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RESUMEN

El presente trabajo de investigacion tuvo como objetivo principal establecer los parametros
tecnologicos para la elaboracion de galletas a base de harina de arveja (Pisum Sativum) y
harina de maiz (Zea Mays) enriquecidas con linaza (Linum Usitatissimum) dirigido al
consumo de celiacos; disefio y evaluacion de planta piloto. Para la elaboracion de galletas
se realizd un proceso de inactivacidon enzimatica a nuestra materia prima (arveja), ya que
esta presenta lipoxigenasa, enzima responsable de la aparicion de olores, sabores
desagradables y destruccion de acidos grasos esenciales. Por otra parte, mediante el proceso
de molienda se obtuvo harina de arveja, maiz y linaza. Como primer experimento se
determind la granulometria adecuada, utilizando diferentes tamanos de tamices (20, 40 y
60), para lo cual se aplico el método de obtencion de harina segiin Valdivia & Ostos, 2018.
Se evaluo el rendimiento y textura (texturometro - sensorial), se encontrd que la mejor
variable fue el tamiz N.° 60. En el segundo experimento se formul6 la galleta sin gluten,
teniendo como variables diferentes proporciones de harina de arveja y maiz F1(20%,20%),
F2(23.5%,16.5%) y F3(18.5%,21.5%) respectivamente. Del mismo modo, se trabajo con la
harina de linaza utilizando dos proporciones para cada formulacion (23,11%,20.11%),
siendo la mejor formulacion F1:L2. En el tercer experimento, se aplico la mejor formulacion
de la galleta, teniendo como variables diferentes espesores E1(3mm) E2(4mm) y E3(5mm),
de igual modo, se consider6d diferentes temperaturas (160 y 170°C) para cada espesor
respectivamente. Se evalud textura (texturometro y sensorial), tiempo de horneado y color.
Se determind que la mejor variable fue E2:T2. Por ultimo, se dio a conocer el estudio de
mercado, estudio del producto, analisis de demanda y una propuesta a escala industrial de la
planta, en la que se determin6 la localizacion macro y micro para poder determinar la
localizacion adecuada, la cual fue en el Parque Industrial Rio Seco — Arequipa, por obtener
la mayor disponibilidad en materia prima, mano de obra calificada y terreno. Se desarrolld
diagramas generales de procesos, sistemas de proceso, sistemas auxiliares, distribucion de
planta, sistema de gestion de calidad, gestion de mantenimiento, higiene y salud ocupacional
y gestion ambiental. De igual modo, se da a conocer el financiamiento del proyecto, se
trabajo con los indicadores (VAN, TIR y B/C) ya que estos criterios mencionados estan
vinculados entre si. Se desarrolld el primer indicador a nivel econémico dando como
resultados VAN ($530869,95), TIR (51,49%) y B/C (1.513) e indicadores financieros VAN
($ 555804,81), TIR (81,62%) y B/C (1,285), por tal caso se refleja que nuestra inversion es

viable.

Palabras clave: Galleta, arveja, maiz, linaza, celiaquia, disefio planta
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ABSTRACT

The main objective of this research work was to establish the technological parameters for
the elaboration of cookies based on pea flour (Pisum Sativum) and corn flour (Zea Mays)
enriched with flaxseed (Linum Usitatissimum) aimed at the consumption of celiacs; design
and evaluation of pilot plant. For the preparation of cookies, an enzymatic inactivation
process was carried out on our raw material (peas), since it presents lipoxygenase, an enzyme
responsible for the appearance of odors, unpleasant flavors and the destruction of essential
fatty acids. On the other hand, through the milling process, pea, corn and flaxseed flour was
obtained. As a first experiment, the appropriate granulometry was determined, using
different sizes of sieves (20, 40 and 60), for which the flour obtaining method was applied
according to (Valdivia & Ostos, 2018). Yield and texture were evaluated (texturometer -
sensory), it was found that the best variable was the No. 60 sieve. In the second experiment,
the gluten-free biscuit was formulated, having as variables different proportions of F1 pea
and corn flour ( 20%,20%), F2(23.5%,16.5%) and F3(18.5%,21.5%) respectively. In the
same way, we worked with linseed meal using two proportions for each formulation
(23.11%, 20.11%), being the best formulation F1:L2. In the third experiment, the best biscuit
formulation was applied, having different thicknesses E1(3mm), E2(4mm) and E3(5mm) as
variables, in the same way, different temperatures (160 and 170°C) were considered for each
thickness respectively. . Texture (texturometer and sensory), baking time and color were
evaluated. It was determined that the best variable was E2:T2. Finally, the market study,
product study, demand analysis and a proposal on an industrial scale of the plant were
announced, in which the macro and micro location was determined in order to determine the
appropriate location, which was in the Rio Seco Industrial Park - Arequipa, for obtaining the
greatest availability of raw materials, skilled labor and land. General process diagrams,
process systems, auxiliary systems, plant distribution, quality management system,
maintenance management, hygiene and occupational health, and environmental
management were developed. In the same way, the financing of the project is disclosed, we
worked with the indicators (VAN, TIR and B/C) since these mentioned criteria are linked to
each other. The first indicator at the economic level was developed, giving as results VAN
($530869,95), TIR (51,49%) and B/C (1.513) and financial indicators VAN ($555804,81),
TIR (81,62%) and B/C (1.285), in such a case it is reflected that our investment is viable.

Keywords: Cookie, pea, corn, flaxseed, celiac disease, plant design
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INTRODUCCION

La realizacion de este proyecto se baso en la importancia de contribuir con una necesidad
de la sociedad, producir productos libres de gluten orientados a consumidores celiacos.
Ademas de poder realizar un aporte para un sector de la poblacion que debe convivir con

una patologia cronica.

Por otro lado, la necesidad alimentaria va cada vez en aumento, se evidencio que la
poblacion se alimenta principalmente de granos basicos como el trigo, sin embargo, no
aporta el valor nutritivo necesario, por este motivo se pensoé en un mayor valor nutricional
utilizando ingredientes que puedan sustituir totalmente dicho cereal y dar una alternativa

para la poblacion con la patologia indicada.

Se busco6 elaborar una galleta a base de harina de arveja y harina de maiz enriquecidas con
linaza, como una solucién para la poblacion con dicha patologia indicada, puesto que la
galleta es un producto versatil y de consumo masivo ya que es considerado aceptable para

todas las edades.

Investigaciones actuales han evidenciado las notables propiedades nutricionales de la arveja
dulce. Esta leguminosa no solo contribuye en la regeneracion de tejidos dseos, sino que
también produce anticuerpos que potencian el sistema inmunoldgico. Asimismo, es rica en
fibra, elemento esencial para regular los niveles de azlicar en sangre y minimizar el riesgo
de enfermedades cardiacas. Por otro lado, la harina de linaza se destaca por su alto contenido
proteico, complementado con aminoacidos fundamentales para nuestro organismo. A pesar
de que la lisina es el aminoacido que se encuentra en menor cantidad, la linaza se convierte
en un complemento perfecto para cereales y otras proteinas de legumbres. Dado este
escenario y considerando la abundancia de compuestos beneficiosos que contiene la linaza
para el bienestar humano, se decidid que este ingrediente seria el valor distintivo y

enriquecedor de nuestra investigacion.

Teniendo en cuenta estas observaciones, el objetivo general del presente trabajo fue elaborar
una galleta a base de harina de arveja y harina de maiz enriquecidas con linaza dirigida al
consumo de celiacos. Y de esta manera brindar una solucion o alternativa para el consumidor

celiaco.
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1. Planteamiento del Problema
1.1. Ildentificacion del Problema

En el Pert se estima que mas del 1% de la poblacion es intolerante al gluten, lo cual
ocasiona estrefiimiento, vOomitos, malnutriciéon, entre otras enfermedades que
padecen durante toda la vida. Por ello, las personas que padecen esta enfermedad se
abstienen de consumir productos cuyos ingredientes en su mayoria contienen gluten,

los cuales se encuentran en los trigos, avenas, cebadas y centeno. (Pert Retail, 2022)

En consecuencia, a la problematica, surge el interés de cubrir la necesidad de
producir galletas que no contengan gluten, y que ademas proporcioné un valor
vitaminico y proteico para nuestros consumidores, sabiendo que no afectara en su

salud.

En el presente estudio presentamos la alternativa de elaborar galletas a base de harina

de arveja y maiz, enriquecidas con linaza.

Debido a que la arveja y maiz no poseen dicha proteina; Ademas, se busca enriquecer
nuestra galleta con LINAZA que, gracias a su alto contenido de proteinas, hacen de
la linaza un ingrediente alimentario muy atractivo para la elaboracion de galletas.

(Guerrero, 2018)
1.2. Formulacion del problema

El objetivo principal de este proyecto de investigacion es desarrollar una galleta
especialmente disenada para personas con enfermedad celiaca. Para ello, se optara
por utilizar harinas libres de gluten, como la harina de arveja y de maiz.
Adicionalmente, se incorporard harina de semilla de linaza para enriquecer el
producto, dandole asi un mayor contenido energético, vitaminico y proteico. Esta
adicion busca determinar una formulacién ideal que pueda ofrecer una opcion mas
nutritiva dentro del mercado de galletas. Para garantizar la calidad y seguridad del
producto, se llevard a cabo una evaluacion exhaustiva de las materias primas,
examinando sus caracteristicas fisicas, quimicas y microbioldgicas. Uno de los
aspectos criticos a estudiar sera la granulometria, donde se identificara el tamafo de
grano mas adecuado para el proceso de elaboracion de la galleta. Ademas, se
exploraran diferentes combinaciones y formulaciones para determinar la mas idonea

en la produccién de galletas. (Lopez H. , 2007)
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Una vez obtenido el producto final, es esencial llevar a cabo pruebas que evaluen su
calidad. En esta fase, se analizaran las propiedades fisico-organolépticas de la galleta,
lo que nos dard informacidn sobre su textura, sabor, aroma, entre otros. Asimismo,
se continuaran los andlisis quimicos y microbioldgicos para asegurar que el producto

no solo es delicioso, sino también seguro para su consumo.
1.3.  Justificacion

1.3.1. Social

En tiempos recientes, hemos observado una tendencia creciente en el uso de
diversos cereales y leguminosas para responder a las demandas cambiantes de
la sociedad, en especial en la fabricacion de productos alimenticios
fundamentales, como las galletas. Estos ingredientes representan alternativas

saludables y nutritivas que pueden adecuarse a diferentes necesidades dietéticas.

En el contexto peruano, el mercado de productos procesados con bajo contenido
de gluten todavia esta en una etapa inicial. A pesar de la demanda creciente,
quienes buscan una diversidad en este tipo de productos a menudo se ven
obligados a optar por alternativas importadas, las cuales suelen tener precios
significativamente mas altos debido a los costos asociados a la importacion.
Dada esta situacion, es imperativo desarrollar un producto bésico, como una
galleta, que no solo sea accesible y econdmico, sino que también cumpla con las
especificaciones dietéticas requeridas, satisfaciendo asi las necesidades de

aquellos que buscan opciones bajas en gluten en el mercado local.
1.3.2. Cientifica-Tecnoldgica

El presente trabajo de investigacion experimental, cientifica y tecnoldgica tiene
como finalidad obtener una galleta con alto valor proteico utilizando una
tecnologia limpia para su adecuada produccion. Ademas, nos permitird obtener
una nueva forma de aprovechar las materias primas ya mencionadas, las cuales
son consumidas de forma directa y casi no poseen un procesamiento industrial.
La tecnologia que se utilizard en el presente trabajo de investigacion nos
permitird obtener pardmetros que permitan la industrializacion de nuestra
materia prima y de esta manera obtener una galleta relativamente novedosa que
podré ser consumida por personas con celiaquia o que necesiten complementar

su alimentacion. (Mamani Cuela , 2018)
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1.3.3. Econdémica

Recientemente, hemos sido testigos de un auge en el sector de los cereales,
reflejando un crecimiento constante y prometedor. A través de la presente
investigacion, nuestra intencion es fomentar y motivar la inversion en proyectos
innovadores centrados en la produccion de productos de panaderia y pasteleria.
Mas alld de simplemente utilizar los ingredientes tradicionales, aspiramos a que
se incorporen materias primas alternativas y con alto valor nutricional, como la
harina de arveja, maiz y linaza. Estos ingredientes no solo representan una fuente
rica en nutrientes, sino que también pueden diversificar y enriquecer la oferta
actual del mercado, satisfaciendo las crecientes demandas de los consumidores

por opciones mas saludables y sostenibles.
1.4. Estado del arte
1.4.1. Materia Prima: Arveja (Pisum Sativum)

La arveja, cientificamente conocida como Pisum sativum L, es una leguminosa
ampliamente cultivada y adaptada a las condiciones de la sierra peruana. Este
cultivo es especialmente valorado por su riqueza nutricional, siendo una notable
fuente de aminoacidos esenciales como la lisina y el triptofano. Ademas,
contiene minerales esenciales como calcio, fésforo y hierro, asi como diversas
vitaminas, lo que la convierte en un alimento fundamental en la dieta de muchas
personas. A nivel de consumo, las arvejas se disfrutan tanto en su estado verde
como seco, y forman parte de numerosos platillos tradicionales de la region. En
términos de produccion, los departamentos que lideran el cultivo de arveja en
Pert son Cajamarca, con un total de 10,245 hectareas destinadas a este
proposito, seguido por Junin con 4,028 hectareas, y Huancavelica con 3,452
hectareas. Es importante destacar que, en estas regiones, se suele optar por
variedades criollas del cultivo, las cuales tienen un periodo vegetativo mas
prolongado, entre 5 a 7 meses. Sin embargo, estas variedades presentan una
capacidad productiva relativamente baja, con un promedio de 3,285 kg por
hectarea cuando se trata de arvejas en vaina verde. A pesar de esto, el cultivo de
arveja sigue siendo esencial para la economia y alimentacién de estas zonas.

(Astete & Gutarra, 2021)
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El cultivo de la arveja ocupa un lugar prominente en la agricultura debido a
diversas razones, entre las cuales destaca su valor nutricional. Los granos de la
arveja son ricos en proteinas, con un contenido que varia entre el 18% y el 30%.
Ademéds, son una fuente valiosa de vitaminas y minerales esenciales para el
organismo. Esta composicion nutricional ha llevado a que la arveja sea altamente
valorada, no solo a nivel local sino también en mercados internacionales. Las
legumbres, en general, son conocidas por tener granos que el sistema digestivo
humano puede procesar facilmente, con una digestibilidad que alcanza el 95%.
En cuanto a las proteinas que contienen, se estima que hasta un 20% de ellas son
facilmente digeribles, lo que resalta atin mas su importancia en la dieta. Mas alla
de sus beneficios alimenticios, la arveja tiene una ventaja ecologica
considerable. Al pertenecer a la familia de las leguminosas, tiene la capacidad
de formar una relacion simbiotica con bacterias del género Rhizobium. Estas
bacterias, al alojarse en estructuras especificas del sistema radicular de la planta
llamadas nddulos, ayudan en el proceso de fijacion del nitrogeno atmosférico,
transforméandolo en nitratos que la planta puede absorber. Este proceso no solo
beneficia a la arveja al proporcionarle nutrientes esenciales, sino que también
contribuye a mejorar y restaurar la fertilidad natural del suelo, lo que puede

resultar ventajoso para cultivos posteriores. (Suasnabar & Marmolejo, 2010)

La arveja, como leguminosa, puede ser consumida de dos maneras principales:
en estado fresco o en estado seco, cuando su contenido de humedad es menor al
14% en base humeda. La version seca de la arveja tiene ciertas ventajas que la
hacen especialmente atractiva para almacenamiento a largo plazo. Al reducir su
contenido de humedad a niveles tan bajos, se previene eficientemente el
crecimiento de microorganismos que podrian causar su descomposicion.
Adicionalmente, esta disminucion de humedad también ayuda a frenar las
reacciones quimicas y bioquimicas que llevan al deterioro del grano. De esta
manera, el secado adecuado de la arveja permite conservar el alimento durante
periodos de tiempo mas extensos, garantizando su calidad y seguridad para el

consumo. (Ceron, 2016)
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Identificacién Botanica

Segun Paste (2021), y Alcocer (2003), la arveja se clasifica en:

Tabla 1

Identificacion Botanica de Arveja (Pisum Sativum)

Caracteristicas

Reino Plantae

Divisién Angiospermae

Clase Dicotiledonea

Subclase Archychlamydae

Orden Rosales

Suborden Leguminosineae

Familia Leguminosineae (fabaceae)
Subfamilia Papilionnaceae (fabaceae)
Tribu Viciae

Género Pisum

Especie Sativum

Nombre cientifico

Nombre vulgar

Pisum sativum |I.

Arveja

Fuente: Paste, (2021); Alcocer, (2003).
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Caracteristicas Nutricionales de arveja (Pisum sativum)

La arveja, perteneciente al género Pisum Sativum, es notable por su rico
contenido nutricional, especialmente en términos de carbohidratos y
proteinas, lo que la convierte en una fuente esencial de sacarosa y diversos
aminoacidos para nuestra dieta. Ademdas de estos nutrientes, las arvejas
ofrecen un aporte considerable de minerales, con especial énfasis en el
fosforo y el hierro. Desde el punto de vista vitaminico, sobresale su contenido
en vitamina B1. Al igual que otras leguminosas, la arveja es rica en fibras,
tanto solubles como insolubles, las cuales son esenciales para un buen transito
intestinal y la salud digestiva. En cuanto a su aporte proteico, es
impresionante: en su estado seco, la arveja puede contener hasta un 28% de
proteina. Si la comparamos con sus derivados, la harina cruda de arveja tiene
un contenido proteico que oscila entre el 22,8% y el 24,6%. Por su parte, la
harina precocinada de arveja tiene un rango proteico que va del 18,7% al
23,5%, aunque este valor puede variar segin el método de procesamiento
empleado. Diversas variedades de arvejas, dependiendo de su genética,
presentan un contenido proteico que puede variar notablemente, desde un
15,5% hasta un sorprendente 39,7%. Es importante también resaltar que las
proteinas de las leguminosas, como las arvejas, son particularmente ricas en
lisina. Este aminoacido esencial suele estar en menor cantidad en los cereales,
por lo que las leguminosas complementan perfectamente esta deficiencia. Sin
embargo, mientras los cereales aportan metionina, otro aminoécido esencial,
las leguminosas tienden a ser mas bajas en este. Esta es una de las razones
por las que la combinacion de cereales y leguminosas en nuestra dieta es tan
beneficiosa, ya que juntos proporcionan un espectro completo de

aminoacidos esenciales. (Abril & Chérez, 2017)
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Composicion Quimica de Arveja

Tabla 2
Composiciéon Quimica de Arveja
Componentes Promedio (%) *promedio (%)
Humedad 10,00 10 -12
Proteina Cruda (N x
6.25%) 22,60 2-23
Extracto etéreo 1,38
Acido linoleico 0,56 15-2
Fibra cruda ) 5,50 5-7
Fibra Detergente Acida 8,19
Fibra Detergente Neutra 16,65
Lignina 0,85
Almidon 46,80 61 - 63
Ceniza total 3,30 25-3
Acido Fitico 1,20
Fuente: Fernandez & Guivar, (2016).
Usos

Las legumbres son esenciales en la dieta humana debido a su alto contenido
de proteinas y calorias. Estos granos no solo se consumen de inmediato, sino
que también pueden ser conservados mediante congelacion para su uso
posterior, garantizando asi su disponibilidad a lo largo del tiempo. La arveja,
en particular, es un claro ejemplo de la riqueza nutricional de las legumbres.
Se destaca por su elevado contenido de lisina, un aminoacido que, aunque es
escaso en los cereales, es crucial para la salud humana. Esta particularidad
hace que las arvejas puedan complementar eficazmente la dieta, en especial
cuando se consume en combinacion con cereales, balanceando asi la ingesta
proteica. Sin embargo, las arvejas no solo se limitan a su consumo directo. A
partir de ellas, se pueden obtener diversos subproductos con amplias
aplicaciones. Por ejemplo, su cascara puede ser utilizada en la elaboracion de
panes enriquecidos con fibra, lo que potencia sus beneficios nutricionales y
promueve una mejor digestion. Ademas, el almidon derivado de la arveja
tiene usos industriales, como la produccion de adhesivos y la fabricacion de
papel sin carbon. En cuanto a los procesos de molienda, existen dos métodos
principales: en seco y en hiimedo. Cada uno tiene sus particularidades y
aplicaciones. No obstante, es importante resaltar que muchos de los

componentes que confieren un sabor amargo a la arveja se eliminan durante

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD

REPOSITORIO DE CATOLICA

TESIS UCSM @ DE SANTA MARIA

el proceso de secado. Esto resulta en un producto con un sabor mas agradable
y, por lo tanto, con mayor aceptabilidad para su incorporacion en diferentes

preparaciones destinadas al consumo humano. (Abril & Chérez, 2017)
1.4.2. Materia Prima: Maiz (Zea Mays)

El maiz, especificamente la variedad Zea Mays, es una de las gramineas mas
reconocidas y utilizadas en todo el mundo. A nivel bioldgico y genético, el maiz
blanco comparte muchas similitudes con el maiz amarillo. Sin embargo, una de
las principales distinciones entre ambos radica en su coloracion. El maiz blanco
carece de los pigmentos de carotina que otorgan al maiz amarillo su
caracteristico tono. Estos pigmentos, presentes en el aceite de carotina, son los
responsables de la diferencia visual entre ambas variedades. En lo que concierne
a su cultivo, las précticas agricolas y las condiciones de produccion utilizadas
para el maiz blanco son practicamente las mismas que las empleadas para el
maiz amarillo. Ambas variedades requieren condiciones similares de suelo,
clima y cuidado, asegurando asi una producciéon 6ptima y de calidad en ambos

casos. (Cruz, 2021)

El maiz se destaca como la planta primordial tanto para el consumo humano
como animal. Desde sus origenes, esta graminea ha jugado un papel fundamental
en el desarrollo y prosperidad de diversas civilizaciones del Nuevo Mundo. Su
versatilidad y adaptabilidad han permitido que sea un pilar en la dieta de
numerosas culturas. En cuanto a su uso en la alimentacion humana, ¢l maiz
puede consumirse tanto en su estado de grano seco como en su forma tierna,
conocida en muchas regiones como choclo o elote. Estas dos presentaciones
ofrecen diferentes texturas y sabores, lo que amplia ain mas su riqueza
gastronomica y lo hace un ingrediente fundamental en multiples platillos
tradicionales. Por otro lado, en el &mbito agropecuario, el maiz también tiene un
papel preponderante. Es utilizado como forraje verde para la alimentacion del
ganado, especialmente en su estado tierno o choclo. Esta aportacion del maiz en
la nutricion animal ha contribuido significativamente al desarrollo de la industria
ganadera, al proporcionar un alimento nutritivo y de facil acceso para diversas
especies de animales de granja. En resumen, el maiz no solo ha sido esencial
para la alimentacién humana, sino también para el sostenimiento y crecimiento

de la industria agropecuaria. (Astete & Campos, 2019)
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Caracteristicas quimico- fisicas

El maiz es una graminea cuyas propiedades quimicas y fisicas varian

dependiendo de la parte del grano que se analice.

e Cubierta seminal o pericarpio: Es la capa exterior del grano de maiz y su
principal caracteristica es su alto contenido en fibra cruda, la cual
representa aproximadamente un 87% de su composicion. Esta fibra cruda
se desglosa en hemicelulosa (67%), celulosa (23%) y una cantidad muy
pequeia de lignina (0,1%). Esta estructura rica en fibras le proporciona

al grano su resistencia y proteccion contra factores externos.

e Endospermo: Es la parte interna del grano de maiz, y se encuentra
protegida por el pericarpio. Esta region se caracteriza por tener un alto
contenido de almidon, que representa alrededor del 87% de su
composicion. Ademas, posee aproximadamente un 8% de proteinas, lo
que contribuye a su valor nutricional. Aunque el endospermo tiene grasas,
estas estan presentes en una cantidad relativamente baja en comparacion

con otros componentes.

Estas caracteristicas quimico-fisicas hacen del maiz un cereal versatil,
utilizado tanto en la alimentacion humana como en la animal, y también en
diversas industrias debido a su riqueza en almidén y otras sustancias de

interés comercial.

A continuacion, en la siguiente tabla se encuentra las caracteristicas quimico

proximal del maiz (en 100g de muestra).

Tabla 3
Composicion Quimico proximal de las partes principales del grano de maiz
Componentes Maiz (componente 100g)
Proteina 5.9
Grasa 4
Fibra 1.9
Ceniza 1.3
Carbohidratos 76.0
Humedad 12.2

Fuente: Chinchilla & Ortega, (2017).
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Caracteristicas Bioquimicas
Almidon

El almidon es un polisacarido cuya formula quimica es (CsHi0Os)n, y
actia como una sustancia de reserva en las plantas. Esta formado
esencialmente por dos componentes: la amilopectina y la amilosa. Estos
compuestos le otorgan caracteristicas especificas que determinan su
comportamiento y sus propiedades. Los cereales, como el arroz y el trigo,
son ricas fuentes de almidon. Asimismo, los tubérculos, tales como las
papas y los camotes, también contienen grandes cantidades de este
polisacarido. Debido a su estructura, el almidon es uno de los principales
aportadores de calorias en la dieta humana. Es una fuente esencial de
energia que el cuerpo descompone y utiliza para realizar diversas
funciones vitales. Por eso, el almidon es un componente fundamental en
muchos de los alimentos que consumimos diariamente y juega un papel

crucial en la nutricion humana. (Chinchilla & Ortega, 2017)
Hidrolisis de Almidon

El almidoén es un polisacérido complejo que se compone principalmente
de cadenas de azlicares. Su estructura se caracteriza por ser una cadena
ramificada compuesta por unidades de azucar. La diastasa, que es una
enzima de origen vegetal, desempefna un papel crucial en la degradacion
del almidon. Esta enzima cataliza la hidrolisis del almidén, dividiéndolo
inicialmente en dextrinas y, posteriormente, transformando estas dextrinas
en azucares simples, como la glucosa. La alfa amilasa es otra enzima que
actia sobre el almidén, degradandolo y convirtiéndolo en una variedad de
productos. Uno de estos productos es la maltosa, que es un disacérido.
También se producen otros compuestos, como la malto triosa, que es un
trisacarido compuesto por dos residuos o (1-4) de glucosa. Ademas, se
forman oligosacaridos llamados dextrinas, que tienen ramificaciones de

glucosa unidas a través de enlaces o (1-6). (Chinchilla & Ortega, 2017)
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Efectos en el almacenamiento

El maiz, al igual que otros granos, es sensible a las condiciones en las que
es cosechado, manejado y almacenado. La calidad y las propiedades del
maiz pueden verse afectadas por diversos factores, siendo la madurez del
grano al momento de la cosecha y las técnicas de manejo postcosecha,
aspectos cruciales a considerar. La actividad respiratoria de los granos esta
directamente relacionada con su condicion o sanidad. Si los granos
presentan alguna alteraciéon o dafo, es probable que su tendencia a
deteriorarse durante el almacenamiento aumente. La humedad juega un
papel determinante en este proceso. Aunque no se pueda establecer un
limite de humedad especifico para garantizar un almacenamiento seguro,
se sabe que niveles altos de humedad favorecen la proliferacion de
microorganismos y otras reacciones quimicas no deseadas. En relacion
con el almidon, las enzimas alfa y beta amilasa actian sobre este,
transforméndolo en dextrinas y maltosa. Esta accion hidrolitica genera un
aumento en la concentracion de azlicares reductores en el grano. Sin
embargo, las mismas condiciones que propician la descomposicion del
almidon también favorecen la actividad respiratoria del grano. Esto
significa que los azlcares formados seran rapidamente metabolizados y
convertidos en dioxido de carbono (CO») y agua (H20), lo que lleva a una
pérdida neta de estos compuestos en el grano. Cuando esto sucede,
especialmente en condiciones con niveles de humedad del 15% o
superiores, el grano no solo pierde almidon y azicares, sino que también
su contenido en peso seco se ve reducido. Por lo tanto, es esencial adoptar
practicas adecuadas de manejo y almacenamiento para conservar la
calidad del maiz y maximizar su valor nutricional y comercial. (Chinchilla

& Ortega, 2017)
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Caracteristicas microbioldgicas

El contenido de humedad 6ptimo durante el almacenamiento de grano es de
12-14%. Los contenidos mayores causan enmohecimiento del grano. Son
diversas las plagas que afectan en mayor proporcion al Maiz Blanco Gigante

Cusco, seguin se observa en la figura 1. (Chinchilla & Ortega, 2017)

Figura 1

Plagas que afectan al maiz Blanco Gigante Cusco

Nombre comUn

Dafios que provoca

Gusano Blanco o R'aka

Cortan los tejidos de la raiz y el brote

Gusano Cortador

Corta la planta a la altura del cuello.

Gusano Picador

Perforadores de plantas tiernas.

Gusano Cogollero o
Utuscuro

Perforan las hojas y tallos tiernos,
ocasionando retraso en el desarrollo,
ocasionalmente atacan a los granos de la
mazorca.

Trips de Maiz (Puca
Poncho)

Succionan hojas y bracteas

Cigarritas

Ocasionan complejo de virosis en la planta.

Barrenador o cafiero

Perfora los tallos por la parte basal,
produciendo la muerte de la parte apical de
la planta y posteriormente de la planta
entera.

Escarabajos de Follaje

Perforan las hojas.

Gusano Mazorquero

Larvas que penetran a la mazorca por la
punta, comiendo los granos tiernos y
posteriormente destruyendo la mazorca.

Pulgén del maiz

Ocasionan la marchitez de la planta

Gorgojos de Almacén

Son gorgojos que destruyen los granos de
maiz, en los almacenes de granos.

Roedores como plagas.

Fuente: Chipana & Gamarra, (2016).
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Figura 2

Enfermedades que Afectan al Maiz Blanco Gigante Cusco

Nombre com(n

Dafios que provoca

Pudricién de la mazorca

Pudricion del tallo y

mazorca
Helminthosporiosis del Manchas en las hojas
maiz inferiores
. Manchas en las hojas
Mancha de la hoja J
maduras

Carbon del maiz

Carbén en las mazorcas,
hongo que ataca mazorcas,
tallos hojas y espigas

Roya del maiz

Roya en las hojas

Podredumbre rosada de

Pudricion de la raiz,
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la mazorca tallo y mazorca
Dafan el grano
desarrollando un color
amarillento y rayas visibles en

el pericarpio
Fuente: Chipana & Gamarra, (2016).

Pudricion de la mazorca
por Penicillium

Usos
Para exportacion:

El maiz blanco gigante de Cusco es una variedad unica que ha capturado
la atencion de mercados internacionales gracias a sus caracteristicas
distintivas. Originario de la region de Cusco en Perli, este maiz se
diferencia de otras variedades no solo por su tamafio, sino también por su

sabor especial.

Las mazorcas de esta variedad pueden alcanzar los 30 cm de longitud,
mientras que sus granos superan con facilidad los 2 cm de didmetro,
haciéndolos visualmente impactantes y atractivos para el consumidor. Sin
embargo, no es solo su tamafo lo que lo hace especial, sino también su
sabor unico, que ha logrado capturar el paladar de consumidores alrededor

del mundo.

En el extranjero, el maiz blanco gigante de Cusco ha encontrado un nicho
en la industria de snacks. Es muy popular en su version frita y salada,

sirviéndose como un bocadillo o aperitivo. Esta preparacion resalta su
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sabor y textura, convirtiéndolo en un producto muy apreciado en eventos

y reuniones.

Ademas de su uso como snack, esta variedad de maiz tiene potencial para
ser utilizada en otras preparaciones culinarias, ya sea como ingrediente
principal o secundario, dada su textura y sabor distintivo. Su popularidad
y demanda en mercados internacionales también representan una
oportunidad para los agricultores de la regién de Cusco, abriendo puertas

a nuevas oportunidades comerciales y de exportacion.
A nivel nacional

El maiz es uno de los cultivos mds versatiles y de mayor relevancia en el
mundo, y en paises como el Perfi, su importancia es alin mas evidente
debido a la diversidad de variedades y usos que tiene. En lineas generales,
el maiz cultivado en el pais se puede categorizar en dos grandes grupos
segin su uso final: agroindustrial y consumo humano directo. El maiz
destinado al uso agroindustrial se cultiva principalmente con el objetivo
de producir alimentos balanceados para animales. Estos granos, que tienen
una composicion nutricional especifica, son cultivados en diversas
regiones del pais como la costa, los valles interandinos y la selva. La
produccion en estas areas es favorecida por condiciones climaticas y
suelos que permiten obtener rendimientos Optimos y un grano de calidad
para este proposito. Por otro lado, el maiz destinado al consumo humano
tiene un enfoque muy diferente. Este tipo de maiz, cultivado y cosechado
en su punto 6ptimo, es consumido de diversas formas. En estado fresco,
es consumido como choclo, una deliciosa mazorca tierna que es comun en
la gastronomia local. Cuando se seca, puede transformarse en "cancha",
un maiz tostado y salado que suele acompaiiar diversas comidas. Ademas,
también se utiliza para elaborar "mote", que es maiz sancochado y que a
menudo se utiliza en sopas y otros platillos. Adicionalmente, este maiz
puede ser molido para obtener harina, la cual es base para diversas
preparaciones, o incluso ser utilizado en la elaboracion de bebidas
tradicionales. Ambos tipos de maiz, aunque con propositos distintos,
reflejan la riqueza y versatilidad de este grano en la cultura y economia

peruana. Su cultivo, no solo representa una fuente de alimento, sino
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también una tradicion que ha sido transmitida de generacion en
generacion, adaptandose y diversificaindose con el tiempo. (Chumbiauca,

2017)

El maiz ha sido un alimento fundamental en las culturas prehispanicas y
sigue siendo esencial en la gastronomia contemporanea de muchas
regiones de América Latina. En particular, en los paises andinos, el maiz
ha adoptado diversas formas de consumo, adaptandose a las necesidades
y gustos de sus habitantes a lo largo del tiempo.El "mote" es uno de esos
derivados del maiz que ha ganado popularidad y es parte integral de la
dieta en muchos de estos paises. Originario del vocablo quechua "mutti",
el mote hace referencia al maiz desgranado que ha sido cocido con sal y
otros ingredientes que ayudan a ablandar y quitar su piel o cascara. Este
proceso le da una textura suave y un sabor particular que lo hace versatil
para acompanar diferentes platos, desde guisos hasta ensaladas. Por otro
lado, la "chicha" es una bebida que ha acompanado a las civilizaciones
andinas desde tiempos ancestrales. Esta bebida alcoholica, que resulta de
la fermentacién del maiz junto con azlicares o miel, es tradicionalmente
consumida en festividades y reuniones familiares. La chicha es simbolo de
confraternidad y celebracion en muchas de estas culturas. En tiempos mas
modernos, con la globalizacion y el interés en los sabores tradicionales, el
maiz ha encontrado nuevas formas de ser presentado y comercializado.
Una de estas formas es como bocadito, donde el maiz, en especial el
gigante del Cusco es procesado y vendido en autoservicios y
supermercados, acercando asi este ancestral grano a nuevos publicos y

paladares. (Asociacion de Productores de Maiz Blanco Gigante, 2022)
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1.4.3. Materia Prima: Linaza (Linum Usitatissimun L.)

La linaza proviene de la Linum Usitatissimum, una planta herbacea conocida por
sus propiedades y beneficios. Esta planta se distingue por sus tallos huecos y
alargados, asi como por sus flores azules dispuestas en racimos, que le otorgan
una apariencia particularmente hermosa. La semilla de esta planta es lo que
comunmente llamamos linaza. De forma ovalada y plana, con extremos algo
puntiagudos, estas semillas recuerdan en tamafio a las de sésamo, aunque son
ligeramente mas grandes, oscilando entre 4 y 6 mm de longitud. Es interesante
notar la variabilidad en su coloracion: mientras algunas semillas son de un tono
café oscuro, otras pueden ser de un amarillo més claro. Desde tiempos antiguos,
la linaza ha sido apreciada por sus multiples usos, tanto culinarios como
medicinales. Esta semilla ha ganado popularidad en la dieta moderna por ser una
excelente fuente de nutrientes y beneficios para la salud. La Linaza (Linum
Usitatissimum) es altamente reconocida en el d&mbito nutricional por ser una
fuente abundante de acidos grasos poliinsaturados. Especificamente, esta
semilla destaca por su elevado contenido de acido alfa-linolénico, perteneciente
a la familia omega-3, y 4cido linoléico, de la familia omega-6. Ambos acidos
grasos son vitales para el bienestar y la salud del ser humano. Lo que los hace
aun mas cruciales es el hecho de que se consideran acidos grasos "esenciales".
Esto significa que, a diferencia de otros nutrientes, nuestro cuerpo no tiene la
capacidad de producirlos por si mismo. Por lo tanto, es imperativo obtenerlos a
través de nuestra dieta, incorporando alimentos ricos en estos compuestos, como
la linaza, para asegurar un adecuado aporte de estos beneficiosos acidos grasos.

(Soto, 2017)
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Composicion quimica de la Linaza

La linaza es una semilla que destaca en el &mbito nutricional por su diversa
composicion. Es especialmente rica en grasas, con un contenido que oscila
entre el 30% y el 48% de aceite, dependiendo de la fuente. Por ejemplo, en el
caso de la linaza procedente de Canada, esta suele tener, en promedio, un
contenido graso del 40 - 41%. Ademas, la linaza canadiense también se
caracteriza por poseer alrededor del 20% de proteinas y entre un 28 - 30% de
fibra dietética total. Otros componentes presentes en la linaza incluyen un 6
- 7,7% de humedad y un 3,4 - 4% de cenizas. Las cenizas son el resultado de
la combustion completa de una muestra y son ricas en minerales, siendo un
indicador de la cantidad de minerales presentes en la semilla. Es importante
destacar que la relacion entre el contenido de proteinas y el contenido de
aceite en la linaza es inversamente proporcional. Es decir, a medida que
aumenta el contenido de aceite, el contenido de proteinas tiende a disminuir.
No obstante, la composicion exacta de la linaza puede variar en funcion de
diversos factores. La variedad especifica de la semilla, la region geografica
donde se cultiva, el clima, el tipo de suelo y las practicas agricolas empleadas
pueden influir significativamente en los niveles de los distintos componentes
de la linaza. Por ello, es esencial consultar siempre las tablas nutricionales
especificas, como la mencionada "tabla 4", para obtener una vision precisa

de la composicion quimica de la linaza en cuestion. (Alvarado & Cerna,

2017)

Tabla 4

Composicion proximal de la linaza
Componente 9/100 g de semilla
Humedad 6-9
Grasa 34-53
Proteina 19-36
Fibra dietética 10-28
Cenizas 3-5
Carbohidratos totales 1-6
Energia (kcal/1009) 450

Fuente: Ostojich, (2010).
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Caracteristicas bioquimicas

La linaza, aunque es reconocida por sus beneficios nutricionales, también
contiene compuestos llamados glucésidos cianogenéticos. Estos compuestos
tienen la capacidad de liberar cianuro cuando se someten a hidrolisis, ya sea
a través de un proceso acido o enzimatico. En la semilla de linaza, los
glucosidos cianogenéticos mdas prominentes son la linustatina y la
neolinustatina. Ademdés, aunque en menores cantidades, también estan
presentes la linamarina y la lotaustralina. Es importante destacar que la
mayoria de estos glucdsidos se encuentran en los cotiledones de la semilla.

(Calvi et al, 2008)

El impacto metabdlico de consumir alimentos que contienen glucdsidos
cianogenéticos en seres humanos varia segun diferentes factores. Estos
incluyen la cantidad ingerida, la frecuencia con la que se consume, el estado
nutricional del individuo, su estado de salud y la presencia de otros
componentes en la dieta que podrian interactuar con los glucosidos. A pesar
de la presencia de estos compuestos en la linaza, es relevante sefialar que las
cantidades de inhibidores de tripsina en esta semilla son minimas. Ademas,
hasta la fecha, no se han detectado inhibidores de amilasa o hemaglutininas
en la linaza. Por lo tanto, mientras que es esencial ser consciente de los
componentes de cualquier alimento que consumimos, también es crucial
reconocer el equilibrio general de beneficios y posibles desafios asociados

con su consumo. (Guerrero, 2018)

La linaza es reconocida por su alto contenido de fibra dietética, especialmente
en las capas externas de la semilla. De hecho, la fibra representa
aproximadamente el 28% del peso total de la linaza. Dentro de este
porcentaje, hay una proporcion de alrededor del 75% de fibra insoluble y un
25% de fibra soluble, conocida también como mucilago. Esta fibra soluble es
especialmente viscosa, lo que proporciona diversos beneficios para la salud
digestiva. Entre sus ventajas, est4 la promocion de una evacuacion regular, lo
que puede ayudar a prevenir el estrefiimiento. Ademas, el consumo regular
de fibra dietética, especialmente de la linaza, se ha relacionado con una
reduccion en el riesgo de desarrollar canceres del colon y recto. (Calvi et al,

2008)
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Adicionalmente, la fibra de la linaza puede influir positivamente en el sistema
cardiovascular, ayudando a disminuir los niveles de colesterol en la sangre.
Esto es particularmente relevante para las personas que tienen un riesgo
elevado de enfermedades cardiacas. Por otro lado, también puede tener un
impacto en el control del peso, al promover la sensacion de saciedad y reducir
el apetito. En relacion con el metabolismo de la glucosa, la fibra de linaza
puede influir en la secrecion de insulina y en la regulacion de los niveles de
glucosa en el plasma, lo que es beneficioso para las personas con resistencia
a la insulina o diabetes. Hoy en dia, la importancia de la fibra dietética en la
alimentacion es ampliamente reconocida. Gracias a la investigacion y a las
campafias de salud, los consumidores estdn cada vez mas informados sobre
los beneficios que la fibra aporta a la salud y buscan incorporarla activamente

en sus dietas diarias. (Valdivia & Ostos, 2018)

Tabla 5
Analisis microbiolégico de la semilla de linaza
Microorganismo Semilla (LINAZA)

Coliformes totales (NMP/g) <3
Coliformes fecales (NMP/qg) <3
Mohos (ufc/g) 3,0x10 Est*
Levaduras (ufc/g) <10 Est.**
S. Aureus (ufc/g) <10
Esporulados aerobios (ufc/g) <10 Est
B. Cereus (ufc/g) <10
Esporulados anaerobios <10 Est.
(ufc/g)
C. Perfringens (ufc/g) <10 Est.

Fuente: Ostojich & Sangronis, (2012).
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Usos

La linaza, gracias a su versatilidad y beneficios nutricionales, se ha integrado
en una variedad de procesos y aplicaciones culinarias. La semilla entera de
linaza puede ser sometida a diferentes tratamientos para diversificar su uso'y
mejorar sus caracteristicas organolépticas, es decir, aquellas que pueden ser
percibidas por los sentidos, como el sabor, olor, color y textura. Una de las
técnicas empleadas es el tostado, que se realiza a altas temperaturas, cercanas
alos 180 ° C. Durante este proceso, la semilla experimenta cambios notables.
En primer lugar, se generan nuevos aromas y sabores debido a las reacciones
quimicas que ocurren cuando los componentes de la linaza se exponen al
calor. Este fenomeno es similar a lo que ocurre en otros alimentos tostados,
donde el calor provoca una serie de reacciones que liberan compuestos

aromaticos y de sabor. (Guerrero, 2018)

En cuanto a su apariencia, la semilla tostada pierde parte de su brillo
caracteristico. Ademas, su color experimenta cambios: tiende a oscurecerse
debido a un aumento en la presencia de tonos rojizos y una disminucioén de
los tonos amarillos. Estos cambios cromaticos son resultado de las reacciones
de Maillard y caramelizacion, comunes en procesos de tostado. Ademas del
tostado, la linaza puede ser sometida a otros tratamientos, como la extrusion,
dilatacion o laminado, que buscan adaptarla a diferentes aplicaciones en la
industria alimentaria o mejorar su digestibilidad y absorcion de nutrientes.
Con estos tratamientos, la linaza se adapta mejor a distintos tipos de
alimentos, desde panes y galletas hasta batidos y otros productos,
potenciando no solo su sabor y textura sino también sus propiedades

nutricionales. (Valdivia & Ostos, 2018)

La harina de linaza es un ingrediente versatil que se puede utilizar en una
amplia variedad de alimentos. Entre ellos se incluyen productos de reposteria,
cereales de desayuno, snacks, barras nutritivas, bebidas nutricionales, helados
y postres. Su incorporacién en la preparacion de panes puede aumentar la
firmeza de la masa y afectar la calidad de la miga y la corteza, pero resulta en
un mayor volumen y una vida util extendida. Importante he de destacar que,
a pesar de los cambios en la textura del pan, no se observa una disminucion

en el contenido de lignanos, compuestos beneficiosos presentes en la linaza.
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En estudios sobre la elaboracion de pasta refrigerada con harina de linaza, se
encontrd que las pastas resultantes presentaban una menor firmeza durante la
coccion. Sin embargo, ofrecian la ventaja de tener un menor desarrollo de
hongos, levaduras y bacterias durante un almacenamiento refrigerado de
hasta 7 semanas. Esto se atribuye a un posible efecto bacteriostatico y

fungistatico de los componentes de la linaza. (Guerrero, 2018)

Otro uso de la harina de linaza es en la produccion de yogurt. Al introducir la
harina de linaza en el yogurt, se conserva el contenido de lignanos, y esto no
afecta negativamente el proceso de fermentacion ni el almacenamiento del
yogurt durante un periodo de 21 dias a 4 °C. Ademas, en el caso del queso
Edam, los lignanos presentes en la harina de linaza se mantienen estables
durante la maduracion del queso durante un periodo de 6 semanas a 9 °C.
Estos estudios y aplicaciones demuestran la versatilidad y los beneficios
potenciales de la harina de linaza como ingrediente funcional en diversos
productos alimenticios, enriqueciéndolos con sus propiedades nutricionales
sin afectar negativamente la calidad o la vida util de los alimentos. (Figuerola

et al, 2008)
1.4.4. Insumos
Revisar ficha técnica: ANEXO 2
Azlcar

El azlicar es un ingrediente fundamental en la mayoria de las recetas de
galletas debido a sus diversas funciones en la preparacion de este tipo de
productos. Ademas de proporcionar dulzor, el azicar cumple un papel
esencial en la incorporacion de aire en la grasa durante el proceso de
"cremado". Esto contribuye a la expansion de las galletas durante el horneado
y a la obtencién de una textura crujiente y delicada. Ademas, el azlcar
también influye en el color final de las galletas, dandoles ese tono dorado
caracteristico. Por otro lado, la grasa es otro componente crucial en la
elaboracién de galletas. Su funcion principal es conferir ternura a los
productos horneados y mejorar su sabor y sensacion en la boca al
proporcionar una textura suave y agradable. La grasa rodea las proteinas y

los granulos de almidon en la masa, aislando estas estructuras y rompiendo
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la continuidad de la matriz proteica y almidonosa. Esto afecta las propiedades
texturales de la masa y resulta en una galleta mas tierna y delicada. Ademas,
la grasa también desempefia un papel en el volumen de las galletas,
influyendo en la densidad de la masa. Su presencia favorece una mayor
expansion y esponjosidad durante el horneado, lo que contribuye a la textura

final del producto. (Rodriguez, 2015)
Huevo

El huevo es una fuente nutricional excepcional, con una composicion rica y
variada en nutrientes esenciales. Su principal proteina, la ovoalbimina, se
encuentra en la clara y es considerada de la mas alta calidad, solo superada
por la proteina de la leche materna, siendo utilizada como referencia para
evaluar la calidad proteica de otros alimentos. En cuanto a los lipidos, el
huevo contiene acidos grasos esenciales como el linoleico y el alfa linolénico,
junto con grasas mayormente insaturadas y saludables, siendo el 4cido oleico
(omega 9) el mas predominante. Asimismo, contiene triglicéridos, lecitina y
colesterol, pero no aporta acidos grasos trans y solo un tercio de las grasas

que aporta son saturadas (1,5 gramos). (Rodriguez, 2015)

En cuanto a minerales, el huevo es una excelente fuente, proporcionando
hierro, magnesio, zinc, selenio, fosforo, entre otros. El hierro presente en la
yema es del tipo no hemo y tiene una muy buena disponibilidad para el
organismo. En términos de vitaminas, el huevo también es una fuente
completa, con la clara aportando vitaminas hidrosolubles del complejo B,
mientras que en la yema se encuentran las vitaminas liposolubles A, D, E y
K. La unica vitamina que no se encuentra presente es la vitamina C. Ademas
de los nutrientes mencionados, el huevo contiene colina, un vitaminoide que
juega un papel esencial en la formacion del sistema nervioso y los centros de
la memoria. También aporta pigmentos carotenoides antioxidantes, como la
luteina y la zeaxantina, presentes en la yema, que contribuyen a la salud
visual. Las propiedades fisicoquimicas del huevo son igualmente notables, ya
que su contenido nutricional confiere importancia en la elaboracion de
diversas preparaciones culinarias. Actia como un poderoso emulsionante,
coagulante, espesante, aromatizante, espumante, anticristalizante, colorante

y conservante en diferentes platillos. (Sayar, 2004)
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Mantequilla

La mantequilla es un producto lacteo de gran importancia como alimento
debido a su contenido de grasa. Desde el punto de vista nutricional, esta grasa
es valiosa ya que es portadora de vitaminas liposolubles presentes en la leche,
como la vitamina A, D y E, entre otras. Ademas, su valor energético es similar
al de otras grasas y aceites. La produccion de mantequilla se remonta a los
inicios del proceso de transformacion de la leche. Técnicamente, la
mantequilla se clasifica como una emulsién del tipo "agua en aceite", que se
obtiene mediante el batido de la nata. Esta deliciosa emulsion contiene al
menos un 82% de materia grasa, no mas del 16% de agua y un 2% de otros
componentes presentes en la leche. La mantequilla ha sido apreciada por su
sabor y textura a lo largo de la historia y es ampliamente utilizada en la
gastronomia para realzar el sabor y mejorar la consistencia de diversos
platillos. Su capacidad para transmitir vitaminas liposolubles y su valor
caldrico la convierten en una opcion importante en la dieta humana, aunque
su consumo debe ser moderado debido a su contenido de grasa. (Gobierno

del Estado de Sonora, 2017)
Esencia de vainilla

La esencia de vainilla se utiliza como saborizante en alimentos y bebidas, y
se obtiene de la vaina o chaucha de la vainilla, que proviene de un género de
orquideas. Mediante un sencillo proceso de maduracion del fruto de esta
planta, se obtiene este delicioso saborizante tan apreciado. En cuanto a los
componentes nutricionales de la esencia de vainilla, se destacan los siguientes
valores por cada 100 gramos de esencia: 0,12 mg de hierro, 0,06 gramos de
proteinas, 11 mg de calcio, 0 gramos de fibra, 148 mg de potasio, 0 mg de
yodo, 0,11 mg de zinc, 12,65 gramos de carbohidratos, 12 mg de magnesio,
9 mg de sodio, 6 mg de fosforo y un aporte caldrico de 51,40 kcal. Esta
exquisita esencia de vainilla no solo aporta su maravilloso sabor a diversas
preparaciones culinarias, sino que también contiene algunos nutrientes
esenciales que pueden contribuir a la dieta en pequefias cantidades. Sin
embargo, es importante tener en cuenta que su principal valor radica en el
toque especial que afiade a nuestros platillos y bebidas favoritas. (Echegaray

& Guillen, 2016)
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Agua

El agua es un elemento fundamental en la elaboracion de alimentos y su
cantidad varia normalmente entre el 30% y 45% del total de la mezcla. Esta
proporcion puede aumentar proporcionalmente en funcion de los contenidos
de proteina y almidon danado presentes en la preparacion. Sin embargo, es
esencial controlar cuidadosamente la cantidad de agua que se agrega debido
a su influencia directa en la consistencia final del producto. El papel del agua
en la elaboracion de alimentos es crucial, ya que afecta la textura, humedad
y estructura del producto terminado. Agregar la cantidad adecuada de agua es
un factor determinante para lograr la consistencia deseada en la masa o
mezcla, especialmente en productos horneados, masas o preparaciones

liquidas como bebidas y salsas. (Guerrero, 2018)

Un exceso de agua puede diluir la mezcla y afectar negativamente la
consistencia, mientras que una cantidad insuficiente puede generar una
mezcla seca y poco manejable. Controlar con precision la adicion de agua es
fundamental para obtener un producto final de alta calidad y con las
caracteristicas deseadas en términos de textura y sabor. En la industria
alimentaria y en la cocina en general, los expertos tienen en cuenta las
propiedades especificas de cada ingrediente y la cantidad 6ptima de agua para
lograr el resultado deseado. Ajustar la proporcion de agua segun las
necesidades de la preparacion garantiza el éxito culinario y la satisfaccion de
los consumidores con el producto final. Es importante destacar que el
equilibrio adecuado entre todos los ingredientes, incluida el agua, es esencial
para alcanzar un resultado 6ptimo en la elaboracién de alimentos y bebidas.

(Echegaray & Guillen, 2016)
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Conservante

El bicarbonato es el conservante utilizado en las galletas para preservar su
frescura. Este componente es soluble en agua y no posee sabor, lo que lo
convierte en la opcioén preferida para conservar una amplia variedad de
alimentos perecederos. La cantidad recomendada a agregar es de un gramo
por litro de agua. El bicarbonato de sodio, conocido también como
bicarbonato de sodio o carbonato acido de sodio, es un compuesto quimico
que actiia como agente leudante en las galletas, proporcionandoles volumen
y textura esponjosa. Ademds de su funcion como leudante, el bicarbonato
también actua como conservante, al ayudar a prolongar la frescura de las

galletas y evitar que se pongan rancias. (Guerrero, 2018)

galletas, como el vinagre, el suero de leche o el jugo de limén, el bicarbonato
de sodio libera dioxido de carbono, lo que genera burbujas de gas y hace que
la masa se eleve. Esta accion leudante es lo que produce la textura suave y
esponjosa en las galletas. El bicarbonato de sodio es un conservante de amplio
uso en la industria alimentaria debido a su efectividad y a su inocuidad para
el consumo humano. Ademas de las galletas, se utiliza en la preparacion de
panes, pasteles, muffins y otros productos horneados. Su capacidad para
mantener la frescura de las galletas es una ventaja importante, permitiendo
que estos deliciosos bocados se conserven en buen estado por mas tiempo,
manteniendo su sabor y calidad para el disfrute de los consumidores.

(Echegaray & Guillen, 2016)
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1.4.5. Producto por obtener
Galletas enriquecidas con linaza para el consumo de celiacos
Descripcion

La galleta enriquecida con linaza estd disefiada especialmente para el
consumo de personas celiacas, es decir, aquellas que padecen la enfermedad
celiaca y deben evitar el gluten en su dieta. La linaza, una semilla rica en
nutrientes y beneficios para la salud, se incorporard como ingrediente clave
para aumentar el valor nutricional de las galletas y proporcionar opciones mas
saludables para este grupo de consumidores. La galleta enriquecida con linaza
contendra harinas libres de gluten, como la harina de arveja y de maiz, para
garantizar su aptitud para personas celiacas. Ademads, se incorporara harina
de linaza para aprovechar sus propiedades nutricionales, como su alto
contenido de &cidos grasos poliinsaturados omega-3 y omega-6, fibra

dietética, proteinas y minerales. (Godoy, 2010)

La formulacién del producto también incluird otros ingredientes permitidos
para galletas, como mantequilla o grasa vegetal, azlcares permitidos,
almidones, polvo de hornear y sal. Se evitaran los ingredientes con gluten y
se seguirdn las normativas y regulaciones alimentarias internacionales para
garantizar la seguridad y calidad del producto final. La galleta enriquecida
con linaza para el consumo de celiacos sera una opcion nutritiva y sabrosa,
que permitird a las personas con intolerancia al gluten disfrutar de un
producto horneado saludable y seguro. Su formulacién estard
cuidadosamente disefiada para cumplir con los requerimientos nutricionales
de este grupo de consumidores y proporcionarles una alternativa deliciosa y
segura para acompafar sus momentos de disfrute y alimentacion diaria.

(Gutiérrez & Tello, 2018)

En el contexto nacional, la definicion de galletas esta estandarizada por la
Norma Técnica Peruana Indecopi (NTP 206.001 1981). Esta norma establece
que las galletas son productos con una textura que oscila entre dura y
crujiente, con una variedad de formas, que resultan de hornear masas
compuestas de harina, con la posibilidad de incluir leudantes, leches, féculas,

sal, huevos, agua potable, azucar, mantequilla, grasas aptas para el consumo,
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saborizantes, colorantes, conservadores, entre otros ingredientes que sean
autorizados y estén en conformidad con las regulaciones. Esta definicion
establece los componentes y procesos permitidos para la elaboracion de
galletas en el ambito nacional, siguiendo las normativas y regulaciones
vigentes. La formulacion de las galletas enriquecidas con linaza para el
consumo de celiacos se ajustara a estas disposiciones, asegurando que cumpla

con los estandares de calidad y seguridad exigidos por la NTP. (Ministerio de

Salud, 2011)

El uso de ingredientes permitidos y autorizados garantizara que el producto
final sea apto para el consumo humano y esté en conformidad con las
especificaciones de las galletas tradicionales, al tiempo que ofrecera un valor
nutricional adicional gracias a la incorporacion de la linaza como un
ingrediente enriquecedor. De esta manera, la galleta enriquecida con linaza
cumplira con las normativas nacionales e internacionales, lo que asegurara su
comercializacion y disponibilidad para los consumidores celiacos,
brindandoles una opcioén deliciosa y nutritiva que se ajuste a sus necesidades

alimenticias. (Gutiérrez & Tello, 2018)
Criterios fisicoquimicos y microbioldgicos

Los criterios fisicoquimicos y microbiologicos para la fabricacion,
elaboracion y expendio de productos de Panificacion, Galleteria y Pasteleria
estan definidos por la Resolucion Ministerial (RM) N° 1020-2010/MINSA,
aprobada en el ano 2010. Esta norma establece pardmetros especificos y
limites maximos permitidos para garantizar la calidad e inocuidad de los
alimentos. El primer grupo de criterios fisicoquimicos y microbiologicos
abarca cuatro pardmetros con sus respectivos limites maximos permisibles
para cada uno. Estos criterios aseguran que las galletas enriquecidas con
linaza para el consumo de celiacos cumplan con los estandares de calidad y
seguridad establecidos por las autoridades sanitarias. (Ministerio de Salud,

2011)

La normativa se aplica a todos los productos de panificacion, galleteria y
pasteleria, incluyendo las galletas enriquecidas, con el objetivo de proteger la

salud de los consumidores y garantizar que los alimentos sean aptos para el
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consumo humano. Es fundamental que, durante el proceso de fabricacion y
elaboracion de las galletas, se realicen andlisis y controles fisicoquimicos y
microbiologicos para asegurar que los productos cumplan con los estandares
establecidos y se encuentren libres de contaminantes o microorganismos
patégenos que puedan representar un riesgo para la salud. Con el
cumplimiento de estos criterios fisicoquimicos y microbiologicos, se
garantizara que las galletas enriquecidas con linaza para el consumo de
celiacos sean seguras, saludables y aptas para su comercializacion y consumo

en el mercado nacional. (Gutiérrez & Tello, 2018)

Tabla 6
Criterios fisicoquimicos para galletas segin RM N° 1020-2010/MINSA

Contenido % Limite Maximo

Permisible
Humedad 12.0
Cenizas totales o)
indice de peréxido, mg/kg 5,0
Acidez (% &cido lactico) 0,1

Fuente: Gutiérrez & Tello, (2018).

En el aspecto microbioldgico se incluyd mohos (Tabla N° 7). En esta tabla se puede observar

cuatro diferentes componentes.

Tabla 7
Criterios microbioldgicos para galletas segun RM N°1020-2010/MINSA
Limite por
Agent .
microbigfmge Categoria Clase N C ufc
M M
Mohos 2 3 5 2 102 103

Fuente: Gutiérrez & Tello, (2018).
n: Numero de unidades de muestra requeridas para analisis microbioldgico.
C: Numero maximo permitido de unidades de muestra rechazables.

m: Limite microbiologico entre lo aceptable y rechazable.

M: Valor excedente. (Echegaray & Guillen, 2016)
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Propiedades

Las galletas son productos obtenidos mediante el adecuado proceso de
horneado de masas formadas por la combinacion de derivados del trigo u
otras harinas, junto con ingredientes apropiados para el consumo humano. Es
fundamental que su elaboracion se realice siguiendo practicas de fabricacion
adecuadas y utilizando materias primas de alta calidad, libres de impurezas y
en Optimas condiciones de conservacion. Para mejorar sus caracteristicas
organolépticas y funcionales, se pueden agregar aditivos como saborizantes,
potenciadores del sabor, emulsificantes, levaduras, humectantes, mejoradores
de la calidad de la harina, antioxidantes y colorantes naturales, siempre
respetando las cantidades permitidas establecidas en la norma técnica INEN
2 074. El contenido de humedad de las galletas es un aspecto importante para
considerar, ya que un exceso de humedad podria favorecer el crecimiento de
microorganismos y afectar la calidad del producto durante su
almacenamiento. Por lo tanto, el porcentaje maximo de humedad permitido
para las galletas es de 10,8%, lo que asegura su estabilidad y frescura. (Mero

& Cruz, 2018)

El consumo de galletas es una opcion adecuada dentro de una dieta
equilibrada, debido al aporte energético que ofrecen a través de sus
macronutrientes, asi como la presencia de vitaminas y minerales. Una ventaja
significativa de las galletas es que su contenido caldrico es facilmente
adaptable, lo que permite elegir la cantidad adecuada para cada ocasion. Esto
las convierte en una eleccion ideal para consumir solas o acompanadas de
otros alimentos. Las galletas proporcionan vitalidad y una sensacién de
saciedad. También son ricas en nutrientes esenciales que contribuyen al
bienestar y la salud. Incluir galletas en la dieta puede ser una forma practica
y deliciosa de complementar la alimentacion diaria, brindando un aporte
nutricional valioso para mantener un estilo de vida activo y saludable.

(Instituto de la Galleta Nutricion y Salud, 2003)

Ademas, las galletas se han convertido en un alimento popular de la
alimentacion diaria, por lo que se busca una mejora nutricional sin descuidar
los aspectos organolépticos, como el sabor, color y olor, esperando que sean

aceptables para el consumidor.
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Usos

La historia de las galletas estd estrechamente relacionada con la de los
cereales. En sus inicios, los cereales no eran ampliamente conocidos y se
consumian a menudo mojados en agua o leche. Hace unos 10.000 afios, los
antepasados nomadas descubrieron que, sometiendo una pasta de cereales al
calor, adquiriria una consistencia similar a la del pan sin levadura, lo que
permitia su facil transporte. Se han encontrado galletas envueltas en
yacimientos arqueologicos en Suiza que datan de hace mas de 6000 afios, lo
que hace que la galleta sea considerada uno de los primeros alimentos
cocinados por la humanidad. En la antigiiedad, las galletas eran simples
obleas duras y planas, las cuales se cocian dos veces. A lo largo del tiempo,
las galletas han evolucionado y en la actualidad se han convertido en un
alimento muy popular a nivel mundial. Existe un mercado en crecimiento con
nuevas férmulas que se adaptan tanto al gusto del consumidor como a los
parametros de salud. Las galletas se han convertido en un producto versatil y
delicioso, presente en la dieta de muchas personas como un aperitivo o un
complemento a las comidas diarias. Las galletas de harina de arveja, harina
de maiz y enriquecidas con harina de linaza, estdn orientadas a personas
celiacas ya que estos no pueden tolerar el gluten, por tal motivo es una opcion
accesible y nutritiva para su dieta. (Instituto de la Galleta Nutricion y Salud,

2017)
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Problemas Tecnoldgicos
Amasado

Debido al reemplazo de la harina de trigo por harinas libres de gluten, se
hace complejo el manejo de la masa, ya que el gluten es una proteina que
como su nombre lo indica aglutina, nuestro producto no contiene gluten
por lo cual nos preocuparemos en mezclar bien todos los ingredientes y
dejar actuar a nuestra linaza la cual ademas de sus propiedades nutritivas

nos aporta hidrocoloides. (Echegaray & Guillen, 2016)
Formulacion

“La sustitucion total de la harina de trigo por harinas libres de gluten como
arveja, maiz y linaza alteran las caracteristicas organolépticas como sabor,

olor y color” (Echegaray & Guillen, 2016).
Moldeado

“La masa presenta un manejo complejo al momento del moldeado y esto

afecta a la textura del producto final” (Echegaray & Guillen, 2016).
Horneado

“La galleta puede romperse si no tiene el espesor adecuado, por lo cual,
los pardmetros de tiempo y temperatura deben ser regulados para esta clase

de galleta libre de gluten” (Echegaray & Guillen, 2016).
Empaquetado

El envase primario aportard proteccion al producto frente a agentes
externos, para aportar barreras que permitan una dptima conservacion en
la galleta, por lo cual, se utiliza laminados complejos termo sellables que
permiten envasar de forma hermética el producto final. (Echegaray &

Guillen, 2016)
Almacenamiento

“Se puede deteriorar su olor y sabor, para evitar ello, se proporciona una
adecuada conservacion, la cual sera en un lugar limpio, fresco y seco.

Referencia 20 °C y 70% HR” (Echegaray & Guillen, 2016).
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Evaluacion de comercio y consumo

El per- cépita de consumo de galletas por persona en Pert es de 1.76 kg
por afo. En el mercado se encuentra una gran variedad de galletas con
harina de trigo. Sin embargo, existe poca variedad de galletas libres de
gluten. Nuestro rango de venta va desde un quiosco hasta

un supermercado. (Instituto Nacional de Estadistica e Informatica, 2020)
1.5.  Procesamiento: Métodos
1.5.1. Métodos de procesamiento: Tecnologia y pardmetros
Método de inactivacion enzimatica (arveja)

Este método es utilizado por Alasino et al (2008), para abordar uno de los
inconvenientes en la panificacion con harina de arveja, que es la presencia de
lipoxigenasa activa. Esta enzima puede ocasionar la aparicion de olores y
sabores desagradables, asi como la degradacion de pigmentos y acidos grasos
esenciales. Para solucionar esto, es necesario inactivar la lipoxigenasa
mediante un proceso de calentamiento, que puede ser realizado mediante
escaldado. De esta forma, se evita la formacion de muchos derivados
carbonilicos que provocan aromas indeseables durante el almacenamiento.
Sin embargo, es importante controlar la severidad del proceso para preservar
el aroma, textura, sabor y calidad nutricional genuina del producto final. Por
esta razon, las arvejas fueron tratadas sumergiéndolas en agua a una
temperatura de 100°C durante un periodo de 1.5 minutos. Posteriormente,
para detener el proceso y enfriarlas, se las sumergio en agua a 20°C. Una vez
enfriadas, se procedid a secarlas mediante una circulacion de aire forzado a
una temperatura inferior a 50°C en un horno especifico para panificacion.
Finalmente, las arvejas secas fueron procesadas y molidas utilizando un

molino de discos.
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Meétodo de elaboracién de harinas
Recepcién de materia prima

“Debe ser de buena calidad que cumpla con todos los pardmetros fijados

para la futura elaboraciéon de harina para panificacion” (Alasino et al,

2008).

Seleccion
“En la seleccion se separa granos o cereales en mal estado, de la misma
manera, los objetos ajenos a la materia prima, con la finalidad de obtener
una seleccion especifica de esta” (Alasino et al, 2008).

Lavado

“En el lavado se pone la materia prima en proporcion de 2 en 1 con
respecto al agua para liberar de tierra o exceso de suciedad a nuestra

materia prima” (Alasino et al, 2008).
Inactivacién enzimatica

“La arveja debe ser sometida a una inactivacion enzimatica segin como

indica” (Alasino et al, 2008).
Molienda

Para la molienda se utiliza un molino de discos, se colocan granos o
cereales secos para transformarlos en harina, los granulos gruesos también
se recepcion para volver a pasarlos por una segunda molienda y asi poder

obtener un mayor rendimiento. (Alasino et al, 2008)
Tamizado

“Para el tamizado se utiliza diferentes numeros de mallas, para que el
granulo sea parecido al de la harina de trigo en su granulometria” (Valdivia

& Ostos, 2018).
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1.6. Antecedentes
1.6.1. Antecedentes Internacionales

Jingwen Xu et al en su investigacion titulada: Advanced properties of gluten-
free cookies, cakes, and crackers: A review. Department of Food Nutrition
Dietetics & Health, Kansas State University, Manhattan, USA — 2020. Realizan
una revision bibliografica sobre productos de panificacion sin gluten,
considerando que la harina de arroz es la harina sin gluten mas utilizada para
estos fines y, a menudo, se formula con harinas, almidones, proteinas de
cereales, legumbres, pseudocereales y otros materiales vegetales; para lograr
propiedades optimas de rebozado o masa y calidad del producto de panaderia.
Aunque la composicion de las harinas compuestas sin gluten y la formulacion
dominan la textura del producto y las caracteristicas sensoriales, otros factores,
como los métodos de molienda de granos, el tamafio de las particulas de harina
y el tratamiento de la harina, también podrian tener algun impacto. Las galletas,
bizcochos, pasteles, magdalenas y galletas saladas sin gluten actuales siguen
siendo menos deseables que los productos a base de trigo. Justificando mas
investigacion para desarrollar y evaluar productos sin gluten mas sabrosos y

nutritivos. (Xu et al, 2020)

Tobar et al. En su proyecto de investigacion Elaboracion de Galletas sin gluten
utilizando granos basicos guatemaltecos: Maiz blanco y Frijol negro.
Universidad Rafael Landivar, Guatemala — 2019. El proposito principal de este
proyecto fue desarrollar galletas dirigidas a la comunidad celiaca, utilizando
como ingredientes fundamentales dos granos esenciales de la cultura
guatemalteca: el maiz blanco y el frijol negro. La aspiracion era presentar una
opcién nutritiva y deliciosa para aquellos con intolerancia al gluten en
Guatemala. Durante la realizacion del proyecto, se establecid una foérmula
especifica para cada variedad de galleta, buscando optimizar el uso de los
ingredientes principales mencionados anteriormente. Para asegurar la
aceptacion y calidad del producto, se someti6 a una evaluacion sensorial con 73
participantes, donde se analizaron 7 aspectos clave de las galletas: sabor, color,
textura, aroma, apariencia, regusto y nivel de dulzura. Los resultados indicaron
que el proceso de coccion otorgd a las galletas una tonalidad entre amarillo

oscuro y café, efecto que se atribuy6 a la combinacion del azicar en la receta y
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la naturaleza quimica de los granos empleados. En conclusion, las galletas
elaboradas representan una opcién prometedora y potencialmente beneficiosa

para aquellos con celiaquia en el pais. (Tobar et al, 2019)

Godoy. En su estudio Andlisis quimico, evaluacion sensorial y valor proteico de
una galleta de harina de trigo (¢riticum aestivum) y harina de arveja dulce (pisum
sativum). Universidad de San Carlos de Guatemala - 2010. El propésito de esta
investigacion fue analizar la calidad proteica de diversas combinaciones de
harinas de arveja y trigo, y posteriormente evaluar la calidad proteica de galletas
elaboradas a partir de estas mezclas. Durante la evaluacion biologica, se
identifico que las combinaciones que mostraron un indice de eficiencia proteica
mas elevado eran aquellas que incorporaban un 20 y 30% de arveja dulce. La
galleta que contenia un 30% de arveja dulce ofrecié un contenido proteico del
13.04%, mientras que la que tenia un 20% de arveja registré un 11.88% de
proteina. Aunque la segunda opcion presentaba un porcentaje proteico
ligeramente inferior, su calidad en términos proteicos fue mas destacada, y
ademads, fue mejor aceptada en términos de sabor y textura por los evaluadores.

(Godoy, 2010)

Cerodn et al. En su trabajo de investigacion Evaluacion de harina de arveja (pisum
sativum [.) Variedad surefia como sustituta parcial en panificacion - 2016. El
objetivo fue evaluar el efecto de sustitucion de harina de trigo por harina de
arveja de la variedad Surena en la elaboracion de pan y galletas. La adicion de
harina de arveja ocasiono productos con cortezas mas oscuras respecto a los
testigos. El oscurecimiento evidenciado en los productos de sustitucion se puede
explicar a través de la reaccion de Maillard que se vio favorecida por la presencia
de lisina presente en la harina de arveja. Asi mismo, la adicién de harina de
arveja ocasion6 aumentos en el contenido de proteina de los productos. (Ceron

etal, 2016)

Martinez. En su trabajo investigacion Reformulacion de panes y galletas de
masa corta sin gluten: cambios en la reologia de las masas y en la calidad de los
productos — 2016. El proposito central de este estudio fue analizar el efecto de
distintos ingredientes, frecuentemente empleados en recetas de pan y galletas sin
gluten, en la calidad del producto final con la intencion de mejorar las formulas

de dichos productos. En términos generales, las galletas fabricadas con harinas
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libres de gluten mostraron una menor expansion durante la coccion y resultaron
ser mas duras en comparacion con la galleta estandar hecha de trigo. Se
identificaron relaciones directas entre el tamafio de particula de la harina y el
nivel de expansion durante el horneado; es decir, las galletas hechas con harinas
de molido fino tuvieron didmetros mas reducidos que aquellas producidas con

harinas de mayor granulometria. (Martinez, 2016)
1.6.2. Antecedentes Nacionales

Lopez y Paredes. En su trabajo tecnoldgico y cientifico titulado Efecto de la
sustitucion parcial de harina de Trigo (Triticum vulgare) por harina de ajonjoli
(Ssesamum indicum L.) desgrasada y harina de arveja (Pisum sativum) En las
caracteristicas tecnologicas y sensoriales de cupcakes. Universidad Nacional del
Santa, Nuevo Chimbote — 2018. El proposito del estudio fue analizar el impacto
de reemplazar parcialmente la harina de trigo con harina de ajonjoli desgrasada
y harina de arveja sobre las propiedades tecnologicas y sensoriales en la
produccion de un postre, especificamente un cupcake. La Férmula 6 reveld un
perfil quimico con un 71% de Lisina y mas del 100% en los demas aminoécidos
esenciales. En cuanto a sus caracteristicas sensoriales, se evaluaron en una escala
de 7 puntos, obteniendo las siguientes calificaciones: Sabor (6.14), Textura
(5.98), Olor (5.68) y Color (5.85). Asimismo, esta formulacién alcanzé un
volumen especifico de 1.9156 cm3/g. En términos nutricionales, mostré un
aumento en el contenido proteico y de cenizas, con valores del 9.36% y 1.03%
respectivamente. También se evidencid un incremento significativo en la fibra
dietética total (4.58%), una elevacion en el contenido graso (22.67%) y una
reduccién en carbohidratos disponibles (40.40%). Estos resultados contrastan
con los obtenidos en la formulacion estandar, que present6 valores de proteina
del 8.18%, cenizas del 0.38%, fibra dietética total del 2.56%, grasa del 20.96%
y carbohidratos disponibles del 45.57%. (Lopes & Paredes, 2018)
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Mollo Jenny, Prieto Jose Manuel. En su tesis Analisis de propiedades acusticas
relacionadas a propiedades mecénicas de textura de galletas Juliaca 2021. El
objetivo fue evaluar las propiedades fisicas, mecénicas relacionadas con las
propiedades acusticas de las galletas. En este proceso se concluyo que mientras
mayor sea la textura se necesitara mayor fuerza masticatoria influyendo a nivel
sensorial. Durante la elaboracion de galletas, las fases de cremado, horneado y
enfriamiento resultan esenciales para determinar las caracteristicas del producto
terminado. En el cremado, el azucar se amalgama con las enzimas que contiene
la harina, dando paso al horneado donde la transferencia de calor comienza a
deshidratar la superficie de la galleta, permitiendo la formacion de su
caracteristica corteza. En los primeros instantes del horneado, la masa se
encuentra en un estado delicado y, conforme la temperatura se eleva, el nucleo
de la galleta experimenta transformaciones tanto fisicas como mecanicas. Por
ello, es crucial mantener un control meticuloso en las etapas de cremado y
horneado, garantizando que la temperatura interna de la galleta alcance el punto

Optimo para otorgarle la firmeza y textura deseada. (Mollo & Prieto, 2021)
1.7.  Hipdtesis

Dado que la harina de trigo no posee un gran valor nutritivo y no es apto para el
consumo de personas celiacas, por la presencia de gluten; se plantea aprovechar las
harinas de arveja, maiz y linaza en la elaboracion de una galleta rica en proteinas y
fibra, obteniendo como resultado una alternativa nutritiva para el consumidor
celiaco. Encontrando el déficit de productos libres de gluten, el disefio de planta y la

factibilidad del proyecto.
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1.8. Objetivos
1.8.1. Obijetivo general

El objetivo principal de la presente investigacion es establecer los parametros
tecnologicos para la elaboracion de galletas a base de harina de arveja (Pisum
sativum) y harina de maiz (Zea mays) enriquecidas con linaza (Linum
usitatissimum) dirigido al consumo de celiacos; disefio y evaluacion de una

planta piloto.
1.8.2. Objetivos especificos

e Determinar las caracteristicas quimico proximal y microbioldgicas de las

materias primas.

e Determinar la Granulometria adecuada para cada uno de los granos (arveja,

maiz y linaza)
e Determinar la formulacion 6ptima para la galleta.

e Determinar el mejor espesor de laminado y tiempo de horneado apropiado

para la galleta.

e Determinar sus caracteristicas sensoriales, microbiolégicas y quimico

proximal en el producto final.

o Disefar la planta piloto para la elaboracion de galletas a base de harina de
arveja (Pisum sativum) y harina de maiz (Zea mays) enriquecidas con linaza

(Linum usitatissimum).
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CAPITULO II
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2. Metodologia
2.1. Delimitacion espacial y temporal

e Ubicacion geogréafica : La investigacion se llevard a cabo en la ciudad de
Arequipa — Arequipa, en la empresa RIOS E.ILR.L. con direccién Villa Alto
Cenepa Mz. B1 Mariano Melgar y la empresa Molinera Industrial Peruana S.A.C.
con direccion Av. Aviacion Km 6.5 Zamacola.

e Periodo de estudio : La investigacion abarcara los afios 2022-2023.

2.2. Tipo de investigacion

El presente proyecto de investigacion es de tipo experimental, de Industria
Alimentaria, lo cual permite desarrollar productos alimenticios en el grupo de
cereales, de esta manera se puede elaborar galletas enriquecidas con Linaza (Linum

usitatissimum), orientada al consumo para celiacos. (Hernéndez et al, 2010)
2.3.  Técnicas y materiales utilizados
2.3.1. Descripciéon General
Elaboracion de galletas a base de harina de arveja y harina de maiz, enriquecidas con linaza.
Recepcion y Seleccion de materias primas e insumos

La materia prima e insumos se recepcionara y se realizard una previa

seleccion para eliminar cualquier impureza.
Molienda

“Las harinas que se requieren ingresaran en forma de grano, por tal motivo
es necesario realizar este proceso para poder incorporarlo dentro de la

formulacion mas adelante” (Echegaray & Guillen, 2016).
Formulado

El pesado de las diferentes harinas obtenidas del proceso de la molienda y

los demas insumos se realizaran en una balanza.
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Mezclado y amasado

El proceso de elaboracion se desglosa en dos fases esenciales. En la
primera, se combinan ingredientes como la grasa, az(car, jarabes, harinas
y acidos para formar una crema de consistencia corta. Posteriormente, en
la segunda fase, se incorpora agua o leche, a la que previamente se le han
afiadido agentes alcalinos, sal y otros componentes. Esta mezcla se trabaja

hasta obtener una masa uniforme y bien integrada. (Meneses, 1994)
Laminado

Durante el laminado, se procede a darle forma y tamafio a la masa segiin
las dimensiones requeridas de la galleta. Una vez cortada, se acomoda en

bandejas preparadas para el proceso de horneado.
Horneado

Este es un paso crucial en la fabricacién de galletas. Se someten a un
tratamiento térmico, donde no solo se logra que la galleta adquiera una
coccion uniforme, sino que también se erradica la presencia de
microorganismos. El rango de temperatura establecido es entre 160°C y
170°C, manteniéndose en estas condiciones por un periodo de 10 a 12

minutos.
Empacado

Antes de proceder al empacado, se hace una revision y seleccion
meticulosa de las galletas. Se descartan aquellas que presenten defectos o
que no alcancen el peso estipulado. Una vez seleccionadas, se procede al

envasado para su posterior distribucion.
Almacenamiento

“El producto final, una vez empacado, es guardado en un lugar fresco y
seco, a temperatura ambiente, para conservar su frescura y sabor hasta que

llegue al consumidor” (Echegaray & Guillen, 2016).
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2.3.2. Diagrama de bloques: Elaboracion de galletas enriquecidas

Figura 3
Diagrama de bloques: Elaboracion de galletas

Amnveja,Maiz Linaza

Recepcion

v

Seleccion ¥ Pesado

v

Maolienda

v

Formulacion

v

Mezclado

v

Laminado

v

Horneado

v

Envasado

v

Almacenamiento

Fuente: Elaboracion propia
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Figura 4
Diagrama general experimental

RECEPCION DE ARVEJA RECEPCION DE MAIZ RECEPCION DE LINAZA
SELECCION SELECCION SELECCION
LAVADO LAVADC LAVADO
INAC. ENZIMATICA SETDD SECADC
SECADO MOLIENDA MOLIENDA
MOLIENDA TAMIZADO TAMIZADO
TAMIZADO 61 G2 &3 61 G2 G3
G1 G2 G3 l
> FORMULACION <
F1 F2 Fa
L1 12 L L2 L
MEZCLADO
LAMINADO Y HORNEADO
v v v
E1 E2 E3
LEYENDA
m 2 n 2 m 12 HA: harina de arveja
ENFRIADO HM: ha.rlna de_malz
HL: harina de linaza
G1: Granulemetria N°1
G2: Granulometria N°2
G3: Granulometria N°3
ENVASADO F1: formulacién N°1
F2: formulacién N"2
F3: formulacién N°3
L1: Porcentaje de Linaza N°1
ALMACENAMIENTO L2: Porcentaje de Linaza N°2
E1: Espesor N°1
E2: Espesor N*2
E3: Espesor N°3
T1: Temperatura N°1
T2: Temperatura N°2

Fuente: Elaboracion propia
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Figura 5

Metodologia de la experimentacion

Materia Prima 2 Proceso = Producto terminado
CONTROLES VARIABLES CONTROL DE CALIDAD
Qum:m proxitnal Elaboracion de Harina: Analisis quimico-proximal

Humedad (%3) — (Arveja, Maiz, Linaza) - Humedad (%) -
Metodo Granulometria Método Gravimeétrico
Gravimeétrico por - Rendimiento (Formula por secado en estufa
secado en estufa. ver Anexo N°08) - Ceniza (%) — Metodo
- Ceniza (%) — - Textura Gravimétrico por
Metodo (texturometro) Dureza calcinado en mufla
Gravimétrico por - Textura (Meétodo - Proteina (%) — Método
caleinado en mufla escala hedbnica). Ejeldahl
- Proteina (%) — Formulacion - Grasa (%) — Método
Metodo Kjeldahl - Sabor, Color, Olor Gravimétrico
- Grasa (%) — Método (Metodo descriptivo) - Hidratos de carbono —
Gravimetrico - Textura Por calculo
- Hidratos de carbono (Texturometro - Energia Total (Kcal) -
—Por calculo /dureza) Por calculo
- Energia Total - Textura (método | Analisis organoléptico
(Kcal) — Por calculo descriptivo — dureza) - (Aspecto, Color,
- Anialisis quimico Sabor, Textura) -
Fisico Quimico proximal para cada Metodo descriptivo
- Acidez - Meétodo formulacion -
Colorimétrico Laboratorio de | Indice de peréxido
- Largo del Grano — Analizis Quimicos & - Determinacion
Vernier Servicios  LAQ&S, de peroxidos — Método
- Espesor del Grano — 2023, Anexo 7 NTP2 206 016 (1981)
WVernier Fevizado el 2011
- Forma de Grano— | Laminado (Espesor ¥ Analisis de
Meétodo Descriptivo tempe:mtura optima) aminoacidos —
- Tipo de Grano — Tiempo de Homeado - SCORE QUIMICO
Meétodo Descriptivo Metodo Experimental.
Microbiologico - Color de las muestras | Determinacion de vida Util
-  Numeracion de de galleta (Metodo — Determinacion de
mohos (UFC/g) — descriptivo) peroxidos  (30,60,120
Metodo ICMSF - Textura de las dias) — Meétodo NTP2
1983 Metodo 1 pag. muestras de galleta 206 016 (1981)
166-167. (Texturometro) Revisado el 2011,
Orgauoleptic-:r - Textura de las — Humedad (%) -
Aspecto — Método muestras  de  galleta Metodo Gravimétrico
descriptivo (método descriptivo) (5°C,18 °C,30 °C)
- Color — Método
descriptivo Prueba de aceptabilidad
- Olor — Método — Meétodo descriptivo —
descriptivo Prueba heddnica
- Sabor. Metodo
descriptivo

Fuente: Elaboracion propia
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Figura 6
Leyenda del diagrama general experimental

Experimentos Variable

Harina de arveja:
- G1: Granulometria 1:
(Tamiz N° 20)
- G2: Granulometria 2:
(Tamiz N° 40)
- G3: Granulometria 3:
(Tamiz N° 60)

Harina de maiz:
- G1: Granulometria 1:

Molienda oranu
(EXPERIMENTO N° (T;m'z N |20) -
1: Tamafio de - G2: Granulometria 2:

(Tamiz N° 40)
- G3: Granulometria 3:
(Tamiz N° 60)

Granulometria)

Harina de Linaza
- G1: Granulometria 1:
(Tamiz N° 20)
- G2: Granulometria 2:
(Tamiz N° 40)
- G83: Granulometria 3:
(Tamiz N° 60)
Formulacion H. arveja % - Linazal-
(EXPERIMENTO N°2) | H. maiz% Linaza2

F1:20%-20% | 23,11%-20,11%
F2: 23,5%- 23,11%-20,11%
16,5%
F3: 18,5%- 23,11%-20,11%
21,5%
Laminado

-E1: 3mm

Laminado- Horneado -E2: 4mm

(EXPERIMENTO N°3) -E3: 5mm
Horneado

-T1: 160°C

-T2:170°C

Fuente: Elaboracion propia
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2.3.3. Materiales y Equipos

Figura 7
Materiales y Equipos para la elaboracién de las galletas enriquecidas con linaza

Materias Primas-Insumos y
Materiales

Marca/ Modelo

Especificaciones Técnicas

Arveja

Procedencia: Productores
Mayoristas Feria Los Incas-
Arequipa

Maiz Cuzquefio

Procedencia: Productores
Mayoristas Feria Los Incas-
Arequipa

Linaza cuzquefia

Procedencia: Productores
Mayoristas Feria Los Incas-
Arequipa

AzUcar Blanca

Procedencia: Productores
Mayoristas Feria Los Incas-
Arequipa

Huevo

Marca: La Calera

Materia Grasa
(mantequilla)

Marca: Sello de Oro

Esencia de vainilla

Marca: La Negrita

Agua

Conservante: Bicarbonato

Procedencia; Productores
Mayoristas Feria Los Incas-

de saclp Arequipa (A GRANEL)
Balanza de plataforma Marca: Ventus ,Ca}paudad:
portatil Modelo: B-40T Max.: peso 40 kg
' Min: peso 5 kg
e Capacidad:
Balanza gramera Marca: Kitchen scale 10000 g * 1g/ 353 02 * 0.1
0z.

Molino de Discos

Marca: Corona

Marca: Gilson Company.

N° de mallas: 30-40-60

Tamices U.S.A. standart test sieve. Material: Acero inoxidable
Bandejas Marca: Nova Material: Aluminio
Pocillos - Material: Acero inoxidable
Batidora Marca: Oster -

Rodillo - Material: Silicona

Marca: NOVA .
Horno Modelo: Maxito 68 Peso: 330 kg
Texturémetro Marca: IMADA Capacidad: 50 g

Fuente: Elaboracion propia
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2.4.  Disefio de la experimentacion
2.4.1. Disefos Experimentales
Identificacion de la materia prima

“En el presente experimento se realizo la caracterizacion de nuestras materias

primas como arveja, maiz y linaza” (Echegaray & Guillen, 2016).

Analisis quimico-proximal

Se realiz6 en el laboratorio de Analisis Quimicos & Servicios LAQ&S.

e Humedad (%) — Método Gravimétrico por secado en estufa

e Ceniza (%) — Método Gravimétrico por calcinado en mufla

e Proteina (%) — Método Kjeldahl

e Grasa (%) — Método Gravimétrico

e Hidratos de carbono — Por calculo

e Energia Total (Kcal) — Por calculo. (Echegaray & Guillen, 2016)
Anaélisis microbiolégico

Se realiz6 en el laboratorio Procein Pera S.A.C.

e Numeracién de mohos (UFC/g) — Método ICMSF 1983 Método 1
pag. 166-167. (Echegaray & Guillen, 2016)

Analisis fisico quimico
Se realizé en el laboratorio de Analisis Quimicos & Servicios LAQ&S.

e Acidez — Método Colorimétrico

Largo del Grano — Vernier

e Diametro del Grano — Vernier

e Espesor del Grano — Vernier

e Forma de Grano — Método Descriptivo

e Tipo de Grano — Método Descriptivo. (Echegaray & Guillen, 2016)
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Analisis Organoléptico
Se realiz6 en el laboratorio de Molinera Industrial Peruana S.A.C.
e Color — Método descriptivo
e Aspecto — Método descriptivo
e Sabor. Método descriptivo
e Olor — Meétodo descriptivo. (Echegaray & Guillen, 2016)
Experimento 1: Granulometria

En el transcurso del primer experimento, se realiza la molienda de arveja,
maiz y linaza para la obtencion de harina. Seguidamente dicha harina es
sometida a un tamizado a través de tamices de tres tamanos distintos (20°, 40°
y 60°). La evaluacion del rendimiento se efectiia mediante la recoleccion de
las fracciones tamizadas. Estas fracciones seran posteriormente incorporadas
en la formulacion base, con el fin de evaluar su rendimiento y textura. La
evaluacion de textura se lleva a cabo mediante método sensorial y utilizando

texturometro.
Objetivo
Determinar la granulometria adecuada para el proceso
Variables
Harina de arveja
T1= Granulometria 1: 0.84 1 mm (Tamiz N°20)
T2= Granulometria 2: 0.354mm (Tamiz N°40)
T3= Granulometria 3: 0.250mm (Tamiz N°60)
Harina de Maiz
T1= Granulometria 1: 0.841mm (Tamiz N°20)
T2= Granulometria 2: 0.354mm (Tamiz N°40)
T3= Granulometria 3: 0.250mm (Tamiz N°60)
Harina de Linaza

T1= Granulometria 1: 0.841mm (Tamiz N°20)
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T2= Granulometria 2: 0.354mm (Tamiz N°40)

T3= Granulometria 3: 0.250mm (Tamiz N°60). (Echegaray & Guillen,
2016)

Resultado

Para obtener el tamafio 6ptimo del grano para la elaboracion de galleta se

evaluo los siguientes indicadores:

e Rendimiento (Formula ver Anexo N°08)
e Textura (texturometro) - Dureza

e Textura (Método escala heddnica).

Para el anélisis sensorial(textura) de las harinas de arveja, maiz y linaza se
emplearan cartillas (ANEXO N°05). Con el fin de caracterizar el
comportamiento de nuestra galleta, se realizé un analisis de textura. En el
cual, se optod por el parametro de dureza obtenido del anélisis de perfil de

textura segiin NTP-ISO 11036. (Echegaray & Guillen, 2016)
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Disefio Experimental

Figura 8

Disefio experimental — Granulometria

HARINA

h 4 1f h 4
TAMIZ N°20 TANMIZ 140 TAMIZ N850

Tamizado Tamizado

Tamizado

hJ
GRI1 Gh2 GhI3

Fuente: Elaboracion propia

Leyenda

GA1: Granulometria 1: (Tamiz N°20) (arveja)
GA2: Granulometria 2: (Tamiz N°40) (arveja)
GA3: Granulometria 3: (Tamiz N°60) (arveja)
GM1: Granulometria 1: (Tamiz N°20) (maiz)

GM2: Granulometria 2: (Tamiz N°40) (maiz)

GM3: Granulometria 3: (Tamiz N°60) (maiz)

GL1: Granulometria 1: (Tamiz N°20) (linaza)

GL2: Granulometria 2: (Tamiz N°40) (linaza)

GL3: Granulometria 3: (Tamiz N°60) (linaza)
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Disefio Estadistico

Se utilizo un disefio completamente al azar con seis repeticiones para el
rendimiento de cada materia prima (arveja, maiz y linaza) y un disefio de
bloques completamente al azar para textura (sensorial, texturometro) con
uso de 10 panelistas; para los que presentaron una diferencia significativa

se desarroll6 una prueba de comparacion. (Echegaray & Guillen, 2016)
Modelos Matematicos

“Segun la ley de Rittinger: K varia de acuerdo con el producto y al equipo
a utilizar, a mayor tamaino de grano, mayor cantidad de energia se requiere

para reducir el tamafo del grano” (Echegaray & Guillen, 2016).

E—K[l 1
D, D,

Donde:

E= Energia necesaria para la reduccion de tamafio
K= Constante de Rittinger

D2= El tamafio de las particulas tras la molturacion
D1= El tamafio medio de las piezas

e Balance de Materia

Entrada = Salida

MI=MS

MI= materia que ingresa

MS= materia que sale

d=M/V

0 = Densidad de la materia prima

M= Masa

V= Volumen
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e Balance de energia
Q=m*Cp(T2-T1)
Doénde:
m = grano humectado
Cp = calor especifico
T1 = temperatura inicial del grano
T2 = temperatura méaxima del grano
Q = calor en el proceso de humectacion. (Echegaray & Guillen, 2016)
(Ver resolucion en el Anexo N°08)
Materiales y Equipos

“A continuacion, en la figura 9 se puede apreciar los materiales y equipos

que se utilizaron en el experimento N° 1” (Echegaray & Guillen, 2016).

Figura 9
Materiales y equipos de la granulometria. Experimento N°1

Materias Primas- Insumos A% )
g Marca/ modelo Especificaciones Técnicas
y materiales
Molino de discos Modelo: Corona -
Capacidad:
Modelo B-40T Q- Peso 40 kg
Min: peso 5 kg
| Capacidad:
Marca: Kitchen scale
Balanza Gramera 10000 g * 1g/ 353 0z *
0.1 oz.
Termdmetro - Maéaxima 100°C
Pocillos - Material: acero inoxidable

Fuente: Elaboracion propia
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Experimento 2: Formulacion

En la ejecucion de este estudio, se lleva a cabo tres formulaciones con
variados porcentajes de harina de arveja (20-23.5-18.5%), maiz (20-16.5-
21.5%), y linaza (23.11-20.11%). Después de pesar meticulosamente los
ingredientes necesarios, se procede a realizar las mezclas correspondientes,
siguiendo la descripcion general del proceso de elaboracion de galletas. La
evaluacion de esas formulaciones se efectia a través de un método sensorial
que abarca aspectos como sabor, color, olor y textura. Ademas, se utiliza un

texturometro como equipo de evaluacion. (Echegaray & Guillen, 2016)

Obijetivo
“Determinar la proporcion de harina de arveja, maiz y linaza adecuadas
para la elaboracion de galletas enriquecidas con linaza” (Echegaray &
Guillen, 2016).

Variables
“A continuacion, en la tabla N°8 se muestran las variables de la
formulacién para el experimento N° 2” (Echegaray & Guillen, 2016).

Tabla 8

Formulaciones para elaborar galleta enriquecida

Ingredi
entes
Harina
Harina
Harina
Azlcar
Huevo
Mante
Vainill

Agua

Bicarb
onato

Formulacion 1 Formulacion 2 Formulacion 3

Gr % Grr % Gr % Gr % Gr % Gr %
207 20 222 21 243 23 264 25 191 18 201 19
207 20 222 21 170 16 181 17 222 21 243 23
135 23 104 20. 135 23 104 20 135 23 104 20
200 19 200 19 200 19 200 19 200 19 200 19

50. 4. 50, 4 50, 4 50, 4 50, 4 50, 4
200 9. 80, 9. 8, 9 8, 9. 8, 9 80, 9
66 O 66 0. 66 0 66 0. 66 0 66 O
24. 2. 24, 2 24. 2 24, 2 24, 2 24, 2
50 0. 50 0. 50 0 50 0 50 0 50 O
0 48 0 48 0 48 0 48 0 48 0 48

Fuente: Elaboracion propia
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En la tabla 9 se muestra la formulacion base de las galletas

Tabla 9
Formulacion Base

Formulacion base

Ingredientes

G %
Harina 550 63,11
AzUcar 200,00 19,31
Huevo 50,00 4,83
Mantequilla 80.00 9,31
Vainilla 6,67 0,64
Agua 24,00 2,32
Bicarbonato de sodio 5,00 0,48

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 10
Tabla de Resultado de Formulaciones

Mezclas Trigo (%) Arveja (%) Maiz (%) Linaza (%)

1 (patron) 100 0 0 0

2 0 20 20 23.11
3 0 20 20 20.11
4 0 23.5 16.5 23.11
5 0 235 16.5 20.11
6 0 18.5 215 23.11
7 0 18.5 21.5 20.11

Fuente: Elaboracion propia

Mezcla 1: 100 % Trigo

Mezcla 2: 20% Arveja-20% Maiz- 23.11% Linaza
Mezcla 3: 20% Arveja-20% Maiz-20.11% Linaza
Mezcla 4: 23.5% Arveja-16.5% Maiz- 23.11% Linaza
Mezcla 5: 23.5% Arveja-16.5% Maiz- 20.11% Linaza
Mezcla 6: 18.5% Arveja-21.5% Maiz- 23.11% Linaza
Mezcla 6: 18.5% Arveja-21.5% Maiz- 20.11% Linaza
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A continuacion, se muestra la tabla 11 en la cual se detalla el porcentaje de materias primas

segun la formulacion.

Tabla 11
Tabla de resultados de Porcentaje de materia prima (%)

H. arveja (%) H. maiz(%) H. Linaza (%)

F1 20 20 23.11 20.11
F2 23.5 16.5 23.11 20.11
F3 18.5 215 23.11 20.11

Fuente: Elaboracion propia
Resultados
e Sabor - Metodo descriptivo.
e Color - Método descriptivo.
e Olor - Método descriptivo.
e Textura— Texturometro - dureza
e Textura— método descriptivo — dureza

e Anaélisis quimico proximal para cada formulacién - Laboratorio de
Analisis Quimicos & Servicios LAQ&S, 2023. Anexo 7

Para el analisis sensorial (sabor, color, olor, textura ) de los resultados de
formulacion se emplearan cartillas (ANEXO N°05). Con el fin de
caracterizar el comportamiento de nuestra galleta, se realiz6 un analisis de
textura. En el cual, se opt6 por el pardmetro de dureza obtenido del analisis

de perfil de textura segin NTP-ISO 11036. (Echegaray & Guillen, 2016)
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Tabla 12
Caracteristicas para evaluar el sabor y olor de las muestras de galletas enriquecidas con
linaza
Sabor Puntaje
Muy agradable 5
Agradable 4
Aceptable 3
Regular 2
Desagradable 1
Fuente: (Aguilar Valenzuela J., 2021)
Tabla 13
Caracteristicas para evaluar el color de las muestras de galletas enriquecidas con linaza
Criterio Puntuacion
Crema claro 3
Crema 2
Crema palido 1

Fuente: (Aguilar Valenzuela J., 2021)

Tabla 14
Caracteristicas para evaluar la textura de las muestras de galletas enriquecidas con
linaza

Criterio Puntuacion

Muy duro

Duro

Ni blando ni duro

Ligeramente blando

Blando

Muy blando v
Fuente: (Aguilar Valenzuela J., 2021)
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Disefio Experimental

Figura 10
Disefio Experimental - Formulacion

FORMULACION

| ' l

F1:20%A-10%M | F2:23 5%A-16 5%M | | F3:18.5%A-21 5%M |

=
I N e B

L2 11 L2 L1 12

F: Formulacién

A: arveja M: Maiz
L1: Linaza (23.11%)
12: Linaza (20.11%)

Fuente: Elaboracién propia
Disefio Estadistico

Para analizar la textura del producto con la ayuda de un texturometro, se
implementd una metodologia basada en un disefio experimental de tipo
factorial, estructurado de manera completamente aleatoria. Dicho
experimento conto con la realizacion de 8 repeticiones. En aquellos casos
donde se identificaron diferencias significativas, se procedié a realizar
pruebas comparativas especificas para determinar estas diferencias en

detalle.

Por otro lado, con respecto a caracteristicas como el sabor, color, olor y
textura, se recurrid al uso del método descriptivo. En este proceso, se puso
en marcha un disefio experimental de bloques completamente aleatorios.
Para la evaluacion, se cont6 con la colaboracion de 10 panelistas expertos
en la materia. Asi, cuando se detectaron diferencias notables entre las
muestras, se llevo a cabo una prueba comparativa para discernir y entender

mejor estas variaciones.
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Modelos Matematicos

Eficiencia durante el mezclado expresada en %

Om — Og
M, = —
o Oy

Doénde:

00: desviacion estandar de una mezcla al comienzo de una operacion
om: desviacion estandar de una mezcla tomada durante el mezclado
oa: desviacion estandar de una mezcla perfecta

00: se halla con la siguiente formula:

o, =+/[Vi(1 =1,)]

En ella que V representa al promedio de la masa o el volumen relativo de

cada componente de la mezcla

e Balance de Materia

Entrada = Salida

MI=MS

MI= materia que ingresa

MS= materia que sale

0 =M/V

0 = Densidad de la materia prima
M= Masa

V= Volumen. (Echegaray & Guillen, 2016)
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e Balance de energia
Q=m*Cp(T2-T1)

Doénde:

m = grano humectado

Cp = calor especifico

T1 = temperatura inicial del grano

T2 = temperatura méaxima del grano

Q = calor en el proceso de humectacion

(Ver resolucion en el Anexo N°08)
Materiales y Equipos

A continuacion, en la Figura 15 se detallan los materiales y equipos que se

utilizaran en el experimento N°2.

Figura 11
Materiales y equipos para la formulacién.

Materias Primas- Marca/ modelo Especificaciones
Insumos y materiales Técnicas
Harina de arveja Procedencia: Productores -

Mayoristas Feria Los
Incas-Arequipa
Harina de maiz Procedencia: Productores -
Mayoristas Feria Los
Incas-Arequipa
Harina de Linaza Procedencia: Productores -
Mayoristas Feria Los
Incas-Arequipa

Bandejas Marca: Nova
Material: Aluminio
Rodillo - Material: Silicona
Horno Marca: NOVA Peso: 330 kg
Modelo: Maxito 6B
Batidora Marca: Oster -
Balanza de plataforma | Marca: Ventus Capacidad:
portatil Modelo: B-40T Max.: peso 40 kg
Min: peso 5 kg
Balanza gramera Marca: Kitchen scale Capacidad:
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10000 g * 19/ 353 0z
*0.1 oz.
Pocillos - Material: Acero
inoxidable

Fuente: Elaboracion propia
Experimento 3: Laminado- Horneado

En la fase subsecuente de la investigacion, se implementa la formulacién mas
aceptada por los consumidores. La masa resultante se divide en tres partes
iguales y se procede a laminarla en tres espesores distintos (3mm,4mm y 5
mm). Cada uno de estos espesores es sometido a dos temperaturas diferentes
durante el proceso de coccion (160°C y 170°C). Se lleva a cabo una medicion
del tiempo de horneado adecuado, utilizando un método sensorial que abarca
la evaluacion de color y textura. Ademas, se emplea un texturometro para la

medicion de textura y asi complementar la evaluacion.
a) Objetivo
e Determinar el espesor adecuado para la masa de galletas, con la

finalidad de obtener una total coccion, una textura crocante y un sabor

agradable para el consumidor.

e Determinar la temperatura de horneado dptima para la elaboracion de
galleta enriquecida con harina de linaza mediante cartillas (ANEXO
6) de evaluacion sensorial. (Echegaray & Guillen, 2016)

b) Variables

Laminado: Determinar el espesor de la galleta

e EI1:3mm
e E2:4mm
e E3:5mm

Horneado: Determinar la temperatura 6ptima para el horneado
e TI1:160°C

e T2:170°C. (Echegaray & Guillen, 2016)
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¢) Resultados
e Tiempo de Horneado - Método Experimental.
e Color de las muestras de galleta - Método descriptivo.
e Textura de las muestras de galleta — Texturometro - dureza
e Textura de las muestras de galleta — método descriptivo — dureza

Para el analisis sensorial (sabor, color, olor, textura ) de los resultados de

Laminado-Horneado se emplearan cartillas (ANEXO N°05).

Con el fin de caracterizar el comportamiento de nuestra galleta, se realizo
un analisis de textura. En el cual, se opt6 por el parametro de dureza
obtenido del andlisis de perfil de textura segun NTP-ISO 11036.
(Echegaray & Guillen, 2016)

Tabla 15
Caracteristicas para evaluar el sabor de las muestras de galletas enriquecidas con linaza

Sabor Puntaje

Muy agradable 5
Agradable 4
Aceptable 3
Regular 2
Desagradable 1
Fuente: (Aguilar Valenzuela J., 2021)

Tabla 16
Caracteristicas para evaluar el color de las muestras de galletas enriquecidas con linaza
Criterio Puntuacion
Crema claro 3
Crema 2
Crema palido 1

Fuente: (Aguilar Valenzuela J., 2021)
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Tabla 17
Caracteristicas para evaluar la textura de las muestras de galletas enriquecidas con
linaza

Criterio Puntuacion

Muy duro

Duro

Ni blando ni duro

Ligeramente blando

Blando

Muy blando 1
Fuente: (Aguilar Valenzuela J., 2021)

N W bk 01O

Tabla 18
Caracteristicas para evaluar la apariencia de las muestras de galletas enriquecidas con
linaza

Criterio Puntuacion

Me gusta extremadamente

Me gusta mucho

Me gusta moderadamente

Me gusta levemente

No me gusta ni me disgusta

Me disgusta levemente

Me disgusta moderadamente

Me disgusta mucho

Me disgusta extremadamente
Fuente: (Aguilar Valenzuela J., 2021)
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d) Disefio Experimental

Figura 12
Disefio experimental — Laminado y Horneado

. E: Espesor
[ Laminado- Horneado ]

T: Temperatura

Fuente: Elaboracion propia
e) Disefio Estadistico

Para determinar la textura mediante el uso de un texturéometro, se llevo a
cabo un disefio experimental factorial completamente aleatorio. Esta
evaluacion consistio en 8 repeticiones. En los casos donde se detectaron
variaciones significativas entre las muestras, se implement6 una prueba

comparativa para profundizar en las diferencias encontradas.

En relacion con el color y a la textura desde un punto de vista sensorial,
se empled el método descriptivo a través de un disefio experimental de
bloques completamente aleatorios. Para este propdsito, se contd con la
participacion de 10 panelistas especializados que evaluaron las

caracteristicas mencionadas.

En cuanto a la medicion del tiempo, se recurrié nuevamente a un disefio
experimental factorial dispuesto de manera completamente aleatoria, con
un total de 8 repeticiones. Al igual que en el primer caso, si se encontraban
diferencias de importancia en los resultados, se procedia a una prueba

comparativa para esclarecer las discrepancias observadas.
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f) Modelos Matematicos
e Rendimiento
R = Mf x 100 / Mb
Donde:
R = rendimiento
Mf = masa final
Mo = masa inicial

e Modelo de tratamiento térmico

Donde:

ATA = Temperatura final

ATB = Temperatura inicial
e Balance de Materia

Entrada = Salida

MI=MS

MI= materia que ingresa

MS= materia que sale

o=M/V

0 = Densidad de la materia prima

M= Masa

V= Volumen
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e Balance de energia

Q=m*Cp(T2-T1)
Donde:

m = grano humectado

Cp = calor especifico

T1 = temperatura inicial del grano

T2 = temperatura maxima del grano

Q = calor en el proceso de humectacion

(Ver resolucion en el Anexo N°08)
g) Materiales y Equipos

A continuacion, en la Figura 17 se detalla el material y equipo que se

utilizara en el experimento N° 03.

Figura 13

Materiales y equipos para el horneado. Experimento N°3
Materias Primas- Marca/ modelo Especificaciones
Insumos y materiales Técnicas
Harina de arveja Procedencia: -

Productores Mayoristas
Feria Los Incas-

Arequipa

Harina de maiz Procedencia: -
Productores Mayoristas
Feria Los Incas-

Arequipa

Harina de Linaza Procedencia: -
Productores Mayoristas
Feria Los Incas-
Arequipa

Bandejas Marca: Nova

Material: Aluminio
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Rodillo - Material: Silicona

Vernier Marca: Juning -

Cronometro Marca:
Modelo:

Horno Marca: NOVA Peso: 330 kg
Modelo: Maxito 6B

Batidora Marca: Oster -

Balanza de plataforma | Marca: Ventus Capacidad:

portatil Modelo: B-40T Max.: peso 40 kg
Min: peso 5 kg
Balanza gramera Marca: Kitchen scale Capacidad:
10000 g * 1g/ 353 0z
*0.1o0z.

Pocillos - Material: Acero

inoxidable

Fuente: Elaboracion propia
Anélisis de producto final

En el presente experimento se realizd el analisis quimico-proximal, microbioldgico y

organoléptico de las galletas enriquecidas con linaza

a. Anélisis quimico-proximal de las galletas de harina de arveja (Pisum sativum) y harina

de maiz (Zea mays) enriquecidas con Linaza (Linum usitatissimum).
Se realiz6 en el laboratorio de Andlisis Quimicos & Servicios LAQ&S.
e Humedad (%) — Método Gravimétrico por secado en estufa

e Ceniza (%) — Método Gravimétrico por calcinado en mufla

e Proteina (%) — Método Kjeldahl

e Grasa (%) — Método Gravimétrico

e Hidratos de carbono — Por calculo
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e Energia Total (Kcal) — Por calculo

b. Analisis organoléptico de las galletas de harina de arveja (Pisum sativum) y harina de

maiz (Zea mays) enriquecidas con Linaza (Linum usitatissimum).

Se realizd en el laboratorio de Molinera Industrial Peruana S.A.C.

e Aspecto — Método descriptivo
e Color — Método descriptivo
e Sabor — Método descriptivo
e Textura — Método descriptivo

c. Analisis microbioldgico de las galletas de harina de arveja (Pisum sativum) y harina de

maiz (Zea mays) enriquecidas con Linaza (Linum usitatissimum).
Se realizo en el laboratorio Procein Pert S.A.C.

e Recuento de mesofilos aerobios

e Recuento de hongos (mohos y levaduras menor a 1*10? ufc/g)

d. Indice de perxido de las galletas de harina de arveja (Pisum sativum) y harina de maiz
(Zea mays) enriquecidas con Linaza (Linum usitatissimum).

Se realiz6 en el laboratorio Procein Peru S.A.C.
e Determinacion de peroxidos — Método NTP2 206 016 (1981) Revisado el 2011

e. Anédlisis de amino&cidos de las galletas de harina de arveja (Pisum sativum) y harina de

maiz (Zea mays) enriquecidas con Linaza (Linum usitatissimum) — SCORE QUIMICO

f. Analisis de vida Util de las galletas de harina de arveja (Pisum sativum) y harina de maiz

(Zea mays) enriquecidas con Linaza (Linum usitatissimum)
Se realizé en el laboratorio Procein Pertd S.A.C.

e Determinacion de peroxidos (30,60,120 dias) — Método NTP2 206 016 (1981)
Revisado el 2011.

e Humedad (%) — Método Gravimétrico (5 °C,18 °C,30 °C)

g. Prueba de aceptabilidad de las galletas de harina de arveja (Pisum sativum) y harina de

maiz (Zea mays) enriquecidas con Linaza (Linum usitatissimum)

Se realiz6 en la empresa RIOS E.IL.R.L.
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e Meétodo descriptivo — Prueba heddnica. (Echegaray & Guillen, 2016)
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3. Resultados y discusiones
3.1. Caracterizacion de la materia prima
3.1.1. Arveja

En las siguientes tablas se encuentran resultados del analisis quimico- proximal,

microbioldgico y organoléptico.

Analisis Quimico — proximal de arveja

Tabla 19
Resultado del Analisis quimico — proximal de la arveja
Analisis Resultado

Humedad 7.45%
Cenizas 3.05 %
Proteina Total 27.44 %
Grasa cruda 0.45%
Fibra cruda 5.60 %
Carbohidratos 61.61 %
Contenido caldrico (Kcal) 360.25 kcal

Fuente: (LAQ&S, 2023)

Anélisis Microbiologico de arveja

Tabla 20
Resultado del Analisis microbioldgico de la arveja
Analisis Resultado
Recuento de mohos <10

Fuente: (PROCEIN, 2023)

Anaélisis Organoléptico de arveja

Tabla 21
Resultado del Analisis organoléptico de la arveja
Anédlisis Resultado
Color Amarillo verdoso
Olor Caracteristico
Textura Dura

Fuente: Elaboracion propia
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Analisis Fisico - Quimico de arveja

Tabla 22
Resultado del analisis Fisico - Quimico
Analisis Resultado

Largo del Grano 12 mm
Diametro del Grano 3.82 mm
Espesor del Grano 6 mm
Forma Redondo
Tipo de grano Lisa
Ph 6.5

Fuente: (LAQ&S, 2023)
3.1.2. Maiz

En las siguientes tablas se encuentran resultados del analisis quimico- proximal,

microbioldgico y organoléptico.

Anaélisis Quimico-Proximal del maiz

Tabla 23
Resultados del Analisis Quimico — Proximal del maiz
Analisis Resultado

Humedad 9.52 %
Cenizas 1.26 %
Proteina Total 6.60 %
Grasa cruda 2.66 %
Fibra cruda 2.95 %
Carbohidratos 79.96 %
Contenido caldrico (K.cal) 370.18 kcal

Fuente: (LAQ&S, 2023)
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Analisis Microbioldgico del maiz

Tabla 24
Resultados del Analisis microbiologico del maiz
Andlisis Resultado
Recuento de mohos <10

Fuente: (PROCEIN, 2023)

Anélisis Organoléeptico del maiz

Tabla 25
Resultados del Andlisis organoléptico del maiz
Analisis Resultado
Color Blanquecino
Olor Caracteristico
Dura

Textura

Fuente: Elaboracion propia

Analisis Fisico - Quimico del maiz

Tabla 26
Resultado del Anélisis Fisico — Quimico
Andlisis Resultado

Largo del Grano 20.38 mm
Diametro del Grano 17.66 mm
Espesor del Grano 6.14 mm
Forma Redondo
Tipo de grano Harinoso
Ph 5.2

Fuente: (LAQ&S, 2023)
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3.1.3. Linaza

En las siguientes tablas se encuentran resultados del anélisis quimico- proximal,

microbioldgico y organoléptico.

Anaélisis Quimico-Proximal de la linaza

Tabla 27
Resultados del Analisis Quimico — Proximal de la linaza
Analisis Resultado

Humedad 4.03 %
Cenizas 4.26 %
Proteina Total 19.75 %
Grasa cruda 22.20 %
Fibra cruda 21.40 %
Carbohidratos 49.76 %
Contenido calédrico (K.cal) 477.84 kcal

Fuente: (LAQ&S, 2023)

Analisis Microbiol6gico de la linaza

Tabla 28
Resultados del Analisis microbiolégico de la linaza
Analisis Resultado
Recuento de mohos <10

Fuente: (PROCEIN, 2023)

Anélisis Organoléptico de la linaza

Tabla 29
Resultados del Analisis organoléptico de la linaza
Analisis Resultado
Color Café oscuro
Olor Caracteristico
Textura Dura

Fuente: Elaboracion propia
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Analisis Fisico - Quimico de la Linaza

Tabla 30
Resultado del Analisis Fisico — Quimico
Analisis Resultado

Longitud del Grano 5mm
Diametro del Grano 0.59 mm
Forma Aplanada Oval
Tipo de grano Suave
pH 6.2

Fuente: (LAQ&S, 2023)

Discusion de resultados
Arveja

En la tabla 19, se presentan los resultados del analisis quimico — proximal
realizados a la leguminosa, el contenido de proteina fue de 27.44 %, el
valor que se obtuvo es superior a los resultados segun lo indica Fernandez
& Guivar, de 22,60 %. El contenido de fibra cruda fue de 5.60 %, el cual
sobrepasa por 0, 10% al valor obtenido segun lo indica. (Fernandez &

Guivar, 2016)

Con respecto a los analisis microbiologicos, el contenido de humedad mas
favorable para la leguminosa es (<14 % humedad base humeda) segin
Ceron, ya que por el bajo indice de humedad nos da la ventaja de una
mayor conservacion del alimento, en consecuencia, previene el
crecimiento de microorganismos y minimiza las reacciones de deterioro,
el valor que se presenta es menor a lo indicado, por lo cual se cumple con
el resultado de humedad en el grano, esto indica que el resultado en la tabla
20 se reporta un valor de <10 lo cual es favorable para realizar nuestra
investigacion ya que la placa que contiene la muestra para analisis no tiene
colonias. En la tabla 21, se presentan los resultados del andlisis
organoléptico, en el cual se sefala que el color, olor y textura son

caracteristicas de la semilla que se utiliz6 como nuestra materia prima.

(Ceron, 2016)
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Maiz

En la tabla 23, se observa los resultados del analisis quimico — proximal
realizados al grano de maiz, el contenido de humedad fue de 9.52 %, el
valor que se presenta es inferior al resultado indicado segin Chinchilla &
Ortega, siendo este valor favorable para la vida 1til de nuestro grano,
ademas esté en el rango 6ptimo de humedad. Por otro lado, los resultados
de proteina, fibra y carbohidratos son (6,60 - 1,26 — 79,96 %) superiores a
los reportados por Chinchilla & Ortega, de (5,9 — 1,9 — 76,0 %). Seglin
Chinchilla & Ortega, con respecto a los requisitos microbiolédgicos, el
contenido de humedad debe ser de 12 — 14% ya que los contenidos
mayores causan enmohecimiento del grano, por lo cual se cumple con el
resultado de humedad en el grano, esto indica que el resultado en la tabla
24 se reporta un valor de <10 el cual es favorable ya que la placa que
contiene la muestra para analizar no contiene colonias. En la tabla 25, se
presentan los resultados del analisis organoléptico, donde se senala que el
color del grano es blanquecino, caracteristico del grano, esta apreciacion
concuerda con INIA. (Ministerio de Agricultura, 2012)

Linaza

En la tabla 27 se presentan resultados del analisis quimico — proximal a la
semilla; el porcentaje de humedad fue 4,03% lo que indica que esta dentro
del rango reportado por Ostojich, el cual indica que él % de humedad
puede estar entre 6 — 9 %, por lo tanto, el resultado obtenido es aceptable.
En el caso del porcentaje de cenizas fue de 4,26 %, siendo este valor
aceptable dentro del rango ( 3-5 %) que indica Ostojich, que sefiala que
es rico en minerales. Asi como también, sefialaron que el rango de %
proteina debe ser de 19 — 36, por lo cual el resultado obtenido (19.75 %)
esta dentro de lo requerido; el contenido de grasa fue de 22,20 %, inferior
a los valores publicados de (34 — 53%). (Ostojich, 2010)

En la tabla 28 se observa los resultados del andlisis microbiologico, el
recuento de mohos en la semilla dio como resultado < 10 ya que la placa
que contiene la muestra para analisis no contiene colonias, el cual es
aceptable por el contrario con lo estimado segin Ostojich & Sangronis, es
3 *10. En cuanto a los resultados del analisis organoléptico, se seiala que

el color, olor y textura, concuerda con. (Soto, 2017)
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Conclusion

“Los andlisis quimico- proximales, microbioldgicos y sensoriales de arveja,
maiz y linaza demostraron que las materias primas son aptas para la

elaboracion de las galletas” (Echegaray & Guillen, 2016).
3.2.  Evaluacion de los experimentos
3.2.1. Experimento 1: Granulometria

El grano de maiz y la semilla de linaza fueron previamente seleccionados en este
proceso se verifico, que los granos en cuestion no se encontraran sucios ni con
agentes extrafios, posteriormente se continuo con el proceso de molienda, en el
cual se utiliz6 un molino de discos para poder obtener las harinas de las
diferentes materias primas. Luego, las harinas fueron tamizadas en diferentes
nimeros de tamices (20°, 40°, 60°), en este proceso se evalud el rendimiento de
las harinas y la textura en las muestras obtenidas. Las especificaciones de los
materiales y equipos empleados se detallan en el capitulo II Metodologia.

(Echegaray & Guillen, 2016)

e Variables
GAL: Tamiz N°20 (Arveja)
GAZ2: Tamiz N°40 (Arveja)
GA3: Tamiz N°60 (Arveja)
GML1: Tamiz N°20 (Maiz)
GM2: Tamiz N°40 (Maiz)
GM3: Tamiz N°60 (Maiz)
GL1: Tamiz N°20 (Linaza)
GL2: Tamiz N°40 (Linaza)

GL3: Tamiz N°60 (Linaza)
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a) Resultados
e Rendimiento de Granulometria

Tabla 31
Resultados del Rendimiento (%) de granulometria

Repeticiones Arveja Maiz Linaza

GAlL GA2 GA3 GM1 GM2 GM3 GL1 GL2 GL3
80.0 715 62.5 80.3 70.0 62.5 81.3 67.8 59.0
81.3 71.3 62.3 80.8 71.3 62.3 80.0 68.0 58.8
80.0 72.3 62.8 80.0 69.8 63.0 80.3 67.5 59.3
81.3 72.0 63.3 80.5 715 62.8 81.5 67.8 58.8
79.8 71.0 62.0 80.3 71.3 62.3 81.3 67.5 58.3
81.0 71.3 62.5 76.3 715 62.0 81.8 68.0 59.3

o OB~ W DN

Fuente: Elaboracion propia
» Arveja

Tabla 32
Resultados de Rendimiento (%) en harina de arveja

Arveja
TAl TA2 TA3
1 80.0 715 62.5
2 81.3 713 62.3
3 80.0 72.3 62.8
4 81.3 72.0 63.3
5
6

Repeticiones

79.8 71.0 62.0
81.0 71.3 62.5

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 33
Analisis de varianza para evaluar el rendimiento de la harina de arveja

FV GL SC CM FC Ft (1%)
Tratamiento 2 986.3100  493.1550 155.3733 6.36

Error 15 476100  3.1740
experimental

Total 17 1033.9200

Tl T2 T3

Fuente: Elaboracién propia

En la tabla 33, se observa que existe diferencia significativa entre las tres granulometrias.

Por lo que se realiz6 una prueba de comparacion de medias de Tukey.
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Conclusion:

“Se puede observar en estos resultados, que existe diferencia altamente significativa con un

99 % de confianza, es decir, que los tratamientos son completamente diferentes” (Echegaray

& Guillen, 2016).

Figura 14
Rendimiento de la granulometria en arveja
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80.0
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715 71.3 72.3 72.0 71.0 71.3
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60.0

50.0

40.0

30.0

20.0

10.0

0.0

1 2 3 4 5 6

W Arveja Tamiz N°20  ® Arveja Tamiz N°40  m Arveja Tamiz N°60

Fuente: Elaboracion propia

En la figura 18 se puede observar, que la granulometria 1 (Tamiz N° 20) es la que presenta

un mayor rendimiento en comparacion a las diferentes granulometrias empleadas.
» Maiz

Tabla 34
Resultados de Rendimiento (%) en harina de maiz.

Maiz
™1 TM2 TM3
80.3 700 625
808 713 623
80.0 698 63.0
805 715 628
803 713 623
76.3 715 620

Repeticiones.

o O A WD

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 35
Anélisis de varianza para evaluar el rendimiento de la granulometria en maiz

FV GL SC C3 FC Ft (1%)

Tratamiento 2 901.855 450.9275 88.4229 6.36

Error 15 76495 50997

experimental

Total 17 978.35

Tl T2 T3

Fuente: Elaboracion propia

La tabla 35 muestra que, desde una perspectiva estadistica, hay una diferencia muy marcada
entre las tres granulometrias utilizadas, lo que motivo la realizacién de una prueba de Tukey

para la comparacion de las medias.
Conclusion:

Estos resultados indican que hay una diferencia muy significativa, con un nivel de confianza
del 99%, lo que significa que los tratamientos varian sustancialmente en funcion de las

distintas granulometrias utilizadas.
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Figura 15
Rendimiento de granulometria en maiz
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Fuente: Elaboracion propia

En la figura 19 se puede observar, que la granulometria 1 (Tamiz N° 20) es la que presenta

un mayor rendimiento en comparacion a las diferentes granulometrias empleadas.

> Linaza
Tabla 36
Resultados de Rendimiento (%)en harina de Linaza
Repeticiones Linaza
P TL1 TL2 TL3
1 81.3 67.8 59.0

80.0 68.0 58.8
80.3 67.5 59.3
81.5 67.8 58.8
81.3 67.5 58.3
81.8 68.0 59.3

(o2 I&) BRSO I )

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 37
Anélisis de varianza para evaluar el rendimiento de la granulometria en linaza

FV GL SC CM FC Ft

Tratamiento 2 1486.66 743.33 152.6763 6.36

Error

experimental 15 73.03 4.8687

Total 17 1559.69

Tl T2 T3

Fuente: Elaboracién propia

“En la tabla 37, se puede observar que estadisticamente, existe diferencia altamente
significativa entre las tres granulometrias empleadas. Por lo que se realizo una prueba de

comparacion de medias de Tukey” (Echegaray & Guillen, 2016).
Conclusion:

“Se puede observar en estos resultados, que existe diferencia altamente significativa con un
99 % de confianza, es decir, que los tratamientos son completamente diferentes con respecto
a las diferentes granulometrias empleadas” (Echegaray & Guillen, 2016).

Figura 16
Rendimiento de granulometria en Linaza

90.0
80.0

70.0
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(e

Fuente: Elaboracion propia

En la figura 20 se puede observar, que la granulometria 1 (Tamiz N° 20) es la que presenta

un mayor rendimiento en comparacion a las diferentes granulometrias empleadas.
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e Textura en galleta (Texturometro)

Tabla 38
Resultados de textura con texturometro (10N) en galleta

Arveja-maiz-  Arveja-maiz- Arveja-maiz-

Repeticiones linaza linaza linaza
T1 T2 T3
1 2.75*10 2.71*10 1.35*10
2 2.93*10 2.75*10 1.45*10
3 3.84*10 2.64*10 1.85*10
4 2.84*10 2.73*10 2.5*%10
5 3.39*10 2.69*10 1.4*10
6 3.34*10 2.69*10 1.65*10
7 3.11*10 2.56*10 2.17*10
8 3.37*10 2.75*10 1.95*10

Fuente: Elaboracion propia
Unidad de Texturometro: (10 N)

Tabla 39
Analisis de varianza para evaluar textura con texturometro en la galleta enriquecida con
linaza.

FV GL SC CM FC FT

Tratamiento 2 8.116875 4.0584375  40.6931322 5.78

Error

experimental 21 2.0943875 0.09973274

TOTAL 23 10.2112625

T1 T2 T3

Fuente: Elaboracién propia

En la tabla 39, se puede observar que existe diferencia estadisticamente significativa y
altamente en la textura de las galletas enriquecidas con linaza. Por lo que se realizd una

prueba de comparacioén de medias de Tukey.
Conclusion:

Se observa en estos resultados, que existe diferencia altamente significativa con un 99 % de
confianza, es decir, que la textura seglin el nimero de tamices utilizados es diferente, excepto

para el tamiz N° 60.
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Figura 17
Resultados de textura con texturémetro en galleta enriquecida con linaza
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Fuente: Elaboracion propia

En la figura 21 se muestra los resultados obtenidos de la textura utilizando un texturémetro
para distintas granulometrias. Del grafico se desprende que el tamiz niimero 60 presentd un
valor de dureza mas bajo en comparacion con otros tamices, los cuales registraron valores
significativamente mas altos. Por consiguiente, se destaca que el tamiz niimero 60 exhibid

una menor dureza.
e Texturaen galleta (Sensorial)

Tabla 40
Resultados del Analisis de textura sensorial(dureza) en galleta

Arveja-Maiz-  Arveja-Maiz-  Arveja-Maiz-
Repeticiones Linaza Linaza Linaza
T1 T2 T3

© 00 N O Ol A W N B
o o1 oo~ OB~ 01 OO
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=
o

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 41
Anélisis de varianza para evaluar textura sensorial (dureza) en la galleta enriquecida con linaza
FV GL SC CM FC Ft
Tratamiento 2 16.27 8.135  39.2574 6.01
Bloque 9 2.97 0.33 1.5925 3.60
Error. 18 373 0.2072
Experimental.
Total 29 22.97
Tl T2 T3

Fuente: Elaboracion propia

La tabla 41 revela que, desde el punto de vista estadistico, hay una diferencia significativa
en la textura de las galletas enriquecidas con linaza, lo cual llevé a la ejecucion de una prueba

de Tukey para la comparacion de medias.

Conclusion:

Estos resultados indican que hay una diferencia notablemente significativa con un nivel de
confianza del 99%, lo que significa que los tratamientos presentan diferencias totales en

cuanto a la textura evaluada a través de sensores.

Figura 18
Resultados de textura evaluada sensorialmente en galleta enriquecida con linaza.
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Fuente: Elaboracion propia

La figura 22 muestra que, en términos de granulometria y su impacto en la textura de la

galleta, el tamiz nimero 60 resulté ser el mas favorable para los panelistas debido a que se
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encontraba dentro de un rango aceptable, siendo ligeramente blando y ni demasiado blando

ni demasiado duro.
b) Aplicacion de modelos matematicos

Ley de Rittinger

1 1
D, D,

Donde:
E= Energia necesaria para la reduccion de tamafio
K= Constante de Rittinger

D2= El tamafio de las particulas tras la molturacion

D1= El tamafio medio de las piezas

R 1 1
—_- 6 0.250 mm il 0.841 mm|

E; =3.1134 Hp/Tm
E=0.6 - L ol 1
0.150 mm  17.66 mm|
Ey =4.1570 Hp/Tm

1 1
0.150 mm - 3.82 mm]
E, =4.0339 Hp/Tm

E=0.6

c) Discusién de resultados

A partir de los resultados obtenidos, se evidenci6 que la granulometria juega un papel
crucial en el rendimiento. Al tener una granulometria mas reducida, se encontrd que
la cantidad de harina que atraviesa los tamices disminuye, lo cual tiene sentido
considerando que los granos de menor tamafio tienen mayor facilidad para pasar por
las aberturas de los tamices. Al realizar el analisis, fue evidente que existen
diferencias altamente significativas entre los tres tamices evaluados (N°: 20 — 40 —
60). Es destacable que con el TAMIZ N°20 se alcanz6 un rendimiento del 80%. Estos
hallazgos encuentran resonancia en la investigacion realizada por Teran Lissette
titulada "Caracterizacion fisico quimico de la harina de arveja (Pisum Sativum) para

su uso en panificacion", en la cual se report6d un rendimiento cercano del 77%. Estos
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resultados apuntan hacia la importancia de la granulometria en la eficiencia de la

molienda y en la caracterizacion de las harinas en general. (Teran, 2018)

En el caso de la evaluacion de textura con texturometro se observd que existe
diferencia altamente significativa, por lo cual se utilizo el andlisis de medias Tukey,
el cual nos indicé que entre la galleta N°1/ Tamiz N°20 y la galleta N°2/Tamiz N°
40 no existe diferencia altamente significativa, caso contrario con la galleta
N°3/Tamiz N° 60, la cual presento diferencia altamente significativa con las
muestras anteriores, quiere decir que la granulometria afecta a la textura de la galleta
haciendo que las primeras muestras sean ligeramente mas duras que la muestra N°3.
Para la textura a nivel sensorial, se observo que estadisticamente existe diferencia
altamente significativa para las tres muestras por lo cual se utiliz6 el analisis de
comparacion de medias Tukey, dando como resultado que la granulometria (Tamiz
N°60) posee una textura mas fina, siendo elegida por los panelistas con relacion a la
textura y aceptabilidad que proporciona. Segun lo que indica Mollo & Prieto, en su
investigacion “Analisis de propiedades acusticas relacionadas a propiedades
mecanicas de textura de galletas” cuando la galleta presenta una textura mayor, se
necesita mas fuerza masticatoria, esta generalidad influye a nivel sensorial,

concordando de tal manera con los resultados que se obtuvieron. (Mollo & Prieto,
2021)

A pesar de obtener un rendimiento menor en comparacion a los demas tamices, el
Tamiz N° 60 fue el mas aceptable por los panelistas ya que proporciona una mejor
textura y cumple con la generalidad de una galleta, por lo cual se concluy6 utilizar
el tamiz N°60 para los deméas experimentos siguientes. La incorporacion de harina
con particulas méas pequenas en la elaboracion de galletas conlleva beneficios
sustanciales a lo largo de todo el proceso. En primer lugar, esta eleccion favorece la
formacién de una masa mas suave y homogénea, simplificando la manipulacién
durante la preparacion y el laminado. Ademas, la mayor capacidad de absorcion de
agua de las particulas més pequefias permite un control efectivo de la consistencia
de la masa. La reduccion en el tamafio de las particulas facilita una distribucion mas
uniforme de los ingredientes en la masa, esencial para lograr una textura homogénea
y consistente en la galleta final. Sumando a ello, las particulas mas pequefias
interactian de manera eficaz con otros componentes, como grasas y liquidos,
promoviendo una mejor cohesion y estructura en la masa. Durante la coccion,
también contribuye a una expansion mas uniforme en la masa, resultando en una

textura equilibrada y una apariencia atractiva en la galleta. La manipulacion de
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parametros de coccion se simplifica, permitiendo alcanzar resultados optimos en

cuanto a textura y apariencia. (Teran, 2018)

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD

REPOSITORIO DE CATOLICA

TESIS UCSM Ny DE SANTA MARIA

3.2.2. Experimento 2: Formulacion de la galleta enriquecidas con linaza

Se realizaron tres formulaciones con un distinto porcentaje de harina de arveja
(20-23.5-18.5%), maiz (20-16.5-21.5%), asi mismo con un distinto porcentaje
de linaza (23.11-20.11%), una vez pesados correctamente los ingredientes
requeridos, se prosiguié a realizar las mezclas de las distintas formulaciones
teniendo en cuenta la descripcion general de la elaboracion de galletas. Las
especificaciones técnicas de los materiales y equipos empleados se encuentran

en el capitulo II Metodologia. (Echegaray & Guillen, 2016)
e Variables
harina de arveja % - harina de maiz %
—  F1: 20%-20%
— F2:23.5% -16.5 %
- F3:185%-21.5%
Harina de Linaza %
- L1:23.11%
- L2:20.11%
a) Resultados

e Andlisis quimico proximal de formulaciones

Tabla 42
Resultados del andlisis quimico proximal de Formulacion 1
Anadlisis Resultado
Humedad 1.03 %
Cenizas 2.05 %
Proteina Total 14.08 %
Grasa cruda 12.08 %
Fibra cruda 4.68 %
Carbohidratos 60.82 %
Contenido caldrico (Kcal) 497.78 kcal

Fuente: (LAQ&S, 2023)
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Tabla 43
Resultados del analisis quimico proximal de Formulacion 2
Analisis Resultado
Humedad 1.03%
Cenizas 2.15%
Proteina Total 14.15 %
Grasa cruda 12.14 %
Fibra cruda 4.64 %
Carbohidratos 59.62 %
Contenido Calorico (Kcal) 467.68 kcal

Fuente: (LAQ&S, 2023)

Tabla 44
Resultados del andlisis quimico proximal de Formulacién 3
Analisis Resultado
Humedad 1.02 %
Cenizas 2.05 %
Proteina Total 12.15 %
Grasa cruda 12.12 %
Fibra cruda 4.94 %
Carbohidratos 62.61 %
Contenido Calorico (Kcal) ~ 499.51 kcal

Fuente: (LAQ&S, 2023)

e Texturaen la galleta (texturémetro)

&

Tabla 45

Resultados del Analisis de textura con texturometro (10N)
- F1 F2 Fs

Repeticiones
1 L2 L1 L2 L1 L2

1 3.35*10 4.23*10 2.9*10 2.86*10 1.56*10 2.09*10
2 3.46*10 4.25%10 4.25*10 4.65*10 2.88*10 3.24*10
3 2.81*10 3.63*10 3.24*10 4.01*10 2.9*10 3.24*10
4 3.74*10 3.83*10 3.2*10 2.29*10 2.75*10 3.78*10
5 3.67*10 3.74*10 3.29*10 2.25*10 2.35*10 4.04*10
6 2.9*%10 2.45*10 2.79*10 3.97*10 2.79*10 2.87*10
7 4.15*10 3.94*10 2.99*10 2.27*10 2.81*10 3.51*10
8 3.45*10 3.9*10 2.65*10 3.45*10 2.15*10 2.17*10

Fuente: Elaboracién propia
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Tabla 46
Analisis de varianza para evaluar la textura con texturémetro de la galleta enriquecida
con linaza
FV GL SC CM FC FT
Factor A 2 47844875 2.39224375 7.86271761 5.15
Factor b 1 121285208 1.21285208  3.9863004 7.28
AxB 2 058150417 0.29075208  0.9559456 5.15
Error. 42 1277862  0.30434018
Experimental
Total 47  23.0613313
F1 F2 F3

Fuente: Elaboracion propia

Desde una perspectiva estadistica se observa, que hay una marcada diferencia altamente
significativa en las formulaciones de la galleta. Debido a esta notable diferencia, se procedid
a efectuar una prueba de comparacion de medias mediante el método Tukey, obteniendo los

siguientes resultados.

Figura 19
Resultados de textura con texturémetro de la galleta
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Fuente: Elaboracion propia

A partir de la visualizacion de la figura donde se analiz6 la textura de la galleta utilizando
un texturémetro en las tres formulaciones propuestas, es evidente que la formulacion (F3)

presentd una medida menor respecto a la dureza en comparacion con las otras dos
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formulaciones. Esta evidencia sugiere que la galleta resultante de la formulacién (F3) es

menos dura que las producidas a partir de las otras mezclas evaluadas.
e Texturaen la galleta (sensorial)

Tabla 47
Resultados sensoriales en la galleta Textura (dureza)

F1 Fo
L1 Lo L1 L, L1 Lo

T
w

PANELISTAS

OO ~NOOUTA WN P
oMW D
R e S AN S = O)
Wwhbhphrpr,owbhbrprobbd
OB W oTwwOo o1w ol
A PRAOCTOTWOIOIO WO
PO OO WOIO O1 & O1

10

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 48
Analisis de varianza para evaluar la textura sensorial de la galleta enriquecida con linaza
— Experimento 2

FV GL sC CM FC Ft
Factor a 2 8.6333 43167 7.4664 511
Factor b 1 0.8167 0.8167 14126  7.235
AXB 2 0.0333 0.0167 0.0288 511
Blogue 9  16.6833 1.8537 2.2063 2.83
Error 45 26.0167 05781
experimental
Total 59 521833

Fl F2 F3

Fuente: Elaboracién propia

La tabla 48 muestra que, desde una perspectiva estadistica, hay una marcada diferencia
significativa entre las formulaciones de harina de arveja y maiz, lo que condujo a la

implementacion de una prueba de Tukey para comparar las medias.

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD

REPOSITORIO DE CATOLICA

TESIS UCSM e DE SANTA MARIA

Figura 20
Resultados de la textura sensorial de la galleta — Experimento 2
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Fuente: Elaboracion propia

Como se puede observar en la figura 24, en los resultados de textura sensorial de la galleta,
la formulacion 1 (F1:L2 /F2:L1) tuvo mayor aceptabilidad por los panelistas, en

comparacion a las otras formulaciones.

e Sabor
Tabla 49
Resultados del Sabor (sensorial) de la galleta enriquecida con linaza
F1 F2 Fs
PANELISTAS L. L Pa L T A
1 2 4 2 3 3 4
2 3 4 3 3 4 4
3 4 4 2 3 4 4
4 4 4 2 3 4 4
5 4 4 3 3 5 3
6 4 4 3 3 3 3
7 4 3 2 2 3 4
8 4 4 2 3 3 4
9 3 4 2 3 5 3
10 3 4 3 3 4 3

Fuente: Elaboracién propia
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Tabla 50
Analisis de varianza para evaluar el sabor de la galleta enriquecida con linaza

F.V GL SC CM FC Ft

Factor a 2 147000 7.3500 23.2649 5.11

Factor b 1 0.8161 0.8161 2.5850 7.24

AxB 2 1.4333 0.7167 2.2685 5.11

Bloque 9 2.4833 0.2759 0.8734 2.83

Error. 45 142167 0.3159
experimental

Total 59 33.6500

F1 F2 F3

Fuente: Elaboracion propia

La tabla 50 revela que, desde un enfoque estadistico, hay una diferencia muy significativa
entre las formulaciones, lo cual llevé a la realizaciéon de una prueba de Tukey para la

comparacion de las medias.

Figura 21
Resultados del sabor de la galleta enriquecida con linaza
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Fuente: Elaboracion propia

La figura muestra, al evaluar el sabor de la galleta en las tres diferentes formulaciones, que

la formulacion (F1-L2) resulté ser la preferida por los panelistas por ser la mas agradable.
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e Color
Tabla 51
Resultados del Color (visual) de la galleta enriquecida con linaza
Fl F2 FS
PANELISTAS ™ L L, L, L L
1 3 2 2 1 2 2
2 3 2 2 2 1 1
3 3 2 2 1 3 3
4 2 2 2 1 2 2
5 2 2 2 2 2 2
6 3 2 2 1 2 1
7 2 2 1 2 2 1
8 2 2 2 1 2 1
9 2 2 1 2 1 3
10 3 2 2 3 2 2

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 52

Analisis de varianza para evaluar el color de la galleta enriquecida con linaza
FV GL SC CM FC Ft
Factor a 2 3.2333 1.6167 5.2213 5.11
Factor b 1 1.0667 1.0667 3.4450 7.23
AxB 2 0.4333 0.2167 0.6998 511
Bloque 9 3.0667 0.3407 1.1005 2.83
Error
experimental 45 13.9333 0.3096
Total 59 21.7333

F1 F2 F3

Fuente: Elaboracién propia

La tabla 52 indica que, desde el punto de vista estadistico, hay una diferencia muy
significativa entre las formulaciones, razon por la cual se procederd a realizar un analisis de

Tukey para la comparacion de medias.
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Figura 22
Resultados del color de la galleta enriquecida con linaza
3.5
33 3 3 3 3 3 3
3
2.5
2202220 2222222222 222222 22 2 2228 21222222 2 |22 2
2
1.5
1018 1711R1Q1 1 1 17 §111
1
0
L1 L2 L1 L2 L1 L2

F1 F2 F3

Fuente: Elaboracion propia

La figura 26 muestra que, segun las valoraciones de los panelistas sobre las distintas
formulaciones relativas al color de la galleta, la formulacién (F1:L2) resultd ser la mas
aceptada. Esto se debe a que obtuvo una calificaciéon de color crema, considerado

caracteristico y deseable en una galleta.

e Olor
Tabla 53
Resultados del Olor (sensorial) en la galleta enriquecida con linaza
Fi F. Fs
PANELISTAS L, E Ly = L, L

1 4 4 3 4 3 3
2 3 5 4 4 4 3
3 5 4 4 S 4 3
4 3 5 3 4 4 2
5 3 4 3 5 5 3
6 4 5 4 5 3 2
7 3 4 3 3 3 3
8 4 5 4 4 5 4
9 4 5 3 4 5 4
10 3 4 3 4 3 3

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 54
Analisis de varianza para evaluar el olor de la galleta enriquecida con linaza

FvV GL SC CM FC Ft (1%)

Factor a 2 5.0333 2.5167 7.5500 511

Factor b 1 0.6000 0.6000 1.8000 7.24

AxB 2 12.7000 6.3500 5.0562 5.11

Bloque 9 6.4000 0.7111 2.1333 2.83

Error 45 15.000  0.3333

experimental

Total 59 39.7333

Fl F2 F3

Fuente: Elaboracion propia

La tabla 54 evidencia que, desde un analisis estadistico, se detecta una diferencia muy
significativa en el factor A, motivo por el cual se llevara a cabo un anélisis Tukey para la

comparacion de las medias.

Figura 23
Resultados de olor en la galleta enriquecida con linaza
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En la figura 27 se puede apreciar, los resultados de los panelistas, en cuanto a las
formulaciones respecto al olor de la galleta, fueron favorables para la formulacién (F1:L2)
ya que fue la mas aceptable para los panelistas al obtener un criterio agradable y muy

agradable.
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b) Aplicacion de modelos matematicos

Eficiencia durante el mezclado expresada en %

T, — (7,
M1= m Iy
Oy — Oy

Dénde:

00: desviacion estandar de una mezcla al comienzo de una operacion
om: desviacion estandar de una mezcla tomada durante el mezclado
oa: desviacion estandar de una mezcla perfecta

c0: se halla con la siguiente formula:

o, =+ [V1(1 = V)]

En ella que V representa al promedio de la masa de la mezcla

V=148.95=149

o =149 = (1 — 149)

o = 148.49
_140.82 -1
" 148.49 -1

M = 0.9479 = 94.7 % de eficiencia
c) Discusion de resultados

Este experimento se llevo a cabo con el proposito de determinar la combinacion
ideal de harinas de arveja, maiz y linaza para producir galletas enriquecidas con
linaza, buscando lograr una mezcla con un contenido elevado de proteinas,
textura y sabor agradable para el consumidor. Los analisis de quimico proximal
revelaron que las formulaciones 1 y 2 destacan por su mayor contenido proteico,
atribuible en gran medida a la proporcidon de harina de arveja. En contraste, la
formulacion 3, al reducir el porcentaje de harina de arveja, presentd un valor

inferior en comparacion con las dos primeras formulaciones.
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Es importante destacar que la formulacion 3 exhibi6 una significativa presencia
de carbohidratos, atribuida al mayor contenido de harina de maiz en dicha
formulacion. Cabe mencionar que las tres formulaciones superan en contenido

de fibra a las galletas comerciales disponibles en el mercado.

Al evaluar el puntaje quimico, se identificaron aminodcidos limitantes,
especificamente lisina y treonina, en las tres formulaciones. Este hallazgo motivo
un andlisis mas detenido de todos los componentes de la formulacion con el
objetivo de mejorar los resultados y optimizar la calidad nutricional de las

galletas.

Cuadro 1
Programa para célculo de score quimico

[% de[N Tot] Iso [Leu] Lis [Azu[ Aro| Tre | Tri [ val | His | [JRRN] SQ |
81 [ 119|100 106|119| 56 | 31 | 81 [106| [Azu | 204

ﬂ J _," Arveja‘ j
ﬂ _] _p] Lin.aza

Maiz

31.7/1.05 His | 140

36.6| 1.35 Tri | 207

-
-

31.7/1.52 Iso | 302

Mezcla — Lis | 274

Arveja + Linaza + Maiz Leu | 442
32% + 37% + 32% val | 373

Tre | 389

Aro | 353

Fuente: Elaboracion propia

Es relevante destacar que la formulacion 1 demostrd ser especialmente exitosa,
mostrando niveles de proteinas superiores y cercanos al estandar establecido por
la FAO-85. Estos resultados optimizados refuerzan la efectividad de nuestra

eleccion de ingredientes, por lo tanto, no se observaron aminoacidos limitantes.

Al evaluar la textura utilizando un texturometro, se observo que las galletas de
las formulaciones (F1:L2 y F2:1.2) resultaron ser las mas duras en comparacion
con las galletas de otras combinaciones. Por otro lado, las galletas
correspondientes a la formulacion (F3-L1) mostraron una mayor tendencia a

fracturarse o romperse, indicando una mayor fracturabilidad.

Estos cambios en la textura, especialmente la disminucion en la dureza, se
pueden relacionar con la degradacion de las estructuras proteicas y el almidon

presentes en las galletas. Esta degradacion lleva a la formacion de una matriz
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alimentaria mas débil, lo que se traduce en una textura mas suave y una mayor

fracturabilidad en el producto final. (Martinez et al, 2017)

En la evaluacion de textura (sensorial) realizada a 10 panelistas semi entrenados,
se observdo que la formulacidon con mejor aceptacion intermedia fue la
formulacion (F1:L2). Muy similar a lo reportado por Godoy, Donde
determinaron la aceptacion de galletas de diferentes mezclas de cereales,
encontrando mejor aceptacion en las mezclas de trigo y arveja, con una
formulacion del 20 % de arveja. También se pudo observar que la formulacion
(F1:L2) fue la mas aceptable para los panelistas en los atributos de sabor y olor.

(Godoy, 2010)

En cuanto al color la formulacion F1:L2 presento los mejores valores de
aceptabilidad en cuanto al atributo de color deseado, con un oscurecimiento
gradual posterior al enfriado, todo es descrito por Ceron et al, El oscurecimiento
evidenciado en los productos de sustitucion se puede explicar a través de la
reaccion de Maillard que se vio favorecida por la presencia de lisina presente en
la harina de arveja. La reacciéon de grupos amino primarios de aminoacidos,
péptidos y proteinas con el grupo carbonilo de los azucares reductores forma
compuestos coloreados. Siendo la lisina uno de los aminodcidos mas reactivos
que ademas de su grupo amino primario posee en su cadena lateral grupos

capaces de reaccionar con los azucares reductores. (Cerdn et al, 2016)

Asi mismo desarrollado por Tobar et al, el proceso de horneado otorgd a las
galletas una tonalidad que oscilaba entre el amarillo oscuro y el café. Este cambio
en la coloracion puede atribuirse a la presencia de azicares en la receta y a la
composicion quimica especifica del grano empleado. Este matiz particular es
producto de diversas reacciones que ocurren durante el horneado, como las
reacciones de pardeamiento, la caramelizacion y la conocida reaccion de
Maillard, que se produce entre azlcares y aminoacidos presentes en los
ingredientes. Considerando estos factores y la respuesta de los consumidores, se
determind que la mejor formulacion para las galletas enriquecidas con linaza es

la F1:L2, ya que fue la que recibié una mayor aceptacion. (Tobar et al, 2019)
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3.2.3. Experimento 3

Se aplico la formulacion mas aceptable al consumidor, la masa se dividi6 en tres
partes iguales y se laminé en tres diferentes espesores (3mm, 4mm y 5 mm),
para cada espesor se trabajé con dos temperaturas (160 y 170°C). Las
especificaciones técnicas de los materiales y equipos empleados se encuentran

en el capitulo II Planteamiento Operacional. (Echegaray & Guillen, 2016)
e Variables

Ei: 3mm

E2: 4mm

Es: 5Smm

T1:160°C

T2: 170°C

a) Resultados

e Textura(texturometro)

Tabla 55
Resultados de Textura con texturometro (1ON) en galleta enriquecida con linaza.

3 mm 4 mm 5mm

160°C 170°C 160°C 170°C 160°C 170°C
2.34*10 2.60*10 250*10 2.70*10 4.53*10 4.52*10
2.50%10 2.30*10 2.30*10 2.65*10 4.15*10 4.23*10
3.20*10 2.90*10 2.20*10 2.80*10 3.62*10 3.20*10
2.20*10 2.89*10 3.10*10 3.18*10 3.80*10 3.78*10
2.10*10 2.76*10 3.25*10 3.35*10 3.86*10 3.60*10
2.25%10 2.85*10 2.10*10 3.53*10 3.60*10 3.25*10
2.15*10 2.50*10 2.25*10 3.20*10 3.78*10 3.80*10
2.20*10 2.70*10 2.65*10 3.40*10 3.60*10 4.03*10
Fuente: Elaboracion propia

Unidad de Texturometro: (10 N)

Repeticiones

0N Ul WN
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Tabla 56
Anélisis para evaluar textura de la galleta
FV GL SC CM FC FT
Factor a 2 15.0338042 7.51690208 68.2920 5.15
Factor b 1 0.87750208 0.87750208 4.8125 7.28
AxB 2 0.79287917 0.39643958 2.1028 5.15
EIMOr 42 54940125  0.13080982

experimental
Total 47  22.1981979

E1l

E2

E3

Fuente: Elaboracion propia

Conclusion:

La tabla 56 muestra que, desde el punto de vista estadistico, hay una diferencia muy

significativa en la textura (medida con texturémetro) relacionada con el tratamiento del

espesor de la galleta, lo que justificd la realizacion de una prueba de Tukey para la

comparacion de medias.

Los resultados de la prueba de Tukey indican que hay una diferencia muy significativa con

un nivel de confianza del 99%, lo que significa que la textura medida con texturémetro en

funcioén del espesor de la galleta varia, excepto entre las muestras de 3mm y 4mm, donde no

se observa una diferencia altamente significativa.
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Figura 24
Resultados de Textura en la galleta enriquecida con linaza
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Fuente: Elaboracion propia

En la figura 28, se puede observar los promedios obtenidos de la evaluacion de textura
(texturémetro), se puede apreciar que la formulacion (E1: 160°C— 3mm) es la que presenta

una menor resistencia al quiebre en comparacion a la formulacion (E3:160°C-5mm).

e Textura en galleta (sensorial)

Tabla 57
Resultados de Textura (sensorial) en la galleta enriquecida con linaza
3mm 4mm 5mm
PANELISTAS —g9sc  170°C__160°C_ 170°C__160°C__ 170°C
1 4 3 4 3 4 5
2 4 4 4 4 4 5
3 3 3 3 4 4 5
4 3 3 4 4 5 4
5 4 3 4 4 4 5
6 4 3 4 4 5 5
7 4 4 5 4 5 4
8 3 4 4 4 4 5
9 3 3 4 4 4 5
10 4 3 3 3 5 4

Fuente: Elaboracion propia

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD

REPOSITORIO DE

CATOLICA
TESIS UCSM < DE SANTA MARIA

Tabla 58
Anélisis para evaluar textura sensorial de la galleta

FV GL SC CM FC Ft
Factor a 2 12.4000 6.2000 25.7935 5.11
Factor b 1 0.0167 0.0167 0.0693 7.235
AxB 2 0.9333 0.4667 1.9414 511
Bloque 9 2.6833 0.2981 1.2404 2.83
Error. 10.8167 0.2404
experimental
Total 59 26.8500

E1l E2 E3

Fuente: Elaboracién propia

La tabla 58 revela que, desde una perspectiva estadistica, hay una diferencia muy marcada
en la textura (evaluada sensorialmente) asociada al tratamiento de espesor de la galleta,

razon por la cual se llevo a cabo una prueba Tukey para comparar medias.
Conclusion:

Los hallazgos de la prueba de Tukey demuestran que hay una diferencia significativa con un
nivel de confianza del 99%, lo cual indica que la textura varia seglin el grosor, a excepcion

de las muestras de 3mm y 4mm entre las cuales no se encontr6 una diferencia significativa.
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Figura 25
Resultados de Textura en la galleta enriquecida con linaza
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Fuente: Elaboracion propia

La figura 29 muestra cémo el grosor afecta la percepcion sensorial de la textura en las
galletas enriquecidas, siendo el tratamiento de 4mm a 170°C el més favorable segtn los
panelistas. Este tratamiento alcanzé un equilibrio ideal, no siendo ni demasiado blando ni

demasiado duro, y presentando un espesor que se considera adecuado para la fabricacion de

galletas.
e Tiempo de horneado
Tabla 59
Resultados del Tiempo de horneado (minutos) en galleta enriquecida con linaza
Repeticiones 3 mm 4 mm > mm
160°C 170°C 160°C 170°C 160°C 170°C

1 8 5 12 8 15 12
2 8 5 12 8 14 12
3 8 5 10 8 15 12
4 8 5 11 8 15 11
5 8 6 10 9 12 11
6 6 5 11 9 15 12
7 6 6 10 9 12 10
8 6 6 10 8 13 12

Fuente: Elaboracion propia

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD

REPOSITORIO DE

CATOLICA
TESIS UCSM — DE SANTA MARIA

Tabla 60
Analisis para evaluar tiempo de horneado de la galleta

FV GL SC CM FC FT

Factor a 2 325.17 16258 1658 5.15

Factor b 1 58.52 5852 5.97 7.28

AxB 2 0.67 0.33 0.03 5.15

Error 42 411.83 9.81

experimental

Total 47 417.98

E1l E2 E3

Fuente: Elaboracién propia

La tabla 60 indica que, desde el analisis estadistico, se detecta una diferencia muy
significativa en el efecto del tiempo de horneado sobre el tratamiento relacionado con el
espesor de la galleta, lo que llevo a la ejecucion de una prueba de Tukey para la comparacion

de medias.
Conclusion:

Los resultados obtenidos de la prueba de Tukey muestran que hay una diferencia muy
significativa con un 99% de confianza, lo que indica variaciones en el tiempo de horneado
segun el grosor, con la excepcion de las muestras de 3mm y 4mm, asi como entre las

muestras de 4mm y Smm, donde no se registraron diferencias significativas.
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Figura 26
Resultados de Tiempo de horneado en la galleta enriquecida con linaza
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Fuente: Elaboracion propia

La figura 30 muestra los tiempos promedio relacionados con el proceso de laminado y
horneado, al evaluar el tiempo de horneado para los tres diferentes grosores de laminado en
la galleta, destacdndose que la variable de 3mm a 170°C registré el menor tiempo de

horneado necesario para la produccion de galletas.

e Color en galleta

Tabla 61
Resultados del Anélisis de color (visual) en la galleta enriquecida con linaza.

3mm 4mm 5mm
160°C 170°C 160°C 170°C 1e0°C 170°C

PANELISTAS

Boowvoorwrnrk

NNRPRPRPRNER R
NDWRNRNWNN NN
PR NN RN
WWWWNWN WN W
WWRPRPNWENNDN
NWNRNNRNWWEN

[N

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 62
Anélisis para evaluar el color de la galleta.

FV GL SC CM FC Ft

Factor a 2 9.2333 4.6167 14.8216 5.11

Factor b 1 2.0167 2.0167 6.4744 7.235

AxB 2 2.2333 1.1167 3.5850 511

Bloque 9 3.4833 0.3870 1.2426 2.83

Error 45 14.0167 0.3115

experimental

Total 59 30.9833

C1 C2 Cc3

Fuente: Elaboracién propia

La tabla 62 demuestra que, desde una perspectiva estadistica, hay una diferencia muy
marcada en el color de las galletas enriquecidas, lo que justifico la implementacion de una

prueba de Tukey para comparar las medias.
Conclusion:

A partir de los resultados de la prueba de Tukey, se constat6 una diferencia muy significativa
con un 99% de nivel de confianza. Esto indica que el color de las muestras cambia seglin su
espesor, excepto entre las muestras de 3mm y 4mm, en las cuales no se encontraron
variaciones significativas.

Figura 27
Resultados de Color en la galleta enriquecida con linaza
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Fuente: Elaboracion propia
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La figura 31 revela como el proceso de laminado y horneado afecta el color de las galletas
enriquecidas, siendo el tratamiento de 4mm a 170°C el que presentd un color mas atractivo

y obtuvo una mayor preferencia entre los panelistas.
b) Aplicacion de modelos matematicos

Rendimiento de la galleta expresada en (%)
R =Mf x 100/ Mb
Donde:
R = rendimiento
Mf = masa final
Mo = masa inicial

R = 683 +100/965.53

R=70.74%
T media logaritmica
Donde:
ATy — AT
LMTD = —=——%
In (37)

ATA = Temperatura final
ATB = Temperatura inicial
LMTD = 34.88

c) Discusién de resultados

Este experimento tuvo como objetivo determinar el espesor y la temperatura
adecuada para la masa de galletas, con la finalidad de obtener una total coccion,
una textura crocante y un sabor agradable para el consumidor. Se observo en los
resultados que hubo diferencias altamente significativas entre los tratamientos
(tamano de espesor) y (temperatura de horneado), se observd que el espesor de
3mm a 160°C es la que presenta una menor resistencia al quiebre en comparacion

a la de Smm a 160°C. Esto puede deberse al proceso de cremado, horneado y
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enfriado, estas etapas son importantes para dicho producto, durante los primeros
minutos del horneado la masa es sensible y a medida que aumenta el calor en el
centro de la masa sufre cambios fisicos y mecanicos, la etapa de cremado y
horneado es primordial en el control de temperatura final del centro de la galleta
para que tenga rigidez adecuada. Segun lo que indica Mollo & Prieto, en su
investigacion “Andlisis de propiedades actsticas relacionadas a propiedades
mecanicas de textura de galletas” Cuando una galleta tiene una textura mas densa
o firme, requiere una mayor fuerza para ser masticada. De igual manera, el grosor
de la galleta incide directamente en su textura, de modo que, a mayor espesor, la
galleta tiende a ser mas dura. Estas variaciones en la textura estan estrechamente
vinculadas con cambios estructurales y fisicoquimicos que experimenta la
galleta. Es importante sefialar que la actividad de agua en los alimentos es un
parametro termodinamico que guarda relacion con las caracteristicas mecéanicas
de estos, lo que también puede influir en la textura del producto final. Al analizar
los resultados de dichas investigaciones con la presente, se puede dar certeza que
con un espesor de 3mm a 160°C la textura es menor y por lo tanto una menor

resistencia al quiebre. (Mollo & Prieto, 2021)

Una de las principales caracteristicas que definen la calidad de una galleta es la
sensacion al morderla, dentro de la cual la textura juega un papel fundamental.
Una galleta considerada de alta calidad deberia romperse con facilidad al ser
mordida. Es notable que las galletas fabricadas a partir de harinas sin gluten
tienden a expandirse menos durante el proceso de horneado, lo que resulta en un

producto final més duro en comparacion con las galletas tradicionales. (Martinez,
2016)

Segun estudios se observo que al agregar grasa a la masa dio como resultado un
mayor volumen, una menor dureza y por lo tanto la textura final del producto.
Incorporar almidén y proteinas puede ser una tactica eficaz para perfeccionar la
receta de galletas sin gluten. El objetivo es conseguir una masa facil de trabajar
y que las galletas resultantes tengan propiedades similares a las galletas hechas
con trigo. Seglin indica Sarmiento, en cuanto al tiempo de horneado se puede
confirmar que cuanto mayor es éste, tanto la dureza como la fracturabilidad
tienen valores mayores. Fenomeno que puede ser explicado mediante la cantidad

de humedad contenida en la galleta. (Sarmiento, 2017)
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Zanoni, Peri, & Pierucci, comprobaron que el gradiente de calor y humedad
generado durante el horneado expulsa la humedad de la masa. Esta tasa de
evaporacion se correlaciona lineal e inversamente proporcional con el tiempo y
temperatura de coccion. Es decir, a mayor tiempo y temperatura de horneado
menor es la cantidad de humedad en la masa generando asi un aumento en la
firmeza de la masa. Analizando los anteriores conceptos, el tiempo de horneado
menor fue la muestra con espesor de 3mm a 170 °C lo cual indica que a menor
tiempo de horneado la dureza serd menor. Con respecto al color, el tratamiento
que obtuvo mayor aceptabilidad fue el espesor de 4mm a 170°C, siendo el color
aceptable para el consumidor. La incorporacion de proteina pudo influir en el
cambio cromatico de la galleta, resultando en una tonalidad més cercana al
amarillo y reduciendo su luminosidad, similar a lo que se observa en las galletas
convencionales de trigo. Ademas, este componente proteico podria haber
contribuido a una disminucion de la dureza del producto final. Por tanto, la
adicion de proteinas no solo potencia las propiedades nutricionales, sino que
también puede mejorar la textura y manejabilidad de la masa, optimizando asi la
calidad de las galletas elaboradas con harina de arveja. Ademas, el azlcar
incorporado en la receta tuvo el papel de otorgar el sabor dulce deseado a la
galleta y de darle la tonalidad especifica tras ser horneada. Esta tonalidad se debe,
en parte, a una mezcla de reacciones como el pardeamiento, la caramelizacion y

la reaccion de Maillard. (Zanoni y otros, 1993)

Dergal, explica que "El proceso conocido como caramelizacién, o también
referido como pirolisis, se desencadena cuando ciertos azucares, sean reductores
o no reductores, son expuestos a temperaturas que superan su punto de fusion.
Este fenomeno térmico altera la estructura y coloracion de los azlicares. Al
considerar que las galletas fueron horneadas en un rango de temperatura de 160-
170°C, es logico concluir que la reaccion de caramelizacidon tuvo lugar en esta
etapa de coccion. Esta reaccion jugo un papel esencial en la obtencion del tono
distintivo en la superficie de las galletas elaboradas con ingredientes como la

arveja y el maiz. (Dergal, 2013)

Asimismo, es relevante senalar que, para que la reaccion de Maillard se
manifieste durante el proceso de horneado en productos de panaderia, es esencial

la presencia de un azlicar reductor y una molécula que posea un grupo amino
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libre. Es conocido que el maiz tiene aproximadamente un 11.76% de azlcares en
relacion con su peso total. Dentro de estos azucares, se encuentra la sucrosa, un
azucar reductor que facilita la manifestacion de la mencionada reaccion en las
galletas confeccionadas. Adicionalmente, para alcanzar una emulsion adecuada
en la preparacion de la masa, se incorpor6 huevo. Este componente no solo
favorece la textura y consistencia, sino que también enriquece ciertas
caracteristicas de las galletas, como su tonalidad y el brillo superficial. Después
de analizar los resultados obtenidos, el espesor adecuado para la galleta
enriquecida con linaza corresponde a 4mm de espesor, debido a que tiene mayor
aceptabilidad en cuanto a textura (sensorial) y una temperatura de 170°C ya que

el tiempo es menor y presenta una coccion homogénea. (Tobar et al, 2019)
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3.2.4. Caracterizacion final: galleta enriquecida con linaza

En las siguientes tablas se muestran los resultados de nuestro producto final,
galletas a base de arveja, maiz enriquecidas con linaza. Los resultados son

quimico proximal y sensorial.

3.2.5. Anadlisis Quimico — proximal producto final

Tabla 63
Resultados del andlisis quimico proximal de producto final
Analisis Resultado
Humedad 1.03 %
Cenizas 2.05 %
Proteina Total 14.08 %
Grasa cruda 12.08 %
Fibra cruda 4.68 %
Carbohidratos 60.82 %
Contenido calérico (Kcal) 497.78 kcal

Fuente: (LAQ&S, 2023)

3.2.6. Anadlisis Microbioldgico de producto final

Tabla 64
Resultados del Analisis microbioldgico de producto final
Anadlisis Resultado
R n
<10 ufc

mesofilos
Fuente: (PROCEIN, 2023)

3.2.7. Andlisis Organoléptico de producto final

Tabla 65
Resultados del Analisis organoléptico de producto final
Anélisis Resultado
Aspecto Agradable
Olor Agradable
Color Crema palida
Sabor Agradable

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 66
Cuadro comparativo de galletas MARLI con galleta comercial de vainilla.

Cuadro comparativo Por 100 gr de consumo

Anélisis quimico proximal MARLI Galleta .
Comercial

Proteina 14,08 % 6,4%
Humedad 1,03 % -
Grasa 12,08 % 10,4 %
Ceniza 2,05 % 1,6 %
Fibra 4,68 % 0,9 %
Carbohidratos 60,82 % -
Contenido Calérico 497,78 kcal 439 kcal

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 67
Indice de perdxido para nuestro producto final.
Anélisis Resultado
Indicé de peroxido 2.85

Fuente: (LAQ&S, 2023)

Figura 28 1
Resultados del Analisis de aminoé&cidos (SCORE QUIMICO).

His | 140

_;]I Arveja vl

|- - |
- -

| tnaza  +] Tri | 207
ITLI Iso | 302

Mezcla Lis | 274

Arveja + Linaza + Maiz Leu | 442
32% + 37T% + 32% val | 373
Tre | 389

Aro | 353

Fuente: Elaboracion propia
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Figura 29
Composicién aminoacidica de la mezcla.

Composicion Aminoacidica de la Mezcla

:

Fuente: Elaboracion propia

3.2.8. Eficiencia Proteica (Analisis Quimicos)

Figura 30
Evaluacion de Calidad de Proteinas.
Alimento PDCAAS % AA
Arveja 74.26 Azufrados
Maiz 48.50 Lisina
Linaza 61 Lisina
Huevo a7 No poses
Formula promedio 70.19 No posee

Fuente: (LAQ&S, 2023)

EP = contenido de proteina del alimento * Calidad de la proteina del alimento

P (14. 08 g de proteina

. — 0.08624
e >*o 7019 = 0.086

= Grado de Asimilacion: En el caso de Arveja se estima que la digestibilidad
de las proteinas generalmente se encuentra en un rango de 80 y el 90% ya que
presentan una composicion de aminoacidos bien equilibrada y son tolerables
en las personas. Para el caso del maiz suelen oscilar entre valores de 70 a 80%
por su perfil de aminodcidos y la presencia de factores anti nutricionales. La
linaza tiende a ser mas baja su digestibilidad entre un 60 a 70 % por la

presencia de factores anti nutricionales
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La Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacion
(FAO)proporciona una estimacion comunmente utilizada para la

digestibilidad promedio de las proteinas en la dieta humada es del 85%.

Grado de Asimilacion de Proteinas = PDCAAS o dias * 0.85

Grado de Asimilaciéon = 0.70 = 0.85 = 0.595

Esto quiere decir que se estima que el 60 % de las proteinas presenten en

nuestras galletas seran asimiladas por el cuerpo humano.
Discusion de los resultados

Seglin el estudio de investigacion en el articulo Advanced properties of
gluten-free cookies, cakes, and crackers: A review. Elaborado por Xu et al,
Destacan que las galletas actuales sin gluten siguen siendo menos deseables,
que los productos a base de trigo, de esta manera se justifica el desarrollo de
productos libre de gluten, al desarrollar nuestro producto se vio que cumple
con las condiciones generales segun la Norma técnica para Galletas. A

continuacion, se desarrollara un analisis de datos. (Xu et al, 2020)

Segun el estudio realizado por Godoy, menciona en el analisis quimico
proximal de su producto final un valor de 11.88 % de proteina con una
sustitucion parcial del 20 % de harina de arveja. Siendo este resultado mayor
al de una galleta comercial a base de harina de trigo con un 6.4% de proteina,
De acuerdo con los resultados obtenidos, nuestra galleta supera ambos
valores en un 2% y 7.68 % respectivamente. Por lo tanto, se demuestra que

nuestro producto posee un alto contenido en proteina. (Godoy, 2010)

En el caso del contenido de grasa se observa que nuestro producto tiene
mayor porcentaje de grasa en comparacion a una galleta comercial, la grasa
como ingrediente mejora la textura, apariencia y sabor, beneficiando de tal
forma a su palatabilidad, ademads contribuyen a la plasticidad, masa suave y
actia como lubricante, el gluten estd formado por gliadina que es la
responsable de dar fuerza a la masa y glutenina la cual brinda elasticidad, por

lo que el manejo de nuestra masa para la elaboracion de nuestra galleta es de
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dificil manejo porque no contiene gluten, por lo tanto se dio como alternativa
trabajar con harina de linaza ya que contiene grasa y esto nos ayudo en el

proceso de amasado. (Echegaray & Guillen, 2016)

Con respecto a los resultados microbioldgicos, nuestro resultado es favorable
para la galleta ya que, a bajos valores de humedad la galleta mantendra sus
caracteristicas organolépticas y nutritivas, caso contrario si posee un alto
valor de humedad, nuestra galleta podria tener presencia microorganismos,
lo cual no seria favorable para nuestra investigacion. Para nuestro analisis
organoléptico, obtuvimos resultados favorables seglin el consumidor, ya que
presenta aspecto, olor y sabor agradable al paladar y visualmente tiene el
color caracteristico de una galleta. El indice de peroxido es correcto ya que
estd dentro de las condiciones generales de la Norma Técnica de Galletas la
cual dicta un valor maximo de 5mg/Kg, esto quiere decir que nuestro

producto final no presenta rancidez.

En la composicion de nuestra galleta, se destaca que las principales fuentes
de aminoacidos provienen de la Harina de Arveja, Harina de Linaza y el
huevo. Mediante el score quimico, es posible comparar el contenido de
aminoacidos de nuestro producto respecto a las cantidades ideales
recomendadas. Cabe recordar que estos aminoacidos esenciales tienen un
papel vital para nuestra salud, ya que el cuerpo humano no puede producirlos
por si mismo. Por ende, es esencial incorporarlos a través de la dieta. Las
galletas, mas alla de ser una fuente significativa de calorias, también forman
parte integral de la dieta del peruano. Sin embargo, diversos estudios, como
el presentado por Salazar & Palomino, indican que muchas galletas
comerciales presentan una calidad proteica suboptima, especialmente debido
a su escaso contenido de lisina y treonina. En contraste, nuestro producto
destaca por ofrecer niveles adecuados de estas sustancias, asi como de otros
aminoacidos esenciales, como histidina, isoleucina, leucina, metionina,

fenilalanina, triptéfano y valina. (Salazar & Palomino, 2017)
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3.2.9. Vida Util

En el siguiente cuadro se muestran el comportamiento del producto final, con
resultados medidos cada 3 dias de la humedad de la galleta, almacenadas a 5°C,

18°C,30°C aproximadamente en su envase respectivo.

Tabla 68

Tabla de Resultados de Humedad - Galleta
Dias Humedad

5°C 18°C 30°C

0 1.03 % 1.03 % 1.03 %
3 1.10 % 1.20 % 1.60 %
6 1.18 % 1.60 % 1.95 %
9 1.45 % 2.20 % 3.00 %
12 1.82 % 2.49 % 3.65 %
15 2.02 % 2.88 % 4.10 %
18 2.10 % 3.46 % 4.50 %
21 2.24 % 3.66 % 4.60 %
24 2.36 % 3.60 % 4.85 %
27 2.52 % 4.40 % 5.90 %
30 2.80 % 4.86 % 6.54 %

Fuente: (LAQ&S, 2023)

Se observo un aumento de humedad con el transcurso del tiempo, en las tres
diferentes temperaturas, todas ellas dentro del rango estandar que es 12%,

establecido y permitido por la norma técnica peruana (Ver Anexo N°3).
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Tabla 69 )
Tabla de Calculos de la Vida Util

Dias Ln5 Lnl18 Ln30

0 0.029558802 0.0295588 0.0295588

3 0.09531018 0.18232156 0.47000363

6 0.165514438 0.47000363 0.66782937

9 0.371563556 0.78845736 1.09861229

12 0.598836501 0.91027266 1.29472717

15 0.703097511 1.05640044 1.41098697

18 0.741937345 1.24126859 1.5040774

21 0.806475866 1.29691655 1.5260563

24 0.858661619 1.28093385 1.5789787

27 0.924258902 1.48160454 1.77495235

30 1.029619417 1.58103844 1.87793717

Fuente: Elaboracion propia
Tabla 70
Tabla de Calculo de vida util
T°C R"2 K(sem-1) B BO t Dias t Meses
5°C 0.951 0.0346 12 1.03 317 Dias 11 Meses
18°C 0.943 0.0507 12 1.03 216 Dias 7 Meses
30°C 0.8961 0.0553 12 1.03 175 Dias 6 Meses
Fuente: Elaboracion propia

Tabla 71

Tabla de Vida util a través del indice de peroxidos

indice de per6xido

Dlas —2 5 18c  30°C
30 056 205 341
80 074 265 441
120 117 424 7.06

Fuente: Elaboracion propia

En los resultados podemos observar que el indice de peroxido a una temperatura de 18°C
estd dentro de la cantidad permitida por la Norma Técnica Peruana para galletas

<5mEq/Kg.(Ver Anexo N°7)
Conclusion

Se observo que el producto final se encuentra en un periodo de equilibrio, afectado por las

condiciones de humedad que se encuentran en su almacenamiento. El tiempo de vida Util
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para la temperatura de 5°C es de 317 dias (11 meses) el de 18°C dias (7 meses) y a 30°C son
153 dias (6 meses) basandonos en el maximo de humedad permitida por la norma técnica
peruana para galletas (Anexo N°3) y a su vez esta se encuentra dentro de los parametros de

indice de peroxidos <5SmEq/Kg. (Echegaray & Guillen, 2016)

3.2.10. Prueba de aceptabilidad

Se llevd a cabo una prueba de aceptabilidad con el fin de evaluar si nuestro
producto satisface las demandas del mercado y resulta del agrado del publico
objetivo. Dicha prueba se efectud con un grupo de 30 individuos, incluyendo
personas con celiaquia, a quienes se les consultd sobre su apreciacion hacia la

galleta.

Figura 31
Tabla de Resultados prueba de aceptabilidad

Criterio N° de Personas
Sabor Apariencia
Me gusta muchisimo 16 18
Me gusta mucho 8 10
Me gusta moderadamente 4 2
Me gusta poco 0 0
Me gusta muy poco 2 0
Me es indiferente 0 0
Me disgusta un poco 0 0
Me disgusta moderadamente 0 0
Me disgusta mucho 0 0
Me disgusta muchisimo 0 0
Total 30 30
NUmero de personas que 28/30 28/30
comprarian la galleta
Personas celiacas que 14/15 14/15
comprarian la galleta

Fuente: Elaboracion propia
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Figura 32
Estadistica prueba de Aceptabilidad (Sabor)
PAWELISTAS | PUNTUACION | DESVIACION
DE SABOR
1 Q -0,13
T 14d 087
3 s -1,15
4 10 o B7
5 14d 087
[ s -1,15
7 10 o B7
2 = -4,13
o 10 087
10 ] -0,15
11 14 087
1z 9 -0,15
13 1d o.B7
14 14 087
1= 3 -4,15
14 1d o.B7
17 10 o B7
15 9 -0,15
19 ] -0,15
20 o -0,15
21 14 087
frid s -1,15
23 1d 0,87
24 14 087
P& 9 -0,15
] 9 -0,15
a7 14 087
FE] 2 -1,15
el 1d o.B7
50 10 o B7
MEDIA 2, 153333535

Fuente: Elaboracion propia

n

2
z
Varianza = <Z—)

Desviaciéon Estandar = VVarianza =v1.72 = 1.31

Figura 33
Resultados prueba de aceptabilidad (Sabor)

PUNTUACION DE SABOR

12
¥ =0,0174% + 5,864

10

123 456 7 & 510111213141516147 15192021 22 23 24 25 26 27 28 29 30
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Fuente: Elaboracion propia

Figura 34
Estadistica prueba de Aceptabilidad (Apariencia)

PANELISTAS | Fn ot ClON BE | pesviacton
1 10 0,47
7 ) 0,53
3 10 0,47
n ) 0,53
5 ) 0,53
& 10 0.47
7 10 047
g g -1.53
) 10 0,47
10 ) 0,53
11 10 047
12 10 047
13 ) 0,53
14 10 0.47
15 10 0,47
15 10 0,47
17 ) 0,53
12 10 0.47
12 10 047

20 & -1.53
11 10 0,47
12 ) 0,53
23 10 0.47
14 ) 0,53
135 10 0.47
15 10 0,47
27 10 0,47
13 ) 0,53
20 10 0,47
30 ) 0,53
MEDIL 0,533333333

Fuente: Elaboracion propia

] (2 zz)
Varianza = | —
n

Desviacién Estandar = VVarianza = /0.38 = 0.62
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Figura 35
Resultados prueba de Aceptabilidad (Apariencia)

PUNTUACION DE APARIENCIA

b

¥ = 0,0027x + 5,402
10

123 4567 8 91011121314151617 18192021 22 23 24 25 26 27 28 20 30

Fuente: Elaboracion propia
Conclusion:

La desviacion estandar es una medida de dispersion la cual nos indica la variabilidad
de los valores con respecto a la media. En nuestro caso para la prueba de sabor que
se realizd nos da una desviacion estandar de 1.31 en una escala de 10 puntos nos
indica que las puntuaciones de sabor de los panelistas tienden a dispersarse alrededor
de lamediade 9.13. Por otro lado, para la prueba de apariencia nos da una desviacion
estandar de 0.62 en una escala de 10 puntos nos indica que las puntuaciones tienden
a dispersarse alrededor de la media 9.53. Una baja desviacion estandar quiere decir
que la mayoria de las puntuaciones estan cerca a la media lo que significa que hay

consistencia en las evaluaciones realizadas para la prueba de aceptabilidad.

En el marco de la investigacion, la evaluacion realizada por la mayoria de los
participantes revel6 una satisfaccion general hacia la galleta. Asimismo, se observd
que la mayoria de las personas diagnosticadas con celiaquia expresaron una

evaluacion positiva respecto a este producto especifico.
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CAPITULO IV
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4. Disefo de planta agroindustrial
4.1.  Organizacion empresarial

La organizacion de la empresa divide y reparte el trabajo entre las personas que la
componen, determina las relaciones que existen entre ellas, y reparte sus
responsabilidades con la intencion de alcanzar los objetivos de la forma mas eficaz
posible El responsable de la supervision de este trabajo (gerente) es responsable de

asegurar que la empresa alcance las metas programadas. (Leo Rossi, 2016)

Para el desarrollo de este proyecto investigativo, se ha elegido establecer una
empresa bajo régimen de propiedad privada, especificamente bajo la figura juridica
de una sociedad anonima. Este tipo de sociedad se distingue por tener una
responsabilidad limitada, lo que significa que los socios o accionistas no responden
personalmente con sus bienes frente a las deudas de la empresa, sino hasta el monto
de su inversion representado en las acciones que poseen. Es decir, la responsabilidad
de los socios se circunscribe al capital aportado a la sociedad, protegiendo de este
modo su patrimonio personal frente a posibles contingencias que pueda enfrentar la

empresa. (Sardon & De la Cruz, 2018)
4.1.1. Tipo de la empresa

Por otro lado, las SAC son constituidas por organizaciones comerciales
independientes, independientemente de su objeto social. Sus acciones no
cotizaran en el mercado publico, a diferencia de varias empresas publicas. El
capital social tiene acciones y estd incluido en los aportes de cada uno de los
socios, quienes a su vez no son responsables de las deudas de la sociedad. Puede
ser pagado en efectivo (efectivo) y no efectivo (maquinaria, equipo, mobiliario,
etc.). Ademas, a diferencia de SAC, las partes no tienen que ser iguales.

(Echegaray & Guillen, 2016)
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4.1.2. Estructura organica

La empresa MARLI posee una estructura organizacional formal, delineada con
precision para garantizar una correcta division del trabajo y coordinacion entre
departamentos. Esta estructura se dispone jerarquicamente de la siguiente

mancra:

e Junta General de Accionistas: Es la instancia maxima de la empresa, donde
los accionistas toman decisiones clave como la designacion del directorio,
establecer la remuneracion de la gerencia, y tomar decisiones sobre el capital

social, como su aumento o disminucion.

e Gerencia General: Este organismo tiene a cargo la representacion legal de la
empresa. Ademas, estd encargado de dirigir, establecer el control financiero

y asegurar el cumplimiento de los objetivos y metas trazadas por la empresa.

e Departamento de Administracién: Se encarga de llevar a cabo todas las
disposiciones, tanto técnicas como administrativas, ademds de supervisar y
garantizar el buen funcionamiento de las secciones que estdn bajo su

responsabilidad.

e Departamento de Produccion: Su principal responsabilidad es la elaboracion
y administracion de un plan de produccion. Debe coordinar el programa
anual de produccion y supervisar el proceso productivo para asegurar que se

mantenga la calidad y eficiencia.

e Departamento de Ventas o Gerencia Comercial: Su objetivo es asegurar que
los productos terminados lleguen al consumidor. Se encarga de la
distribucion y comercializacion de los productos. (Echegaray & Guillen,
2016)

Tomando en cuenta la definicion de Mintzberg , la "estructura organizacional"
de MARLLI busca dividir el trabajo en tareas especificas, buscando que cada
departamento y su respectivo equipo trabajen de forma coordinada para el
correcto funcionamiento y éxito de la empresa. Es crucial que cada
departamento comprenda su papel y trabaje de manera sincronizada con los
demds para que la empresa alcance sus objetivos. La comunicacion clara y
efectiva entre departamentos es esencial para garantizar el flujo adecuado de

informacion y la toma de decisiones eficaz. (Leo Rossi, 2016)
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Figura 36
Organigrama de la empresa
Junta General de Accionistas
Gerencia General
- Asesoria
Secretana
Produccién Ventas Administracidn
I
| |
Jefe de Planta Contabilidad Almacén

Caja

Fuente: Elaboracion propia
5. Estudio de mercado

El estudio de mercado es un andlisis detallado que tiene como finalidad estimar la oferta
y demanda del producto en cuestion. Esta informacion es esencial para disefiar
estrategias efectivas de comercializacion y garantizar que el producto tenga una buena
acogida y aceptacion entre el publico objetivo. Se determind realizar un estudio primario
de mercado, ya que se busca ofrecer un producto nuevo, no encontrando similitud con
otros productos. Se realizo encuestas con la finalidad de obtener datos para determinar
la demanda del producto. Los resultados nos indican que la mayor cantidad de

consumidores se encuentra entre el rango de edades 15 y 29 afios.

Este analisis se realiz a partir del afio 2012 al 2021, en donde se observo un crecimiento

considerable a partir del afio 2016.

Tabla 72
Produccion Nacional de Galletas
Afio Produccion (kg)

2012 74,507,100
2013 78,913,100
2014 81,864,500
2015 82,807,400
2016 117,575,588
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2017 120,417,580
2018 122,924,395
2019 125,166,817
2020 127,195,334
2021 129,047,226

Fuente: SUNAT, 2023.

El modelo utilizado para la proyeccion de la produccion de galletas fue el Lineal.
ya que el coeficiente de determinacion tiene un valor cercano a 1, el intercepto

tiene un valor de 370476.80 y el coeficiente de regresion es de 371042.81.

Tabla 73
Proyeccidn de la Produccion nacional de galletas

Afo Produccion (kg)

2022 144,993,282
2023 152,075,350
2024 159,157,419
2025 166,239,488
2026 173,321,557
2027 180,403,625
2028 187,485,694
2029 194,567,763
2030 201,649,831
2031 208,731,900

Fuente: Elaboracion propia, 2023.

5.1.1. Importaciones

En el Peru existe una importacion creciente de galletas durante el periodo 2012-

2021.

Tabla 74

Importaciones en el Per( de galletas
Ao Importacion (kg)
2012 745,678
2013 1,271,838
2014 1,240,224
2015 1,731,763
2016 2,348,392
2017 2,683,876
2018 3,019,361
2019 3,354,846
2020 3,690,330
2021 4,025,815

Fuente: SUNAT, 2023.
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5.1.2. Oferta Total

Para hallar la oferta se realiz6 una suma entre las importaciones (oferta externa)

mas la produccion nacional (oferta interna).

Tabla 75

Oferta total de galletas
ANO IMPORTACIONES (Kg) PRODUCCION (Kg) OFERTA TOTAL (Kg)
2012 745,678 74,507,100 75,252,778
2013 1,271,838 78,913,100 80,184,938
2014 1,240,224 81,864,500 83,104,724
2015 1,731,763 82,807,400 84,539,163
2016 2,348,392 117,575,588 119,923,980
2017 2,683,876 120,417,580 123,101,456
2018 3,019,361 122,924,395 125,943,756
2019 3,354,846 125,166,817 128,521,663
2020 3,690,330 127,195,334 130,885,664
2021 4,025,815 129,047,226 133,073,041

Fuente: Elaboracién propia, 2023.

5.1.3. Exportaciones

Se observo un crecimiento notable de exportaciones de galletas en el periodo

2012- 2021, con un crecimiento considerable en el periodo 2016.

Tabla 76

Exportaciones de galletas

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

Afio Exportaciones (kg)

2012 20,364,332
2013 19,228,419
2014 20,822,730
2015 18,830,274
2016 39,105,568
2017 44,692,078
2018 50,278,588
2019 55,865,098
2020 61,451,607
2021 67,038,117

Fuente: SUNAT, 2023.
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5.1.4. Tasa de Crecimiento poblacional

En la tabla 72 se observa la tasa de crecimiento poblacional de Arequipa.

Tabla 77
Tasa de Crecimiento Poblacional - Arequipa

Tasa de Crecimiento Poblacional - Arequipa 2007 2017 Tasa de Crecimiento
Total Total

Edad 15-29 afios 394671 349813 2.2

Fuente: Instituto Nacional de Estadistica e Informatica, (2023).

Segtin los datos evaluados en el estudio Baldera et al (2020), donde establece que el mayor

porcentaje de personas celiacas estan comprendidas entre las edades de 18 a 29 afios.

Al no existir datos oficiales del censo del ano 2023 reportado por el INEI de la poblacién de
Arequipa entre el rango de edades (15 — 29 afios), se proyecto en base a la tasa de crecimiento

(2.2).obteniendo los siguientes resultados.

Tabla 78

Tasa Poblacion de Arequipa
ANO POBLACION
2017 349813
2018 357509
2019 365374
2020 373412
2021 381627
2022 390023
2023 398604
2024 407373
2025 416335
2026 425495
2027 434855

Fuente: Elaboracién propia, 2023.
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Demanda Proyectada

Tabla 79
Demanda Proyectada de la poblacién

Demanda Proyectada

Afo (18-29 afios)
2028 441,944
2029 450,443
2030 458,943
2031 467,442
2032 475,941
2033 484,441
2034 492,940
2035 501,440
2036 509,939
2037 518,439
2038 526,938

Fuente: Elaboracién propia, 2023.

Demanda Insatisfecha

Tabla 80
Demanda Insatisfecha

Afo Demanda Insatisfecha

2023 398,604
2024 407,373
2025 416,335
2026 425,495
2027 434,855
2028 441,944
2029 450,443
2030 458,943
2031 467,442
2032 475,941
2033 484,441

Fuente: Elaboracion propia, 2023.
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Tabla 81
Demanda en Toneladas Anuales al 20 %

Afos al 20% Per Gramos ™
2023 79,721 1700 135,525,256 136
2024 81,475 1700 138,506,812 139
2025 83,267 1700 141,553,962 142
2026 85,099 1700 144,668,149 145
2026 86,971 1700 147,850,848 148
2027 88,389 1700 150,260,903 150
2028 90,089 1700 153,150,705 153
2029 91,789 1700 156,040,506 156
2030 93,488 1700 158,930,308 159
2031 95,188 1700 161,820,110 162
2032 96,888 1700 164,709,911 165
Fuente: Elaboracién propia, 2023.

Segun Instituto Nacional de Estadistica e Informatica, (2023): en el estudio de consumo
promedio per cépita anual de productos de panaderia (Galletas) por ambito geografico nos
da como resultado 1.7 kg/persona. Por lo cual, se opto trabajar con un 20% de la poblacion,
esta comprende la poblacion celiaca (1.2 % determinado en el estudio “"Seroprevalencia
Poblacional de la enfermedad celiaca en zonas urbanas del Perti”) y consumidores habituales
de galleta, ya que nuestro producto también puede ser consumido por su alto valor

nutricional.
5.2.  Ingenieria del proyecto
5.2.1. Capacidad y localizacion de la planta:

La ubicacion de la planta es la determinacion de la mejor ubicacion para el
equipo que debe asociarse con otro equipo existente. He calculado que el
problema de ubicacion implicita tiene mucho en comun, que en todos los casos
hay una instalacion relacionada con otras instalaciones que ya existen, y que esas
relaciones tienen un costo dependiente de la ubicacion. (Aliaga & Aspiazu,
2019)

La capacidad de la planta se expresa de una forma, como tasa de salida del
producto (una opcidén comun para procesos en linea) o tasa de entrada (una
opcion comun para procesos de flujo flexible). La planificacion de la capacidad
requiere el conocimiento de su capacidad actual y como se utilizara. Utilizacion
significa el nivel actual de uso de equipo, espacio o personal. La velocidad de

produccion promedio y la capacidad de produccion deben medirse en los
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mismos términos, como tiempo, cliente, unidad y cantidad. Para algunas
organizaciones, competir efectivamente significa trabajar un solo turno,

mientras que otras requieren una sola operacion. (Ramirez et al, 2019)

5.2.2. Tamafio Optimo de la planta:

Alternativas de tamafo: La capacidad de produccion dependera de los valores

que asuman sus variables que son:
Cp=F(A B,C,D,E)

Doénde:

Cp: Capacidad de produccion (TM y otros)
A: Numero de Dias / Afio funcionamiento
B: Numero de turnos de trabajo / dia

C: Numero de horas / Turno de trabajo

D: Toneladas de produccion / hora

E: Paradas por mantenimiento dias / afio

Para el presente proyecto de investigacion, se considera un periodo normal de
un turno de 8 horas diarias, por lo que el trabajo efectivo de produccion serd
de 269 dias/afio en funcion a, dias laborables de lunes a sabado (312) menos dias
no laborables comprendiendo feriados y vacaciones (43). Las alternativas de
Tamafio pertenecen al mismo tipo de proceso y tecnologia. (Echegaray &

Guillen, 2016)
Alternativa de tamafio A
Si: A= 269 dias / afio
B =1 Turno
C =8 hrs / Turno
D =0.037 TN / hora

Cp =80 TN/ ano
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269 dias 8Hrs. 0.037TM ™
Cp = =8

— X -
afio 1 dia hr afio

Alternativa de tamafio B
Si: A =269 dias / afio
B =1 Turno
C =8 hrs / Turno
D =0,047 TN / hr

Cp =100 TN / afio

269 dias 8 Hrs. 0.047TM T™
Cp = =10

— X — X
afo 1 dia hr ano

Alternativa de tamafio C
Si: A =269 dias / afio
B =1 Turno
C =8 hrs / Turno
D = 0,056 TN/ hora

Cp =120 TN/ afio

269 dias 8 Hrs. 0.056TM ™
Cp = =12

= X — X =
aio 1 dia hr afo

Tabla 82
Alternativa de tamafio segun el tiempo de trabajo.
Alternativa A Alternativa B Alternativa C

A 269 dias / afo 269 dias / afio 269dias / afio
B 1turno 1turno 1turno
C 8 hrs/ Turno 8 hrs/ Turno 8 hrs/ Turno
D 0.037 TN/ hora 0.047 TN/ hr 0.056 TN/ hora
Cp 80 TN/ afio 100 TN/ afio 120 TN/ afio

Fuente: Elaboracion propia.
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Tabla 83
Alternativa de tamafio segin ganancia y utilidad

Alternativa A Alternativa B Alternativa C

Capacidad de Produccion por hora (Tm/hrs) 0.037 0.047 0.056
Produccion dia (Kg/dia) 296 372 448
Produccién afio (Kg/afio) 79624 99981 120512
Costo de 1Kg de Galleta 5.26 5.26 5.26
Ganancia en un afio 179950.24 225957.06 272357.12
Utilidad (30%) 53985.072 67787.118 81707.136

Fuente: Elaboracion propia
5.2.3. Seleccion de Tamario

“Para la seleccion de tamafio de planta tomaremos en cuenta los siguientes

criterios” (Echegaray & Guillen, 2016).
Mercado

Es uno de los factores que influye mas en la fijacion de tamafio de planta. A
medida que existe mayor demanda insatisfecha es posible disefiar un proyecto
de mayor tamafio, ya que produce una economia de escala, reduciendo de tal
modo los costos de produccion. Normalmente, los costos de produccion son
menores en las fabricas de gran tamafio, esto se debe a que las obras de
construccion, equipos, y requerimiento de personal varian en menor
proporcion que la capacidad de la empresa. Para determinar el tamafio de la
planta es importante tener en cuenta los requerimientos del mercado, ya que
es necesario iniciar la produccion con los requerimientos minimos para no
afectar la viabilidad de la empresa; Para ello, es necesario predecir la
demanda que se produciré a lo largo de la vida del proyecto. (Echegaray &

Guillen, 2016)
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Recursos
Relacion Tamafo — Materia Prima:

Los recursos de la empresa se agrupan en 3 grandes grupos: Recursos
Humanos, Materiales y Servicios. Estos recursos provocan diversos
grados de restriccion dependiendo de su nivel de automatizacion y
consumo, por lo que tiene sentido que estos factores actuen como

determinantes de escala de la fabrica. (Echegaray & Guillen, 2016)
Relacion tamafio — Tecnologia:

Este es un factor limitante ya que la velocidad a la que evoluciona la
tecnologia determinara si podemos fabricar los productos necesarios para
satisfacer la demanda anticipada. Esta relacion requiere la consideracion
de factores como el equipo, la maquinaria, la tecnologia, los procesos y
métodos de operacion de la instalacion y el capital humano para

administrarlos adecuadamente. (Echegaray & Guillen, 2016)

Relacion tamano — Inversion:

El tamafio de la planta estd fuertemente relacionado con el nivel de
inversion y determina la tecnologia y los recursos asociados necesarios
para alcanzar el nivel de produccion. No desea exceder su capacidad de
produccion, por lo que debe tener mucho cuidado al dimensionar su planta

y luego paga de mas. (Echegaray & Guillen, 2016)

Tamarfio 6ptimo de planta

Una vez realizado el andlisis respectivo de cada criterio evaluado, se
determino que la alternativa B, establece el tamafio 6ptimo de planta. Ya que
implica gestionar la capacidad de manera gradual. Inicialmente, se permite
cierta capacidad ociosa, lo que significa que no se utiliza toda la capacidad
de produccion disponible. Con el tiempo, esta capacidad se reduce
progresivamente hasta poder alcanzar el 100% de produccion. Sin embargo,
se toma la decision estratégica de dejar parte del mercado sin satisfacer en los
aflos subsiguientes, a pesar de haber superado la demanda y alcanzado la
capacidad maxima de operacion. Esta estrategia puede implicar beneficios
iniciales de inversion menor y una adaptacion flexible a las demandas del
mercado a lo largo del tiempo. Por lo tanto, el tamafo de planta optimo tendra

una capacidad de produccion de 100 TN.
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Localizacion de planta:

Las decisiones de ubicacion son un factor critico dentro de un proyecto, ya
que impactan no solo en la determinacion de las necesidades reales del
proyecto, sino también en la definicion y cuantificacion de costos e ingresos,
lo que afecta en gran medida el éxito economico. El sitio serd seleccionado
entre varias alternativas viables, convirtiéndolo en el sitio mas adecuado en
funcién de los factores que determinen la mejor operaciéon y mayor
rentabilidad del proyecto. Cuando se trata de la ubicacion de las instalaciones,
se consideran dos aspectos generales: la macro ubicacion y la micro

ubicacion. (Echegaray & Guillen, 2016)
Factores:
A. Factores relacionados con la inversion:

e Terrenos
e Construcciones

B. Factores relacionados con la inversion:

e Mano de obra

e Materia prima

e Aguay servicios

e Energia eléctrica

e Cercania a la materia prima

e Cercania al mercado del producto terminado

e Disposiciones de promocion industrial. (Echegaray & Guillen,
2016)
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5.2.4. Localizacion
Macro localizacion.
Alternativas de Macro - localizacion:
e Alternativa N°1: Arequipa

Se plantea esta alternativa por vias de acceso, influencia climatologia, mano de
obra y aspectos legales. Se considera como una opcidn para nuestra macro

localizacion.

e Alternativa N°2: Cajamarca

Se plantea esta alternativa por la disponibilidad de materia prima (maiz y arveja).
e Alternativa N°3: La Libertad. (Echegaray & Guillen, 2016)

Se plantea esta alternativa por disponibilidad de materia prima (arveja y linaza).

Tabla 84

Analisis de ranking de factores
Grado de Ponderacion Porcentaje
Sumamente Importante 100
Muy Importante 75
Importante 50
Moderadamente Importante 25
No importante 0

Fuente: Echegaray & Guillen, (2016).

Tabla 85
Escala de calificacién

Grado de Ponderacién  Puntaje

Excelente 5
Muy bueno 4
Bueno 3
Regular 2
Malo 1

Fuente: Echegaray & Guillen, (2016).

En la tabla 81 se presentan resultados de la evaluacion cualitativa a las 3 alternativas de

localizacion:
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Tabla 86
Ranking de factores (Macro localizacion)

Ponderacién Arequipa Cajamarca La libertad

Factores de Localizacion
Peso Calif. Pond. Calif. Pond. Calif. Pond.

Disponibilidad de materia prima 20 4 80 5 100 4 80
Disponibilidad de mano de obra 20 5 100 4 80 4 80
Disponibilidad de servicios 15 5 75 4 60 4 60
cercania al mercado 15 5 75 4 60 4 60
Cercania y costos de insumos 15 5 75 4 60 4 60
Infraestructura vial 5 4 20 3 15 4 20
Influencia Climatoldgica 5 4 20 4 20 4 20
Aspectos legales 5 5 25 4 20 4 20
Total 100 470 415 400

Fuente: Elaboracion propia
Justificacion de la localizacion:

Analizando los resultados de las tres opciones de ubicacion de plantas, las
materias primas para las divisiones Cajamarcay La Libertad presentan mayor
disponibilidad de la principal materia prima. También nos enfocamos en
diferentes factores que son mas factibles en la ciudad de Arequipa, por lo que
llegamos a la conclusion que la ciudad de Arequipa sera la ubicacién de

nuestra fabrica. (Echegaray & Guillen, 2016)
5.2.5. Micro localizacion de la Planta:
Alternativas de Micro - localizacion:
e Alternativa N°1: Parque Industrial de Arequipa
e Alternativa N°2: Parque Industrial de Rio Seco
e Alternativa N°3: Semi Rural Pachacutec

La micro ubicacion se refiere a un area especifica donde se pueden encontrar
muchas o pocas areas donde se permiten instalaciones industriales. (Echegaray

& Guillen, 2016)
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Tabla 87
Analisis de ranking de factores
Grado de Ponderacién Porcentaje
Sumamente Importante 100
Muy Importante 75
Importante 50
Moderadamente Importante 25
No importante 0

Fuente: Echegaray & Guillen, (2016).

Tabla 88
Calificacion de factores (Micro localizacién)

Grado de ponderacion Puntaje

Excelente 5
Muy bueno 4
Bueno 3
Regular 2
Malo 1

Fuente: Echegaray & Guillen, (2016).
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Tabla 89
Ranking de Factores (Micro localizacion)

P. Industrial de P. Industrial de Semi Rural
Factores de Ponderacion Arequipa Rio Seco Pachacutec

Localizacion PO caiif. Egnk' Calif.  Ranking Calif. ~ Ranking

1. Terreno

- costo 25 3 75 5 125 4 100
- disponibilidad

2. Construccién

- Costo

3. Mano de

Obra

- Costo - 25 4 100 5 100 3 75
Disponibilidad

- Tecnificacion

4.Materia Prima

-Costo - 100 3 300 3 300 3 300
Disponibilidad

5. Energia

Eléctrica

25 3 75 4 100 3 75

50 4 200 4 200 4 200
-Costo

-Disponibilidad
6. Agua
-Costo -
Disponibilidad
-Calidad

7.Cercania de
Materia Prima

-Vias de acceso 100 4 400 4 400 3 300

-Costo de
transporte

75 3 225 4 i) 3 225

8.Cercania al
Mercado

-Vias de acceso 75 3 225 4 300 3 225

-Costo de
transporte

9.Produccion

. 25 3 75 4 100 3 75
Industrial

Total 1675 1950 1575

Fuente: Elaboracion propia
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Conclusion de la localizacion: De la tabla anterior podemos concluir que la fabrica se
encuentra ubicada en la ciudad de Arequipa dentro del Parque Industrial Rio Seco.
disponibilidad de materias primas en las inmediaciones, disponibilidad de la mano de obra

que este calificada, disponibilidad de terrenos, etc.
5.2.6. Requerimiento de Insumos y Servicios Auxiliares

“Para realizar el calculo se basard en un turno de 8 horas de trabajo en 269

dias/afno” (Echegaray & Guillen, 2016).

e Requerimiento de Materia Prima

Tabla 90
Requerimiento de Materia Prima

Materia Prima Cantidad (kg/dia) Cantidad (kg/afio)
Maiz 91.7 24667.3

Arveja 91.7 24667.3

Linaza 43.11 11596.59

Fuente: Elaboracion propia

En Arequipa se produce un total de 6292 TN al afio de maiz, 12 TN de arvejay 27
TN de linaza. Por lo cual la cantidad necesaria de materia prima que se utilizard no

excede estos valores (Minagri, 2018).

e Requerimiento de Insumos

Tabla 91
Requerimiento de Insumos

Materia Cantidad Cantidad
Prima (kg/dia)  (kg/afio)
Azlcar 82.0 22058
Mantequilla 32.8 8823.2
agua 9.9 2663.1
huevo 20.6 5541.4
vainilla 2.7 726.3

Bicarbonato

de sodio 1.9 511.1

Fuente: Elaboracion propia
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e Requerimiento de Energia

Tabla 92

Requerimiento de Energia
Maquinaria Kw/hora NChoras Kwr/afio
Amasadora 3.6 1 968.4
Horno Rotativo 3.8 8 1022.2
Maquina 2.75 4 739.75
Empaquetadora
Molino de Disco 1.5 2 403.5
Balanza Digital 0.855 1 229.995
Banda 1.52 1 409.149
Transportadora
Tanque de 2.32 1 624.349
enfriamiento
Subtotal 16.347 18 4397.343
Seguridad (30%) 49041 5.4 1319.2029
Total 21.2511 23.4 5716.5459

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 93 Requerimiento de Mano de Obra

Area N.° de Personas
Produccion 3
Calidad 1
Administracion 4
Seguridad 1
Limpieza 8
Total 12

Fuente: Elaboracion propia
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5.2.7. Distribucién De Planta
Calculo de Areas para las Maquinarias y Equipos

El primer paso a la hora de realizar una distribucion o redistribucion de
elementos en planta corresponde al calculo de superficies. Para abordar la
solucion del problema, ahora es necesario estimar la superficie de las distintas
secciones, asi como el tamafio y la forma de toda la superficie de la planta.

(Echegaray & Guillen, 2016)

Superficie estatica (Ss): Es el area ocupada por las maquinas, la cual es

calculada mediante la siguiente férmula:

Ss = Largo x ancho

Superficie de gravitacion (Sg): Area necesaria para que el trabajador puede

movilizarse alrededor de su méaquina.

Coeficiente (K): Coeficiente que puede variar entre 0.05 y 3. Se calcula como
una relacion entre las dimensiones de los hombres u objetos desplazados, por
una parte y el doble de las cotas medias de las maquinas entre las cuales se

desenvuelven estos. (Casp Vanaclocha, 2005)

Dénde:

Se = Superficie de Evolucion, m2

Ss = Superficie estatica, m2

Sg = Superficie Gravitacional, m2

K = Factor tecnologico de manipulacion, h/2H= (1.70/(2*1.09) = 0.78

h = altura promedio del personal =1.70 m

H = altura promedio de las maquinas =1.09

Superficie Total (St) Se calcula de la siguiente manera:
St=Ss + Sg + Se

Doénde:

St = Superficie Total, m2

Ss = Superficie estatica, m2
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Sg = Superficie Gravitacional, m2

Tabla 94
Medidas De Maquinaria Y Equipo Para El Area De Proceso

xi?:;”a“a ylo :IAl;?jirr?a?iZs L(m) A(m) Didmetro Altura  N°.Lados
Balanza Plataforma 1 0.4 0.36 - 0.92 3
Balanza Analitica 2 0.2 0.15 - 0.1 3
Faja transportadora 1 3.5 0.45 - 1.2 3
Marmita 1 - - 1.2 1.3 3
enframient R
Molino de Disco 1 1.7 1.5 - 1.8
Tamizador 1 3 - 0.7 1.55
po (o0 il am o
';";ﬁfj:ora 1 | G d 13 3
Horno Rotativo i 1.7 1.2 - 2

Selladora 1 0.7 0.54 - 0.47
Empaquetadora 1 0.35 0.2 - 0.45 2
Equipos auxiliares

Mesa de Trabajo 2 2.3 1.23 - 0.9 4
Carros

transportadores % Lao, 07 ] 154 4

Ver Anexo N°4

Tabla 95
Resultados de Calculo del area necesaria para la zona de produccion

. Area
2/"1?”(')"&”& ylo (S;Z) (Sr?12) Se(m2) total
quip m2)
Balanza 0144 0432 045936  1.035
Plataforma
Balanza 006 018 01914 0.431
Analitica
Faja 1575 4725 502424  11.324
transportadora
Marmita 156 468 497639  11.216
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Tanque de 156 468 497639  11.216

enfriamiento

Molino de 255 765 813448  18.334

Disco

Tamizador 21 42 502424 11324

Mezcladora— 1, 036 0.3828 0.862

Amasadora

Moldeadora ) .o 315 37309 8.412

Rotativa

Horno Rotativo 2.4 2.4 3.82799 8.627

Selladora 0378 0756 000436  2.038

Empaquetadora 0.07 0.14 0.16747 0.377

Equipos auxiliares

Mesa de 5658 22.632 22.5612  50.851
Trabajo

Carros 273 1092 10.8858  24.535
transportadores

Sub- total 160.588
Muros y Columnas 32.117
Seguridad 32.117
Total 224.823

Fuente: Elaboracion propia.
Datos de distribucion de Areas De La Planta Industrial
Requerimiento De Superficies

Tabla 96
Resultados de Calculo De Area De Produccion

Area de produccion M2
Area de Almacén 17.95
Area de Pesaje 11.8
Area de Molienda 10.5
Area de Mezclado 30.96
Area de Laminado 13.14
Area de Horneado 15
Area de Embazado 55.44
Area de Empaquetado 36
Area de Control de Calidad 14.8
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Area de Almacén de Plasticos  19.26
Area de Muestra / Jefatura 31

Area de Limpieza 20.96
SUMATORIA 239.01
Area de seguridad (20 %) 47.80
Total, m2 286.81

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 97

Resultado de Calculo De Area Administrativa

Area administrativa M2
RRHH 23
Contabilidad 23
Secretaria 8.9
Ventas 18.2
Gerencia 17.3
Almacén 11.8
Sumatoria 85.2
Area de seguridad (20 %) 17.04
Total, m2 102.24

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 98

Resultado de Calculo De Otras Areas

Otras areas M2
Estacionamiento 145
Carga/Descarga 77.5
Patio 30.51
Area Verde 26.6
Comedor 22.5
S.S.H.H. Mujeres 18.5
S.S.H.H. Hombres 18.5
Futura Expansion 41.72
SUMATORIA 248.61
Area de seguridad (20 %) 49.78
Total, m2 298.68

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 99
Resultados de Calculo Del Area Total

Area total
Area M2
Area Produccion 286.91
Area Administrativa 102.24
Otras Areas 298.68
Area total 687.62

Fuente: Elaboracion propia
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Analisis de proximidad de areas en planta

Figura 37 )
Diagrama de Proximidad de Areas en Planta Industrial
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Orden de proximidad Letra Razon Numero
Absolutamente necesario A Por Control 1
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Sin importancia U
Indeseable X

Fuente: Elaboracion propia
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Analisis de proximidad de equipos en planta

Figura 38
Diagrama de Proximidad de Equipos en planta Industrial
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Fuente: Elaboracion propia
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Diagrama de hilos de equipos en planta

Figura 39
Diagrama de Hilos de Distribucion de Equipos en planta Industrial

Leyenda Leyenda
1 Balanza Ana. Absolutamente necesario I—
2 Balanza Gram. Especialmente necesario D
3 Marmita Importante —
4 Tanque Ordinario 0 normal -
5 Molino
6 Tamizadora
7 Amasadora
8 Mesa
9 Moldeadora Rotativa
10 Horno
11 Faja
12 Embolsadora
13 Empaquetadora

Fuente: Elaboracion propia
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Diagrama de hilos de areas en planta

Figura 40 )
Diagrama de Hilos de Distribucion de Areas en Planta Industrial

_Leyenda Leyenda
1 Avrea Produccion Absolutamente necesario —
2 | Almacen Materia prima Especialmente necesario e —
3 ] Area Calidad Importante —
4 Area Laboratorio Ordinario o normal T
5 Area Platicos
6 | Almacén Producto final
7 | Area Servicios Higiénicos
8 Area de Limpieza
9 Comedor
10 Area Administrativa
11 Area Ventas
12 Area verde
13 | Area de Carga/Descarga
14 | Area Estacionamiento
15 Zona Expansion

Fuente: Elaboracion propia
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Figura 41
Plano de distribucion
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Fuente: Elaboracion propia

* Principio de la integracion de conjunto: En nuestra distribucion de planta
integra a los hombres, maquinaria, materiales y las actividades mismas,
para un mejor resultado entre todas las partes.

* Principio de la minima distancia recorrida: Podemos observar que en
nuestra distribucion de planta se recorre la minima distancia entre
operaciones para una mejor efectividad.

= Principio de la Circulacion o Flujo de materiales: La distribucion que se
maneja es de forma ordenada para cada operacion o proceso siguiendo
una secuencia.

* Principio del espacio cubico: Se utiliza todo el espacio disponible, tanto
horizontal como vertical.

* Principio de la satisfaccion y de la seguridad: La distribucion se maneja
en un ambiente satisfactorio y seguro para los trabajadores.

* Principio de la Flexibilidad: Se presenta un disefio que nos permite
obtener una planta facilmente adaptable o ajustable, ya sea en el disefio
del producto, proceso, equipo o produccion.
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Figura 42
Secuencia de decisiones para identificar los PCC
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Fuente: Echegaray & Guillen, (2016).
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Figura 43

Analisis de Peligros del proceso productivo de galletas enriquecidas con linaza
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Bioldgico: Capacitacion al
presencia No hay personal,
de bacillus control de control de
Sellado cereus, Si sellado (T°,  sellado (control
listeria tiempo) enlas  de temperatura
monocytoge BPM y PHS. y tiempo de
nes. sellado).
Algwna;(;egzml Controlado
Ninguno No por las BPM y
producto
; PHS
terminado

Echegaray & Guillen, (2016).
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Figura 44
Diagrama De Puntos criticos De Control
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Leyenda:

C Punto de contaminacion poco importante.
‘ Punto de contaminacién importante.

Control totalmente eficaz.

Control parcialmente eficaz.

Fuente: Elaboracion propia

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




REPOSITORIO DE

TESIS UCSM

Tabla 100

Determinacion de los PCC de la galleta enriquecida con linaza.
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P3: ¢Podria

; P2: ¢Ha sido la producirse una elliarlrll:irf:rgn
PL: (;E_X|sten eta. ;concebida contaminacion los peligros
ETAPA medld_as es Fcjecificamente con peligros iden?ific%dos
PELIGRO preventivas pectticar identificados, L NUmero
de control? para eliminar o - 0 se reducira
DEL - superior a los .
IDENTIFICADO reducir a un niveles suposible 0 b
nivel aceptable presencia a
PROCESO la posible aceptables o un nivel
post podrian estos
presencia de aumentar a aceptable en
peligro? niveles una etapa
ior?
inaceptables? posterior:
Bioldgico:
Sobrevivencia de
Horneado _ 2 Si Sl - - PCC1
microorganismos
patégenos.
Bioldgico:
Presencia de
Sellado Bacillus ~ cereus, S NO N]| NO PCC2
Listeria
Monocytogenes.

Fuente: Elaboracion propia

5.3.

5.3.1.

Costos de produccién

Inversiones y financiamientos:

El proposito del plan de inversion del proyecto es capturar la ejecucion y las

tareas operativas de las actividades a realizar después de evaluar los flujos

actualizados de costos y ganancias registradas en tres grandes grupos.

e Inversiones Tangible
e Inversion Intangible

e C(Capital de Trabajo
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Inversiones:

Las inversiones son una herramienta esencial en el mundo de los negocios y
de la economia. Estas no solo representan un desembolso inicial de capital
con la esperanza de obtener un rendimiento futuro, sino que, mas alla de eso,
son una declaracion de intenciones sobre hacia donde se dirige una empresa

o individuo y qué metas desea alcanzar.

Una correcta gestion de inversiones no solo se mide por el retorno econémico
que pueda generar, sino también por cémo estas inversiones se alinean y
contribuyen a la estrategia global de la organizacion. Es decir, no se trata solo
de invertir para ganar mas dinero, sino de como esa inversidon apoya y
potencia la visién y mision de la entidad. En este sentido, la funcién inversora
juega un papel crucial. No solo tiene la responsabilidad de identificar y
aprovechar oportunidades de inversion, sino también de garantizar que cada
inversion esté alineada con el proposito y los objetivos estratégicos de la
organizacion. Esto implica fomentar la iniciativa individual de los empleados
y equipos, asegurando que sus esfuerzos e ideas puedan ser canalizados y

convertidos en proyectos que beneficien a toda la corporacion.
Inversion Fija:

La inversion fija se refiere a aquellos desembolsos que realiza una empresa
para adquirir activos que seran utilizados durante un periodo prolongado en
sus operaciones, y no estan destinados para ser vendidos en el curso normal
de su negocio. Estos activos son esenciales para el funcionamiento y la
operatividad de la organizacion, y su adquisicion suele ser resultado de una
planificacion a largo plazo. Los activos que forman parte de la inversion fija
se categorizan como activos fijos porque, una vez que la empresa los
adquiere, no tiene la intencion de venderlos en el corto plazo. Son recursos
que quedan "fijos" en la empresa y que son esenciales para su operacion

diaria. (Lopez & Obando, 2016)
La inversion fija se divide en 2 etapas:
Inversion Tangible

La inversion tangible se refiere a la adquisicion de activos fisicos que una

empresa necesita para llevar a cabo sus operaciones y alcanzar sus
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objetivos estratégicos. Estos activos, por su naturaleza material y concreta,
pueden ser vistos, tocados y cuantificados de manera directa. Durante la
fase de establecimiento o inicio de un proyecto, la inversion en activos
tangibles es fundamental. Estos recursos representan la infraestructura y
las herramientas necesarias para que el negocio funcione y produzca
bienes o servicios. Algunos ejemplos de inversiones tangibles son la
maquinaria, los edificios, vehiculos, equipos informaticos, mobiliario y
herramientas. Uno de los aspectos mds caracteristicos de los activos
tangibles es que, con el tiempo y uso, tienden a depreciarse. La
depreciacion es la reduccion en el valor del activo debido al desgaste,
obsolescencia o deterioro. Esta disminucion en el valor se registra
contablemente afio tras afo a lo largo de la vida util del activo, lo cual tiene
impacto en los estados financieros de la empresa y en sus obligaciones
fiscales. Es importante mencionar que, aunque la mayoria de los activos
tangibles estan sujetos a depreciacion, existen excepciones como los
terrenos, que mantienen su valor con el tiempo y no se deprecian. La
gestion adecuada de las inversiones tangibles es crucial para cualquier
negocio. Es esencial llevar un registro adecuado, realizar mantenimientos
periddicos y renovar aquellos activos que ya no sean eficientes o estén
obsoletos. De esta forma, la empresa asegura que su infraestructura y
herramientas de trabajo estén en las mejores condiciones para enfrentar los
retos del mercado y satisfacer las necesidades de sus clientes. (Lopez &

Obando, 2016)

Utilizadas para el funcionamiento de la planta y son:
e Terrenos

e Edificio y obras civiles

e Magquinaria y equipo

e Mobiliario y equipo de oficina

e Vehiculos

e Imprevistos

e Herramientas y otros. (Echegaray & Guillen, 2016)
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Terreno
El terreno se distribuira de la manera siguiente:
e Zona A area de produccion
e Zona B area de administracion
e Zona C otras Areas.
Tabla 101
Resultado de Determinacion de costos de terreno y areas
Zona Edificio Area m2
A Area de Produccion  286.91
B Area Administrativa  102.24
C Otras &reas 298.68
Area total 687.62

Fuente: Elaboracion propia
Costo de terreno= US $/m? 180 (COVIM, 2022)
Costo total=US § 123 702.84

Construcciones y obras civiles

De acuerdo con la informacion suministrada por la inmobiliaria (Casa,
2022) y detallada en la investigacion (Garrate Herrera & Rodriguez
Torres, 2023), el precio correspondiente al costo de construccion de m2

es detallado en la siguiente tabla 96.

Tabla 102
Resultado de Costos de construccion y obras civiles (en US$)
Zona Area Costo Costos/ Costo$
por m2

Area de Produccion  286.81 400.00 114,724 29,416
Area Administrativa  102.2  95.00 9,709 2,489

Area de servicios 99.5  50.00 4,975 1,276
Otras areas 199.11 30.00 5,973 1,532
Total 687.62 135,381 34,713

Fuente: Elaboracion propia
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Maquinaria y Equipo

“El costo de toda la maquinaria y el equipo que se utiliza para completar
el proceso de produccion en la fabrica se basa en los precios nacionales

y extranjeros”

Tabla 103
Resultado de Costos de maquinaria y equipo (en US$)

Equipos Unidad  Costo s/ Costo$  Costo total s/. Costo total $
Amasadora 2 2,800.00 717.95 5,600.00 1,435.90
Horno Rotativo 1 15,000.00 3,846.15 15,000.00 3,846.15
E";‘g‘;:q”uae adora 1 10,000.00  2,564.10 10,000.00 2,564.10
Molino de Disco 1 5,800.00 1,487.18 5,800.00 1,487.18
Balanza Digital 3 100.00 25.64 300.00 76.92
Banda Transportadora 1 700.00 179.49 700.00 179.49
Moldeadora Rotativa 1 11,250.00 3,750.00 11,250.00 3,750.00
Texturometro 1 5,000.00 1,282.05 5,000.00 1,282.05
Mesa de acero 3 2,400.00 615.38 7,200.00 1,846.15
Anaqgueles 4 200.00 51.28 800.00 205.13
Rodillo & 30.00 7.69 90.00 23.08
Tanque 1 1,500.00  384.62 1,500.00 384.62
Marmita 1 16,500.00 4,230.77 16,500.00 4,230.77
Carro Transportador 2 28.00 7.18 56.00 14.36
Recipientes 6 25.00 6.41 150.00 38.46

Total 70,496.00 18,075.90
Ver Anexo N°4

Mobiliario y Equipo de Oficina

“El costo del mobiliario dependerd del material y tamafio que se
requiera y estard sujeta a las diferentes cotizaciones que se realice. Se
licitaron varios centros comerciales a nivel Nacional, presentandose la

siguiente tabla” (Echegaray & Guillen, 2016).
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Tabla 104
Resultado de Costo de mobiliario y equipo de oficina (en US$)

e . . Costo  Costo Costo Costo
Especificaciones Cantidad

s/ $ total s/.  total $
Escritorio 400 25000 6410 1000.00 256.41
Sillas 1000 15000 3846 1500.00 384.62
g/'e‘fet;';séﬂe 200 30000 7692 60000 153.85
Mostrador 100 45000 11538  450.00 11538
Archivadores 300 150.00 3846  450.00 115.38
Computadoras 400 1300.00 333.33 5200.00 1333.33
Teléfonos 400 35000 89.74 1400.00 358.97
Impresoras 4,00 700.00 179.49 2800.00 717.95
Extintores 1200 100,00 2564 1200.00 307.69
Router 200 5000 1282 10000 2564
Calculadora 400 2500 641 10000  25.64
I(_::)r:gsbles 1000 80.00 2051  800.00 205.13
Total 15600.00 4000.00

Fuente: Elaboracion propia

Vehiculos
El automovil que se adquirira se destinara unicamente al uso exclusivo
de la empresa.
Tabla 105
Resultado de Costo de vehiculo (en US$)
Vehiculo Numero Costo unitarios/.  Costo unitario $/.  Costo total $
Shineray x30 1.00 42900.00 11000.00 11000.00
Furgon
Total 11000.00

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 106
Caracteristicas del vehiculo
Caracteristicas Detalles
Modelo Dlcgl2
Norma de emisiones Euro v
Tipo Nafta, 4 cilindros en linea, mfi
Cilindrada (1) 1.298

N.° de valvulas
Transmisién / n.° de velocidades

16v (4 por cilindro)
Manual de 5 velocidades

Traccion Trasera

Potencia (hp) 85

Max. Torque (n.m) 105

Tipo de combustible Ngfta sin plomo 95 octanos
(super)

Relacion de compresion 10:01

Sistema electronico de inyeccion  Visteon

Consumo a 50 km/h (1/100km) 6.2

Velocidad méxima (km/h) 135

Fuente: Elaboracion propia

Costo total de la inversion Tangible

El costo total se indica en el cuadro siguiente

Tabla 107
Resultado de Costo total de la inversion fija tangible (en US$)
Inversiones tangibles Costo s/. Costo $

Terreno 482441.07 123702.84
Edificacion 135381.30  34713.15
Magquinarias y equipos 70496.00  18075.90
Mobiliario de oficina 15600.00 4000.00
Vehiculo 42900.00  11000.00
Imprevistos (5%) 37340.92 9574.59
Total 784159.29 201066.48

Fuente: Elaboracion propia
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Inversion Intangible

La Inversion Intangible representa aquellos activos que, a pesar de no tener
una presencia fisica palpable, son esenciales para el funcionamiento y
éxito del proyecto. Estos activos incluyen licencias, patentes, derechos

autorales, marcas registradas, software, entre otros.

La singularidad de la inversion intangible radica en su naturaleza no fisica.
A pesar de no ser activos tangibles, su valor para el negocio puede ser
sumamente elevado, ya que proporcionan ventajas competitivas y otorgan

derechos exclusivos en ciertas areas.

Aunque estos activos no se desgastan por el uso o el tiempo, como si lo
haria una maquinaria o infraestructura, su valor puede disminuir con el
tiempo. Por lo tanto, en la contabilidad y para fines financieros, es comin
"amortizar" estas inversiones a lo largo de un periodo establecido, que
suele variar entre 5 y 10 afos. Este proceso de amortizacion permite
distribuir el costo de la inversion intangible durante varios afios y reflejar
de manera mas precisa el valor y beneficio que aporta al negocio afio tras

afio. (Lopez & Obando, 2016)

"Son los costos que se realizan para que un negocio funcione. La mayoria
de estos costos estan directamente relacionados con los costos de
materiales. Por ejemplo, la maquinaria incluye transporte, seguro, costos

de instalacion, etc.

Tabla 108
Resultado de Inversiones intangibles (en US$)
Inversiones intangibles Costos/.  Costo $
Derechos de marca 700.00 179.49
Experimentacion 2500.00 641.03
Pre- operaciones 9000.00 2307.69
Software 585.00  150.00
Gastos de investigacion y desarrollo 6500.00 1666.67
Gatos de organizacion y administracion 3000.00 769.23
Total 22285.00 5714.10

Fuente: Elaboracion propia
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Inversion total del proyecto en el siguiente cuadro:

Tabla 109
Resultado de Inversion total para el proyecto

inversion Fija

Inversion fija Costo s/. Costo $.
Inversion tangible 784159.29  201066.48
Inversion intangible 22285.00 5714.10
Total 806444.29  206780.59

Fuente: Elaboracion propia
Capital de trabajo

El capital de trabajo se refiere a los recursos financieros que una
empresa necesita para llevar a cabo sus operaciones diarias. Es la
diferencia entre el activo corriente (lo que la empresa posee y puede
convertir en efectivo en el corto plazo, como cuentas por cobrar,
inventarios, entre otros) y el pasivo corriente (las deudas y obligaciones
que debe pagar en el corto plazo, como cuentas por pagar, préstamos a
corto plazo, entre otros). El propdsito principal del capital de trabajo es
asegurar que la empresa cuente con suficiente liquidez para cubrir sus
operaciones cotidianas y cumplir con sus obligaciones financieras a
corto plazo. Esto incluye actividades como comprar materia prima,
pagar a los empleados, cubrir costos operativos, entre otros. (Lopez &

Obando, 2016)

Agrupados de la siguiente forma:
Costo de Produccion

e Costos directos

e Costos de fabricacion

Gastos de Operacion

e Gastos de Administracion

e (Gastos de ventas. (Echegaray & Guillen, 2016)
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Costos de produccion
e Costos directos

Son todos los elementos que intervienen directamente en la

produccidn clasificado de la siguiente forma:

e Costos de materia prima, ingredientes, aditivos, coadyuvantes
e Costos de mano de obra directa

e Costos de material de envases y embalaje

— Costo de Materias Primas

Son todas aquellas que interviene en la elaboracion formando parte
del producto final, en el siguiente cuadro se muestra el costo de

materias prima. (Lopez & Obando, 2016)

Tabla 110
Resultado de Costos de materias primas (en US$)

Costos de materia prima

Materia prima Cantidad / afio  Costo unitario  Costo total s/:  Costo total
Maiz 24667.3 5 123,336.50 31,624.74
Arveja 24667.3 8 197,338.40 50,599.59
Linaza 11596.59 15 173,948.85 44,602.27
Azlcar 22058 35 77,203.00 19,795.64
Mantequilla 8823.2 12 105,878.40 27,148.31
Agua 2663.1 2.6 6,924.06 1,775.40
Huevo 5541.4 8 44,331.20 1,366.97
Vainilla 726.3 2.6 1,888.38 484.20
Bicarbonato de sodio 511.1 49 25,043.90 6,421.51
Total 755,892.69 193,818.64

Fuente: Elaboracion propia

El célculo de cantidad de requerimiento por afio de materia prima se observa en la tabla 104.

193818.64 X 2 meses
12 meses

Reserva 2 meses =

Reserva 2 meses = US$ 32303.1
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— Costos de mano de obra directa

Se refiere a todas las que estdn directamente relacionadas con el
proceso productivo, como se evidencia en el cuadro adjunto que

detalla el costo de la mano de obra directa.

Tabla 111
Resultado de Costo de mano de obra directa (en US$)

Remuneracién

. Remuneracion Remuneracion
Personal Cantidad mensual por

anual total s/.  anual total $.

operario s/.
Operarios 1044.00 37584.00 9636.92
Beneficios 3.00
de ley ' 187.92 6765.12 1734.65
(18%)
Total 1231.92 44349.12 11371.57

Fuente: Elaboracion propia

11371.57 X 2 meses
12 meses

Reserva 2 meses =

Reserva 2 meses = US$ 1895.26

Fuente: Para determinar el costo total de remuneracion anual de los
operarios, se considerd su salario mensual y se multiplico por el
total de meses en un afio, que es 12. Aunque en realidad trabajan 11
meses, es necesario contar el duodécimo mes debido a las
vacaciones que disfrutan. Ademas, este calculo también incluye las
gratificaciones que los operarios reciben durante el afio. Es
fundamental considerar todos estos aspectos para asegurarse de que
la empresa cumple con todas sus obligaciones laborales y

proporciona una remuneracion justa y completa a sus empleados.
— Material de envase y embalaje

El cuadro a continuacion presenta el costo asociado a los envases y

el empaquetado del producto terminado.
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Tabla 112
Resultado de Costo de material de envase y embalaje.
Material Costo unitarios/. Costo total s/.  Costo total $.
Bolsas de galleta 0.03 6666.67 1709.40
Caja de docena 0.06 1111.11 284.90
Total 7777.78 1994.30

Fuente: Elaboracion propia

1994.30 X 2 meses
12 meses

Reserva 2 meses =

Reserva 2 meses = US$ 332.38

— Total, de Costos Directos

En el siguiente cuadro se muestra la totalidad de los costos directos.

Tabla 113
Resultado Total de Costos Directos.

Costos directos

Rubros Costos s/.  Costos $/.

Costo de materia prima 495.304.32 193818.64

Costo de mano de obra 44.349.12 11,371.57
Costo de material de envase 7777.48 1,994.30

Total 547431.22 207184.51

Fuente: Elaboracion propia

207184.51 X 2 meses
12 meses

Reserva 2 meses =

Reserva 2 meses = US$ 34530.75
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e Gastos de Fabricacion

Son los gastos que se involucran en la produccion del producto final, los

cuales vendrian a ser:

— Costos de materiales indirectos

— Costos de mano de obra indirectos.

— Gastos indirectos. (Echegaray & Guillen, 2016)
— Costos de materiales indirectos

En el siguiente cuadro se muestra los gastos indirectos.

Tabla 114
Resultado de Costo de materiales indirectos (en US$)
Concepto Costos s/. Costos $/.
Mantenimiento al 12 % anual 2819.84 723.04
Repuestos al 5 % 35248.00 9037.95
Total 38067.84 9760.98
Imprevistos 3806.78 976.10
Total + improvistos 41874.62 20498.07

Fuente: Elaboracion propia
— Costos de mano de obra indirectos

Los costos de mano de obra indirecta hacen referencia a aquellos
gastos que incurre la empresa por los salarios de los empleados que
no participan directamente en la produccion de bienes o servicios, es
decir, no estdn vinculados de manera directa con el proceso
productivo. Aungue no estan involucrados en la elaboracion directa
del producto, su funcién es esencial para el buen funcionamiento y
operatividad de la organizacion. Dentro de este grupo se encuentran,
por ejemplo, los salarios de supervisores, gerentes de planta, personal
de ventas, marketing, contabilidad, entre otros. Estos profesionales
no interactdan directamente con los productos o servicios que la

empresa ofrece, pero su labor es esencial para mantener, supervisar y
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promover el proceso de produccion y venta. Estos costos, también
conocidos como sobrecargos o costos indirectos, deben ser
financiados por la empresa independientemente del volumen de
produccion o ventas que tenga en un periodo determinado, ya que
representan compromisos fijos que la organizacién tiene con sus
trabajadores. Es importante que las empresas tengan en cuenta estos
costos al elaborar sus presupuestos y estrategias financieras. (Lépez
& Obando, 2016)

En el siguiente cuadro se muestra el costo de mano de obra indirecta.

Tabla 115
Resultado de Costo de mano de obra indirecta (en US$)

Canti Remuneracién  Remuneracié6 Remuneracio
Personal

dad por personal nanual s/. n anual $/.
Gerente general 1.00 2200.00 26400.00 6769.23
Jefe logistica 1.00 1300.00 15600.00 4000.00
Jefe de contabilidad 1.00 1300.00 15600.00 4000.00
Jefe control de calidad  1.00 1300.00 15600.00 4000.00
Jefe de mantenimiento  1.00 1200.00 14400.00 3692.31
Subtotal 87600.00 22461.54
Beneficios 0.15 13140.00 3369.23
Total 188340.00 48292.31

Fuente: Elaboracion propia
— Costos Indirectos
» Depreciaciones

Edificaciones y obras civiles, maquinaria, equipo, mobiliario y

equipo de oficina, vehiculos.

En el siguiente cuadro se muestra las depreciaciones. (Echegaray &

Guillen, 2016)
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Tabla 116
Resultado de Costos de depreciacion (en US$)
] Depreciac
Monto de Monto de  Depreciac
Concepto Tasa B ) y B ion anual
inversién S/.  inversion $  i6n anual 5
Edificaciones y obras
o 0.05 135381.30 34713.15  6769.07 1735.66
civiles
Maquinariay equipos  0.20 70496.00 18075.90  14099.20 3615.18
Mobiliario y equipo 0.10 15600.00 4000.00 1560.00 400.00
Vehiculos 0.20 42900.00 11000.00  8580.00  2200.00
Total 31008.27 7950.84

Fuente: Elaboracion propia
Distribucion

Fabricacion 70%= US$ 5565

.58

Administracion 30% = US$ 2385.251

» Mantenimiento

En el siguiente cuadro se muestra los costos de mantenimiento.

(Echegaray & Guillen, 2016)

Tabla 117
Resultado de Costos de depreciacion (en US$)

Tasa Inversion  Depreciacion
Concepto . .

nominal fija$ anual
Edificaciones y obras civiles 4% 1735.66 60.75
Maquinaria y Equipo 5% 3615.18 180.76
Mobiliario Equipo de oficina 3% 400.00 12.00
Vehiculos 5% 2200.00 110.00
Total 363.51

Fuente: Elaboracion propia

Distribucion

Fabricacion 70%= US$ 254 .45

Administracion 30% = US$ 109.05
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» Seguros

En el siguiente cuadro se muestra los seguros. (Echegaray & Guillen,

2016)
Tabla 118
Resultado de Costo de seguros (en US$)

Concepto Tasanom. Inversion fija$  Depreciacion anual
Edificaciones y obras civiles 2% 1735.66 34.71
Maquinaria y equipo 1% 3615.18 18.08
Mobiliario equipo de oficina 1% 400.00 4.00
Vehiculos 1% 2200.00 22.00
Terreno 1% 123702.84 618.51
Total 697.30

Fuente: Elaboracion propia
Distribucion
Fabricacion 70%= US$ 435.95
Administracion 30% = US$ 185.55
» Servicios
El siguiente cuadro se muestra los costos de servicio.

Tabla 119
Resultado de Costos de servicios (en US$)

Costo Costo Consumo Consumo

Concepto Undlda unitario  unitario /afio / aio
s/. $/. s/. $/.
Agua M3 2.36 0.6 3434.4 880.6
Flectidld kw059 02 33728 8648
Gas Galon 48 12.3 14400 3692.3
Total 21207.2 5437.7

Fuente: Elaboracion propia
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Distribucion

Fabricacion 70%= US$ 3806.52

Administracion 30% = 1631.32
» Imprevistos

Se determina aplicando el 5% de todos los rubros anteriores. En el

siguiente cuadro se muestra los costos de imprevistos. (Echegaray &

Guillen, 2016)

Tabla 120

Resultado de Imprevistos (en US$)
Concepto Costo total
Costos indirectos 20498.07
Mano de obra indirecta 48292.31
Depreciaciones 7950.84
Mantenimiento 363.51
Seguros 697.30
Servicios 5437.74
Total 83239.76
Imprevistos al 5% 4161.99

Fuente: Elaboracion propia
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» Total de gastos de Fabricacion

“El gasto de fabricacion se encuentra determinado por la sumatoria
de los elementos anteriores, tal como se aprecia en el cuadro

siguiente” (Echegaray & Guillen, 2016).

Tabla 121
Resultado de Gastos de fabricacién (en US$)

Concepto Costo s/. Costo $/.
Materiales indirectos 5,255.91 20,498.07
Mano de obra 12,382.64 48,292.31
indirecto
Depreciacion 2,038.68 7,950.84
Servicios 2,870.63 6,195.45
Mantenimiento 93.21 363.51
Seguro 178.80 697.30
Imprevistos 5% 1,140.99 4161.99
Total 23,960.86 87401.75
Reserva 2 meses 14566.93

Fuente: Elaboracion propia

14566.93 X 2 meses
12 meses

Reserva 2 meses =

Reserva 2 meses = US$ 14566.96

Costos Total de produccién

“El costo total de produccion resulta de la sumatoria de los costos
directos y de los gastos de fabricacion como se determina en el cuadro

siguiente” (Echegaray & Guillen, 2016).

Tabla 122
Resultado de Costos de produccion (en US$)
Concepto Costo s/. Costo $/.
Costos directos 808019.59 207184.51
Gastos de fabricacion 340866.83  87401.75

Total

1148886.42 294586.26

Fuente: Elaboracion propia
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Gastos de operacién

Los gastos de operacion realizan referencia al dinero que es desembolsado.
Gastos de Administracion

“Agrupa a todos aquellos gastos incurridos en formular, dirigir y controlar

la politica, administracion de una empresa” (Echegaray & Guillen, 2016).
Remuneracion del personal

En el siguiente cuadro se muestra las remuneraciones del personal.

Tabla 123
Resultado de Gastos de remuneracion del personal (en US$)

. Remuneracio Remuneracion total Re,m unerac
Personal Cantidad on total
n mensual anual s/.

anual $/.

Gerente general 1.00 2200.00 26400.00 6769.23

Logistica 1.00 1300.00 15600.00 4000.00

Contabilidad 1.00 1300.00 15600.00 4000.00

Secretaria 1.00 1300.00 15600.00 4000.00

Seguridad 1.00 1200.00 14400.00 3692.31

Limpieza 3.00 1200.00 43200.00 11076.92
Supervisor de

cal? dad 1.00 1300.00 15600.00 4000.00

Trabajadores 3.00 1200.00 43200.00 11076.92

Subtotal 11000.00 189600.00 48615.38

Beneficios sociales 18 % 1980.00 213360.00 54707.69

Total 213360.00 54707.69

Fuente: Elaboracién propia
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Total de Gastos Administrativos

En el siguiente cuadro se muestra total de gastos administrativos.

Tabla 124

Resultado de Gastos administrativos (en US$)
Concepto Costo s/. Costo /.
Remuneracion de personal 213360.00 54707.69
Depreciacion 9302.48 2385.25
Mantenimiento 1417.68 363.51
Servicios 6362.16 1631.32
Seguro 723.66 185.55
Amortizacion 2228.50 571.41
Servicios telefonicos 14040.00 3600.00
Gasto de vehiculos 858.00 220.00
Gastos generales 35100.00 9000.00
Total 283392.47 72664.74

Fuente: Elaboracion propia

72664.74 X 2 meses
12 meses

Reserva 2 meses =

Reserva 2 meses = US$12110.79
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Gastos de Ventas

Los gastos de venta generalmente incluyen todos los gastos
relacionados con la venta del negocio. Esto incluye publicidad y gastos
de viaje para vendedores y ejecutivos para facilitar su distribucién al
mercado. En el siguiente cuadro se muestra total de gastos de ventas.

(Echegaray & Guillen, 2016)

Tabla 125

Resultado de Gastos de ventas (en US$)
Concepto Costos/.  Costo $/.
Publicidad 15,000.00  3,846.15
Reserva 3,000.00 769.23
Total 18,000.00  4,615.38

Fuente: Elaboracion propia

4615.38 X 2 meses

Reserva 2 meses =
12 meses

Reserva 2 meses = US$769.23

Gastos de Operacion

“Resulta de la sumatoria de los gastos de administracion y de los gastos
de ventas. En el siguiente cuadro se muestra total de gastos de

Operacion” (Echegaray & Guillen, 2016).

Tabla 126

Resultado de Gastos de operacion (en US$)
Concepto Costos/.  Costo $/.
Gastos administrativos ~ 283392.37 72664.74
Gastos de ventas 18000.00  4615.38
Total 301392.47 77280.12

Fuente: Elaboracion propia
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Total de Capital de Trabajo

Se tendra como capital un lapso de 2 meses

Tabla 127

Resultado de Capital de trabajo periodo 2 meses (en US$)
Concepto Costo s/. Costo $/.
Costo de materia prima 12592.12 32303.11
Costo de mano de obra directa 7391.52 1895.26
Costo de material de envase 1296.30 332.98
Gastos administrativos 47232.08 12110.79
Gastos de venta 3000.00 769.23
Total 184902.01 47410.77

Fuente: Elaboracion propia
Total de Inversion del proyecto

“La totalidad de inversion del proyecto esta determinada por la sumatoria de
las inversiones fijas, mas las inversiones intangibles y el capital de trabajo”

(Echegaray & Guillen, 2016).

Tabla 128
Resultado de Inversion Del Proyecto (En Us$)

Concepto Costos/.  Costo $/.

Inversion fija(tangible) 784159.29 201066.48
Inversion fija(intangible) 22285.00 5714.10
Capital de trabajo 184902.01  47410.77
Total 991346.90 254191.63

Fuente: Elaboracion propia

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD

REPOSITORIO DE CATOLICA

TESIS UCSM e DE SANTA MARIA

5.4. Estudio econémico
5.4.1. Financiamiento

El financiamiento es esencial para el inicio y crecimiento sostenible de cualquier
proyecto o negocio. Permite a las empresas obtener recursos econdmicos
necesarios para llevar a cabo sus operaciones, invertir en mejoras o expandirse.
Ademads, una adecuada estrategia financiera garantiza que los recursos sean
utilizados de la manera mas eficiente, minimizando los riesgos y maximizando
las ganancias, con el objetivo de generar mayor valor para los accionistas o

propietarios.

En el contexto del proyecto presentado, las fuentes financieras que se han
decidido utilizar son mixtas. Esto significa que no sélo se esta recurriendo a
capital propio, sino también a entidades financieras que pueden ofrecer créditos

o préstamos a condiciones favorables para la empresa.

La Corporacion Financiera de Desarrollo (COFIDE), que es una entidad que
promueve el desarrollo econémico y social en diversos paises, cubrird el 50%
del financiamiento necesario para este proyecto. COFIDE, al ser una institucion
enfocada en el desarrollo, suele ofrecer condiciones y tasas de interés
competitivas, facilitando el acceso al crédito para empresas y proyectos con alto

potencial.

El otro 50% provendra del aporte propio, lo que demuestra compromiso y
confianza en el proyecto. Es importante mencionar que, al combinar el
financiamiento propio con el externo, se diversifica el riesgo y se crea una

estructura financiera mas equilibrada.
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5.4.2. Estructura de Financiamiento

Tabla 129
Resultado de Estructura de los requerimientos de inversion y su financiamiento (en US$)
Aporte propio Aporte cofide
Rubro Costo total s/.
S/. S/

Inversién tangible
Terreno 482441.07 241220.53 241220.53
Edificacion 135381.30 67690.65 67690.65
Maquinarias y equipos 70496.00 35248.00 35248.00
Mobiliario de oficina 15600.00 7800.00 7800.00
Vehiculo 42900.00 21450.00 21450.00
Imprevistos 37340.92 18670.46 18670.46

Inversion intangible

Derechos de marca 700.00 350.00 350.00
Experimentacion 2500.00 1250.00 1250.00
Pre- operaciones 9000.00 4500.00 4500.00
Software 585.00 292.50 292.50
Gastos de investigacion

6500.00 3250.00 3250.00
y desarrollo
Gastos de organizacion

o _ 3000.00 1500.00 1500.00

y administracion

Capital de trabajo
Inversion total 184902.01 92451.01 92451.01
Total 495673.15 495673.15
Total 127095.7 127095.7
Total 254191.4

Fuente: Elaboracion propia
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Condiciones de crédito

Tabla 130
Caracteristicas del financiamiento

Caracteristicas del financiamiento

Monto financiable 127095.7
Tasa de interés (%) 12 %
Plazo de gracia 6
Plazo de amortizacion 5
Forma de pago 18 pagos trimestrales
Tasa de interés tri. 3%
Entidad financiera COFIDE

Fuente: Elaboracion propia

El financiamiento de la inversion intangible a través del aporte propio muestra una fuerte
confianza en el proyecto y evita la generacion de intereses adicionales que se originarian si
se buscara un financiamiento externo. Cuando se trata de inversiones intangibles, muchas
veces las instituciones financieras son mas reacias a otorgar préstamos, ya que estos activos
no tienen un valor tangible o fisico que pueda ser usado como garantia en caso de

incumplimiento. Para calcular la cuota a pagar trimestralmente de emplea la siguiente

formula:
C=M><(i><(1+i)"
a+—1»
Donde:
C: cuota constante en dolares
M: Monto total del préstamo
I: interés
N: Numero de trimestres
C =3650.14
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Tabla 131
Servicio de la deuda: COFIDE (en US$)

Trimestre Cuotas por pagar Interés trimestral Amortizacion  Crédito  Interés anual

0.00 3650.14 3650.14 127095.72

0.00 3650.14 3650.14 127095.72 14444 69
1.00 8846.58 3650.14 5196.43 116475.06

2.00 8846.58 3494.25 5352.32 111122.74

3.00 8846.58 3333.68 5512.89 105609.84

4.00 8846.58 3168.30 5678.28 99931.56 12392 41
5.00 8846.58 2997.95 5848.63 94082.93 '
6.00 8846.58 2822.49 6024.09 88058.85

7.00 8846.58 2641.77 6204.81 81854.04

8.00 8846.58 2455.62 6390.95 75463.08 9427 69
9.00 8846.58 2263.89 6582.68 68880.40 '
10.00 8846.58 2066.41 6780.16 62100.24

11.00 8846.58 1863.01 6983.57 55116.67

12.00 8846.58 1653.50 7193.08 47923.59 6169.66
13.00 8846.58 1437.71 7408.87 40514.72 '
14.00 8846.58 1215.44 7631.13 32883.59

15.00 8846.58 986.51 7860.07 25023.52

16.00 8846.58 750.71 8095.87 16927.65 2502 71
17.00 8846.58 507.83 8338.75 8588.91 '
18.00 8846.58 257.67 8588.91 0.00

Total 166538.65 44867.16 127095.72 44867.16

Fuente: Elaboracién propia

Tabla 132
Resumen de deuda COFIDE

Afio  Amortizacion Intereses (us$) Cuota por pagar (us$)

1.00 10548.75 14444.69 24993.44
2.00 23063.89 12322.41 35386.30
3.00 25958.61 9427.69 35386.30
4.00 29216.64 6169.66 35386.30
5.00 32883.59 2502.71 35386.30
Total 121671.49 44867.16 166538.65

Fuente: Elaboracion propia
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5.4.3. Egreso
Tabla 133
Egresos anuales (en US$)
Concepto Costo total
Costo de materia prima 193818.64
Costo de mano de obra directa 11,371.57
Costo de material de envase y embalaje 1994.30
Gastos de fabricacion 87401.75
Gastos administrativos 72664.74
Gastos de ventas 4,615.38
Subtotal 371866.38
Gastos financieros (COFIDE)
Intereses 14444.69
Amortizacion 10548.75
Subtotal 24993.44
Total 396859.82

Fuente: Elaboracion propia
5.4.4. Gastos Financieros

Tabla 134
Gastos Financieros (EN US$)

Afio  Amortizacion Intereses (us$) Cuota por pagar (us$)

1 10548.75 14444.69 24993.44
2 23063.89 12322.41 35386.30
3 25958.61 9427.69 35386.30
4 29216.64 6169.66 35386.30
5 32883.59 2502.71 35386.30
Total 121671.49 44867.16 166538.65

Fuente: Elaboracion propia
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5.4.5. Costos Fijos y Costos Variables

Tabla 135
Costos fijos y Costos Variables

Costos

Rubros Costos fijos us$ Costo total us$ Costos fijos us$ variables us$

Costos directos

Materia prima 0 193818.64 - 193818.64
Mano de obra directa 0 11,371.57 - 11,371.57
Material envase embalaje 0 1994.30 - 1994.30
Subtotal 207184.51 207184.51
Gastos de fabricacion
Materiales indirectos 0 20,498.07 20,498.07
Mano de obra indirecta 100 48,292.31 48,292.31
Depreciacion 100 7,950.84 7,950.84
Mantenimiento 20 363.51 72.70 290.81
Seguros 100 697.30 697.30
Servicios 20 5437.74 1087.55 4350.19
Imprevistos 0 - -
Subtotal 83239.76 73431.37
Gastos de operacion
Gastos administrativos 100 72664.74 72664.74
Gastos de ventas 20 4,615.38 923.08 3,692.31
Subtotal 77280.12 3,692.31
Total 367704.39 83396.20 284308.19

Fuente: Elaboracion propia
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5.4.6. Egresos Proyectados

Tabla 136
Resumen de la deuda: COFIDE

Afol . Afo  Afo Ao . Afo Afo Ao Ao
Rubro Afo 2 3 4 5 ANo6 7 3 9 10
Costos 2071 21547 2240 2330 2423 25207 2621 2726 2835 29488
directos 8451 1.89 9077 544 7657 1635 545 4068 4631 8.16
;ﬁt‘zzgz 8323 86569. 9003 9363 9737 10127 1053 1095 1139 11847
) 976 35372 2128 3413 875 3899 2486 37.85 19.36 6.1382
Gastos
g 7266 75571, 7859 8173 8500 88407 9194 9562 9944 10342
o 474 32657 418 7.947 7.465 7633 4.074 1837 671 45786
Gastosde 4615 o oo 5191 5399. 5615 5839. 6073. 6316 6569.1
ventas 38 68 3472 32109 9339 5313 4725 31442
Ef;ﬁsé(r’iico 3677 38241 3977 4136 4301 44736 4652 4838 5032 52335
: 0439 257 0907 17.44 6213 862 6336 7390 28.85 801
Gastos
cofide
(';r‘; 1444 15022. 1562 1624 1689
; 469 48 338 831 824
Amortizac 1054 10970. 1140 1186 1234
ion 875 70 953 5091 055
Subtotal 2499 25993, 2703 2811 2923
egresos 344 18 200 422 879
financiero
S
Egresos 3926 40840 4247 4417 4504 44736 4652 4838 5032 52335
totales 9783 575 4198 31.66 0092 862 6336 7390 28.85 801

Fuente: Elaboracion propia
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5.4.7. Costo final de produccion
Costos Unitario de Produccion
El costo unitario de produccion se determina de la siguiente manera:
CUP= Costo total de produccion/ volumen de produccion
CUP=392697.83 / 1333333
CUP= $ 0.29 por paquete de galletas.
Costo Unitario de venta
CUV= CUP + (%G*CUP)
CUV=10.29 + (0.4 * 0.25)
CUV=$ 0.41
Precio de venta
PV=CUV + IGV
PV=0.35+(0.18%0.35)
PV=%§0.48
5.4.8. Ingresos

Los ingresos estaran generados por la venta de nuestro producto.

Tabla 137
Ingresos anuales (En US$)

Concepto Cantidad Costo Monto

Paquetes/Afos Unitario Total

Ingresos 1333333 0.48 549777

Fuente: Elaboracion propia
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5.4.9. Ingresos Proyectados

Tabla 138
Ingresos Proyectados (En Us$)

Afio Produccién Costo venta Ingresos bruto
(pag/afio) (pag/afio) (us$/afio)
1 1333333 0.49 549776.97
2 1386666.67 0.49 571768.05
3 1442133.33 0.49 594638.77
4 1499818.67 0.49 618424.32
5 1559811.41 0.49 643161.29
6 1622203.87 0.49 668887.74
7 1687092.02 0.49 695643.25
8 1754575.71 0.49 723468.98
9 1824758.73 0.49 752407.74
10 1897749.08 0.49 782504.05

Fuente: Elaboracion propia
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5.4.11. Rentabilidad

La rentabilidad es un indicador crucial en la evaluacion de cualquier proyecto
de inversion, ya que refleja la capacidad del proyecto para generar beneficios en
relacién con la inversion inicial realizada. Es un criterio fundamental para
determinar si es conveniente 0 no emprender una inversion, y para comparar
diferentes oportunidades de inversion entre si. La rentabilidad se obtiene
dividiendo las ganancias menos los gastos sobre la inversion inicial, el cual lo
multiplicaremos por 100 para obtener un porcentaje. (Echegaray & Guillen,

2016)

(549776.97 — 367704.39)

RENTABILIDAD = 25419104

*100 = 71.03

5.4.12. Punto de equilibrio

El punto de equilibrio se refiere al nivel de producciéon y/o ventas donde los
ingresos se igualan con los costos totales, es decir, es la situacion en la cual la
empresa no registra ganancias ni pérdidas. En esta posicion financiera, las
ganancias son nulas y muestra el volumen minimo de produccion necesario para
asegurar una situacion financiera estable en la compania. En el punto econdmico
las utilidades equivalen a cero e indica la capacidad minima permisible de

produccion, lo cual garantiza un balance en la empresa favorable. (Echegaray &

Guillen, 2016)

Costo fijo anual: $ 83396.20
Produccion anual: 101144 KG
Ingreso de ventas: $ 549776.97
Costo variable anual: $ 284308.19
Costo variable por unidad: $ 021
Precio de venta por unidad: $ 05

Capacidad productiva

Costos fijos * produccién anual

PE

83396.20 101144
PE

~ 4549776.97 — 284308.19
PE = $31774.08
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Figura 45
Punto de Equilibrio

Punto Equilibrio

200000
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Fuente: Elaboracion propia

El gréfico muestra que, al alcanzar la venta de alrededor de 305,000 unidades de
galletas, los ingresos empiezan a superar los costos fijos y variables, momento a

partir del cual se generan beneficios.
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5.4.13. Flujo Neto de fondos del proyecto
Flujo de caja

El flujo de caja es una herramienta financiera esencial que refleja las entradas
y salidas de dinero en la organizacion. Estos movimientos financieros pueden
provenir de diversas fuentes, como financiamientos, inversiones, o de la
comercializacion de bienes y servicios. Su proposito es proporcionar una
vision clara del comportamiento del efectivo en un periodo determinado,
permitiendo a la empresa tomar decisiones informadas, planificar futuras

inversiones y garantizar la solvencia y liquidez en el corto plazo.

Tabla 139
Flujo de Caja (En US$)

RUBRO Afio 0 Aflo 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5 Afio 6 Aflo 7 Aflo 8 Aflo 9 o0
INGRESO BRUTO 549776.97 571768.05 594638.77 61842432 64316129 66888774 695643.25 72346898 75240774 782504.05
Activo Fijo 201066.48

Activo Fijo Nominal 571410

Capital de Trabajo 4741077

inversion

egresos

costos de produccion

costos directos 207184.51 215471.89 224090.77 233054.40 242376.57 252071.64 26215450 272640.68 283546.31 294888.16
gastos de fabricacion B3238.76 BB6568.35 50032.13 93633.41 9737875 101273.90 105324.86 109537.85 113918.36 118476.14
gastos de operacion

gatos administrativos 7266474 75571.33 7859418 81737.95 8500746 8840776 91544 07 95621.84 9544571 103424 58
gastos de ventas 461538 4800.00 4992 .00 519168 5399.35 5615.32 583993 6073.53 6316.47 6569.13
impuestos (30%) 47123.74 49008.69 50968.04 53007.80 55128.11 57333.24 59626.56 62011.63 5449209 67071.78
total de egresos o 414828.13 431421.36 448678.11 466625.23 485290.24 504701.85 524889.93 545885.53 56772095 590429.78
fluje economice neto -254191.36 134548.83 140346.79 145960.66 151799.08 157871.05 164185.89 170753.33 177583.46 184686.80 192074.27
prestamos COFIDE 127095.68

intereses 14444 6% 15022 48 15623.38 16248 31 16898 24

amortizaciones 10548.75 10970.70 1140953 11865.51 1234055

total de egresos financier o 439821.57 457414.44 475711.02 48473846 514529.03 504701.85 524889.93 545885.53 56772095 590429.78
flujo neto financiero -127095.68 109955.39 114353.61 118927.75 123684.86 128632.26 164185.89 170753.33 177583.46 184686.80 192074.27
aportes -127095.68

saldo 109955.39 11435361 11892775 123684 86 128632.26. 16418589 170753.33 177583.46 184686.80 192074.27

. Fuente: Elaboracion propia
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5.4.14. Evaluaciones Econdmicas y Financieras
Evaluacién Econdémica
Valor Actual Neto (VAN)

Representa la utilidad que se obtiene después de haber recuperado la
inversion y de esta manera poder obtener la rentabilidad exigida, mediante
este criterio podemos determinar si nuestro proyecto es rentable o no. Para

halla el VAN se utiliza la siguiente formula:

VAN = 1+Zn: LI & S L.
4+t T+l (kP
ATUL
(1+k)"

VAN > 0: Generara beneficios
VAN = 0: El proyecto de inversion no generara ni beneficios ni pérdidas

VAN < 0: El proyecto sera rechazado.

Tabla 140
Valor Actual Neto Econémico (Van-E)
Afio Flujo neto Fd 12% Van 12%
economico
0 -254191.36 1.0000 -254191.3582
1 134948.83 0.8929 120490.0301
2 140346.79 0.7972 111883.5994
3 145960.66 0.7118 103891.9137
4 151799.08 0.6355 96471.06271
5 157871.05 0.5674 89580.27252
6 164185.89 0.5066 83181.68162
7 170753.33 0.4523 77240.13293
8 177583.46 0.4039 71722.98058
9 184686.80 0.3606 66599.91054
10 192074.27 0.3220 61842.77407
Total 628712.9999

Fuente: Elaboracién propia
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Siendo el VAN-E 628712.9 se toma el proyecto y se acepta.
Tasa Interna de Retorno

La tasa interna de Retorno es un indicador que permite establecer de igual
manera la rentabilidad de dicho proyecto, el TIR va de la mano con el VAN
ya que produce como resultado que el VAN sea cero o que se acerque a

este valor. (Echegaray & Guillen, 2016)

La tasa interna de retorno puede calcularse de esta manera:

(VANy)

TIR = Ia+ (Is — I
a+Us=la)r —Van.

TIR > interés pagado: Se acepta el proyecto

TIR < interés pagado: El proyecto debe ser rechazado.

Tabla 141
Tasa Interna De Retorno

Econdmico Financiero

TIR (%) 56 % 90 %

Fuente: Elaboracion propia

Relacion Beneficio — Costo (B/C)

La relacion B/C es la suma de todos los beneficios descontados, traidos al

presente, entre la suma de los costos también descontados.

B/C > 1, los beneficios son mayores a los costos, el proyecto debe ser

aprobado.
B/C =1, los beneficios son iguales a los costos. No hay ganancias.

B/C < 1, los costos superan a los beneficios, el proyecto no debe ser

considerado. (Echegaray & Guillen, 2016)
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Tabla 142

Relacion Beneficio/Costo (B/CE)

>
=
o

Ingreso
bruto

Fd 12%

Ingreso act.

Egresos
econémicos

Fd 12%

Egresos
actualizados

© 0o NOoO Ol WNPEFE O

[y
o

0

549776.97
571768.05
594638.77
618424.32
643161.29
668887.74
695643.25
723468.98
752407.74
782504.05

1

0.892857143
0.797193878
0.711780248
0.635518078
0.567426856
0.506631121
0.452349215
0.403883228
0.360610025
0.321973237

0.00

490872.2932
455809.9866
423252.1304
393019.8354
364946.9900
338879.3478
314673.6801
292196.9887
271325.7752
251945.3627

0

367704.39
382412.5704
397709.0732
413617.4361
430162.1336
447368.6189
465263.3637
483873.8982
503228.8541
523358.0083

1

0.892857143
0.797193878
0.711780248
0.635518078
0.567426856
0.506631121
0.452349215
0.403883228
0.360610025
0.321973237

0
328307.4952
304856.9598
283081.4627
262861.3582
244085.5469
226650.865
210461.5175
195428.5519
181469.3697
168507.2718

Total

3596922.39

2405710.399

Fuente: Elaboracion propia
Relacion B/CE = VAN ingresos/ VAN egresos
Relacion B/CE = 3596922.39/ 2405710.399
Relacion B/CE = 1.4951

Evaluacion Financiera

Tabla 143
Valor Actual Neto Financiero (VAN-F)
Afio Flujo neto Fd 12% Van 12%
financiero
0 -127095.68 1.0000 -127095.6791
1 109955.39 0.8929 98174.45865
2 114353.61 0.7972 91161.99731
3 118927.75 0.7118 84650.42608
4 123684.86 0.6355 78603.96707
5 128632.26 0.5674 72989.398
6 164185.89 0.5066 83181.68162
7 170753.33 0.4523 77240.13293
8 177583.46 0.4039 71722.98058
9 184686.80 0.3606 66599.91054
10 192074.27 0.3220 61842.77407
Total 659072.0477

Fuente: Elaboracion propia

Siendo el VAN-F 659072.0477 se toma el proyecto y se acepta.
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Tabla 144
Relacion Beneficio Costo (B/Cf)
Afo Ingreso bruto  Fd 12% Ingreso act. E_greso_s Fd 12% Egresqs
financiero actualizados
0 0 1 0.00 0 1 0
1 549776.9684  0.892857143 490872.2932 439821.57 0.892857143  392697.8346
2 571768.0472 0.797193878 455809.9866 457414.44 0.797193878  364647.9893
3 594638.769 0.711780248 423252.1304 475711.02 0.711780248 338601.7043
4 6184243198 0.635518078 393019.8354 494739.46 0.635518078 314415.8683
5 643161.2926 0.567426856  364946.9900 514529.03 0.567426856  291957.592
6 668887.7443 0.506631121 338879.3478 504701.85 0.506631121 255697.6662
7 695643.2541  0.452349215 314673.6801 524889.93 0.452349215  237433.5472
8 723468.9842  0.403883228 292196.9887 545885.53 0.403883228 220474.0081
9 752407.7436  0.360610025 271325.7752 567720.95 0.360610025 204725.8647
10 782504.0533  0.321973237 251945.3627 590429.78 0.321973237 190102.5886
Total 3596922.39 2810754.663
Fuente: Elaboracion propia
Relacion B/CE = VAN ingresos/ VAN egresos
Relacion B/CE = 3596822.39 / 2810754.663
Relacion B/CE =1.279
5.4.15. Resumen De Los Indicadores Econdmicos — Financieros
Tabla 145
Evaluacion de los indicadores Economicos y Financieros
Indicador Valor
Van-econémico 628712.9999 >0
Tir-econémico 55.64 >12%
B/c-econémico 1495 >1
Van-financiero 659072.0477 >0
Tir-financiero 90.14 >12%
B/c-financiero 1.280 >1

Proyecto aceptado

Fuente: Elaboracion propia
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CONCLUSIONES

En el siguiente trabajo de investigacion de acuerdo con el andlisis y discusion de los

resultados se concluye:

1. Se logré establecer los pardmetros tecnoldgicos de la elaboracién de galletas a base de
harina de arveja y maiz enriquecidas con linaza, ademas se logré la implementacion del

disefio y evaluacion de una planta piloto.

2. Serealiz6 un andlisis quimico proximal a las materias primas siendo los resultados: Para
arveja 27.44 % proteina, 7.45 % humedad, 0.45 % grasa, 3.05% ceniza, 61.61 %
carbohidratos, 5.60 % fibra cruda y 360.25 Kcal. de contenido caldrico. Para maiz 6.60
% proteina, 9.52 % humedad, 2.66 % grasa, 1.26 % cenizas,7 6.96 % carbohidratos, 2.95
% fibra cruda y 370.18 Kcal. de contenido calérico. Para linaza 19.75 % proteina, 4.03
% humedad, 22.20 % grasa, 4.26 % ceniza, 49.76 % carbohidratos, 21.40 % fibra cruda

y 477.84 Kcal. de contenido caldrico.

Los resultados microbiolégicos son: Para arveja recuento de Mohos <10 ufc/g. Para maiz

recuento de Mohos <10 ufc/g. Para linaza recuento de Mohos <10 ufc/g.

3. La mejor granulometria fue el Tamiz #60, ya que obtuvo mayor aceptabilidad, mejor

textura y menor dureza.

4. Las mejores formulaciones fueron: siendo F1(20 % de harina de arveja y 20 % de harina
de maiz) y L2 (20,11 % de harina de linaza), debido a que presenté una mayor

aceptabilidad a nivel sensorial (textura, sabor, color, y olor).

5. El mejor espesor fue E2 (4 mm) y la temperatura adecuada fue de 170 °C debido a que
tiene una textura aceptable (a nivel sensorial y con el texturometro) ademas la coccion

es mas homogénea y presenta una coccion rapida.

6. Se determind las caracteristicas organolépticas del producto final analizando los
siguientes aspectos: olor (Agradable), sabor (Agradable), color (Crema pélido) y aspecto
(Agradable). Ademas, se realiz6 el analisis microbioldgico siendo los resultados
siguientes: recuento de mohos <10 ufc/g, recuentos de aerobios mesofilos viables <10
ufc/g. Por ultimo, se efectud un analisis quimico proximal siendo los resultados: 14,08
% proteina, 1.03% humedad, 12.08% grasa, 2.05% ceniza, 60.82% carbohidratos, 4.68%
fibra, 497.78 kcal de contenido caldrico.
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7. Con respecto a la planta se determind lo siguiente:
Localizacion: Departamento de Arequipa, Parque Industrial Rio Seco - Arequipa
Area 687.62 m?.
Produccion anual: 100 TN
Inversion Total: $ 243.343

Por ultimo, se concluye, que el costo unitario por producto es de 0.29 y el costo unitario
de venta es de 0.41. Ademas, se determind que el proyecto de investigacion es rentable
en lo econdémico y financiero ya que los resultados de los indicadores son: VAN
($628712.9999 y $659072.0477) TIR (55.64% y 90.14%) y B/C (1.495 y 1.280).
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RECOMENDACIONES
Se recomienda en el siguiente trabajo de investigacion:

1. Serecomienda llevar un control de las materias prima, para obtener la misma calidad en

cada produccién.

2. Serecomienda para reducir la cantidad de grasa se puede utilizar méas cantidad de linaza

y disminuir la grasa vegetal.

3. Para la elaboracion de harina sin gluten, se recomienda que, en el proceso de tamizado,
se utilice una tamizador eléctrico que produzca mayor agitacion para obtener un mayor

rendimiento y un menor tiempo de produccién.

4. Es esencial ejercer un control riguroso durante la fase de horneado. Si no se llega a la
temperatura adecuada, existe el riesgo de que el producto no se cocine completamente,
lo que podria resultar en la persistencia de microorganismos o en la formacion de
esporas. Si se excede la temperatura ideal, el producto podria quemarse, deteriorando su
calidad. Por estas razones, este paso se considera un punto critico de control en el

proceso.

5. Se recomienda que a partir de la masa elaborada se pueda elaborar otros productos de

panificacion como cupcakes.
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ANEXO N° 1:
FICHA TECNICA DEL PRODUCTO FINAL

FICHA TECNICA

NOMBRE DEL Galletas a base de harina de arveja, maiz y enriquecidas
PRODUCTO con harina de linaza.

DESCRIPCION DEL Galleta elaborada a partir de harina de arveja y maiz,
PRODUCTO libre de gluten, de consumo universal con prioridad para

personas celiacas, enriquecida con harina de linaza.

COMPOSICION DEL El producto es formulado a base de harina de arveja,
PRODUCTO harina de maiz y harina de linaza, grasa vegetal, huevo,

agua, azucar, bicarbonato de sodio y esencia de vainilla,

CARACTERISTICAS Recuento de Mohos: <10ufc/g

MICROBIOLOGICAS
Recuento de aerobios mesoéfilos viables: <10ufc/g

Aspecto: Agradable
CARACTERISTICAS

ORGANOLEPTICAS

Color: Crema
Olor: Caracteristico
Sabor: Agradable

CONTENIDO NETO 459

PRESENTACION Paquetes de 6 unidades

LUGAR DE
Producto elaborado en la Planta Semi Industrial

ELABORACION Panificadora RIOS E.IR.L.

ALMACENAMIENTO Conserve en un lugar limpio, fresco y seco (20°C —
70%HR)
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ANEXO N° 2:

FICHAS TECNICAS DE INSUMOS

\/
N Proceso Comercial DG-PCMP-07
TRES
Version 0 Ficha Técnica de Productos Finales e ——

Mayo 2115

|Dates del fabricante:

Compafiia Azuscarera Tres Valles, 5.A. de CV.
Aldea ¢ Porvenir, 5an Juan de Fores,
Francisco Morazamn, Honduras, CA.

Telefono: (504) 2766-3354/ 57

Fao:{ 504) ITGE-3356

Endulzante de origen natural, solido constiuido esendalmente por oristales swelcs
obtensdos a partir ge La cafla de azucar (Saccharumafficd narum)

[ R e El jugo obtenido de |a cafa de azdcar se purifica, clanfica y evapara, luego se oristaliza y
centrifuga para separar kos cristabes de la miel, finalmente s seca y envasa.
[reombre: Azucar Blanca Estandar
I ) El aziicar esta constituldo por mas del ¥9% de sacarosa, carbohidrato de arigen natural
) compuesto por carbona, cwigeno e hidrdgeno.
Caracteriszicas blologicas, guimicas y fisicas
Pardmetra | Referencia | Métoda de andllsls
Propiedades Quimicas
|Humedad: Menor gue 0.10 Manual ICLIMSA G521/3/59-15
Il:mlz:s. Menor que 018 banual ICLIMVESA G52/3/4/7/8-13
|P-:|h-mxmr-: Mayor gue 99,30 °Z Manual ICUMESA G51/2/3-2
Icalor: Menar que 450 L1 Manual ICLMWESA G51/3-7

Witamina “A": 15410ug/g

Determinacian colormetrica semi cusntitativa de
palmitato de retincd en azucar fortificada

JINCAP -CA 1008-2

Sulfitos: <10 pom

Manual ICUWEA

G52/1/7/9-33 (2011)

Propiedades Fisicas

Gramulomeetria; OV 30-35

Manual ICLMSA

G52/9-37 (2007)

|Peso mabecular: 342

[Hierro: Menor que 1 mghg

Manual ICLNVESA

G52/3/7-8-31-54

rmphhduﬂfiumllpucu

Okor: sin presentar obor 2 humedad,
Jfumigantes u atras olores extrafios

Sabor: duloce caractenstico, sin otros
Isabores extrafos.,

Manual presvesdores sabor, alor y apariencia

Aspecto: Cristales de color blanco.

Determinackanes org amalépticas

jArcéoien: Mecarde 1 mafis

Propledade s Microbiologicas
Califeemnies tokakes: <10 LIFC/ g ADAL Rl No. 11201
<0 LWEC /g ADVAL Rl NO. 11402
robige< 200 USC/g ADAL Rl NO. I:II.D-!_D]
o ' ADNAL Bl NO. 100401
Propeedades Metales Petados
Taniua IO ek

Manual ICLMSA

(g
Iann: Menor de 1 mg/Kg

Manual ICLWSA

_|E~;1J 32498
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Propiedades Organalépticas

Olor: sin presentar olor a humedad,

furnigantes u otros clores extrafios

Sabor: dulce caracteristico, sin otros
sabores extrafios.

Aspecto: Cristales de color blando.

Manual proweedores sabor, olor y apariencia Determinaciones organalépticas

Propiedades Microbioldgicas
| Coliformees totales: <10 UFC/ g ADAL Al No. 11401
Coliformes fecales: <0 UFC/ g A0 Rl NO. 11402
Bacterias Aevobias< 200 UFC/g ADAL SEEEL SN
[Hongas v Leradurad « 10 UEC/e ADNC RI NO. 100401
Propicdades Metales Pesados
| Arsinico: Menor de 1 me/Ke Marusal ICUNSA GS_Z&"E-I]-{JS
| Cobre: Menor de 1 meike Manual ICLIMSA GS2 f3-29-04
| Plomo: Menor de 1 mg/Kg Manual ICLMSA G52/ 3-24-99
Vida dtil del producto: 2 afios. Almacenarse en
lugares frescos v secaos, con una humedad relativa
entre B0- 70% y una temperatura inferior a los 38°C,
Vida util prevista y condiciones de ya que las altas temperaturas i la humedad tienden Reh At

almacenamiento: a degradar la calidad del producto.

Deberd estar lejos de materiales no compatibles.

Producto envasado en satos de 50 kg de polipropileno con impresién, conteniendo un
Emibalaje: liner interno de polietileno para proteger la calidad e inocuidad del producto.

Etiguetado en relacidn con la
inocuidad y/o instrucciones de

Almacenarse n lugares frescos y secos, con una humedad relativa entre 60- 70% y una
temperatura inferior a los 38 °C

manipulacidn y wso:
El producto & distribuye en contenedones conlratados, los cuales han sido previamente
Métodos de distribucidn: inspeccionados, cumplisndo con |2 condiciones regueridas para el traslado de
productos alimenticios de consumo directho.
El aricsr granulsdo e< un producto pars consums directo y pars uso industrial. S=
utiliza como endultante o como ingrediente en la elaboracidn de bebidas, reposteria,
Usa prevista duloes, chocolates, entre otros. Este producto es dirigido al pablico en general, por tantof
puede ser consumido por poblaciones de alto riesgo.
Requisitos legales y reglamentarios MNorma del Arucar Hondurefia
aplicables:
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5]
SENA PROGRAMA:
?A‘ FICHA TECNICA MATERIA PRIMA Procesamisnto

... i VITINA en alimentos

s Aprandlonje
Elaborado por: jhon
Steven Morefia Aprobado por: Fecha:28/03/2017 Version:
valencia Ficha: 1132429

NOMERE DE LA MATERIA PRI

PROVEEDOR

MA YO IHSUTD

DESCRIPCION DEL
PRODUCTO

FUNCION

Es una emulsion parecido a la
mantzquilla solo gue esta es
de origen vegetal. Es sdlida v
de textura grasosa

Esta s=2 encarga de darle
textura a muchos productos
como el pan hojaldre o
hawaiano. Da color olor v
consistencia, plasticidad,
elasticidad.

Vitina

Insuguimicos Colombia S AS

DOSIFICACION

Seqguln formulacion o cuanto requiera el producto.

CLASIFICACION

INGREDIENTES PRINCIPALES

Fundamental

(Emulsificante), lectina.

Mezclas de aceites vegetales, agua, sal, mono glicéridos de acidos ar

d505

INGREDIENTES SECUNDARIC

)R onservante( sorbato de potasio), sinergista (acido citrico), saborizant]
Idénticos a los naturales, anfioxidante (BTH) v colorante (betacaroteng).

£S5

CARACTERISTICAS FISICAS Apariencia Rectangular

DE LA MATERIA PRIMA Color Crema

YO INSUMO Olor Caracteristico a3 mantequilla

Sabor Caracteristico a mantequilla

Textura Plastica y moldeable

CARACTERISTICAS

MICROBIOLOGICAS

DE LA PRIMA Y/O INSUMO

ESTADO DE LA PRIMA Liquido

YO INSUMO Solido Solida en refrigeracion de 4 °C
Gaseoso

EMPAQUES Y La vitina s empaca &n una bolsa gue |a recubre v vienen en cajas

PRESENTACIONES

15kg.Dentro hay 6 unidades por barras de 2,5k0.
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Pesos diferentes segun la marca de 1a vitina y la industria que |a
fabrica

VIDA UTIL ESPERADA

G meses

INFORMACION ADICIONAL

TEMPERATURA DE

Temperatura de fusion de 36°C a 33°C

Ambiente ¥

ALMACENAMIENTO

Congelacion

NORMATIVIDAD QUE RIGE LA
MATERIA PRIMA YO INSUMO

Refrigeracion

MTC 241 grasas v aceites comestibles vegetales v animales.

CONSIDERACIONES Y
RECOMENDACIONES DE
ALMACENAMIENTO

Para un maximo rendimiento almacenar a una temperatura entre 20°0
25°C

ALERGENOS

Contiene lectina de soya
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LESAFFRE 2

COLOMB A

ESENCIA DE VAINILLA OSCURA
(Sabor Artificial Idéntico al Natural)
- Esencia, Baker One -

FICHA TECNICA

1. Descripcion del Producto (Nombre del producto):
Aditivo liguido para uso glimertario con la finglidad de otorgar ssbor v aroma. (Esencia, Baker One
Lesaffre), Viene empacado en un redpiente plastico en PEAD con tapa de seguridad, rotulado con
nombre del producto, lote, fecha de wencimiento v peso neto. Presentadones: 500 co, 3.875 Kg v 20
litros. Solubilidad Busna en produchos de panificaddn. Todas las materias primas utilizadas, son
permitidas por la F.D.A. (listados F.E.M.A) (Listados GRAS).

2. Especificaciones:

Caracteristicas Sensoriales

Presentacidn: Liquida // comparacidn visual

Color: Café Oscuro [ comparadion visual

Aroma: Caracteristico de la esancia, prusba sensorial

Sabor: Caracteristico de Vainilla, prusba s=nsorial
Caracteristicas Fisicoguimicas

Grados Brix: 15,5 [+/-2)  (21.80C)

Indice de Refraccidn; 1.3565 (+/-0.003) (21.52C)

Gravedad Especifica: 0.9738 (+/-0.005) (21.89C)

BH. 5.44 [25.42C)

3. Declaracion de Ingredientes:
Agua, flcohol Extra Puro, Propilen Glicol, Concentrado de Vainilla, Pressrvantes (Benzoato de sodio),
Color Caramela,

4. Elaboracidn:
%2 recomienda de 5 a 10 ml por kilo de harina.

5. Vida de Anaquel:
Bajo condidionss adecuadas de almacsnamisnto v manipulacidn, 12 meses. Aungue pusds prasentar
cambios en sus propisdades fisicas, las propiedades sensorizles v guimicas no cambian durants su
vigendia., sin abrir,

6. Requerimientos espedales de almacenamiento y envio:
El producto debe conservarse en su empague original en un lugar fresco, ventilade v seco. Una vez
utilizado parts del producto, s= debe cerrar inmediataments para evitar su contaminacidn. Aplicar Buenas
Practicas de Manufactura en su zona de almacenamisnto.

Preparado por:

Ing. Francisco Valverde
Control de Calidad
Lesaffre Colambia Ltda,
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BICARBONATO DE

=T
v
=
SODIO GRADO o
ALIMENTICIO >
I 1
Actualizacién No. 3 O mweY CONQUIM
Fecha: 13/02/2014 T —

IDENTIFICACION

FORMULA QUIMICA: NaHCO;

NOMBRE COMERCIAL: BICARBONATO DE SODIO GRADO ALIMENTICIO

PESO MOLECULAR: 84.01 g/mol

SINONIMOS: CARBONATO ACIDO DE SODIO

SODA DE HORNEO
i HIDROGENO CARBONATO DE S0DIO

DESCRIPCION

Solido cristalino, blanco, sin olor. Estable en condiciones ambientales normales y en seco. Adsorbe
agua. Tiende a formar grumos y endurecerse durante el almacenamiento. Soluble en agua, insoluble
en alcohol, sabor refrescante, ligeramente alcaling

Usos

El Bicarbonato de Sodio 5 una base débil que pusde ser usada en Industrias farmacéuticas, para la
fabricacion de antidcidos para consumo humano, aprovechando sus propiedades buffer para
neutralizar la acidez estomacal, como medio o soporte de sustancias activas.

Tamhbién 25 usado en Industrias alimenticias para la preparacion del polvo para hornear usado comao
leudante en las masas de ponqués v tortas, en bebidas efervescentes, en 1 conservacion de la
mantaquilla, y aguas minerales artificiales.

En seguridad industrial forma parte del compuesto activo de los extintores de polvo guimico seco.

En |3 industria de tratamisnto de aguas, £l bicarbonato se usa 2n 13 remineralizacion de aguas dulces
naturales, potables yfo de alimentaddn industrial. En esta Gltima actda como regulador del pH.
Tambign es usado en el mejoramiento de la transformacion y asimilacicn de forrajes y alimentos
concentradas para animales. Fabricacidn de limpiadares domésticos v desodorantes.

ESPECIFICACIONES TECNICAS

Propiedad Unidad Especificacion
Pureza (Expresado como MaHCO03 950 Min
Arsenico (As) 0,0001 Max
% p/p
Humedad 0,2 Max
Metales pesados (Ph) 0,0005 Max
Presencia de amoniaco Megativo
pH (1% Sal) 8.5 Max

Eesticn Irtegral- Contral Calidad-  A4PQG-00Z [03/2003) - Rew. 2 [02/2024] - FUENTE: PROC1, PRODS, PRODS, FRO1Z, POR2Z, FAOES, FROES, PRITL..

218



ANEXO N° 3:
NORMA TECNICA PERUANA- GALLETAS

NORMA TECNICA NTP 206.001
PERUANA 1981 (Revisada el 2011)
Comiséa de Normabzacicn y de Frcalizacion do Barreras Comarciales no Arasealariss-INDECOPT

Calls do La Prosa 104, San Bora (Limn 41) Apartado 145 Lima Pern

GALLETAS. Requisitos

COOEIES. Raquariments

2011-03-30

1* Edicié

R.0006-201 'ONS-INDECOPL Pubizcady ol 2011-04-14 Procio basado an 07 pegmm
1CS-67.060 ESTANORMA ES RECOMENDASLE

Desriptors:: Gallet, requisito
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PROLOGO

(De Revision 2011)
A RESENA HISTORICA
Al La presente Norma Tecnica Peruana 32 encuentra dentro de la relacion de

pormas incluidas en el Plan de Revision v Actualizacion de Normas Tecnicas Peruanas,
aprobadas durante [a geston del ITINTEC (periodo 1966-1092).

Al La NTP 206.001:1981 fue aprobada mediante resolucion R D. N* 049-81
ITINTEC DG'DN del §1-03-02 v el Comité Técnico de Normalizacion de Cereales,
leguminesas y productos derivados, Sub Comute de Trigo vy productos derivados. la
reviso acordando en su sesion de 2011-03-29, manteneria vigente.

Al La Comision de Nommalizacion ¥ de Fiscalizacion de Bameras
Comerciales No Arancelarias -CNB-, aprobd manfener vigents la presente norma.
oficializandose como NTP 206.001:1981 (Revisada el 2011) GALLETAS.
Requisitos, 2] 14 de abnl de 2011

NOTA: Gobe destcar gue Ia redaée de Ia presente Nomm mplica g & oo ha wdo
modificads.

Al La presente Norma Técnica Peruana reemplaza a la NTP 206.001:1981
GALLETAS. Requigitos. Las Normas Técnicas Peruanas que fueron dejadas sin efecto

no fizuran en la presente adicion.

B. INSTITUCIONES MIEMBROS DEL CIN DE CEREALES,
LEGUMINOSAS ¥ PRODUCTOS DERIVADOS - SUB COMITE DE TRIGO Y
PRODUCTOS DERIVADOS

Secretara Dmeccion Geperal de Competiividad
Azraria - Ministerio de Agriculmma

Secretano CTN Mazno Mevhuay
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Secretano SCTN

ENTIDAD

Panificadora Banbo
delPeruS A

ALICORP

Panera Ediciones SAC.
ASPAN

Granotec Peru S A
Industnas Teal SA.

Consumo:Direccion Genenl de
- sividad Asari

TécnicoINIA
UNALM

Jose Luis Rabines

REPRESENTANTE
Henry Bautista
Denisse Cazanego
Jorge Martinez
Nancy Fuentes
William Heida
Mearcades Malache

Amela Aguilar
Fosa Arces

Juan Pomarss
terivina Rold;
Somia Cordova

Percy Alfaro
Somia Bemaola
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PROLOGO

A RESENA HISTORICA

Al La presente Norma Tecnica Peruana fue elaborada por el Comité 21:
Productos Agnicolas Alimenticios, Sc. 21:05 Hannas, Feculas, Almidones. Productos de
Molinenia. Fideeria v Panaderia, en sus reuniones ordmanas llevadas 2 cabo durante los
meses de Febrero, Marzo, Abril, Mayo, Junio y Agosto de 1975.

B. EN LA ELABORACION DE LA PRESENTE NORMA TECNICA
FPERUANA PARTICIPARON LAS SIGUIENTES ENTIDADES:

- Centro Regional de Investizaciones Agrara - L.

- Sociedad de Industrias. Comité de Molinos.

- Ministerio de Al 5 il i ekl
Agropecuanas.

- FeR delPeruSA

- Insumto de Nurricion Laboratorio de Registro y Control
- Policia de Investigaciones del Peru Laboratorio Central.
- Cia Amuro Field = La Estrella Ltda.

C. Esta Norma Tecnica Peruana fize aprobada por Resolucion Directoral RD.
N*171-79 ITINTEC - DG/DN de fecha 4 de Julio de 1979,

D. AsohmnddelComnedeMohnosdeTngodehSocwdaddehdnstmsﬁe
revisada en una Reunion Extraordinaria en el mes de Setembre de 1979 y mevamente
aprobada por Resolucion Directoral
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NORMA TECNICA
PERUANA

GALLETAS. Requisitos

L NORMAS A CONSULTAR

NTP 202001

NTP202.002

NTP 202003

NTP 202024

NIP205.027

NTP207.003

NTP 208.002

NTP 200.001

NTP 200.002

LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS. Leche cruda
=

LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS. Leche

LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS Leche
condensada Requisitos

LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS. Lechs en poivo.
Requisitos

LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS Mantequilla
Raquisitos

HARINA DE TRIGO PARA CONSUMO
DOMESTICO Y USO INDUSTRIAL

AZUCAR._ Azacar refinado. Requisitos
CHOCOLATE. Requisitos

ACEITES VEGETALES COMESTIBLES.
Defimiciones y requisitos generales

MANTECAS
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NORMA TECNICA NTP206.001
PERUANA 2de7

NTP 200016 SAL PARA USO EN LA DINDUSTRIA
ALIMENTICIA

NTP200.038 ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado

NTP200.134 ADITIVOS ALIMENTARIOS. Colorantes de uso

pemutido en alimentos
2 OBJETO
21 La presente Norma Tecnica Peruana define y establece los requisitos para
125 galletas.
3 DEFINICIONES
3l Galletas: Son los productes de consistencia mas o menos dura y crocantss,

de forma variable. obtenidas por el cocimiento de masas preparadas con harina con o un:
leudantes, leches, feculas, sal. hmevos. azwa potable, azucar, mamtequilla, grasas
comestibles, sabonzamtes, colorantes. comservadores. v otros ingredientes pemmitides y
debsdamente autonizados.

32 aditivos alimemtario: Es cualquier sustancia que normalmsnts no se
consume como alimento mi 52 usa como ingredients caractenstico del alimento tenza 0 oo
vahtmmnvo)ammummwmlalalmmm&mmohgo(mhm
organoleptico) en la produccion, elaboracion preparacion. tratamiento, envase,
empaguetamiento, transports o conservacion de un alimento, resulta o es de prever que
resuita (directa o indirectaments), en que &l 0 sus derivados pasen a ser un componsnte de
tals alimentos ¢ afcten a las caractenisticas de estos.

33 eavase fimal: Es &l que esta directaments en contacto con 2l producto.

34 envase primario: Eselqnepotegeemvolmamchosmmsesﬁmhso
directamente a muchas galletas cuando estas se mercadean 2 granel sin envase final.
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NORMA}E',CNICA NTP 206.001

PERUANA 3de?
4 CLASIFICACION

41 Por su sabor se clasificaran en-

411 Saladas

412 Duices

413 De sabores especiales

42 Por su presantacion s2 clasificaran en:

411 Simples:Cuando ol producto se presenta sin ningun agregado pesterior
uego de coczdo.

422 Rellenas: Cuando entre dos zalletas se coloca un relleno aproprado.

4213 Revestidas: Cuando extenorments presenfan un revestmnuento o bago
apropiado. Puaden ser simples o rellenas.

43 Por su forma de comercializacion se clasificara en-

431 Galletas envasadas: Son las que se comercializan en paquetes sellados de
pequetias canfidades o en envases sellados.

412 Galletas a granel: Son los que se comercializan generalments en cajas de
carton, hojalata o tecnoport.
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NORMA TECNICA NTP206.001

PERUANA $de7
5. CONDICIONES GENERALES
51 Deberan fabricarse a partir de matenias samas y Lmpias, exentas de

impurezas de toda especis v en perfecto estado de conservacion

52 Sera permitido el uso de colorantes namurales v amificiales, conforme a la
NTP 200 134

53 El expendio de galletas se efechiara en envases ariginales de fabrica y en
buenas condiciones de hiziene Los emvases no deberan presentar manchas de aceite,
kerosens o de cualquier ofro producto extrato.

54 Los comerciantes de galletas, las bodegas v sitios de expendio en general
deberan preservar el producto de la accion de la humedad, de los insectos, roedores, de Ia
exposicion directa al sol, polvo, atc.

55 Todo tipo de zalletas debera slaborarse exchusivamente con agua potable.

56 A los efactos de las defermmiraciones amaliticas, se admitiran las siguientss
tolerancias:

Humedad :  Una midad en mas de la cifra mdicada como maximo.
Cenizastotales : 1%
5.7 El local destmado al almacenaje de las galletas debera ser limpio, ventilado
v mantenido en condiciones hiziénicas, de tal forma de evitar contaminaciomes del

producto por ataque de insectos, roedores, plagwicidas y descomposicion por condiciones
ambientales como luvia, sol hume, excesivo calor, 2ases 10%IC0s, #1C.

58 Los envases se dispondran en rumas o estantes de tal manera que en su
alrededor pusda circular una persona.

226



NORMA TECNICA NTP 206.001
PERUANA Sde7

50 Las rumas se dispondran sobre paribuelas o tablas, evitando as: &l contacto
entre &l piso y la pnmera hilera de bolsas o cajas.

5.10 El transparte debera realizarse de manera que s ewit2 mal trato,
conrammaciones ¥ danos de los emvases v del comtenido por condiciones ambientales
adversas.

6. REQUISITOS

6.1 Requisitos fisico-quimicos

6.11 Humedad maximo 12%
612 Cenizas totales (libre de clonuros) miximo 3%
6.13 Indice de peroxido maximo 5 mpkg
614 Acidez expresado en acido lactico maumo 0,10 %

NOTA: Lo resuitados de la: determmmacionss de cemizas ¥ acider 5o refiersa a m comenido do 12 %
ds bamedad en el produc.

62 Smmdm&bsmmwmmdommmm
permitidas de acuerdo a 1as practicas correctas de fabncacion.

621 Epmisionantes y'o estabilizantes, tales como lecitina, mono y digliceridos,
etc.

622 Annoxidantes mles como butilhidroxianisol (BHA), acido galico y sus
esteres, Sic

227



NORMA TECNICA NTP 206.001

PERUANA Sde7
623 Espesantes, tales como albumina, clara de huevo, etc
6.24 Conservadarss, tales come acido propionice v sus sales de calcio ¥ sodio; ¥

acido sarbico y sus sales akalinas, etc.

6.2.5 Mejoradores, tales como acido ascorbico, acido Lactico, eic

§.26 Leudanies tales como acido taranice, acide cimice, bicarbonato de sodie,
carbonan de amaonie, bitartrato de potasio, et

63 Requisitos microbislogicas

Debera estar exentos de microorsanizmaos paingencs.

7. ROTULADO. ENVASE Y EMEAILAJE

71 Rotulado

711 El rotulado debera cumplir con la NTP 200038 v se incluima especialmente
lo siguiente;

7.11.1 Nombre comercial del producto.

711212 Clasificacion dal producto sezun el capiralo 4.

7113 Clave, codigo 0 serie de produccion
7114 Lista de los ingredientes udlizades indicados en orden decreciente de
PropoTcionss.
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NORMA TECNICA NTP 206.001
PERUANA Jde7

7115 Rezistro industrial

7116 Aurorizacion sanitana.

7117 Cualquier otro dato requerido por Lev o Reglamento.

7.2 Envase

121 Se emplearan envases nuevos que reunan las condiciones necesanas para
que el producto mantenga la frescura v calidad requendas, asi como la suficiente
proteccion en las condicionss normales de manipuleo y transporte.

722 El peso neto tendra una tolerancia de:

Envase:  hasta | kg inclusive 4%
DelaSkzinclusive 3%
Mas de Skg 2%

NOTA: 5 comsidera by tolerancis an Ba%9 2 [y lnowednd satcima ds 12 % .

. ANTECEDENTES

8.1 D.G.N. Normma Mexicana - F - G - Galletas. México 1961.

82 ICONTEC. Nom Colombiana N* 253 Harima de Trigo para Galleteria
Bogota.

83 NTP 205.027 HARINA DE TRIGO PARA CONSUMO DOMESTICO Y

USO INDUSTRIAL. Lima 1970.

g4 MONTES, Adolfo.. Bromatologia Tomo I Editorial Universitama.
Buenos Amres, 1965
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LIMA - PERU

LITINTEC )

MSTITUTD DE INVESTIGACION TECGNOLDGICA INDUSTRIAL Y DE NORMAS TECNICAS

EPTMA TECHICA .Y USD INDUSTRIAL

PERU HARIMA DE TRIGO PARA CONSUMOD DOMESTICO 1TII'~E'I‘E'I:
ong, 07

WAL OhAL "

Febrero, 1986. -

1. BORHMAS A COWSULTAR

ITIMTED 205.037  HARIMAS, Determinacida del contenido de humedad.

|TEMTEC 205.038  HARINAS. Determinacidn de cenizas.

| TANTEC 20%.039  HARINAS, Determinacidn de l& acldez ritulable.

ITINTEC 209,038  MORMA GEMERAL PARA EL ROTULADD DE AL|MEMTDS EN-
VASAPDE.

2, DBJETD

T La presente Morma establece los requisitos y condiciones que de=
be cumglir 1a harina de trigo para consumo dom€stice y uso industrial,

1.1 La designacidn 'Harina™ es sxclusiva del producto obtenids de la
mal fenda del trigo.

2_} A los prnnduc'r_na abtenidos de 1a mol lenda de otras granas {ttfﬂg
les, menestras) y tubérculos y ralces les corresponde la denominacidn de
"Maring", seguida del nombre del vegetal de que provienen.

3. DEFIHICIOMES

3.1 Gluten,- E3 una sustancia de naturaleza proteica que se forma
por hidratacian de la harima de Criga y qua tiene la caracterfstica es-
peclal de Jigar los demis componentes de la harina.

3.2 Almidén.- Es una sustancia hidrotarbonada que forma parte de la
harina y que estd constituida por pequefios grinulas, la forma de los cus
leg as jdentificatoria del vegetal de que proviena.

3.3 Leudante.- Es toda sustancia quimica u organismo gue €n presen
cia de agua, con o sin la mccifin del calor provoca la produccidn de an-
hidride carbénico.. -

3.k Harina,- E5 &l producto resultante de la molienda del grame lim
pic oe trigo (Triticum wolgare, Triticum durum) con o sin separacidn par
cial de la céscara,

3.C Harlna preparada o autoleuwdants.- Es 1a harina gue centiene un
pequefic agreagado de sustancia leudante.

3.6 Haring lista para ceposterfa.- Es la mezzla constituida por ha-
rina, leudante, grasas, sal, azucar, emulsificantes, conservadares, §a-
borlzantes y atros Tngredientes autorizades. .

3.7 Harina de ghuten,= Ez el producto gue queda luego dé separar par
te del contenido de almidén de la harina o 2l que resulta dé agreégar glu
ten & la harina. E1 producto que corresponde a estas definiciones no de
be contemer mis de 40% do hidratos de carbono.

L=

]
. N° DET-BE ITINTEC DG/DN BE-0Z-11

5 pdoings

"Toda reproduccidn indicar el origen”

co.u. E.Eh.ﬂl-u
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I TINTEC 205.0%7
Pag. 2

ER Harinag enriguecida.- Es aquella & la cwal se le ha agregade nu=
trientes an las proporciones establecidas en el pirrafe £.2.7 de la pre-
sente Norma.

1.9 Harina integral.- Es el producto resultante de la molienda del
grano dz trige completo v limpio.

L. CLASIFICACIOM

e acuerdo al contenido de cenizas, las harinas se clasificardn an:

b Especial.

L.z Extra.

4.3 Popular.

L Semi=integral.

NGTA.= Para la harina integral mo se considerard el contenido de cenizas,

S REQUISITOS

1 | Las harinas deben cumplir con los reguisizes fljades =n la ta-
hla siguiente, de acuerds al tipn al gue perteneZcs:

"ESPECIAL EXTRA | POQPULAR [SEMI- INTEG.| IMTEGRAL
[reautsitos FiT, Mas, | Ain. Fax. | Hin.] s, | Find Max. | Min. His,
Homedad T | - 15,00] - [5.00] - 15,nu1 - ps.oe| - as,0e
Cenizes % = 0,bk|o,85 i1,nn 1,00 1,40 4 | - - -
pcigez % | - o0 - joas) - o8| - jo,18| - e,z

5.1.1 £l curplimiento de los requisitos de § de cenizas y 5 de acidez
que 5& expresard como § de Bcido sulbfdrico se determinard considerando
urna humedad de 15% en la harina.

5.1.2 [ansiderando que por dispesitives legales £e fija en B2.0% la
extraccidn minima de harbea extra, dichs ostencidn estd referida 2 tri-
gos gue rednan las sigulentes caracteristicas de calidad.

Mz imo
Impurezas B,0 %
Granos plcados 0,5 %
Granos serminados 0,8 %

Meta.- Se consideran impureZas 3 |32 materias extranas, a las
clases contrastentes, ¢ los granos enfermos (se incluye a !os chupados|
¥ 4 los granos partidos.

231



|TINTEC 208,027
Pag. 3

Requisites gererales de las harinas:

Deberdn estar |ibres de tods sustameia o cuerpo extrafio & Su
naturalazs.

5.2.2 Mo podri obtemerse @ partir de granos fermentados o a partir
de grancs descompuestos fomo contecuencia dal atague de hongos, roedao-

res o insectos.

5.%.% Deberd temer la consistencia de un polve fluids en teda su ma
sa excepts la integral y la semi-integral, sin gruros de ninguna clase
{considarando la cospactacidn natural del envesado autoséCico y del &5
tibadol). .

i .14 Mo se permititd ¢l comercic de ageslilas gue tengan olor de ran
' fio, dcido o en general olor diferente al caracteristico de la harina,

£,2.8 L wenta de harina en &l comercia al par menor podrd realiizarse
a grarwl bajo rasponsabl | idad del comerciante o en sus envases origina—
les gareados, no dablencs éstos tenar manchas o8 aceltm, kerosene o de
cuaiquier otro producta &xtrafios .

5.2.6 Podrd adicicnarse bromato de potasio o de sodio u otros pr\i;dug
tos similares aprobados para consums humano comoreguladores de la fer=
mentacidn, en proporcidn mdxima de £ g por 100 kg de harlna. En este
ceso, en la determinac|&n analftica de las cenizas se admitird 3% en
miz de la mixima indicase segln al tipo.

Cuda? La harina anriguecida deberd contenar Ios nutrientss §igquien-
tes: tisminma, ribaflavina, niacina y hierra, en forma asimilable y en
las progporcicnes gue s& indican & continuacidn

Hinimo par ko de harina

Tiamina b b omy
Riboflavina - 2,6 mg
Hiacina 38,0-mg
Hierre 28,0 mg

En adicidn & los ingredientes de enriguecimienta en mencidn,
la harina enriguecida tembidm pedrS contepar otras PUTFiEATEs cuyss Bro
percioned por kilograms de harina serdn dadas por la autoridad 5.;.nil;arT.a..

5.2.8 A Tos efectos de lag cetermimac iones analTticas se adeitlrén
las siguientes tolerancias:

- Cenizas 5%

- Acider 0% -

= Humeclad Una unidad en mis de la cifra indicada coma
LR

2. INSPECCION ¥ RECEPCIOM

#

a1 El muestrec se reallizard &n los molines, en los lotes aptos pa
ra desgacho,

B.1.1 Lote de prusha.= 3 demominard asT 3 una parte del loce de pro
e e =
duczién o de existancia abjeto de muesirec.

Fuente: Ministerio de Salud, (2011)
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ANEXO N° 4

ESPECIFICACIONES TECNICAS DE EQUIPOS

Maquinaria y
Equipos

Especificaciones Técnicas

Balanza Plataforma

Cantidad: 1

Capacidad: 300 a 600kg
Plato de pescado: 80 x 60 cm
Capacidad de lectura: 100g
Precision: 50 a 100g
Modelo: SBZ 601

- Dimensiones:

Altura: 0.92 m

Ancho: 0.36 m

Largo: 0.4 m

Origen: Promart (2023)

Balanza Analitica

Cantidad: 2

Capacidad: 600g

Modelo: SBZ 600

Precision: 0.1g

Dimensiones del plato: 255x190 mm

Temperatura de funcionamiento: -5°C a 35°C

- Dimensiones:

Altura: 0.10 m

Ancho: 0.15m

Largo: 0.2 m

Origen: Precisur (2023)

Faja transportadora

Cantidad: 1

- Dimensiones:

Alto: 1.20 m

Ancho: 0.45 m

Largo: 3.5m /3.5m / 3.5m/ 3.5m/ 3.5m
Origen: Proinam, Fischer Agro (2023)

Marmita

Capacidad: 350 Kg/hr

Tipo de Material = Acero Inoxidable 304
- Dimensiones:

Diametro: 1.2 m

Altura: 1.3 m

Volumen de Tanque = 0.1559 m3
Dimensiones de Chaqueta de Calefaccion
(altura/diametro) = 0.515m/ 0.622 m

Dimensiones de la Paleta (longitud/ancho) = 0.19 m/

0.05m

Potencia de la Paleta = 0.0056 cv (motorreductor)

Espesor de la Plancha = 1/16 pulg

Transferencia de Calor = 6.044 Kcal/m2*hr*°C

Calor por perder = 618 Kcal/hr
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Tanque de
enfriamiento

Capacidad = 250 Kg/hr

Tipo de Material = Acero Inoxidable 304

- Dimensiones:

Didmetro: 1.2 m

Altura: 1.3 m

Volumen de Tanque = 0.208 m3

Presion total de Equipo = 18.8 Ib/pulg?2

Espesor de Pared de Tanque = 0.15 pulg

Potencia del Agitador = 0.093 HP (motorreductor)
Origen: Fischer Agro (2023)

Molino de Disco

Capacidad = 150 Kg/hr

Tipo de Material = Acero Inoxidable 304
- Dimensiones

Altura: 1.8 m

Ancho: 1.5m

Profundidad: 1.5 m

Tamafo de Alimentacion = 0.0131 pies
Tamafio de Producto = 1.375 x 10-3 pies
Potencia del Molino = 3 HP

Origen: Edipesa, Fischer Agro (2023)

Tamizador

Capacidad = 100 Kg/hr

Tipo de Material = Acero Inoxidable
- Dimensiones

H:1.2m, A:0.75m, L: 0.75m
Velocidad de agitacion = 1500 rpm
Potencia de motor = 0.53 Kw
Origen: Fischer Agro (2023)

Mezcladora —
Amasadora

Capacidad (en tazon) = 120 Kg/hr

Tipo de Material = Acero Inoxidable AlSI 304

- Dimensiones

Altura: 1.02

Ancho: 0.6

Profundidad, base + tazén : 0.9 m

Volumen de maquina = 0.118 m3

Presion de la plancha contra la pared = 15.35 Ib/pulg2
Espesor de la plancha = 0.114 pulg

Velocidad de Amasadora = 900-1800 rpm Potencia de
motor agitador = 1.8/3 Kw

Peso neto = 220 Kg

Origen: Golden Bake (2023)

Moldeadora
Rotativa

Material de cubierta externa = Acero inoxidable 304

3 fuerzas de impulsion (incluye rodillo de alimentacion,
molde, banda de lona) SMC

Requisito de carga= 800kg/mi/ 4KW

Capacidad de la tolva= 80L

- Dimensiones

Altura: 1.3 m
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Ancho: 2.15m

Largo: 1.2m

Peso neto = 1540kg

Origen: Golden Bake (2023)

Horno Rotativo

Tipo de Material = Acero Inoxidable 304
Dimensiones

Altura: 2 m

Ancho: 1.2 m

Largo: 1.7 m

Temperatura maxima = 300°C

Potencia eléctrica = 55000 Kcal

Corriente eléctrica = 47 Kw

Resistencia Térmica del Horno = 2.778 h-m2-°C/Kcal
Dimensiones de Bandeja (Largo — Ancho) = 65¢cm —
45cm

Capacidad - Numero de bandejas = 15
Espaciamiento entre bandejas: 12 cm

Altura del carro porta bandejas: 1.80 m

Espesor de paredes y Techo: 0.10 + 0.10 = 0.20 m
Espaciamiento entre carro y techo: 0.15 m
Espaciamiento entre carro y piso: 0.02 m

Origen: Dracco (2023)

Selladora

Maquina de facil desplazamiento hecha a base de acero
inoxidable, con energia trifasica, y boton de
encendido/apagado.

Material = acero inoxidable

Dimensiones

Altura: 0.47 m

Ancho: 0.24 m

Largo: 0.3 m

Voltaje =220 v

Potencia = 350 W

Mesa de Trabajo

Mesas de acero inoxidable 304 de alta calidad, con 4
patas resistentes y firmes al peso.

Modelo = Refrimarx

Grosor de plancha = 2.5 mm

- Dimensiones

Largo:2.3m

Ancho: 1.23m

Altura: 0.9 m

Origen: Fischer Agro (2023)

Carros
Transportadores

Cantidad: 4
Capacidad: 250/300 kg
- Dimensiones:

Largo: 0.90 m

Ancho: 0.70 m

Altura: 0.87 m
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Origen: Cahema, Qrubber Pert (2023)

Fuente: Echegaray & Guillen, (2016).
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ANEXO N° 5:
ENTRENAMIENTO DE PANELISTAS

ETAPAS EN EL PROCESO DE FORMACION DE UN PANEL ANALITICO
RECLUTAMIENTO (PRE-SELECCION)

Se recluto un total de 20 personas, se les informd sobre la finalidad de dicho entrenamiento
y por consiguiente se realiz6 una encuesta de preseleccion con el fin de saber el interés y
motivacion.

DATOS PERSONALFES
Nombrey Apellido:
Edad: Sexo:
Celular:

(Estaria usted dispuesto a participar en el proceso de pre seleccion y entrenamiento de
jueces para formar parte del proceso de evaluacion sensorial?

(En qué momento usted dispone de tiempo? Indique (Mafiana Tarde, Noche)

INFORMACION MEDICA:

Padece de alunas de las siguientes:

Alergias Cuales

Celiaquia
Diabetes
Otros:

HABITOS

;Fuma? %i la respuesta es afirmativa indique (Frecuentemente, Moderado, Ocasionalmente)

;Consume alcohol? Silarespuesta es afirmativa indique (Frecuentemente, Moderado,
Ocasionalmente)

;Usted es vegano?

MUCHAS GRACTAS

Luego de realizar la encuesta a 20 personas, pasaron el proceso de preseleccion 17 personas,
ya que 3 personas no tenian disponibilidad de tiempo.

1. Seleccion
Se inicio6 el proceso de seleccion con un total de 17 personas a las cuales se les
realizara una prueba para descripcién de textura

En la prueba se realizd un ensayo el cual determind la discriminacion entre niveles
de intensidad de un estimulo.
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Para dicho ensayo se prepararon 3 muestras de galletas diferentes, de la méas blanda

a la mas dura.

N° de
muestra

MUESTRAS

1

Galleta de mantequilla
(Blanda)

2

Galleta de vainilla
(Ligeramente blanda)

3

Galleta de Agua

Los jueces ordenaron de forma creciente de intensidad de textura. Se consideraron
como respuesta correcta las que fueron acertadas por los jueces. Los panelistas que
no acertaron fueron los panelistas 6, 2 y 9.

NO
Panelistas

M1 | M2

<
w

TOTAL

10

3.33

10

10

10

6.66

10

10

OO |INO OB WIN (-

6.66

10

10

10

10

10

10

10

e I L R e L =
~Noluhw|N|k o

|||« /<]« |«|«|«]|<]|<]|<| €] <|<
|||« |<[«]|«[X|«<|«|«|<]|<|<[X]|«
/g« |||« |<|<|[<[X|<]|<|<[X]|«

10

TOTAL

156.65

Al Iniciar el proceso de seleccion se empezé con 17 panelistas de los cuales 14
tuvieron aciertos y 3 tuvieron desaciertos. Culminado de esta manera este proceso

con 14 panelistas.

2. ENTRENAMIENTO

Se realiz6 una prueba triangular para entrenar a nuestros panelistas

Para la prueba se prepararon 2 muestras iguales y una diferente de galletas para

celiacos y se formaron trios de acuerdo a las posibles combinaciones.
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BBC-BCB-CCB-BCC-CBC-CCB

A cada uno de los panelistas se le present6é una bandeja con un trio de muestras con
combinacion al azar. Usando el siguiente TEST.

Fecha:

TEST TRIANGULAR

Nombre:

Describa las diferend as:

Instruccion es: Se presentan dos muestras iguales y una diferente. Indique v marque
la muestra diferente (X} v luege cologue a que atribuve lo distinto en la muestra
escogida

MUCHAS GRACIAS

Los resultados fueron los siguientes:

N° MUESTRAS | RESULTADO
Panelista

1 CBC v
3 BCB X
4 CCB v
5 CBC v
7 BCC X
8 BBC v
10 BCB v
11 CBB v
12 CCB X
13 CBC v
14 BCC v

Se considera respuesta correcta
cuando los panelistas lograron
identificar la muestra diferente.
Los panelistas 3,7 y 12 tuvieron
desaciertos.  Finalizando esta
etapa con 11 panelistas, por lo
cual, se decidié trabajar con 10
panelistas.

Fuente: Godinez et al, (2020).
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ANEXO N° 6:
CARTILLAS PARA LA EVALUACION SENSORIAL

CARTILLA DE EVALUACION DE TEXTURA

INOIIDTE. ...« ceeeceemcseemserrcsessssrmesstem snsmmsssnssaremmsssesssssmsssnesane Fecha...............
LY 1131 o s PP
Tipo de evaluacion. ......cccvuvieeeiimicrien e

Instrucciones: A continuacion, se le presentaran ¢ muestras previamente codificadas, a la cual usted calificara segin su grado de
preferencia de acuerdo a 1a siguiente escala hedonica. Margue con una X dentro del cuadro correspondiente; de acuerdo al puntaje
que Ud. le asigne.

Criterio Puntuacion
Muy duro il
Duro 5
Ni suave ni duro 4
Ligeramente suave 3
Suave 2
Muv suave 1
CARACTERISTICAS MUESTERAS
TEXTURA
L LR o T 1) P
CARTILLA DE EVALUACION DEL SABOR Y OLOR
INOIIDTE. ..o rr s s sne s s e s emes s sam e rn e anas Fecha............
BN 11 T-E] 0

criterios de evaluacion para SABOR Y OLOR.

SABOR PUNTAIJE
Muy agradable 5
Agradable 4
Aceptable 3
Regular 2
Desagradable 1
CARACTERISTICAS MUESTEAS
SABOR
OLOR
LT e T

A continuacion, se le presentaran § muestras previamente codificadas. a la cual usted calificara segin la puntuacion en el cuadro de
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CARTILLA DE EVALUACION DE COLOR

Nombre......... Fecha...............
B 11 170 o - RN
Tipo de evaluacion. ... ..cocvevireieniicnisr e

Instrucciones: A continuacion, se le presentaran 6 muestras previamente codificadas, a la cual usted calificara segin su grado de
preferencia de acuerdo a la siguiente escala hedonica. Margue con una X dentro del cuadro correspondiente; de acuerdo al puntaje
que Ud. le asigne.

Criterio Puntuacion

Crema claro 3

Crema 2

Crema Palido 1
CARACTERISTICAS MUESTRAS

COLOE

LS8 o T 1) =P

CARTILLA DE EVALUACION DEL SABOR

A continuacion, se le presentaran 6 muestras previamente codificadas, a la cual usted calificara segin la puntuacion en el cuadro de
criterios de evaluacion para SABOR Y OLOR.

SABOR PUNTAJE
Muy agradable 5
Agradable 4
Aceptable 3
Regular 2
Desagradable 1
CARACTERISTICAS MUESTRAS
SABOR
LT o T 10 LN
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ENCUESTA DE NIVEL DEL CONSUMIDOR

ENCUESTA N°

Nombre:

Edad: Nivel EducativoP_ U S

¢Con que frecuencia consume alimentos saludables?
a) Diariamente

b) Semanalmente

c) Quincenalmente

d) Mensualmente

¢Le gustaria consumir galletas enriquecidas?

Si No

¢Al momento de elegir un alimento para consumirlo prefiere?

a) Que contenga vegetales
b) Que contenga harinas
c) Que contenga frutas

d) Que contenga fritos

¢Qué tan frecuente consume galletas?

a) Diariamente
b) Semanalmente
¢) Quincenalmente

d) Mensualmente

¢Probaria Usted una galleta a base de arveja, maiz y linaza?
Si No

Sexo:F_ M __
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6- ¢En la preparacion de sus alimentos a utilizado arveja, maiz y linaza?

Si No

7- ¢Conoce galletas que no contengan gluten?

Si No ;Cual?

8- ¢Cuéndo va a buscar un producto alimenticio, ;Qué busca?

a) Precio

b) Complemento nutritivo
¢) Cantidad

d) Todas las anteriores

9- ¢Conoce alguna marca que distribuya crema untable a base de frejol?

Si No ;Cual?

10- ¢ Conoce las propiedades nutritivas del frejol?

Si No

iGracias por su gentil colaboracion!

Fuente: Victoria & Chavez, (2022).
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CARTILLA DE APARIENCIA

CARTILLA DE APARIENCIA

Nombre: Fecha:

Muestra a analizar:

Instrucciones:

Para cada muestra, responda cuanto le agrada o desagrada el producto, evalUe la muestra del 1

al 9 utilizando la escala adjunta y marque con una X el cuadrado del niamero elegido

Me gusta extremadamente
Me gusta mucho

Me gusta moderadamente
Me gusta levemente

No me gusta ni me disgusta
Me gusta levemente

Me disgusta moderadamente
Me disgusta mucho

Me disgusta extremadamente
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CARTILLA DE EVALUACION DE ACEPTABILIDAD

MNombre: | Fecha:

Mluestra:

Tipo de evaluacidn:

INSTEUCCIONES:

*  (Observar la muestra dada y establecer su grado de preferencia de acuerdo a la
siguiente escala hedonica

* Marque con una “X” dentro del cuadro correspondiente, de acuerdo al puntaje
que Ud. Determine.

Escala Puntaje
Me gusta muchisimo 10
Me gusta mucho 9
Me osusta moderadamente 8
Me gusta poco 7
Me gusta muy poco (4]
Me es indiferente 5
Me disgusta un poco 4
Me dizousta moderadamente 3
Me disgusta mucho 2
Me disousta muchisimo 1

Muestra Puntuacion

Galleta ennquecida con linaza, libe

de gluten

JCompraria usted esta galleta? SI I:I NO I:I

245




ANEXO N° 7:
INFORMES DE ANALISIS DE LABORATORIO

CPF<’ LABORATORIO DE ANALISIS QUIMICOS & SERVICIOS E.LR.L.

(i ‘) ;. LABORATORIO DE CONTROL DE CALIDAD: ANALISIS DE CARACTERIZACION DE SUELOS;
ANALISIS DE AGUAS: POTABLE, SUPERFICIALES, CALDEROS, EFLUENTES INDUSTRIALES, RIEGO
Q&s ANALISIS BROMATOLOGICO DE ALIMENTOS, PLANTAS, ANALISIS DE FERTILIZANTES Y ABONOS

INFORME DE ENSAYO N° 123 - 09 — VAR. - 2022

I.- INFORMACION PRELIMINAR

SOLICITANTE : VANESSA RiOS GONZALES
PRODUCTO : ALVERJA
ANALISIS SOLICITADO : Andlisis Qui Pr I: H dad, Cenizas,

Proteina Total, Grasa Cruda, Fibra Cruda,
Carbohidratos y Energia Total.

PRESENTACION :300 g. de muestra.

CODIGO REG. LABORATORIO :M-1=353 .
FECHA DE RECEPCION : 09 de Setiembre del 2022

PERIODO DE CUSTODIA : 15 dias

FECHA DE ENTREGA DE RESULTADOS : 21 de Setiembre del 2022

I1.- RESULTADOS DEL ANALISIS PROXIMAL EN ALVERJA
TS RESULTADO
DETERMINACION Extreaide de R M-1
' ALVERJA
353
Humedad % 7.45
Cenizas % 3.05
Proteina Total N x 6.25* % 27.44
Grasa Cruda % 0.45
Fibra Cruda % 5.60
Carbohidratos % 61.61
Energia Total exp.en Keal 360.25

Abreviaturas
% = Porcentaje
N = Nitrogeno x 6.25*= factor de conversion de Nitrogeno a Proteina
Keal = Kilocalorias

METODOLOGIA

Humedad: Meétodo Gravimétrico. Secado en estufaa 105 ° C

Cenizas: Método Graviméirico. Calcinado en Mufla a 550 °C

Proteina: Método Kjeldalh

Grasa Cruda: Método Extraceion Soxhlet

Fibra Cruda: Digestion Acida y neutralizacion con NaOH y posterior calcinacion a 550 °C
Carbohidratos: Diferencia

Energia Total: Calculo

Lic. Quim. Victoria Frisancho Muits
C.Q.P. 270

PROHIBIDA LA REPRODUCCION PARCIAL O TOTAL DE ESTE INFORME
EL PRESENTE INFORME, SOLO ES VALIDO PARA LA MUESTRA DE LA REFERENCIA

Pag 1 de |

OF. PRINCIPAL: SOR ANA DE LOS ANGELES D-207 TELF.: 054 401288 « CEL.: 959458551 - 953433351 » E-MAIL: lab_laquis@hotmail.com
PARTE POSTERIOR COLEGIO NEPTALI VALDERRAMA AMPUERO (PLAYA DE ESTACIONAMIENTO) - PAUCARPATA
www.laboratoriolaquis.com
AREQUIPA - PERU
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PROCESOS, CONTROLES E INSPECCIONES PERU S.A.C.

INFORME DE ENSAYO N° 1E0094 - 2022

Cliente

Direccion

Producto Declarado

Codigo /Marca del Producto
Cantidad de Muestra recepcionada
Presentacion

Procedencia de Producto
Fecha de Produccién

Fecha de Vencimiento
Muestreado por

Acta de Muestreo N°

Lugar de Muestreo

Punto de Muestreo

Norma de Muestreo

Fecha y Hora de Muestreo
Fecha de Ingreso de la Muestra

Condiciones de Recepcion de la
Muestra
Fecha de inicio de Analisis

Fecha de término de Andlisis

Arequipa, 20 de Setiembre del 2022

INF-F-001 01-01-20 I Ed.: 04 I

Yerson Moscoso Ramirez
Rodriguez Ballon 411 Miraflores
Grano de arveja

P-02

200 g. aproximadamente.
Bolsa de polipropileno.
No especifica.

No Especifica.

No Especifica.

El Cliente.

N.A.

N:A.

N.A.

BPL

No Aplica

14 / Setiembre / 2022

En cooler refrigerado.

14 / Setiembre / 2022

19 / Setiembre / 2022

Pagina 1 de 2

Este informe no podri ser reproducido sin ri:

6n de Procein Penii S.A.C.

Cualquier modificacion, borron o enmienda anula el presente Informe de Ensayo.
Los resultados presentados corresponden solo a la muesira indiceda

Edificio El Lirio Nro S/N Dpto. A-1 Urb. El Lago

Arequipa - Arequipa- Arequipa

Telefono: (054) 270499
email: proceinsperu@yahoo.es
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PROCESOS, CONTROLES E INSPECCIONES PERU S.A.C.

&m&a@

INFORME DE ENSAYO N° 1E0094 - 2022

Anilisis Microbiologico
Cédigo d.e Produdc Tataeis Recuento de mohos
Laboratorio ufc/g
L0089-22 P-02 Grano de Arveja <10
Abreviaturas:

UFC/g: =Unidades Formadaras de Colonia por gramo de muestra.

Métodos:

Recuento de mohos

ICMSF Vol I. 2° Ed. Parte 1l Met. 1 Pagina 166-167 Reim. 2000.
Edit. Acribia. Afio 1983, Rev. 2000

[ mF-F-001 010120 | Ed:oa |

Pégina 2 de 2

Este informe no podrd ser reproducide sin

¢ibn de Procein Per SA.C.

Cualguiesr modificacion, borron o enmienda anula el presente Informe de Ensayo.

Los resultados presentados comvesponden solo a la muestra indicada

Edificio El Lirio Nro S/N Dpto. A-1 Urb. El Lago

Arequipa - Arequipa- Arequipa

Telefono: (054) 270499

email: proceinsperu@yahoo.es
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) , ,
% LABORATORIO DE ANALISIS QUIMICOS & SERVICIOS E.LR.L.

b P . LABORATORIO DE CONTROL DE CALIDAD: ANALISIS DE CARACTERIZACION DE SUELOS;
ANALISIS DE AGUAS: POTABLE, SUPERFICIALES, CALDEROS, EFLUENTES INDUSTRIALES, RIEGO
LAG&S ANALISIS BROMATOLOGICO DE ALIMENTOS, PLANTAS, ANALISIS DE FERTILIZANTES Y ABONOS

INFORME DE ENSAYO N° 125 — 09 — VAR. - 2022

I.- INFORMACION PRELIMINAR

SOLICITANTE : VANESSA RiOS GONZALES
PRQDUCTO : MAIZ
ANALISIS SOLICITADO : Analisis Quimico Proximal: Humedad, Cenizas,

Proteina Total, Grasa Cruda, Fibra Cruda,
Carbohidratos y Energia Total.

PRESENTACION 1500 g. de muestra.

CODIGO REG. LABORATORIO :M-3 =355

FECHA DE RECEPCION : 09 de Setiembre del 2022 ¢
PERIODO DE CUSTODIA : 15 dias .

FECHA DE ENTREGA DE RESULTADOS : 21 de Setiembre del 2022

IL- RESULTADOS DEL ANALISIS PROXIMAL EN MAI{Z

! RESULTADO
DETERMINACION Exar;e;:‘ﬁ‘: ::SIOs M-3
MAIZ
355
Humedad % 9.52
Cenizas % 1.26
Proteina Total N x 6.25* % 6.60
Grasa Cruda % 2.66
Fibra Cruda % 2.95
Carbohidratos % 79.96
Energia Total exp. en Keal 370.18
Abreviaturas

% = Porcentaje
N = Nitrogeno x 6.25%= factor de cenversion de Nitrogeno a Proteina
Kcal = Kilocalorias

METODOLOGIA

Humedad: Método Gravimétrico. Secado en estufaa 105 ° C

Cenizas: Método Gravimétrico. Calcinado en Muflaa 550 °C

Proteina: Método Kjeldalh

Grasa Cruda: Método Extraccion Soxhlet

Fibra Cruda: Digestion Acida y neutralizacion con NaOH y posterior calcinacion a 550 °C
Carbohidratos: Diferencia

Energia Total: Calculo

L. Quim. Victoria Frsanany vt

C.Q.P. 270

PROHIBIDA LA REPRODUCCION PARCIAL O TOTAL DE ESTE INFORME
EL PRESENTE INFORME. SOLO ES VALIDO PARA LA MUESTRA DE LA REFERENCIA

Pag. 1de 1

OF. PRINCIPAL: SOR ANA DE LOS ANGELES D-207 TELF.: 054 401288 « CEL.: 959458551 - 953433351 « E-MAIL: lab_laquis@hotmail.com
PARTE POSTERIOR COLEGIO NEPTALI VALDERRAMA AMPUERO (PLAYA DE ESTACIONAMIENTO) - PAl_JCqARP%’A q
www.laboratoriolaquis.com
AREQUIPA - PERU
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‘ﬁ QhElmj PROCESOS, CONTROLES E INSPECCIONES PERU S.A.C.

INFORME DE ENSAYO N° 1E0093 - 2022

Cliente : Yerson Moscoso Ramirez

Direccion :  Rodriguez Ballon 411 Miraflores

Producto Declarado : Grano de Maiz

Codigo /Marca del Producto : P01

Cantidad de Muestra recepcionada : 200 g. aproximadamente. »

Presentacion :  Bolsa de polipropileno.

Procedencia de Producto :  No especifica.

Fecha de Produccién :  No Especifica.

Fecha de Vencimiento :  No Especifica.

Muestreado por :  El Cliente.

Acta de Muestreo N® o LN A

Lugar de Muestreo 2 NLAG

Punto de Muestreo sLONGAL

Norma de Muestreo 2 BPL

Fecha y Hora de Muestreo :  No Aplica

Fecha de Ingreso de la Muestra : 14 / Setiembre / 2022

Condiciones de Recepcion de la :  En cooler refrigerado.

Muestra

Fecha de inicio de Analisis : 14 / Setiembre / 2022

Fecha de término de Analisis : 19/ Setiembre / 2022

Arequipa, 20 de Setiembre del 2022
Pégina 1 de 2
INFF001 | 010120 | Ed:04
Este informe no podrii ser reproducid izacion de Procein Perii SA.C.
c-nlqm-omawwn,mnm.ml.zlpm Informe de Ensayo.
Los resultados presentados corvesponden solo a la muestra indicada

Edificio El Lirio Nro S/N Dpto. A-1 Urb. El Lago Telefono: (054) 270499
Arequipa - Arequipa- Arequipa email: proceinsperu@yahoo.es
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PROCESOS, CONTROLES E INSPECCIONES PERU S.A.C.

%a‘&am

INFORME DE ENSAYO N° 1E0093 - 2022

Anilisis Microbiologico
Codi
6digo df: Produds Ta St Recuento de mohos
Laboratorio ufc/g
L0088-21 P-01 Grano de Maiz <10
Abreviaturas:

UFC/g: =Unidades Farmador s de Colonia por gramo de muestra.

Métodos:

Recuento de mohos

ICMSF Vol I. 2° Ed. Parte Il Mét. 1 Pagina 166-167 Reim. 2000.
Edit. Acribia. Afio 1983, Rev. 2000

[ nF-r-001 01-01-20 l Ed.: 04

Pégina 2 de 2

Este informe no podré ser ducido sin

ién de Procein Peré SA.C.

mhm-dﬁawmbomommdmbhﬁ:mekhnyo
indicada

Los resultados dos corresponden solo a la

Edificio El Lirio Nro S/N Dpto. A-1 Urb. El Lago

Arequipa - Arequipa- Arequipa

Telefono: (054) 270499

email: proceinsperu@yahoo.es
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< ’ LABORATORIO DE ANALISIS QUIMICOS & SERVICIOS E.LR.L.

G ‘) 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

LAQ&S

INFORME DE ENSAYO N° 124 - 09 — VAR. - 2022

1.- INFORMACION PRELIMINAR

SOLICITANTE : VANESSA RIOS GONZALES
PRODUCTO : LINAZA
ANALISIS SOLICITADO : Andlisis Quimico Proximal: Humedad, Cenizas,

Proteina Total, Grasa Cruda, Fibra Cruda,
Carbohidratos y Energia Total.

PRESENTACION 1300 g. de muestra.

CODIGO REG. LABORATORIO :M-2 =354 s
FECHA DE RECEPCION : 09 de Setiembre del 2022

PERIODO DE CUSTODIA : 15 dias

FECHA DE ENTREGA DE RESULTADOS : 21 de Setiembre del 2022

11.- RESULTADOS DEL ANALISIS PROXIMAL EN LINAZA

T RESULTADO
DETERMINACION Exphosin de ) M-2
N LINAZA

354

Humedad % 4.03

Cenizas % 4.26
Proteina Total N x 6.25% % 19.75
Grasa Cruda % 22.20
Fibra Cruda % 21.40
Carbohidratos % 49.76
Energia Total exp. en Keal 477.84

Abreviaturas

% = Porcentaje

N = Nitrégeno x 6.25*= factor de conversion de Nitrogeno a Proteina
Keal = Kilocalorias

METODOLOGIA

Humedad: Mctodo Gravimétrico. Secado en estutaa 105 ° C

Cenizas: Método Gravimétrico. Caleinado en Mufla a 550 °C

Proteina: Método Kjeldath

Grasa Cruda: Método Extraccion Soxhlet

Fibra Cruda; Digestion Acida y neutralizacion con NaOH y posterior calcinacion a 350 °C
Carbohidratos: Diferencia

Energia Total: Calculo

PROHIBIDA LA REPRODUCCION PARCIAL O TOTAL DE ESTE INFORME
EL PRESENTE INFORME. SOLO ES VALIDO PARA LA MUESTRA DE LA REFERENCIA

Pag. 1 de |

OF. PRINCIPAL: SOR ANA DE LOS ANGELES D-207 TELF.: 054 401288 » CEL.: 959458551 - 953433351 « E-MAIL: lab_laquis@hotmail.com
PARTE POSTERIOR COLEGIO NEPTALI VALDERRAMA AMPUERO (PLAYA DE ESTACIONAMIENTO) - PAUCARPATA
www.laboratoriolaquis.com
AREQUIPA - PERU
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PROCESOS, CONTROLES E INSPECCIONES PERU S.A.C.

INFORME DE ENSAYO N° IE0095 - 2022

Cliente

Direccion

Producto Declarado

Caodigo /Marca del Producto
Cantidad de Muestra recepcionada
Presentacion

Procedencia de Producto
Fecha de Produccién

Fecha de Vencimiento
Muestreado por

Acta de Muestreo N?

Lugar de Muestreo

Punto de Muestreo

Norma de Muestreo

Fecha y Hora de Muestreo
Fecha de Ingreso de la Muestra

Condiciones de Recepcion de la
Muestra
Fecha de inicio de Analisis

Fecha de término de Analisis

Arequipa, 20 de Setiembre del 2022
quipa

Yerson Moscoso Ramirez
Rodriguez Ballon 411 Miraflores
Grano de linaza.

P-03

200 g. aproximadamente.
Bolsa de polipropileno.
No especifica.

No Especifica.

No Especifica.

El Cliente.

N:A.

N.A.

N.A.

BPL

No Aplica

14 / Setiembre / 2022

En cooler refrigerado.

14 / Setiembre / 2022

19 / Setiembre / 2022

INF-F-001 01-01-20 Ed.: 04

Pégina 1 de 2

Este informe no podri ser

Culqwnodﬁuddn,bw&omhhlnhdme Informe de Ensayo.
Los resultados presentados corresponden solo a la muestra indicada

ducido sin ion de Procein Penit S.A.C.

Edificio El Lirio Nro S/N Dpto. A-1 Urb. El Lago
Arequipa - Arequipa- Arequipa

Telefono: (054) 270499
email: proceinsperu@yahoo.es
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PROCESOS, CONTROLES E INSPECCIONES PERU S.A.C.

INFORME DE ENSAYO N° IE0095 - 2022

Anilisis Microbiolégico
Codigo d? Produdis inilScle Recuento de mohos
Laboratorio ufc/g
1.0090-22 P-03 Grano de Linaza <10
Abreviaturas:

UFC /g: =Unidsdes Formador s de Colonia por gramo de musestra.

Métodos:

Recuento de mohos

ICMSF Vol I. 2° Ed. Parte Il Meét. 1 Pégina 166-167 Reim. 2000.
Edit. Acribia. Afio 1983, Rev. 2000

[ INF-F-001 01-01-20 | Ed:0s |

Pégina 2 de 2

Este informe no podré ser reproducide sin

ibn de Procein Peré S.A.C.

Cualquier modificacion, hmmwmﬁ-hdpmkhﬁmbhnyo.
indicada

Los resultados comesponden solo a la muestra

Edificio El Lirio Nro S/N Dpto. A-1 Urb. El Lago

Arequipa - Arequipa- Arequipa

Telefono: (054) 270499

email: proceinsperu@yahoo.es
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5 ’ LABORATORIO DE ANALISIS QUIMICOS & SERVICIOS E.LR.L.

(o 3 . 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° 06505 - VAR - 2023

I.- INFORMACION PRELIMINAR

SOLICITANTE : VANESSA RIOS GONZALES

PRODUCTO : GALLETA A BASE DE HARINA DE ARVEJAS
Y HARINA DE MA{Z ENRIQUECIDA CON HA-
RINA DE LINAZA

ANALISIS SOLICITADO : Analisis Quimico Proximal: Humedad, Cenizas,
Proteina Total, Grasa Cruda, Fibra Cruda, Car-
bohidratos y Energia Total.

PRESENTACION <900 & de mysien .
CODIGO REG. LABORATORIO “M-1=519

FECHA DE RECEPCION :

PERIODO DE CUSTODIA - 15 dias

FECHA DE ENTREGA DE RESULTADOS :16 de Mayo del 2023

I1.- RESULTADOS DEL ANALISIS QUIMICO PROXIMAL

: RESULTADO
DETERMINACION Haga M-1
X GALLETA
519
Humedad % 1.03
Cenizas % 2.05
Proteina Total N x 6.25* % 14.08
Grasa Cruda % 12.08
Fibra Cruda % 4.68
Carbohidratos % 60.82
Energia Total exp. en Keal 497.78

Abreviaturas

% = Porcentaje

N = Nitrogeno x 6.25*= factor de conversion de Nitrogeno a Proteina
Keal = Kilocalorias

METODOLOGIA

Humedad: Mc¢todo Gravimétrico. Secado en estufaa 105 °C

Cenizas: Método Gravimétrico. Calcinado en Mufla a 550 °C

Proteina: Método Kjeldahl

Grasa Cruda: Método Extraccion Soxhlet

Fibra Cruda: Digestion Acida y i on con NaOH y posterior calcinacion a 550 °C
Carbohidratos: Diferencia

Energia Total: Calculo

PROHIBIDA LA REPRODUCCION PARCIAL O TOTAL DE ESTE INFORME
EL PRESENTE INFORME. SOLO ES VALIDO PARA LA MUESTRA DE LA REFERENCIA

Pag. 1de |

OF. PRINCIPAL: SOR ANA DE LOS ANGELES D-207 TELF.: 054 401288 « CEL.: 959458551 - 953433351 « E-MAIL: lab_laquis@hotmail.com
PARTE POSTERIOR COLEGIO NEPTALI VALDERRAMA AMPUERO (PLAYA DE ESTACIONAMIENTO) - PAUCARPATA
www.laboratoriolaquis.com
AREQUIPA - PERU
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CPLY LABORATORIO DE ANALISIS QUIMICOS & SERVICIOS E.LR.L.

G 3 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

LAQ&S
INFORME DE ENSAYO N° 06507 - VAR - 2023

L.- INFORMACION PRELIMINAR
SOLICITANTE : VANESSA RiOS GONZALES
PRODUCTO : GALLETA A BASE DE HARINA DE ARVEJAS
Y HARINA DE MAIZ ENRIQUECIDA CON HA-
RINA DE LINAZA

ANALISIS SOLICITADO : Anilisis Quimico Proximal: Humedad, Cenizas,
Proteina Total, Grasa Cruda, Fibra Cruda, Car-
bohidratos y Energia Total. o
PRESENTACION :300 g. de muestra.
CODIGO REG. LABORATORIO :M-6=519
FECHA DE RECEPCION 3
PERIODO DE CUSTODIA : 15 dias

FECHA DE ENTREGA DE RESULTADOS :16 de Mayo del 2023

IL- RESULTADOS DEL ANALISIS QUIMICO PROXIMAL

; RESULTADO
DETERMINACION i st M-6
k GALLETA
519
Humedad % 1.02
Cenizas % 2.05
Proteina Total N x 6.25% % 12.15
Grasa Cruda % 12.12
Fibra Cruda % 4.94
Carbohidratos % 62.61
Energia Total exp. en Keal 499.51

Abreviaturas

% = Porcentaje

N = Nitrogeno x 6.25*= factor de conversion de Nitrogeno a Proteina
Keal = Kilocalorias

METODOLOGIA

Humedad: M¢todo Gravimétrico. Secado en estufaa 105 ° C

Cenizas: Método Gravimétrico. Calcinado en Muflaa 550 °C

Proteina: Método Kjeldahl

Grasa Cruda: Método Extraccion Soxhlet

Fibra Cruda: Digestion Acida y li n con NaOH y posterior calcinacion a 350 °C
Carbohidrates: Diferencia

Energia Total: Calculo

CJ it m'm j
Li. Quim Vicor Fisancho Motk
c.Qp 270

PROHIBIDA LA REPRODUCCION PARCIAL O TOTAL DE ESTE INFORME
EL PRESENTE INFORME. SOLO ES VALIDO PARA LA MUESTRA DE LA REFERENCIA

Pag. 1 de |

OF. PRINCIPAL: SOR ANA DE LOS ANGELES D-207 TELF.: 054 401288 « CEL.: 959458551 - 953433351 « E-MAIL: lab_laquis@hotmail.com
PARTE POSTERIOR COLEGIO NEPTALI VALDERRAMA AMPUERO (PLAYA DE ESTACIONAMIENTO) - PAUCARPATA
www.laboratoriolaquis.com
AREQUIPA - PERU
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‘ﬁ QHC"U’ PROCESOS, CONTROLES E INSPECCIONES PERU S.A.C.

e

INFORME DE ENSAYO N° IE0114 - 2022

Cliente

Direccién

Producto Declarado

Cédigo /Marca del Producto
Cantidad de Muestra recepcionada
Presentacion

Procedencia de Producto
Fecha de Produccién

Fecha de Vencimiento
Muestreado por

Acta de Muestreo N°

Lugar de Muestreo

Punto de Muestreo

Norma de Muestreo

Fecha y Hora de Muestreo
Fecha de Ingreso de la Muestra

Condiciones de Recepcion de la
Muestra
Fecha de inicio de Analisis

Fecha de término de Analisis

Arequipa, 18 de Noviembre del 2021

INF-F-001 01-01-20 Ed.: 04

Yerson Moscoso Ramirez
Rodriguez Ballon 411 Miraflores

Galleta a base de harina de alverja y harina de maiz enriquecido con
harina de linaza
P-01

200 g. aproximadamente.
Bolsa de polietileno

No especifica.
10/11/2022

03/2023

El Cliente.

N.A.

N.A.

N.A,

BPL

No Aplica

10 / Noviembre / 2022

A temperatura ambiente.

10 / Noviembre / 2022

16 / Noviembre / 2022

E:tt hﬁmmpodrl mnpmdxddosﬁnbﬂudéndthmMSA C.

" Los resultados gr_eg@_du corresponden solo a la muestra indicada

da anula el presente Informe de Ensayo. —l

Edificio El Lirio Nro S/N Dpto. A-1 Urb. El Lago

Telefono: (054) 270499
Arequipa - Arequipa- Arequipa

email: proceinsperu@yahoo.es
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‘F q: E==L'!JJ PROCESOS, CONTROLES E INSPECCIONES PERU S.A.C.

INFORME DE ENSAYO N° IE0114 - 2022

Andlisis Microbiolégico
Cotgde | roduto | Recaendemobos | M s
Laboratorio declarado ufc/g
ufc/g
P-01 Galleta a
base de harina de
L0110-22 #9003 S <10 <10
de maiz
enriquecido con
harina de linaza

Abreviaturas:
UFC /g: = Unidsdes Formador s de Colonis por gramo de muestra.
Métodos:

Recuento de mohos : ICMSF Vol 1. 2° Ed. Parte 1l Mét. 1 Pégina 166-167 Reim. 2000.

Edit. Acribia. Afio 1983, Rev. 2000
Recuento de Aerobios : 1CMSF 1983 Método 1 Pig. 120-124. (Reimpresion 2000) Recuento
Mesofilos Estindar en placa, recuento en placa por siembra en todo el medio o
recuento de placa de microrganismos acrobios.
Pégina 2 de 2
[wrroo1 | 010120 | edios |
Este informe no podri ser reproducido sin awtorizacion de Procein Penii S.A.C.
Cualguier modificacion, borréu 0 enmienda anula el presente Informe de Ensayo.
Los mesultados presentados corresponden solo a la muestra indicada
Edificio El Lirio Nro S/N Dpto. A-1 Urb. El Lago Telefono: (054) 270499
Arequipa - Arequipa- Arequipa email: proceinsperu@yahoo.es
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S ) LABORATORIO DE ANALISIS QUIMICOS & SERVICIOS E.LR.L.

(i \) . 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° 064 —05 - VAR - 2023

L- INFORMACION PRELIMINAR:

SOLICITANTE : YERSON MOSCOSO RAMIREZ
TIPO DE MUESTRA : GALLETA A BASE DE HARINA DE ARVEJA Y MAIZ
ENRIQUECIDO CON HARINA DE LINAZA
SERVICIO SOLICITADO : ANALISIS FISICO QUIMICO: Peréxidos en Galletas
N° DE MUESTRA Y COD.LABORATORIO :M-1 =156
CANTIDAD DE MUESTRA : 250 g. de muestra aproximado.
PERIODO DE CUSTODIA : 10 dias
FECHA DE RECEPCION : 09 de Mayo del 2023
FECHA ENTREGA RESULTADOS : 16 de Mayo del 2023
IL- RESULTADO DEL ANALISIS DE PEROXIDOS EN GALLETAS
RESULTADO
ENSAYOS Unidad de los Resultados M-1
? 156
DETERMINACION DE PEROXINOS meq de peroxido/Kg. de grasa 2.85

Abreviaturas
meq de peréxido/Kg. de grasa extraida = milicquivalente de peroxido por Kg. de grasa extraida

METODOLOGIA:
Peroxidos: NTP 206.016(1981). Revisado el 2011. D inacion de Peroxidos en Galletas.

—_—
T\ (s ninl,
Lic. Quim. Victoria Frisancho Motta
caQr 270

PROHIBIDA LA REPRODUCCION TOTAL O PARCIAL DE ESTE INFORME
EL PRESENTE INFORME. SOLO ES VALIDO PARA LA MUESTRA DE LA REFERENCIA
Pag. 1 de

OF. PRINCIPAL: SOR ANA DE LOS ANGELES D-207 TELF.: 054 401288 « CEL.: 959458551 - 953433351 « E-MAIL: lab_laquis@hotmail.com
PARTE POSTERIOR COLEGIO NEPTALI VALDERRAMA AMPUERO (PLAYA DE ESTACIONAMIENTO) - PAUCARPATA
www.laboratoriolaquis.com
AREQUIPA - PERU
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CP4e’ LABORATORIO DE ANALISIS QUIMICOS & SERVICIOS E.LR.L.

G 3 _ 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° 065-06 - VAR —2023

L- INFORMACION PRELIMINAR
SOLICITANTE : VANESSA RiOS GONZALES
PRODUCTO : GALLETA A BASE DE HARINA DE ARVEJAS
Y HARINA DE MAIZ ENRIQUECIDA CON HA-
RINA DE LINAZA

ANALISIS SOLICITADO : Anilisis Quimico Proximal: Humedad, Cenizas,
Proteina Total, Grasa Cruda, Fibra Cruda, Car-
bohidratos y Energia Total. »
PRESENTACION : 400 g. de muestra.
CODIGO REG. LABORATORIO :M-5=519
FECHA DE RECEPCION ¢
PERIODO DE CUSTODIA : 15 dias

FECHA DE ENTREGA DE RESULTADOS : 16 de Mayo del 2023

I1.- RESULTADOS DEL ANALISIS QUIMICO PROXIMAL

RESULTADO
DETERMINACION S e M-5
X GALLETA
519
H dad % 1.03
Cenizas % 2.15
Proteina Total N x 6.25% % 14.15
Grasa Cruda % 12.14
Fibra Cruda % 4.64
Carbohidratos % 59.62
Energia Total exp. en Keal 467.68

Abreviaturas

% = Porcentaje

N = Nitrogeno x 6.25*= factor de conversion de Nitrdgeno a Proteina
Keal = Kilocalorias

METODOLOGIA

Humedad: Mc¢todo Gravimétrico. Secado en estufaa 105 ° C

Cenizas: Método Gravimétrico. Calcinado en Muflaa 550 °C

Proteina: Método Kjeldahl

Grasa Cruda: Método Extraccion Soxhlet

Fibra Cruda: Digestion Acida y neutralizacion con NaOH y posterior calcinacion a 550 °C
Carbohidratos: Diferencia

Energia Total: Célculo

PROHIBIDA LA REPRODUCCION PARCIAL O TOTAL DE ESTE INFORME
EL PRESENTE INFORME. SOLO ES VALIDO PARA LA MUESTRA DE I.A REFERENCIA

Pag. 1de |

OF. PRINCIPAL: SOR ANA DE LOS ANGELES D-207 TELF.: 054 401288 « CEL.: 959458551 - 953433351 « E-MAIL: lab_laquis@hotmail.com
PARTE POSTERIOR COLEGIO NEPTALI VALDERRAMA AMPUERO (PLAYA DE ESTACIONAMIENTO) - PAUCARPATA
www.laboratoriolaquis.com
AREQUIPA - PERU
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4 LABORATORIO DE ANALISIS QUIMICOS & SERVICIOS E.LR.L.

C LABORATORIO DE CONTROL DE CALIDAD: ANALISIS DE CARACTERIZACION DE SUELOS;
ANALISIS DE AGUAS: POTABLE, SUPERFICIALES, CALDEROS, EFLUENTES INDUSTRIALES, RIEGO
Q&s ANALISIS BROMATOLOGICO DE ALIMENTOS, PLANTAS, ANALISIS DE FERTILIZANTES Y ABONOS

INFORME DE ENSAYO N° 064 — 05 - VAR - 2023

L- INFORMACION PRELIMINAR:

SOLICITANTE : YERSON MOSCOSO RAMIREZ
TIPO DE MUESTRA : GALLETA A BASE DE HARINA DE ARVEJA Y MAIZ
ENRIQUECIDO CON HARINA DE LINAZA
SERVICIO SOLICITADO : ANALISIS FISICO QUIMICO: Peroxidos en Galletas
N° DE MUESTRA Y COD.LABORATORIO  :M-2 =156
CANTIDAD DE MUESTRA : 250 g. de muestra aproximado.
PERIODO DE CUSTODIA : 10 dias
FECHA DE RECEPCION : 09 de Mayo del 2023
FECHA ENTREGA RESULTADOS : 16 de Mayo del 2023
IL- RESULTADO DEL ANALISIS DE PEROXIDOS EN GALLETAS
RESULTADO
ENSAYOS Unidad de los Resultados M-2
) 156

DETERMINACION DE PEROXIDOS meq de perdxido/Kg. de grasa 4.94

Abreviaturas

meq de peréxido/Kg. de grasa = milicqui de peroxido por Kg. de grasa extraida

METODOLOGIA:

Peroxidos: NTP 206.016(1981). Revisado el 2011. Dx inacioén de Peroxidos en Galletas.

PROHIBIDA LA REPRODUCCION TOTAL O PARCIAL DE ESTE INFORME
EL PRESENTE INFORME, SOLO ES VALIDO PARA LA MUESTRA DE LA REFERENCIA
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G 3 LABORATORIO DE CONTROL DE CALIDAD: ANALISIS DE CARACTERIZACION DE SUELOS;

ANALISIS BROMATOLOGICO DE ALIMENTOS, PLANTAS, ANALISIS DE FERTILIZANTES Y ABONOS

ANALISIS DE AGUAS: POTABLE, SUPERFICIALES, CALDEROS, EFLUENTES INDUSTRIALES, RIEGO

INFORME DE ENSAYO N° 064 - 05 - VAR - 2023

L- INFORMACION PRELIMINAR:

SOLICITANTE : YERSON MOSCOSO RAMIREZ
TIPO DE MUESTRA : GALLETA A BASE DE HARINA DE ARVEJA Y MAIZ
ENRIQUECIDO CON HARINA DE LINAZA
SERVICIO SOLICITADO : ANALISIS FISICO QUIMICO: Peroxidos en Galletas
N° DE MUESTRA Y COD.LABORATORIO :M-3 =156
CANTIDAD DE MUESTRA : 250 g. de muestra aproximado.
PERIODO DE CUSTODIA : 10 dias
FECHA DE RECEPCION : 09 de Mayo del 2023
FECHA ENTREGA RESULTADOS : 16 de Mayo del 2023
IL- RESULTADO DEL ANALISIS DE PEROXIDOS EN GALLETAS
RESULTADO
ENSAYOS Unidad de los Resultados M-3
: 156
DETERMINACION DE PEROXINOS meq de perdnido/Kg. de grasa 2.05

Abreviaturas
meq de peréxido/Kg. de grasa extraida = milicquivalente de peroxido por Kg. de grasa extraida

METODOLOGIA:
Peréxidos: NTP 206.016(1981). i €l 2011, D inacion de Peroxidos en Galletas.

PROHIBIDA LA REPRODUCCION TOTAL O PARCIAL DE ESTE INFORME
EL PRESENTE INFORME, SOLO ES VALIDO PARA LA MUESTRA DE LA REFERENCIA
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ANEXO N° 8:
PROCEDIMIENTOS

Balance Macroscopico de la Materia:

Diagrama de bloques para balance macroscopico de materia

Arveja: 31.7 kg -
Maiz: 91,7 kg —_— RECEPCION
Linzza: 43,11 kg

Arveja: 91,3 kg
SELECCION ¥ PESADD — Maiz 91,3 kg
Linaza: 42,9 kg

Arveja: 91,3 kg
Maiz91,3 kg Linaza: 42,9 kg

MOLIENDA |
Azlicar: 82,01 kg H.arveja:91,3kg |
Huewo: 32,77 kg H. Maiz 81,3 kg l H. Linaza: 42,9 kg
Mantequilla: 3,30 kg
Esencia devainilla: 20,7 kg =——# FORMULACION
Agua: 2,74 kg
Bicarbonato de sodio: 1,9 kg Mp: 225 kg

' l Insumeos: 150 kg

MEZCLADD

1 Maza de galletas: 375 kg

LARIMNADO —_— Salida: 18,75 kg

Maza de galletas: 356,25 kg
L

HORMNEADD

Galletas: 337,8ke

LJ

ENVASADOD

l

ALMACENAMIENTO
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Aplicacion de modelos matematicos
Experimento N°1

» Granulometria
Ley de Rittinger

E=K|———
D, D,

1 1 ]
Doénde:
E= Energia necesaria para la reduccion de tamafio
K= Constante de Rittinger
D2= El tamafio de las particulas tras la molturacién

D1= El tamafio medio de las piezas

1 1
0.250 mm g 0.841 mm]

E=3.1134 Hp/Tm

E=0.6

Experimento N°2

» Mezclado- Amasado

Eficiencia durante el mezclado expresada en %

Om — Og
M =—

a,

o — O

&

Dénde:

60: desviacion estandar de una mezcla al comienzo de una operacion
om: desviacion estdndar de una mezcla tomada durante el mezclado
oa: desviacion estandar de una mezcla perfecta

00: se halla con la siguiente formula:

Ty = o [V, (1 =V,)]
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En ella que V representa al promedio de la masa de la mezcla
\VV=148.95=149

o =/149 (1 — 149)
o =148.49

M= 140.82 -1
©148.49 -1
M =0.9479 =94.7 % de eficiencia

Experimento N°3

» Laminado — Horneado

Rendimiento de la galleta expresada en (%)
R =Mf x 100 / Mb
Donde:
R = rendimiento
Mf = masa final
Mo = masa inicial
R = 683+ 100/965.53

R=70.74%
T media logaritmica
Dénde:
ATy — AT
LMTD = —=——%
In (57)

ATA = Temperatura final (0)
ATB = Temperatura inicial (18)
LMTD = 34.88
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Balance Macroscopica de Energia
» Capacidad Calorifica (CP)

Valor nutricional de Arveja

Valor
nutricional 100
Carbohidratos 0.6161
proteinas 0.2744
grasas 0.0045
cenizas 0.0305
humedad 0.0745

Resultado de Calculo de CP de Arveja

CP =1.6529 kj/kg°C

CP =0.3950 Kcal/kg°C

Valor nutricional de Maiz
Valor
nutricional 100
Carbohidratos 0.7996
proteinas 0.066
grasas 0.0266
cenizas 0.0126
humedad 0.0952

Resultado de Calculo de CP de maiz
CP =1.6946 kj/kg°C
CP =0.4050 Kcal/kg°C

Valor nutricional de linaza
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Valor

nutricional 100
Carbohidratos 0.4976
proteinas 0.1975
grasas 0.222
cenizas 0.0426
humedad 0.0403

Resultado de Célculo de CP de linaza

CP =1.5908 kj/kg°C

CP =0.3802 Kcal/kg°C

Valor nutricional de azucar
Valor
nutricional 100
Carbohidratos 0.691
proteinas 0.128
grasas 0.066
cenizas 0.023
humedad 0.092

Resultado de Célculo de CP de azUcar
CP = 1.6973 kj/kg°C
CP =0.4057 Kcal/kg°C
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Valor nutricional de Huevo

Valor
o /100

nutricional

Carbohidratos 0.018
proteinas 0.132
grasas 0.082
cenizas 0.009
humedad 0.759

Resultado de Célculo de CP de huevo
CP = 3.5529 kij/kg°C
CP =0.8492 Kcal/kg°C

Calor Requerido

El calor requerido se halla mediante la siguiente formula:

Q=mCpx (T2-T1)

Donde:

m: masa (kg)

Cp: calor especifico (kcal/kg°C)
T2: temperatura final(°C)

T1: temperatura inicial (°C)

» Proceso de molienda:
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Resultado de Calor requerido del proceso de Molienda

Arveja Maiz Linaza
m 59.9 59.9 28.2
Cp 1,6529 1,6959 1,5947
T1 18 18 18
T2 22 22 22
396.04 396.04 186.45
5 Kcal/kg°C Kcal/kg°C Kcal/kg°C

» Proceso de amasado- mezclado

Resultado de Calor Requerido del proceso de Amasado- Mezclado

Unidad Resultado

m 246,40

Cp 88,6828

Tl 20

T2 25
109257.21

¢ Kcal/kg°C

> Proceso de laminado- horneado

Resultado de Calor Requerido del proceso de Laminado- Horneado

Unidad Resultado

m 246,40

Cp 1,3468

Tl 20

T2 60
13274.06

Q Kcal/kg°C
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Insumos v equipos utilizados para la obtencion de harinas vy la elaboracion de

galletas
Arveja Maiz

Linaza

Mantequilla Bicarbonato de Sodio AzUcar

blanca

Huevo
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Balanza gramera Balanza industrial Molino de

Discos

Cocina Industrial Bandejas Tamices

Batidora Amasadora
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Vernier Texturémetro
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Obtencion de harinas y elaboracion de galleta enriguecida

Inactivacion enzimatica

Inmersion de arveja a 100°C Inmersién en agua a 20°C Secado a <50°C

Arveja Molida

Pesado de Arveja Molida
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Experimento 1: Granulometria

# TAMIZ Materia Prima

Arveja Maiz Linaza

#20

#40
#60
Experimento 2: Formulacion
Formulacion de la galleta enriquecida
F1 F2 F3
L1 L2 L1 L2 L1 L2
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Experimento 3: Laminado y Horneado

Laminado y Horneado de la galleta enriquecida

El E2 E3

Evaluacidén sensorial de galleta enriguecida con linaza
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Planta Semi Industrial Panificadora RIOS E.I.R.L
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