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INTRODUCCION

En el Peru el mercado de las harinas preparadas ya listas para su uso se encuentra en
pleno auge, siendo el principal producto la premezcla. Hoy en dia la industria alimentaria
busca formas de darle un valor agregado a los productos alimenticios, usando fortificantes,

saborizantes, colorantes, etc, naturales.

Teniendo en cuenta estos antecedentes la presente investigacion tiene como objetivos

fundamentales:

Determinar los pardmetros tecnoldgicos éptimos para la elaboracién de una premezcla
de harina de trigo, enriquecida y saborizada con harina de platano, sustituyendo parcialmente
la grasa utilizada por inulina. En la cual se evaluara caracteristicas fisicas, quimico- proximal

y microbiolégico, por ultimo se aplicara dicha premezcla en la elaboracion de galletas.

Para el cumplimiento de los objetivos planteados, esta investigacion se desarroll en
V capitulos: Planteamiento Tedrico; Planteamiento Operacional; Resultados y Discusion,
Propuesta a nivel de Planta Industrial y por ultimo Ingenieria Econémica. Finalizando con

las conclusiones respectivas.
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RESUMEN

El presente trabajo de investigacion consiste en determinar los pardmetros
tecnoldgicos optimos para la elaboracion de una premezcla de harina de trigo (Triticum),
enriquecida y saborizada con harina de platano (Musa Paradisiaca L.), sustituyendo
parcialmente la grasa utilizada por inulina. En la cual se evaluard caracteristicas fisicas,
quimico- proximal y microbioldgico, en la cual se aplicara dicha premezcla en la elaboracion
de galletas. Evaluando variables de materia prima, caracteristicas fisicas, microbiologicas y
quimico-proximales. De igual forma se evaluo el producto final obtenido, la vida util de la

premezcla, asi como una evaluacion de aceptabilidad.
La investigacion esta dividida en 5 capitulos, cuyo contenido es el siguiente:

e En el primer capitulo: Contiene al material bibliografico y aspectos generales de la
investigacion, definiciones de materia prima, insumos, caracteristicas, etc.

e En el segundo capitulo, integramente de detalla el planteamiento operacional de
todos los experimentos, asi como modelos matematicos que se emplearan en cada
capitulo a medida que requieran datos. Seguidamente se detalla las pruebas
experimentales, con los cuadros respectivos y resultados a obtener.

e En el tercer capitulo, se detallan los resultados obtenidos en cada uno de los

experimentos, pruebas preliminares, vida Gtil y experimento de la maquina.

- Enlaevaluacion de las pruebas preliminares se establecio para el trabajo que
el mejor indice de maduracion fue el del platano tipo bellaco semi-maduro
con un IM = 3.8, por tener mayor rendimiento en la elaboracion de harina.

- En el experimento N° 1: Se establecid que el mejor tratamiento para evitar el
pardeamiento enzimatico fue el quimico, de inmersion de la materia himeda
en una solucion de Bisulfito de Na al 2% por un tiempo estimado de 2
minutos. El tiempo méas adecuado para el proceso de secado es el de 12 horas
a una temperatura media de 55°C, alcanzando una humedad del producto de
9.62%, menos a 10% la cual es limitante en harina de platano.

- Enel experimento N° 2: de formulacion concluye que el porcentaje de harinas
optimo el cual corresponde a 80% de harina de trigo con 20% de harina de
platano, obteniendo una calificacién en cuanto a intensidad de sabor a platano

similar a la formulacion con 30% de harina de platano.
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- En el experimento N° 3: En el proceso de reconstitucion del producto se
determiné que la cantidad Optima de agua a agregar la cual es de 30 ml de
agua por 100 gr de premezcla. Dando como resultado una galleta con las
caracteristicas ideales de textura y volumen evaluado en el experimento de

formulacion, teniendo ahora un valor constante de inulina.

- Se establecid el periodo de vida datil de la premezcla mediante pruebas
aceleradas, tomando como indicador de deterioro el % de humedad. La cual
indica que la premezcla tendra un periodo de vida en anaquel a temperatura

ambiente (20° C) de 459 dias, expresado en meses son 7.65.

e Parael capitulo N° 4:En la evaluacién cuantitativa de factores de localizacion de
planta por el método de ranking se tomé como lugar apropiado de localizacién de
planta, el parque industrial Taparachi en la provincia de Juliaca, departamento de
Puno.

e Para el capitulo N°5:El total de inversion del proyecto es de U$$617850,79, en el
cual seré financiado en un 30% por aporte propio y el 70% por la entidad financiera
COFIDE.

- La premezcla se vendera por kg, el cual tiene un costo de produccion de US$
1.66, y el precio de venta incluido el IGV sera de US$ 2.644.

- De acuerdo al estudio de la ingenieria economica realizado, se concluye que el
proyecto es rentable desde el punto de vista econémico y financiero debido a que
el VAN-E es mayor a 0, el TIR es mayor a la tasa de interés que es 12% y B/C-

E es mayor a 1.
Se adjunto los anexos correspondientes a todos los procesos, y fichas técnicas.

- Palabras clave: Deshidratado de banana, inulina, bisulfito de amonio, pre-mezcla, masa

quebrada, reconstitucidn, solucién quimica, bisulfito de sodio.
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SUMMARY

The present research work consists of determining the optimal technological parameters for
the preparation of a wheat flour premix (Triticum), enriched and flavored with banana flour
(Musa Paradisiaca L.), partially replacing the fat used by inulin. In which physical, chemical-
proximal and microbiological characteristics will be evaluated, in which said premix will be
applied in the preparation of cookies. Evaluating variables of raw material, physical,
microbiological and chemical-proximal characteristics. Similarly, the final product obtained

was evaluated, the shelf life of the premix, as well as an evaluation of acceptability.
The investigation is divided into 5 chapters, whose content is as follows:

* In the first chapter: Contains the bibliographic material and general aspects of the research,

definitions of raw material, inputs, characteristics, etc.

* In the second chapter, in full detail the operational approach of all experiments, as well as
mathematical models that will be used in each chapter as they require data. Next, the
experimental tests are detailed, with the respective tables and results to be obtained.

* In the third chapter, the results obtained in each of the experiments, preliminary tests, useful

life and machine experiment are detailed.

- In the evaluation of the preliminary tests, it was established for the work that the
best ripening index was that of the semi-mature wild-type plantain with an IM =

3.8, because it had a higher yield in flour production.

- In the experiment N ° 1: It was established that the best treatment to avoid
enzymatic browning was the chemical, of immersion of the wet matter in a 2% Na
Bisulfite solution for an estimated time of 2 minutes. The most suitable time for
the drying process is 12 hours at an average temperature of 55 ° C, reaching a
product humidity of 9.62%, less to 10% which is limiting in banana flour.

- In Experiment No. 2: the formulation concludes that the optimum flour
percentage corresponds to 80% of wheat flour with 20% of banana flour, obtaining
a qualification in terms of banana flavor intensity similar to the formulation with

30% banana flour.
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- In the experiment N ° 3: In the process of reconstitution of the product it was
determined that the optimum quantity of water to be added which is 30 ml of water
per 100 g of premix. Resulting in a cookie with the ideal characteristics of texture
and volume evaluated in the formulation experiment, now having a constant value

of inulin.

- The period of useful life of the premix was established by accelerated tests,
taking humidity% as an indicator of deterioration. Which indicates that the premix
will have a shelf life at room temperature (20 ° C) of 459 days, expressed in

months are 7.65.

* For chapter N °© 4: In the quantitative evaluation of plant location factors by the ranking
method, the Taparachi industrial park in the province of Juliaca, department of Puno was

taken as the appropriate location for plant location.

o For chapter N ° 5: The total investment of the project is U $$ 617850,79, in which
it will be financed 30% by its own contribution and 70% by the financial entity
COFIDE

- The premix will be sold per kg, which has a production cost of US $ 1.66, and
the sale price including the VAT will be US $ 2,644

- According to the study of the economic engineering carried out, it is concluded
that the project is profitable from the economic and financial point of view
because the VAN-E is greater than 0, the IRR is higher than the interest rate which
is 12% and B / CE is greater than 1.

Attachments corresponding to all the processes and technical data sheets were attached.

KEYROWDS: Deshidratad of banana, inulina, bisulfit the amonio, pre-mezcla, squad
guebrad, reconstition, solutio chemics, bisulfit of nathium
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CAPITULO I

PLANTEAMIENTO TEORICO

1. PROBLEMA DE INVESTIGACION
1.1 ENUNCUADO DEL PROBLEMA

Determinacion de los parametros 6ptimos para la elaboracion de una premezcla
para masa quebrada fortificada con harina de platano y su aplicacion en un
producto de galleteria y pasteleria. Evaluacion de una Mezcladora - Amasadora.
UCSM, 2017.

1.2 DESCRIPCION DEL PROBLEMA

El presente trabajo de investigacion cientifica y tecnoldgica se realizd con el
objetivo de obtener una premezcla fortificada usando la harina de platano como
fortificante a base de una harina de trigo; se evaluara las caracteristicas

organolépticas, fisico-quimicas y microbiol6gicas de las materias primas, asi
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como los experimentos del proceso. En el proceso de secado se determinard la
temperatura y tiempo Optimo para el deshidratado del platano y su consecuente
uso en la obtencion de harina de este mismo. Asi también se evaluara la cantidad
de fortificante a agregar a la premezcla de harina de trigo, el porcentaje de inulina
a utilizar en el producto de pasteleria en reemplazo de la grasa vegetal.

Finalmente en el producto terminado se evaluardn las caracteristicas

organolépticas, fisicas y vida util.

1.3 AREA DE INVESTIGACION

La presente investigacion se encuentra en el area de ciencia y tecnologia de los

alimentos, especificamente es una tecnologia mixta de cereales y frutas.
1.4 ANALISIS DE VARIABLES

El objetivo del presente trabajo de investigacion es describir cualitativamente y

cuantitativamente el efecto de las variables en el proceso experimental
1.4.1 Variable de materia prima

- Andlisis fisico quimico proximal
- Andlisis fisico organoléptico
- Andlisis microbiol6gico

1.4.2 Variables preliminares

IM="indice de madurez
e |IM 1 =Platano verde
e IM 2 =Platano semi maduro
e IM 3 =Platano maduro

Control: Rendimiento, aceptabilidad.
1.4.3 Variables en el proceso:

1.4.3.1 Obtencion de harina de platano
a) Proceso de secado
e T =55°C
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. Til = 8 horas
. Ti2 =10 horas
. Ti3 =12 horas

Control: Rendimiento, humedad, Aw, textura

1.4.3.2 Obtencion de la premezcla
b) Proceso de formulacién

1) Sustitucion parcial de la grasa por inulina

Harina F1 F2 F3
Harina de trigo 70% 80% 90%
Harina de platano 30% 20% 10%

INGREDIENTES

Ingredientes Formulacion Formulacion Formulacion
1 2 3
Harina 55% 55% 55%
Mantequilla 70% 55% 40%
INULINA 30% 475% 60%
Control

Textura, sabor, indice de expansion, computo quimico, indice de absorcién

de agua subjetivo.
c) Proceso dc reconstitucion

» Variables:

Agua requerida para elaboracion de 100 gr de premezcla

e R1=20ml
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e R2=30ml
e R3=40ml

1.4.4 Variables de vida util
e Temperatura= Tel=20°C
e Temperatura= Te2=30°C
eTemperatura= Te3=40°C

Control: % humedad

1.4.5 Experimento de la aplicacion de equipo
Mezcladora — amasadora
e Carga minima
¢0.5kg
e 1kg
e1.5Kkg

1.5 INTERROGANTES DE LA INVESTIGACION

- ¢Cuéles son las -caracteristicas organolépticas, quimico proximal vy
microbioldgicas de las materias primas?

- ¢Cuadl sera el indice de madurez adecuado a trabajar del platano para la
elaboracion de harina?

- ¢Cual serael tiempo 6ptimo para el proceso de secado?

- ¢Cuanto es el porcentaje de grasa vegetal que se va a sustituir por inulina para la
elaboracion de la premezcla?

- ¢Cuél serd la formulacion optima de fortificante para la elaboracion de la
premezcla?

- ¢Cual seré la cantidad de agua 6ptima a agregar en la reconstitucion?

- ¢Cuéles seréa la carga minima de trabajo de la maquina mezcladora-amasadora?

- ¢Cuéles seran las caracteristicas organolépticas, quimico proximal vy
microbioldgica del producto elaborado?

- ¢Cuél serd el tiempo de vida util de la premezcla?

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD

REPQSITORIO DE CATOLICA

Ll ,
TESIS UCSM < DE SAN:A MARIA

1.6 TIPO DE INVESTIGACION

La investigacion es de tipo cientifico experimental, tecnoldgico de innovacion puesto
que se va a elaborar un producto con caracteristicas nuevas en el mercado, dando un

aporte nutritivo y mas saludable destinado al consumo de nifios de 6 a 12 afios.
1.7 JUSTIFICACION DEL PROBLEMA
1.7.1 ASPECTO GENERAL

Actualmente la alimentacion es un tema que ha ido tomando consciencia con
el pasar de los afos, las personas ahora las personas buscan opciones mas
saludables y nutritivas en especial para sus hijos. Los estandares de calidad y
fortificacion en el Per( para harinas de trigo son relativamente bajos. Es por
esto que se propone un producto de panificacion mas fortificado y saludable,

basado en los requerimientos nutricionales de la poblacion.
1.7.2 ASPECTO TECNOLOGICO

La tecnologia que se plantea para el desarrollo de este trabajo consiste en la
elaboracion de una premezcla de harina de trigo fortificada y saborizada con
un producto natural que es la harina de platano, para ser utilizado como
materia prima en la elaboracion de un producto de panificacion. Y

sustituyendo la grasa vegetal por inulina.
1.7.3 ASPECTO SOCIAL

En nuestro pais grandes sectores de la poblacion sufren de déficit de nutricion
y problemas gastrointestinales en particular en las zonas aledafias a las
ciudades, por lo cual se plantea ofrecer una mejora en la calidad nutritiva de
la premezcla de harina fortificada, asi como la sustitucion de la grasa vegetal
por un producto mucho mas saludable que es la inulina. Con este aporte se

busca contribuir con mejorar la alimentacion en este sector del pais.
1.74 ASPECTO ECONOMICO

En los Gltimos afios el crecimiento econémico en cuanto a harinas de cereales

convencionales como el trigo ha sido sostenible. Mediante la elaboracion de
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esta investigacion se busca promover e impulsar la inversion de proyectos
para la elaboracion de alimentos de panificacion y pasteleria que empleen

insumos fortificados y més saludables en la region.
1.7.5 IMPORTANCIA

La produccion de alimentos a base de materias primas como harinas
fortificadas esta en creciente desarrollo y méas adn la sustitucion de insumos
sintéticos por més saludables productos organicos. La importancia de realizar
esta investigacion basicamente radica en aportar un producto innovador, mas
nutritivo y de 6ptima calidad. Asi como contribuir con impulsar el desarrollo
de la industria y generando puestos de trabajo e contribuir con el desarrollo

econémico del pais.
2 MARCO CONCEPTUAL
2.1 ANALISIS BIBLIOGRAFICO
2.1.1 MATERIA PRIMA PRINCIPAL:
2.1.1.1 Harina de trigo

La harina (termino proveniente del latin farina, que a su vez
proviene de far y farris, nombre antiguo del farro) en el polvo fino
que se obtiene del cereal molido y de otros alimentos ricos en
almidodn. !

Se puede obtener harina de distintos cereales. Aunque la mas
habitual en harina de trigo (cereal proveniente de Europa,
elemento habitual en la elaboracion del pan), también se hace
harina de centeno, de cebada, de avena, de maiz (cereal
proveniente del continente americano) o de arroz (cereal

proveniente de Asia).?

LIntroduccidn a la Ciencia y Tecnologia de Granos Y Cereales, Riva Repo, Lima-Peru, 1998.
2 LA IMPORTANCIA DE LA HARINA, Xavier Barriga, Montagud Editorial, 2008. DIGITAL.
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Las clasificaciones de las harinas son:
o Cero (0)

o Dos ceros (00)

o Tres ceros (000)

o Cuatro ceros (0000)

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

se consigue un buen leudado sin que las piezas pierdan su forma.

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

calorico del vegetal es de 330 calorias por cada 100 g de trigo. 3

a) Caracteristicas fisicoquimicas

La cantidad de los nutrientes que se muestran en las tablas

anteriores, corresponde a 100 gramos de este alimento.

3 MAIZ, TRIGO Y ARROZ, Felix Ramos Gamifio, ALCACE edicion, 1998.
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CUADRO N° 1: Composicion quimica de la harina de trigo

COMPONENTES PESO POR
100/GR DE
HARINA
Grasa 1,20 g.
Colesterol 0 mg
Sodio 2 mg
Carbohidratos 79,60 g.
Fibra 4,28 g.
Azlcares 0,70 g.
Proteinas 9,86 9
Agua 6.19.
Vitamina A 0 ug
Vitamina B12 0 ug.
Hierro 1 mg.
Vitamina C 0 mg.
Calcio 17 mg.
Vitamina B3 2,33 mg

Fuente: alimentos.org, 2017

b) Caracteristicas bioquimicas

Los cambios que suceden en la harina de trigo suceden en el
almacenamiento ya que el producto sufre un proceso de maduracion
aproximadamente un mes, en este periodo el beta caroteno hace que la
harina se vuelva mas cremosa con el paso del tiempo, el porcentaje de
proteina (gluten) aumenta y mejora su calidad debido a que en la molienda
sufrié una ruptura y con el pasar del tiempo las ramificaciones del gluten
se fortalece.*

4 http://www.utm.mx/edi_anteriores/Temas38/2NOTAS%2038-1.pdf
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Usos

Las harinas tres ceros son aquellas utilizadas para la elaboracion de panes;
son mas ricas en proteinas (por ende, en gluten) lo que permite un mejor

leudado.

La harina cuatro ceros, en cambio, es mas refinada (polvo més fino y suave y
un color mas blanco), por lo que es mejor utilizarla en pasteleria y reposteria,

aunque también es til para panes de molde.

El almidén y la fécula, por su parte, pueden provenir de maiz, trigo, arroz,
papas, y posibilita masas mas compactas, por lo que se los utiliza como

afiadido a las harinas para ganar estructura en las preparaciones.®
c) Caracteristicas microbiologicas

CUADRO N° 2: Caracteristicas microbioldgicas de la harina de trigo

m M
Mohos 5 3 5 2 10 10°
5.2 Harinas y Sémolas
Agente microbiano Categoria| Clase n c Limite por g.
m M
Mohos 5 3 5 2 10 10°
Escherichia coli 5 3 5 2 10 10°

2.1.1.2 Estadistica de produccion y proyeccion

CUADRO N°¢ 3: Estadistica de produccion de la harina de trigo en el Peru

afio Produccién (TM)
2004 83553.1583
2005 86195.4833
2006 90652.6667
2007 88004.4167
2008 87039.3167
2009 88587.4417

> TECNOLOGIA DE LOS CEREALES, Normal Leslye Kent, ISBN editorial, 2002.

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD

'I?ESPI%SlIJTC%T\:lO s = CAT(’)LI(;A .
DE SANTA MARIA
2010 93432.0333
2011 98992.6917
2012 105354.8250
2013 117384.0641

Fuente: INEI, 2017.

CUADRO N° 4 : Estadistica de proyeccion de la harina de trigo en el Pera

PROYECCION

ANO (TM)

2018 116561.639
2019 119580.5763
2020 122599.5135
2021 125618.4507
2022 128637.388
2023 131656.3252
2024 134675.2624
2025 137694.1997
2026 140713.1369
2027 143732.0741

Fuente: Elaboracion propia, modelo lineal, 2017.

GRAFICO N° 1: Proyeccion de la harina de trigo
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Fuente: Elaboracion propia, 2017.
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2.1.2 MATERIA PRIMA: PLATANO
Platano (platanus bel nativus)
Reino: Plantae
Division: Magnoliophyta
Clase: Liliopsida
Orden: Zingiberales
Familia: Musaceae
Género: Musa

Especie: M. paradisiaca

2.1.2.1 Descripcion

Planta: herbacea perenne gigante, con rizoma corto y tallo aparente,
que resulta de la uniéon de las vainas foliares, conico y de 3,5-7,5 m de
altura, terminado en una corona de hojas.

Fruto: Los platanos son polimorficos, pudiendo contener de 5-20
manos, cada una con 2-20 frutos, siendo su color amarillo verdoso,
amarillo, amarillo-rojizo o rojo. Los platanos comestibles son de
partenocarpia vegetativa, o sea, desarrollan una masa de pulpa
comestible sin ser necesaria la polinizacion. La mayoria de los frutos
de la familia de las Musaceas comestibles son estériles, debido a un
complejo de causas, entre otras, a genes especificos de esterilidad
femenina, triploidia y cambios estructurales cromosomicos, en
distintos grados.®

Fruta, cilindrica con 3 angulos pronunciados, se consume en diversos
estados de madurez y de ello depende su sabor entre otras
caracteristicas. Asi, el platano con céscara verde y vetas negras tiene
un sabor salado, su firme y astringente pulpa es de color blanco marfil.

Harina de platano

La Harina de Platano es uno de los alimentos mas equilibrados ya

gue contiene todos los grupos de vitaminas y nutrientes. Es muy

6 http://saber.ucv.ve/bitstream/123456789/8988/1/Tesis%20COLMENARES%20LEAL.pdf
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rica en hidratos de carbono y sales minerales, como: calcio
orgénico, potasio, fosforo, hierro, cobre, fluor, yodo y magnesio.
También posee muchas vitaminas, como la Vitamina A, del
complejo B, como la tiamina, riboflavina, pirodoxina vy
ciancobalamina y, vitamina C. Su gran riqueza en vitamina C,
combinada con la del fésforo, resulta ideal para el fortalecimiento

de la mente. Es decir, es remineralizante y energético.’

Consumir tanto la harina de platano como el fruto en si, es muy
beneficioso para nifios, ancianos, enfermos y atletas,
constituyéndose como una de las mejores maneras de nutrir de

energia vegetal.

2.1.2.2 Caracteristicas fisicoquimicas
Debido a estas caracteristicas el banano podria ser una fuente de
calorias sumamente barata. Esto ligado a su apreciado aroma y
sabor hacen de la fruta una materia prima excelente para la
elaboracion de productos para la alimentacion de nifios y adultos.®

CUADRO N° 5: Analisis proximal del platano

caracteristica %

Humedad 72.1
Extracto 0.5
Cenizas 0.9
Proteina 1.1
Carbohidratos 24.9

Fuente: Alimentos.org, 2017

No obstante, ha sido considerada como una fruta caldrica con un alto
contenido en grasas. Sin embargo, esto no es cierto, dado que 100
gramos de platano aportan s6lo 80 kilocalorias, mientras que de grasas

totales s6lo aporta 0,2 gramos.

7 HARINA' Y PRODUCTOS DE PLATANO, Karina Robles Davila, Universidad del Valle, Ecuador edition, 2004.
8 DE TALES HARINAS TALES PANES, Alberto Edel Leon, Cristina M. Rossel, Editorial Limasa, 1998.

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




v==2 . |NIVERSIDAD
REPQSITORIO DE CATOLICA

(L :
TESIS UCSM < DE SAN:A MARIA

El platano es una fruta con un gran poder nutritivo, siendo
especialmente rica en vitaminas y minerales (entre los que destaca el

potasio, dado que 100 gramos de platano aportan 385 mg.).
La composicion quimica varia con respecto a la humedad. En
comparacion se diversifica la proximidad quimica por 100 gr de

alimento de pulpa de platano comparada con la harina del mismo.

CUADRO N°¢ 6: Composicion quimica del platano por cada 100 gr

Platano

Componentes Unidades (crudo)
Energia keal 90
Carboladratos E 23
rasa E 02
Proteina g 12
Apua mg T8
Tianuna (Vit. B1) mg 054
Faboflavina (Vit B2) mg 0,067
Miacma (Vit. V3) mg 1
Caleio mg 13.8
Hienro mg 15
Fosforo mg 504
Potasio mg 350

Fuente: MINAGRO.PE, 2017.

Destaca su contenido de hidratos de carbono, por lo que su valor
calorico es elevado. Los nutrientes mas representativos del platano son
el potasio, vitamina C, fosforo, el magnesio, el &cido félico y sustancias
de accidn astringente; sin despreciar su elevado aporte de fibra, del tipo
fruto oligosacaridos. Estas ultimas lo convierten en una fruta apropiada

para quienes sufren de procesos diarreicos.
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El potasio es un mineral necesario para la transmision y generacion del
impulso nervioso y para la actividad muscular normal, interviene en el

equilibrio de agua dentro y fuera de la célula.®

El magnesio se relaciona con el funcionamiento de intestino, nervios y
mausculos, forma parte de huesos y dientes, mejora lainmunidad y posee

un suave efecto laxante.

El acido fdlico interviene en la produccién de globulos rojos y blancos,
en la sintesis material genético y la formacion anticuerpos del sistema
inmunoldgico. Contribuye a tratar o prevenir anemias y de espina bifida
en el embarazo.

El fruto es rico en dopamina, de efecto vasoconstrictor, y serotonina,

que regula la secrecion gastrica y estimula la accion intestinal.*

Composicion quimica de la harina de platano

CUADRO N° 7: Composicion por 100 gr de porcién comestible

Componentes Tnidades Harina de
platano

Energia keal 3000
Apua E 149
Proteina E 3.1
Craza g 0.4
Carbohidrato g T9.6
Fibra E L1
Cenizas E 2.0
Calao mg 290
Fosforo mg 104.0
Hierre mg 39
Fetinol mecg 1000
Tiamuma mg 0,11
Fiboflavma mg 0,12
Miacina mg 1,57
Arido ascorbico
reducido = t

Fuente: DIGESA, 2017

% http://www.ilustrados.com/documentos/harina-producto-platano-240807.pdf
Ohttp://www.ilustrados.com/documentos/harina-producto-platano-240807.pdf
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2.1.2.3 Caracteristicas bioquimicas
Los cambios mas marcados durante el crecimiento y desarrollo del
platano se dan en el almidon, acidez y en los compuestos

nitrogenados.

Durante el proceso de maduracion el fruto sufre cambios marcados en
color, textura, sabor. Este ultimo indica cambio en su composicion
debido a la conversion de acidos en azucares. Esto se obtendra
mediante una buena cosecha mediante la cual el producto llega a su

maximo punto de calidad para el consumo.!!

La velocidad de transpiracidn contra el tiempo es muy similar a la

curva climatérica de transpiracion.

El cambio quimico méas notable durante la maduracion post-cosecha
del platano es la hidrolisis de los azucares reductores, 20 a 25% de la

pulpa del platano aun maduro (verde) es almidon.

El platano es relativamente una rica fuente de vitaminas y acido
ascorbico, vitamina B, vitamina A, riboflavina, tianima, y niacina en
minima proporcioén, sin embargo Thomton en 1993, report6 que el
acido ascorbico es rapidamente atenuado cuando la pulpa del banano
es expuesta al aire y también, en la pulpa, justo después del periodo

de maduracion climatérico.

2.1.2.4 Caracteristicas microbioldgicas

Requisitos microbiol6gicos

CUADRO N 8: Caracteristicas microbiologicas de platano

ka
Agente microbiano Categoria | Clase ; c Limite por q.
m M
Eschenchia coll 5 3 5 2 102 1
Salmonella gp, 10 2 5 0 Ausencia25g| —
i}

Fuente: FAO, 2016

11 TECNOLOGIA DEL MANEJO DE HARINAS, Maria Aloida Guerra, selfcor editorial, 2 edicién, 2006.
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CUADRO N° 9: Caracteristicas microbioldgicas de la harina platano

Agente microbiano | Categoria [Clase [ n | ¢ UmMpmgM
m

Mohos 2 3 5 |2 104 10°

Levaduras 2 3 5|2 10¢ 108

Escherichia coli 5 3 5|2 10 5x 102

Salmonella sp. 10 2 5 | 0 |Ausencia 259 -

Fuente: Norma sanitaria digesa.gob, 2017.

2.1.2.5 Estadistica de produccion y proyeccion

Estadisticas de produccion nacional

CUADRO N°¢ 10: Produccidn de harina de platano

ANO PRODUCCION TM
2006 1778159
2007 1834511
2008 1792928
2009 1866588
2010 2007284
2011 1968051
2012 2082089
2013 2082089
2014 2125839
2015 2145361
2016 2148658

Fuente: OE MINAG 2017
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GRAFICO N° 2: Produccion de la harina de platano
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Fuente: Elaboracion propia 2017.

Estadistica de proyeccion

CUADRO N°¢ 11: Proyeccion de la harina de platano

PRODUCCION

ANO ™
2018 2314905.873
2019 2360698.442
2020 2406491.012
2021 2452283.582
2022 2498076.152
2023 2543868.721
2024 2589661.291
2025 2635453.861
2026 2681246.43

2027 2737586.95

Fuente: Elaboracion propia, modelo lineal, 2017.
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GRAFICO N° 3: Proyeccion de la harina de platano
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Fuente: Elaboracion propia, modelo lineal, 2017.

2.1.3 PRODUCTO A OBTENER: PREMEZCLA DE HARINA DE TRIGO
FORTIFICADA CON HARINA DE PLATANO

a) descripcion

La tecnologia de la industria alimenticia ha aportado soluciones
diversas para enfrentar los retos que la expansion de un negocio
brinda. Las mezclas de la panaderia son un conjunto de ingredientes
en seco premezclados, perfectamente mesurados, que tan solo con la
afladidura de ingredientes comunes dara el mismo resultado sin
importar condiciones exteriores. Esto disminuye errores muy
comunes en la panaderia, tales como la medicion, la disponibilidad de

los ingredientes y la capacitacion o entrenamiento de la mano de obra.

Con las mezclas se obtiene una disminucion significativa en los
tiempos de produccion, dando disponibilidad a los panaderos a
trabajar en la elaboracién de mas productos. Lo anterior ayuda a los
maestros panaderos a especializarse utilizando eficientemente sus
tiempos y enfocandose a los productos que aportan un mayor margen
en las utilidades de su negocio. El uso de las mezclas provee una
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calidad uniforme en el producto, esto es, sin importar el punto de

produccidn el sabor, textura y volumen del pan sera el mismo.*?
b) Clasificacion de las premezclas

Las mezclas de panaderia se clasifican de acuerdo a los ingredientes
que deben afadirse en su preparacion. Son conocidas como Bases
aquéllas que en su preparacion necesitardn afiadir harina de trigo,
huevos, levadura, algun tipo de grasa y agua. Se definen como
Premezclas aquéllas que solo requeriran de la incorporacion de agua

y levadura para su produccion.®

Son las Premezclas las que brindan la mayor efectividad y exactitud.
Las Premezclas son de gran ayuda para la elaboracion de productos
cuyo grado de complicacién es mayor, como las masas hojaldradas,

las masas dulces tipo Danés, los pasteles o bizcochos.
c) Caracteristicas fisico-quimicas

La composicion quimica del producto a obtener sera caracteristica a
las materias primas utilizadas, de acuerdo a la formulacion 6ptima. La
humedad del producto no sobrepasara el 13%, la absorcion de agua y

componentes externos a agregar seran sefialados en el envase.
d) Caracteristicas microbioldgicas del producto

Los valores de hongos y mohos (UFC/mg) en la premezcla obtenida
se encontraran dentro de los limites permitidos segiin normas de
calidad establecidas por digesa.

De igual manera el adecuado almacenamiento le brindara al producto

una estabilidad y duracion.

2 https://www.inti.gob.ar/sabercomo/sc70/inti3.php

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

La aplicacion del producto serd en el mercado de galletas y
panificacion, especificamente en la elaboracion de productos tipo
masa quebrada. El producto contiene caracteristicas nutricionales

adecuadas.
f) Productos similares

En el mercado nacional actualmente se encuentran en

comercializacion premezclas para distintos productos, que van desde:

- Premezclas para panes
- Premezclas para pasteles

- Premezcla para paneton

2.1.3.1 Estadisticas de produccion

CUADRO N° 12: Produccion de premezcla de harina de trigo

PRODUCCION

ANO ™

2006 1108.256
2007 1117.32
2008 1242.25
2009 1380.09
2010 1662.38
2011 2200.65
2012 2765.96
2013 3122.65
2014 3895.35
2015 4736.56
2016 5189.58

Fuente: minagro.2017
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GRAFICO N° 1: Grafica de produccion de premezcla
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Estadistica de proyeccion
Fuente: Elaboracién propia, 2017.

CUADRO NF¢ 13: Estadistica de proyeccion de premezcla de harina de trigo

ANOS PROYECCION
2018 5332,201455
2019 5733,409515
2020 6134,617576
2021 6535,825636
2022 6937,033697
2023 7338,241758
2024 7739,449818
2025 8140,657879
2026 8541,865939
2027 8943,074
2028 9344,282061

Fuente: Elaboracion propia, modelo logaritmico 2017

2.1.4 PROCESAMIENTO: METODOS
En la actualidad, el procesamiento de los alimentos incluye técnicas
tradicionales y algunas mas industrializadas y modernas. Casi todas las
etapas del procesamiento tienen un grado de relevancia para la nutricién
puesto que un mal tratamiento en algln proceso puede ser perjudicial para
la calidad nutricional de los alimentos.
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La elaboracion de una premezcla de harina de trigo fundamentalmente no
contiene alto valor nutricional, solamente los nutrientes que son afiadidos
a la harina de trigo como vitaminas y minerales establecidos por norma
técnica. Al ser enriquecida con harina de platano incrementa su valor
nutricional. Para la obtencion de la harina de este mismo se lleva a un
proceso de deshidratacion hasta alcanzar una humedad maxima de 15%,
teniendo en cuenta como puntos criticos la temperatura y los tiempos de
secado, debido a que un mal manejo de este proceso es perjudicial en la

calidad del producto.**

La harina de platano se obtiene mediante el proceso de molienda de la
materia prima deshidratada, para ser sometido a un proceso de tamizado,
asi obtener el grado de granulometria deseado, buscando obtener el mayor

rendimiento de la materia prima.

La harina de trigo es mezclada en distintas formulaciones para determinar
la 6ptima mediante analisis estadisticos. Aplicando el mismo método para

la aplicacion de la inulina en reemplazo de la grasa.
PROCESO DE SECADO POR AIRE CALIENTE

La deshidratacion permite conservar alimentos mas propensos a perecer,
especialmente frutas y hortalizas, cuyo contenido de agua es a menudo
mayor al 90%. El principal objetivo de esta tecnologia es disminuir el
contenido de humedad de los alimentos, lo cual reduce su actividad
enzimatica y la capacidad de los microorganismos para desarrollarse sobre
el alimento. La eficacia del transporte de humedad desde el alimento esta
determinada por la resistencia interna del tejido al movimiento del agua y
una resistencia externa, que se presenta entre la superficie solida y el
fluido deshidratante, el cual en la mayoria de los casos es aire. *°

Las principales variables que determinan la velocidad del movimiento del
agua en el alimento son el tiempo y la temperatura. Conforme se
incrementa la temperatura, perdida de humedad del alimento se acelera,

14 http://www.kerwa.ucr.ac.cr/handle/10669/29521?show=Ffull
15> TECNOLOGIA DE ALIMENTOS II, Instituto de Investigaciones Tecnoldgicas, 105, 2012.

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD

REPQSITORIO DE CATOLICA

TESIS UCSM =2  DESAN:A MARIA

pero los atributos cualitativos iniciales del producto cambiaran
drasticamente. El uso de altas temperaturas de deshidratacion dafia la
apariencia de la fruta (pardeamiento), reduce el contenido de nutrientes e
induce un sabor dulce a consecuencia de la caramelizacion de los azucares
(Zanoni et al., 1998; Muratoreet al., 2008).

En general, la disminucién de la temperatura de deshidratacion alargara el
tiempo de este proceso, pero el producto obtenido tendra mejores atributos
nutricionales, color, aroma, sabor y textura (Rajkumar et al., 2007). Las
temperaturas de secado inferiores a 65 °C permiten preservar el color y
sabor del alimento, ademas el incremento en la superficie de contacto del
alimento con el fluido deshidratante también incrementa la velocidad de
movimiento del agua desde el alimento hacia el exterior del mismo. Esto

se logran rebanando el producto a deshidratar (Rajkumar et al., 2007).

SECADO DE PLATANO

Los principios fundamentales del secado por aire caliente, consiste en,
la eliminacién de la humedad extraida del producto y la temperatura
de secado. La temperatura de secado, estara relacionada con el producto a
secar, temperaturas altas de secado (70-80 °C), tienden a desarrollar una
“costra” o superficie rugosa, que impide un secado uniforme, por otro lado
también genera colores oscuros por caramelizacion de azucares 0
guemado de almidones, temperaturas muy bajas (45 °C) alargan el proceso

de secado, sin embargo se logran productos de buena calidad.*®

Los dos aspectos méas importantes de la transferencia de masa son

e Latransferencia del agua desde el interior hasta la superficie del
material.

e La extraccion del vapor de agua desde la superficie del material.

e Con el objeto de asegurar una calidad éptima a un bajo costo la
deshidratacion debe ser relativamente rapida. Cuatro aspectos
afectan la velocidad y el tiempo total de deshidratado.

16 http://www.unapiquitos.edu.pe/pregrado/facultades/alimentarias/descargas/vol2/2.pdf
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e Las caracteristicas del producto, en particular el tamafio de sus
particulas y su geometria.

e EIl arreglo geométrico de los productos con relacion al medio
calorico de transferencia.

e Las caracteristicas fisicas del medio que deshidrata.

- Las caracteristicas del equipo deshidratador.

DETERIORO DEL ALIMENTO EN EL PROCESO DE SECADO
Cambios enzimaticos.

Las enzimas que son enddgenas al tejido del vegetal pueden traer
consecuencias no deseables. El envejecimiento post-cosecha y la
pudricién de las frutas y las hortalizas. La oxidacion de sustancias
fenolicas en el tejido del vegetal por la fenolasa (causa el pardeamiento).

La conversion aztcar-almidon en el tejido debido a la amilasa®’

Cambios quimicos

Los dos principales cambios quimicos que ocurren durante el
procesamiento y almacenamiento de alimentos y que causan el deterioro
de su calidad sensible son la oxidacién lipida y el pardeamiento no-

enzimatico.

e La velocidad de oxidacion lipida y el curso de su reaccion estan
influenciados por la luz, la concentracion de oxigeno, la alta
temperatura, la presencia de cataliticos (en general Fe y Cu) y la
accion del agua. El control de dichos factores puede reducir
significativamente la oxidacion lipida.

e El pardeamiento no enzimatico, o reaccion de Maillard, es una de
las principales causas del deterioro que ocurre durante el
almacenamiento de alimentos deshidratados. Tiene tres etapas:

17 http://www.unapiquitos.edu.pe/pregrado/facultades/alimentarias/descargas/vol2/2.pdf
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e Reaccion Maillard temprana: reacciones quimicas sin
pardeamiento.

Cambios de color.

e Fenotinizacion: el almacenamiento produce algun deterioro de la
pigmentacion de la clorofila. Esta es la formacion de fenofitina de

color café olivaceo apagado.

e Antocianinas: existe un grupo de mas de 150 pigmentos rojizos
solubles en agua muy difundidos en el reino vegetal. La velocidad
de destruccion de antocianinas depende del pH, siendo mayor con
pH mas elevados. Las antocianinas forman complejos con metales,

como Al, Fe, Cuy Sn.8

e Carotenoides: constituyen un grupo de compuestos solubles de
muchos de los colores rojos y amarillos de productos vegetales y

animales.
Temperatura de deshidratacion

Si la temperatura es muy baja al comienzo, pueden desarrollarse
microorganismos antes que el producto sea adecuadamente deshidratado.
Si latemperatura es muy elevada y la humedad muy baja, la superficie del

producto puede endurecerse manteniendo la humedad interna.

La temperatura para deshidratar alimentos es de 50° a 60°C. Mayor calor
cocina el alimento, y si es aln mayor, cocina su exterior impidiendo que
la humedad interna escape.?

Temperaturas maximas recomendadas producto - temperatura

recomendada

18 http://scielo.sld.cu/pdf/rtq/v37n2/rtq11217.pdf

19 http://www.redalyc.org/pdf/620/62009907.pdf

20 CINETICA DE SECADO DE PLATANO VARIEDAD INGUIRI, Universidad Peruana de La Amazonia, Rodriguez
Mendoza, 2009.
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CUADRO NF¢ 14: Temperaturas recomendadas en el secador

Producto a secar Limite de
temperatura
Hierbas Mayor que 35°C
Vegetales Mayor que 52° C
Frutas Mayor que 55° C

Cuerpo de fruta

Mayor que 60° C

charqui

Mayor que 62° C

Fuente: Alimentos.org, 2017.

El tiempo de deshidratado depende del producto, su grosor, humedad relativa, calor,
temperatura ambiente, etc. En general es mejor sobre-deshidratar que sub-
deshidratar, aunque mucha pérdida de humedad significa una reduccién de peso
mayor y una disminucion del rendimiento, lo que redunda en una pérdida de valor y
en un menor precio.

Tiempo de deshidratacién de frutas fruta - tiempo entre 50° y 60°c, horas

CUADRO N° 15: Tiempo de secado en frutas

Fruta Tiempo de secado
Arandano 8-12
Cereza 18-20
Ciruela 18 -24
Damasco 16 -36
Durazno 24 — 36
Frutilla 20
Higo 10-12
Manzana 6—12
Nispero 14 -18
Platano 8-16
Pera 24 — 36
Pifia 24 - 36
Naranja 18-20
Uva 24 — 48

Fuente: Alimentosargentinos.gob.2017.

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




v==2 . |NIVERSIDAD
REPQSITORIO DE CATOLICA

(L :
TESIS UCSM < DE SANIA MARIA

2.1.4.1 Problemas tecnoldgicos

- Mal control de temperaturas de secado, ocasionan deterioro en
el color de los alimentos (reaccion de mallard), tanto como

desnaturalizacion de vitaminas y proteinas del producto.?*

- Para el secado de alimentos es de particular interés estudiar las
propiedades de la mezcla aire-vapor de agua, de acuerdo al
contenido de sélidos y humedad del alimento a secar, para

evitar inconvenientes.

- Considerar la reduccion de la actividad de agua a un nivel
adecuado, el cual esté ligado principalmente al crecimiento de

microorganismos.

2.1.4.2 Modelos matematicos

Velocidad de transmision de calor
Q=hA (Tg - Tsup)
Donde:

Q = velocidad de transmisién de calor.
h = coeficiente de conveccion

A = Area de flujo de calor

T,= Temperatura del aire

Tsup= Temperatura de superficie de secado

Cantidad de humedad removida
Ne= Kp(Pwp — D)
Donde:
K, = Coeficiente de transferencia de masa
pwp = Presion de vapor parcial a la temperatura de bulbo himedo

p = presion parcial en el flujo de aire del lecho

21 http://journal.upao.edu.pe/PuebloContinente/article/viewFile/565/527
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Balance de materia
MT = MI- MS + MA
MT = materia total
MI = materia que ingresa
MS = materia que sale

MA = materia acumulada

Balance de energia
Q=mCP(T2-T1)
Donde:
Q = calor en el proceso de secado
m = masa de la muestra
CP = calor especifico de la muestra
T2 = temperatura final

T1 = temperatura inicial

Tiempo para el periodo de secado a velocidad constante

Donde:

Tc= tiempo que demora el periodo de secado a velocidad constante, en
min.

RC = velocidad de secado a velocidad constante, en kg agua/ kg
solidos. Min 6 kg agua/m2.h

Ls = kg de solido secos

A = area superficial expuesta, m2

Wo = humedad inicial del alimento, en kg agua/kg solidos

Wc = humedad critica del alimento, en kg agua/kgsolidos

2.1.4.3 Control de calidad
a) Anadlisis fisico-quimico:
e Determinacion de acidez AOC 1986-método

titulacion

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD

REPQSITORIO DE CATOLICA

TESIS UCSM <= DE SANA MARIA

e Determinacion de humedad: AOAC  1980-
Gravimetrico por secado en estufa.

e Determinacion de cenizas: AOAC- Gravimetrico por
incineracion

e Determinacion de proteina: AOAC 1980- Método
kjendahl

b) Analisis microbioldgico
El control de andlisis microbiologico se realizara
conforme a las normas ITINTEC:
e Conteo total de hongos y levaduras. Método Moseli

Quevedo.

¢) Analisis fisico-organoléptico
Para este control de calidad se tendra en cuentra panelistas
semi-entrenados los cuales evaluaran las siguientes
pruebas:
e Pruebas de aceptabilidad del producto
e Pruebas sensoriales, textura, visualizacion de cambios
fisicos.

2.1.4.4 Problematica del producto
a) Produccion-Importacion

A nivel regional se realiza la produccion de premezclas por
empresas productoras tanto de harinas, como de productos
derivados de cereales. Se estima una produccion anual de 5650
toneladas en los dltimos afios, segun datos del ministerio de

agricultura y produccion.

El lanzamiento de nuevos productos de facil preparacion y con
valor agregado va incrementando con el paso de los afios,
apuntando a ese sector es que se proyecta un incremento en la

produccidn de este tipo de productos.
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b) Evaluacion del comercio y consumo

En la actualidad el mercado nacional, tiene entre sus
principales problemas la importacion de productos con valor
agregado de paises como Chile, Colombia, etc. Sin embargo
sectores econémicos como lo son la industria de pasteleria,
panificacion y galleteria, prefieren productos de origen

nacional por los precios mas bajos.

En tal sentido, el estado también demanda la produccién de
nuevos productos, con la finalidad de generar méas divisas y

economia al pais.
c) Competencia y comercializacion

Por ser un producto no tan abarrotado en el mercado, y
sabiendo que unas cuentas empresas producen premezclas no
fortificadas con producto natural. Existe un campo suficiente
como para desarrollar un nuevo mercado para productos con
mayor valor nutritivo y natural.

Por otro lado el precio del producto buscara estar no por
encima de los productos ya establecidos en el mercado.

2.1.4.5 Método propuesto

La descripcion del proceso para la elaboracion de la premezcla se

muestra a continuacion:

a) Recepcion y Seleccion: Las materias primas a utilizar deben
cumplir con los estandares de calidad requeridos, para ello se
realizara una seleccion con la finalidad de eliminar las hojas
y/o tallos que no cumplan con lo requerido para el

procesamiento.

b) Pesado: Se pesaran las materias primas, para determinar el

rendimiento.
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c) Lavado y Desinfeccion: El objetivo de dichas operaciones es
retirar agentes extrafios como tierra y polvo que pueden estar
adheridos, asi como eliminar un porcentaje de
microorganismos y esporas involucrados en el deterioro del

producto.

d) Escaldado: El escaldado consiste en una primera fase de
calentamiento del producto a una temperatura que oscila entre
70°C y 100°

e) Pelado: Se pelara a mano el platano

f) Cortado: Sera un corte transversal de 5 ml para favorecer en

el secado

g) Secado: El secado consiste en eliminar el agua que contienen
los alimentos. El eliminar el agua de los tejidos impide el
crecimiento de las bacterias, mohos y levaduras que no pueden
vivir en un medio seco. Los alimentos deshidratados
mantienen gran proporcion de su valor nutritivo y de su sabor

original, si el proceso se realiza en forma adecuada.

El secado por aire calentado orientado a taneles o cabinas en
donde se coloca el producto, es el mas eficiente y
recomendado, ya que los equipos construidos pueden controlar
el proceso de secado: temperatura y velocidad del aire, y la
disposicion del alimento a secar.

Se secara con una temperatura maxima de 70 °C con una
humedad final de 15°C

h) Molienda: En este proceso se realizara una molienda en un
molino de martillos, para aumentar el rendimiento y apariencia
de la harina, ya que si se muele por el método tradicional se

perdera harina y el color sera mas oscuro
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i) Tamizado: El tamizado se hace con el fin de retirar particulas
gruesas y obtener una harina muy fina.

J) Mezclado de productos secos en polvo

En este proceso se mezclara todos los tipos de harinas para

elaborar la premezcla

k) Envasado: se empaca en bolsas que deben quedar selladas
adecuadamente para evitar la entrada de humedad vy
microorganismos que puedan afectar la vida Gtil del producto

final.
I) Limpiezay Almacenado:

Se realiza su respectiva codificacion del lote por fecha de
produccion, fecha de vencimiento, para su trazabilidad
correspondiente. Después se almacenara en un lugar con
temperaturas adecuadas para evitar el desarrollo

microbiologico.
2. Anadlisis de antecedentes investigativos

Para el proceso de obtencién de harina de banano como materia
prima para la elaboracion de una premezcla existen los siguientes

antecedente investigativos.

Desarrollo de premezclas multigrano: su efecto sobre las
caracteristicas reologicas, texturales y microestructurales de la
masa y la calidad de las galletas. kumar, ka (kumar, K.
ashwath),sharma, gk (sharma, g. k.) khan, ma (khan, m.a.)
govindaraj, t (govindaraj, t.), semwal, ad (semwal, a. d. revista de
ciencia y tecnologia del alimento-mysore. 2015.

El estudio indica la elaboracién de distintas premezclas,
utilizando distintos tipos de cereales, legumbre, mijo, y germen

de trigo, obteniendo premezclas con alto contenido proteico que
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va de 22.9, - 27.8% de proteina. Se evaluan resultados como,
absorcion de agua, viscosidad en masa, proporcion de dispersion.
Se encontrd que la concentracidn en porcentaje de reemplazo de

harina de trigo fue de 40% para la obtencion de galletas.

“Investigacion cientifica tecnoldgica para elaborar una premezcla
de harina de trigo (triticumvulgare), enriquecida con harina de
granos malteados de quinua (chenopadiumquinoa) para ser
utilizada en productos de pasteleria, disefio y construccion de una
mezcladora-amasadora para harinas de cereales,
HolanocaUchamaco, Zambrano Sonco. U.C.S.M., Arequipa,
2013”.

Esta investigacion brinda como aporta un antecedente referente a
la elaboracion de premezclas fortificadas, en la que se realizan
pruebas de formulacién para determinar cual es el porcentaje
optimo de formulacion con las harinas agregadas y los controles

que se realizaron en dicho experimento.

Herrera Vinuesa Veronica “Influencia de las harinas de trigo,
platano y haba en la elaboracion de galletas integrales”
Universidad Técnica Del Norte, 2011, Ecuador. Este estudio se
basa en obtener un producto con caracteristicas nutritivas propias
de una galleta a base de productos mas nutricionales, donde se
evalug el contenido a agregar de harina de platano y haba. Siendo
el optimo con 70% de harina de trigo, 20% de harina de platano y
10% de harina de habas, con la incorporacién de panela
sustituyendo un porcentaje del azucar agregado. Lo cual nos da
un antecedente y referencias de la formulacion y las cualidades
nutricionales que brinda el agregarle harina de platano como

materia prima.
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3. OBJETIVOS
3.1. Objetivo General

Obtener una premezcla para masa quebrada de harina de trigo, enriquecida con
harina de platano y sustitucion de un porcentaje de la grasa utilizada en la

formulacion por inulina, para ser utilizada productos de galleteria.
3.2. Objetivos secundarios

- Determinar el indice de madurez adecuado de platano para la elaboracion de
harina.

- Determinar el tiempo Optimo para el proceso de secado del platano en la
elaboracion de harina.

- Determinar la formulacién porcentual adecuada para la premezcla de harina de
trigo fortificada.

- Determinar el porcentaje de grasa vegetal a reemplazar por la inulina.

- Evaluary determinar la cantidad de agua y huevo a usar en la premezcla para las
indicaciones de uso.

- Evaluar caracteristicas fisico-quimicas, sensoriales y vida Util de la premezcla.

- Evaluar y determinar parametros de uso del equipo disefiado.
4. HIPOTESIS

Dado que el grado de fortificacion de harinas es el minimo establecido por las normas
técnicas peruanas y el requerimiento de la poblacién en cuanto a vitaminas y minerales
es mayor, se plantea el aprovechamiento de las caracteristicas nutricionales del platano
teniendo en cuenta la conservacion de las mismas luego de ser deshidratado, sera posible
la elaboracidn de una premezcla fortificada y baja en grasas al sustituir cierto porcentaje
de mantequilla por inulina, la cual da textura y humectacion a las galletas elaboradas,

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




REPOSITORIO DE

TESIS UCSM

UNIVERSIDAD
CATOLICA

CAPITULO II
PLANTEAMIENTO OPERACIONAL

2.1 METODOLOGIA DE LA EXPERIMENTACION

DE SALTA MARIA

Materia prima

- Proceso |

Producto final

Anilisis / { \
Fisico, organoléptico Mezclado secado molienda

Microbioldgico

Fisicoquimico
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2.2 VARIABLES A EVALUAR

2.2.1 VARIABLES DE MATERIA PRIMA

CUADRO N° 16: Variables de materia prima

Control de calidad Variable indicador

Fisico organoléptico Aspecto
Color
Sabor

textura

Fisico quimico Humedad

Ceniza

Porcentaje de proteinas
Carbohidratos

Acidez

Grasa

Potasio

Fibra

Microbiologico Salmonella

e. coli

Fuente: elaboracién propia 2017

2.2.2 VARIABLES DE PROCESO

CUADRO N° 17: Variables de proceso

Operacion variables

Recepcién

(prueba M1 = platano verde
preliminar) M2 = platano Semimaduro

M3 = platano maduro
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Secado
Til =8 horas
Ti2 =10 horas
Ti3 =12 horas
C1=Corte 5 mm
C2=Corte 10 mm
Formulacion
de harinas y Harina F1 F2 F3
Sustitucion Harina | 85% | 90% | 95%
parcial de la de
grasa por trigo
inulina Harina de | 15% | 10% | 5%
platano
Ingrediente | Formulacid Formulacio Formulacio
S nil n2 n3
Harina 55% 55% 55%
Mantequill | 70% 55% 40%
a
INULINA | 30% 45% 65%
Cantidad de Cantidad de agua para 100 gr de premezcla
agua de C1=20ml
reconstitucio C2=30ml
n C2=40 ml

Fuente: elaboracion propia 2017
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e Formulacion base

[Jal B B F 1 o o= PR | .~ | 5
Bdmiem Vegetal (soave] ............ 15 30%
Axboarmalida. .. 2T
Clamuro de sadit. . ooooevn v cceen., L0
Lecheenpodvin. ..o 150N
Bicarbomatn de amomie. ... — 0237
Bicarbamatn de sodio. ..., 0.30%

Proceso tecnoldgico: variables a registrar en la galleta

CUADRO N°¢ 18: Variables de aplicacion de equipo

Operacion variables controles

Mezclado — amasado P1=0.5kg Tiempo de amasado

Carga min/kg P2 =1 kg Elasticidad de masa
P3=15kg

Fuente: elaboracion propia 2017
2.2.3 VARIABLES DE PRODUCTO FINAL

CUADRO N° 19: Variables de producto final
VARIABLES DETERMINACIONES

Anélisis fisico quimico Humedad

Cenizas totales
Carbohidratos
Grasa

calcio

Analisis microbiolégico Mohos
Hongos y levaduras
e. coli

Analisis organoléptico Aroma textura
Sabor  forma
Color crocantes
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VIDA UTIL Temperatura= Tel1l=20°C
Temperatura= Te2=30°C
Temperatura= Te 3=40°C

%humedad

Fuente: elaboracion propia 2017
2.24 VARIABLES DE COMPARACION

CUADRO N° 20: Variables de comparacién

VARIABLES DETERMINACIONES VARIABLES DE
COMPARACION
Secado Tiempo, temperatura del secado | textura
humedad

tiempo de secado

Formulacion y Porcentaje de iInulina, grasa, | Textura
sustitucion parcial de la harina de platano y de trigo Sabor
grasa por inulina Color

Absorcion de agua

Cantidad de agua y Porcentaje de huevo y agua | Indice de expansion
huevo requerida requerida exactamente para la | de la galleta
elaboracion de galleta Altura

Resistencia a la

rotura
Fuente: elaboracion propia 2017
2.25 VARIABLES DE DISENO DE EQUIPO
CUADRO N° 21: Variables de equipo
Operacion variable
Mezcladora amasadora Capacidad de produccion

Carga minima

Tiempo de amasado

Fuente: elaboracion propia 2017
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2.3 MATERIALES Y METODOS

2.3.1 Materia prima

La materia prima a utilizar es la harina de trigo procedente de Majes y platano
procedente de Madre de Dios, que serd previamente seleccionado, pelado y
cortado para entrar a la etapa de secado y asi poder tener una buena molienda
para obtener la harina. La harina de platano tendra una granulometria éptima para

ser usada en la premezcla, asi como las caracteristicas fisicoquimicas

2.3.2 Otros insumos (fichas técnicas anexo 3)
a. Sal

En pasteleria la sal que se usa es la fina y ademas de realzar el dulce de nuestras

elaboraciones tiene otras propiedades importantes.

En las masas fermentadas aporta plasticidad a la masa y aumenta la elasticidad,
dandonos cuerpo y haciéndola mas maleable por lo que nos aporta beneficios en el
amasado. Regulariza la fermentacion controlandola, frena la actividad de la célula

de la levadura estabilizandola para evitar la subida excesiva.

En el horneado influye en el color favoreciendo la coloracion de la costra.
Es muy conservante. Se debe de afiadir a medias de la preparacion porque al
absorber la humedad dificulta el amasado, ademas de que mataria a la levadura con

mas probabilidad si la echamos al principio.
b. Azlcar

El azlcar glas o glasé es azucar en polvo con molido muy fino, que a veces
incorpora un poco de almiddn como anti apelmazante. Es importante que no tenga
humedad, y se usa para espolvorear, decorar y cubrir pasteles y dulces ya cocidos,
como terminacion.

c. Lecheen polvo
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Por desecacion de la leche se obtiene leche en polvo, casi libre de agua, de color
blanco a blanco amarillento, se la puede preparar a partir de leche entera, leche

descremada, leche &cida y también de crema.

La leche en polvo puede mezclarse en forma seca durante la preparacion de las
masas junto con la harina o adicionarse con 7 veces su cantidad de agua. La leche

en polvo es higroscopica y por tanto debe ser conservada en lugar seco y fresco.
d. Bicarbonato de sodio

El bicarbonato sddico es un compuesto quimico que se activa con un liquido y
un ingrediente acido, y ante el calor se descompone en dioxido de carbono que es

lo que hacen que esponjen las masas

El bicarbonato de amonio tiene un olor a amoniaco muy fuerte y parece que
agregar algo como esto a una preparacion va a arruinarlo todo. Pero no, con la
coccion se descompone y cambia por completo la textura de las masas, dejandolas
quebradizas y crocantes.

Es, sin duda, el componente secreto de un alfajor perfecto.

e. Inulina
La inulina es un extracto natural de la raiz de unas plantas que forman parte
de los oligosacéridos con la composicion de un hidrato de carbono en su
cadena, forma parte de la fibra alimentaria y su incorporacion en la dieta es
de importancia pues llega al intestino casi sin digerir por lo que aumenta el

desarrollo de las bifidas bacterias.
2.3.3 Material Reactivo

Determinacién Porcentaje de humedad (%): Official Methods of Analysis
1990 USA.p.1010-1011

e Eter de petrolero o éter etilico quimicamente puros
e Gravimetro por secado en estufa

e Placas Petri
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Determinacién de ceniza (%): Adaptado método gravimétrico NTP
209.265.2001

e Crisol
e Solucién de almidon al 1%
e Mufla

Determinacién del porcentaje de proteinas (%):Método kjeldahl A.O.A.C.
Official Methods of Analysis 1984

e Solucion 0.01 N de tiosulfato de Na
e Solucidn saturada de ioduro de K

Determinacién de ACIDEZ (% acido sulflrico): Harinas NTP 205.039.1975
(actualizada 2011)

e Solucion de NaOh
e Solucioén indicadora de fenoltaleina
e Agua destilada

e Alcohol etilico al 95%

2.3.4 Equipos y maquinarias (especificaciones técnicas)
a. Equipos de laboratorio
CUADRO N° 22: Equipos de laboratorio
ANALISIS EQUIPO MATERIAL
Quimico — proximal de Mufla - Matraz Erlenmeyer
materia prima y producto Balanza analitica - Pinzas de metal
final Extractor soxhlet - Mortero
Mechero bunsen - Mallas
Termometro - Papel filtro
Estufa - Tripode
- Soport universal
- Probeta 50ml — 250
ml
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Beaker 0.1 L-05L
Bureta 50ml — 25 ml

Balanza de platillos

Quimico fisico MP — Balanza analitica Espatulas

Producto final Termdmetro Papel filtro
Refractometro Probeta 250ml
Potenciometro Embudo

Vaso de precipitado

Refrigeradora

Balanza

Pipetas
Microbiologico materia Microscopio Placas Petri
prima y producto final Incubadora Espatulas

Tubos de ensayo

Pinzas de metal

Meche bunsen Tripode
Autoclave Soporte universal
Estufa de Erlenmeyer
esterilizacion Vasos de
precipitado 250ml —
100ml
Organoléptico de materia Panel de Cartillas de
prima y producto final desgutacion evaluacion

Vasos, platos
descartables

Agua

Fuente: Elaboracion propia. 2017.
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b. Planta piloto:

Los equipos y maquinarias utilizadas son en su mayoria los que trabajan
en el modulo de panificacién del programa profesional de ingenieria de

industria alimentaria.

CUADRO N° 23: Equipo de la planta piloto

ANALISIS EQUIPO ESPECIFICACIONES
TECNICAS
Recepcion y Balanzas - Acero inox
almacenamiento - Capacidad 5kg
- Digital

Limpieza y lavado Paila de lavado - Policarbonato

Tinas de remojo - 10 kg capacidad
= - Poliuretano
Acondicionamiento Tinas de inmersion - 5-101Its

Balanzas
Mesa de empaque

inmersion - Material polietileno
Escaldado Cocina industrial - Acero inoxidable
- 4 hornillas
- Combustible — gas
Secado Secador - Resistencia Eléctrica
Bandejas para secado - Termostato incorp
- Mallas acero inoxidable
Molienda Molino de discos - Motor eléctrico
- 1HP
Tamizado Mallas de tamiz - Acero inoxidable
#60, #50 - Sistema eléctrico
Mezclado Mezcladora con paletas - Acero inoxidable
Balanza insumos - Digital
Envasado Bolsas de papel - Material acero

- Sistema digital

- Eléctrico
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Empacado Bolsas de papel - Manual
Almacenado Termostato - Digital

Fuente: Elaboracion propia. 2017.

Especificaciones técnicas adicionales
Balanza

- Manual: capacidad 10 kg, un platillo
- De platillos: capacidad 200g

- Mezcladora- amasadora

- Potencia: 2 HP

- Caorriente: trifasica 220V, 60 hz

- Material: artesa de acero inoxidable
- Motor: 2 velocidades

- Moldeadora manual de galletas:
- Capacidad: 0.8kg de masa
- Material: cilindro de acero inoxidable

- Moldes: intercambiables de acero inoxidables
Horno

- Horno combustible, consumo gas propano

- Capacidad: 250 panes/15 minutos

- Instrumentos: termometro, reloj de vapor en segundos
- Reloj de horneado en minutos

- Llave de encendidos

- Ventilador
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2.4 ESQUEMA EXPERIMENTAL

2.4.1 Método Propuesto: Tecnologia y parametros.
Para la obtencion de la premezcla se utilizara los siguientes métodos:

Para la obtencién de la harina de platano se utilizara el secado por aire caliente
para que después se lleve a molienda, tamizado y asi obtener con la finura

necesaria la harina de platano

En las harinas se evaluara humedad, ceniza, acidez y microbiol6gico segun las

normas técnicas peruanas

En la sustitucién de inulina se evaluara sensorial mediante elaboracion de

pasteles

Para la evaluacion de vida atil se utilizara método Arrhenius. El producto final

se evaluara con los respectivos analisis fisicos quimicos y microbioldgicos.

Recepcion y Seleccion: Las materias primas a utilizar deben cumplir con
los estandares de calidad requeridos, para ello se realizara una seleccion
con la finalidad de eliminar las hojas y/o tallos que no cumplan con lo

requerido para el procesamiento.
Pesado: Se pesaran las materias primas, para determinar el rendimiento
Lavado y Desinfeccion:

El objetivo de dichas operaciones es retirar agentes extrafios como tierra 'y
polvo que pueden estar adheridos, asi como eliminar un porcentaje de

microorganismos y esporas involucrados en el deterioro del producto.

Escaldado: El escaldado consiste en una primera fase de calentamiento del

producto a una temperatura que oscila entre 70°C y 100°
Pelado: Se pelara a mano el platano

Cortado: Sera un corte transversal de 5 ml para favorecer en el secado
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Secado: El secado consiste en eliminar el agua que contienen los alimentos.
El eliminar el agua de los tejidos impide el crecimiento de las bacterias,
mohos y levaduras que no pueden vivir en un medio seco. Los alimentos
deshidratados mantienen gran proporcion de su valor nutritivo y de su sabor

original, si el proceso se realiza en forma adecuada.

El secado por aire calentado orientado a tdneles o cabinas en donde se
coloca el producto, es el mas eficiente y recomendado, ya que los equipos
construidos pueden controlar el proceso de secado: temperatura y velocidad
del aire, y la disposicién del alimento a secar.

Se secara con una temperatura maxima de 60 °C con una humedad final de
13%

Molienda: En este proceso se realizara una molienda en un molino de
martillos, para aumentar el rendimiento y apariencia de la harina, ya que si
se muele por el método tradicional se perdera harina y el color serd méas

oscuro

Tamizado: EIl tamizado se hace con el fin de retirar particulas gruesas y

obtener una harina muy fina.
Mezclado de productos secos en polvo:

En este proceso de mezclar a todos los tipos de harinas para elaborar la

premezcla

Envasado: se empaca en bolsas de papel de uso industrial que deben quedar
selladas adecuadamente para evitar la entrada de humedad vy

microorganismos que puedan afectar la vida atil del producto final.
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Limpiezay Almacenado: Se realiza su respectiva codificacion del lote por
fecha de produccion, fecha de vencimiento, para su trazabilidad
correspondiente .Después se almacenara en un lugar con temperaturas

adecuadas para evitar el desarrollo microbiolégico.

2.4.1.1 Pruebas preliminares

Determinacion del indice de madurez 6ptimo para la materia

prima

a. Objetivo
Determinar el indice de madurez adecuado para la materia prima

en la elaboracién de harina.

b. Variables

M1 = platano verde
M2 = platano Semimaduro
M3 = platano maduro

c. Resultados
- Rendimiento

- Prueba quimica de indice de madurez (°brix, acidez)

CUADRO N° 24: Evaluacion del indice de madurez

Variables °Brix %acidez Indice de

madurez

Verde

Semi

maduro(sazén)

Maduro
(amarillo)
TOTAL

Fuente: Elaboracion propia, 2017.
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CUADRO N°¢ 25: Rendimiento en platano tipo bellaco, en el proceso de elaboracion
de harina
IM Rendimiento (%)

M1 = Platano verde

M2 = Platano semi

maduro

M3 = Platano maduro

Fuente: Elaboracidn propia, 2017.

CUADRO N° 26: Evaluacion de textura del producto
Panelistas 11 12 13

oo N o O B W N =

Fuente: Elaboracion propia, 2017.

d. Disefio experimental

Determinacion indice de
madurez optimo

v
| | |

11 12 13
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2.4.2 Disefio de experimentos — disefios estadisticos
2.4.2.1 De la materia prima

Clasificacion de materias
Determinacion fisico organoléptico de la harina de trigo y platano

CUADRO N° 27: Andlisis fisico organoléptico de harina de trigo y platano

Determinacion Harina de trigo Platano

Color
Olor
Sabor

Textura

Aspecto

Fuente: Elaboracion propia, 2017

CUADRO N° 28: Analisis quimico proximal de harina de trigo y platano

Determinacion Harina de trigo Platano
Humedad

Carbohidratos

Ceniza

Proteinas

Grasa
Fibra

Calcio

Fuente: Elaboracion propia, 2017

CUADRO N° 29: Analisis microbiolégico de la materia prima

Componente Resultados (%)
Numeracion de Mohos (UFC/qg)

Conteo presencia de cocos
(UFClg)
Fuente: Elaboracion propia, 2017
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2.4.3 DEL PROCESO

a) Experimento N° 1: Secado

Para el desarrollo del primer experimento se condiciona a dos diferentes
temperatura de secado, la primera de 55°C, la cual sera evaluada a diferentes
tiempos de secado. Esto permitird reducir la humedad de la materia prima
hasta alcanzar un 15% la cual es la adecuada para realizar el proceso de
molienda del producto y la obtencién de una harina con un bajo contenido de
humedad. Se realizaran controles de actividad de agua, humedad, textura, del

producto luego del proceso de secado.

» Obijetivo:
Determinar la temperatura y tiempo 6ptimo para el proceso de
secado con cual se obtendra la humedad del producto requerida.
» Variables:
Temperatura = 55 °C
T1 = 8horas
T2= 10 horas
T3=12 horas
» Resultados
e Humedad
e Rendimiento
e Textura

e Tiempo de secado

CUADRO N° 30: Resultados de peso de material seco a diferentes tiempos

Peso (gr)

Temperatura Tiempo (h)
4h 6h 8h

Tratamiento

quimico

Tratamiento

térmico

Fuente: Elaboracion propia, 2017
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CUADRO N° 31: Resultados de humedad de material seco a diferentes temperaturas

y tiempos
CONTROLES | REP SEC
C1 C2
T1 T2 T3 T1 T2 T3
1
Humedad 2
3
4
PROMEDIO

Fuente: Elaboracion propia, 2017.

CUADRO N°¢ 32: Resultados de la textura en producto deshidratado
CONTROLES | REP SEC

C1 C2

T1 T2 T3 T1 T2 T3

Textura

gl B~ W N B~

PROMEDIO

Fuente: Elaboracion propia, 2017.

CUADRO N° 33: Datos de % de humedad con respecto al tiempo
Tiempo T Peso %

(min) horas final Humedad
0
30
60
90
120
150
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180
210
240
270
300
330
360

Fuente: Elaboracion propia, 2017

Analisis sensorial de evaluacion al color en la muestra seca

» Disefio experimental

Secado

Tl T2 T3

o} Q C1 Q2 Cl o)

» Disefio estadistico
Disefio factorial completamente al azar de 2x3 con tres
repeticiones con analisis de varianza, en caso de que haya
diferencia significativa se aplicara una prueba de

comparacion de TUCKEY.

» Materiales y equipos
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CUADRO N° 34: Materiales y equipos para el secado de platano

Materias Cantidad Equipos F. técnica

primas e

Insumos

Platano 1.5kg Secador Capacidad: 15-

verde 5ml de aire 20 kg/batch

Acido aprox forzado Fabricante:

citrico MEFISA
Dimensiones
largo: 2.4m
Ancho:1.2m
Alto:1.90m
Densidad de
carga:1.8kg/m2
Combustible:
gas propano

Fuente: Elaboracion propia, 2017

e Aplicacion de modelos matematicos

Balance macroscopico de energia

ma.Hay +mpHp, = ma.Ha, + mp.Hp, + ¢

Balance de materia

Secado

Materia hUmeda —»] —» materia seca

MT = MI- MS + MA

MT = materia total
MI = materia que ingresa
MS = materia que sale

MA = materia acumulada
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Balance de energia

Q=mCP(T2-T1)
Donde:
Q = calor en el proceso de secado
m = masa de platano
CP = calor especifico de la muestra
T2 = temperatura final

T1 = temperatura inicial

Contenido de humedad

Donde:
H = contenido de humedad del alimento
W = peso total del producto

Ws = peso solido seco

e Tiempo para el periodo de secado a velocidad constante

; _Wo—Wc
>

Donde:

Tc= tiempo que demora el periodo de secado a velocidad constante, en
min.

RC = velocidad de secado a velocidad constante, en kg agua/ kg sélidos.
Min 6 kg agua/m2.h

A = area superficial expuesta, m2

Wo = humedad inicial del alimento, en kg agua/kg solidos

Wc = humedad critica del alimento, en kg agua/kgsolidos
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b) Experimento N° 2: Formulacién y sustitucion parcial de grasa

por inulina

Para la realizacion de este experimento se formularon tres porcentajes
de mezclas las cuales serdn evaluadas organolépticamente en su
aplicacion en un producto de galleteria, ademas se reemplazara cierto
porcentaje de grasa por la adicién de inulina. La cual le dara
propiedades propias de la grasa al producto disminuyendo las calorias.
e Obijetivo:
Determinar la formulacion porcentual adecuada para la

premezcla de harina de trigo fortificada.

e Variables:

CUADRO N° 35: PORCENTAJE DE HARINA

Harina F1 F2 F3
Harina de| 70% 80% 90%
trigo

Harina de| 30% 20% 10%
platano

CUADRO N° 36: Formulacion de ingredientes sustituyendo la inulina por grasa

Ingredientes T1 (F- T2 (F- T3 (F-

30) 45) 60)
Premezcla 100 100 100
Mantequilla 14 11 8
INULINA 6 9 12
Azlcar en 25 25 25
polvo
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Fuente: | Bicarbonato 1 1 1
Elaboracion de sodio
propia, 2017
Cloruro de 1.5 1.5 1.5
sodio
Leche en polvo |4 4 4
Sorbato de 0.5 0.5 0.5
potasio
Agua 35 35 35

» Resultados

Textura
Sabor

Absorcion de agua

Indice de expansion

Determinacion de la absorcion de agua en premezcla

CUADRO N°¢ 37: Contenido de gasto de agua en ml para absorcién en masa

Temperatura Gasto (ml)
F1 F2 F3
@il
C2
C3

Fuente: Elaboracion propia, 2017
Resultados de sabor en prueba sensorial para formulacion
CUADRO N 38: Resultados de prueba sensorial de intensidad de sabor

RE FORMULACION
p
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F1 F2 F3 Total
tl t2 t3 tl t2 t3 tl t2 t3

1
2
3
4
5
6
7
Tota

Fuente: Elaboracién propia, 2017.

Prueba sensorial de textura en formulacion de premezcla

CUADRO N° 39: Resultados de prueba sensorial de textura

RE FORMULACION
P
F1 F2 F3 Total
t1 |23 |||t |3

1

2

3

4

5

6

7

8

Tot

a

Fuente: Elaboracion propia, 2017.

Indice de expansion
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CUADRO N° 40: RESULTADOS DEL INDICE DE EXPANSION

REP FORMULACION
F1 F2 F3
t1 | 2 [ 3 | t1 |2 ] 3 t1 | 2 [ 3
1
2
3
Total

Fuente: Elaboracién propia, 2017.

» Disefio experimental

FORMULACION
F1 F2 F3
| | | |
T1 T2 T3 T1 T2 T3 T1 T2 T3

» Disefio estadistico

Disefio factorial de bloques completamente al azar (3x3) con tres
repeticiones con analisis de varianza, en caso de que haya diferencia
significativa se aplicara una prueba de comparacion de TUCKEY.

» Materiales y equipos
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CUADRO N° 41: Materiales y métodos para la formulacion

Materias Cantidad | Equipo F. técnica
primas e S
Insumos

Harinade trigo | 1.5 kg Balanza Capacidad:

Harina de platano | 5ml analitica 15-20
Inulina apro Balanza kg/batch
X industrial | Fabricante:
Mezcladoral MEFISA
2 gr/ Moldeador | Dimensiones
a largo: 2.4m
Ancho:1.2m
Horno a Alto:1.90m
gas Densidad de
carga:1.8kg/
m2

Fuente: Elaboracion propia, 2017

» Aplicacion de modelos matematicos

- am
Zml= ms+ —
ot

En un estado estacionario (dm/dt = 0) por lo tanto la ecuacion se

transforma en:

S = Sims

Donde:
mi = materia que entra, en kg

ms = materia que sale, en kg
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Transferencia de calor y energia

Q=mCP(T2-T1)
Donde:
Q = calor en el proceso de horneado
m = masa de galleta
CP = calor especifico de la mezcla
T2 = temperatura final

T1 = temperatura inicial

Calculo del calor especifico para la mezcla

Cpt = Cp1 (x1) + Cp2 (x2) + Cp3 (x3) + -+ Cpn

Donde:
Cpt = calor especifico del nuevo producto
Cp = calor especifico de los componentes

X = porcentaje del componente en la mezcla

Calculo del Cp de cada uno de los componentes de la mezcla

Cp=1.424Xc+1.549Xp +1.675 Xf + 0.837 Xm
+ 4.187 Xw

Donde:

Xc = Fraccion de masa de carbohidratos
Xp = Fraccion de masa de proteinas

Xf = Fraccion de masa de grasa

Xm = Fraccion de cenizas

Xw = Fraccion de humedad
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c) Experimento N° 3: reconstitucion

Se determinara la cantidad de agua a adicionar para la elaboracién de
la galleta. Mediante este experimento se evaluara a cada variable
sensorialmente y se tomara datos de volumen para determinar cual es

la 6ptima.

» Objetivo: determinar la cantidad 6ptima de agua y huevo a
adicionar a la premezcla para la elaboracion de galletas.
» Variables:
e C1=20ml
e C2=30ml
o C2=40ml
» Resultados
e Volumen especifico
e Resistencia a la rotura

e Sabor

CUADRO NF¢ 42: Evaluacion de resistencia a la rotura en galletas
Repeticiones R1 R2 R3

i
2
3
4
5
6
7
8

Total

Fuente: Elaboracion propia, 2017
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CUADRO N° 43: Resultados de prueba sensorial de evaluacién del sabor en galletas

Repeticiones Reconstitucion
R1 R2 R3

1

2

3

4

5

6

7

8

9

Total

Fuente: Elaboracion propia, 2017

CUADRO N° 44: Resultados de prueba de volumen especifico en galletas

Repeticiones Reconstitucion
R1 R2 R3
)
2
3
4
Total

Fuente: Elaboracion propia, 2017

» Disefio experimental

Cantidad de agua requerida

!
|

R1 R2 R3
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» Modelos matematicos
El grosor promedio de las galletas se mide después de sobreponer las
seis galletas. Para medir el didmetro promedio se sigue un
procedimiento similar, pero ahora se coloca las galletas unas a lado de
otra. La division de diametro (W/grosor(T) multiplicado por 10 y un
factor de correccidn de acuerdo con la presion atmosférica( altura sobre

el nivel del mar) da por resultado el factor de expansion
|14
e= T * fp
Donde:
E = Factor de expansién
W= diametro promedio
T = grosor promedio

P = factor de correccion de presion atmosférica con respecto a altura

(m.s.n.m.)

Transferencia de calor y energia en proceso de horneado

Q=mCP(T2-T1)
Donde:
Q = calor en el proceso de horneado
m = masa de galleta
CP = calor especifico de la mezcla
T2 = temperatura final
T1 = temperatura inicial

Calculo del calor especifico para la mezcla

Cpt = Cp1 (x1) + Cp2 (x2) + Cp3 (x3) + - + Cpn
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Cpt = calor especifico del nuevo producto
Cp = calor especifico de los componentes

X = porcentaje del componente en la mezcla

2.4.4 Experimento final: Vida atil

Para la determinacion de la vida Gtil del producto se realizard a
distintas temperaturas, las cuales aceleran el tiempo de utilidad del

producto

» Objetivo: determinar el tiempo de vida dtil de la premezcla

fortificada.

» Variables

Temperatura= Tel1l=20°C
Temperatura= Te2=30°C
Temperatura= Te3=40°C

» Resultados

» Pruebas organolépticas
» % de humedad
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Determinacién de vida util

CUADRO N° 45: Resultado de la acidez para determinar la vida util
DIAS ACIDEZ
T1 T2 T3

1
3
6
9

12
15
18
21
25
28

Fuente: Elaboracion propia, 2017

» Aplicacion de modelos matematicos

Ecuacion de Arrhenius

Para determinar la vida atil del producto de premezcla uno de los
modelos matematicos a utilizar es la ecuacion de Arrhenius. Donde uno
de los parametros en la ecuacion es la velocidad de reaccion, que varia

con la temperatura. Segun la ecuacion:

Ea /1 1
K = Kref * exp ?(T_Tref)

Donde:

K = Velocidad de reaccion a la temperatura T

Kref = constante de velocidad de reaccion a la temperatura de
referencia

Ea = energia de activacion cal/mol

R = constante general de los gases (cal/mol°K)
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T = temperatura en °K
Tref = temperatura en referencia °K

Aplicando logaritmos a ambos lados se obtiene:

Lnk = LK, —o4 1

nKk = Ln .
T'ef R T

De esta forma se representa la velocidad de reaccion en funcién inversa

a la temperatura y se obtiene una pendiente —Ea/R

Para determinar el tiempo de vida til acelerado a distintas

temperaturas se utiliza la ecuacion de Labuza:

InC = LnCo + K =t

Despejando temperatura (T) obtenemos:

_ InC — LnCo
P K
Donde:

C =calidad atiempo T

Co = calidad a tiempo cero

K = constante de la velocidad de reaccion

T = tiempo de almacenamiento del alimento

Vida util

T1

T2 T3
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2.4.5 Experimento de la maquinaria: “Mezcladora — amasadora”
Objetivo: determinar la carga minima no establecida para la maquina, asi

mismo el tiempo de amasado 6ptimo

» Variables

Peso de carga minima

P1= 05kg
P2 = 1kg
P3= 15kg

» Resultados

Tiempo de amasado, elasticidad de masa.

» Materiales y equipos
e Premezcla de harina de trigo fortificada con harina de platano
e Mezcladora

e Balanza

» Modelos matematicos

Calculo de gasto de masa con ecuacién de continuidad
dlx At xV1 =d2 A2 x V2

Donde:

d=0.087 Ib/pie3 (se considera la del aire por no haber mezcla de gases)
V1 = velocidad de la cdmara
At = &rea de interior

Ecuacion para determinar el calor acumulado en las paredes de la
amasadora.

Siendo el régimen estacionario, la densidad del flujo calorifico es
constante e igual para todas las capas por lo tanto para el calculo del calor
acumulado en las paredes del horno se determina mediante la ecuacién (2.
1). (Mills, 1997).
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_ Tint — Tcx
4= LKL X
A T KA TKGA

X, 1
KA TR A

+

Donde:

Tint = temperatura de disefio de horno

To = temperatura ambiente

X1=X3= espesor de las placas de acero

X2 = espesor del aislante

K1=K3= Constante de conductividad del acero

K2= constante de conductividad del aislante térmico

A= érea de la pared lateral del horno

hext= coeficiente de transferencia de calor externo izquierdo

ha = coeficiente de transferencia de calor interno
Ecuacion para el calculo del calor suministrado por la friccion para
un ciclo de trabajo.

La cantidad total de calor suministrado por el sistema, es igual a la cantidad
de calor absorbido por la carga méas las pérdidas de calor producidas
durante el tiempo que dura un ciclo de trabajo, la cantidad de calor total

suministrado por el sistema se calcula con la ecuacion.

Qs = Qp i Qcarga total

Donde:

Qs= calor suministrado por el sistema

Qp =perdidas de calor

Qcarga total = Calor total absorbido por la carga
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Pero las pérdidas de calor se producen por la acumulacion de calor en las
paredes de la cAmara, debido a la conduccidn, las pérdidas de calor se
deben también a la radiacion y conveccion desde la superficie libre del

equipo.

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD

REPQSITORIO DE CATOLICA

TESIS UCSM = DE SANTA MARIA

DIAGRAMAS DE FLUJO

DIAGRAMA N° 1: Diagrama de bloques para la elaboracion de la premezcla de harina

de trigo fortificada con harina de platano

Recepcion de la materia prima
v

| '

M1= Verde
M2 = Semimaduro .
M3= Maduro trigo

Platano Harina de

Seleccién

'

Lavado

v
Escaldado
(inactivacion
enzimatica)

\ 4
Pelado

;

smm Cortado

¢ T1=8 horas
T2=10 horas

Seclado T3=12 horas

v

Molienda

y

Tamizado

|

Insumos: inulina, azlcar F ;2
’ ) ormulacion . == T o=w
impalpable, bicarbonato, | Flrin s Hos HEe

blanqueador, v rigo

Flanw-imnzs Z20%n 100 Sty
alla

Mezclado pintans

Flarina 1 ] ¥

Envasado-almacenado

. ss T1=10°c
Vida util T2=20°C

T3=30°

Fuente: elaboracion propia,
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DIAGRAMA N° 2: Diagrama de bloques para la elaboracion de galletas con

Premezcla, grasa

2
vegetal, huevo

Agua por 100gr de premezcla ——»
Cl1=20ml
C2=30ml
C2=40ml

premezcla

Recepcidn de la materia prima

Mezclado
Amasado
Moldeado .
Horneado

\ 4
Enfriado

Envasado-almacenado

Fuente: elaboracion propia, 2017.
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DIAGRAMA N° 3: DIAGRAMA EXPERIMENTAL PARA LA ELABORACION

DE LA PREMEZCLA

RECEPCION
M1 = platano verde
M2 = platano Semimaduro M1 M2 M3
M3 = platano maduro | |
|
SELECCION |
I
LAVADO |
1
ESCALDADO |
]
I
PELADO .
[
CORTADO !
|
OREADO |
|
SECADO
|
[ |
Cl=Tratamiento Cc1 Cc2
quimico
C2=Tratamiento | | | |
térmico | T1 T2 T3 T1 T2 T3|
|
T1=8 horas MOLIENDA
TA_ 1A Lo F1=70%/30%
| F2=80%/20%
TAMIZADO F3=90%/10%
II Tl=inulina 30%
. T2=inulina 45%
FORMULACION T3= inulina 60%
| | '
[ | |
F1 F2 F3
| Tl T2 T3 Tl T2 T3 Tl T2 T%
MEZCLADO
| T1=10°
T2=20°
VIDA UTIL T3=30%

F1
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DIAGRAMA N° 4: DIAGRAMA EXPERIMENTAL PARA LA ELABORACION
DE LA GALLETA

Agua por 100gr de premezcla

Recepcion de la materia prima

Cl1=20ml —>
C2=30ml
C2=40ml Mezclado
$ H20
C1 C3
H1 H2 H1 H2 H1 H2
Amasado
Moldeado
A 4
Horneado
T1=110°Cc
| | T2=120°Cc
T3=130°Cc
C1 C2 C3
Enfriado

Envasado-almacenado

Fuente: elaboracion propia, 2017
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DIAGRAMA N°5: DIAGRAMA DE BURBUJAS PARA LA OBTENCION DE LA PREMEZCLA DE HARINA DE TRIGO
FORTIFICADA CON HARINA DE PLATANO Y SU APLICACION EN LA ELABORACION DE GALLETA

RECEPCION SECADO MOLIENDA TAMIZADO FORMULACION MEZCLADO ALMACENADO
] — O — J—
] —~0 ~0
Y =0
O © 0
- —
. . e Bt LO——O
~
O
0 0
—_ = |
O ~
Z | O
M1 = platano verde T°f 8horas F1=70%/30%
Semimaduro T2 10horas F2=80%/20% C1=20 ml
M3 = platano maduro F3=90%/10% C2=30ml
TI=35 % }
T2250% C2 =40 ml
T3=65%

Fuente: elaboracion propia 2017
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CAPITULO 111

RESULTADOS Y DISCUSION

-  EVALUACION DE LAS PRUEBAS EXPERIMENTALES
3.1  Caracterizacion de la materia prima
3.1.1 Anadlisis quimico proximal

Determinar caracteristicas fisico-quimicas del platano tipo bellaco para su uso en

el proceso de elaboracion de harina.

CUADRO N 46: Resultados de Analisis fisico-quimico del platano

Determinacion Contenido en %
Humedad 61.01
Ceniza 0.76
Grasa 0.10
Proteina 1.09
Carbohidratos 35.91
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Fuente: Laboratorio control de calidad USCM, 2017

CUADRO N° 47: Resultados de Andlisis fisico-quimico de harina de trigo

Determinacion Contenido en %
Humedad 12.86
Ceniza 15
Grasa 11
Proteina 12.56
Carbohidratos 71

Fuente: Ficha técnica proveedor de harina.

CUADRO N 48: Resultados de fibra y potasio en platano

Determinacion Contenido
Potasio 359.0 mg/kg
Fibra cruda 0.13%

Fuente: Laboratorio control de calidad USM, 2017

3.1.2 Andlisis fisico

Determinar caracteristicas fisico-organolépticas en la materia prima

CUADRO N°¢ 49: Resultado analisis fisico organoléptico del platano

Determinacion Harina de trigo Platano

Color Crema claro Amarillo verdoso

Olor Caracteristico del Caracteristico del
producto producto

Aspecto Harina homogénea Agradable, sin

manchas

Sabor Caracteristico del Amargo insipido

producto

Fuente: Elaboracion propia, 2017.

3.1.3 Anadlisis microbiologico

Determinar caracteristicas microbioldgicas en la materia prima
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CUADRO N° 50: Resultado anélisis microbioldgico en la muestra de platano

Componente Resultados

Platano Harina de trigo
Numeracién de mohos(UFC/g) <10
Conteo Hongos y levaduras <10
Numeracion de E. coli (NMP/g) <3 --
Deteccion de salmonella Ausencia Ausencia
(AUSENCIA PRESENCIA EN
250)

Fuente: Elaboracién propia, 2017
3.2 Pruebas preliminares

3.2.1 Determinacién del indice de madurez 6ptimo

a) Objetivos
Determinar el indice de maduracion éptimo de platano tipo bellaco para
la elaboracidn de harina y su uso en la fortificacion y como saborizante
en una premezcla de harina de trigo.
b) Variables
IM = indice de maduracion
IM 1 = platano verde
IM 2 = platano Semimaduro
IM 3 = Platano maduro

c) Disefio experimental

Determinacidn indice de

madurez optimo
|

11 i) 13
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d) Resultados

Determinacion de acidez y % de SST en muestra de platano tipo bellaco de

diferentes grados de madurez

CUADRO N° 51: Acidez y grados brix en platano tipo bellaco

°Brix Acidez
M1 = Platano verde 4.8 0.228
M2 = Platano semi maduro 12.2 0.323
M3 = Platano maduro 16 0.394

Fuente: Elaboracion propia, 2017.

Mediante los datos obtenidos de acides y % de SST se determina el IM de las

muestras de platano.

CUADRO N° 52: Indice de madurez en muestras de platano tipo bellaco

Muestras IM
Platano verde 2.1
Platano semi maduro 3.8
Platano maduro 4.7

Fuente: Elaboracion propia, 2017.

Determinacion del rendimiento de platano tipo bellaco de diferentes grados
de maduracion en produccion de harina.

CUADRO N° 53: Rendimiento en platano tipo bellaco, en el proceso de elaboracion

de harina
Repeticiones Rendimiento (%)
11 12 13
1 20 22 17
2 19 22 18
3 20 21 17
Promedio 20 22 17

Fuente: Elaboracion propia, 2017.
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GRAFICO N° 5: Resultados de rendimiento de platano tipo bellaco

Rendimiento del platano

25 +
g 20 -
g 15 1 W Seriesl
% 10 - M Series2
& 5 - W Series3
0

indice de madurez

Fuente: Elaboracién propia, 2017.

Analisis: Se evaluaron tres tipos de indice de madurez en la elaboracion de
harina a partir de platano tipo bellaco, las cuales mostraron tres porcentajes
distintos de rendimiento en la produccion de harina. En el platano maduro de

observo un tipo de caramelizacion en las superficies expuestas a temperaturas
de secado.

Se consideré también que a mayor indice de maduracion mayor es el
contenido de azucares en la harina. Lo cual reducird costos en insumos
(aztcar impalpable) a la hora de formular la premezcla.

TABLA N° 1: Cuadro analisis de varianza (ANVA) sensorial para sabor de la galleta

FV GL SC CM FC FT 5%
tratamiento 2 56.44 28.22 105.83 < 3,68
error exp 6 4.00 0,27

total 8 60.44

Fuente: Elaboracion propia, 2017
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Conclusion

Conclusion experimento preliminar

El experimento preliminar concluye que, estadisticamente no existe
diferencia altamente significativa, por lo tanto se determina que el mejor
indice de madurez para trabajar es el 12 (platano semi-maduro) por obtener

mayor rendimiento en comparacion a los otros.

3.3 Experimento numero uno: Secado
Para el desarrollo del primer experimento se condiciona una temperatura de
secado, siendo esta de 55°C, la cual seré evaluada a diferentes tiempos de
secado. Esto permitira reducir la humedad de la materia prima hasta alcanzar
un porcentaje menor al 10% la cual es la adecuada para realizar el proceso de
molienda del producto y la obtencién de una harina con un bajo contenido de

humedad.

a) Objetivo:
Determinar tiempo Optimo para el proceso de secado de platano tipo
bellaco.
Determinar mejor tratamiento para inactivacion enzimatica que provoca

pardeamiento (polifenol-oxidasa)

b) Variables:

T=55°C

C1 = Tratamiento quimico (solucién de bisulfito de Na )
C2 = Tratamiento térmico (escaldado pulpa 90°C por 2 min)

T1 =8 horas
T2 =10 horas
T3 =12 horas
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c) Disefo experimental

SECADO

Cc1 c2

d) Resultados

CUADRO NF° 54: Resultados de la textura en producto deshidratado
CONTROLES REP TEXTURA kg/fuerza
C1 C2

T1 T2 T3 T1 T2 T3
24 3 4.2 8 4.5 4.8
3 3 3.6 2.8 4.2 45
2 3.5 4 3.2 4.5 4.5
3

2

Textura

3 3.5 3.5 4 4.5
3.2 4 3.2 4 4.8
PROMEDIO 2.5 3.1 3.8 3.2 4.3 4.6

Fuente: Elaboracion propia, 2017

gl B~ W N -
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GRAFICO N° 6: Textura Platano Deshidratado

Textura platano deshidratado
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Fuente: Elaboracion propia, 2017.

Interpretacion:

En la gréafica se muestra las diferencias con respecto a la textura, a distintos
tiempos de secado. Se observa que a mayor tiempo de secado mayor es la
fuerza que requiere la muestra para ser rota. Y cuando menor es el tiempo de
secado del producto la textura es mas blanda, por consiguiente menor la fuerza

necesaria de ruptura.

e) Disefo y analisis estadistico

El andlisis estadistico fue llevado a cabo mediante un disefio factorial
completamente al azar experimental de 2x3(dos tratamientos por tres
tiempos)

TABLA N° 2: CUADRO DE ANVA

FV GL SC CM FC FT

factor A 1 2,80 2,80 29,8284 > 9,33
factor B 2 7,64 3,82 40,7041 > 6,93
A*B 2 0,21 0,11 1,1420 < 6,93
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ERROR 12 1,13 0,0939
EXP
TOTAL 17 11,785

*Los resultados muestran que existe diferencia altamente significativa
para el tratamiento, y tiempo. Por lo tanto se realizan pruebas de
comparacion tuckey.

Tuckey para tiempo (factor B)

Tratamiento C3 C2 C1
Promedio 4,31666667 3,7 2,73333333
Clave 1l I |

Comparacién de valores

-1 158333333 > 0,54039985 Hay diferencia

I -11 0,61666667 > 0,54039985 Hay diferencia

I1-1 0,96666667 > 0,54039985 Hay diferencia
Conclusion

**Estadisticamente existe diferencia altamente significativa entre los
tratamientos, mientras que a diferentes temperaturas también existe diferencia
altamente significativa en los tratamientos T3, T2 y T3, lo cual nos indica que
las distintas variables influyen de manera distinta en cada tratamiento. Para la
eleccion del 6ptimo se va a proceder a realizar distintas pruebas las cuales nos

van a permitir elegir el que mejor convenga a la investigacion.

Observaciones: Con respecto a la diferencia en los datos se debe tener en
cuenta que el contenido de humedad es consecuente con el tiempo de secado
de las muestras, y eso influye de manera directa en la textura del producto.
Los datos obtenidos seran comparados con los de humedad y rendimiento

para la eleccion del tiempo y tratamiento 6ptimo. De igual manera la textura
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de los almidones se ve afectada por los diferentes tratamientos que se evaltan

en el experimento.

Conclusién: Se concluye con el resultado de textura con un mejor resultado
en el secado del platano con tratamiento quimico, a 12 horas de secado.

Debido a que a ese tiempo llega a la humedad requerida.

CUADRO N° 55: Resultados de determinacion de humedad en platano en el proceso
de secado
CONTROLES REP SEC
C1 C2

T1 T2 T3 T1 T2 T3
17.8 | 1221 | 9.21 16.23 | 13.54 | 11.86
1751 | 1396 | 104 15.87 12.1 10.85
16.05 | 13.58 | 9.85 | 16.51 | 13.50 | 10.96
16.12 | 1201 | 9.7 15.76 | 13.86 | 11.46
PROMEDIO 16,87 | 1294 | 9,79 | 16,0925 | 13,25 | 11,2825

Fuente: Elaboracion propia, 2017

Humedad

B W N

GRAFICO N° 7: Grafico de la humedad con respecto al tiempo de secado

Humedad vs tiempo
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Fuente: Elaboracion propia, 2017.

Interpretacion: hay una diferencia notable con respecto a los dos tratamientos.
La deshidratacion con tratamiento quimico a la muestra llega a obtener una
humedad relativamente menor a 10%. Mientras que al mismo tiempo de secado
con el tratamiento térmico no llega a la humedad requerida. Lo cual nos da un
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resultado relevante con respecto a las normas técnicas de harina de platano que

el porcentaje de humedad debe ser maximo a 10%.

El analisis estadistico fue llevado a cabo mediante un disefio factorial

completamente al azar experimental de 2x3(dos tratamientos por tres tiempos)

TABLA N° 3: CUADRO DE ANVA

FV GL SC CM FC FT
factor A 1 0,04 0.04 0,076 < 9,33
factor B 2 113.9 56.94 107.975 > 6,93
A*B 2 4.24 2.12 40165 < 6,93
ERROR 12 6.33 0.5274
EXP
TOTAL 17 124.49
*Existe diferencia significativa en el tiempo, por lo tanto se procede a
realizar una prueba tuckey para saber en cuéles existe diferencia.
TUCKEY PARA TIEMPO
Tratamiento C3 C2 C1l
Promedio 16,6617 13,1483 10,5217
Clave 11| I I

COMPARACION DE VALORES

-1 6.1400 > 1.281 Hay diferencia
-1 3.5133 > 1.281 Hay diferencia
-1 2.6267 > 1.281 Hay diferencia

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD

REPQSITORIO DE CATOLICA

[}
TESIS UCSM : DE SAK A MARIA

*se encontro diferencia en los tiempos, lo cual indica una influencia

directa del tiempo de secado en la muestra.

Interpretacion: La diferencia entre los resultados obtenidos se expresa en
contenidos de humedad distintos en las muestras. Pero no se tiene en cuenta
a qué tiempo se consigue la humedad requerida por normas técnicas para la
harina de platano, que es 10%. Por lo tanto es necesario hacer una curva se
secado y determinar a qué tiempo exacto es que se alcanza la humedad

Optima.
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CUADRO N° 56: RESULTADOS DE LA CURVA DE HUMEDAD CON
RESPECTO AL TIEMPO DE SECADO

Tiempo (horas) Tiempo (min) Peso final % Humedad
0 0 2,754 81,55
0,5 30 2,761 81,31
1 60 2,856 75,14
1,5 90 2,998 66,78
2 120 3,102 61,44
2,5 150 3,154 58,37
3 180 3,203 55,98
3,5 210 3,375 48,12
4 240 3,485 43,47
4,5 270 3,597 39,09
b 300 3,615 38,34
55 330 3,652 37,05
6 360 3,785 32,10
6,5 390 3,82 30,89
7 420 3,986 25,06
7,5 450 4,159 20,13
8 480 4,226 18,10
8,5 510 4,323 17,52
9 540 4,445 15,52
9,5 570 4,507 14,36
10 600 4,168 14,65
10,5 630 4,406 12,60
11 660 4,423 11,69
11,5 690 4,599 10,85
12 720 4,659 9,86

Fuente: Elaboracion propia, 2017.
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GRAFICO N° 8: Grafico curva descenso de humedad con respecto al tiempo
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Fuente: Elaboracion propia, 2017.

Interpretacion y analisis de los resultados

Los resultados para la determinacion del tiempo y el comportamiento del
contenido de humedad muestran un descenso conforme el producto se deshidrata,
Ilegando a un porcentaje menor al 10% en las 12 horas de proceso de secado. No
es necesario seguir con el proceso de secado debido a que las normas técnicas
establecen que para la elaboracion de harina de platano es necesario que contenga
el 10% de humedad, por consiguiente, al seguir deshidratando el producto

recurririamos a perdidas en costos de materia prima.
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Resultados de rendimiento

CUADRO N° 57: Resultados de rendimiento en la obtencion de harina de platano
CONTROLES REP SEC
C1 C2

T1 T2 T3 T1 T2 T3
1 148 | 18.2 24 14.2 17.2 22.1
Rendimiento 2 158 | 17.8 | 235 13.8 17 21.8
3 15.0 | 175 | 23.7 13.9 16.5 22.9
PROMEDIO 152 | 178 | 23.8 13.9 16.9 22.3

Fuente: Elaboracion propia, 2017.

GRAFICO N° 9: Rendimiento
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Fuente: Elaboracion propia, 2017.

Interpretacion:

Se observa que el tratamiento que mejor rendimiento obtuvo independientemente
de los anteriores resultados es el tratamiento quimico con solucién de bisulfito
de sodio (NaHSO3) y con un tiempo de deshidratado de 12 horas que obtuvo un
rendimiento del 23,7% (el rendimiento se evalud en el proceso de obtencién de
harina de platano, desde la materia prima incluyendo las mermas del pelado y en

la molienda).
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TABLA N° 4: Cuadro andlisis de varianza (ANVA) para el rendimiento en la
elaboracion de harina de platano

FV GL SC CM FC FT

factor A 1 6,60 6,60 8,1107 < 9,33
factor B 2 220,64 110,32 687,1246 > 6,93
A*B 2 0,21 0,11 0,6678 < 6,93
ERROR EXP 12 1,93 0,1606

TOTAL 17 229,385

Fuente: Elaboracion propia, 2017.

* Mediante el cuadro ANVA se observa que los analisis estadisticos arrojaron
que existe diferencia altamente significativa en factor B (tiempo) por lo tanto se

procede a realizar una prueba de ajuste de datos tuckey.

TUCKEY PARA TIEMPO

Tratamiento C3 C2 C1
Promedio 23 17,3666667 14,5833333
Clave 1l I |

Comparacion de valores

-1 8,41666667 > 0,70667673 Hay diferencia
-1 5,63333333 > 0,70667673 Hay diferencia
-1 2,78333333 > 0,70667673 Hay diferencia
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Interpretacion

Se muestra en los resultados de ajuste de datos tuckey que, existe diferencia
entre temperaturas empleadas, por lo tanto se puede elegir el tratamiento que
mejor convenga, puesto que no hay diferencia entre ambos y la temperatura
mediante criterio del investigador, teniendo en cuenta la mejor textura

evaluada y los demas resultados.

Conclusién experimento numero 1

Estadisticamente se encuentra diferencia altamente significativa en los
experimentos evaluados, por consiguiente se elige el tratamiento con
bisulfito de sodio con un tiempo de 12 horas, el cual fue el de mayor
rendimiento y el que llegd a la humedad requerida por normas técnicas de
10%. En base a eso se realizo la seleccion del tratamiento con el cual se

trabajara la formulacion adecuada.

f) Materiales y equipos

CUADRO N° 58: Materiales y equipos del secado

MP / Insumos Cantidad Materiales vy F. técnica
Equipos
Platano verde 1.5kg Secador de Capacidad: 10-15
Bisulfito de 5ml aprox aire forzado kg/batch
sodio Balanza Fabricante: MEFISA
analitica Dimensiones largo:
Ollas para 2.2m
escaldado Ancho:1.2
Alto:1.90m
Densidad de
carga:1.8kg/m2
Combustible: eléctrico

Fuente: Elaboracion propia, 2017.
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g) Aplicacion de modelos matematicos

Balance macroscopico de energia

ma.Ha, +~mpHp, = ma.Ha, + mp.Hp, + ¢

Balance de materia

Secado —» materia seca

Materia hUmeda —»
3.08kg 1.170kg

MT = MI- MS + MA

MT = materia total
MI = materia que ingresa
MS = materia que sale

MA = materia acumulada

MT = 3.08kg - 1.170kg + 1.91
MT = 3.82

Balance de energia

Q=mCP (T2—-T1)
Donde:
Q = calor en el proceso de secado
m = masa de platano
CP = calor especifico de la muestra
T2 = temperatura final

T1 = temperatura inicial

Q=mCP (T2 —-T1)
Cp = 1.424 Xc + 1.549 Xp + 1.675 Xf + 0.837 Xm + 4.187 Xw
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Donde:

Xc = Fraccién de masa de carbohidratos
Xp = Fraccion de masa de proteinas

Xf = Fraccion de masa de grasa

Xm = Fraccion de cenizas

Xw = Fraccion de humedad

Cp = 1.424 (0.359) + 1.549 (0.011) + 1.675 (0.001) +
0.837 (0.008) + 4.187(0.610)

cp = 3.091Kcal/Kg°C

Q =mCP (T2 —T1)
Q= 3.08*3.091(55-20)
0=333.210

Contenido de humedad

Donde:
H = contenido de humedad del alimento
W = peso total del producto
Ws = peso solido seco

_ 5gr—4.662

162 * 100

H=17.25

e Velocidad del secado
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Donde:

Tc=tiempo que demora el periodo de secado a velocidad constante, en
min.

RC = velocidad de secado a velocidad constante, en kg agua/ kg
solidos. Min 6 kg agua/m2.h

Ls = kg de solido secos

A = area superficial expuesta, m2

Wo = humedad inicial del alimento, en kg agua/kg solidos

Wc = humedad critica del alimento, en kg agua/kgsolidos

oy 0:61-0.06
C=7720

Rc = 2.589 kg agua/m2.h

3.4 Experimento ndmero 2: formulacion
Para realizar este experimento se formularon tres porcentajes de mezclas las
cuales seran evaluadas organolépticamente en su aplicacion en un producto de
galleteria, ademas se reemplazara cierto porcentaje de grasa por la adicion de
inulina. La cual le dara propiedades propias de la grasa al producto

disminuyendo las calorias.

e Obijetivo:
Determinar la formulacion porcentual adecuada para la

premezcla de harina de trigo fortificada.

e Variables:
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CUADRO N° 59: Porcentaje de harina fortificante a agregar

Harina F1 F2 F3
Harina de| 70% 80% 90%
trigo

Harina de| 30% 20% 10%
platano

Para la aplicacion de la premezcla en la elaboracion de galletas se parte de

una formulacion base, en la que contiene el porcentaje de manteca vegetal

total.

* Harina

Manteca

Azucarenpolvo.................

Bicarbonato de sodio

Cloruro de sodio

Leche en polvo

Sorbato de potasio

CUADRO N° 60: Formulacién de ingredientes sustituyendo la inulina por grasa

Ingredientes T1(F-30) | T2 (F-45) T3 (F-60)
Premezcla 100 100 100
Mantequilla 14 11 8
INULINA 6 9 12
Azlcar en polvo 25 25 25
Bicarbonato de 1 1 1
sodio

Cloruro de sodio 1.5 15 15
Leche en polvo 4 4 4
Sorbato de potasio 0.5 0.5 0.5
Agua 35 35 35
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e Disefio experimental

FORMULACION
F1 F2 F3
T1 T2 T3 T1 T2 T3 T1 T2 T3

Fl= Formulacion 1
F2= Formulacion 2
F3= Formulacion 3
Tl= Sustitucion Inulina 30%
T2= Sustitucion Inulina 45%
T3= Sustitucion Inulina 60%?2
» Disefio estadistico
Disefio factorial de bloques completamente al azar (3x3) con tres
repeticiones con andlisis de varianza, en caso de que haya diferencia

significativa se aplicara una prueba de comparacion de TUCKEY

» Resultados

CUADRO N° 61: Resultados de prueba sensorial de intensidad de sabor a platano

RE FORMULACION
P
F1 F2 F3 Total
t1 |23 |tl|[w2] |||t
114 [4 [3 [3 |4 |4 |2 [3 |3 30
2 |4 |4 |4 |4 |4 [3 |3 |3 |2 31
314 [3 [4 [3 [4 [3 [3 |2 |2 28
4 13 |2 [5 |4 |5 |4 |2 [3 |3 31
515 [4 [3 |4 [3 [3 |4 |4 |1 31

22 Rodriguez Cortez J. (2016). Evaluacion de la inulina como reemplazante de grasa en tortas de bajo
contenido caldrico. Universidad Nacional de Colombia. FCA.
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614 12 [2 [5 [3 |2 14 [3 [1 | 26
713 [3 [4 |5 [4 [4 |2 [3 |2 | 20
85 |4 [2 |4 [4 [2 |2 [4 |3 | 0
Total| 32 | 26 | 27 | 32 |31 | 25 | 22 | 25 | 17 | 237

Fuente: Elaboracion propia, 2017.

TABLA N° 5: Cuadro analisis de varianza (ANVA) para el rendimiento en la

elaboracion de harina de platano

FV GL SC CM FC FT
factor A 2 14,25 7,13 11,2375 > 4,965
factor B 2 6,58 3,29 5,1916 > 4,965
A*B 4 3,67 0,92 1,4458 < 3,635
Bloque 7 2,43 0,35 0,5476 < 294
ERROR 63 39,94 0,6340

EXP

TOTAL 71

Fuente: Elaboracién propia, 2017.

*El grafico de andlisis de varianza muestra que existe Hay diferencia
altamente significativa para el factor A y factor B, y no existe diferencia
en A*B ni en bloque, por lo tanto se procede a realizar una prueba de

comparacion tuckey.

TUCKEY PARA FORMULACION

Tratamiento C1 C2 C3
Promedio 3,583 3,416 2,875
Clave "I I |
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Comparacion de valores

-1 0,70833333 > 0,69305786 Hay diferencia
-1l 0,16666667 < 0,69305786 No hay diferencia
-1 0,54166667 < 0,69305786 No hay diferencia

Tuckey para formulacion

Tuckey para sustitucion (Factor B)

Analisis e interpretacion de los resultados

Los resultados del analisis estadistico muestran que entre las formulaciones
F1 y F2 no existe diferencia altamente significativa, con respecto al
porcentaje de inulina reemplazado, lo cual indica que se puede utilizar la
formulacion de menor porcentaje entre ambas, para economizar costos. Por
lo tanto se tendra en consideracion resultados de sabor para la posterior

seleccion de tratamientos teniendo en cuenta los proximos resultados.

CUADRO N° 62: Resultados de prueba sensorial de textura en galleta

RE FORMULACION
P
F1 F2 F3 Total
t1 |2 |8 |[t22]t3]t ||t

114 |3 |4 [3 |4 |4 |5 5 |4 30
2 (4 |3 |4 |3 |4 |4 |4 5 [3 31
3 /5 |4 |3 |2 |4 [3 |5 4 |4 28
4 13 |3 [2 |4 |3 |4 |3 3 |2 31
514 |2 |2 |3 |4 [3 |4 |4 |4 31
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6 |3 4 4 4 5 4 3 4 2 26
7 |4 3 2 2 5 2 4 3 3 30
8 |3 4 3 3 5 4 2 2 4 30
Tota
| 32 | 26 | 27 | 32 | 31 | 25 22 25 17 237

Fuente: Elaboracién propia, 2017.

TABLA N° 6: Cuadro andlisis de varianza (ANVA) sensorial para la textura de la

galleta
FV GL SC CM FC FT
factor A 2 1,00 0,50 0,8514 < 4,965
factor B 2 3,00 1,50 2,5541 < 4,965
A*B 4 7,00 1,75 2,9797 < 3,635
Bloque 7 8,00 1,14 1,9459 < 2,94
ERROR 63 37,00 0,5873
EXP
TOTAL 71

Fuente: Elaboracion propia, 2017.
Interpretacion

*Los resultados muestra que estadisticamente no existe diferencia altamente
significativa entre las formulaciones y sus respectivas variables, por lo tanto
se puede elegir cualquiera de las formulaciones, teniendo en cuenta las
calificaciones sensoriales y puntajes altos asi como otros aspectos a
considerar, diferentes a la textura.

Conclusion

Los resultados en el analisis estadistico mostraron que con respecto a la
prueba sensorial de textura realizada en galletas elaboradas a partir de la
premezcla, no se muestran diferencias significativas, teniendo en cuenta que
las formulaciones son a distinta concentracion de harinas y a distinta

sustitucion de la grasa por inulina
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Resultados de capacidad de absorcion de agua subjetiva (CAAS)

CUADRO NF¢ 63: Contenido de gasto de agua en ml para absorcion en masa

REP FORMULACION
F1 F2 F3
fl | 2] B | f1]f]f fl 2 | 3
40 |38 |35 [38 |35 [35 [37 34 |29

1

42 35 36 39 36 |32 36 31 29
2

39 35 36 38 35 |31 37 23 |30
3

Total 121 | 108 | 107 | 103 | 100 98 91 90 88

Fuente: Elaboracion propia, 2017.

GRAFICO N° 10: Absorcién de Agua

Absorcion de agua
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©
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° m Series3
€

t1 t2 t3 | t1 t2 t3 | t1 t2 3

F1 F2 F3
Formulacion

Fuente: Elaboracion propia, 2017.

Interpretacion

Se observa un leve descenso en la cantidad de agua absorbida respecto a
porcentaje de inulina en cada formulacion, lo cual indica que a mayor
cantidad de inulina la formulacién requerira mayor cantidad de agua para la
elaboracion de la masa. De igual manera con las formulaciones, en cuanto
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mayor es el porcentaje de harina de platano en las formulaciones, mayor es el

requerimiento de agua para la elaboracién de la masa.

TABLA N° 7: Cuadro andlisis de varianza (ANVA) sensorial para la textura de la

galleta

FV GL SC CM FC FT
factor A 2 143,63 71,81 14,8015 >  9.33
factor B 2 178,74 89,37 18,4198 >  6.93
A*B 4 17,70 4,43 0,9122 < 6.93
ERROR 18 87,33 4,8519
EXP
TOTAL 26 427,407

Fuente: Elaboracion propia, 2017.

Interpretacion:*Los resultados muestran diferencia altamente significativa en
los factores A y B, por lo tanto se procede a realizar una prueba de

comparacion de datos tuckey para tener resultados mas precisos.

Tuckey
Tratamiento C1 C2 C3
Promedio 3,583 3,416 2,875
Clave i | |

Comparacion de valores
-1 8,833333333 > 3,884739373 Hay diferencia significativa
-1l 7,333333333 > 3,884739373 Hay diferencia significativa

-1 15 > 3,884739373 NO Hay diferencia

significativa

Tuckey para formulacion (Factor A)
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Tuckey para sustitucion de inulina (Factor B)

De acuerdo a los resultados evaluados estadisticamente, llegamos a la
conclusion de que entre los tratamientos F1 YF2 no existe diferencia
significativa con respecto a la absorcion de agua, por lo tanto es de considerar
la cantidad de inulina sustituida. Se procede a tomar la eleccion de la mejor

formulacion teniendo en cuenta estos resultados.

indice de expansion en galletas

CUADRO N° 64: RESULTADOS DEL INDICE DE EXPANSION

REP FORMULACION
F1 F2 F3
t1 12 t3 t1 12 t3 t1l t2 t3

1 338 340 | 359 336 |342 | 3638 35.3 36.4 | 38.0

2 |336 341 |360 |342 |339 |370 36.0 36.2 | 38.0

3 (336 344 | 358 339 [344 |36.3 35.9 36.4 | 37.6

Total | 101 102,5 | 107,7 | 101,7 | 102,5 | 110,12 | 107,2 109 113,6

Fuente: Elaboracion propia, 2017.

GRAFICO N° 11: Resultados del indice de expansion en galletas

Indice de expansién
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Fuente: Elaboracion propia, 2017.
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Andlisis:

Las distintas formulaciones de harina de trigo y platano influyen de manera
independiente en los resultados obtenidos de indice de expansion en galletas.
Los resultados de F3 (90% harina de trigo, 10% harina de platano) dan un
mayor indice de expansion en comparacion con los resultados de F1 (70%
harina de platano, 10% harina de trigo), lo cual denota que a menor cantidad
de harina de trigo con mayor porcentaje de proteina (gluten) es menor el
indice de expansion en galletas. Pasa igual con el porcentaje de inulina
sustituido, a mayor cantidad de inulina en la formulacién se observé mayor

indice de expansion en galletas.

TABLA N° 8: Tabla de ANVA para indice de expansién en galletas

FV GL SC CM FC FT
factor A 2 22,07 11,03 177,3274 < 9,33
factor B 2 28,96 14,48 2,6845 6,93
A*B 4 0,88 0,22 3,5238 6,93
ERROR EXP 18 1,12 0,0622
TOTAL 26 53,021

Fuente: Elaboracion propia, 2017.

*la tabla de ANV A muestra que existe diferencia significativa para el factor
A(/formulacion de harinas) y para el factor B(formulacion premezcla, por lo

tanto se procede a realizar una prueba de comparacion tuckey.

Tuckey para formulacion

Tratamiento C1 C2 C3
Promedio 55,2333333 52,3333333 51,65
Clave "I I |

Comparacion de valores

-1 3.5833 > 3,884739373 Hay diferencia significativa
- 2.9 > 3,884739373 Hay diferencia significativa
-1 0.6833 > 3,884739373 Hay diferencia significativa
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Conclusion

Los resultados evaluados de indice de expansion en galletas concluyen en que

entre los tratamientos F1 F2 y F3 existe diferencia significativa en cada uno

de sus formulaciones, lo que implica que influyen de manera distinta en los

resultados obtenidos, por lo tanto es de considerar la cantidad de inulina

sustituida en cuestion de costos. Se procede a tomar la eleccién de la mejor

formulacién la cual para estos resultados es la F2t2.

RESULTADOS DEL COMPUTO AMINOCIDICO PARA PRUEBAS DE

FORMULACION

CUADRO N° 65: MUESTRA PATRON: HARINA DE TRIGO

Izo |Leu| Lis |Azu|Aro|Tre| Tri | Val | His - 5Q

81 |119|100|108| 119| 56 | 31 | &1 | 108| |Tri | 187

D) e S Leu | 336
W] ) peina e <] Val | 206
| Lecteral - His | 112

Lis | 113

Trigo 70 + LechePol 50 283 33 113 216 355 273 187 295 112 |Tre | 273
100% +0% AA o Leu Us Azu Aro Tre Tri Val His |lso | 268

Azu | 216

Aro | 355

Fuente: Elaboracion propia, 2017.
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GRAFICO N° 12: Composicion aminocidica de la muestra patron: harina de trigo

Composicion Aminoacidica de la Mezcla

400

330

300

2350

200

. EjeVertical (Valor) Lineas de divisién principales
Lis e SO Az ATO

Tri Leu Val His

Fuente: Elaboracion propia, 2017.

Interpretacion: la muestra patron que esta compuesta por el 100% de harina
de trigo, se observa en el grafico que solo posee 2 aminoécidos que estan
cerca de punto limitante, los cuales son la histidina y lisina. Por lo tanto se
busca incrementar estos valores de aminoacidos con las formulaciones a

evaluar.

CUADRO N° 66: FORMULACION 1:
70% de harina de trigo, 30% harina de platano

[ %de [nTofiso[Leu] Lis[Azu]Aro][Tre] Tri [val [ Hi
| FAD-B5 vI 81 |119| 100| 106|119 56 | 31 | 81 | 106 ||Tri 183

4 | off Tie7s -] 70{1,91 Leu | 324
4 » |jarina platano _¥ r Val | 297
[ s fbma ptano =]

LechePol His | 113

Mezcla Lis | 129

o 75 + harina platano + Leche 50 259 324 129 202 327 281 183 297 113 (Tre | 281
0% + 30% + 0% AA Iso Leu Lis Azu Aro Tre Tri Val His |lso | 259
Azu | 202
Aro | 327
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GRAFICO N° 13: Composicion aminocidica de la formulacion 1: computo quimico

Composicion Aminoacidica de la Mezcla

350

Tri Leu Val His Lis Tre Iso Azu Aro

Interpretacion: La formulacion 1 esta compuesta por 70% de harina de trigo,
30% de harina de platano, se observa alto contenido en leucina y arginina,
y en baja cantidad pero sin considerarse aminoacidos limitantes histidina y
lisina, comparando con el valor patron, se incrementan estos valores al

fortificar la harina de trigo con la de platano.

CUADRO N° 67: FORMULACION 2:
70% de harina de trigo, 20% harina de platano

Iso |Leu| Lis [Azu|Aro|Tre| Tri | Val
81 (119 100(106| 19| 56 [ 31 | 81 [106]|Tri 195

Leu | 341
Val | 305
His | 117
Lis | 129
Tre | 288
Iso | 268
Azu | 215

Aorm e

j J ﬂ| Trigo 75 ~|
j J ﬂErina ula’flanu 'I

I LechePol vl

129 215 346 288 185 305 117

o 75 + harina platano + Leche| 50 268 341

Af lso Leu Lis Azu Aro Tre Tri Val His

Fuente: Elaboracion propia, 201
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GRAFICO N° 14: Composicion aminocidica de la formulacion 2: computo quimico

Composicién Aminoacidica de la Mezcla
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Interpretacion: La formulacién compuesta por 80% de harina de trigo y 20%
de harina de platano, presenta mayor contenido adicional en cuanto a histidina
y lisina, los cuales son menores pero no se consideran limitantes, por lo tanto
el valor proteico incrementa en cuanto a aminoacidos esenciales.
Comparando valores con la muestra patron es conveniente la adicion de

harina de trigo.

CUADRO N° 68: FORMULACION 3:
90% de harina de trigo, 10% harina de platano

Aro|Tre| Tri | Val
19| 56 | 31 | 31

Jj| Triga 75 |
jJ ﬂErina Dlﬂtlﬂl'll} "I

LechePol -

Val | 312
His | 120
Mezcla Lis | 130
Tre | 295

o 75 + harina platano + Leche| S0 275 356 130 226 382 295 206 M2 120

90% + 10% + 0% A4 lso Leu Lis Azu Are Tre Tri Val His
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GRAFICO N° 15: Composicion aminocidica de la formulacion 3: computo quimico

Composicién Aminoacidica de la Mezcla

400

350

Tri Leu Val His Lis Tre Iso Azu Aro

Interpretacion: La formulacién 3 esta compuesta por 90% de harina de trigo,
y 10% de harina de platano, como se observa en la grafica al ser menor el
porcentaje de harina de platano, los aminoacidos histidina y lisina se ven
reducidos, comparando con la muestra patron solo la lisina se ve
incrementada en menor proporcién a la anteriores formulaciones. Pero en

ninguna de las formulaciones se observa algiin aminoacido limitante.

Conclusién del computo aminocidico evaluado en las formulaciones

Segun los resultados obtenidos, las observaciones y analisis de cada una de
las formulaciones, concluimos en que, al agregar harina de platano en la
formulacion el valor de aminoacidos esenciales incrementa, conforme mayor
sea el porcentaje agregado.

Asi mismo teniendo en cuenta que el contenido de histidina y lisina es bajo
en el trigo (Rose 1984), se observa que al sustituir cierta cantidad de harina
de trigo con harina de platano incrementa el contenido de estos dos

aminodcidos.

Conclusion final experimento 2

Se concluye que, en cuanto a pruebas sensoriales de sabor, textura, y olor la
formulacién F2A2 tuvo mayor preferencia con respecto a las otras
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formulaciones, en algunos casos no hubo diferencias altamente significativas
en consideracion con los tratamientos de la sustitucion de la grasa por inulina
t1, t3, y se elige dicha formulacion teniendo en cuenta otros aspectos como
altos costos, debido a que al utilizar mayor cantidad de harina de platano
elevaria de manera considerable la inversion.

Asi mismo en cuanto a intensidad de sabor a platano los resultados obtenidos
mostraron que entre las formulaciones F1 Y F2 no hubo mucha diferencia en
cuanto a calificaciones. Por esta razon se selecciond la formulacion F2A2.
Las formulaciones F1, F2 y F3 cumplen con el requerimiento de contenido
de aminoécidos, en ninguno de los casos se encontraron limitantes, por lo que
por lo que se considera la formulacién adecuada teniendo en cuenta criterios
anteriores.

Materiales y equipos

CUADRO N° 69: Materiales y métodos para la formulacion

Materias Cantidad | Equipo F. técnica
primas e S
Insumos

Harina de trigo 1.5 kg Balanza Capacidad:
Harina de platano | 5ml analitica 15-20
Inulina aprox Balanza kg/batch
industrial | Fabricante:

2 gr/ Mezcladora| MEFISA
Moldeadora| Dimensiones
largo: 2.4m
Horno a gas| Ancho:1.2m
Alto:1.90m
Densidad de
carga:1.8kg/m
2
Combustible:

gas propano

Fuente: Elaboracion propia, 2017
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» Aplicacion de modelos matematicos

Z o +6m
mi = ms + —2

En un estado estacionario (dm/dt = 0) por lo tanto la ecuacion se

transforma en:

iz S ms

Donde:
mi = materia que entra, en kg

ms = materia que sale, en kg

Harina de trigo 800 gr
Harina de platano200 gr

Insumos 320 gr FORMULACION
Manteca vegetal 90 gr

—» Galletas

m:s — MI- MS + MA

MT = materia total
MI = materia que ingresa
MS = materia que sale

MA = materia acumulada

M1= Harina de trigo = 800 gr
M2 = Harina de platano =200 gr
M3 = Azlcar en polvo 250 gr
M4 = Manteca vegetal 90 gr

M5 = Leche en polvo 50 gr

M6 = Inulina 40 gr

Reemplazando:
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MT = 800 + 200 + 250 + 90 + 50 + 40
MT = 1,390 Kg

Balance de energia

Calculo del Cp
Cp =1.424 Xc + 1.549 Xp + 1.675 Xf + 0.837 Xm
+4.187 Xw

Donde:

Xc = Fraccion de masa de carbohidratos
Xp = Fraccion de masa de proteinas

Xf = Fraccion de masa de grasa

Xm = Fraccion de cenizas

Xw = Fraccion de humedad

Calculo del Cp de harina de trigo

Cp = 1.424 Xc + 1.549 Xp + 1.675 Xf + 0.837 Xm + 4.187 Xw

Cp = 1.424 (0.71) + 1.549 (0.14) + 1.675 (0.0098) + 0.837 (0.04) +
4.187 (0.13)

Cp =1.825 Kcal/Kg*°C

Calculo Cp harina de platano

Cp =1.424 Xc + 1.549 Xp + 1.675 Xf + 0.837 Xm + 4.187 Xw

Cp = 1.424 (0.806) + 1.549 (0.04) + 1.675 (0.05) + 0.837 (0.045) +
4.187 (0.10)

Cp = 1.750 Kcal/Kg*°C

Calculo Cp e azlcar

Cp=1.424 Xc + 1.549 Xp + 1.675 Xf + 0.837 Xm + 4.187 Xw

Cp = 1.424 (0.995) + 1.549 (0) + 1.675 (0) + 0.837 (0) + 4.187 (0.005)
Cp = 1.4378 Kcal/Kg*°C
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Calculo Cp leche en polvo

Cp =1.424 Xc + 1.549 Xp + 1.675 Xf + 0.837 Xm + 4.187 Xw

Cp = 1.424 (0.360) + 1.549 (0.28) + 1.675 (0.26) + 0.837 (0.045) +
4.187 (0.10)

Cp =1.058 Kcal/Kg*°C

Calculo Cp inulina

Cp =1.424 Xc + 1.549 Xp + 1.675 Xf + 0.837 Xm + 4.187 Xw

Cp =1.424 (0.960) + 1.549 (0) + 1.675 (0) + 0.837 (0) + 4.187 (0.004)
Cp = 1.435 Kcal/Kg*°C

Calculo del calor especifico para la mezcla

Cpt = Cp1 (x1) + Cp2 (x2) + Cp3 (x3) + -+ Cpn

Donde:
Cpt = calor especifico del nuevo producto
Cp = calor especifico de los componentes

X = porcentaje del componente en la mezcla

Cp total = 1.825 (0.42) + 1.750 (0.21) + 1.4378 (0.19) + 1.058 (0.12) +
1.435 (0.06)
Cp total = 1.7910 Kcal/Kg*°C

Transferencia de calor y energia

Q=mCP(T2-T1)
Donde:
Q =calor en el proceso de horneado
m = masa de galleta
CP = calor especifico de la mezcla
T2 = temperatura final
T1 = temperatura inicial
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Q =1.390 Kg * 1.7910 Kcal/Kg*°C (150 — 20°C)
Q =398.32 Kcal/hr

35 Experimento nimero 3: Reconstitucion

Se determinaré la cantidad de agua a adicionar para la elaboracion de la
galleta. Mediante este experimento se evaluard a cada variable
sensorialmente y se tomara datos de volumen para determinar cual es la
Optima.

» Objetivo: determinar la cantidad 6ptima de agua a adicionar a la

premezcla para la elaboracion de galletas.
» Variables:

Agua requerida para elaboracion de 100 gr de premezcla

e R1=20ml
e R2=30ml
e R3=40ml

» Disefio estadistico
Disefio de blogues completamente al azar con analisis de varianza, en
caso de que haya diferencia significativa se aplicara una prueba de
comparacion de TUCKEY.

» Disefio experimental

Reconstitucion

R1 R2 R3

Resultado de andlisis sensoriales: prueba sabor
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CUADRO N° 70: Resultados de prueba sensorial de evaluacion del sabor en galletas

Repeticiones Reconstitucion
R1 R2 R3
1 3 5 4
2 3 5 4
3 2 4 3
4 4 4 4
5 3 5 g
6 3 4 3
7 2 2 5
8 2 5 4
9 3 5 4
Total 2. 4.4 34

Fuente: Elaboracion propia, 2017

TABLA N° 9: Cuadro analisis de varianza (ANVA) sensorial para sabor de la galleta

FV GL SC CM FC FT

tratamiento 2 12,67 6,33 12,666 > 6023
bloque 8 3,33 0,42 0,8333 < 3.89
error exp 16 8,00 0,50

total 26 24,00

Fuente: Elaboracion propia, 2017

*Los resultados obtenidos en el cuadro de ANV A muestran que existe
diferencia altamente significativa para tratamiento, por consiguiente se
procede a realizar una prueba de comparacion tuckey para determinar
diferencias. Para bloque no hay diferencia, por lo tanto solo se procede a

realizar tuckey de tratamiento.
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TUCKEY TRATAMIENTO

Tratamiento C1 C2 C3
Promedio 4,44 3,78 2,78
Clave 1l | I

Fuente: Elaboracion propia, 2017

Comparacion de valores

-1 1,6667 > 1,1290 Hay diferencia
-1 0,6667 < 1,1290 No hay diferencia
-1 1< 1,1290 No hay diferencia

CONCLUSION

Analisis e interpretacion de los resultados

Segun los resultados de comparacion realizados con la prueba tuckey, la Gnica
diferencia entre tratamientos que da respecto a las 3 variables evaluadas es
entre R1 y R3 los cuales presentan mayor y menor cantidad de agua agregada
para la evaluacién del experimento de reconstitucion, por lo tanto se toma en
cuenta esta diferencia entre tratamientos para la eleccion del optimo, teniendo

en cuenta otros resultados para revalidar la eleccion.
Conclusién

Estadisticamente existe diferencia altamente significativa en los resultados de
los tratamientos R1 y R3, lo cual indica que se puede elegir el tratamiento R2
el cual no difiere en cuanto a sabor del tratamiento R3, teniendo en

consideracién una ganancia de humedad y peso para las galletas.
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CUADRO N°¢ 70: Resultados de prueba sensorial de evaluacion de la textura en

galletas
Repeticiones Reconstitucion
R1 R2 R3

1 4 5 3

2 4 4 3
3 3 4 3
4 4 3 4
5 4 5 3
6 3 5 4
7 3 4 3
8 4 5 2
9 3 4 2
Total 32 39 27

Fuente: Elaboracion propia, 2017

TABLA N° 10: Cuadro analisis de varianza (ANVA) sensorial para sabor de la

galleta
FV GL SC CM FC FT
tratamiento 2 8,07 4,04 8,8980 > 6023
bloque 8 2,96 0,37 0,8163 < 3.89
error exp 16 7,26 0,45
total 26 18,30

Fuente: Elaboracion propia, 2017

*Se observa que existe diferencia altamente significativa en cuanto a
tratamiento, por consiguiente se procede a realizar una comparacion de
datos tuckey para ver en cuales tratamientos es en los que hay diferencia.

En blogue no hay diferencia significativa.
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TUCKEY TRATAMIENTO

Tratamiento C1 C2 C3
Promedio 4,33333333 3,55555556 3
Clave 1l | |

Fuente: Elaboracion propia, 2017

Comparacion de valores

-1 1,3333 > 1,0754 Hay diferencia
-1 0,7778 < 1,0754 No hay diferencia
In-1 0,5556 < 1,0754 No hay diferencia

CONCLUSION

Estadisticamente existe diferencia altamente significativa en los resultados de
los tratamientos R1 y R3, lo cual indica que se puede elegir el tratamiento R2
el cual no difiere en cuanto a sabor del tratamiento R3, teniendo en
consideracién una ganancia de humedad y peso para las galletas.

Resultados de volumen especifico

CUADRO N° 71: Resultados de prueba de volumen especifico en galletas en cm3

Repeticiones Reconstitucion

R1 R2 R3
1 4.2 4.4 4.3
2 4.5 4.2 4.5
3 3.9 4.4 4.5
4 4.1 4.1 4.4
Total 32 |39 27

Fuente: Elaboracion propia, 2017
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GRAFICO N° 16: Resultados de volumen especifico en galletas con distintos

porcentajes de agua

Volumen especifico

4.6
n 4.4
g M Seriesl
S 4.2 -
E, A M Series2
3 W Series3
S

3.8 - M Series4

3.6

R1 R2 R3
Reconstitucion

Fuente: Elaboracion propia, 2017

TABLA N° 11: Cuadro analisis de varianza (ANVA) sensorial para sabor de la

galleta
FV GL SC CM FC FT 5%
tratamiento 2 0,14 0,07 3,1931 < 3,68
error exp 15 0,34 0,02
total 17 0,48

Fuente: Elaboracion propia, 2017

*Se observa que no existe diferencia altamente significativa en cuanto a
tratamiento, por consiguiente en lo que refiere a volumen especifico se

puede utilizar cualquier porcentaje de agua.
Conclusién

Estadisticamente no hay diferencia significativa. Se procede a realizar
una eleccion de la mejor proporcién de agua a agregar a la premezcla
para su aplicacion con otros resultados obtenidos.
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Se tiene en consideracion “para la conclusion del experimento, estos

datos para la eleccion del mejor tratamiento

. Los resultados de textura e indice de expansion se muestran favorables

para R2, siendo esté la cantidad dptima de agua a agregar a la premezcla

para la elaboracion de galletas.

Obtenida la formulacion final se procede a realizar analisis quimico

proximal y fisico sensorial para determinar los componentes de la

premezcla en la evaluaciéon del producto final. También realizar las

pruebas de aceptabilidad y vida util.

Materiales y equipos

CUADRO N° 72: Materiales y métodos para la formulacion

Materias Cantidad Equipos F. técnica
primas e
Insumos
Harina de trigo 1.5kg Balanza Capacidad: 15-
Harina de platano | 5ml analitica 20 kg/batch
Inulina aprox Balanza Fabricante:
industrial MEFISA
2grl Mezcladora Dimensiones
Moldeadora largo: 2.4m
Ancho:1.2m
Horno a gas Alt0:1.90m
Densidad de
carga:1.8kg/m2
Combustible:
gas propano

Fuente: Elaboracion propia, 2017
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» Aplicacion de modelos matematicos

Z o +6m
mi = ms + —2

En un estado estacionario (dm/dt = 0) por lo tanto la ecuacion se

transforma en:

iz S ms

Donde:
mi = materia que entra, en kg

ms = materia que sale, en kg

Harina de trigo 800 gr
Harina de platano200 gr

Insumos 320 gr , | FORMULACION
Manteca vegetal 90 gr —» Galletas

MT = MI- MS + MA

MT = materia total
MI = materia que ingresa
MS = materia que sale

MA = materia acumulada

M1= Harina de trigo = 800 gr
M2 = Harina de platano =200 gr
M3 = Azlcar en polvo 250 gr
M4 = Manteca vegetal 90 gr

M5 = Leche en polvo 50 gr

M6 = Inulina 40 gr
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Reemplazando:
MT = 800 + 200 + 250 + 90 + 50 + 40
MT = 1,390 Kg

Balance de energia

Calculo del Cp
Cp = 1.424 Xc + 1.549 Xp + 1.675 Xf + 0.837 Xm
+4.187 Xw
Donde:

Xc = Fraccion de masa de carbohidratos
Xp = Fraccion de masa de proteinas

Xf = Fraccion de masa de grasa

Xm = Fraccion de cenizas

Xw = Fraccion de humedad

Calculo del Cp de harina de trigo

Cp =1.424 Xc + 1.549 Xp + 1.675 Xf + 0.837 Xm + 4.187 Xw

Cp = 1.424 (0.71) + 1.549 (0.14) + 1.675 (0.0098) + 0.837 (0.04) +
4.187 (0.13)

Cp =1.825 Kcal/Kg*°C

Calculo Cp harina de platano

Cp =1.424 Xc + 1.549 Xp + 1.675 Xf + 0.837 Xm + 4.187 Xw

Cp = 1.424 (0.806) + 1.549 (0.04) + 1.675 (0.05) + 0.837 (0.045) +
4.187 (0.10)

Cp = 1.750 Kcal/Kg*°C

Calculo Cp e azlcar

Cp =1.424 Xc + 1.549 Xp + 1.675 Xf + 0.837 Xm + 4.187 Xw

Cp =1.424 (0.995) + 1.549 (0) + 1.675 (0) + 0.837 (0) + 4.187 (0.005)
Cp = 1.4378 Kcal/Kg*°C
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Calculo Cp leche en polvo

Cp=1.424 Xc + 1.549 Xp + 1.675 Xf + 0.837 Xm + 4.187 Xw

Cp = 1.424 (0.360) + 1.549 (0.28) + 1.675 (0.26) + 0.837 (0.045) +
4.187 (0.10)

Cp =1.058 Kcal/Kg*°C

Calculo Cp inulina

Cp =1.424 Xc + 1.549 Xp + 1.675 Xf + 0.837 Xm + 4.187 Xw

Cp = 1.424 (0.960) + 1.549 (0) + 1.675 (0) + 0.837 (0) + 4.187 (0.004)
Cp = 1.435 Kcal/Kg*°C

Calculo del calor especifico para la mezcla

Cpt = Cp1 (x1) + Cp2 (x2) + Cp3 (x3) + --- + Cpn

Donde:

Cpt = calor especifico del nuevo producto
Cp = calor especifico de los componentes

X = porcentaje del componente en la mezcla

Cp total = 1.825 (0.42) + 1.750 (0.21) + 1.4378 (0.19) + 1.058 (0.12) +
1.435 (0.06)
Cp total = 1.7910 Kcal/Kg*°C

Transferencia de calor y energia

Q=mCP(T2-T1)
Donde:
Q = calor en el proceso de horneado
m = masa de galleta
CP = calor especifico de la mezcla

T2 = temperatura final
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T1 = temperatura inicial

Q =1.390 Kg * 1.7910 Kcal/Kg*°C (150 — 20°C)
Q =398.32 Kcal/hr

3.6  Experimento final I: Vida en anaquel de la premezcla y galletas

La determinacion de la vida util del producto se realizara a distintas

temperaturas, las cuales aceleran el tiempo de utilidad del producto

» Objetivo: determinar el tiempo de vida Gtil de la premezcla fortificada.

» Variables

Temperatura= Te1=20°C
Temperatura= Te2=30°C
Temperatura= Te3=40°C

» Resultados

» Porcentaje de humedad
Determinacion de vida util

CUADRO N° 73: Resultado de la humedad para determinar la vida util

DIAS %Humedad
T1 T2 T3

0 7.54 7.54 7.54
3 7.55 7.55 7.45
5 7.55 7.58 7.57
7 7.58 7.61 7.66
10 7.60 7.66 7.71
12 7.64 7.69 7.73
14 7.68 7.74 7.89
17 7.71 7.79 7.96
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19 7.79 7.84 8.18

21 7.82 7.90 8.41

24 7.86 7.97 8.82

26 7.94 8.04 9.37

28 7.99 8.1 9.83

Fuente: Elaboracion propia, 2017

La tabla de datos muestra una tendencia de inclinacion propia de un
incremento de la humedad en funcién al tiempo. Se determino que la
humedad es directamente proporcional a los dias en almacén, de igual

manera a la temperatura.

Calculo de la vida en anaquel

Coeficientes de Regresion de orden cero
[C] = [Co] — kxt

[C] — [Col
—k

Donde:

[C]= Valor de la caracteristica evaluada al tiempo t
[Co]= Valor Inicial de la Caracteristica Evaluada
K= Velocidad constante de deterioro

t=tiempo en que se realiza la evaluacion

Determinar “K” mediante regresion lineal donde:

[C] vst

Coeficientes de regresion de primer orden

In[C] = In[Cy] — k=t

In[C] — In[C,]
—k
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Igualando a una ecuacion de la recta se obtiene la siguiente expresion:

Y=a+ bx*xx

Despejando “K” con la pendiente de la curva mediante:
Ln[C] vs T
Se obtiene:

CUADRO NF° 74: Cuadro determinacion de la constante de velocidad de reaccién a

distintas temperaturas

T (°C) K T Lnk
20 0,0052 0,003411 |  5,25909665
30 0,0063 0,003299 |  5,06720565
40 0,0093 0,003193 |  4,67774088

Fuente: Elaboracion propia, 2017
Calculo de la velocidad constante de deterioro

Se determina mediante la aplicacion de la ecuacion de Arrhenius, que

describe el efecto de la temperatura en la velocidad de deterioro.
K— Ea (1 1 )
= * — ' S
P\ R\T ™ Tref
Donde:

K = Velocidad de reaccion a la temperatura T

A = constante de velocidad de reaccion a la temperatura de referencia
Ea = energia de activacion cal/mol

R = constante general de los gases (cal/mol°K)

T = temperatura en °K

Tref = temperatura en referencia °K

Aplicando logaritmos a ambos lados se obtiene:
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Aplicando log n a ambos lados de la ecuacion tenemos:

Lnk = LnA Ea 1
= —_— % —
n n R T

De esta forma se representa la velocidad de reaccion en funcion inversa

a la temperatura y se obtiene una pendiente —Ea/R

Mediante regresion 1/T vs Lnk obtenemos el valor de A:

Ln A= 3.771

Ea/R= -2657.5
r= 0.9211
r2= 0.9554

A=e377t = 434365

Determinacion del tiempo de vida (til en dias y meses a distintas

temperaturas.

CUADRO N° 75: Velocidad de deterioro a distintas temperaturas

Temp (°C) [ K VIDA EN ANAQUEL
Dias Meses Afos
5 0,00307978 748,29 12,47 1,04
10 0,00364578 632,12 10,54 0,88
15 0,00429061 537,12 8,95 0,75
18 0,00471834 488,43 8,14 0,68
20 0,00502151 458,94 7,65 0,64
22 0,00533964 431,60 7,19 0,60
25 0,00584599 394,22 6,57 0,55
28 0,00638882 360,72 6,01 0,50
32 0,00717228 321,32 5,36 0,45
35 0,0078069 295,20 4,92 0,41
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30 0,00677181 340,32 5,67 0,47

38 0,0084838 271,65 4,53 0,38

40 0,00895943 257,22 4,29 0,36

Fuente: Elaboracion propia, 2017

CUADRO N° 76: Velocidad de deterioro a distintas temperaturas

TEMPERATURA | Vida util (dias) Vida util (meses)
20°C 458.94 7,65
30°C 340.32 5.67
40°C 257.22 4.29

Fuente: Elaboracion propia, 2017

Conclusion

La premezcla de harina de trigo, fortificada con harina de trigo tendré
una vida en anaquel a temperatura ambiente de 459 dias. Los factores que
afectan este tiempo de vida es la temperatura, segun las ecuaciones de

Arrhenius a mayor temperatura de almacenamiento, menor vida Util.

3.7 Experimento final Il: Evaluacion del producto final
Los resultados de los analisis quimicos proximales, microbioldgicos de
control de calidad de la premezcla de harina de trigo con harina de platano

se muestran en las siguientes tablas:

» Andlisis Quimico Proximal

CUADRO N° 77: Andlisis fisico — quimico de la premezcla fortificada

Analisis Resultado
PROTEINAS (%) 9.72
Método kjeldahl A.O.A.C. Official Methods of Analysis
1984
HUMEDAD (%) 7.54
Official Methods of Analysis 1990 USA.p.1010-1011
GRASA (%) 1.11
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Adaptado método gravimétrico NTP 209.263.2001
CENIZA (%) 1.38
Adaptado método gravimétrico NTP 209.265.2001
CARBOHIDRATOS (%) 80.11
Alimentos de reconstitucion instantanea por célculo
ACIDEZ (% &cido sulfurico) 0.07
Harinas NTP 205.039.1975 (actualizada 2011)

Fuente: Laboratorio de ensayo y control de calidad UCSM, 2017.

CUADRO N¢ 78: Anélisis quimico determinacién de fibra y potasio

Analisis Resultado | Comparacion
premezcla
comercial

FIBRA (%) 9.72 4.2
Adaptado NTP 205.003.1980

Potasio (mg/kg) 2189.64 | 760
Determination of metals and trace elements —

atomic emission spectrometry

Fuente: Laboratorio de ensayo y control de calidad UCSM, 2017.
» Andlisis organoléptico

CUADRO N° 79: Resultados de analisis organoléptico de la premezcla fortificada con
harina de platano

Analisis Resultado
Olor Caracteristico
Color Crema con tonalidad amarilla
Sabor Caracteristico
Aspecto Homogeneo uniforme
Particulas extrafas No se observe

Fuente: Elaboracion propia, 2017
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» Analisis microbioldgico

CUADRO N° 80: Resultados de analisis microbiologico en la premezcla de harina de

trigo fortificada con harina de platano

Andlisis Resultado

Presencia de microorganismos aerobios, <10

mesdfilos totales, ufc/gr

Numeracion de estafilococos aureus ufc/gr <10
Conteo de hongos y levaduras ufc/gr <10
Presencia de coliformes totales Ausencia <10

Fuente: Laboratorio de ensayo y control de calidad UCSM, 2017.
» Analisis critico

Los resultados muestran valores dentro de los parametros establecidos para
harinas, obteniendo una media entre humedad para harina de trigo que es 13%
y una harina de platano de 10%, la premezcla tiene una humedad de 7.54%
de humedad, estando dentro de los limites para asegurar la calidad.

Los analisis microbiolégicos de igual manera se encuentran dentro de los
limites aptos para el consumo humano, para cumplir con las normas técnicas

peruanas para harinas.

Los resultados de determinacion de fibra y potasio, en comparacién con una
premezcla comercial son mayores, lo cual indica la calidad nutricional en

funcion a estos 2 componentes.

3.8  Prueba de aceptabilidad
Se realiz6 un analisis de aceptabilidad, para la aplicacion de la premezcla en
la elaboracion de galletas, la prueba fue realizada por 30 personas comunes,
a quienes se les pregunto si les agrada la galleta y si comprarian la premezcla
para su elaboracion.
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CUADRO N° 81: Resultados prueba de aceptabilidad.

Criterio N° PERSONAS
Sabor Apariencia
Muy agradable 15 10
Agradable 9 16
Moderadamente agradable 4 4
Ni agradable ni desagradable 2 0
Moderadamente desagradable 0 0
Desagradable 0 0
Muy desagradable 0 0
Total 30 30
NUmero de personas que 29/30 29/30
comprarian la premezcla

Fuente: Elaboracion propia, 2016.

Conclusion:

La mayoria de las personas calificaron de manera satisfactoria la galleta
elaborada con la premezcla, de igual manera 29 de las 30 personan

respondieron que si comprarian el producto.

3.9  Experimento de aplicacién de la maquina: Mezcladora amasadora

» Objetivo:

Determinar la carga minima no establecida para la maquina, asi mismo el

tiempo de amasado 6ptimo

» Variables

Peso de carga minima

= P1= 05kg
= P2= 1kg
= P3= 15kg
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Procedimiento

De acuerdo a las especificaciones técnicas de la maquina, mescladora
amasadora tiene como carga maxima 15 kg / ciclo de amasado, se busca
establecer cuél es el minimo de carga con la que se puede trabajar en la
maquina. Se establecieron 3 cargas de 0.5; 1; 1.5 respectivamente en las
cuales se evaluard el tiempo de amasado en cada una de ellas, y la
elasticidad de la masa, teniendo en cuenta que con una carga
excesivamente baja la maquina no puede trabajar.

Se determinaron los valores de evaluacion en una escala hedonica del 1 al
5

CUADRO NF° 82: Escala de Calificacion

Calificacion | Escala

1 Muy mal

2 Mal

3 Regular

4 Bueno

5 Muy bueno

CUADRO N° 83: Resultados prueba de aceptabilidad de la masa.
CARGA (kg) | TIEMPO1 | TIEMPO 2| TIEMPO 3
(150 seq) (180 seg) | (210 seq)

0.5 3 4 2
1 4 5 3
1.5 3 4 3

* Se estimd el tiempo de amasado de manera cualitativa, considerando

aspectos de elasticidad de masa, humedad uniforme. Fuerza en la masa.
Andlisis de los datos

Se observé que mientras menor sea la cantidad de masa, mayor es el
tiempo que requiere de amasado en la maquina, puesto que no ha suficiente

volumen para realizar el proceso de manera correcta.
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CUADRO N° 84: Resultados de porcentaje en peso de harina no amasada

CARGA (kg) | TIEMPO 1 TIEMPO 2 TIEMPO 3
(150 seg) (180 seg) | (210 seq)
0.5 11% % 6%
1 3% 3% 2%
1.5 2% 2% 2%

Fuente: Elaboracion propia, 2017.

* En la tabla se observa que mayor porcentaje de harina no amada se da en

la carga de 0.5 kg, por lo tanto se descarta trabajar con esa carga. Con la

carga de 1 kg el porcentaje de harina no amasada es aceptable siendo de

3%. Con la cual se puede trabajar de manera normal. Teniendo en cuenta

que por ser carga minima no es éptimo trabajar con este peso, sin embargo

se puede realizar el proceso.
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4 CALCULOS DE INGENIERIA

4.1  Capacidad y localizacion de la planta

La capacidad es la produccion o la cantidad de productos que pueden
almacenarse o producir en una instalacién en determinado periodo o tiempo, la
capacidad halla la participacion de costos fijos también si cumplird o no la
demanda o si las instalaciones y equipos permanecen inactivos, gracias a esto
podemos determinar el tamafio de las instalaciones. La localizacidn es otro punto
que influye ya que segun la ubicacién se podra determinar a qué distancia se
encuentra de la materia prima y la distancia que tenga hasta el mercado donde
sera dirigido, esto influira en el costo final de nuestra pre-mezcla.

La ubicacién de nuestra planta piloto es en el mddulo de cereales y deshidratados
de los laboratorios de ingenieria de industria alimentaria, parque industrial,
UCSM.

4.1.1 Estudio del mercado
El estudio de mercado nos permite la obtencion de datos, estos para
ser comparados y evaluados con el volumen de produccion de las
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competencias que producen pre-mezcla para panificacion a nivel

nacional e internacional.
a) Estudio de la oferta

Luego de hacer un estudio se puede decir que hoy en dia existen pocas
empresas que producen pre-mezcla, las empresas que reconocidas que la
producen son Alicorp, Puratos y Fleischmann, pero como son estas Unicas
empresas que la producen en Ministerio de la Produccién no puede calcular
la produccion nacional de estas ya que la produccion es poca, se puede decir
que recién empezara a producir pre-mezclas las empresas en el Perd, lo que
se calcula que en afios siguientes aumente el doble la produccién de pre-
mezclas. Al no tener datos de produccion por afio de premezclas utilizadas
para el estudio de oferta se tomara la produccién anual de pre-mezclas a partir
de harina de trigo.

CUADRO N° 85: Produccion nacional de premezclas

ANO CANTIDAD (kg)
2007 1117000
2008 1242000
2009 1380000
2010 1662000
2011 2200000
2012 2765000
2013 3122000
2014 3619000
2015 4150000
2016 5069000

Fuente: anuario estadistico ministerio de produccion, 2017

Oferta total= produccién interna + importaciones
Al no contar con informacion de importaciones de pre-mezclas, la oferta

sera la produccion nacional.
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CUADRO N° 86: Produccion nacional de premezclas

ANO CANTIDAD
(kg)
2007 1117000
2008 1242000
2009 1380000
2010 1662000
2011 2200000
2012 2765000
2013 3122000
2014 3619000
2015 4150000
2016 5069000

Fuente: elaboracion propia, 2017
b) Estudio de la demanda

La demanda es el consumo de bienes que son adquiridos por un determinado
precio en un momento determinado y dentro de un espacio geogréafico

determinado.

Para determinar la produccion nacional de pre-mezclas se tomara en cuenta
el consumo per cépita y la poblacion consumidora para obtener el consumo

total y la oferta usando la siguiente formula:
CA=Pn+M-X+S

Donde:

CA= consumo aparente

Pn= produccion nacional

M= importaciones

X= exportaciones

S=stock o inventario
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Existe otro método para el célculo de la demanda, tomando en cuenta el
consumo per cépita y la poblacion consumidora se obtiene el consumo total

del producto o demanda. Se determina con la siguiente formula:
D=P*Cp

Donde:

D = Demanda total del producto

P = poblacién consumidora

Cp = consumo per cépita (Kg/afio)

Calculo de la demanda aparente

Al no haber registro de importaciones y exportaciones ni datos de stock, la
demanda o consumo aparente se encuentra determinada por la produccion

nacional.

CUADRO N° 87: DEMANDA DE CONSUMO APARENTE

ANO Consumo | Demanda de Demanda
per- galletas total con un

capita (kg) 25%(galletas

(kg/aio) artesanales)

(kg)

2007 3.50 42589865.0 | 10647466,25
2008 3.50 42689525.5 | 10672381,38
2009 3.50 42968532.2 | 10742133,05
2010 3.50 43098562.6 | 10774640,65
2011 3.50 43258596.5 | 10814649,13
2012 3.50 43486253.7 | 10871563,43

2013 3.50 43679632.4 | 10919908,1
2014 3.50 43986145.0 | 10996536,25

2015 3.50 44268574.0 | 11067143,5
2016 3.50 45012698.1 | 11253174,53

Fuente: INEI 2017
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e Proyeccion de la demanda

Para poder hacer la proyeccion segura, se empleara el método de regresion y
correlacion, para ver qué modelo se ajusta mas al R2, siendo el mejor método

lineal

CUADRO N° 88: PROYECCION DE LA DEMANDA DE LA PRODUCCION

ANO PROYECCION
(Kg)
2017 11208607,69
2018 11269089,16
2019 11329570,63
2020 11480052,09
2021 11580533,56
2022 11791015,03
2023 11981496,49
2024 12231977,96
2025 12452459,43
2026 12782940,89
2027 12938607,69

Fuente: elaboracion propia, 2017
e Déficit de la produccion

La demanda insatisfecha es la que no ha sido cubierta por la oferta existente
de los productores de un bien, la demanda insatisfecha se obtiene aplicando

la siguiente formula:

CUADRO N° 89: DEFICIT= DEMANDA - PRODUCCION NACIONAL

ANO DEMANDA Produccion DEMANDA
proyectada INSATISFECHA
2017 11208607,69 6149052.00 | 5059555,69
2018 11269089,16 6585953.00 | 4683136,16
2019 11329570,63 6985754.00 | 4343816,63
2020 11480052,09 7436951.00 | 4043101,09
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2021 11580533,56 7896325.00 | 3684208,56
2022 11791015,03 8236954.00 | 3554061,03
2023 11981496,49 8596327.00 | 3385169,49
2024 12231977,96 8965324.00 | 3266653,96
2025 12452459,43 9245873.00 | 3206586,43
2026 12782940,89 9632957.00 | 3149983,89
2027 12938607,69 9965853.00 | 2972754,69

Fuente: elaboracion propia, 2017
Conclusiones del estudio del mercado

Se puede observar que el déficit de la demanda insatisfecha es de 5059555,69
kg/afio. Considerando que el 2017 se ejecute el proyecto y los 10 siguientes
afios sera el periodo de inicio de actividad de la empresa. Debido a que este
proyecto es para una empresa pequefia y por ahora se basa en la region sur
del Peru, se toma un porcentaje del déficit y un determinado sector del
mercado, la relacién tamafio-mercado se considera una posibilidad para la

introduccion del producto al mercado.
1.1.1. Tamafio 6ptimo de la planta
La seleccion de tamafio consistira en el analisis de cada alternativa propuesta
con ciertos criterios o relaciones que condicionan y conjugan la seleccion del
tamafio y son:
A. Alternativas de tamaiio

La capacidad de produccidn total, esta en funcién a los valores que asuman

sus variables, las cuales son:

Cp = F (A* B* C* D)

Doénde:

Cp = Capacidad de produccion (TM y otros)
A = Numero de dias de trabajo por afio
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B = Numero de turnos de trabajo por dia
C = Numero de horas de trabajo por turno

D = Toneladas de produccién por hora

Las alternativas de tamafio pertenecen al mismo tipo de tecnologia y

proceso.

a) Alternativa de tamano “A”
A =300 dias/afio
B =1 turnos/dia
C =8 horas/turno
D =0.085 TM/hr
Cp =204 TM/Afo

b) Alternativa de tamafio “B”
A =300 dias/afio
B = 1 turnos/dia
C = 8 horas/turno
D =0.115 TM/hr
Cp =276 TM/Afo

c) Alternativa de tamafo “C”
A =300 dias/afio
B = 1 turnos/dia
C =8 horas/turno
D =0.145 TM/hr
Cp =348 TM/Afio

B. Seleccion del tamafio

Para la seleccion del tamarfio de la planta se tomaron en cuenta los siguientes

puntos:
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= Relacién Tamano-Materia Prima

Se trata de seleccionar la disponibilidad de materia prima con los
requerimientos de esta para los tamafios alternativos. Teniendo en cuenta que
para la elaboracién del producto tenemos como materia prima platano tipo
bellaco con cascara y harina de trigo, considerando que no existen cifras
estadisticas acerca de sus producciones. Entonces llegamos a la conclusién de
tomar la demanda del afio del 2017 ya que existe cantidad de prima necesaria
y Por ello consideramos la alternativa “B” con una capacidad de produccion

de 276 TM/afo.
= Tamaro de la Planta-Mercado

Se relacionan las alternativas en funcion al potencial de demanda planteada
en el estudio del mercado. Considerando que la demanda de arroz es bastante
grande y continuara creciendo con una tasa promedio de 0.5%. En el afio 2013
se tendra una demanda de 2355556.16TM/afio, por lo que el presente
proyecto se apoderara de una parte de esta demanda para sustituirla por el

consumo de un producto saludable.
» Tamafo-Tecnologia

Es importante tener equipos que demanden bajos costos y a la vez que no
existan limitantes frente a la tecnologia. Se debe tomar en cuenta que la
capacidad de los equipos debe ser mediana, pues si son grandes los costos
pueden ser elevados y sus capacidades podrian ser mayores en relacién a la

produccion diaria.
=  Tamarfo-Inversion

Inicialmente se construira la planta para una produccién de tamafio minimo
para luego ir amplidndola progresivamente a medida que se provee de

recursos financieros.

Reiterando la decision de iniciar nuestra produccion menor que la de su

capacidad instalada.
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Se detalla méas adelante en el estudio econdémico y financiero, como el
financiamiento procede en primer lugar del capital propio (Accionistas), y
secundariamente del organismo de crédito (Fondos de linea de capital
COFIDE), por lo tanto concluimos que no existe factor limitante de inversion

(Existen accionistas y financiamiento).
Conclusion del tamafio 6ptimo de la planta

Podemos concluir con los aspectos que condicionan la seleccion del tamafio
Optimo de la planta que, la alternativa “B” constituye el tamafio que mas se
amolda a los requerimientos evaluados, la cual es de 276 TM/afo.
Considerando que ninguno de los factores es limitante para la realizacion del

proyecto.

Por cuestiones de seguridad y adaptabilidad de equipos y ventas, solo se
abarcara el 70% de la produccion final el primer afio. Esto con la finalidad de
crear una necesidad para poder luego incrementar nuestra produccion al 80%
en el segundo afio y conforme la estabilidad en ventas y de los equipos llegar

al 100% de la capacidad de produccion.
1.1.2. Localizacion de la planta

El estudio de la localizacion de la planta va a permitir analizar cada uno de
los factores de localizacién, con el objetivo de encontrar la ubicacion correcta

de la planta, asi como la disponibilidad del sector primario y apoyo financiero.
Los principales factores que inciden en la localizacion de la planta son:

= Ubicacioén de los centros de produccion agropecuaria.

= Cantidad y calidad producida de materia prima.

= Perfectibilidad del Producto.

= Vias de acceso

= Costo de los factores de produccion, mano de obra, agua, combustible,
insumos, envases y otros.

= Incentivos tributarios y crediticios.

= Dispositivos legales: aranceles permisos, licencias, reglamentacion, etc.

= Cercania a los puntos de embarques.
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a) Factores que influyen en la localizacion de la planta son:

= factores relacionados con la inversion
- disponibilidad de terreno y costo
- construccion

= Factores relacionados con la gestion

- Cercania de materia prima

- Cercania del mercado

- Mano de obra

- Disponibilidad de costo y suministros

- Cercania a los puntos de embarque

Para determinar la localizacion éptima de la planta se utiliz6 el método de
evaluacion cualitativa por el método de ranking de factores con pesos

ponderados.
b) Analisis de Macrolocalizacion

Consiste en determinar la ubicacion a nivel regional (a nivel nacional), donde
estara circunscrito el proyecto. Es una seleccién amplia donde se evaluara
ciertos requerimientos en comparacion a otras alternativas. Se utilizara el
método de evaluacion cualitativa de ranking de factores con pesos

ponderados.

La Macrolocalizacion esté referida al area amplia, region o zona geografica,
en la cual se pondra en marcha el proyecto. Los factores a evaluar en este caso
son

Seleccién de la localizacion Método Ranking de Factores con pesos

ponderados

El procedimiento a seguir es el siguiente

> Se identifica las alternativas de localizacion de la planta industrial
= Alternativa I: PUNO
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= Alternativa Il: AREQUIPA
= Alternativa I1l: MADRE DE DIOS

» Se identifican los factores de localizacion méas importantes en la estructura
del proyecto.

> Se asignan un peso o coeficiente de ponderacion a cada factor locacional

> Se asigna estimativamente un puntaje a cada alternativa de localizacién
(escala de calificacion) por cada atributo, segun las ventajas relativas de la
alternativa respecto al atributo.

Criterio: evaluacion cualitativa

CUADRO N° 90: Escala de Calificacion
Escala de CALIFICATIVO
calificacion

Optimo

Muy bueno

Bueno

Regular

RN W B o1

Deficiente

Fuente: Elaboracion propia, 2017

CUADRO N° 91: Escala de ponderacion

GRADO DE COM.
PONDERACION | PORCENTUAL
Excesivamente 100%
importante
Muy importante 75%
Importante 50%
Moderadamente 25%
importante
De poca 5%
importancia

Fuente: Elaboracion propia, 2017
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Andlisis de factores de Macrolocalizacion

CUADRO N° 92: Calificacion y Determinacion De La Localizacion Optima

Método cualitativo de ranking de factores con pesos ponderados de 500 %

Factores Coeficientes AREQUIPA PUNO MADRE DE DIOS

Locacionales de

Ponderacion | Calificacion | Puntaje | Calificacion | Puntaje | Calificacion | Puntaje

. Terreno 25
Costo 15 2 30 4 120 3 225
Disponibilidad 10 2 20 3 60 4 40

. Construccion 25
Costo 25 3 75 4 100 2 50

. Mano de Obra 25
Costo 10 3 30 40 2 20
Disponibilidad 10 2 20 4 40 3 30
Tecnificacion 5 4 20 15 2 20

. Materia Prima 100
Costo 40 2 80 3 120 5 200
Disponibilidad 60 2 120 3 180 5 300
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5. Energiaeléctrica 50
Costo 30 90 120 60
Disponibilidad 20 60 60 40
6. Agua 75
Costo 30 90 120 60
Disponibilidad 25 100 100 75
Calidad 20 80 30 60
7. Cercania materia 100
prima
Vias de acceso 20 60 60 40
Costo transporte 80 160 240 320
8. Cercania al 75
mercado
Vias de acceso
Costo transporte 25 100 75 50
50 150 200 100
9. Produccion
industrial 25 100 75 50
TOTAL 500 1485 1755 1740

Fuente: Elaboracién propia 2017
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= Conclusion

Se concluye de acuerdo al resultado total de la sumatoria de puntajes de
acuerdo a la ponderacién que se tomé en cuenta para cada factor. El cuadro
nos muestra un mayor puntaje en la region PUNO, la cual es elegida para la
macrolocalizacién del proyecto a nivel regional. se enfatiz6 en los costos de

terreno, mano de obra y disponibilidad de materia prima para la eleccion.
Anélisis de factores de Microlocalizacion

Una vez elegida la macrolocalizacion, el analisis de la microlocalizacién
consistira en determinar la ubicacion definitiva de la planta, debemos de
describir y analizar cada una de las alternativas especificas en las cuales podra
ubicarse el proyecto. Los factores que motivaron la eleccion de la
macrolocalizacién son también usados pero se debe profundizar el analisis de
tal manera de que se elija aquella alternativa que optimice el desempefio de

las operaciones.

Las alternativas a evaluar deben de cumplir con las condiciones necesarias

para el adecuado funcionamiento del proyecto.

e San Roméan — Puno

e Parque industrial Taparachi — Juliaca
Los modelos por los cuales podemos evaluar las alternativas son:
. Modelo semi-cuantitativo — Por Ranking de factores

. Modelo cuantitativo-Gravitacional, método de transporte (Vogel),
Valor actual de costos (VAC), Mediana simple.
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CUADRO NP° 93: Escala de Calificacién
Escala de CALIFICATIVO

calificacion

Optimo

Muy bueno

Bueno

Regular

RN W B O

Deficiente

Fuente: Elaboracion propia, 2017

CUADRO N°94: Escala de ponderacion

GRADO DE COM.
PONDERACION | PORCENTUAL
Excesivamente 100%
importante
Muy importante 75%
Importante 50%
Moderadamente 25%
importante
De poca 5%
importancia

Fuente: Elaboracion propia, 2017

Para realizar un analisis mas completo que nos permita considerar varios factores
iniciaremos utilizando el método de ranking de factores. Se podréa asi evaluar

tanto factores cualitativos como cuantitativos.

En el cuadro que veremos a continuacion presentamos por ponderacion a las
localizaciones propuestas y que presentan mayores ventajas para un eficiente

desarrollo del proyecto.

- Terreno
- Costos de construcciéon
- Mano de obra
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- Materia prima
- Energia eléctrica
- Aguay servicios

- Cercania del producto terminado al mercado

CUADRO N° 95: Calificacion y Determinacion De La Localizacion Optima

Factores Coeficientes | San Roméan — Puno Parque industrial
Locacionales de Taparachi — Juliaca
Ponderacion
Calificacion | Puntaje | Calificacion | Puntaje
10.  Terreno 25
Costo 15 3 45 4 120
Disponibilidad 10 3 30 3 60
11.  Construccion 25
Costo 25 3 75 4 100
12. Mano de 25
Obra
10 3 30 4 40
Costo 10 4 40 4 40
Disponibilidad 5 4 20 3 15
Tecnificacion
13. Materia 100
Prima
40 3 120 3 120
Costo 60 3 180 3 180
Disponibilidad
14. Energia eléctrica 50
Costo 30 3 90 4 120
Disponibilidad 20 3 60 3 60
15.  Agua 75

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




REPOSITORIO DE - 3E - UNIVERSIDAD

TESIS UCSM géTSOﬁI.-I'\:?a MARIA
Costo 30 3 90 4 120
Disponibilidad 25 4 100 3 75
Calidad 20 4 80 3 30
16.  Cercania 100

materia prima
Vias de acceso 20 3 60 3 60
Costo transporte 80 2 160 3 240
17.  Cercaniaal 75

mercado
Vias de acceso
Costo transporte 25 4 100 3 75

50 3 150 4 200

18.  Produccion

industrial 25 4 100 3 75

TOTAL 500 1530 1730

Fuente: Elaboracion propia, 2017

=  Conclusion:

Segun el método usado por ranking de factores, la localizacion optima de la
planta se encuentra en el parque industrial taparachi-Juliaca ubicado en el
departamento de Puno. Influyé de manera directa la disponibilidad de materia
prima, asi como el costo de suministros basicos para el funcionamiento de la
planta, a diferencia de la otras dos opciones, la localizacion elegida obtuvo
mayor puntaje en la sumatoria de puntaje. Por lo tanto se procede a continuar
el estudio, teniendo en cuenta ya el lugar elegido.

4.2  Balance macroscopico de materia
Para realizar los calculos del balance de materia se necesita conocer el valor
de la produccién diaria de la planta, la cual se hace referencia con los
siguientes célculos:
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Capacidad de la :276TM/afio
planta TM/afio

NUmero de dias :300 dias
trabajados/afio
NuUmero de turnos :1 turno

trabajados/dia

NUmero de horas 8 horas

trabajadas/turno

276 TM/afo * 1 afio/ 300dias * 1000kg/TM = 920 kg/dia

Se necesitard también los calculos de materia correspondientes a una hora de
trabajo, la cual calculamos dividiendo la produccion diaria entre las horas

trabajadas por turno en la planta, las cuales son 8 horas/dia,
920 kg/dia * 1 dia/8 horas = 115 kg/hora

De determino la produccion por hora la cual es de 115kg/hora. Teniendo en
cuenta estos valores se establecen los requerimientos de insumos y materia
prima, la cual se detalla en el siguiente cuadro:

CUADRO N° 96: Balance Macroscopico De Matéria

OPERACION ENTRA kg. | PERDIDAS kg. SALE Kg
Recepcion de Materia
Prima
Platano Semimaduro 550 0 550
Harina de trigo 600 0 600
Limpiezay Seleccién
Platano 550 10.0 540
Harina de trigo 600 -- 600
Lavado
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Platano 540 -- 540
Harina de trigo 600 -- 600
Pelado
Platano 540 180.7 360.54
Harina de trigo 600 -- 600
Cortado
Platano 360.54 -- 360.5
Tratamiento quimico ganancia
Platano 360.5 8.9 369.5
Harina de trigo 600 -- 600
Secado
Platano 368.5 192 1715
Bisulfito de Na 0.5 0.5 -
Tamizado
Platano 1715 53.2 118.22

Harina de trigo

Mezclado - formulado

Platano 118.36 - 118.36
Harina de platano
Harina de trigo 598.45 - 598.45
Azlcar en polvo 146.6 - 146.6
Leche en polvo 29.32 - 29.32
Cloruro de Na 10.99 - 10.99
Sorbato de potasio 0.36 - 0.36
Inulina 65.97 - 65.97
Bicarbonato Na 6.33 - 7.33
Bicarbonato de amonio 0.86 - 0.86
Premezcla 920.56 - 978.56
Envasado
Premezcla - -

Fuente: Elaboracion propia, 2017
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4.3  Balance Macroscopico de Energia
Calculo del calor especifico del platano en procesos que intervenga calor, o

gasto energético.

e Balance de Energia del Proceso

Q=m*Cp*(T2-Th)

Donde:

Q = calor de calentamiento, Kcal/ kg.
m = materia prima, (platano)

Cp = calor especifico kcal/ kg °C

T1 = temperatura inicial, 18°C

T, = temperatura final, 70°C

Calculo del Cp

Cp=1.424 Xc+1.549 Xp+1.675 Xf+0.837 Xm+4.187 Xw

Donde:

Xc = Fraccion de masa de carbohidratos
Xp = Fraccion de masa de proteinas

Xf = Fraccion de masa de grasa

Xm = Fraccion de cenizas

Xw = Fraccion de humedad

Composicion quimica del platano tipo bellaco
Carbohidratos = 35.91%

Proteinas =1.19 %
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Grasa=0.10 %
Cenizas =0.76 %

Humedad = 62.01 %

Reemplazando:
Calculo Cp de platano
Cp=1.424 Xc + 1.549 Xp + 1.675 Xf + 0.837 Xm + 4.187 Xw

Cp = 1.424 (0.806) + 1.549 (0.04) + 1.675 (0.05) + 0.837 (0.045) + 4.187
(0.10)

Cp = 1.750 Kcal/Kg*°C

Composicion quimica de harina de trigo
Carbohidratos = 71%

Proteinas =14 %

Grasa = 0.09%

Cenizas =0.4 %

Humedad = 13 %

Calculo del Cp de harina de trigo
Cp=1.424 Xc +1.549 Xp +1.675 Xf + 0.837 Xm + 4.187 Xw

Cp = 1.424 (0.71) + 1.549 (0.14) + 1.675 (0.0098) + 0.837 (0.04) + 4.187
(0.13)

Cp = 1.825 Kcal/Kg*°C
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Calculo de Cp de la premezcla en funcion a su composicion quimica
Carbohidratos = 71%

Proteinas =14 %

Grasa = 0.09%

Cenizas =0.4 %

Humedad = 13 %

Reemplazando:
Cp=1.424 Xc + 1.549 Xp + 1.675 Xf + 0.837 Xm + 4.187 Xw

Cp = 1.424 (0.71) + 1.549 (0.14) + 1.675 (0.0098) + 0.837 (0.04) + 4.187
(0.13)

Cp = 1.825 Kcal/Kg*°C

Il Balance de Energia del Proceso

Calculo del calor requerido para el secado de platano

Q=m>*Cp*(T2—Ti)
Q =463.23 kg/hr * 1.750 kca’kg®c * (55 — 20) °c
Q =2219.7 kcal/hr

Calculo del calor requerido para el molido del platano deshidratado

Q=m=*Cp*(T2—T)
Q =463.23 kg/hr * 1.750 kca/kg®c * (28 — 20) °c
Q = 356.7 kcal/hr
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Calculo del calor requerido para el mezclado de la premezcla

Q=m=*Cp*(T2-Ti)
Q =463.23 kg/hr * 1.750 kca/kg®c * (25 — 20) °c
Q = 186.7 kcal/hr

4.4  Calculo del disefio de equipo y/o maquinaria
La evaluacién del equipo mezcladora-amasadora se realiz6 en el capitulo
anterior, en la parte de experimento de la materia prima y aplicacion de la

maquinaria.

45  Calculos para la mezcladora amasadora

e Volumen de la masa a procesar, teniendo en cuenta la carga maxima de

la mezcladora.

= m
~ pprom
Donde:
M = masa
P prom = carga maxima
\ 15 kg
21598 kg/m3
V =0.069 m3

e Dimensiones de bowl| de amasado

D=42cm,A=49cm,r=21cm

Espesor del acero 1 cm
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Volumen del cilindro

Vcilindro= Il *r2xh
Ve =11*(21cm)2 * (49cm)
Vc =3.1416 * 441cm2 * 49cm
Vc =0.42 m3

Convertir a Lts

1Lt
1000 cm3

4265.6 cm3 =42.57 Lts

e Calculo del volumen total de la tolva
Considerando al bowl la mitad del cilindro

42.57
V= S = 21.3 Lts

Volumen de semicilindro + volumen del cubo

Volumen del cubo=L X Ax h
\Vc =49 *42* 24
Ve =49392 cm

49392 cm3 *1Lt
1000cm3

e Convirtiendo:

= 25.962 Lt
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e Volumen del producto

Capacidad operativa de la mezcladora — amasadora al 90% del volumen
del semicilindro
V producto = (0.9)* (V)

V producto = 0.9%12.74 Lt = 10.892 10 Lt

El volumen de carga de la tolva no debe de exceder el nivel del eje

horizontal que contiene las paletas de mezclado.
e Calculo del espesor de la plancha de la tolva

Calculo de la presién que ejerce la masa contra la pared de la tolva

P=Po+i*p*h
gc

Donde:

p =densidad de la masa 0.1971bm/pulg3

h = altura de la tolva 19.291 pulg

Po= presion atmosférica en Arequipa 10.44 Ibf/pulg2

Ibf 35.3 pie/seg2 - 0.197 lbm

P =10.44 T
pulg2 = 353 lbm—;——seg2 pulg2

* 19.291pulg

(20% de seguridad) P = 23.97 Ibf/pulg2

e Caélculo de la potencia necesaria para la mezcladora — amasadora

La potencia mecanica desarrollada para un motor depende de su velocidad

rotacional y la fuerza que ejerza sobre la masa.

P =N * T/974...... (ec1)
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Doénde:

P = Potencia mecanica en watt

N= Velocidad de rotacion R.P.M

T = Par desarrollado en kg-mt

974 = Valor de la constante cuando el par esta kg-mt

Pero:T =F xd....(ec 1)

Y

F=mx*xw2=+*R
Donde:

F = Fuerza en Kkg.

d = distancia radial en m

m = masa en kg

w = velocidad angular en rad/seg

R = radio m.

Remplazando:

F = 15kg * (4.9218 rad/s) 2* 0.210
F = 48.70 kg-f

T=48.70 * 0.27

T=12.829 kg-m

Reemplazando (ec 2) en (ec 1)
P=62*12.829/974

P=159 HP

Déndole un margen de seguridad del 25%:
P=195HP
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1.1.4. Manual de funcionamiento de la mezcladora-amasadora

a) Partes de equipo

e Base del equipo

Base con soporte de metal plomo con apoyo consistente en 4 puntos, de féacil
movilidad. Motor de 3 Hp incorporado, de sistema trifasico de 1200 rpm, el cual esta
unido a las palas de rodaje mediante un sistema de fajas. La mezcladora consta de 2
velocidades, la primera de 200 rpm y la segunda de 450 rpm, las cuales brindan un

amasado mas homogéneo.
e Tanque de mezclado

Canastilla de acero inoxidable, y disefiado para un correcto mezclado de la masa, con
una capacidad de 15 kg de masa y gira a 60 rpm en sentido anti.horario, a la pala

mezcladora.
e Espiral

Hecha de acero inoxidable, para contacto directo con la masa, gira en sentido anti-
horario en 2 velocidades, con una frecuencia de 60 Hz, y transmision con fajas y
sistema de correas.

e Conmutador eléctrico

Se ubica en la parte superior, de facil acceso al usuario del equipo, para manipular
ambas velocidades de la mezcladora, siendo derecha la primera velocidad, e izquierda
la segunda velocidad. El funcionamiento eléctrico del equipo posee una tension

eléctrica de 380v.

b) Modo de uso

= Asegures que todas las piezas estén bien ajustadas.

= Verificar la instalacién eléctrica con los cables positivo y negativo en su correcta
ubicacidn para que la rotacion sea en sentido anti horario.

= Fijar el equipo en una superficie plana y consistente de acuerdo a la distribucion de
maquinarias segun el plano del &rea de produccion.
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= Fijar bien la espiral, asegurar que esté fija sin tambalearse.

= Encender el equipo por medio de la caja de mando.

= Llenar el tanque de mezclado con la capacidad tope de harina + agua que sumados
den 15 kg.

= Establecer tiempos definidos de amasado segun la velocidad que de use.

= Retirar la masa asegurandose de bajar la cuchilla de seguridad.

c) Limpiezay mantenimiento
Para realizar la limpieza del equipo se realiza de la siguiente manera.

e Retirar toda la masa del tanque media I, limpiar, cerciorare que no haya restos de masa.

e Retirar la espiral desentornillando por la parte trasera, limpiar/verificar que no haya
restos de alimentos.

e Limpiar el espiral cuidadosamente.

e Secar las partes humedas y cerrar correctamente.

o Con respecto al mantenimiento se sugiere los siguientes cuidados:

. Revisar cada 6 meses el motor, eje, fajas y correas.

Si las operaciones de mantenimiento y/o calibracion se llevan a cabo de una forma no

controlada, puede originar riesgos adicionales

4.6  Especificaciones técnicas de equipos y/o maquinarias
Balanza de Plataforma

Plataforma para uso industrial PR-500

= Material = Acero inoxidable

» NUmero de unida =1 unidad

= Capacidad =100 kg

= Dimensiones =0.7m(L)*0.50m(A)*1.10m(
= Tipo = Plataforma
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= Servicio = Pesado de la materia prim
pesado

Balanza de insumos
Electronica, analitica TS-2000

= Material = Acero inoxidable
= Ndmero de unida =1 unidad
= Capacidad =10 kg
= Dimensiones =
0.2m(L)*0.30m(A)*0.
= Tipo = Electrénica
= Servicio = Pesado de insumos
Tinas de lavado
Lavadores de policarbonato 8mm
= Material = Policarbonato
= Ndmero de unidac =4 unidad
= Capacidad = 4000 litros
» Dimensiones =
1.50m(L)*1.40m(A)*]
= Tipo = Manual
= Servicio = Realizar el lavado de la materia
Cortadora industrial
= Material = Metal, Acero inoxidi
= Ndmero de unidac = 2 unidad
= Capacidad =20 kg/min
» Dimensiones =
1.00m(L)*0.90m(A)*(
= Tipo = Eléctrico
= Potencia 1 Hp
= Servicio = Realizar el corte de la materia pi
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Secador de bandejas
Secador con inyeccion de aire caliente y HR

= Material = Metal, Acero inoxidi
= Ndmero de unida = 2 unidad
= Capacidad =20 kg/hr
= Dimensiones =
2.40m(L)*1.5m(A)*2.
= Tipo = Eléctrico
= NuUmero de bande =34
= Servicio = Realizar el secado de la materie
platano
= Potencia =3.5Hp
Molino
Tipo discos continuos
= Material = Metal, discos de ace
= Ndmero de unidac =1 unidad
= Capacidad =75 kg/hr
= Dimensiones = 1.40m(L)*1.2m(A)*
= Tipo = Eléctrico (trifasico di
= Servicio = Realizar el proceso de moliend

materia prima platano

= Potencia =4 Hp

Tamizador vibratorio

Compone malla #50

= Material = Mallas acero

* NUmero de unida =1 unidad

» Capacidad =75 kg/hr

* Dimensiones =
1.50m(L)*1.00m(A)*

= Tipo = Eléctrico
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= Servicio = Realizar el proceso de tamizad
harina de platano

= Potencia =0.5Hp
Mezcladora
= Material = Acero inox
= Ndmero de unida =1 unidad
= Capacidad =200 kg/hr
= Dimensiones =1.10m(L)*1.2m(A)*
= Tipo = Eléctrico BATCH
= Servicio = Realizar el proceso de tamiz

mezclado de la premezcla

= Potencia =3 Hp

Envasadora selladora

= Material = metal, rollo filn
envase
= Ndmero de unidac =1 unidad
= Capacidad =200 kg/hr
= Dimensiones =0.6m(L)*1.20(A)*0.
= Tipo = semiautomatica
= Servicio = Envasado y sellado del producto
= Potencia =1Hp

Mesa de embalaje

* NUmero de unida = 3 unidad

» Dimensiones =2.1.m(L)*1.30(A)*1

= Tipo = Normal

= Servicio = Embalaje y etiquetado

Carritos transportadores
* Ndmero de unide =4 unidad
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* Modelo = XM 123
* Material = Acero inox
* Dimensiones =
0.6.m(L)*0.50(A)*1.(
= Tipo = Rodatorios
= Servicio = Transporte del producto termin

4.7  Requerimiento de insumos y servicios auxiliares

a) Materia prime e insumos

Los insumos utilizados para la produccion de premezcla fortificada con harina
de platano son pocos, en su mayoria son los empleados en el proceso de
mezclado y formulacion, en el control de calidad. Para determinar los
requerimientos, se tomd como base el balance macroscopico de materia, se

muestran en la tabla siguiente

Insumos anuales: 300 dias de produccion.

CUADRO N°97: Requerimientos de Insumos

Materia prima e Requerimiento por dia Requerimiento
insumaos Kg/dia anual kg/afio
Harina Platano bellaco 118.36 kg/dia 414066 kg/afio
Harina de trigo 598.3 kg/dia 179490 kg/afio
Azlcar en polvo 146.6 kg/dia 43980 kg/afio
Leche en polvo 29.32 kg/dia 8796 kg/afio
Cloruro de Na 10.99 kg/dia 3297 kg/afio
Sorbato de potasio 0.36 kg/dia 108 kg/afio
Inulina 65.97 kg/dia 19791 kg/afio
Bicarbonato Na 6.33 kg/dia 1899 kg/afio
Bicarbonato de amonio
2.86 kg/dia 258 kg/afio
Total 978.09 kg/dia 293427 kg/afio

Fuente: Elaboracion propia, 2017.
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Envases
Cantidad de produccion diaria = 978.09 kg/dia

Capacidad de cada envase = 900 gr c/u

978.09Kg 1empaque
*
dia 09 kg

= 1086 empaque/dia

Empaques por afo

1086 empaque 300 dias
*

dia Targ 282559.9 empaque/aiio

b) Servicios auxiliares

= Agua
CUADRO N°98: Consumo de agua
Consumo de agua M3/dia M3/afio

Agua para el proceso 0.6 180
Agua para limpieza de equipos 1.0 300
Agua para uso de SSHH 0.4 120
Agua para jardines 0.2 60

Agua para limpieza y lavado 1.4 420
Agua de almacenamiento 0.5 150
Agua para otros servicios 0.55 165
Total 4.65 1395

Fuente: Elaboracion propia, 2017.

» Energia eléctrica
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CUADRO N°99: Consumo de electricidad

Consumo de agua kw/dia kw/afio
Balanza materia prima 0.860 258
Balanza insumos 0.161 48,3
Cortadora horizontal 2.12 636
Secador de bandejas 5.28 1584
Molino de discos 3.56 1068
Tamiz vibratorio 1.96 588
Envasadora y selladora 1.59 477
Total 15.531 kw/dia 4659,3 kw/afo

Fuente: Elaboracién propia, 2017.

Se va a considerar un incremento del 10% adicional al gasto total de energia, puesto
gue no se incorpord gasto por alumbrado y gastos de energia adicionales para el

funcionamiento de la planta.
Por lo tanto:

= 15.531 kw/dia * 1.1(equivalente al 10%) = 17.084 kw/dia

= 17.084 kw/dia * % = 5125.23 kw/afio

= Combustible gal /afio

CUADRO N° 100: Consumo de electricidad

Consumo de agua gl/dia gal/afio
Caldero 12 3600
Otros 3.5 900
Total 15.5 gal/dia 4500 gal/afio

Fuente: Elaboracion propia, 2017.
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CUADRO N° 101: Requerimiento de servicios auxiliares

Servicios Cantidad requerida / afio
Empaques 282559.9 empaque/afio
Consumo de agua 1395 M3/afio
Consumo de energia 5125.23 kw/afio

Fuente: Elaboracién propia, 2017.

5. MANEJO DE SISTEMAS NORMATIVOS
Los sistemas normativos en el proceso de produccion pretenden ser un
método para asegurar la economia, ahorrar gastos, conseguir una estabilidad
en la calidad del producto y garantizar el funcionamiento rentable de las
empresas. El principal objetivo de este proceso es el de afianzar a los clientes
a la confianza que la empresa cumple con los requisitos establecidos por la
entidad correspondiente en control y seguridad alimentaria. Normalmente
estos atributos de calidad son demostrados mediante una certificacion de su
sistema de calidad e inocuidad, cumpliendo con la certificacion 1SO 9000

para el aseguramiento de la misma.
a) Aseguramiento de la calidad en la industria alimentaria: 1ISO 9000.

En la normativa, establece detalladamente el modo en el cual la empresa
debera trabajar los estandares correspondientes para aportarle calidad a
aquello que producen, indicar los plazos de distribucion y estandares que debe

reportar cada servicio.

La normativa 1SO9001 propone estandarizar la actividad del personal,
documentando su tarea diaria en la empresa, capacidades que monitorean su
desempefio en lo referente a la produccién de calidad para el producto,
promover una mejora constante en los productos, entre otros.

Para obtener la certificacion entidades encargadas en cada localidad,
especializadas en auditorias en sistemas integrados de gestion de calidad, para
asegurar la certificacion se recomienda asesoria por una consultora o algdn

especialista entendido en este campo. Por otro lado, dicha certificacion debera
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revalidarse anualmente, con lo cual la empresa debe someterse a constantes

revisiones internas por parte del area de control de calidad.

Hoy en dia, dichas normas son necesarias, sobretodo en el sector
agroalimentario, ya que requiere de procesos de produccion flexibles que se

adapten a continuos cambios, y a exigencia del mercado.

Por otra parte la normativa y estandares 1ISO 9000 brindan una buena base
para el cumplimiento de requisitos en sistemas HACCP. La combinacion de
ambos sistemas de gestion de la calidad dan como resultado un sistema mas
efectivo, que en aplicacion a un proceso o determinada empresa seria mas

recomendable.

ISO 9001: Asegura la calidad en el disefio, desarrollo, produccién,

instalaciones y servicios post-venta del producto terminado.

ISO 9002: Modelo que se aplica para el aseguramiento de la calidad en la

produccidn, instalacion y servicio de post venta.

ISO 9003: Este sistema se aplica para el aseguramiento de la calidad en las

inspecciones de ensayos finales.

Aplicacién de un sistema ISO 9000 para la obtencion de una premezcla

de harina de trigo, fortificada con harina de platano.

Para el aseguramiento de la calidad en nuestra planta agroindustrial, se
requiere contar con cierto grado de compromiso por parte de la
administracion de la empresa para la implementacion de esta norma, ademas

con niveles de calidad los cuales son:

o Calidad en la organizacion
o Calidad en los procesos
o Calidad en el personal

- Enprimer lugar, establecer un comiteé directivo con un coordinador calificado

para identificar lo que se requiere para cumplir con los estandares que
condiciona el sistema 1SO. Este coordinador brindara de una capacitacion al
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equipo de implementacion y al personal que sea necesario en la intervencion

del proyecto.

- Sistema de calidad
La planta a nivel agroindustrial debe considerar que el sistema de calidad
abarca todo el proceso de produccién, desde que se recepciona la materia

prima, hasta que el producto llega a manos del consumidor.

- Identificar las deficiencias y puntos a tener en cuenta para evaluar la calidad
en los procesos, y definir los planes de accién para la mejora de estos puntos

identificados, lo cual serdn implementados y optimizados por la empresa.

- En la planta se debera asegurar que la materia prima e insumos adquiridos
para los procesos de transformacion cumplan los requerimientos y estandares
de calidad, correspondientes a la normativa técnica, asi como tener un sistema
para la evaluacion y seleccion de los proveedores de acuerdo a los
requerimientos de calidad.

- Identificacién y seguimiento del producto
Los productos deben tener un seguimiento e identificacion en cada una de las
fases, lo cual va a facilitar la recuperacion de los productos y el proceso

deficiente cuando sea necesario su mejoramiento.

- Control de los equipos de inspeccion, medicion y ensayo
Se debera tener un sistema periodico de calibracion de todos los equipos de
la planta, asi como un equipo de técnicos en mantenimiento de equipos de

inspeccidn, medicién y procesos que inciden en la calidad del producto.

Sistemas de aseguramiento de la calidad

El sistema define algunas normas generales respecto a: Organizacién y
actividades a realizar, establecer formacion de los recursos humanos,
informacidn necesaria y documentacion que se recomienda seguir a las
empresas para implementacion de sus respectivos Sistemas de

Aseguramiento de la Calidad (o simplemente Sistema de Calidad), Los cuales
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deben ser especificos y Unicos para cada empresa. Por tanto, preciso adoptar
las recomendaciones generales de la norma a las caracteristicas propias de
cada empresa, sin contradecirla o incumplirla. Actualmente son las

siguientes:

- 1SO DIS 9000-2000. Describe todos los fundamentos y normas de los
sistemas de la calidad y especifica e interpreta la terminologia de dichos
sistemas

- 1SO DIS 9000-2000. Establece los requisitos y requerimientos para los
sistemas de la gestion de la calidad aplicables a toda la empresa que necesite
demostrar su capacidad para brindar productos y servicios que cumplan con
los requisitos de sus clientes y las normas que le sean de aplicacion en los
procesos.

- 1SO DIS 9004-2000. Proporciona directrices sobre los sistemas de gestion de
la calidad, incluyendo los procesos para la mejora continua para asi buscar la
satisfaccion y afianzar al cliente de una organizacion u otras partes

interesadas.

Documentacion
Documentacion especifica:

- Instrucciones técnicas, pautas de autocontrol, listado de control,
mantenimiento de equipos y equipo de calibracion, técnicas analiticas,
etiquetado adecuado, registros y seguimiento del producto, etc.

- El manual de la calidad establece la politica, objetivos, recursos, acciones, e
informacion interna de la empresa, para el cumplimiento de cada una de las
normas en las actividades que repercuten directamente en la calidad del
producto final.

- Los procedimientos de calidad detallan COMO, CUANDO, QUIEN,
DONDE, Y CON QUE MEDIOS se llevan a la practica los objetivos y
acciones definidas en el manual de calidad.

- Ladocumentacion establece y refiere qué aspectos en el procedimiento deben

ser detallados y llevados a cabo més especificamente.
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b) 1SO 14000

ISO 14000: Sistema relacionado con la productividad, y constituye de manera

directa una norma para un sistema de gestion ambiental.

A diferencia del 1SO 9000 que refiere a las condiciones que la empresa debe
cumplir en cuestiones de calidad dentro de la misma planta de produccion, las
ISO 14000 relacionan los impactos que el establecimiento tiene con el medio
ambiente que lo rodea, aspecto muy importante que hoy en dia pocas

empresas tienen.

Refiere por ejemplo, a problemas relacionados con los efluentes de agua,

contaminacion de suelo, aire, etc.

ISO 14001: sistema estrictamente dirigido a la gestion ambiental refiriéndose
como una politica ambiental, la cual establece diferentes pasos a seguir, como
la planificacion, identificando puntos con riesgo de impacto ambiental,
implementacion y operacion, en esta se establece la documentacion y el

ordenamiento de funciones.

- Por ultimo la verificacion de las acciones correctivas del SGA (sistema de

gestion ambiental) realizado por u n supervisor.
Los principales objetivos que tiene énfasis la ISO 9000 son:

» Certificar los sistemas mediante auditoria interna y externa

« Implementar un sistema que asegure la gestion ambiental dentro y fuera de la
empresa

 Elaborar una politica publica respecto a la gestion ambiental

« Mantener una buena imagen como empresa, lo cual permitird demostrar
compromiso con el medio ambiente y empresa responsable, por lo tanto tener
mejores opciones a contraer concesiones con el gobierno y otras entidades
privadas.

« Asegurar el cumplimiento de las politicas ambientales impuestas por
entidades reguladoras.
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Beneficios de la certificacion del sistema ambiental

« Disminuye costos ambientales, y cuenta con un sistema que evalla el
desempefio.

« Asegura el cumplimiento de requisitos ambientales que debe tener toda
empresa.

» Control de aspectos ambientales relevantes.

c) SISTEMA HACCP

El sistema de Anélisis de Riesgos y Puntos Criticos de Control es un sistema
preventivo que busca la segura produccion de los alimentos en cada uno de
los procesos que intervengan desde que llega la materia prima a la empresa,
hasta que el producto llega a manos del consumidor. Estd basado en la
aplicacion de técnicas y bases cientificas para los procesos de produccién de
alimentos, incluyendo la produccion primaria, sistemas de distribucién y

consumo del alimento.

El objetivo principal del HACCP es la seguridad e inocuidad alimentaria, en
términos generales de produccién y consumo, basado en la manipulacion de
los alimentos, para la prevencion de problemas al respecto, ya que previene y

da una respuesta a los problemas ocurridos en los diferentes procesos.

Se podria definir también al HAAP como un sistema preventivo para el
control de la calidad de los alimentos a lo largo de todo el proceso productivo.
Basado en el buen funcionamiento de la industria y compromiso con la

calidad que la empresa brinda en sus productos.

Para que la aplicacion del sistema HACCP dé buenos resultados se necesita
que tanto la direccion como el personal se comprometan y participen
comprometidamente, tambiéen se requiere un enfoque multidisciplinario en el
cual se incluira, cuando proceda a personal capacitado y especializado en cada
area correspondiente como, tecnélogos de los alimentos, expertos en salud
ambiental, quimicos e ingenieros, segun el estudio que se trate. La aplicacion
del sistema HACCP es compatible con la aplicacion de sistemas de gestidn
de calidad, como la serie ISO 9000, como ya se menciond en la
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implementacidn de este Ultimo sistema y es el método utilizado de preferencia
para controlar la inocuidad de los alimentos en el marco de tales sistemas.

Los principios basicos para la implementacion de un sistema HACCP en una
empresa son los siguientes:

Principio 1.

Realizar un analisis de peligros. Dentro de este punto se establece como
comenzar a implantar el Sistema HACCP, se elabora un Diagrama de Flujo
del proceso en el cual se detallan todas las etapas del proceso, desde las

materias primas hasta el producto terminado.
Principio 2.

Identificar los Puntos de Control Criticos (PCC) del proceso. Una vez
detallados todos los peligros y medidas de control, el equipo HACCP decide
en qué puntos es critico el control para la seguridad del producto. Son los

Puntos de Control Criticos.
Principio 3.

Establecer los Limites Criticos para las medidas preventivas asociadas a
cada PCC Los limites criticos deben basarse en parametros cuantificables -
puede existir un solo valor o establecerse un limite inferior y otro superior- y
asi asegurarnos su eficacia en la decision de seguridad o peligrosidad en un
PCC.

Principio 4.
Establecer los criterios para la vigilancia de los PCC. El equipo de trabajo

debera especificar los criterios de vigilancia para que los PCC se encuentren
dentro de los Limites Criticos.
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Principio 5.

Establecer las acciones correctoras. Si se detecta una desviacion fuera de
un Limite Critico deben existir acciones correctoras que restablezcan la
seguridad en ese PCC.

Principio 6.

Implantar un sistema de registro de datos que documente el HACCP.
Deben guardarse los registros para demostrar que el Sistema esta funcionando
bajo control y que se han corregido mediante procesos establecidos.
Principio 7.

Establecer procedimiento de verificacion

Se utiliza para la confirmacion de que el sistema implementado esta

funcionando de manera correcta y eficazmente

Anélisis de peligros: En el sistema HAACP el analisis de peligros y riesgos
es fundamental porque nos conduce a determinar un PCC (punto critico de
control).
Anélisis de riesgos
Los riesgos pueden ser clasificados de la siguiente manera:

= Alto: Hay alta probabilidad de que el riesgo presente un peligro que impacte
de manera directa a la calidad e inocuidad del producto.

= Bajo: La probabilidad de que el peligro impacte en la calidad del producto es
minima, poco considerable.
Punto critico de control (PCC)
Fase en la que corresponde aplicar un control para prevenir y eliminar el
riesgo a un nivel aceptable.
Hay dos tipos de PCC
PCC1: Es un punto critico de control en el cual el control es estricto y eficaz
PCC2: Es un PCC en el cual el control es parcialmente eficaz.
Para determinar los PCC+S se realiza un control que va a garantizar la
inocuidad del alimento. Para ello un método a emplear para su determinacion
es el arbol de decisiones, que son preguntas de SI o NO que nos llevan a una

respuesta determinante.
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REPOSITORIO DE

DIAGRAMA N° 7: Arbol de decision para identificar puntos criticos de control
(PCC)
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L Modificar el proceso, o producto

Si NO
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v
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“— 24—

¢Se podria producir alguna contaminacion con peligros superiores
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CUADRO N°102: Anélisis de peligro y riesgo (HACCP)

ETAPA DEL IDENTIFICACION DEL | (EXISTE JUSTIFICACION PREVENCION
PROCESO PELIGRO RIESGO EN
LA
INOCUIDAD
Del
PRODUCTO?
Recepcion de la Existen 3 tipos de Cada cargamento de - Realizar la compra de un proveedor
materia prima e riesgos de materia prima recibida Unicamente si este cumple con brindar
insumos contaminacion: BAJO sera evaluado conforme a | una materia prima estandarizada.
Biologico: los limites criticos - Realizar un correcto procedimiento
- Presencia de bacterias establecidos por las de inspecciones a la materia primay a
en platano por ALTO normas técnicas, asi los insumos

contaminantes externos.
- Presencia de plagas
provenientes al lugar de
procedencia (mosca de
la fruta)

como un adecuado
manipulado en este

proceso

- Realizar inspecciones al proveedor
de materia prima

- Calibrado de equipos de inspeccién
de calidad.
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Quimica: MEDIO Las materias primas - inspeccidn de agentes contaminantes
- Presencia de toxinas provenientes de lugares externos
por plagas, BAJO calidos, con climas
- Contaminacién por tropicales son expuestos a
pesticidas. contaminacion por
toxinas, quimicas
Fisica: Las materias primas - Realizar un correcto procedimiento
- Presencia de material | BAJO provenientes de lugares de inspecciones a la materia primay a
extrafio. (tierra, palillos, calidos, con climas los insumos
etc) tropicales son expuestos a
contaminacion por
toxinas, quimicas
Limpiezay - Presencia de La presencia de sociedad, | - Realizar inspecciones al proveedor
seleccién materiales extrafios MEDIO y agentes contaminantes | de materia prima

- Materiales para la
limpieza contaminados.
- Mala higiene en el

personal

en equipamiento de
limpieza dificultan un

proceso de inocuidad.

179



ETAPA DEL IDENTIFICACION DEL | ¢(EXISTE JUSTIFICACION PREVENCION
PROCESO PELIGRO RIESGO EN
LA
INOCUIDAD
Del
PRODUCTOQO?
Pelado - Utensilios del proceso El personal que esta en - Sistema BPM para el personal,
de corte contaminados BAJO contacto directo con la capacitacion en aspectos de salubridad
- Higiene del personal manipulacion del en la industria alimentaria.
alimento
Cortado - Contaminacién por El riesgo ocurrido en el - Revision periddica de la limpieza
particulas en superficie BAJO proceso es minimo, por consecuente con el mantenimiento de
de equipos. ser facilmente los equipos de este proceso
controlable.
Tratamiento - Tiempo de remojo El cloro residual es - Mejorar los controles de calidad del
quimico (evitar - Agua con presenciade | BAJO identificado en los agua en el area de control de calidad.

pardeamiento)

cloro residual

analisis previos a utilizar

el agua.
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Secado - Humedad ALTO La humedad es un factor | - Optimizacion de equipos con
- Tiempo que determina la temporizador y termostato con 6ptimo
reproduccion microbiana | funcionamiento, y control de
que afecta directamente parametros que determinen humedad
la calidad del alimento. especifica.
- Relacion tiempo, %
humedad
Tamizado - Granulometria MEDIO - La granulometria en - Dar adecuado mantenimiento y
harinas es un factor que | calibrado a tamizador, y verificar
influye de manera directa | proceso de molienda sea correcto y
en la calidad del producto | éptimo
final, y en apariencia
Pesado y mezclado | - Formulacion alterada | BAJO - No presenta alto riesgo | - Supervisién en area de mezclado, y
por insumo en alto TDA | verificacion de pesos adecuados.
ETAPA DEL IDENTIFICACION DEL JEXISTE JUSTIFICACION PREVENCION
PROCESO PELIGRO RIESGO EN
LA
INOCUIDAD
Del

PRODUCTO?
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Envasado y sellado | - Contaminacién fisica BAJO Se considera un problema | - Adquirir envases de proveedores que
por deficiente sellado de salubridad con bajo garanticen la inocuidad y calidad de
riesgo de contaminacion | sus productos.
- Contaminacion de BAJO - Calibracion y mantenimiento
envases equipos de envasado y sellado.
Almacén - Humedad ALTO Uno de los principales - Controlar ambiente modificado
- Contaminacion procesos para la (temperaturas, humedad relativa) de
bioldgica conservacion de la area de almacén. Con parametros
BAJO calidad en harinas es el establecidos.
tratamiento post proceso, | - Aseguramiento de la limpieza e
mantener temperaturas inocuidad del area de almacenado.
adecuadas y humedad - Control de plagas
relativa controlada,
asegura la calidad del
producto
Distribucion - deterioro de envase Debido al cumplimiento | - Correcta aplicacion de buenas
BAJO de buenas practicas de practicas de manufactura.

manufactura el peligro de
contaminacion en esta
etapa del proceso es
minimo.

Fuente: Elaboracién propia, 2017.
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Determinacién de los limites criticos

Es un criterio que diferencia la aceptabilidad o inaceptabilidad del proceso en
una fase determinada. Un limite critico es un valor méximo o minimo de un
parametro biologico, quimico o fisico sobre el cual se debe trabajar para evitar
que la situacion se convierta en peligro irreversible. Valores maximos de
temperatura o valores maximos de caracteristicas quimico proximales de los

alimentos, nos indican el limite de estos.

Hacer un monitoreo que nos permita observar pos PCC en distintos

procesos:

= |dentificar cuando un PCC se encuentra fuera de control.
= Determinar con precision las causas exactas de los problemas

= |dentificar y prevenir los problemas antes que sucedan
Establecer acciones correctivas en los procesos

Son los protocolos que se van a implementar cuando se produce un riesgo, 0
alguna desviacién en los limites criticos. De igual manera se debe documental
estas acciones correctivas, para elaborar un informe y solucionar el problema

a fondo.

Cuando se detecta un riesgo, se aplica la accion correctiva, para luego estudiar
el origen del problema, y resolverlo sin descuidar otros lotes de produccion

que pudieron verse afectado por el mismo problema.
Las acciones correctivas pueden ser realizadas de las siguientes formas:

No inmediata: para ello es necesario detener la produccidn, detectar y retener
el producto con problemas, y corregir el problema para asi poder continuar

con la produccién.

Inmediata: Sin ser necesario detener la produccion, ajustando en la misma

linea de proceso en el cual se ha detectado el problema.

Temporal: es necesario tener marcado el tiempo estimado para realizar las
correctas verificaciones de equipos e incorporar acciones preventivas
establecidas por el plan HACCP.
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Establecer procedimientos de verificacion

Se refiere al cumplimiento del monitoreo del plan HACCP y demostrar que
son los adecuados para los procesos y qué prevengan, solucionen los peligros

y riesgos del producto y proceso. Se basa en 3 aspectos:

= Evaluaciones de las desviaciones y sistema de eliminacion de productos
rechazados, asi como la determinacion de PCCs y sistemas de control.

= Evaluaciones del sistema y funcionamiento del plan HACCP
Documentacion y registros

El registro es una constancia de la forma de trabajo de la planta en cada uno
de los procesos, es decir que la inocuidad de los alimentos es sumamente
necesaria que sea aprobada, y esto es a través de la documentacion que las
empresas recaban a diario o en determinados periodos de tiempo y que se

conserva en registros, que deben ser guardados por un cierto tiempo.
= Control de calidad estadistico del proceso

En los ultimos afios se ha visto que las empresas trabajan con énfasis en
cuestiones de calidad en sus productos, asi el producto aparte de agradar al

consumidor, les parece seguro su consumo.

La calidad juega otro papel importante en la industria, el cual se establece en
la empresa misma, siendo un punto de prestigio, consiguientemente

convertido en ganancias.
Podemos agrupar la calidad en los siguientes aspectos:

- Calidad de la materia prima
- Calidad del proceso de produccién
- Calidad del producto final

Herramientas de calidad

En los procesos en los cuales el control ha de ser mayor, en temas de
inocuidad y manejo de parametros que puedan perjudicad de forma directa la

calidad del producto, habra un control 6ptimo.

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




e CATOLICA
TESIS UCSM DE SAKTA MARIA

DIAGRAMA N° 8: Diagrama de proceso para la obtencion de una premezcla

PCC?2
Recepcion de la materia prima
PCC1
Lavado y seleccion
PCC?2
PTIado
v
Cortado PCC1
Inmersion PCC1
Secado
PCC1
l PCC2
Molido
l DONDE:
_ PCC2 PCC 1: asegura el
Tamizado control del peligro
l PCC 2: reduce al
Mezclado PCC1 minimo, mas no asegura
l control de peligro
Envasado
PCC2

Fuente: Elaboracion propia, 2017.
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6. SEGURIDAD E HIGIENE INDUSTRIAL

6.1. Seguridad industrial
La seguridad industrial es una actividad Técnico Administrativa, encaminada
a prevenir la ocurrencia de accidente, cuyo resultado final es el dafio que a su

vez se traduce en pérdidas.

Otra definicidn para seguridad industrial referida y aplicada a la industria
alimentaria se entiende al conjunto de medidas o técnicas destinadas a
conservar la vida y la integridad fisica de los trabajadores dentro de la planta,
asi como también mantener la maquinaria y equipo de produccién fuera de

todo riesgo posible de dafio al personal.

Entre varios aspectos se prima por los principales que son considerados como
riesgos en la industria de alimentos.

Otro aspecto importante en cuestion de seguridad industrial es el disefio y
materiales usados en la construccion de la planta, en especial en el area de

proceso.

Pisos antideslizantes: las plataformas, senderos, area de descarga y proceso
deben estar construidos con materiales antideslizantes, que eviten las caidas
del personal que opera en dicha area, es recomendable si los pisos son de
mayolica, instalas cintas antideslizantes especiales para areas hiumedas, asi

evitar gastos y accidentes.

Seguridad ante incendios

Se tendré en cuenta las siguientes normativas en construccion y prevencion.

o Existencia de suministro de agua (grifos de agua, y mangueras)

o Implementacidn de sistemas de alarma contra incendios

o Construccién de muro contra incendios en edificios.
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Prevencion de accidentes en la industria

El ingeniero a cargo de la planta de produccion debe tomar las medidas

necesarias de seguridad, por esa razon debemos considerar lo siguiente:

e Realizar inspecciones para descubrir actos o condiciones inseguras dentro de
la planta

e Corregir condiciones inseguras

e Trabajar en conjunto con el departamento de seguridad, cumpliendo y

capacitando al personal para el cumplimiento de normas de seguridad.

1.2. Higiene e inocuidad industrial

Es de gran importancia en la industria alimentaria el tema de higiene tanto en
la planta al momento de manipular los alimentos, como la del personal mismo
que esta en contacto directo con los productos. De igual forma es de gran

importancia, la salud del personal, el aseguramiento de no causar dafios.

La higiene ocupacional se refiere a la prevencion, evaluacion y control de los
factores hostiles en cuestion de salud que surge en el lugar de trabajo y que
pueden causar enfermedades, deterioro de salud entre los trabajadores y

miembros de la empresa.

Los objetivos que se busca lograr con el plan de higiene ocupacional son los

siguientes:

e Mejorar la relacién y la comodidad de los trabajadores, brindando un
ambiente limpio e higiénico para el laburo.

e Minimizar nimero de accidentes

e Propiciar la realizacion de una operacion mas productiva

e Obtencidn de productos inocuos y de alta calidad
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CUADRO NF° 103: Programa de seguridad total en planta

AREAS ETAPAS DESCRIPCION

1. Identificacién de | - se reconoce de manera integral las necesidades
SEGURIDAD E problemas y limitaciones que existen dentro de la empresa.
HIGIENE Se trata de identificar riesgos en cuando a salud
OCUPACIONAL, del personal que pueden ser vistos afectados por
PREVENCION la manipulacion de algunos insumos toxicos, o
DE equipos que ponen en riesgo su integridad.
ACCIDENTES 2. Planeacion Se toma acciones para seguir, mediante un
HIGIENE E protocolo para satisfacer las necesidades
INOCUIDAD observadas. Se establecen objetivos, normas,
INDUSTRIAL politicas para prever accidentes laborales.

3. Organizacion Consiste en comprometer desde el area de
administracion una estructura encargada de la
prevencion de riesgos y salud ocupacional para
el personal, determinar sus funciones y niveles

de autoridad

4. Integracion La disposicion de recursos humanos,
economicos, y logisticos para la realizacion del

programa.

5. Direccion Consiste el designar la responsabilidad y
compromiso, en primera instancia a la persona
encargada del programa, teniendo en cuenta que
debe poseer habilidades y capacitacion técnica
en temas de seguridad industrial.

Se motiva al personal para que sigan
instrucciones y coordinen con las distintas areas

la prevencion de riesgos

6. Control Realizar un seguimiento y documentacion de los
resultados evaluados, y verificar el
cumplimiento de los sistemas de seguridad

implementados.

Fuente: Elaboracion propia, 2017.
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Sanidad de la planta

Higiene en la manipulacion de alimentos, aseo e inocuidad del personal son
puntos importantes para hablar de calidad. Otro punto importante en toda

empresa de alimentos es el control de plagas que en esta opere.

7. ORGANIZACION EMPRESARIAL
1.3. Tipo de empresa

En una empresa la estructura organica es la que establece la relacion
jerérquica de sus componentes constituyentes, designando funciones para
cada uno de ellos, en un marco conceptual que delimite el funcionamiento de

las partes del todo.
Determinacion del tipo de empresa

El tipo de empresa que se propone adoptar, es del tipo privado, teniendo como
organizacion empresarial que corresponde a una sociedad anénima. (S.A.)
la que constituye de modalidad a empresa mercantil. La cual se forme por
constitucion de acciones y las personas a las cuales se denominan
“accionistas” u no responden personalmente a los compromisos de la

sociedad sino solo el capital o inversion en total.

Este sistema de empresa de sociedad anonima tiene ciertas caracteristicas, las

cuales son:

= Los miembros constituyentes son limitados

= Sociedad estrictamente de capitales

= El minimo de aportantes son 3

= Deben ser inscritos en registros publicos la estructura constituyente.

Estructura organica

Es la relacion jerarquica que hay de sus constituyentes, que va a delimitar y
definir el comportamiento de las partes del todo. Se plantea la siguiente

estructura organizacional
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DIAGRAMA N° 9: Organizacion de la planta de elaboracion de premezclas

[ Junta de accionistas ]

[ Directorio ]

[ Gerencia General ]

[ Contabilidad I |

[ Asesoria Legal

f Secretaria ]
L

[ Area Administrativa ] [ Area Produccién ]

‘ ‘ ‘ Jefe de Planta ][ Control de Calidad ]

[ Area Ventas - Distribucio’n] [ Area marketing ] ‘
‘ Personal Produccion ]

[ Distribuidores ]

Fuente: Elaboracion propia, 2017.

1.4. Requerimiento de personal
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CUADRO N° 104: Requerimiento De Mano De Obra

Cargo o funcién Categoria Cantidad
Gerente general Ing. Industrial 1
Area produccion Ing. Quimico, alimentario 1
Administrador Lic. En Administracion 1
Contador Lic. En contabilidad 1
Laboratorista (control Biologo 1
calidad)

Comercializacion (logistica) | Tec. En logistica y marketing 2
Jefe de mantenimiento Técnico en equipos 1
R.R.H.H. Lic. Relaciones industriales 1
Secretaria Secretaria 1
Operarios Calificado 7
Personal de limpieza Calificado 1
Vigilancia Calificado 1
Total de empleados 18

Fuente: Elaboracion propia, 2017.

8. DISTRIBUCION DE PLANTA

UNIVERSIDAD

CATOLICA .
DE SAKTA MARIA

La distribuciéon de planta consiste en la disposicion y ordenamiento fisico de los

departamentos, estaciones de trabajo y equipos que conforman el proceso de

produccion. Se debe considerar tantos aspectos generales como aspectos del proceso,

y asegurar las condiciones de seguridad y optimizar las fases productivas.

Métodos usados en la distribucion de planta

Los métodos considerados para la distribucion de las areas dentro de la planta son los

siguientes:

= Sistema Layout Planning(SLP)

= Diagrama de recorrido
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Objetivos de la distribucion de planta

o Facilitar el proceso de produccion: ubicacion y disposicion de equipos y
estaciones de laburo, de tal forma que el material producido circule con
facilidad de proceso en proceso sin inconvenientes algunos, eliminando
demoras en el proceso.

o Favorece flexibilidad: para adaptar en casos que el proceso necesite alterar la
distribucion original.

o Ofrecer una minima inversién en maquinaria, evitando gastos innecesarios de
transporte de un &rea a otra.

o Brindar comodidad al personal de operacion.
Analisis de proximidad

Para desarrollar un programa de analisis de la proximidad que van a tener las
actividades a desarrollarse, hay que incorporar los servicios al recorrido de
los productos; para ello se debe aplicar el diagrama de analisis de produccion
de una mezcla que tiene como materia prima platano sometida al proceso de
secado, la cual serd mezclada con insumos de acuerdo a la formulacion
obtenida. Se establecerd en este anélisis, qué actividades deberan aproximarse

y cuales alejarse.
Calculo de superficies por area de proceso

Para determinar el calculo de la superficie del area de proceso, se empleara el
método de Guerchet. Este método requiere que identifiguemos el nimero
total de maquinaria y equipos, llamados elementos estéticos, asi como el
namero total de operarios y equipos de acarreo, llamados elementos moviles.

Las superficies que se han de considerar son:
. Superficie estatica (Ss)

Corresponde al area del terreno que ocupa los muebles, maquinas y equipos.
SecalculaSs=a*L*N
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Donde:
Ss = Superficie estatica. m?
L = longitud m
A= Ancho m

N = Numero de maquinas

. Superficie gravitacional (Sg)

Area reservada para el movimiento del trabajador y materiales alrededor del

puesto de trabajo. Se halla multiplicando la superficie estética (Ss) por el

namero de lados a partir de los cuales la maquina debe ser utilizada.
Sg=Ssx N

Donde:

Sg = Superficie gravitacional. m?

Ss = Superficie estatica m?

N = Numero de lados de punto de acceso

. Superficie de evolucion comun (Se)
Area considerada para el movimiento de los materiales, equipos y servicios
entre las diferentes estaciones de trabajo. Para su calculo se utiliza el factor
K (coeficiente de evolucion).
Se = (Ss * Sg) *k
Donde:
Se = Superficie de evolucion m?
Ss = Superficie estatica m?
Sg = Superficie gravitacional m?

K = Factor tecnolégico de manipulacion

. Superficie Total (ST) —

La férmula resulta de la suma de las tres superficies parciales:
St=Ss+ Sg + Sc

Donde:

St = Superficie total

Se = Superficie de evolucion m?
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Ss = Superficie estatica m?

Sg = Superficie gravitacional m?

A continuacion se presenta el cuadro empleado para el calculo del &rea de

proceso:

CUADRO N° 105: Calculo del Area Aplicando Método Guerchet

MAQUINARIA n L a h N SS SG SE ST
(m) | (m) | (m) (m?) | (m?) | (M) | (m)
1. Balanza de plataforma 1 150 | 0.80 | 0.50 | 3 1.20 | 2.60 | 1.30 4.10
2. Pailade lavado 1 1 | 250|070 | 100 | 2 1.75 | 3.50 | 2.52 5.77
3. Paila de lavado 2 1 250 | 0.70 | 1.00 2 1.75 | 350 | 2.52 5.77
4. Mesa de pelado 1 1 | 070 100|200 (| 4 |070| 2.80 | 1.68 5.18
5. Mesa de pelado 2 1 0.70 | 1.00 | 2.00 4 0.70 | 2.80 | 1.68 5.18
6. Cortadora 1 (170|225 |38 | 2 |018 | 0.35 | 0.25 | 4.78
7. Tanque de remojo 1 |1.00 110|200 | 2 |110| 220 | 1.58 | 4.88
8. Tina de escurrido 1 |100 110|200 | 2 | 110| 220 | 1.58 | 4.388
9. Secador de bandejas 1 1 | 310|210 | 130 | 2 121 | 242 | 1.74 7.37
10. Secador de bandejas 2 1 | 310 210|130 | 2 121 | 242 | 1.74 7.37
11. Molino de discos s 0.25 | 250 | 1.00 2 0.63 | 1.25 | 0.90 4.78
12. Tamizadora 1 4.00 | 1.50 | 2.20 2 2.00 | 3.00 | 1.64 6.64
13. Balanza de insumos 1 |150|100|15 | 2 | 150 | 3.00 | 216 | 6.66
14. Mezcladora 1 1.20 | 1.20 | 1.50 2 1.44 | 2.88 | 2.07 6.39
15. Transportador 1 1.20 | 1.20 | 1.50 | 2 1.44 | 2.88 | 2.07 6.39
16. Envasadora 1 170 | 225 {380 | 2 | 018 | 035 | 0.25 3.78
17. Mesa de embalaje 1 1 1.00 | 1.10 | 200 | 2 1.10 | 2.20 | 1.58 4.88
18. Mesa de embalaje 2 1 1.00 | 1.10 | 200 | 2 1.10 | 2.20 | 1.58 4.88
19. Trabajadores 19 1.70

SUB TOTAL 117.23

Margen de seguridad (10%) 11.723

Seguridad (15%) 17.584

TOTAL 125.287

Fuente: Elaboracion propia, 2017.
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Calculo del area de la instalacion de la planta

Para determinar el area total necesaria para la instalacién de la planta
industrial, se procedi6 a analizar las areas de la planta y asi se determind que

tamafo se requeria para cada una de ellas.

CUADRO N° 106: Calculo de las Areas de Produccién

Area de Produccion
Areas No L A Area Total
Sala de Proceso 1 1 8.8 9.15 72.45
Sala de proceso 2 6.15 11.0 66.97
Area recepcion 1 8.00 4.15 32.60
Almacén de Materia Prima 1 6.0 7.15 41.12
Almacen de Producto Final 1 6.00 8.30 48.65
Laboratorio de Control de Calidad 1 5.50 4.00 20.00
Oficina de Control de Calidad 1 2.50 3.30 8.15
Zona de Fuerza 1 6.00 6.50 36.85
SUMATORIA 6 44.9 44.26 326,79
Muros y Columnas (10%) 32,679
TOTAL m2 359,469

Fuente: Elaboracion propia, 2017.

CUADRO N° 107: Calculo de Areas Administrativas

Area Administrativa

Areas Ne L A Area Total
Gerencia General 1 6.70 4.00 26.15
Oficina de Produccion 1 4.00 5.50 22.15
Oficina de Ventas 1 5.00 6.70 33.85
R.R.H.H. 1 4.00 5.50 22.00
Contabilidad 1 4.00 4.00 16.00
SS.HH 1 3.70 4.00 15.25
SUMATORIA 1 32.00 23.00 135,4
Muros y Columnas (10%) 13,54
TOTAL m2 148,94

Fuente: Elaboracion propia, 2017.
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CUADRO N° 108: Calculo de Areas de Servicios:

Area de Produccion

Areas Ne L A Area Total
Comedor y Cocina 1 5.00 4.00 20.00
Taller de Mantenimiento 1 6.00 6.00 14.00
Almacén de limpieza 1 3.00 7.00 21.00
S.S.HH 2 10.00 4.00 40.00
Vestidores 1 4.00 4.00 16.00
Caseta de Control Porteria 1 2.00 2.00 4.00
SUMATORIA 4 16.00 13.50 115.0
Muros y Columnas (10%) 11,5
TOTAL m2 126,5

Fuente: Elaboracion propia, 2017.

CUADRO N° 109: Calculo de Otras Areas

Area de Produccion
Areas Ne L A Area Total

Jardines 2 5.00 6.00 50.00
Patio de carga y descarga 1 6 13 78.00
Parqueo de autos 1 8 4 32.00
Pista de entrada 1 12 4 48.00
Pasadizos 2 1.80 16 30.0
SUMATORIA 5 50 29 242
Muros y Columnas (10%) 24,2
TOTAL m2 266,2

Fuente: Elaboracion propia, 2017.
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CUADRO N° 110: Calculo del Area total

AREA TOTAL

Areas m2
Area de Proceso 419.35
Area Administrativa 148.94
Avrea de Servicios 126.5
Otras Areas 266.2
AREA TOTAL 994.99
AREA TOTAL 995.0

Fuente: Elaboracion propia, 2017.
Distribucion de las &reas de la planta industrial diagrama LAYOUT

Para determinar la distribucion de las areas se recurre al método de tabla
relacional, el cual presenta las relaciones de cercania o proximidad entre cada
actividad y todas las demas.

Para la elaboracion de la tabla relacional emplearemos una tabla de valores

de proximidad y una lista de razones 0 motivos.

En el cuadro siguiente se muestra la escala de valores:

CUADRO N° 111: Escala de Valores de Proximidad

Cadigo Valor de Proximidad N° lineas
A Absolutamente necesario 4
E Especialmente necesario 3
I Importante 2
0] Normal u Ordinario 1
U Sin importancia
X No recomendado 1 (zigzag)

Fuente: Elaboracion propia, 2017.
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Lista de razones que sustentan el valor de la proximidad son las siguientes:

e Por secuencia de operaciones

e Abastecimiento - Flujo de materiales
e Requerimiento de despacho

e Comunicacion - Flujo de informacion
e Control

e Sinrelacion

Cada razén ha sido sefialada para poderse asignar a cada relacion existente
entre las operaciones. Con ambas herramientas, escala de valores y lista de

razones, podemos armar el diagrama de tabla relacional.

FIGURA N2 1: Diagrama de distribucién de areas de planta LAYOUT

Anélisis de proximidad

Almacén De Materia Prima

Produccion u
A A
Almacén De Producto Terminado u 0
A 1 1
Patio De Carga Y Descarga o A u
0 E 0
Servicios u u
E o
Control De Calidad A

Oficinas Administrativa

Fuente: Elaboracion propia, 2017. A Absolutamente necesario
E Especialmente necesario
| Importante
@) Normal u Ordinario
U Sin importancia
X No recomendado
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2. Ecologia y medio ambiente

Las empresas de alimentos son las que menos impacto causan, comparando
con otros sectores como la mineria, etc. Ya que las mismas requieren de un
ambiente limpio, sin contaminacion y elaboracion de productos garantizados

que van dirigidos al consumo humano.

Como se sabe en forma general, los efluentes que generan las industrias de
los alimentos vienen a ser principalmente los residuos como cascaras y
materiales ajenos al proceso de produccion, estos pertenecen a los tres estados
fisicos; solidos y gaseosos. En la mayoria de los casos los responsables de
controlar y tratar estos residuos son los mismos que se encargan del control

de la industria en su conjunto.

Dentro del procesamiento para la elaboracion de la premezcla de harina
fortificada con harina de platano, nuestra empresa considerd algunas
alternativas para tener menor impacto de contaminacion con los efluentes.
con lo que se busca tener un proceso industrial ecologico, amigable con el

medio ambiente, evitando contaminar en el proceso y fuera del mismo.

Estudio para la factibilidad y aprovechamiento de la cascara del banano

en la empresa.

El principal efluente de desecho en la empresa viene a ser la cascara del
banano, siendo parte del 18% del peso bruto de la materia prima. Con estudios
de su aprovechamiento se busca la utilidad de estos, por el alto contenido en

fibra y carbohidratos contenidos en la cascara.

Otra alternativa es la venta a granjas criadoras de cerdos o a empresas
productoras de abono.

Evitar el desperdicio de agua

El agua utilizada para las operaciones de lavado y limpieza de equipos debe
filtrarse antes que ingrese al desague o alcantarillado, debido a que siempre

arrastra solidos como basurillas y tallos que podrian obstruir el desagie.
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Asi mismo implementar una normativa y capacitacion en el personal para
evitar el desperdicio de agua en el proceso de produccion.

Debido a que en la produccion no intervienen méas procesos contaminantes de

mayor riesgo, se puede afirmar y denominar a la empresa como ecologica y
responsable con el medio ambiente.
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5. Inversiones y financiamiento
Las inversiones son aquellos valores contables y econdmicos realizados en
un proyecto de cualquier rubro, que sirven de apoyo a la operacién y puesta
en marcha para su ejecucion.
Intervienen en todo ciclo de vida del proyecto desde su ejecucion hasta su
puesta en marcha y pueden agruparse en activos fijos y capital de trabajo.
La inversion tiene por consiguiente tiene la asignacion de recursos reales y
financieros (dinero) para un proyecto en especifico en este caso siendo una
planta agroindustrial.

Las inversiones estan organizadas en:
e Inversion fija tangible

e Inversion fija intangible

e Capital de trabajo
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La inversion total se obtiene al sumar las inversiones fijas con las

inversiones tangibles.

Inversion total = Inversion fija + inversion tangible

51 Inversion fija

La inversion fija considera todos los bienes tangibles que se han definido
previamente para poder realizar el proceso productivo,, o también mas tarde
sera definida como activo fijo que constituyen las adquisiciones en un periodo
de instalacion de la planta, todos estos bienes estan sujetos a depreciacion
tales como; maquinaria, vehiculos, implementos, terrenos. Cabe resaltar que

esta Ultima no esta sujeta a depreciacion de precios.

Las inversiones fijas se pueden dividir en inversiones fijas tangibles e

inversiones fijas intangibles

5.1.1 Inversion fija tangible

La inversion fija tangible o fisica son gastos que se reflejan en bienes
facilmente identificables y son reales u objetivos, que sirven de manera
directa en los procesos de produccion o Servicios.

Se caracteriza por su naturaleza palpable fisicamente y que estan sujetos a
depreciaciones.

Se considera inversidn fija tangible para el financiamiento de la planta a:

Terrenos
Edificios y obras civiles
Vehiculos

Mobiliario y equipo de oficina

YV V VYV V V

Herramientas
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» Maquinaria y equipo
» Imprevistos

a) Terreno

El terreno para la instalacion de la planta incluye de todos los espacios
requeridos para su funcionamiento, el terreno se distribuira de la siguiente
manera, cumpliendo con las normas vigentes de construccion y

edificacion.

Zona A: Edificio de proceso

Zona B: Area administrativa

Zona C: Area de servicios — servicios auxiliares

Zona D: Pistas, veredas, jardines y ampliaciones

Las caracteristicas generales de construccion y edificacion de las 4
distintas zonas que conformaran la planta de produccion son las

siguientes:

Zona A: material noble, piso concreto y techo armable

Zona B: material noble, techo de concreto, y ventilacion

Zona C: paredes piso de concreto, techo armable

Zona D: pistas, veredas asfaltadas, y zona de ampliacion adecuada.

A continuacion se detallara el monto de inversiones tangibles para el
proyecto planteado:
En el cuadro siguiente se detalla los montos de inversiones tangibles para

el proyecto.
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CUADRO N° 112: Costo de Terreno — Area

Zona Edificios Area (m2)
A Area de fabricacion (proceso) 419.35
B Area de administracion y de servicios 148.94
C Area de servicios complementarios 126.5
D Otras Areas, patio, area libre, jardines 266.2
TOTAL 994.99

Fuente: elaboracion propia, 2017.

Costo de terreno = US$/ 45.00m?
Costo total = éarea total * costo m?
Costo total = 43244,55 US$/m?
b) Construccion y obras civiles
Los edificios deberan ser construidos de material noble para asegurar el
desarrollo del proceso.
Los datos de presupuestos mostrados por el Colegio de Ingenieros de Perd
para la zona industrial en la cual sera construida la planta de procesamiento

se presentan en el siguiente cuadro.

CUADRO N° 113: Costo de construccién y obras civiles (US$)

Zona Edificios Area (m2) | Costo Costo
Total
A Edificio de Proceso 419,35 80,00 33548
B Edificio Administrativo 148,94 70,00 | 10425,8
C Servicios complementarios 126,5 50,00 6325
D Otras Areas, patio, area libre,
jardines 266,2 25,00 6655
TOTAL 56953,8

Fuente: elaboracion propia, 2017.

¢) Maquinaria y equipos de proceso
El costo de los equipos y maquinaria destinados a los distintos
procesos y areas, esta sujeto a variacion del mercado nacional,
de igual manera a la importacion de equipos
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CUADRO N°114: Costos en Maquinariasy Equipos (US$)

Detalle Cantidad | costovUnitario | Costo
total
Costo Unitario Costo
Maquinaria y equipo | Unidad %) total ($)

1. Balanzade
plataforma 1 190,00 190,00
2. Pailade lavado 1 1 80,00 80,00
3. Pailade lavado 2 1 80,00 80,00
4.  Mesa de pelado 1 1 110,00 110,00
5. Mesa de pelado 2 1 110,00 110,00
6. Cortadora 1 600,00 600,00
7.  Tanque de remojo 2 115,00 230,00
8. Tinade escurrido 2 75,00 150,00

D.  Secador de bandejas

L 1 4500,00 |  4500,00

10. Secador de bandejas 2 1 4800,00 | 4800,00
11. Molino de discos . 1500,00 | 1500,00
12. Tamizadora il 1800,00 | 1800,00
13. Balanza de insumos 2 80,00 160,00
14. Mezcladora 1 1100,00 | 1100,00
15. Transportador i 250,00 250,00
16. Envasadora 1 1800,00 | 1800,00
17. Mesa de embalaje 1 1 115,00 115,00
18. Mesa de embalaje 2 1 115,00 115,00
Costo parcial 17690,00
Instrumentacion (10%) 1769,00
Equipo de laboratorio
(2%) 353,80
Total 19812,80
Instalacion (20%) 3962,56
Total general 35191,30

Fuente: elaboracion propia, 2017.

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




REPOSITORIO DE UNIVERSIDAD

e CATOLICA
TESIS UCSM g DE SAI¢TA MARIA

d) Mobiliario y equipos de oficina
Los distintos implementos usados para la implementacién de
areas administrativas de la empresa seran sujetos a cotizaciones
de acuerdo a las tiendas e importaciones locales, dependiendo

de la precedencia, ya sean nacionales o importadas.

CUADRO N° 115: Costos de Mobiliario y Equipo de Oficina (US$)

Detalle Cantidad | Precio Costo

(m2) Unitario total
Escritorio 1 150,00 150,00
Sillén ejecutivo 1 350,00 350,00
Archivador 2 80,00 160,00
Sillas Tapizadas 4 80,00 320,00
Computador 3 800,00 2400,00
Reloj marcador 2 45,00 90,00
Extinguidor polvo quimico 2 75,00 150,00
Botiquin 3 35,00 105,00
Mesa de juntas 3 35,00 105,00
Equipo telefonico 3 65,00 195,00
Impresoras 4 70,00 280,00
Calculadoras 5 12,00 60,00
Total general 2795,00

Fuente: elaboracion propia, 2017.

e) Vehiculos
La compra de vehiculos sera sujeta para uso exclusivo de la
empresa, dicho costo se especifica en el siguiente cuadro.
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CUADRO N° 116: Costo de Vehiculos (US$)

Detalle Cantidad Marca Costo Costo
Unitario Total
Camioneta 1 Nissan 17800.00 15800.00

Fuente: elaboracion propia, 2017.

f) Costo total de la inversion tangible

El total de las inversiones viene detallado en el siguiente
cuadro.

CUADRO N° 117: Costo Total de la Inversion Fija Tangible (US$)

Concepto Costo Total

Terreno 43244,55
Edificacion y obras civiles 56953,80
Magquinaria y Equipo 35191,30
Mobiliario y Equipo de oficina 2795,00

Vehiculos 17800,00
Sub Total 155984,65
Imprevistos (5%) 7799,2325
TOTAL 163783,88

Fuente: elaboracion propia, 2017.

5.1.2 Inversion fija intangible

Son dichas inversiones que se realizan por servicios, tales como estudios,
pruebas, 6 derechos adquiridos para la puesta en ejecucion del proyecto.
Forman parte de los activos intangibles, por lo que se caracterizan por su
inmaterialidad ya que no estan sujetos a depreciacion, asi mismo para los
efectos de su recuperacion se acostumbra a denominarlos dentro del rubro
denominado amortizacion dentro de los cuales se toma en cuenta cantidades
por afio que cubren el valor de las inversiones intangibles en cierto plazo de
recuperacion.
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CUADRO N°118: Inversion Intangible (US$)

Rubros Tasas (%) Costo

Total

Estudios Pre- inversion 1% Inversion 1637,84
Tangible

Estudios Definitivos de 2% Inversion 3275,68
Ingenieria Tangible

Gastos de Organizacion y Ad. 2% Inversion 1637,84
Tangible

Gastos de Pruebay Puestaen | 2% Inversion 3275,68
marcha Tangible

Intereses Pre-operativos 1% Inversion 1637,84
Tangible

TOTAL 11464,87

Fuente: elaboracion propia, 2017.

Luego de obtener los costos de inversion fija tangible e intangible,
podemos obtener los costos totales de la inversion del proyecto, la

cual se muestran en el siguiente cuadro.

CUADRO N° 119: Cuadrode la Inversion Fija (US$)

Concepto Costo Total
Inversion Tangible 163783,88
Inversion Intangible 11464,87
TOTAL 175248,75

Fuente: elaboracion propia, 2017.

5.1.3 CAPITAL DE TRABAJO
Se denomina capital de trabajo a toda la inversidn en conjunto de

recursos financieros para la operacion normal de produccion, y la

distribucion normal de los bienes y servicios de la empresa durante
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un periodo de funcionamiento que puede ser de 2 a 10 meses, que
es el tiempo necesario para recibir los primeros flujos de efectivo
Es decir que el capital de trabajo es la cantidad de dinero necesario
a invertir para el financiamiento de todos los recursos de operacion
que se consumen en el ciclo.

El capital de trabajo se agrupa de la siguiente manera.

e Costos de produccién

o Costos directos

o Gastos de fabricacion

e Gastos de operacion

o Gastos de administracion

o Gastos de ventas
El funcionamiento del proyecto, en este caso la empresa esta
restringido al uso de los fondos, en otras palabras al capital de
trabajo.
Desde el punto de vista contable este capital se define como la
diferencia aritmética entre el activo circulante y el pasivo circulante.
Para una correcta evaluacion del capital de trabajo se definen los

siguientes elementos.

1.1.1.1. Costos de produccion

a) Costos directos

Abarca aquellos aspectos que intervienen de manera directa
en la produccién y fabricacién del producto, los cuales son:

e Costos de materia prima e insumos
La materia prima es todo aquello que interviene directamente
en el proceso de produccion para ser transformada, del cual

sera resultado el producto final.
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CUADRO N° 120: Costos de Materia Prima e insumos (US$)

Materia Prima | Uni Cantidad Costo Costo total
dad Kg/Afio Unitario

Platano bellaco Kg 165000 0,3 49500

Harina de trigo kg 179490 05 89745
kg/afio

Az(car en polvo kg | 43980 kg/afio 0,8 35184

Leche en polvo kg | 8796 kg/afio 2 17592

Cloruro de Na Kg | 3297 kg/afio 0,3 989,1

Sorbato de Potasio | Kg | 108 kg/afio 8 864

Inulina Kg | 19791 kg/afo 55 108850,5

Bicarbonato Na Kg | 1899 kg/afio 5 9495

Bicarbonato de kg 11 2838

amonio 258 kg/afio

Total 293427 315057,6
kg/afio

Fuente: elaboracion propia, 2017.

315057.6 * 2meses
12meses

Re serva2meses =

Reserva 2 meses = US$ 52509,6

e Costos de mano de obra directa

Es la que se encuentra directamente relacionada y avocada al
proceso de produccion. En el siguiente cuadro se estima el costo
por jornada laboral, remuneracion mensual y anual por nimero de
obreros.
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CUADRO N° 121: Costos de Mano de Obra Directa (US$)

Personal Cantida | Remun. Remun.
d. Mensual Anual
Operarios 8 250.00 24000,00
Leyes y beneficios
(18%) 4320,00
TOTAL 28320,00

Fuente: elaboracion propia, 2017.

67260.00* 2meses
12meses

Re servaZmeses =

Reserva 2 meses = US$ 11210.00

De acuerdo a las planillas en que se encuentren los trabajadores
se calcula la remuneracion anual de cada uno, considerando 14
sueldos anuales, correspondientes a 11 meses de laburo, méas 1
mes de vacaciones que tendra el trabajador, mas las dos
gratificaciones (por fiestas patrias y navidad) equivalente a dos
sueldos. Ademéas de los porcentajes descontados, segun leyes
laborales por prestaciones de servicios de seguro social y sistema

de pensiones.
e Costo de material de envase y embalaje

Serén dados en el siguiente cuadro, mostrando la cantidad por lote
de produccion/ cantidad afio.

CUADRO N° 122: Costos de Material de Envase y Embalaje (US$)

Concepto Cantidad/Afo | Costo Costo Total
Bolsas Papel 331200 0,03 8280,00
Cajas de Empaque 11040 0,20 2208,00
TOTAL 9938,76

Fuente: elaboracion propia, 2017.
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269193.60* 2meses
12meses

Re servazmeses =

Reserva 2 meses = US$ 1656,46

e Total de costos directos

El costo total directo se encuentra se encuentra dado por la

sumatoria de los 3 valores sefalados anteriormente.

CUADRO N°123: Costos Directos (US$)

Concepto Costo Total
Materia Prima 315057,60
Mano de Obra Directa 28320,00
Material de Envase y
Embalaje 10488,00
TOTAL 353865,60

Fuente: elaboracion propia, 2017.

b) Gastos de fabricacién

Son todos aquellos costos que se realizan que no participan
directamente en el proceso de fabricacion o elaboracion del
producto. De manera mas exacta, son todos los costos,
excepto; materia prima, materiales directos, y mano de obra

directa.
Dentro de los cuales tenemos:
e Costo materiales indirectos
Estan sujetos a cambios en el proceso de fabricacion, como

materiales o0sados en procesos que no intervengan

directamente en la produccion.
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CUADRO N° 124: Costos materiales indirectos (US$)

Concepto Costo

anual

Insumos procesos trans- 350.00
Materiales de limpieza 280.00
Herramientas mantenimiento 250.00
Repuesto equipos 400.00
Abono jardineria 150.00
Total 1630.00

Fuente: elaboracion propia, 2017.
e Costos mano de obra indirecta

Son los gastos que conforman la remuneracion del personal que
no participa directamente en el proceso de produccion, los cuales

de detallan en el siguiente cuadro.

CUADRO N° 125: Costos de Mano de Obra Indirecta (US$)

Personal Cantid. | Remun. Remun.
Mensual Anual
Jefe de planta 1 546 7644
Jefe de Mantenimiento 1 500 7000
Jefe de Logistica 1 456 6384
Jefe de Control de calidad 1 456 6384
Subtotal 28644
Leyes y Beneficios 18% 5155.92
TOTAL 33799.392

Fuente: elaboracion propia, 2017.
e (Gastos indirectos

Estan dados por varios aspectos y condiciones, entre las que se

tiene:

a) Depreciaciones
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Algunos activos como las edificaciones, vehiculos, maquinarias
sufren depreciaciones de valor las cuales se calculan en la

siguiente tabla.

CUADRO N° 126: Costos de Depreciacion (US$)

Concepto Tasa(% | Monto Inv. Depreciacion

) Fija Anual

Edificaciones y obras 3 56953,80 1708,61

civiles

Magquinaria y equipo 20 35191,30 7038,26

Mobiliario y equipo de 10 2795,00 279,50

oficina

Vehiculos 20 17800,00 3560,00

TOTAL 13502.23

Fuente: elaboracion propia, 2017.

Distribucion: Fabricacion 70%= US$ 8810,46

Administracion 30% = US$ 3775,91

b) Mantenimiento

Los porcentajes de costos con respecto a cada uno de los activos

se detallan en el siguiente cuadro.

CUADRO N° 127: Costos de Mantenimiento (US$)

Concepto Tasa | Monto Inv. Depreciacion

(%) Fija Anual

Edificaciones y obras civiles 35 56953,80 1993,38

Maquinaria y equipo 5.0 35191,30 1759,57

Mobiliario y equipo de 3.0 2795,00 83,85

oficina

Vehiculos 5.0 17800,00 890,00

TOTAL 4726,80

Fuente: elaboracion propia, 2017.
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Distribucion: Fabricacion 70%= US$ 3308,76
Administracion 30% = US$ 1418,04
c) Seguros

CUADRO N° 128: Costos de Seguros (US$)

Concepto Tasa Depreciacion

(%) Anual

Terreno 0,5% 216,22
Edificaciones y obras civiles 2,0% 1139,08
Magquinaria y equipo 0,5% 175,96

Mobiliario y equipo de oficina 1,0% 27,95
Vehiculos 1,0% 178,00
[TOTAL 1737,21

Fuente: elaboracion propia, 2017.

Distribucién: Fabricacion 70%= US$ 1216,04
Administracion 30% = US$ 521,16
d) Servicios

CUADRO N° 129: Costos de Servicios (US$)

Concepto Unida | Costo Consumo/a Costo

d Unitario fio Total
Agua m3 0.50 1395 697,50
Electricidad | Kw-hr 0.15 5125.23 768,78
Combustible | Gal 2.50 3500.00 8750.00
TOTAL 10215.28

Fuente: elaboracidon propia, 2017.

Distribucion: Fabricacion 70%= US$ 8901,40

Administracién 30% = US$ 3814,89
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e) Total de gastos de fabricacion

CUADRO N° 130: Gastos de Fabricacion (US$)

Concepto Costo Total
Mano de obra 33799.392
indirecta

Depreciaciones 13502.23
Mantenimiento 4726,80
Seguros 1737,21
Servicios 10215.28
TOTAL 52037,25
Imprevistos 5% 2451,8625
TOTAL 52789,1125

Fuente: elaboracion propia, 2017.

57789.123* 2meses
12meses

Re serva2meses =

Reserva 2 meses = US$ 9631,52

e Costo total de produccion

CUADRO N°131: Costos de Produccion (US$)

Concepto Costo Total
Costos directos 353865,60
Gastos de 57789,1125
fabricacion

TOTAL 411654,71

Fuente: elaboracidon propia, 2017.
1.1.1.2. GASTOS DE OPERACION

Los gastos de operacion hacen posible, la actividad de la empresa,
de ello depende cuél sera con coste de la produccion indirectamente.
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a) Gastos de administracion

Son aquellos gastos incurridos en; organizacion, logistica,
administracion de la empresa, hacer cumplir la politica de la empresa

en distintos aspectos.

e Remuneracion del personal

CUADRO N° 132: Gastos de Remuneracion del Personal (US$)

Cargo Cantida Remuneracion Remuneracion
d Mensual Anual
Gerente General 1 700,00 8400,00
Gerente Administrativo 1 450,00 5400,00
jefe de Comercializacion 1 400,00 4800,00
Jefe de Contabilidad y
Finanzas 1 342,90 4114,80
Jefe de Recursos
Humanos d 342,90 4114,80
Secretaria 1 342,90 4114,80
Vigilancia/Guardiania 1 242,90 2914,80
Sub total 33859,20
Leyes y beneficios 15% 5078,80
Total 38938.08

Fuente: elaboracion propia, 2017.

= Depreciacion
Segun el cuadro nimero 5.14 se tiene:
Depreciaciéon — US$ 3775,91

= Mantenimiento
Segun el cuadro nimero 5.15 se tiene:
Mantenimiento — US$1418,04

= Seguros
Segun el cuadro nimero 5.16 se tiene:
Seguros costo — US$521,16

= Servicios

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




REPOSITORIO DE UNIVERSIDAD

. CATOLICA
TESIS UCSM == DE SANTA MARIA

Segun el cuadro nimero 5.17 se tiene:
Costo servicios — US$ 3814,89
= Amortizacion (periodo de 10 afios)
Segun el cuadro nimero 5.18 se tiene:
Costo amortizacién — US$1146,49
Gastos de operacion de vehiculo (10%)
10% sobre el periodo del vehiculo se tiene:
Costo operacion vehicular — US$1780,00
= Teléfono (100*12*nro. de teléfonos)
US$1152,00
= Gastos Generales ( $20 por dia*300dias)
Se asume un promedio de $20.00 /dia
US$ 4500,00
Total de gastos administrativos:
Esta determinado por la sumatoria de los gastos y rubros anteriores resumidos

en la siguiente tabla.

CUADRO 133: Gastos administrativos (US$)

Concepto Costo Total ($)
Remuneracion personal 38938.08
Depreciaciones 3775,91
Mantenimiento 1418,04
Seguros 521,16
Servicios 3814,89
Amortizaciones 1.1 1146,49
Servicio telefonico 1152,00
Gasto de vehiculos 1780,00
Gastos generales 4500.00
Total 57046,57

Fuente: elaboracion propia, 2017.

57046.47 * 2meses
12meses

Re servaZ2meses =
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Reserva 2 meses = US$ 9507,761667

b) Gastos de ventas

Se refieren a todos aquellos gastos que tienen que ver de manera
directa con las ventas, promociones del producto, publicidad,

camparnas etc.

CUADRO N° 134: Gastos de Ventas (US$)

Concepto Costo Total

Publicidad 1200,00
Promociones 750,00
Distribucién 2500,00
TOTAL 4450,00

Fuente: elaboracion propia, 2017.

4500.00* 2meses
12meses

Reservazmeses =

Reserva 2 meses = US$ 750.00

c) Total de gastos de operacion

En la tabla siguiente se muestra el valor total de los gastos de

operacion

CUADRO NP° 135: Gastos de Operacion (US$)

Concepto Costo Total
Gastos 61932,99
Administrativos

Gastos de Ventas 4450,00
TOTAL 66382,99

Fuente: elaboracion propia, 2017.
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5.1.4 Total de capital de trabajo
se tendra en cuenta como capital de trabajo un lapso de dos meses, se

muestra el siguiente cuadro resumen de los costos a financiar por el capital.

CUADRO N° 136: Capital de Trabajo Periodo meses (US$)

Descripcion Total
Costo de materias primas 315057,6
Costos de mano de obra directa 28320,00
Costos de material de envase y 9938,76
embalaje

Gastos de fabricacion 52789,1125
Gastos administrativos 57046,57
Gastos de ventas 4450,00
TOTAL 442602,04

Fuente: elaboracion propia, 2017.

5.2 Total de inversion del proyecto
La inversion total del proyecto esta determinada por la suma de las inversiones

tangibles, inversiones intangibles y el capital de trabajo.

CUADRO N° 137: Inversién del Proyecto (US$)

Concepto Costo Total
Inversion fija 175248,75
Capital de trabajo 442602,04
TOTAL 617850,79

Fuente: elaboracion propia, 2017.
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6 FINANCIAMIENTO
El estudio del financiamiento tiene como fin Unico determinar las fuentes de los

recursos financieros necesarios para la operacion, ejecucion, y la puesta en marcha
del proyecto. Asi mismo evaluar los mecanismos a través de los cuales seran

destinados los recursos en la aplicacion del proyecto

6.1  Fuentes financieras utilizadas
Hay dos fuentes de las cuales se podrdn obtener los recursos para el

financiamiento del proyecto

= Créditos

= Aporte propio

6.1.1 Créditos
Se determiné que la entidad financiera que se encargara del financiamiento
del proyecto sera la corporacion financiera de desarrollo (COFIDE),
mediante su linea de crédito Porten-Caf cuyas condiciones de
financiamiento se adecuan al proyecto. COFIDE, aportaran el 60% de la

inversion total del proyecto.

6.1.2 Aporte propio
Los aportes propios son basicamente recursos financieros y contribuciones
de personas naturales que contribuyen a la puesta en marcha del proyecto,
a cambio de derechos del cierta parte del patrimonio de la empresa. Estos
derechos adquiridos por los aportes de personas naturales o juridicas tienen

el nombre de acciones.

6.2 Estructuras de financiamiento
Elegida una fuente de financiamiento se elabora la relacion de participacion de las
fuentes de financiamiento o estructura del capital en la inversion total.
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CUADRO N° 138: Estructura de los requerimientos de la inversion y su

financiamiento (US$)

APORTE APORTE
RUBRO PROPIO COFIDE TOTAL
INVERSION FIJA 49135,16 114648,72 | 163783,88
Terreno 12973,37 30271,19 43244,55
Edificio y obras civiles 17086,14 39867,66 56953,80
Maquinaria y equipo 10557,39 24633,91 35191,30
Mobiliario y equipo de oficina 838,50 1956,50 2795,00
Vehiculo 5340,00 12460,00 17800,00
Imprevistos 2339,77 5459,46 7799,23
INVESION INTANGIBLE 3439,46 8025,41 11464,87
Estudios de preinversion 491,35 1146,49 1637,84
Estudios elaborados de Ing 982,70 2292,97 3275,68
Gastos de puesta en marcha 491,35 1146,49 1637,84
Gastos de Org. Adm 982,70 2292,97 3275,68
Interés pre operativos 491,35 1146,49 1637,84
CAPITAL DE TRABAJO 132780,61 309821,43 | 442602,04
Inversion total 185355,24 43249555 | 617850,79
Cobertura (%) 30% 70% 100%

Fuente: elaboracion propia, 2017.

6.3 Condiciones de crédito

= Financiamiento de inversiones fijas

Las caracteristicas del financiamiento son:

Monto 43249555
Financiable:

Tasa de 12%
Interés:

Plazo de 6 meses
Gracia:
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Plazo de 5 afios

amortizacion:

Forma de 20 pagos trimestrales
pago:

Servicio de Ver cuadro

deuda:

Entidad COFIDE

Financiera:

|Linea de PROPEM-BID

crédito:

» Financiamiento de inversiones intangibles

El capital de requerido para el financiamiento de las inversiones tangibles
sera financiado integramente con aporte propio. Debido a que la inversion
es menor en aportes comparada con la inversion fija.

Para calcular la cuota a pagar trimestralmente se aplica la siguiente

formula:

Donde:

C= Cuota constante en dolares
M= Monto total del préstamo
i = Interés

n= Numero de trimestres

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




REPOSITORIO DE UNIVERSIDAD

TESIS UCSM

CATOLICA .
DE SAMNTA MARIA

CUADRO N°139: SERVICIOS DE DEUDA COFIDE (US$)
Tasa de interés  12%

NUmero de afios 5

Servicio de la deuda
ANO PRESTAMO | INTERES AMORTIZACION | CUOTA
ANUAL ANUAL
0 432495,55

1 432495,55 51899,47 68079,01 119978,48
2 364416,54 43729,99 76248,49 119978,48
3 288168,05 34580,17 85398,31 119978,48
4 202769,74 24332,37 95646,11 119978,48
5 107123,64 12854,84 107123,64 119978,48
1827469,09 167396,82 432495,55 506957,71

Fuente: elaboracion propia, 2017.

7 EGRESOS E INGRESOS
7.1 Egresos

Son los valores en global de los recursos financieros o reales, para la produccion
de un determinado de tiempo y se constituyen por la suma de todos los costos de

produccion, mas todos los gastos de operacion

En el cuadro siguiente se detalla toda la estructura de los egresos.

CUADRO N° 140: Egresos Anuales (US$)

CONCEPTO Costo Total
Costo de materias primas 315057,6
Costos de mano de obra directa 28320,00
Costos de material de envase y 9938,76
embalaje
Gastos de fabricacion 52789,1125
Gastos administrativos 57046,57
Gastos de ventas 4450,00
TOTAL 442602,04

Fuente: elaboracidon propia, 2017.
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Costos fijos y costos variables

Los costos fijos son aquellos en los que incurre la empresa durante su
operacion, incluso no se lleve a cabo el proceso de produccion, o que no
puede alterarse en un corto periodo de tiempo. Los costos fijos son

independientes del volumen de la produccion.

Los costos variables son aquellos en que incurre la empresa cuando se lleva
a cabo el proceso productivo, puede variar de manera considerable de un
periodo a otro de produccidn, o sea, estan dados de acuerdo al volumen de

produccidn en cada periodo (alto 6 bajo).

El costo total estd referido a la sumatoria de costos fijos mas costos
variables. En el cuadro siguiente de evalUa el total de los costos.

CUADRO N° 141: Costos fijos y Costos variables para el primer afio de Produccion

(US$)

Rubros %C.F | Costo Total | Costo Fijo | Costos

Variables
Costo directos
Materia Prima 0 315057,60 315057,60
Mano de obra directa | 0 28320,00 28320,00
Material envase 0 9938,76 9938,76
embalaje
Gastos de
fabricacion
Materiales indirectos | O 1630.00 1630.00
Mano de obra 100 33.799 33799,39
indirecta
Depreciacion 100 13502,23 13502,23
Mantenimiento 20 4726,80 945,36 3781,44
Seguros 100 1737,21 1737,21
Servicios 20 10215,28 2043,06 8172,224
Imprevistos 0 2451,86 2451,86
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Gastos de
operacion
Gastos 100 61932,99 61932,99
administrativos
Gastos de ventas 80 4450,00 3560,00 890

Total 486132,12 117520,23 | 368611,89

Fuente: elaboracion propia, 2017.

7.1.1 Costo unitario de produccion
Se obtiene en base a los egresos totales, entre el volumen de produccién
total de la premezcla fortificada para elaboracion de galletas, el cual debe

ser expresado al afio.
El CUP se calcula de la siguiente manera:

CUP =COSTO TOTAL / VOLUMEN DE PRODUCCION

CUADRO N° 142: Costo unitario de produccion

Descripcion Total
NUmero de kg por dia 978,56
Dias de produccion 300,00
Volumen de produccion 293568,00
Costo total US$ 486132,12
CUP US$/Kg 1,66

Fuente: elaboracion propia, 2017.

7.1.2 Costo unitario de venta
Se determina al sumar el costo unitario de produccion (CUP), mas el

porcentaje de ganancia que se desea obtener.
Se determina de la siguiente manera:

CUV = CUP + (%G + CUP)

Donde:

CUP = costo unitario de produccion = 1.66 US$
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%G = 40% el porcentaje es el suficiente para que la empresa tenga

utilidades y que a la vez pueda ser competitiva en el mercado
CUV = costo unitario de venta

Reemplazando:

CUV=1.66+ (35%*1.66)

CUV=2.241

CUADRO N°143: Costo Unitario de Venta
% Ganancia 40%
US$ S/.
Cuv 2.241 7.90

Fuente: elaboracion propia, 2017.

7.2 Ingresos

Los ingresos estaran determinados por la demanda de nuestro

producto. En el cuadro siguiente se detallan los ingresos.

CUADRO N° 144: Ingresos (US$)

Concepto Cantidad de Costo Monto total
cajas/afio unitario
Ingresos 293568.00 2.24 657592.32

Fuente: elaboracion propia, 2017.

8 ESTADOS FINANCIEROS
También denominados estados contables o cuentas anuales, son basicamente informes
que se utilizan para dar a conocer la situacion econémica de la empresa. Muestran la
diferencia entre los ingresos y egresos y probar que el proyecto es capaz de generar un
flujo anual de utilidades netas a lo largo de la vida util de la empresa.

Se puede definir también a estados financieros como expresiones cuantitativas de

resumen de la situacién econémica de proyecto en determinado momento.
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Los estados financieros conforman los medios de comunicacion de la empresa para
exponer la situacion de sus recursos econémicos a base de registros contables, criterio y

estimaciones que se necesitan para su elaboracion. Los principales son:
- Estados de situacion financiera( antes balance general)

- Estado de resultados (antes estados de pérdidas y ganancias)

8.1  Estado de pérdidas y ganancias

Basicamente consiste en mostrar la diferencia entre los ingresos y egresos para

el balance econémico.

Es un estado financiero el cual se presenta de manera periodica el importe de los
rendimientos liquidos de la empresa, haciendo énfasis en el origen de los mismos.
En otras palabras mide el desempefio operativo de la empresa. Para la evaluacion

del balance economico en determinado periodo.

CUADRO N° 145: Estado de pérdidas y ganancias

CONCEPTO MONTO
Us$
Ingresos 657592.32
Costos de produccion 411654,71
Costos directos 353865,60
gastos de fabricacion 57789,11
Gastos de operacion 66382,99
Gastos administrativos 61932,99
Gastos de ventas 4450,00
Gastos financieros 119978,48
Total Egresos 598016,18
Utilidad antes del impuesto 291507,51
Impuesto a la renta 25% 58301,50
Utilidad después del impuesto 233206,01
Reserva legal (10%) 23320,60
Utilidad neta 209885.41

Fuente: elaboracion propia, 2017.
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8.2  Rentabilidad
Es la relacion que existe entre los egresos e ingresos, convertidos en
ganancias de acuerdo a la inversion del proyecto obtenidos mediante la

realizacion de la produccion y puesta en marcha del proyecto.

= Larentabilidad sobre las ventas

Se calcula de la siguiente manera empleando la formula:

RV = (UTILIDAD NETA/INGRESO TOTAL POR VENTAS) * 100
Reemplazando los datos tenemos:

RV=(209885,41 / 657592.32) *100

RV=31.92%

= Rentabilidad sobre la inversion total
Se calcula de la siguiente manera:
Ri=(UTILIDAD NETA /INVERSION TOTAL) * 100
Ri= (209885,41 / 617850,79) *100
Ri = 33.97
= Tiempo de recuperacion de la inversion total
Se calcula de la siguiente manera:
Tri=100/Ri
Tri=100/33.97

Tri=2.94
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8.3  Punto de equilibrio
El punto de equilibrio econdmico es el nivel de produccion en donde los
ingresos se igualan a los egresos totales, costos totales. En otras palabras es

el punto en el cual no se gana ni pierde.

En el punto de equilibrio las unidades son igual a cero e indican la cantidad
minima permisible de produccion, con la que se garantiza un balance

favorable para la empresa.
Se puede determinan el punto de equilibrio en base a tres formas:
= Capacidad productiva
PE = (costos fijos) / (costo unitario de venta * costos unitario de producto)
PE = (117520.23) / (2.24*1.66)
PE = 202621.86 bolsas/unidad kg
= Porcentaje
PE = (PE capacidad productiva / produccién) * 100
PE = (84646,00295 / 293568,00) *100
PE = 28.83%
= Ganancias

PE = (PE capacidad productiva * Ingreso ventas) / Produccion
PE = (84646,003 * 776193.792) / 293568,00

PE =223804.03
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CUADRO N° 146: Punto de equilibrio econémico

PUNTO DE EQUILIBRIO

700000

600000 4

500000

400000 / —— Ingreso total
/ / e Costo total
300000 /// e COSTO fle
200000 // = Costo variable
; /

0 300000
UNIDADES

VALOR

100000

Fuente: elaboracion propia, 2017.

8.4  Flujo decaja

Vendria a ser la realizacion de los ingresos que una empresa va a experimentar en un

periodo de tiempo.
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CUADRO N° 147: Flujo de Caja
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CONCEPTO ANO 0 ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5 ANO 6 ANO 7 ANO 8 ANO 9 ANO 10
INGRESOS 43249555 | 657592.39 | 657592.39 | 657592.39 | 657592.39 | 657592.39 | 657592.39 | 657592.39 | 657592.39 | 657592.39 | 657592.39
VENTAS 657592.39 | 657592.39 | 657592.39 | 657592.39 | 657592.39 | 657592.39 | 657592.39 | 657592.39 | 657592.39 | 657592.39
EGRESOS 464297.49 | 124172.10 | 124172.10 | 124172.10 | 124172.10 | 124172.10 | 124172.10 | 124172.10 | 124172.10 | 124172.10 | 124172.10
COSTOS DE FABRICACION 57789.11 | 57789.11 | 57789.11 | 57789.11 | 57789.11 | 57789.11 | 57789.11 | 57789.11 | 57789.11 | 57789.11
GASTOS DE OPERACION 66382.99 | 66382.99 | 66382.99 | 66382.99 | 66382.99 | 66382.99 | 66382.99 | 66382.99 | 66382.99 | 66382.99
INV. ACTIVOS

TERRENO 98532.00

CONSTRUCCION 149512.00

MAQUINARIA Y EQUIPO 34917.12

MOBILARIO Y EQUIPO 2795.00

VEHICULOS 22000.00

CAPITAL DE TRABAJO 156541.37

UTILIDAD ANTES DE -31801.94 | 291507.51 | 291507.51 | 291507.51 | 291507.51 | 291507.51 | 291507.51 | 291507.51 | 291507.51 | 291507.51 | 291507.51
IMPUESTOS

IMPUESTOS 58301.50 | 85994.72 | 85994.72 | 85994.72 | 85994.72 | 85994.72 | 85994.72 | 85994.72 | 85994.72 | 85994.72




235

UTILIDAD DESPUES DE -31801.94 | 233206.01 | 205512.79 | 205512.79 | 205512.79 | 205512.79 | 205512.79 | 205512.79 | 205512.79 | 205512.79 | 205512.79
IMPUESTOS

DEPRECIACION 3775.91 377591 | 377591 | 377591 | 377591 | 377591 | 3775.91 377591 | 377591 | 377591
FLUJO OPERATIVO -31801.94 | 236981.92 | 209288.70 | 209288.70 | 209288.70 | 209288.70 | 209288.70 | 209288.70 | 209288.70 | 209288.70 | 209288.70
INVERSION 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
FLUJO ECONOMICO -31801.94 | 236981.92 | 209288.70 | 209288.70 | 209288.70 | 209288.70 | 209288.70 | 209288.70 | 209288.70 | 209288.70 | 209288.70
PRESTAMO

INTERES 51899.00 | 43729.99 | 34580.17 | 24332.37 | 12854.84

AMORTIZACION 68079.01 | 76248.49 | 85398.31 | 95646.11 | 107123.64

FLUJO FINANCIERO -31801.94 | 117003.91 | 89310.22 | 89310.22 | 89310.22 | 89310.22 | 209288.70 | 209288.70 | 209288.70 | 209288.70 | 209288.70
APORTE

RESERVA LEGAL (10%) -31801.94 | 11700.39 | 8931.02 | 8931.02 | 8931.02 | 8931.02 | 20928.87 | 20928.87 | 20928.87 | 20928.87 | 20928.87
DIVIDENDOS 10530352 | 80379.20 | 80379.20 | 80379.20 | 80379.20 | 188359.83 | 188359.83 | 188359.83 | 188359.83 | 188359.83
FLUJO ACCIONISTA -31801.94 | 10530352 | 80379.20 | 80379.20 | 80379.20 | 80379.20 | 188359.83 | 188359.83 | 188359.83 | 188359.83 | 188359.83

Fuente: elaboracion propia, 2017.
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9 EVALUACION ECONOMICA FINANCIERA
Se realiza con dos objetivos especificos, los cuales son:

e Tomar una decision de aceptacion y rechazo, cuando se estudia un
proyecto especifico.

e Decidir el ordenamiento de varios proyectos en funcion de su
rentabilidad, cuando estos son mutuamente excluyentes o existe

racionamiento de capitales.
Para esta seccion se tendra en cuenta:
Evaluacién econdmica
Evaluacién financiera

Evaluacion social

9.1 Evaluacion Econémica

9.1.1 Valor actual neto (VAN-E)
El Valor Actual Neto (VAN) es un criterio de inversion que consiste en
actualizar los cobros y pagos de un proyecto o inversion para conocer

cuanto se va a ganar o perder con esa inversion.

Existen dos tipos de VAN:
VAN — Econdmico: A partir de flujo de fondo econémico

VAN - Financiero: A partir del flujo de fondo financiero

El VAN sirve para generar dos tipos de decisiones: en primer lugar, ver si las
inversiones son efectuables y en segundo lugar, ver qué inversion es mejor que

otra en términos absolutos. Los criterios de decision van a ser los siguientes:

e VAN >0 : el valor actualizado de los cobro y pagos futuros de la inversion, a

la tasa de descuento elegida generara beneficios.
« VAN =0 : el proyecto de inversion no generara ni beneficios ni pérdidas, siendo

su realizacion, en principio, indiferente.
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e VAN <0 : el proyecto de inversion generard pérdidas, por lo que debera ser
rechazado.

La formula para obtener el Valor actual neto (VAN) es la siguiente:

~ WV
VAN = - Iu
,2:; (1+ k)

V. Son los flujos de caja en un periodo de tiempo t.
lo: Es el valor del desembolso inicial de la inversion
n:Es el nimero de periodos considerado

k:Es el tipo de interés

e Hallando el VAN econémico:
VAN = BNA — Inversion
BNA: Beneficio Neto Actualizado

236981.92  209288.7 = 209288.7 , 209288.7 209288.7
(@+0.12)1  (1+0.12)2 © (140.12)3 = (1+0.12)* " (1+0.12).10

VAN = (

) — 617850.79

VAN =589403.13

9.1.2 Tasa interna de retorno econémico

La Tasa Interna de Retorno (TIR) es la tasa de interés o rentabilidad
gue ofrece una inversion. Es decir, es el porcentaje de beneficio o
pérdida que tendra una inversion para las cantidades que no se han

retirado del proyecto.

La tasa interna de retorno (TIR) nos da una medida relativa de la
rentabilidad, es decir, va a venir expresada en tanto por ciento. Es la tasa de
retorno para un proyecto, que supone que todos los flujos de caja positivos
son reinvertidos a la tasa de retorno que satisface la ecuacion de equilibrio.

Es una medida utilizada en la evaluacidn de proyectos de inversion que esta

muy relacionada con el Valor Actualizado Neto (VAN). También se define
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como el valor de la tasa de descuento que hace que el VAN sea igual a cero

0 lo mas cercano posible a este valor, para un proyecto de inversion dado.

CUADRO NF° 148: regla de decision tir economico

Regla de decision

TR > Interés Pagado Se acepta
TIR < Interés Pagado Se rechaza

Para hallar la Tasa Interna de Retorno (TIR), se utiliza la misma formula del
Valor Actual Neto (VAN), el cual reemplazamos por “0” y asi estariamos
hallando la Tasa de Descuento:

VAN = BNA — Inversion

e Hallando el TIR econémico:

236981.92 = 209288.7 , 209288.7 , 209288.7 209288.7
~ — — —— .. ) — 617850.79
(1+40) (140) (1+40) (1+0) (1+10).

0=(

i=0.33
TIR =33%

9.1.3 Relacion Costo Beneficio
La relacién beneficio costo compara de forma directa los beneficios y los
costos.
En el proceso que el proyecto genere mayores ingresos o beneficios que los
egresos se considera el proyecto aceptable o beneficiosa. Se considera como
una medida de la bondad relativa del proyecto y resulta de dividir los flujos

actualizados de ingresos y egresos.

Se debe tener en cuenta la comparacion de la relacion B/C hallada en

comparacion con 1, asi tenemos lo siguiente:

e B/C > 1 indica que los beneficios superan los costos, por consiguiente el

proyecto debe ser considerado.
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« B/C=1 Aqui no hay ganancias, pues los beneficios son iguales a los costos.
e B/C <1, muestra que los costos son mayores que los beneficios, no se debe
considerar.

Se calcula segun la siguiente formula:

B/C =VAN + Total Inversién del Proyecto

Total Inversion del Proyecto
B/C =589403.13 + 617850.79
617850.79

B/C =1.95

9.2 Evaluacion Financiera

Fundamenta en realizar la medicion del valor del proyecto y por ello se debe
tener en cuenta los factores de financiamiento y las contribuciones propios de
los accionistas. En este caso se considera Unicamente la vertiente monetaria de
un proyecto con el objetivo de considerar su rentabilidad en términos de flujos
de dinero, se puede hacer un analisis que mida y cuantifique la rentabilidad de
la inversion, en este caso se trabaja con precios de mercado.

9.2.1 Valor actual neto (VAN-E)
VAN — Financiero: A partir del flujo de fondo financiero
Las reglas para la toma de decisiones son:

e VAN >0 : el valor actualizado de los cobro y pagos futuros de la inversion, a

la tasa de descuento elegida generara beneficios.

« VAN =0 : el proyecto de inversién no generara ni beneficios ni pérdidas,
siendo su realizacion, en principio, indiferente.

e VAN <0 : el proyecto de inversion generara pérdidas, por lo que debera ser
rechazado.

La férmula para obtener el Valor actual neto (VAN-F) es la siguiente:

E" Vi
VﬂN = - Iu
=1 {1 + k]f
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V¢ Son los flujos de caja en un periodo de tiempo t.
lo: Es el valor del desembolso inicial de la inversion
n:Es el nimero de periodos considerado

k:Es el tipo de interés

e Hallando el VAN financiero:

VAN = (117003.91 89310.22 , 89310.22 = 89310.22 209288.7
(1+0.12)1  (1+0.12)2 © (140.12)3 = (1+0.12)* 7" (1+0.12).10

) — 617850.79

VAN = 156907.98

9.2.2 Tasa interna de retorno econémico
.EI TIR esta muy relacionado con el VAN pues produce como resultado que el
VAN sea cero o lo mas cercano posible a este valor.

CUADRO N° 149: regla de decision tir financiero

Regla de decisién

TIR > Interés Pagado Se acepta
TIR < Interés Pagado Se rechaza

e Hallando el TIR financiero:

_ ,117003.91 | 89310.22 , 89310.22 , 89310.22 209288.7,

0=( (1+0)? (1+0)2 (1+0)? A+t (1“.).10) 617850.79
i=0.17

TIR=17%

9.2.3 Relacion Costo Beneficio

Se debe tener en cuenta la comparacion de la relacién B/C hallada en

comparacion con 1, asi tenemos lo siguiente:

e« B/C > 1 indica que los beneficios superan los costos, por consiguiente el
proyecto debe ser considerado.
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« B/C=1 Aqui no hay ganancias, pues los beneficios son iguales a los costos.
e B/C < 1, muestra que los costos son mayores que los beneficios, no se debe

considerar.

Se calcula segun la siguiente formula:

B/C =VAN + Total Inversién del Proyecto

Total Inversion del Proyecto

B/C =VAN + Total Inversién del Proyecto

Total Inversion del Proyecto
B/C = 156907.98+ 617850.79
617850.79

B/C =1.25

CUADRO N° 150: RESUMEN DE LA EVALUACION ECONOMICA Y

FINANCIERA
ECONOMICO FINANCIERO

VAN 589403.13 156907.98

TIR 33 % 17%

B/C 1.95 1.25

Fuente: Elaboracién Propia, 2017

*En el cuadro anterior los resultados obtenidos tanto en la evaluacion econémica y
financiera El VAN que arroja el proyecto es mayor a 0, lo que indica que el proyecto
es viable econémicamente y financieramente. De igual manera sucede con el céalculo
del TIR que indica claramente que el proyecto devolvera el capital invertido a los
porcentajes indicados, es decir que el proyecto es rentable ya que tanto en TIR
econdmico como financiero supera el interés >12%, en lo que respecta a los
resultados obtenidos de B/C tanto econémico como financiero es mayor a 1 por lo
tanto el proyecto es aceptado.
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9.3 Evaluacion Social

Mide el aporte del proyecto a nivel social, el impacto que va a generar dentro
de la regidon econdmicamente a nivel empresarial. Dicha evaluacién compara

los costos y beneficios que la inversion pueda tener dentro de la sociedad.
El presente proyecto tiene como fin social los siguientes puntos:

e Generar nuevos puesto de trabajo

e Ahorrar divisas al pais por concepto de sustitucion de importaciones.

Los criterios socio-econdmicos que se busca maximizar y mejorar con el
estudio, tienen que ver directamente en la manera que estos vayan a beneficiar,
como lo son los puestos de trabajo que va a generar el proyecto, el impacto que
va a generar el uso de las tecnologias del proyecto como la aplicacion de

materia prima en beneficio de las personas.
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CONCLUSIONES

PRIMERO: Al dar por culminada la investigacion, se logré determinar los parametros
Optimos para la elaboracion de una premezcla para masa quebrada fortificada
con harina de platano, sustituyendo parcialmente la grasa por inulina. Asi

como la evaluacion de una mezcladora amasadora.

SEGUNDO: En la evaluacién de las pruebas preliminares se establecio para el trabajo de
la investigacion, que el mejor indice de maduracion fue el del platano tipo
bellaco semi-maduro con un IM = 3.8, debido a que influye de manera directa
en el rendimiento en la elaboracion de harina, ademas de tener mejores

caracteristicas organolépticas.

TERCERO: Se establecié que el mejor tratamiento para evitar el pardeamiento enzimatico
fue el quimico, de inmersion de la materia himeda en una solucién de
Bisulfito de Na al 2% por un tiempo estimado de 2 minutos.

CUARTO: El tiempo méas adecuado para el proceso de secado es el de 12 horas a una
temperatura media de 55°C, alcanzando una humedad del producto de 9.62%,

menos a 10% la cual es limitante en harina de platano.

QUINTO:  El experimento de formulacion concluye que el porcentaje de harinas éptimo
es F2 el cual corresponde a 80% de harina de trigo con 20% de harina de
platano, obteniendo una calificacién en cuanto a intensidad de sabor a platano
similar a la formulacion F3 con 30% de harina de platano.

SEXTO: El porcentaje de sustitucion parcial de grasa por inulina fue F-45 el cual
sustituye el 35% de la grasa total por inulina. Por lo tanto la mejor
formulacion fue la F2A2.

SEPTIMO: En el proceso de reconstitucion del producto se determind que la cantidad
Optima de agua a agregar fue R2, la cual es de 30 ml de agua por 100 gr de
premezcla. Dando como resultado una galleta con las caracteristicas ideales
de textura y volumen evaluado en el experimento de formulacion, teniendo

ahora un valor constante de inulina.
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OCTAVO: Se establecio el periodo de vida util de la premezcla mediante pruebas
aceleradas, tomando como indicador de deterioro el % de humedad. La cual
indica que la premezcla tendra un periodo de vida en anaquel a temperatura

ambiente (20° C) de 459 dias, expresado en meses son 7.65.

NOVENO: La premezcla de cereales obtenida, cuenta con las caracteristicas
organolépticas adecuadas, asi como las propiedades fisicas, quimicas y
microbioldgicas Optimas, exigidas por la norma técnica (Anexo) y
certificadas por los laboratorios de control de calidad de UCSM (Ver Anexo
de Certificaciones), lo que nos garantiza un producto apto para consumo

humano y de buena calidad.

DECIMO: La capacidad minina de carga de la mezcladora — amasadora es de 1kg de

masa, Yy la capacidad de carga maxima es de 15kilos
DECIMO PRIMERO:

Se obtuvo una premezcla con datos de: analisis fisicoquimico: proteina
9.72%, humedad 7.54%, grasa, 1.11%, ceniza 1.38, fibra 9.72%, potasio
2189.6 (mg/kg). Por lo tanto se concluye que dichos resultados cumplen con
la norma técnica de harinas sucedaneas procedente de cereales y frutas, lo

cual indica que el producto presenta una calidad satisfactoria.

En la evaluacion cuantitativa de factores de localizacion de planta por el
método de ranking se tom6 como lugar apropiado de localizacién de planta,
el parque industrial Taparachi en la provincia de Juliaca, departamento de

Puno

El total de inversion del proyecto es de U$$617850,79, en el cual sera
financiado en un 30% por aporte propio y el 70% por la entidad financiera
COFIDE

La premezcla se vendera por kg, el cual tiene un costo de produccion de US$
1.66, y el precio de venta incluido el IGV sera de US$ 2.644

De acuerdo al estudio de i ingenieria econdmica realizado, se concluye que el
proyecto es rentable desde el punto de vista econdmico y financiero debido a:
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ECONOMICO FINANCIERO
VAN 589403.13 156907.98
TIR 33 % 17%
B/C 1.95 1.25

Se concluye que el proyecto de investigacion para la elaboracion de una pre-
mezcla a partir de harina de trigo fortificada con harina de platano, para su
aplicacion en galleteria es técnicamente factible y rentable de acuerdo a los
estudios realizados a lo largo de la investigacion.
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ANEXO N° 01: NORMAS TECNICAS

NTS N* - MINSA'DIGESA-V.01
NORMA SANITARIA QUE ESTABLECE LOS CRITERIOS MICROBIOLOGICOS DE CALIDAD SANITARIA E INOCLNDAD
PARA LOS ALIMENTOS ¥ BEBIDAS DE CONSUMO HUMAND

anaerobios sulfito reductores, Enferobactenaceas, (a excepcion de “Preparaciones en polvo o
farmiulas para Lactantes™ que se consideran en el grupo de microorganismos patdgenos ).

Microgrganismos patdgenos- son los que se hallan en las categorias 7 a la 15. Las categorias

7.8 y B corresponde a microorganismos patdgenos tales como Staphylococous awrsus, Bacilus
cereus, Clostridium perfringens, cuya cantidad en los alimentos condiciona su peligrosidad para
causar enfermedades alimentarias. A partir de la categoria 10 corresponde a microorganismos
patdgenos, tales como Salmonelfla sp, Listena monocytogenses (), (para el caso de alimentos
que pueden favorecer el desarrollo de L. monocyfogenes), Eschenchia coli O157:HT y Vibria
cholerae entre otros patdgenos, cuya sola presencia en los alimentos condiciona su
peligrosidad para la salud.

{*} Para el caso de alimenios que no favorecen la proliferacian de L. monocyfogenes se considera m < 100,
{Referencia, Evaluacidn de Rissgos de L. monocydogenss &n alimemios istos para el consumo. FAVOMS 2004,
Comité del Codex sobre Higiene de los almenios, adoptado por la Comunidad Eurcpea Reglamento CE 20732006 -
D.0.ULE de 22012105 relativo a los criterios micmbioldgicos apliicables a los producios alimenficios ).

5.7. Metodos de ensayos

Con el fin de que los resultados puedan ser comparables y reproducibles, los métodos de
ensayo ulilizados en cada una de las determinaciones, deben ser métodos internacionales o
nacionales normalizados, reconocidos y acreditados por el organismo nacional de acreditacion
o bien puedan ser métodos internacionales modificados que han sido validados y acreditados
por el organismo nacional de acreditacion, conforme a lo dispuesto por éste.

5.8. Reportes de ensayo

Los Informes de Ensayo, Certificados de Andlisis y otras formas de reporie emitidos por los
laboratorios, deberén indicar el método de anélisis empleado y la expresion de resultados
acorde con &l método debe expresarse en: UFC/g, UFC/mL, NMP/g, NMP/mL, NMP/A00 mL a
Ausencia o Presencia /25 g 6 mL.

6. DISPOSICIONES ESPECIFICAS

6.1, Grupos de alimentos

Para los efectos de la presente disposicidn sanitaria, se establecen los grupos de alimentos y
bebidas considerando, su origen, tecnologia aplicada en su procesamiento o elaboracidn y
grupo consumidor; entre ofros; esfos son:

l. Leche y productos lacteos.

1. Helados y mezclas para helados.

1. Productos grasos.

. Productos deshidratados: liofilizados o concentrados y mezclas.

W Granos de cereales, leguminosas, quenopodisceas y derivados (harinas y ofros).
Wi Azicares, mieles y productos similares.

Vil Productos de confiteria.

Wil Productos de panaderia, pasteleria y galleteria.

1. Alimenfos para regimenes especiales.

X Carnes y productos carnicos.

X Productos hidrobiolégicos.

X Huevos y ovoproductos.

X, Especias, condimentos y salsas.

KV, Frutas, hortalizas, frutos secos ¥ otros vegetales.
LA Alimenios preparados.

LAY Bebidas.

X¥VIl. Estimulantes y fruitivos.

XV, Semiconservas.

XI¥X. Conservas.
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6.2. Criterios microbiologicos

Los alimentos y bebidas deben cumplir integramente con la fotalidad de los criterios
microbioldgicos comespondientes a su grupo o subgrupo para ser considerados apios para el
consumo humanao:

I. LECHE ¥ PRODUCTOS LACTEODS.
L1  Leche cruda destinada sdlo al uso de la industria lactea.

Agente microblano Categoria | Clase n E: Liwite piar mi. v
m
Asrobios mesdfios 3 3 5 1 & x 10° 10°*
Coliformes 4 3 5 a 10 10
L2 Leche y crema de leche pasteurizada.
Limite por g & mL

Agente microbdans Categoria | Clase n E: ™ "
Asroblos mesdfilos 3 3 5 1 2x10° 5x 10°
Coliforrmes (*) 5 3 5 2 1 10
{*) Para crema de lesche pasteurzada, m=< 3
L3 Leche ultra pasteurizada.

Agente microbiano Categoria | Clase n & Limite por ml ™

m
Asroblos mesdfilos 3 3 5 1 10° 107
Coliforrmes 5 3 5 2 1 10
L4 Leche y crema de leche en polvo.
Agente microbdans Categoria | Clase n E: Limiz por g ™
m
Aeroblos mesdfilos 2 3 5 2 3x10° 10"
Coliformes g 3 5 1 10 10°
Salmoneills 8p. 10 2 5 o Ausencia 25 g
LS Leche condensada azpucarada y dulces de leche (manjar, natillas, otros).
Agente microbdans Categoria | Clase n E: Limh= por g ™
m
Mohos v kevaduras osmifilas 2 3 5 2 10 10¢
L& Leches fermentadas y acidificadas (yogurt, leche cultivada, cuajada, otros).
Agente microbiano Categoria | Clase n c Limdte por g ™
m
Coliformes 5 3 5 2 10 10¢
Mohos 2 3 5 2 10 10°
Laveduras 2 3 5 2 10 10"
L7 Postres a base de leche no ackdificados listos para consumir (flanes, pudines, crema volteada,
mazamorra de leche, olros).

Agente microbdans Categoria | Clase n E: nl;umﬂa por g ™
Coliformes 5 3 5 2 10 10¢
Mohos 2 3 5 2 10 10¢
Lewaduras 2 3 5 2 10 'S
Siaphylococcus aureus [ 3 5 1 10 s
Salmoneils 8p. 10 2 5 0 Ausencia 25 g —
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L8 Quesos no madurados (gueso fresco, mantecoso, ricotta, cabaha, crema, petit sulsse, mozarella,
ucayalino, otros).

L it

Agente microblano Categoria | Clase n c — 4 ™

m
Codiformes 5 3 5 2 5x10° 10°
Staphylococcus aureus 7 3 5 2 10 10°
Escherichia coli 3 3 5 1 3 10
Listenia monocytoge nes 10 2 5 o Ausencia 25 g -
Salmonels sp. 10 2 5 o Ausencia 25 g —_
L9 Quesos madurados (camembert, brie, roquefort, gorgonzola. cuartirollo, cajamarca, tilsit, andine,
majes, charescato, sabandia, dambo, gouda, edam, parla, emmental, gruyere, cheddar, provolone,
amazinico, parmesando, otros).

Agente microblano Categoria | Clase n c Limdte por g ™

m
Coliformes 5 3 5 2 2x10° 10"
Staphylococcus aureus 8 3 5 1 10 10°
Listeria monocytogenes 10 2 5 0 Ausencia 25 g -
Saimonells sp. 10 2 5 ] Ausencia 25 g -
L10 Quesos procesados (fundidos: laminados, rallados, en pasta, en polvo).

Agente microbdans Categoria | Clase n E: Limiz por g

m L]
Coliformes & 3 5 1 10 s
Staphylococcus aureus a 3 5 1 10 10°
I. HELADOS Y MEZCLAS PARA HELADOS.
Il-1  Helados a base de leche.

Lt

Agente microbiano Categoria | Clase n c = e por g W
Aeroblos mesdfilos 2 3 5 2 10° 10°
Coliformes 5 3 5 2 10 10°
Staphylococcus aureus 8 3 5 1 10 10¢
Salmonels sp. 10 2 5 o Ausencia 25 g e
Listeria monocylogenas 10 2 5 ] < 100 .
Iz Postres a base de helados de leche con cobertura de manl, mermelada, frutas confitadas u otros.

Lt

Agente microblano Categoria | Clase n c - g ™
Aeroblos mesdfilos 2 3 5 2 10° 10°
Coliformes 5 3 5 2 10¢ 210
Staphylococcus aureus 8 3 5 1 10 10F
Saimonells sp. 10 2 5 ] Ausencia 25 g e
Listeria monocylogenss 10 2 5 ] Ausencia 25 g e
1.3  Helados a base de agua.

Agente microblano Categoria | Clase n c n-ll_lm e por 3 ™
Coliformes 5 3 5 F 10 10¢
Saimonels sp. (*) 10 2 5 ] Ausencia 25 g -
{*) Sdlo para o gue conbienen pulps de fta
Il.4 Mezclas deshidratadas para helados.

®
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Agente microblano Categoria | Clase n E: n-ll_lm fie por g ™
Agroblos mesdfios 2 3 ] 10* 10°
Coliformes 5 3 2 10 10°
Salmoneils 8p. 10 2 o Ausencia 25 g —
. PRODUCTOS GRASO0S.
liL1  Mantequillas y margarinas.

Agente microbiano Categoria | Clase n & n_ll'lm'm =l ™
Mohos 2 3 2 10 10°
Coliformes 4 3 5 a 10 10°
Staphylococcus aureus 7 3 5 2 10 10
IV. PRODUCTOS DESHIDRATADOS: LIDFILIZADOS O CONCENTRADOS ¥ MEZCLAS.

.1 Sopas, caldos, cremas, salsas y puré de papas de uso instantédneo que no requieren coccldn.

Agente microblano Categoria | Clase n c n-ll_lm 18 por g ™
Escherichia col 5 3 5 2 10 10
Staphylococcus aureus 8 3 5 1 10 10°
Bacillus cerews 7 3 5 2 104 10
Clostrigdium perfringens (*) 8 3 5 1 10 10°
Saimonels sp 10 2 5 ] Ausencia 25 g e
Michos 3 3 5 1 10 10"
(") Scdo para producios que contengan carmes.

V.2 Sopas, cremas, salsas y purés de legumbres u otros deshidratados que requieren coccldn.

Agente microbdans Categoria | Clase n E: n-ll_lm M8 por ™
Asrobios mesdfilos 3 3 5 1 10* 10°
Coliformes [] 3 5 3 10 10°
Bacillus cereus 7 3 3 2 10° 10°
Closiridium pedringens (*) 8 3 5 1 10 10¢
Salmoneila sp. 10 2 5 ] Ausencia 25 g -
{*) Solo para producios que conbengan carmes.

V.3 Mezclas en seco de uso instantaneo (refrescos, gelatinas, jaleas, cremas, otros).

Agente microbiano Categoria | Clase n c n-ll_lm e pord ™
Coliformes 5 3 5 2 10 10°
Staphylococcus aureus [ 3 B 1 10 10°
Bacillus cereus (*) 7 3 B 2 10° 107
Salmonels sp. (™) 10 2 5 ] Ausencia 25 g
Mohos 3 3 5 1 10 10°
{*) Sdlo para producios que contengan cereales.

{**} Sdlo para producios gue conbengan leche, cacao yio huevo.
V.4 Mezclas en seco que requieren coccidn (pudines, flanes, otros).

Agente microbdans Categoria | Clase n E: n-ll_lm fIE por ™
Aerobios mesdfilos 2 3 5 2 10" 10"
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Coliformes 4 3 5 3 10 10¢
Staphylococcus aureus A 3 5 1 0 'S
Bacillus canews (*) 8 3 5 1 10¢ 10°
Salmonels sp. (™) 10 2 5 o Ausencia 25 g s
{*) Sddo para producios que contengan leche o cereales.

{**} Solo para producios gue contengan leche, cacao yio huevo.

.5 Caldos concentrados en pasta (gue requieren cocclin).

Agente microblano Categoria | Clase n c n-ll_lm 12 PO 0 ™
Aeroblos mesdfilos 2 3 5 2 107 10°
Coliformes 4 3 5 ] 10 10°
Clostridium perfringens 7 3 5 2 104 10
Salmonells 8p. 10 2 5 o Ausencia 25 g e
V. GRANOS DE CEREALES, LEGUMINOSAS, QUENOPODIACEAS Y DERIVADOS (harinas y
otros).

V.1  Granos secos.

Agente microblano Categoria | Clase n c n-ll_lm 12 PO 0 ™
Moo 2 3 5 2 10* 10°
W2 Harinas y sémaolas.

Agente microbdans Categoria | Clase n E: n-ll_lm Mg por ™
Mohos 2 3 5 2 10* 10°
Escherichia col 5 3 5 2 10 10°
Bacillus caneus (*) 7 3 5 2 107 10*
Salmonells 8p. 10 2 5 o Ausencia 25 g e
(") Sclo para harinas de amoz y'o maiz.

V.3  Féculas y almidones.

Agente microblano Categoria | Clase n c n_ll‘"“ fiz por g ™
Mchos 2 3 5 2 10° 10
Escherichia col 5 3 5 2 10 1F
Bacillus cerews 7 3 5 2 10¢ 10*
Saimonela sp 10 2 5 i Ausencia /25 g e
V.. Pastas y masas frescas yio precocidas sin relleno refrigeradas o congeladas (panes, precocidos,
masas para wantan, para lasana, para fideos chinos, pre pizzas, masas crudas, otros).

Agente microbdans Categoria | Clase n E: n.ll_lm M8 por ™
Mohos 2 3 5 2 10° 10*
Siaphylococcus aureus 8 3 5 1 10¢ 10°
Bacillus carews (*) 7 3 5 2 10¢ 10*
Salmoneils 8p. 10 2 5 o Ausencia 25 g ---o--
(") Sddo para producios que conbengan armaz y'o maiz.

V.5. Pastas y masas frescas ylo precocidas con relleno refrigeradas o congeladas (wantan, lasana,
ravioles, canelones, plzzas, minpao, otros).

Agente microblano Categoria | Clase n c Limite por g ™

m
Mohos 2 3 5 2 10° 10*
1]
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Escherichia coli E 3 3 1 10 10°
Staphylococcus aureus a 3 5 1 10¢ 10°
Clostrigdium perfringens (*) 8 3 5 1 10° 107
Bacilus carews () 7 3 5 2 107 10*
Saimonells sp. 10 2 5 ] Ausencia 25 g e

{*) Para alimenios que contengan cames y verduras.

{**) Sdlo para producios gue conbengan armz yio maiz.
W6 Fideos o pastas desecadas con o sin relleno (incluye fideos a base de verduras, al huevo, otros).

Agente microbdans Categoria | Clase n E: n.ll_lm fle por ™
Mohos 2 3 5 2 10¢ 10°
Coliformes 5 3 5 2 10 10¢
Siaphylococcus aureus 8 3 5 1 10° 107
Clostrigium perfringens (*) 8 3 5 1 10° 107
Salmoneills 8p. 10 2 5 o Ausencia 25 g —_

{*) Solo para pastas con rellenc de carne.

V.T. Productos instantdneos extruidos o expandidos proteinizados o no y hojuelas a base de granos
(gramineas, quenopodidceas y leguminosas) que no requieren cocclin.

Agente microblano Categoria | Clase n c n-ll_lm f2 PO 0 ™
Asrobios mesdfilos 3 3 B 1 10* 10°
Mohes 2 3 B 2 10° 107
Coliformes 5 3 5 2 10 10°
Bacilus careus 8 3 5 1 10 107
Saimonels sp. 10 2 5 ] Ausencia 25 g
W8 Hojuelas a base de granos (gramineas, quenopodidceas y leguminosas) que requieren coccidn.

Agente microblano Categoria | Clase n c n-ll_lm 18 por g ™
Asroblos mesdiilos 2 3 5 2 10t 10°
Nichos 2 3 5 2 10° 10"
Coliformes 5 3 5 2 10° 10’
Bacillus cerews 8 3 5 1 104 10*
Saimonells sp. 10 2 5 ] Ausencia 25 g e

Vl. AZUCARES, MIELES Y PRODUCTOS SIMILARES.

W11 Azdcar refinada doméstica, blanco directo, en polvo, blanda, azdcares liquidos, jarabes, dextrosa,
fructosa, otros.

Agente microbiano Categoria | Class n a Limiie por g -
m
Aeroblos mesdfilos 1 3 5 3 10° 2x10°
Mohos 2 3 5 A =10 10
Levaduras 2 3 5 2 < 50 50

V1.2, Azdcar rubla doméstica, chancaca.

Agente microblan Categoria | Clase n P n:"'“ fle por g m
Asrobios mesdfilos 1 3 5 2 4210 210
Enterobaclenaceas 5 3 5 2 10 10
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Mohos 2 3 5 2 10 20
Levaduras 2 3 5 2 10 g
V13. Otros jarabes (de maple, de maiz. frutas, algarrobina, otros), edulcorantes.

Agente microbdans Categoria | Clase n E: L'nr:lm porgdmb ™
Aerobios mesdfilos 2 3 5 2 10" 10°
Enterohacteriaceas (*) 5 3 5 2 i 10
Mohes 2 3 B 2 10 10°
Levaduras camifilas 2 3 5 2 10 10
{*) Para los de consumo dirscio. Para los que requisnen dilucidn para su analisis m = <10
Vi4  Miel, jalea real y similares.

Agente microblano Categoria | Clase n c n-ll_lm 12 PO 0 ™
Aeroblos mesdfilos 2 3 5 2 107 10°
Anaerobios sulfito reductones 5 3 5 2 107 10’
Mohos 2 3 5 2 10 10°
V15 Productos relacionados a la miel (polen, polimiel, propolio, otros).

Linnat
Agente microblano Categoria | Clase n c aead il ™
m
Asrobios mesdfios 1 3 5 3 10° 10°
Mohes 2 3 5 2 10 10°
Escherichia coli B 3 5 1 3 10

VIl. PRODUCTOS DE CONFITERIA

Vil.1  Chocolates de leche, blanco, para taza, de cobertura con o sin relleno (bombones, tejas y
chocotejas) y chocolate sucedanedo.

Agente microbdans Categoria | Clase n E: Limita por g u
m
Mohos (*) 2 3 5 2 10¢ 10°
Escherichia coli 3] 3 5 1 3 10
Salmoneils 8p. 11 2 10 (™) o Ausencia 25 g -
{*) Sdlo =n el caso de chocolates rellenos.
{**) Hacer compdsito paran = 5.
[VIl.Z  Caramelos Ouros {sin relleno)
Liméte
Agente microblano Categoria | Clase n c ot ™
m
Aerobios mesdfilos 2 3 5 2 10° 5 x 10°
Mobhos 2 3 5 2 10 5% 10

Wil.3. Caramelos blandos, semiblandos y duros con relleno, goma de mascar, marshmallows
|malvaviscos) y otros productos de confiteria con o sin relleno, fruta confitada.

Agente microbiano Categoria | Clase n P Limite por g -
m
Asrobios mesdfilos (*) 2 3 5 2 I e
s - 3 5 2 5x10 ax 0’

{*) Mo se aplica para Marshmaliows..
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Wil.4 Turrdn blando o duro de confiteria, barras de cereales.

Agente microblano Categoria | Clase n c n-ll_lm 12 PO 0 ™
Mohos 2 3 5 2 10 ax 10’
Staphylococcus aureus (7 [ 3 B 1 10 10°
Bacilus careus ™) 8 3 5 1 10 10°
Saimonells sp. 10 2 5 ] Ausencia 25 g e

(") Scdo para producios que conbenen leche.
() Solo para producices gue contenen cereales.

VI.5 Cacao en pasta (Licor de cacao/Chocolate) y torta de cacao.

Agente microbiano Categoria | Clase n e Limite por g & mL -
m
Salmonells sp. 10 2 5 0 Ausencia /25 g —

Vil. PRODUCTOS DE PANADERIA, PASTELERIA y GALLETERIA.

WilL.1 Productos de panaderia y pasteleria con o sin relleno yo coberbura que no requieren refrigeracion
(pan, galletas y panes enriquecidos o fortificados, tostadas, blzcochos, panetdn, queques, galletas,

obleas, otros).
Limdt

Agente microbiano Categoria | Clase n c - epx g ™
Mohos 2 3 5 2 10¢ 10°
Escherichia coli (*) G 3 5 1 3 20
Staphylococcus aureus (*) 8 3 5 1 10 10F
Clostridium perfringans (**) 8 3 5 1 10 10°
Salmonella sp. (*) 10 2 5 1] Ausencia 25 g e

{*) Para producios con relleno.
{**} Adiconaiment= para producios con rellenos de came o vegetales.
WVilL.2 Productos de pasteleria dulce y salado que requieren refrigeracion |pasteles, tortas, empanadas,

otros).

Agente microbdans Categoria | Clase n E: n-ll_lm M8 por ™
Mohos 3 3 5 1 10¢ 10°
Escherichia col 3 3 5 1 10 20
Staphylococcus aureus 8 3 5 1 10 10¢
Clostridium perfringens (*) 8 3 5 1 10 10
Salmoneils 8p. 10 2 5 o Ausencia 25 g —

{*) Para aquelios producios con rellencs de carne yio vegetales.

IX. ALIMENTOS PARA REGIMENES ESPECIALES.

IX.1 Preparaciones en polvo para lactantes (fdrmulas infantiles y suceddneos de la leche materna).

Limit

Agente microblano Categoria | Clase n c - mep g u
Asrobios mesdfios 2 3 5 2 10° 10*
Enterobactenaceas [ 3 B 1 <10 10¢
Staphylococcus aureus | 3 5 1 =3 10
Bacilus careus 8 3 5 1 < 10° 10°
Salmonells sp. 12 2 60 (") ] Ausencia 25 g ---
{*) Hacer composito para analzar n = 5

13
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.2 Producto coclde de reconstitucién instantinea destinado a nifos entre 6 a 36 meses (paplilla y

similares).

Agente microbdans Categoria | Clase n E: Limite por g ™

m

Aeroblos mesdfilos 3 3 5 1 10° 10°
Michos 5 3 5 2 10* 10"
Levaduras 2 3 5 2 10¢ 10*
Coliformes & 3 5 1 10 10
Staphyplococous aureus 8 3 5 1 10 10
Bacilus cereus g9 3 10 1 10° 10*
Saimonels sp. 15 2 6O (*) 0 Ausencia 25 g ---

(") Hacesr compésito para analzar n = 5.

[X.3 Productos cocidos de reconstitucién instanténea, como enriquecidos ldcteos, sustitutos lacteos,
mezclas fortificadas, otros.

Agente microbiano Categoria | Clase n c n-ll.lm Mg por ™
Aeroblos mesdfilos 3 3 5 1 10* 10°
Mohos 8 3 5 1 107 10°
Levaduras 3 3 5 1 107 10*
Codiformes 8 3 5 1 10 10°
Staphylococcus aureus 8 3 5 1 10 10°
Bacilus cerus 8 3 5 1 10° 10*
Salmoneils 8p. 12 2 207 0 Ausencia 25 g -

(") Hacesr compdsito para analzar n = 5.
(T4 Productos crudos deshidratados y precocidos gue requieren cocclon, como hojuelas, harinas,

otros.
L et
Agente microblano Categoria | Clase n E g v
m

Asrobios mesdfios 2 3 5 2 10° 10°
Mohos 5 3 5 2 107 10*
Levaduras 5 3 5 2 107 10*
Coliformes 5 3 5 2 104 107
Bacillus ceveus 8 3 5 1 10¢ 10°
Salmonella 5p. 10 2 5 ] Ausencia (25 g —

[X.5 Producto cocido de consumo directo, como extruldos, expandidos, hojuela Instantinea, otros.

Limdt
Agente microblano Categoria | Clase n c e por g i
m
Asrobios mesdfilos 3 3 B 1 10* 10°
bichos 5 3 5 2 10F 107
Levaduras 5 3 5 2 10¢ 107
Coliformes 5 3 5 F 10 10¢
Bacilus careus 8 3 5 1 10 10*
Saimonells sp. 10 2 5 ] Ausencia 25 g -
.6 Productos dietéticos gue requieren reconstitucin para su consumo.
Agente microbiano Categoria | Clase n c Limia por g
mi M
Aerobios mesdfilos 2 3 5 2 10" 5x 10°
14
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< 1, HORMAS A CONSULTAR i
g ITINTED 205.037 HARIBAS. Determinacidn del contenido de humedad.
|TINTEC 205.038  HARIMAS. Determinacifn de cenizas.
ITINTEC 205.079 HARLMAS . Determinacifn de la acidez titulable.
- }TINTEC 209,038  HORMA GEMERAL PARA EL ROTULADG DE AL IMENTOS EM-
== VASADDS. .
hd
b
— 2 ETO
[l - 08
— .1 La presente Morma establece los requisitos y condiciones que de- ,:
be cumplir la harina de trigo para consumo doméstico y uso industrial. 'I;
]
= 2.1 La designacidn "Harina" es exclusiva del producto obtenido de la it
L moljends del trigo.
{ = | :
E 1.3 A los productos cbtenidos de la mol lends de otros gramos (ceres
les, menestras) y tubérowlos v rafces les corresponde la denaminacidn de
E "Harina", sequida del nombre del vegetal de gque proviensn.
= . .'-
ﬁ 3. DEFINICIOMES :
3 Gluten.~ Es una sustancia de naturaleza proteica que se forma
E par hidratacian de la haring de trige y que tiene la caractéristica es-
pacial de ligar los demds comporentes de la harina.
- L
3.2 &1midén,.- Es una sustancia hidrocarbonada que forma parte de la :
harina y que esta constituida por pequedos grémulos, la forma de los cus :
les es identificatoria del vegetal de que proviene. 1
3.3 Leudante.= Es toda sustsncia gulmica u organismo que en presen
cia de agua, con o sin la accidn del calor proveca l& produccidn de an- !
hidride carbdnica. -
# 3.4 Harina.- Es el producto resultante de la malienda del grang 1im r

pio de trige (Triticum vulgare, Triticum durum) con o sin separacidn par
cial de la céscara.

3.5 Harina preparada o sutol eudante.- Es la harina gue contiene un
pequefic agregsdo de sustancia Teudante.

1.6 HMarina lista pars reposteria.- Ezs la mezcla constituida por ha- r

rina, leudante, grasas, sal, azdcar, emulsificantes, conservadores, sa- )

borizantes y otros ingredientes autorizados. N
"

3.7 Harina de gluten,- Es el producto gque guada luego de separar par

te del contenido de almidén de la harina o el gue resulita de agregar glu B

teén a la harina. El producto gue corresponde a estas definiciones no de i

be contener m3s de 40% de hidratos de carbono,

MSTITUTD DE INVESTIGACION TEGNOLOGICA INDUSTRIAL

L0 N® 027-86 ITINTEC DG/DN B&-02-11

) 5 pdginas ¥
- 5

0.0, &6b.F1-11 iTpda reproduccidn indicar el arig=n"' 3
E
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3.8 Harina enriguecida.- Es aguella a la cual se le ha agregado nu-
trientes en las proporciones sstablecidas en el parrafo 5.2.7 de la pre-
sente Norma.
! 3.9 Harima integral.- Es el producte resultante de la molienda del
grano de trigo completo y limpio.
k., CLASIFICACION
De acuerdo al contenido de cenizas, las harinas se clasificardn en:
L Especial.
&2 Extra.
4.3 Papular.
L.k Semi-integral.
NOTA.= Para i@ harina integral no se considerard el contenido de cenizas.
5. REQUISITOS
g1 Les harinas deben cumplir con los requisites fljados en la ta-
bla siguienta, de acuerds al tipo al que partenezea:
Reauisitos | ERPECIAL EXTRA | PUPULAR [SEMI-INTEG. | (NTEGRAL
FQUESTIOS | BTR Max. | Ain.] Max. | Fin.] M, | Rin.] Fax. | Min.| Fhx.
Humedad % | - 15,00 - fs,00] - 15,00 - ps.00| - f5,00
Cenizas % | -  0,6410.65 | 1,00 1,00 (1. 40|t 61 - = | -
idez % = 0,10 = 0,15 - a6 = 0,18 = 0,22
&.1.1 £l curplimiente de los requisitos de % de ceniZas y 2 de acidez
gue se expresard como £ de dcido sulfldrico se determinard consideranda
una humedad de 15% en la harina.
5.1.2 Considerando que por dispositivos legales $e f1ja en BZ,0% 1a
axtraccidn minima de harine extra, dichs obtencidn estd referida & Tri-
pos gue rednan las siguientes caracteristicas de calidad.
Miximo
Impurezas 6.0 %
Granos picados 0.5 %
Granos germinados 0,5 %

- Wota.- Se consideran impurezas a las materias extrafias, a las
clases contrastantes, a los grancs enfermos [se incluye a los chupades)
¥y a los granos partides.

At
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Requisites generales de las harinas:

Deberdén estar libres de toda sustancia o cuerpo extrafio a su
uraleza.

5.2.2 Ho podré obtenérse & partir de granos fermentados o & partir
de granas descompuestes como consecuencia del atague de hongos, roedo-
res a iNsectos.

£,2.3 Peberd tener l& consistencia de un polvo fluido en toda su ma
53 excepto la integral y la semi-integral, sin grumss de ni'\guna clase
[cgnslderand¢ la compactacidn natural del envasado automdtico y del &5
tibado) .

5.2.k No s¢ permitira el comercio dé aguellas gque tengan olor de ran
gim, Scido o en general olor diferente al caracteristico de la harina,

5.2.5 La venta de harina en el comercio al por menor podrd realizarse
& granel bajo respansabilidad del comerciante o en sus envases origina-
les cerrados, no debiends &stos tenar mamchas de acelte, kKerosene o de
cualquier otro producte extrafios

5.2.6 Podrf adicionarse bromate de potasio o de sodio u otros groduc
tos similares aprobados para consumo humans comoreguladores de [a fer-
mentacidn, en proporcidn mdxima de 5 g por 100 kg de harina. En este
caso, en la determinacidn analitica de las cenizas se admicird 3% en
mas de la mdxima indicado segin el tipo.

§.2.7 La harina enriquecida deberd contener log nutrientes siquien-
tes: tlamina, riboflavina, niacina vy hierro, en forma asimilabie vy en
las preporciones gque se [ndican a continuacidn

Minimo por kg de harina

Tiamina 4,
Ritoflavina 2
Niacina 35,0
Hierra 2B

BRZE

En adicign a fos ingredientes de enriguecimiento en mencidn,
ia harina enriquecida también podrd contener otros nutrientes cuyas pra
porciones por kilogramo de harina serdn dadas por la autoridad sanitaria.

5.2.8 A los efectas de las determinacicnes anallticas se admitirdn
las siguientes tolerancias:

= Cenizas L3

= Acidez 10% -

= Humedad Una unidac en més de la cifre indicada como
max i mo ,

B, INSFECCION ¥ RECEPCION

6.1 El muestres se realizard en ios molines, en los lotes aptos pa
ra despacho.

g.1.1 Lote de prueba.- 5e dencminard as? a una parte del lote de prg
duccign o deé existencia abjeto de muestcraa.
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6.1.2 No se considerardn para el muestrec los lotes destinados a expe

rimentacidn, rechazos o andlisis especiales, debiendo estar estos lotes
debidamente identificades.

6.1.3 | Muestra.- Se denominard as7 a la cantidad de producto extraida
de un lote de prueba, mediante un adecuado sistema de muestreo al azar y
en la que se evaluardn los componentes de calidad, para en base a sus re
sul tados inferir la calidad de lote, -

6.1.4 Unidad.~ Para los fines de esta Norma una unidad la constituye
la harina contenidec dentro de un envase a la agrupacidn de varios envases
dentro de otro secundario.

6.1.5 De cada lote de prueba se muestreard al azar segiin la siguiente

tabla:
Hasta 100 unidades 10%, con un minimo de 5 unidades,
De 101 a 500 unidades 5%, con un mfnimo de 10 unidades.
De 501 a2 2 000 unidades 3%, con un minimo de 20 unidades.
De 2 001 & 5 000 unidades 1%, con un mTnimo de 30 unidades.
Mas de 5 000 unidades 1%, con un mTnimo ge 50 unidades.

6.1.6 Quedard a criterio del cwestreador el muestrear mas de un lote
de prueba s$i lo considera necesario o conveniente.

6.1.,7 De cada lote de prueba se extraerdn cantidades suficientes para
formar una muestra de 500 g.

6.1.8 Estas cantidades asi extraidas se mezclarfn perfectamente y por
cuarteo se reducirdn & cuatro partes igueies, Estas constituiran las
muestras para propositos de anflisis.

6.1.9 Las .cuatro muestras se colocar@n separadamente en envases |im-
pios, secos y herméticos, los que serdn fechados, sellados, identifica-
dos y firmados por el muestreader y por el productor o su representante.

6.1.10 Una muestra gquedard en poder del productor, dos serdn destinados
al andlisis y la cuarta quedard en poder del muestreador como contramues
tra para propdsitos ge dirimencia, debiendo conservarse en condiciones
adecuadas.

€.1.11 Los ensayos ce anilisis se comenzardn dentro de las 48 horas
de tomadas las muestras.

6.1.12 DeberSn evacuarse los resultados de los andlisis maximo a los
8 dfas Gtiles de la fecha de muestreo.

6.1.13 En el caso que una muestra arroje resultados no conformes con
los requisitos de esta Norma, se¢ realizard en la contramuestra una and
lisis por triplicago, en presancia del productor © su representante.

6.1.14 E) an3isis en la contramuestra deberd iniciarse miximo a los
15 dias Gtiles de su extraccidn.
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NORMA DEL CODEX FARA LA HARINA DE TRIGO

CODEX STAN 152-1985

1. AMBITO DE APLICACION

11

12

La presante Momma se aplice a la harina de trigo para e consumo humano, elaborada con tigo comin,
Triticum aestivm L- o con frigo ramificado. Trficum compacium Host, o una mezcla de los mismos, que ha
sido preenvasada y esia lista para la venta &l consumidor o estd destinada para ulilizarfa en la elaboracadin de
otros producios alimenticos.

Mo se aplica:

— & ningin products elaborado con trige duro, Triticum duim Desf., solamente o en combinacidn con obros
brigos;

- alahanna integral. & la harina o sémola de frigo entero, a la hanna fina de tigo comun Trticum sestivum
L.. o trigo ramificado Trlicum compactum Host., o una mezcla de los mismos;

— ala hanna de frigo destinada a utilizarse como aditivo en la elaboracadn de la cerveza o parala
elsboracion del almiddn y/o el ghuten;

— alahanna de frigo destinada a la indusina no alimentarnia;

- alas harinas cuyo contenido de proteinas se haya reducido o & las que. después del proceso de
malienda, hayan sido somefidas & un tratamiento especial que no sea el de secado o blanqueado, wWo a
las cuales =& les hayan agregado okros ingredientes distinios de los mencionados en las secciones 3.2.2
¥

2. DESCRIPCION

21

Definicidn del producto

Por hanna de tigo se enfiende el producto elaborado con granos de tiigo comdn, Trticumn sestum L., o tigo
ramificado, Trticum compactum Host., o combinaciones de ellos por medio de procedimientos de trituracidn o
maolienda en los que se separa parte del salvedo y del germen. y el resto se muele hasta dafe un grado
adecuado de firura.

3. COMPOSICION ESENCIAL Y FACTORES DE CALIDAD

31
311

312

313

3.2
321

322

Factores de calidad — generales
La harina de trigo, asi como bodos los ingredientes que se agreguen, deberan ser inocuos y apropiados para
el consumo humano.

La harna de trige deberd estar exenta de sabores y olores exirafios y de nsecios vivos.

La harina de trige debera estar exenta de sucedad (impurezas de origen animal, induidos insectos muertos ).
an cantidades que puedan representar un peligro para la sabud humana.

Factores de calidad — especificos

Contenido de humedad 15,5 % mim méximo

Para deberminados des@nos, por razones de cima, duracidn del frensporte y slmacenamiento. deberian
requerirse limites de humedad mas bajos. Se pide a los gobiemos que Boepten esta Morma que indiquen y
justifiquen los requisitos vigentes en su pais.

Ingredientes facultativos

Los siguientes ingredientes pueden agregarse a la harina de trige en las cantidades necesarias para fines
tecnologicos:

- productos maleados con actividad enzimética, fabncado con igo, centeno o cebada;

—  gluten vital de trigo;

—  harina de soja y harina de leguminosas.

Adopisdo 1R85 Mewmion 19685
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4. ADITWOS ALIMENTARIOS

41 Enzimas Nivel maximo en
el producto terminado
411 Amilasa fungica de Aspengiluz niger BFF
412 Amilasa fungica de Aspergilus oryzae BFF
413 Enzima proteclitica de Bacillus swbtilis BPF
414 Enzima proteclitica de Aspergilus oryzas BPF
4.2 Agentes para el tratamiento de las harinas Nivel maximo en
el producto terminado
421 Acido ascorbico L y sus sales de sodio y potasio 300 mgfkg
422 Hidrocloruro de L -cisteina 90 mghkg
423 Didxido de azufre (en hannas uilizadas Unicaments
para la fabsicacion de bizcochos y pastas) 200 mg/kg
424 Fosfaio monocalcico 2 500 mgfkg
425 Lecitina 2 000 mgiig
426 Cloro en torias de alto porcentaje 2 500 mghg
427 Dadxido de clorno para productos de panaderia
crecidos con levadura 30 mgilg
428 Perdmido benzoiico 60 mgfig
420 Arndicarbonamida para pan con levadura 45 mgikg

5. CONTAMINANTES

51 Metales pesados
La Harina de trigo deberd estar exenta de metales pesados en cantidades gue puedan representar un peligro
para la salud humana.

5.2 Residuos de plaguicidas
La harna de tigo se deberd ajustar a los limiles maximos para residuos establecidos por la Comisidn del
Ciodex Almentarius para esie producto.

5.3 Micotoxinas
La harina de trigo deberd ajustarse & los limites maxamos para micoioxinas establecidos por la Comision del
Codex Almentarius para este producto.

6. HIGIENE

61 5Se recomienda que & producto regulade por las disposiciones de esta Norma se prepare y manipule de
conformidad con las secciones apropiadas del Cddigo Infernacional de Prachicas Recomendado — Principios
Generales de Higiens de los Almentos (CAC/RCP 1-1089) y otros codigos de practicas recomendados por la
Comisidn ded Codex Alimentarnus gue sean pertinenies para esie producho.

62 En la medida de lo posible, con ameglo a las buenas practicas de fabricacidn, el producio estard exento de
materias obpetables.
63 Cuando se analice mediante métodos apropiados de muestneo y andlisis, el producto:

- debera estar exento de microorganismos en cantidades que puedan representar un peligro para la salud;
- debera estar exento de pardsitos gue puedan representar un peligro para |a salud: y
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- nodeberd contenar ninguna sustancia procedente de microorganismos en canbidades que puedan
representar un pelign: para la salud.

7. ENVASADO

71 La hanna de trige deberd envasarse en recipienies que salvaguarden las cualidades higiénicas. nutritivas.
tecnologicas y organolépbicas del producto.

T2 Los recipientes, includo el matenal de envasado, deberdn estar fabricados con sustencias que sean inocuas
y Bdecusdas pare el uso al que se destinan. Mo deberdn transmitir al producio ninguna sustancia ioxica ni
olores o sabores desagradables.

T3 Cuando el producto se envase an sacos, éstos debersn estar limpios, ser resistentes, y estar bien cosidos o
sellados.

8. ETIQUETADO

Ademds de los requisitos de la Nomma General del Codex pars el Efiquetado de fos Aimenios Preenvasados
(CODEX STAM 1-1885) deberan aplicarse las siguientes disposiciones especificas:

81 Hombre del producto
811 El nombre del producto que debard aparecer en la ebiqueta serd “harina de tngo’.

8.2 Etiquetado de envases no destinados a la venta al por menor
La infiormacidn relativa a los envases no destinados a la venta al por menor deberd figurar en el envase o en
los docurnentos. que lo acompafian, salvo que el nombre del producto, la identficacidn del lote y el nombre y
la direccidn del fabricanie o envesador debersén aparecer en el envase. No obstanie, la identificacidn del lobe
&l nombre y la direccidn del fabricante o envasador podrén ser sustituidos por una manca de identificacidn,
siempre que il marca sea claramente identficabla con los documenios que acompafien al envasa.

9. METODOS DE AMALISIS Y MUESTRED

\Véase textos relevanies del Codex sobre métodos de analisis y muestneo.
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APENDICE
En los casos en que figure mas de un limite de factor yio método de anadlisis se recomienda encarecidamente
a los usuarios que especifiquen el imite y mélodo de analisis apropiados.

Factor/Descripcion Método de anamsis

ceMIZA A guxic del campredor ADAC 82302
=0 21711080
Metmdo ICC No. 1041 {1500)

ACIDEZ OF LA GRASA Max TO mg por 100 g de harna respecto = is msters Memado IS0 7308 (1988
CH wEpreanca como S0C0 JUlirco 0.
o- ADAC 839 02

T necesttars no mas de %0 mg Se Hardado de
potaxic pars neutralizar o Aodon Gasos Koes en
100 gramos de harma respecic = I maters sece

PROTEINA (N x 57) M. 7,0 % mierico of peso Sel products seco ICC Y051 - MMDco de delerminacion de
projeina brts en cereales y producion a base
du ceremins parm almenios de conaumo
humano y plensce, wWikzands cetsleador de
selerscicotre (Metodo dei Tpa 1)

o-
=0 18711978

SUSTANCIAS NUTRITIVAS De contormatad con Ia egaiacon del pals en cue s NO 38 ha defiredio rengun metodo
® vitamnas vands of producin
® mnerales

® armiroscdos

TAMANO DE LAS E1 98 % o mas O Ia harine debers paaar & traves de ADAC 905 22
PARTICULAS un taests (No. 70 ce 212 mecras
(GRANULOSIDAD)
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PLATANO Y DERIVADOS. Harina de plitano.
Definiciones, clasificacion y requisitos

L ORJETO

Esta Norma Técnica Persana establece s definiciones, chisificacion y reguisitos que debe
camplir 2 harina de platano destinada para el consumo con fimes alimenticios.

b A REFERENCIAS NORMATIVAS

Las sguientes oormas contienen disposiciones que al ser czadas en este texto, cosstiuyen
requistos de esta Norma Tecnica Peruana. Las ediciomes indicadas estaban en vigenc en el
momento de esta publicaciim. Cono toda Norma estd sujeta a revision, se recomienda a
aguellos que realicen acoerdos con hase en cllas, que analicen la convemienca de usar las
cdciones reciemtes de las mormes ctades segmdamente. Bl Orgamsmo Persano  de
Normaliacia posee, en todo momeno, la mformacka de ks Nommas Técmcas Peruamas en

vigencia

1 Normas Técnicas Internacionales

211 CACTRCP 11969 Rev, 4:2000 Principios Gemerales de Higiene de los
Alimemos

212 CODEX STAN 1-1985 Norma General para o Etiquetado de

Enm. 6:2008 Alimemos Preenvasados

213 IS0 53981981 Productos simentxios agricols -
Determinacion de ftwa bruta - Método
general

C INDROOM 2004 - Todos ke dcrcches son rocrvades
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214 IS0 21 71:2007 Cercales.  kgumbres v productos

dermados - Delermmacion de  |a
camidad de cemira por incineracion

215 CACYGL 500004 Direcirices (encrales sobre Muesires

1.3 Mormas Téonices Peruamas

221 WNTP 209 038 M3 ALIMENTOS EMNVASAINOS
Eriquetado

L CANMPO DE APLICACHN

Esta Normma Técnica Persana se aplicard a la harina de platano (Wusa paradinieca) para
fines alimenticios

4. DEFINICHONES

Fara bbs proposiios de esta Momma Técnica Peruama se aphcan las siguientes definiciones:

4.1 harima de plitane: Producio que se obtiene a partr de los trociios secos del
platano con un proceso de picado, secado, molienda v tamieado

CONDICIONES GENERALES

:jl

En b harina de platano no se permite la adicion de edokorames, saborpames, coloranies,
decolorantes mi ningan otmo adiivo.

T IINEOTF 2004 - Todes ks dorechos son roscrvsdes
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La harma de plitano debe estar libre de particulas de polve o cualguier otro material
extrafo, comanmmante

L2 harna de plitano debe estar ibre de mamermles toxxos taks como pesticadas y

6. REQUISITOS

Para obtener harma de plitano. los dedos som pelados. lavados, prados, secados natural o
artificialmeme, molido, tamzado, envasado y almacenado

Para garantzar b mocuidad del proceso debe de cummplirse lo sigmiente

- Ascgurar una lmpieza v desinfeccion adecuada de todas bs mstalaciones
ames de empezar la jormada de trabap

- Los equipos. materiales y utensibios a utilizarse deben de calibwarse y
desinfectarse, adenas de estar dischados con material que facilite sa impicza y
desinfeccion

- El persomal que mtervieme em las labores de fabrcacm no debera ser
poctador de enfermedad infectocontagiosa mi tener sintomas de cllas, lo que serd
vigihdo permanentemente por o empleador ajastindose a lo estipulado por la
legislacion maconal vigeste.

- En cuanio al envasado, este deberd ser de un muterml que permita la
manipulacion, almacenansento y tramsporte y en caso de ser rotubdo adecuarse a o
estipulado en la NTP 209 038

- Para el almacenamicsto se utilzara un lugar con buesa vemtilacoa
mpicza adecuada v beja humedad apilindose on estibas de madera (parihoclas)
depndo comedores para la libre circulacon del are

C INDRCOOM 2004 - Todou kn dorcchen som rescrvandos
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6.1 Factores de calidad - Genernles

L2 harina de plistano comestible debera ser inocwm y apropada para el consamo amano.

La harmna de platano comestible deberd estar exenta de sabores v obores extrafios v de
MSECINs VIVOS.

L2 hanma de phitano comestible debera estar exenta de suciedad (impurezas de ongen
sumal, mclusdos msectos muertos) en cantidades que puedan representar un peligro pam

Ia salod humama.
6.2 Factores de calidad - Especificos
6.2.1 Contenide de hamedad 100 %, m'm mavemo

Para determmados destinos, por raomes de clmma, duracwa del tanspone y
almaceramuento, deberian requenrse limites de bumedad mis bajos. En todo caso,
dependena de b legisiacion macional vigente en cada pas de destno.

7. CONTAMINANTES

71 Metales pesados

L2 harna de platano comestible debera estar exenta de metales pesados en cantbdades que
puedan representar un peligro para & salad bamana.

72 Residues de plagwicidas

La harma de platano comestible debera ajastarse 3 jos limites miximos parna residoos
establecidos por la kegislacion nacional vigemte o de lo contrano por la Commusion del
Codex Alimentarms para este producto.

C INDDOOM 2004 - Todos ke dercchos som roscrvades
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73 Micotoxinas

La harima de platano comestible debera apustarse a los linutes nsiximos para micotoxinas
establecidos por la legislacion nacional vigemte o de lo costrano por la Comision del
Codex Alimentarmes para esie prodacto

5 HIGIENE

Se¢ recomienda gue ¢l producto regulido por las disposiciones de esta Nooma Téonica
Peruana se prepare y manipule de conformidad con has secciones apropiadas del Cadigo
Imemaciomal de Practxas Recomendado - Princpios Generales de Higiene de los
Alimentos (CACRCP [-1969), y otros codigos de pricticas recomendados por [a
Comision del Codex Alimentanus goe sean pertinestes para este producto

En b medida de o posible, de acoerdo a hs buesas practicas de fabricacion, el producto
estara exento de materias objetables,

Cuando se analice mediante métodos spropiados de mmestroo v andlisis, el producto:

- Debera ostar exemo de mxroorgansmos en camidades que pwedan
representar um peligro pana b sabud;

- Diebera estar exento de paristos gue puedan repeesentar wm peligro para la
salud: ¥

- No debera contener minguna sustanci procedente de mictoorganismos en
cantadades que puedan representar un peligro para la salud.

9. ENVASADO

La harma de plitano comestible debera envasarse en recipienies gue sahaguarden las
cabidades higienicas, nutntivas, fecnologicas v orgamoiépticas del producto.

C INDEOODM 2064 - Todes kn dercches som rocrvados
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Los recipientes. inchiido €] maieral de envasado, deberan esiar fabricados com sustancias
gue sean mocuas y adecuadas para el uso al goe ¢ destiman. Mo deberan transmitir al
producto ningpona sustancia ioxica ni olones o sahores desapgradables.

Cuando el producio se emvase en sacos. ésins deberan estar limpios, ser resisienies, y esiar
bien cosidos o sellados.

L. ETIQUETADO

Ademas de bbs requisios de la Norma General del Codex pana el Etiquetado de Alimentos
Preenvasados (CODEX STAN 1-1985) deberdn aplicarse las siguientes disposiciones
especificas:

(I8} Nombre del producio

El mombre del producio goe debera aparecer en la eliqueia serd “harina de platano
comestible™.

1.2 Etiguetado de envases no destimados a la venia al por menar

La informacion rebina a los emases no destimdos a la venia al por menor debera fipurar

en el emnvase o en lbs docamenios que o acompanien, saho que €] nombee del prodecto. la
emificacion del lote v €]l pombre v la direccion del fabricame o envasador deberan
aparecer en el esvase. No obstanie, la identificaciém del lote y el nombre v la direccion del
Ebricante o envasador podrén ser sustituidos por una marca de identificacion, siempre que
tal marca sea clramente identificable con los doumenios goe acompaden al emase.

Il METODOS DE ANALISIS ¥ MUESTRO

YVeéase las Darecirices (Generales del Codex Alimeniarws sobre mwesires (CACGL
502004

O INDECOP 2604 - Toles b dferachs s el
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12. ANTECEDENTES
121 NTC 27991990 INDUSTRIAS ALIMENTICIAS. Harmna de
platano
121 CODEX STAN 205:1997  Norma para <] Bazmano { plitano)
Emd. |1:2005

C INDROOM 2004 - Todew ke dorcchon som roscrvaddes
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ANEXO
(NORMATIVO)

REQUISITOS FISICO QUIMICOS

| ' ifl] . .
N NALL
DESCRIPCHN LIMITE METODO DE ANALISIS

ibra bruia Vaxmmo: 1.0 % 1500 40s

Maximo: 2,5 % 150 2171

Adwivos alimenianics | Conforme 2 b kegshoion | Ninguno defmido
del pais en que se vende
el producio

Tamafo de hs Ninguno defmido
particulas

- harma fina Minimo: E190 % debera
pasw por un lamix de

Nulnima: 1 L

pasar por un lamiz de
1.0 mm

T 1NN P 2004 - Todes bu dereches s rescrvsdes
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PLATANO. Requisitos

1. OBJETOD

Esta Norma Tecnica Peruana establece la terminologia, clasificacion y requisitos que
deben cumplir los platanos para su comercializacion al estado fresco.

1. REFERENCIAS NORMATIVAS

Las siguientes normas contienen disposiciones que al ser citadas en este texto, constituyen
requisitos de esta Norma Técnica Peruana. Las ediciones indicadas estaban en vigencia en el
momento de esta publicacion. Como toda Norma esta sujeta a revision, se recomienda a
aquellos que realicen acuerdos con base en ellas, que analicen la conveniencia de usar las
ediciones recientes de las pormas citadas seguidamente. El Organismo Peruano de
Normalizacion posee, en todo momento, la informacion de las Normas Teécnicas Peruanas en

vigencia.

.1 Normas Técnicas Internaclonales

2.1.1 CAC/RCP 44-1995 Enm. 1:2004 Codigo de Pricticas Recomendado
para el Envasado y Transporte de
Frutas y Hortalizas Frescas

2.1.2 CODEX STAN [1:1985, Norma General para el Etiquetado

Enm. 6:2008 de Alimentos Preenvasados
2113 CAC/RCP 1:1969 Rev. 4:2003 Principios Generales de Higiene de

los Alimentos

© INDECOPT 20014 — Todos los derechos son reservados
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214 CACTRCP 532003 Codige de Practicas de Higiene para

las Frutas v Hortaliras Frescas

215 CACGL 21:1997 Principios v direcirices para el
establecimienic v kb aplicacion de
criterios microbickigicos relatives 2
los alimenios

kA CAMPO DE APLICACION

Esta Norma Técnica Permna se aplica a las varedades comernciales de plitanos obtemidos
de Wara spp_ (AAA), de la familia Musaceae. en estado verde. que habrin de sumimistrarse
frescos al comsamidor, despoes de sy acondicionamienio v envasado. Se excloyen los
platancs destinados sobmenie para =0 coocion & a la elaboracion indusimal.

4. DISPOSICHONES RELATIVAS A LA CALIDAD

4.1 Requisites ninimos

En todas las caleporizs, 2 resena de bs disposiciones especiales para cada categona v las
ilerancias p:rn:lll-:h:-. ko= plitanos deberin:

= Esiar enieres {biomando el dedo como referencia);

- Estar manos. deberan excluarse los producios afeciados por podredambee o
detenoro que hagan que no sfan apios pan el consume;

- Estar limpws. v priciicamente exentos de cualgmer matena extrafia visible;

- Estar practicameniec exenios de plagas que afecien al aspedo general del
producta;
- Esiar practicamente exentos de dafos causados por phgas;

T NN 2004 - Todes ke dereches son resorvades
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- Estar exemos de humedad extema amomal, salvo b comdensacion
consiguiente a su remocion de una camarz frigorifica y los platanos envasados e
mmasfera modificada:
- estar exentos de cualquier olor y'o sabor extrafios;
- ser de comsstencia frme;
- estar exentos de dafos causados por bajas semperaturas;
- estar peacticamente exentos de nupalladaras:
- estar exentos de malformaciones o curvaturas anormales de los dedos
- estar s pastilos:;
- estar com ¢ pedunculo mtacio, sin estar doblbdos m daflados por hongos o
desecados.
Ademmas, las manos v los racumos deberan incluir lo siguiente:
- una porcion sufickente de cocllo de color nommal sano y exemo de
comtammacion por hongos:
- un caelio de conte lampio, no achaflanado o rasgado, y sin fagmemos de
podanculo.

4.1 El desarrollo v condicién de los plitanos deberin ser tales que les
permitas:

- akanzar ¢l grado apropado de madurez fisiwlogxa, de conformidad com las
caracieristicas peculiares de b vanedad:

- soportar el tramsporte y la mampalacion: v

- llegar en estado satisBictonio al lugar de destino, de forma que pucdan
madurar satisfactoramente.

C INDICOM 2004 - Todow kv dercchm s roscrvades
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42 Clasificacsén

Los platancs sc clasifican en tres categorias, segin se definen a continuacion

411 Categoria “Extra”

Los pitaros de osta categoria deberin ser de calidad superior v caracteristcos de la
vanedad vio tipo comercial. Los dedos de ks plitanos mo deberin tener defectos, saho
defectos superficales muy leves siempre y coando no afecten al aspecto general del
producto, su cahidad, estado de conservacion y presemtacion en ¢l envase.

422 Categoria |

Los plitanos de esta categoria deberan ser de buena calidad v caracienisticos de la
vanedad. Podran permitirse. sm embargo, los siguentes defectos Jeves, siempee ¥ cuando
no afecten al aspecto general del producto, sa caldad, estado de conservacion vy
presentacion en ¢l canvase:

- defectos leves de formma y color;

- defectos leves de la cascara debido 2 rozaderas y otros defectos superficiales
que 2o superen 2 o’ de la superficee total

En ningun caso os defectos deberim afectar a la pulpa del Suto,

423 Categoria Il

Esta categoria comprende los plitanos gue no pueden clasificarse en las categorias
superiores, pero satisfacen Jos requistos minimos especificados en ¢l apartado 4.1. Podran
permutirse, sin embargo, ks sipwientes defectos, sempre y cuando los pltancs conserven
sus caracteristicas esenciales en lo que respecta 2 su cabdad, estado de conservixion y

presentacion:
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- defectos de forma y color, siempre y cuando o producto mantenga las
caracteristicas nomules del platano;

- defoctos de la cascara debidos a raspaduras, costras, rozadaras, manchas w
otros defectos superficales que no superen 4 ons’ de I superficee total

En ningun caso ks defectos deberim afectar a la pulpa del futo.

S DISPOSICIONES RELATIVAS A LA CLASIFICACION POR
CALIRRES

Para calibrar bos plitanos de los subgrupos Gros Michel y Cavendish, se determma la
longited de los dodos por la curvatura extenor desde ol extremo de & flor hasta b base del
pedicelo donde la pulpa comestible termuna y se define of dEametro comwo ¢l grosoe de la
seccion trassversal entre las caras lsterales. El fruto de referencia para bt medicon de a
ngitad y el grosor ex:

- para las manos, el dedo medio en b hulera exteror de la mano:

- para los racemos, ¢l dedo junto a | seccon de corte de b mano, oo b ke

cxienor del oo

La loogited mimima no debera ser menor de 140 cm y el grosor mimimo no menor de
27cm,
6. DISPOSICIONES RELATIVAS A LAS TOLERANCIAS

Se permitan tokerancias de calidad y calibee para los productos gue no satisfagan los
requisitos de la categoria indicada

C INDDOOM 2004 - Todow kv dercchm sem roscryvades
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.l Telkerancias de calidad

f. 0.1 Categonia “Extra”™

El 5 % en mamere o en peso, de los phianos goe no satisfagan bos requisios de esta
categoria pero saisfagan los de b Categoria | o, excepconalmente, que no soperen las
inkerancias establecidas para esta ahima

f.1.2 Categonia |

El I} %, en nimero o en peso, de los platanos que mo satisfagan los reguisiios de esta
categoria pero miksfagan los de b Caiegoria Il o, excepoionalmenie. goe no superen las
inkerancias establecidas para esta ahima

6.1.3 Categonia 11

El I} %5, en nomere o en peso, de los plaianos que mo satisfagan los requisiios de esia
categoria ni los reguisios mmimos. con excepoion de los producios afectados por
podredambre, imperfecciones notables, o cualquier oim tipo de deterioro que haga gqoe no

sean apios pan el consumo.

[ Telerancins de calibre

Farz indas s categorias, €] 10 % en mimero o en peso. de los plianos que no stsfagan
los requisitos relativos al calibre, pero gue eniren en la categorin. inmediatamenie superior
o inferior a las indicadas en el capibalo 5.
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. DISPOSICIONES RELATIVAS A LA PRESENTACION

(A Hemogencidad

El contenido de cada envase deberd ser homogéneo y estar comstitusdo unicamenie por
platancs del mismo ongen, variedad v calidad. La parte veible del comtenndo del emvase
debera ser representativa de todo el comtensdo

72 Envasade

Los plitanos deberan envasarse de tal manera que el producto quede debudamente
protegido. Los materales utilizados en el interior del envase deberdn ser nuevos', estar
mpios vy ser de caladad tal gue evite cuaiguier dado extemo o mterno al producto. Se
permite ¢f wo de materiaks, en particular papel o sellos, con indicaciones comerciales,
sempre y cuando esten impresos o ctaguetados con tinla 0 pegamento no 10XX0.

Los phtanos deberan disponerse en envases gue se ajusten al Codigo Intermacional de
Practcas Recomendado pama el Envasado y Transporte de Frutas y Hortalizas Frescas
(CACRCP 44:1995. Enm. 1:2004)

72.1 Descripeion de los emvases

Los emvases deberin satisficer las camcteristxas de cabdad, higene, ventidacion vy
resitenci necesanas para asegurar o manpulacion, el transporte ¥ b conservacion
apropiados de los phitanos. Los emvases deberan estar exentos de cualquier mater y olor
extrafos.

Farn bew e de cma NTT. oot iachnt o matoal raupersbe de calidad shimosara
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73 Formas de presentacién

- Los plitanos deberan presentarse en manos y racimos (partes de manos) de
por lo menos cuatro dedos. Poeden presentarse tambien en dodos separados:

- Se¢ parmsten racimos que carexcan de dos dedos come maximo, sempee y
caando ¢l peduncub no esté roto, sino tenga un corte limpeo, s dafo a los dedos
COMiguos:

- El envase no debera contener més que un racimo de tres dedos por hikera
con las msmas caracteristicas de b fruta restame.

LN MARCADO O ETIQUETADO

8.1 Envases destinades al comsumidor

Ademas de los requisnos de In Norma General del Codex para el Etiquetado de Almentos
Preenvasados (CODEX STAN L1985, Enm 6:2008) se aplicarin las siswicntes
disposxiones especificas:

LA N Naturaleza del producto

Si ¢l producio no es visible desde ef exteror, cada emvase debera etiquetarse com el nombee
del producto v, facultativamente, con el de b varedad

82 Envases no destinados a la venta al por menor

Cada envase debera llevar las siguientes indicaciones en letras agrupadas en of mismo lado,
marcadas de forma legible ¢ indeleble y vasible desde ¢l extenor, o bien en ks docamentos
que acompadan ¢ cavio
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L S | ldemtificacion

Nombre y direccsdn del exportador, covasador y'o expedador. Codigo de dentificacson
(facaltativo)’,

822 Naturaleza del producto

Nombre del producio st el comemdo no es visible desde el externs. Nombre de ln vanedad
o tpo comercial (facukativo)

823 Origen del producte

Pals de origen v. facultatnvamente, nombre del lugar. distrao o region de produccion

824 Especificaciones comerciales

- platanos en dedos (si procede).
- categoria;

- Peso neto (boubativo)

825 Marca de inspeccion eficial (Facultativa)

Dxpende de la lepiaotn saconmal vigenic. Sm ovhargn, on cawe de gee o6 stilice sma maros on G
habea dc comegpnanse mary cores de cls s reforcecs al “covaader Yo apodidar™ 1o 3 ke nighe
corrospemdicados )
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9. CONTAMINANTES

921 Metales pesados

Los plitanos deberan cummplir con s niveles maximos para metales pesados establocidos
por I legishoon Nacional vigeme o en su defecto por b Comision del Codex
Alumentarsas para este producto.

92 Residwes de plaguicidas

Los pltanos deberdan cumplir con los limutes maxemos para residoos de plaguicidas
establecidos por la legislacion Naciomal vigeste o en su defecio por la Comisaon del Codex
Alumentarses para este producto

0. HIGIENE

0.l Se recomienda que el producto normalzado por las disposiciones de la
presente Norma Técmica Persana se prepare y manipule de conformedad con el Cadigo
Imemacional Recomendado de Practicas - Princpios Geserales de Higiene de los
Alimentos (CAC/RCP 1:1969, Rev. 4:2003), Codigo de Practicas de Higiene para Frutas y
Hortalizas Frescas (CAC/RCP 53:2003) v otros textos pertinentes del Codex, tales como
codigos de practicas y codigos de pricticas de higione

10.2 Los producios deberan ajustarse a Jos cntenos mcrobilogcos establecidos
de comformidad com los Principacs para el Establecimiento v b Aplcacion de Criterss
Microbologicos 2 los Almmentos (CAC'GL 21:1997); asi como con b establecido por la
legiskacon maconal vigemae.

I ANTECEDENTE
CODEX STAN 205:1997, Norma para ¢l Bamano (plitano)
Enm. 1:2005
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ANEXO N° 02: FICHAS TECNICAS INSUMOS

FICHA TECNICA

1. Identificacién del producto: HARINA ESPECIAL LA ITALIANA

PESO NETO AL TIPO DE VIDA UTIL DEL
PRODUCTO ENVASAR EMBALAJE PRODUCTO
SACOS DE 6 MESES,

HARINA DE 50 KG A UNA

TRIGO TIPO | HUMEDAD DEL | POLIPROPILEN | SEGUIDO A LA
ESPECIAL 15% O, TOCUYO, FECHA DE
PAPEL FABRICACION

Temperatura de almacenamiento: Almacenar en lugar cubierto, fresco, ventilado,
libre de olores fuertes y en tarimas limpias y en buen estado.

Transporte: transportar los sacos del producto en camiones o contenedores limpios,
cubiertos y libres de materiales contaminantes

2. Composicion: Harina de trigo fortificada con hierro y vitaminas (niacina, tiamina,
riboflavina y acido folico), acido ascérbico E300, azodicarbonamida E927a,
xilanasa, glucosa oxidasa E1102, alfa amilasa E1100.

Micronutriente Limites Unidades
Vitamina B1 5.0 mg/kg
Vitamina B2 4.0 mg/kg
Niacina 48.0 mg/kg
Acido Fdlico 1.2 mg/kg
Hierro 55.0 mg/kg

3. Especificaciones:

Analisis Limites Método
Humedad (%) Max. 15.0 AACC 44-
Humedad (%) Max. 14.5 15A

(*)

Cenizas (%) Max. 0.64 | NTP 205.038
Acidez (%) Max. 0.15 | NTP 205.039
Gluten Humedo (%) - PT-034
Gluten seco (%o) - PT-034
Falling number (seg.) - PT-032

4. Caracteristicas generales: Polvo solido semifluido de color blanco cremoso y de
olor caracteristico.

5. Condiciones sanitarias: Harina de trigo para consumo humano a sido fabricado a
partir de trigos sanos y limpio. Ni la materia prima ni los productos intermedios, ni
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el producto terminado han estado en contacto con minerales ni sustancias ajenas a la
molienda del trigo.

6. Alergenos: Contiene gluten derivado del trigo entero

7. OMG: Las materias primas utilizadas no son producidas a partir de trigos
genéticamente modificados.

8. Caracteristicas Microbioldgicas: La harina cumple con los requisitos
microbioldgicos de la RM 591-2008/MINSA en cuanto a:

Microbiol6gicos Limites Metodo
E. Coli NMP/g: Max. 10 FDA/BAM Online:1995 8 th Ed.
Mohos ufc/g: Max. 104 ICMSF-Microorganism in Foods
1/2nd Ed. 1978
Salmonella/25 g: Ausencia FDA/BAM Online:1995 8 th Ed.
Origen: Pert — Molinera Industrial Peruana S.A.C.
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FICHA TECNICA

SOREBATO DE POTASIO GT-F40
: [
1. IDENTIFICACION DEL PRODUCTO

Homibne Sulmioo Acido ciirico anhidno

Formula Sulmica CHI{CHCHIZC OO

Pe=o molecular 130.22 g'manl.

SInonimas Sal de Potasio del acido 2, 4-hexadienoico, sal de
a polarsio del Acida sarbioo.

2. DESCRIPCION

Polvn O color Blano. Soluble &n agua, Incoloros, Inodon, fuerte sabor
acido. Muy =oluble sn alcohol v agua, soluble &n &ter, no edoo.

3. ESPECIFICACIONES TECNICAS

Pureza 98.3% min.
Humedad 0. 5% men
Suifalos 2580 ppm maoc
Metales pesados 100 pm el
Hiesmo: 10 ppemi mala
CeEnlza sulfalada 0.03% maa.
Acko oadbco 1530 pEvm mEK.
Calkoio 100 pom el
Cloneos 3053 pom e,
ArsAnico 1-+0.03 poymi max

4. PROPIEDADES

Apanancia Crisiales
Color Elanoo
Oilor y sabor Fuerl= :||:I|:||1:|
De=nsidad 1.4368 giom”
Punio: des Tusicin 1833°C
Punio de shuliciin 173 °C S& descompans
Sodubildad sn agua 30.7 gr 0 mil HzD
Sodubibdad sn &lnod 100 mgimi
FECHA HEALLFE ACTUALLEC
00T 12 L. Iviin Digric {spins L{) Ivim Dkaris Chapins Enero 2007
i rerciin: San Jess 208-0f1 Tohc 31546 - IT6640 Fou: 289 64 74

mall: pplnagdubacoy Arequips - Fore
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Susiancias incompalibles: Aluminio, Zinc, Sn. Apenies axidanles fusries.
3. APLICACIONES GENERALES

El Sorbaio as wilizado para la cons=ryacian de tapas de empanadas, pasia, pre-plzras, plzzas
conge=ladas, salsa de lomaks, marganna, quesos para unitar, rellsnos, yogur, jugos, Trutas secas,
embulidos, vinos sic. Es un conservanl= fungicida vy baclencida.

6. EFECTOS SOBRE LA SALUD

Efectos potenclales sobre la salud

Peligroso =sn caso de contaclo con los ojos {imilani= ), @ inhalacddn amblén puede
Causar riacicn

Efectos agudos sobre exposichon
Mo hay efectos azociados con asiz malerial

Efectos sobre &xposiciin

Ojos: Causa irftacion

Plel: Causa iritacion

Imgeestitn: Pusds causa dafo al sisiema digasiv, mas
de 10 gramos pusds causar womifia

Inhalackin: Puede causar dolor de cabera, naussas,
wOHTia

T. MEDIDAS DE PRIMEROS AUXILIOS

Contacto ofos: Lavar inmediatamenie con abundants agua, durarie 13 minuios,
oonsuliar al oftalmdioga

Contacto con |a plel: Lavar inmediataments con aburdanls agua, sn caso de
reacciones ouldneas consuitar con el médioo

Inhalacklin: Traslade & la victima al alre fresco, sl 85 necesaro aplicar respiracion
arificial.

Imgesiiin: Mo inducr al wimAo = & victima esia incorscents, snjusgar & boca oon
abundanie agua, consullar a médico

FECHA R AL I ACTUALIFECK
INNTAE 1T Lij. Tvian Dieris Cspina L} Ivim Traris Chapins Enoro 2007

irerciim: San Jesa 204801 Tok: 3128 - I8T6] Fau: 2R 64 74
mall: pglpaadubacoy Arequips - Fors
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8. EXPLOSIVIDAD E INCENDIO

El producta =n =l no arde, @& deben fomar las medidas nscesarias ssgon &l incendio
del sniomo, bajo derfas condiclones & producto pusds explolar por efeclo de una
chispa. Para atacar &l incendio 58 pusds ubllizar agua, poivo quimico ssoo0, didaido e
Carbono

Equipo de prodecclin sspeclal: En caso de incendio, lewvar apario resspira oo
auvitnamo ¥ iraje de prol=cckin quimica adecuadao

Peligros especlales en caso de Incendlo: En caso de incendlo pusds |Derarss
ditaidio de carbono ¥y mondoddo de carbono

9. MEDIDAS PARA ATENDER DERRAMES

Medidas de precauchin de |as pearsonas

Despesjar la rona afeclada, evitar foda fusnbs des igrilcidn, no inhalar e polvo, venlilar el
recinio v limpilar los objetos y & suslo suckas

Mo pEnmilir &l veriido al alcankanllaco. sl agus polable S8 pons &n peligno soko al
ponerse an contacio grandisimas cantidades en el subsusho

10. CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO Y PRECAUCIONES

{Condiciones de almacenamienio: Almacens en recipientes piasticos blen cerrados.
Precaucicras: Sustanda no paligrosa Irmtanks para los ofos.

Manlpulacidm: Lave odo &l lugar luego de B manipulacidn, no o inglera, no o inhale,
avile =l conlacio con los olos ¥y la mopa, en lodo momenio debs ubilizar prodeccicn
perscnal

11. MEDIDAS DE PROTECCION PERSONAL

Pratecchtn Resplratoria Usar mascara de proteccian con fiiro aproplada, cuando hay
EXpEiCion prolangada y formackin de polvos

FELCHLA HE &L I ACTLLALLEDE
IO T 1T L. Ivan Derie Ospina L. Ivim Dearis Cruping Enere 2007

brercin: San Jesn 21E-a01 Tol: 5P - INTEE4] Fo: 260 64 74

mal: Gplagdabaoy Areguips - Forn
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Proteccldn de los Ojos Debe usarse palas solo cuando la

manipulacion directa del producio genere
v

12. ESTABILIDAD ¥ REACTIVIDAD

Establlidad: Establs bajio condidicness nommales de amaosnamisnbta, no oss
descompone bajo el usk adecusdo, resodona con medios de oxddacitan Tuertes,

Fropledades cormosvas: Mo &5 oormaska
Fropledades Oxldanies: Mo 2= oxidanbs

13. INFORMACION TOXICOLOGICA

Imitani= para los ojos ¥ &l racio respiralonio, no carcindgemno.

LOLo (Oral conejol T g
LO30{ Ciral rata) 11.7 gri¥g

14. RECOMENDACIONES DE USO

Esbe compuesio no debe sar uliizado &n producios en cuya slaboracian anira &n jusgo la
lemmeniacion, ¥a gue inhibe k& accidn de @ levaduras. En caso de uilizar comibinadionss de
Sorbabo de Folasio con oinos consemvanbes debe Enerss la precaucion de no inbodwcr iones de
calcio ya que s& produce ura precipiiacdn. Por lo lanio &n las combing

15. INFORMACION DEL TRANSPORTE

El producto debs bransporiarse &nooondickanas sssas
Mo mplica conlrodes espscialess ya gus na &5 malsrial conbrolado por ningon enl=
ferritorial, mo s& reguleren recomasndacionss sspacdakes 3l rarsporsdor de acusrdo &

la MFPA
Peligro para la s=xud 2
Peligro de inflamabiidad 1
Peligro de reactiyidad a
Disposicionss sspsciales de reactividad Mirguna
FECEHA WAL LFE ACTUALIECE
20 TR 12 L} Iviin Darie Capina Lk Ivim Dharis Chwpina Ensre 2607 ||

Direrciim: San Jesa 204-801 Tohc 51346 - IRTEE] Fou: 1ES 64 T4
mall: ppipagdabany  Arequips - Fern
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Elesurio 1 pom
Plomo 1 ppm
3. APLICACIONES

FPreparacion de ciiraios, exiracics de aromas, oonfecciones, bsbidas refrescantss,
sales efervescenies, addificarie, agerie dispersanis, medicing, anboddanis en
alimenios, agenis sscussiranie, apenies scondicionador de agua ¥y consbucior de
dedergenk=, agenie Impiador ¥ pulimentsdor para acero inoaidable ¥ olros metales,
resinas alquidicas, mordienhs.

6. EFECTOS SOBRE LA SALUD

Efectos potenclales sobre la salud
Peligro=o &n caso de contacio con los ajos {irftanis), @ inhakecidn ambién puedes
awsar rfacicn

Efectos agudos sobre expasicbon
Mo hay sfectas asociados con asis malerial

Efectos sobre &xposichbn

Ojos: Causa irmtacion

Plel: Causa irmtacion

Irgestitn: Pusde causa darfo al sisiema digestva, mas
de 10 groamos pusts causar womiio

Inhalackin: Puede causar dolor de cabeza, naussss,
WD

7. MEDIDAS DE PRIMEROS AUXILIOS

Contacto ofos. Lavar inmediatiamenie con abundanb= agua, duranis 13 minulos,
oonsuliar al oftalmdlogo

Contacto con |a plel: Lavar inmedialaments con abundant= agua, sn caso de
reacciones ouldneas consutar con & médico

Inhalackin: Traslade a la wictima al aire fresco, sl &5 necesario apiicar nesplracion
arificial.

Impesiidn: Mo inducr al vimio s & viclima esta incorscdsnts, =njusgar & boca oon
abundanie agua, consullar a médico

FECH.L HEALIELCE ACTLALLEDE
IoITAE 1T L) Iviin Darie Csploa L{ Ivim Daris Chaping Enere 2007

liirerciim: San Jese I04-a] Toh: 3186 - TRTEES] Fau: 268 64 74

mall: ippadabaioy  Areguips - Fore
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8. EXPLOSIVIDAD E INCENDIO

El prosducta en sl mo ade, s= deben fomar las madidas necesanss segin & incendio
del sniomo, bajo derias condiciones &l producho pusds explolar por efsclo de una

chispa. Para alacar & incendio == pusde ulllizar agua, polvo quimico ==co, ditaido dies
carbono

Equipo de profecchén aspeclal: En casa de iIncandic, Bevar apario respirabonio
auttromo ¥ traje de prol=cckn quimica adecuada

Peligros =spaclales an caso de Incendlo: En caso de incendlo pusds [hararss
ditwido de carbono ¥ mondmido de carbono

9. MEDIDAS PARA ATENDER DERRAMES

Medidas de precauchkin de lxs personas

Despajar i zona afsciada, evilar ioda fusnbs des lgrlcicn, no inhalar el polve, venliiar el
resdinio y limpilar kos objetos v &l susko suckos

Mo permilir & verfido al alcantanllado. = agua polable == pons &0 peligro solo al

ponerse &n conlacio grandisimas cantidades en & subsueio

10. MANIPULACION ¥ ALMACENAMIENTO

I.H.Imnurllniunlu: Almacens &n un lugar fresod, blen venilisdo ¥ ==sco, , prolegerio dsl
calor y frio excesivo |, asl coma del contaclo de la humedsd, debe almacenarse sjos de

agenbas ooddanles.

Manlpulacidn: Lave odo =l lugar luego de i manipulacian, no o inglesa, no 1o inhale,
avile = comlacio con los olos ¥ la mopa, en lodo momenio debe ublizar proteccion
personal

11. MEDIDAS DE PROTECCION PERSONAL

Protecchén Resplratoria Usar mascara de probscckan con fliro
aproplado, ocuandd hay eposicion prokangada
¥ formacicn de polvos.

Froteccldn de la plel Mo e= asiriclamenis nscesario el uso de
guaniss, ¥a gue no &5 rianie.

FECHL HE &L IFE ACTLALEEDE
IONTAE 1T L0} Iviin Darie Ospina L} Ivim Traris Chuping Engros 2007

Wiirecciin: San Jess 2014-a1 Tah: 3134 - IRTEE] Fou: 18 64 74
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8. EXPLOSIVIDAD E INCENDIO

El producta &n sl mo ands, =2 deben fomar las madidas necesanss segon e Incendio
del smiomo, bajo ceras condiciones &l producho pusde explolar por efeclo de una

chispa. Para atacar &l incendlo == pusde ublizar agua, polvo quimico ssco, didado dis
carbono

Equipo de profecclin especlal: En caso de incendio, levar apario respirabono
avidnomo ¥ iraje de proleccidn guimica adecuado

Peligros especlales &n caso de Incendlo: En caso de incendlo pusds [herarss
didaidio de carbono ¥ mondeido de carbono

9. MEDIDAS PARA ATENDER DERRAMES

Medidas de precauchin de s personas

De=spejar la zona afeclada, evitar ioda fusnbe de igrilcicn, no inhalar el pobvo, vertilar e
mescinio v limpilar kos objetos y &l su=lo sucios

Mo permitir &l vefido al alcanbdllado. sl agua polable = pons =n EEligro soko 3l
ponerse &n contacio grandisimas canlidades en & subsuelo

10. MANIPULACION ¥ ALMACENAMIENTO

{Almacenamiento: Almacens en un lugar fresoa, blen ventiado y saco, |, prolegerio del
calor iy frio excesivo |, asl como del contaclo de la humadad, debe almacenarse kejos de
agentes oddantes.

Manlpulacién: Lave odo &l lugar luego de & manipulackn, no ko inglesa, no 1o infhake,
avile &l contacio con los ojos vy la ropa, en lodo momenio debes ublzar probeccion
personal

11. MEDIDAS DE PROTECCION PERSONAL

Profecchin Resplratoria Usar mascara de probeccidn con fillno
apropiado, ouando hay exposicitn prolongada
¥ Tomacicn de pohsos.

Protecclan de la plel Mo &= esiriclamenis necesario &l uso de
guaniss, va gue no es rilamie.

FELCHA HE &L Lk ACTL ALEEDR
IOITES 1T LOJ. Ivin Deris Ospina L I'vim Dkaris Cheping Eners 2007
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Froteccldn de los Ojos Debe usarss galas solo cuando la
manipulacién directa del producio genene
Do

12. ESTABILIDAD Y REACTIVIDAD

Establlidad: Estables bajo condidones nommales de aimacsnamisnta, noo ose
descompone bajo & uso adecuado, rescciona con medios de coddackon Tueri=s,

Propledades cormosivas: Mo B% GOrmoshg
Propledades Oxidantes: Mo &5 oxidanks

13. INFORMACION TOXICOLOGICA

Irrttanl= para los ojos ¥ &l racio respiralorio, no carcindgeno.

LDLo iOral conejio) T g
LO30[ Oral raka) 11.7 grig

14. INFORMACION ECOLOGICA
Es bxioo para anganis=mos aouabcos, no debs Incoporass a susios nl aculeros.

15. DISPOSICION FINAL

La disposicicin final debs realizarss de acussdo a la normabividad de los organismos de
oanindl disl disirfio, no desscargar &n drerajes, se pusds incinerar baja las condicianess
amibleriiales adecuadas

16. INFORMACION DEL TRANSPORTE

El producho debs bransponiarse sn condiclonss sscas
Mo aplica confroles especiales va que no == malerial conbolado por ningdn enle
ferritorial, mo s& reguieren recomendacionss espediakes al ransportsdor de acuendo o
la NFPA
Peligro para la salud a2
Peligro de inflamabilidad 1
Peligro de reactividad a
M

Disposiciones especiales de reactividad Ireguna

FECHA HEALIF ACTUALLED

il T 12 Lij. lviin Barie dspina LL{} Ivim Dharis Chupina Eners 2617
U ireccitn: San Jesp 204-801 Tolc 9004 - DTS4 Fa: 189 6474
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La lecihee =m F"ZH'I'E o l=che
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DESCRIECHIMN FIEBICA eEECEEE 32 JdlOMEZ200n.

&en donde el IgUa gue
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evapaid, oEnEenad un
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amarnii=nin Qe Consena
las propliedades naturalkes
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MGREDIENTES
PRIMCIDPALES Leches |kguids =ntera
INCGREDIEMTES
SECUNDARINDS Witsminas & y D3
& parianc|a Boheh
CARACTERISTICAS ?}:"’ Slanca
FISICAS DE LA PRIMA Leche
IO INSUMO Sabor Dulce
pH 6.5y &7
T bhara e
[ CARACTERIS TGOS
MIC ROBMIL S0 S DE
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IS LU
| L Equikihn
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CANTIDAD 2009

Cecpusae oo abrir @ bolca guardaia bion Soada oon pinea
O Qarecno, Oesaies Je preparana conseTye 52 remgeiada
EfIE 2 ¥ 8°C ¥ CONEUMIsE £N & Menor e poEiDie

MSAANITM IS TERS

IMETRILMCMINES EM LA
ETEQWET A

HUMERD DE REGISTRO
SEANITARKD (81 AFLICA)

VIDA UTIL ESPERADA 12 WensE
TEMFERATURS DE Amblsnis SE-AZST
Al MACENAMIENTD | Eefmgsracian

i ey el I
HORM ATIVIDAD @QUE
REGE L& BATER LS PR L Resncion 12587 de 1976
YD NS UMD
CONSIDERACIONES Y
RECOMEND ACIIMES DE Consérssss &n un legar fresco § saol

ALMACEMNAMIEMT O

FENA SONOCITMIENTO W ENMPREENTDIMIENTD FARA TOIME OS5 COOORET A MOS
REGTONRCAL TOLTS
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FICHA TECNICA DE PREMEZCLA DE HARINA DE TRIGO FORTIFICADA
CON HARINA DE PLATANO PARA ELABORACION DE GALLETAS

NOMBRE DEL PRODUCTO premezcla fortificada y saborizada a platano
para elaboracion de galletas
DESCRIPCION FISICA Producto alimenticio obtenido a partir de la

mezcla de harina de trigo y harina de platano,
con aditivos empleados para una facil
preparacion.

PRESENTACION

TIEMPO DE VIDA UTIL 7 meses conservado en lugar fresco a
temperatura ambiente (20° C)
CARACTERISTICAS FISICAS Anélisis Resultado
Olor Caracteristico
Color Crema con
tonalidad amarilla
Sabor Caracteristico
Aspecto Homogeneo
uniforme
Particulas No presenta
extrafnas

INSTRUCCIONES EN LA ETIQUETA El producto puede ser utilizado como base para
productos elaborados a partir de masa quebrada
en pasteleria (condesas, alfajores, etc.)

ANALISIS MICROBIOLOGICO ANALISIS Pre-mezcla
coliformes totales
Hongos y levaduras
Mohos

COMPOSICION QUIMICO PROXIMAL | | DETERMINACION | Pre-mezcla
Proteinas (%) 9.72
Humedad (%) 7.54
Grasa (%) 1.11
carbohidratos 80.11
Fibra (%) 9.72
Potasio (mg/kg) 2189.64
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FICHA TECNICA - AMASADORA KN20 F — GOMEZ 124
MASADORA KN 50

Material Acero al carbono
Estructura ASTM A36

Acero Inoxidable
AIlSI 304

Taza, agitador y canastilla

w

Poliuretano/

Pintura
Electrostatico
Transmision Correas
Capacidad en harina (kg) 10
Capacidad en masa (kg) 15 Kg
Potencia de Motor (HP) 3
Velocidad del motor (rpm 850-1700
220
Tension eléctrica (V)
380
Frecuencia 50/60 Hz
Fases Trifasico
Conmutador
Sistema de mando
Programador
Velocidad de agitador
155-300
(rpm)
Velocidad del tazon (rpm) 11-22
Ancho 0.82m
Longitud 1.26 m
Altura 1.33m
Peso aprox. 400 kg
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Nulricidn y Biotecnalogia para |2 Salud ‘GR AN OTEC
FICHA TECNICA

Bioactiva FOS

DESCRIPCION: Fibra Prebiotica. (CH1005)n
ESPECIFICACIONES: Fisico Quimicas
Apariencia Polvo blanco o de color crema
Total de carbohidrate (materia seca) | Mayor 99.5%
Humedad Max. 5%
Inulina/FOS (Materia Seca) 0.0 +/-3%
Libre de azdcar (Sucrosa, Glucosa y
fructosa) Menor 10%
Cenizas Menor 0.5%
APLICACION: En la Industria de alimentos en general.
DOSIFICACION: De acuerdo a la aplicacian.
ENVASE: Doble belsa de polietilens grueso conteniendo 25 kg de products.
DURACION: 24 meses desde fecha de fabricacion, en empagues originales sin abrir,

almacenades en lugares frescos y Secos.

1212

Cualguier infarmacitn :'lql.li contenida, y cualjuier consefa dado por Granatec sen hechos
con muestra mejor habilidad en base a |as practicas industrialas vigenites ¥ a nuestra

I I conocimients y experiencia. N la informacién ni los consejos proporcicnades reemplazan
_.-:‘{l {C, "‘{_l (" a necesidad que o usuarlo del preducto reglice con sus proplas pruebas para evaluar
o

1 roultades v defing dosis antas de cualquier B|.'l|iial:iﬁ'l comercial indistrial masiva.
Oct 2012
Grandiet. Per S'J‘I Tr armibwrmre ey SR Nutrienies « Jararmha ~
A, iy i . 1 st "-_n:ula?q_l ] Iqlr.:-:-juﬂll': 1 I.|I-'.- ) (,’ .
G AMNDTEIC
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ANEXO N° 03: CARTILLAS
CARTILLAN® 1

CARTILLA DE EVALUACION SENSORIAL DE LA TEXTURA

Nombre: | Fecha:
Muestra:
Tipo de evaluacion:

INSTRUCCIONES:

1. Frente a usted se presentan 2 3 muestras diferentes

2. Observar cada una de las muestras y establecer su grado de preferencia de acuerdo a la siguiente
escala hedénica.

3. Marque con una “X” dentro del cuadro correspondiente, de acuerdo al puntaje que Ud. Determine.

Escala Puntaje
Muy dificil
dificil
Ni facil, ni dificil
facil
Muy facil

al A WO N =

Codigo de muestra Puntuacion
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CARTILLAN® 2

CARTILLA DE EVALUACION SENSORIAL DE INTENSIDAD DE SABOR

Nombre: | Fecha:
Muestra:
Tipo de evaluacion:

INSTRUCCIONES:

4. Frente a usted se presentan 2 6 3 muestras diferentes

5. Observar cada una de las muestras y establecer su grado de preferencia de acuerdo a la siguiente
escala hedénica.

6. Marque con una “X” dentro del cuadro correspondiente, de acuerdo al puntaje que Ud. Determine.

Escala Puntaje
Muy dificil
dificil
Ni fécil, ni dificil
facil
Muy facil

all Bl W N

Caodigo de muestra Puntuacion
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CARTILLAN 3

CARTILLA DE EVALUACION DE ACEPTABILIDAD

Nombre: | Fecha:
Muestra:

Tipo de evaluacion:
INSTRUCCIONES:

7. Observar cada una de las muestras y establecer su grado de preferencia de acuerdo a la
siguiente escala hedonica.

8. Marque con una “X” dentro del cuadro correspondiente, de acuerdo al puntaje que Ud.
Determine.

Escala Puntaje
Me gusta muchisimo 10
Me gusta mucho
Me gusta moderadamente
Me gusta poco
Me gusta muy poco
Me es indiferente
Me disgusta un poco
Me disgusta moderadamente
Me disgusta mucho
Me disgusta muchisimo

RPINWAOIO|N|00[(©

Muestra Puntuacion
Galleta fortificada de platano

¢Compraria usted esta galleta?  SI O n~oOd
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CARTILLAN 4

ENCUESTA SOBRE EL CONSUMO DE GALLETAS

Por favor maque con une X su respuestsa

iConsume usted pizza?

5i

fo

Frecuentements

Rara vez

No smbe

iCada gue tiem po scostumbra 3 consumir pizza?

1 vez al mes

2 veces 3 |2 semana

1 vez 3 la semana

Diario

Casi nunca

No sabe

ile gustaria consumir una pizza hecha a base de productos naturales incloyendo los
beneficics del maiz morsdo nixtamalizade, kiwicha, hoja de guinua?

5
No
No sabe

iProbaria una pizza que adn no &st3 posicionada en &l mercado y por consecuendia no es
conocida?

5i

No

No =abe
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ANEXO N° 04: FOTOS DE LOS EXPERIMENTOS Y PRODUCTO FINAL

EXPERIMENTO PRELIMINAR
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EXPERIMENTO 1: SECADO

CORTE 5MM

TAMIZADO
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PRUEBA DE INDICE DE EXPANSION
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EVALUACION MEZCLADORA AMASADORA
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ANEXO N° 05: RESULTADOS DE LABORATORIO

UNIVERSIDAD CATOLICA DE SANTA MARIA
FACULTAD DE CIENCIAS FARMACEUTICAS IOGUMICAS ¥ BIOTECNCL DOICAS

LABORATORIO DF ENSAYO ¥ CONTROL DE CALIDAD

- » -t A0 M. alet setmprAss v ymtm @ ¢ e MITM AN ¥ -

m——— e w o ) Wy wan e - " AW
AR N

INFORME DE ENSAYO
2 N* DE INFORME . ANAZNINT 002053
Nombre del Chente : Chrstan Oscar Morel Rodgues
Raango Telo Condon
Oireccon del Chente : Rivero 515 Corcado Arequps
RUC ¢ No corresponde
Condicion del Muestreado : Por ol Chostn
Descrigeion : Pre mexzcia 08 hanna de M0 Con hanna dw pidano -
EBoracion de und pre mazca o mma as 1go foNfcasa con hanta de pllane
Tamaho de muestrs 11000 ¢
Fecha de Recepcion + 28002017
Fecha de nicio del Ensayo : 25062017

Fecha de Emisido de Infoeme ;10102017

:&gu t10et

1. ANALISS MICRODIOLOOQK D

ANA LIS RESATADO
RECLUENTO DE MCROOROANISEMOS ALRDBIOS, MESOFILOS, VIABLES, «10
(UG ) ICMVISE Vol I 84 N Mt 1 pag 120-124 (Trad. 1978) Retenp 2000, &
Acribia)
NUMERAZION DE ESTAFLOCOCOS AURELS (UFC/g) MOMSS Vol 1 240 Mat «10
1 pag 231-232 (Trad. 1978) Aeimp 2000, £d Acribia)
NUMERACION DE COLFORMES TOTALES (NMP/ ) ) SOMSF Vol 1 2d. B Met «10
1 gag 152134 (Trad. 1978) Relmp 2000, £ Acxibisl
NUMERAQON Df HONDOS ¥ LEVADURAS (U C/ ) «10
JCMASE Vol 1 Ed 1l Mot | pag I88- 187 (Tracd. 187H) Aelemg 2000, £d Acridea )

OESERVACIONES:
Coe docirmmnio o st s riio i ol bt 00 20800 1O A6 srcaant's Sereo o mano M e
FICSOON ORgede OOr INALAL DA

00 1eoutacas omtccs an ol Presentes Wime S0 lICONe UCETETIE & MY TSN STAREACHS ¥
20 debed S (SIS GO NG CMINccdn e conismiciad Con NOYTRE 0N roduie ¢ como
sefticece o aciera co caliad ce W avided O W podice Exle Socurwnfo no debe o
RIS, M 2AFZA00N SSCTER 00 LD I Y Oe Ersaye y Cortral 20 (a0
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UNIVERSIDAD CATOLICA DE SANTA MARIA
FACULTAD DE CIENCIAS FARNACEUTICAS DIOQUINMICAS ¥ BIOTRECNOLOGICAS
LABORATORIO DE ENSAYO ¥ CONTROL DE CALIDAD
B B e AN AR A PRIV ANC S B L RBLI ML -

Mosmratenamelo et M % 9 W vew Leiedos f o ax T
MNALDEA AR

NFORME DE ENSAYO
N* DE INFORME: ANAZEINT 002952

Nomeeo cel Clenta Crvmtar Cecar Morel Roagues

Roango Tl Conden

Direccion dal Chante * Rovers 515 Cocado Arequpa
RUC NO CONeRponds
Condicion del Muestreadeo Por ot Clorts
Descripoion Fre meaca 00 Nana 00 QO oo MNKS oe platane -
ERDOROON 8 Una pra Mezcs 3 hanns de inge 'ordfcach con hama de platane
Temaho de muestra 10009
Fecha de Recopcion 2000522017
Fecha de Inicio del Ensayo ZN0R2017
Fecha de Emision de Informe - 10102017
.'_,n 10e
L ANALISIS FISICOQUINICO!

ANALIZS NESULTADO

OETERMSNACION DE PROTEINAS (%)
| Natode Kmicary, A OAC Cftcal Methods of Aselgse 13 1 Editon, 1084
| OF TERNSNALION OF = NEOAD 1% Ofce Wothodh of Anshaes 1000
Assaciaton of ONciyl Argryscal Chermists. Y50 od Vor & Naihos 525 450 ;M
USA g 1890 - 1011
CETERNINACION OF FIBRA CRUDA (%)

de NP 204 G 1560
DETERNINALION DE GRASE 31
O WSk grawmediiee NTH 200 263 2001

DETERNBNACION DE CEMZA 1'% .
Matna) e erdtnos o de NTP 206.264 2001 -
CEYERNNATTON UF CARBONDRATOS (Cortenco cavtron) (REAL %) |

LA

Alrerios Coooos De Reconsmucdn listsctines Po cainde 0.1
CETERNNAZION DE ACDEZ TITULABLE (% ACOO0 SULFURICO) 0.18

Herras NTP 208 008 1078 Fovisacs o 2011
DETERNNACION DE POTASI) mahg

Deterranston of Weiais ard Trace Eoments ty Nty Coupied PMlasms 7950
Alne Lrvason Tgechiorretry

OSSERVACIONES:
- E8%e COocmerio B ser omMng0 SN of SIDOI 08 AWM, 1O w8 et dethe Bl Mo de e
scredtactn ctorgads por INACAL ~DA,

LO8 IRUISG06 ATIRO0S @0 6 DMeerTe inkrme 30 reacEnan UTCMETie B L8 TUesh s ermayedas v
A0 Osted sav' UIIROOS COMO UNE CREACAOON de corforowead con NIMISE 38 resuCi0 & corvo
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