para el control.

Principio 2: Determinar los puntos, pasos procedimientos o fases de operacion que
se pueden controlar para eliminar los peligros o reducir al minimo la posible
ocurrencia o riesgo (punto critico de control-PCC).

Principio 3: Establecer el nivel o niveles objetivos y las tolerancias que se deben
cumplir, para asegurar el control de un PCC.

Principio 4: Establecer el sistema de vigilancia para asegurar el control de PCC,
por medio de pruebas u observaciones programadas.

Principio 5: Establecer las medidas correctoras que deberan ser aplicadas al no
tener control bajo un PCC.

Principio 6: Establecer procedimientos para la verificacion, que incluyan pruebas
y procedimientos suplementarios para confirmar que el sistema ARCPC esté
funcionando eficazmente.

Principio 7: Establecer la documentacion pertinente para todos los
procedimientos, registros apropiados para los principios 1-6, y la aplicacion de
los mismos.

186 |bidem, p.193.
187 [dem.
188 |bidem, p.194.
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Anélisis de Peligros. — En el sistema HACCP el andlisis de peligros y riesgos es
fundamentalmente porque nos conduce a la determinacién de puntos criticos de
control (PCC).18°

El analisis de peligros y riesgos, e identificacion de medidas preventivas
asociadas tienen tres propésitos basicos.®°

Primero, permitir 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.1%!

Segundo, el andlisis 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 determinacién de
los puntos criticos de control.1%

Los riesgos pueden ser clasificados de la siguiente manera:1%

- Alto: Existen alta posibilidad de que se presente un peligro que impacte
directamente a la calidad sanitaria del producto.

- Medio: El peligro solo se presentara solo si se conjugan otros factores.

- Bajo: La probabilidad de que el peligro se produzca es minima. Puede ocurrir
solo en condiciones extremas.

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:1%

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.t®’

189 [dem.
19 [dem.
191 [dem.
192 [dem.
193 dem.
194 dem.
195 [pidem, p.195.
19 fdem.
197 [dem.
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Vigilancia y Control

Llevar a cabo una secuencia planificada de observaciones o0 mediciones de los
pardmetros de control para evaluar si un punto critico de control esta bajo
control 1%

Medidas Correctoras
Accion que hay que adoptar cuando los resultados de la vigilancia en los PCC
indican pérdida en el control de proceso.*®

Cuadro IV - N°13
Analisis de Peligros y riesgos

Ordenaciin Peligro Cauza Riesgo | Aspecto HACCP | Area Involucrada | Medidas Preventivas
BIGLD{;‘IIC? o }?.lzvad:hmadadend c . semicas de al
Contaminacion microbizna | area de - -
de Mohos ¥ Levadaras i persanal Inspeccion previa al
¥ inzreso del almacen v aplicar
Bazjo |Seguwidad/Salubridad | Produccidn procedimientos de mussted para
realizar enzavos de conol de
calidad v  reportar  datos
BECERCION DE ‘.'enﬁlaum_ en el area de
almacenamianto
MIEIMLDLSI IDJIS LASE QUIMICO Contaminacidn | Excesiva dosis de Solicitar ficha técnica del snsavo
qnim.iu contaminantes bajo Beguridad al provesdor Comprar a
Produccion provesdores acreditados
FISICO  Presencia de Fonra de sacos Evaluacion v seleccidn de
Materizs exrafiaz durante el provesdores
almacenamisnto bajo | Szlobridad Mo racibir lote sin previo reparts
aprabatorio de azeguramients de
Produccion 1z caltdad
EIOLOGICO Dezarrollo | Elevada homedad en la Control de temperatura ¥
da m oo patdzenos , mohos | [ zona de _ o _ humedad del almacén Cumplir
levaduras amacenamisatn bajo | Seguridad'Salubridad con 12 buenas practicas de
Droduccidn almacenamiento (FEPS §
QUIMICO Contaminzcion | Incremento de acidez Zonificar almzacenas segim el tipe
ALMACENAMIENTO DE quimica an lzz harinas por de haring e msumaos
KRIATERLAS PRIMAS, almacenamisato bajo | Sesuridad Mantener el kardex fisico de
INEUMOS -
prolongado produccion
Prodoccidn
FIEICO Material de | Foturas por €l mal Agplicacion de PEPS
ampague sucia apilamisnto medie | Salobridad
Producridn
EIOLOGICO Cantaminacion Cumplir con laz BPAL v
Cantaminacién con microbiana por malag programa de Hv § Capacitacidn
PESADO MICTOOrZENISMOE practicas da bajo | Sezuridad Salubridad al personal en al comtrol del
patogenos(Bacillus cerens) | mamipulscion(personal peligro ¥ B
v utensilios) Produccidn
198 Tdem.
199 |dem.
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QUIMICO Desificacien | Descuido del parsonal Calibracion anual a las balanzas v
incomrecta de insumos Ezlanza des calibrada ~ ~ imierto pr vo
quimicos bajo | Seguridad Capacitacicn zl perzonal
Produccidn
FISICO  Particulas Dieficiente limpieza dal Capacitacion al personal en EPM
exiratias como cabellos, personal Pazado de Comprar nsumoes &8 proveedarss
pitas, stc. ML e insumos ya bajo salubridad acreditados
contaminados
Produccidn
EICOLOGICO no no
QUIMICC no no
TAMIZADO FIZICO Pressnciz de | Contaminscion cruzzda hantenimisnte  preventive del
miateria exwrafia Pr aire EBzjo | Salobridad tamizador vibratorio
Eroduccidn
BIOLOGICO Contaminacion cruzada Cumplir con el programa da
Contaminacion con Deficiente limpisza ¥ higiena ¥ saneamisnto
microorzanizmos dasinfeccion da Capacitacion en BEM
patdgenos(Stapbylococcns | equipol batidera) v
Avrens utenzilios Deficiente
condiciones de Ezjo | zeguridad ! zalubridad
mamipuleo & higiens
personal
CREMADO
Produccidn
QUINICO  Fesiduos de | Presencia en el equipo Cumplivr con el programa de
detergentes an al egquips de desinfectantes y Higiene v sansamiento
datergentes wtilizados
an la limpisza v bajo Seguridad
desinfeccidn
Produccidn
FLSIC A Conanminacion LIENCIENTE NZlense
con ohjetos exmafios personal U=a _ ;
da bolsas en el bajo | salubridad
EIOLOGICO Contaminacion Cumplir con programsa de higisne
Caontaminacicn con crazada. Deficiente ¥ saneamiento. Capacitacidn en
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Fuente: Elaboracion propia 2018
Diagrama IV - N° 1
Arbol de decision a cada fase de proceso para identificar PCC
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Cuadro IV -N° 14
Determinacién de Puntos criticos

UNIVERSIDAD

CATOLICA .
DE SANTA MARIA

ETAPA P1 P2 P3 P4 NO |[PCC
Recepcion de materias primas (Harina
de Trigo y Harina de quinua) Sl NO Sl NO X
Recepcion de insumos Sl NO NO X
Almacenamiento de materias primas e
iNnsuMos Sl NO Sl NO X
Pesado Sl NO NO X
Tamizado Sl NO NO X
Cremado Sl NO NO X
Mezclado Sl NO NO X
Horneado Sl Sl X
Enfriado SI NO NO X
Envasado y sellado Sl NO Sl NO X
Almacenamiento Sl Sl X
Fuente: Elaboracion propia 2018
Cuadro IV - N° 15 Identificacion de Puntos Criticos
Operacion P | Limites Criticos | Vigilancia Medida Registro
C Correctiva
C
Horneado S | Temperatura Control de Corregir Registro de
i | 170°C registro de Operacion del Horneado
horneado (T°y Horneado Registro de
Tiempo tiempo de Mantenimiento
45minutos ingreso, proceso, del horno
salida)
Control del
mantenimiento
del horno
Envasado S | Ausencia de Control de Corregir la Registro de
i | Abolladurasy Registro de operacion del Envasado
materias extrafias | Envasado envasado Regisstro de
en el producto Control de Cambiar de Mantenimiento
envasado Manteniemiento | proveerdor de la balanza
de la balanza
Almacenamiento | S | No mayor a2 Control de Rectificar las Registro de
de keke i | semanas registro de condiciones de Condiciones de

Lugar refrigerado
7°Cy 80% HR

condiciones de
Almacenamiento
Control de
Termometro
Ambiental

Almacenamiento

Almacenamiento

Fuente: Elaboracion Propia 2018
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1.9. Control de calidad estadistico

Muiltiples estudios sobre el comportamiento de los clientes a la hora de comprar
los productos existentes en el mercado, han concluido que los clientes a la hora de
comprar los productos existentes en el mercado, han concluido que los mayores
beneficios se obtienen de clientes satisfechos por la relacién calidad - precio de
los productos.?%

Hay dos aspectos fundamentales que deben considerarse primero que las empresas
con éxito se preocupan de satisfacer las necesidades de sus clientes identificando
previamente el modo en que estos perciben la calidad y segundo, es importante
vigilar a la competencia ya que no es la calidad por si misma lo que asegura la
mejor calidad relativa.?

Una manera de obtener alta calidad en un producto es nunca defraudar las
expectativas que el producto a los ojos del cliente. Para ello en muchos casos es
necesario observar lo que el producto promete y lo que se promete siempre
cumplirlo.?%?

Para evaluar la estabilidad del proceso de produccién de una planta y determinar
cuando un proceso requiere ser ajustado se utilizan diversas herramientas y
diagramas.?®

Herramientas de calidad:

Existen muchas herramientas de calidad, las que mas se emplean y utilizaremos
seran las siguientes:2%

= Diagrama de Proceso: Es el proceso de encontrar las causas de los
productos defectuosos. Para reducir el nimero de productos defectuosos la
primera accion necesaria es hacer un diagnostico correcto para ver cuales
son las verdaderas causas de los defectos.

» Flujograma del Proceso: Este diagrama ayuda a rastrear el flujo de
informacion, documento y material. A través del flujograma se puede
identificar los puntos en el sistema que requieren control.

= Tormenta de ideas: Permite expresar ideas descabelladas, arrastrar y
desarrollar una idea de otra persona, y se debe criticar las ideas despueés de
la sesion.

= Diagrama causa-efecto: Organiza las ideas de la tormenta en categorias
tales como método, material, medio ambiente, equipo y personal. Este tipo
de organizacion relaciona las diversas ideas; asi mismo ayuda hacer el
seguimiento del proceso para la solucion de un problema.

= El diagrama causa efecto de proceso es Util para seguir un servicio durante
la secuencia de operaciones, este tipo de diagrama analiza cada etapa del
proceso.

200 |hidem, p.201.
201 fdem.
202 [em.
203 [dem.
204 |hidem, p.202.
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= Histograma de frecuencia: Es un método grafico para presentar lo que
sucede en un momento dado en una operacion. Es una simple gréfica de
barras que presenta la frecuencia con que ocurre cada medicion, empleando
el histograma, se calcule el promedio y dispersion general.

= Gréfica de control: Es como una serie de imagenes, es el registro constante
de trabajo, indica cuando este funciona bien y cuando requiere atencion. Es
una excelente herramienta para indicar la existencia de un problema, asi
como la solucién exitosa del mismo. Es una herramienta de calidad exitosa
porque utiliza limites de control. Estos son los puntos extremos de la grafica
dentro de los cuales debe operar, en base al rendimiento anterior.

1.10. Seguridad e higiene industrial
» Seguridad Industrial

Se entiende por seguridad industrial al conjunto de medidas o técnicas
destinadas a conservar la vida y la integridad fisica de los trabajadores, asi
como también a mantener los equipos, maquinarias e instalaciones en las
mejores condiciones de servicio y productividad.?®

» Higiene Industrial

Es el conjunto de actividades orientadas a reconocer, evaluar y controlar
todos los factores que provengan de lugares de trabajo y que puedan causar
enfermedad, disminucién de salud o bienestar, ya sea en trabajadores o en
los consumidores. 2%

o Higiene Personal
o Higiene maquinaria, equipo y local
o Sanidad de Planta

1.11 Organizacion Empresarial

1.11.1 Generalidades

Es necesario contar con el personal suficiente y apropiado para cada uno de los
puestos de la empresa; en esta parte se definira la estructura organica permanente,
niveles jerarquicos y funciones especificas, el personal més adecuado para el
proyecto. En tal sentido la forma societaria es la de una SOCIEDAD ANONIMA
CERRADA (S.A.C.) dando las caracteristicas aspectos legales y juridicos que
integran la misma en relacion directa a la actividad a desarrollar, asi como el
marco de referencia legal del mismo que incluye el tipo de Sociedad, Leyes
Laborales y otros aspectos de importancia para el proyecto.

1.11.2. Tipo de propiedad

Se trata de una Empresa de Propiedad Privada, esto por ser mas conveniente para
el desarrollo de una pequefia empresa.?’

205 [dem.
206 |hidem, p.205.
207 |hidem, p.206.
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1.11.3 Tipo de empresa

Se propone adoptar el sistema empresarial correspondiente a una sociedad
anonima.2®

Una sociedad anonima constituye una modalidad de empresa mercantil , la misma
que se forma por escritura de constitucion de acciones y las personas que la
constituyen se llaman accionista y no responden personalmente por las deudas de
la sociedad sino solo con el capital de la sociedad.?%

Las caracteristicas de este tipo de empresa son:?*°

- Esuna sociedad estrictamente de capitales.

- Las personas que la constituyen es un numero limitado. Las caracteristicas de
las acciones es que son transferibles con conocimiento de los accionistas.

- El nimero de personas no deben ser inferiores a 3.

- Requieren de una escritura de constitucidn y debe inscribirse en los registros
publicos, los estatuos rige este tipo de sociedad.

1.11.4 Estructura organica

La estructura organica constituye la relacion jerarquica de su elementos
constituyentes con funciones definidas para cada una de ellas dentro de un marco
conceptual y legal que delimite el comportamiento de las partes como del todo la
empresa que dara lugar al presente trabajo tendrd la siguiente estructura
organica.?!!

v Directorio

o Asesoria Legal
v Gerencia general

o Secretaria
v Areas

o Produccién

o Administracion
v' Departamentos

o Ventas
Produccion
Control de calidad
Mantenimiento
Contabilidad
Logistica
Recursos Humanos

O O O O O O

208 [dlem.
209 [dem.
210 |hidem, p.207.
211 [dem.
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1.11.4. Organigrama

La organizacion funciona empleando una filosofia empresarial donde se da acceso
a la participacion de los trabajadores. Su elaboracion actual reduce la actividad en
un nivel plano y flexible. En base a los criterios de organizacion moderna, a la
dimension, actividades a realizar y a los criterios de la administracion.?'?

Diagrama IV - N° 2
Organigrama Empresarial

DIRECTORIO
Asesoria Legal
GERENCIA GEMERAL
Secretariz
Departamento de Departamento de
produccién Administracian
| lefaturz de Flanta Jefatura
Contabilidad
Jefatura de Control Jefatura Logistica —
— de calidad
Jefztura de Jefatura de Recursos
I hMantenimiento H |
lefatura de Ventas
Fuente: Elaboracidn Propia _

212 |opez Regueira N. Organigrama [en linea]. Cérdoba: Buenos negocios; 2012 [actualizado 6 de

diciembre de 2016; citado 2 de febrero 2017]. URL Disponible en: www.buenosnegocios.com/notas/151-
organigrama-quien-hace.que
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1.11.5 Requerimiento de personal

Cuadro IV - N° 16
Requerimiento del personal

Cargo o funcién Empleado Obrero Categoria
Gerente general 1 Lic. Administrador
Asesor legal 1 Lic. En derecho
Secretaria 1 Secretaria ejecutiva
Contador 1 Lic. Contabilidad
Ventas 1 Vendedores calificados
Jefe de Produccion o planta’ 1 Ing. Alimentario y personal
Jefe Control de calidad 1 Ing. Alimentario
'J—iboc:atﬁr'sfat_ i Lic. Administracion
efe de Logistica . o
Jefe de Mantenimiento 1 Ing. Mecanico eléctrico
- . Tecnico mecanico
?w((jlllar_clle Mantenimiento 1 Ing. Alimentario
roguccion 4 Personal Calificado
Limpieza- Vigilancia 1
Total 10 6 16

Fuente: Elaboracion Propia 2018
1.12. Distribucién de planta
o Objetivos de la distribucién de planta
Son los siguientes:?t3

v' Lograr una disposicion favorable, en todo sentido, de la
maquinaria y equipo dentro de la planta de proceso

v Facilitar lo mejor posible la ejecucién en el proceso, haciéndole
este fluido, minimizando el tiempo de muestreo perdido por
cruce durante las operaciones.

v' Aprovechar al maximo la mano de obra de manera que no se
pierda el tiempo de trabajo por mala distribucion de maquinaria
y/o espacio

v Aumentar la eficiencia de trabajo ofreciendo las mejores
condiciones de trabajo al personal

o Principios Bésicos de la Distribucion de Planta

Los principios basicos a tener en cuenta para realizar la distribucion de
planta son:?*

Integracion Totales Se deben de considerar las maquinas, equipos y
personal de un modo integral, interrelacionando entre si.

213 Balda Apaza B, Ojeda Valverde I. Op.cit, p.209.
214 lhidem, p.210.
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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 6ptimo Los flujos mas conocidos y utilizados son en linea recta, en
L y en U, hay que seleccionar cual se va a utilizar, teniendo en cuenta las
condiciones y caracteristicas del proceso.

Espacio Cubico hay que aprovechar las dimensiones horizontales y
verticales.

Seguridad y Satisfaccion Estos dos aspectos deben estar bien orientados
en funcion al trabajador, 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 la
alternativa de procesar diferentes productos.

o Tipos de Distribucion

Existen tres tipos de Distribucion de Planta y son los siguientes:?%®

e distribucion por Posicion fija.
e Distribucién por Proceso.
e Distribucion por Produccién y por Lineas

En este caso se utilizara la distribucién 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.?

o Andlisis 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;
paraello se debe desarrollar el diagrama de analisis de produccidn del keke
y con él se veran las relaciones entre cada actividad, asi se determinaré que
actividades deberan aproximarse y cuales alejarse.?!’

o Requerimientos de superficie

Para los requerimientos de superficie de la sala de procesos, se utilizara el
Método de Guerchet, el cual relaciona la superficie estatica, la superficie
gravitacional y la superficie de evolucion.?*®

215 [dem.
216 |bidem, p.211.
217 [dem.
218 [dem.
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Superficie Estatica (Ss)

Es el area fisica que ocupa cada méaquina o equipo, se calcula de la
siguiente manera:*°

Ss=(I*a)Nm

Donde:

Ss = Superficie Estatica, m?
I = Longitud, m

a = Ancho, m

Nm = Numero de Maquinas

Superficie Gravitacional (Sg)

Es la superficie utilizada por el operario, se calcula de la siguiente

manera:?%

Sg=Ss*N

Donde:

Sg = Superficie Gravitacional, m?

Ss = Superficie Estatica, m?

N =Nudmero de lados de punto de acceso.

Superficie de Evolucidn (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
Donde:

Se = superficie de Evolucion, m?

Ss = Superficie Estatica, m?

Sg = Superficie Gravitacional, m?

K = Factor tecnolégico de manipulacion, h / 2H = 0.91
h = Altura promedio del personal = 1.65 m

H = Altura promedio de las maquinas = 0.91 m
Superficie total (St)

Se calcula de la siguiente manera:2%2
St=Ss + Sg + Se

Donde:

St = Superficie Total, m?

Ss = Superficie Estatica, m?

Sg = Superficie Gravitacional, m?
Se = Superficie de Evolucion, m?

219 [dem.
220 [dem.
221 |bidem, p.212.
222 [dem.

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




Cuadro IV - N° 17
Método de GOURCHET para los requerimientos de superficie de area de proceso

Elemento Cantidad | Largo (m) | Ancho (m) ,(Anl]t)u "8 | 4de Lados | Ss (m?) [ Sg (m?) ii(orﬁ) Area Total
Balanza de Plataforma de M.P 1 0.61 0.55 0.08 3.00 0.34 1.01 0.59 1.93
Tolva de Recepcidn ingredientes 1 5.00 1.00 5.00 2.00 5.00 10.00 |6.60 21.60
Mezcladora Horizontal MHV 1 2.90 1.21 2.60 2.00 3.51 7.02 4.64 15.17
Zaranda 1 0.67 0.46 1.45 2.00 0.31 0.62 0.41 1.33
Tolva de mezcla 1 5.00 1.01 5.00 2.00 5.04 10.08 |6.65 21.77
Balanza de insumos 1 0.62 0.54 0.03 3.00 0.33 1.00 0.59 1.93
Mesa de trabajol 1 0.79 0.64 0.90 3.00 0.50 1.50 0.88 2.89
Tanque multifuncional 1 (linaza) 1 1.08 1.08 2.00 2.00 1.16 231 1.53 4.99
Filtro por gravedad 1 0.51 0.41 0.50 2.00 0.20 0.41 0.27 0.88
Area de enfriado 1 4.12 4.12 3.00 1.00 16.97 ]0.00 7.47 24.44
Tanque multifuncional 2 (gel) 1 1.08 1.08 2.00 2.00 1.16 231 1.53 5.00
Batidora mezcladora 1 0.85 0.55 1.20 1.00 0.47 0.47 0.41 1.35
Batidora mezcladora 1 0.85 0.55 1.20 1.00 0.47 0.47 0.41 1.35
Dosificadora polivalente 1 0.98 0.98 1.70 2.00 0.96 1.92 1.27 4.15
Horno 1 1.85 1.38 1.91 1.00 2.56 2.56 2.25 7.36
Horno 1 1.85 1.38 1.91 1.00 2.56 2.56 2.25 7.36
(carrito portabandejas) Area de enfriado 1 0.75 0.54 1.78 3.00 0.41 1.22 0.71 2.34
(carrito portabandejas) Area de enfriado 1 0.75 0.54 1.78 3.00 0.40 1.20 0.71 2.31
(carrito portabandejas) Area de enfriado 1 0.75 0.54 1.78 3.00 0.40 1.20 0.71 2.31
(carrito portabandejas) Area de enfriado 1 0.75 0.54 1.78 3.00 0.40 1.20 0.71 2.31
Area de envasado (mesa de trabajo2) 1 1.97 0.97 0.90 3.00 1.90 5.71 3.35 10.97
Sub total 143.77
Muros 29.0899
Puertas 4.405
Pasillos y vias de acceso 78.5192
Total 112.01
TOTAL AREA DE PROCESO 255.78

Fuente: Elaboracion Propia 2018
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Diagrama IV - N° 3
DIAGRAMA DE FLOW SHEET
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DISTRIBUCION DE MAQUINARIAS Y EQUIPOS LAYOUT ANALISIS DE ROXIMIDAD

-
"

Balanza de M.P

Balanza de Insumos

Tolva de Recepcidn

Mezcladora de Polvos

Tamizador Vibratorio

Tolva de Mezcla

Tangue Multifuncional 1

Filtro por gravedad
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Estanteria para Alimentos

10. Tangue Multifuncional 2

11. Batidora Mezclodora

12, Dosificadora

13. Mesa de trabajo

14.Hormos

15. Carrito Portabandeja

16. Mesa de embalaje

Fuente: Elaboracion propia 2018
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Diagrama IV - N° 4

Walor Agregado
A = Absolutamente Mecesarno
E = Especialmente Necesario
I = Importante
0 = Mormal

U = Sin Importancia
X = Mo Conviene Proximidad
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) Diagrama IV - N°5
ORDENACION DE MAQUINARIAS Y EQUIPOS EN LA SALA DE PROCESOS

1. Balanza de M.P

2. Balanza de Insumos

3. Tolva de Recepcion

4. Mezcladora de Polvos

5. Tamizador Vibratorio

6. Tolva de Mezcla

7. Tangue Multifuncional 1

8. Filtro por gravedad

9. Estanteria para Alimentos

10. Tanque Multifuncional 2

11. Batidora Mezclodora

12. Dosificadora

13. Mesa de trabajo

14 . Homos

15. Carrito Portabandeja

16. Mesa de embalaje

Fuente: Elaboracion Propia 2018
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Cuadro IV N° 18 REQUERIMIENTOS DE SUPERFICIE
Infraestructura | Area m2
Area de produccion

Area de proceso 255.78
Almacén de insumos 19.6
Area de almacenamiento de materia prima 40.375
Almacén de envases 9.975
Almacén de productos terminados 44.64
Laboratorio de control de calidad 15.5
Oficina de produccion 15.5

area de desinfeccion 5.4

area de Desinfeccion 5.4
Vestuario 12.1829
Taller de Mantenimiento 21.525
Sub Total de area de Produccion 445.878
Muros 7.9425
Puertas 0.165
Total area de produccion 453.9855
Area de administracion

Oficina de gerencia 12
Oficina de logistica 12
Oficina de contabilidad 12
Oficina de Recursos Humanos 12
Oficina de ventas 12
Porteria 4
Secretaria 12
Servicios higenicosl 12.25
Sub Total de area de Administracion 88.25
Muros 13.0953
Puertas 1.1547
Pasillo 7.95
Total area de Administracion 110.45
Area de Servicios

Comedor-Cafeteria 15
Servicios Higiénicos 2 18.4

Sub Total de areas de Servicios 33.4
Muros 5.695
Puertas 0.39
Total de Area de Servicios 39.485
Otras Areas

Areas de Parqueo 67.8
Jardines 46.5
Vias de accesos 83.8
Patio de maniobras 157.6728
Area de Futuras Ampliaciones 41.85
Sub Total de areas de otras areas 397.6228
Veredas total 148.4567
Total de otras Areas 546.0795
TOTAL 1150

Fuente: Elaboracion propia 2018
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) ) Diagrama IV -N°6
DISTRIBUCION DE AREAS DE PLANTA LAYOUT ANALISIS DE PROXIMIDAD
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) 2 =Control de cabdad E = Especialmente Necesario
U3 21 4 = Sanidad ) = Normal
Ul 5 = Deleriono U = Sin Importancia
18. Parqueo 3 6= Inspeccién X = No Conviene Proximidad

18 Area de Futuras Ampliaciones
Fuente: Elaboracion propia 2018
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Vestuario
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10. Area Administrativa
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12. Comedor - Cafeteria
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14. Taller de Mantenimiento

15. Caseta de Control

16. Vias de Acceso

17. Jardines
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18 Area de Futuras Ampliaciones

Fuente: Elaboracion Propia 2018
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1.13 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 elaboracién de productos
garantizados que van dirigidos al consumo humano.??3

Como se sabe en forma general, los efluentes que generan las industrias de los
alimentos pertenecen a los tres estados fisicos: Solido y gaseoso. En la mayoria de
los casos los responsables de controlar y tratar éstos 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 Yy todo tipo de olores ofensivos. Para su control conviene conoce las
legislaciones locales??,

- Los efluentes (normalmente de naturaleza acuosa), pueden eliminarse en su
mayoria por una de las siguientes formas conduccién de los efluentes a la
depuradora municipal de aguas residuales de la propia industria, dirigirlos a la
depuradora municipal, después de un tratamiento parcial, o por ultimo verterlos
a los rios o el mar después de un tratamiento completo.?28

- Existen limitaciones sobre el volumen total de descarga, rango de Ph, contenido
de sdlidos en suspension que sedimentan, requerimientos de oxigeno y
temperaturas®?’.

- Eliminacién de residuos sélidos es en general mucho mas sencilla y existen
menos posibilidades de que surjan complicaciones como puede ser la infestacion
con plagas o la produccion de olores muy desagradables.??

- En cualquier caso, una eliminacion frecuente e higiénica es la solucion a la
mayoria de las dificultades.??°

Cabe senalar para este punto (Ecologia y Medio Ambiente), se tomd también en
cuenta la ley general del agua y reglamentos en forma especifica el titulo Il de la
conservacion y preservacion de Aguas.?°

v Preservacion de las Aguas

Articulo 22

Esta prohibido verter o emitir cualquier residuo sélido, liquido o gaseoso que
pueda contaminar las aguas causando o poniendo en peligro la salud humana o
el normal desarrollo de la flora o fauna o comprometiendo su empleo para
otros usos, podran descargar tnicamente.?!

223 |hidem, p.221.
224 [dem.
225 [dem.
226 [dem.
227 [dem.
228 [dem.
229 [dem.
230 [dem.
21 |bidem, p.222.
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= Sean sometidos a los necesarios tratamientos previos.

= Se compruebe que las condiciones de receptor permitan los procesos
naturales de purificacion.

= Compruebe que los lanzamientos no causaran perjuicios a otros usos.

= En otros casos se autorice el reglamento.

La autoridad sanitaria dictara las prominencias y aplicara las medidas necesarias
para el cumplimiento de la presente disposicion. Si no obstante la contaminacion
fura inevitable podra llegar la renovacion del uso de las aguas o la prohibicion o
restriccion de la actividad dafiina.*

Articulo 23

Esta prohibido verter a las redes publicas de alcantarillado residuos con
propiedades corrosivas o destructoras de los materiales de construccion o que
imposibiliten la reutilizacion de las aguas receptoras.?

Articulo 24

La autoridad sanitaria establecera los limites de concentracion permisibles de
sustancias nocivas, que puedan mantener las aguas, segun el uso que se destine.
En limites podran ser revisados periodicamente.?®*

2. INVERSIONES Y FINANCIAMIENTO

La estructura de la inversion de un proyecto tiene como componentes a la inversion fija
y al capital de trabajo.?%

2.1 Inversiones

2.1.1 Inversion fija

La inversion fija comprende a los activos fijos tangibles y los activos fijos intangibles.?%

a) Activos Tangibles

Estos se caracterizan por su naturaleza material debido a que son fisicamente palpables, en
su mayoria estan sujetos a depreciacion, y esta forma parte de los activos intangibles de una
empresa.

La adquisicion de activos tangibles de este proyecto comprende lo referente a la
implementacion de una planta industrial de keke, de tal manera que se cubra la demanda
esperada a la formulacion de la inversion.

232 [dem.

233 [dem.

234 [dem.

235 |panaqué J, Reyes Vasquez D. Estudio de factibilidad para la produccién con mejora tecnologica de limén
sutil y mango en los terrenos de la asociacion de pequefos agricultores “San Sebastian” - sector cerezal medio
Piura y su comercializacion al mercado de los Estados Unidos de Norteamerica [Tesis de Pregrado].

Piura: Universidad Nacional de Piura; 2009.

236 Saenz Alva R. Estudio de Prefactibilidad para la Instalacion de una planta de embutidos. [Tesis de Pregrado].
Lima: Universidad Nacional Mayor de San Marcos; 2004.
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Este costo corresponde a la suma de todas las inversiones anteriormente realizadas, dentro
de las cuales se deben tener en consideracion el valor de: terreno, edificaciones

(construcciones), maquinaria y equipos, herramientas y bienes muebles.

a.l) Terreno

237

Cumpliendo las normas vigentes sobre edificaciones del terreno se distribuira de la siguiente

238

manera.
Cuadro IV - N° 19
Costo de terreno
Zona | Descripcion Area(m2) | Costo Unitario US$ | Costo total US$
A Area de produccion 453.99 300.00 136197.00
B Area de administracion | 110.45 300.00 33135.00
C Area de servicios 39.48 300.00 11844.00
D Area de otras Areas 546.08 300.00 163824.00
TOTAL 1150.00 345000.00

Fuente: Elaboracion propia 2018

a.2) Construcciony obras civiles

Segun los datos proporcionados por el colegio de ingenieros del Peri Consejo
departamental de Arequipa para la zona del parque industrial Rio seco el costo de

construccion por m2 en dolares es el que se presenta en el cuadro siguiente:

Cuadro IV - N° 20
Costos de construccion y obras civiles

239

Zona | Descripcion Area(m?2) | Costo Unitario US$ |CostoTotal US$

A Area de produccion 453.99 500.00 226995.00

B Area de administracion | 110.45 350.00 38657.50

C Area de servicios 39.48 300.00 11844.00

D Area de otras Areas 546.08 200.00 109216.00
TOTAL 1150.00 386712.5

Fuente: Elaboracion propia 2018

237 |bidem, p.2.

238 Balda Apaza B, Ojeda Valverde I. Op.cit, p.224.

239 [dem.
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a.3) Maquinarias y equipos

Cuadro IV - N° 21
Costos de Maquinaria 'y Equipo

Costo Costo total

Maquinaria Cantidad | unitario US $ US$
Tolva de recepcion de ingredientes 1 3067 3067
Tolva de recepcion de mezcla 1 3067 3067
Mezcladora horizontal 1 5368 5368
Zaranda 1 1074 1074
balanza de insumos 1 100.00 100.00
balanza de plataforma 1 200.00 200.00
tanque multifuncional 500litros 1 900.00 900.00
tanque multifuncional 500 litros 1 1300.00 1300.00
Filtro por gravedad 1 1000.00 1000.00
Batidora mezcladora 2 2823.00 5646.00
Dosificadora polivalente Formex 1 567.00 567.00
Horno 2 14370.00 28740.00
Carrito portabandeja 4 300.00 1200.00
Mesa de trabajo 2 400.00 800.00.00
Costo total 53029.00
Instrumentacion 10% 5302.90
Equipo laboratorio 2% 1060.58
Total 59392.48
Instalacion 20% 11878.50
TOTAL GENERAL 71270.98

Fuente: Elaboracion propia 2018
a.4) Mobiliario y equipos de oficina

Cuadro IV - N° 22
Costos de Mobiliario y equipos de oficina

Costo Costo

Especificaciones Unidad unitario US$ | total
Escritorios 2 61 122
Sillon ejecutivo 1 60 60
Sillon secretaria 1 60 60
Archivadores 2 40 80
Mesa de reunion 1 100 100
Mueble de sala 1 200 200
Computadoras 2 460 920
Impresora Canon 2 200 200
Teléfono 1 50 50
Extinguidores 2 30 60
TOTAL 15 1261 1852

Fuente: Elaboracion Propia 2018
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a.5) Vehiculos
La adquisicion de vehiculos serd solamente para uso exclusivo de la empresa se
especifica en el cuadro siguiente.?*

Cuadro IV - N° 23
Costo de Vehiculo

Cantidad | Descripcion Unidad| Costo Unitario US$ Costo Total
US$
1 Furgoneta frigorifica | 2 10591 21182
Mercedes Sprinter
TOTAL 21182

Fuente: Elaboracion Propia 2018

a.6) Costo total de la inversion fija o tangible

Cuadro IV - N° 24
Costo Total de la inversion Tangible

Concepto Costo total US$
Terreno 345000.00
Edificacion 386712.50
Maquinaria 71270.98
Mobiliario 1852.00
Vehiculo 21182.00
Subtotal 826017.48
Imprevisto 41300.87
TOTAL 867318.35

Fuente: Elaboracion Propia 2018

b) Activos Intangibles

Los activos intangibles se caracterizan por su inmaterialidad y comprende gastos
incurridos por los derechos y servicios recibidos en el periodo preoperativo del
proyecto.?*

240 |hidem, p.226.
241 [dem.
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Cuadro IV - N° 25
Inversion Intangible

Rubro Tasa % | Costo total US$
Estudio de pre inversion 0.01 8673.18
Estudios de ingenieria 0.02 17346.37
Gastos de organizacion 0.02 8673.18
Gastos de prueba 17346.37
Intereses preoperativos 0.01 8673.18
TOTAL 60712.28

Fuente: Elaboracién Propia 2018

Cuadro IV - N° 26
Inversiéon Total

Monto  total
Rubro US$
Inversion fija 867318.35
Inversion intangible 60712.28
TOTAL 928030.63

Fuente: Elaboracién propia 2018

2.1.2 Capital de Trabajo

El capital de trabajo es el conjunto de bienes y recursos que necesita la empresa , para
que la empresa de produccion de queque de quinua sea implementada de tal manera que
pueda incrementar su rentabilidad.?*2

El capital de trabajo se ha determinado tomando como criterio el afio, es decir se va
determinar los costos en que se va incurrir en el afio, como son Costos de produccion
(Costos directos,Gastos de fabricacion) y  Gastos de Operacion (gastos
administrativos y gastos de ventas).?*

2.1.2.1 Costos de produccién

Costos Directos

Comprende todos aquellos items que intervienen directamente en la produccion
y fabricacion del producto y esta compuesto por:2#

242 Capital de Trabajo [en linea]. Colombia: Gerencie.com; 2010 [actualizado 24 de abril 2018; citado 30 de abril
de 2018]. URL Disponible en: https://www.gerencie.com/capital-de-trabajo.html

243 Balda Apaza B, Ojeda Valverde I. Op.cit, p.227.

244 [dem.
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Materias primas e insumos

Cuadro IV - N° 27
Costos de Materias Primas

Materia Costo
prima Unidad | Cantidad Costo US$ | Total US$
H.Q Kg 12441.60 7.00 87091.20
HT Kg 8294.40 0.8 6635.52
TOTAL 93726.72

Fuente: Elaboracion propia 2018
Reserva: 93726.72*2meses /12 meses = US$ 15621.12

Mano de obra Directa

Cuadro IV - N° 28
Costos de Mano de obra directa

Sueldo Unitario | Remuneracion

Perosnal Cantidad | US $ anual US$
Operarios 4 265.00 12720.00
ESSALUD 9% 0.09 1144.80

ONP 13% 0.13 1653.60

Total Anual 9921.60
Beneficios 4% 0.04 508.80
TOTAL | 10430.40

Fuente: Elaboracion Propia 2018
Reserva: 10430.40 *2 meses /12 meses = US$1738.40

Material de envases

Cuadro IV - N° 29
Costo de Material de Envase

Costo

unitario | Costo
Concepto Unid Cant US$ total US$
Envase tecnipack | Pza 387072 0.1 38707.2

Fuente: Elaboracion Propia 2018
Reserva: 38707.2*2 meses/12 meses =US$ 6451.2
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Total de costos directos

Cuadro IV - N° 30
Total de Costos directos

Concepto Costo total US $
Materia prima e insumos 93726.72

Mano de obra directa 10430.40
Material de envase y emabalaje 38707.20
TOTAL 142864.32

Fuente: Elaboracion Propia 2018
Gastos de fabricacion

Los gastos Indirectos de fabricacion estan conformados por una serie de item
entre los que se tiene:24®

Cuadro IV - N° 31
Costos de Insumos

Cantidad |Costo unit | Costo total

Concepto Unid kg/afio Uss$ uUss$

Margarina Kg 6003.38 2.64 15846.28
Maltodextrina Kg 2455.14 1.63 4001.88
Mucilago de Linaza | Kg 2455.14 429 1053255
Azlcar Kg 10231.14 1.50 15346.71
Sucralosa Kg 5.53 | 109.51 605.59
Canela Kg 276.48 | 10.74 2980.45
Huevo Kg 1828.22 3.12 5704.05
Esencia de Vainilla | Kg 829.44 2.15 1808.18
Polvo de hornear Kg 829.44 15.34 | 12723.61
Leche Kg 8958.00 2.30 12718.08
Propionato de calcio | Kg 62.21 3.96 246.35
Sal Kg 27.65 0.37 10.23
TOTAL 82523.96

Fuente: Elaboracion Propia 2018
Reserva: 82523.96*2meses /12 meses =US$ 13753.99

245 |pidem, p.229.
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Mano de Obra Indirecta

Cuadro IV - N° 32
Costos de Mano de obra Indirecta

Rem Rem ESSALUD | ONP BENEFICIO | Total, Anual

Cargo Cant | MensUS$ | AnualUS$ 9% 13% | Total 4% USs$

Jefe de C.

Calidad 1 300.00 3600.00 324.00 |468.00 |2808.00 144.00 2952.00
Jefede planta |1 300.00 3600.00 324.00 |468.00 |2808.00 144.00 2952.00
Jefe de Manten. | 1 300.00 3600.00 324.00 |468.00 |2808.00 144.00 2952.00
Laboratorista |1 265.00 3180.00 286.20 |413.40 |2480.40 127.20 2607.60
TOTAL 13980.00 1258.20 |1817.40|10904.00 559.20 11463.60

Fuente: Elaboracién Propia 2018

Depreciacion

Cuadro IV - N° 33
Costo de Depreciacion

Concepto Tasa Mon. | Inv fija US$ | Depreciacion anual US$
Edificacion y Obras C. 0.03 386712.5 11601.38

Maquinaria y E. 0.2 71270.98 14254.20

Mobiliario y E. 0.1 1852.00 185.20

Vehiculo 0.2 21182 2118.2

TOTAL 28158.97

Fuente: Elaboracién propia 2018

Fabricacion

70% = 0.7 = US$19711.28

Administracion 30% = 0.3 = US$ 8447.69

Mantenimiento

Cuadro IV - N° 34
Costo de Mantenimiento

Concepto Tasa Mon. | Inv fija US$ | Depreciacion anual US$
Edificacion y Obras C. 0.03 386712.5 11601.38
Maquinarias y E. 0.05 71270.98 3563.55
Mobiliario y E. 0.03 1852.00 55.56
Vehiculo 0.05 21182.0 1059.1
TOTAL 16279.58

Fuente: Elaboracion propia 2018

Fabricaciéon  70% = 0.7 = US$ 11395.71
Administracion 30% = 0.3 = US$ 4883.88
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Seguros

Cuadro IV - N° 35

Costo de Seguros

Depreciacion anual

Concepto Tasa Mon. Inv fija US$ US$
Terreno 0.005 345000.00 1725.00
Edificacion 0.02 386712.5 7734.25
Maquinaria y E. 0.005 71270.98 356.35
Mobiliario y E. 0.01 1852.00 18.52
Vehiculo 0.01 21182.00 211.82
TOTAL 10045.95

Fuente: Elaboracion propia 2018

Fabricacion ~ 70% = 0.7 = US$ 7032.16
Administracion 30% = 0.3 = US$ 3013.78
Servicios
Cuadro IV - N° 36
Costos de servicios
Costo unit | Consumo anual Costo total
Concepto Unidad US$ US$ US$
Agua m3 0.25 1080.00 265.80
Electricidad | kw hr 0.1 55276.40 5166.02
TOTAL 5431.81

Fuente: Elaboracion propia 2018

Fabricacion 70% = 0.7 = US$ 3802.27
Administracion 30% = 0.3 = US$ 1629.54

Imprevistos
Cuadro IV - N° 37
Costos de Imprevistos
Concepto Costo total US$
Gasto de fabricacion 82523.96
Mano de obra indirecta 11463.60
Depreciacion 28158.97
Mantenimiento 16279.58
Seguros 10045.94
Servicios 5431.81
TOTAL 153903.88
Imprevistos (5%0) 7695.19

Fuente: Elaboracion propia 2018
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Total de Gastos de Fabricacion

Cuadro IV - N° 38
Gastos de Fabricacion
Concepto Costo total US$
Material indirecto 82523.96
Mano de obra indirecta 11463.60
Gasto indirecta

Depreciacion 28158.97
Mantenimiento 16279.58
Seguro 10045.94
Servicios 5431.81
Imprevistos 7695.19
TOTAL 161599.07

Fuente: Elaboracion Propia 2018
Reserva: 161599.07*2 meses /12 meses = US$ 26933.18

Depreciaciones
Segun el cuadro N° 33 se tiene:
Depreciaciones: US$ 8447.69

Mantenimiento
Segun el cuadro N° 34 se tiene:
Mantenimiento: US$ 4883.88

Seguros
Segun el cuadro N° 35 se tiene:
Seguros: US$ 3013.78

Servicios
Segun el cuadro N° 36 se tiene:
Servicios:US$ 1629.544

Amortizacion de la Inversion Intangible
Segun cuadro N° 25 se tiene:

Total de inversion Intangible:US$60712.28
Periodo 10 afios

Monto de amortizacion Anual:US$ 6071.23

Gastos de Operacion de Vehiculo
1.5% del precio del vehiculo= US$ 317.73

Servicio Telefonico
40 US$ al mes *12 = US$ 480

Gastos Generales
Costo Anual:US$1440
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Total de Costo de Produccion

El costo de produccidn es obtenido por la sumatoria de los costos directos y los
gastos de fabricacion como se determina en el cuadro siguiente:4

Cuadro IV - N° 39
Costo de Produccién

Concepto Costo total US$
Costo directo 142864.32
Gasto de fabricacion 161599.07
TOTAL 304463.39

Fuente: Elaboracion Propia 2018

2.1.2.2 Gastos de operacion

Gastos Administrativos

Comprende todos aquellos incurridos en formular, dirigir, controlar la politica,
organizacion y administracion de la empresa y son los siguientes:?4’

Remuneracion personal

Cuadro 1V - N° 40
Remuneracion del personal

Rem. TOTAL

Mens Remun |ESSALUD |ONP TOTAL | BENEFICIO ANUAL
Cargo Cant. | US$ anual US$ | 9% 13% US$ 4% Us$
Gerente General 1 ]450.00| 5400.00 486.00 702.00 | 4212.00 216.00 4428.00
Asesor legal 1 ]300.00| 3600.00 324.00 468.00 | 2808.00 144.00 2952.00
Contador 1 ]300.00| 3600.00 324.00 468.00 | 2808.00 144.00 2952.00
Secretaria 1 |265.00| 3180.00 286.20 413.40 | 2480.40 127.20 2607.60
Jefe de Logistica 1 |265.00| 3180.00 286.20 413.40 | 2480.40 127.20 2607.60
Ventas 1 |265.00| 3180.00 286.20 413.40 | 2480.40 127.20 2607.60
Auxiliar Mantenimientf 1 | 265.00 | 3180.00 286.20 413.40 | 2480.40 127.20 2607.60
Limpieza - Vigilancia 1 ]265.00| 3180.00 286.20 413.40 | 2480.40 127.20 2607.60
Total 28500.00 2565.00 |3705.00| 22230 1140.00 23370.00

Fuente: Elaboracion propia 2018

246 |hidem, p.232.
247 [dem.
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Total de Gastos Administrativos

Cuadro 1V - N° 41
Gastos Administrativos

Concepto Costo Total US$
Remuneracion del personal 23370.00
Depreciaciones 8447.69
Mantenimiento 4883.88
Seguro 3013.78
Servicios 1629.54
Amortizacion 6071.23
Servicios de teléfono 480.00
Gastos de vehiculo 635.46
Gastos generales 1440.00
TOTAL 49971.58

Fuente: Elaboracién Propia 2018
Reserva: US$ 48087.89*2 meses/12 meses = US$ 8014.65
Gastos de Ventas

Cuadro IV - N° 42
Gastos ventas

Costo
Concepto total US$
Publicidad 250.00
Promocion 300.00
Distribucion |270.00
TOTAL 820.00
Fuente: Elaboracion propia 2018

Reserva: US$ 820 *2 meses/ 12 meses = US$ 136.67

Total de Gastos de Operacién

Cuadro IV - N°43
Gastos de Operacion

Costo
Concepto Total US$
Gastos de administracion | 49971.58
Gastos de ventas 820.00
TOTAL 50791.58

Fuente: Elaboracion propia 2018
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Total de capital de Trabajo

Cuadro IV - N° 44
Capital de trabajo

Costo
Concepto Total US$
Costo de materia prima 15621.12

Costo de mano de obra directa 1738.40
Costo de materiales de envase 6451.20

Gastos de fabricacion 26933.18
Gastos de administracion 8328.60
Gastos de ventas 136.67
TOTAL 59209.16

Fuente: Elaboracién propia 2018

Total inversion del proyecto

Cuadro 1V - N° 45
Inversion del proyecto

Costo
Concepto total US$
Inv fija 867318.35
Inv intangible 60712.28
Capital de trabajo 59209.16
TOTAL 987239.80

Fuente: Elaboracion propia 2018

2.2 Financiamiento (considerar aporte propio 30%) y Cofide (70%0)

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?#®

2.2.1 Fuentes Financieras Utilizadas

Se a considerado que los recursos para el proyecto provendran de dos fuentes de
financiamiento:24°

v Aporte Propio
v Crédito

248 1bidem, p.236.
249 dem.
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Aporte Propio: Son las contribuciones de aportes reales y financieras efectuados por
personas naturales o juridicas a favor del proyecto a cambio del derecho sobre una parte

proporcional de la propiedad, utilidades y gestién del mismo.

250

Crédito: Se a determinado que la entidad que completara el financiamiento requerido
por el proyecto sera la corporacion financiera de desarrollo COFIDE mediante su linea
de crédito Propen- Caf cuyos objetivos y condiciones financiables se adecuan al

proyecto COFIDE aportara el 70% del monto de la inversion total del proyecto.

2.2.2 Estructura del Financiamiento

251

Se presenta la estructura del financiamiento basandose en las dos fuentes

propuestas en el siguiente cuadro:

252

Cuadro IV - N° 46
Inversion de proyecto

Aporte

Aporte COFIDE | Totales
Rubro propio US$ uUs$
Inversion fija 260195.50 | 607122.84 | 867318.35
Terreno 103500.00 |241500.00 | 345000.00
Edificacion 116013.75 | 270698.75 | 386712.50
Magq 21381.29 | 49889.68| 71270.98
Mob 555.60 1296.40| 1852.00
Vehiculo 3177.30 7413.70| 10591.00
Imprevistos 12390.26 | 28910.61| 41300.87
Inversion intang. 60712.28 60712.28
Estudio de pre inversion 8673.18 8673.18
Estudios de Ingenieria 17346.37 17346.37
Gastos de org y administracion 8673.18 8673.18
Gastos de prueba 17346.37 17346.37
Interés pre operativo 8673.18 8673.18
Capital de trabajo 17762.75 | 41446.41|59209.16
INVERSION TOTAL 296171.94 |691067.86 | 987239.80
Cobertura 0.30 0.70

250 fdem.
21 [dem.
252 [dem.
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2.2.3 Condiciones de crédito

Es un instrumento del servicio de la deuda que contiene un grupo de desembolsos cuyo
cargo periddico efectuado por el prestatario esta compuesto en dos partes: amortizacion
e interés.?®

Financiamiento de Inversiones fijas

Monto total de Inversién = US $ 867318.35
Monto Financiable = US $607122.84

Tasa de Interés =18%

Plazo de gracia =1 afio

Plazo de Amortizacién=10 afios

Forma de Pago= cuotas semestrales

Entidad financiera: COFIDE

Linea de Crédito

Financiamiento de Inversiones Intangibles

El monto requerido para las inversiones intangibles seré financiado integramente con
aporte propio, la cual es de menor cuantia con relacion a las inversiones fijas.?>*

Financiamiento del capital de Trabajo

Las caracteristicas de este financiamiento son:
Monto Total de la inversién US $59209.16
Monto financiable US $41446.41

Tasa de interés  18%

Plazo de gracia 1 afio

Plazo de amortizacion 10 afios

Forma de pago = cuotas semestrales

Entidad Financiera COFIDE

La amortizacion esta dada por:

AMORTIZACIQN = Monto financiable fija + monto financiable del capital
AMORTIZACIQN = US$607122.84 + US$ 41446.41
AMORTIZACION = US $ 648569.26

253 |hidem, p.237.
25 |bidem, p.238.
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3. EGRESOS
Cuadro IV - N° 47 Egresos Anuales
Costo anual

Concepto UsS_$
Costo de materia prima 93726.72
Costo de mano de obra directa |10430.40
Costo de material de envase 38707.20
Gasto de fabricacion 161599.07
Gastos de administracion 49971.58
Gastos de ventas 820.00
TOTAL 355254.97

Fuente: Elaboracion propia 2018

3.1 Costo fijos y Costos Variables

Los costos Fijos son aquellos que se efectian independientemente de nivel de
produccién y los costos variables son aquellos relacionados con la produccion y
aumentan o disminuyen en proporcion directa al volumen de produccion. Los costos
Totales anuales se determinan con relacion a los egresos o costos totales de la planta y
sta dado por la sumatoria de los costos fijos y los costos variables.?>®

Cuadro 1V - N° 48 Costos Fijos y Costos Variables

Costo
Rubro %CF Costo total | Costo fijo | variable
Costo directo:
Materia prima 0% 93726.72 93726.72
Mano de obra directa 0% 10430.40 10430.40
Material de envase y embalaje| 0% 38707.20 38707.20
SUBTOTOTAL 142864.32 142864.32
Gasto de fabricacion:
Material indirecto 0% 82523.96 82523.96
Mano de obra indirecta 100% 11463.60 11463.60
Depreciacion 100% 28158.97 28158.97
Mantenimiento 20% 16279.58 3255.92| 13023.67
Seguros 100% 10045.94 10045.94
Servicios 20% 5431.81 1086.36 4345.45
Imprevistos 0% 7695.19 7695.19
SUBTOTAL 161599.07 54010.79| 107588.28
Gastos de operacion:
Gastos administrativos 49971.58 49971.58
Gastos de ventas 80% 820.00 656.00 164
SUB TOTAL 50791.58 50627.58 164
TOTAL 355254.97| 104638.38| 250616.60

Fuente: Elaboracion Propia 2018

255 |hidem, p.239.
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3.2 Costo unitario de Produccion

Este costo se determina en funcién a los egresos totales entre el volumen de
produccidn total del keke, la cual debe ser expresada al afio
El costo unitario de produccion se calcula de la siguiente manera:>®

CUP=Costo Total /Volumen de produccion

Donde

Costo Total = US$ 378723.37

Numero de Kg x dia =480 kg/dia

Numero de dias de produccion=288 dias

Volumen de produccion =138240 kg/afio= 368640 unidades/afio

Costo unitario de produccion

CUP=Costo Total/VVolumen de produccion (unidades/afio)
CUP= 355254.97 /368640

CUP= US $0.96

3.3 Costo Unitario de Venta

Este costo se determina mediante la sumatoria del costo unitario de produccion (CUP),
mas el porcentaje de ganancia que se desea obtener.?®’

CUV=CUP +%G*CUP)

Donde

CUP = Costo unitario de produccion ($1.03)
% G = porcentaje de ganancia 80%

CUV =Costo unitario de venta
Reemplazando:

CUV=$0.96 + (0.80*$0.96)

CUV =US $1.73

Precio de Venta
El precio de Venta se calcula de la siguiente manera:®

PV=CUV + IGV

256 jdem.
257 |hidem, p.240.
258 fdem.
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Donde

PV =Precio de Venta
CUV = Costo unitario de Venta ($1.73)
IGV =Impuesto general a la renta

Reemplazando

PV = $1.73 + ($1.73 *0.18)

PV =$2.04/unidad

4. INGRESOS

Los ingresos se determinan por la venta del producto

Cuadro IV - N° 49

Ingresos
Producto Unidad Cantidad al afio | Precio Unitario Monto
us$ TotalUS$
Keke con 0.375kg 368640 US$2.04/Unidad | 752025.60
caracteristicas unidades de
funcionales kekes
TOTAL 752025.60

Fuente: Elaboracion Propia 2018

5.ESTADOS FINANCIERQOS

5.1 Estados de pérdidas y ganancias

Cuadro IV - N° 50

Estado de ganancias y pérdidas

Concepto Monto
Ingreso *ventas 752025.60
Costo de produccion:

Costo directo 142864.32
Gasto de fabricacion 161599.07
Utilidad bruta 447562.21
Gastos de operacion:

Gastos administrativos 49971.58
Gastos de ventas 820.00
Utilidad de operacion 396770.63
Participacion de trabajadores(10%) 39677.06
Impuesto a la renta(30%) 119031.19
Utilidad neta 238062.38

Fuente: Elaboracion propia 2018
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6. RENTABILIDAD

La rentabilidad del producto significa que los recursos obtenidos por la empresa
mediante la realizacion de la produccion no solo cubren los gastos efectuados, sino que
aseguran la obtencion y ganancias.?*®

6.1 Rentabilidad sobre las ventas

La rentabilidad sobre las ventas se calcula de la siguiente manera:2%°
Rv= (utilidad neta/ ingresos x venta) *100

Reemplazando:
Rv= (238062.38/ 752025.60) *100
Rv=31.66%

6.2 Rentabilidad sobre la inversién Total

La rentabilidad sobre la inversion total, se calcula de la siguiente manera:®*
Ri= (utilidad neta/inversion total) *100
Reemplazando:

Ri = (238062.38 / 987239.80) *100
RI=24.11%

6.3 Tiempo de Recuperacion de la inversion

El tiempo de la recuperacion de la inversion anual se calucula de la siguiente

manera; 262

Tri= 100/Ri
Tri =100/ 24.11
Tri =4.15 = 4 afios 1 mes 24 dias

29 |hidem, p.242.
260 [dlem.
261 [dem.
262 [idem, p.243.
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7. PUNTO DE EQUILIBRO

El punto de equilibrio es el momento cuando los costos son iguales ventas.?%

Cuando las utilidades son iguales a 0 e indica la capacidad minima de produccidn,®*
lo cual otorga a la empresa un andlisis de cuanto producir para comenzar a ganar.

e Capacidad Productiva

El punto de equilibrio se puede determinar en funcion a tres formas:2%°

v’ Capacidad Productiva
v’ Porcentaje
v Ganancias

PE= (Costo fijos* produccion anual) / (Ingreso por ventas- Costo variable)
PE=(104638.38 * 368640) / (752025.60 — 250616.60)
PE = 76931envases de keke

Porcentaje

PE= (PE capacidad productiva / produccion anual) *100

PE= (76931/ 368640) *100

PE = 20.87 %

Ganancias

PE= (PE capacidad productiva *Ingresos por ventas) / Produccion anual
PE = (76931*752025.60) / 368640

PE= US $156939.24

263 Escobar A. El Punto de Equilibrio [en linea]. New York: CreceNegocios; 2010 [actualizado 4 de abril 2012;
citado 4 febrero 2017]. URL Disponible en: https://www.crecenegocios.com/el-punto-de-equilibrio/

264 Balda Apaza B, Ojeda Valverde I. Loc.cit.

265 [dem.
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Cuadro IV - N° 51
Servicio de la deuda

ARo Deuda Interés Amortizacion | Cuota anual | Saldo final
1 648569.258 116742.467 27573.689 144316.156 620995.569
2 620995.569 111779.202 32536.953 144316.156 588458.616
3 588458.616 105922.551 38393.605 144316.156 550065.010
4 550065.010 99011.702 45304.454 144316.156 504760.556
5 504760.556 90856.900 53459.256 144316.156 451301.301
6 451301.301 81234.234 63081.922 144316.156 388219.379
7 388219.379 69879.488 74436.668 144316.156 313782.711
8 313782.711 56480.888 87835.268 144316.156 225947.443
9 225947.443 40670.540 103645.616 144316.156 122301.827
10 122301.827 22014.329 122301.827 144316.156 0.000
794592.301 648569.258 | 1443161.559
Fuente: Elaboracion Propia 2018
P=A*(i /1- (1+i )"n))
i= 0.09 0 9% semestral i=0.18
n=20 n=10

A=648569.258

Total de cuota semestral = US $71048.48

A=648569.258
Total de cuota anual (P) = US $144316.16
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Cuadro 1V - N° 52 Flujo de caja

0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Ingresos 100% 100% 100% 100% 100% 100% 100% 100% 100% 100%
Ventas Total 752025.60 | 752025.60 | 752025.60 |752025.60 | 752025.60 | 752025.60 |752025.60 | 752025.60 | 752025.60 | 752025.60
Egresos
Costo Prod. 304463.39 | 304463.39 | 304463.39 |304463.39 |304463.39 | 304463.39 |304463.39|304463.39 | 304463.39 | 304463.39
Gastos
Administracion 4997158 | 49971.58 | 49971.58 | 49971.58| 49971.58| 49971.58 | 49971.58| 49971.58| 49971.58| 49971.58
Gasto de Venta 820.00 820.00 820.00 820.00 820.00 820.00 820.00 820.00 820.00 820.00
Total
Capital 59209.16
Inversion fija | 867318.35
Egresos 355254.97 | 355254.97 | 355254.97 | 355254.97 | 355254.97 | 355254.97 | 355254.97 | 355254.97 | 355254.97 | 355254.97
Flujo de cajal-
econdémico 926527.51|396770.63 | 396770.63 |396770.63 |396770.63|396770.63|396770.63 |396770.63 |396770.63 |396770.63|396770.63
Inversion 926527.51
Préstamo 648569.26
Cuota 144316.16 |144316.16 |144316.16 |144316.16 |144316.16 | 144316.16 |144316.16|144316.16 | 144316.16 | 144316.16
Flujo -
financiero 277958.25 | 252454.47 | 25245447 |252454.47 |252454.47 | 252454.47 | 252454.47 | 252454.47 | 252454.47 | 252454.47 | 252454.47
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8. EVALUACION ECONOMICA FINANCIERA
8.1 Evaluacion Econdémica

a. Valor Actual Neto (VAN-E)

Consiste en traer al presente todos los flujos futuros de dinero, tanto entradas como
salidas para poder compararlo. En ese momento comun del tiempo hoy, se comparan
y se suman algebraicamente. La cifra resultante sera el valor actual neto. Cuanto mas
alto es este importe, mayores seran las posibilidades de que el proyecto resulte
conveniente.?%

Es considerado como un indicador financiero de rentabilidad y se define como la
diferencia de la sumatoria de las utilidades netas a una tasa de descuento
predeterminado menos la inversion.2®’

La tasa de descuento o tasa de actualizacion se considera como la tasa de interesa a la
cual se actualiza el Total de las utilidades netas y la inversion en este caso es del
18%.268

Reglas de decision

Si VAN > 0 seacepta
Si VAN < 0 serechaza
Si VAN =0 es indiferente

Para el calculo de VAN E, VAN F, relacion B/C y TIR se utiliza los siguientes
factores

Factor simple de actualizacion
FSA=1/(1+i)"n
Donde:

i=interés del 18%

n=afio a considerar

FSA=1/(1+0.18) *n n=1,2,3

266 Rodriguez Tey M. ;Que es el VAN? Introduccion a la TIR [en linea]. Espafia: Yirepa Finanzas Basicas;
2014 [actualizado el 20 de enero 2017; citado 5 de febrero 2017]. URL Disponible en: http://yirepa.es/el-
van.html

267 Balda Apaza B, Ojeda Valverde I. Op.cit, p.248.

268 [dem
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VAN = FEA= Flujo econémico * FSA

El VANE para este proyecto es de $856593.92 el proyecto es rentable porque el VAN
esta muy por encima de cero

Cuadro IV - N° 53
Valor Actual Neto Econémico (VAN - E)

Tir 18%. 0.18
Afio Flujo FSA FEA
economico

0 -926527 51 1.00 | -926527.51
1 396770.63 085 | 336246.29
2 396770.63 072 | 284954.49
3 396770.63 061 | 241486.85
4 396770.63 052 | 204649.88
5 396770.63 044 | 17343210
6 396770.63 037 | 14697635
7 396770.63 031 | 124556.23
8 396770.63 027 | 105556.13
9 396770.63 023 | 8945435
10 396770.63 019 | 75808.77
VAN | 856593.92

Fuente: Elaboracion Propia 2018
b. Tasa Interna de Retorno (TIR- E)

Es aquella tasa de descuento que hace que el valor presente neto de una propuesta
de inversién sea igual a cero es un indicador de evaluaciéon que mide el valor del
proyecto o de una alternativa de inversion frente al costo de oportunidad del capital,
considera el valor del dinero en el tiempo.?®°

El calculo se utiliza el método numérico, a travez de aproximaciones sucesivas del
VAN hasta llegar a un valor negativo y luego por medio de interpolacion.?”

Interpolacion de la tasa

La interpolacion de la tasa esta dada por:
TIR=la+(Is—1a)* ((VAN a/(VANa - VANS))
Donde:

la =tasa de descuento Inferior

Is=Tasa de descuento superior

VANa = VAN inferior (-)

269 Rodriguez Tey M. Loc.cit.
270 Balda Apaza B, Ojeda Valverde I. Op.cit, p.249.
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VANs= VAN superior (+)
En la evaluacion de este proyecto la TIR E es 41.49% mayor por lo tanto el
rendimiento que obtendria en la inversion.
Cuadro IV - N°54
Tasa Interna de Retorno Econdmico (TIR-E)

Tir41.44% 0.4144 Tir41.54% 0.4154

ARo Flujo economico FSA FEA FSA FEA
0 -926527.51 1.00 -926527.51 1.00 -926527.51
1 396770.63 0.71 280522.22 0.71 280324.03
2 396770.63 0.50 198333.02 0.50 198052.87
3 396770.63 0.35 140224.14 0.35 139927.13
4 396770.63 0.25 99140.37 0.25 98860.49
5 396770.63 0.18 70093.59 0.18 69846.32
6 396770.63 0.12 49557.12 0.12 49347.41
7 396770.63 0.09 35037.55 0.09 34864.64
8 396770.63 0.06 24772.03 0.06 24632.36
9 396770.63 0.04 17514.16 0.04 17403.11
10 396770.63 0.03 12382.75 0.03 12295.54
1049.42 VAN -973.62

Fuente: Elaboracion Propia 2018
Calculo de interpolacion del TIR- E
TIR- E =41.44 + (41.54-41.44) * (1049.42/ (1049.42 -(-973.62)))

TIR -E =41.49%
Periodo de Recuperacion del Capital (PRC)

El periodo de repago, presenta el nimero de afios requeridos para recuperar la
inversion inicial, y es considerado como un indicador util de la rentabilidad de un
proyecto.?’t

PRC=100/TIRE
PRC=100/41.49 =241
PRC =2 afos 4 meses 28dias

271 1pidem, p.250.
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c. Relacion Beneficio Costo (B/C)

El costo beneficio es un razonamiento basado en el principio de obtener los mayores
y mejores resultados al menor esfuerzo invertido.?’? Todos los beneficios se miden
en una escala comun, y luego se determina la relacion de beneficios a costos de cada
opcidn decisional. Siendo la opcion con la relacion beneficio-costo mas alta, la mejor
decision.?™

Se obtuvo una razon B/C Econdmico, determinando un factor de 5.04; demostrando
que los beneficios obtenidos por el negocio superan los costos incurridos, siendo el
proyecto altamente rentable.?’*

Reglas de decision

SiB/IC >1 Acepta
SiB/C <1 Rechaza
SiB/C =1 Indiferente
Cuadro 1V - N°55
Relacion Beneficio- Costo ( B/C —E)

Afio Ingresos Egresos FEA Ingreso act | Egreso act.
0.00 0.00 -926527.51 1.00 0.00 -926527.51
1.00 752025.60 355254.97 0.85 637309.83 301063.54
2.00 752025.60 355254.97 0.72 540093.08 255138.59
3.00 752025.60 355254.97 0.61 457706.00 216219.14
4.00 752025.60 355254.97 0.52 387886.44 183236.56
5.00 752025.60 355254.97 0.44 328717.32 155285.22
6.00 752025.60 355254.97 0.37 278574.00 131597.65
7.00 752025.60 355254.97 0.31 236079.66 111523.43
8.00 752025.60 355254.97 0.27 200067.51 94511.38
9.00 752025.60 355254.97 0.23 169548.74 80094.39
10.00 752025.60 355254.97 0.19 143685.37 67876.60

3379667.94 670018.99
Fuente: Elaboracion Propia 2018 B C

272\Wales J, Sanger L. Analisis de Costo Beneficio [en linea]. Estados Unidos: wikipedia; 2001 [actualizado
27 de enero del 2018; citado 2 febrero 2018]. Disponible en:
https://es.wikipedia.org/wiki/An%C3%Allisis_de_costo-beneficio

273 Escobar A. El Analisis Costo — Beneficio [en Linea]. New York : CreceNegocios; 2009 [actualizado 20 de
marzo de 2012; citado 4 febrero 2017].Disponible en: https://www.crecenegocios.com/amp/el-analisis-costo-
beneficio/

274 Balda Apaza B, Ojeda Valverde 1. Op.cit, p.251.
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Entonces:

B/ C =3379667.94 / 670018.99
B/ C =5.04 (Aceptado)

8.2 Evaluacioén Financiera

a. Valor Actual Neto (VAN- F)

El VAN-F para este proyecto es de $856593.92. El proyecto es rentable porque el
VAN estd muy por encima de cero.

Cuadro IV - N° 56
Valor actual Neto Financiero (VAN- F)

Tir 18% 0.18
Afo Flujo Financiero FSA FEA
0 -277958.25 1.00 -277958.25
1 252454.47 0.85 213944.47
2 252454.47 0.72 181308.87
3 252454.47 0.61 153651.59
4 252454.47 0.52 130213.21
5 252454.47 0.44 110350.18
6 252454.47 0.37 93517.10
7 252454.47 0.31 79251.78
8 252454.47 0.27 67162.52
9 252454.47 0.23 56917.39
10 252454.47 0.19 48235.08
VAN 856593.92

Fuente: Elaboracion Propia 2018
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b. Tasa interna de retorno Financiera (TIR- F)

En la evaluacion de este proyecto la TIR-F es 90.68 % mayor por lo tanto el
rendimiento que obtendria en la inversion.

Cuadro IV - N° 57
Tasa Interna de Retorno Financiera (TIR-F)
Tir90.63% 0.9063 Tir90.73% 0.9073

Flujo

Ao . . FSA FEA FSA FEA
Financiero
0 -277958.25 1.00 -277958.25 1.00 -277958.25
1 252454.47 0.52 132431.66 0.52 132362.22
2 252454.47 0.28 69470.52 0.27 69397.70
3 252454.47 0.14 36442.60 0.14 36385.31
4 252454.47 0.08 19116.93 0.08 19076.87
5 252454.47 0.04 10028.29 0.04 10002.03
6 252454.47 0.02 5260.60 0.02 5244.08
7 252454.47 0.01 2759.59 0.01 2749.48
8 252454.47 0.01 1447.62 0.01 1441.55
9 252454.47 0.00 759.38 0.00 755.81
10 252454.47 0.00 398.36 0.00 396.27
VAN 157.29 VAN -146.95

Fuente: Elaboracion propia 2018
Calculode TIR-F
TIR F = (90.63) + (90.73-90.63) * (157.29 / (157.29 - (-146.95)))
TIR F =90.68%

c. Relacion Beneficio Costo (B/C)

El costo beneficio es un razonamiento basado en el principio de obtener los mayores
y mejores resultados al menor esfuerzo invertido.?’® Todos los beneficios se miden
en una escala comun, y luego se determina la relacion de beneficios a costos de cada
opcidn decisional. Siendo la opcion con la relacién beneficio-costo mas alta, la mejor
decision.?’

Se obtuvo una razén B/C Financiero, determinando un factor de 2.56; demostrando
que los beneficios obtenidos por el negocio superan los costos incurridos, siendo el
proyecto altamente rentable.?”

275 \Wales J, Sanger L. Loc.cit.
276 Escobar A. Loc.cit.
277 Balda Apaza B, Ojeda Valverde I. Loc.cit
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Reglas de decision
SiB/IC >1 Acepta
SiB/C <1 Rechaza
SiB/C =1 Indiferente

Cuadro IV - N° 58
Relacion Beneficio Costo ( B/C — F)

Ao | Ingresos Egresos FEA Ingreso act | Egreso act.
0.00 0.00 -277958.25 |1.00 0.00| -277958.25
1.00 752025.60 |355254.97 |0.85 637309.83 | 301063.54
2.00 752025.60 |355254.97 |0.72 540093.08 | 255138.59
3.00 752025.60 |355254.97 |0.61 457706.00 | 216219.14
4.00 752025.60 |355254.97 |0.52 387886.44| 183236.56
5.00 752025.60 |355254.97 |0.44 328717.32| 155285.22
6.00 752025.60 |355254.97 |0.37 278574.00| 131597.65
7.00 752025.60 |355254.97 [0.31 236079.66 | 111523.43
8.00 752025.60 |355254.97 |0.27 200067.51 94511.38
9.00 752025.60 |355254.97 |0.23 169548.74 80094.39
10.00 752025.60 |355254.97 [0.19 143685.37 67876.60

3379667.94 | 1318588.25
Fuente: Elaboracion Propia 2018 B C
Entonces:

B/ C =3379667.94 / 1318588.25
B/ C =2.56 (Aceptado)
Indicadores Econ6micos

Cuadro IV - N° 59
Indicadores Econémicos

Indicador Valor

VAN- E 856593.92
VAN - F 856593.92
TIR-E 41.49%
TIR-F 90.68%

B/C 5.04

PRC 2 afos 4meses 28 dias
Tri 4afios 1meses 24dias

Fuente: Elaboracion propia 2018
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8.3 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 determinada inversion puede 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 u mercado que presenta distorsiones en comportamiento laboral, en razén
que el sector empresarial no genera empleo con relacion al crecimiento de la
poblacion, es decir que la tasa de crecimiento de empleo es menor que la tasa de
crecimiento de la poblacion es que se plantea este proyecto el cual generara varios
puestos de trabajo; dentro de los cuales se cuenta con mano de obra especializada y
capacitada.?’®

278 |bidem, p.254.
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CONCLUSIONES

1. Luego de concluir la presente investigacion se logré determinar los parametros 6ptimos
para la obtencion de un keke industrial con caracteristicas funcionales, también se realizo
la evaluacion de una batidora Mezcladora.

2. En cuanto a los andlisis realizados en la Harina de Trigo (H.T) se tiene:

v Andlisis fisicoquimico de H.T: humedad 13.37 %, proteinas 12.53%, grasa 3.55%,
fibra cruda 0.69%, acides 0.17%, ceniza 0.66%, carbohidratos 69.89% por lo tanto se
concluye que dichos resultados cumplen con la norma técnica de harina de trigo y
harina de quinua, lo cual indica que las harinas presentan una calidad satisfactoria.

v Analisis microbiologico H.T no se obtuvo resultados negativos lo cual certifica la
harinaes  apta para consumo humano.

3. En cuanto a los analisis realizados en la Harina de Quinua (H.Q) se tiene:

v Analisis fisicoquimico de H.Q: humedad 10.05 %, proteinas 12.56%, grasa 6.88%,
fibra cruda 7.8%, acides 0.17%, ceniza 2.17%, |. peroxido 8.69 % carbohidratos
68.35% por lo tanto se concluye que dichos resultados cumplen con la norma técnica
de harina de trigo y harina de quinua, lo cual indica que las harinas presentan una
calidad satisfactoria.

v Analisis microbiolégico H.Q, no se obtuvo resultados negativos lo cual certifica la
harinaes  apta para consumo humano.

4. El porcentaje de harina de quinua a sustituir en la elaboracion del keke es de 60%.

5. La proporcion optima de margarina: maltodextrina: mucilago de linaza a utilizar es de
(55%:22.5%:22.5%) y de AzUcar: sucralosa es de (75%:25%) en la elaboracion del keke.

6. El tiempo y velocidad de batido durante el mezclado en la elaboracion del keke con
caracteristicas es de 8min a una velocidad 6(180RPM).

7. Los parametros establecidos para el horneado del keke con caracteristicas funcionales
son 170°c por 45 min

8. La capacidad minima de carga de la batidora mezcladora es de 230 gr de masa y la
capacidad maxima de carga es de 3.2kg de masa ambas a velocidad 6(120RPM)

9. En cuanto a los anélisis realizados en el producto final se tiene:

Analisis fisicoquimicos: Humedad 32.75%, ceniza 2.11%, proteina 15.12%, grasa cruda
16.37%, fibra cruda 0.19%, carbohidratos 30.93%. indice de peroxido 1.83%, acides
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0.15%. Por lo tanto, se concluye que dichos resultados cumplen con la norma técnica
peruana de kekes y bizcochos

10. En los andlisis fisicoquimicos realizados en el producto final para la determinacion de
grasa 15.12% vy carbohidratos 30 .93 % no cumple con la NORMA CODIGO
ALIMENTARIO ARGENTINO CAPITULO XVII ALIMENTOS DE REGIMEN O
DIETETICOS, pero se demuestra en dichos resultados al menos una reduccion en la
cantidad de grasa 16.65% y carbohidratos 18.8% en comparacion con el keke clasico,
presentado buenas caracteristicas organolépticas

11. En cuanto al analisis realizados proteina en el producto final se observa segin NORMA
CODIGO ALIMENTARIO ARGENTINO CAPITULO XVII ALIMENTOS DE
REGIMEN O DIETETICOS pag 33 para productos Fortificado con proteina vegetal, no
se encuentra dentro del limite permisible (el doble del contenido total de proteinas en
el producto) pero si hubo al menos un aumento de 17.20 % en comparacion con el keke
clasico

12. Analisis microbiolégicos: se obtuvo resultados negativos lo cual certifica que el producto
es apto para consumo humano

13. Para la determinacion de vida util se tom6 como parametro Optimo de control el
porcentaje de humedad y mediante pruebas aceleradas se determiné que el tiempo de vida
util es de 15 dias a buenas condiciones de almacenamiento (a temperatura 7°C) y por 5
dias a temperatura ambiente

14. 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
Rio seco, Distrito de cerro colorado, Provincia y departamento de Arequipa

15. El total de inversion del proyecto es de US$ 987239.80, el cual sera financiado en un
30% por aporte propio y el 70% por la entidad financiera COFIDE

16. El costo unitario de venta del keke es de US$ 1.73 y el precio de venta de un keke de
0.375kg es de US $2.04

17. De acuerdo al punto de equilibrio se observa que la cantidad minima permisible de
produccion con la ganancia que garantiza un balance favorable de la empresa es:
v En funcion de la capacidad de produccion es 76931 envases de keke
v En funcion al porcentaje de produccion 20.87%
v En funcion a las ganancias US$156939.24

18. De acuerdo al estudio de investigacion realizado, se concluye que el proyecto es rentable
desde el punto de vista econémico y financiero ya que el VAN Fy el VAN E son mayores
a0y asuvez larelacion B/C es 5.04 el cual es mayor que 1 haciendo que los ingresos
superen los egresos, el TIR E es 41.49% y el TIR F es 90.68%.

19. El tiempo de recuperacion de la inversion es de 4 afios 1 mes 24dias.
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RECOMENDACIONES

e Enlaetapa de cremado se recomienda controlar con eficiencias las proporciones 6ptimas
de insumos con el fin de evitar posibles cambios en las caracteristicas organolépticas del
producto.

e Para mejorar la esponjosidad y textura de miga se recomienda adicionar a la formulacion
optima nuevas proporciones de compuestos como (poliol, sorbitol, manitol inulina) que
aporten las funciones de agente de carga con el fin mejorar la aireacion en la masa y evitar
la formacion de pequefias burbujas.

e En la Etapa de Mezclado se recomienda controlar con eficiencia el tiempo y velocidad
de Mezclado con el fin de evitar posibles cambios en las caracteristicas organolépticas
del producto.

e Para conocer como afectan los sustitutos de grasa y azlcar en la masa se recomienda
realizar estudios reologicos a mayor profundidad para poder evaluar su comportamiento
pseudoplastico (ensayos rotacionales) y viscoelastico (ensayos oscilatorios), evaluando
asi los cambios estructurales de las masas hasta lograr obtener un nivel optimo de
incorporacion de aire durante el mezclado, con el fin de mejorar la aireacion en la masa
y obtener un producto de mejor calidad.

e En laetapa de horneado se recomienda controlar con eficiencia el tiempo de horneo dado
que a partir de este se determina la textura optima del keke.

¢ Realizar estudios de analisis de imagen mediante un microscopio optico para conocer el
tamario y distribucion de burbujas formadas con el fin de mejorar la calidad del producto.

e En el producto final se recomienda seguir realizando posteriores pruebas de vida til en
las condiciones de Almacenamiento en frio por un periodo mayor a 15 dias, usando como
principal indicador fisicoquimico (la humedad) con el fin de encontrar el tiempo méaximo
de deterioro del producto en refrigeracion (vida dtil).

e Se recomienda realizar un estudio profundo de vida atil utilizando la tecnologia de
envasado al vacio por ser el mas econémico, asi como también el uso de empaque de baja
permeabilidad, resistentes al frio como bolsas de polietileno de alta densidad con el fin
de evitar el incremento de humedad en el keke y alargar la conservacion del producto.

e A nivel industrial se recomienda instalar en cuartos sistemas de refrigeracion para el
almacenamiento del producto final con el fin de ahorrar costos de equipos.

e Realizar un mantenimiento y control adecuado de los equipos y maquinarias
peridédicamente.
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Codex Standard 152-1985

1
NORMA DEL CODEX PARA LA HARINA DE TRIGO
CODEX STAN 152-1985
1. AMBITO DE APLICACION
1.1 La presente Norma se aplica a la harina de trigo para el consumo humano, elaborada con trigo comin,
Triticum aestivumn L. o con trigo ramificado, Triticum compactum Host., o una mezcla de los mismas, que ha
sido preenvasada y estd lista para la venta al consumidor o esté destinada para utilizarla en la elaboracién de
otros productos alimenticios.
12 No se aplica:
-  aningln producte elaborado con trigo duro, Triticurn durum Desf., solamente o en combinacién con otros
irigos;
— ala harina integral, a la harina o sémola de trigo entero, a |z harina fina de trigo comun Triticum aestivum
L., o trigo ramificado Triticurn compactum Host., o una mezcla de los mismos;
— & la harina de trigo destinada a utilizarse como aditivo en |a elaboracién de Iz carveza o para la
elaboracion del almidén y/o el gluten:
— ala harina de trigo destinada a la industria no alimentaria:
= alas harinas cuyo contenida de proteinas se haya reducido o a las que, después del proceso de
molienda, hayan sido sometidas a un tratamiento especial que no sea el de secado o blanqueado, y/o a
las cuales se les hayan agregado otros ingredientes distintos de los mencionados en las secciones 3.2.2
y 4.
2. DESCRIPCION
2.1 Definicidén del producto
Por harina de trigo se entiende el producto elaborado con granos de trigo comun, Triticum aestivum L., o trigo
ramificado, Triticurn compactum Host., o combinaciones de ellos par medio de procedimientos de trituracion o
molienda en los que se separa parte del salvado y del germen, y el resto se muele hasta darle un grado
adecuado de finura,
3. COMPOSICION ESENCIAL Y FACTORES DE CALIDAD
3.1 Factores de calidad - generales
3 La harina de trigo, asi como tedos los ingredientes que se agreguen, deberin ser inocuos y apropiados para
el consumo humanao.
312 La harina de trigo debera estar exenta de saboras y olores extrafios y de insectos vivos.
313 La harina de trigo debera estar exenta de suciedad (impurezas de origen animal, incluidos insectos muertos),
en cantidades que puedan representar un peligro para la salud humana.
3.2 Factores de calidad — especificos
329 Contenido de humedad 15,5 % m/m maximo
Para determinados destinos, par razones de clima, duracion del transporte y almacenamiento, deberian
requerirse limites de humedad mas bajos. Se pide a los gobiernos que acepten esta Norma gue indiguen y
justifiquen las requisitos vigentes en su pais.
3.2.2 Ingredientes facultativos

Los siguientes ingredientes pueden agregarse a la harina de trigo en las cantidades necesarias para fines

tecnologicos:

— productos malteados con actividad enzimatica, fabricado con trigo, centeno o cebada:
—  gluten vital de trigo;

— harina de soja y harina de leguminosas.

Adoptade 1985. Revisidn 1995, —J
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4. ADITIVOS ALIMENTARIOS

4.1 Enzimas Nivel maximo en

el producto terminado

4.1.1 Amilasa fungica de Aspergillus niger BPF

4.1.2 Amilasa flngica de Aspergillus oryzae BPF

4.1.3 Enzima proteolitica de Bacillus subtilis BPF

4.1.4 Enzima proteolitica de Aspergillus oryzae BPF

4.2 Agentes para el tratarniento de las harinas Mivel maximo en

el producto terminado
421 Acido ascérbico L. y sus sales de sodio y potasio 300 mg/kg
4272 Hidrocloruro de L.-cisteina 90 malkg
=423 Didxido de azufre (en harinas utilizadas Unicamente

para la fabricacién de bizcochos y pastas) 200 mg/kg

424 Fosfato monocalcico 2 500 ma/kg

425 Lecitina 2 000 mg/kg

426 Cloro en tortas de alto porcentaje 2 500 mg/kg

4.2.7 Didxido de cloro para productes de panaderia
crecidos con levadura 30 ma/kg

4238 Peroxido benzoilico 60 mg/kg

4.2.9 Azodicarbonamida para pan con levadura 45 mg/kg

5. CONTAMINANTES

5 Metales pesados
La Harina de trigo deberé estar exenta de metales pesados en cantidades que puedan representar un peligro
para la salud humana.

5.2 Residuos de plaguicidas
La harina de trigo se debera ajustar a los limites maximos para residuos establecidos por la Comision del
Codex Alimentarius para este producta.

5.3 Micotoxinas
La harina de trigo debera ajustarse a los limites maximos para micotoxinas establecidos por la Comision del
Codex Alimentarius para este producto.

6. HIGIENE

6.1 Se recomienda que el producto regulade por las disposiciones de esta Norma se prepare y manipule de
conformidad con las secciones apropiadas del Cédigo Intemacional de Précticas Recomendado — Principios
Generales de Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1-1969) y otros cédigas de practicas recomendados por la
Comisién del Codex Alimentarius que sean pertinentes para este producto.

6.2 En la medida de lo posible, con arreglo a las buenas practicas de fabricacion, el producte estarZ exento de
materias abjetables.

6.3 Cuando se analice mediante métodos apropiados de muestreo y andlisis, el producto:

—  debera estar exento de microorganismos en cantidades que puedan representar un peligro para la salud;
—  debera estar exento de parasitos que puedan representar un peligro para la salud; y



W %

l'k

4 % @ A

LG Y

L

¥
-

[ §
e Sa

[T O T TR O

&

SRR I I T O S

Codex Standard 152-1885

7.

— nodeberd contener ninguna sustancia procedente de microorganismos en cantidades que puedan
representar un peligro para la salud.

ENVASADO

i

Tal

7.3

8.

La harina de trigo debera envasarse en recipientes que salvaguarden las cua[idades‘hig]érﬁibas, nutritivas,
tecnoidgicas y organolépticas del producio.

Los recipientes, incluido el material de envasado, deberan estar fabricados con sustancias que se2an inocuas
y adecuadas para el uso al que se destinan. No deberan transmitir al producto ninguna sustancia toxica ni
olores o sabores desagradables.

Cuando el producto se envase en sacos, éstos deberan estar limpios, ser resistentes, y estar bien cosidas o
sellados.

ETIQUETADO

2]

Ademés de los requisitos de la Norma General del Codex para el Etiquetado de los Alimenlos Preenvasados
(CODEX STAN 1-1985) deberan aplicarse las siguientes disposiciones especificas:

Nombre del producto
El nombre del producto que debera aparecer en la etiqueta serd “harina de trigo”.

Etiquetado de envases no destinados a la venta al por menor

La informacion relativa a los envases no destinados a la venta al por menor debera figurar en el envase o en
los documentos que lo acompanan, salvo que el nombre del producto, la identificacion del lote y &l nombre vy
la direccién del fabricante o envasador deberan aparecer en el envase. No obstante, la identificacion del lote y
el nombre y la direccién del fabricante o envasador podrdn ser sustituidos por una marca de identificacian,
siempre que tal marca sea claramente identificable con los documentos que acompanen al envase.

METODOS DE ANALISIS Y MUESTREO

Véase textos relevanies del Codex sobre métodos de analisis y muestreo.
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APENDICE
En los casos en que figure mas de un limite de factor y/o metodo de andlisis se recomienda encarecidamente
a los usuarios que especifiquen el limite y mélodo de analisis apropiados.

A gusto del comprador

AQAC 823.03
180 2171:1880
Método ICC Mo. 10411 (1830)

ACIDEZ DE LA GRASA

Max. 70 mg por 100 g de harina respecto a la materia
seca expresada coma dcido sulfirico

-0 -

Se necesitard no mas de 50 mg de hidraxido de
potasio para neutralizar los acidos grasos libres en
100 gramos de harina, respecto a la materia seca

Mélado 150 7305 (1986)
o
ADAC 539.05

PROTEINA (N x §,7)

Min. 7,0 % referido al peso del producto seco

ICC 1051 - Método de determinacion de 1a
proteina brulz en cereales y produclos @ bass
de cereales para alimentos de consumo
humano y piensos, utilizande catalizador de
selenia/cobre (Método del Tipo )

ISO 1871:1975

SUSTANCIAS NUTRITIVAS
0 vitaminas
8 minerales
O aminoacidos

De conformidad con la legislacién del pais en que se
vende el producio

Mo se ha definido ningtin métado

TAMANO DE LAS
PARTICULAS
(GRANULOSIDAD)

EI 98 % o més de la harina deberd pasar a través de
un tamiz (No. 70) de 212 micras

ADAC 965.22
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PREFACIO

A. RESENA HISTORICA

Al La presente Norma Técnica Peruana ha sido elaborada por el Comité
Téenico de Normalizacién de Cereales, leguminosas y productos derivados - Sub
Comité Técnico de Normalizacién de Trigo y productos derivados, mediante el Sistema
2 u Ordinario, durante los meses de agosto a noviembre de 2014, utilizando como
antecedentes a los documentos que se mencionan en el capitulo correspondiente.

Al El Comité Técnico de Normalizacion de Cereales, leguminosas y
productos derivados — Sub Comité Técnico de Normalizacion de Trigo y productos
derivados presenté a la Comisién de Normalizacion y de Fiscalizacion de Barreras
Comerciales no Arancelarias -CNB-, con fecha 2014-11-06, ¢l PNTP 205.064:2014,
para su revision y aprobacién, siendo sometido a la etapa de discusion publica el
2015-01-23. No habiéndose presentado observaciones fue oficializada como Norma
Técnica Peruana NTP 205.064:2015 TRIGO. Harina de trigo para consumo
humano. Requisitos, 1* Edicion, el 09 de mayo de 2015.

A3 Esta Norma Técnica Peruana, junto con la NTP 205.058:2015, reemplaza
a la NTP 205.027:1986 HARINA DE TRIGO PARA CONSUMO DOMESTICO Y
USO INDUSTRIAL. La presente Norma Técnica Peruana ha sido estructurada de
acuerdo a las Guifas Peruanas GP 001:1995 y GP 002:1995.

B. INSTITUCIONES QUE PARTICIPARON EN LA ELABORACION
DE LA NORMA TECNICA PERUANA

Secretaria Ministerio de Agricultura y Riego
Direccion  General de Negocios
Agrarios

Presidente Sonia Bernaola Donayre — Compaiiia

Molinera del Centro S.A.

Secretario José Luis Rabines Alarcon

il
© INDECOPI 2015 - Todos los derechos son reservados
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TRIGO. Harina de trigo para consumo humano. Requisitos

L OBJETO

La presente Norma Técnica Peruana establece los requisitos que debe cumplir la harina de
trigo para consumo humano. %)

2. REFERENCIAS NORMATIVAS

Las siguientes normas contienen disposiciones que al ser citadas en este texto, constituyen
requisitos de esta Norma Técnica Peruana. Las ediciones indicadas estaban en vigencia en el
momento de esta publicacion. Como toda Norma esta sujeta a revision, se recomienda a
aquellos que realicen acuerdos con base en ellas, que analicen la conveniencia de usar las
ediciones recientes de las normas citadas seguidamente. El Organismo Peruano de
Normalizacion posee, en todo momento, la informacion de las Normas Técnicas Peruanas en
vigencia. :

2.1 Normas Técnicas Internacionales
2141 ISO ?'12:_200.9' . Cereales y derivados. Determinacion del
- contenido de humedad - Método de
referencia
o4 W 1SO 2171:2007 Cereales, leguminosas y  productos

derivados — Determinacién de cenizas por
incineracion

213 ISO 7305:1998 Productos de cereales molidos —
Determinacion de acidez de la grasa

© INDECOPI 2015 - Todos los derechos son reservados
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PERUANA
2.1.4 CAC/RCP 1:1969
Rev. 4-2003; Enm. 2:2003
2.1.5 1SO 21527-2:2008
2.1.6 ISO 7251:2005
2.1.7 ISO 6579:2002
Corr 1: 2004/ Enm. 1:2007
22 Normas Técnicas Peruanas
2.2 NTP 209.038:2009
(revisada el 2014)
222 NTP 205.037:1975
(revisada el 2011)
533 © NTP 205.039:1975
' (revisada el 2011)
224 NTP 205.038:1975

(revisada el 2011)

Principios generales de higiene de los
alimentos

Microbiologia de alimentos y piensos -
Método horizontal para la enumeracion de
mohos y levaduras — Parte 2: Técnica del
conteo de colonias en productos con
actividad de agua menor o igual a 0,95

Microbiologia de alimentos y piensos -
Método horizontal para la deteccion y
numeracion de Escherichia coli presuntiva -
Técnica del método més probable

Microbio-logia de alimentos y piensos -
Meétodo horizontal para la deteccion de
Salmonella spp

ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado

HARINAS. Determinacién del contenido
de humedad

HARINAS. Determinacion de la acidez
titulable

HARINAS. Determinacion de cenizas

© INDECOPI 2015 - Todos los derechos son reservados
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2.2.5 NTP-ISO 6658:2008 ANALISIS SENSORIAL. Metodologia.

(revisada el 2014) Lineamientos generales
2.2.6 NTP-ISO 4121:2008 ANALISIS SENSORIAL. Directrices para
(revisada el 2014) la utilizacion de escalas de respuestas

cuantitativas

2.2.7 NTP-ISO 24333:2013 CEREALES Y _PRODUCTOS
DERIVADOS. Muestreo

2.3 Normas Metrologicas Peruanas

2:3:1 NMP 001:2014 Requisitos ‘para el etiquetado de productos
pre-envasados

2.3.2 NMP 002:2008 ‘Cantidad de producto en preenvases

2.4 Normas Técnicas de Asociacion

2.4.1 AOAC 923.03, Ed. 19.2012  Ceniza en harina

2.4.2 AOAC 939.05. Ed. 19.2012  Acidez de la grasa

243 - AOAC956.03 Ed. 19.2012  Bromato y iodato en harina y harina

X integral de trigo
2.44 AOAC 997.02 Ed. 19.2012  Mohos y levaduras en alimentos
245 AOAC 991.14 Ed. 19. 2012 Recuento de coliformes y £. coli en

alimentos

© INDECOQPI 2015 - Todos los derechos son reservados
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246 AOAC 978.24 Ed. 19. 2012
2.5 Otros documentos

251 FDA/CFSAN

20509 FDA/CFSAN

253 FDA/CFSAN

3. CAMPO DE APLICACION

Salmonella spp. en alimentos

Manual bacteriologico analitico. En linea.
(2001). Revision de la 8* Edicion. Capitulo
18. Mohos, levaduras y micotoxinas

Manual bacteriolégico analitico. En linea.
(2002). Revision de la 8" Edicion. Capitulo
04. Enumeracion de E. coli y bacterias
coliformes

Manual baéterioIégico analitico. En linea.
(2014). Revision de la 8" Edicion. Capitulo
05..Salmonella

Esta Norma Técnica Peruana se aplica a la harina de trigo (Zriticum aestivum y triticum
durum) para consumo humano destinada a la industria panadera, galletera, pastelera, pastas
alimenticias y otros productos derivados. Esta NTP no se aplica a la harina integral de trigo.

o )

4. - DEFINICIONES

Para los propésitos de esta Norma Técnica Peruana se aplican las siguientes definiciones:
\_. B

© INDECOPI 2015 - Todos los derechos son reservados
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4.1 aditivo alimentario: Cualquier sustancia que por si misma no se consume
normalmente como alimento, ni tampoco se usa como ingrediente basico en alimentos, tenga
o no valor nutritivo y cuya adicion intencional facilita y/o mejora al alimento en sus fases de
fabricacion, elaboracion, preparacion, tratamiento, envasado, empaquetado, transporte o
almacenamiento, o pueda preverse razonablemente que resulte (directa o indirectamente) el
que ella misma o sus subproductos lleguen a ser un complemento del alimento o afecten sus
caracteristicas.

4.2 aleurona: Capa sencilla formada de células ciibicas de paredes gruesas, cuyo
contenido esta libre de almidon pero es alto en proteina y grasa.

4.3 almidén: Es una sustancia hidrocarbonada que forma parte de la harina y que
esta constituida por pequefios gréanulos, la forma de los cuales es propia del vegetal del cual
proviene. '

4.4 coadyuvante tecnologico: Son sustancias que:
° no se consumen como alimentos en si mismos,
° se utilizan intencionadamente ‘en la transformaciéon de materias primas,

alimentos o de sus ingredientes para cumplir un determinado proposito
tecnologico durante el tratamiento o la transformacion, y

e pueden dar lugar a la presencia involuntaria, pero técnicamente inevitable,
en el producto final de residuos de la propia sustancia o de sus derivados, a
condicién de que no presenten ningin riesgo para la salud y no tengan
ningin efecto tecnologico en el producto final.

4.5 endospermo: Parte almidonosa del grano de trigo. Esta formada por células de
paredes finas de variado tamafio. Las células contienen almidén y proteina.

4.6 fortificacién: Por fortificacion o enriquecimiento se entiende la adicion de
uno o mas nutrientes esenciales a un alimento, tanto si estd como si no estd contenido
normalmente en el alimento, con el fin de prevenir o corregir una deficiencia demostrada de
uno o mas nutrientes en la poblacion o en grupos especificos de la poblacion.

4.7 germen: Parte del grano de trigo donde se encuentran las estructuras que
daran inicio a una nueva planta. Es alto en proteinas, vitamina E y acido folico.

© INDECOPI 2015 - Todos los derechos son reservados
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4.8 gluten: Es una sustancia de naturaleza proteica que se forma por hidratacion
de la harina de trigo y que tiene la caracteristica especial de ligar los demds componentes de la
harina.

4.9 grado de extraccion: Es el porcentaje de harina que se obtiene de la molienda
de trigo limpio. A mayor cantidad de extraccién, se obtendrén harinas con més cantidad de
fibra y de materia mineral (cenizas).

4.10 harina de trigo: Es el producto destinado al consumo humano que se obtiene
de la molienda gradual y metédica de granos limpios de trigo, de las especies Triticum
aestivum o Triticum durum, durante el cual se retiran el salvado y germen, quedando
principalmente el endospermo, el cual puede presentar diversos Urados de extraccion. Debe
ser fortificada con micronutrientes, segin normativa v1gcnte Puede tener agentes de
tratamiento de harina y/u otros micronutrientes.

4.11 harina fortificada o enriquecida: Es aquella a la cual se le ha agregado
nutrientes en las proporciones establecidas por la autoridad nacional competente.

4.12 harina preparada: Es la harina que contiene un agregado de sustancia
leudante.
4.13 Jeudante: Es toda sustancia quimica u organismo que en presencia de agua,

con o sin la accién del calor provoca la produccion de anhidrido carbonico.

4.14 salvado: Sub producto de la molienda del trigo compuesto principalmente por
las envolturas del pericarpio, testa, capa hialina y aleurona.

4.15 . trigos limpios: Granos de trigo, libres de materiales extrafios e impurezas.

4.16 testa y capa hialina: Envolturas de las semillas de trigo. La testa estd
fuertemente pigmentada y da el color del grano. La capa hialina es incolora y no posee
estructura celular.

! Ley N° 28314. Ley que dispone la fortificacién de harinas con micronutrientes
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5. CLASIFICACION

De acuerdo al contenido de cenizas segiin lo indicado en la Tabla 1, las harinas se
clasificaran en:

5.1, Especial

5.2, Extra

9.3 Morena

6. REQUISITOS

6.1 Requisitos generales

6.1.1 La harina de trigo foniﬁcﬁda o enriquecida debera contener los nutrientes que

establezcan las normas vigentes.

6.1.2 La harina de trigo debera estar exenta de suciedad (impurezas de origen
animal, incluidos insectos muertos o vivos o en cualquiera de sus estadios) en cantidades que
puedan representar un peligro para la salud humana.

6.1.3 - No se debera obtener a partir de granos fermentados o a partir de granos
descompuestos como consecuencia del ataque de hongos, roedores o insectos.

6.1.4 La venta de harina de trigo en el comercio al por menor podré realizarse a
granel bajo responsabilidad del comerciante y la Autoridad Sanitaria Nacional competente o
en sus envases originales cerrados, no debiendo éstos tener manchas de aceite, combustible o
de cualquier otro producto extrafio.
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6.2 Requisitos especificos

6.2.1 Requisitos fisico quimicos

6.2.1.1 La harina de trigo debe cumplir con los requisitos fisico quimicos indicados en

la Tabla 1 de acuerdo al tipo que pertenecen.

6.2.1.2 El cumplimiento del requisito porcentaje de acidez S'e'\_ determinara
considerando una humedad de 15 % en la harina. El porcentaje de acidez estd expresado en
porcentaje de acido sulfarico.

TABLA 1 - Requisitos fisico quimicos de harinade trigo, segtin tipo

REQUISITOS ESPECIAL EXTRA MORENA
Min. Max. Min. |~ Méx. Min. Méx.
Humedad, % - 15,00 - - 15,00 - 15,00
Cenizas, % (£5%) - 0,75 0,76 1,17 1,18 1,4
en base seca :
Acidez, % --- 0,10 --- 0,15 —-- 0,18
(£10%) :
6.2.2 Requisitos fisico sensorial
6.2.2.1 Aspectb: producto homogéneo, sin grumos considerando la compactacién

natural del envasado y estibado, exenta de toda sustancia y cuerpo extrafio a su naturaleza.

6.2.2.2. Color: blanco (extra), blanco cremoso (especial), blanco amarillento o marron
claro (morena), segun su clasificacion.

6.2.2.3 Olor: caracteristico, sin indicios de rancidez o enmohecimiento.
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6.2.2.4 Los requisitos descritos en esta NTP se verificaran por medio de
evaluaciones fisicas y sensoriales. Se recomienda utilizar la NTP-ISO 6658, la
NTP-ISO 4121 o alguna otra especifica de existir.

6.2.3 Requisitos microbiologicos

La harina de trigo debera ser inocua y cumplir con lo especificado en la Tabla 2, de tal
manera que garantice la calidad del producto y vele por la salud de los consumidores.

TABLA 2 - Requisitos microbiolégicos

Agente microbiano n c Ll;mlte pOI:Ig 7 ~ Método de ensayo
e ISO 21527-2
Mohos (ufe/g) 5 2 10 | '10° | FDA/CFSAN Cap. 18
AOAC 997.02
Escherichia coli _ ISO 7251
: "f ;C’ S 5 ) 10 10° | FDA/CFSAN Cap. 04
uic/g) AOAC 991.14
< | Ausen ISO 6579
Salmonella sp. 5 0 cia ---- | FDA/CFSAN Cap. 05
Sk< /25¢g AOAC 978.24
Estos requisitos no deben ser a\[j]i\cél(los de manera rutinaria, sino con fines de aseguramiento de la
calidad.
donde:
n = namero de unidades de muestra seleccionadas al azar de un lote, que se
“ analizan para satisfacer los requerimientos de un determinado plan de
muestreo
c = niimero maximo permitido de unidades de muestras rechazables en un plan

de muestreo de 2 clases o nimero maximo de unidades de muestra que
pueden contener un nimero de microorganismos comprendidos entre “m” y
“M?” en un plan de muestreo de 3 clases. Cuando se detecte un numero de

unidades de muestreo mayor a “c” se rechaza el lote.
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m = limite microbiolégico que separa la calidad aceptable de la rechazable. En
general un valor igual o menor a “m”, representa un producto aceptable y
los valores superiores a “m” indican lotes aceptables o inaceptables.

M = los valores de recuentos microbianos superiores a “M” son inaceptables, el
alimento representa un riesgo para la salud.

Ts ADITIVOS ALIMENTARIOS

Podr4 adicionarse aditivos autorizados por la autoridad nacional competente.

Los métodos de ensayo utilizados para determinar los adltlvos alimentarios deben ser
normalizados o validados. ;

8. CONTAMINANTES

Los métodos de ensayo a utilizar para la dclermmacmn de contaminantes deben ser
normalizados o validados.

La harina de trigo deberd estar libre de bromato. Se evaluard segin la norma
AOAC 956.03.

8.1 Methl_'es pesados

La harina de lt igo debera estar libre de metales pesados en cantidades que puedan representar
un pehg,ro para la salud humana, debiendo cumplir con los limites establecidos por la
Autoridad Sanitaria Nacional Competente o en su defecto por lo indicado en el Codex

Alimentarius.

Las metodologias utilizadas para la determinacion de metales pesados deberan ser
normalizadas o validadas.
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8.2 Residuos de plaguicidas

La harina de trigo se deberd ajustar a los limites maximos para residuos establecidos por la
autoridad nacional competente o en su defecto por la Comision del Codex Alimentarius para
este producto.

Las metodologias utilizadas para la determinacion de plaguicidas deben ser normalizadas o
validadas.

8.3 Micotoxinas

La harina de trigo deberd ajustarse a los limites maximos para micotoxinas establecidos por la
autoridad nacional competente o en su defecto por la Comision del Codex Alimentarius para
este producto. ‘

Las metodologias utilizadas para la determinacion de micotoxinas deberan ser normalizadas o
validadas.

9. HIGIENE

Se recomienda que el producto normalizado por las disposiciones de esta NTP se prepare y
manipule de conformidad con lo establecido por la autoridad nacional competente o en su
defecto por las secCipnes apropiadas de la norma CAC/RCP 1 y otros codigos de practicas
recomendados por la Comisién del Codex Alimentarius que sean pertinentes para este
producto.

La comercializacién, almacenamiento y transporte debera cumplir con las buenas practicas de
manipulacién (BPM) especificadas en la legislacion vigente.
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10. MUESTREO

10.1 El muestreo se realizard en los molinos, en los lotes aptos para despacho.

10.1.1 No se considerardn para el muestreo los lotes destinados a experimentacion,

rechazos o anélisis especiales, debiendo estar estos lotes debidamente identificados.
10.1.2 El muestreo se llevara a cabo segtin lo indicado en laNTP-ISO 24333

10.1.3 Una parte quedara en poder del productor, otra sera destinada al analisis y otra
quedard en poder del muestreador como contramuestra para propésitos de dirimencia,
debiendo conservarse en condiciones adecuadas. .

10.1.4 Los ensayos de andlisis se comenzaréan dentro de las 48 horas de tomadas las
muestras.
10.1.5 Deberan reportarse los resultados del andlisis, méximo a los 8 dias utiles de la

fecha de muestreo.

10.1.6 El an4lisis en la contramuestra debera iniciarse maximo a los 15 dias utiles de
su extraccion, en caso sea necesario.

10.1.7 Debera reportarse el informe de los resultados del analisis en la contramuestra,
maximo a los 21 dias utiles de efectuado el muestreo.

10.1.8% Los resultados de cada uno de los anélisis estaran dados por el promedio de las

determinaciones efectuadas.
%
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11. METODOS DE ANALISIS
T Determinacion del contenido de humedad (%): Sc efecttia de acuerdo a las

especificaciones de la NTP 205.037 0 ISO 712.

11.2 Determinacion de la acidez (%): Se efectia de acuerdo a las cspecnrcacmncs
de la NTP 205.039, ISO 7305 o AOAC 939.05.

11.3 Determinacion del contenido de cenizas (%): Se efeclua de acuerdo a las
especificaciones de la NTP 205.038, ISO 2171 o AOAC 923.03.

12. ENVASE Y ROTULADO
12.1 Envase
12.1.1 Se emplearan envases de primer uso y que constituyan suficiente proteccion

para el contenido del producto en condiciones normales de manipuleo y transporte.

12.1.2 Los envases, incluido el material de envasado, deberdn estar fabricados con
sustancias que sean inocuas y apropndas para el uso al que se destinan. No deberén transmitir
al producto sustancias toxicas ni olores o sabores desagradables.

12.1.3 Cuando el producto se envase en sacos, éstos deberan estar limpios, ser
resistentes y estar bien cosidos o sellados.

12.1.4 El peso neto tendra una tolerancia de acuerdo a lo indicado en la NMP 002.

El peso se considera en base a la humedad médxima de 15 %.
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12.2 Rotulado: Deberd cumplir lo establecido en la NMP 001 y en la NTP
209.038 asi como en la legislacion nacional vigente. Asi mismo, se deberd incluir la frase
“contiene gluten™.

13. ANTECEDENTES

13.1 NTP 205.027:1986 Harina de trigo para consumo doméstico y
uso industrial .

13.2 Codex Stan 152:1985 Norma del Codex paré Ia harina de trigo

(Rev. 1:1995)

13:3 NTP 205.009:2014 TRIGO. Trlgo en grano. Requisitos

13.4 INEN 616:2006 | iHaﬁna de Trigo. Requisitos

13.5 Codex Stan 234:1999 - Recommended methods of analysis and
- sampling

13.6 CAC/GL 9:198.7-(E..r1m.2:1991) Principios generales para la adicion de

nutrientes esenciales a los alimentos
137 Ii_aymond Calvel. 1980. La Panaderia moderna. Ed. Américalee

138, «.» Sergio Othén. 1996 Quimica, almacenamiento e industrializacion de los
cereales. AGT Editor

13.9 Jestis Calaveras. 1996. Tratado de Panificacion y bolleria. Ed. Mundi Prensa
13.10 NB 680:2011 Harina y derivados. Harina de trigo.
Requisitos

© INDECOPI 2015 - Todos los derechos son reservados



NORMA TECNICA NTP 205.064
PERUANA 15 de 16

15.41 Reglamento (CE) N° 1333/2008 del Parlamento Europeo y del Consejo, de
16 de diciembre de 2008, sobre aditivos alimentarios

13.12 RM. N° 1020-2010/MINSA. Norma sanitaria para la fabricacién
elaboracion y expendio de productos de panificacion, galleteria y pasteleria
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ANEXO

(INFORMATIVO)

ADITIVOS Y COADYUVANTES TECNOLOGICOS
PARA HARINA DE TRIGO

Otros aditivos y coadyuvantes alimentarios que pueden ser utilizados en la industria se
encuentran descritos por las organizaciones Food And Drug Administration (FDA), Flavor
Extract Manufacturers Association (FEMA) y/o la Unién Europea (U.E.). El uso de estos
aditivos y coadyuvantes tecnoldgicos debe ser aprobado por la Autoridad Sanitaria
Nacional competente.
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GRANOS ANDINOS. Harina de quinua. Requisitos

1. OBJETO Y CAMPO DE APLICACION

Esta Norma Técnica Peruana establece los requisitos que debe cumplir la harina de quinua
(Chenopodium quinoa Willd.) destinada al consumo humano, lista para la venta ylo para su

procesamiento posterior.

2, REFERENCIAS NORMATIVAS

Las siguientes normas contienen disposiciones que al ser citadas en este texto, constituyen
requisitos de esta Norma Técnica Peruana. Las ediciones indicadas estaban en vigencia en
el momento de esta publicacién. Como toda norma estd sujeta a revision, se recomienda a
aquellos que realicen acuerdos en base a ellas, que analicen la conveniencia de usar las
ediciones recientes de las normas citadas seguidamente. El Organismo Peruano de
Normalizacién posee la informacién de las Normas Técnicas Peruanas en vigencia en todo

momento.
2.1 Normas Técnicas Internacionales

2.1.1 CAC/GL 50:2004 Directrices Generales sobre Muestreo
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2.1.2 ISO 1871:2009 Alimentos y productos alimenticios -
Lineamientos generales para la
determinacién de nitrégeno por el método
Kjeldahl

2.1.3 IS0 2171:2007 Cereales, leguminosas y  productos
derivados — Determinacion de cenizas por
incineracion

2.14 ISO 7305:1998 Productos de cereals molidos —
Determinacion de acidez de la grasa

2.15 CODEX STAN 193:1995 Norma General para los Contaminantes y

Rev. 4:2009 Emd. 2:2010

las Toxinas presentes en los Alimentos y
piensos

2.1.6 CAC/RCP 1:1969 Principios Generales de Higiene de los
Rev. 4-2003 Alimentos
2.2 Normas Técnicas Peruanas
2.2.1 NTP 205.062:2009 QUINUA (Chenopodium quinoa Willd.).
Requisitos
2.2.2 NTP 209.038:2009 ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado
2.3 Normas Metroldégicas Peruanas
2.3:1 NMP 001:1995 Productos envasados. Rotulado
2.4 Normas Técnicas de Asociacion
2.4.1 AOAC 945.15 Humedad en cereales adjuntos
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242 AOAC 992.23 Proteina cruda en granos de cereal y
semillas oleaginosas

243 AOAC923.03 Ceniza en harina

2.4.4 AOAC 945.38 Granos

245 AOAC 996.09 Escherichia coli O157:H7 en alimentos
seleccionados

24.6 AOAC 967.25 Salmonella en alimentos

24.7 AOAC 997.02 Recuento de mohos y levaduras en
alimentos

3. DEFINICIONES

3.1 quinua procesada (beneficiada): Son los granos de qﬁinua que han sido sometidos

a operaciones de limpieza y seleccion (clasificado, escarificado, lavado, sccado y/o despedrado),
resultando un producto destinado para el consumo.

32 harina de quinua: Producto obtenido de la molienda de los granos de quinua
(Chenopodium quinoa Willd.) procesados (beneficiados), que han sido sometidos a un proceso de
trituracién y molienda, reduciéndolos a determinados grados de granulometria para los distintos
usos a los que se destine.

3.3 almidén: Hidrato de carbono que forma parte de la harina de quinua y que estd
constituida por pequefios granulos cuya forma y tamafio caracteristico indica el vegetal del cual
proviene.

3.4 proteina: Macromoléculas constituidas por aminoacidos que forman parte de
la harina de quinua y que contiene todos los aminodcidos esenciales y no esenciales para el ser
humano.
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3.5 grasa: Triglicéridos que forman parte de la harina de quinua y que estan

constituidos por glicerol y 4cidos grasos esenciales que proporcionan energia necesaria para el
ser humano.

3.6 fibra: Macromoléculas solubles e insolubles, presentes en la harina de quinua,
que no pueden ser digeridas por las enzimas y 4cidos del sistema digestivo pero que poseen
propiedades funcionales para el ser humano.

4. MUESTREO

La toma de muestras se realizard conforme se indica en la CAC/GL 50, Directrices
Generales sobre Muestreo.

5. REQUISITOS
5.1 Reguisitos generales
3.1.1 La quinua procesada (beneficiada) de la que se obtenga la harina debera

estar sana y limpia, asimismo deberd cumplir con los requisitos establecidos en la NTP
205.062.

512 Ia harina de quinua, asi como todos los ingredientes y aditivos que sc
agreguen, deberan ser inocuos y apropiados para el consumo humano, podra contener los
aditivos permitidos por la legislacion nacional vigente, el pais de destino o lo establecido

por el Codex Alimentarius.

5.1.3 Los limites méximos para residuos de plaguicidas en la harina de quinua no
deben exceder los establecidos por el Codex Alimentarius y/o el pais de destino para este

producto.
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5.1.4 En la elaboracién, preparacién y manipulacion del producto se debe tener en

cuenta el Capitulo 8 de la presente Norma Técnica Peruana.
5.2 Requisitos especificos

La harina de quinua debera ajustarse a los siguientes requisitos:
5.2.1 Requisitos organolépticos

= Aspecto: exenta de toda sustancia o cuerpo extrafio a su naturaleza.

- Color: blanco, blanco cremoso, blanco amarillento o color caracteristico
seglin variedad o variedades.

£ Olor y sabor: caracteristico de la harina de quinua. La harina de quinua
debera estar exenta de sabores y olores extrafios. (Ejemplo: olores producidos a causa

de mohos)

- Consistencia: polvo homogéneo sin aglomeraciones (grumos) de ninguna
clase, considerando la compactacién natural del envasado y estibado.

5.3 Requisitos fisicoquimicos

La harina de quinua debe cumplir con los requisitos fisicoquimicos especificados en la Tabla
Tk
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TABLA 1 - Requisitos fisicoquimicos para la harina de quinua

i 5 g Valores .
Requisitos Unidades Ninimo | Maximo Meétodo de ensayo
Humedad % 13,5 AOAC 945,15
; AOAC 992.23
- 1]
Proteina Yo 10 1SO 1871
Fibra Cruda % 1,70 AOAC 945.38
: AQOAC 923.03
V]
Cenizas totales Yo 3,0 1SO 2171
Grasa % 4,0 AOAC 945.38
Carbohidratos ~ por o 727 Determinacion indirecta por
diferencia ! 2 la diferencia de 100 en %
Amdez, _ (explresada % 1 1SO 7305
como acido oleico)
5.4 Requisitos microbiologicos

La harina de quinua deberé ser inocua y cumplir con lo especificado en la Tabla 2, de tal
manera que garantice la calidad del producto y vele por la salud de los consumidores.

TABLA 2 - Requisitos microbiologicos

P I I IS I I I I I I Yy F o&F ¥y ¥y v oy g w ox Y ¥y ojE # o qa 3 i ’ VI I PR ARG T ST RN .

Meétodo
3 2 5 Limite por g. de
Agente microbiano Categoria | Clase n c
ensayo
m M
4 5 AOAC
Mohos 2 3 5 = 10 10 997.02
=y : 2 AOAC
Escherichia coli 5 3 5 2 10 10 996.09
; AOAC
Salmonella sp. 10 2 5 0 | Ausencia/25g - 96725
Donde:
n - ntimero de muestras que se van a examinar.
c . ntimero maximo de muestras permitidas entre my M.
m - indice maximo permisible para indicar nivel de buena calidad.

© INDECOPI 2013 — Todos los derechos son reservados




i

T B
= W5

=
L

kjid

3333333333333V IIVIIVIIEFPEEYEYNYEEEREVRR

> &
P

H
Ay

NORMA TECNICA NTP 011.451

PERUANA 7 de 8
M : indice maximo permisible para indicar nivel de calidad aceptable.

6. ADITIVOS ALIMENTARIOS

Se podran afiadir aditivos de acuerdo a especificaciones permitidas por la legislacion
nacional, del pais de destino o lo establecido por el Codex Alimentarius.

7. CONTAMINANTES

La harina de quinua, debera estar exenta de metales pesados y residuos de plaguicidas, en
cantidades que puedan representar un peligro para la salud humana, de acuerdo a lo
establecido en la legislacién nacional vigente, el pais de destino o en su defecto en la

norma CODEX STAN 193.

8. HIGIENE

Se recomienda que el producto al que se refieren las disposiciones de este esquema de
norma, sea elaborado y manipulado de acuerdo con lo estipulado en la legislacion nacional
vigente, el pais de destino o en el CAC/RCP 1.

9 ENVASADO

La harina de quinua deberd envasarse y manipularse en recipientes que salvaguarden las
cualidades higiénicas, nutritivas y tecnolégicas del producto.

-~

Los envases deberin estar fabricados tinicamente con materiales que sean inocuos y
adecuados para el uso al que se destinan. No deberan transmitir (mi grar) al producto ninguna
sustancia toxica ni olores o sabores objetables.

© INDECOPI 2013 — Todos los derechos son reservados



Jo A

)

4 bbb 6B 4B IS b b SSSS SIS I I I D))

NORMA TECNICA NTP 011.451
PERUANA 8de$
10. ETIQUETADO

La etiqueta o rétulo utilizado Iﬁara la comercializacion, debe cumplir con la legislacion
nacional vigente o en su defecto lo establecido en la NTP 209.038 y NMP 001.

11. ALMACENAMIENTO Y TRANSPORTE

El producto se almacenard bajo condiciones optimas de humedad, temperatura e higiene
para, evitar su descomposicion y sobre todo su contaminacién con productos toxicos.

No sc debera transportar harina en vehiculos utilizados para trasladar productos toxicos O
productos que transmitan olores o sabores objetables.

No se permitird el transporte 0 almacenamiento junto con productos téxicos o productos que
transmitan olores o sabores objetables.

12, ANTECEDENTES

12.1 NA 0077:2009 GRANOS ANDINOS. Pseudo cereales.
Harina de quinua. Requisitos

12.2 NTS N° 071-MINSA/DIGESA. V.01 “Norma Sanitaria que establece los

criterios microbiolégicos de calidad sanitaria e inocuidad para los alimentos y bebidas de
consumo humano”

© INDECOPI 2013 — Todos los derechos son reservados



‘I

NORMA TECNICA NTP 206.002
PERUANA 1981 (Revisada el 2011)
Comision de Normalizacion y de Fiscalizacion de Barreras Comerciales no Arancelarias-INDECOPI

Calle de La Prosa 104, San Borja (Lima 41) Apartado 145 Lima, Perd
BIZCOCHOS. Requisitos

CAKES. Requeriments

2011-03-30

1* Edicion

R.0008-2011/CNB-INDECOPI. Publicada el 2011-04-14 Precio basado en 07 paginas
I.C.S8.: 67.060 ESTA NORMA ES RECOMENDABLE

Descriptores: Bizcocho, requisito

PROHIBIDA LA REPRODUCCION TOTAL O PARCIAL



P

P P ¥ ¥ P ¥

»

y ¥V ¥ ¥ ¥ ¥ »

PROLOGO

(De Revision 2011)

A. RESENA HISTORICA

Al La presente Norma Técnica Peruana se encuentra dentro de la relacion de
normas incluidas en el Plan de Revision y Actualizacion de Normas Técnicas Peruanas,
aprobadas durante la gestion del ITINTEC (periodo 1966-1992).

A2 La NTP 206.002:1981 fue aprobada mediante resolucién R.D. N° 039-81
ITINTEC DG/DN del 81-03-02 y el Comité Técnico de Normalizacion de Cereales,
leguminosas y productos derivados, Sub Comité de Trigo y productos derivados, la
revis6 acordando en su sesion de 2011-03-29, mantenerla vigente.

A3 La Comision de Normalizacion y de Fiscalizacion de Barreras
Comerciales No Arancelarias -CNB-, aprobé mantener vigente la presente norma,
oficializdndose como NTP 206.002:1981 (Revisada el 2011) BIZCOCHOS.
Regquisitos, ¢l 14 de abril de 2011.

NOTA: Cabe destacar que la revisién de la presente Norma implica que ésta no ha sido
modificada.

A4 La presente Norma Técnica Peruana reemplaza a la NTP 206.002:1981
BIZCOCHOS. Requisitos. Las Normas Té€cnicas Peruanas que fueron dejadas sin efecto
no figuran en la presente edicion.

B. INSTITUCIONES MIEMBROS DEL CTN DE CEREALES,
LEGUMINOSAS Y PRODUCTOS DERIVADOS — SUB COMITE DE TRIGO Y
PRODUCTOS DERIVADOS

~

Secretaria Direccion General de Competitividad
Agraria — Ministerio de Agricultura

Presidente Amelia Huaringa
Secretario CTN Magno Meyhuay
Secretario SCTN José Luis Rabines

K

PROHIBIDA LA REPRODUCCION TOTAL O PARCIAL
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Panificadora Bimbo
del Perti S.A.

ALICORP

Panera Ediciones S.A.C.
ASPAN

Granotec Pert S.A.

Industrias Teal S.A.
Consumo:Difcccién General de
Competitividad Agraria
Técnico:INIA

UNALM

CENAN

Consultor

PROHIBIDA LA REPRODUCCION TOTAL O PARCIAL
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Henry Bautista
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Nancy Fuentes
William Heida
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Rosa Arcos
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Martha Ibafiez

Sonia Cérdova
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Sonia Bernaola
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BIZCOCHOS. Requisitos

1. NORMAS A CONSULTAR

NTP 209.134

NTP 202.001

NTP 202.002

NTP 202.003

NTP 202.005

NTP 202.024

NTP 205.027

NTP 207.003

NTP 208.002

NTP 209.001

ADITIVOS ALIMENTARIOS. Colorantes de uso
permitido en alimentos

LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS. Leche cruda.
Requisitos

LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS. Leche
evaporada. Requisitos

LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS. Leche

condensada. Requisitos

LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS. Leche en
polvo. Requisitos

LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS. Mantequilla.
Requisitos

HARINA DE TRIGO PARA CONSUMO
DOMESTICO Y USO INDUSTRIAL

AZUCAR. Azucar refinado. Requisitos

CHOCOLATE. Requisitos

ACEITES VEGETALES COMESTIBLES.
Definiciones y requisitos generales

PROHIBIDA LA REPRODUCCION TOTAL O PARCIAL
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NTP 209.016 SAL PARA USO EN LA INDUSTRIA
ALIMENTICIA
NTP 209.038 ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado
2. OBJETO
2l La presente Norma Técnica Peruana establece los requisitos que deben

cumplir los bizcochos.

3. DEFINICIONES

3.1 bizcocho: Es el producto de consistencia blanda, de sabor dulce obtenido
por amasamiento y cocimiento de masas fermentadas, preparadas con harina y con uno o
mas de los siguientes elementos: levadura, leudantes, leche, féculas, huevos, sal, azuicar,
agua potable, mantequilla, grasas comestibles y otros aditivos permitidos. Se considera
comprendido en la definicion de bizcocho el panetén, el chancay, pan de dulce, pan de
pasas y otros similares.

4. CLASIFICACION
4.1 Por su forma o preparacién los bizcochos se clasifican en:
4.1.1 Simples: Cuando se presentan sin ningln agregado especial en su masa

como el chancay y el pan de dulce.

4.1.2 Rellenos: Cuando tienen un nicleo de relleno apropiado o agregado de
frutas secas o confitadas como el panetén, pan de pasas, los enrollados (rosca de reyes,
enrollados de canela).

PROHIBIDA LA REPRODUCCION TOTAL O PARCIAL
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4.1.3 Revestidos: Son los bizcochos simples a los que se les ha dado un
revestimiento especial a base de miel, jarabe, azlicar en polvo, chocolate y cremas,
posterior al cocido.

4.2 Tanto los simples, rellenos y revestidos podran ser:

4.2.1 Finos:
- En los que solo sera permitido emplear mantequilla u otras grasas
comestibles de calidad equivalente.
- Serd obligatorio el usar huevos frescos o en polvo.
- De emplearse frutas frescas, secas o confitadas €stas deberan estar en
proporcion minima del 20 % del peso de la materia seca.

422 Corrientes, en los que serd permitido:

- Emplear grasas comestibles; y de ser empleadas frutas frescas, secas o
confitadas, la proporcion de éstas serd libre.

5. CONDICIONES GENERALES

5.l Solamente serd permitido la elaboracion de bizcochos con masas no rancias
y sin desperdicios de procesos anteriores.

-~

52 Serédn declarados inaptos para el consumo, los bizcochos que contengan
elementos extrafios, asi como los atacados por insectos, estén acidos o rancios, tengan
olores diferentes al caracteristicos de los bizcochos sanos y normales.

53 El expendio de los bizcochos se efectuara en envases originales de fabrica y
en buenas condiciones de higiene. Los envases no deberan presentar manchas de aceite,
kerosene o de cualquier otro producto extrafio.

PROHIBIDA LA REPRODUCCION TOTAL O PARCIAL
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54 Los comerciantes de bizcochos, las bodegas y sitios de expendio en general
deberan preservar al producto de la accién de la humedad, de los insectos, roedores, de la
exposicion directa al sol, polvo, etc.

335 Todo tipo de bizcochos debera elaborarse exclusivamente con agua potable.

5.6 El local destinado al almacenaje de los bizcochos deberd ser limpio,
ventilado y mantenido en condiciones higiénicas, de tal forma de evitar contaminaciones
del producto por ataque de insectos, roedores, plaguicidas y descomposicion por
condiciones ambientales como lluvia, sol, humo, excesivo calor, gases toxicos, etc.

5.7 Los envases se dispondrdn en ruma o estantes de manera que en su
alrededor pueda circular una persona.

5.7.1 Las rumas se dispondrén sobre parihuelas o tablas, evitando asi el contacto
entre el piso y la primera hilera de bolsas o cajas.

Dl d El transporte deberd realizarse de manera que se evite mal trato,
contaminaciones y dafios de los envases y del contenido por condiciones ambientales

adversas.

5.8 Serd permitido el uso de colorantes naturales y artificiales permtidos
conforme a la Norma Técnica Peruana 209.134.

6. REQUISITOS
6.1 Requisitos fisico-quimicos
Humedad maximo 40,0 %
Acidez (como 4cido lactico) maximo 0,7 %
Cenizas maximo 3,0 %

PROHIBIDA LA REPRODUCCION TOTAL O PARCIAL
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6.2 Requisitos microbiolégicos

Deberan estar exentos de microorganismos patégenos.

6.3 Serd autorizado el uso de los siguientes aditivos en las dosis méximas
permitidas de acuerdo a las practicas correctas de fabricacién.

6.3.1 Emulsionantes y/o estabilizantes tales como lecitina, mono y diglicéridos,
ete.
6.3.2 Antioxidantes, tales como butilhidroxianisol (BHA) 4cido gilico y sus

esteres, etc.

6.3.3 Espesantes, tales como albiminas, clara de huevos, etc.

6.3.4 Conservadores, tales como 4cido propidnico y sus sales de calcio y sodio; y
acido sorbico y sus sales alcalinas, etc.

.30 Correctores de pH, tales como:

Acido tartarico
Acido lactico

Acido citrico

Jugo de limén
Bicarbonato de sodio

Bicarbonato de amonio

PROHIBIDA LA REPRODUCCION TOTAL O PARCIAL
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7 ROTULADO , ENVASE Y EMBALAJE

71 Rotulado

7.1.1 El rotulado deberd cumplir con la Norma Técnica Peruana NTP 209.038 y

se indicard especialmente lo siguiente:

7.1.1.1 Nombre comercial del producto.

7.1.1.2 Clasificacion del producto segiin el capitulo 4.

7113 Clave, cddigo o serie de produccion.

714 .4‘ Lista de los ingredientes utilizados indicados en orden decreciente de
proporciones.

7115 Registro industrial.

7.1.1:6 Autorizacion sanitaria.

T.1.1.7 Cualquier otro dato requerido por Ley o Reglamento.

7.2 Envase

Tkl Se empleardn envases nuevos que retinan las condiciones necesarias para

que el producto mantenga la frescura y calidad requeridos, asi como la suficiente
proteccion en las condiciones normales de manipuleo y transporte.

PROHIBIDA LA REPRODUCCION TOTAL O PARCIAL
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/
Comisién de Reglamentos Técnicos y Comerciales - INDECOPI

Calle de La Prosa 138, San Borja (Lima 41) Apartado 145 Lima, Perti

ALIMENTOS COCIDOS DE RECONSTITUCION
INSTANTANEA. Determinacion del indice de perdxido.
Metodo volumétrico

INSTANT RECONSTITUTED COOKED FOODS. Peroxide determination. Volumetric method

2001-07-18

1" Edicion
R.0092-2001/INDECOP[-CRT. Publicada el 2001-03-08 Pisstn basalls en 08 néginas
1.C.5.: 67:020 ESTA NORMA ES RECOMENDABLE

Descriptores: Indice de perdxido, alimeatos cocidos de reconstitucion-instantinea



PREFACIO

A. RESENA HISTORICA

Al . La presente Norma Técnica Peruana fue elaborada por el Comité Técnico de
Normalizacion de Alimentos para Regimenes Especiales, mediante el Sistema 2 u
Qrdinario, durante los meses de abril v setiembre de 1999, wtilizd como antecedente el
fétodo propuesto por el Centro Nacional de Alimentacion y Nutricién CENAN-DQ.ME-01
ALIMENTOS INSTANTANEOS. Determinacion del indice de Peréxido.

A2 El Comité Técnico de Normalizacion de Alimentos para Reaimenes
Especiales presenté a la Comisién de Reglamentos Técnicos v Comerciales - CRT con
fecha 2001-02-06, el PNTP 209.267:2000. para su revisidn v aprobacion; siendo sometido a
la etapa de Discusién Publica el 2001-0:-10. No habiendose presentado ninguna
observacion. fue oficializado como Norma Técnica Peruana NTP 209.267:2001
ALIMENTOS COCIDOS DE RECONSTITUCION INSTANTANEA. Determinacion
del indice de peréxido. Método volumétrico. I Edicion. el 08 de agosto del 2001.

A3 Esta Norma Técnica Peruana uiilizd cotnio antscedente el meétoco propuesio
por el Centro Nacional de Alimentacion y Nutricion CENAN-DQ.ME-01 ALIMENTOS
IN-STANTANEOS. Determinacion del indice de Perdxidos, el cual usoé como referencia 2!
Official Methods of Analysis 965:33. Peroxide Value of Oils and Fats. Titration Method.
Supplement March 1995; AOAC Official Method 942.27. Estandard Solutions of Sodium
Thiosultate. 1995; Introduccidn a la Bioquimica ¥ Tecnologia de Alimentos. Volumen L
Jean Claaude Chefiel v Henry Cheftel. siendo sometido a un proceso de validacidn v
comparacion inter-laboratorios. La presente Worma Teécnica Peruana ha sido estructurada de

acuerdo a las Guias Peruanas GP 001:1995 v GP 002:1995.

B. © © INSTITUCIONES QUE PARTICIPARON EN LA ELABORACION
DE LA NORNIA TECNICA PERUANA

Centro Nactonal de Alimentacion ¥
Nutricion-CENAN

Secretaria

Presidente Nora Zevallos
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3, DEFINICIONES
5.1 indice de perdxido: Expresa la cantidad de oxigeno consumnido (expresado cn
mEq/Kg de grasa extraida).

S
5.2 alimento cocido de reconstitucién instantinea: Alimento cocido en polvo de

reconstitucion instantinea para consumo directo. de facil digestion, cuva composicion puede
tener mezclas de cereales, granos andinos, leguminosas. tubérculos, frutas. leche. derivados
lécteos u otra proteina de origen animal. entrs oiros. enriquecidae con vitaminas v minerales.

6. REACTIVOS

6.1 Eter de Perroleo p.a. latervalo de ebullicion 20 °C - 60 °C

6.2 Acido Acético glacial p.a.

6.3 Cloroformo p.a.

6.4 Acido Clorhidrico al 37 %% pja.
6.5 : Solucion de almidén al 1 % recientemente preparado: Diluir 1 ¢ de almidon

soluble en 30 mL de agua destilada o desionizada fria v verterlos en 70 mL de agua destilada o
desionizada hirviente y mantener en ebullicién por | minuto mds hasta obtener una solucion
clara. Dejar enfriar, y enrasar a 100 mL (Preparar cada vez que se use).

6.6 Dicromato de potasio p.a (K,Cr.O-). mavor de 99 %: Secar.en placa con tapa 6

en pesatiliro aproximadamente 1 g de dicromato de potasio a 120 °C durante 2 horas. el

mismo dia de la estandarizacidn. Llevar a un desecador hasta que enfrie. Pesar en un vaso de

v
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Anotar y registrar los volimenes gastados.
2 Repetir esta operacion 2 veces mas

= Proceder a determinar la Normalidad

Calculos:

Normalidad del Dicromato de Potasio.

Peso equivalente K.Cr.O- = Peso Molecular X,Cr.O; /6
Peso equivalente K,Cr.O,= 49,032 ¢

Peso exactoK.Cr,O-

Normalidad K,CriO- = —mmmemmmmmmmmmmm oo
Peso equivalente K.Cr.O; x 0.iL

~Normalidad del Tiosulfato de Sodio. )
N K.Cr.0; x Vol K,Cr,0O:

Woplidar del aisDms s ke
. Vol Na.S,0; i

N K,Cr,O, = Normalidad calculada
Vol K,Cr,0. = Volumen de K,Cr.O; utilizado
Vol Na.S.0;, = Volumen gastado ¢a la tirulacion.

6.9 Agua destilada o desionizada hervida v {ria
6.10 Mezcla Acido Acético : Cloroformo (3:2)

6.11 Solucién saturada de Yoduro de Potasio. recientemente preparada

£}
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% ~ Placa petri o pesa filtro.

J.lz . Vaso de precipitacion-de 130 mL .

7.14 Vlatraz volumétrico de 100 mL v 300 mL . S

8. PREPARACION DE LA MUESTRA

Homogeneizar la muestra en forma manual. en una bolsa de pldstico, cuva capacidad sea el
doble de la cantidad de muestra a analizar, aproximadamente | min.

9. PROCEDIMIENTO o
9.4 Extracciéon de la grasa
9. 1.4 ' En un matraz erlenmeyer con iapa esmen’lad'ﬂ pesar una cantidad de muestra .

suficiente para obtener entre 4,5 a 3.5 g de grasa.
9.1.2 Por tres veces consecutivas repetir los siguientes pasos:

- Adicionar una cantidad suficiente de Eter de Petréleo que sobrepase la muestra,
tapar e} matraz y agitar durante 20 minutos ea ¢l agitador magnético.

- Dejar en reposo de 10 a 13 minuzos.

- Filtrar la fase superior en papel wharman # 42 6 equivaleate, recibiendo el
filtrad® en un matraz erlenmever previamente tarado.
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10, EXPRESION DE RESULTADOS

11,

g

e de Peroxido (Vv -BL)xNx 1000

[ndic

(mEa*/kg grasa extraida) = --meemmmmem s TGT
W =

Donde: .
¥ = Volumen de Tiosulfato de Sodio 0.01 N gastados en la muesira, (mL)
Bk =  Volumen de Tiosulfato de Sodio 0,01 N gastados en el blanco, (mL)
N = Normalidad de Tiosulfato de Sodio
W =  Pesode grasaexuaidaen g
mEq* : miliequivalentes de oxigeno peroxitico

NOTA: La expresion de resultados. s¢ hard cen

Zas decimales (Considerar normas de redondzo)

ANTECEDENTES

AOAC Official Methods of Analysis 963.33, Vol 1L, Ch. 41, p.9B. Supplement

March, 16 th. Ed. 1995. Peroxide Value of Oils and Fats. Titration Method.

8 e

AOAC Official Method 9+2.27. Vol IL. eppendix A, p.7, 16 th, Ed. 1295

Estandar Solutions of Sodium Thiosulfate.

-
l-\
e

1
2, pag

Introduccion a la Bioquimica ¥ Tecnologia de Alimentos. Voltmen [. Cap 111-

265-289, Jean Claude Chefiel v Henry Chetiel.



NORMA OFICIAL MEXICANA NOM-086-SSA1-1994, BIENES Y SERVICIOS.
ALIMENTOS Y BEBIDAS NO ALCOHOLICAS CON MODIFICACIONES EN SU
COMPOSICION. ESPECIFICACIONES NUTRIMENTALES.

Al margen un sello con el Escudo Nacional, que dice: Estados Unidos Mexicanos.- Secretaria de Salud.

JOSE MELJEM MOCTEZUMA, Director General de Control Sanitario de Bienes y Servicios, por acuerdo del Comité
Consultivo Nacional de Normalizacion de Regulacién y Fomento Sanitario, con fundamento en los articulos 39 de la Ley
Organica de la Administracién Publica Federal; 194 fraccion |, 197,199, 201, 210 y 216 de la Ley General de Salud; 38
fraccion Il, y 47 de la Ley Federal sobre Metrologia y Normalizacion; 739, 741, 743 fraccion Il inciso b), 744, 752 fraccion
[l inciso b), 785 y demés aplicables del Reglamento de la Ley General de Salud en Materia de Control Sanitario de
Actividades, Establecimientos, Productos y Servicios; 8o. fraccién IV y 13 fraccidn | del Reglamento Interior de la
Secretaria de Salud.

PREFACIO
En la elaboracién de la presente norma participaron los siguientes Organismos e Instituciones:
SECRETARIA DE SALUD

Direccién General de Control Sanitario de Bienes y Servicios
Direccion General de Atencion Materno Infantil
Laboratorio Nacional de Salud Publica

INSTITUTO POLITECNICO NACIONAL
Escuela Nacional de Ciencias Biologicas
UNIVERSIDAD NACIONAL AUTONOMA DE MEXICO
Facultad de Quimica
CAMARA NACIONAL DE LA INDUSTRIA DE LA TRANSFORMACION
COCA COLA DE MEXICO, S.A. DE C.V.
COMPANIA NESTLE, S.A. DEC.V.
KELLOGG DE MEXICO, S.A. DE C.V.
PROCTER & GAMBLE DE MEXICO, S.A. DE C.V.

PRODUCTOS GERBER, S.A. DE C.V.
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12. ENVASE

13. CONCORDANCIA CON NORMAS INTERNACIONALES
14. BIBLIOGRAFIA

15. OBSERVANCIA DE LA NORMA

16. VIGENCIA

17. APENDICES NORMATIVOS

APENDICE A

APENDICE B

APENDICE C

0 Introduccion

Las ciencias médico-biologicas comprueban dia a dia la correlacién que existe entre la salud y la alimentacién; debido a
esto en nuestros tiempos se elaboran en grandes cantidades alimentos y bebidas no alcohdlicas con modificaciones en
su composicién por disminucién, eliminacion o adicién de nutrimentos con la finalidad de contribuir a evitar deficiencias y
prevenir excesos perjudiciales para la salud. Como consecuencia se hace necesario establecer las especificaciones
nutrimentales a que deben sujetarse dichos productos, unificando sus denominaciones y orientando al consumidor sobre
sus caracteristicas.

1. Objetivo y campo de aplicacién

1.1 Esta Norma Oficial Mexicana establece las especificaciones nutrimentales que deben observar:

1.1.1 Los alimentos y bebidas no alcohdlicas con modificaciones en su composicion.

1.1.2 Los alimentos envasados y a base de cereales para lactantes y nifios con adicion de nutrimentos.

Quedan excluidos de esta norma las formulas para lactantes, las férmulas de continuacién y los productos para fines
medicinales o terapéuticos.

1.2 Esta Norma Oficial Mexicana es de abservancia obligatoria en el Territorio Nacional para las personas fisicas o
morales que se dedican a su proceso o importacion.

2. Referencias
Esta norma se complementa con lo siguiente:

NOM-051-SCFI-1994 Especificaciones Generales de Etiquetado para los Alimentos y Bebidas no Alcohdlicas
Preenvasados.*

NOM-120-SSA1-1994 Practicas de Higiene y Sanidad para el Proceso de Alimentos, Bebidas no Alcohdlicas y
Alcoholicas.

3. Definiciones
Para fines de esta norma se entiende por:
3.1 Adicionar, afiadir uno o mas nutrimentos, contenidos o no normalmente en el producto.

3.2 Alimento con menor contenido de , es aquel al que se le han disminuido o eliminado el contenido de uno o
mas nutrimentos en relaciéon a su concentracion original.

3.3 Alimentos y bebidas no alcohdlicas con modificaciones en su composicion, productos a los que se les han introducido
cambios por adicién, disminucién o eliminacion de uno o mas de sus nutrimentos, tales como hidratos de carbono,
proteinas, lipidos, vitaminas y minerales; y que forman parte de la dieta habitual.



3.4 Buenas practicas de fabricacion, conjunto de normas y actividades relacionadas entre si, destinadas a garantizar que
los productos tengan y mantengan las especificaciones requeridas para su uso.

3.5 Edulcorante sintético, sustancia organico-sintética, que puede sustituir parcial o totalmente el dulzor de los
edulcorantes naturales.

3.6 Enriquecer, es adicionar una o varias vitaminas, minerales o proteinas (aminoacidos) en concentraciones superiores
a los que normalmente contiene el producto.

3.7 Envase, todo recipiente destinade a contener un producto y que entra en contacto con el mismo, conservando su
integridad fisica, quimica y sanitaria.

3.8 Envase secundario, aquel que contiene al envase primario. Ocasionalmente agrupa los productos envasados con el
fin de facilitar su manejo.

3.9 Etiqueta, todo rétulo, marhete, inscripcion, imagen u otra forma descriptiva o grafica ya sea que esté impreso,
marcado, grabado, en relieve, hueco, estarcido o adherido al empaque o envase del producto.

3.10 Fibra dietética, componentes del material vegetal (polisacaridos no amilaceos y lignina) que no son digeridos por las
enzimas del sistema digestivo de los mamiferos.

3.11 Fortificar, es adicionar una o varias vitaminas, minerales o proteinas (aminoacidos) que normalmente no contiene el
producto.

3.12 Gluten, aquellas proteinas que se encuentran en el trigo, triticales, centeno, cebada o avena.

3.13 Métodos de prueba, procedimientos analiticos utilizados en el laboratorio para comprobar que un producto satisface
las especificaciones que establece la norma.

3.14 Nutrimento, sustancia que juega un papel metabdlico y esta habitualmente presente en |a dieta.

3.15 Porcion, cantidad de producto en unidades del sistema internacional que normalmente se consume por ingesta de
acuerdo a lo establecido en el apéndice normativo A.

3.16 Recomendacién nutrimental, es la cantidad de un nutrimento que las autoridades en materia de nutricién de un pais,
recomiendan ingerir a los distintos grupos de poblacion, para cubrir sobradamente los requerimientos de ese nutrimento.

3.17 Restauracion, adicion de uno o mas nutrimentos de los que se han perdido durante la elaboracidn, en una
concentracion igual a aquella contenida en el alimento original.

4. Simbolos y abreviaturas

Cuando en esta norma se haga referencia a los siguientes simbolos y abreviaturas, se entiende por:
a alfa

b beta

nm nanémetro

g gramo

mg miligramo

Hg microgramo

kg kilogramo



ml mililitro

% por ciento

Kcal kilocaloria

BPF buenas précticas de fabricacion
G.R. grado reactivo

P.E. punto de ebullicién

N normal

M molar

min minuto

h hora

°C grados Celsius

pH potencial de hidrogeno
m/v masa sobre volumen
v/v volumen sobre volumen
m/m masa sobre masa

No. nimero

+ mas, menos

> mayor que

< menor que

> mayor o igual

X por

rpm revoluciones por minuto
[ litro

pl microlitro

cm2 centimetro cuadrado
mm2 milimetro cuadrado
pp. paginas

p. pagina



Cuando en la presente norma se mencione al Reglamento, debe entenderse que se trata del Reglamento de la Ley
General de Salud en Materia de Control Sanitario de Actividades, Establecimientos, Productos y Servicios.

5. Clasificacion

Los productos objeto de esta norma por la modificacién en su composicion, se clasifican de acuerdo a las siguientes
denominaciones:

5.1 Productos con menor contenido de
5.1.1 sodio
libres o sin
muy bajos
bajos
reducidos

5.1.2 grasa

sin

bajo

reducido

5.1.3 grasa saturada
bajo

reducido

5.1.4 colesterol
sin

bajo

reducido

5.1.5 calorias
sin

bajo

reducido

5.1.6 gluten

sin

5.1.7 azlcar



6.3.8 En caso de generarse problemas de salud publica debidos a la carencia o a una alta ingestién de algun nutrimento,
la Secretaria procedera conforme a lo establecido en la Ley General de Salud y su Reglamento.

7. Especificaciones nutrimentales
Los productos objeto de este ordenamiento deben cumplir con las siguientes especificaciones:;

7.1 Los productos con menor contenido de sodio son aquellos a los que se les ha disminuido o eliminado el sodio,
denominandose de acuerdo a lo siguiente:

7.1.1 Productos libres de o sin sodio: su contenido de sodio es menor de 5 mg/porcion.

7.1.2 Productos muy bajos en sodio: su contenido de sodio es menor o igual a 35 mg/porcién. Cuando la porcion sea
menar o igual a 30 g, el contenido de sodio debe ser menor o igual a 35 mg/50 g de producto.

7.1.3 Productos bajos en sodio: su contenido de sodio es menor o igual a 140 mg/porcién. Cuando la porcidn sea menor
o igual a 30g, su contenido de sodio debe ser menor o igual a 140 mg/50 g de producto.

7.1.4 Productos reducidos en sodio: el contenido de sodio es al menos un 25% menor en relacion al contenido de sodio
del alimento original o de su similar.

7.2 Para efectos de la elaboracién de alimentos y bebidas no alcohdlicas con modificaciones en su compaosicién, son
sucedaneos de la sal (NaCl), las mezclas de sustancias inocuas que no contienen sodio, permitiendose las siguientes:

7.2.1 Sales de potasio, calcio o amonio de los acidos adipico, glutamico, carbonico, succinico, tartarico, citrico, acético,
clorhidrico u ortofosférico, el contenido de potasio no debe exceder del 4% m/m y el de NH+4 de 3% de la mezcla
sucedanea de la sal;

7.2.2 Sales de magnesio de los acidos adipico, glutamico, carbénico, succinico, acético, clorhidrico u ortofosférico, solas
o mezcladas con los otros sucedéaneos de la sal exentos de magnesio a que se refiere el punto 7.2. El contenido de
Mg++ no debe ser mayor del 20% m/m del total de cationes de K+, Ca++ y NH+4 presentes en la mezcla sucedanea de
la sal y el fosforo no debe exceder del 4% m/m de la mezcla sucedanea de la sal,

7.2.3 Sales de colina, de los acidos acético, carbénico, lactico, tartarico, citrico o clorhidrico, solas o mezcladas con los
sucedaneos de la sal exentos de colina, a que se refiere el punto 7.2. El contenido de colina no debe exceder del 3%
m/m de la mezcla sucedanea, y

7.2.4 Acidos adipico, glutamico, citrico, lactico o malico, sin limite.

7.3 Paralos sucedaneos de la sal se permite |a adicién de silice coloidal o silicato de calcio, individualmente o en
combinacion, como antiaglomerantes, sin excederse del 1% m/m de la mezcla sucedanea de la sal y como diluyentes a
los azucares, harina de cereales u otros vehiculos inocuos exentos de sodio.

7.4 Los productos con menor contenido de grasa son aquellos productos a los que se les han reducido parcial o
totalmente las grasas, con las denominaciones y limites que se sefialan en lo siguiente:

7.4.1 Producto sin grasa: su contenido de grasa es menor a 0,5 g/ porcion.

7.4.2 Producto bajo en grasa: su contenido de grasa es menor o igual a 3 g/porcion. Cuando la porcion sea menor o igual
a 30 g su contenido de grasa debe ser menor o igual a 3g/50g de producto.

7.4.3 Producto reducido en grasa, aquel cuyo contenido de grasa es al menos un 25% menor en relacion al contenido de
grasa del alimento criginal o de su similar.

7.5 Los productos con menor contenido de grasa saturada son aquellos a los que se les han reducido parcial o
totalmente las grasas saturadas, denominandose de acuerdo a lo siguiente:



sin

reducido

5.2 Productos adicionados
restaurados

enriquecidos

fortificados

6. Disposiciones

Los productos objeto de esta norma, ademas de cumplir con lo establecido en el Reglamento, deben ajustarse a las
siguientes disposiciones:

6.1 Cuando se haya identificado un alimento como fuente importante de energia o de nutrimentos esenciales en la
alimentacién, pueden restaurarse aquellos que se hayan perdido durante la elaboracion.

6.2 Los nutrimentos que se permiten adicionar a los alimentos, siempre y cuando se cumpla con lo establecido en el
punto 6.3, son los siguientes:

6.2.1 Aminoécidos: para mejorar la calidad nutritiva de las proteinas, pueden afiadirse aminoacidos esenciales,
Unicamente en las cantidades estrictamente necesarias, las cuales deben ser en su forma natural L.,

6.2.2 Las vitaminas: acido ascérbico, niacinamida, riboflavina, tiamina, vitamina A, vitamina E, vitamina B6, vitamina B12,
D-pantotenamida, acido félico, vitamina D, vitamina K y biotina;

6.2.3 Los minerales: calcio, cobre, hierro, magnesio, manganeso, potasio, sodio, zinc y yodo (como yodato de potasio);
6.2.4 Proteinas: de pescado, de soya, ovoalbumina, de leche y de suero de leche y otras fuentes inocuas, y
6.2.5 Fibra dietética.

6.3 Los interesados que deseen adicionar o que adicionan nutrimentos a los productos objeto de esta norma, deben
tener por escrito la siguiente informacion; misma que deberan poner a disposicion de la Secretaria cuando ésta lo
solicite. En caso de verificaciones sanitarias, dicha informacion se entregara al verificador solo si el oficio lo sefiala.

6.3.1 Grupo de poblacion al que va dirigido;

6.3.2 Fuentes del nutrimento en la dieta y el consumo global en la poblacion;

6.3.3 Vehiculo propuesto para la adicion, incluyendo el volumen de produccién anual de dicho alimento;

6.3.4 Nutrimento o nutrimentos que se van a adicionar, forma quimica, en qué cantidad y mediante cual procedimiento;
6.3.5 Demostrar la estabilidad del nutrimento adicionado en el alimento durante su vida de anaquel. Si la empresa no
cuenta con los recursos para dicha demostracion, podra auxiliarse de un organismo aprobado por la Secretaria y
acreditado por la Secretaria de Comercio y Fomento Industrial;

6.3.6 Soportes bibliograficos que demuestren la absorcién del nutrimento en la forma quimica en la que se adiciond;
6.3.7 Para el caso de las vitaminas D, K, acido pantoténico, biotina y demas nutrimentos para los que no exista una

ingestion diaria recomendada, se debe justificar la adicion con estudios nacionales o internacionales que demuestren la
necesidad en la poblacion nacional, y



7.5.1 Producto bajo en grasa saturada: su contenido de grasa saturada es igual o menor a 1 g/porcion y no mas del 15%
de energia proveniente de la grasa saturada. Cuando la porcidn sea igual o menor a 30 g, el contenido de grasa saturada
debe ser menor o igual a 1 g/100 g de producto y menos del 10% de energia proveniente de la grasa saturada.

7.5.2 Producto reducido en grasa saturada, aquel cuyo contenido de grasa saturada es al menos un 25% menor en
relacion al contenido de grasa saturada del producto original o de su similar.

7.6 Los productos con menor contenido de colesterol son aquellos productos a los que se les ha reducido parcial o
totalmente el colesterol, denominandose de acuerdo a lo siguiente:

7.6.1 Producto sin colesterol: su contenido de colesterol es menor de 2 mg/porcién y el de grasa saturada es menor o
igual a 2 g/porcion.

7.6.2 Producto bajo en colesterol: su contenido de colesterol es menor o igual a 20 mg/porcion. Para porciones menores
oiguales a 30 g, el contenido debe ser menor o igual a 20 mg/50 g de producto.

7.6.3 Producto reducido en colesterol: aquel cuyo contenido de colesterol es al menos un 25% menor en relacion al
contenido de colesterol del producto original o de su similar y contiene 2 g o menos de grasa saturada por porcion.

7.7 Los productos con menor contenido de calorias son aquellos productos a los que en su elaboracion se les ha
disminuido parcial o totalmente el contenido calérico, denominandose de acuerdo a lo siguiente:

7.7.1 Producto sin calorias: su contenido de calorias debe ser menor de 5 calorias/porciédn.

7.7.2 Producto bajo en calorias: su contenido debe ser menor o igual a 40 calorias/porcion. Cuando la porcién sea menor
o igual a 30 g, su contenido de calorias debe ser menor o igual a 40 calorias/50 g de producto.

7.7.3 Producto reducido en calorias: es aquel donde el contenido de calorias es al menos un 25% menor en relacion al
contenido de calorias del alimento original o de su similar.

7.8 Los productos sin gluten son aquellos a los que éste se les ha eliminado y cumplen con lo siguiente:

7.8.1 Que contenga basicamente como ingredientes cereales tales como trigo, triticale, centeno, cebada o avena o sus
constituyentes de los que se les ha quitado el gluten, o

7.8.2 Que todos los ingredientes normalmente presentes y que contienen gluten hayan sido sustituidos por ofros
ingredientes que no lo contienen.

7.8.3 Para denominarse alimento exento de gluten, se requiere que el contenido total de nitrégeno de los granos de
cereal que se empleen y que contengan gluten no excedan de 0,05 g /100g expresados en materia seca.

7.8.4 Los productos exentos de gluten, que se empleen en sustitucion de alimentos basicos importantes, como harina o
pan, deben suministrar aproximadamente la misma cantidad de vitaminas y minerales que los alimentos originales en

cuya sustitucion se emplean.

7.9 Los productos con menor contenido de azicar son aquellos a los que se les ha reducido parcial o totalmente el
azucar, denominandose de acuerdo a lo siguiente:

7.9.1 Producto sin azucar; su contenido de azlcar es menor a 0,5 g/porcion.

7.9.2 Producto reducido en aztcar: el contenido de aztcar se ha reducido por lo menos en un 25% del contenido del
alimento original o de su similar.

7.10 La sacarina y sus sales de sodio, calcio y amonio se permiten como sustitutos parcial o totalmente de los azucares
en los alimentos y bebidas no alcohdlicas con modificaciones en su composicién, ajustandose a los siguientes limites:

7.10.1 Para las presentaciones de mesa, las porciones no deben exceder de 20 mg de sacarina con poder edulcorante
equivalente a una cucharadita de azlcar;



7.10.2 En bebidas no alcohodlicas en cantidad que no exceda de 40 mg de sacarina por 100 g del producto, y
7.10.3 En los alimentos elaborados que no exceda de 30 mg de sacarina por porcién.

7.11 En los alimentos y bebidas no alcohdlicas con modificaciones en su composicion se permite el empleo de
aspartame y acesulfame potésico (acesulfame K) como sustitutos de aztcares en productos objeto de esta norma de
acuerdo a las BPF.

7.12 El edulcorante sorbitol se permite emplear como sustituto de aztcar en los productos objeto de esta norma dentro
de los siguientes limites :

7.12.1 No mas de un 99% en caramelos.

7.12.2 No mas del 75% en chicles.

7.12.3 No mas del 98% para dulces blandos, chocolates y pastillas de menta.

7.12.4 No mas del 30% en mermeladas, jaleas, mezclas para hornear y productos horneados.

7.12.5 No mas del 17% en postres frios: nieves y helados de leche.

7.12.6 No mas del 12% en otros alimentos.

7.13 Los edulcorantes xilitol y manitol se permiten emplear como sustitutos de aztcar de acuerdo a las BPF.

7.14 El edulcorante sucralosa se permite emplear como sustituto del aztcar en los productos objeto de esta norma
dentro de los siguientes limites:

7.14.1 Para las presentaciones de mesa de acuerdo a las BPF.
7.14.2 No mas de 0,1 % en cereales para desayuno.

7.14.3 No mas de 0,025% en bebidas como se consumen.

7.14.4 No mas de 0,025% en postres y rellenos como se consumen.
7.14.5 No mas de 0,15% en gomas de mascar.

7.14.6 No mas de 0,045% en jaleas.

7.14.7 No mas de 0,04% en aderezos.

7.14.8 No mas de 0,07% en dulces.

7.14.9 No mas de 0,065% en mezclas para hornear y productos de panaderia como se consumen.
7.14.10 No mas de 0,04% en pudines.

7.14.11 No mas de 0,15% para jarabes de mesa.

7.15 El edulcorante isomalt se permite emplear como sustituto de aztcar en los productos que se enlistan a continuacion
conforme las BPF: Bebidas no alcohdlicas, gomas de mascar, edulcorante de mesa, chocolates y caramelos.

7.16 Los limites minimos y maximos permitidos para la adicion, fortificacion y enriquecimiento de alimentos y bebidas no
alcohdlicas sera del 5 al 100% por porcion de la ingestion diaria recomendada (Apéndice normativo B), siempre y cuando
el aporte del nutrimento en las condiciones normales o usuales de consumo, no sobrepase la ingestion diaria
recomendada.
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Etiguetado nutricional

La legalidad de los alimentos ‘light’

La entrada en vigor de un nuevo reglamento comunitario debe poner fin a los diferentes criterios
existentes sobre la calificacién de productos ‘light’

7 de marzo de 2005

JUAN RAMON HIDALGO MOYA

Un nuevo reglamento comunitario, relative a las declaraciones sobre propiedades nutritivas en los alimentos, fijara
de forma definitiva las reglas fundamentales para poder utilizar legalmente la denominacion light en toda la UE,
como asi ya sucede en algunos paises latinoamericanos y en Estados Unidos.

Con la entrada en vigor del nuevo reglamento se pondrén serias restricciones legales a su utilizacién por parte de la
industria alimentaria, que Gnicamente podra utilizar el término light en el etiquetado del producto si cumple con las
prescripciones reglamentarias, y lo alegado, ademas de ajustarse a la realidad, puede probarse.

Con el nuevo reglamento se pondran fin a las practicas comerciales que, al amparo de la situacién de incertidumbre
existente, calificaban indebida e intencionadamente & un producto alimentario como «ligera» sin serlo, exponiendo
con ello al consumidor a algunos riesgos para su salud y para su bolsille, al ser normalmente un producto mas caro

que su homdlogo.

La falta de especificaciones legales sobre la cuestién, asi como la omisién sobre las condiciones de utilizacién de las
declaraciones nutricionales en la normativa general y especial sobre etiquetado de los alimentos, era un terreno
abonado para que aparecieran las mas diversas formulas para mostrar las bondades dietéticas de ciertos productos

en cuanto a sus caracteristicas nutricionales.

La cuestién habia side denunciada con anterioridad en algunos informes elaborados por asociaciones de
consumidores en Espafia con respecto al anélisis del etiquetado de algunos productos alimenticios, que
mayoritariamente incumplian con el contenido informativo que se le debia suponer generalmente a un alimento fight:
productos bajos en calorias como consecuencia de haber sido por ejemplo desgrasados o porque se les ha reducido o
quitado una cantidad determinada de azlcares; es decir, que han sufrido una reduccién o sustitucién de algunos de
los componentes de los productos tradicionales para conseguir que tengan un menor aporte calérico.

La nueva normativa tratard de evitar que se etiqueten sin mas, como light productos como galletas reducidas en
grasas, pero con mas hidratos de carbono, y que ademas tienen mayor aporte calérico que las consideradas
tradicionales. Quizds no bastara con imponer obligaciones mas estrictas en el etiquetado de los alimentos, sino que
debera completarse con mayores controles por parte de la Administracién, y con una mayor formacion del
consumidor respecto a aspectos legales y nutricionales.

Los antecedentes mas Jight

En Espafia la Unica referencia que tenian las empresas alimentarias para calificar sus productos como f/ight era el
acuerdo elaborado en 1990 por los expertos de la Comisién Interministerial para la Ordenacién Alimentaria (CIOA)
sobre los requisitos que deberian cumplirse para calificar un alimento como tal. El acuerdo, que no era norma
vinculante, preveia que podia denominarse light o «ligero» a los productos cuyo valor energético hubiera sufrido una
reduccién de al menos un 30% del producto de referencia, siempre y cuando pudiera acreditarse la existencia de
productos de referencia en el mercado. Por ejemplo, mayonesa tradicional y su homéloga fight. En su etiquetado,
ademas de mencionar el porcentaje de reduccién de calorias, debfa incluir su valor energético (por gramos o por
mililitros) y del producto de referencia, pudiendo incluir, de forma facultativa, el valor energético por porcidn.



El hecho de que el acuerdo no fuera vinculante determiné que su cumplimiento no fuera ampliamente respetado. En
sentido estricto, no era excusa para que la industria alimentaria no respetase, como asi hicieron las empresas
alimentarias mas responsables, la normativa horizontal de etiquetado, publicidad y presentacién de los productos
alimenticios o la normativa sobre sus propiedades nutricionales, y que de forma general hacen referencia a la
obligacion de veracidad, transparencia e informacién adecuada y eficaz con respecto al etiquetado, la publicidad y la
presentacién de los productos alimenticios.

Las conductas de fraude o induccion a error al consumidor con respecto a las caracteristicas del producto no estaban
ni estan permitidas por la legislacion. En el ambito comunitario, podemos mencionar que en Francia, si bien no se
regulan los niveles de reduccién de nutriente o de la energia citada, la utilizacién de los términas fight o «ligero»
debe ir acompafiada de las sustancia reducida. Y en el Reino Unido, salvo las prohibiciones generales de informacion
falsa o de descripcién engafiosa, no existe regulacién especifica del término fight, por lo que deja plena libertad a los
fabricantes a la hora de afirmar que su productos pertenecen o no a esta categoria. En este pais no hay norma
especifica que determine cuanto menos de grasa o de calorias debe contener un alimento para catalogarlo como
light. Eso si, las autoridades recomiendan a los fabricantes que expliquen lo mejor posible lo que significa la
alegacion utilizada, a fin de no incurrir en infraccion de otras obligaciones legales mds generales.

Las nuevas propuestas light

Desde la UE se reconoce que actualmente no existe en el ambito comunitario ninguna condicién juridicamente
vinculante que regule la utilizacién de declaraciones nutricionales, como la que hace mencién al término light, a
pesar de que ha proliferado su utilizacién en el etiguetado de los mas diversos productos (leche, bebidas
refrescantes, mermeladas, entre otros muchos).

La nueva regulacion pretende poner orden al uso del término y de las alegaciones por parte de la industria
alimentaria, a fin de que se cumplan reglas comunes para todas ellas, y se evite una utilizacién estrictamente
comercial del adjetivo. Y es que, a partir de ahora no se va a permitir el término fight en el etiquetado, la
presentacion o la publicidad de un alimento, si no cumplimenta los requisitos establecidos reglamentariamente,

La cuestion parece logica, maxime si tenemos en cuenta que las autoridades comunitarias reconocen que la
produccion de alimentos se ha ido volviendo mds compleja y que los consumidares estan cada vez mas interesados
en la informacién que figura en las etiquetas de los productos alimenticios, en su dieta, la relacién que ésta tiene con
su salud, y la composicién de los alimentos que consumen.

En este sentido, consideran que la informacion sobre los alimentos y su valor nutricional que figura en el etiquetado
y que se utiliza para su presentacion, comercializacion y publicidad, debe ser clara, precisa y significativa, a fin de
que en base a toda la informacién ofrecida pueda el consumidor seleccionar los productos que mas le convienen.

La nueva propuesta de Reglamento, en plena tramitacion para su aprobacion, va a permitir, a tenor del texto actual,
la utilizacidén de la declaracion «ligero» o light o cualquier otra susceptible de tener el mismo sentido para el
consumider, cuando indique que se ha reducido el contenido en uno o mas nutrientes en al menos un 30 % con
relacién a la de un producto similar, salvo si se trata de micronutrientes, que es admisible una diferencia del 10 %
con relacion a los valores de referencia fijados por la Directiva relativa al etiquetado sobre propiedades nutritivas de

los productos alimenticios.

Ademads, la declaracién deberd ir acompafiada de una indicacién de las caracteristicas que hacen que el producto sea
«ligero» o flight. Cuando la norma entre en vigor, las Unicas alegaciones nutricionales permitidas van a ser las que
constan en su Anexo como autorizadas, entre las que se encuentra las citadas.

LOS PRODUCTOS 'LIGHT’ EN EL MERCADO INTERNACIONAL

La problematica suscitada entorno a los productos /ight viene de lejos. En 1979 el Codex Alimentarius adopt6
unas directrices sobre el uso de las alegaciones nutricionales, que fueron revisadas en 1991, y que partian de
dos principios fundamentales. El primero de ellos consideraba que no debia describirse ni presentarse ningun
alimento de una manera que sea falsa o que indujera a error o engafio al consumidor, o que pudiera crear una
impresion erronea en lo que respecta a cualquiera de sus caracteristicas; el segundo establecia que la persona
que comercializa el producto en cuestion debia poder justificar la alegacién efectuada.

El Codex también entraba en el &mbito de las prohibiciones. Asi, proscribia alegaciones que no podian
corroborarse o las que implican que una dieta equilibrada o los alimentos ordinarios no pueden aportar
cantidades adecuadas de todos los nutrientes, entre otras. Mas recientemente, en 1997, el Codex Alimentarius
ha adoptado directrices mas especificas para el uso de alegaciones nutricionales, que proporcionan
definiciones para declaracién de propiedades relativas al contenido de nutrientes -como bajo contenido en
grasa- o declaracion de propiedades comparativas -como contenido reducido de grasa-, ademas de otras
declaraciones, que complementa con las condiciones que las rigen.

La cuestion, ademas, ha sido abordada particularmente por algunos Estados extracomunitarios. Asi, por
ejemplo, en Argentina, cuya estimacion de aprobacion e inscripcion como productos alimenticios dietéticos en



su capital se acerca al 25%, la modificacién de su Cédigo Alimentario ha permitido llenar un vacio legal
respecto a la fijacién de determinados criterios para la utilizacion de informacién nutricional. Entre las
menciones autorizadas que podran utilizarse aparecen las de fight o «ligero», pero se prohiben las de «suave»
o «diet» por su posible confusion por parte del consumidor como producto adelgazante. Y es que hasta la
fecha no existia una normativa especifica que determinara concretamente en qué medida debia reducir el
valor energético un producto alimenticio para poder usar en su etiquetado la alegacion fight.

Por lo que respecta a Chile, el Reglamento Sanitario de Alimentos precisa que los industriales estan obligados
a informar adecuadamente a los consumidores. Si se indica que un producto posee propiedades saludables,
debe serialarlo claramente en su etiquetado y demostrarlo cientificamente, sin inducir a ningtin tipo de
equivoco o engafio al consumidor. La nueva norma chilena determina que cuando un alimento posea poco o
nada de un componente negativo no deseado, puede usar los calificativos de «bajo aporte» cuando tenga
poco, y «libre» cuando no contenga nada del componente (o contenga una escasa cantidad por debajo de los
limites).

Por ejemplo, una margarina que posea menos de 2 miligramos de colesterol por porcién (15 gramos de
margarina) se le puede considerar libre de colesterol. Y si tiene menos de 5 miligramos de sodio se le puede
considerar libre de sodio. Por otra parte, el término «reducido» se utiliza para indicar que tiene menos de un
25% de calorias o de un determinado componente; y el término «liviano» si el aporte de calorias es menor a
un tercio y el aporte de grasas es de un 50% menor a lo normal, La norma en cuestion, sin embargo, no tiene
en cuenta los términos fight ni «diet», a los que considera de fantasia.

En lo concerniente a EEUU, Ia Ley sobre Etiquetado de Productos Nutritivos y Educacion desde hace unos
quince afios requiere una etiqueta que especifique los componentes nutritivos de la mayoria de alimentos. En
este sentido, los términos que deben emplearse para describir los contenidos nutritivos de un alimento y la
manera en que dichos términos han de utilizarse estan regulados por la Administracion estadounidense,

Asi, por ejemplo, la impresion de un nutriente determinado en la etiqueta como reclamo del producto no debe
ser mayor del doble que la declaracion de identidad, que ha de ser seguida de una nota en la que conste «ver
la etiqueta de informacién sobre nutricion», a menos que dicho anuncio aparezca en la misma etiqueta donde

aparece la informacion sobre nutricion.

Dentro de los términos mas empleados para llamar la atencion sobre un nutriente determinado, lo que se
conoce también como términos descriptores, se encuentra el término fight, y que, a diferencia de la UE, puede
tener varias acepciones. Asi, puede significar que un producto alterado nutritivamente contiene un tercio
menos de calorias o la mitad de grasas que el producto de referencia (a no ser que el 50% de las calorias del
producto de referencia provengan de la grasa, en cuyo caso la reduccidn debera ser del 50% de esa grasa); o
que el contenido de sodio de un producto bajo en calorias y bajo en grasas ha sido reducido en un 50% o
mas, pudiendo utilizarse la mencidn light in sodium en aquellos productos en los que el contenido de sodio ha
sido reducido al menos en un 50%:; o incluso, puede hacer referencia para describir propiedades como la
textura o el color de un producto, siempre y cuando la etiqueta explicite cudl es la propiedad.

En este sentido, tampoco cumplimenta los requisitos del término «reducido en», que en EEUU significa que un
producto alterado nutritivamente contiene como minimo un 25% menos de un nutriente o un 25% menos de

calorias que un producto normal o de referencia.

Bibliografia

e Propuesta de Reglamento del Parlamento Europeo y del Consejo sobre las alegaciones nutricionales y de
propiedades saludables en los alimentos. (Bruselas 16 de julio de 2003, COM (2003) 424 final). El texto ha
sido debatido por el Consejo el pasado 6 de diciembre de 2004.
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MINISTERIO DE SALUD No,.fQEQ.,:,%Q.!Q)meSﬁ

Vislo el Expediente N° 10-057081-001, que contiene los Informes N° 002123-
2010/DHAZIDIGESA, Ne 002861-2010/DHAZ/DIGESA, ¥ N®  003212-
2010/DHAZ/DIGESA, de la Direccion General de Salud Ambiental, y el Informe N°
B24-2010-0GAJMINSA, de la Oficina General de Asesoria Juridica del Ministerio de
Salud;

. CONSIDERANDO:

Que, el literal a) del arliculo-25° de la Ley N° 27667, Ley del Ministerio de
_ Salud, establece que la Direccion General de Salud Ambienlal es el drgano lécnico
normalivo en los aspectos relacionados, entre otros, a la higiene alimentaria;

Que, el literal a) del articulo 1° del Reglamento sobre Vigilancia y Control
Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado por Decreto. Suprema N° 007-98-SA,
seiiala que dicho Reglamento establece las normas generales de higiene, asi como
las condiciones y requisitos sanitarios a que deberan sujetarse la produccion, el
transporie, la fabricacion, el almacenamiento, el fraccionamienta, la elabaracion y el
expendio de los alimentos y bebidas de consumo humano con la finalidad de
garantizar su inocuidad,;

Que, mediante Resolucion Ministerial N° 076-2010/MINSA del 4 de febrero de
2010, se dispuso la prepublicacion del proyecto de "Norma Sanitaria para la
elaboracion de Productos de Panificacion” elaborado por la Direccién General de
Salud Ambiental, en el Portal de Internet del Ministerio de Salud, con la finalidad de
recibir sugerencias y comentarios de las entidades publicas o privadas y de la
ciudadania en general que pudieran conlribuir al perfeccionamiento del documento en
mencion;

Que, en el marco de sus competencias lécnico normativas, la Direccién
General de Salud Ambiental remite para su aprobacion el proyecto de "Norma
Sanitaria para la Fabricacian, Elaboracion y Expendio de Productos de Panificacian,
Galleteria y Pasteleria’, la cual tiene como finalidad proteger la salud de los
consumidores disponiendo los requisitos sanitarios que deben cumplir los productos
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de panificacion, galleteria y pasteieria y los establecimientos que los fabrican, 2laboran
y expendsan;

Estando a lo propuesto por la Direccion General de Salud Ambiental;

Con el visado del Director General de la Direccion General de Salud Ambiental,
del Director General de la Oficina General de Asesoria Juridica y de la Viceministra de
Szaiud; y,

De conformidad con lo dispueslo en ei iiieral 1) del articulo 8" de la Ley N°
27657, Ley del Ministeric de Salud;

SE RESUELVE:

Articulo 1°.- Aprobar la NTS N° OE8-MINSA/DIGESA-V.01 “Norma Sanitaria
para la Fabricacion, Elaboracién y Expendio de Productos de Panificacién, Galleteria y
Pasicleria’, que en documento adjunto forma parte integrante de la presenie
Resolucion.

Articulo 2°- La Direccion General de Salud Ambiental, las Direcciones de
Salud y las Direcciones Regionales de- Salud o las que hagan sus veces son las
responsables de la difusién y supervision de la aplicacion de la Norma Sanitaria
aprobada por la presente resolucién, en las fabricas de panificacién, galleteria y
pasteleria. Las Municipalidades son las responsables de su difusion y supervision de
su aplicacian en las panaderias y pastelerias.

Articulo 2°- Modificar los criterios microbioldgicos correspondientes al Grupo
Vil "Productos de Panaderia, Pasteleria y Galleteria” de la NTS N°® 071-
| |2l MINSA/DIGESA-V.01 "Norma Sanitaria que eslablece los criterios microbiclogicos de
< calidad sanitaria e inocuidad para los alimentos y bebidas de consume humano”
aprobada por Resolucion Ministerial N° 591-2008/MINSA, conforme a los criterios
microbioldgicos establecidos en el literal b) "Productos de panificacion, galleteria y
pasteleria®, sefialados en el numeral 6.1.3. "Criterios microbiologicos® de la Nerma
Sanitaria aprobada por la presente Resolucién Ministerial.

Articulo 4°- Disponer que la Oficina General de Comunicaciones del
Ministerio de Salud publique la presente Resolucion Ministerial en la direccion

Internet del Ministerio de Salud.

Registrese, comuniguese y publiquese.

Ministrg de Salud
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PRESENTACION

La presente Norma sanitaria fiene como proposito proteger la salud de los
consumidores, disponiendo los requisitos sanitarios que deben cumplir los
productos de panificacion, galleteria y pasteleria y los establecimientos que los

fabrican, elaboran y expenden.

Particular importancia fiene su cumplimiento por parte de las empresas
panificadoras que proveen productos de panificacion a los programas
sociales de alimentacion en todo el pais, como por ejemplo pan fortificado en

la Costa, papapan en la Sierra y galleta de agua forfificada en la Selva.

Asimismo, se constituye en un instrumento normativo para que las
Municipalidades fiscalicen el cumplimiento de los Principios Generales de
Higiene en las lamadas “panaderias de barrio” para que el pan diario que
llega a las mesas familiares no constituya riesgo por la presencia de peligros

que pueden dafar la salud de la poblacion.

Enire otfras disposiciones, la norma sefnala las condiciones sanitarias que debe
cumplir el expendio de pan en la modalidad ambulatoria o de reparto a
domicilio (camionetaq, ticiclo, moto, u otros) donde resulta de importancia que
el consumidor conozca la procedencia del producio que consume y verifique

que este sea fransportado y expendio en condiciones de higiene.

Edward Cruz Sdnchez
Director General
Direccién de Salud Ambiental.
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FINALIDAD

Contribuir a  proteger la salud de los consumidores disponiendo los requisitos
sanitarios que deben cumplir los productos de panificacion, galleteria y pasteleria
y los establecimientos que los fabrican, elaboran y expenden.

OBIJETIVOS

a) Establecer los principios generales de higiene que deben cumplir los
establecimientos donde se elaboran y/o expenden productos de panificacién,
galleteria y pasteleria.

b) Establecer las caracteristicas de calidad sanitaria e inocuidad que deben
cumplir los productos elaborados en panaderias, galleterias y pastelerias para
ser considerados aptos para el consumo humano.

AMBITO DE APLICACION

La presente norma sanitaria es de aplicacion a nivel nacional y comprende a
todos los establecimientos donde se fabrican, elaboran, y expenden productos de
panificacion, galleteria y pasteleria.

BASE LEGAL Y TECNICA

4.1. Base legal
= Ley N°® 24842, Ley General de Salud.
= Ley N° 29571, Cédigo de proteccién y defensa del consumidor

= Decreto Legislative N® 1062 que aprueba la Ley de Inocuidad de los
Alimentos

= Decreto Supremo N° 034-2008-AG que aprueba el Reglamento de la Ley
de Inocuidad de los Alimentos.

= Decreto Supremo N° 012-2006-SA, que dprueba el Reglamento de la Ley
N°® 28314, Ley que dispone la fortificaciéon de harinas con micronutrientes.

= Decreto Supremo N° 003-2005-SA, que aprueba el Reglamento de la Ley
N° 27932, Ley que prohibe el uso de la sustancia guimica bromato de
potasic en la elaboracion del pan y ofros productos dalimenticios
destinados al consumo humano.

= Decreto Supremo 007-98-SA que aprueba el Reglamento sobre Vigilancia
y Conftrol Sanitario de Alimentos y Bebidas.

= Resolucion Ministerial N° 449-2004/MINSA que aprueba la Nomma Sanitaria
para la aplicacién del Sistema HACCP en la fabricacion de alimentos y
bebidas.

= Resolucion Ministerial N° 461-2007/MINSA, que aprueba la Guia Técnica
para el Andlisis Microbiolégico de Superficies en contacto con Alimentos
y Bebidas.,

= Resolucién Ministerial N° 591-2008/MINSA que aprueba la Norma sanitaria

que establece los criterios microbiolégicos de cdalidad sanitaria e
inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano.

= Resolucién Ministerial N° 363-2005/MINSA que aprueba la Norma Sanitaria
para el funcionamiento de restaurantes y servicios afines.
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4.2,

Base técnica

» Programa Conjunto FAO/OMS sobre Normas Alimentarias. Comisidn del
Codex Alimentarius. Higiene de los Alimentos. Textos Bdsicos. 3° edicidn
FAQ/OMS 2003.

» Normas Técnicas Peruanas: NTP 206.001.1981.GALLETAS.Requisitos; NTP
206.002.1981.BIZCOCHOS. Requisitos; NTP 206.004.1988, PAN DE MOLDE.
Pan blanco y pan infegral v sus productos tostados; NTP 206.018.1984
OBLEAS. Requisitos.

5. DISPOSICIONES GENERALES

5.1.

Definiciones operativas

Para fines de la presente norma sanitaria se aplican las siguientes
definiciones:

Aditivo alimentario: Cualquier sustancia que normamente no se consume
como alimento ni se usa normamente como ingrediente caracteristico del
alimenio, tenga o no valor nutiitivo v cuya adicion intencional al alimento
con un fin tecnologico (incluso organoléptico) en la fabricacion,
elaboracion, preparacion, tratamiento, envasado, empaquetamiento,
transporte o conservaciéon de ese alimenio, resulfa, o es de prever que
resulte (directa o indirectamente) en que esta sustancia o sus derivados
pasen a ser un componenie de tales almentos o afecten a las
caracteristicas de éstos. El término no comprende los contaminantes ni las
sustancias anadidas a los alimentos para mantener o mejorar la calidad
nutricional, ni el cloruro de sodio.

Autoridad sanitaria competente: Es el Ministerio de Salud a fravés de la
Direccion General de Salud Ambiental [DIGESA) en el nivel nacional; el
Gobiemo Regional a través de la Direccidon Regional de Salud o la gue haga
sus veces en el nivel regional; v el Gobierno Local a través de la
Municipalidad, en el nivel local.

Buenas Prdacticas de Manufactura o Manipulaciéon (BPM): Conjunto de
medidas aplicadas o la elaboracién y expendio de productos de
panificacion, galleteria y pasteleria, destinadas a asegurar su calidad
sanitaria e inocuidad. Los programas se formulan en forma escrita para su
aplicacién, seguimiento y evaluacion.

Calidad sanitaria: Es el conjunto de requisitos microbiclégicos y fisico-
quimicos que debe reunir un alimento, que indican que no estd alterado
(indicadores de alteracion) y que ha sido manipulado con higiene
(indicadores de higiene) para ser considerado apto para el consumo
humano.

Coadyuvante de elaboracidn: Sustancia o materia, excluides aparatos y
utensilios, que no se consume como ingrediente alimenticio por si misma, y
que se emplea intencionadamente en la elaboracién de materias primas,
adlimentos o sus ingredientes, para lograr alguna finalidad tecnolégica
durante el fratamiento o la elaboracion, pudiendo dar lugar a la presencia
no intencionada, pero inevitable, de residuos o derivados en el producto
final.

Codex Alimentarius: El Codex Alimentarius es una coleccién de normas
dlimentarias y textos afines tales como codigos de practicas, directrices vy
otras recomendaciones acepiados internacionalmente y presentados de
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modo uniforme. El objeto de estas normas alimentarias y textos afines es
proteger la salud del consumidor y asegurar la aplicacién de practicas
equitativas en el comercio de los alimentos. El objeto de su publicacion es
gue sirva de guia y fomente la elaboracién v el establecimiento de
definiciones y requisitos aplicables o los dlimentos para facilitar su
amonizacion y, de esta forma, facilitar, igualmente, el comercio
infernacional. La Comision del Codex Alimentarius fue creada en 1943 por la
Organizacién de las Naciones Unidas para la Agriculiura y la Alimentacion
(FAO) y la Organizacion Mundial de la Salud (OMS), para desarrollar esta
coleccion de normas alimentarias y textos afines bajo el Programa Conjunto
FAO/OMS de Normas Alimentarias.

Contaminacién cruzada: Es la transferencia de contaminantes, en forma
directa o indirecta, desde una fuente de contaminaciéon a un alimento. Es
directa cuando hay contacto del alimento con la fuente contaminante, v es
indirecta cuando la transferencia se da a fravés del contacto del alimento
con vehiculos o vectores contaminados como superficies vivas {manos),
inertes (utensilios, equipos, elc.). exposicién al medio ambiente, insectos y
otros vectores, entre ofros.

DIGESA: Direccion General de Salud Ambiental del Ministerio de Salud.
DIRESA: Direccién Regional de Salud.
DISA: Direccidon de Salud.

Fdbrica de productos de panificacién, galleteria y pasteleria:
Establecimiento donde se transforman industrialmente materias primas para
la obtencién de productos de panificacion, galleteria y pasteleria, cuya vida
Uil permite su comercializacién por periodos superiores a las 48 horas. Los
productos estdn sujetos a Registro Sanitario y se expenden envasados en
origen.

Forfificacién de la harina: Es la adicién de micronutrientes en la harina de
trigo conforme a la legislacion vigente, con el propdsito de prevenir o reducir
una deficiencia nutricional.

Inocuidad de los alimentos: La garantia de que los alimentos no causardn
dafio al consumidor cuando se preparen y/o consuman de acuerdo con el
uso a que se destinan. Se relaciona principalmente con la presencia de
peligros significatives como los microorganismos patégenos.

Panaderia: Establecimiento donde se elaboran productos de panificacion,
galleteria y/o pastelerfa, de expendio directo al piblico desde el propio
local y para consumo dentro de las 48 horas. Los productos no requieren de
Registro Sanitario.

Peligro: Cuclquier agente de naturaleza bioldégica, quimica o fisica presente
en el alimento, o bien la condicién en que éste se halla, que puede causar
un efecto adverso para la salud.

Principio FEPS: Sistema de rofacion que se aplica a los alimentos en
almacenamiento respetando el principio de utilizar los alimentos que han
ingresado primero a almacén, considerando las fechas de vencimiento.
{"Primero en enftrar, Primero en salir')

Productos de panificacién: Comprenden todo tipo de panes con y sin
fermentacion, homeados y no horneados, tales como panes de labranza,
panes de molde, panes integrales, panes especiales, entre ofros.
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Norma Sanitéria para la Fabricacién, Elaboracidn y Expendio de Producios de Panificacién, Galleteria y
Pasteleria

Productos de galleteria: Comprende todo tipo de galletas, con y sin relleno.

Productos de pasteleria: Comprende productos tales como, pasteles dulces
y salados, rellenos y sin rellenos, tortas, empanadas, tartas y similares.

Programa de Higiene y Saneamienfo (PHS): Conjunto de procedimientos de
limpieza y desinfeccion, aplicados a instalaciones, ambientes, equipos,
utensilios, superficies, con el proposiio de eliminar tierra, residuos de
alimentos, suciedad, grasa, otras materias objetables asi como reducir
considerablemente la carga microbiana y peligros, que impliquen riesgo de
contaminaciéon para los alimentos; incluye contar con las medidas para un
correcto saneamiento bdsico y para la prevencion y control de vectores. Los
programas se formulan en forma escrifa para su aplicacion, seguimiento y
evaluacion.

Rastreabilidad/rastreo de los productos: Es la capacidad para establecer el
desplazamiento que ha seguido un alimento a fravés de una o varias etapas
especificadas de su produccidn, transformacion y disfribucion. (Codex
Alimentarius CAC/GL 60-2006)

Vigilancia sanitaria: Conjunto de actividades de observacion, evaluacion y
medicion de pardmetros de control, que redliza la autoridad sanitaria
competente sobre las condiciones sanitarias de elaboracién, distribucion vy
expendio de productos de panaderia y pasteleria en proteccién de la salud
de los consumidores.

5.2. De los principios generales de higiene

Los establecimientos para asegurar la calidad sanitaria e inocuidad de los

productos, deben cumplir con los principios esenciales de higiene, gue

comprenden:

« Las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) aplicadas en todo el
proceso productivo hasta el expendio, incluyendo los requisitos
sanitarios de los manipuladores, y

o Los Programas de Higiene y Saneamiento (PHS) aplicados dl
establecimiento en general, a los locales, equipos, utensilios vy
superficies.

Las panaderias y pastelerias estan obligadas a cumplir y documentar la

aplicacion de las BPM y de los PHS dispuestos en la presente norma sanitaria,

y redlizar controles para su verificacion por lo menos cada 6 meses. La

aplicacion de los programas serdn supervisados por la autoridad sanitaria

competente enla inspeccién sanitaria.

5.3. Delfuncionamiento de los establecimientos

El funcionamiento de las panaderias y pastelerias se sujetard al cumplimiento
de la presente norma sanitaria con el propdsito de asegurar que estos
productos de consumo masivo, se expendan con calidad sanitaria y sean

inocuos para la poblacion.

6. DISPOSICIONES ESPECIFICAS

6.1. Requisitos de calidad sanitaria e inocvidad de los productos de panificacién,
galleteria y pasteleria.
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Norma Sanitdria para la Fabricacion, Elaboracién y Expendio de Productos de Panificacién, Galleteria y

Pasteleria

6.1.1.

Aditivos y coadyuvantes de elaboracién

Sdlo se autoriza el uso de aditivos y coadyuvantes de elaboracién
permitidos por el Codex Alimentarius y la legislacidon vigente,
teniendo en cuenta que los niveles deben ser el minimo utilizado
como sed tecnoldgicamente posible.

Conforme a la legislacion vigente estd prohibido el uso de la
sustancia quimica bromato de potasio para la elaboracién de pan y

otros productos de panaderia, pasteleria, galleteria y similares.

Criterios fisico quimicos

PRODUCTO

PARAMETRO

LIMITES MAXIMOS PERMISIBLES

Pan de molde
(blanco, integral y sus

Humedad

40% - Pan de molde

6% - Pan fostado

Acidez ( expresada en dcido

0.5% (Base seca)

productos tostados) sulfurico)
Cenizas 4.0% (Base seca)
Pan comun o oe Humedad 23% (min.) — 35% (mdx.)
labranza
(frances, baguette, y [acidez (expresada en acido No mds del 0.25% calculada
similares) sulfdrico) sobre la base de 30% de agua
Humedad 12%
Cenizas tolales 3%
Galletas indice de peréxido 5 mg/kg
Acidez {exgres_ada en dcido 0.10%
lactico)
Bizcochos y similares Humadad 40%
con y sin relleno
(paneton - ; s
S na Acidez {exg;sigg;] en acido 0.70%
panes de dulce, pan
de pasas, pan de
camote, pan de
papa, tortas, tartas, Cenizas 3%
pasteles vy  otros
similares)
4% {Obleas)
Humedad 5% (Obleas rellenas)
Obleas - 9% [Obleas tipo barguillo)
Acidez {exp. en acido oleico) 0.20%
indice de peroxido 5mglkg
6.1.3. Criterios microbiolégicos

Los criterios microbiologicos de calidad sanitaria e inocuidad que
deben cumplir las harinas y similares, asi como los productos de
panificacion, galleteria y pasteleria, son los siguientes, pudiendo la
auforidad  sanitaria  exigir  criterios adicionales debidamente
sustentados para la protecciéon de la salud de las personas, con fines
epidemioldgicos, de rastreabilidad, de prevencien y ante
emergencias o alertas sanitarias:
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Norma Sanitdria para la Fabricacién, Elaboracién y Expendio de Preductes de Panificacién, Galleteria v

Pasleleria
a) Harinas, sémolas, féculas y almidones
Harinas y sémolas.
Agente microbiano Categoria | Clase N C Limibe porg v
m
Mohos 2 3 5 2 10 10°
Escherichia coli 5 3 5 2 10 102
Bacillus cereus [*) 7 3 2 2 10° 104
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencia/25 g Sy
(*} Sole para harinas de arroz y/o maiz.
Féculas y almidones.
Agente microbiano Categoria | Clase N c Ll':.'"e By ol
Mohos 2 3 5 2 103 10
Escherichia coli 5 3 5 2 10 102
Bacillus cereus 7 3 5 2 10° 104
Salmonella sp 10 2 5 0 Ausencia/25g | --—---

b) Productos de panificacién, galleteria y pasteleria.

Productos que no requieren refrigeracién, con o sin relleno y/o cobertura (pan, galletas,
panes enriquecidos o fortiticados, tostadas, bizcochos, panetén, queques, obleas, pre-

pizzas, otros).

Agente microbiano Categoria | Clase n c Ll
m M
Mohos 2 3 5 2 102 10?
Escherichia coli [*) 6 3 5 | 1 | 3 20
Staphylococcus cureasml’*j 8 E‘; | 5 1 10 102
Clostridium perfringens (™) 8 3 5 | 10 102
Salmonella sp. (¥ 10 2 5 0 Ausencia/25g e
Bacillus cereus [***) 8 3 5 1 ] 102 104

{*) Para productos con relleno

(**) Adicionalmente para productos con rellenos de carne y/o vegetales

(***) Para aquellos elaborado

s con harina de aroz y/o maiz

Productos que requieren refrigeracion con o sin relleno y/o cobertura (pasteles, tortas,
tartas, empanadas, pizzas, ofros).

Limite por g

Agente microbiano Categoria | Clase n G = 7

Mohos 3 3 5 1 102 10°
Escherichia coli 6 3 | s | 10 20

._.S.fc.;-:‘;:J!;yJococcus aureus 8 3 ] 1 10 102

Clostridium perfringens (*) 8 3 5 1 10 102

Salmonella sp. 10 2 5 0 A”Se”;io" L -

Bacillus cereus (**) 8 3 5 1 102 104

{*} Para aquellos productos con came, embutidos y ofros derivados camicos, y/o vegetales.

(**) Para aquellos elaberados

con harina de arroz y/o maiz
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ANEXOS 2
ELABORACION DE HARINA DE QUINUA
(EMPRESA EL ALTIPLANO S.A.C)
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ELABORACION DE HARINA DE QUINUA DE LA EMPRESA EL ALTIPLANO SAC

L Recepcion }
é ™y
[ Pesado
$ J
N
[ Limpieza
[ 1 Escarificado ]_B, Saponina
) _ |
{ 2 Escarificado 5 Saponina
‘L J
( Lavado Saponina (Espuma)
\_ J
f ] i
Centrifugado
L 4' J
[ Secado J
“ I
»
Despedrado ] _— Piedras
g
Clasificacion ]
. o
; : \
z) Molienda
N ¢ J
[ Tamizado
Envasado




ANEXOS 3
PROYECCIONES
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CONSTANCIA

El que suscribe, Ing. Jose Fernando Zufiga Yaquetto con CIp 60718, en calidad de

Gerente de Planta de I3 empresa Agroindustrias CIRNMA SRL con RUC 20363564055 ubicado

& en el Pargue Industrial Salcedo Mz N Jotes 11-12 de la ciudsd de Puno, hago constar que

huestra empresa, dedicada al procesafniento de granos andinos ha elaborado la siguiente
cantidad del producto Harina de Ouinua Orgéanics

CANTIDAD DE HARINA DE
QUINUA PROCESADA

S f Afio | Expresado en t._!
| 2004 | 0.80
| 2005 | 0.55
‘ F 2005 1.40

) | 2007 075 |

‘ | 2008 2.55 |

™ 005 320 |
r 2010 5.50
’ 2011 6.80
. 2012 6.50
2013 7.25

| 2014 425 |

Se expide la presente a solicitud de las Srtas Lesly y Leyla Pineda Rodriguez para los fines gue
consideren convenientes.

Atentamente.

% Gearencio de plagta
Xgmip_gl_ ustrias CIRNMA

Parque Industrial Salcedo Manzanz “N”, Lotes: 11 —12
Teléfonos +51-365022 Fax: 353182

Email: di-gooenn@eimma 2re e

Puno - Perd



PROYECCION DE HARINA DE QUINUA

h. de quinua
1/x logx x2 1/x2 (logx)2 logy y2 (logy)2 Xy (1/x)Y | (logx)y logx*logy xlogy
1 0.8 1.000 0.000 1 1.000 0.000 -0.097 0.640 0.009 0.800 0.800 0.000 0.000 -0.097
2 0.55 0.500 0.301 4 0.250 0.091] -0.260 0.303 0.067 1.100 0.275 0.166 -0.078 -0.519
3 1.4 0.333 0.477 9 0.111 0.228 0.146 1.960 0.021 4.200 0.467 0.668 0.070 0.438
4 0.75 0.250 0.602 16 0.063 0.362| -0.125 0.563 0.016 3.000 0.188 0.452 -0.075 -0.500
5 2.55 0.200 0.699 25 0.040 0.489 0.407 6.503 0.165 12.750 0.510 1.782 0.284 2.033
6 3.2 0.167 0.778 36 0.028 0.606 0.505 10.240 0.255 19.200 0.533 2.490 0.393 3.031
7 5.5 0.143 0.845 49 0.020 0.714 0.740 30.250 0.548 38.500! 0.786 4.648 0.626 5.183
8 6.8 0.125 0.903 64 0.016 0.816 0.833 46.240 0.693 54.400 0.850 6.141 0.752 6.660
9 6.6 0.111 0.954 81 0.012 0.911 0.820 43.560 0.672 59.400 0.733 6.298 0.782 7.376
10 7.25 0.100 1.000: 100 0.010 1.000 0.860 52.563 0.740 72.500 0.725 7.250 0.860 8.603
55 35.4 2.929 6.560! 385 1.550 5.215 3.829 192.820 14.662 265.850 5.867 29.895 3.613 32.208
Modelo Correlacién R Determinacién R2
Lineal 0.953417625 0.909005168| a tomar
Inversa -0.658756099 0.433959598
Semilogarltmica 0.850422219 0.72321795
Logaritmica 0.337871902 0.114157422
Doble Logaritmica 0.317554094 0.100840602
A B
Lineal -1.203333333 0.862424242
Inversa 5.445846768 -6.50688776
Semilogaritmica -1.259144458 7.316033268
Logaritmica -0.360288744 0.135126784
Doble Logaritmica -0.409407613 1.207842687
Proyeccion Lineal Inverso Semilogaritmica |Logaritmica Doble Log.
11 8.3 4.854311517|  6.359719072| 13.36921415| 7.0539264
12 9.1 4.903606121| 6.636181441| 18.24873077| 7.8356236
13 10.0 4.94531694|  6.890502166| 24.90918097( 8.6309921
14 10.9 4.981069071|  7.125966381| 34.00057267| 9.4391905
15 11.7 5.012054251 7.34517832| 46.41015468| 10.259486
16 12.6 5.039166283|  7.550237394| 63.34900528| 11.091235
17 135 5.063088665| 7.742860786| 86.47022397| 11.933865
18 143 5.084353004 7.92447095| 118.0302611| 12.786866
19 15.2 5.103378991| 8.096259429| 161.1091298| 13.649778
20 16.0 5.12050238|  8.259234273| 219.9109911| 14.522185
21 16.9 5.13599497 8.41425589| 300.1744474| 15.403709
22 17.8 5.150079143| 8.562064535| 409.7325852| 16.294003
23 18.6 5.162938605| 8.703301693| 559.2774228| 17.192752
24 19.5 5.174726445 8.838526904| 763.4033684| 18.099661
25 204 5.185571258|  8.968231153 1042.03152| 19.01446



PINEDA LESLY
Texto tecleado
PROYECCIÓN DE HARINA DE QUINUA


PROYECCION DE HARINA DE TRIGO

H. de Trigo
X % 1/x logx X2 1/x2 (logx)2 logy y2 (logy)2 Xy (1/x)y (logx)y logx*logy xlogy
1 1002638.0 1.000 0.000 1.000 0.000 6.001 1005282959044.00 36.014 1002638.00] 1002638.000 0.000 0.000 6.001
2 1034732.0 0.500 0.301 4 0.250 0.091 6.015 1070670311824.00 36.178 2069464.00 517366.000 311485.369 1.811 12.030
3 1102855.0 0.333 0.477 9 0.111 0.228 6.043 1216289151025.00 36.512 3308565.00 367618.333 526195.561 2.883 18.128
4 1048596.0 0.250 0.602 16 0.063 0.362 6.021 1099553571216.00 36.248 4194384.00 262149.000 631317.699 3.625 24.082
5 1045198.0 0.200 0.699 25 0.040 0.489 6.019 1092438859204.00 36.231 5225990.00 209039.600 730562.051 4.207 30.096
6| 1081105.0 0.167 0.778 36 0.028]  0.606] 6.034 1168788021025.00] _ 36.408]  6486630.00]  180184.167|  841263.208 7695 36.203
7 1214252.0 0.143 0.845 49 0.020 0.714 6.084 1474407919504.00 37.019 8499764.00 173464.571 1026161.985 5.142 42.590
8 1236507.0 0.125 0.903 64 0.016 0.816 6.092 1528949561049.00 37.115 9892056.00 154563.375 1116677.091 5.502 48.738
9 1248038.0 0.111 0.954 81 0.012 0.911 6.096 1557598849444.00 37.164| 11232342.00 138670.889 1190930.913 5.817 54.866
10 1202167.0 0.100 1.000 100 0.010 1.000 6.080 1445205495889.00 36.966| 12021670.00 120216.700 1202167.000 6.080 60.800
55 11216088.0 2.929 6.560 385.000 1.550 5.215 60.485 12659184699224.00| 3658.419| 63933503.00f 3125910.635 7576760.876 39.762 333.533
Modelo Correlacién R Determinacion(R2)
Lineal 0.878709355 0.772130131|a tomar
Inversa -0.680619624 0.463243072
Semilog. 0.816231871 0.666234468
Logaritmica 0.001662879 2.76517E-06
Doble Log. 0.001554208 2.41556E-06
A B
Lineal 971940.8667 27212.35152
Inversa 1189022.915 -230163.3527
Semilog. 963910.9344 240401.7719
Logaritmica 5.990708069 0.010505135
Doble Log. 5.987231297 0.09337992
Proyeccion |Lineal Inverso Semilog. Logaritmico Doble Log.
11 1271277 1168099.0 1214263.58 1277216.601 1214720.785
12 1298489 1169842.6 1223348.02 1308487.836 1224630.737
13 1325701 1171318.0 1231704.89 1340524.714 1233818.388
14 1352914 1172582.7 1239442.14 1373345.978 1242386.265
15 1380126 1173678.7 1246645.36] 1406970.835 1250416.238
16 1407338 1174637.7 1253383.51 1441418.959 1257974.752
17 1434551 1175483.9 1259713.04] 1476710.508 1265116.497
18 1461763 1176236.1 1265680.67 1512866.131 1271887.043
19 1488976 1176909.1 1271325.57 1549906.985 1278324.775
20 1516188 1177514.7 1276680.85 1587854.743 1284462.336
21 1543400 1178062.8 1281774.80] 1626731.609 1290327.725
22 1570613 1178560.9 1286631.73 1666560.333 1295945.147
23 1597825 1179015.8 1291272.72 1707364.219 1301335.668
24 1625037 1179432.8 1295716.16] 1749167.143 1306517.745
25 1652250 1179816.4 1299978.19 1791993.566 1311507.635
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PROYECCION DE KEKES Y BIZCOCHOS

bizcocho
X y 1/x logx x2 1/x2 (logx)2 logy y2 (logy)2 Xy (1/x)y (logx)y logx*logy xlogy
1 12344.1 1.000 0.000 1 1.000 0.000 4.091 152375965.412 16.740 12344.066 12344.066 0.000 0.000 4.091
2 12563.6 0.500 0.301 4 0.250 0.091 4.099 157844296.232 16.803 25127.22 6281.805 3782.023 1.234 8.198
3 12787.1 0.333 0.477 9 0.111 0.228 4.107 163508852.295 16.866 38361.174 4262.353 6100.977 1.959 12.320
4 13014.5 0.250 0.602 16 0.063 0.362 4.114 169376689.670 16.929 52057.92 3253.620 7835.498 2.477 16.458
5 13245.9 0.200 0.699 25 0.040 0.489 4.122 175455111.927 16.992 66229.735 2649.189 9258.520 2.881 20.610
6 13481.5 0.167 0.778 36 0.028 0.606 4.130 181751678.104 17.055 80889.186 2246.922 10490.670 3.214 24.778
7 13721.3 0.143 0.845 49 0.020 0.714 4.137 188274210.903 17.118 96049.135 1960.186 11595.848 3.497 28.962
8 13965.3 0.125 0.903 64 0.016 0.816 4.145 195030807.901 17.181 111722.7448 | 1745.668 12611.962 3.743 33.160
9 15175.6 0.111 0.954 81 0.012 0.911 4.181 230298932.484 17.482 136580.4288 | 1686.178 14481.206 3.990 37.630
10 15497.3 0.100 1.000 100 0.010 1.000 4.190 240165030.314 17.558 154972.588 1549.726 15497.259 4.190 41.903
55 135796.2 2.929 6.560 385 1.550 5.215 41.317 | 1854081575.243 | 1707.131 | 774334.198 37979.713 | 91653.962 27.185 228.112

Modelo Correlacion R Jeterminacion (R2)

Lineal 0.954874439 0.911785195 | a tomar

Inversa -0.681542777 0.464500557

Semilogaritmica 0.851691493 0.725378399

Logaritmica 0.002431505 5.91221E-06

Doble Logaritmica 0.002189649 4.79456E-06

B

Lineal 11749.28114 332.7889218

Inversa 14339.3187 -2593.740949

Semilogaritmica 11727.81054 2822.982563

Logaritmica 4.074032113 0.010493075

Doble logaritmica 4.072792689 0.089868086

Proyeccion Lineal Inverso Semilogaritmico Logaritmico Doble Log.

11 15410.0 14103.52407 14667.64394| 15468.77545| 14668.32948
12 15742.7 14123.17362 14774.32038| 15847.07123| 14783.47878
13 16075.5 14139.80017 14872 16234.6184| 14890.20395
14 16408.3 14154.05149 14963.31 16631.6432| 14989.70279
15 16741.1 14166.40264 15047.89566| 17038.37743| 15082.93153
16 17073.9 14177.20989 15127.02026| 17455.05852| 15170.66601
17 17406.7 14186.7457 15201.34639| 17881.92973| 15253.54468
18 17739.5 14195.22198 15271.42294] 18319.24026| 15332.09941
19 18072.3 14202.80602 15337.70966| 18767.24542| 15406.77811
20 18405.1 14209.63165 15400.59554| 19226.20675| 15477.96159
21 18737.8 14215.80723 15460.41256] 19696.39217| 15545.97648
22 19070.6 14221.421 15517.446 20178.076 15611.105
23 19403.4 14226.54735 15571.94448| 20671.54001|] 15673.59294
24 19736.2 14231.24616 15624.12281| 21177.07171] 15733.65532



PINEDA LESLY
Texto tecleado
PROYECCIÓN DE KEKES Y BIZCOCHOS


ANEXO 4
CERTIFICADOS DE LABORATORIO



; \"}7 LABORATORIO DE ANALISIS QUIMICOS & SERVICIOS E.LR.L.
| LABORATORIO DE CONTROL DE CALIDAD: ANALISIS DE CARACTERIZACION DE SUELOS;

C 3 ' : ' LES, CALDEROS, EFLUENTES INDUSTRIALES, RIEGO
B ANALISIS DE AGUAS: POTABLE, SUPERFICIALES, '
!\Eli\/iL{SIS BROMATOLOGICO DE ALIMENTOS, PLANTAS, ANALISIS DE FERTILIZANTES Y ABONOS

<

.,

CONSTANCIA

Conste por el presente documento que las Srtas. LEYLA YOANA PINEDA
RODRIGUEZ y LESLY PAOLA PINEDA RODRIGUEZ, bachilleres en Ingenieria
de Industria Alimentaria de la Facultad de Ciencias Bioldgicas y Quimicas de
la Universidad Catdlica de Santa Maria de Arequipa, han realizado en las
instalaciones de la Empresa LABORATORIOS DE ANALISIS QUIMICOS &
SERVICIOS E.L.R.L., la parte experimental utilizando en sus instalaciones los
equipos, material y reactivos correspondientes a los diferentes ensayos o
determinaciones del trabajo de tesis para optar el titulo de Ingenieras en
Industria Alimentaria, titulado “DETERMINACION DE PARAMETROS
TECNOLOGICOS PARA LA ELABORACION DE UN KEKE CON
CARACTERISTICAS FUNCIONALES”, desarrollado a partir del 10 de Marzo
hasta el 04 de Noviembre del 2016.

Se expide la presente a solicitud de las interesadas y para los fines

pertinentes

Arequipa, 10 de Noviembre del 2016

Labeyatario de Analisis Quimicos & Servicios ELRL

" Viictoria Haydee Frisan
NTE

GERE
DNI. 29294823

' : : : . laquis@hotmail.com
-207 TELF.: 054 401288 - CEL.: 95 9458551 EMAIL.: lab_|
GF: PRINGIEAL: HORANA DELOSSNEEERR LAYA DE ESTACIONAMIENTO) - PAUCARPATA
10 NEPTALI VALDERRAMA AMPUERO (P
RARIEFOSTERIGRERERR www.laboratoriolaguis.com

AREQUNPA - PERU



; .DEEJ‘SS."PERU 5.4.C.

LABORATORIOS DE ENSAYOS

I Datos del Sohcntante
Nombre
DNI
Direccion

Il. Datos del Servicio
N? de Solicitud de Servicio
Fecha de ingreso
Servicio solicitado

IIl. Nombre del 'Producto

IV Datos de ia Muestra
Presentacion
Tipo de sistema
Fecha de Produccion

" Fecha de Vencimiento

V. Aspectos Tecmcos del Muestreo
Muestreado por’
Condicion de Muestreo
Detalle de la Muestra
N° de unidades de la Muestra
Identificacion de la Muestra
Para Ensayo en Laboratorio
ldenhfcamon de ]a Mueslra Durlmente

VI Fécha de Ensayo‘ : '

Vil RESULTADOS fit
DETALLE DE LA MUESTRA'

INFORN]E DE ENSAYO FISICO QUIMICO 02-0316/15

LEYLA YOANA PINEDA RODRIGUEZ

46416800
Urb. La Melgariana Edificio Santa Ana Dpto 407-Arequipa

02-0342/Har/15
18/Agosto/2015
ANALISIS FISICO QUIMICO

HARINA DE TRIGO

Bolsa PP cerrada
1/ prototipo

No especifica

No especifica

El solicitante
Muestra recibida en laboratorio en buenas condiciones

Harina de Trigo
Una (1) muestrade 1Kg.

02-0316-15
Sin muestra dirimente

18-08-2015

CODIGO PRODUCTO |
V-1 Harina de Trigo I
ANALISIS FISICD QUIM]CO o
: VALOR OBTENIDO l|
REQUISITOS ;
il 5 V-1 i
Humedad exp. en % 13.37 |J|
Proteinas exp. en % N x 6.23 12.53 g
Grasa, éxp. en % . 3.55 i
Fibra cruda, exp. en % 0.69 :
Acidez, exp % H2S04 0.17 :
Cenizas, exp.en % - 0.66 :
Carbohidratos’ 69.89 ___1!
Energta exp en kcal 361.64 I H
METODOS UTIL!ZADOS EN LAELORATORIO
Enee c::hr? DETI MX-F-0648.5-1983
:r:::; . E‘r: ﬁs .01 m!{rulildn 20! l] Sl -
Fitra M=t Grasimilrico ———
Humedad TR 205037 1975 (Rev. 2011} /":_;_“\
e HE 55 13 e 0 Aodad
N '
Arequipa, 21 de Sept[embre del 2015 ?,q:\ PERL)
/S ﬁ INTTY TN
- o~ {1\

ot

T om?é Echeg
Coordinadara de Laborat (') g{a, SAC
CBP 950 ‘(*“*r**q\ 4

Protébidala reproducen lolat Dpal"ml do esfa Informe, sinla aulorizacién ascitada |
onsayos realiz ados sebra la muselra preporeicnada por

Este documento es valido sélo en original
CMASAC, Cualquamamom:nmme_i cm‘mcodelprmucmlmmnhwa auora

il sclictanta. Los resullados de los ensjos na dubien sar wlizades coma wnd
i enLdadaue!namduce El prasenta Informa da Ensayes es vilido

tos
S O CEREIGNG S ST D e s it

sdad con nomnas d
Un afio, «as edendaros. contados a parts da lafecha de s emesor

[ Eisbirnia i 300

I |

Aesmads v SCT l Apson e S, 1T

Pasaje Belen 109 Vallecito - Cercado - Arequipa

Teléfono: f 054} 235568 J’ E-mz'll icma@i-sicma.com / www.icma.pe
A ANZENNOGAD DD HOLEANURWR | ENRENNdhAS

P AT
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L&BORATORIOS DE ENSAY0S

1

b Datcs del Sohcntante

Nombre .
DNI
Direccion

Il. Datos del Servicio
" N° de Solicitud de Servicio
Fecha de ingreso
Servicio solicitado

lIl. Nombre del Producto

IV. Datos de la Muestra
Presentacion 2w
Tipo de sistema_
Fecha de Produccion
Fecha de Vencimiento

V. Aspectos Técnicos del Muestreo

Muestreado por -,

Condicién de Muestreo

Detalle de la Muestra

N° de unidades de la Muestra
Identificacion de la Muestra

Para Ensayo en Laboralono
Identiﬁcac:on de’ 1a Muestra D|r|menle

INF’ORME DE ENSAYO FISICO QUIMICO 02-0317/15

LEYLA YOANA PINEDA RODRIGUEZ
46416800
Urb. La Melgariana Edificio Santa Ana Dpto.407-Arequipa

02-0343/Har/156
18/Agosto/2015
ANALISIS FISICO QUIMICO

HARINA DE QUINUA

Bolsa PP cerrada
1/ prototipo

No especifica

No especifica

El solicitante
Muestra recibida en laboratorio en buenas condiciones

Harina de Quinua
Una (1) muestra de 1 Kg.

02-0317-15
Sin muestra dirimente

'V| Fecha'de Ensayo 18-08-2015
Vl_l RESULTADOS ; Al
DETALLE DE LA MUESTRA
' cODIGO L PRODUCTO ]
. V-1 | Harina de Quinua .
ANAL[SIS FISICO QU!MICO _
VALOR OBTENIDO
REQUISITOS g
e : V-1
Humedad exp. en % 10.05 '
Proteinas exp. en % N x 6.23 12.56 b
Grasa, exp.’en % ' 6.88 |
[ Fibra crida, exp. en % 7.8 !
T Acidez, exp % H2504 - 0.17 i
‘Cenizas, exp. en'% | 217
indice de Peroxidos mEqikg 8.69
Carbohidratos 68.35 |
Energla exp en kcal 385.53 —

Enargia
Protaina_
. Grais
¢ Carbahidratos
< Fiora
Hurnedad
Cenlzas

cidez
ind. Peraaica

Arequ:pa 21de Septlembre del 2015

T

METODOS UTILIZADOS EN LABORATORIO

fOODS CETEAMINATICH OF PROTEINS NMX.F.0E3-5- 1983
NTP 2050411876 (rawisiin 2011}

Calculo

ek, Geavimétrica

NTP 2050371975 (ev. 2011}

HTP 205.030:1575 [revisisn 2011)

NTP 2050301975

HTP 206 0164581 {revisidn 2011}

Este documento es valido s6lo en original

F"chl:lda Ia fepreduceion bo'.alo pareial deesle Inferma, sin la aworizackn escita da ICMA SAC. Cudquier ermienda g comectién en
da por el sabctante. Los resultados de los ensayos pa dehen ser utlizadas como wa da prod

ensayos des schral; "_ﬁ, pal

o enﬁa:zr a'onroduca El prasenta Infarma <a Enss

el o u‘:do dd pmwnlewmna Io aniia asomancamenta L os rasulladeg Coeseanie
die BRINAAS P Sip il e

Un afo, dias clendanics, contadas a partic da la facha da s eTision

o3 vilida

l Favmadte piy <3070

I geamags s | ot T .

d 1 l:Sn'l:-:'f e par, SGLI

; Pasa;e Belen 109 Vallecito - Cercado - Arequipa =
Tsléfono: { 054) 235563 / E-mail: |cm'1@|-5|cma com / www.icma.pe il
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~— ,_ff\ N r Ll » . _[ v
5 / LABORATORIO DE ANALISIS QUIMICOS & SERVICIOS E.JLR.L.
ORIO DE CONTROL DE CALIDAD: ANALISIS DE CARACTERIZACION DE SUErI:OSI;
C \) ANAII_-I"}S‘?SE?—;GUAS: POTABLE, SUPERFICIALES, CALDERQS, EFLUENTES INDUSTRIALES, RIEGO
ANALISIS BROMATOLOGICO DE ALIMENTOS, PLANTAS, ANALISIS DE FERTILIZANTES Y ABONOS
LARES

2222 ]

INFORME DE ENSAYO N° 0028 — 16

Cliente Leyla Pineda Rodriguez / Lesly Pineda Rodriguez
Direceion No especifica

Producto Declarado . Harina

Descripcion del Producto Harina de Trizo

Cédigo / Marca del Producto M-1: harina de trigo

Cantidad de Muestra recepcionada 1 250

Presentacién

a
B

Bolsa de polictileno

Procedencia del Producto No especifica
Fecha de Produccion No Aplica
Fecha de Vencimiento No Aplica

Instrucciones del Ensayo

Indicadas por el Cliente

Muestreado por Cliente
Acta de Muestreo de Muestreo N° No Aplica
Lugar de Muestreo No especifica

Punto de Muestrco

Norma de Muestreo

Tamaiio de Lote

Fecha y Hora de muestreo
Tipo de Sistema

Fecha de Ingreso de Ia Muestra

Servicio solicitado

Condiciones de Recepcion de la Muestra

Fecha de Inicio de Analisis

Fecha de término de Andlisis

Analisis Microbiolégico

Mo especifica

No especifica

No especifica

No aplica

Prototipo— |

10/ Marzo / 2016

S8

10/

18/

1 0028/16

Temperatura Ambiente

Marzo /2016

Marzo/2016

Codigo de’ Recuento de aerobios Coliformes Totales
Laboratorio Producto Declarado Meséfilos Viables Ufc/g
ufc/g
0028-16 M~ 1| 15 x 10° <3
Harina de trigo
Cédigo de Mohos
Laboratorio Producto Declarado ufc/g
0028-16 M-1 17x10
Harina de trigo

OF. PRINEJHAIISOR ANA DE LOS ANGELES D-207 TELF.: 054 401288 - CEL.: 95 9458551 EMAIL.: lab_laquis@hotmail.com

PAKYE tolsde Rromdoms BT BRTALIMALDBERRAMA AMPUERC (PLAYA DE ESTACIONAMIENTO) - PAUCARPATA

MP = Nimero mas Probable por gramo de muestravww.laboratoriolaquis.com

25 g.=Por 25 gramos de muastra,

AREQUIFA -PERU
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o LABORATORIO DE ANALISIS QUIMICOS & SERVICIOS E.LR.L.
TORIO DE CONTROL DE CALIDAD: ANALISIS DE GARAGTERIZACION DE SUELOS;
\j’l:“““\ ANALISTS DE AGUAS. POTABLE. SUPERFICIALES, CALDEROS, EFLUENTES INDUSTRIALES, RIEGO

ANALISIS BROMATOLOGICO DE ALIMENTOS, PLANTAS, ANALISIS DE FERTILIZANTES YABONOE‘i
.ﬁ@&ﬁémdos: '

Recuento de Aerobios Mesofilos ICMSF 1983 Método 1 Pig. 120-124(reimpresion 2000) Recuento Estandar en placa,

Viables recuento en placa por siembra en todo el medio o recuento de placa de microorganismos
Aerobios.

Coliformes Totales ICMSF 1982 (Reimpresion 2000). Recuento de Coliformes: Técnica del Namero més
Probable (NMP. Método 1 Pag. 132-134

Recuento de Mohos ICMSF Vol. I 2° ED. Parte Il Mét. | pag 166-167 Reimp. 2000.Afio 1983 REv.2000

Arequipa, I8 de Marzo del 2016

Victoria Haydee Frisancho Motta
Licenciada en Quimica COP-CRS H° 270
Calle Roma N® 227 - Santa Rosa
M. Maigar - Arequipa

1}

DS A : - : EMAIL.: lab_laquis@hotmail.com
: DE LOS ANGELES D-207 TELF.: 054 401288 - CEL.: 95 9458551 _ 3
oF ;ilgfépsééiEDggg%OLEGlo NEPTAL! VALDERRAMA AMPUERO (PLAYA DE ESTACIONAMIENTO) - PAUCARPATA
www.laboratoriolaquis.com

AREAINIPL L PERY



J” LABORATORIO DE ANALISIS QUIMICOS & SERVICIOS E.L
’ 3 LABORATORIO DE CONTROL DE CALIDAD: ANALISIS DE CARACTERIZACION DE SUELOS;

ANALISIS DE AGUAS: POTABLE, SUPERFICIALES, CALDEROS, EFLUENTES INDUSTRIALES, RIE’GO
ANALISIS BROMATOLOGICO DE ALIMENTOS, PLANTAS, ANALISIS DE FERTILIZANTES Y ABONOS

i

e dde

N° 0027/16

COMPARACION CON LA NORMATIVA VIGENTE

Producto Declarado

M -1 Harina de trigo

] Cliente ‘ Leyla Yoana Pineda Rodriguez
Requisitos Microbiolégicos:
REQUISITO UNIDAD VALOR ADMISIBLE
m M
Aerobios Mesdfilos* ufc/g. 10 106
Coliformes totales ufc/g, 10 102
Mohos ufc/g. 10 10°

Fuente: “Norma sanitaria que establece los criterios microbioldgicos de calidad sanitaria e
Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano RM N° 591-2008/MINSA *

*  Andlisis no requerido para harinas, los valores admisibles corresponden a mezclas en seco que requieren coccion,

COMPARACION
Requisitos Microbiolégicos:
REQUISITO UNIDAD EVALUACION
CON LA NORMA .
Aerobios Mesdfilos ufe/g. Cumple
Coliformes totales ufe/g. Cumple
Mohos ufc/g. Cumple
Abreviaturas:

ufc/g = Unidades formadoras de colonia por gramo de muestra

Comentario Final:

Los pardmetros analizados muestran valores por debajo de los niveles maximos permisibles para
M - 1 Harina de trigo por lo que la muestra CUMPLE con los requisitos analizados de la norma en

contraste,

Arequipa, 18 de Marzo del 2016

H i il.com
i A -207 TELF.: 054 401288 - CEL.: 85 9458551 EMAIL.: lab_laquis@hotmai
il L el PUERO (PLAYA DE ESTACIONAMIENTO) - PAUCARPATA

PARTE POSTERIOR COLEGIO NEPTALI Eﬂg;m«.‘mblaquls i

AREQUIRPA - PERU
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~{«" LABORATORIO DE ANALISIS QUIMICOS & SERVICIOS E.LR.L.
\5 LABORATORIO DE CONTROL DE CALIDAD: ANALISIS DE CARACTERIZACION DE SUELOS;

i : : 3 = TRIALES, RIEGO
ANALISIS DE AGUAS: POTABLE, SUPERFICIALES, CALDEROS, EFLUENTES INDUS ‘
ANALISIS BROMATOLOGICO DE ALIMENTOS, PLANTAS, ANALISIS DE FERTILIZANTES Y ABONOS

INFORME DE ENSAYO N° 0029 — 16

Cliente Leyla Pineda Rodriguez / Lesly Pineda Rodriguez
Direccion No especifica
Producto Declarado : Harina

Descripeion del Producto

Codigo / Marca del Producto

Harina de Trigo

M-2: harina de quinua

Cantidad de Muestra recepcionada 1 250

Presentacion

Procedencia del Producto

B

Bolsa de polietileno

No especifica

Fecha de Produccion No Aplica

Fecha de Vencimiento No Aplica
Instrucciones del Ensayo Indicadas por el Cliente
Muestreado por Cliente

Acta de Muestreo de Muestreo N° : No Aplica

Lugar de Muestreo
Punto de Muestreo
MNorma de Muestreo

Tamaiio de Lote

No especifica

No especifica

Mo especifica

No especifica

Fecha y Hora de muestreo No aplica

Tipo de Sistema Prototipo - 1
Fecha de Ingreso de la Muestra o 10/ Marzo / 2016
Servicio solicitado 55 :0028/16

Condiciones de Recepcion de la Muestra

Fecha de Inicio de Analisis

Fecha de término de Andlisis

10/

18/

Andlisis Microbiolégico

Temperatura Ambiente

Marzo /2016

Marzo/2016

Cddigo de Recuento de aerobios Coliformes Totales
Laboratorio Producto Declarado Meséfilos Viables Ufclg
ufe/g
0029-16 M-2 17 x 10° 9
Harina de quinua
Cédigo de Mohos
Laboratorio Producto Declarado ufe/g
0029-16 M-2 14x10?
Harina de Quinua

! ' 3 - EL . lab_laquis@hotmail.com
LOS ANGELES D-207 TELF.: 054 401288 - CEL.: 95 9458551 EMAIL.: lab_|
er I;imp‘fyg gmg@qrsgml? AE:AMDEsaaqﬁ)lblfiﬁ'ﬁhghl{xéldaﬁﬁﬁﬁ\ﬁﬁ. AMPUERO (PLAYA DE ESTACIONAMIENTO) - PAUCARPATA
NMP = Ndmero mdis Probable por gramo de muestrWN.[abc::"el11.;griolga:'|:ui]s’.com
ADET A . DEDR]

5 60 =DPae % acninnn Ao
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" LABORATORIO DE ANALISIS QUIMICOS & SERVICIOS E.LR.L.
3 | LABORATORIO DE CONTROL DE CALIDAD: ANALISIS DE CARACTERIZACION DE SUELOS;

A : = FLUENTES INDUSTRIALES, RIEGO
ANALISIS DE AGUAS: POTABLE, SUPERFICIALES, CALDEROCS, E (
ANALISIS BROMATOLOGICO DE ALIMENTOS, PLANTAS, ANALISIS DE FERTILIZANTES Y ABONOS

/’La@a@ &z%mdos:

Recuento de Aerobios Mesofilos ICMSF 1983 Método | Pag. 120-124(reimpresion 2000) Recuento Estandar en placa,

Viables recuento en placa por siembra en todo el medio o recuento de placa de microorganismos
Aerobios. z

Coliformes Totales ICMSF 1982 (Reimpresion 2000). Recuento de Coliformes: Técnica del Namero mas
Probable (NMP. Método | Pig. 132-134

Recuento de Mohos ICMSF Vol. [ 2° ED. Parte Il Mét. | pig 166-167 Reimp. 2000.Afi0 1983 REv.2000

Arequipa, 18 de Marzo del 2016

— :
Victoria Haydee Frisancio
Licenciada en Quimica COP-CRS H° 270
Calie Roma N° 227 - Sanla Rosa
. Maigar - Arzguipa

A : CEL.: 95 9458551 EMAIL.: lab_laquis@hotmail.com
: OS ANGELES D-207 TELF.: 054 401288 - CEL.: 95 2 L
o iiﬁ%?éé?ggzggﬁgfé'cm MEPTALI VALDERRAMA AMPUERO (PLAYA DE ESTACIOMAMIENTO) - PAUCARPAT.

www.laboratoriolaquis.com
AREQUIRA - PERY



’ LABORATORIO DE ANALISIS QUIMICOS & SERVICIOS E.LR.L.

LABORATORIO DE CONTROL DE CALIDAD: ANALISIS DE CARACTERIZACION DE SUELOS;
ANALISIS DE AGUAS: POTABLE, SUPERFICIALES, CALDERQOS, EFLUENTES INDUSTRIALES, RIEGO
ANALISIS BROMATOLOGICO DE ALIMENTOS, PLANTAS, ANALISIS DE FERTILIZANTES Y ABONOS

LAGRS

COMPARACION CON LA NORMATIVA VIGENTE
N° 0029/16
Producto Declarado : | M -2 Harina de Quinua
’ Cliente Leyla Yoana Pineda Rodriguez
Requisitos Microbioldgicos:
REQUISITO UNIDAD VALOR ADMISIBLE
m M
Aerobios Mesofilos* ufe/g, 10* 10°
Coliformes totales ufc/g. 10 10°
Mohos ufe/g. 10* 10°

Fuente: “Norma sanitaria que establece los criterios microbiolégicos de calidad sanitaria e
Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano RM N° 591-2008/MINSA .”

* Andlisis no requerido para harinas, los valores admisibles corresponden a mezclas en seco que requieren coccion.

COMPARACION

Requisitos Microbiolégicos:

REQUISITO UNIDAD EVALUACION
CON LA NORMA
Aerobios Mesdfilos ufc/g. Cumple
Coliformes totales ufc/g. Cumple
Mohos ufc/g. Cumple

Abreviaturas:
Ute/g = Unidades formadoras de colonia por gramo de muestra

ir

Comentario Final:

Los parametros analizados muestran valores por debajo de los niveles maximos permisibles para

M —2 Harina de Quinua por lo que la muestra CUMPLE con los requisitos analizados de la norma
en contraste.

Arequipa. 18 de Marzo del 2016

A : 288 - : IL.: lab_laquis@hctmail.com
 PRINCIPAL: SOR ANA DE LOS ANGELES D-207 TELF.: 054 401288 - CEL.: 95 9458551 EMA |
oF Ilaf’.‘la.RTE POSTERIOR COLEGIO NEPTAL! VALDERRAMA AMPUERO (PLAYA DE ESTACIONAMIENTO) - PAUCARPATA
vrww.laboratoriolaquis.com

LAQ&SFEARL, - PERY
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LAQRES

I.- INFORME PRELIMINAR
SOLICITANTE

)
X LABORATORIO DE ANALISIS QUIMICOS & SERVICIOS E.LR.L.
LABORATORIO DE GONTROL DE CALIDAD: ANALISIS DE CARACTERIZACION DE SUELOS;

J ANALIS[S DE AGUAS: POTABLE, SUPERFICIALES, CALDEROS, EFLUENTES INDUSTRIALES, RIEGO
ANALISIS BROMATOLOGICO DE ALIMENTOS, PLANTAS, ANALISIS DE FERTILIZANTES Y ABONOS

¥

PROYECTO

PRODUCTO

FECHA DE MUESTREO
CODIGO REG. LABORATORIO
FECHA DE RECEPCION
PERIODO DE CUSTODIA

FECHA DE ENTREGA DE RESULTADOS

INFORME DE ENSAYO N° 009 — 03 — VAR. - 2016

: LEYLA YOANA PINEDA RODRIGUEZ, LESLY PAOLA PINEDA

RODRIGUEZ

: “DETERMINACION DE PARAMETROS TECNOLOGICOS PARA
LA ELABORACION DE UN KEKE CON CARACTERISTICAS

FUNCIONALES”.
: KEKE PATRON
: 23 de Marzo del 2016
: M-1= 063
: 23 de Marzo del 2016
: 08 dias
- 29 de Marzo del 2016

II.- RESULTADO DE PESO, VOLUMEN Y DENSIDAD APARENTE

‘CODIGO DE PESO VOLUMEN DENSIDAD
MUESTRA (gr) (cc) APARENTE (gr/cc)
M-1063 P (Patrdn) 434.8 815 0.5335

Abreviaturas:
ar = gran 105

¢e = mililitro o centimetro cibico

lil.- RESULTADO ANALISIS FiSICOQUIMICO DEL KEKE PATRON

RESULTADO
DETERMINACION Expresion de Iy M-1
Resultados 063
Humedad Yo 26.61
Cenizas %o 2.74
Proteina Total N x 6.25% Yo 12.90
Grasa Cruda % 19.64
Carbohidratos % 38.11
Energia Total exp. en Keal 380.8
Acidez Titulable % 0.70

% = Porcentaje

N = Nitrogeno x 6.25*= factor de conversion de Nitrogeno a Proteina

Keal = Kilocalorias

METODOLOGIA

Humedad: NTP 206.011-1981. Bizcochos, Galletas, Pastas y Fideos. Determinacién de Humedad
Cenizas: NTP 206.012-1981 Bizcochos ,Pastas y Fideos. Determinacién del contenido de Cenizas

Proteina: NMX-F-063-8-1980 Alimentos. Determinacion de Proteinas

Grasa: Método Extraccion Soxhlet

Carbohidratoes: Diferencia
Energia Total: Cilculo

Acidez Titulable; NTP 206.013-1981 Bizcochos, G

Viet i / ]
Licenciada e Quimica COP-CRS e 270

Calie Roma
(TR 85

PROHIBIDA LA REPRODUCCION PARCIAL O TOTAL DE ESTE INFORME

alletas, Pastas y Fideos. Determinacion de la acidez Titulable

CJ__#.

® 227 - Santa Rosa
N Ldind

EL PRESENTE INFORME, SOLO ES VALIDO PARA LA MUESTRA DE LA REFERENCIA

Pig. 1del

OF. PRINCIPAL: SOR ANA DE LOS ANGELES D
PARTE POSTERIOR COLEG!O NEPTALI VA

-207 TELF.: 054 401288 - CEL.: 95 945
LDERRAMA AMPUERO (PLAYA DE ES
www.laborateriolaquis.com

AREQIIPA - PERY

8551 EMAIL.: lab_laquis@hotmail.com
TACIONAMIENTO) - PAUCARPATA



P LABORATORIO DE ANALISIS QUIMICOS & SERVICIOS E.LR.L.
C.. \B LABORATORIO DE CONTROL DE CALIDAD: ANALISIS DE CARACTERIZACION DE SUELOS;

ANAL[SIS DE AGUAS: PQTABLE, SUPERFICIALES, CALDERO$, EFLUENTES INDUSTRIALES, RIEGO

ANALISIS BROMATOLOGICO DE ALIMENTQOS, PLANTAS, ANALISIS DE FERTILIZANTES Y ABONOS

g ; &
LAGQES

INFORME DE ENSAYO N° 011 — 04 — VAR. — 2016

L- INFORME PRELIMINAR
: LEYLA YOANA PINEDA RODRIGUEZ, LESLY PAOLA PINEDA

SOLICITANTE
RODRIGUEZ
PROYECTO : “DETERMINACION DE PARAMETROS TECNOLOGICOS PARA
LA ELABORACION DE UN KEKE CON CARACTERISTICAS
FUNCIONALES”.
PRODUCTO : KEKE DE QUINUA, Experimento 1 “Sustitucién de Harina de trigo

por Harina de Quinua”
F-1 (60:40) = M-1
F-2 (70:30) = M-2
F-3 (80:20) = M-3
F-4(90:10) = M-4
: 31 de Marzo del 2016
: M-1= 066; M-2 = 067; M-3 = 068; M-4 = 069
: 31 de Marzo del 2016
: 08 dias
: 05 de Abril del 2016

FECHA DE MUESTREO

CODIGO REG. LABORATORIO
FECHA DE RECEPCION

PERIODO DE CUSTODIA

FECHA DE ENTREGA DE RESULTADOS

IL.- RESULTADO ANALISIS DENSIDAD EN KEKE DE QUINUA

) RESULTADO | RESULTADO | RESULTADO | RESULTADO
DETERMINACION E‘(fe"fj;ﬁ" F-1 F-2 F-3 F-4
cecdltadns M-1 066 M-2 067 M-3 068 M-4 069
Peso gr. 409.4 400.5 389.2 375.5
Volumen ml. 750 745 730 700
Densidad gr/ml. 0.5363 0.5369 0.5370 0.5449
Abreviaturas
ar/ml = gramos por mililitro
IIL- RESULTADO ANALISIS FiSICOQUIMICOS DEL KEKE DE QUINUA
~ | RESULTADO | RESULTADO | RESULTADO | RESULTADO
DETERMINACION E*{;’efﬁj;“" F-1 F-2 F-3 F-4
fri g M-1 066 M-2 067 M-3 068 M-4 069
Humedad % 24.62 25.87 25.11 26.59
Proteina Total N x 6.25% % 13.02 13.26 13.43 13.43

Abreviaturas
% = Porcentaje

N = Nitrégeno x 6.25*= factor de conversion de Nitrégeno a Proteina

METODOLOGIA

Humedad: NTP 206.011-1981. Bizcochos, Galletas, Pastas y Fideos. Determinacion de Humedad
Proteina: NMX-F-068-S-1980 Alimentos. Determinacion de Proteinas

pemenbesiy
I".L..a.-.-.&m

aydee Frisancho Motta
Licenciada en Quimica COP-CRS H° 270
C.olle Roma N° 227 - Santa Rosa
P Maigar - Arsquipa

LAQ&S

‘2| AREOURA - PERU

PROHIBIDA LA REPRODUCCION PARCIAL O TOTAL DE ESTE INF
EL PRESENTE INFORME, SOLO ES VALIDO PARA LA MUESTRA DE LA REFERENCIA
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P9 LABORATORIO DE ANALISIS QUIMICOS & SERVICIOS E.LR.L.

A LLABORATORIO DE CONTROL DE CALIDAD: ANALISIS DE CARACTERIZACION DE SUELOS;

d ' : JSTRIALES, RIEGD
ANALISIS DE AGUAS: POTABLE, SUPERFICIALES, CALDEROS, EFLUENTES INDL : .
ANALISIS BROMATOLOGICO DE ALIMENTOS, PLANTAS, ANALISIS DE FERTILIZANTES Y ABONOS

LAQ&S

INFORME DE ENSAYO N°012-05-VAR. -2016

L- INFORME PRELIMINAR

SOLICITANTE : LEYLA YOANA PINEDA RODRIGUEZ, LESLY PAOLA PINEDA
RODRIGUEZ
PROYECTO : “DETERMINACION DE PARAMETROS TECNOLOGICOS PARA
LA ELABORACION DE UN KEKE CON CARACTERISTICAS
FUNCIONALES”.
PRODUCTO : KEKE DE QUINUA Experimento 2 “Batido o Cremado”

FECHA DE MUESTREO

CODIGO REG. LABORATORIO
FECHA DE RECEPCION

PERIODO DE CUSTODIA

FECHA DE ENTREGA DE RESULTADOS

: 22 de Abril del 2016

: M-1= 081 M-2=082 M-3=083
: 22 de Abril del 2016

: 08 dias

: 30 de Abril del 2016

IL.- RESULTADO DE PESO, VOLUMEN Y DENSIDAD APARENTE

CODIGO DE PESO ; VOLUMEN DENSIDAD
MUESTRA (gr) . (cc) APARENTE (gr/cc)
MG;SA, 373.2 750 0.4976
MG;SA, 358.7 675 0.5314
MG;SA; 343.7 600 0.5728
Abreviaturas: !
or = gramos cc = mililitro o centimetro cibico
II.- RESULTADO ANALISIS FiSICOQUIMICO DEL KEKE QUINUA
5 RESULTADO | RESULTADO | RESULTADO
DETERMINACION RS MG,SA, MG;SA, MG;SA;
ficsiihs M-1 081 M-2 082 M-3 083

Humedad % 29.99 29.37 31.60
Cenizas % 2.26 2.22 2.47
Proteina Total N x 6.25% Yo 13.75 14.72 15.63
Grasa Cruda % 20.02 23.48 23.64
Carbohidratos % 33.98 30.21 26.66
Energia Total exp. en Keal 371.10 391.04 381.92

% = Porcentaje
N = Nitrogeno x 6.25%= factor de conversién de Nitrdgeno a Proteina
Keal = Kilocalorias

METODOLOGIA
Humedad: NTP 206.011-1981. Bizcochos, Galletas, Pastas y Fideos. Determinacion de Humedad
Cenizas: NTP 206.012-1981 Bizcochos ,Pastas y Fideos. Determinacion del contenido de Ceniza
Proteina: NMX-F-068-5-1980 Alimentos. Determinacion de Proteinas 2
Grasa: Método Extraccion Soxhlet

Carbohidratos: Diferencia N -
e e oo -.“:.'h"‘"" S

Energia Total: Célculo
— Victoria Haydee Frisancho Motta
T Licenciada en Quimica CAP-CRS N? 270
PR s Calle Roma N° 227 - Santa Rosa
T M Malgar - Arzoaina

PROHIBIDA LA REPRODUCCION PARCIAL O TOTAL DE ESTE INFORME
EL PRESENTE INFORME, SOLO ES VALIDO PARA LA MUESTRA DE LA REFERENCIA

Pag. 1de 1

- 7 : = L AlL.: lab_laquis@hotmail.com
: DE LOS ANGELES D-207 TELF.: 054 401288 - CEL.: 95 9458551 EM |
oF ’;?g?épéés'?gggg%oa_ggm NEPTALI VALDERRAMA AMPUERO (PLAYA DE ESTACIONAMIENTO) - PAUCARPATA
www.laboratoriolagquis.com
ARZQUIPA - PERU



LAQ&S

Qj}” ;' LABORATORIO DE ANALISIS QHJIIMH’C@S & SERVICIOS B.L.R.L.
( A LABORATORIO DE CONTROL DE CALIDAD: ANALISIS DE CARACTERIZACION DE SUELOS;

ANALISIS DE AGUAS: POTABLE, SUPERFICIALES, CALDERQOS, EFLUENTES INDUSTRIALES, RIEGO
ANALISIS BROMATOLOGICO DE ALIMENTOS, PLANTAS, ANALISIS DE FERTILIZANTES Y ABONOS

INFORME DE ENSAYO N° 013 — 05 — VAR. — 2016

[.- INFORME PRELIMINAR

SOLICITANTE : LEYLA YOANA PINEDA RODRIGUEZ, LESLY PAOLA PINEDA
RODRIGUEZ
PROYECTO - “DETERMINACION DE PARAMETROS TECNOLOGICOS PARA
LA ELABORACION DE UN KEKE CON CARACTERISTICAS
FUNCIONALES”.
PRODUCTO : KEKE DE QUINUA Experimento 2 “Batido 6 Cremado”

FECHA DE MUESTREO

CODIGO REG. LABORATORIO
FECHA DE RECEPCION

PERIODO DE CUSTODIA

FECHA DE ENTREGA DE RESULTADOS

: 28 de Abril del 2016

: M-1=102; M-2 =103; M-3=104
: 28 de Abril del 2016

: 08 dias

: 12 de Mayo del 2016

IL.- RESULTADO DE PESO, VOLUMEN Y DENSIDAD APARENTE

CODIGO DE PESO VOLUMEN DENSIDAD
MUESTRA (gr) (co) APARENTE (gr/cc)
MG,SA, 3755 750 0.5007
MG,SA, 362.3 700 0.5176
MG,SA; 351.2 650 0.5403
Abreviaturas:
gr = gramos cc = mililitro o centimetro cibico
I11.- RESULTADO ANALISIS FISICOQUIMICOS DEL KEKE DE QUINUA
. RESULTADO | RESULTADO | RESULTADO
DETERMINACION E"i“f;‘sﬁ" He MG,SA, MG;SA, MG,SA;
- M-1 102 M-2 103 M-3 104
Humedad % 30.33 29.40 34.02
Cenizas % 2.17 2.32 2.56
Proteina Total N x 6.25% % 13.75 14.72 15.66
Grasa Cruda % 16.37 19.16 19.91
Carbohidratos Yo 37.38 34.40 27.85
Energia Total exp. en Keal 351.85 368.92 353.23°

% = Porcentaje

N = Nitrdgeno x 6.25%= factor de conversion de Nitrogeno a Proteina

Kcal = Kilocalorias

METODOLOGIA

Humedad: NTP 206.011-1981. Bizcochos, Gallctas, Pastas y Fideos. Determinacion de Humedad
Cenizas: NTP 206.012-1981 Bizcochos ,Pastas y Fideos. Determinacion del contenido de Cenizas
Proteina; NMX-F-068-5-1980 Alimentos. Determinacion de Proteinas

Grasa: Método Extraccion Soxhlet
Carbohidratos: Diferencia

Energia Total: Célculo

Ucencinda e+ iluimica CAP-CRS 1° 270
Celle Roma 27 - Santa Rosa
M Matgar - Arstuip2

PROHIBIDA LA REPRODUCCION PARCIAL O TOTAL DE ESTE INFORME
EL PRESENTE INFORME, SOLO ES VALIDO PARA LA MUESTRA DE LA REFERENCIA

Pag. 1del

OF. PRINCIPAL: SOR ANA DE LOS ANGELES D-207 TELF.: 054 401288 - CEL.: 95 9458551 EMAIL.: lab_laquis@hotmail.com
PARTE POSTERIOR COLEGIO NEPTALI VALDERRAMA AMPUERO (PLAYA DE ESTACIONAMIENTO) - PAUCARPATA

www.laboratoriolaquis.com
AREQUIPA - PERU



LAQES

L

~’ LABORATORIO DE ANALISIS QUIMICOS & SERVICIOS E.LR.L.
b LABORATORIO DE CONTROL DE CALIDAD: ANALISIS DE CARACTERIZACION DE SUELOS;

3 ‘ \ e 30
ANALISIS DE AGUAS: POTABLE, SUPERFICIALES, CALDEROS, EFLUENTES INDUSTRIALES, RIEG(
ANALISIS BROMATOLOGICO DE ALIMENTOS, PLANTAS, ANALISIS DE FERTILIZANTES Y ABONOS

INFORME DE ENSAYO N° 016 — 06 — VAR. — 2016

L- INFORME PRELIMINAR

SOLICITANTE : LEYLA YOANA PINEDA RODRIGUEZ, LESLY PAOLA PINEDA
RODRIGUEZ

PROYECTO : “DETERMINACION DE PARAMETROS TECNOLOGICOS PARA
LA ELABORACION DE UN KEKE CON CARACTERISTICAS
FUNCIONALES”.

PRODUCTO : KEKE DE QUINUA Experimento 2 “Batido o Cremado”

FECHA DE MUESTREO : 08 de Junio del 2016

CODIGO REG. LABORATORIO : M-1=226; M-2 =227; M-3=1228

FECHA DE RECEPCION : 08 de Junio del 2016

PERIODO DE CUSTODIA - 08 dias

FECHA DE ENTREGA DE RESULTADOS  : 16 de Junio del 2016

IL.- RESULTADO DE PESO, VOLUMEN Y DENSIDAD APARENTE

CODIGO DE PESO YOLUMEN DENSIDAD
MUESTRA (gr) (cc) APARENTE (gr/cc)
MG;SA, 373.9 750 0.4985
MG;SA, 362.7 700 0.5181
MG;SA, 351.7 650 0.5411
Abreviaturas:
gr = gramos cc = mililitro o centimetro clbico
. [Il.- RESULTADOS ANALISIS FiSICOQUIMICOS DEL KEKE DE QUINUA
. RESULTADO RESULTADO RESULTADO
DETERMINACION Expresifnide MG;SA, MG;SA, MG;SA;
los Resultados
M-1226 M-2 227 M-3 228
Humedad Ya 31.74 32.66 34.37
Cenizas % 2.26 2.37 2.59
| Proteina Total % 13.75 15.28 15.86
|_Grasa Cruda Yo 13.34 15.13 16.05
| Carbohidratos % 38.91 34.56 31.13
| Energia Total exp. en Keal 330.7 335.53 332.41
= Porcentaje
Nitrdgeno x 6.25%= factor de conversién de Nitrdgeno a Proteina
al = Kilocalorias
ETODOLOGIA
medad: NTP 206.011-1981. Bizcachos, Galletas, Pastas y Fideos. Determinacion de Humedad
izas: NTP 206.012-1981 Bizcochos ,Pastas y Fideos. Determinacion del contenido de Cenizas
teina: NMX-F-068-5-1980 Alimentos. Determinacion de Proteinas
sa; Método Extraccion Soxhlet
bohidratos: Diferencia
a Total: Calculo
- Tt i Tee Frisancho Motta
Licenciada en Luimiza CEP-CRS N 270
Caite Roma M° 227 - Sante Rese
I, Alolger - koo uing
PROHIBIDA LA REPRODUCCION PARCIAL O TOTAL DE ESTE INFORME
EL PRESENTE INFORME, SOLO ES VALIDO PARA LA MUESTRA DE LA REFERENCIA
Pag. 1del

' Q!P 3 DE LOS ANGELES D-207 TELF.: 054 401288 - CEL.: 85 9458551 EMAIL.: lab_laquis@hotmail.com
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LABORATORIO DE ANALISIS @UﬁWﬂC@S & SERVICIOS E.LR.L.
LABORATORIO DE GONTROL DE CALIDAD: ANALISIS DE CARACTERIZACION DE SUELOS;

ANALISIS DE AGUAS: POTABLE, SUPERFICIALES, CALDEROS, EFLUENTES INDUSTRIALES, RIEGO
ANALISIS BROMATOLOGICO DE ALIMENTOS, PLANTAS, ANALISIS DE FERTILIZANTES Y ABONOS

INFORME DE ENSAYO N° 017-06 - VAR. - 2016

[.- INFORME PRELIMINAR

SOLICITANTE : LEYLA YOANA PINEDA RODRIGUEZ, LESLY PAOLA PINEDA
RODRIGUEZ

PROYECTO : “DETERMINACION DE PARAMETROS TECNOLOGICOS PARA

LA ELABORACION DE UN KEKE CON CARACTERISTICAS

+ FUNCIONALES”.

PRODUCTO : KEKE DE QUINUA Experimento 3. Mezclado

FECHA DE MUESTREOQO : 30 de Junio del 2016

CODIGO REG. LABORATORIO vt =090; vit2-091; vit3=092; v2 £ =093; v2t2-094; v2 t3-095

FECHA DE RECEPCION : 30 de Junio del 2016

PERIODO DE CUSTODIA : 08 dias

FECHA DE ENTREGA DE RESULTADOS : 08 de Julio del 2016

[1.- RESULTADO DE PESO, VOLUMEN Y DENSIDAD APARENTE

CODIGO DE PESO YOLUMEN DENSIDAD
MUESTRA (gr) (ce) APARENTE (gr/ce)
viti= 090 351.0 650 0.5400
vitz= 091 362.8 700 0.5183
vit3= 092 372.9 720 0.5179
va t1= 093 363.0 700 0.5186
vt 094 375.8 750 0.5011
v {3095 375.7 750 0.5009

Abreviaturas:
v t=velocidad y tiempo de mezclado
gr=gramos cc = mililitro o centimetro ciibico

: b T I sadritaniTELLALEd
L
¥

Tictoria Haydee Frisancho Mo
Licenciada en Quintlca COP-CRA K2 270
Calle Roma MNe 227 - Santa Rosa
1. Malgar - Atsquipd

PROHIBIDA LA REPRODUCCION PARCIAL O TOTAL DE ESTE INFORME
EL PRESENTE INFORME, SOLO ES VALIDO PARA LA MUESTRA DE LA REFERENCIA

Pig 1del

OF. PRINCIPAL: SORANA DE LOS ANGELES D-207 TELF.: 054 401288 - CEL.: 95 9458551 EMAIL.: lab_laquis@hotmail.com
PARTE POSTERIOR COLEGIO NEPTALI VALDERRAMA AMPUERO (PLAYA DE ESTACIONAMIENTO) - PAUCARPATA
www.laboratoriolaquis.com
AREQLIRA - PERU



4’ LABORATORIO DE ANALISIS QUIMICOS & SERVICIOS E.LR.L.
\5 LABORATORIO DE CONTROL DE CALIDAD: ANALISIS DE CARACTERIZACION DE SUELOS;

ANALISIS DE AGUAS: POTABLE, SUPERFICIALES, CALDEROS, EFLUENTES INDUSTRIALES, RIEGO
ANALISIS BROMATOLOGICO DE ALIMENTOS, PLANTAS, ANALISIS DE FERTILIZANTES Y ABONOS

LADES INFORME DE ENSAYO N° 018— 07— VAR. — 2016

I.- INFORME PRELIMINAR

SOLICITANTE : LEYLA YOANA PINEDA RODRIGUEZ, LESLY PAOLA PINEDA
RODRIGUEZ

PROYECTO : “DETERMINACION DE PARAMETROS TECNOLOGICOS PARA

LA ELABORACION DE UN KEKE CON CARACTERISTICAS

* FUNCIONALES”,

PRODUCTO : KEKE DE QUINUA Experimento 4. Hoirneado

FECHA DE MUESTREO : 01 de Julio del 2016

CODIGO REG. LABORATORIO : thi= 096; tha=097; ths3=098

FECHA DE RECEPCION : 09 de Julio del 2016

PERIODO DE CUSTODIA : 08 dias

FECHA DE ENTREGA DE RESULTADOS : 09 de Julio del 2016

I1.- RESULTADO ANALISIS DEL VOLUMEN EN EL KEKE DE QUINUA

CODIGO DE REPETICIONES tha th: tha
MUESTRA

th, = 096 1 750 755 745

th: = 097 2 745 760 745

ths= 098 3 750 760 745

Abreviaturas:
th = tiempo de horneado

b
B +umg-3

Victoria Haydee Frisancho Molta
Licenciada en Ouimica CAP-CRS 1° 270
Calle Roma N* 227 - Santa Rosa
1. Malaar - Arequipa

PROHIBIDA LA REPRODUCCION PARCIAL O TOTAL DE ESTE INFORME
EL PRESENTE INFORME, SOLO ES VALIDO PARA LA MUESTRA DE LA REFERENCIA

Pig. 1del

OF. PRINCIPAL: SOR ANA DE LOS ANGELES D-207 TELF.: 054 401288 - CEL.: 95 9458551 EMAIL.: lab_laquis@hotmail.com
PARTE POSTERIOR COLEGIO NEPTAL! VALDERRAMA AMPUERO (PLAYA DE ESTACIONAMIENTO) - PAUCARPATA
www.laboratoriolaquis.com
AREQUIPA - PERD



LAQ&S

A ‘b') LAB
C 3

ANALISIS BROMATOLOGIC

T ¥

ORATORIO DE ANALISIS QUIMICOS & SERVICIOS E.LR.L.
E CONTROL DE CALIDAD: ANALISIS DE CARACTERIZACION DE SUELOS;
ANALISTS DE AGURS: POTABLE. SUPERFICIALES, CALDEROS, EFLUENTES INDUSTRIALES, RIEGO

5 O DE ALIMENTOS, PLANTAS, ANALISIS DE FERTILIZANTES Y ABONOS

Cliente

Direccion

Producto Declarado

Descripeidn del Producto

Cadigo / Marca del Producto
Cantidad de Muestra recepcionada
Presentacion

Procedencia del Producto

Fecha de Produccion

Fecha de Vencimiento
Instrucciones del Ensayo
Muestreado por

Acta de Muestreo de Muestreo N°
Lugar de Muestreo

Punto de Muestreo

Norma de Mucstreo

Tamaiio de Lote

Fecha y Hora de muestreo

Tipo de Sistema

Fecha de Ingreso de la Muestra
Servicio solicitado

Condiciones de Recepcion de la Muestra
Fecha de Inicio de Analisis

Fecha de término de Analisis

INFORME DE ENSAYO N° 0048 — 16

Leyla Pineda Rodriguez / Lesly Pineda Rodriguez
No especifica
: Harina
Keke compuesto por Harina de trigo y Harina de Quinua
M-1: Queque
250 g.
Bolsa de polietileno
Mo especifica
No Aplica
Mo Aplica
Indicadas por el Cliente
Cliente
No Aplica
No especifica
Nao especifica
No especifica
No cspccitl'lca
No aplica
Prototipo — |
19/ Agosto/ 2016
55 :0048/16
Temperatura Ambiente
19 / Agosto/ 2016

24/ Agosta/ /2016

Cédigo de Recuento de Staphylococcus Mohos
Laboratorio | Producto Declarado aureus ufc/g
ufe/g
0048-16 M-I Ausencia 2(e)
Queque
Abreviaturas

ufe = Unidades Formadoras de Colonia por gramo de muestra.
NMP = Nimero mas Probable por gramo de muestra.

/25 g. = Por 25 gramos de muestra.
e = estimado

PROHIBIDA LA REPRODUCCION PARCIAL O TOTAL DE ESTE INFORME
EL PRESENTE INFORME, SOLO ES VALIDO PARA LA MUESTRA DE LA REFERENCIA

Pag. 1 de2

OF. PRINCIPAL: SOR ANA DE LOS ANGELES D
PARTE POSTERIOR COLEGIO NEPTALI VALDER

- E.: 054 401288 - CEL.: 95 9458551 EMAIL.: lab_laguis@hotmail.com
oo &MA AMPUERO (PLAYA DE ESTACIONAMIENTO) - PAUCARPATA

www.laboratoriclaquis.com
AREOQLIPA - PERL



LABORATORIO DE ANALISIS QUIMICOS & SERVICIOS E.LR.L.
LABORATORIO DE CONTROL DE CALIDAD: ANALISIS DE CARACTERIZACION DE SUELOS;

ANALISIS DE AGUAS: POTABLE, SUPERFICIALES, CALDEROS, EFLUENTES INDUSTRIALES, RIEGO
ANALISIS BROMATOLOGICO DE ALIMENTOS, PLANTAS, ANALISIS DE FERTILIZANTES Y ABONOS

i"ﬁﬁfﬁ@z%étodos:
Recuento de Staphylococcus Aureus : ICMSF Vol. I 2° Ed. Parte Il Mét, 1 Pag 231-233 Reimp. 2000 Edit. Acribia. Afio 1983,
Rev.2000.
Recuento de Mohos ICMSF Vol. 12° Ed. Parte 11 Mét. 1 pag 166-167 Reimp. 2000.Afio 1983 REv.2000

Arequipa, 24 de Agosto del 2016

Victoria -
Licenciada en Quimica CUP-CRS N° 270
Celle Roma N? 227 - Santa Rosa
M. Malgar - Arequipa

PROHIBIDA LA REPRODUCCION PARCIAL O TOTAL DE ESTE INFORME
EL PRESENTE INFORME, SOLO ES VALIDO PARA LA MUESTRA DE LA REFERENCIA
Pag. 2 de2

OF. PRINCIPAL: SOR ANA DE LOS ANGELES D-207 TELF.: 054 401288 - CEL.: 95 9458551 EMAIL.: lab_laquis@hoimail.com
PARTE POSTERIOR COLEGIO NEPTALI VALDERRAMA AMPUERO (PLAYA DE ESTACIONAMIENTO) - PAUCARPATA
www.laboratoriolaquis.com
AREMNPA - PERU



LABORATORIO DE ANALISIS QUIMICOS & SERVICIOS E.LR.L.

LABORATORIO DE CONTROL DE CALIDAD: ANALISIS DE CARACTERIZACION DE SUELGS;
ANALISIS DE AGUAS: POTABLE, SUPERFICIALES, CALDEROS, EFLUENTES INDUSTRIALES, RIEGO
ANALISIS BROMATOLOGICO DE ALIMENTOS, PLANTAS, ANALISIS DE FERTILIZANTES Y ABONOS

L/’\\ :\) w2

LAQG&S

COMPARACION CON LA NORMATIVA VIGENTE
N° 0047/16
Producto Declarado : | M -1 Queque
Cliente Leyla Yoana Pineda Rodriguez
Requisitos Microbiologicos:
REQUISITO UNIDAD VALOR ADMISIBLE
m M
Staphylococcus Aureus ufc/g. 10 10°
Mohos ufc/g. 10? 103

Fuente: “Norma sanitaria para la Fabricacién, Elaboracién y Expendio de Productos de Panificacion,
Galleteria y Pasteleria R.M. N° 1020-2010/MINSA.

Productos de panificacién, Galleteria y Pasteleria. Productos que no requieren refrigeracion, con o
sin relleno y /o cobertura (pan, galletas, panes enriquecidos o fortificados, tostadas, bizcochos,
panetén, queques, obleas, pre-pizzas, otros).

COMPARACION
Requisitos Microbiolégicos:
REQUISITO UNIDAD EVALUACION CON
LA NORMA
Staphylococcus Aureus ufe/g. Cumple
Mohos ufe/g. Cumple

Abreviaturas:
ufc/g = Unidades formadoras de colonia por gramo de muestra

Comentario Final:

Los pardmetros analizados muestran valores por debajo de los niveles maximos permisibles para
M - 1 Queque, por lo que la muestra CUMPLE con los requisitos analizados de la norma en
contraste. -

Arequipa, 24 de Agosto del 2016

LAQ&S E.I.R.L.

A : - : K is@hotmail.com
OF. PRINCIPAL: SOR ANA DE LOS ANGELES D-207 TELF.: 054 401288 - CEL.: 95 9458551 EMAIL.: lab_laqu
PARTE POSTERIOR COLEGIO NEPTALI VALDERRAMA AMPUERO (FLAYA DE ESTACIONAMIENTO) - PAUCARPATA
www.laboratoriclaquis.com
AREQUIPA . PERU



4k

( LABORATORIO DE ANALISIS QUIMICOS & SERVICIOS

-
(_ \5 LABORATORIO DE CONTROL DE CALIDAD: ANALISIS DE CARACTERIZACION DE SUELOS;
ANALISIS DE AGUAS: POTABLE, SUPERFICIALES, CALDEROS, EFLUENTES INDUSTRIALES, RIEGO
S ANALISIS BROMATOLOGICO DE ALIMENTOS, PLANTAS, ANALISIS DE FERTILIZANTES Y ABONOS
LAQ&S

E LR,

- INFORME PRELIMINAR
SOLICITANTE

PROYECTO

PRODUCTO

FECHA DE MUESTREO

CODIGO REG. LABORATORIO

FECHA DE RECEPCION
PERIODO DE CUSTODIA

INFORME DE ENSAYO N° 019 — 07 — VAR. — 2016

: LEYLA YOANA PINEDA RODRIGUEZ, LESLY PAOLA PINEDA

RODRIGUEZ

: “DETERMINACION DE PARAMETROS TECNOLOGICOS PARA
LA ELABORACION DE UN KEKE CON CARACTERISTICAS

FUNCIONALES”.
: KEKE DE QUINUA
Experimento Final
: 20 de Agosto del 2016
: M-1= 259
: 20 de Agosto del 2016
: 08 dias

FECHA DE ENTREGA DE RESULTADOS : 29 de Agosto del 2016

II- RESULTADO ANALISIS FiSICOQUiIMICO DEL KEKE DE QUINUA

RESULTADO
DETERMINACION Expeasiyndelos M-1
Resultados
259
Humedad % 32.75
Cenizas % 2.11
Proteina Total N x 6.25% o 15.12
Grasa Cruda Ya 19.09
Fibra Cruda % 0.19
Carbohidratos % 30.93
Energia Total exp. en Keal 356.01
Indice de Perdxidos meq/Kg 1.83
Acidez Titulable % 0.15

% = Porcentaje

N = Nitrégeno x 6.25*= factor de conversién de Nitrégeno a Proteina

Keal = Kilocalorias

METODOLOGIA

Humedad: NTP 206.011-1981. Bizcochos, Galletas, Pastas y Fideos. Determinacion de Humedad
Cenizas: NTP 206.012-1981 Bizcochos ,Pastas y Fideos. Determinacion del contenido de Cenizas

Proteina: NMX-F-068-S-1980 Alimentos. Determinacion de Protcinas

Grasa: Método Extraccion Soxhlet

Fibra Cruda: Digestion Acida , Digestion Bésica y posterior calcinacién

Carbohidratos: Diferencia
Energia Tetal: Cilculo

indice de Peroxidos: NTP 209,267 2001.Alimentos Cocidos de Reconstitucion Instantanea. Método Yolumétrico
Acidez Titulable: NTP 206.013-1981 Bizcochos, Galletas, Pastas y Fideos. Determinacion de la acidez Titulable

o
Ll:enclatla en Uusrm::n I:QP CAS 1° Zi‘ﬂ
Calle Roma M® 227 - Santa Rosa
. Meigar - Arequipa

PROHIBIDA LA REPRODUCCION PARCIAL O TOTAL DE ESTE INFORME
EL PRESENTE INFORME, SOLO ES VALIDO PARA LA MUESTRA DE LA REFERENCIA

Pag. 1del

OF. PRINCIPAL: SOR ANA DE LOS ANGELES D-207 TE
PARTE POSTERIOR COLEGIO NEPTALI VALDERRA

wwhw.laboratoriolaquis.com
AREQINPA - PERYU

LF.: 054 401288 - CEL.: 95 9458551 EMAIL.: lab_laquis@hotmail.com
MA AMPUERO (PLAYA DE ESTACIONAMIENTO) - PAUCARPATA



LABORATORIO DE ANALISIS QUIMICOS & SERVICIOS E.LR.L.

L J LABORATORIO DE CONTROL DE CALIDAD: ANALISIS DE CARACTERIZACION DE SUELOS;
ANALISIS DE AGUAS: POTABLE, SUPERFICIALES, CALDEROS, EFLUENTES INDUSTRIALES, RIEGO
ANALISIS BROMATOLOGICO DE ALIMENTOS, PLANTAS, ANALISIS DE FERTILIZANTES Y ABONOS

INFORME DE ENSAYO N° 022 — 08 — VAR. — 2016

[.- INFORME PRELIMINAR

SOLICITANTE : LEYLA YOANA PINEDA RODRIGUEZ, LESLY PAOLA PINEDA
RODRIGUEZ

PROYECTO . : “DETERMINACION DE PARAMETROS TECNOLOGICOS PARA
LA ELABORACION DE UN KEKE CON CARACTERISTICAS
FUNCIONALES”.

PRODUCTO : KEKE DE QUINUA “Vida Util”

FECHA DE MUESTREO : 11 de Octubre del 2016

CODIGO REG. LABORATORIO : M-1= 099 M-2 =100

FECHA DE RECEPCION - 11 de Octubre del 2016

FECHA DE ANALISIS : 11 de Octubre del 2016

PERIODO DE CUSTODIA : 10 dias

FECHA DE ENTREGA DE RESULTADOS : 04 de Noviembre del 2016

IL- RESULTADO ANALISIS FiSICOQUIMICO DEL KEKE DE QUINUA

DETERMINACION HUMEDAD

HUMEDAD %
t(dias) M=1 099 M -2 100
TL=7 76 T2=22°C
0 32.17 32.17
2 32.11 32.04
4 31.76 31.9
6 31.58 29.65
8 31.44 29.54
10 30.89 '
12 29.89
% = Porcentaje
METODOLOGIA

Humedad: NTP 206.011-1981. Bizcochos, Galletas, Pastas y Fideos. Determinacién de Humedad

Victoria Haye
Licenciada en Quimica CAP-CRS N* 270
Calle Roma M° 227 - Santa Rosa
M. Melgar - Arcquipa

PROHIBIDA LA REPRODUCCION PARCIAL O TOTAL DE ESTE INFORME
EL PRESENTE INFORME, SOLO ES VALIDO PARA LA MUESTRA DE LA REFERENCIA

Pag, 1de2

OF. PRINCIPAL: SOR ANA DE LOS ANGELES D-207 TELF.: 054 401288 - CEL.: 95 9458551 EMAIL.: lab_laquis@hotmail.com
PARTE POSTERIOR COLEGIO NEPTAL! VALDERRAMA AMPUERO (PLAYA DE ESTACIONAMIENTO) - PAUCARPATA

wwwy.laboratoriolaquis.com
AREQUIRPA - PERU
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47’ LABORATORIO DE ANALISIS QUIMICOS & SERVICIOS E.LR.L.

‘) LABORATORIO DE CONTROL DE CALIDAD: ANALISIS DE CARACTERIZACION DE SUELOS;
/’ ANALISIS DE AGUAS: POTABLE, SUPERFICIALES, CALDEROS, EFLUENTES INDUSTRIALES, RIEGO
ANALISIS BROMATOLOGICO DE ALIMENTOS, PLANTAS, ANALISIS DE FERTILIZANTES Y ABONOS

L%ﬁ%ﬁmmlém ACIDEZ

ACIDEZ %
M=1 099 M -2 100

t (dias) Ti1=7°C T2=22°C

0 0.18 0.18

2 0.18 0.19

4 0.2 0.2

6 0.2 0.22

8 0.2 0.22

10 0.2

12 0.22

% = Porcentaje
METODOLOGIA
Acidez Titulable: NTP 206.013-1981 Bizcochos, Galletas, Pastas y Fideos. Determinacion de la Acidez Titulable

s

Victoria Hﬂ}dee Frisancho Motta
Licenciada en Quimica COP-CAS N° 270
Calle Roma N° 227 - Santa Rosa
M. Maigar - Arequipa

PROHIBIDA LA REPRODUCCION PARCIAL O TOTAL DE ESTE INFORME

EL PRESENTE INFORME, SOLO ES VALIDO PARA LA MUESTRA DE LA REFERENCIA
Pag. 2de2

OF. PRINCIPAL: SOR ANA DE LOS ANGELES D-207 TELF.: 054 401288 - CEL.: 95 9458551 EMAIL.: lab_laquis@hotmail.com
PARTE FOSTERIOR COLEGIO NEPTALI VALDERRAMA AMPUERO (PLAYA DE ESTACIONAMIENTO) - PAUCARPATA
www.laboratoriolaguis.com
AREQUIPA - PERY



Y CERTIFICACIONES DEL PERU S.A.

FACT-6751/2016

La Perla/Callao, Octubre 13, 2016

Sefores:
LEYLA YOANA PINEDA RODRIGUEZ

OFICINA OLVA COURIER AREQUIPA
Av. Daniel Alcides Carrién 269 - Distrito Jose Luis Bustamante y Rivero

Arequipa.-
Atencion : Srta. Leyla Yoana Pineda Rodriguez

Estimados sefiores

Es grato dirigirles la presente, para haceile ilegar e siguiente documento.

HOJA DE SERVICIO TITULO NO
LESLY PAOLA PINEDA RODRIGUEZ
LEYLA YOANA PINEDA RODRIGUEZ INFORME DE ENSAYO 3-08891/16
16013969

Si hubiera alguna consulta relacionada al servicio en mencion, no dude en comunicarse con nuestra
drea de Atencién al Cliente al correo mrios@cerper.com o a nuestras lineas telefonicas 3199000

anexos 2246-2242-2223 que gustosos los atenderemos.

Una vez mas, quedamos a su disposicion y servicio.

Atentamente,

Isabdl Moreno Lopez
Dpto. de Facturacion
Telef: 319-9000 Anexo 2211

DSQ/iml

-
e

A Santa Rosa 60T, LaPeria - Calia
1[5 319 5000 / info@cerparcom

VY CErTar oo



Solicitante

Damicilio Legal

Producto Declarado
Cantidad de muestra para

Forma de Presentacion
Feécha de Recepcidn

Fecha de Ir.ﬂ'c]o del ensayo
Fecha de Témino del ensayo

Ensayo realizado en

Identificado con

Validez del documento

VCERPER

CERTIFICACIONES DEL PERU 5.4,

INFORME DE ENSAYO N° 3-08891/16

: LESLY PAOLA PINEDA RODRIGUEZ

LEYLA YOANA PINEDA RODRIGUEZ
: Urb. La Melgariana Edif. Santa Ana Dpto. 407 — Jose Luis Bustamante y Rivero — Arequipa

Arequipa
; KEK_E DE QUINUA LIGHT

- : 01 muestra x 2 unidades x 760 g.
Muestra proporcnonada por el soilcnante

Pag. 1/2

: En bo!sa polietileno, cerrada y conservada a temperatura ambiente.
: 2016 - 08 - 31 -
: 2016 - 08 - 31
: 2016 —09- 08
: Laboratorio de Fisico Quimica fArﬁbientaI -GC

" : HIS 16013969 ( EXAI-18596-2016 )
: Este documento es valido solo para la muestra descrita.

Limite de
4 T Resultados
n° Acidos Grasos C:n cuantificacién
; {g!1l:lUg de muestra) (g/100g de muestra)
1 | Acido Butirico 4:0 0,097 . < 0,097
2 | Acido Caproico '6:0 0,033 <0033
3 | Acido Caprilico 8:0 0,022 <(,022
4 | Acido Caprico 10:0 0,010 0,029
5 | Acido Undecancico 11:0 0,003 < 0,003
6 | Acido Laurico 12:0 . 0,007 0,126
7 | Acido Tridecanoico 13:0 0,003 <0,003
8 | Acido Miristico 14:0 0,011 0,169
9 | Acido Miristaleico 14:1 0,004 < (0,004
10 | Acido Pentadecancico 15:0 0.007 < 0,007
11 | Acido cis 10 pentadecencico 15:1 0.002 < 0,002
12 | Acido Palmitico 16:0 0,016 4,027
13 | Acido Palmitoleico 16:1 0,006 0,295
14 | Acido Margarico (Heptadecanoico) 17:.0 0.006 < 0,008
15 | Acida cis 10 Heptadecenaico 17:1 0,007 < 0,007
16 | Acido Estearico 18:0 0,018 0.972
17 | Acido Elaidico {Trans) 18:1 (w 9 trans) 0,008 < 0,008
18 | Acido Oleico 18:1 (w 9 cis) 0,017 3,718
19 | Acido Linoeladico (Trans) 18:2 (w 6 trans) 0.007 < 0,007
20 | Acido Linoleico 18:2 (w 6 cis) 0,009 2,311
21 | Acido y Linolenica 18:3 (w 6) 0,007 < (0,007
22 | Acido Linolenico 18:3 (w 3) 0,007 0,521
23 | Acido Araguidico 20:0 0,014 0,050
24 | Acido cis 11 Eicosenoico 20:1 0,011 0,051
25 | Acido Heneicosanoico 21:0 0,032 < 0,032
26 | Acida cis 11,14 Eicosadienacico 20:2 0,022 <0,022
27 | Acido cis 11,14,17 Eicosatrienoico 20:3 (w 3) 0.004 < 0,004
28 | Acido Araquidonico 20:4 (w 6) 0,006 0,143
29 | Acido cis 8,11,14 Eicosatriencico 20:3 (w 6) 0,003 < 0,003
30 | Acido Behenico 22:0 0,019 <0019
31 | Acido Erucico 2211 (w9) 0,010 0.024
32 | Acido cis 5.8.11,14,17 Eicosapentaenoico 20:5 (w 3) EPA 0,014 < 0,014
33 | Acido Tricosanoico 23:0 0,010 <0,010
34 | Acido cis 13,16 Docosadienoico 22:2 0.012 <0012
35 | Acido Lignocerico 24:0 0,026 0,033
36 | Acido Nervonico 24:1 0,010 =< 0,010
37 | Acido cis 4,7,10,13,16,19 Docosahexaencico 22:6 (w 3) DHA 0,038 0,047

CALLAO
Oficina Principal
Av. Santa Rosa 601, La Perla - Callao
T. (511) 319 9000
info@cerper.com - www.cerper.com

Urb. José Carlos Mariategui s/n
Centro Civico, Nuevo Chimbote

CHIMBOTE

T. (043) 311 048

PIURA

Nro. 0 Mz-A Lote - 02 - Piura
T.(073) 322 908 / 9975 63161

IPETENMTEY

ot

IDAD N

MEALALZY, POR LAAUTOR!

"

ATy Cr M e
ALY CONFOR

failat sl
S R

IYE DELITO SAN

25 8 =l S F

[—
1

-~
i

o
QCOM

NSAY

i

NFORME D

E!

p—
EST

“EL USO INDEB!IDO D=

Urb. Angamos IE Av. Panamericana



Métodos:

\CERPER

CERTIFICACIONES DEL PERU S, A.

INFORME DE ENSAYO N° 3-08891/16

Pag. 2/2

Acidos Grasos
{Resumen)

Resultados

Acidos grasos saturados (g/100 g de muestra) .

5412

Acidos grases monoinsaturados (g/100 g de muestra)

4,088

| Acidos grasos paliinsaturados {g/100 g de muestra)

3,022

Acidos grasos no Identificados (g/100 g de muestra)

0,618

Acidos grasos total (g/100 g de muestra)

13.14

Acidos Grasos
(Resumen)

Resultados

Otros - Acidos grasos trans (g/100 g de muestra)

<0007

Acidos grasos Omega 3 (g/100 g muestra)

0,568

Acidos grasas Omega 6 (g/100 g muestra)

2,454

Acidos grasos Omega 9 (g/100 g muestra)

3,742

Acidos grasos EPA (g/100 g muestra)

<0014

Acidos grasos DHA (g/100 g muestra)

0,047

Acidos grasos EPA + DHA (g/100'g de muestra)

0,047

(*) “El método no ha sido acreditado por el INACAL - DA

Ensayos

Resultados

Colesterol ('mg.ﬂﬂﬂg)
{LC= 0,378 mg/100g)

63,5347

Grasa {g/100g)

13,14

LC: Limite de cuantificacidn.

Grasa: AOAC 935.39D, 32, 19 th. Ed. 2012. Baked Products Fat.
Colesterol: AOAC 994,10, ¢45, 19 th. Ed. 2012.Cholesteral in Foods Direct Saponification-Gas Chromatographic Mathed. )
Acidos grasos : AOAC-996.06, c41, 20 th Ed. 2016 .Fat (Total, Saturated, and Unsaturated) in Foods Hydrolytic Extraction Gas Chromatographic Method.

Prohibida la reproduccién total o pareial de este informe, sin la autorizacion escrita de CERPER S.A.

OBSERVACIONES

Las resultados de los ensayos no deben ser utilizados como una certificacion de conformidad con normas de producte o como certificado del sistema de
calidad de |a entidad que lo produce.

Callag, 12 de Setiembre de 2016

MG

CERTIFICACIONES DEL PER

CALLAO
Oficina Principal

‘Av. Santa Rosa 601, La Perla - Callao

T. (511) 319 9000

SA PALOMING OO
C.L.P. N® 40302
DE COORDINACION DE LABORATORIOS

CHIMBOTE
Urb. José Carlos Mariategui s/n
Centro Civico, Nuevo Chimbote
T. (043) 311 048

info@cerper.com - www.cerper.com

PIURA
Urb. Angamos |E Av. Panamericana
Nro. 0 Mz-A Lote - 02 - Piura
T.{073) 322 908/ 9975 63161
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FTELATIN BOUA DI SANTA MATIA

R LA OLLS

“IN SCIENTIA ET FIDE ERIT FORTITUDO NOSTRA”
(En Ia Ciencia y en la Fé estara nuestra Fuerza)

Arequipa, 2016 abril 01

OFICIO NRO. 030-EPIIA-2016

Sefior

ING. HUGO HUANCA HUANCA
ING. CARLOS CALLO MAMANI
Técnico de Laboratorio Campus Universitario
Presente:

De mi consideracion:
Es grato dirigirme a usled con la finalidad de comunicarle que el(la) Sr(ta). Pineda

Rodriguez Lesly y Leyla Pineda Rodriguez; necesitan realizar unas pruebas dentro del
desarrollo de su tesis; motivo por el cual mucho le agradeceré brindarle las facilidades

necesarias.

Sin otro particular es propicia la oportunidad para saludarlo.

Atentamente,

=

“br. wigoLAs pEnio soLls
Director be (Heseela Prolesional de
Ingemeria 04 INdjstia Alimentana

UNIVERSIOAD CATOLIGA DE SANTA MARTA

S LSt et pre

T OIS e b s ghtady bty | Jansig e |'=m>_~i|1 _|x L i e O 4 d ? 8 7 2



ANEXO 5
CATALOGO DE LA MAQUINARA

342
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ANEXO 6

ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LA BATIDORA
KITCHENAID 6.9 LITROS

344



Procedencia

Estados Unidos
Marca KitchenAid
Modelo SKSM7990XE
Dimensiones exteriores (41.7x 37.1x28.7) cm
Peso 13ke
Capacidad en productos alimenticios | | Producto Peso neto | Aprox.
de Max
materiales | Cantidad
Masadepan | kg 3.8
Masa de pastel | kg 4.5
Clara de Huevo | Medianas | 19
Crema Batida | Lt 1.9
Puréde papa | Kg 3.6
Harina kg 2.2
Velocidades 10 velocidades de 40a 200 rpm
Material del cuerpo Fundicién de Zinc
Utensilios Batidor Globo
Batidor Plano

Gancho amasador

Tipo de motor Corriente continua
Potencia de salida del motor 1.3 HP
Voltaje:220 - 240V

Frecuencia: 50— 60 Hz

Caracteristicas del motor

Seguridad e Higiene de la maquinaria

Para el manejo del equipo se deben poner en practica las normas de seguridad e higiene
preventivas para evitar posibles fallas del equipo durante su uso y accidentes

1 cuando se utilizan aparatos eléctricos, se deben tomar en todo momento una serie de
precauciones de seguridad bésicas, entre las que se incluyen las siguientes: 1. Lea todas las
instrucciones.

2. Para protegerse contra el riesgo de descargas eléctricas, no sumerja la batidora de pieen
agua o en cualquier otro liquido.

3. No deje que los nifios utilicen el aparato sin supervision y preste especial atencion
cuando estén cerca durante su utilizacion.
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4. Desenchufe la batidora de pie cuando no se esté utilizando, antes de fijar o quitar piezas
y antes de limpiarla.

5. Evite el contacto con las piezas moviles. Mantenga alejados del batidor las manos, el
pelo, la ropa, asi como espatulas o cualquier otro utensilio durante su utilizacion, para
reducir el riesgo de dafios a las personas y/o a la batidora de pie.

6. No utilice la batidora de pie con el cable o el enchufe en mal estado, ni en caso de que la
batidora de pie no funcione correctamente o se le haya caido o presente algiin desperfecto.

7. El uso de accesorios no recomendados o no vendidos por KitchenAid puede provocar
incendios, descargas eléctricas o heridas.

8. No utilice la batidora de pie en exteriores.
9. No deje que el cable cuelgue de una mesa o encimera.

10. Retire el batidor plano, el batidor de varillas o el gancho amasador de la batidora de pie
antes de lavarlos.

Para montar el bol

1. Asegiirese de que la batidora esté apagada (control de velocidad en posicion "0").
2. Desenchufe la batidora de pie o desconecte la corriente.

3. Eleve la proteccion metdlica.

4, Situe la palanca de elevacion del bol hacia abajo.

5. Sithe los soportes del bol sobre las clavijas posicionadoras.

6. Presione hacia abajo de la parte posterior del bol hasta que las clavijas de bol
encajen en el cerrojo de resorte

7. Baje la proteccion metélica.
8. Levante el bol antes de empezar a batir.

Para retirar el bol

1. Asegirese de que la batidora esté apagada (control de velocidad en posicion
HO").

2. Desenchufe la batidora de pie o desconecte la corriente.

3. Eleve la proteccion metélica

4. Sitie la palanca de elevacion del bol hacia abajo.

5. Retire el batidor plano, el batidor de varillas o el gancho amasador.

6. Agarre la empufiadura del bol y levantelo verticalmente hasta sacarlo de las
clavijas posicionadoras.



Para elevar el bol
1. Gire la palanca en sentido contrario a las agujas del reloj hacia arriba.

2. El bol debe estar elevado y en posicion de bloqueo en todo momento durante el
batido.

Para bajar el bol

1. Gire la palanca en sentido contrario y hacia abajo.

Para montar ¢l batidor plano, el batidor de varillas o el gancho amasador

1. Aseglrese de que la batidora esté apagada (control de velocidad en posicion "0").
2. Desenchufe la batidora de pie o desconecte la corriente.

3. Eleve la proteccion metalica.

4. Deslice el batidor sobre su eje y presione hacia arriba lo mas posible,

5. Rote el batidor hacia la derecha, enganchandolo sobre el pasador del eje

Para retirar el batidor plano, ¢l batidor de varillas o el gancho amasador

I. Asegurese de que la batidora esté apagada (control de velocidad en posicion "0").
2. Desenchufe la batidora de pie o desconecte la corriente.

3. Eleve la proteccion metélica.

4. Presione el batidor hacia arriba tanto como sea posible y girelo hacia la
izquierda.

5. Tire del batidor en direccion contraria al eje del mismo.
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Ajuste de la distancia entre el batidor y el bol.

La batidora de pie viene ajustada de fabrica, de manera que el batidor plano no llega
del todo al fondo del bol. Si, por cualquier motivo, el batidor plano golpea ¢l fondo
del bol o esta demasiado alejado del bol, puede corregir facilmente la distancia.

1. Aseglirese de que la batidora esté apagada (control de velocidad en posicion
HOII).

2. Desenchufe la batidora de pie o desconecte la corriente.
3. Eleve la proteccion metilica.
4. Baje el bol hasta la posicién inferior.

5. Gire el tornillo de ajuste de la altura del batidor ligeramente en el sentido
contrario al de las agujas del rcloj (izquierda) para elevar el batidor plano o en el
sentido de las agujas del rcloj (derecha) para bajarlo.

6. Ajuste el batidor plano de modo que sobresalga ligeramente de la superficie del
bol. Si aprieta demasiado el tornillo, puede que la palanca de elevacién del bol no
quede ajustada.

Limpieza

El bol de acero inoxidable, el batidor plano, ¢l batidor de varillas de acero
inoxidable, el gancho amasador y ¢l conducto para verter son aptos para el
lavavajillas. No use productos de limpieza con un pI menor de 5. O bien, se
pueden limpiar cuidadosamente en agua caliente con jabon y aclarar completamente
antes de secarlos. No deje puestos los batidores en el eje. No limpie la batidora de
pie con un chorro de agua ni con una manguera pulverizadora.

INVERSIONES Y FINANCIAMIENTO
Fuente de Financiamiento

La Batidora Mezcladora se comproé a la empresa Whirlpool Peru SRL , con un costo total
3.165 soles el financiamicnto del equipo fue por aporte propio de 2 bachilleres, la manera
de pago fue depositando a su ntimero de cuenta Scotiabank el monto quedado incluido el
costo del flete, por cancelar en ese momento el costo total nos realizaron un descuento del
5% después de realizar dicho deposito al dia siguiente nos enviaron ¢l equipo a Arequipa a
través de la empresa Cruz del Sur.



BATIDORA - MEZCLADORA

LEYENDA
- A :Palanca de control de Velocidad
- B: Conmutador de parada
. C: Clavijas posicionadoras
. D: Soporte de Bol
. E:Bold de acero inoxidable
: F: Empufiadura de Bol
. G Eje del batidor
. H: Proteccion Metalica
_ I: Palanca de elevacién de bol (no se
. muestra)
J: Toma de Accesorios

K: Cabezal del motor



Empresa: Whirlpool Peri SRL

RUC: 20514141798

6.9LT

lmage_n g SKU _'__D-éscripcién PVP Regu_laifw "Descuen | Costo Total + flete
to Flete a pagar
SRS Batidora [ $/.3299 [5%  |S/.30 |S/.3,165
71 5KSM7990XE | Professional

Cuenta de Banco:

Scotiabank

Cta Corriente soles 0004711181
CCl 00925000000471118120

Para cualquier otra duda consultar al mail grovira.whirlpool@hotmail.com o llamar a los teléfonos
651-2840/ 652-3592. Showroom en Av. Benavides 1890 Miraflores, horario de atencidn de lunes

sdbados de 10:30am a 20:00pm
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ANEXO 7
ADITIVOS Y COADYUVANTES
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- Producto " de textura fina® que resulta de la
molienda de los granos de quinua perlada
(desaponificada y seleccionada). La importancia
autritiva de la harina de quinua radica en la
calidad de la proteina por presentar un perfil
aminoacidico equilibrado. Ademés de ser una
harina que no contiene gluten lo que lo hace un
ingrediente ideal para la dieta de las personas
con enfermedad celiaca.

La quinua perlada (libre de saponina e
impurezas) es sometida a la accion del molino de
“martillos obteniéndose como resuliado de esta
operacion un polvo de granulometria y color
homogéneos.

usos

hasta

enriquecedor
fabricar
productos

ENVASE Y PRESENTACION

Sacos de Polipropileno por 40 Kg.
Bolsas papel por 10 y 20 Kg.

A solicitud del cliente

Las formas de uso de la harina de
quinua son diversas que va desde el uso
como ingrediente en la dieta familiar
uso como materia prima

en la posibilidad de

una gran diversidad de
de panaderia, pastas vy
reposteria de buena calidad y valor
nutritivo,

ALMACENAJE Y VIDA UTIL

Almacenar lugar limpio, fresco y seco
bajo techo sin exposicién al sol.

12 meses en condiciones adecuadas de

"Filboﬂavma (mg) | almacenamiento.
N[acma (mg) . .. 068 ;. PARTIDA ARANCELARIA
T 1102909000

ENTIDAD CERTIFICADORA
‘Biolatina S.A.C.,

Av. Circunvalacién Mz, D Lie 15-A = Zona Industrial Taparachi . L

Juliaca - Puno - Peru
Telel: 051-600166 7 051-600167 Yt
Enail: elaltiplanosge@hounail com |
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Alicorp S.A.A
Planta Callao

Av. Argentina 4793

Carmen de la Legua Reynoso
Lima 100 - Pert

T (511) 3150800
http://www.alicorp.com.pe

b3 I
alicorp-
Servicio al Cliente

0-800-12542 (sin costo) 6 5950444
atencionclientes@alicorp.com.pe

HOJA TECNICA
PRODUCTO: NICOLINI PASTELERA

CARACTERISTICAS LIMITES UNIDADES METODOS ANALITICOS
FISICO QUIMICAS
HUMEDAD Max. 15 % AACC 44-15A
CENIZAS, base humeda Max. 0.52 % NTP 205.038
ACIDEZ, como &cido sulfarico Max. 0.10 % NTP 205.039
MICRONUTRIENTES, de acuerdo a ley N° 28314
Tiamina (Vitamina B1) 5.0 mg/Kg -
Riboflavina (Vitamina B2) 4.0 mg/Kg -
Niacina (Vitamina B3) 48.0 mg/Kg -
Acido félico 1.2 mg/Kg -
Hierro 55.0 mg/Kg -
MICROBIOLOGICOS 071-MINSA.DIGESA-2008
Mohos Max. 10 * UFClg ICMSF-Microorganism in Foods 1/2nd Ed. 1978
Salmonella Ausencia en25g FDA/BAM Online:1995 8 th Ed.
E.Coli Max. 10 UFClg FDA/BAM Online:1995 8 th Ed.

NOTA: La harina no contiene Bromato de Potasio

COMPOSICION

CARACTERISTICAS GENERALES

CONDICIONES SANITARIAS

ALERGENOS
Producto derivado del trigo entero. Contiene gluten.

OMG

CONTENIDO NETO AL ENVASAR

MATERIAL DE ENVASE

TIEMPO DE VIDA UTIL

ALMACENAMIENTO

TRANSPORTE

Sélido pulverulento semi fluido de color blanco cremoso y de olor caracteristico.

El contenido neto debe ser de 50 kg referido a una humedad de 15%.

Bolsas de polipropileno/polietileno, sacos de tocuyo o bolsas de papel.

Consumir el producto preferentemente dentro de los 6 meses seguido a la fecha de fabricacion.

Harina de trigo, peréxido de benzoilo E928, hierro, mezcla vitaminica (niacina, tiamina, riboflavina y acido félico). CONTIENE GLUTEN.

La harina de trigo para consumo humano ha sido fabricado a partir de trigos sanos y limpios. Ni la materia prima, ni los productos intermedios, ni el producto
terminado han estado en contacto con minerales ni sustancias ajenas a la molienda del trigo.

Este subproducto no es un OMG, y no contiene un OMG o material cuyo ADN haya sido recombinado. Las materias primas utilizadas no
son producidas a partir de trigo genéticamente modificado.

Conservar el producto en un ambiente cubierto, limpio, ventilado, seco y libre de contaminacion y de olores fuertes.

Transportar los sacos del producto en camiones o contenedores limpios, cubiertos y libre de material contaminante.

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




Interinsumos

PROPIONATO DE CALCIO

(CH3CH2C00)2Ca
CALPRONA

Propionato de Calcio estd disponible como un polvo de color blanco en presentacién fina o granulado. Estas dos
versiones son quimicamente idénticas 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 Paolvo blanco o aglomerado
Pureza en material seco como Propionato 89

de Calcio (Yomasa en min,)

Agua (Yoemasa max.) 4
Insoluble en Agua (%emasa max.) 0.05
Cloro (Cl) (Y%emasa max.) 0.05
Sulfato (SO4) (Y%emasa max.) 0.05
Fierro (Fe) (ppm max.) 10
Metales Pesados (como Pb) (ppm max.) 5
Arsénico (ppm max.) 2

PH (1% solucidn) 7.2-9.0
Cumple con El criterio de pureza de EC (especificado por E282)

Cédigo 3 de US Food Chemicals

FAOQ/WHO especificaciones para identidad y pureza de aditivos
para alimentos.

Segiin los estdndares Japoneses de aditivos para alimentos.

Meétodos de andlisis
Los detalles de los métodos de pruebas pueden ser proporcionados segin requerimiento.

Empaque

El propionato de calcio estd empacado en bolsas de papel con recubrimiento de polietileno interno.
Almacenamiento y Manipuleo -

El propionato de calcio debe ser almacenado y manegjado en su empaque original o en un envase sellado y

mantenerlo en un lugar limpio y seco.

Bajo circunstancias normales de uso el propionato de calcio no presenta ningiin peligro indebido a la salud.

LINROS S.R. L. — INTERINSUMOS S.R.L.
AREQUIPA san José 214 Of.1 Cercado Tel: (51) (54) 287464 Telefax: (51) (54) 243336 RPM:#226779 ventas.aqp@linros-interinsumos.com
TRUJILLO Av.Ricardo Palma 581 Santo Dominguito Telefax: (51) (44) 347402 RPM:#226072 ventas.trujillo@linros-interinsumos.com

LIMA Av. Guillermo Damsey 1247 Cercado Telefax: (51) (1) 4316692: RPM:#226074 ventas.lima@linrgs-interinsumos.com
v linros-interinsumos.com
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Se deben tomar las precauciones necesarias para prevenir el contacto con los ojos y el prolongado y repetido
contacto del sélido o las soluciones, con la piel. La exposicion con el polvo en alta concentracion puede ser
prevenido con una debida ventilacion.

Primeros auxilios
Contacto con los ojos: Si tuviese contacto con los ojos, debe ser inmediatamente lavado con gran cantidad de agua,

manteniendo los ojos abiertos si fuese necesario. Solicitar atencion médica.

Contacto con la piel: Lavar con agua. Remover la ropa que esté contaminada, la cual debe ser lavada para su
posterior uso.

Ingestion: lavar la ropa con abundante agua. Solicitar atencidn médica.

Fuego: El propionato de calcio proporciona un pequefio riesgo de fuego.

Aplicaciones

Conservacion de pan
El propionato de calcio es un efectivo inhibidor de crecimiento de mohos y algunas bacterias. Es principalmente

empleado en panificacion para prevenir la presencia de mohos y extender la vida normal en anagquel del producto.
Es facil su uso e incorporacién a la harina.

La necesidad de preservantes
El elevado contenido de humedad del pan facilita el crecimiento de mohos. Los mohos son destruidos durante el

proceso de horneado, pero la contaminacién del pan ocurre cuando este sale del horno y las esporas del moho son
posteriormente recogidos de la atmdsfera durante y después del enfriamiento, y del equipo. Aunque el estricto
cuidado higiénico que se tenga en el horneado puede reducir la contaminacion no va a eliminarla completamente.
El uso de preservantes es, por lo tanto, beneficioso para extender la vida del producto 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 dlta temperatura y la humedad que pueda tener el lugar de almacenaje y es también influenciado
por la receta empleada. El pan embolsado cortado es particularmente susceptible a los mohos.

Metodos de uso
Son muchos los factores que determinan el grado de crecimiento de moho en el pan, el nivel de uso del Propionato

de Calcio no va a relacionarse precisamente con la extensién de la vida del producto en anaquel.”

En general, para recetas entandares del pan, una concentracion de 0.2 — 0.5 % de Propionato de Calcio en la
masa de la harina es recomendable. Aunque el olor del Propionato de Calcio en esta concentracion puede notarse

todavia cuando el pan esta aun caliente, desaparece rdpidamente durante el enfriamiento.

Al comenzar a hacer la masa, el Propionato de Calcio debe ser afiadido a los demds 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 afiadido levadura extra. Bl Propionato de Calcio puede ser ajiadido también cuando se

termina de hacer la masa.

En 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 afiade Propionato de Calcio al pan, los

bacilos son efectivamente controlados al mismo tiempo.

LINROS S. R. L. - INTERINSUMOS S.R.L.
AREQUIPA San José 214 Of.1 Cercado Tel: (51) (54) 287464 Telefax: (51) (54) 243336 RPM:#226779 ventas.ago@linras-interinsumos.com
TRUJILLO Av.Ricardo Palma 581 Santo Dominguito Telefax: (51) (44) 347402 RPM:#226072 ventas.tillo@linros-interinsumos.com

LIMA Av. Guillermo Damsey 1247 Cercada Telefax: (51) (1) 4316692: RPM:#226074 ventas lima@linros-interinsumas.com
www.linros-interinsumos.com

o S

ST

rpss:




Otras Aplicaciones

El Propionato de calcio puede ser usado para prevenir el deterioramiento microbiano de otros productos. Tiene
ventajas sobre otros funjicidas al ser menos toxico y relativamente a bajo precio  Se ha mostrado su valor en
preparaciones farmacéuticas para ser usados en el tratamiento de pie de atleta y erupciones.

PROPIEDADES

Propiedades fisicas

Masa Molecular 188.22

Punto de Inflamacion >250

Soluble en Agua «a0C g/100ml. 42.8
:a 25°C g/100ml. 39.9
ra 30°C g/100ml. 39.1
:a 60°C 2/100ml. 38.3
:a80°C g/100ml. 39.9
:al00°C g/100ml. 48.4

Propiedades Fisioldgicas
El sélido o las soluciones pueden causar irritacién en los ojos. El prolongado y repetido contacto con la piel puede
causar una leve irritacion. La exposicion con el polvo en alta concentracion o la ingestion puede causar irritacion

en la nariz, garganta y el tracto respiratorio superior.

RESPONSABILIDADES

La informacidn contenida en esta publicacion es de conocimiento de Verdugt B.V.

La compafita no acepta ninguna responsabilidad cualquiera con respecto al uso de esta informacion ni con
respecto al uso, aplicacién , adaptacion o proceso de cualquier producto descrito en este documento.

CERTIFICADO
Verdugt utiliza un sistema de calidad y trabaja bajo los estdndares del ISO 9002.

i

LINROS S. R. L. - INTERINSUMOS S.R.L.
AREQUIPA San José 214 Of.1 Cercado Tel: (51) (54) 287484 Telefax: (51) (54) 243336 RPM:#226779 ventas.ago@linros-interinsumos.com
TRUJILLO Av.Ricarde Palma 581 Santo Daminguito Telefax: (51) (44) 347402 RPM:#226072 ventas trujillo@linros-interinsumos.com

LIMA Av. Guillermo Damsey 1247 Cercado Telefax: (51) (1) 4316692: RPM:#226074 ventas lima@linros-interinsumos.com
www.linros-interinsumaos.com
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PRODUCTO:;
Marca:
Procendecia:
Férmula Quimica:

Descripcion:

Uso:

Relacion de Fuerza:

Propiedades:

Apariencia

Ensayo

Poder edulcorante
Tamario de particula
Rotacion Especifica [a]p%
pH (al 10% en solucién acuosa)
Residuo de ignicién
Metanal

Plomo

Metales pesados
Arsénico

Oxido de Trifenilfosfina
Productos hidrolizados
Sustancias relativas
Conteo total en placa
Hongos y levaduras
Coliformes

Salmonella

Aroma

TLE

Absorcion infrarroja
Humedad

Otros disacaridos clorados
Monosacaridos clorados

Vida atil:

Envase/Embalaje:

. LINROS

ESPECIFICACIONES TECNICAS

SUCRALOSA E955

UNISWEET
China
C12H1QCISOB

Edulcorante utilizado para uso alimentario.

Edulcorante, endulzante, acentuador de sabor, Utilizado en la industria alimentaria
como reemplazante de azlcar, también utilizado en la industria cosmética y

farmacéutica.

1:600-650 sucralosal/aziicar

Palvo blanco, practicamente cristalino
98.0-102.0% .
600-650 veces respecto al aztcar
95% pasa malla 100mesh (149 micrones)
+84.4~+87.5%

5-8

£0.5%

£0.1%

s 1ppm

< 1ppm

< 1ppm

< 150ppm

£0.1%

£0.5%

< 100 ufe/g

< 100 ufc/g

negativa

negativo

ninguno

ID positivo

ID positivo

£0.5%

£0.5%

=0.1%

2 afios desde su fecha de fabricacién, en envase cerrado en lugar seco y fresco

Caja/tambor con una capacidad de 10kg-25Kg. neto

Eo INTERINSUMOS S.R.L.

S. R.

AREQUIPA San José 214 Of.1 Cercado Tel: (51) (54) 287464 Telefax: (51) (54) 243338 RPM:#226779 ventas.aqo@linros-interinsumos.com
LIMA Calle Rio Grande 135 Surco - Pq. Ind. San Pedrito Il Telefax: (51) (1) 2476923 RPM:#226074 ventas.lima@linros-interinsurnos.com
TRUJILLO Av.Ricerdo Palma 581 Santo Dominguito Telefax: (51) (44) 347402 RPM:#226072 venlas.irujillo@linros-interins urmos.com

www.linros-inlerinsumas.com



SHANDONG BANGYE CO LTD

‘TEL: 86-539-2212578 FAX: 86-539-2217878 B-mail: bangye

@sinobangye.com

TECHNICAL DATA SHE ET
=WV AL DATA SHEET

Product Name Maltodextrin DE10-12

Date September-05-2007
Batch No, | 05090701
Packing f Packed in 25kgs Net PP Bags with PE Inner
Items Specification
Description A White or light yellow shapeless  powder without any
impurity by naked eyes,
Identification / Conforms
DE Value 10-12
Moisture - 6% max
Solubility 98% min
PH Values 4565
Ash 0.6% max.
Iodine Test No blue response
Pb 0.5mg/kg max
As O.Emg/}:g max
Bacteria Population 3000pcs/g max
Colaform Bacilli 30pcs/100g max
Pathogen No detected
alyst: Wang Aixia Checker: Li furong Supervisor: Sun Shurong
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Almacenaje:

LINROS s, R. L.

AREQUIPA San José 214 Of 1 Cercado Tel:
LIMA Calle Rio Grande 135 Surco - Pq. Ind. San Pedrito
TRUJILLO Av.Ricardo Palma 581 Santo Dominguito T

- INTERINSUMO

(57) (54) 287464 Telefax: (51) (54) 243336 RPM-£226779

Il Telefax: (51) (1) 2476923 RPM:£226074 ve

interinsumos

Debe ser almacenado en ambiente seco y ventilado, libre de hufﬁedad
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TESIS UCSM < DE SANTA MARIA

SISTEMA DE GESTION DE LA .
Céd CAL -FT-AC-27
CALIDAD odigo
Ja Caleral .. iricacion HUEVO PARDO version 01
GRANEL DOBLE SELECCION '”_'C'O d_e 01/04/2014
Vigencia
CARGO NOMBRE FIRMA
ELABORADO POR: Supervisor de Calidad Francis Vasquez
) Jefe Comercial Canal Moderno Eduardo Santacroce
REVISADO POR: Jefe Comercial Canal Provincias Maria Luisa Lurita
AUTORIZADO POR Gerente de Calidad David Arriz

1. DESCRIPCION DEL PRODUCTO
Los huevos son ovulos de gallina (Gallus _gallus) completamente evolucionados, con sus
reservas de sustancias nutritivas y revestimiento calcareo integro.

2. PAIS DE ORIGEN: Perd.

3. CARACTERISTICAS FISICOQUIMICAS, MICROBIOLOGICAS Y SENSORIALES.

HUEVO PARDO GRANEL DOBLE SELECCION
FISICOQUIMICAS
Sélidos (%) Min. 23
pH Min. 7
Peso Neto por Paquete (Kg) Venta x Kg
MICROBIOLOGICO (En el contenido del huevo)
Recuento Total AMV (ufc/g) 10-100
Salmonella (en 25g) Ausencia
SENSORIALES
Color Yema Amarillo
Sabory Olor Caracteristico al huevo
Plumas mayores a 1cm <3%
Porosidad Max. 0.5% - GRADO 2
Manchado Max. 4% —> GRADO 2
Max. 0.8% —> GRADO 3

Color de la Cascara Max. 1 % -> GRADO 2
Ver anexos 1

4. PRESENTACION Y CARACTERISTICAS DEL ENVASE

Envase Primario
Bandeja de pulpa de cartdn moldeado que contiene 30 unidades de huevos.

Envase Secundario
Jabas plasticas que contienen 12 bandejas (360 unidades de huevo).

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos
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CALIDAD odigo
J'a Caleral .. iricacion HUEVO PARDO version 01
GRANEL DOBLE SELECCION '”_'C'O d_e 01/04/2014
Vigencia
CARGO NOMBRE FIRMA
ELABORADO POR: Supervisor de Calidad Francis Vasquez
) Jefe Comercial Canal Moderno Eduardo Santacroce
REVISADO POR: Jefe Comercial Canal Provincias Maria Luisa Lurita
AUTORIZADO POR Gerente de Calidad David Arriz

5. SISTEMA DE IDENTIFICACION DE LOTES :
El lote del producto es su fecha de vencimiento, la cual sera inyectada con tinta de grado
alimentario en cada huevo de la siguiente manera:

DD/MMM (dia/mes)
Donde el dia es expresado en niUmeros y el mes por las tres primeras letras.

Adicionalmente el huevo tendra impreso un correlativo numérico de 3 cifras para su
respectiva trazabilidad.

Ademas en la jaba se colocara la fecha de produccién expresado en numeros de la siguiente
manera:
DD/MMY/AA (dia/mes/afio)

6. ALMACENAMIENTO
Los huevos deben mantenerse en un lugar fresco y seco a temperatura ambiente, sin olores
penetrantes y protegidos de la luz solar.

7. TIEMPO DE VIDA UTIL:
Tanto para empacado como para granel son 30 dias conservando las condiciones de
almacenamiento.

8. FORMA DE PREPARACION PARA SU CONSUMO
Se recomienda lavar y someter a coccién el producto antes de ser consumido.

9. CONDICIONES DE ENTREGA
- Los huevos se transportaran en vehiculos cerrados y a temperatura ambiente.
- Los huevos se entregaran en jabas plasticas de 360 unidades de huevo o paquetes
amarrados con rafia que contienen 180 unidades de huevo.
- Las jabas se apilaran como maximo hasta 6 unidades de altura.

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos
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(lLacalera

ELABORADO POR:

REVISADO POR:

SISTEMA DE GESTION DE LA -
CALIDAD Caodigo CAL -FT-AC-27
ESPECIFICACION HUEVO PARDO version o1
GRANEL DOBLE SELECCION {2';::]3: 01/04/2014
CARGO NOMBRE FIRMA
Supervisor de Calidad Francis Vasquez
Jefe Comercial Canal Moderno Eduardo Santacroce
Jefe Comercial Canal Provincias Maria Luisa Lurita

AUTORIZADO POR

Gerente de Calidad

David Arriz

ANEXO 1

POROSIDAD

Sin poros visibles

Con poros pequefios y visibles

Con poros grandes y visibles

MANCHADO

Sin suciedad visible

Con manchas muy pequefias

Con manchas pequerias

Con manchas grandes y visibles

COLOR

Color pardo intenso

Color pardo leve

N|IRPOIWINIFL|OIN|(FL | O

Color pardo blanquizco

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos
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Servicio al Cliente
0-800-12542 (sin costo) 6 5950444
atencionclientes@alicorp.com.pe

UNIVERSIDAD
CATOLICA

Alicorp S.A.A
Planta COPSA

Av. Argentina 4793

Carmen de la Legua Reynoso
Lima 100 - Pert

T (511) 3150800
http://www.alicorp.com.pe

HOJA TECNICA

PRODUCTO : MARGARINA PRIMAVERA MULTIUSO

Acidez Libre (de la grasa expresado

CARACTERISTICAS LIMITES UNIDADES METODOS ANALITICOS
Grasa 80 +/- 0.5 %
Agua 19.1 +/- 0.5 % PCO-A-CA-00-022
Sal 0.3 +/- 0.1 %
Sabor (del producto) Min 7.0 (bueno)

PCO-A-CA-00-023

PRESENTACION

ENVASE PRIMARIO

ENVASE SECUNDARIO

U U OIVIUE

como % Palmitico) Max. 0.30 %
Aerobios Mesdfilos Max 1000 ufc/g
Hongos y levaduras Max 10 ufc/g PCO-A-CA-00-026
Coliformes Max 4.0 NMP/g
E. Coli Ausencia -
Staphylococcus aureus Ausencia - PCO-A-CA-00-027
Enterobacterias. Max 10 ufc/g
COMPOSICION Aceites vegetales parcialmente hidrogenados, liquidos y sus fracciones
(palma y/o soya), agua, emulsificantes (monoglicéridos, lecitina de
soya), sal, sustancias conservantes (sorbato de potasio), sabor a
mantequilla, acidulante/antioxidante (acido citrico) y betacaroteno.
ASPECTO Limpido, textura plastica y homogénea, color amarillo caracteristico, sin
materias extrafas.
Material de envase limpio con codigo de produccion en forma legible,
rotulado de acuerdo a norma de rotulado vigente.
CURVA DE SOLIDOS Y Temp (°C) % Sélidos
PUNTO DE FUSION 10 54 - 60
20 32.5-37.0
30 12.5-15.5
37 7.0-9.5
Punto de Fusion 43 - 45

Caja x 4 paquetes x 2kg

Envoltura de papel aluminio impreso externamente.
Cddigo de produccion impreso con sistema de inyeccion de tinta (*).

Caja de carton impresa, con cddigo de produccion (*).

Cinta adhesiva sin impresion en cara superior e inferior de la caja.




UNIVERSIDAD

TIEMPO DE VIDA UTIL 7 meses

ROTULADO EN CAJA (*) "CONSUMIR ANTES : FV/LOTE: DD MM AA hh:mm L"
Texto: Fecha de vencimiento/ Lote (Dia, mes, afio: 7 meses después de
producido), hora de produccion y cddigo de la ciudad de Lima.

ALMACENAMIENTO Mantener en lugar fresco y seco. No exponer al sol.
Manipular con cuidado

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis
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Av. Argentina 4793
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Servicio al Cliente Lima 100 - Perd
0-800-_12542 (sin cos}o) 6 5950444 T (511) 3150800
atencionclientes@alicorp.com.pe N
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HOJA TECNICA
PRODUCTO : ESENCIA DE VAINILLA NEGRITA

DENOMINACION DEL PRODUCTO
Esencia de vainilla

DESCRIPCION DEL PRODUCTO
Producto liquido de color marrén oscuro utilizado como saborizante en resposteria.

COMPOSICION
Agua, azlcar, alcohol, color caramelo, vainillina y saborizantes

CARACTERISTICAS SENSORIALES
Aspecto: liquido oscuro

Color:  marrén oscuro

Olor: a vainilla

CARACTERISTICAS FISICO-QUIMICAS
°Brix: 17.0-19

pH: 35-44
% Acidez: 0.25 - 0.35 (exp. en acido sulfarico)

ENVASE PRIMARIO
Frascos plasticos ( polietileno) : 30mly 90ml
Botella plastico (polietileno): 1 L

ENVASE SECUNDARIO

Para 30 ml: Caja x 24 displays (cada display x 12 frascos)
Para 90 ml: Caja x 12 displays (cada display x 12frascos)
Para 1L : Caja por 12 botellas.

TIEMPO DE VIDA UTIL
36 meses

ROTULADO EN LA CAJA
Fecha de Vencimiento : DDMMAA

ALMACENAMIENTO
Lugar limpio y fresco

Publicacién autorizada ¢ es académicos e investigativos



REPOSITORIO DE &%, UNIVERSIDAD

e CATOLICA
TESIS UCSM r DE SANTA MARIA

)Dimoeﬂls'ace &
FICHA TECNICA L

AZUCAR BLANCA CARTAVIO

——

Azicar blanca elaborado con 100% jugo de cafla de aricar de los campos
nortedios del Perd. Azdcar blanca embolsada Cartavio, calidad garantizada libre
de contaminaddn y con el peso comprobado.

Presentacion:
BolsadeSkg, 2kg, 1kg, S00gy250¢.
N ORFINERTES ~
RIN Cana
SECUNDARIOS No apha
- LAl Q, «
CARACTERIGTICAS — o dEnco
FISICAS DE LA MATERIA ’2'“ Incolors
PIUMA YO INSUMOD ﬂ“‘ e WN"
Nonturn D granesowin
Liguido
FRIMA YO INRUMO uﬁgn W reatade
neeOaO
ENMFAGUNR Y
mu:'rAcoouco Plobnm the podlobdoro
R MobadeShy 2k 162 3008y 2508
= N LA CONBRrvaRs &N uUn ILGnr TIeeca vy asco
BTIGUNTA
o
BANITARIO (S APLICA) Poo wpst o
VIOA UTIL ESFGRADA 12 Mennn
TEMPERATURA DE Avvlriarite P T T
ALMACHNAMINNTCO :%’gg’
FOICEN LA MAA T I SCIA M ICIMA NTE BT
-~
u:&mum:“.o"_‘“:r%u LIRS s R et y wvilar Ln Peamvesdac

)m * Cade Hica~ic Anguo Ramez 873, Urbanzacdn Compac, San o, Lerwa -Pord
% Cantal 7492900 - Faw 7119940

« Av. Los Fomstales Mz I/ - LL 0 - Vils o SaladocAlmacenes &2, C4 C0

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos
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LECHE EVAPORADA CREMOSITA TARRO 400 GR NESTLE

"‘\ Propiedades Nutricionales

-iﬁ-_-ﬂﬁﬁﬁ_l_
syudan s proteger a tu familia?
= B hierro es necesario pars ls formacion de
gidbulos hemogioning, ssencises
ﬁi’-lILﬁ"-- e
= El Zinc syuds 8 proteger a Iaz celulas contrs

IDEAL CREMOSITA

Descripcion
L Leche evaporada Entera ]

’ ngr
cewna hY
d Leche entera, solidos lacteos. Estabilizantes
(Fosfato disodico y carragenina, vitaminas A, C, Dy
Emulsionantes, Lecitina de soya)

wtos del producto

» ldeal Cremosita, es fuente de calco. Contiene
proteinas de alto valor biologico, vitaminas A Cy D.
Nutrientes recomendados para el crecimiento de los
ninos.

Nestle

Ia oxidacion y a1 funconamiento normal del
sistema inmunoidgico

= La Vitamina C syuds a mantener una piel sana
 2yuda & ia absordion del hierro -

= La Vitamina A ayuds & mantener una visic
saludable

= La Vitamina D

= El Calcio forma di

= Lag contn
—u-l"uh it oo 14 maa:

N

Una Buena Pregunta

Informacion Nutricional
r Porcion
Contiene: 400g {1 g)
Energia (kcal) 320 130
Proteina(g) 24.0 60
Carbohidratos{g) 38.8 9.7
Grasa Total(g) 30.0 73
Grasa Soturade [g] 18.8 4.7
Grasa Trans [g) A 1.4 034
Grasa Monoinsaturads(z) 6.3 137
Grasa Polinsaturada (g) 0.6 0.15
Caidio (mg) 880 220
Vitamina A (UI) 3200 200
Vitamine D (wr) 320 80
Vitamina C [mg)

* VEN Valor de Referenda de Nulrlesies o d'e (Codes/ PDA, EC00R)

Ideal Cremosita

Ideal Cremosita es una excelente fuente de Calcio y Presentaciones:

Proteinas. Ademas, esta leche evaporada esta
enriquecida con vitaminas A, Dy C; y puede ser
consumida por toda la familia.

Lata de 400 g
Six Pack x 400 g
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EVALUACION DE LAS CARACTERISTICAS SENSORIALES DEIL KEKE DI QUINUA
NOMBRIE: FECIIA:

NOMBRE DEL PRODUCTO:

Instrucciones:
a: FBrenboroeslodl hay 5 muestras de kelee codificadas, evalwar el” color dela corteza" [ "sabor” v "textura”.

b. Marque con una “X7 su juicio sobre cada una de las muestras, segiin la escala siguiente.

EVALUACION DEL COLOR DE LA CORTEZA
- MUESTRAS
185 332 150 1 Azs 1o

LESCALA

Muy Agradable

Moderadamente Agradable

Agradable

Ni agrada ni desagrada

Moderadamente 1[(:5;|gr‘:u|:l])h:

Desagradable

Muy desagradable

EVYALUACION DEL SABOR

- MUESTRAS
LSCALA : i -
1B 5 4.F2 150 425 ot
]‘_:X!.I't'.l'll-!hlilll!t‘.ll|.(t J\gr;ll]:ll)h: .
Muy agradable .
:Imhtl’;uhum:nln agradable . .
Ligeramente agradable
Ni agrada ni desagrada N ) o
Ligeramente desagradable
Moderadamente desagradable
Muy desagradable o
lixtremadamente desagradable e
EVALUACION DE TEXTURA
3 oo MUESTRAS
kaliaka i85 itz 4350 125 10t

Miga suave

Miga Semi Suave

Miga Semi dura

Miga dura

Nota: Por fuvor beber agua antes y despuds de probar cada muestra

OBSERVACIONES:

Gracias por su par it:i|1:lt‘.i(’:|lf




EVALUACION DE LAS CARACTERTSTICAS SENSORIALES DEL KEKE DE
QUINUA LIGHT

NOMBRE: FECHA:

NOMBRE DEL PRODUCTO:

Instrucciones:
a. I'rente a usted hay 10 muestras de keke codificadas, evaluar el” color dela corteza”

,"sabor” y "textura”.
b. Marque con una “X? su juicio sobre cada una de las muestras, segtin la escala

siguiente.

EVALUACION DEL COLOR DE LA CORTEZA

MUESTRAS

" A i r!
ESCALA 401 320 212] 418 ?’56 650 | 434 (363 | 283

Muy Agradable

Moderadamente Agradable

Agradable

Ni agrada ni desagrada

Moderadamente desagradable

Desagradable

Muy desagradable

EVALUACION DEL SABOR

MUESTRAS

ESCALA 401| 320 212| 418 556 650 | 434|363 | 283

Extremadamente Agradable

Muy agradable
Moderadamente agradable

Ligeramente agradable

Ni agrada ni desagrada

Ligeramente desagradable

Moderadamente desagradable

Muy desagradable

Extremadamente desagradable
EVALUACION DE TEXTURA
MUESTRAS

ESCALA 401| 320| 212| 418| 556 650 14341 363 | 283

Miga suave

Miga Semi Suave

Miga Semi dura

Miga dura

Nota: Por favor ,beber agua antes y después de probar cada muestra

OBSERVACIONES:

Gracias por su participacién




EVALUACION DE LAS CARACTERISTICAS SENSORIALES DEL KEKE DE
QUINUA LIGHT

NOMBRE: FECHA:

NOMBRE DEL PRODUCTO:

Instrucciones:
a. Frente a usted hay 10 muestras de kele codificadas, evaluar “Textura”,
b. Marque con una “X7 su juicto sobre cada una de las muestras, segin la escala

stgutente.

EVALUACION DE TEXTURA

MUESTRAS

ESCALA
320 | 418 | 650 | 434 | 363 | 283

Miga suave

Miga Semi Suave

Miga Semi dura

Miga dura

Nota: Por favor ,beber agua antes y después de probar cada muestra

OBSERVACIONES:

Gracias por su participacic’m



EVALUACION DE LAS CARACTERISTICAS SENSORIALES DEL KEKE DE
QUINUA LIGHT

NOMBRE: FECHA:

NOMBRE DEL PRODUCTO:

Instrucciones:

a. Frente a usted hay 10 muestras de keke codificadas, evaluar , "Color de Corteza,
Textura”.

b. Marque con una “X” su juicio sobre cada una de las muestras, segiin la escala

sigutente.

EVALUACION DEL COLOR DE LA CORTEZA

MUESTRAS

ESCALA
650 | 720 | 905

Muy Agradable

Moderadamente Agradable

Agradable

Ni agrada ni desagrada

Moderadamente desagradable

Desagradable

Muy desagradable

EVALUACION DE TEXTURA

MUESTRAS

ESCALA
650 | 720 | 905

Miga suave

Miga Semi Suave

Miga Semi dura

Miga dura

Nota: Por favor ,beber agua antesy después de probar cada muestra

OBSERVACIONES:

Gracias por su participacién



CARTILLA DE ACEPTACION A NIVEL DEL CONSUMIDOR

NOMIDTE: ... oo et e e e e e e e
Beehate, womns

Instrucciones

1. Pruebe el keke que le presentamos
2. Margue con una x como le parece a su criterio el keke
3. Por favor de respuesta a la pregunta

Escala P Apariencia Sabor
Muy agradable 7
Agradable 6
Moderadamente 5
agradable
Ni Agrada ni |4
desagrada
Moderadamente 3
desagradable
Desagradable 2
Muy desagradable | 1
Compraria usted el keke ? i .ccveenens Wlisasvrusss
Frecuentemente .oevses. RAra veZ.soassroses

Gracias por su participacion
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RESULTADO FISICOQUIMICOS DE LA MATERIA
PRIMA

e e Cusveis

1w e Frgn

Bl e

L sl

403

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD
QT CATOLICA
TESIS UCSM DE SANTA MARIA

REPOSITORIO DE

RESULTADO MICROBIOLOGICO DE LA MATERIA
PRIMA

Coliformes Totales | Recuento NLAMV Afohos
Resultado

Dilucion 1071
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Dilucién 10-%
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RESULTADOS FISICOQUIMICOS DEL
EXPERIMENTFINAL

Humesdad
Procedimisnio

Eesultade de Humedad

Craza
Resultado de Graza

Cenira
Procedimisnto

Besuitado de Ceniza

ir B
- ﬁ.
= — al
EBroteina Eibrs Indice d¢ Ferduide
Eesultsdo de Protema Eesultado de Fibra Raaultado de Indics de
= peromdo
- Blanco muestra

L
L
Blanco Nusstra

Ackdes
Faesultzdo de Acidez
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= f=1
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REPOSITORIO DE

RESULTADOS MICROBIOLOGICOS DEL EXPERIMENTO
FINAL

Mohosz ¥ levadura: Staphilococcus aureos
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REPOSITORIO DE

RESULTADOS DEL EXPERIMENTO DE LA
MAQUINARIA

Capacidad Maxima de masa Cm2=23 Kgv=6
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REPOSITORIO DE

ELABORACION DEL KFEFE

Pezado de Insredisntas
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REPOSITORIO DE

FOTOS DEL ANALISIS SENSORIAL

Se realizo el analisis zensonal a 10 panelistas entrenados del dto Y Sto
afio de la UCSM Facultad de Industnia Alimentana

Fuente: Elaboracion Propia 2018
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REPOSITORIO DE

Prueba de Aceptabilidad

Se realizo la prusba de Aceptabilidad a 20 alumnos del Instituto de Educacion
Superior Tecnologico privade Cavetano Heredia de la Facultad de Protesis v

Fuente: FElaboracion Propia 2018

Farmacia

411
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Ingredigntes

Harina de trigo, Harina de quinua,

Sa/, Canela, Margarina, Macilago de linaza,
Maltodestrina, Aztcar, Sucralosa, Huevos,
lecke, Fsencia de vamnilla,

Conservantes (minima cantidad)

Conservar Refizgerado 7°C
Fécha de Vencimiento

7t

Ro w2

ETIQUETA

KEKE

Bajo en grasas

Bajo gn earbohidratos

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos
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Informacién Nutricional

Larciin dil Eavase. & rodyas (46 gv)

Tamasic i Lo Frcin: 375 gv

O gr | Frcim | VRV

Lnaryia (Ecal) (N | 1657

Lotanas (o) L5422 X 392
Grass [/ 57 | 753 | U58
Acids Grasos Sxtrods o) SH 249 L24£5

Aaidy Grass Fbinsstarads (@) | 302 | L39
Acids Grasos Manainsataradys (g | €09 L85

Colystercd () G35f | 2923 | oA
Carbodisidrat gz 2093 | H23 |47
Litenr (i) aon o | o

@ Vakres ol porcentay diars> hnads an any ditr de
2000 KCAL seogem FPA

@ Aporte dis proteines expraseds come % dal vaky
Refirencis Natrssmal ~ FDA por poriin 46 gr

Fabricade por: Natrivida
Direccion: Parque I[ndusoral
Kio Seco. Distrato Cerro Colorade
Provincia, Departamento de Arequipa
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