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RESUMEN

El presente trabajo es una investigacion cientifico experimental cuya finalidad

es obtener una bebida funcional a base de hierbaluisa, manzanilla y toroniil.

Para la elaboracion de la investigacion se escogieron tres materias primas,
con el fin aprovechar los beneficios relajantes de las mismas yasi
industrializarlas ya que son productos naturales y generan una nueva

alternativa para los consumidores.

En el primer capitulo, elaboramosel planteamiento teérico, dondeesbozamos el
problema materia de investigacion, averiguamos las caracteristicas de las
materiasprimas y del producto a obtener; asi como los métodos de

procesamiento, objetivos e hipotesis.

El segundo capitulo trata sobre el planteamiento operacional donde
desarrollamos la metodologia de experimentacion, variables a evaluar,
materiales y métodos, equipos y maquinarias; y por ultimo, presentamos

esquemas y disefios experimentales.

En el tercer capitulo presentamos los resultados de la investigacion, los cuales

fueron:

Realizamos la evaluacion de las materias primas, realizando analisis

fisicoquimico, quimico proximal, sensorial y microbiologico.

Realizamos una extraccion por inmersion, donde las materias primas se
encuentran en dos estados diferentes: en seco y en fresco. Esto a una
temperatura de 88° C durante 7 minutos, en el que elmejor resultadose obtuvo
cuando las materias primas fueron extraidas en estado fresco, teniendo asi

mejores caracteristicas sensoriales y mayor concentracion.

Realizamos un mezclado de las tres infusiones obtenidas, teniendo como mejor
resultado la formulacién 3, que es la mezcla de 60% hierbaluisa, 20%

manzanilla 'y 20% toronijil.
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En el estabilizado se utiliz6 CMC con una concentracion de 0.2%. En el
endulzado se utilizoazicar con una concentracion de 8%; ambasfueron

evaluadas por panelistas sensoriales.

Se realiz6 también un pasteurizado a una temperatura de 80°C por un tiempo
de 3 minutos, con el fin de disminuir la carga microbiana y obtener asi una

bebida inocua.

Se desarrollé el proyecto a escala industrial, donde evaluamos el area del
terreno, distribucion y localizacién de la planta, requerimientos de materias y

equipos, organizacion de la empresa, el planHACCP.

Se realiz6 la evaluacién de inversiones y financiamiento, en la que se
desarrollaron cuadros donde se detallan los gastos y los ingresos de la planta.
Asi mismo, se detallan las condiciones del crédito, financiamientoy el tiempo

de retorno de la inversion.

Por dltimo, desarrollamos las conclusiones y recomendaciones de la

investigacion.
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SUMMARY

This paper is an experimental scientific research which aims to achieve a

functional beverage based on verbena, chamomile and lemon balm.

To develop this research three raw materials were chosen, to reap the benefits
of relaxing and so industrialize them as they are natural products which will

generate a new alternative for consumers.

In the first chapter, we develop the theoretical approach, where we outline the
research problem, find out the characteristics of raw materials and product to
get, as well as processing methods, objectives and hypotheses.

The second chapter discusses the operational approach where we develop the
methodology of experimental variables assessed, materials and methods,
equipment and machinery, and finally, we present experimental schemes and

designs.
In the third chapter we present the results of research, which were:

We test raw materials, performing physicochemical analysis, proximate

chemical, sensory and microbiological.

We dip extraction, where raw materials are in two different states: dry and fresh.
This at a temperature of 88 ° C for 7 minutes, in which the best result was
obtained when the raw materials were extracted fresh, thus having better

sensorial characteristics and a better concentration.

We performed a mixed of three infusions obtained, with the best result
formulation 3, which is the mixture of 60% lemongrass, 20% camomile and 20%

lemon balm.

In the stabilized CMC was used in a concentration of 0.2%. In the sweetened
was used sugar with a concentration of 8%, and both were evaluated by

sensory panelists.
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Pasteurized was also conducted at a temperature of 80 ° C for a time of 3

minutes in order to reduce the microbial load and get a drink harmless.

The project was developed on an industrial scale, which assessed the land
area, distribution and location of the factory, materials and equipment

requirements, business organization, the HACCP plan.

Evaluation was performed investment and financing, which were developed
tables detailing the expenses and income of the factory. It also details the

conditions of credit, financing and time to return on investment.

Finally, we develop the conclusions and recommendations of the research.
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“ELABORACION DE UNA BEBIDA FUNCIONAL A BASE DE HIERBA LUISA
(lippia citriodora), MANZANILLA (matriacaria chamomilla) Y TORONJIL
(melisa officinalis I.)”

l. PLANTEAMIENTO TEORICO
1. Problema de Investigacion

1.1 Enunciado del Problema
“ELABORACION DE UNA BEBIDA FUNCIONAL A BASE DE HIERBA LUISA
(lippia citriodora), MANZANILLA (matriacaria chamomilla) Y TORONJIL
(melisa officinalis |.)” U.C.S.M-2011

1.2 DESCRIPCION DEL PROBLEMA

El presente trabajo de investigacion tiene como finalidad
encontrar los parametros para la elaboracion de una bebida
relajante a base de hierba luisa, manzanilla y toronijil, para la cual se
evaluaran las variables tecnoldgicas en el tiempo de secado de las
materias primas, obtencion de las infusiones en diferentes tiempos,

formulacién de infusiones, estabilizado y endulzado.

Finalmente se evaluard las caracteristicas fisico organolépticas y
sensoriales en el producto final.

1.3 AREA DE LA INVESTIGACION

De acuerdo al problema planteado por la presente investigacion se
encuentra marcado en el area de Ingenieria biolégicas y Quimicas y
especificamente en la Innovacion tecnoldgica de los alimentos con el
objetivo de evaluar un 6ptimo proceso de obtencion de una bebida
relajante a base de hierba luisa, manzanilla y toronjil.
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1.4 ANALISIS DE VARIABLES

El objetivo del presente trabajo de Investigacion es determinar
cualitativamente y cuantitativamente el efecto de las variables de

formulacién, proceso experimental y variables del producto final.

1.4.1 Materias primas: hierba luisa, manzanilla y toronjil se

realizan controles como:

Andlisis: Fisico-quimico, quimico proximal, microbiologico y

sensorial.
1.4.2 VARIABLES DE PROCESO:

EXPERIMENTO N° 1: SECADO
e VARIABLES:

Temperatura T, =50°C enel aire
T, =60 °C en el aire

T3 =70 °C en el aire

EXPERIMENTO N° 2: EXTRACCION POR INMERSION

VARIABLES:
I, = fresco
I, = seco
Tiempo t1= 3min
t,=5min
tz=7min
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EXPERIMENTO N°3: FORMULACION

e VARIABLES:
M; = manzanilla (30%), toronjil (30%), hierba Luisa (40%)
M = manzanilla (25%), toronijil (25%), hierba Luisa (50%)
M3 = manzanilla (20%), toronjil (20%), hierba Luisa (60%)

EXPERIMENTO N° 4: ESTABILIZADO

ESTABILIZANTE B1=CMC

CONCENTRACION c1 = 0.02%
c2 = 0.04%
c3 = 0.06%

EXPERIMENTO N°5: ENDULZADO

ENDULZANTE E:1 = Azlcar

PORCENTAJE c1= 4%
C2= 6%
C:= 8%

1.4.3 EVALUACION DEL PRODUCTO FINAL
Control: Fisico-quimico, quimico-proximal, microbiolégico, sensorial, pruebas de

aceptabilidad, vida en anaquel.
EXPERIMENTO DE TIEMPO DE VIDA UTIL (ANAQUEL)

Variables:
Temperatura de almacenado: 20, 30 y 40 °C
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1.5 INTERROGANTES DE INVESTIGACION

e (¢Qué caracteristicas Fisico - quimico, quimico — proximal,

microbioldgico, sensorial debera presentar la materia prima?

e (Cudl sera Ila temperatura optima para el secado de las

materias primas?

e ¢ Cudles son los pardmetros tecnoldgicos para la extraccién por

inmersion de la hierba luisa, manzanilla y toronjil?

e (Cudles son los parametros tecnolégicos para la formulacion
de la bebida?

e ¢Cudl el % de estabilizante optimo para la obtencion de la
bebida?

e (Cudl sera el % adecuado de sacarosa para endulzar la bebida?
1.6 TIPO DE INVESTIGACION:

La investigacion para la obtencién de una bebida relajante a base de
hierba luisa, manzanilla y toronjil es de tipo Cientifico experimental,

tecnologico e innovacion de proceso.
1.7 JUSTIFICACION DEL PROBLEMA

e Aspecto general: Las bebidas relajantes a base de hierba luisa,
manzanilla y toronjil son productos innovadores ya que en
mercado de Arequipa estarifamos proporcionando una nueva

variedad de bebida.

e Aspecto tecnoldgico: Esta investigacion cientifico -
experimental cuenta con la tecnologia adecuada para obtener
productos de excelente calidad y presentacion.
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e Aspecto social: Para ayudar a mucha gente que vive el estrés

cotidiano y para nifios hiperactivos

Incentivamos la producciéon de hierba luisa, manzanilla y toronijil,

generando asi una demanda para un nuevo producto.

Se realizara esta investigacion debido a que en nuestro medio es
necesario aumentar los recursos alimentarios siendo este

producto una alternativa para el consumo humano.

e Aspecto econOmico: Aprovechar recursos propios Yy

transformarlos dandoles un valor agregado.

Con este proyecto trataremos de obtener una bebida utilizando
como materia prima a la hierba luisa, manzanilla y toronijil,

beneficiando de esta manera a un sector de poblacional.
Otorgar un uso agro industrial a las materias primas.
e Importancia:

La importancia radica en la utilizacion de materias primas (hierba
luisa, manzanilla y toronjil) de nuestro pais y debido a que las
materias primas son hierbas de consumo masivo, podemos

satisfacer industrializarlas.

Mediante el desarrollo de nuevos productos (bebidas) a partir de
hierba luisa, manzanilla y toronjil de alta calidad para exportacion
tendria importancia economica significativa para el sector de

produccién.
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Il.- MARCO TEORICO
2.1- ANALISIS BIBLIOGRAFICO

2.1.1.1 MATERIA PRIMA PRINCIPAL: hierba luisa, manzanillay toronjil
DESCRIPCION: HIERBA LUISA

Cuadro N2 1

Nombre cientifico

lippia citriodora®

Nombre comun o
vulgar:

Hierba Luisa, Hierbaluisa,
Maria Luisa, Verbena
olorosa, Hierba cidrera,
Cidrén, Cedron del Peru,
Hierba de la princesa,
Reina luisa.?

Familia

Verbenaceae.

Origen

del Sur (Argentina, Chile,
Uruguay y Peru)

Exposicidn Solar

il Al

en lugar muy soleado y s '
b1/ 4 ierba e (ymbopogonitatl

Caluroso

Riego

Frecuente

Localizacion:

Es originaria de América del Sur, de la vertiente
occidental andina (Chile y Peru), donde crece
espontaneamente; sin embargo, se cultiva sin
problemas en jardines y macetas en cualquier clima
templado. 3

Terreno

tierra normal de jardin con arena

Humedad

riego frecuente, de modo que el terreno esté siempre
fresco

Partes usadas

Hojas y tallos

Las dosis diarias
recomendadas

Infusién: 5-30 g/1 L. Tomar 150 ml/5-12 horas.

Contraindicacién

Hasta el momento, no se han descrito efectos
secundarios ocasionados por su consumo en dosis
adecuadas

! Ohno, T., Kita, M., Yamaoka, Y., Imamura, S., Yamamoto, T., Mitsufuji, S., Kodama, T., Kashima, K. and
Imanishi, J. (2003), Antimicrobial Activity of Essential Oils against Helicobacter pylori. Helicobacter, 8:
207-215. doi: 10.1046/j.1523-5378.2003.00146

2 |bidem
3Ibidem
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Fuente: Elaboracion Propia, 2012

Caracteristicas: Es una planta arbustiva, de tallo lefioso, de hasta un metro y
medio de altura, de hojas elipticas, alargadas, unas con peciolo y otras sin él,
toscas al tacto por la cara superior y lisas por la inferior. Surgen de tres en tres de
cada nudo del tallo (de ahi el nombre de «verbena de tres hojas»). Las flores,
pequefiitas, en forma de copa cuya parte superior se divide en cuatro porciones,
son de color violeta por fuera y blancas por el interior.

La Hierba Luisa tiene propiedades carminativas, antibacteriales, antihistaminicas,
fungicidas, expectorantes, anticancerigenas, antiinflamatorias, antiespasmadicas,

hepatoprotectoras, antioxidantes, antiasmaticas, antitusivas y antitumorales.

PRINCIPIOS ACTIVOS: Las hojas contienen elevadas proporciones de limoneno,
un aceite esencial que explica su intenso olor a limén. También entra en su
composicién otras sustancias como geraniol, la verbenona (que comparte con

verbena) y otras, también aromaticas.

Composicién quimica:

Hojas:
alcaloides, triterpenos, esteroides"compuestos hidroxibenzoicos, cumarinas fijas,
flavonas, xantonas, alcoholes, aldehidos, hidrocarburos o éteres arométicos,

mirceno, limoneno, linalol, citral y geraniol, dipenteno, linalol.
Propiedades:

Toda la planta, y sobre todo las hojas, son ricas en un aceite esencial compuesto
por mas de cien sustancias entre las que destaca el citral, el limoneno y el
cariofileno.

Esta esencia le confiere propiedades digestivas, antiespasmaédicas y carminativas

(favorece la expulsion de gases del aparato digestivo).
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La hierba luisa se halla indicada en los siguientes casos:

Trastornos digestivos: dispepsias agudas (empacho o indigestién) y cronicas

(digestiones pesadas) y flatulencias.

Dolores menstruales (dismenorrea), colicos biliares y renales, por su accion

antiespasmadica.

Se halla indicada en diferentes tipos de alteraciones nerviosas, especialmente en

caso de ansiedad, ya que en muchos casos consigue mejores resultados que

algunos tranquilizantes quimicos, con la ventaja de no tener los efectos

secundarios de estos farmacos.

2.1.1.1.2. Caracteristicas quimico-fisicas

Cuadro N°2

COMPOSICION DE LA HIERBA LUISA
Componente Porcentaje
HUMEDAD Sl
CENIZA 2
PROTEINA [y
GRASA 0.94
CARBOHIDRATOS 6.7
pH 6

Fuente: Elaboracion Propia 2012
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2.1.1.1.3.- Caracteristicas bioquimicas:

e Caracteristico aroma que recuerda al del limon.

e El fruto es una drupa que encierra dos granos que a veces no llegan a la
madurez.

e El citral es responsable de su aroma, y que contiene ademas limoneno,
linalol, cineol, terpineol y cariofileno, un aldehido sesquiterpenico al que se
atribuye su accion eupeptica y espasmolitica.

Presencia de tricomas glandulares, responsables de la acumulacién y liberacion
de los compuestos producidos a través del metabolismo secundario de la planta y
ubicados con mayor frecuencia en la cara inferior de las hojas, al igual que los
estomas. En el colénquima del nervio medio se presentan cristales de oxalato de
calcio formando drusas, los cuales corresponden a elementos de desecho de la

planta, generalmente acumulados en érganos deciduos.

Se encuentran también oxidasas y vestigios de saponinas, ademas de aceite
esencial en porcentajes de 0,195 en hojas; 0,132 en ramas floriferas, 0,014 en
raices y 0,007 en tallos.

Tiene un rendimiento del 0,2% en esencia, con un 20-35% de citral, por lo que
puede sustiuirse por la de lemon grass, mas barata y rica en ese aldehido. Otros
compuestos identificados: I-limoneno, metilheptenona, I-carvona, linalol, geraniol y

otros alcoholes mas.
2.1.1.1.4.- Caracteristicas microbiolégicas:
Enfermedades:

Pudriciéon de raices por exceso de humedad; Roya favorecida por las primeras
lluvias de otofio (Muioz, 1987), junto con Alternaria sp. y Stemphyllium sp. las que

se presentan con manchas necroticas en las hojas y presentan un dificil control;

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis



http://es.wikipedia.org/wiki/Lim%C3%B3n

UNIVERSIDAD
CATOLICA
DE SANTA MARIA

REPOSITORIO DE

TESIS UCSM

también Fusarium sp. afectando raices y una virosis asociada al virus del mosaico

de la alfalfa.
En los distintos lugares donde se cultiva no se presentan problemas mayores.

No es habitual, pero si las condiciones de cultivo no son idoneas, pueden sufrir

ataques de arafa roja, pulgon, etc.

Plagas:

Se ha visto la presencia de mosquita blanca, que ataca al cultivo de hierba luisa.

2.1.1.1.5.- Usos:
Hojas: se usa como carminativa, digestiva, antiinflamatoria faringea;.sedante,
antiacida, antipirética, anticonceptiva, usado en cdlicos abdominales.

Raiz: se utiliza como regulador menstrual.

Otros usos populares:
El aceite obtenido de las hojas, "aceite de lemon grass", es utilizado para fabricar
perfumes y jabones de tocador.

- Extracto fluido: 15 a 20 gotas, dos o tres veces al dia, después de las comidas.

Toxicologia: Hasta el momento, no se han descrito efectos secundarios
ocasionados por el consumo en dosis adecuadas de hierba luisa. No existe
evidencia que sugiera que la hierba luisa no causa problemas a las mujeres
embarazadas, por lo que es recomendable no consumirlo en ninguno de sus

preparados, durante el embarazo.

El contacto de la planta de la hierba luisa con la piel puede ocasionar reacciones
alérgicas, en personas mas sensibles a esta especie.
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2.1.1.1.6. Estadisticas de Producciény Proyeccion

Produccién nacional de hierba luisa (2003-2012)

Cuadro N23
ANO PRODUCCION (™)
2003 5637
2004 5562
2005 5540
2006 8556
2007 7557
2008 9891
2009 8904
2010 10500
2011 11900
2012 11600

FUENTE: MINISTERIO DE AGRICULTURA

Proyeccion nacional de hierba luisa (2015-2024)

Cuadro N° 4
ANO PROYECCION ™
2015 12772
2016 13537
2017 14302
2018 15066
2019 15831
2020 16596
2021 17361
2022 18126
2023 18891
2024 19656

FUENTE: elaboracion propia 2011

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis

DE SANTA MARIA




UNIVERSIDAD
CATOLICA
DE SANTA MARIA

REPOSITORIO DE

TESIS UCSM

Grafico N°1

PROYECCION DE HIERBA LUISA

25000

20000
15000 /

10000

PROYECCION (TM)

5000

0]
2014 2016 2018 2020 2022 2024 2026

ANO

2.1.1.2.- DESCRIPCION: MANZANILLA
Cuadro Na5

Ficha técnica

Nombre comUn: Manzanilla

Nombre cientifico: Matricaria chamomilla L

Familia: Compuestas

Origen: Euroasiética

Etimologia: Matricaria proviene de matriz y hace
referencia a su uso Popular en los trastornos

menstruales femeninos.

Fuente: Elaboracién propia — Arequipa
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2.1.1.2.1.- Caracteristicas: Planta herbacea anual de hojas filiformes.
Hierba aromética con inflorescencia en capitulo, de flésculos amarillos y
ligulas blancas. Crece en todos los climas y terrenos y sus propiedades
medicinales son conocidas y usadas en todo el mundo. Crece hasta los
60cm de altura, con tallos erectos y hojas divididas con I6bulos dentados.
Crece en todo tipo de terreno bien drenado, de preferencia a pleno sol.

Las flores son las mé&s usadas en medicina y se recolectan desde la
primavera hasta entrada el verano. Secadas a la sombra y almacenadas en
ambientes secos, mantienen sus propiedades por un afo, tiempo después

del cual se recomienda su renovacion®.

Habitat

Es cultivada en tierras altas y frescas, espontanea en todas las regiones, tanto en
llanuras como en colinas a lo largo de las carreteras, en lugares abruptos, en los
campos y en sitios no cultivados, aridos y soleados. Se cultiva como hierba

aromatica y medicinal.

La manzanilla (Anthemis nobilis) tiene las mismas propiedades de la especie
anterior y se cultiva comunmente para cosechar las cabezuelas de las flores. Es
una especie perenne con follaje siempre verde y aromatico. Las flores, de color

amarillo claro, son mas arométicas que las de la manzanilla comun.

Cretti (1992) afirma que las inflorescencias se recogen cuando la planta esta en
plena floracién, sacandolas con peines especiales y a continuacién se dejan secar.
El producto es comercializado en forma de inflorescencia entera o como
manzanilla en polvo, formada por todas las flores separadas de sus respectivos

receptaculos.

* Hernandez Bautista, Faviola. Usos medicinales de la manzanilla en Tlahui-Medic. No. 26, Il. Escuela de

Enfermerfa de la Universidad Auténoma del Estado de Morelos, 2008.
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2.1.1.2.2.- Caracteristicas quimico-fisicas

Cuadro N2 6
COMPOSICION DE LA MANZANILLA
Componente Porcentaje
Humedad 11
Grasa 1.13
Proteina 4.8
Carbohidratos 8
pH 6

Fuente: Elaboracion propia — Arequipa 2011

Cuadro N°7

COMPOSICION QUIMICA:

Compuestos fitoquimicos

|

Componentes
Alpha-bisabolol Acido caprico Kaempferol
Colina Acido caprilico Acido linoléico
Eo Caryophyllenopoxido Luteolin
Acido-Galacturonico Taninos catechin Glucosidos luteolin
Glucosa Chamazulene Matricarin
2,4- &cido dihidroxybenzoico Esteres chamomilla Matricin
2,5- &cido dihidroxybenzoico Chamomillol Niacina

3,4- &cido dihidroxycinamico

Acido-chlorogenico

O-acido cuomerico

3-carene

Crisoeriol

P-acido cuomerico

3-hidroxy-2-metilidene-acido butirico
agelato

Crisoeriol

Acido palmitico

4-hidroxy-3-acido metoxy benzoico

Crisoeriol-7-glucosido

Patuletin

4-4cido metoxy benzoico

Crisosplenol

Acido pectico

6-3- dimetoxyquercetin

Crisosplentin

Perillyl alcohol

6,7 dimetoxyquercetin

Cis-cariophyllene

Polyacetileno

6-hidroxy-luteolin-7-glucosidoy,

Cis-en-yn-dicycloeter

Quercetagetin
3,5,6,7,3.4'

6-methoxykaempferol

Etil benzoato

Quercetin

Alpha-6xido bisabolol-a

Etil decanoato

Quercetin-3-galactosido

Alpha-6xido bisabolol-b Etil palmitito Quercetin-7-glucosido
Alpha-6xido bisabolol-c Etil-fenil-acetato Quercetrina
Apha-neoxido bisabolol-a Eupaletin Quecimeritrin
Alpha-murolene Farnesene Rhamnosa
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Ap igenin glucésidos Farnesol Rutin

Acido ascorbico Furfural Acido salicilico

Axillarin Galactosa Acido sinapico

Azulene Acido galico Spathulenol

Betacario-phyllene Acido gentistico Spinacetin

Beta-damascenona Geraniol Tanin

Bisabolene Herniarin Tiamina

Borneol Hiperosido Triaconta

Bornyl-acetato Acido isoferulico Umbeliferona

Acido-caféico Isorhamnetin Xantoxylina

Calamene Jaceidin Xylosa

FUENTE: rain tree

2.1.1.2.3.- Caracteristicas bioquimicas:

e EI 6rgano que concentra los principios activos es la flor; en ella se

encuentran proporciones considerables de esencia y también otros

compuestos como el acido salicilico (a partir del cual se obtiene la aspirina)

o vitamina C.

e La manzanilla también contiene compuestos de cumarina que existen

naturalmente que podrian actuar como "adelgazadores de la sangre" bajo

ciertas circunstancias.

2.1.1.2.4.- Caracteristicas microbioldgicas:

Las tres plagas principales detectadas en la manzanilla son:

- Aphis gossypii (Glover) "pulgén de los melones".

- Diabrotica balteata LeConte "diabrotica".

- Adulto de la pulguilla menor del tabaco, E. parvula.

Los muestreos de insectos realizados a la manzanilla demuestran la incidencia de
un complejo de insectos en los diferentes 6rganos de la planta. Pendas (1983) y
Acosta (1993) refirieron como principales plagas de la manzanilla los afidos Aphis
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gossypii , Myzus persicae y el coledptero Lasioderma serricorne, este Ultimo como

plaga de almacén.

En control de plagas, para la manzanilla se hace un control biolégico de Bacillus

turhigiensis para lepidoperos.

La manzanilla también posee propiedades antimicrobianas, antisépticas y
fungicidas. Se sabe que inhibe el crecimiento de las bacterias conocidas como

estafilococos y estreptococos

Efectos secundarios: La planta fresca puede ocasionar dermatitis de contacto. El

aceite esencial es muy irritante de la piel y las mucosas.

2.1.1.2.5.- Usos:

La manzanilla puede ser comercializada en tres formas diferentes: como aceite
esencial, extractos solventes y flores secas. Estas tres formas se consideran las
principales materias primas en la industria de alimentos, cosmetologia, medicina,
medicina naturista, etc.

Aceite Esencial: Este aceite ha sido usado por muchos afios en la medicina
naturista y perfumeria y muy recientemente en una forma incremental en el
tratamiento holistico de aromaterapia. La presencia de este aceite volatil en la
planta le da una caracteristica Unica y su caracteristico aroma. Para los naturistas
esta es una gran virtud de toda la planta y el aceite esencial tiene un efecto
calmante, este es reportado como un gran uso, especialmente en té o infusion con
agua y en la exposicion de los vapores volatiles del aceite. Sin embargo las
propiedades estomacales son mas obvias y es apreciado en forma de té.

e Extractos Solventes: Las propiedades cosméticas de la manzanilla son
directamente relacionadas a los extractos de la hierba y directamente
aplicables a la piel. Diferentes constituyentes de cientos de componentes
activos estan presentes en la planta y son extraidos para la elaboracién de

una gran variedad de cremas.
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e Flores Secas: Las flores simples y dobles son usadas potencialmente
en medicina. Las flores poseen excelentes propiedades curativas, con un
mayor poder en la manzanilla salvaje. Todas las propiedades curativas se
concentran especialmente en el disco central amarillo de la flor que son
secadas junto a las ligulas para la industria farmacéutica y alimenticia.

e Ultimos Avances: Extensivos estudios cientificos han confirmado muchos
usos tradicionales de la planta y establecido mecanismos farmaceéuticos
para la actividad terapéutica, incluyendo antiesposmadicos, reduccion de la
fiebre, antibacterial y actividad fungosa. Segun Foster (1996), el aceite
esencial contiene de las flores contiene numerosos componentes
bioactivos, el aceite de la manzanilla contiene cerca de 120 componentes,
incluyendo cahmazulene, farnesene y alpha-bisabolol. Ahora los cientificos
creen que la actividad farmacéutica, como la anti inflamatoria,
antiesposmadica, antimicrobial y sedativa son primordialmente el resultado
del alpha-bisabolol. En la actualidad los dos principales componentes
activos (alpha-bisabolol y chamazulene) son explotados potencialmente por

la industria farmacéutica y naturista en la elaboraciéon de medicinas.
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2.1.1.2.6. Estadisticas de Produccion y Proyeccion

Produccién nacional de manzanilla (2003-2012)

Cuadro N2 8
ANO PRODUCCION (™)
2003 7 308
2004 8 525
2005 14 000
2006 14 700
2007 13 300
2008 24 000
2009 41508
2010 46 520
2011 53 670
2012 54 500

FUENTE: Ministerio de Agricultura
Proyeccion:

Proyeccion nacional de manzanilla (2015-2024)

Cuadro N° 9
ANO PROYECCION ™
2015 48400
2016 51586
2017 53478
2018 56233
2019 58772
2020 61311
2021 63850
2022 66389
2023 68928
2024 71467

FUENTE: elaboracion propia 2013
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2.1.1.3.- TORONJIL:
Cuadro N2 10

Tipo: Rama
Nombre
comun:
Toronijil
Nombre
cientifico: Melissa officinalis L.
Origen: Europa
Familia; Labiatae

2.1.1.3.1.- DESCRIPCION:

Es una hierba aromética de origen europeo. Su olor recuerda el perfume del
limoén.

Recetas populares de la misma época, publicadas en la prensa local de
Talca y Limache, sefalan el uso del toronjil junto con otras hierbas

medicinales para el 'mal nervioso'y el 'reumatismo' respectivamente.
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El toronjil de olor recibe también el nombre de 'toronjil para la pena’, por
algunas de sus propiedades medicinales, y se le conoce desde hace miles
de afios. En la Edad Media, se preparaba con una receta muy poco
difundida, la denominada Agua de las Carmelitas, que hacian las
Carmelitas Descalzas y cuyo componente principal era la melisa o toronijil
de olor.”

2.1.1.3.2.- caracteristicas quimico - fisicas:

COMPOSICION DE LA HIERBA LUISA

Componente Porcentaje
HUMEDAD 13
CENIZA 2
PROTEINA 3.7
GRASA 1.01
CARBOHIDRATOS 7.0

pH 6

Fuente: Elaboracion Propia 2012

COMPOSICION QUIMICA

- Aceite esencial (0.02 - 0.2%)

- Acidos triterpénicos (&cido ursol y oleandlico)

- Acidos fenocarbonicos (acido clorogénico, caféico, otros )
- Minerales (10 - 12 %)

El principal componente activo del toronjil es un aceite esencial compuesto
por distintos aldehidos y alcoholes sesquiterpénicos: citral, citronelal,
geraniol y linalol; ademas de este aceite, se encuentra presente en la planta

una sustancia amarga: mucilago, resina y una saponina acida.

% Ver DRAE bajo "hoja de limon"
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De dichos compuestos, el aceite esencial es el principal responsable de las
propiedades sedantes de esta planta, como ocurre con todas aquellas que

lo contienen.
2.1.1.3.3.- Caracteristicas bioquimicas:

e Caracteristico aroma que recuerda al del limon.

e El fruto es una drupa que encierra dos granos que a veces no llegan a la
madurez.

e El citral es responsable de su aroma, y que contiene ademas limoneno,
linalol, cineol, terpineol y cariofileno, un aldehido sesquiterpenico al que se
atribuye su accion eupeptica y espasmolitica.

e Presencia de tricomas glandulares, responsables de la acumulacién y
liberacion de los compuestos producidos a través del metabolismo
secundario de la planta y ubicados con mayor frecuencia en la cara inferior
de las hojas, al igual que los estomas. En el colénquima del nervio medio
se presentan cristales de oxalato de calcio formando drusas, los cuales
corresponden a elementos de desecho de la planta, generalmente

acumulados en 6rganos deciduos.
Se encontré oxidasas y vestigios de saponinas, ademas de aceite esencial. ©

Componentes identificados: Citral, Verbenona (1-5%), meheptenona, d-citronelol,

geraniol, I-limoneno, cariofileno.
2.1.1.3.4.- Caracteristicas microbiolégicas:
Enfermedades:

Pudriciéon de raices por exceso de humedad; Roya favorecida por las primeras
lluvias de otofio (Mufioz, 1987), junto con Alternaria sp. y Stemphyllium sp. las que

se presentan con manchas necroticas en las hojas y presentan un dificil control;

6 P . . . Lo . . P
Dominguez, J.A., “Sinopsis de la materia médica argentina”. Revista Médica

Latinoamericana, Buenos Aires-Argentina (1928), pagina 433
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también Fusarium sp. afectando raices y una virosis asociada al virus del mosaico

de la alfalfa.
En los distintos lugares donde se cultiva no se presentan problemas mayores.

No es habitual, pero si las condiciones de cultivo no son idoneas, pueden sufrir

ataques de arafa roja, pulgon, etc.

Plagas:

Se ha visto la presencia de mosquita blanca, que ataca al cultivo de toronjil.

2.1.1.3.5.- Uso del Toronjil

e Tintura: (Para la cefalea, con fricciones en las sienes; para las picaduras
de insectos).

e Agua de Melisa: (Para regular la tension nerviosa, como antiespasmadico,
para el insomnio, como carminativo, para dolores de cabeza y reglas
dolorosas).

e Agua de las Carmelitas: (Para regular la tensién nerviosa, como
antiespasmadico, para el insomnio, como carminativo, para dolores de
cabeza y reglas dolorosas).

e Infusion: (Para regular la tension nerviosa, como antiespasmadico, para el

insomnio, como carminativo, para dolores de cabeza y reglas dolorosas).’

" Dr. Berdonces | Serra. . Gran Enciclopecia de las Plantas Medicinales pags. 673. Tikal ediciones ISBN 84-
305-8496-X.
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2.1.1.3.6 ESTADISTICA DE PRODUCCION Y PROYECCION:
Produccién nacional de toronjil (2003-2012)
Cuadro N2 11

ANO | PRODUCCION (™)
2003 13 302
2004 17 353
2005 24 498
2006 24 625
2007 23132
2008 22 561
2009 26 829
2010 28 184
2011 30 462
2012 29 685

FUENTE: MINISTERIO DE AGRICULTURA
Proyeccion nacional de toronjil (2015-2024)
Cuadro N° 12

ANO PROYECCION ™
2002 34300
e 38300
2017 41400
2ais 44600
2019 48650
2020 52150
2021 55650
2022 59150
2023 62650
2024 66150

FUENTE: elaboracion propia 2013
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2.1.2.- PRODUCTO A OBTENER:
X
x  Se obtendrd una bebida con propiedades relajantes y lista para el
consumo directo, exenta de sabores desagradables y/o sabores extrafios.
% El color y olor de la bebida seran semejantes a las materias primas
utilizadas.
x  La apariencia debera ser buena y no presentara suspension de trazas de
particulas.
2.1.2.1.- NORMAS NACIONALES Y/O INTERNACIONALES:
Aun no existen normas establecidas para una bebida relajante que aun no esta en
el mercado, sin embargo existen productos parecidos como:
x NORMA VENEZOLANA (INFUSIONES) “COVENIN 1575-80"
x  Programa Salud Comunitaria en Formosa » NORMAS TECNICAS para la
elaboracion de Preparados con Plantas.
x  NMX-F-293-1982. ALIMENTOS PARA USO HUMANO. MANZANILLA PARA
INFUSIONES. FOODS FOR HUMAN USE. CAMOMILE FOR INFUSIONS.
NORMAS MEXICANAS. DIRECCION GENERAL DE NORMAS.
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Normas

Segun la norma técnica internacional de la comision mixta FAO/OMS. En la

elaboracion de bebidas se deben tener las siguientes precauciones en cuanto a:

Higiene:

a) Se recomienda que los productos regulados por las disposiciones de esta
norma se reparen de conformidad con el Cédigo Internacional recomendada
de practicas de higiene para las frutas y hortalizas en conserva y el Cédigo
Internacional recomendado de practicas de Higiene para las Frutas y

Hortalizas y Zumos.

b) EIl producto cuando sea ensayado mediante métodos apropiados de toma de

muestra y examen:

— Estard exento de microorganismos que puedan desarrollarse en las

condiciones normales de almacenamiento.

— No contendra ninguna sustancia originada por microorganismos en

cantidades que puedan ser toxicos.

Pesos vy Medidas:

Llenado del Envase: En cuanto al llenado minimo. La bebida debera ocupar el
90% v/v de la capacidad de agua del envase.La capacidad de agua del envase es
el volumen de agua destilada a 20°C que el envase cerrado puede contener

cuando esta completamente lleno.

Nombre del alimento: El producto se denominara infusién, segun corresponda. Al
lado del nombre deberan aparecer las palabras, contenido minimo de fruta x%

donde x es el porcentaje minimo establecido.
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Lista de Ingredientes: En la etiqueta debera indicarse la lista completa de los
ingredientes por orden decreciente de proporciones, pero no serd necesario

declarar el agua afiadida.

Contenido Neto: El contenido neto se declarara en volumen en uno o mas de los
siguientes sistemas de medida: en unidades del sistema métrico, americano o
britAnico, segun las necesidades del pais en que se venda el producto. Nombre y
Direccion: Deberéa indicarse el nombre y la direccién del fabricante, envasador,
distribuidor, importador, exportador o vendedor del producto. Pais de origen:
Debera indicarse el pais de origen del producto. Cuando el producto se someta en
un segundo pais a un proceso de transformacion que cambie su naturaleza, el
pais en el que se efectué dicha transformacion debera considerarse como el pais

de origen para los fines de etiquetado.

— Requisitos Organolépticos.
— Requisitos Microbiolégicos.

— Requisitos Adicionales.

Se aplicaran las siguientes disposiciones especificas adicionales:
En la etiqueta solo podra representarse graficamente la especie de la materia

prima utilizada para la elaboracion del producto.

2.1.2.2.- CARACTERITICAS FISICO-QUIMICAS:
Caracteristicas quimico-fisicas de las bebidas:
CUADRO N° 13

CARACTERISTICAS QUIMICO-FISICAS DE LAS BEBIDAS

Caracteristica Magnitud

Ph Método potenciometro
Textura Caracteristica

Solidos solubles Método refractometrico
Color Caracteristico

Fuente: Elaboracion propia — Arequipa 2011
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2.1.2.3.- BIOQUIMICA DEL PRODUCTO:

La Bioquimica investiga las modificaciones a nivel bioquimico en las bebidas por la
aplicacion de distintos procesos utilizados en la produccion, elaboracion y
conservacion sobre la composicion, la estabilidad, las caracteristicas
organolépticas y el valor nutritivo (la calidad del agua, hidratos de carbono) de las
materias primas y productos elaborados. Se realiza investigacion y desarrollo para
la diferenciacion de productos (reducidos en calorias, cérnicos tiernizados, etc)
con énfasis en alimentos funcionales (compuestos polifendlicos, prebidticos, etc), y
en metodologia para el control de procesos y de la calidad final. Cuenta con
modernos equipos que realizan cromatografia gaseosa y cromatografia liquida de
alta presion, electroforesis, asi como con espectrofotometros, centrifugas
refrigeradas de alta velocidad, densitbmetros, calorimetro diferencial de barrido,

analizador del contenido de minerales, etc.

La investigacion y el desarrollo de tecnologias de procesamiento minimo,
destinadas a la elaboracion de alimentos de Optima calidad organoléptica es

encarada por el Area de Procesos Industriales.

2.1.2.4.- USOS:
Es una bebida de consumo directo, que es una alternativa capaz de contribuir a

la disminucion del estrés y es un producto de facil asimilacion en el organismo.

2.1.2.5.- PRODUCTOS SIMILARES
x  Bebidas refrescantes: Son liquidos a base de agua destinados a calmar la
sed, a los que se ha afiadido una significativa cantidad de azucar (alrededor
de 10 ¢/100 ml), diversos aditivos, principalmente aromatizantes vy
colorantes, y una pequefia proporcién de zumo de fruta (naranja, limon).
Suponen un aporte exclusivamente energético que viene dado por los
carbohidratos que contienen. Se incluyen en este grupo las bebidas de

frutas, los néctares, la tonica.
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% Bebidas de cola: Son bebidas ricas en azlcar y también ricas en cafeina y
teobromina, con propiedades estimulantes. Existen versiones sin cafeina y
sin azucar.

x Bebidas isoténicas: Son preparados comerciales basados en bebidas de
frutas o aguas hidrocarbonadas, con cantidades controladas de minerales,
que favorecen la absorcion del agua. Se conocen también como bebidas
deportivas para consumir antes, durante o después del ejercicio.

x Bebidas con aroma de frutas: No tienen mucho interés nutricional.
Generalmente, son burbujeantes con un contenido méaximo de
anhidrido de carbono (CO2) de 8 g/L.

x Néctares: Son zumos con un contenido aproximado del 25% de fruta a los
que se aflade agua. El contenido en azucar es de 95 - 120 g/L y el valor
energético de 380 - 480 kcall/L.

x INFUSIONES: Son bebidas calientes elaboradas a partir de diversas
plantas como la tila, menta-poleo, manzanilla. Algunas son estimulantes
como el café y el té. Este ultimo destaca ademas por su elevado aporte de

fldor.

x El café: Es la bebida estimulante que mas se consume en Espafia.
Contiene cafeina que ejerce una accion estimulante sobre el sistema

nervioso central que se prolonga durante varias horas.
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x El té: Es la bebida estimulante que mas se consume en el mundo.
Habitualmente se toma como bebida caliente en infusion, pero actualmente

han proliferado diversas bebidas frias a base de té.

x Bebidas rehidratantes: Son soluciones de agua y minerales, cuya finalidad
es la reposicion de los mismos ante situaciones de diarreas y, en la
actualidad, muy utilizadas durante los entrenamientos Yy practicas
deportivas. Se pueden diferenciar dos tipos: la limonada alcalina y las

bebidas isoténicas.

2.1.2.6.- ESTADISTICAS DE LA IMPORTACION Y PROYECCION DE LA
IMPORTACION Las estadisticas sobre la produccién nacional de bebidas

no gasificadas, o especifican la naturaleza de la materia empleada.

Cuadro N° 14 cuadro N° 15

Produccién nacional de jugos y refrescos diversos proyeccién
Afios Produccién (TM) Afios Proyeccion (TM)
2001 29900,35 2012 653872,55
2002 29782,79 2013 876040,56
2003 32112,19 2014 1173695,19
2004 33649,12 2015 1572484,72
2005 40618,55 2016 2106772,02
2006 63327,32 2017 2822595,55
2007 107293,20 2018 3781636,33
2008 217180,04 2019 5066532,94
2009 300508,56 2020 6788002,29
2010 287298,16 2021 9094379,85

Fuente: ministerio de la produccién resumen
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Grafico N° 4
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2.1.3.- PROCESAMIENTO: METODOS:
2.1.3.1.- METODOS DE PROCESAMIENTO

Seleccion: se realizara con la finalidad de eliminar todas las hojas y tallos de las

materias primas que no estan aptas para el procesamiento.

Lavado: tiene por objeto eliminar sustancias extrafias adheridas a las hierbas asi
COmo un porcentaje de microorganismos y esporas causantes del deterioro en los

productos. Se pueden utilizar tres modalidades:

x Por inmersion: se emplea un tratamiento previo a los lavados (cambiando
constantemente el agua).

x Por agitacién: puede ser lavado atreves de una corriente de agua
continua.

x Por aspersion: es el mas utilizado por ser mas eficaz se tiene en cuenta la

presion, volumen y la temperatura del agua.
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Extraccion de la infusion de las hojas: se utilizan dos modalidades:

x Inmersidn en agua caliente

x  Vapor directo
La principal finalidad de estas operaciones esta en:

— Inactiva la enzima, estabilizando asi el color y aroma.
— Eliminar el oxigeno de los tejidos.
— Eliminar el gusto desagradable impropio del producto.

— Reducir la carga microbiana.

SECADO:

El secado de los alimentos es uno de los métodos mas antiguos que ha utilizado el
hombre para conservar sus alimentos.

El hombre primitivo utilizé la energia solar que calentaba el medio ambiente, para
secar sus alimentos al aire libre. Actualmente el secado de frutas y hortalizas es
un proceso industrial muy importante en la preservaciéon de la calidad de los
productos agricolas.

El secado o deshidratacion consiste en la extraccion del agua contenida en los
alimentos por medios fisicos hasta que el nivel de agua sea adecuada para su
conservacion por largos periodos.

El nivel de agua deseado lo determina el tipo de producto final que buscamos, por
ejemplo, el secado de granos y cereales se realiza hasta obtener alrededor de
12% de agua en el producto que es parecido a la humedad del aire normal, en el
caso de las frutas secas, los niveles son méas bajos (8-10%), en el caso de nueces
y semillas los niveles son todavia méas bajos (3-5%).

Cuando la humedad final que buscamos esta por debajo de la humedad del aire
normal o del medio ambiente, es necesario realizar un proceso controlado de
secado utilizando aire calentado por cualquier fuente de energia: solar, eléctrica,
por combustion de la madera u otros combustibles derivados del petréleo.
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El secado solar controlado (uso de secadores disefiados) es una alternativa barata
en regiones tropicales secas. No asi en regiones tropicales humedas, debido al
cambio o aumento repentino de la humedad relativa en el medio ambiente por las
lluvias.

El secado por aire calentado orientado a tuneles 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.

Tratamiento térmico: con la pasteurizacion, se consigue inactivar los
microorganismos causantes de fermentaciones y enzimas causantes de color, con
lo cual se consigue la estabilidad. Generalmente se utilizan temperaturas que

oscilan entre 85 — 95° C para tiempos cortos.

Envasado y sellado: esta operacion se realiza después del tratamiento térmico y

tiene por finalidad aislar el producto del medio ambiente.

Almacenado: antes de almacenar se realiza una limpieza superficial y se procede
al etiquetado. El almacenaje se debe realizar en lotes identificado por dias de

produccion y asi poder realizar controles con el tiempo.
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2.1.3.2.- PROBLEMAS TECNOLOGICOS:

Cuadro N° 16

Defectos mas comunes

Causas

Solucién

Fermentacion (presencia

de mohos y levaduras)

Hojas en mal estado
Deficiencia del
pasteurizado

Falta de medidas de

higiene y sanidad

Emplear materias primas
frescas

Regularizar la correccion
en la pasteurizacion
Utilizar envases con

cierre hermético.

Separacion de fases

Falta o poca cantidad de
estabilizante
Inadecuada

homogenizacion

Utilizar y adicionar una
cantidad adecuada de
estabilizante.

Realizar una adecuada
homogenizacion

Cambio de color (no
conserva el color de la

materia prima)

Demasiado tiempoy
temperatura de

pasteurizacion

Controlar los parametros

para la pasteurizacion.

Cambio de sabor

Falta o exceso de azucar

Regularizar
correctamente el pHy

los ° Bx.

Falta de consistencia

Falta de estabilizantes

Exceso de agua

Utilizacién y adicion de

estabilizante

Fuente: Coleccidn Industria Alimentaria 1998 UNSA

La principal fuente de contaminacion es la falta de limpieza en la planta

elaboradora.

Un problema que se presenta es la alcalinidad del agua que vamos a usar, es
necesario eliminar el Ca y Mg del agua, ya que necesitamos un pH &cido para que
la gaseosa tenga ese efecto refrescante. Con frecuencia la bebida contiene alguna
cantidad de cloro libre procedente del agua del abastecimiento publico o de los

aparatos que no fueron bien enjuagados, lo cual origina alteraciones muy notables
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e inconvenientes en el sabor y en el color del producto. Cuando éste se prepara
con agua alcalina, el producto resulta muy soso y de olor extrafio; este ultimo se
debe, indudablemente, a cierta reaccion de sustancias alcalinas con los
ingredientes saborizantes, Con el tiempo cambia paulatinamente el olor de las
bebidas, lo que sin duda es debido en parte a la reaccion del acido con los aceites
esenciales saborizantes.

- Durante el proceso de elaboracion, las esencias para bebidas estan
continuamente expuestos a la contaminacion. La contaminacion con metales
producen efecto muy notable en el sabor de la bebida.

- La contaminacion mas insidiosa es la absorcion de olores extrafios
procedentes de la atmdésfera. Para evitar esta clase de contaminacion es

preciso que las embotelladoras se conserven limpias de tales olores.

2.1.3.3.- MODELOS MATEMATICOS:
RENDIMIENTO:

R = ME * 100
Mo

Donde:
Mf =masa final

Mo = masa inicial

PESADO:

Balance de materia

=
Il

A+ S

Donde:
E= materia que entra
A= materia acumulada

S=materia que sale
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SECADO:

Ecuacion fundamental

M*a = M-N + n *b

Donde:

M= masa inicial

a=humedad inicial

b=humedad final

M-N=agua eliminada

n=masa final

calculo del contenido de humedad en el tiempo (t) con relacién a la masa

seca (g de H20/4gms).

W = Wo *Ho
Wo — (Wo - Ho)

Donde:
A= contenido de humedad (g de H204gms)
Wo= peso inicial

Ho = humedad inicial

MEZCLADO:

pm =masaH + masa M + masa T
pH oM pT

Donde:

pm= densidad de la mezcla
H= hierba luisa
M=manzanilla
T= toronijil
VM= masa total/ densidad promedio
Donde:
VM = volumen de la mezcla
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CANTIDAD DE AZUCAR A ANADIR:
Se debe conocer el °Brix inicial, de la mezclay el grado brix final que s e
desea y se aplica la siguiente formula:

C + N (%AIN — AFN)

100
AA =
% AFN -1
100
Donde:

AA= azucar a afadir
% AFN = ° Bx final
%AIN = ° Bx inicial

PASTEURIZADO:
Q =m* Cp mezcla * AT
Donde:
Q= calor de transferencia
m= masa (kg)
Cp= calor especifico de la mezcla

AT= variacion de temperatura
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MODELOS MATEMATICOS VIDA EN ANAQUEL:

Para utilizar los datos que se obtendran en el siguiente capitulo se puede
usar el modelo de Arrhenius Qo para describir cuan mas rapida sera una

reaccion si el producto alimenticio es sometido a una temperatura mas alta.

O7¢=07.Qqo TV

Donde:

Org4=vida del anaquel a una temperatura dada. (Dias)
Or.-vida del anaquel a la mayor temperatura empleada
(Dias)

Tt=Temperatura mayor (°C)

Td=Temperatura a la que queremos hallar la vida de anaquel (°C)

Con el factor de aceleracion térmica o0 Q1o se puede predecir la vida de

anaquel esperada del producto.

Q10 =velocidad constante de deterioro a la temperatura (T)

Velocidad constante de deterioro a la temp. (T+10)

La velocidad constante de deterioro se determina mediante la aplicacion del

siguiente modelo:

K= Ln (Cf/_Ci)
t
Donde:
K: velocidad constante de deterioro
Cf: valor de la caracteristica evaluada al tiempo t
Ci: valor inicial de la caracteristica evaluada
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T: tiempo en que se realiza la evaluacion
2.1.3.4.- CONTROL DE CALIDAD
Materia Prima

a) Fisico - Quimico

— Determinacion de pH.

— Determinacion de Humedad.

— Determinacion de Proteinas.

— Determinacion de Cenizas.

— Determinacion de Carbohidratos.

Producto final
a) Quimico Proximal y Fisico - Quimico

— Determinacion de pH .

— Determinacion de Humedad.

— Determinacion de Proteinas.

— Determinacion de Sélidos Insolubles : Uso de Centrifuga.
— Determinacion de Cenizas.

— Determinacion de Carbohidratos.

— Evaluacion del tiempo de vida en anaquel durante el almacenamiento.

b) Microbiolégico Se evaluara la presencia de m.o mediante:
— Recuento Total de Bacterias Aerobias y Mesofilos Viables
— Recuento de Levaduras y Hongos.

— Recuento de Coliformes Totales.
c) Analisis Sensorial:

Se realizaran pruebas sensoriales con la presencia de un panel no entrenado,
donde se evaluara las caracteristicas organolépticas del producto final como:
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— Color
— Olor
— Sabor
— Apariencia

— Prueba de aceptabilidad
2.1.3.5 PROBLEMATICA DEL PRODUCTO
a) Produccion — Importacion

A nivel nacional la mayor produccion es de bebidas, elaboradas con agua tratada.
Es por esto que se desarrolla esta investigacion para poder obtener un producto
natural con mejores caracteristicas y mayor contenido relajante. Considerando el
volumen de produccibn y con una orientacion al mercado regional su
comercializacion se dara a nivel de la regién pero con vision futura al mercado

nacional y posteriormente al mercado exterior.
b) Evaluacién de Comercio y Consumo (nacional e internacional)

Actualmente la produccién de bebidas tiene gran aceptabilidad en el mercado, lo
cual es favorable para introducir nuestro producto ya que posee caracteristicas

similares.

De acuerdo con la necesidad de nuestro organismo, se ha visto por conveniente
que nuestro producto ser consumido por personas con un nivel de estrés algo

elevado a o elevado.

En el presente trabajo se propone una produccién a nivel de planta piloto en la

region Arequipa.
c) Competencia - Comercializacion

En cuanto a la competencia se tiene los productos ya indicados anteriormente.
Con esta investigacion se presenta un producto de buena calidad La

comercializacion del producto se dara directamente al consumidor y también a
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personas mayoristas que puedan distribuir el producto en los lugares de

abastecimiento supermercados.
3.- ANALISIS Y ANTECEDENTES INVESTIGATIVOS

Los analisis y antecedentes anteriormente mencionadas, son fuentes fiables, cuya
informacion resulta provechosa en la elaboracion de una bebida no gasificada con
propiedades relajantes, proporcionando a la investigacion normas nacionales e
internacionales de la calidad e inocuidad, tipo de maquinaria y especificaciones
técnicas necesarias y apropiadas para su proceso de elaboracion, propiedades de
las hierbas aromaticas, entre otros, cuyo conocimiento resulta fundamental y de

mucha ayuda en el soporte de la tesis y la obtencién del producto final.

e “Viabilidad comercial de cultivos de manzanilla”, Cérdoba Céspedes |,
Agustin , Editorial: Nuevo Mundo — 2000

e “Determinacion de los parametros de elaboracion de una bebida gasificada
a partir de papaya arequipefa”’, Rojas Bravo, Katherin, Facultad de
Ciencias e Ingenierias Bioldgicas y Quimicas .UCSM - 2005

e “Procesos tecnoldgicos para la elaboracion de una bebida gasificada a
partir de leche descremada e hidrolizada”, Rivera Pastor, Silvia, Facultad de
Ciencias e Ingenierias Biolégicas y Quimicas .UCSM - 2005

e www.herbotecnia.com.ar/aut-cedron.html

e www.hierbitas.com/nombrecomun/cedron.html

e INEI ( Instituto Nacional de Estadistica ) — 2007

4.- OBJETIVOS:
x  Establecer los parametros Optimos para secar la hierba luisa, manzanilla y
toronijil.
x  Establecer cual sera el tiempo 6ptimo para la extraccion de la infusion por
inmersion de la hierba luisa, manzanilla'y toronijil.
% Evaluar los pardametros optimos en el mezclado de infusiones de hierba

luisa, manzanilla y toronijil.
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x  Determinar el % de la sacarosa para endulzar la bebida.

% Determinar el % del estabilizante para elaboracién de la bebida.

% Predecir el tiempo de vida util que tendrd el producto, mediante pruebas
aceleradas, almacenandolo a determinadas temperaturas y periodos de

tiempo.

5.- HIPOTESIS:

Dado que existen materias primas con propiedades relajantes, es posible que
se pueda aprovechar para la elaboracién, produccion e industrializacion de una
bebida funcional a base de hierba luisa, manzanilla y toronjil, ya que tienen
cualidades relajantes y también es posible obtener un producto para el consumo

directo, que conserve las caracteristicas como una bebida relajante.
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I PLANTEAMIENTO OPERACIONAL

1.- METODOLOGIA DE LA EXPERIMENTACION

Secado
Andlisis
Fisico- Extraccidn
quimico por inmersién Estabilizado
Microbiold
l l Analisis:
. v ¥ Fisico-
|__. Nl‘gfeﬂd » Proceso ., Producto quimico
rimd Final Microbiold
T gico
T Sensorial
Mezclado
Endulzado

El presente trabajo referido a la elaboraciéon de una bebida relajante consta de:

% Andlisis fisico- quimico y microbiologico de la materia prima.

x  Secado de la materia prima

% Extraccion de infusiones por inmersion de las materias primas.
% Mezcla de las infusiones de las materias primas para la bebida.
% Evaluacion del % de estabilizante para la bebida.

% Evaluacion del % de endulzante para la bebida.

% Analisis fisicoquimico, microbiolégico y sensorial del producto final.
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2- VARIABLES A EVALUAR:
a) variables en la materia prima:
Cuadro N°:17

Operacién Variables

Fisico — organolépticas Olor
Color
Frescura

Fisico- quimicas Proteina
Grasa
Humedad
Ceniza

Microbiolégicas Coliformes totales

Coliformes fecales
Microorganismos aerobios viables
E. coli

Hongos y levaduras

Fuente: elaboracion propia
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b) variables de proceso:
Cuadro N° 18

OPERACION VARIABLE
SECADO T, = 50°C
T, = 60°C
Tz3= 70°C
Extraccion por I, = fresco
inmersion I, = seco
t;= 3min
to=5min
tz=7min
Mezclado M; = manzanilla (30%), toronjil(30%), hierba luisa(40%)

M, = manzanilla (25%), toronijil (25%), hierba luisa(50%)
M3 = manzanilla (20%), toronijil(20%), hierba luisa(60%)

Estabilizado
B;=CMC
c1 = 0.02%
c2 = 0.04%
c3= 0.06%
Endulzado E1 = sacarosa
c1= 4%
Cx= 6%
c:= 8%

Fuente: elaboracion propia 2011
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c) variables en el producto final:
Cuadro N° 19

Operacion Variables

Olor
Analisis sensorial Sabor
Textura
Color
Estabilidad

Aspecto envase

Determinacion de proteina
Fisico quimico Determinacion de pH
Determinacion de grasa
Determinacion Acidez
Determinacion °Brix
Determinacion de fibra
Determinacion de carbohidratos

Aerobios mesofilos
Microbioldgico Escherichia colis

Mohos y levaduras

Fuente: elaboracion propia 2011
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d) Variables de comparacion:

CUADRO N° 20

VARIABLES DE COMPARACION

OPERACION V. DE PROCESO V. DE COMPARACION
Secado de hierba luisa, | - Temperatura - Color
manzanilla y toronjil. - Olor
- humedad
Extraccion por inmersion,| - Tiempo - Color
- Aroma
- Sabor
-Concentracion
Formulacién -% infusion de hierba luisa | -Apariencia
-% infusiéon manzanilla - Sabor
-% infusion toronijil - Olor
Estabilizado - concentracion - estabilidad
- CMC
Endulzado -concentracion - Color
-sacarosa - Sabor
- solidos
- %brix

Fuente: Elaboracién propia —Arequipa 2011

e) Variables de disefio de equipo:

CUADRO N° 21
VARIABLES DE DISENO DE EXPERIMENTO

OPERACION
Secador

VARIABLE

- Velocidad de secado
- Coeficiente de transmision de calor
- Flujo mésico total

- Humedad absoluta

- Aire

- Flujo

- Aire himedo

- Dimensiones

- N° de bandejas
Fuente: Elaboracion propia — Arequipa 2011
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f)Cuadro de observaciones a reqistrar:

CUADRO N°22

OBSERVACIONES A REGISTRAR

DE SANTA MARIA

OPERACION

TRATAMIENTO EN
ESTUDIO

CONTROLES

Recepcion

- Caracteristicas

Seleccion - clasificacion

- Peso

-Hojas no marchitas

Lavado

- Peso

Extraccion por inmersién

Tiempo

-Concentracion
-Sabor

Secado

- Temperatura

- Peso
- Color
- Olor

Tiempo

Formulacién

- % infusion manzanilla
- % infusion toronjil

- % infusion hierba luisa

- OBrix
- Color
- Sabor

Estabilizado

- concentracion
-CMC

- Color
- Sabor
- sé6lidos

- %prix

Endulzado

- concentracion

- sacarosa

- Fisico quimicas
- Color

- Sabor

- Olor

Embotellado

- quimico fisico
-microbiolégico

-sensorial

Sellado

Fuente: Elaboracién propia — Arequipa 2011
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3.- MATERIALES Y METODOS

3.1.-MATERIA PRIMA:

x  Hierba luisa: se utilizaran hojas frescas, de color verde, estas hojas son
delgada y largas.

x  Manzanilla; se utilizaran las flores de la manzanilla frescas, también se
considera que colory el olor caracteristico de de la hierba.

% Toronjil: el toronjil a utilizar es de color verde caracteristico, ademas se

utilizara toronijil fresco, con olor agradable y caracteristico del mismo.

3.2.- INGREDIENTES FACULTATIVOS:

Agua potable: el agua es el compuesto mas usado en todo proceso de

elaboracion en las diferentes operaciones, debe ser potable transparente, libre de
sedimento y banda.

Quimicamente es llamada protoxido de nitrégeno por hidrogeno y el oxigeno para
formar un compuesto estable con las siguientes caracteristicas:

Cuadro N° 23

Fisicas Quimicas Microbiol6gicas

Sabor: insipido Dureza total: 161ppm Coliformes totales:
Menos de 0.5

Color: incoloro Coliformes fecales:
Menos de 0.5

Olor: sin olor En numero probable por
100 ml.

pH: 8.2

Punto de fusion: 0°C

Azucar: Es la denominacion comun del producto constituido principalmente por
sacarosa, que se extrae generalmente de la cafia de azucar (Saccharum ofifcinarum
L.) o de la remolacha azucarera (Beta Vulgaris L.)

El azGcar esta compuesto en 99.8% de sacarosa, 0.5% de humedad, azucar

invertido y trazas de sales minerales.

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD

REPQSITORIO DE CATOLICA

TESIS UCSM ‘==  DE SANTA MARIA

Azucar blanco: Es el producto cristalizado, obtenido del cocimiento del jugo fresco de
la cafia de azucar o de la remolacha azucarera, previamente clarificado en un

proceso de clarificacién con cal y azufre.

Azucar refinado: Es el producto cristalizado obtenido por fundicion del azicar crudo o
azucar blanco seguido de un proceso de decoloracion y purificacion.

Debe estar:
e Libre de impurezas con tolerancia del 0.2%
e Granulacion: del 0.0 — 0.05% (tamizado)

e Humedad de 1.0 al 1.3%

3.3.-ADITIVOS ALIMENTARIOS:

EL SORBATO DE POTASIO: es un conservante suave cuyo principal uso es
como conservante de alimentos. También es conocido como la sal de potasio
del &cido sorbico (nimero E 202). Su formula molecular es C¢H;O2K y su nombre
cientifico es (E,E)-hexa-2,4-dienoato de potasio. El sorbato de potasio es utilizado

en una variedad de aplicaciones incluyendo alimentos, vinos y cuidado personal.

Usos

En bebidas industriales como gaseosas, agua saborizadas, etc... su
administracion en el caso de tratamiento para la deshidratacion
porenterocolitis puede agravar el cuadro por acarrear diarreas osmoéticas graves.
El Sorbato es utilizado para la conservacion de tapas de empanadas, pasta, pre-
pizzas, pizzas congeladas, salsa de tomate, margarina, quesos para untar,
rellenos, yogur, jugos, frutas secas, embutidos, vinos etc. Este compuesto no debe
ser utilizado en productos en cuya elaboracion entra en juego la fermentacion, ya
que retarda el crecimiento de las levaduras y otros tipos de hongos..Tambien
retarda el crecimiento de bacterias
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Estabilizante (CMC): Agente espesante y estabilizante, impide que el azlcar

cristalice. Es utilizado en la elaboracion de helados, rellenos de tartas, alimentos

dietéticos, caramelos, etc. EI CMC se prepara haciendo reaccionar la celulosa con

un derivado del acido acético. Estudios indican que es seguro.

3.4.- MATERIAL REACTIVO:

Los materiales y reactivos utilizados en el proceso para el andlisis quimico proximal y

micro bioldgico que se mencionan en el siguiente cuadro:

Cuadro N°24

Control Determinacion Reactivos
Quimico proximal Proteina H,SO, al 0.1 N, sulfato de potasio, granillas de
zinc, rojo de metilo, acido perclorico.
Grasa Solvente organico, hexano, éter de petroleo
Humedad Estufa, placas petri, pinzas
Fibra Acido sulfarico, hidroxido de sodio, acetona
Ceniza Mufla, pinzas. Crisol.
Microbioldgico Mohos y Agar glucosa de sabourand
levaduras
Aerobios Medio agar para recuento total de placas
mesofilos
Escherichia coli | Agar urul
Coliformes Medio agar bilis rojo violeta
Salmonella Agar XLD, agar MRVP

Fuente: recopilado de libro Andlisis de alimentos Reinhard Matissek
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DETERMINACION DE PROTEINAS (METODO KJELDAHL):

Pesar 0.3 a 0.5 g de muestra en un balon de kjeldahl y adicionar un
catalizador de oxidacion, como sulfato de potasio o sulfato de cobre.

Agregar 2.5ml de acido sulfarico concentrado vy llevar a digestion hasta que
se cristalice.

Colocar la muestra digerida en el aparato de destilacion y adicionar 5ml
de hidréxido de sodio concentrado e inmediatamente conectar el vapor para
la destilacion, recibir el destilado en un erlenmeyer conteniendo 5 ml de una
mezcla de acido borico mas indicaciones de pH. La destilacién termina
cuando vira el indicador.

Se titula con acido clorhidrico 0.5 normal hasta que vire de color.

Se anota el gastoy se determina el gasto de proteina.

Entonces: % p N2*6.25

% N2 = ml de HCL * N*m-eqg N2 * 100
g de muestra

DETERMINACION DE GRASA (METODO DESOXHLET) METODO: AOAC 1980

Pesar el bal6n vacio y anotarlo (Pb).

Pesar 5 gr de muestra y se envuelve en papel filtro.

Se utiliza un solvente organico y junto con la muestra se lleva al equipo
Soxhlet.

Deja de 4 a 6 horas y finalmente se retiray se deja enfriar.

Pesarlo nuevamente (Pa) y realizar el siguiente calculo.

%G = Pb vacio -Pa * 100
g de muestra
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DETERMINACION DE HUMEDAD (METODO GRAVIMETRICO) METODO POR
SECADO EN ESTUFA.
- Limpiar, lavar y secar las placas petri en la estufa a 105 °C por 30min.
- Pesar 10 gr.de alimento freso.
- Llevar a la estufa a 105 °C por 4 a 5 horas para llegar al peso constante en
pesadas sucesivas.
- Retirar con una pinza la placa y mantenerla en una campana de desecacion
hasta enfriar.

- Registra el peso final (Pf), llevar a porcentaje de humedad (%H)

Nota Ms=materia seca

- El porcentaje de humedad se determina. %H=100-% Ms

DETERMINACION DE FIBRA METODO AOAC 1980-DIGESTION ACIDO
ALCALINA
- Pesar 1 a 2gr de muestra en un vaso, agregar 200ml de acidos sulfarico y
hervir por 30 minutos.
- Filtrar y lavar con agua caliente destilada hasta neutralizar la acidez
(verificar con papel indicador)
- Adicionar 200 ml de hidréxido de sodio y hervir por 30 minutos mas.
- Filtrar al vacio en la capsula poros, lavado con agua destilada caliente.
- Poner estufa para secar por mas o menos 2 horas, luego pesar (PI).
- Colocar la muestra pesada seca en un crisol de incineracion llevar a la

mufla para eliminar la materia organica y obtener la ceniza, pesar (P2).

% fibra neta= P1-P2 * 100
g de muestra
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DETERMINACION DE CENIZAS METODO AOAC 15.016 1980-
GRAVIMENTRICO POR INCINERACION.
- Crisoles limpios secar a 60°C por 50 a 60min.ponerlo a enfriar en la cAmara
desecadora usando pinzas de metal.
- Pesar el crisol y adicionar 2 gr de muestra seca molida (Po) y llevar a la
mufla a 600°C por 6 a 8 horas hasta que este de color griseaseo-pardo.
- Retire de la muflay enfrié en el desecador.

- Pesar cuando este frio (Pf).

% ceniza= (Pt/P0)*100

DETERMINACION DE  SOLIDOS SOLUBLES ©°BRIX (METODO
REFRACTOMETRO)

Esta medicién representa la cantidad de sélidos solubles que se encuentra,
mediante el indice de refraccion, se emplea en productos de conserva para
concederla concentracién de sacarosa. Se mide en un refractémetro y se expresa

en °Brix.

DETERMINACION DE PH.

El término de pH se utiliza para determinar la concentracion de hidroponia (H) en
una solucién. Los valores de pH sirven como medio para definir el estado en que
se encuentran los alimentos (normal, adulterado 0 en descomposicion) asi como
también para decidir las condiciones de manipulacion y procesamiento. Para

determinacion se usa papel indicador y un potenciometro (valores exactos).

DETERMINACION DE ACIDEZ TITULABLE (METODO 15.0104 DE LA AOAC,
VOLUMETRICO POR TITULACION)

Se toman 2.5 gr de muestra desintegrada, se adiciona 200 ml de agua destilada y
se lleva a ebullicion por 15 min. Agitando periédicamente. Se enrasa a 250 ml con
agua destilada; la mezcla se filtra y del filtrado se toman 50 ml, se adicionan de 3 a
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4 gotas de fenolftaleina y se titula con una soluciéon 0.1 N de hidréxido de sodio,

hasta obtener un color rosa tenue persistente.

% Acidez = (G*N*C*100)/m

Donde:

G= cantidad de mililitros de hidréxido de sodio

N= normalidad de hidréxido de sodio

C= peso equivalente en gramos de acido predominante

M=peso de muestra en mg

3.5.-

Cuadro N° 25

a) Equipos de laboratorio

EQUIPOS Y MAQUINARIAS (especificaciones técnicas)

ANALISIS EQUIPO MATERIAL
Quimico proximal de e Mufla Capsula de porcelana
materia prima y producto | e  Balanza analitica Balon de digestion kjeldah
Lo o Estufa Matraz erlenmeyer

e Aparato de Pinzas de metal
destilacion kjedhal Mortero
e Extractor soxhiet Mallas
e Mechero bunsen Papel filro
e Termoémetro Egggfuge vidrio
e Prensa discontinua Pipeta (10ml y 5 mi)
Vagueta
Tripode
Soporte universal
Probeta 50ml- 250ml
Beaker
Bureta 50ml- 25ml
Quimico fisico e Balanza analitica Espatulas
M.P. — Producto final e Termémetro Papel filtro
e Refractometro Probeta 25ml
e Potenciometro Embudo N
e Balanza de platillos | Vasos de precipitado
250ml- 100ml

Organoléptico de MP y
producto final

Panel de
degustacion

Cartilla de evaluacion
Vasos, platos
descartables, agua

Fuente: elaboracion propia 2011
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b) Planta piloto:

CUADRO N° 26

Maquinaria de planta piloto

OPERACION EQUIPO EQUIPO MATERIAL
PRINCIPAL AUXILIAR
Recepcidn de | Balanza Analizador de | Acero inoxidable
materia prima humedad
Seleccion Mesa Acero inoxidable
Lavado Tinas Acero inoxidable
Secado Secador de | Termémetros Acero inoxidable
bandejas
cronometro
Extraccién  por | Tinas Termometro Acero inoxidable
inmersion
Cronometro
Mezclado Marmitas con Acero inoxidable
agitador
Filtrado Filtro prensa
Pasteurizado Marmitas Acero inoxidable
Envasado Dosificadora Botellas
llenadora descartables
Almacenado Céamaras de
refrigeracion

Fuente: Elaboracion propia — Arequipa 2011
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4. ESQUEMA EXPERIMENTAL
4.1 Método Propuesto Tecnologiay Parametros

Durante la investigacion, el método propuesto se llevara a cabo a nivel de planta
piloto, teniendo que establecer los parametros 6ptimos durante el proceso.

4.2 Tratamientos previos

Obtencion del agua tratada

Existen partes demarcadas en la obtencién del agua tratada:

e 1lraparte.- Se agrega Sulfato de Aluminio para aglomerar las sustancias de
naturaleza organica presentes en suspension en el agua, tales como el

bicarbonato de calcio y el magnesio; principalmente, luego se sedimenta.

e 2da parte.- En esta parte el sedimento se elimina mediante purgas
continuas, que en este caso se hacen cada 3 horas.

o« 3ra parte.- Aqui el agua esta tratada, pero con algunas impurezas
principalmente de naturaleza gaseosa. Luego, pasa por filtros de arena y
carbdn activado; el filtro de arena cumple la funcion de retener todas las
particulas que quedan en el agua, el filtro de carbén activado cumple la
funcion de retener todas las sustancias de naturaleza gaseosa como el
cloro residual, la eliminacién del mal olor y sabor; finalmente el agua pasa
por el filtro pulidor que retiene particulas de cualquier tipo que no hayan

sido eliminadas.
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4.3 Esquema Experimental
4.3.1 Descripcion del Proceso
Recepcion:

La materia prima se recepcionara en buenas condiciones de calidad, es decir
debera estar exenta de microorganismos y dafios fisicos ocasionados por el

transporte.
Pesado:

Se realizara con la finalidad de comprobar la cantidad de materia prima que

ingrese a la planta y para determinar rendimientos.
Seleccion y clasificacion:

Se llevard a cabo con la finalidad de eliminar la materia prima no apta para el

procesamiento por presentar signos visibles de deterioro.
Lavado:

Se realizarda un lavado con agua para remover sustancias extrafas, particulas
como tierra, hojas, pajas etc., y luego se colocara la materia prima en una solucion

clorada con la finalidad de reducir la carga microbiana.
Secado:

En esta etapa del proceso las materias primas seran deshidratadas por
medio de un secador de bandejas con circulacion de aire caliente y la cual se

realizara con tres variables de temperatura que son 50, 60y 70 °C.
Extraccion por inmersién:

En esta etapa del proceso la hierbaluisa, manzanilla y toronijil serdn sometidos a
un tratamiento de infusién por separado, una de las cuales sera fresca con una
humedad mayor a 13% Yy otra seca con humedad menor a 10%.
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Formulacion:

Una vez que se haya obtenido las diferentes infusiones se procede a mezclarlos
en las siguientes proporciones:

M1 = manzanilla (30%), toronijil (30%), hierba luisa (40%)

M = manzanilla (25%), toronijil (25%), hierba luisa (50%)

M3 = manzanilla (20%), toronijil (20%), hierba luisa (60%)

Estabilizado:

Para esta operacion se utilizara CMC a diferentes concentraciones para poder
evaluar la estabilidad y su viscosidad las concentraciones a evaluar seran 0.1,
0.3y 0.5 %.

Endulzado:

Para esta operacion se utilizara sacarosa a diferentes concentraciones para
poder evaluar el dulzor de la bebida las concentraciones a evaluar seran 4, 6
,8 %.

Pasteurizado:

Mediante este tratamiento térmico se inactivara los microorganismos causantes de
fermentaciones y enzimas causantes del cambio de color, con el cual se

conseguira conservar el producto.

Envasado y Sellado:
Se tomara envases con el producto caliente obtenido inmediatamente después de
la pasteurizacion. El llenarlo en caliente, sellando enseguida las botellas con tapas

para que al enfriarse el producto se produzca vacio dentro de ellas.
Enfriamiento:

Después del envasado, se procedera al enfriado rapido hasta temperatura
ambiente, por medio de agua fria corriente.
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Se producira un choque térmico en el producto eliminando microorganismos que

hayan podido quedar presentes y a su vez detiene el proceso de cochino.

Almacenamiento:
Antes de pasar al almacenaje, se realizara una limpieza superficial de los envases
y se procedera al etiquetado. Se realizara en condiciones adecuadas de

refrigeracion asi mismo en esta etapa se evaluara la vida en anaquel del producto.
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4.3.2.- DIAGRAMA DE FLUJO:

Recepcion de materia prima
A 4
Seleccion
A 4
Lavado
A 4
Secado T=50° C
t= 8 hr
\ 4
Extraccion por inmersion =7 min
T= 88 °C
A4
Infusiones
v M=60% hierba luisa,
Mezclado 20% manzanilla, 20%
toronjil
A\ 4
Estabilizado c=0.2% CMC
A 4
Endulzado C= 8% azucar
A 4
Pasteurizado
A\ 4
Envasado
A\ 4
Enfriado

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




REPOSITORIO DE

TESIS UCSM

UNIVERSIDAD
CATOLICA .
DE SANTA MARIA

4.3.2) DIAGRAMA DE FLUJO LOGICO

OO OO0 +0<]

Recepcion de M.P

Pesado

Seleccidn y clasificacion

Secado

Transporte

Extraccién por inmersién

Transporte

Formulacion

Transporte

Estabilizado

Endulzado

Transporte

Pasteurizado

Transporte
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Envasado

Enfriado

Inspeccién de control de calidad

Hacia almacén

Almacenamiento y comercializacion

A0

LEYENDA

Operacion O

Operacion combinada ()

Demora D
Transporte |:>

Almacenamiento v

Inspeccion E]
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4.3.3.- DIAGRAMA DE BURBUJAS: EXPERIMENTOS PRINCIPALES

RECEPCION SECADO EXTRACCION FORMULACION | ESTABILIZADO | ENDULZADO PASTEURIZACION ENVASADO
POR
INMERSION
—O O
/o / f /)
) X N e O O ~N N\ ~ r>
- N U \\O \_/ \/ ) N\
o \O
T1=50°C | I, =Fresco M, = B, =CMC E, = sacarosa
T, = 60°C
T;= 70°C | l2=Seco M, = c1= 2% ci= 2%
t; = 3 min Mj = C= 4% C,= 4%
t, =5 min Cz3= 6% C3= 6%
t3 =7 min

FUENTE: ELABORACION PROPIA 2011
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4.3.4.- DIAGRAMA GENERAL EXPERIMENTAL:
RECEPCION DE MATERIA PRIMA

A 4

PESADO

Y

SELECCION Y CLASIFICACION

A 4

SECADO

T, T> Ts

A 4

EXTRACCION POR INMERSION

Il IZ
t1 t, ts ty ts ts
v
FORMULACION
M; M, Ms

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




REPOSITORIO DE

TESIS UCSM

UNIVERSIDAD
CATOLICA .
DE SANTA MARIA

ESTABILIZADO
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C, Cs

l

ENDULZADO

E,

C1

A 4

PASTEURIZADO

A 4

ENVASADO

Y

ENFRIADO

A 4

ALMACENAMIENTO
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Leyenda:

T,= temperatura de secado 50°C
T,= temperatura de secado 60°C
Ts= temperatura de secado 70°C
l,=fresco

l,= seco

t1= 3 minutos

t,= Sminutos

t3= 7minutos

Mi=mezcla de esencias manzanilla (30%), toronijil (30%), hierba luisa (40%)
M, = mezcla de esencias manzanilla (25%), toronjil (25%), hierba luisa (50%)
M3 = mezcla de esencias manzanilla (20%), toronjil (20%), hierba luisa (60%)
B1 = estabilizante CMC

E1 = endulzante sacarosa

c1 = porcentaje de endulzante 4%

C, = porcentaje de endulzante 6%

c3 = porcentaje de endulzante 8%
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[l RESULTADOS Y DISCUSIONES

3.1.- EVALUACION DE LAS PRUEBAS EXPERIMENTALES

3.1.1.- CARACTERIZACION DE LA MATERIA PRIMA:

CUADRO N°27

ANALISIS QUIMICO PROXIMAL

UNIVERSIDAD

CATOLICA .
DE SANTA MARIA

ANALISIS HIERBA LUISA MANZANILLA TORONJIL

HUMEDAD 5.7 11 13

CENIZA 1.7 2.0 2.2

PROTEINA 1.7 4.8 S

GRASA 0.94 1.13 1.01

CARBOHIDRATOS | 6.7 8.0 7.0

pH 6 6 6

Fuente: Elaboracion propia 2011

3.1.2.- CARACTERISTICAS FISICO-ORGANOLEPTICAS:

Cuadro N° 28

ANALISIS HIERBA LUISA MANZANILLA TORONJIL

COLOR Verde opaco Flores blancas, Verde
caracteristico centro amarillo y caracteristico

hojas verdes

OLOR Caracteristico Caracteristico Caracteristico

FRESCURA Bien fresco Bien fresco Bien fresco

TAMANO 80 cm 35¢cm 21cm

PROMEDIO

planta

Tamafio 61 cm 6 cm 5cm

promedio hojas

Fuente: Elaboracion propia 2011
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3.1.3.- ANALISIS MICROBIOLOGICO:
Cuadro N° 29

ANALISIS HIERBA LUISA MANZANILLA TORONJIL
recuento de Ausente Ausente Ausente
coliformes totales
y fecales
Microorganismos | 10 ufc/g 10 ufc/g 10 ufc/g
aerobios viables
E. coli Ausente Ausente Ausente
Hongos y < 10 ufc/g < 10 ufc/g <10 ufc/g
levaduras
Fuente: Elaboracion propia 2011
3.2.- EVALUACION DE LOS EXPERIMENTOS REALIZADOS
3.2.1.- EXPERIMENTO N°1: SECADO
OBJETIVOS: VARIABLES: TEMPERATURA:
Establecer los T1=50
parametros Optimos T2=60
para secar hierba luisa, | T3=70
manzanilla y toronijil.
PRESENTACION DE DISENO ESTADISTICO:
RESULTADOS SECADO
Cinetica del secado
Aroma I |
Color T, T, T,
MATERIAL Y EQUIPO MODELO MATEMATICO:
Secador de bandejas % de humedad =(W-=-Ws) /W
Balanza analitica Humedad absoluta =(W-Ws) / W
Cronometro Donde:
Termdémetro W= peso total del producto

Ws= peso solido seco
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RESULTADOS - INDICADORES
Cuadro N° 30
RESULTADOS OBTENIDOS EN EL SECADO DE HIERBA LUISA

Controles Hora T, T, T3
0 0.76 0.76 0.76
Humedad 1 0.71 0.7 0.69
2 0.67 0.66 0.63
3 0.62 0.62 0.6
4 0.55 0.53 0.51
5 0.49 0.46 0.45
6 0.41 0.35 0.32
7 0.34 0.29 0.26
8 0.28 0.27 0.25
AROMA Panelistal Ty T, Ts
1 8 8 7.9
2 8 7.8 7.8
3 8.1 8 7.9
4 8.2 8 7.9
5 8.1 8.1 8.1
6 8 8 8
7 8.2 8.2 8
COLOR Panelist T, T, Ts
1 8 8 8
2 7 7 7
3 8 8 8
4 8 8 8
5 8 - 7
6 8 8 8
7 8 8 8

Fuente: Elaboracion propia — Arequipa 2011
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INTERPRETACION DEL GRAFICO:
En el grafico podemos observar pasa el tiempo y la humedad desciende

en las 3 temperaturas diferentes, pero T1 es mas constante con respecto a
T2y T3.

Cuadro N° 31
INDICES DE CORRELACION DEL SECADO DE LA HIERBA LUISA

T1 T2 T3
R2 0.9917 0.9823 0.981
ECU. Y= -0.0613 x + 0.782 | -0.0662x + 0.7802 | -0.0683x + 0.77

En el cuadro siguiente se muestran los indices de correlacion, donde T1

es el que mas se acerca a 1. Por lo tanto nos quedamos con T1.
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ANALISIS ESTADISTICO AROMA:
Grafico N° 6

SECADO DE HIERBA LUISA

83
8.2
8.1

mT1
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7.8
7.7 -
7.6 -

mT2

PUNTUACION

=13

1 2 3 4 5 6 7
PANELISTAS

INTERPRETACION DEL GRAFICO:
En la grafica observamos que los panelistas le dieron mayor puntuacion de
aroma aTl,en T2 queda en segundo lugar mientras que en T3 obtuvo

menor puntuacion de aroma.

TABLA N°1: RESULTADOS DE ANALISIS ESTADISTICO AROMA:

FV GL SC CM FC FT
Tratamiento 2 0.076 0.038 8.941 >5.85
Bloque 6 0.143 0.024 3.608 <3.87
Error 12 0.051 0.00425

experimental

Total 20 0.27

APLICANDO EL DISENO ESTADISTICO SE OBSERVA que existe diferencia

altamente significativa entre los tratamientos por eso aplicaremos tuckey.

Tratamiento T3 T2 T1
Promedio 8.086 8.014 7.943
Clave 11 1 [
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Comparacion:

[11-11=0.072 <0.114 ‘ No hay diferencia entre los tratamientos |
111-1=0.143>0.114 ‘ Hay diferencia entre los tratamientos |
[1-1=0.071>0.114 ‘ Hay diferencia entre los tratamientos |
Conclusion:
III II I
Existe diferencia entre los tratamientos IlI- 1y IlI-I.

ANALISIS ESTADISTICO COLOR:
Grafico N° 7

SECADO DE HIERBA LUISA

8.5
= _
o 8
g
7.5 - mT1
Z
mT2
2 71
mT3
6.5
1 2 3 4 5 6 7
PANELISTAS

Interpretacion de grafico:
En la grafica observamos que los panelistas le dieron una puntuacién muy
parejaa T1, T2 Y T3 por lo tanto no hay mucha diferencia entre los

tratamientos.

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD

REPQSITORIO DE CATOLICA

TESIS UCSM ‘==  DE SANTA MARIA

TABLA N°2: RESULTADOS DE ANALISIS ESTADISTICO COLOR:

FV GL SC CM FC FT
Tratamiento 2 0.0952 0.0476 0.999 >5.85
Bloque 6 0.3143 0.0524 1.099 >3.87
Error 12 0.5715 0.0477

experimental

Total 20 3.8095

APLICANDO EL DISENO ESTADISTICO SE OBSERVA que no existe
diferencia altamente significativa entre los tratamientos. Los resultados
indican que no hay diferencia entre los resultados, que cualquiera de los tres

tratamientos no afectan el color de las hierbas en el secado.

Cuadro N° 32
RESULTADOS OBTENIDOS EN EL SECADO DE MANZANILLA

Controles Hora T, T, T3
0 1.39 1.39 1.39
Humedad 1 1.36 1.35 1.35
2 1.31 1.29 1.28
3 1.23 1.21 1.19
4 0.97 0.93 0.89
5 0.85 0.83 0.79
6 0.71 0.69 0.67
7 0.64 0.62 0.62
8 0.63 0.62 0.61
Aroma Panelista T, T, T3
1 8.1 8 8
2 8 8 7.9
3 7.9 7.9 7.7
4 8.3 8.2 8
5 8.3 8.3 8.1
6 8 8 8
7 8.1 8 8
COLOR Panelista T, T, T3
1 8 7 7
2 8 8 8
3 8 8 8
4 8 7 8
5 8 9 8
6 9 9 9
7 8 8 8

Fuente: Elaboracion propia — Arequipa 2011
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INTERPRETACION DEL GRAFICO:

En el grafico podemos observar pasa el tiempo y la humedad desciende

en las 3 temperaturas diferentes, pero T1 es mas constante con respecto a
T2y T3.

Cuadro N° 33
INDICES DE CORRELACION DEL SECADO DE LA MANZANILLA

T1 T2 T3
R2 0.9531 0.9526 0.9463
ECU. Y= -0.113 x + 1.462 -0.42x + 1.8849 -0.1155 +1.4387

En el cuadro siguiente se muestran los indices de correlacion, donde T1

es el que mas se acerca a 1. Por lo tanto nos quedamos con T1.
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Grafico N° 9
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INTERPRETACION DEL GRAFICO:
En el grafico se observa que los panelistas le dan mayor puntaje de aroma

al tratamiento T1, mientras que T2 y T3 tienen puntuaciones parecidas.

TABLA N°3: RESULTADOS DE ANALISIS ESTADISTICO AROMA:

FV GL SC CM =@ FT
Tratamiento 2 0.076 0.038 10.364 >5.85
Bloque 6 0.31 0.052 1.409 <3.87
Error 12 0.044 0.004

experimental

Total 20 0.43

APLICANDO EL DISENO ESTADISTICO SE OBSERVA que existe diferencia
altamente significativa entre los tratamientos por eso aplicaremos tuckey.

Tratamiento | T3 T2 T1 Comparacion: llI-11=0.043 <0.107
Promedio 8.1 8.057 7.957 [11-1=0.143>0.107
Clave 1] Il I [1-1=0.100 <0.107

III II I
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Los tratamientos IlI- Il y lI-l son iguales.

ANALISIS ESTADISTICO COLOR:
Grafico N° 10

SECADO MANZANILLA
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Interpretacion de grafica:
En la grafica se observa que no hay mucha diferencia de color, ya que

los panelistas le dieron una puntuacion similar alas muestras.

TABLA N°4: RESULTADOS DE ANALISIS ESTADISTICO COLOR:

FV GL SC CM FC FT
tratamiento 2 0.6979 0.349 0.300 <5.85
Bloque 6 4,952 0.825 2.199 <3.87
error 12 1.9051 0.159

experimental

Total 20 6.954

APLICANDO EL DISENO ESTADISTICO SE OBSERVA que existe no existen
diferencias altamente significativas entre los tratamientos ni en los bloques.

Por lo tanto podemos escoger cualquiera de los tratamientos.
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Cuadro N° 34

RESULTADOS OBTENIDOS EN EL SECADO DE TORONJIL

Controles hora T, T, T3
0 1.17 1.17 1.17
Humedad 1 1.11 1.08 1.08
2 1.07 1.04 1.03
3 1.00 1.00 0.98
4 0.92 0.95 0.93
5 0.85 0.82 0.80
6 0.77 0.76 0.75
7 0.71 0.67 0.66
8 0.68 0.66 0.66
AROMA PANELISTA T1 T, T3
1 8 8 8
2 7.5 7.4 7.1
3 7.3 7.3 7
4 7.9 7.8 7.7
5 8.1 8 8
6 8 8 7.5
7 8 8 7.7
COLOR PANELISTA T, T, T3
1 7 7 7
2 9 9 9
3 8 8 8
4 8 8 8
5 8 8 8
6 8 8 8
7 8 8 7

Fuente: Elaboracion propia — Arequipa 2011
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Grafico N° 11
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INTERPRETACION DEL GRAFICO:

En el grafico podemos observar pasa el tiempo y la humedad desciende

en las 3 temperaturas diferentes, pero T1 es mas constante con respecto a
T2y T3.

Cuadro N° 35
INDICES DE CORRELACION DEL SECADO DEL TORONJIL

T1 T2 T3
R2 0.993 0.9795 0.982
ECU. Y= -0.0652 x + 1.1807 | -0.0668x + 1.1729 |-0.0673 x + 1.1649

En el cuadro siguiente se muestran los indices de correlacion, donde T1

es el que mas se acerca a 1. Por lo tanto nos quedamos con T1.
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INTERPRETACION DEL GRAFICO:
En el grafico se observa que no hay mucha diferencia en los puntajes de

los panelistas en los tratamientos.

TABLA N°5: RESULTADOS DE ANALISIS ESTADISTICO AROMA:

FV GL SC CM FC FT
Tratamiento 2 0.266 0.133 12.5669 >5.85
Bloque 6 1.95 0.325 3.0708 <3.87
Error 12 0.127 0.011

experimental

Total 20 2.343

APLICANDO EL DISENO ESTADISTICO SE OBSERVA que existe diferencia
altamente significativa entre los tratamientos por eso aplicaremos tuckey.

Tratamiento | T3 T2 T1 Comparacion: IlI-11=0.042 <0.039
Promedio 7.828 7.786 7.510 [11-1=0.318>0.039
Clave 1] Il I 11-1=0.276>0.039
III II I T3 T2 T1
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El tratamiento Il y Il son iguales pero el tratamiento | es diferente, por lo cual
elijo el tratamiento |I.
Grafico N° 13
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Interpretacion de la grafica:
En la grafica observamos que los panelistas le dieron una puntuacion
pareja a los tres tratamientos, por lo tanto no hubo mucha diferencia de

color en los mismos.

TABLA N°6: RESULTADOS DE ANALISIS ESTADISTICO COLOR:

FV GL SC CM FC FT
Tratamiento 2 0.095 0.047 0.996 <5.85
Bloque 6 0.628 0.105 2.198 <3.87
Error 12 0.579 0.048

experimental

Total 20 6.952

Conclusion:

APLICANDO EL DISENO ESTADISTICO SE OBSERVA que no existe

diferencia altamente significativa entre los tratamientos ni en los bloques.
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e MODELO MATEMATICO:

DE SANTA MARIA

% de humedad =(W-Ws) *100
w
Donde:
W= peso total del producto
Ws= peso solido seco
Peso inicial Peso después del | Peso final
secado
Hierba luisa 15 10.8 10.769
Manzanilla 20 7.6 7.552
Toronjil 15 4.8 4.767

a) Parala hierbaluisa:
% humedad= (10.8-10.769) / 10.8 *100
=0.287
b) Parala manzanilla:
% humedad= (7.6-7.552) / 7.6 * 100
=0.631
c) Parael toronijil:
% humedad= (4.8-4.767) / 4.8 *100
=0.687
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BALANCE DE MATERIA Y ENERGIA
e Balance de materia: Ml = MS + H,0 evaporada
Donde: MI = masa que ingresa
MS = masa que sale
Para la hierba luisa:
15 kg de hierba luisa =10.8 kg de hierba luisa + 4.2 H,O evaporada
Para la manzanilla:
20 kg de manzanilla = 7.6 kg de manzanilla + 12.4 H,O evaporada
Para el toronjil:
15 kg de toronijil = 4.8 kg de toronjil + 10.2 H,O evaporada

e Balance de energia: Q =m.Cp.(T2-T1)
Donde: Q = calor requerido para el secado
m = masa
Cp = calor especifico
T, = Temperatura final

T, = Temperatura inicial

Para la hierba luisa:
Q=15 Kg * 0.807 Kcal/Kg°C*(50 -29) °C
Q=254.205 Kcal

Para la manzanilla:
Q=20 Kg * 0.899 Kcal/Kg°C*(50 -28) °C
Q=391.16 Kcal

Para el toronijil:

Q=15 Kg * 0.934 Kcal/Kg°C*(50 -23) °C
Q=378.27 Kcal
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3.2.2.- EXPERIMENTO N°2: EXTRACCION POR INMERSION
OBJETIVOS: VARIABLES:

Establecer cuél es el tiempo 6ptimo I, = fresco

para la extraccion por inmersion de las | I, = seco
infusiones de hierba luisa, manzanillay | Tiempo

toronijil. t3= 3 min
t2=5 min

t3=7min

PRESENTACION DE RESULTADOS DISENO ESTADISTICO

Sabor Extraccidén por
Concentracion inmersion
' |
Aroma I, T
Color | |
t, t2 ts t, t, ts

MATERIALES Y EQUIPOS
Balanza

Marmita

Cronometro

Materias primas

Agua
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RESULTADOS - INDICADORES:

Cuadro N° 36
RESULTADOS OBTENIDOS EN LA EXTRACCION POR INMERSION DE HIERBA

LUISA
Controles | Rep I1 I

t1 to t3 ty to t3
Sabor 1 2.6 6.9 8.5 2.2 4.7 6.4
2 3.1 6.1 7.6 2.5 5.1 6.0
3 2.7 6.5 6.9 1.9 4.2 5.3
4 2.3 5.7 7.5 2.0 3.9 5.7
5 2.9 6.2 8.0 2.6 4.5 6.9
6 3.0 5.2 8.2 2.1 4.1 5.9
7 2.2 6.4 7.7 1.8 4.8 6.1
Concentracion 1 96.6 | 93.2 92.7 | 985 | 97.1 | 95.7
2 | 96.8 | 935 925 | 98.2 | 96.9 96

3 | 96.3 | 93.7 929 | 98.4 97 95.9
Aroma 1 2.6 5.2 8.4 3.1 45 5.9
2 3.1 6.0 7.5 1.9 3.9 6.3
3 3.2 4.9 7.9 2.3 4.2 5.2
4 2.4 4.8 9.0 2.2 3.1 5.7
5 2.6 - g 8.2 2.3 3.5 6.0
6 2.8 6.2 8.6 2.4 4.1 6.2
ol 3.0 4.6 7.7 2.9 3.2 5.8
Color 1 3.5 5.8 8.2 2.4 4.2 6.1
2 2.9 4.9 8.5 2.8 4.1 6.4
3 3.1 5.2 7.9 2.5 4.6 6.8
4 3.7 6.0 7.7 2.1 4.9 5.7
5 4.0 5% 8.1 3.0 3.3 6.0
6 3.2 5.4 8.6 2.6 4.0 5.2
7/ 3.5 5.9 8.0 2.3 3.1 5.9

Fuente: Elaboracion propia — Arequipa 2011
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INTERPRETACION DEL GRAFICO: en la grafica se observa que la mayor
puntuacion de sabor por parte de los panelistas fue dada a 11-T3 (la hierba

luisa que fue extraida fresca en un tiempo de 7 minutos).

TABLA N°7: RESULTADOS DE ANALISIS ESTADISTICO SABOR:

ANVA GL SC CM FC FT 1%
ESTADO 1 24.557 24.557 767.406 >7.56
TIEMPO 2 153.471 76.735 2397.96 >5.39
JUECES 6 1.222 0.105 3.28 <3.47
*T 2 0.336 0.168 5.25 <5.39
ERROR 30 0.951 0.032

EXP.

TOTAL 41 187.273

FUENTE: ELABORACION PROPIA 2012

Aplicando el disefio se observa que existe diferencia altamente significativa
entre el estado de la hierba luisay el tiempo; por lo tanto aplicamos
tuckey.
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Tratamiento | T3 T2 T1 Comparacion: lll-11=1.6 >0.2118
Promedio 6.907 5.038 2.4214 11-1=3.676>0.2118
Clave " I I 11-1=2.886>0.2118
II1 II I T3 T2 Tl

Existe diferencia entre los tres tratamientos.

Grafico N°15
RESULTADOS DE CONCENTRACION DE HIERBA LUISA.
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INTERPRETACION DEL GRAFICO:

En la grafica podemos ver que en la muestra numero 3( extraccion de la
hierba luisa fresca por un tiempo de 7 minutos) tiene los resultados mas
bajos, lo cual quiere decir que hay una menor transmision de la luzlo
cual nos indica gue hay mayor concentracion de lainfusiény si estala
sometemos a mas tiempo de inmersion latransmision de luz se vuelve

constantey no hay variacion en la transmitancia.

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis
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TABLA N°8: RESULTADOS DE ANALISIS ESTADISTICO CONCENTRACION:

ANVA GL SC CM FC FT 1%
ESTADO 1 49.005 49.005 1324.46 >8.4
Concentracion 2 20.148 10.074 272.27 >6.11
*C 2 1.523 0.762 20.595 >6.11
ERROR EXP. 12 0.447 0.037

TOTAL 17 71.123

FUENTE: ELABORACION PROPIA 2012

Aplicando el disefio se observa que existe diferencia altamente significativa

entre el estado de la hierba luisay el tiempo; por lo tanto aplicamos

tuckey.

Tratamiento | T3 T2 T1 Comparacion: IlI-11=1.89 >1.294

Promedio 97.12 95.23 94.6 [I-1=2.52 >1.294

Clave 1] Il I 11-1=0.63 <1.294
I 1I I 3 T2 T1

Los tratamientos IlI-Il y llI-1 son iguales y existe diferencia entre los

tratamientos II-I.
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INTERPRETACION DE GRAFICO: en la gréfica se observa que la mayor
puntuacién de aroma por parte de los panelistas fue dada a 11-T3 (la hierba

luisa que fue extraida fresca en un tiempo de 7 minutos)

TABLA N°9: RESULTADOS DE ANALISIS ESTADISTICO DE AROMA:
ANVA GL SC CM FC FT 1%

ESTADO 1 21.002 21.002 78.036 >7.56
TIEMPO 2 136.17 68.085 252.978 >5.39
JUECES 6 4.083 0.681 0.203 <3.47
*T 2 0.671 0.335 1.247 <5.39
ERROR 30 8.074 0.269

EXP.

TOTAL 41 8.074

Aplicando el disefio se observa que existe diferencia altamente significativa
entre el estado de la hierba luisay el tiempo; por lo tanto aplicamos
tuckey.

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis
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Tratamiento | T3 T2 T1 Comparacion: lll-ll= 2.465<4.779
Promedio 7.029 4.564 2.628 [11-1=4.401 <4.779
Clave 1] Il | [I-1= 1.936<4.779
III II I T3 T2 T1

Los tratamientos son iguales por lo tanto podemos escoger cualquiera.
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INTERPRETACION DE GRAFICO: en la gréafica se observa que la mayor
puntuacién de color por parte de los panelistas fue dada a 11-T3 (la hierba

luisa que fue extraida fresca en un tiempo de 7 minutos)
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TABLA N°10: RESULTADOS DE ANALISIS ESTADISTICO DE COLOR:
ANVA GL SC CM FC FT 1%

ESTADO 1 24.077 24.077 102.31 >7.56
TIEMPO 2 118.583 59.292 251.947 >5.39
JUECES 6 4.159 0.693 2.9497 <3.47
*T 2 2.47 1.235 5.255 <5.39
ERROR 30 7.06 0.235

EXP.

TOTAL 41 152.425

Aplicando el disefio se observa que existe diferencia altamente significativa

entre el estado de la hierba luisa y el tiempo; por lo tanto aplicamos

tuckey.

Tratamiento | T3 T2 T1 Comparacion: 1l-11=2.285<4.469

Promedio 7.078 4.793 2.971 ll-1= 4.107<4.469

Clave 1] Il | lI-1= 1.822<4.469
III II I T3 T2 Tl

Los tratamientos son iguales por lo tanto podemos escoger cualquiera.

INTERPRETACION DE RESULTADOS:

Los resultados obtenidos en el experimento escogemos la extraccion por
inmersion de la hierba luisa fresca en un tiempo de reposo de 7 minutos
ya que se obtuvo mayor puntuaciéon de sabor, aromay color evitamos el
proceso de secado y tiene mayor concentracion de inmersién por lo cual

se siente mas el sabor de la materia prima.

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos
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Cuadro N° 37
RESULTADOS OBTENIDOS EN LA EXTRACCION POR INMERSION DE

MANZANILLA
Controles | Rep. I I
tl tz t3 t1 t2 t3

Sabor 3.1 6.8 8.8 2.7 5.2 6.9
2.9 6.5 8.2 2.6 5.9 6.2
3.5 6.3 7.9 2.1 5.3 6.4
3.0 6.0 8.0 2.9 4.9 7.0
3.9 5.8 7.3 2.3 Dl 6.4
4.0 6.2 7.8 3.0 B/ 6.8
3.2 5.9 8.1 2.2 5.0 6.3
928 94.2| 989 911 924 945
92.6] 945| 985 915 92.6] 94.8

93.0] 94.7]| 98.7| 91.3] 92.2| 943

Concentracion

Aroma 55 6.7 8.9 3.2 4.9 7.1
5.6 6.8 8.8 34 5.4 7.4
5.4 6.7 8.5 4.1 5.1 7.3
5.3 6.8 8.0 3.8 4.5 6.9
4.9 6.7 8.4 3.6 5.2 6.2
6.0 6.6 8.8 4.2 4.7 7.0
6.1 6.7 8.4 4.5 6.0 7.2
Color 4.3 5.6 7.2 2.1 3.8 6.4

4.1 5.3 7.4 3.0 3.3 6.0
3.9 5.9 8.0 2.4 4.0 6.6
4.0 4.9 7.7 2.8 3.4 7.2
3.8 5.5 8.2 2.3 3.7 6.9
4.2 5.7 7.1 2.9 4.1 7.0
4.5 5.2 e 3.1 3.4 6.5

~NOOTBRIWNEFPINOORAWINIRPIWNRFRNOOHRAWIN| -

Fuente: Elaboracion propia — Arequipa 2011
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INTERPRETACION DEL GRAFICO: en la gréafica se observa que la mayor
puntuacién de sabor por parte de los panelistas fue dada a I11-T3 (la

manzanilla que fue extraida fresca en un tiempo de 7 minutos).

TABLA N°11: RESULTADOS DE ANALISIS ESTADISTICO SABOR:

ANVA GL SC CM FC FT 1%
ESTADO 1 3.288 3.288 9.21 >7.56
TIEMPO 2 126.766 63.383 177.54 >5.39
JUECES 6 7.218 1.203 3.37 <3.47
*T 2 9.327 4.664 13.064 >5.39
ERROR 30 10.7 0.357

EXP.

TOTAL 41 144.684

FUENTE: ELABORACION PROPIA 2012

Aplicando el disefio se observa que existe diferencia altamente significativa
entre el estado de la manzanilla, el tiempo y la interaccién; por lo tanto
aplicamos tuckey.

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos
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Tratamiento | T3 T2 T1 Comparacion: ll-11=1.53 >0.579
Promedio 7.293 5.76 2.957 I11-1=4.336>0.579
Clave 1| 1 | 11-1=2.803>0.579
III I I T3 T2 T1

Existe diferencia entre los tres tratamientos.

Grafico N° 19
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Interpretacion del grafico:

En la grafica podemos ver que en la muestra numero 3( extraccion de la
manzanilla fresca por un tiempo de 7 minutos) tiene los resultados mas
bajos, lo cual quiere decir que hay una menor transmision de la luzlo
cual nos indica que hay mayor concentracion de lainfusiony si estala
sometemos a mas tiempo de inmersion latransmision de luz se vuelve

constantey no hay variacién en la transmitancia.

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos
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TABLA N°12: RESULTADOS DE ANALISIS ESTADISTICO CONCENTRACION:

ANVA GL SC CM FC FT 1%
ESTADO 1 29.90 29.90 629.47 >8.4
Concentracion 2 65.8 32.90 692.63 >6.11
*C 2 5.93 2.965 62.42 >6.11
ERROR EXP. 12 0.57 0.0475

TOTAL 17 102.2

FUENTE: ELABORACION PROPIA 2012

Aplicando el disefio se observa que existe diferencia altamente significativa

entre el estado de la manzanilla y el tiempo; por lo tanto aplicamos

tuckey.

Tratamiento | T3 T2 T1 Comparacion: ll-11=2.69 >1.46

Promedio 96.62 93.93 92.88 I-1=3.74 >1.46

Clave 11 I I 11-1=1.05 <1.46
II I I I3 T2 T1

Los tratamientos llI-Il y 1lI-l son iguales y existe diferencia entre los

tratamientos Il-I.
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INTERPRETACION DE GRAFICO: en la gréafica se observa que la mayor
puntuacion de aroma por parte de los panelistas fue dada a I11-T3 (la

manzanilla que fue extraida fresca en un tiempo de 7 minutos)

TABLA N°13: RESULTADOS DE ANALISIS ESTADISTICO DE AROMA:

ANVA GL SC CM FC IR0
ESTADO 1 27.36 27.36 159.441 >7.56
TIEMPO 2 67.903 33.952 197.853 >5.39
JUECES 6 2.533 0.423 2.461 <3.47
*T 2 0.064 0.032 0.186 <5.39
ERROR 30 5.148 0.1716

EXP.

TOTAL 41 100.681

Aplicando el disefio se observa que existe diferencia altamente significativa
entre el estado de la manzanillay el tiempo; por lo tanto aplicamos
tuckey.

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos
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Tratamiento | T3 T2 T1 Comparacion: ll-11=1.864 <3.818
Promedio 7.778 5.914 4.686 [l-1= 3.092 <3.818
Clave 1] Il I lI-I= 1.228 <3.818
III II I T3 T2 Tl

Los tratamientos son iguales por lo tanto podemos escoger cualquiera.
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INTERPRETACION DE GRAFICO: en la gréafica se observa que la mayor
puntuacién de color por parte de los panelistas fue dada a I11-T3 (la

manzanilla que fue extraida fresca en un tiempo de 7 minutos)
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TABLA N°14: RESULTADOS DE ANALISIS ESTADISTICO DE AROMA:

ANVA GL SC CM FC FT 1%
ESTADO 1 20.72 20.72 135.958 >7.56
TIEMPO 2 103.9 51.95 340.879 >5.39
JUECES 6 2.718 0.453 2972 <3.47
*T 2 1.488 0.744 4.883 <5.39
ERROR 30 4572 0.1524

EXP.

TOTAL 41 130.29

Aplicando el disefio se observa que existe diferencia altamente significativa

entre el estado de la manzanillay el tiempo; por lo tanto aplicamos

tuckey.

Tratamiento | T3 T2 T1 Comparacion: lll-ll=2.593<3.596

Promedio 7.15 4.557 3.386 lll-1I= 3.764 >3.596

Clave I Il I lI-1I=1.171<3.596
11 11 I 3 T2 T1

Existen diferencias entre los tratamientos lll-I, y los tratamientos llI-11y II-]

son iguales.

INTERPRETACION DE RESULTADOS:

Los resultados obtenidos en el experimento escogemos la extraccién por
inmersion de la manzanilla fresca en un tiempo de reposo de 7 minutos ya
gue se obtuvo mayor puntuacién de sabor, evitamos el proceso de secado
y tiene mayor concentracién de inmersion por lo cual se siente mas el
sabor de la materia prima.

Ya no realizamos tukey para el estado de las hierbas porque solo son 2
variables (fresco y seco).

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos
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Cuadro N° 38
RESULTADOS OBTENIDOS EN LA EXTRACCION POR INMERSION DE

TORONJIL
Controles | Rep. I1 I
tl tz t3 t1 t2 t3

Sabor 4.1 5.7 8.5 3.8 4.9 6.1
4.0 5.5 8.0 3.1 4.4 6.7
3.8 6.0 8.2 3.4 5.0 6.0
4.7 5.4 8.2 3.0 4.2 6.2
4.5 5.2 7.8 3.5 5.1 6.6
4.5 5.6 8.3 3.5 4.7 6.0
4.6 6.0 8.0 3.9 4.9 6.5
924| 941 98.7| 91.2] 931 095.2
92.7| 945| 984 | 915 934 955

925| 943] 981 91.1] 93.6] 95.8

Concentracion

Aroma 3.2 5.4 8.6 2.1 4.5 6.2
2.9 5.2 8.4 2.4 4.8 5.9
3.5 4.8 8.0 3.0 3.9 54
3.0 5.0 7.7 2.7 4.2 5.7
3.2 5.5 8.2 245 5.1 6.1
Judt 4.0 7.6 2.9 4.3 5.5
2.5 4.9 7.8 2.2 4.0 6.0
Color 5.8 6.4 8.0 4.9 5.2 7.1

5.2 6.9 8.3 4.2 5.0 6.9
4.9 6.0 = 4.7 5.6 7.2
5.6 6.3 8.9 3.9 5.3 7.5
5.0 el 8.2 3.6 6.7 7.0
5.9 6.8 8.8 5.1 6.5 6.5
5.3 6.2 7.9 4.9 6.0 7.1
Fuente: Elaboracion propia — Arequipa 2011

N[OOI WINIFRPINOOHAWINIFPIWINIFPNOOAWIN|EF
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INTERPRETACION DEL GRAFICO: en la grafica se observa que la mayor
puntuacién de sabor por parte de los panelistas fue dada a 11-T3 (el
toronjil que fue extraido fresco en un tiempo de 7 minutos).

TABLA N°15: RESULTADOS DE ANALISIS ESTADISTICO SABOR:

ANVA GL SC CM FC FT 1%
ESTADO 1 15 15 163.04 >7.56
TIEMPO 2 96.356 48.178 523.674 >5.39
JUECES 6 0.617 0.103 1.989 <3.47
*T 2 0.916 0.458 4.978 <5.39
ERROR 30 2.77 0.092

EXP.

TOTAL 41 99.75

FUENTE: ELABORACION PROPIA 2012
Aplicando el disefio se observa que existe diferencia altamente significativa

entre el estado del toronjil y el tiempo; por lo tanto aplicamos tuckey.
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Tratamiento | T3 T2 T1 Comparacién: 1l-11=2.03 >0.36
Promedio 7.293 5.76 2.957 111-1=3.33>0.36
Clave 1| 1 | 11-1=1.30>0.36
III I I T3 T2 T1

Existe diferencia entre los tres tratamientos.

Grafico N° 23
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Interpretacion del grafico:

En la grafica podemos ver que en la muestra numero 3( extraccion del
toronjil fresco por un tiempo de 7 minutos) tiene los resultados mas
bajos, lo cual quiere decir que hay una menor transmision de la luzlo
cual nos indica que hay mayor concentraciéon de lainfusiony si estala
sometemos a mas tiempo de inmersion latransmision de luz se vuelve

constantey no hay variacién en la transmitancia.
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TABLA N°16: RESULTADOS DE ANALISIS ESTADISTICO CONCENTRACION
EVALUANDO LA TRANSMITANCIA:

ANVA GL SC CM FC FT 1%
ESTADO 1 13.005 13.005 224.224 >8.4
Concentracion 2 77.91 38.955 671.638 >6.11
*C 2 0.332 0.166 2.864 <6.11
ERROR EXP. 12 0.70 0.058

TOTAL 17 94.936

FUENTE: ELABORACION PROPIA 2012

Aplicando el disefio se observa que existe diferencia altamente significativa

entre el estado del toronjil y en la concentracion; por lo tanto aplicamos

tuckey.

Tratamiento | T3 T2 T1 Comparacion: IlI-11=5.05 >0.46
Promedio 96.95 93.83 91.9 11-1=3.12 >0.46
Clave I Il I [1-1=1.93 >0.46

111 II I T3 T2 T1

Existe diferencia entre los tres tratamientos.
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INTERPRETACION DE GRAFICO: en la gréafica se observa que la mayor
puntuacion de aroma por parte de los panelistas fue dada a 11-T3 (el toronijil

gue fue extraido fresca en un tiempo de 7 minutos)

TABLA N°17: RESULTADOS DE ANALISIS ESTADISTICO DE AROMA:

ANVA GL SC CM FC IR0
ESTADO 1 12.705 12.705 72.187 >7.56
TIEMPO 2 120.04 60.02 341.023 >5.39
JUECES 6 1.392 0.232 1.318 <3.47
*T 2 0.652 0.326 1.853 <5.39
ERROR 30 5.28 0.176

EXP.

TOTAL 41 144.548

Aplicando el disefio se observa que existe diferencia altamente significativa
entre el estado del toronjil y en la concentracion; por lo tanto aplicamos
tuckey.
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Tratamiento | T3 T2 T1 Comparacion: lll-11=2.25 <3.865
Promedio 6.936 4.686 2.8 [11-1=4.136 >3.865
Clave " I I 11-1=1.886 >3.865
I 1I I T3 T2 T1

Los tratamientos Il y Il son iguales y el tratamiento | es diferente.
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INTERPRETACION DE GRAFICO: en la gréfica se observa que la mayor
puntuacion de color por parte de los panelistas fue dada a 11-T3 (el toronjil

gue fue extraido fresco en un tiempo de 7 minutos)
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TABLA N°18: RESULTADOS DE ANALISIS ESTADISTICO DE COLOR:

ANVA GL SC CM FC FT 1%
ESTADO 1 9.81 9.81 35.591 >7.56
TIEMPO 2 52.042 26.021 94.404 >5.39
JUECES 6 6.121 1.020 3.401 <3.47
*T 2 0.359 0.1795 0.651 <5.39
ERROR 30 8.269 0.276

EXP.

TOTAL 41 70.48

Aplicando el disefio se observa que existe diferencia altamente significativa

entre el estado del toronjil y en la concentracion; por lo tanto aplicamos

tuckey.

Tratamiento | T3 T2 T1 Comparacion: llI-11=1.507 <4.836
Promedio 7.65 6.143 4.928 l1-1=2.722 <4.836
Clave I Il I [1-1=1.215 < 4.836

III I I T3 T2 T1

Los tratamientos son iguales por lo tanto podemos escoger cualquiera.

INTERPRETACION DE RESULTADOS:

Los resultados obtenidos en el experimento escogemos la extraccion por
inmersion del toronjil fresco en un tiempo de reposo de 7 minutos ya que
se obtuvo mayor puntuacién de sabor, evitamos el proceso de secadoy
tiene mayor concentracion de inmersiéon por lo cual se siente mas el sabor

de la materia prima.

- sabor

Muy malo muy bueno

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos
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BALACE DE MATERIA Y ENERGIA
Balance de materia:

M entra = M sale

Seco:

Para la hierba luisa (HL):

0.49 Kg de HL + 9 litros de agua = 0.74 kg de HL + 8.75 litros de infusién
Para la manzanilla (M):

0.284 kg de M + 5 litros de agua = 0.784 kg de M + 4.5 litros de infusion
Para el toronjil (T):

0.290 kg de T + 5 litros de agua = 0.54 kg de T + 4.75 litros de infusién
Fresco:

Para la hierba luisa (HL):

0.17 Kg de HL + 4.64 litros de agua = 0.26 kg de HL + 4.55 litros de infusién
Para la manzanilla (M):

0.15kg de M + 4.1 litros de agua = 0.30 kg de M + 3.95 litros de infusion
Para el toronjil (T):

0.15kg de T + 4.1 litros de agua = 0.35 kg de T + 3.90 litros de infusion

Balance de energia
Q=m*Cp* AT
Donde:
Q: calor de transferencia
Cp: calor especifico del producto (Kcal/Kg °C)
m = masa (Kg/batch)
AT = incremento de temperatura (°C)
Para la hierba luisa fresca:
Q=4.55 Kg * 0.807 Kcal/Kg°C*(88 -29) °C
Q= 216.639 Kcal
Para la manzanilla fresca:
Q=3.95 Kg * 0.899 Kcal/Kg°C*(88 -28) °C
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Q= 213.063 Kcal

Para el toronjil fresco:
Q=3.9 Kg * 0.934 Kcal/Kg°C*(88 -23) °C
Q= 236.769 Kcal
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3.2.3.- EXPERIMENTO N°3: FORMULACION

OBJETIVOS: VARIABLES:

Evaluar los parametros optimos en el | My = manzanilla (30%), toronijil(30%),
mezclado de las infusiones de hierba | hierba luisa(40%)

luisa, manzanilla y toronjil. M. = manzanilla (25%), toronijil (25%),
hierba luisa(50%)

M3 = manzanilla (20%), toronijil(20%),
hierba luisa(60%)

PRESENTACION DE RESULTADOS DISENO ESTADISTICO

Sabor

_ . MEZCLADO
Apariencia

|
Aroma ' ' '
M1 M2 M3

Color
MATERIALES Y EQUIPO MODELO MATEMATICO
Infusiones pm =masaH + masa M +masa T
Marmita pH pM pT
Agitador Donde:

pm= densidad de la mezcla
H= hierba luisa
M=manzanilla

T= toronijil
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Cuadro N° 39
RESULTADQOS OBTENIDOS EN EL MEZCLADO DE INFUSION DE HIERBA
LUISA, MANZANILLA Y TORONJIL.

SABOR Panelistas M, M M3
1 7 8 9
2 7 7 8
3 7 8 9
4 7 7 8
5 8 8 10
6 7 8 9
7 8 8 9
Apariencig 1 9.3 9.1 9.5
2 8.5 8.6 8.3
3 8.6 8.7 8.6
4 9.4 9.6 9.3
5 10 10 10
6 %N 7.8 7.5
7 9.1 9.2 9.7
Aroma 1 7 8 8
2 8 8 8
3 7 7 7
4 8 8 8
5 7 3 7
6 7 7 7
7 6 6 6
Color 1 8 7 7
2 8 8 8
3 9 8 8
4 9 7 8
5 8 9 9
6 9 8 8
7 9 9 9

Fuente: elaboracion propia 2011
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Gréfico N° 26
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INTERPRETACION DEL GRAFICO: en la gréfica se observa que la mayor
puntuacién de sabor por parte de los panelistas fue dada a F3 (= manzanilla
(20%), toronjil (20%), hierba luisa (60%)).

TABLA N°19: RESULTADOS DE ANALISIS ESTADISTICO SABOR:

ANVA GL SC CM FC FT 1%
TRATAMIENTO 2 9.238 4.619 38.82 >6.93
JUECES 6 3.285 0.547 4.601 <4.82
ERROR EXP. 12 1.429 0.119

TOTAL 20 14.952

FUENTE: ELABORACION PROPIA 2012

Aplicando el disefio se observa que existe diferencia altamente significativa

entre el tratamiento; por lo tanto aplicamos tuckey.

Tratamiento | T3 T2 T1 Comparacion: IlI-11=1.143 >0.657
Promedio 8.857 7.714 7.286 [11-1=1.571>0.657
Clave 1] Il I 11-1=0.428<0.657

11 i} I T3 T2 T1

Existe diferencia entre los tratamiento Il — 1.
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INTERPRETACION DEL GRAFICO: en la gréafica se observa que no hay
mucha diferencia entre M1, M2 y M3.

TABLA N°20: RESULTADOS DE ANALISIS ESTADISTICO APARIENCIA:

ANVA GL SC CM FC FT 1%
TRATAMIENTO 2 0.0121 0.0061 1.7379 <6.93
JUECES 6 0.867 0.1445 4.119 <4.82
ERROR EXP. 12 0.4212 0.0351

TOTAL 20 11.1781

FUENTE: ELABORACION PROPIA 2012

Aplicando el disefio se observa que no existe diferencia altamente

significativa en la apariencia entre el tratamiento y en los bloques.
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AROMA:
Grafico N° 28
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INTERPRETACION DEL GRAFICO: en la gréafica se observa que no hay
mucha diferencia entre M1, M2 y M3.

TABLA N°21: RESULTADOS DE ANALISIS ESTADISTICO DEL AROMA

ANVA GL SC CM FC FT
1%

TRATAMIENTO 2 0.096 0.048 0.059 <6.93

JUECES 6 9.143 1.524 1.86 <4.82

ERROR EXP. 12 9.81 0.817

TOTAL 20 0.571

Aplicando el disefio estadistico se observa que no existe diferencia altamente
significativa entre los tratamientos ni los bloques en el aroma de la bebida,
por lo tanto podemos escoger cual quierade los 3 y en este caso elegimos la

formulacién 3 ya obtuvo mayor puntuacién en el sabor.
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INTERPRETACION DEL GRAFICO: en la gréafica se observa que no hay
mucha diferencia entre M1, M2 y M3.

TABLA N°22: RESULTADOS DE ANALISIS ESTADISTICO DEL COLOR:

ANVA GL SC CM FC FT
1%

TRATAMIENTO 2 1,24 0,62 2,17 <6.93

JUECES 6 5,14 0,86 3,00 <4.82

ERROR EXP. 12 3,43 0,29

TOTAL 20 9,81

Aplicando el disefio estadistico se observa que no existe diferencia altamente
significativa entre los tratamientos ni los bloques en el color dela bebida,
por lo tanto podemos escoger cual quierade los 3 y en este caso elegimos la
formulacién 3 ya obtuvo mayor puntuacion en el sabor.
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- apariencia

I ; I
Muy mala muy buena
- SABOR

I ; I
No me gusta me gusta

e MODELO MATEMATICO

Densidad:

pm =(masaH + masa M + masa T) / 3
pH pM pT

Donde:

pm= densidad de la mezcla
H= hierba luisa
M=manzanilla

T= toronjil

pm =(17g + 186qg + 7.14q) / 3
0.18 0.23 0.15

pm =(94.44 g/ml + 40.43g/ml + 47.6g/ml) / 3
pm = 60.82 kg/lt

Balance de materia y energia
Balance materia:
litde M+1ltde T+ 3ltdeH = 5 It de mezcla de infusiones

Balance de energia:
Q =m.Cp.(T,-T1)
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Donde:
Q = calor requerido para la obtencién de infusion
m = masa
Cp = calor especifico
T, = Temperatura final
T, = Temperatura inicial
Q=5 kg * 0.973 Kcal/Kg °C *(82-88)° C

Q= -29.19 Kcal
3.2.4.- EXPERIMENTO N°4: ESTABILIZADO
OBJETIVOS: VARIABLES:
Determinar es % de estabilizante | Estabilizante: B; =CMC

adecuado para elaborar l|a bebida | PORCENTAJE

relajante de hierba luisa, manzanilla y | c; = 0. 2%

toronjil. Cc2= 0.4%
c3= 0.6%
PRESENTACION DE RESULTADOS DISENO ESTADISTICO
Viscosidad Estabilizado
Textura | |
Sabor C1l Cc2 C3
MATERIALES Y EQUIPO Modelo matematico:
Marmita p= k*t*p
Agitador donde:
Balanza M viscosidad
Mezcla de infusiones K: ctte de viscosimetro de ostwald #50
(0.00998)
CMC .
t: tiempo
Viscosimetro de Ostwald # 50 p: densidad
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Cuadro N° 40
RESULTADOS OBTENIDOS EN EL ESTABILIZADO DE HIERBA LUISA,
MANZANILLA'Y TORONJIL.

Controles Rep M3
C1 Co C3
Viscosidad 1 1.025 1.249 1.383
2 1.031 1.235 1.379
3 1.023 1.242 1.365

Fuente: Elaboracion propia — Arequipa 2011

TABLA N°23: RESULTADOS DE ANALISIS ESTADISTICO VISCOSIDAD:

ANVA GL SC CM FC FT 1%
ESTABILIZADO 2 0.178 0.089 16.182 >10.92
ERROR EXP. 6 0.033 0.0055

TOTAL 8 0.211

FUENTE: ELABORACION PROPIA 2012

Tratamiento | C3 C2 C1 Comparacion: llI-11=0.134 < 0.271

Promedio 1.376 1.242 1.026 [11-1=0.35 >0.271

Clave 1] Il I [I-1=0.216 < 0.271
III i} I C3 Cl Cl

Existen diferencias entre los tratamientos lll-I, y los tratamientos llI-11y II-]

son iguales.
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Gréfico N° 30
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INTERPRETACION DE RESULTADOS:

En la grafica podemos observar que a mayor cantidad de CMC (concentracion de
CMC) aumenta la viscosidad.

Cuadro N° 41

Textura:
JUECES M3
C1 Co Cs3

1 7 6 4
2 8 5 3
3 9 5 3
4 9 6 2
5 8 6 3
6 v 5 3
7 8 5 3

TABLA N°24: RESULTADOS DE ANALISIS ESTADISTICO TEXTURA:

ANVA GL SC CM FC FT 1%
TRATAMIENTO 2 87.523 43.762 81.077 <6.93
JUECES 6 1.238 0.206 0.3823 >4.82
ERROR EXP. 12 6.477 0.539

TOTAL 20 95.238

FUENTE: ELABORACION PROPIA 2012
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Existe diferencia altamente significativa entre los tratamientos por lo tanto

aplicamos tukey.

Tratamiento | C1 C2 C3 Comparacion: |llI-11=2.57 > 1.396
Promedio 8 5.428 3 ll-I= 5>1.396
Clave 1] I I [1-1=2.428 > 1.396

III II I C3 2 |

Aplicando tukey se observa que existe diferencia significativa entre los

tratamientos.

Gréafico N° 31
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INTERPRETACION:
Segun la grafica se observa que el tratamiento C1 obtuvo mayor
puntuacion de los panelistas, mientras que las puntuaciones de C2y C3

fueron menores.
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Cuadro N°42
Sabor:

JUECES M3
C1 Co C3

N[OOI IWIN|F-

9
8
9
8
8
9
9

[ I ENIENII I ENIEN]EN
aju|o|u|o|~N|~N

Fuente: elaboracion propia 2011

TABLA N°25: RESULTADOS DE ANALISIS ESTADISTICO DE SABOR:

ANVA GL ok CM FC FT 1%
TRATAMIENTO 2 26.952 13.476 2.610 <6.93
JUECES 6 3.619 0.603 0.117 <4.82
ERROR EXP. 12 61.952 5.163

TOTAL 20 31.381

FUENTE: ELABORACION PROPIA 2012

INTERPRETACION:
Aplicando el disefio estadistico se observa que no existe diferencia
significativa entre los tratamientos ni los bloques en el sabor de la bebida, por
lo tanto podemos escoger cual quiera de los 3 y en este caso elegimos Clya

podemos utilizar menor cantidad de estabilizante.
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En el grafico se observa que los panelistas le dieron mayor puntuacion al
tratamiento C1, mientras C2 y C3 obtuvieron menor puntaje.

Textura:

Mala excelente

e MODELO MATEMATICO

Viscosidad:
p=k*t*p
Donde:
M viscosidad
K: constante de viscosimetro de ostwald #50 (0.00998)
t: tiempo

p: densidad (masa/volumen)
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Muestra Masa | Volumen | Densidad | K ctte Tiempo Viscosidad
repeticion | g ml segundos
1 9.8 10 0.98 0.00998 | 104 1.025
2 9.8 10 0.98 0.00998 | 105 1.031
3 9.8 10 0.98 0.00998 | 103 1.023
Muestra 1

p=k*tp
p=0.00998 * 104* (9.8/10)
p=1.025
Muestra 2

p=ktp
p=0.00998 * 104* (9.8/10)
11=1.031
Muestra 3

p=k*tp
p=0.00998 * 103* (9.8/10)
p=1.023

La viscosidad se midié6 mediante un instrumento que es un viscosimetro capilar,
gue es conocido como el viscosimetro de Ostwald, para este experimento se
utilizo el # 50 que se utiliza para liquidos con las caracteristicas de la bebida

relajante.

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD

REPOSITORIO DE CATOLICA

TESIS UCSM ’ DE SANTA MARIA

Balance de materia y energia

Balance materia:
M entra = M sale
2 peso de ingredientes = peso bebida+ peso perdidas
10 litros de infusiones + 20 g de CMC = 10.020 litros de bebida

Balance de energia:
Q = me(Tz-T]_)
Donde: Q = calor requerido para la obtencién de infusion

m = massa

Cp = calor especifico

T, = Temperatura final

T, = Temperatura inicial
Q=10.020 Kg* 0.973 Kcal/Kg°C *(88-80)°C
Q= 77.996 Kcal.
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3.2.5.- EXPERIMENTO N°5: ENDULZADO

OBJETIVOS: VARIABLES:
Determinar el % de sacarosa ENDULZANTE
adecuado para endulzar la bebida E: = sacarosa

PORCENTAJE

1= 4%

C2= 6%

cz3= 8%

e RESULTADOS-INDICADORES: DISENO ESTADISTICO:
°brix
Sabor ENDULZADO
Apariencia
Olor
c1 c, cs

MATERIALES Y EQUIPOS MODELO MATEMATICO
BALANZA % calérico = 4(P)+ 4(C) + 9(G)
MARMITA
REFRACTOMETRO Donde:
AZUCAR P: peso proteina
INFUSION C: peso carbohidratos

G: peso grasa

Cuadro N° 44
RESULTADOS OBTENIDOS EN EL ENDULZADO DE LA BEBIDA

Controles Rep. E;
C C2 C3
°brix 1 8.3 9.8 11.4

2 8.1 9.6 11.5
3 8.4 9.9 11.6

Fuente: elaboracién propia 2011
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TABLA N°26: RESULTADOS ANALISIS ESTADISTICO DE °BRIX

ANVA GL SC CM FC FT 1%
ESTABILIZADO 2 15.709 7.8545 298 <10.92
ERROR EXP. 6 15.822 2.637

TOTAL 8 0.113

Aplicando el disefio estadistico se observa que no existe diferencia
significativa entre los tratamientos en el dulzor de la bebida, por lo tanto
podemos escoger cual quierade los 3 y en este caso elegimos C3yaque

obtuvo mayor puntuacion en la aceptacion por los panelistas.

Grafico N° 33
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Interpretacion de grafica:
En la grafica se observa que en tratamiento C3 hay mayor °brix, mientras que
en ClyC2 los grados brix son menores ya que la concentracion de azlcar es

menor.
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Cuadro N° 45

SABOR:
JUECES Ms
Ci1 C2 Cs

1 5 7 9

2 6 7 8

3 6 7 9

4 5 8 10

5 5 7 10

6 4 6 9

7 5 6 8

Fuente: elaboracién propia 2011

TABLA N°27: RESULTADOS DE ANALISIS ESTADISTICO DE SABOR

ANVA GL SC CM FC FT 1%
TRATAMIENTO 2 52.286 26.143 62.16 >6.93
JUECES 6 4.667 0.78 1.85 <4.82
ERROR EXP. 12 5.047 0.42

TOTAL 20 62

Aplicando el disefio estadistico se observa que existe diferencia significativa
entre los tratamientos pero no en los blogues en el sabor de la bebida, por lo

tanto aplicamos tukey al tratamiento.

Tukey
Tratamiento | C3 C2 Ci1 Comparacion: llI-11=2.143 < 4.279
Promedio 9 6.857 5.143 lll-1I= 3.857 < 4.279
Clave 1] Il I [I-1=1.714 < 4.279

I 11 I C3 2 Cl

Aplicando tukey se observa que los tratamientos son iguales.
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Grafico N° 34
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Interpretacion de grafica:
En la grafica se observa que C3 obtuvo mayor puntaje por los panelistas

mientras que C1 y C2 obtuvieron puntajes menores.

Cuadro N° 46

APARIENCIA:
JUECES M3
C1 Co C3

N[OOI IWIN| -

7
4
8
8
8
7
8

00|~ |oo|oo |~~~
00|~|00|00|00|~| 0o

Fuente: elaboracion propia 2011
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TABLA N°28: RESULTADOS DE ANALISIS ESTADISTICO DE APARIENCIA

ANVA GL SC CM FC FT 1%
TRATAMIENTO 2 0.095 0.0475 1.00 <6.93
JUECES 6 0.444 0.074 1.48 <4.82
ERROR EXP. 12 0.572 0.05

TOTAL 20 4.952

Aplicando el disefio estadistico se observa que no existe diferencia
significativa entre los tratamientos ni los bloques en el sabor de la bebida, por
lo tanto podemos escoger cual quierade los 3 y en este caso elegimos C3ya
obtuvo mayor puntuacion.

Grafico N° 35
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INTERPRETACION DE GRAFICO: en la gréfica se observa que las
puntuaciones de apariencia por parte de los panelistas fueron similares

para los tres tratamientos.
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Cuadro N° 47

OLOR:
JUECES M3
C1 Co C3

1 7 7 7
2 8 8 8
3 7 7 8
4 6 6 8
5 7 I I
6 9 9 9
7 8 8 9

TABLA N°29: RESULTADOS DE ANALISIS ESTADISTICO DE OLOR

ANVA GL SC CM FC FT

1%
TRATAMIENTO 2 0.095 0.0475 3.07 <6.93
JUECES 6 0.534 0.089 4.45 <4.82
ERROR EXP. 12 0.1859 0.02
TOTAL 20 4.8519

Aplicando el disefio estadistico se observa que no existe diferencia
significativa entre los tratamientos ni los bloques en el olor de la bebida, por
lo tanto podemos escoger cual quiera de los 3 y en este caso elegimos C3ya

obtuvo mayor puntuacién.
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INTERPRETACION DE GRAFICO: en la grafica se observa que las
puntuaciones de olor por parte de los panelistas fueron similares para los

tres tratamientos.

Sabor:
I i |
I
No me gusta me gusta mucho
Apariencia
I ; I
Muy mala muy buena

e MODELOS MATEMATICOS:
e % calérico =4(P)+ 4(C) + 9(G)
e 9% caldrico=4(0.10) +4( 7.54)+9(0.04)

e 9% cal6rico =30.92
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BALANCE DE MATERIA Y ENERGIA
Balance materia:
M entra = M sale
2 peso de ingredientes = peso dilucion + peso perdidas
10.020 It de bebida+ 800 g aztucar = 10.820 It de bebida

Balance de energia:
Q =m.Cp.(T2-Ty)
Donde: Q = calor requerido para la obtencion de infusion
m = masa
Cp = calor especifico
T, = Temperatura final
T, = Temperatura inicial
Q=10.820 Kg * cp *(92-88)°C
Q=10.820 Kg * 4.269Kj/Kg°C * 4°C
Q=184.762 Kj

3.3.- EXPERIMENTO DEL PRODUCTO FINAL
Caracterizacion de producto final:
CUADRO N° 48
ANALISIS FISICO-QUIMICO DE

Determinacion Resultados
Aroma Caracteristico
Sabor Caracteristico
°Brix 7.7
Aspecto Homogéneo
Color Amarillo — verdoso

Fuente: Elaboracién propia — Arequipa 2011
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CUADRO N° 49
ANALISIS QUIMICO PROXIMAL

Andlisis Resultados (%)
Determinacion de proteinas 0.1
Determinacion de grasa 0.04
Determinacion de solidos solubles 7.7
Determinacion de carbohidratos 7.54
Determinacion de cenizas 0.02
Energia (kcal) 30.92

Fuente: Elaboracion propia — Arequipa 2011
o Resultados microbioldgicos:

CUADRO N° 50
Analisis microbiolégico:
ANALISIS Resultados

recuento de coliformes Ausente

Microorganismos 10 ufc/ mi
mesofilos

E. coli Ausente
Hongos y levaduras < 10 ufc/ml

Fuente: Elaboracion propia — Arequipa 2011
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e Prueba de aceptabilidad:

Nombre: Fecha:

Caodigo de la muestra:

Hora de evaluacion:

Instrucciones:

Observe y pruebe la muestra de la bebida de manzanilla, toronjil y hierba luisa, luego
responda a cada pregunta colocando una marca X sobre la linea horizontal en el
punto que su criterio describa mejor este atributo. Tome el tiempo y cantidad de

muestra necesaria para evaluar cada atributo.

1) Apariencia externa:

e Bebida

- Color

malo excelente

2) Olor:

| ¥ |
' I
Sin olor Muy oloroso

3) Sabor:

I s |
[ I
No me gusta me gusta mucho

4) Textura:

Mala excelente
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5) Aceptabilidad general:

- Sabor

Disgusta

- dulzor

Gusta mucho

Me desagrada Me agrada
Cuadro N° 51

Resultados de prueba de aceptabilidad_

Respuesta Numero de panelistas %

Me gusta 23 92

No me gusta 2 8

Total 25 100

Fuente: elaboracion propia 2012
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Gréfico N° 37

Aceptacion del producto final

100

80

60

40

20 4NNy

me gusta no me gusta

Interpretacion:

Como podemos observar en cuadro N° 51 y el grafico N° 37 existe diferencvia
entre los parametros dados a los panelistas para la evaluaciéon de la bebida ,
donde el 92 % de los panelistas mostraron agrado por la bebida mientras que el
8 % muestra desagrado. Estos resultados muestran que la bebida es una nueva

alternativa para los consumidores.

Tiempo de vida Util (Anaquel)
Objetivo: Se tienen como objetivo, predecir el tiempo de vida util que tendra el
producto, mediante pruebas aceleradas, almacenandolo a determinadas

temperaturas y periodos de tiempo.

Variables:
-temperatura de almacenado: 10,20y 30° C

Resultado:
Se evaluaran los cambios de acidez del producto y el desarrollo microbiano,

determinando la velocidad de deterioro.
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Aplicacién de modelos matematicos:
Ln C - Ln CO = k*t
Ln C =Ln CO + k*t
Donde:
k = velocidad constante de deterioro.
C = valor de la caracteristica evaluada al tiempo t.
CO= Valor inicial de la caracteristica evaluada.
t = tiempo en que se realiza la evaluacion.
Se determind experimentalmente durante 18 dias, la acidez de la bebida funcional

a base manzanilla, hierba luisa y toronjil almacenada a 10, 20 y 30°C.

Cuadro N°52

Resultados de la vida util en base a la acidez fueron:

Tiempo dias Tiempo min 10°C 20°C 30°C
0 0| 0.5196 | 0.5196 | 0.5196
3 4320 | 0.5211 | 0.5261 | 0.5375
6 8640 | 0.5230 | 0.5302 | 0.5406
9 12960 | 0.5254 | 0.5394 | 0.5694
12 17280 | 0.5275 | 0.5412 | 0.5824
15 21600 | 0.5288 | 0.5468 | 0.6043
18 25920 | 0.5305 | 0.5506 | 0.6113

Elaboracion: fuente propia — Arequipa 2012
Ecuacion de Labuza:
Ln C =Ln CO + k*t

y = intercepto + pendiente*x

y = Ln C (del cuadro N° ,53 Ln de la acidez 10, 20y 30°C)
Intercepto = Ln CO

Pendiente = k (1/min)

x = Tiempo en minutos (del cuadro N°52)
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- Para 10°C

Lc=-0.6548 + 8.2825 *107 * t
- Para 20°C

Lc=-0.6524 + 2.245 *107° *t

- Para 30°C

Lc=-0.6554 + 6.584*10°° *t

CUADRO N 53: VELOCIDADES DE DETERIORO PARA 10°C, 20°C Y 30°C

T°C T °K K(1/min) uT Ln K

10 283 | 0.000000828 0.00353357 | 4,004253
20 293 | 0.000002245 0.00341297 -13,006805
30 303 | 0.000006584 0.00330033 -11,9308681

Elaboracion: fuente propia — Arequipa 2012

Luego, mediante la siguiente ecuacién reportada por Arrhenius, se describio el
efecto de la temperatura en la velocidad de deterioro:
k=A*e-Ea/(R*T)
Lhnk=Ln A +In e -Ea/(R*T)
Lnk=LnA-Ea*1l
IR
y = intercepto + pendiente*x
y = Ln k (del cuadro N°)
Intercepto =Ln A
Pendiente = -Ea/R
x = 1/T (Kelvin)(del cuadro N°53)
Lnk=LnA-Ea*1l
R T
Ln K=17.357792 — 8882.2555 * 1/T
Ln A=17.357792
A= 34545643.24
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K =A*e—Ea/(R*T)
K = 34545643.24* g 9225554/

Una vez hallada la ecuacion se encontro las velocidades de deterioro a diferentes
temperaturas de la bebida funcional.
CUADRO N° 54:

T°C T oK K (L/min)
0 273 2,5604E-07
1 274 2,8832E-07
2 AL 3,2439E-07
" a8 3,6466E-07
4 el 4,0959E-07
y Al 4,596 7E-07
L i 5,1544E-07
1 2aY 5,7750E-07
: ¥ 6,4652E-07
9 i 7,2321E-07
10 A 8,0835E-07
. e 9,0281E-07
12 _ 1,0075E-06
13 ik 1,1235E-06
% 4 1,2519E-06
- > a 1,3939E-06
16 XK 1,5509E-06
17 299 1,7243E-06
18 291 1,0157E-06
19 292 2,1268E-06
20 293 2,3595E-06
21 294 2,6157E-06
22 295 2,8978E-06
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23 296 3,2081E-06
24 297 3,5492E-06
25 298 3,9239E-06
26 299 4,3352E-06
27 300 4,7864E-06
28 301 5,2812E-06
29 302 5,8233E-06
30 303 6,4169E-06

Elaboracion: fuente propia — Arequipa 2012

Después con los valores de k hallados en el CUADRO N° 54 y contando con
datos experimentales de la acidez inicial 0.5196 y el valor limite maximo de acidez
de 0.6216 se utiliz6 nuevamente la ecuacion de Labuza, para encontrar el tiempo
de vida util a diferentes temperaturas. Se determind tedricamente para las
temperaturas de 0 a 30°C el tiempo de vida util de la bebida funcional.

Ln C=Ln CO + k*t

Ln C=Ln 0.6216 = -0.4755

Ln CO=Ln 0.5196 =-0.6547

t=LnC—-LnCO= -0.4755-(-0.6547)
k k
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CUADRO N°¢ 55:

T°C Tiempo de | Tiempo de | Tiempo de
vida utilen | vida uatil en | vida util en
minutos dias meses

0 699897,835 | 486,040163 | 16,2013388
1 621534,126 | 431,620921 14,387364
2 552421,229 | 383,625854 | 12,7875285
3 491413,085 | 341,259087 | 11,3753029
4 437512,062 | 303,827821 10,127594
R 389848,926 | 270,728421 9,0242807
6 347665,622 241,43446 | 8,04781532
/ 310300,448 | 215,486422 | 7,18288073
8 277175,29 192,48284 | 6,41609467
9 247784,613 | 172,072648 | 5,73575492
40 221685,959 | 153,948582 | 5,13161941
11 198491,738 137,841485 | 4,59471616
12 177862,133 123,51537 4,117179
L3 159498,953 110,763161 3,69210538
= 143140,316 99,402997 3,31343323
2 128556,034 | 89,2750237 | 2,97583412
16 115543,611 80,2386185 2,67462062
5 103924,761 72,1699728 2,40566576
™ 93542,3916 | 64,9599941 | 2,16533314
19 84257,9698 58,512479 | 1,95041597
20 75949,233 | 52,7425229 1,7580841
21 68508,193 47,575134 1,5858378
22 61839,395 | 42,9440243 | 1,43146748
23 55858,3976 | 38,7905539 | 1,29301846
24 50490,4454 | 35,0628093 | 1,16876031
25 45669,307 | 31,7147965 | 1,05715988
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26 41336,2598 28,705736 0,95685787
27 37439,1997 25,9994442 0,86664814
28 33931,8611 23,5637924 0,78545975
29 30773,1327 21,3702311 0,71234104
30 27926,4573 19,3933731 0,64644577

Elaboracion: fuente propia — Arequipa 2012

Los resultados obtenidos son:

Para 10°C, la acidez alcanza su valor limite en 5 meses y 4 dias.

Para 20°C, la acidez alcanza su valor limite en 1 mes y 22 dias

Para 30°C, la acidez alcanza su valor limite en 19 dias.

Interpretacion de resultado:
De acuerdo a los resultados obtenidos en el experimento de vida util, la
temperatura es un factor que influye mucho en la durabilidad del producto, por ese

motivo lo recomendable es mantener el producto almacenado a una temperatura

de 0 a 10 °C.
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CUADRO N° 56:

Ficha técnica del producto
Nombre Bebida relajante

Descripcion fisica Producto envasado y pasteurizado
elaborado a partir de hierba luisa,

manzanilla y toronjil.

Ingredientes principales Consta de los siguientes
ingredientes: manzanilla, toronijil y

hierba luisa

Caracteristicas fisico-quimicas Proteina: 0.1 %
Grasa: 0.04 %
Carbohidratos: 7.54 %
Ceniza: 0.02%

Forma de consumo y consumidores Producto listo para consumir, dirigido
potenciales a consumidores que gustan y
necesitan de una bebida relajante

para combatir el estrés.

Empaque y presentaciones Envases de botellas PET, que
contiene 500 ml de bebida.

Vida util esperada A temperatura ambiente menor a
10°C por 46 dias.
Instrucciones en la etiqueta Verificar la fecha de vencimiento

antes del consumo.

Agitar antes de consumir

Controles especiales en la distribucion | El producto debe refrigerarse.

y comercializacién

Fuente: elaboracion propia 2012
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IV.- PROPUESTA A ESCALA INDUSTRIAL:

4.1.- CALCULO DE INGENIERIA

Es importante y necesario realizar todos los céalculos de ingenieria concernientes
a la instalacion e implementacion de la planta y calculo de los equipos para el
proceso.

4.1.1.- CAPACIDAD DE LOCALIZACION DE PLANTA:

La determinacién del punto geografico mas ventajoso para la instalacion de la
planta estd4 influenciado por una serie de factores que son analizados, en el que
se realiza un estudio preliminar con informacién global y cifras estimativas para
medir las posibilidades y perspectivas del proyecto.

El proyecto serd evaluado con un estudio de factibilidad que comprende el
estudio de mercado, estudio técnico, estudio financiero y evaluacion econémica.
4.1.1.1.- ESTUDIO DE MERCADO:

El principal objetivo del estudio de mercado es obtener informacion que nos
ayude para enfrentar las condiciones del mercado, tomar decisiones y anticipar la

evolucion del mismo.
Esta informacién debe de ser lo suficientemente veraz para poder demostrar:

1. Que existe un numero suficiente de consumidores con las caracteristicas
necesarias para considerarlo como demanda de los productos y/o servicios
gue se piensan ofrecer

2. Que dichos consumidores pueden ejercer una demanda real que justifique
la produccién y/o servicios que se piensan ofrecer

3. Que contamos con las bases para utilizar canales de comercializacion
adecuados

4. Que podemos calcular los efectos de la demanda con respecto a productos
y/o servicios sustitutos y complementarios.
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El logro de los objetivos mencionados solo se podra llevar a cabo a través de una
investigacion que nos proporcione informacion para ser utilizada como base para

una toma de decision; esta debera ser de calidad, confiable y concreta

4.1.1.2.-ESTRUCTURA DE ANALISIS DE MERCADO

ANALISIS DE MERCADO

Andlisis de Andlisis de Andlisis de Andlisis de
la demanda la oferta los precios la

Conclusiones del
andlisis de mercado

CANALES DE COMERCIALIZACION:
Mercado nacional:

Productor
Agroindustrial 1
Mayorista
— . .
Minorista
\ 4
Consumidor
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Mercado internacional:

Exportador productor

!

Importacidédn mayorista

Mayorista J >
Tiendas Restauran
tes y

4.1.1.3.- ESTUDIO DE LA OFERTA:

Oficina central
de compras

Supermercados y
almacenes

Se define oferta como las diversas cantidades de un bien que se llevara al

mercado a todos los precios alternativos permaneciendo todos los demas

factores constantes.

Debido que en nuestro medio se oferta bebidas funcionales pero ninguna con

propiedades relajantes, entonces se considera la produccion de bebidas no

gasificadas en general en nuestro pais.
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4.1.1.4.- PRODUCCION NACIONAL:
Produccion de bebidas nacional de jugos y refrescos diversos
A) PRODUCCION: cuadro N° 57

ARO PRODUCCION( TM)
2001 29900,35
2002 29782,79
2003 32112,19
2004 33649,12
2005 40618,55
2008 63327,32
209 107293,20
P 217180,04
2889 300508,56
s 287298,16
A 488047,39

Fuente: Ministerio de la Produccion. Resumen estadistico 2000 — 2009/2010.

B) PROYECCION: cuadro N° 58 Proyeccion nacional de jugos y refrescos

diversos
ANO PROYECCION ( kg)
s 653872,55
go16 876040,56
g 1173695,19
2018 1572484,72
2019 2106772,02
2020 2822595,55
2021 3781636,33
2022 5066532,94
2023 6788002,29
2025 9094379,85

FUENTE: Elaboracion propia 2012
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C) IMPORTACION: cuadro N°59  Importacion de bebidas no gasificadas

ARO IMPORTACION( TM)
2002 482,64
2003 567,45
2004 452,04
2005 493,74
2006 477,60
2007 552,61
2008 783,81
go09 722,11
2000 1255,47
20 1363,01
FUENTE: www.sunat.gob.pe/operatividad aduanera/relacion partida/pais (2002-

2011)

D) OFERTA TOTAL: cuadro N° 60

ARO PRODUCCION( TM) |IMPORTACION OFERTA
(TM) TOTAL(TM)
2002 29900,35 482,64 30382,99
2003 29782,79 567,45 30350,24
2004 32112,19 452,04 32564,23
2005 33649,12 493,74 34142,86
2006 40618,55 477,60 41096,15
2007 63327,32 552,61 63879,93
2008 107293,20 783,81 108077,01
2009 217180,04 722,11 217902,15
2010 300508,56 1255,47 301764,03
2011 287298,16 1363,01 288661,17

FUENTE: elaboracion propia 2012
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E) DEMANDA APARENTE DE BEBIDAS NO GASIFICADAS cuadro N° 61

ANO DEMANDA APARENTE (TM)
2002 29417,71
2003 29215,34
2004 31660,15
2005 33155,38
g 40140,95
07 62774,71
208 106509,39
009 216457,93
s/ 299253,09
208 285935,15

FUENTE: elaboracion propia 2012
F) PROYECCION DE DEMANDA APARENTE cuadro N° 62

ARO PROYECCION ( TM)
2088 479190,36
08 649422,97
B L1 880130,80
o 1192797,69
2019 1616539,65
2020 2190816,14
s 2969104,64
2022 4023880,50
2023 5453366,00
2025 7390676,92

FUENTE: Elaboracion propia 2012
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Dado que existe una elevada demanda de jugos de frutas y refrescos diversos
para el 2013, el presente proyecto pretende apoderarse de una pequefa parte de

esta demanda,

4.1.1.5.- CAPACIDAD Y TAMARNO DE PLANTA
El tamafio de la planta se define como la cantidad o volumen de produccion por
unidad de tiempo considerado. La determinacion del tamafio de planta se efectia
tomando en cuenta factores técnicos y econdmicos
El tamafio de produccion dependera de los siguientes valores que asumen sus
variables que son:
Cp=f(A, B, C,D)
Donde:
Cp: capacidad de produccion
A: numero de dias de trabajo por afo
B: numero de turnos de trabajo por dia
C: numero de horas de trabajo por turno
D: toneladas de produccion por hora
A) ALTERNATIVAS DE TAMANO

Cuadro N° 63

TAMANO A TAMANO B TAMANO C
A 300 Dias/Afio 300 Dias/Afio 300 Dias/Afio
B 1 turno/dia 1 turno/dia 1 turno/dia
C 8 horas por turno | 8 horas por turno 8 horas por turno
D 0.05 TM/hr 0.08 TM/hr 0.11TM/hr
Cp 120 TM/Afo 192 TM/AfRo 264 TM/ARo

Fuente: elaboracion propia 2011
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B) SELECCION DE TAMANO:

a) Relacion Tamafo — Materia Prima:

Se trata de seleccionar la disponibilidad de materia prima con los
requerimientos de esta para los tamafos alternativos. Teniendo en cuenta
que para la elaboracion del producto tenemos como materias primas a la
hierba luisa, manzanilla y toronijil.

En el afio 2012 se cuenta con aproximadamente con una produccion de
hierba luisa (11600TM), la manzanilla 54 500 (TM) y toronjil 29 685 (TM).
Con esta produccion se podria obtener 2.55 millones de litros de bebida en

el ano.

Entonces llegamos a la conclusion de que para las alternativas AB 'y C
existe la materia prima necesaria. Por ello consideramos que la mejor

alternativa es la “C” con una capacidad de produccién Cp = 264 TM/ANO

b) Relacion Tamafio — Mercado:
Se relacionan las alternativas en funcion al potencial de demanda planteada
en el estudio del mercado.
Considerando que la demanda de jugos y refrescos diversos es bastante
grande y continuara creciendo con una tasa promedio del 28.99%. En el
afio 2013 se tendrd una demanda de 649 422. 97 TM, por lo que el
presente proyecto se apoderard de una parte de esta demanda para
sustituirla por el consumo de un producto saludable.
El mercado no es un factor limitante en el tamafio del proyecto, por lo que
se considera la alternativa C la més adecuada.

c) RELACION TAMANO TECNOLOGIA:

Se dispone de maquinarias y equipos nacionales y extranjeros aplicables a
diversa escala industrial. Los proveedores ofrecen determinados tamafos de
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capacidad estandar por lo que es posible implementar una planta procesadora
de bebidas.
d) CONCLUSION:

Luego de realizar el analisis de la seleccion de tamafio la alternativa C (264
TM/ARO) es la 6ptima ya que no hay limitacibn en cuanto a la materia prima,

mercado y al equipo y maquinaria necesaria.

CUADRO N° 64
PROGRAMA DE PRODUCCION:

Dias de produccion 300 dias / afio ( 6 dias ala semanay

descontando algunos feriados)

Paradas por mantenimiento 50 dias/ afio(distribuidos entre

domingos y feriados)

Turnos por dias 1 turno

Horas de trabajo 8 horas /dia
Produccion 264 TM/afio

Kg produccion /hora 110 Kg/ hora de bebida
Kg produccion/ dia 880 kg / dia de bebida

Fuente: elaboracion propia 2011

4.1.1.6.- LOCALIZACION DE LA PLANTA:
Como la mayoria de proyectos a elaborar tienen como finalidad desarrollar la
agroindustria en alguna region. El objetivo es encontrar la ubicacion correcta de
la planta. Los principales factores son los siguientes:

— Disponibilidad de materia prima

— Disponibilidad y costo de terreno

— Medios de transporte y costo del mismo

— Disponibilidad de agua y energia eléctrica

— Disponibilidad de mano de obra

— Incentivos tributarios
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— Dispositivos legales: aranceles, permisos, licencias, reglamentacion, etc.

ANALISIS DE LOCALIZACION

Para el analisis de localizacion el método utilizado es el de “Ranking de factores
con pesos ponderados” que consiste en evaluar analitica y cuantitativamente los

factores que pudieran influenciar las alternativas asumidas para la localizacion

y finalmente establecer la localizacion optima de la planta.

a) MACRO LOCALIZACION DEL PROYECTO: se trata de elegir la region mas

adecuada para implementacion de la planta.

Arequipa: cuenta con medios e infraestructura de comunicacion, anexos a
centros de consumo, existe también disponibilidad de materia prima.

Cusco: cuenta con medios de comunicacién y también cuenta con disponibilidad
de materia prima.

Leyenda de ranking

ESCALA DE CALIFICACIONES

Grado de ponderacién | % Escala de calificacion %
Excesivo importante 100 Senantt 100
Muy importante 75

Muy bueno 75
Importante 50
Moderadamente 25 ' 50
importante Regular 25
No importante 5 Malo 5
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ANALISIS DE FACTORES PARA LA MACROLOCALIZACION DE LA PLANTA
Cuadro N° 65

FACTORES DE PONDERACION AREQUIPA CUSCO
LOCALIZACION Estratificado | Ranking Estratificado Ranking
Terreno 25

Costo 15 3 75 2 25
Disponibilidad 10 4 50 4 50
Construcciones 25

Costo 25 3 50 3 50
Mamo de obra 75

Costo 35 3 50 4 75
Disponibilidad 20 8 50 4 50
Tecnificacion 20 3 50 3 50
Materia prima 100

Costo 40 3 75 3 75
Disponibilidad 60 3 75 o, 75
Insumos 50

Costo 20 3 50 2 25
Disponibilidad 30 4 75 2 25
Energia 75

Costo 50 3 75 3 75
Disponibilidad 25 3 75 3 75
Agua 75

Costo 20 3 75 3 75
Disponibilidad 15 3 75 3 75
Calidad 40 3 75 3 75
Cercania a la 25

materia prima
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Acceso 15 3 75 3 75
Costo de 10 3 75 3 75
transporte
Cercania de 25
insumos
Acceso 15 3 75 3 25
Costo de 10 3 75 3 25
transporte
Cercania al 50
consumidor
Acceso 25 3 745 3 75
Costo de 25 3 75 3 75
transporte
Seguridad 25 25 3 75 3 75
Promocion 25 25 3 75 3 75
industrial
Disponibilidad de 25 25 4 75 2 25
puerto
Factor ambiental 50 50 2 75 3 100
Total 1725 1500

FUENTE: elaboracién propia 2010

Conclusion: segun los resultados obtenidos por el método de ranking, se
determino que la localizacion de la planta de procesamiento es en el

departamento de Arequipa.
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b) MICROLOCALIZACION:

Cuadro N° 66

FACTORES DE PONDERACION Rio seco Tiabaya
LOCALIZACION Estratificado | Ranking Estratificado Ranking
Terreno 25

Costo 15 3 75 3 75
Disponibilidad 10 4 50 4 50
Construcciones 25

Costo 25 3 50 3 50
Mamo de obra 75

Costo 35 g 50 3 75
Disponibilidad 20 3 50 3 50
Tecnificacion 20 3 50 3 50
Materia prima 100

Costo 40 3 75 3 75
Disponibilidad 60 3 75 3 75
Insumos 50

Costo 20 3 50 3 50
Disponibilidad 30 3 50 3 50
Energia 75

Costo 50 3 ) 3 75
Disponibilidad 25 3 75 3 75
Agua 75

Costo 20 3 75 3 75
Disponibilidad 15 3 75 3 75
Calidad 40 3 75 3 75
Cercania a la 25
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materia prima
Acceso 15 3 75 3 75
Costo de 10 3 50 3 50
transporte
Cercania de 25
insumos
Acceso 15 3 75 3 75
Costo de 10 3 75 3 75
transporte
Cercania al 50
consumidor
Acceso 25 3 75 3 75
Costo de 25 3 75 3 75
transporte
Seguridad 25 25 3 75 3 75
Promocion 25 25 3 75 3 75
industrial
Disponibilidad de | 25 25 3 50 3 50
puerto
Factor ambiental 50 50 2 50 3 75
Total 1625 1675

FUENTE: elaboracion propia 2010

CONCLUSION: segun los resultados obtenidos por el método de ranking, se
determino que la localizacion de la planta de procesamiento se ubicara en el

departamento de Arequipa en el distrito de Tiabaya.
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4.1.2.- BALANCE MACROSCOPICO DE MATERIA

Cuadro N° 67

Ingresa Operacion Salida de proceso
18 Kg hierba luisa 18 Kg hierba luisa
6 Kg manzanilla Recepcion 6 Kg manzanilla

9 kg toronijil 9 kg toronjil

18 Kg hierba luisa 17 Kg hierba luisa
6 Kg manzanilla Seleccion 5.7 Kg manzanilla
9 kg toronijil 8.5 kg toronjil

17 Kg hierba luisa 17 Kg hierba luisa
5.7 Kg manzanilla Lavado 5.7 Kg manzanilla

8.5 kg toronijil

8.5 kg toronjil

17 Kg hierba luisa
5.7 Kg manzanilla
8.5 kg toronijil

Extraccién por inmersién

851 kg bebida funcional

851 Kg agua
Mezclado
851 Kg de bebida
funcional Estandarizado 880 Kg de bebida
35 Kg de azucar funcional
0.44 Kg de sorbato
Pasteurizado 880 Kg de bebida
funcional
Envasado 1760 botellas de 500ml
Almacenado 1760 botellas de 500ml

FUENTE: elaboracion propia 2010
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4.1.3.- DISENO DE CAMARA DE ALMACENAMIENTO:

Capacidad de almacenamiento: 2 meses

Produccion diaria: 880 Lt de bebida funcional = 1760 botellas de 500ml
Dimensiones de las cajas: L= 0.5m; A=0.4m; H=0.4

Dimensiones de la tarima: L= 1m; A=1m; H=1m

Cantidad de producto a almacenar 1 * 60= 60 paleta

Numero de columnas = 60 paletas/ 4paletas por columna = 15 columnas

Disposicién de columnas en la camara: V15 columnas = 3.87 = 4

4filas

4 columnas

Espacio entre corredores = 1m

Largo interno de la camara= [(corredores +columnas)* largo de tarima +2(espacio
entre tarima y pared)+numero de columnas (espacio entre tarima y tarima)]

Largo = [(1+4)*1.0 +2(0.15) + 4(0.1) ]

Largo =5.7m

Calculo del ancho interno de la camara:

Ancho = (4*0.1) + (2*0.15) + (4*0.1)

Ancho =5.7m

Altura = 3.65m (altura en la que se levanta en carro)
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Dimensiones exteriores de la camara:

Componentes de paredes

Material Espesor(m)
Muro 0.12
Pantalla antivapor 0.01
Aislamiento térmico 0.12
Enlucido metalico 0.02
Total 0.27

Componentes del techo

Material Espesor (m)
Pantalla antivapor 0.01
Aislamiento térmico 0.12
Enlucido reforzado 0.02
Total 0.15

Componentes del suelo

Material Espesor (m)
Placa de desgaste 0.02
Loza 0.10
Pantalla antivapor 0.01
Aislamiento térmico 0.12
Total 0.25

Dimensiones de la camara:

Largo = 5.7+ (2*0.27) =6.24m.
Ancho =5.7 + (2*0.27) =6.24m.
Alto =3.65 + 0.15 + 0.25 = 4.05m.
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4.1.4.- ESPECIFICACIONES TECNICAS:

DE SANTA MARIA

BALANZA

Cuadro N° 68

Balanza de plataforma: Balanza analitica
Dimensiones: Dimensiones:

Largo =0.70 m Largo =0.33 m
Ancho=0.55m Ancho=0.22 m
Altura=0.76 m Capacidad = 0.1mg —110gr
Capacidad = 0 - 500 Kg Marca: Pinaa

Procedencia: nacional Tipo: plato de acero inox.
Proveedor: E. Mazzetti Cia S.A.

FAJA TRANSPORTADORA:
Dimensiones:

Largo = 3.00 m

Ancho =0.70 m

Altura =1.10 m

Capacidad: 500 Kg

Potencia:

Marca: FALCON

Tipo: doble espiral 55 en acero inoxidable de carbon.

MESA DE TRABAJO:

Dimensiones:

Largo = 3.00 m
Ancho =0.80 m
Altura =1.00 m

Capacidad: 1000 Kg
Tina de lavado:

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD

REPOSITORIO DE

= CRTOLICA
TESIS UCSM : DE SANTA MARIA
Largo = 2.00 m
Ancho =0.80 m
Altura =1.00 m

Espesor de pared: 1/8 “
TANQUE DE EXTRACCION POR INMERSION:

Dimensiones

Largo= 1.10m
Ancho=0.60m
Altura =1.10 m

Capacidad: 500 Lt

Tipo: por inmersion

Material: acero inoxidable AL316
Velocidad de paleta de agitacion: 35 RPM
SECADOR:

Dimensiones:

Largo= 1.50m
Ancho=0.70m
Altura =2.00 m

Potencia de motor: 2 HP trifdsico 220 V.
Ventilador 8 paletas

TANQUE DE MEZCLADO Y ESTANDARIZADO
Dimensiones:

Didmetro=1.22 m

Largo=1.8m

Ancho=0.70 m

Altura=1.10 m

Capacidad=2 m*

Espesor=3mm

Material de construccion: acero inoxidable 316
Potencia de motor: 2 HP trifasico 220 V.

Velocidad de paleta de agitacion 40 RPM
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EQUIPO DE FILTRACION:

Tipo de filtro de placas y marcas
Numero de placas: 9

Area de filtro: 0.8 *1.0 *1.5 m
Capacidad: 250 I/h

Potencia: 1 HP

DOSIFICADOR- ENVASADORA:
Marca: HORIX

Modelo: PTF — 28

Dimensiones:

Largo=1.5m

Ancho=1.0m

Altura= 1.0m

Tipo: vélvula a pistén

Material: acero inoxidable 304
Potencia: 1.5Hp

SELLADORA:

Capacidad: 600 -1200 botellas /hr
Tipo: semiautomatico
Especificaciones: sistema giratorio de 3 pistones
Dimensiones:

Largo=1.5m

Ancho=1.0 m

Altura=1.0m

EQUIPOS AUXILIARES:
ABLANDADOR DE AGUA:
Capacidad: 2m3/hr

Tipo: taque vertical con mezclas de resinas cationicas y anionicas
Dimensiones:

Altura=1m

Diametro=1.5 m
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Presion de trabajo: 60 Lb/pie3

Accesorios: tanque y valvula multiple de operacion, control de nivel.
Uso principal: tratamiento del agua de proceso.
CALDERO:

Tipo: piro tubular

Material: acero negro

Dimensiones:

Altura =1.80 m

Diametro=0.93 m

Superficie de transferencia de calor: 50 pies2
Produccion de vapor: 157 Kg vapor /hr

N° de tubos: 18

Presion de trabajo: 120 Ib/pie2

Potencia: 10 HP

4.1.5.- REQUERIMIENTO DE INSUMOS Y EQUIPOS AUXILIARES:
REQUERIMIENTO DE INSUMOS:
Cuadro N° 69

Insumo Cantidad
Sorbato de potasio 132 Kg
Azlcar 10 500 Kg

Fuente: Elaboracion propia
Requerimiento equipos auxiliares:
Cuadro N° 70

Concepto Unidad Consumo / afio
Energia eléctrica Kw 17 000.00
Agua m3 12 100.00
Combustible galones 4000.00

Fuente: Elaboracién propia
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4.1.6.- CONTROL DE CALIDAD
4.1.6.1.- MANEJO DE SISTEMAS NORMATIVOS

HACCP analisis de peligros y puntos criticos de control

El Sistema de Andlisis de Riesgos y Control de Puntos Criticos, reconocido por
las siglas HACCP, ha resultado ser uno de los instrumentos mas eficaces para
asegurar la inocuidad de los alimentos. En pocos afios se ha difundido
mundialmente en su aplicacion, facilitando el comercio entre paises exportadores

e importadores de alimentos. En el Pert se adopt6 desde el afio 1996.

Un aspecto fundamental del Sistema HACCP, es que concentra todos los
esfuerzos en corregir primero los defectos o fallas méas importantes, los que son
causas de alteraciones de los productos o de enfermedades en el consumidor,
relegando a un segundo plano otros aspectos que tienen que ver mas con los

accesorios o lo estético.

El concepto de Andlisis de Riesgos y Control de Puntos Criticos (HACCP) es una
estrategia sistematica de identificacion, evaluacion y control de peligros en la

produccion de alimentos.

Su objetivo es garantizar la seguridad, sanidad y evitar la ocurrencia de malas
practicas econémicas. Es aplicable a la produccion y extensiva hasta el consumo
del producto.

Los 7 principios de HACCP

Principio 1. Analisis de riesgos
Esta parte tiene dos propdsitos principales:

* Identificar los potenciales riesgos, distinguiendo entre ellos a los que puedan
representar un peligro para la salud, a un nivel que no pueda ser aceptado.
* Proponer un conjunto de medidas preventivas cuya aplicacion, elimina o reduce

el peligro a un nivel aceptable.
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El cumplimiento de estos propésitos requiere previamente tener clara la naturaleza
del producto, asi como los procesos en la cadena de produccion hasta el
consumidor, segun el &mbito de trabajo de la organizacion.

Principio 2. Identificacion de Puntos Criticos de Control

La intencion de esta parte es identificar Puntos Criticos de Control en aquellos
procesos (y sus actividades) en donde se ha localizado un riesgo importante. El
Punto Critico de Control, es por definicién, aquel paso o procedimiento que
demanda una accion de control y prevencion, para eliminar o disminuir un riesgo
sanitario a un nivel aceptable. Aqui, se ponen a prueba las medidas preventivas

propuestas en el Principio 1.

Cada Punto Critico de Control obedece a las siguientes caracteristicas.
» Ser un punto especifico en el flujo de procesos, donde puede ser controlado el
riesgo.

. Estar  relacionado  con uno o mas riesgos importantes.
+ Se conocen las medidas preventivas que eliminen (como destruir por
congelamiento a los patdégenos) o reduzcan el riesgo a un nivel soportable.
* Desde un Punto Critico de Control puede controlarse mas de un riesgo (una

solucién de refrigeracion, por ejemplo)
Principio 3. Establecimiento de limites criticos

Estos limites constituyen las fronteras o extremos (superior, inferior o ambos) que
debe cumplirse para cada medida preventiva asociada a un Punto de Control
Critico.

Estos limites criticos estan referidos solo al control del riesgo sanitario. Aunque
resulten relacionados, son distintos a los parametros operativos, los cuales
incluyen exigencias técnicas de funcionamiento (niveles extremos de temperatura
gue puede soportar un depdsito sin explotar), asi como limitaciones de orden
comercial (los excesos de temperatura pueden afectar el color y el sabor, por

ejemplo).
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Las fuentes para el establecimiento de limites criticos son estrictamente técnicas.
Proceden de informacion calificada (pueden ser de normas), o de registros

estadisticos propios. Siempre sera Util una opinion experta.
Principio 4. Procedimientos para el monitoreo de Puntos de Control Critico

Los procedimientos para el monitoreo estan constituidos por actividades e
instrumentos que permiten observar y medir las variables relacionadas con cada
Punto de Control Critico. Los procedimientos dan cuenta también de la frecuencia
con la que debe realizarse la observacion y medicion.

Principalmente, no debe olvidarse el propdsito principal de la observacién y
medicion: la comparacién con los limites criticos. Esto significa ademas, que no se
dispone de mucho tiempo para analisis elaborados (salvo que se efectien en

forma automaética).
Principio 5. Establecer acciones correctivas

Esta relacionado este principio con el hecho de detectarse una desviacion

respecto a los limites criticos.

La accion correctiva implica: (1) individualizar el problema para encontrar su
solucién, evitando que se vuelva a presentar la situacion indeseable, y (2) separar

el producto inconforme para su posterior disposicion.
Principio 6. Establecer sistemas efectivos de registros

El registro es una evidencia de cumplimiento de una obligacion determinada. Se
presenta en diversos medios (papel, magnético, optico, digital), los cuales deben

permitir la facil recuperacion y visualizacion de la informacion que contiene.

En el sistema HACCP los registros constituyen la documentacién del mismo, la

cual debe prepararse oportunamente y conservarse. Esto significa que los
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directivos de la organizacion deben designar a los responsables de elaborarlos y

mantenerlos.
Principio 7. Sistema de Documentacion

Los documentos que pueden considerarse son los siguientes.

I. EI Plan HACCP Comprende el desarrollo de los siete (7) principios del
HACCP. También incluye la documentacién que sirvi6 de apoyo a su
preparacion, asi como los responsables tanto de su preparacion como de sus
modificaciones futuras. El documento resultante debe contar con la
aprobacion de la alta direccion de la organizacion.
Los procedimientos Pueden agruparse en un solo documento,
comprendiendo los necesarios para: el monitoreo de los Puntos de Control
Critico, la toma de acciones correctivas, la verificacion del funcionamiento del
sistema, y los que la organizacion necesite para asegurar la sanidad en los
alimentos.

Los registros de monitoreo Con ellos resulta evidente que se ha efectuado la
observacion y medicion de las variables asociadas a cada Punto de Control
Critico. También permiten elaborar tendencias para decisiones futuras sobre
variables y procesos.
Los registros de las acciones correctivas Los cuales dan cuenta de las
inconformidades (su identificacion y descripcion), de las medidas correctoras
tomadas, de los resultados obtenidos, asi como la disposicion final del

respectivo producto. Permiten estudiar la pertinencia de las acciones tomadas.

4.16.1.1.- ANALISIS DE PELIGROS, MEDIDAS PREVENTIVAS E
IDENTIFICACION DE PUNTOS CRITICOS DE CONTROL.

Para la identificacion de los Puntos Criticos de Control, se ha utilizado el
Arbol de Decisiones la misma que se ha aplicado para cada etapa del flujo de

procesamiento de bebida relajantes, donde para identificar un PCC, se ha

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD
CATOLICA .
DE SANTA MARIA

REPOSITORIO DE

TESIS UCSM

considerado los aspectos fisicos, quimicos y microbiolégicos que pudieran causar

un efecto adverso que pueda variar la calidad del producto.

SECUENCIA DE DECISIONES PAR IDENTIFICAR LOS PPC.

¢Existen
medidas

P preventivas de

_ AAmtErT AT D NO

:Es el control en \
esta etapa por NO

razones de inocuidad

No es PCC

SI Fin

Modificar la etapa
proceso o producto
y regresar a

v

;Ha sido la etapa

concebida
especificamente para
eliminar o reducir a

. NO
un nivel aceptable

la posible presencia
de un peligro. ?

¢Podria producirse
una contaminacién
ST con peligros
identificados
Si es PCC ~ superior a los \L NO
niveles aceptables o
podréan estos a

nivalae inarentahlac

Fin
P

;se eliminaran los
peligros
identificados o se
reducird su
posible presencia
a un nivel
Arentahle en 11n

P4 NO
SI

No es PCC

Si es PCC

No es PCC

(*) Pasar al siguiente peligro identificado del proceso
Los niveles aceptables o inaceptables necesitan ser
definidos teniendo en cuenta
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4.1.6.1.2.-DIAGRAMA DE FLUJO:

Recepcion de materia prima

A 4

Seleccion

A 4

Lavado

A 4

Secado

A 4

Extraccion por inmersion

A 4

Infusiones

Mezclado

v
Estabilizado

Pasteurizado

\ 4
Envasado

\ 4
Enfriado

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD

REPOSITORIO DE CATOLICA

TESIS UCSM ‘ ’ DE SANTA MARIA

4.1.6.1.3.-IDENTIFICACION DE PUNTOS CRITICOS — ARBOL DE DECISIONES
Cuadro N° 71

ETAPA PELIGRO P1 P2 P3 P4 PéCECSO
P. BIOLOGICO
Presencia de
. esporas por polvo de
1) RECEPCION DE | ambiente Sien
hierbaluisa/ P. QUIMICO: BPM NO Sl Sl NO
manzanilla/toronjil | presencia de
insecticidas
2) seleccién
3) lavado
4) secado P.FISICO
Presencia de
impurezas SI NO SI SI NO
5) Extraccion por
inmersion
7) Mezclado P.FISICO S| Sl S|
dPéeiirSl(t:;g(;;estos Hay NO ?:;0 en etapade | NO
: BPM Y | desinfeccion
ajenas al proceso BPM
8) Estabilizado
9) Endulzado
10) Pasteurizado P. BIOLOGICO
Presencia de
microorganismo Si Si
como hongosy
levaduras
11) Envasado
12) Enfriado
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4.1.6.1.4.- PELIGROS NO CONTROLADOS

Cuadro N° 72

Peligros NO Medidas preventivas Monitoreo Acciones correctivas
considerados en
Peligros Responsables
Etapa
Recepcion de materia Area de almacén e Evaluacion y seleccion e Tomar muestra e No se recibe el
e P.QUIMICO produccion , control de proveedores aleatoria para producto y
Presencia de pesticidas de calidad . Capacnalmlon al ; ?rLaHSIts de devo(!ll_mor(\]I
y  agroquimicos  en personal que aplica aboratorio coordinando con
materia prima: pesticidas en fruta el responsable
hierbaluisa, manzanilla y e Exigir informes de de almacén
toronijil. analisis periédicos de e Cambiar de
residuos de plaguicidas proveedor
Etapa: desinfeccion de Area de e Control de dosis de e Registro de
envases y tapas produccion 'y desinfectante desinfeccion de e Correccion del
calidad * Verificacion del tipo de envases y tapas proceso de

P. QUIMICO:

Cantidades inadecuadas
de desinfectante

Desinfectante
inadecuado

P.FISICO
Ruptura de envases

desinfectante utilizado
¢ Inspeccion sensorial

Registro de
envases

desinfeccién

Descarte de

envases con
presencia de
ruptura
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4.1.6.1.5.-EVALUACION PLAN HACCP

Cuadro N° 73

Punto Peligro Limites de Acciones Registro
critico significativo | control Vigilancia correctivas
Que Quien | Como Frecuencia
Tratamiento | Inadecuado | Temperatura | Controlar el Registrando - Calibracion | Registro
térmico tratamiento | 80—-85°C tiempo yla | Operario | el tiempoy | Cada batch | de del
térmico Tiempo temperatura la termOmetros y | operador
10 — 15 min temperatura cronémetros. | de
-Ajuste de tratamiento
tiempo y térmico
temperatura.
-Separar a
observacion
el lote para
realizar
andlisis
microbiolégico
Fecha: aprobado por:

170




4.1.7.-SEGURIDAD E HIGIENE INDUSTRIAL.:

En toda industria pero muy en especial en la Alimentaria es necesario adoptar
medidas de

Seguridad e Higiene Industrial; es el primer paso para la construccion de
manual de Buenas Practicas de Manufactura (BPM).

Seguridad Industrial

Se entiende por seguridad industrial al conjunto de medidas técnicas
destinadas a conservar tanto la vida como la integridad fisica de los
trabajadores y mantener a los materiales, maquinaria e instalaciones en las
mejores condiciones de servicio y productividad.

Condiciones Ambientales Recomendadas para una Industria

a) Limpieza.- Primera condicién esencial para la salud de los trabajadores, es
indispensable para el personal que todos los talleres y locales de la empresa se
mantengan limpios.

b) Orden.- El orden favorece a la productividad y ayuda a reducir el nUmero de
accidentes. Los materiales que no se encuentran en el lugar adecuado,
ocasionaran pérdidas de tiempo pudiendo permitir la interrupcion de todas las
operaciones del proceso productivo.

c) Agua Potable.- El personal debera tener a su disposicion el abastecimiento
adecuado de agua potable, limpia y fresca proveniente de una fuente segura y
controlada regularmente, y en lugares estratégicos dentro de la planta y
oficinas administrativas.

Cada cierto periodo (4-6 meses) se debe analizar el agua: Contenido de Cloro,
Dureza, Turbidez y Analisis Microbiologicos.

d) Ventilacion.- Es necesaria para la salud y bienestar de los trabajadores es
por tanto un factor de eficiencia.

e) lluminacién.- Los establecimientos industriales deben tener iluminacién
natural adecuada. La iluminacién natural puede ser complementada con
iluminacién artificial en aquellos casos en que sea necesario, evitando que
genere sombras, reflejos o encandilamiento.

La intensidad, calidad y distribucion de la iluminacion natural y artificial, deben
ser adecuadas al tipo de trabajo, considerando los niveles minimos de

iluminacion siguientes:
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f1. 540 LUX en las zonas donde se realice un examen detallado del producto.
f2. 220 LUX en las salas de produccion

f3. 110 LUX en otras zonas

f) Ruido.- Cuando por la naturaleza del trabajo o de los equipos, se produzcan
ruidos molestos que afecten a personal, es recomendable eliminar el ruido por

implementos de proteccion.

Higiene Industrial: Procedimientos de Saneamiento (SSOP)

Para lograr un producto confiable y seguro es necesario realizar un programa
de limpieza, donde el objetivo principal es eliminar toda la suciedad y luego por
la sanitizacién realizada sobre la superficie limpia, disminuir la actividad
microbiana, asegurando la destruccion de los organismos patégenos que
puedan estar presentes.

A) Objetivo

Establecer practicas de higiene y saneamiento en las instalaciones y los
procesos de fabricacion, almacenamiento y despacho de la palta deshidratada,
con el fin de garantizar su inocuidad.

B) Higiene de las Instalaciones Fisicas:

a. Del Establecimiento:

Se encuentra situado en una zona libre de olores objetables, humo, polvo, y
otros contaminantes.

b. Vias de Acceso

Se encuentran dentro del recinto y presentan una superficie pavimentada y de
facil transito

c. Patios

Se evitan condiciones que ocasionen contaminacién al producto o proliferacion
de plagas, producto de equipos mal almacenados, desperdicios, chatarra,
exceso de polvo,

etc.

d. Estructura y acabados de los edificios e instalaciones

- Son de construccion solida, de material noble.
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- Las instalaciones disponen de espacio suficiente que permite el facil flujo de
materiales, libre de acceso a la operacion, mantenimiento de equipos, facil
limpieza y facilita la inspeccion de la higiene. Los pisos son de material noble,
impermeable, lavable, antideslizante y sin irregularidades en su superficie.

- Las paredes son lisas y sin irregularidades en su superficie. Estan cubiertas
con pintura epoxica blanca hasta una altura de 1.90m.

- Los techos no presentan grietas, permiten una facil limpieza e impiden la
acumulacion de polvo y evitan la condensacion.

- Las ventanas se encuentran a una altura de 8m., estan selladas en su
contorno, lo cual impide la contaminacion de las zonas de trabajo

- Las cortinas de separacion de ambientes son de material de plastico
impermeable, no absorbente y lavable. Las puertas son de material liso. En
algunos casos corredizas y con abatimiento al exterior.

e. Control del Medio
Ventilacion

- Las instalaciones cuentan con inyectores de aire filtrado, evitAandose asi el
calor excesivo, la condensacion de vapor, la acumulacion de polvo y la
contaminacion de aire.

- Los filtros en las tomas de aire en algunos ambientes y equipos permiten la
retencién de polvo y materias extrafias. Se limpian o se cambian de acuerdo a
los periodos establecidos.

- El fuljo de aire debe orientarse de una zona menos contaminada a una zona
de mayor contaminacion.

lluminacion

- Se cuenta con iluminacion natural y artificial adecuada.

- Los fluorescentes se encuentran protegidos por una mica para evitar la
contaminacion fisica en caso de rotura.
f. Recipientes para la basura

- En el interior de las zonas de proceso se emplean recipientes plasticos donde
se desechan los escarpines plasticos que se emplean para el calzado.

- Se encuentran bien ubicados, tapados e identificados.

- Son lavados y desinfectados diariamente.

- El barrido proveniente del proceso es embolsado y retirado al término del

cada turno hacia la zona de desperdicio.
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C) Higiene y Saneamiento de Ambientes

- Los ambientes de la empresa donde se manipula el producto después del
secado son limpiados mediante una limpieza en seco por tratarse de la
elaboracion de productos en polvo, ricos en nutrientes que facilmente originan
el desarrollo de microorganismos no deseados.

- La limpieza se realiza en dos turnos de 8hrs c/u; el primero es dedicado a la
limpieza gruesa (erradicacion de materia solida) y el segundo dedicado a la
limpieza fina.

En caso se interrumpiera el proceso por mantenimiento por espacio de 24hrs.,
se obliga a iniciar una limpieza integral del area.

- El almacenamiento de los desinfectantes se realiza en un ambiente aireado,
con poca luz, alejado de los productos alimenticios y controlados por el
encargado.

D) Higiene y Saneamiento de Instalaciones Sanitarias

- Contribuye a prevenir la contaminacién cruzada mediante la correcta higiene
de las instalaciones sanitarias, de modo que el personal al hacer uso de ellas
no contamine las materias primas, productos en proceso y el producto final.

a) Los sanitarios (SS.HH)

- Se mantienen en buen estado y conservacion de higiene.

- La ventilacion es hacia el exterior.

- Existe avisos que indican el procedimiento de higiene al término del uso de
los sanitarios.

- Los sanitarios poseen papel higiénico y secadoras automaticas de manos.

- Los sanitarios son limpiados cada 4 horas durante el turno.

b) Los lavamanos

- Son de accion manual y cuentan con dispensador de jabon liquido y
desinfectante adjunto a él.

- Se cuenta con un secador de manos automaético.

c) Las duchas

- Estan en proporcién al nimero de operarios que trabajan en el area y por
turno.

- Estan provistos de agua fria y la solucion jabonosa es solicitada al encargado

de limpieza; se limpian diariamente al término del turno
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d) Vestidores

- Existen casilleros para guardar la ropa de trabajo y ropa de calle; esta
prohibido guardar alimentos en los casilleros.

- Los casilleros son fumigados segun el cronograma de desinfeccion.

e) Pediluvios

El pediluvio es un mecanismo construido para efectos de disminucion de la
carga bacteriana contenida en el calzado. Consiste en una esponja colmada de
desinfectante y se coloca en un desnivel construido en el piso.

E) Instalaciones de Lavatorios

- Estan situados en la zona previa al ingreso del area de proceso; cuenta con
un dispensador de jabon liquido y dispensador de solucion desinfectante para

el lavado y desinfecciébn de manos respectivamente.

F) Eliminacién de Efluentes

- La zona de produccion genera aguas residuales en cantidades minimas.

- Los sistemas para la eliminacion de afluentes estan construidos de manera
gue evitan la contaminacién de los suministros de agua potable, materias
primas, insumos y/o producto terminado.

G) Higiene y Saneamiento de los Equipos, Utensilios y Materiales

- Cada equipo, utensilio o material es limpiado y desinfectado de acuerdo a
instructivos de limpieza y desinfeccion.

- Todos los equipos y utensilios que estan en contacto directo con los alimentos
son de acero inoxidable y son disefiados para permitir su facil limpieza y
desinfeccion.

- Al término de la limpieza fina el Responsable de Saneamiento, el Inspector de
Control de Calidad y el Supervisor de Producciéon de turno realizan la
inspeccion y verificacion de la limpieza de los equipos, utensilios y materiales
H) Control de Plagas

Los establecimientos deben conservarse libres de roedores e insectos; esto es
aplicable a todas las areas de la empresa. Para impedir el ingreso de roedores
e insectos desde los colectores, en las cajas y buzones de inspeccion de las
redes de desaglie se colocaran tapas metdlicas y, en las canaletas de
recoleccion de las aguas de lavado, rejillas metalicas y trampas de agua en su

conexion con la red de desague.
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La aplicacion de rodenticidas, insecticidas y desinfectantes debe efectuarse
tomando las previsiones del caso para evitar la contaminacién del producto
alimenticio.

Deberan adoptarse las medidas que impidan el ingreso del establecimiento de
animales domésticos y silvestres.

Se debe evitar la acumulacién de residuos de alimentos dentro y fuera del area
de proceso; asi como el agua estancada.

Es mucho mejor prevenir que tener que adoptar medidas drasticas de
fumigacion o desinfeccion. Cuando esta situacion se lleve a cabo debe ser
controlado de forma exhaustiva y cuidadosa para no contaminar los alimentos o
equipos con estas sustancias.

I) Higiene y Saneamiento del Agua

- El responsable de Saneamiento coordina con el Jefe de Control de Calidad la
toma de muestra y monitoreo del agua de la planta.

- Los analistas de laboratorio son responsables de la ejecucién de los analisis
fisicoquimicos y microbioldgicos.

- La frecuencia de toma de muestras se realizan 2 veces por semana.

- El monitoreo se realiza para determinar la presencia de contaminacion fecal,

contenido de cloro (mg/lIt), pH y dureza
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CUADRO N° 74
REQUISITOS DE AGUA POTABLE

Requisitos Bioldgicos

Valor Maximo Admisible

Parasitos y Protozoarios

Ausencia

Microbiol6gicos Recuento Total 500 ufc/ml*
Coliformes Totales | Ausencia
Coliformes Fecales | Ausencia
Sustancias que afectan la Salud VMA (mg/ml)
Constituyentes Arsénico (As) 0.050
Inorganicos Bario (Ba) 1.000
Cadmio (Cd) 0.005
Cromo Total (Cr) 0.050
Cianuro (Cn) 0.100
Plomo (Pb) 0.050
Mercurio (Hg) 0.001
Nitrato (NO3) 45.000
Selenio (Se) 0.010
Comp. Extractables | 0.1
Constituyentes al carbon No debe producir espuma ni
Organicos cloroformo problemas de sabor y olor 0.1
Sustancias activas
al azul de
metileno
Compuestos que afectan la calidad estética | VMA (mg/ml)
y organoléptica
Turbidez de agua tratada con proceso de 5 NTU**
filtracidn
Turbidez de agua sin proceso de filtracion 15 NTU
Color verdadero 5 UC ***
Olor y sabor Inofensivo al consumidor
Residuos Totales 1000
pH 6.8-8.5
Dureza (CaCQO3) -
Sulfitos (SO4) 400
Cloruros (Cl) 600
Fluoruro (F) 1.5
Sodio (Na) 100
Aluminio (Al) 0.2
Cobre (Cu) 1.0
Hierro (Fe) 0.3
Manganeso (Mn) 0.1
Calcio (Ca) -
Magnesio (MQ) -
Zinc (Zn) 5

Fuente: Norma Técnica Nacional 214.003 Agua Potable Requisitos

*UFC = Unidades formadoras de colonia

* NTU = Unidades Nefelométricas de Turbidez

*** UC = Unidades de Color

177




4.1.8.-ORGANIGRAMA DE LA EMPRESA

Administrador

general
Comité de
»  Asesoramiento de
Control de Calidad
Jefe de Jefe de compras y
Produccion ventas
Supervisor Supervisor de
de Area de Control de
Procesos Calidad

Personal de
Produccion

La gerencia a través de reuniones determiné la necesidad de aplicar el sistema
HACCP, es asi que se establecieron los siguientes lineamientos para la
seleccién del equipo HACCP:

+ El equipo debe ser multidisciplinario y calificado para la formulacién de un
Plan HACCP eficaz, técnico y competente.

+ El equipo HACCP debe estar integrado entre otros, por los jefes o gerentes
de planta, de produccion, de control de calidad, de comercializacion, de
mantenimiento, asi como por el gerente general o en su defecto, por un
representante designado por la gerencia con capacidad de decision y
disponibilidad para asistir a las reuniones del Equipo HACCP.

+ Podran integrar el equipo HACCP los asesores técnicos externos que

disponga la gerencia de la empresa.
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+ La empresa debe contar con la documentacion que sustente la calificacion
técnica de los integrantes del Equipo HACCP, la que estara a disposicion de
la Autoridad de Salud cuando sea requerido.

+ Se debe nombrar al coordinador del equipo HACCP, quien debera
supervisar el disefio y aplicacién del Plan HACCP, convocar a las reuniones
del equipo HACCP y coordinar con la Autoridad Sanitaria.

4.1.9.- DISTRIBUCION DE PLANTA:
Se establece la distribucién y arreglo fisico de los elementos que demanda la
planta y debe estar en funcion al proceso productivo.
La distribucion en planta implica la ordenacién de espacios necesarios para
movimiento de material, almacenamiento, equipos o lineas de produccion,
equipos industriales, administracion, servicios para el personal, etc.
Los objetivos de la distribucion en planta son:

. Integracién de todos los factores que afecten la distribucién.

. Movimiento de material segun distancias minimas.

. Circulacién del trabajo a través de la planta.

1

2

3

4. Utilizacion “efectiva” de todo el espacio.

5. Minimo esfuerzo y seguridad en los trabajadores.
6

. Flexibilidad en la ordenacion para facilitar reajustes o ampliaciones.

4.1.9.1.- Principios béasicos de la distribucion en planta.

1. Principio de la satisfaccion y de la seguridad.

A igualdad de condiciones, sera siempre mas efectiva la distribucion que haga
el trabajo mas satisfactorio y seguro para los trabajadores.

2. Principio de la integracion de conjunto.

La mejor distribucion es la que integra a los hombres, materiales, maquinaria,
actividades auxiliares y cualquier otro factor, de modo que resulte el
compromiso mejor entre todas estas partes.

3. Principio de la minima distancia recorrida.

A igualdad de condiciones, es siempre mejor la distribucion que permite que la
distancia a recorrer por el material sea la menor posible.

4. Principio de la circulacion o flujo de materiales.
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En igualdad de condiciones, es mejor aquella distribucion que ordene las
areas de trabajo de modo que cada operacidén o proceso esté en el mismo
orden o secuencia en que se transformen, tratan o montan los materiales.

5. Principio del espacio cubico.

La economia se obtiene utilizando de un modo efectivo todo el espacio
disponible, tanto en horizontal como en vertical.

6. Principio de la flexibilidad.

A igualdad de condiciones sera siempre mas efectiva la distribucion que pueda
ser ajustada o reordenada con menos costo 0 inconvenientes.

4.1.9.2.- Factores que afectan a la distribucién en planta.

1. Materiales (materias primas, productos en curso, productos terminados).
Incluyendo variedad, cantidad, operaciones necesarias, secuencias, etc.

2. Maquinaria.

3. Trabajadores.

4. Movimientos (de personas y materiales).

5. Espera (almacenes temporales, permanentes, salas de espera).

6. Servicios (mantenimiento, inspeccion, control, programacion, etc)

7. Edificio (elementos y particularidades interiores y exteriores del mismo,
instalaciones existentes, etc).

8. Versatilidad, flexibilidad, expansion.

Determinacion del area de proceso: Para la determinacién de areas a utilizar
tanto para la maquinaria, equipo, flujo de personal, materiales y otros.

4.1.9.3.- CALCULO DE AREA DE PROCESO:

Teniendo en cuenta la mejor forma de utilizar el area disponible dotandolo
de los recursos respectivos y la debida independencia dentro de todo el
terreno, de tal manera que facilite las operaciones a las que estan
destinadas.

Para determinar el area de proceso:

Tanto para las maquinarias, equipos, flujo de personal, materiales y otros se
utiliza el método de cuaremet ya que es el mas adecuado y consiste en el
calculo de 3 tipos de areas:

% Superficies estéaticas (Ss): se considera las dimensiones de maquinaria

y equipo.
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x  Superficie gravitacional (Sg): se considera los puntos de acceso a la
maquinaria y/o equipo Yy se calcula segun la expresion:
Sg=Ss*n
Donde:
Sg: Superficie gravitacional
Ss: Superficie estatica
n: numero de puntos de accesos a la maquina y/o equipo
% Superficie evolutiva (Se): de acuerdo a la expresion
Se = (Ss + Sg) K
Donde:
Se: Superficie evolutiva
Sg: Superficie gravitacional
Ss: Superficie estatica
K: constante especifica
K = promedio_de las alturas de los elementos que se desplazan = h

2(promedio de las alturas de los elementos estaticos) H
h=1.65m
H=1.17
k= 0.705 ES EL COEFICIENTE MAS ADECUADO
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Cuadro N° 75

Equipo y/o| S.estatica | s.gravitacional s. evolutiva (m°) s. total
maquinaria (m?) (m?) (m?)
Balanza 1.00 4 0.680 5.680
m.clasificacié 3.0 6.40
n 14.44 24.04
Tina lavado 3.20 6.40 14.44 24.04
Secador 1.20 1.20 1.02 3.42
Tanque  de 0.66 2.64
extraccion 1.23 4.53
Filtracion 0.80 1.60 0.90 3.30
Tanque
estandarizado 1.30 v
y
pasteurizado 3.49 7.39
Env/selladora 2.00 6.0 1.02 9.02
Subtotal 81.42
Columnas vy

0,
otros (25%) 20.355
Escaleras
(10%) 8.142
Seguridad
(10%) 8.142
Total 118.059

Fuente: elaboracién propia
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4.1.9.4.- Célculo de Areas (superficie) Planta Industrial

CUADRO N° 76

REQUERIMIENTOS DE SUPERFICIE PLANTA INDUSTRIAL

INFRAESTRUCTURA DIMENSIONES
1. Area Produccién No L A | Aream?
- Sala de proceso 1 12 10 120.00
- Almacén materia prima 1 8 5 40.00
- Almacén de producto terminado 1 8 5 40.00
- Oficina de produccion 1 4 3 12.00
- Oficinas de almacén 1 4 3 12.00
- Laboratorio de control de calidad 1 6 5 30.00
Sub-Total 254.00
2. Area e Administracién N L A | Aream?
- Oficina de Gerencia General 1 5 5 25.00
- Oficina de Gerencia de Produccion 1 6 5 30.00
- Oficina de Administracion 1 6 5 30.00
- Oficina de comercializacion 1 9 5 45.00
- Sala de Conferencias 1 7 5 35.00
- Sala de Recepcion 1 5 4 20.00
- Secretaria 1 5 4 20.00
Servicios higiénicos 2 5 3 30.00
Sub-Total 235.00
3. Area de Servicios N L A | Aream?
- Comedor — cafeteria 1 8 5 40.00
- Vestuario (vestidores) 2 3 5 30.00
- Servicios higiénicos 1 5 4 20.00
- Porteria (guardiania) 1 3 3 9.00
- Sala de fuerza 1 5 5 25.00
- Taller de mantenimiento 1 9 5 45.00
Tratamiento de Agua 1 5 5 25.00
Sub-Total 194.00
4. Areas: Otras N L A | Aream?
- Jardines 1 8 6 48.00
- Zona parqueo 1 9 5 45.00
- Patio de maniobras 1 10 9 90.00
- Zona de recepcién 1 10 8 80.00
Zona de expansion 1 17 10 170.00
Sub-Total 433.00
TOTAL SUPERFICIE 1116.00

Fuente: Elaboracion propia 2011
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4.1.9.5.- FLOW SHEET DE MAQUINARIA' Y EQUIPO

N

-J-

Balanza Tina de seleccidn Tina de Secado
lavado

Tanque de .
au Filtrado
mezclado, Tangque de
Envasado . &
estandarizado y extraccion

pasteurizado
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4.1.9.6.-DISTRIBUCION DE AEREAS
A) ANALISIS DE PROXIMIDAD

DIAGRAMA N° 1
DISTRIBUCION DE AREAS DE PLANTA LAYOUT

1. Recepcidn
A
2. Almacén de MP e insumos A
)\ T
3. Control de calidad u U
)\ A 9]
4. Almacén de prod. Final F 1 0]
U 8] 9] U
5. Area de proceso u U 0 u)
T 9] 1 U U
6. Zona de fuerza U U U 1§] 18]
- U U T 9] U U
7. Area Administrativa 17 U W) 8] U U
— U 9] 9] U U F U
8. Ampliaciones 0 u T N U U
U 18] ¥} 9] F U
9. SS.HH 1 1 1 U 1
_ 0 9] 0 U 9]
10. vestuarios o U 0 0
- U U 9] U
11. Comedor — cafeteria U U U
U U U
12. Ingreso U U
F U
13. Parqueo g
. U
14. Taller de mantenimiento

Andlisis de proximidad de equipos:

A Absolutamente necesario
E Especialmente importante
I Importante

@] Ordinario o normal

U sin importancia

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis
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DIAGRAMA N° 2
DIAGRAMA DE PROXIMIDAD DE LAS MAQUINARIAS

1. balanza

A
2. mesa de seleccion 1

A U
3. tina de lavado U Y

F 17 1

U
4. secador : U Y : Y -
5. tanque de extraccion
U U U U
. F U U U 9]
6. filtrado - q - - -
. T 17 17 ) V)
7. tanque de estandarizado U U I U
_ T U] U 8]

8. tanque de pasteurizado U U U

T U U]
9. mesa para envasado U U

U U
10.ablandador de agua U

9]
11.caldero

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis
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Andlisis de proximidad de equipos:
A Absolutamente necesario
E Especialmente importante

I Importante

@] Ordinario o normal

U sin importancia

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos
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4.1.10.- ECOLOGIA Y MEDIO AMBIENTE:

Es importante saber distinguir los conceptos entre ecologia y medio ambiente,
llamamos ecologia a la ciencia que se encarga del estudio de la relacion que
existe entre el medio ambiente y los organismos vivos Yy llamamos  Medio
ambiente al conjunto de condiciones promedio que rodean a los organismos Vvivos
El medio ambiente a su vez estd formado por un componente abibtico o un

componente bidtico.

La humanidad, luego de un gran avance tecnolégico, ha caido en una crisis
ambiental, que est4 apenas por comenzar. Y ella se debe a la mala utilizacién de
los recursos naturales y a la produccion de contaminantes de distintos tipos que
han destruido gran parte de nuestro ambiente. Afortunadamente, muchos son los
gue estdn tomando conciencia de esta situacibn y estan actuando para
contrarrestarla, aunque existan daflos que necesiten muchos afos para ser

sanados.

Todos de una u otra forma contribuimos a la contaminacién de nuestro mundo,
desde lo que comemos hasta lo que botamos, implica un beneficio o dafio al

medio ambiente.

Es por ello, que el destino de la raza humana depende de lo que hagamos hoy
para poner un alto a la contaminacion, pues de no ser asi, dentro de algunos
cientos de afos, seguira existiendo la tierra, pero quizas sin aquellos que ahora la

habitamos.
Impacto ambiental del proyecto:

La estrategia de reducir la generacion de emisiones, vertidos, residuos y de
potenciar al maximo su reduccién, reutilizacion y reciclaje es decir adoptar una
actitud nueva en la forma de abordar la contaminacién en origen: prevencion de
la contaminacién, marca un nuevo contexto, donde la minimizacién de los residuos
se destaca como una opcion fundamental para el desarrollo sostenible,
complementando la estrategia existente de tenerlos que tratar y verter, a menudo
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a altos costes, aunque desgraciadamente con sus correspondientes limitaciones

y circunstancias.

La minimizacién de residuos conlleva la aplicacidon de nuevas tecnologias mas
eficientes y mas limpias. EI concepto de tecnologia limpia comprende tres

aspectos:

= Menor cantidad de contaminantes vertidos al medio natural (aire, aguay
suelo)
= Menor generacion de residuos

= Menor consumo de recursos naturales (materias primas, agua y energia)

Una estrategia ambiental preventiva e integrada, dirigida a los procesos como a
los productos, para reducir los riesgos a las personas y al medio ambiente. Para
los procesos, representa usar menos materias primas y energia, eliminar el uso
de materiales con propiedades toxicas y reducir la cantidad y toxicidad de todas
las emisiones y residuos antes de dejar el proceso. Para los productos, significa

reducir los impactos durante todas las fases de su ciclo de vida.
En el caso de aguas residuales podemos dividirlas asi:

- Aguas para los servicios publicos. (Libres de m.o. patégenos)
- Aguas utilizadas en enfriamiento.(utilizado para limpieza)

- Aguas con residuos de productos
En el caso de eliminacion de residuos:

Los residuos liquidos mayormente provienen de las operaciones de limpieza, se

recomienda utilizar el volumen minimo de agua, usar alta presion.
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4.2.- INVERSIONES Y FINANCIAMIENTO

4.2.1.- Inversiones:

Las inversiones del proyecto son todos los gastos que se efectian en unidad de
tiempo para la adquisicion de determinados factores o medios productivos, los
cuales permiten implementar una unidad de produccion que atreves del tiempo
genera flujo de beneficios.

La inversion que se realiza para un proyecto se refiere a los valores de los
recursos asignados para la fabricacion, produccion y/o adquisicion de los bienes
de capital con los que el proyecto producira durante su vida util, los bienes a cuya
produccion esta destinado.

La inversion est4 conformada por la asignacion de recursos Financieros reales
para el proyecto, cuya presentacion se registra en tres grandes grupos: Inversion
Fija Tangible, Inversion Fija Intangible y Capital de Trabajo.

4.2.1.1.- INVERSION FIJA

Constituyen el “Activo Fijo” o tangibles, efectuandose en un periodo de instalacion
de la planta y es usado a lo largo de la vida util. Constituyen activos fijos entre
otros, los terrenos, las obras fisicas, el equipamiento de la planta, oficinas y salas
de ventas y las infraestructuras de servicios de apoyo. Se pueden dividir en
Inversiones tangibles e Intangibles.

A) INVERSION TANGIBLE
Son aquellas que se utilizan en el proceso de transformacion de los insumos o que
sirven de apoyo a la operaciéon normal del proyecto.
Si esta sujeta a depreciacion por desgaste a excepcion de los terrenos.
Se considera inversiones tangibles para el funcionamiento de la planta lo
siguiente:
o Terrenos, Construcciones y obras civiles, Mobiliario y equipo de oficina,
Equipo y control de calidad, Imprevistos, Vehiculos y Herramientas y
otros.
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a. Edificacion y Construccién: El terreno se distribuira de la manera siguiente en

cumplimiento con las normas actualmente vigentes sobre edificaciones:

Zona A: Edificio en Proceso y servicios

Zona B: Edificio Administrativo y servicios

Zona C: Edificios Auxiliares Mantenimiento y servicios

Zona D: Pistas, veredas, jardines y ampliaciones y servicios

CUADRO N° 77
COSTO DE TERRENO - AREA POR ZONAS

Zona Construccion Area

A Area Produccion 254.00
B Area de Administracion 235.00
C Area de Servicios 194.00
D Areas: Otras 433.00
TOTAL 1116.00

FEUNTE: ELABORACION PROPIA 2010
Costo de terreno = 20*1 116 US $/m?
Costo Total =22320.00US $

b. Edificaciony obras civiles

CUADRO N° 78
COSTOS DE CONSTRUCCION Y OBRAS CIVILES

COSTO
ZONAS EDIFICIOS AREA m2 COSTO TOTAL
US $/m?2 US$
Planta de proceso <54 QR 25 6350
B Edificio administrativo 235.00 28 6580
Servicios 194.00

C complementarios 20 3880

D Patio, area libre, otras 433.00 10 4330
TOTAL 1116.00 21 140

Fuente: Elaboracién Propia 2010
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CUADRO N° 79

MAQUINARIA'Y EQUIPOS:

Equipo Cantidad | Costo unitario | Costo total
Balanza 3 200 600
Mesa de seleccion 2 110 220
Tina de lavado 2 120 240
Tina de inmersion 1 110 110
Secador 1 500 500
Equipo de filtracion 1 400 400
Pasteurizador 1 350 350
Tratamiento de agua d: 1000 1000
Dosificador 1 700 700
Sellador de botellas 1 300 300
Ablandador de agua 1 1200 1200
Caldero 1 3000 3000
Costo parcial de 8620
maquinaria

Instrumentacion 10% 862
Equipo de laboratorio 2% 172.4
Costo de material y 9654.4
equipo

Instalacién de equipos | 20% 1930.88
Total 11585.28

Fuente: Elaboracion Propia 2010
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c. Mobiliario y equipo de oficina
Segun cotizaciones realizadas:

CUADRO N° 80
COSTOS DE Mobiliario y equipo de oficina

Mobiliriarios Unidad | Costo unitario Costo total
Escritorios ejecutivos 3 70 210
Escritorio para personal |5 50 250
Mesa de reuniones 1 130 130
Muebles de sala 1 250 250
Archivadores 5 25 125
Computadoras e 8
impresoras 400 3200
Extinguidores 4 20 80
Teléfonos y fax 3 50 150
Total : 4395
Fuente: Elaboracion Propia 2011
d. Vehiculos:
CUADRO N° 81
COSTOS DE vehiculo
Vehiculos Cantidad Costo unitario Costo total $
Camioneta con 1 8 000. 00 8 000.00
tolva

Fuente: Elaboracién Propia 2011
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El costo total de la inversion fija tangible es:
CUADRO N° 82
CUADRO RESUMEN - COSTOS DE INVERSION TANGIBLE

Concepto Costo total

Terrenos 22320.00
Edificacion 21140.00
Equipo y maquinaria 11585.28
Mobiliario y equipo de oficina 4395.00
vehiculo 8 000.00
Sub total 67465.28
Imprevistos (5%) 3372.02
Total 70828.30

Fuente: Elaboracion Propia 2011
B) Bienes intangibles:
Esta inversion se caracteriza por su inmaterialidad y esta conformada por los
servicios o derechos adquiridos necesarios por el estudio e implementacion del
proyecto y como tales no estan sujetos a desgaste fisico.

CUADRO N° 83
INVERSIONES INTANGIBLES

Rubros Tasa(%) Monto $
1 % Inversion | 708.28

Estudio Pre-inversion | Tangible

Estudios definicion 1416.57

ingenieria 2% Inversion Tangible

Gastos de Puesto en 1416.57

marcha 2% Inversion Tangible

Gastos de org. Y 1416.57

administracion 2% Inversion Tangible

Intereses pre- | 1 % Inversion | 708.28

operaciones Tangible

total 5666.27

Fuente: Elaboracién Propia 2011
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Se tiene la siguiente inversion total del proyecto en el siguiente cuadro:
CUADRO N° 83

INVERSION TOTAL PARA LA PLANTA

CONCEPTO COSTO TOTAL $
Bienes tangibles 70828.30

Bienes intangibles 5666.27

Total 76494.57

Fuente: Elaboracion Propia 2011

4.2.1.2.- CAPITAL DE TRABAJO

La inversion en capital de trabajo. Es el conjunto de recursos de patrimonio reales
y financieros del proyecto, que son utilizados como activos corrientes o circulares
para la operacion normal de la planta durante un ciclo productivo para la
capacidad de planta determinada.

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 cuantificacion del capital de trabajo ha sido agrupado en los
siguientes ltems:

a) Costos de produccidon: Costos directos y Costos de fabricacion.

b) Gastos de Operacion _Gastos de Administracion y Gastos de ventas.

a) Costos de Produccion

Costos directos

Comprende todos aquellos Items que intervienen directamente de la fabricacion
del producto.

-Costos de materia prima, ingredientes, aditivos, coadyuvantes

-Costos de mano de obra directa

-Costos de material de envases y embalaje
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Materias Primas, Ingredientes, aditivos y Coadyuvantes

Son aquellas que intervienen en el proceso productivo (elaboracion) y terminan
formando parte del producto final en el siguiente cuadro de determina el costo de
la materia prima, ingredientes y aditivos y coadyuvantes. (coadyuvantes no se
presentan en el producto final).

CUADRO N° 84
COSTOS DE MATERIAS PRIMAS

Materia prima Cantidad Kg/ afio | Costo unitario Costo total $

Hierba luisa 5400 0.30 1620.00
Manzanilla 1800 0.30 540.00
Toronjil 2700 0.50 1350.00
Azlcar 10500 0.98 10290.00
CMC 26.40 10.00 264.00
Conservantes 132 8.80 1161.60
Total 15225.60

Fuente: Elaboracion Propia 2011
Reserva: 2 meses
Reserva = US $..15 225.60 * 2 meses/12 meses
Reserva = US $ 2 537.60

Mano de obra directa

Es la que se encuentra directamente vinculado al proceso de fabricacion
(elaboracion, Produccién) en el siguiente cuadro se determina el costo de la mano
de obra directa.

CUADRO N° 85
COSTO DE MANO DE OBRA DIRECTA

Personal Cantidad | Remuneracioén Remuneracioén
mensual anual $

Operarios 3 260.00 9 360.00

Leyes y beneficios 1029.60

sociales 11%

Total 10389.60

Fuente: Elaboracion Propia 2011
Reserva: 2 meses
Reserva = US $ 10389.60* 2 meses/12 meses
Reserva = US $ 1 731.60
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Costo de envases y embalaje
El costo de envases y embalajes del producto final se encuentra en el siguiente

cuadro:
CUADRO N° 86
COSTOS DE MATERIAL DE ENVASE Y EMBALAJE

Concepto Cantidad /afio Costo unitario $ | Costo total $
Botellas 528000 0.05 26400.00
Etiquetas 528000 0.003 1584.00
Plastico 44000 0.03 1320.00

TOTAL 29 304.00

Fuente: Elaboracion Propia 2011

Reserva: 2 meses
Reserva = US $ 29 304.00* 2 meses/12 meses
Reserva = US $ 4884.00
» Total de costos directos

El costo directo se encuentra determinado por la sumatoria de los tres

elementos anteriores tal como se aplica en el siguiente cuadro:

CUADRO N° 87
COSTOS DIRECTOS

CONCEPTO COSTO TOTAL $

Materias primas 15 225.60
Mano de obra directa 10 389.00
Material de envase y embalaje 29 304.00
Total 54 918.60

Fuente: Elaboracién Propia 2011

Gastos de fabricacion

Comprenden a todos aquellos gastos que intervienen directamente en la
(elaboracion) fabricacion del producto y estos son:

e Materiales Indirectos

Los gastos indirectos se pueden apreciar en el siguiente cuadro:
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Mano de obra Indirecta

El costo de mano de obra indirecta se aprecia en el siguiente cuadro:

CUADRO N° 88
COSTO DE MANO DE OBRA INDIRECTA

Puesto Cantidad Remuneracion | COSTO TOTAL
USs$

Jefe de planta 1 400.00 4 800.00
Jefe de control de calidad 1 400.00 4 800.00
Mecanico electricista 1 300.00 3 600.00
Vigilante 1 260.00 3 120.00
Limpieza 1 260.00 3120.00
Remuneracion y beneficio 2 138.40
11%

Total 21 578.40

Fuente: Elaboracion Propia 2011
Depreciaciones: Edificaciones y obras civiles, maquinaria, equipo, mobiliario y

equipo de oficina, vehiculos.

CUADRO N° 89
COSTOS DE DEPRECIACION

Concepto Tasa% Depreciacion anual
Edificaciones y obras 634.20
civiles 3

Maquinaria y equipo 20 2317.06
Mobiliario y equipo de 439.50
oficina 10

Vehiculos 20 1600.00
Total 4990.76

Fuente: Elaboracién Propia 2011
Distribucion: Fabricacion 70% US $:3 493.54
Administracion 30% US $:1497.23
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Mantenimiento: Se presenta en el siguiente cuadro
CUADRO N° 90
COSTO DE MANTENIMIENTO

Concepto Tasa% Depreciacion anual
Edificaciones y obras civiles 3.5 739.90
Magquinaria y equipo 5.0 579.27
Mobiliario y equipo de oficina 3.0 131.85
Vehiculos 5.0 400.00
Total 1851.02

Fuente: Elaboracién Propia 2011
Distribucion: Fabricacion  70% US $:1 295.72
Administracion 30% US $:555.31
- Seqguros: Se presenta en el siguiente cuadro

CUADRO N° 91
COSTO DE SEGUROS

TASA NOM. | INV. FIJA DEPRECIACION
CONCEPTO (%) US$ USs$
1 22320.00 223.20
Terreno
Edificaciones y obras 2 21140.00 422.80
civiles
o . 0D 11585.28 57.93
Magquinaria y equipo
Mobiliario y equipo de 1 4395.00 43.95
oficina
Vehiculos 1 8 000.00 80.00
Total 827.88

Fuente: Elaboracion Propia 2011

Distribucién: Fabricaciéon 70% US $: 579.52
Administracion 30% US $ 248.36
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- Servicios: Se presenta en el siguiente cuadro:
CUADRO N° 92
COSTOS DE SERVICIOS

COSTO CONSUMO COSTO
CONCEPTO | UNIDAD | ;\iTARIO USS ANUAL US$ TOTAL US$
0.19 29 800 5662.00
Agua ms3
Electricidad | Kw/hr 0.18 35 500 6390.00
Total 12 052.00

Fuente: Elaboracion Propia 2011
Distribucion: Fabricacién 70% US $: 8 436.40
Administracion 30% US $: 3 615.60
Total de gastos de fabricacion
El gasto de fabricacion se encuentra determinado por la sumatoria de los
elementos anteriores, tal como se aprecia en el cuadro siguiente:
- Imprevistos
Se determina aplicando el 5% de todos los rubros anteriores y se presenta en
el siguiente cuadro:

CUADRO N° 93

IMPREVISTOS
Concepto Costo total $
Materiales indirectos 8 000.00
Mano de obra indirecta 21 578.00
Depreciaciones 4 990.76
Mantenimiento 1851.02
Seqguros 827.88
Servicios 12 052.00
Sub-total 49 299.66
Imprevistos 5% 2464.98
Total 51 764.64

Fuente: Elaboracion Propia 2011

Costo total de producciéon

El costo total de produccion resulta de la sumatoria de los costos directos y de los

gastos de fabricacibn como se determina en el cuadro siguiente:

COSTOS DE PRODUCCION

CUADRO N° 94

Concepto Costo total $

Costos directos 54 918.60
Gastos de fabricacion 51 764.64
Total 106 683.24

Fuente: Elaboracién Propia 2011
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GASTOS DE OPERACION
CUADRO N° 95
GASTOS DE REMUNERACION DEL PERSONAL

REMUNERACION | REMUNERACION
CARGO CANTIDAD | “\iENSUAL US$ | ANUAL US $

Gerente general 1 650.00 7 800.00
Jefe de 1 300.00 3 600.00
contabilidad
Jefe de 1 300.00 3 600.00
comercializacion
Secretaria 1 260.00 3 120.00
Choferes 1 260.00 3120.00
Guardianes 1 260.00 3120.00
Leyes y 2 679.60
beneficios 11%
Total 27 039.60

Fuente: Elaboracion Propia 2011

Total de Gastos Administrativos

CUADRO N° 96
GASTOS ADMINISTRATIVOS

Concepto Costo total $
Remuneraciones del personal 27 039.60
Depreciaciones 4 990.76
Mantenimiento 1 851.02
Seguros 827.88
Servicios 12 052.00
Servicio Telefénico 720.00
Gastos de vehiculo 800.00
Sub total 48 281.26
Imprevistos 15% 7242.19
Total 55 523.45

Fuente: Elaboracion Propia 2011
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GASTOS DE VENTAS
CUADRO N° 97

CONCEPTO COSTO TOTAL
Publicidad 1 200.00
Promociones 800.00
Distribucién 1000.00
TOTAL 3000.00

Fuente: Elaboracion Propia 2011
Reserva = 2 meses
Reserva = US $: 3000.00 * 2meses/12 meses
US $: 500

Total de Gastos de Operacion

CUADRO N° 98

Concepto Costo total $

Gastos Administrativos 55 523.45
Gastos de Ventas 3 000.00
TOTAL 58 523.45

Fuente: Elaboracion Propia 2011

Total de Capital de Trabajo
Se tomara como capital un lapso de 2 meses y se presenta en el siguiente cuadro:
CUADRO N° 99
CAPITAL DE TRABAJO

CONCEPTO COSTO TOTAL US$
Costo de Materia Primas 15 225.60
Costo de mano de Obra directa 10 389.60
Costo de Materiales de envase 29 304.00
Gastos de fabricacion 51 764.64
Gastos de Administracion 55 523.45
Gastos de ventas 3 000.00

Total 165 207.29

Fuente: Elaboracion Propia 2011
En 2 meses: 27 534.55

Total de Inversion del Proyecto
CUADRO N° 100

CONCEPTO Costo total
Inversion fija (tangible) 70 828.30
Inversion Intangible 5 666.27
Capital de trabajo 27 534.55
TOTAL 104 029.12

Fuente: Elaboracién Propia 2011
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El financiamiento O6ptimo del proyecto de Inversion se logra en la medida que se

conozcan todas las fuentes de financiamiento posibles para la ejecucion del

proyecto en un momento determinado.

4.2.2.1.- FUENTES FINANCIERAS UTILIZADAS

e Aporte propio
e Crédito

4.2.2.2.- ESTRUCTURA DE FINANCIAMIENTO

40%
60%

CUADRO N° 101
ESTRUCTURA DEL FINACIAMIENTO

Caja

APORTE municipal TOTAL
RUBROS PROPIO US$ | Arequipa US$ US$
Inversiones fijas
T erreno 8928.00 13 392.00 22320.00
Edificio y obras civiles 8456.00 1285 % 21140.00
Maquinaria y equipo 4634,11 6 O 11585.28
Mobiliario y equipo de 2637.00 4395.00
oficina 1758.00
Vehiculo 3200.00 $ “1900.00
Imprevistos 1 348.81 2 023.21 3372.02
Inversiones Intangibles
Estudios pre-inversion 283.32 149.96 708.28
Estudios elaborados 566.63 849.94 1416.57
ingenieria
Gastos de puesta en 566.63 849.94 1416.57
marcha
Gastos de Org, 566.63 849.94 1416.57
Administrativo
Elabora pre operativos 283.32 149.96 708.28
Capital de Trabajo 11 013.82 16 520.73 27 534.55
Inversion total 41 611.65 62 419.47 104 029.12
Cobertura (%) 40% 60% 100%

Fuente: Elaboracién Propia 2011
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4.3.- EGRESOS

Se entiende por egresos o0 costos a los valores de los recursos reales o financieros

utilizados para la produccién en un periodo determinado de tiempo y se constituye

por la sumatoria de los costos de produccion mas los gastos de operacion.
CUADRO N° 102

EGRESOS ANUALES
CONCEPTO COSTO TOTAL US $

Costo de materia prima 15 225.60
Costo de mano de obra directa 10 389.60
Costo de material de envase vy 29 304.00
embalaje

Gastos de fabricacion 51 764.64
Gastos Administrativos 55 523.45
Gastos de Ventas 3 000.00
TOTAL 165 207.29

Fuente: Elaboracion Propia 2011

COSTOS FIJOS Y VARIABLES
Los costos fijos son aquellos que tienen que ejecutarse o incurrirse en
cantidad constante para una misma planta independiente del nivel de

produccion.

Los costos variables se relacionan con la produccion y aumentan o

disminuyen en proporcion directa al volumen de produccion.

La funcién de los costos totales anuales se determina con relaciéon a los
egresos totales de la planta y esta dado por la sumatoria de los costos fijos

mas los costos variables.
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CUADRO N° 103

COSTOS FIJOS Y COSTOS VARIABLES
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Rubros %  Costos | Costo Coxtos Costos

fijos total fijos $ variables $
Costos Directos
Materia Prima 0 15 225.60 15 225.60
Mano de Obra directa | 0O 10 389.60 10 389.60
Material envase | 0 29 304.00 29 304.00
embalaje.
SUB TOTAL 54 919.20
Gastos de Fabricacion
Materiales indirectos - 8 000 8 000
Mano de Obra 21 578.00 | 21578.00
indirecta 100
Depreciacion 100 4 990.76 4 990.76
Mantenimiento 020 1 851.02 370.20 1480.82
Seqguros 100 827.88 827.88
Servicios 020 12 052.00 2410.40 9 641.60
Imprevistos - 2 464.98 2 464.98
SUB TOTAL 51 764.64
Gastos de Operacién
Gastos 55 523.45 5523.45
Administrativos 100
Gastos de ventas 80 3 000.00 2 400 600
SUB TOTAL 58 523.45
TOTAL 165 207.29 | 38 100.69 77 106.60

Fuente: Elaboracion Propia 2011

4.4.- INGRESOS:

e Costo Unitario de Produccion

Se determina en funcién a los egresos totales entre el volumen de produccion

total del Producto el cual debe ser expresado al afio.

El costo unitario de produccion se calcula de la siguiente forma:

CUP = COSTO TOTAL DE PRODUCCION / VOLUMEN DE PRODUCCION
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Numero de botellas por dia: 1760
Numero de dias de produccion: 300
Volumen de produccion: 528000 botellas de 500ml| por afo
Volumen en envases: 528000 botellas por afio
Costo Total US $: 165 207.29

Reemplazando tenemos:
CUP = 0.32 por botella

e Costo Unitario de Venta

Se determina mediante la sumatoria del costo unitario de produccion (CUP)
mas el porcentaje de ganancia que se desea obtener.

Se calcula de la siguiente forma:

CUV = CUP + (%G * CUP)

CUP = 0.32 +(30%*0.32)

CUv=0.42

e Precio de Venta

Se calcula de la siguiente forma:
PV = CUV + IGV
PV=042+18%

PV=0.50

INGRESOS ANUALES

Los ingresos se determinan por la venta del Producto en el siguiente cuadro se
establece la estructura del presupuesto de ingreso por ventas.
CUADRO N° 104

INGRESOS ANUALES
Cantidad de botellas por | Precio unitario: Monto total:
ano:
528 000 0.50 261 676.80

Fuente: Elaboracion Propia 2011
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ESTADOS FINANCIEROS
Los estados financieros son expresiones cuantitativas de resumir la situacion
econdmica del proyecto en un momento determinado.
Los estados financieros conforman los medios de comunicacion que la
empresa y proyectos utilizan para exponer la situacion de sus recursos
economicos y financieros a base de registros contables, criterios y
estimaciones que son necesarias para su elaboracion.

ESTADO DE GANANCIAS Y PERDIDAS

Consiste en mostrar la diferencia entre los egresos Yy los ingresos.

CUADRO N° 105
ESTADO DE PERDIDAS Y GANANCIAS

RUBRO / ANO

INGRESOS 261 676.80
EGRESOS 165 207.29
Costo de produccion:

* Costos directos 54 919.20
* Gastos de fabricacion 51 764.64
Gatos de Operacion 58 523.45
* Gastos Administrativos 55 523.45
* Gastos de ventas 3 000.00
TOTAL EGRESOS 165 207.29
Utilidad de operacion 96 469.51
Impuesto a la renta 30% 28 940.85
Reserva Legal (10%) 9 646.95
Unidad Neta 57 881.71

Fuente: Elaboracién Propia 2011

RENTABILIDAD
La rentabilidad de una empresa o proyecto de inversion significa que los recursos
obtenidos por la misma mediante la realizacion de la produccion no solo cubren

los gastos ejecutados sino que asegurar la obtencién y ganancias
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e Rentabilidad sobre las ventas

Se calcula de la siguiente forma:
RV = (UTILIDAD NETA / INGRESO TOTAL POR VENTAS) * 100
RV = (57 881.71/261 676.29)*100 =22.12%

e Rentabilidad sobre la Inversién total.

Se calcula de la siguiente forma:
Ri = (UTILIDAD NETA / INVERSION TOTAL) * 100
Ri =(57 881.71/165 207.29)* 100 = 35.04%

e Tiempo de recuperacion de la Inversion total: Es el tiempo necesario

para que una inversion genere flujos de efectivo suficientes para recuperar
su costo inicial. La regla del periodo de recuperacidn es aceptar un

proyecto, si su recuperacion es inferior a algun punto de punto de corte.

Se calcula de la siguiente forma:
Tri = 100/Ri
Tri =100/ 35.04 = 2.85

Tri= 2afos, 10 meses, 6dias

PUNTO DE EQUILIBRIO

El punto de equilibrio econémico es el nivel de produccion y/o ventas en donde
los ingresos totales se igualan a los egresos, costos totales, es decir que es el
punto en el cual no se gana ni se pierde.

Determinacion del punto de equilibrio: Se puede determinar en funcion a tres
formas:

e Capacidad Productiva

(COSTOS FIJOS * PRODUCCION ANUAL)

PE =
(INGRESO VENTAS — COSTOS VARIABLES)
PE =(38 100.69* 528 000)/(261676.80- 77106.60) = 108 994.65
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e Porcentaje
PE = (PE Capacidad Productiva / Produccion) * 100

PE = (108 994.65/528 000) * 100 = 20.64%

e Ganancias
PE = ( PE Capacidad Productiva * Ingreso Ventas ) / Produccion
PE = (108 994.65* 261676.80)/ 528 000 =54 017.75

Grafico:

PUNTO DE EQUILIBRIO

26167629 v

MILES DE
DOLARES

16520719 CT

I'E

771066 v

3810069 CF
Y. PRODUCCION

0% 100%
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FLUJO DE CAJA

El presupuesto de caja proyectada es la realizacion de los ingresos que una

empresa va a experimentar en un periodo de tiempo y sirve para proveer la

necesidad de un determinado momento ya sea préstamo bancario o

aportaciones de sus propietarios.

CUADRO N° 106
FLUJO DE CAJA

RUBRO / ANO

0

1

2

3

4

5

Ingreso

99124.37

261676.80

261676.80

261676.80

261676.80

261676.80

Inversién

261676.80

261676.80

261676.80

261676.80

261676.80

EGRESOS

106683.84

165207.29

165207.29

165207.29

165207.29

165207.29

Costo de
produccioén:

58532.45

58532.45

58532.45

58532.45

58532.45

Costos de
fabricacion

106683.2
4

106683.2
4

106683.2
4

106683.2
4

106683.2
4

INV. ACTIVOS

Terreno

22320.00

Construccion

21140.00

Maquinaria y
equipo

11585.28

Mobiliario

4395.00

Vehiculo

8000.00

Capital de
trabajo

165207.2
9

Utilidades antes
del impuesto

-58523.45

96469.51

96469.51

96469.51

96469.51

96469.51

Impuestos 30%

28940.85

28940.85

28940.85

28940.85

28940.85

Reserva legal
10%

9646.95

9646.95

9646.95

9646.95

9646.95

Flujo
Econdmicos

-58523.45

57881.71

57881.71

57881.71

57881.71

57881.71

Préstamo:

Intereses

5154.47

4225.36

3247.93

2219.69

1137.97

Amortizaciones

17867.49

18796.60

19774.02

20808.27

21883.99

Flujos
Financieros

-58523.45

34859.75

34859.75

34859.75

34859.75

34859.75
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4.5.- EVALUACION ECONOMICA Y FINANCIERA:

La evaluacion de un proyecto es el proceso de medicion de su valor, comparando
los beneficios que generan los costos que requiere desde un punto de vista

empresarial o privado, esta evaluacion se realiza con dos fines posibles:

a) Tomar una decision de aceptacion y rechazo, cuando se estudia un
proyecto especifico

b) Decidir el ordenamiento de varios proyectos en funcibn de su
rentabilidad, cuando estos son mutuamente excluyentes o existe

racionamiento de capitales.

Para esta evaluacién se considerara:
- Evaluacion Econémica
- Evaluacién Financiera

- Evaluacion Social

El principio fundamental de la evaluacion del proyecto consiste en medir su valor a
base de la comparacion de beneficios que genera y costos que requiere para

determinar la ejecucion, postergacion o rechazo del mismo.

4.5.1.- Evaluacién econOmica:
Permite medir el valor econdémico del proyecto, sin considerar su funcionamiento

sin analizar los créditos del capital ni el aporte de los accionistas.
a) Valor actual neto (VAN):
Denominado también valor presente, es definido como la diferencia de la

sumatoria de las utlidades netas actualizadas a una tasa de descuento
determinada, menos la inversién, expresados en moneda actual, el VAN muestra
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la cantidad excedente actualizada que otorga el proyecto. Es una técnica para
calcular en la fecha el valor de los ingresos y egresos futuros en una tasa de
recorte <<i>> determinada. Ademas de ser una forma de evaluacion de la

rentabilidad de una inversion propuesta. Existen dos tipos de VAN:

VAN — Econdmico: A partir de flujo de fondo econémico, y
VAN — Financiero : A partir del flujo de fondo financiero

La Formula para obtener el VAN es la siguiente:

n
"VAN-E = -Yli*fsa(tde,i) + Y Fei*fsa(tde,i) + VR*fsa(tde,n)
1=n 1=n

Donde:

| = Inversion

Fsa = Factor simple de actualizacion

FE = Flujo econémico

VR = Valor residual

tde = Tasa de descuento econémico

i = interés

n = Periodo

tde= % aportes (COK+R) + % préstamos (%intereses)

Donde:
COK = Costo de operatividad de capital
R = Porcentaje de riesgo del proyecto

Fsa = 1/(1+tde)"

Las reglas para la toma de decisiones son:

VAN = 0; Indica que el proyecto proporciona una utilidad exacta a la que el
inversionista exige a la inversion.

VAN > 0; Indica que se debe aceptar el proyecto, puesto que el proyecto
proporciona un remanente sobre lo exigido.

VAN < 0; Indica que se debe rechazar el proyecto, debido a que no cubre la

inversion.
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b) Tasainterna de retorno (TIR):
La tasa interna de retorno es un indicador econémico que permite establecer la
rentabilidad de un proyecto. Es la tasa de retorno para un proyecto, que supone
que todos los flujos de caja positivos son reinvertidos a la tasa de retorno que
satisface la ecuacion de equilibrio. Es decir, es la tasa de interés que hace que el

total de la inversion y de los intereses queden cancelados exactamente, sin saldos

insolutos, con el ultimo pago.

El TIR estd muy relacionado con el VAN pues produce como resultado
qgue el VAN sea cero o lo mas cercano posible a este valor.
La tasa interna de retorno puede calcularse aplicando la siguiente

ecuacion:

TIR=la+(Is—la) [VANSs]

VANSs - VANa
Donde:
la = Tasa de descuento inferior: 50
Is = Tasa de descuento superior: 40

VANs = Valor actual neto superior, (positivo)
VANa = Valor actual neto inferior, (negativo)

Las reglas para la toma de decisiones son:

e TIR > interés pagado: Se acepta el proyecto

e TIR <interés pagado: El proyecto debe ser rechazado
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c) Relacion costo beneficio (BIC):
Se considera como una medida de la bondad relativa del proyecto y resulta de
dividir los flujos actualizados de ingresos y egresos. En el caso de que el proyecto
genere mayores ingresos o0 beneficios que los egresos o costos incurridos en la

obtencion de estos beneficios, se considera el proyecto aceptable o rentable.

Es la razén del valor presente al costo. Es la cantidad excedente generada por la
unidad de inversion después de haber cubierto los gastos de operacién y
produccion.

Se calcula segun la siguiente férmula:

B/CE = VAN - E + Inversion

Inversion

Las reglas de decision:

Si B/C > 1 Se acepta el proyecto ya que habra generaciéon de beneficios
B/C < 1 Se rechaza el proyecto

Cuadro N°107

Relacion costo beneficio (BIC):

Econdmico financiero
VAN 160893.77 73622.43
TIR 95.43 % 52.29 %
B/C 0.62 3.458

FUNTE: elaboracién propia 2012
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4.5.2.- Evaluacion de indicadores econémicos y financieros

Se verifica la factibilidad y viabilidad del proyecto en el siguiente cuadro

Cuadro N° 108

Evaluacion de los indicadores econdmicos

Indicadores econémicos Criterio de aceptacion
VAN 160893.77 >0

TIR 95.43 % >11 %

B/C 0.62 >0

Decision Aceptado

Cuadro N° 109

Evaluacion de los indicadores financieros

Indicadores econémicos Criterio de aceptacion
VAN 73622.43 >0

TIR 52.29 % >11%

B/C 3.458 >0

Decisién Aceptado
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CONCLUSIONES:

Con el presente trabajo de investigacion se pudo encontrar los pardmetros
Optimos para la obtencién de la bebida funcional.

Hemos podido identificar las caracteristicas fisico quimicas, sensoriales vy
microbiolégicas de las materias primas.

En el proceso de extraccion por inmersibn se encontraron los parametros
tecnologicos para la obtencion de la infusion, teniendo como mejor resultado
extraer la infusién de las materias primas frescas durante un tiempo de 7
minutos a una temperatura de 88°C.

La formulacién optima para la obtencion de la bebida funcional es 60% hierba
luisa, 20% manzanilla 'y 20% toronijil.

En el estabilizado se determino que el % adecuado de estabilizante fue: 0.2%
ya que aporto a la bebida mejor estabilidad sin afectar las caracteristicas
sensoriales.

En el proceso de endulzado se determino que el % adecuado de azucar fue: 8%
ya que fue la que obtuvo mayor aceptabilidad por los panelistas.

La bebida a base de hierba luisa, manzanilla y toronjil cumple con las
caracteristicas de funcional. Las infusiones obtenidas estan disefiadas para
fomentar la relajacion del organismo.

La vida util de la bebida atemperatura de 10° C es de 1 mesy 16 dias.

El tamafio optimo de la planta es 264 TM / afio.

Segun el método de ranking a fin de determinar la ubicacion de la planta es en
el departamento de Arequipa, en el distrito de Tiabaya.

El costo total del proyecto es 165 207.29 délares

El precio por botella de 500 ml. Es de 0.50 délares

La capacidad de produccién es 528 000 Botellas de 500 ml./ afio

Los indicadores econdmicos del proyecto son:

VAN: 160 893.77

TIR: 95.43%

B/C: 0.62
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Los indicadores financieros son:

VAN: 73622.43

TIR: 52.29 %

B/C: 3.458

Por lo tanto el proyecto es aceptado
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RECOMENDACIONES:

- Para la elaboracion de la bebida funcional es importante hacer un
control riguroso en las materias primas y en cada uno de los insumos a
utilizar durante el proceso, para mantener una calidad estandar.

- Realizar un buen tratamiento de pasteurizacion para garantizar la
inocuidad del producto, en este caso el tiempo de pasteurizacion es 30
minutos a una temperatura de 80- 85° C.

- Evaluar el producto final para que siempre sea de buena calidad.

- Realizar un control de residuos y desechos, para que no causen un
impacto ambiental negativo.

- Realizar un control de limpieza y mantenimiento de los equipos a utilizar
en el proceso.

- Realizar los manuales BPM y POES para asi tener un mejor control vy
manejo de la planta, maquinaria y del personal.

- Proponer nuevas investigaciones de bebidas a base de productos
naturales, que beneficien al consumidor.

- Para una futura investigacion se recomienda indagar mas en los
compuestos volatiles de las materias primas, utilizando el andlisis
instrumental como por ejemplo la cromatografia de gases; ya que la

informacion bibliografica no es muy completa.
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! La Comisién del Codex Alimentarius, en su 21° periodo de sesiones, julio de 1995, adopto el Codigo de Practicas de Higiene
para Especias y Plantas Aromaticas Desecadas. El Codigo de Practicas se ha enviado a todos los Estados Miembros y Miembros
Asociados de la FAO y de la OMS como texto orientativo v corresponde a cada uno de los gobiernos decidir qué uso desea hacer de
€l. La Comision ha manifestado la opinion de que los codigos de practicas podrian resultar utiles como listas de verificacion de los
requisitos por las autoridades nacionales competentes encargadas de vigilar la observancia de las disposiciones de las normas

alimentarias.
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CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA
ESPECIAS Y PLANTAS AROMATICAS DESECADAS

Seccion [ - AMBITO DE APLICACION

El presente Codigo de Practicas de Higiene se aplica a las especias y las plantas aromaticas
desecadas enteras, quebradas o molidas, o a las mezclas a base de especias. Regula los requisitos minimos de
higiene durante la cosecha, las técnicas aplicadas con posteriondad a la cosecha (curado, blanqueado, secado,
limpiado, clasificacion, envasado, transporte y almacenamiento, incluida la desinfestacion de microbios e
insectos), el establecimiento de elaboracion, las técnicas de elaboracion (molienda, mezclado, congelacidn,
liofilizacidn, ete.), v el envasado y almacenamiento de los productos elaborados.

Seccion II - DEFINICIONES

2.1 Especias y plantas aromaticas desecadas

El término especias, que incluye las plantas aromdticas desecadas, se refiere a los componentes
naturales desecados, o a las mezclas de los mismos, utilizados para sazonar, condimentar v dar aroma o sabor
a los alimentos. Este término se aplica por igual a las especias enteras, quebradas o molidas.
2.2 Mezclas v productos a base de especias
221 Mezclas a base de especias

Las mezclas a base de especias se obtienen después de haber mezclado v molido una seleccion de
especias limpias, desecadas y en buen estado.

Seccion 111 - REQUISITOS DE HIGIENE EN LA ZONA DE PRODUCCION Y RECOLECCION
31 Higiene del medio en las zonas donde se produce la materia prima
311 Zonas no apropiadas para el cultivo vy la recoleccion

Mo deberin cultivarse o recolectarse especias en lugares donde la presencia de sustancias
potencialmente nocivas pueda dar lugar a un nivel inaceptable de dichas sustancias en el producto final.

312 Proteccion contra la contaminacién por desechos

3121 Las materias primas de las especias deberin protegerse contra la contaminacién por desechos de
orgen humano, animal, doméstico, industrial v agricola en niveles que puedan constituir un probable peligro
para la salud. Deberdn tomarse las debidas precauciones para que esos desechos no se utilicen ni evacuen de

manera que puedan constituir, a través de los alimentos, un desgo para la salud.

312z Para la evacuacion de los desechos domésticos e industrales en las zonas de donde provengan las
materias primas deberdn aplicarse disposiciones que sean aceptables para el organismo oficial competente.

3.1.3 Control de los riegos

Mo deberan cultivarse ni producirse especias en lugares donde el agua que se utiliza para el riego
pueda constituir, a través de ellas, un peligro para la salud del consumidor.
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3.14 Control de plagas y enfermedades

Las medidas de control que entrafien un tratamiento con agentes quimicos, fisicos o biologicos
deberan ser aplicadas solamente bajo la directa supervision de personal que conozca perfectamente los
posibles peligros que pueden representar para la salud. Dichas medidas se aplicardan exclusivamente de
conformidad con las recomendaciones de la Comision del Codex Alimentarius o, de no haber ninguna, con las
del organismo oficial competente.

3.2 Desecacion (curado)

Las plantas o partes de las plantas que se utilicen para la preparacion de especias podran
desecarse natural o artificialmente, con tal de que se tomen medidas adecuadas para evitar que la materia
prima pueda contaminarse o alterarse durante la elaboracion. A fin de evitar el desarrollo de microorganismos,
sobre todo del moho que produce micotoxinas, debera alcanzarse un nivel de humedad inocuo.

En el caso de la desecacion natural, las plantas o partes de las plantas en cuestion no deberan
estar en contacto directo con la tierra. Habran de colocarse en plataformas elevadas o bien en un suelo hecho
de material idoneo.

Los suelos de hormigon reciente podran utilizarse para la desecacion solo cuando exista la
absoluta certeza de que el hormigon esté bien cuajado y exento de agua sobrante. Es mas seguro colocar una
cubierta de plastico aprobado que abarque todo el suelo de hormigon fresco como proteccion contra la
humedad antes de usarlo para las especias.

Debera evitarse el recalentamiento y la desecacion excesivos del material para que éste mantenga
sus propiedades aromaticas. Deberan tomarse las debidas precauciones para proteger las especias de la
contaminacion por animales domésticos, roedores, aves, acaros y otros artropodos o por sustancias objetables
durante la desecacion, la manipulacion y el almacenamiento.

33 Limpiado

Las especias y condimentos deberan limpiarse de manera apropiada hasta que alcancen los niveles
prescritos en las normas nacionales e internacionales.

3.4 Envasado

El envasado debera proteger a las especias limpias y desecadas de la contaminacion y de la
entrada de agua o del exceso de humedad. En particular, habrd que evitar la reabsorcion de humedad
ambiental en los climas tropicales hiimedos. La contaminacidon por los aceites minerales utilizados en la
fabricacion de los sacos de fibra natural debera evitarse mediante el uso de forros, cuando sea necesario. Los
envases reutilizables habran de limpiarse y desinfestarse adecuadamente antes de volverse a usar.

3.5 Transporte

Los medios utilizados para transportar las especias cosechadas, limpiadas, desecadas y envasadas
desde el lugar de produccion al de almacenamiento para la elaboracion deberan limpiarse y desinfestarse antes
de la carga. Ademas, los medios de transporte a granel, como buques o vagones de ferrocarril, deben estar
limpios y, segun el caso, bien ventilados con aire seco para eliminar la humedad resultante de la respiracion de
las especias y evitar la condensacion de la humedad cuando el vehiculo pasa de una region calida a otra mas
fria, o del dia a la noche.
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Seccién IV - ESTABLECIMIENTO: PROYECTO E INSTALACIONES
4.1 Emplazamiento

Los establecimientos deberan estar situados preferiblemente en zonas exentas de olores
objetables, humo, polvo u otros contaminantes, y no expuestas a inundaciones.

4.2 Vias de acceso y zonas usadas para el trifico rodado

Las vias de acceso y zonas utilizadas por el establecimiento que se encuentren dentro del recinto
de éste 0 en sus inmediaciones deberan tener una superficie dura y pavimentada, apta para el trafico rodado.
Debera disponerse de un desagiie adecuado, asi como de medios de limpieza.
4.3 Edificios e instalaciones
4.3.1 Los edificios e instalaciones deberdan ser de construccion solida y habran de mantenerse en buen

estado. Los materiales de construccion utilizados deberan ser de tal naturaleza que no permitan la transmision
de sustancias indeseables al alimento, ni, una vez terminada la construccion, emitan vapores toxicos.

432 Debera disponerse de espacio suficiente para realizar de manera satisfactoria todas las
operaciones.
433 El disefio debera ser tal que permita una limpieza facil y adecuada y facilite la debida supervision

de la higiene de los alimentos.

434 Los edificios y las instalaciones deberan proyectarse de tal manera que se impida la entrada o
anidamiento de plagas y la entrada de contaminantes ambientales, como humo, polvo, etc.

4.3.5 Los edificios y las instalaciones deberan proyectarse de manera que sea posible separar, mediante
compartimientos, lugares reservados u otros medios eficaces, las operaciones susceptibles de contaminar los
productos.

43.6 Los edificios y las instalaciones deberan proyectarse de tal manera que faciliten la higiene de las
operaciones, mediante un flujo regulado del proceso de elaboracion desde la llegada de la materia prima a los
locales hasta la obtencidn del producto terminado, y proporcionen las condiciones de temperatura adecuadas
para el proceso y el producto.

437 Zonas de manipulacion de las especias

43.7.1 Suelos: Cuando proceda, los suelos se construiran con materiales impermeables, inabsorbentes,
lavables, antideslizantes y atoxicos; no tendran grietas, y seran faciles de limpiar y desinfectar. Segun el caso,
se les dara una pendiente suficiente para que los liquidos escurran hacia las bocas de los desagiies.

4.3.7.2 Paredes: Cuando proceda, las paredes se construiran con materiales impermeables, inabsorbentes
y lavables, estaran selladas y exentas de insectos, y seran de color claro. Hasta una altura apropiada para las
operaciones, deberan ser lisas y sin grietas y faciles de limpiar y desinfectar. Segin el caso, los angulos entre
las paredes, entre ellas y el suelo y entre ellas y el techo deberdn ser estancos y concavos para facilitar la
limpieza.

4373 Techos: Deberan proyectarse, construirse y acabarse de manera que se impida la acumulacion de
suciedad y se reduzca al minimo la condensacion, la formacion de mohos y el desconchado; deberan ser faciles

de limpiar.

4.3.7.4 Ventanas y otras aberturas: Deberdn construirse de manera que se evite la acumulacion de
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suciedad, y las que se abran deberan estar provistas de rejillas que impidan la entrada de insectos. Estas
deberan poder quitarse facilmente para su limpieza y mantenerse en buen estado. Los alféizares, si los hay,
deberan tener una cierta inclinacion para impedir que se utilicen como estantes.

4.3.7.5 Puertas: Deberan ser de superficie lisa e inabsorbente y, cuando proceda, de cierre automatico y
ajustado.
4.3.7.6 Escaleras: Los montacargas y otras estructuras auxiliares, como plataformas, escaleras de mano

y rampas, deberan estar situados y construidos de manera que no sean causa de contaminacion de los
alimentos. Las rampas deberan construirse con escotillas para la inspeccion y la limpieza.

4.3.8 Estructuras y accesorios elevados: Deberan instalarse de manera que se evite la contaminacion
del producto terminado y de la materia prima por condensacion y goteo, y que no entorpezcan las operaciones
de limpieza. Deberan estar recubiertos de un material aislante, cuando asi proceda, y proyectarse y construirse
de manera que se evite la acumulacion de suciedad y se reduzca al minimo la condensacion, la formacion de
mohos y el desconchado. Deberan ser de facil limpieza.

439 Alojamientos, lavabos y zonas donde se guardan animales: Deberdan estar completamente
separados de las zonas de manipulacion de las especias y no tendran acceso directo a éstas.

4.3.10 Cuando proceda, los establecimientos deberdn estar proyectados de manera que sea posible
controlar el acceso a las distintas secciones.

4.3.11 Debera evitarse el uso de materiales que no puedan limpiarse y desinfectarse adecuadamente, por
ejemplo, la madera, a menos que se sepa a ciencia cierta que su empleo no constituird una fuente de
contaminacion.

4.3.12 Abastecimiento de agua

Debera disponerse de un abundante suministro de agua, que se ajuste a lo establecido en la
Seccion 7.3 del presente Codigo, a presion y temperatura adecuadas, asi como de instalaciones apropiadas
para su almacenamiento y su distribucion, en caso necesario, y convenientemente protegidos contra la
contaminacion.

El hielo debera fabricarse con agua potable; su fabricacion, manipulacion y almacenamiento
deberan estar protegidos contra la contaminacion.

El vapor que se utilice en contacto directo con los alimentos o con las superficies que entren en
contacto con ellos no debera contener sustancia alguna que pueda resultar peligrosa para la salud o contaminar
el alimento.

El agua no potable que se utilice para produccion de vapor, refrigeracion, lucha contra incendios
y otros fines analogos no relacionados con la elaboracion debera conducirse por tuberias completamente
separadas, identificables de ser posible por colores, sin que haya conexion con los sistemas de agua potable y
evitando todo riesgo de reflujo a las tuberias de conduccion del agua potable.

43.13 Evacuacion de efluentes y desechos

Los establecimientos deberdn disponer de un sistema eficaz de evacuacion de efluentes y desechos
que habrd de mantenerse en todo momento en buen orden y estado. Todos los conductos de evacuacion
(incluidos los sistemas de alcantarillado) deberan ser suficientemente grandes para soportar cargas maximas y

estar construidos de manera que se evite la contaminacion del sistema de abastecimiento de agua potable.

4.3.14 Vestuarios y cuartos de aseo
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Todos los establecimientos deberan disponer de suficientes vestuarios y cuartos de aseo, que
deberan ser idoneos y estar convenientemente situados. Los cuartos de aseo deberdan proyectarse de manera
que se asegure la eliminacion higiénica de las aguas residuales. Estos lugares deberan estar bien alumbrados y
ventilados y, cuando proceda, dotados de calefaccion, y no habran de tener acceso directo a la zona donde se
manipulen los alimentos. Junto a los retretes y en un lugar por donde tengan que pasar los empleados al volver
a la zona de manipulacion, debera haber lavabos con agua tibia, o fria y caliente, provistos de un preparado
adecuado para lavarse las manos y de medios higiénicos para secarselas. Los lavabos con agua fria y caliente
deberan estar dotados de grifos mezcladores. Cuando se utilicen toallas de papel, debera haber junto a cada
lavabo un numero suficiente de dispositivos de distribucion y recipientes. Es conveniente que los grifos no
tengan que ser accionados manualmente. Deberan colocarse indicaciones que exhorten al personal lavarse las
manos después de usar los servicios.

4.3.15 Instalaciones para el lavado de manos en las zonas de elaboracion

Siempre que lo exijan las tareas de elaboracion, debera haber instalaciones suficientes y
convenientemente situadas para poder lavarse y secarse las manos. Cuando proceda, debera disponerse
también de instalaciones para la desinfeccion de las manos. Debera proveerse agua tibia, o fria y agua
caliente, y productos adecuados para el lavado de las manos. Cuando se disponga de agua fria y caliente las
instalaciones deberan estar equipadas de grifos mezcladores. Debera disponerse también de medios higi€nicos
adecuados para secarse las manos. Cuando se utilicen toallas de papel, debera haber junto a cada lavabo un
numero suficiente de dispositivos de distribucion y recipientes. Es conveniente que los grifos no tengan que ser
accionados manualmente. Las instalaciones deberan estar provistas de tuberias debidamente sifonadas y
conectadas a las tuberias de desagiie.

4316 Instalaciones de desinfeccion

Cuando proceda, debera haber instalaciones adecuadas para la limpieza y desinfeccion de los
utensilios y equipos de trabajo. Esas instalaciones se construiran con materiales resistentes a la corrosion que
puedan limpiarse ficilmente, y estarin provistas de medios idoneos para suministrar agua fria y caliente en
cantidades suficientes.

4317 Alumbrado

Todo el establecimiento debera tener un alumbrado natural o artificial adecuado. Cuando
proceda, el alumbrado no debera alterar los colores y su intensidad no debera ser inferior a:

540 lux (50 bujias-pie) en todos los puntos de inspeccion
220 lux (20 bujias-pie) en las salas de trabajo
110 lux (10 bujias-pie) en las demas zonas.

Las bombillas y lamparas encima de productos alimenticios en cualquiera de las fases de produccion deberan
ser de las denominadas de seguridad y estar protegidas para evitar la contaminacion de los alimentos en caso
de rotura.

4318 Ventilacion

Debera haber una ventilacion adecuada para evitar el calor excesivo, la condensacion del vapor y
el polvo, y para eliminar el aire contaminado. La direccion de la corriente de aire en el establecimiento no
debera ir nunca de una zona sucia a otra limpia. Debera haber aberturas de ventilacion provistas de una rejilla
o de otra proteccion de material anticorrosivo. Las rejillas deben poder quitarse ficilmente para su limpieza.

4.3.19 Instalaciones para el almacenamiento de desechos y materias no comestibles
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Debera disponerse de instalaciones para el almacenamiento de los desechos y materias no
comestibles antes de su remocion del establecimiento. Las instalaciones deberan proyectarse de manera que se
impida el acceso de plagas a los desechos o materias no comestibles y se evite la contaminacion de los
alimentos, del agua potable, del equipo y de los edificios o vias de acceso a los locales.

4.4 Equipo y utensilios
441 Materiales

Todo el equipo y los utensilios empleados en las zonas de manipulacion de los alimentos y que
puedan entrar en contacto con éstos deberan ser de material que no transmita sustancias toxicas, olores ni
sabores, inabsorbente y resistente a la corrosion y capaz de resistir repetidas operaciones de limpieza y
desinfeccion. Las superficies habran de ser lisas y estar exentas de hoyos y grietas. Debera evitarse el uso de
madera y otros materiales que no puedan limpiarse y desinfectarse adecuadamente, a menos que se tenga la
certeza de que su empleo no sera una fuente de contaminacion. Debera evitarse todo empleo de metales
diferentes que pueda producir corrosion galvanica.

4.4.2 Diseifio, construccion e instalacion higiénicos

4421 Todo el equipo y los utensilios deberan estar disefiados y construidos de modo que se eviten los
riesgos confra la higiene y permitir una limpieza y desinfeccion faciles y completas y, cuando sea factible,
deberan ser visibles para facilitar la inspeccion. El equipo fijo debera instalarse de modo que pueda accederse
al mismo con facilidad y pueda limpiarse a fondo.

4422 Los recipientes para los materiales no comestibles o los desechos deberan impedir toda fuga de
desechos y estar construidos de metal u otros materiales impermeables adecuados, faciles de limpiar o de
eliminar y que puedan cerrarse firmemente.

4423 Todos los espacios refrigerados deberan disponer de instrumentos para medir o registrar la
temperatura.
443 Identificacion del equipo

El equipo y los utensilios que se utilicen para los materiales no comestibles o los desechos
deberan estar marcados y no se emplearan para productos comestibles.

Seccion V - ESTABLECIMIENTO: REQUISITOS DE HIGIENE
5.1 Mantenimiento

Los edificios, equipo, utensilios y todas las demas instalaciones del establecimiento, incluidos los
desagiies, deberan mantenerse en perfecto estado y en forma ordenada. En la medida de lo posible, las salas
deberan estar exentas de vapor, humos y aguas residuales.

5.2 Limpieza y desinfeccion

5.2.1 La limpieza y desinfeccion deberan ajustarse a los requisitos de este Codigo. [Para mas
informacion sobre procedimientos de limpieza y desinfeccion, véase el Apéndice | del Codigo Internacional
Recomendado de Prdcticas, Principios Generales de Higiene de los Alimentos (Ref. N° CAC/RCP 1-1969,
Rev. 2 - 1985).

5.2.2 Para impedir la contaminacion de las especias, todo el equipo y los utensilios deberan limpiarse
con la frecuencia necesaria y desinfectarse siempre que las circunstancias lo exijan.
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Nota: El equipo, los utensilios, etc. que estén en contacto con plantas o partes de plantas
utilizadas en la preparacion o elaboracion de las especias estaran contaminados por
microorganismos. Esto lleva consigo el riesgo de que contaminen otras plantas o especias que se
manipularan en un segundo momento, razon por la cual es preciso limpiar el equipo y, cuando
convenga, desmontarlo a intervalos frecuentes durante el dia, por lo menos después de cada
interrupcion y cuando se cambie de un producto alimenticio a otro. El desmontaje, la limpieza y la
desinfeccion que se hacen al final de la jornada de trabajo estan destinados a impedir la
proliferacion de la flora patdgena. Debera ejercerse un control mediante inspecciones periodicas.

5.2.3 Deberan tomarse las precauciones oportunas para impedir que las especias se contaminen durante
la limpieza o desinfeccion de las salas, el equipo y los utensilios con agua y detergentes o con desinfectantes y
sus soluciones. Los detergentes y desinfectantes deberan ser idoneos para el fin que se persigue y contar con la
aprobacion del organismo oficial competente. Los residuos de esos agentes que queden en una superficie que
pueda entrar en contacto con las especias deberan eliminarse enjuagandola con agua potable o bien lavandola
y secandola con vapor antes de que la superficie o el equipo vuelvan a utilizarse para la manipulacion de los
alimentos.

5.2.4 Inmediatamente después de terminar el trabajo de la jornada, o en los momentos en que sea
conveniente, deberan limpiarse a fondo los suelos, incluidos los desagiies y orificios para la evacuacion de los
desechos liquidos, las estructuras auxiliares y las paredes de las zonas de manipulacion.

5.2.5 Los vestuarios y cuartos de aseo deberan mantenerse limpios en todo momento.

5.2.6 Las vias de acceso y los patios situados en las inmediaciones de los locales, y que formen parte de
éstos, deberan mantenerse limpios.

5.3 Programa de inspeccion de la higiene

Debera elaborarse para cada establecimiento un programa permanente de limpieza y desinfeccion,
con el fin de asegurar que todos los lugares se mantengan debidamente limpios y se indiquen las zonas, el
equipo y los materiales importantes que han de ser objeto de atencion especial. La responsabilidad de la
limpieza del establecimiento se asignara a una sola persona, de ser posible un miembro permanente del
personal del establecimiento, cuyas funciones estén de ser posible disociadas de la produccion. Esta persona
debera tener pleno conocimiento de la importancia de la contaminacion y de los peligros que entrafia. Todo el
personal de limpieza debera estar bien adiestrado en técnicas de limpieza.

5.4 Subproductos

Los subproductos como recortes, peladuras, descartes, etc., que no se consideren material de
desecho y que puedan aprovecharse en un segundo momento, se almacenaran de tal forma que se evite toda
contaminacion de los alimentos. Deberan retirarse de las zonas de trabajo cada vez que sea necesario y por lo
menos una vez al dia.

5.5 Almacenamiento y eliminacion de desechos

El material de desecho debera manipularse de tal forma que se evite la contaminacion de los
alimentos o del agua potable. Habra que tener cuidado de impedir el acceso de plagas a los desechos. Estos
deberan retirarse de los lugares destinados a la manipulacion de las especias y otras zonas de trabajo cada vez
que sea necesario y al menos una vez al dia. Apenas eliminados los desechos, deberan lavarse y desinfectarse
los receptaculos utilizados para el almacenamiento y cualquier otro equipo que haya entrado en contacto con
la basura. La zona de almacenamiento de desechos debera también limpiarse y desinfectarse.

5.6 Exclusion de animales domésticos
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Debera impedirse la entrada en los establecimientos a cualesquiera animales sueltos o que puedan
representar un peligro para la salud.

5.7 Lucha contra las plagas

5.7.1 Debera aplicarse un programa eficaz y continuo de lucha contra las plagas. Los establecimientos
y las zonas circundantes deberan inspeccionarse periodicamente para cerciorarse de que no exista infestacion
alguna.

5.7.2 En caso de que alguna plaga invada los establecimientos, deberan adoptarse medidas de
erradicacion. Las medidas de lucha que comprendan el tratamiento con agentes quimicos, fisicos o biologicos
solo deberan ser aplicadas por personal que conozca a fondo los riesgos que pueden entrafiar para la salud los
residuos retenidos en el producto, o bajo su directa supervision. Tales medidas se aplicaran exclusivamente de
conformidad con las recomendaciones del organismo oficial competente.

5.7.3 Se emplearan plaguicidas s6lo cuando no puedan aplicarse con eficacia otras medidas de
salvaguardia. Antes de aplicar plaguicidas se debera tener cuidado de proteger todas las especias, el equipo y
los utensilios contra la contaminacion. Después de la aplicacion, deberan limpiarse a fondo el equipo y los
utensilios contaminados antes de que vuelvan a utilizarse.

5.8 Almacenamiento de sustancias peligrosas

5.8.1 Los plaguicidas y oftras sustancias que puedan representar un riesgo para la salud deberan
etiquetarse adecuadamente con un rétulo en que se informe sobre su toxicidad y empleo. Estos productos
deberan almacenarse en salas o armarios cerrados con llave, destinados exclusivamente a ese efecto, y habran
de ser distribuidos o manipulados soélo por personal autorizado y debidamente adiestrado, o bajo la estricta
supervision de personal competente. Se pondra el mayor cuidado en evitar la contaminacion de los alimentos.

5.8.2 En las zonas destinadas a la manipulacion de las especias no debera utilizarse o almacenarse
sustancia alguna que pueda contaminar los alimentos, salvo en casos de necesidad, cuando lo requieran la
higiene o la elaboracion.

5.9 Ropa y efectos personales
En las zonas de manipulacion de especias no deberan dejarse ropa ni efectos personales.
Seccion VI - HIGIENE DEL PERSONAL Y REQUISITOS SANITARIOS
6.1 Ensefianza de la higiene

Los directores de los establecimientos deberan adoptar disposiciones para que los trabajadores
reciban una instruccion adecuada y continua en materia de manipulacion higiénica de las especias y de higiene
personal, a fin de que sepan adoptar las precauciones necesarias para evitar la contaminacion de los alimentos.
Tal instruccion debera comprender las partes pertinentes del presente Codigo.

6.2 Examen médico

Las personas que han de entrar en contacto con los alimentos en el curso de su trabajo deberan ser
sometidas a reconocimiento meédico antes de que se les asigne tal empleo, si el organismo oficial competente,
siguiendo el asesoramiento médico, lo considera necesario por razones epidemiolégicas, por la naturaleza del
alimento preparado en un determinado establecimiento, o por los antecedentes médicos de la persona que haya
de manipular alimentos. El reconocimiento médico de los manipuladores de alimentos debera efectuarse
también en otras ocasiones en que este indicado por razones clinicas o epidemiologicas.
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6.3 Enfermedades contagiosas

La direccion adoptara las medidas necesarias para que no se permita a ninguna persona de la que
se sepa o sospeche que padece o es portadora de una enfermedad susceptible de transmitirse a través de las
especias, o sufra de heridas infectadas, infecciones cutaneas, llagas o diarreas, trabajar bajo ningun concepto
en ninguna zona de manipulacion de especias en la que haya probabilidad de que dicha persona pueda
contaminar directa o indirectamente los alimentos con microorganismos patogenos. Toda persona que se
encuentre en esas condiciones debera comunicar inmediatamente a la direccion su estado fisico.

6.4 Heridas

Ninguna persona que tenga cortes o heridas debera seguir manipulando el material hasta que la
lesion no haya sido completamente protegida por un revestimiento impermeable firmemente asegurado y de
color bien visible. A este fin debera disponerse de un adecuado servicio de primeros auxilios.

6.5 Lavado de las manos

Toda persona que trabaje en una zona donde se manipulen las especias debera lavarse las manos
de manera frecuente y minuciosa con un preparado adecuado para esta limpieza, y con agua corriente caliente
que se ajuste a lo dispuesto en la Seccion 7.3 del Codigo Internacional Recomendado de Practicas,
Principios Generales de Higiene de los Alimentos (Ref. N° CAC/RCP 1-1969, Rev. 2-1985). Las manos
deberan lavarse siempre antes de iniciar el trabajo, inmediatamente después de haber hecho uso de los retretes,
despues de haber manipulado material contaminado y todas las veces que sea necesario. Las manos deberan
lavarse y desinfectarse inmediatamente después de haber manipulado cualquier material que pueda transmitir
enfermedades. Se colocaran avisos que exhorten al personal a lavarse las manos. Debera haber una inspeccion
adecuada para asegurar el cumplimiento de este requisito.

6.6 Limpieza personal

Toda persona que trabaje en una zona donde se manipulen las especias debera mantener una
esmerada limpieza personal mientras esté de servicio, y en todo momento durante el trabajo debera llevar ropa
protectora adecuada, inclusive un cubrecabeza y calzado. Todos estos articulos, a no ser que sean desechables,
deberan ser lavables y mantenerse limpios, de acuerdo con la naturaleza del trabajo que desempeiie la persona.
Los delantales y objetos analogos deberan lavarse en lugares adecuados. Cuando las manos hayan de entrar en
contacto con las especias, deberdn quitarse de ellas todos los objetos de adorno. El personal no debera llevar
puestos objetos de adorno inseguros cuando manipule las especias.

6.7 Conducta personal

En las zonas en que se manipulen especias debera prohibirse todo acto que pueda dar lugar a la
contaminacion de las mismas, como comer, fumar, masticar (por ejemplo, chicles, palillos, nueces de betel,
etc.) o practicas antihigiénicas tales como escupir.

6.8 Guantes y otros equipos de proteccion

Si en la manipulacion de las especias se emplean guantes u otros equipos de proteccion, como
mascaras, €stos se mantendran en perfecto estado de conservacion, limpieza e higiene. El uso de guantes no
eximira al operario de la obligacion de lavarse las manos a fondo.

6.9 Visitantes
Se tomaran precauciones para regular la entrada de visitantes a las zonas de manipulacion y

elaboracion, para evitar la contaminacion. Las precauciones pueden incluir el uso de ropas protectoras. Los
visitantes deberan observar las disposiciones recomendadas en las subsecciones 5.9, 6.3, 6.4 y 6.7 del presente
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Cadigo.
6.10 Supervision

La responsabilidad del cumplimiento, por parte de todo el personal, de los requisitos sefialados en
las subsecciones 6.1 - 6.9 deberd asignarse especificamente al personal supervisor competente.

Seccion VII - ESTABLECIMIENTO: REQUISITOS DE HIGIENE EN LA ELABORACION
7.1 Requisitos aplicables a la materia prima
7.1.1 Criterios de aceptacion

El establecimiento no debera aceptar especias de las que se sepa que contienen parasitos,
microorganismos, o sustancias descompuestas, toxicas o extrafias que no puedan ser reducidas a niveles
aceptables por los procedimientos normales, la clasificacion o la preparacidon. Se tomaran precauciones
especiales para evitar la contaminacion.

Deberan rechazarse para el consumo humano las plantas, partes de plantas y especias de las que
se sospeche que estan contaminadas con materias fecales animales o humanas. Se tomaran precauciones
especiales para rechazar las especias que muestren signos de haber sido dafiadas por insectos o que tengan
mohos, debido al peligro de que contengan micotoxinas tales como las aflatoxinas.

7.1.2 Inspeccion y clasificacion

Las materias primas deberan inspeccionarse y clasificarse antes de proceder a su elaboracion, v,
cuando sea necesario, habra que someterlas a examenes de laboratorio. Esta inspeccion puede incluir:

- Inspeccion visual de materias extrafias
- Evaluacién organoléptica: olor, aspecto y, de ser posible, sabor

- Analisis de contaminacion con microbios o micotoxinas: vigilancia sistematica de materiales
sensibles, vigilancia periddica de materiales menos sensibles.

Estos andlisis deberan hacer referencia ya sea a reglamentos nacionales, a normas o
recomendaciones internacionales, o a métodos consolidados utilizados en la industria.

7.13 Tratamiento

Para combatir la contaminacion microbiolégica o la infestacion de plagas pueden emplearse
métodos apropiados de tratamiento, de conformidad con el reglamento adoptado por el organismo oficial
competente. Cuando las especias se hayan sometido a tratamiento, el tipo de tratamiento debera especificarse
claramente en un certificado de acompafamiento. Cuando se aplique la irradiacion, debera consultarse el
Cddigo de buenas practicas de irradiacion para el control de agentes patégenos u otra microflora en las
especias, hierbas aromaticas y otros condimentos vegetalesz.

Code of Good Irradiation Practice for the Control of Pathogens and Other Microflora in Spices, Herbs and
Other Vegetable Seasonings (Grupo Consultivo Internacional sobre Irradiacion de los Alimentos
(ICGFI), Documento N 5).
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7.1.4 Almacenamiento

Las materias primas almacenadas en los locales del establecimiento deberan mantenerse en
condiciones que las protejan contra la contaminacion y la infestacion y reduzcan al minimo los daiios. Las
especias que no se haya previsto utilizar inmediatamente deberan almacenarse en condiciones que impidan la
infestacion y el desarrollo de mohos.

El almacén debera ser de construccion solida y estar bien equipado para que el almacenamiento
sea idoneo y pueda proporcionar una proteccion adecuada a las especias. Se reparard toda rotura o abertura
que exista en las paredes, el piso o los techos. Cualquier rotura o abertura alrededor de las puertas, ventanas y
ventiladores se reparara o cubrira con una alambrera. Las alambreras se utilizaran unicamente en las partes
del edificio donde no pueda penetrar la humedad de las precipitaciones. El edificio debera estar suficientemente
ventilado para evitar la acumulacion de humedad. En los almacenes existentes o en el disefio de los almacenes
nuevos se adoptaran las medidas procedentes para que las instalaciones sean impermeables al gas, de manera
que pueda efectuarse la fumigacion in situ de las especias.

Los locales con techos o paredes de hormigon fresco no se utilizaran para el almacenamiento
hasta que se tenga la absoluta certeza de que el hormigon esté bien cuajado y exento de agua sobrante. Antes
de utilizarlo es mas seguro cubrir todo el piso de hormigon fresco con un material plastico aprobado para
impedir el contacto de las especias con la humedad. Sin embargo, podran utilizarse otros medios para proteger
las especias contra la humedad de la "transpiracion" del hormigdn, como es apilar los recipientes sobre
tarimas. La cubierta de plastico podra quitarse cuando el almacén esté vacio. Este sistema protegera las
especias confra la formacion de moho debido a la transpiracion del hormigon fresco.

En la misma camara o compartimiento donde se almacenen las especias no deberan guardarse
productos que afecten a su duracion, calidad o sabor; por ejemplo, no deberan almacenarse junto con las
especias frutas, hortalizas, pescado, fertilizantes, gasolina o aceites lubricantes, etc.

7.2 Prevencion de la contaminacion

7.2.1 Se adoptaran medidas eficaces para evitar la contaminacion de las especias no contaminadas, por
contacto directo o indirecto con material que se encuentre en las fases iniciales de la elaboracion.

7.2.2 Las personas que manipulen materias primas o productos semielaborados que puedan contaminar
el producto terminado no deberan entrar en contacto con ningtin producto terminado sin que antes se hayan
quitado toda la ropa protectora que llevaban durante la manipulacion de dichos productos y se hayan puesto
otra ropa protectora limpia.

7.2.3 Si existe la probabilidad de que haya habido contaminacion, antes de manipular productos en las
distintas fases de elaboracion habra que lavarse y desinfectarse las manos a fondo.

7.2.4 Las materias primas que puedan representar un peligro deberdn elaborarse en salas aparte, o en
lugares que estén fisicamente separados de aquéllos en que se estén preparando los productos terminados.

7.2.5 Todo el equipo que haya estado en contacto con materias primas o contaminadas debera limpiarse
y desinfectarse minuciosamente antes de que vuelva a utilizarse para productos terminados.

7.3 Empleo de agua
7.3.1 Como principio general, en la manipulacion de alimentos solo debera utilizarse agua potable, tal
como se la define en la ultima edicion del Vol. 1 de las Directrices para la calidad del agua potable

("Directrices sobre la calidad del agua potable") de la OMS.

7.3.2 El agua no potable podra utilizarse, previa aprobacion del organismo oficial competente, para la
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produccion de vapor, la refrigeracion, la lucha contra incendios y otros fines analogos no relacionados con los
alimentos. Sin embargo, con la aprobacion expresa del organismo competente, también podra utilizarse en
determinadas zonas de manipulacion de alimentos, siempre que ello no entraiie un riesgo para la salud.

7.3.3 El agua recirculada que vuelva a utilizarse dentro del establecimiento deberd someterse a
tratamiento y mantenerse en condiciones tales que su uso no constituya peligro alguno para la salud. El
proceso de tratamiento debera mantenerse bajo constante supervision. O bien, el agua recirculada que no haya
recibido ningun tratamiento podra utilizarse cuando su empleo no represente un riesgo para la salud ni pueda
contaminar las materias primas o el producto terminado. Debera haber un sistema de distribucion separado
que pueda identificarse ficilmente. Para poder efectuar cualquier proceso de tratamiento o para utilizar el
agua recirculada en cualquier proceso de elaboracion de alimentos sera necesaria la aprobacidn del organismo
oficial competente.

7.4 Elaboracion
7.4.1 La elaboracion debera ser supervisada por personal técnicamente competente.
7.4.2 Todas las fases de elaboracion, incluido el envasado, deberan realizarse sin demoras inutiles y en

condiciones que excluyan toda posibilidad de contaminacion, deterioro o proliferacion de microorganismos
patdgenos o que sean causa de putrefaccion.

7.4.3 Los recipientes serdn tratados con cuidado para evitar toda posibilidad de contaminacion del
producto elaborado.

7.4.4 Dentro de los limites de las buenas practicas comerciales, los métodos de conservacion y los
controles necesarios deberan ser tales que protejan contra la contaminacion o la aparicion de cualquier peligro
para la salud publica y contra el deterioro.

7.5 Envasado

7.5.1 Todo el material que se emplee para el envasado debera almacenarse en condiciones de limpieza e
higiene. El material debera ser apropiado para el producto que ha de envasarse y para las condiciones
previstas de almacenamiento y no debera transmitir al producto sustancias objetables en cantidades superiores
a los limites permitidos por el organismo oficial competente. El material de envasado debera ser solido y
conferir una proteccion apropiada contra la contaminacion.

7.5.2 Los recipientes no deberan haberse utilizado para ningun fin que pueda dar lugar a la
contaminacion del producto. Los recipientes deberdn inspeccionarse inmediatamente antes del uso para
cerciorarse de que se encuentren en buen estado y, en caso necesario, limpiarse y/o desinfectarse; cuando se
laven, deberan escurrirse bien antes del llenado. En la zona de envasado o llenado s6lo debera almacenarse el
material de envasado necesario para uso inmediato.

7.5.3 El envasado debera hacerse en condiciones higiénicas tales que impidan la contaminacion del
producto.

7.6 Almacenamiento del producto terminado

7.6.1 Las especias y sus productos deberan almacenarse en un ambiente con una humedad

suficientemente baja para que el producto pueda mantenerse en condiciones normales de almacenamiento sin
que se desarrolle moho ni se produzca un deterioro significativo por oxidacion o por cambios enzimaticos. El
ambiente deberd mantenerse con una humedad relativa del 55 al 60 por ciento para proteger la calidad e
impedir el desarrollo de moho. Cuando ello no sea posible, las especias deberdn envasarse en recipientes
impermeables al agua y al gas y se almacenaran en locales apropiados.
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7.6.2 Los productos terminados podran envasarse en recipientes herméticos al gas, preferentemente con
gases inertes como el nitrogeno, o al vacio, con el fin de proteger la calidad y retrasar el posible desarrollo de
moho.

7.6.3 Todos los productos deberan almacenarse en locales limpios y secos, protegidos de insectos,
acaros y otros artropodos, roedores, aves u otras plagas, contaminantes quimicos o microbiologicos, desechos

y polvo.

7.6.4 Lucha contra la infestacién por insectos, acaros y otros artrépodos

Las especias se almacenaran de manera que la infestacion pueda combatirse con métodos tales
como el almacenamiento anaerobio o en frio, o la fumigacion antes del almacenamiento. Las especias
almacenadas deberan inspeccionarse periodicamente y, si se encuentran infestadas, fumigarse con metodos
apropiados. Si es necesario, las especias afectadas podran sacarse del almacén para ser fumigadas. En ese
caso, los locales de almacenamiento se limpiaran y desinfectaran por separado.

7.7 Transporte del producto terminado

Los productos a base de especias deberan almacenarse y transportarse en condiciones tales que
los recipientes y los productos mismos se mantengan integros. Los vehiculos de transporte deberan estar
limpios y secos, ser impermeables al agua, estar exentos de toda infestacion y cerrados herméticamente para
impedir que el agua, los roedores y los insectos lleguen a los productos. Los productos a base de especias
deberan cargarse, transportarse y descargarse de manera que estén protegidos de todo dafio y del agua. Se
recomienda el transporte en vehiculos bien aislados o refrigerados cuando las condiciones climaticas lo
requieran. Debera tomarse todo tipo de precauciones para evitar que se forme condensacion cuando los
productos a base de especias se descarguen de un vehiculo refrigerado o se extraigan de una camara
frigorifica. En climas calidos y himedos habra que esperar que las especias lleguen a la temperatura ambiente
antes de exponerlas a las condiciones externas, lo cual podria requerir de 1 a 3 dias. Las especias que se hayan
derramado pueden contaminarse facilmente, por lo que no deberan utilizarse como alimento.

7.8 Muestreo y procedimientos de control de laboratorio

7.8.1 Los procedimientos de laboratorio utilizados deberan ajustarse de preferencia a métodos
reconocidos o normalizados, para que los resultados puedan reproducirse facilmente.

7.8.2 Ademas de la inspeccion por el organismo oficial competente, es conveniente que cada planta de
produccion tenga un laboratorio, propio o contratado, para el control de la calidad higiénica de los productos a
base de especias elaboradas y de los procedimientos de lucha contra las plagas. El grado y tipo de control
variara segun los diferentes productos y las necesidades de la gestion. Dicho control comportara la inspeccion
de la calidad de los productos terminados y el rechazo de todas las especias que no sean aptas para el consumo
humano.

Secciéon VIII - ESPECIFICACIONES DE LOS PRODUCTOS TERMINADOS
8.1 Cuando se analicen segun métodos apropiados de muestreo y examen, los productos:

a) deberan estar exentos de microorganismos patogenos en cantidades que puedan representar un
peligro para la salud;

b) no deberan contener sustancias originadas por microorganismos, particularmente aflatoxinas,
en cantidades que superen las tolerancias o los criterios establecidos por la Comision del

Codex Alimentarius o, a falta de éstos, los fijados por el organismo oficial competente; y

c) no deberan presentar niveles de contaminacion de insectos, aves o roedores que indiquen que
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las especias han sido elaboradas, envasadas o mantenidas en condiciones insalubres.

d) no deberan contener residuos derivados del tratamiento de las especias en cantidades que
superen los niveles establecidos por la Comision del Codex Alimentarius o, a falta de €stos,
los fijados por el organismo oficial competente.

e) deberan ajustarse a las disposiciones relativas a los aditivos alimentarios y contaminantes de
los alimentos y a los niveles maximos para residuos de plaguicidas establecidos por la
Comision del Codex Alimentarius o, a falta de éstos, a los fijados por el organismo oficial
competente.

8.2 Criterios microbiolégicos

Las especias y plantas aromaticas listas para el consumo deberan estar exentas de Salmonella
cuando se analicen con métodos de examen apropiados diez muestras de 25 g (n =10, c=0).
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bebidas a base de agua aromatizadas

iz e i .1 A e e S -
CANT AXANT A 1613 2011 5 127
CITRATO DE AMONMIO FERRICO 2@ 1989 10 23
ETILLALRCIL ARGINATO 243 2014 0 127
POLIVINILPIRROLICONA 1201 E 500

SACARINAS a5 (1}he) 2008 300 127 & 161

Mo. de Categoria de alimento 14.1.5 Café, sucedaneos del café, té,
infusiones de hierbas y otras bebidas

calientes a base de cereales y granos,
excluido el cacao

i -y | Tehwees ! i _
ACESULFAME DE POTASIO 550 207 B00 160,151 & 188
ACETATD DE 50010 2E2(1) 3 BFF 160
ACIDD ACETICO GLACIAL 260 3 BFF 160
ACIDD ASCORBICT, L- aon iy k! BFF 160

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




REPOSITORIO DE
TESIS UCSM

UNIVERSIDAD

CATOLICA .
DE SANTA MARIA

NORMA
VENEZOLANA

CAFE. DEFINICIONES

COVENIN
604-93

CV

COVENIN

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos
En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




v == |NIVERSIDAD
REPOSITORIO DE CATOLICA

TESIS UCSM DE SANTA MARIA

PROLOGO

La Comisién Venezolana de Normas Industriales (COVENIN), creada en

1958, es el organismo encargado de programar y coordinar las actividades de

Normalizacién y Calidad en el pafs. Para llevar a cabo el trabajo de elaboracién

de normas, la COVENIN constituye Comités y Comisiones Técnicas de

Normalizacién, donde participan organizaciones gubernamentales y
no-gubernamentales relacionadas con un drea especifica.

La presente norma fue elaborada por el Comité Técnico de Normalizacién
CT 10 "Productos Alimenticios” y aprobada por la COVENIN en su reunién No
124 de fecha 1-12-93 y sustituye totalmente a la Norma Venezolana COVENIN

604-81.
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NORMA VENEZOLANA
CAFE. DEFINICIONES

1 NORMAS COVENIN A CONSULTAR
Esta norma es completa.

2 OBJETO Y CAMPO DE APLICACION
Esta Norma Venezolana contempla las definiciones para
los términos empleados comiinmente en el drea del café y

sus productos.
3 DEFINICIONES Y TERMINOLOGIA

3.1 CAFE: Es el término genérico empleado para desig-
nar el fruto y granos de café, del género Coffea, especies:
Arébica y Canephora; de la primera se cultivan comercial-
mente en el pafs, las variedades Tipica, Caturra, Catuay y
Bourbon., y de la especie Canephora, la variedad Robusta.
El término Café se hace extensivo al fruto maduro, café
verde, cerezas secas, granos ain con la corteza de perga-
mino adherida, liofilizado, descafeinado, tostado, molido
e infusién.

3.2 CAFE PARAPARA: Es el fruto seco de café que
contiene todas sus cortezas.

3.3 CAFE EN PERGAMINO: Es el grano de café que se
ha secado con la corteza de pergamino (endocarpio), ain
adherido.

3.4 CAFE VERDE CRUDO U ORO: Son los granos de
café lavado o natural, a los cuales se les ha suprimido las
envolturas o cortezas exteriores.

Nota: El término verde u oro, no involucra el color del

grano.

3.5 CAFE LAVADO: Es el grano procedente del fruto
maduro sometido a los procesos de despulpado o descere-
zado, supresion del mucilago por fermentacién o medios
mecénicos, lavado de la masa de granos y reducido su
contenido de humedad a 13%, como maximo,

3.6 CAFE NATURAL: Es el fruto del cafeto secado con
todas sus cortezas .

3.7CAFE TOSTADO: Es el grano sometido al proceso
de torrefaccion.

3.8 CAFE MOLIDO: Es el polvo o granulado, obtenido
mediante la molienda de los granos tostados.

3.9 EXTRACTO DEL CAFE: Es el producto no con-
centrado, o seco, obtenido exclusivamente de la extrac-
cién acuosa del café molido.

3.10 CAFE DESCAFEINADO : Es el grano molido o
soluble al cuél le fue extraida la cafeina .

3.11 CAFE SOLUBLE (CAFE INSTANTANEO): Pro-
ducto seco, soluble en agua, obtenido exclusivamente a
partir de café tostado, utilizando el agua como agente

transportador.

3.12 INFUSION DE CAFE: Es el producto liquido obte-
nido por tratamiento con agua del café molido o por adi-
cion de agua al extracto de cafg o al café soluble.

3.13 CAFE LIOFILIZADO: Es el tipo de café soluble,
muy concentrado que por el proceso de sublimacién se le
extrae la humedad . El producto obtenido conserva perma-
nentemente el aroma y el sabor.

3.14 FRAGMENTOS DEFECTUOSOS Y MATERIAS
EXTRANAS :Son el producto de la clasificacién del café,
compuesto por granos defectuosos, cuerpos extrafios y
otras impurezas.

3.15 CAFE PULIDO: Es el grano de café verde al cual
se le ha removido mecanicamente la envoltura sedosa, o
pelicula plateada , resto del tegumento del évulo.

3.16 PULPA: Es parte de la corteza del fruto (cereza) que
se elimina en el proceso de despulpado o descerezado,
compuesta por el epicarpio y parte del mucilago
{mesocarpio).

3.17 MUCILAGO: Es la corteza semi-s6lida que cubre la

del pergamino, constituida por agua, pectina, azicares y
acidos organicos. Se elimina mediante los procesos de fer-
mentacién o0 mecanicos.

3.18 PERGAMINO: Es el endocarpio del fruto del cafe-
to, 0 envoltura celuldsica del grano.
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3.19 PELICULA: Envoltura sedosa o pelicula de color
plateado, resto del tegurnento del vulo.

3.20 EMBRION: Importante érgano contenido en uno de
los extremos de los granos de café, origen de una nueva
planta; de su vitalidad depende la conservacién de la cali-
dad del grano.

3.21 GRANO NORMAL: Es el grano que presenta una
cara plana dividida por hendidura, y por el lado contrario,
de forma convexa sin division.

3.22 GRANO CARACOL: Es el grano de forma elipsoi-
dal, debido a que uno de los dos Gvulos que contiene el

fruto no es fecundado .

3.23 GRANO ELEFANTE: Es el grano de tamafio super-
ior al normal y tiene como causa la de que uno de los vu-
los adquiere un desarrollo anormal a expensas del otro. El
grano elefante estd constituido por dos partes, la menor
encajada en la mayor.

3.24 GRANO TRIANGULO: Son los granos que debido
a una anormalidad en la morfologfa de la flor, se desarro-
llan tres y hasta cuatro granos dentro de un mismo fruto,

3.25 DIAMETRO: Es el didmetro del orificio del tamiz a
través del cual el grano de café puede pasar.

3.26 TAMIZ: Es una malla o ldmina metélica perforada,
con orificios usvalmente redondos o también alargados,
cuyo tamafio se expresa en miiltiplos de 1/64 de pulgada,
es decir 0,3968 mm.

Ejemplo: Un tamiz 20, indica que dicho tamiz es de 20/64
de pulgada o sea 7,94 mm de didmetro.

3.27 GRANOS MUY GRANDES O EXTRA LARGOS:
Son aquellos granos de café retenidos por un tamiz 19 o
mayor.

3.28 GRANOS GRANDES: Son aquellos granos de café
retenidos por un tamiz 16 c menor de 19.

3.29 GRANOS MEDIANOS: Son aquellos granos de
café retenidos por un tamiz 14 o menor de 16.

330 GRANOS PEQUENOS: Son aquellos granos de
café que pasan a través de un tamiz 14 o0 menor.

3.31 CUERPOS EXTRANOS: Son aquellos materiales
de origen animal, vegetal o mineral extrafios al fruto del
café.

3.32 PIEDRAS GRANDES: Son las piedras retenidas
por un tamiz 20.

3.33 PIEDRAS MEDIANAS: Son las piedras que pasan
por un tamiz 20 pero no por un tamiz 12 o menor.

3.34 PIEDRAS PEQUENAS: Son las piedras que pasan
por un tamiz 12 o menor.

3.35 TERRONES: Son pedazos granulados de particulas
del suelo.

336 TERRONES GRANDES: Son aquellos terrones
que no pasan por el tamiz tamaiio 20.

3.37 TERRONES MEDIANOS: Son aquellos terrones
que pasan por un tamiz 20 pero no por uno 12.

3.33 TERRONES PEQUENOS: Son aquellos terrones
que pasan por un tamiz 12 o menor,

3.39 PALILLOS LARGOS: Son las ramillas con un lar-
go promedio de 3 cm (generalmente 2-4 cm).

3.40 PALILLOS MEDIANOS: Son las ramillas con un
largo promedio de 1,5 cm (generalmente 1-2 cm)

Tipos de tamices

Nimero Diidmetro en mm 3.41 PALILLOS PEQUENOS: Son las ramillas con un
20 7,94 largo promedio de 0,5 cm.

19 7,54

18 7,14 3.42 FRAGMENTOS DE LA CORTEZA: Son los frag-
17 6,75 mentos de la envoltura exterior seca (pericarpio).

16 6,35

15 5,95 3.43 FRAGMENTOS DEL PERGAMINO: Son los
14 5,56 fragmentos del endocarpio.

13 5,16

12 4,76 3.44 CONCHA: Es la parte de un grano elefante con su-

perficie concava.
2
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3.45 FRAGMENTOS DEL GRANO: Son los fragmen-
tos de un grano de café ,con volumen menor al de la mitad
de una almendra.

3.46 GRANO PARTIDO: Es el fragmento de un grano
de café de volumen igual o mayor a la mitad de una al-
mendra.

3.47 GRANO DEFORME :Es el grano de café cuya
forma anormal es facilmente distinguible.

348 GRANO DANADO POR INSECTOS: Es el
grano de café que ha sido externa e internamente perfora-
do por insectos.

3.49 GRANO INFECTADO POR INSECTOS: Es el
grano que contiene uno o més insectos en cualquier etapa
de su desarrollo.

350 GRANO NEGRO: Totalmente de este color y tiene
como causas: la cosecha de frutos verdes, que al despul-
parlos, se les elimina también la corteza de pergamino y
al secarlos se tornan de color negro, por deficiencia nutri-
cional del cafeto (frutos secos, frecuentes en los extremos
de las ramas que carecen de hojas) y por no haber comple-
tado su ciclo de maduracién.

3,51 GRANO DE MAL OLOR: Es el grano de café ,de
color marrén claro u oscuro o azul verdoso, .que al ser
cortado despide un olor desagradable Tiene como causas,
entre otras, la sobre fermentacién de la masa de granos,
depositar café recién despulpado sobre otro del dfa o dias
anteriores, depositar café cubierto con agua por més de 12
horas o con humedad superior a 14% , etc.

3.52 GRANO ACIDO: Es el grano de café dsteriorado
por sobre fermentacién, con un color marrén claro y que

produce un sabor 4cido y olor caracteristico en la infusion.

3.53 GRANO MANCHADO: Es el grano de café que en
su superficie presenta variados colores, con puntos de pe-
quefias manchas negras.

3.54 GRANO INMADURO: Es el grano generalmente
decolorado, con forma de media luna, con la cara plana
deprimida y con la pelicula fuertemente adherida, produc-
to de cosechar frutos en el proceso de desarrollo entre ver-
de y pinton.

3.55 GRANO ESPONJOSO: Es el grano de color blan-
co, de peso reducido y escasa consistencia, debido a que
en él no se cumplié el proceso de sintetizar los azicares.
Generalmente la abertura de la cara plana es ancha.

3.56 GRANO GERMINADO: Esel grano en el cual se
inici6 el proceso de germinacién, de color claro, ligera-

mente blando y en unos de sus extremos presenta un orifi-
cio por muerte del embrién. Se origina cuando el grano de
café se expone a exceso de humedad y favorable tempera-

tura.

3.57 GRANO AMBAR: Es el grano de color muy claro,
no comiin en porciones de café, y tienen como causa la
deficiencia de hierro en el cafeto.

3.58 GRANO ARRUGADO: Es el grano de café de apa-
riencia arrugada y con poco peso, y tiene como causa la
desnutricion.

3.59 GRANO MOHOSO: Es el grano de café que pre-
senta evidencia de una afeccidn causada por hongos, visi-
ble a simple vista.

3.60 GRANO MORDIDO: Es el grano de café procesa-
do por el método hiimedo, el cual ha sido cortado o mor-
dido durante el descerezado (despulpado) y que presenta a
menudo marcas marrones 0 Negruzcas.

3.61 GRANO BLANQUEADO: Es el grano que presen-
ta coloracién blanca total o parcial. Tiene como algunas
de sus causas :depositar el grano con humedad superior al
14%, o en pisos himedos (concreto), presenta vetas de
variados colores, especialmente en los bordes del grano.
También puede originarse por recalentamiento durante el
proceso de fermentacion o por secado en equipos mecani-
cos, a temperatura superiores a 75 *C.

3.62 GRANO APLASTADO: Son los granos que poseen
un alto contenido de humedad y al ser sometidos al proce-
so de trilla, son aplastados por los equipos mec&nicos .

3.63 PROCESO SECO: Es el tratamiento que consiste
en secar las cerezas del cafeto, para obtener café en para-
para o cereza seca y luego remover mecénicamente
(trilla) todas las cortezas para producir café verde.

3.64 TRILLADO DE CAFE EN PARAPARA
(CEREZAS SECAS): Es la remocién mecénica de todas
las cortezas que contiene la cereza seca.

3.65 PROCESO HUMEDO (PREPARACION DEL
CAFE LAVADO) : Es el tratamiento de las cerezas del
café, que consiste en la remocion mecénica de la corteza
externa; la eliminacion de todo el mucilago, por fermen-
tacién o mecénicamente; el lavado de la masa de granos y
la reduccion de la humedad de, 50 a 13% vy, finalmente,
la trilla o supresién de la corteza de “"pergamino" por me-
dios mecénicos.

3.66 DESCEREZADO (DESPULPADO): Es el trata-

miento de los frutos o cerezas de café, que consiste en la

remocién mecénica de la corteza externa, (epicarpio o
3
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exocarpio) y la eliminacién de parte del mucflago
(mesocarpio).

3.67 FERMENTACION: Es el proceso de cardcter bio-
quimico, para solubilizar el mesocarpio mucilaginoso y
permitir su eliminacién mediante lavado.

3.68 LAVADO: Es la operacién tecnolégica destinada a
suprimir todas las trazas del mesocarpio (mucflago) de la
superficie del pergamino, utilizando agua.

3.69 SECADO DEL CAFE EN PERGAMINO: Es el
proceso a través del cual se reduce el contenido de hume-

dad del café en pergamino y facilita la trilla.

3.70 TRILLA DEL CAFE EN PERGAMINO: Es la re-
mocién mecénica del pergamino (endocarpio) para obte-
ner café verde.

3.71 SELECCION : Es la operacién tecnol6gica necesa-
ria para eliminar materias extrafas, fragmentos y granos
defectuosos del café verde.

3.72 TOSTADO: Es el tratamiento térmico que produce
cambios quimicos y fisicos, fundamentales en la estructu-
ra y composicién del café verde, ocasionando el oscureci-
miento del grano y el desarrollo del sabor y aroma
caracteristicos del café.

3.73 MOLIENDA: Es la operacién mecénica destinada a

producir el café en polvo o granulado, a través de la frag-
mentacién y pulverizacion de los granos del café tostado.
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PRESENTACION

Haciéndonos eco de la opinioén de prestigiosos profesionales que tienen una vasta experiencia
clinica en el uso de las plantas llamadas “medicinales”, nos adherimos a su recomendacion en el
sentido de que las plantas sean utilizadas, en lo posible, en forma directa y frescas.
No obstante, a veces se hace dificil sino imposible, acceder a las hierbas frescas, razén por la
cual o bien se las utiliza desecadas y/o transformadas en diversas preparaciones.

Para estos casos, va dirigida la presente publicacion, con el proposito de aportar a la seguridad y
ala calidad en el uso de las plantas para el cuidado de la salud humana.
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RECOLECCION DE LAS PLANTAS

Reconocer con seguridad a la planta que se va a recolectar.

Elegir planta sana (que no tenga manchas, presencia de hongos, parasitos, etc.)

Recolectar lo necesario y sélo la parte a utilizar.

Es importante la conservacion de las plantas:

a. sivaa utilizar hojas, flores, tallos o corteza, no arrancar a las plantas de raiz.

b. dejar siempre ejemplares en el predio y asegurarse que queden frutos, flores y
semillas que permitan la multiplicacion.

c. sirecoge hojas, nunca més de la mitad de hojas de cada planta.

d. si utiliza cortezas, no cortarlas alrededor de todo el tronco (por la corteza circula
la savia que alimenta a toda la planta)

e Si recoge en cantidad y la debe transportar, que sea en bolsas de tela (no utilizar
plasticos)

e Conocer el momento més oportuno para recolectar las planta: en general con el rocio ya
evaporado y en momentos que el calor del Sol no esté muy intenso. (Las personas del
lugar son las que tienen un conocimiento mas preciso acerca de la hora del dia mas
adecuada)

e Conocer la época mas propicia del afio para recolectar (En este tema es importante
tener muy en cuenta los conocimientos locales, ya que se debe procurar que sea en el
periodo de mayor vitalidad)

e Recoger de lugares libres de contaminacion

e No recoger:

a. a orillas de rutas o calles a causa de la contaminacién con gases de los escapes
de vehiculos,

b. enlas cercanias de lugares en donde se ha fumigado con pesticidas

c. donde existan basurales, desechos industriales, letrinas o lugares donde se
eliminen las aguas servidas.

d. de lugares cercanos a donde existieron fabricas, especialmente de baterias, ya
que las mismas han arrojado desechos de metales pesados, los cuales persisten
en el tiempo.

SECADO DE LAS PLANTAS

Ya expresamos que la recomendacion es utilizar las plantas frescas.

Sin embargo, a veces esto no es posible, ya sea porque estamos en la ciudad o se trata de una
especie que no esta disponible todo el afio,

Entonces, cuando sea necesario conservar la planta, se procede al secado, lo cual significa una
reduccién de su humedad. Para ello tener en cuenta lo siguiente:

e elegir un lugar ventilado y seco
colocar a las plantas (bien lavadas y limpias) en bandejas de madera o de malla de
alambre o colgarlas de una soga formando ramos
proteger a las plantas de insectos y del polvo
hojas y flores secarlas a la sombra
raices y tallos secarlos al sol (proteger del rocio y del “sereno” nocturno)
las raices deben lavarse muy bien y cortarlas en rebanadas
envasar en bolsas de papel o tela de trama abierta.
no apretar demasiado ni usar pléstico ni botellas herméticamente cerradas
cada bolsa debe tener una etiqueta que consigne:
a. nombre de la planta
b. lugar de la recolecciéon
c. nombre de la persona que recolectd
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d. fecha de recoleccidn (conserva su propiedad por un afo)
e guardar las bolsas en lugares secos y protegidos de la luz

PREVIO A LA ELABORACION DE PREPARADOS

Recipientes

Para la preparacion:

e Deloza, enlosado, de vidrio o acero inoxidable
e No utilizar jarras ni ollas de aluminio, porque pueden producirse reacciones con los
preparados.

Para la conservacion:

e Jarabes y tinturas: frascos de vidrio de color caramelo (de no conseguirlos, forrarlos con
papel)
e Pomadas: envases de vidrio o plastico, con cierre hermético

Etiquetado:

Nombre del preparado

Componentes

Fecha de elaboracion

Lugar de elaboracion

Nombre de la persona o grupo responsable que elabor6
Fecha de vencimiento

Observacion importante:
Cuando se trate de preparados liquidos, se debe diferenciar los que son de uso externo de los
que son de uso interno, mediante rétulos de diferentes colores (siempre con letras negras):

¢ Rojo: para preparados de uso externo, tales como lociones, tinturas y aceites.
¢ Blanco: para preparados de uso interno (jarabes o tinturas).

Funciones especificas del Departamento de Farmacia v de los Centros de
Produccién Local:

e Ademas de todos los items que se mencionan, se debe consignar en la etiqueta nimero
de lote de la preparacion (jarabe, tintura, pomada, locién)

e Registrar: nimero de lote,nombre del preparado, cantidad de unidades elaboradas
con ese numero de lote, fecha de elaboraciéon, técnica empleada, nombre del
responsable, fecha de vencimiento.

e En los Centros de Producciéon Local, quien se desempefie como Jefa o Jefe de Area
Programética (autoridad sanitaria local) es responsable de autorizar tipo de
fitofarmacos que se produciran y sus indicaciones.

e Conservar una muestra del lote por un aiio (Si la produccién es de un Centro de
Produccién Local, remitir otra muestra al Departamento de Farmacia)

e Evaluar:

1. plantas almacenadas: cada tres meses (descripcion morfologica, presencia
de insectos, hongos o de cualquier elemento ajeno al definido)

2. productos naturales almacenados (jarabes, tinturas, pomadas) por mas de
tres meses: control microbiol6gico
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3. tinturas y extractos: evaluacién semestral de contenido alcohdlico, densidad,
indice de refraccion y sélidos totales.

Condiciones del lugar de elaboracion:

e Extremar la limpieza en el lugar fisico en donde se va a realizar el preparado, para evitar
contaminacién.

e Tener a la vista el escrito de todos los pasos a realizar para la elaboracién del preparado,

e Cerciorarse de que se hallan todos los utensilios en condiciones y de que se cuenta con
todos los insumos necesario

PREPARADOS PARA USO INTERNO

Infusiéon

e La infusion es utilizada, en general, con las partes blandas de la planta (hojas, flores) Es
conocida popularmente con el nombre de “tés”

e La cantidad que se utiliza es la que se debe indicar en cada caso segtn la planta o la
flor. Se advierte que la experiencia va mostrando que es conveniente indicar cada vez
“cantidades pequenas” (que no suele exceder a dos hojas de tamafio mediano por taza
de un cuarto litro aproximadamente)

e Se coloca la parte de la planta en una taza o jarro enlozado y se agrega agua recién
hervida.

e Tapary dejar durante 5 minutos a la planta en contacto con el agua.

e Colary preferiblemente beberla de inmediato

e No conservar la infusién por mucho tiempo. Si dispone de heladera, puede conservarla
por no mas de un dia

e Si se endulza, es preferible hacerlo con miel (y no con azticar y de ninguna manera con
edulcorantes quimicos)- La miel debe ser agregada cuando la bebida ya esté con una
temperatura tibia (no en caliente)
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NMX-F-323-1983. ALIMENTOS. MUESTRAS DE JUGO DE ESPECIES VEGETALES
PRODUCTORAS DE AZUCARES. INDICE DE ACIDEZ. METODO DE PRUEBA.
FOODS SAMPLES OF VEGETAL SPECIES JUICE SUGARS PRODUCERS ACIDITY
INDEX. METHOD OF TEST. NORMAS MEXICANAS DIRECCION GENERAL DE
NORMAS.

.PREFACIO
En la elaboracién de la presente Norma, participaron los siguientes Organismos:

Subdireccién de la Industria Azucarera

Secretaria de Hacienda y Crédito Publico

Direccién General de Servicios al Contribuyente

Cémara Nacional de las Industrias Azucarera y Alcoholera

Unién Nacional de Productores de Azicar, S.A.

Comité Consultivo Nacional de Normalizacién de la Industria Azucarera

1. OBJETIVO Y CAMPO DE APLICACION

Esta Norma Mexicana establece el método para determinar el indice de acidez en muestras
de jugo de especies vegetales productoras de aziicares.

2. REFERENCIA

Esta Norma se complementa con la siguiente Norma Mexicana vigente:
'NMX-B-231. Requisitos de [as cribas para cIasiﬁ;:acién de materiales.

3. DEFINICION

Para los efectos de esta Norma se establece la siguiente definicién:

indice de acidez: Valor determmado por acndxmetna expresado en cm’ de solucién décimo
normal por cada diez cm’ de muestra, usando una solucidn alcohoélica de fenolftaleina como
indicador.

4. FUNDAMENTO

Este método se basa en reacciones cuantitativas de neutralizacién, de muestras de jugo
mediante soluciones alcalinas valoradas.

" 5. REACTIVOS Y MATERIALES
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5.1 Reactivos

Los reactivos que a continuacion se mencionan, deben ser grado analitico; cuando se indique
agua, debe entenderse agua destilada:

a) Hidréxido de sodio en solucidn décimo normal, recientemente valorada
b) Fenolftaleina en solucién alcohdlica al 1%

5.2 Materiales

a) Molino de laboratorio

b) Pipeta volumétrica de 10 cm® .

¢) Bureta de 50 cm® con divisiones de 0.1 cm®

d) Cépsula de porcelana de 250 cm’

e) Colador de malla 40 M o su equivalente; (véase 2)
f) Agitador

6. PREPARACION DE LA MUESTRA DE PRUEBA

6.1 Se extrae jugo de la muestra mediante un molino de laboratorio.
6.2 Colar el jugo extraido.

7. PROCEDIMIENTO
7.1 Tomar con la pipeta 10 cm® del jugo colado v transferir a la capsula.

7.2 Diluir con aproximadamente 10 c¢m® de agua y afiadir 2 gotas de solucidn de
fenolftaleina.

7.3 Titular con solucién de hidréxido de sodio décimo normal afiadiendo la solucidn titulada
gota a gota, agitando constantemente hasta el punto de vire del indicador.

8. EXPRESION DE RESULTADOS
El resultado se expresa en cm’ de hidréxido de sodio 0.1 N.

En el caso de que la solucién basica no sea 0.1 N, se multiplican los cm’ gastados por el
factor de correccion correspondiente.

9. REPETIBILIDAD
La diferencia entre los valores de dos determinaciones efectuadas en la mima muestra
inmediatamente una después de otra, por el mismo analista y con los mismos reactivos y.

‘materiales, no debe exceder de 0.2 cm’, en caso contrario debe repetirse la determinacién. El
resultado final debe expresarse como el promedio de los valores obtenidos.
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ANEXO 2:
ETIQUETA
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ANEXO 3:

FICHAS
TECNICAS
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CARBOXIMETIL CELULOSA - GELYCEL

Propiedades:

La carboximetiicelulosa de sodio (Gelycel) - CMC es un polimero anidnico derivado de la ceiulosa,
soluble en agua y tiene las siguientes funciones y propiedades:

Disuelve facilmente en agua fria y caliente.

Actla como espesante, agente de suspensidn y estabilizante de dispersiones.
Retiene el agua

Actia como agente filmogeno resistente a aceites, grasas y solventes organicos.
Actlia como ligante y coloide protector

Regula las propiedades de flujo y actia como agente de control reoldgico.

Es fisiolégicamente inerte

Aplicaciones:

EL CMC tiene diversas aplicaciones en las siguientes industrias:
Alimentos

Cosméticos

Productos Farmacéuticos

Mineria

Industria Textil

[ndustria Papelera

entre otros

En Alimentos, podemos sefialar las siguientes aplicaciones:

uso TIPO DE Gelycel FUNCIONES
Productos horneados y F1-750 Controla la viscosidad de la masa.
panificados. F1-2000 Mejora la calidad de la miga, la retencion
Tortas F1-4000 de humedad, el volumen de la torta y [a
Donas textura. Reduce la absorcion de aceite.
Pan
Alimentos balanceados F1-750 Mejora el cuerpo y el mouthfeel.
F1-2000 Ayudante de suspension. No aporta
F2-75 calorfas.
Productos apanados F1-2000 Mejora la adherencia. Barrera contra
F1-4000 grasas y aceites. Reduce la ahsorcidn de
aceite.
LINROS S. R. L. - INTERINSUMOS S.R.L.

AREQUIPA San José 214 Of.1 Cercado Tel: (51) (54) 287464 Telefax; (51) (54) 243336 RPM#226779 ventas agpii

TRUJILLO Av Ricarde Palma 581 Santo Dorninguito Telefax: {51) (44) 347402 RPM:#226072 ventas trujillo@ inros-intarin

LIMA Av. Guillermo Damsey 1247 Cercado Telefax: (51) (1) 4316692: RPM:#226074 ventas lima@linros-interinsumnss o
www.linros-interinsumos.com
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Bebidas chocolatadas F1-750 Estabilizante y espesante. Ayudante de
F1-2000 suspensidn.
F1-4000
Postres F1-750 Estabilizante y espesante.
F1-2000
Helados F1-750 Mejora el mouthfeel, cuerpo, textura y
F1-2000 crecimiento. Controla la formacion de
F1-4000 cristales de hielo.
Mermeladas y gelatinas F1-2000 Estabilizante y espesante. Evita la
F1-4000 sinéresis.
Productos bajos en calorias. F2-750 Mejora cuerpo, mouthfeel. Ayudante de
Dietéticos F1-750 suspensidn. No aporta calorias.
F1-2000
F1-4000
F1-4000
F2-75
Mayonesa F1-2000 Estabilizante y espesante.
F1-4000
Quesos fundidos y untables £1-300 Ligante, espesante.
F1-750 Evita la sinéresis.
F1-2000
F1-4000
Alimentos extruidos para F1-750 Lubricante, ligante, propiedades
animales F1-4000 filmdgenas, ayudante de extrusion.
F2-75 Flotabilidad,
Salsas F1-2000 Estabilizante y espesante.
F1-4000 Evita la sinéresis.
Salchichas, Salmuera para F1-750 Estabilizante, ligante.
inyeccian. F1-2000 Evita la sinéresis
F1-6000 Facilita el pelado.
F2-750
Refrescos en polvo F1-300 Mejora el mouthfeel, cuerpo y
F1-2000 percepcion de sabor, Estabilizante y
F1-4000 espesante.
Sopas y caldos F1-4000 Estabilizante y espesante.
F1-6000
Jarabes y Almibares. F1-2000 Estabilizante y espesante.
Salsas de frutas F1-4000 Ayuda de suspension,
Tortillas F1-6000 Mejora la plasticidad y retencién de
humedad.
LINROS S.R. L. - INTERINSUMOS S.R.L.

AREQUIPA San José 214 Of 1 Cercado Tel: (51) (54) 287464 Telefax: (51) (54) 243336 RPM#226779 venlas agpd
TRUJILLO Av Ricardo Palma 581 Santo Dominguito Telefax: (51) (44) 347402 RPM:#226072 ventas irujillo@!

LIMA Av. Guillermo Damsey 1247 Cercado Telefax: (51) (1) 4316692 RPM:#226074 ventas lima@iinros-intennsi
www linros-interinsumos.com
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Especificaciones:
|
! LISTADO DE PRODUCTOS
Producto Caracteristicas
|
CARBOXIMETIL . % de ’ "
\plicacién ceLuLosA  FSPeclt gerycel V'scgs;dad Plpesa DS
DE SODIO en solucién P °
srados
\limenticios y F2 - 10 10725 2 20 Max. 99.5 Min. 0.65 - 0.85
‘armacéuticos
F2 - 30 10224 2 20 - 50 99.5 Min. 0.65 - 0.85
F2-75 10024 2 50 - 100 99.5 Min. 0.65 - 0.85
F2 - 300 10225 2 100 - 500 99.5 Min. 0.65 - 0.85
F2 - 750 10025 2 500 - 1000 99.5 Min. 0.65 - 0.85
F1 - 300 10026 1 100 - 500 99.5 Min. 0.65 - 0.85
F1 - 750 10028 1 500 - 1000 99.5 Min. 0.65 - 0.85
10029 ;
F1 - 2000 10030 1 1000 - 3000  99.5 Min. 0.65 - 0.85
_ 10031 ) _ e
F1 - 4000 10032 1 3000 - 5000 99.5 Min. 0.65 - 0.85
F1 - 6000 11432 1: 5000 - 7000 99.5 Min. 0.65- 0.85
F1 - 8000 11031 1 7000 -10000 99.5 Min. 0.65 - 0.85

¢ Humedad: Grados Estdndar - Finas (X) - Extrafinos (XX): 8% maximo al envasado. Grados Granuladas
(C) : 10% maximo al envasado
« Los grados F pueden ser ofrecidos con la granulometria Estdndar, Finos (X), Extrafinos (XX) y Granuladc

(©).

Presentacion:

Bolsas de polipropileno x 25Kg. En el caso de Gelycel F1-4000, se dispone bolsa x 1Kg.. envase de
aluminio

Almacenaje:
Almacenar en lugar fresco y seco. sin humedad, en sombra.
Vida util del producto:

2 aflos a partir de su fecha de produccion, en las condiciones de almacenaje indicadas.

LINROSS. R. L. - INTERINSUMOS S.R.L.
AREQUIPA San José 214 Of.1 Cercado Tel: (51) (54) 287464 Telefax: (51) (54) 243336 RPM.#225779 ventas agpidlinios : Lom
TRUJILLO Av Ricardo Palma 581 Santo Dominguito Telefax: (51) (44) 347402 RPM:#226072 ventas iruiillo@
LIMA Av. Guillermo Damsey 1247 Cercado Telefax: (51) (1) 4316692: RPM:#226074 ventas lima@iinros-i
www linros-interinsumos.com
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ESPECIFICACIONES TECNICAS

PRODUCTO: SORBATO DE POTASIO GRANULADO E-202
Formula Quimica: CgH7 KO,
Descripcion: Granos blancos, en algunos casos, ligeramente amarillos, altamente soluble en

agua, soluble en etanol.

Usao: Utilizado en la industria alimenticia y farmacéutica como preservante. Controla la
formacién de hongo y levadura principaimente, aunque, por contener una pequefia
porcion que se convierte en acido sorbico al ser disuelto, podria atacar a bacterias,
pero su incidencia es minima.

Dosis sugerida: 0.25 a 0.50g/L de producto preparado, hasta un limite de 1g/L

Caracteristicas Fisico Quimicas:

Apariencia Granulos blancos, ligeramente amarillentos
Pureza 99.0- 101.0%

Alcalinidad (como K,CO3) <1.0%

Acidez (coma Acido Sorbico) <1.0%

Aldehidos (coma Formaldehidos) <0.1%

Plomo (Pb) < 5mg/Kg

Mercurio (Hg) < 1mg/Kg

Metales pesados (como Ph) < 10mg/Kg

Arsénico < 3mg/Kg

Residuos de ignicion calificado

Pérdida de sequedad <1.0%

Vida util: 1 aflo desde su fecha de fabricacion

Envase/Embalaje: Cajaftambor con una capacidad de 25Kg. neto
Almacenaje: Debe ser almacenado en ambiente seco, frio y ventilado, con humedad relativa por

debajo de 50%

LINROSS.R. L. - INTERINSUMOS S.R.L.
AREQUIPA san José 214 Of.1 Cercado Tel: (51) (54) 287464 Telefax: (51) (54) 243336 RPM #226779 ventas agpd e
LIMA Calle Rio Grande 135 Surca - Pg. ind. San Pedrite Il Telefax: (51) (1) 2476923 RPNi:#226074 ventas fima@linio
TRUJILLO Av.Ricarde Palma 581 Santo Dominguito Telefax: (51) (44) 347402 RPM:#226072 ventas. tiujllo@inios-inlennsumos com
www.linros-interinsumos.com
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UNIVERSIDAD CATOLICA DE SANTA MARIA
EACULTAD DE CIENCIAS FARMACEUTICAS, BIOQUIMICAS Y BIOTECNOLOGICAS

LABORATORIO DE ENSAYO Y CONTROL DE CALIDAD

an Jo: nacollo + 2 X
Urb. San José S/N Umacoll CAMPUS UNIVERSITARIO H-204/205 ® +51 54 251210 ANEXO 1166
= aboratorioensayoucsm@gmail.com @ http:/iwww.ucsm.edu.pe @b Aptdo. 1350

INFORME DE ENSAYO
N° DE INFORME: ANA19J12.000623

T'nl;re del Cliente : BEATRIZ PEREZ
Direccién del Cliente : Urb Magisterial F-4 Il ETAPA UMACOLLO
RUC T
Condicion del Muestreado  : Por el Cliente
- Descripcion : Bebida Relajante A Base De Hierba Luisa Manzanilla Y Toronijil
Cantidad de Muestra 1250 mL
Fecha de Recepcion 1 19/10/2012

Fecha de Emision de Informe : 02/11/2012

l. ANALISIS FISICO - QUIMICO:

ANALISIS RESULTADO
DETERMINACION DE PROTEINAS (%) FOODS
.DETERMINATION OF PROTEINS NMX-F-068-S-1980. 0,1
DETERMINACION DE GRASA (%) Método gravimétrico 0,04
DETERMINACION DE SOLIDOS SOLUBLES A 20 °C (° Brix)
Método instrumental Directo , Refractémetro tipo Abbe T
DETERMINACION DE CENIZA (%) Metodo gravimetrico
adaptado de NTP 209.265.2001 0,02
DETERMINACION DE HIDRATOS DE CARBONO (%)
Por célculo 7,54

. ANALISIS MICROBIOLOGICO:

ANALISIS " RESULTADO

NUMERACION DE MICROORGANISMOS AEROBIOS
MESOFILOS VIABLES (UFC/g) <a10
ICMSF Vol | Ed.Il Met 1 pag 120-124(Trad. 1978) Reimp 2000, Ed Acribia)
NUMERACION DE MOHOS Y LEVADURAS (UFC/g)
ICMSF Vol | Ed.Il Met 1 pag 166-167(Trad. 1978) Reimp 2000, Ed Acribia)
INVESTIGACION DE COLIFORMES TOTALES( NMP/g)
ICMSF Vol | Ed.Il Met 1 pag 132-134(Trad. 1978) Reimp 2000, Ed Acribia)

<a10

<a10

0
%
o

X<

o]

< PP O

e
----------- Abril Ramires &% Cis
Q.F. Kicardo . Abri ; og - 2%
caFpa0062d L o 28 d HY
JEFE DE LABORATOR %% g]g
X s

“oy, X

Los resultados emitidos en el presente informe se relacionan Gnicamente a las muestras ensayadas. Este documento no debe ser
reproducido, sin autorizacion escrita del Laboratorio de Ensayo y Control de Calidad
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LABORATORIO DE ENSAYO ACREDITADO POR
EL ORGANISMO PERUANO DE ACREDITACION
INDECOPI ~ CRT CON REGISTRO N° LE-070

Registro Mo LE-0T0

< V INFORME DE ENSAYO
V N° DE INFORME: ANA19J12.000622C
Nombre del Cliente : BEATRIZ PEREZ
Direccidn del Cliente : Urb Magisterial F-4 | ETAPA UMACOLLO
RUC T
Condicién del Muestreado  : Por el C]iénte
Descripcion T MANZANILLA
Cantidad de Muestra :140¢g
Fecha de Recepcion 1 191012012

* Fecha de Emision de Informe : 02/11/2012

. ANALISIS FiSICO—QU{N;lICO:

ANALISIS . RESULTADO

1,13

ALIMENTOS. DETERMINACION DE PROTEINAS (%) FOODS 48
.DETERMINATION OF PROTEINS NMXTF-OSS_;S_-‘}'QBO. - !
"DETERMINACION DE GRASA (%) Método gravimétrico NTP

209.263.2001 :
OBSERVACIONES : "(*) Los métodos indicados no han sido acreditados por INDECOPI-CRT"

. N
EEPN ALY r LY

o3 %,

f' - 3 2
- <g s
QF Bdcardg/A. Abril Ramire: &2 - E
CQFDA 00624 S A
JEFE DE LABORATORIO LECY & _ &

‘2’% mawﬂvéi

Los resultados emitidos en el presente informe se relacionan Gnicamente 3 lais mucsiras ensavadas. Este docomento no debe ser
reproducido. sin autonzacion escrita del Laboratono de Fnsaso v Control de Calidid

LABORATORIO DE ENSAYO Y CONTROL DE CALIDAD
Urb, San José $/N Umacollo CAMPUS UNIVERSITARIO H-204/205 ®+ 51 54 251210 ANEXO 1166
& laboratoricensayoucsm@gmail.com (¥ http://www.ucsm.edu.pe &0 Aptdo. 1350
AREQUIPA - PERU
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LABORATORIO DE ENSAYO ACREDITADO POR
EL ORGANISMO PERUANO DE ACREDITACION
INDECOPI - CRT CON REGISTRO N° LE-070

Registro N° LE-070

INFORME DE ENSAYO
N° DE INFORME: ANA19J12.000622A

Nombre del Cliente : BEATRIZ PEREZ

Direccion del Cliente : Urb Magisterial F-4 Il ETAPA UMACOLLO
RUC :-- : :

Condicién del Muestreado  : Por el Cliente

Descripcién : HIERBA LUISA

Cantidad de Muestra 114049 H N

Fecha de Recepcion ©:19/10/2012 |

Fecha de Emisién de Informe : 02/11/2012

. ANALISIS FISICO - QUimICO: .
) ANALISIS RESULTADO
ALIMENTOS. DETERMINACION DE PROTEINAS (%) FOODS i7
DETERMINATION OF PROTEINS NMX-F-068-S-1980. )
‘DETERMINACION DE GRASA (%_). Mré_tqdé_gt.'avimétrico NTP 0.94
209.263.2001 Pt :
OBSERVACIONES : "(*) Los métodos indicados no han sido acreditados por INDECOPI-CRT"

i - Otémrg 4 C'O
f . o X
/ &0 %,
=) LG
S

( E. Ricardo A/ Abril Ramirez S c )
‘ Q qé:ow 00624 gg : 5 -
JEFE DE LABDRATORIO LECC “&;é%

iy 'ﬂﬂd‘*‘pﬁ@

Los resultados emitidos ¢n el presente informe se relacionan Gnicamente a fas muestras ensavadas. Este documento no debe ser
repraducido. sin autorizacion eserita def Laboratorio de Fnsayo v Control de Calidad

LABORATORIO DE ENSAYO Y CONTROL DE CALIDAD
Urb. San José S/N Umacolio CAMPUS UNIVERSITARIO H-204/205 %+ 51 54 251210 ANEXO 1166
laboratorioensayoucsm@gmail.com (%) http://www.uesm.edu,pe 7 Aptdo. 1350
AREQUIPA - PERU

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




w#== . UNIVERSIDAD
REPQSITORIO DE CATOLICA

Qe l :
TESIS UCSM ~  DE SANTA MARIA

LABORATORIO DE ENSAYO ACREDITADO POR
EL ORGANISMO PERUANO DE ACREDITACION
INDECOP! - CRT CON REGISTRO N° LE-070

Registro N° LE-OT0
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e Prueba de aceptabilidad:

Nombre: Fecha:

Cadigo de la muestra:
Hora de evaluacion:

Instrucciones:

Observe y pruebe la muestra de la bebida de manzanilla, toronjil y hierba luisa,
luego responda a cada pregunta colocando una marca X sobre la linea horizontal
en el punto que su criterio describa mejor este atributo. TOmese el tiempo y

cantidad de muestra necesaria para evaluar cada atributo.

1) Apariencia externa:

e Bebida
- Color
I ; I
Malo excelente
2) Olor:
I I I
Sin olor Muy oloroso
3) Sabor:
I { |
No me gusta me gusta mucho
4) Textura:
| ' |
Mala excelente
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5) Aceptabilidad general:

- Sabor

I | 1
Disgusta Gusta mucho

- dulzor
|

[
Me desagrada

1
Me agrada
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FICHA TECNICA DEL PRODUCTO

Nombre Bebida funcional a base de hierba

luisa, manzanilla y toronjil

Descripcion fisica Producto envasado y pasteurizado
elaborado a partir de manzanilla,

toronjil y valeriana.

Ingredientes principales Consta de los siguientes

ingredientes: manzanilla, toronijil y

hierba luisa
Caracteristicas fisico-quimicas Proteina: 0.1%
Grasa: 0.04 %
Carbohidratos: 7.54 %
Ceniza: 0.02%

Forma de consumo y consumidores Producto listo para consumir, dirigido
potenciales a consumidores que gustan y
necesitan de una bebida relajante

para combatir el estrés.

Empaque y presentaciones Envases de botellas PET, que
contiene 500 ml de bebida.

Vida util esperada A temperatura ambiente menor a
10°C por 46 dias.
Instrucciones en la etiqueta Verificar la fecha de vencimiento

antes del consumo.

Agitar antes de consumir

Controles especiales en la distribucion | El producto debe refrigerarse.

y comercializacién

Fuente: elaboracion propia 2012
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! La Comisién del Codex Alimentarius, en su 21° periodo de sesiones, julio de 1995, adopto el Codigo de Practicas de Higiene
para Especias y Plantas Aromaticas Desecadas. El Codigo de Practicas se ha enviado a todos los Estados Miembros y Miembros
Asociados de la FAO y de la OMS como texto orientativo v corresponde a cada uno de los gobiernos decidir qué uso desea hacer de
€l. La Comision ha manifestado la opinion de que los codigos de practicas podrian resultar utiles como listas de verificacion de los
requisitos por las autoridades nacionales competentes encargadas de vigilar la observancia de las disposiciones de las normas

alimentarias.
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CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA
ESPECIAS Y PLANTAS AROMATICAS DESECADAS

Seccion [ - AMBITO DE APLICACION

El presente Codigo de Practicas de Higiene se aplica a las especias y las plantas aromaticas
desecadas enteras, quebradas o molidas, o a las mezclas a base de especias. Regula los requisitos minimos de
higiene durante la cosecha, las técnicas aplicadas con posteriondad a la cosecha (curado, blanqueado, secado,
limpiado, clasificacion, envasado, transporte y almacenamiento, incluida la desinfestacion de microbios e
insectos), el establecimiento de elaboracion, las técnicas de elaboracion (molienda, mezclado, congelacidn,
liofilizacidn, ete.), v el envasado y almacenamiento de los productos elaborados.

Seccion II - DEFINICIONES

2.1 Especias y plantas aromaticas desecadas

El término especias, que incluye las plantas aromdticas desecadas, se refiere a los componentes
naturales desecados, o a las mezclas de los mismos, utilizados para sazonar, condimentar v dar aroma o sabor
a los alimentos. Este término se aplica por igual a las especias enteras, quebradas o molidas.
2.2 Mezclas v productos a base de especias
221 Mezclas a base de especias

Las mezclas a base de especias se obtienen después de haber mezclado v molido una seleccion de
especias limpias, desecadas y en buen estado.

Seccion 111 - REQUISITOS DE HIGIENE EN LA ZONA DE PRODUCCION Y RECOLECCION
31 Higiene del medio en las zonas donde se produce la materia prima
311 Zonas no apropiadas para el cultivo vy la recoleccion

Mo deberin cultivarse o recolectarse especias en lugares donde la presencia de sustancias
potencialmente nocivas pueda dar lugar a un nivel inaceptable de dichas sustancias en el producto final.

312 Proteccion contra la contaminacién por desechos

3121 Las materias primas de las especias deberin protegerse contra la contaminacién por desechos de
orgen humano, animal, doméstico, industrial v agricola en niveles que puedan constituir un probable peligro
para la salud. Deberdn tomarse las debidas precauciones para que esos desechos no se utilicen ni evacuen de

manera que puedan constituir, a través de los alimentos, un desgo para la salud.

312z Para la evacuacion de los desechos domésticos e industrales en las zonas de donde provengan las
materias primas deberdn aplicarse disposiciones que sean aceptables para el organismo oficial competente.

3.1.3 Control de los riegos

Mo deberan cultivarse ni producirse especias en lugares donde el agua que se utiliza para el riego
pueda constituir, a través de ellas, un peligro para la salud del consumidor.



CAC/RCP 42 Pagina 3 de 15

3.14 Control de plagas y enfermedades

Las medidas de control que entrafien un tratamiento con agentes quimicos, fisicos o biologicos
deberan ser aplicadas solamente bajo la directa supervision de personal que conozca perfectamente los
posibles peligros que pueden representar para la salud. Dichas medidas se aplicardan exclusivamente de
conformidad con las recomendaciones de la Comision del Codex Alimentarius o, de no haber ninguna, con las
del organismo oficial competente.

3.2 Desecacion (curado)

Las plantas o partes de las plantas que se utilicen para la preparacion de especias podran
desecarse natural o artificialmente, con tal de que se tomen medidas adecuadas para evitar que la materia
prima pueda contaminarse o alterarse durante la elaboracion. A fin de evitar el desarrollo de microorganismos,
sobre todo del moho que produce micotoxinas, debera alcanzarse un nivel de humedad inocuo.

En el caso de la desecacion natural, las plantas o partes de las plantas en cuestion no deberan
estar en contacto directo con la tierra. Habran de colocarse en plataformas elevadas o bien en un suelo hecho
de material idoneo.

Los suelos de hormigon reciente podran utilizarse para la desecacion solo cuando exista la
absoluta certeza de que el hormigon esté bien cuajado y exento de agua sobrante. Es mas seguro colocar una
cubierta de plastico aprobado que abarque todo el suelo de hormigon fresco como proteccion contra la
humedad antes de usarlo para las especias.

Debera evitarse el recalentamiento y la desecacion excesivos del material para que éste mantenga
sus propiedades aromaticas. Deberan tomarse las debidas precauciones para proteger las especias de la
contaminacion por animales domésticos, roedores, aves, acaros y otros artropodos o por sustancias objetables
durante la desecacion, la manipulacion y el almacenamiento.

33 Limpiado

Las especias y condimentos deberan limpiarse de manera apropiada hasta que alcancen los niveles
prescritos en las normas nacionales e internacionales.

3.4 Envasado

El envasado debera proteger a las especias limpias y desecadas de la contaminacion y de la
entrada de agua o del exceso de humedad. En particular, habrd que evitar la reabsorcion de humedad
ambiental en los climas tropicales hiimedos. La contaminacidon por los aceites minerales utilizados en la
fabricacion de los sacos de fibra natural debera evitarse mediante el uso de forros, cuando sea necesario. Los
envases reutilizables habran de limpiarse y desinfestarse adecuadamente antes de volverse a usar.

3.5 Transporte

Los medios utilizados para transportar las especias cosechadas, limpiadas, desecadas y envasadas
desde el lugar de produccion al de almacenamiento para la elaboracion deberan limpiarse y desinfestarse antes
de la carga. Ademas, los medios de transporte a granel, como buques o vagones de ferrocarril, deben estar
limpios y, segun el caso, bien ventilados con aire seco para eliminar la humedad resultante de la respiracion de
las especias y evitar la condensacion de la humedad cuando el vehiculo pasa de una region calida a otra mas
fria, o del dia a la noche.
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Seccién IV - ESTABLECIMIENTO: PROYECTO E INSTALACIONES
4.1 Emplazamiento

Los establecimientos deberan estar situados preferiblemente en zonas exentas de olores
objetables, humo, polvo u otros contaminantes, y no expuestas a inundaciones.

4.2 Vias de acceso y zonas usadas para el trifico rodado

Las vias de acceso y zonas utilizadas por el establecimiento que se encuentren dentro del recinto
de éste 0 en sus inmediaciones deberan tener una superficie dura y pavimentada, apta para el trafico rodado.
Debera disponerse de un desagiie adecuado, asi como de medios de limpieza.
4.3 Edificios e instalaciones
4.3.1 Los edificios e instalaciones deberdan ser de construccion solida y habran de mantenerse en buen

estado. Los materiales de construccion utilizados deberan ser de tal naturaleza que no permitan la transmision
de sustancias indeseables al alimento, ni, una vez terminada la construccion, emitan vapores toxicos.

432 Debera disponerse de espacio suficiente para realizar de manera satisfactoria todas las
operaciones.
433 El disefio debera ser tal que permita una limpieza facil y adecuada y facilite la debida supervision

de la higiene de los alimentos.

434 Los edificios y las instalaciones deberan proyectarse de tal manera que se impida la entrada o
anidamiento de plagas y la entrada de contaminantes ambientales, como humo, polvo, etc.

4.3.5 Los edificios y las instalaciones deberan proyectarse de manera que sea posible separar, mediante
compartimientos, lugares reservados u otros medios eficaces, las operaciones susceptibles de contaminar los
productos.

43.6 Los edificios y las instalaciones deberan proyectarse de tal manera que faciliten la higiene de las
operaciones, mediante un flujo regulado del proceso de elaboracion desde la llegada de la materia prima a los
locales hasta la obtencidn del producto terminado, y proporcionen las condiciones de temperatura adecuadas
para el proceso y el producto.

437 Zonas de manipulacion de las especias

43.7.1 Suelos: Cuando proceda, los suelos se construiran con materiales impermeables, inabsorbentes,
lavables, antideslizantes y atoxicos; no tendran grietas, y seran faciles de limpiar y desinfectar. Segun el caso,
se les dara una pendiente suficiente para que los liquidos escurran hacia las bocas de los desagiies.

4.3.7.2 Paredes: Cuando proceda, las paredes se construiran con materiales impermeables, inabsorbentes
y lavables, estaran selladas y exentas de insectos, y seran de color claro. Hasta una altura apropiada para las
operaciones, deberan ser lisas y sin grietas y faciles de limpiar y desinfectar. Segin el caso, los angulos entre
las paredes, entre ellas y el suelo y entre ellas y el techo deberdn ser estancos y concavos para facilitar la
limpieza.

4373 Techos: Deberan proyectarse, construirse y acabarse de manera que se impida la acumulacion de
suciedad y se reduzca al minimo la condensacion, la formacion de mohos y el desconchado; deberan ser faciles

de limpiar.

4.3.7.4 Ventanas y otras aberturas: Deberdn construirse de manera que se evite la acumulacion de
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suciedad, y las que se abran deberan estar provistas de rejillas que impidan la entrada de insectos. Estas
deberan poder quitarse facilmente para su limpieza y mantenerse en buen estado. Los alféizares, si los hay,
deberan tener una cierta inclinacion para impedir que se utilicen como estantes.

4.3.7.5 Puertas: Deberan ser de superficie lisa e inabsorbente y, cuando proceda, de cierre automatico y
ajustado.
4.3.7.6 Escaleras: Los montacargas y otras estructuras auxiliares, como plataformas, escaleras de mano

y rampas, deberan estar situados y construidos de manera que no sean causa de contaminacion de los
alimentos. Las rampas deberan construirse con escotillas para la inspeccion y la limpieza.

4.3.8 Estructuras y accesorios elevados: Deberan instalarse de manera que se evite la contaminacion
del producto terminado y de la materia prima por condensacion y goteo, y que no entorpezcan las operaciones
de limpieza. Deberan estar recubiertos de un material aislante, cuando asi proceda, y proyectarse y construirse
de manera que se evite la acumulacion de suciedad y se reduzca al minimo la condensacion, la formacion de
mohos y el desconchado. Deberan ser de facil limpieza.

439 Alojamientos, lavabos y zonas donde se guardan animales: Deberdan estar completamente
separados de las zonas de manipulacion de las especias y no tendran acceso directo a éstas.

4.3.10 Cuando proceda, los establecimientos deberdn estar proyectados de manera que sea posible
controlar el acceso a las distintas secciones.

4.3.11 Debera evitarse el uso de materiales que no puedan limpiarse y desinfectarse adecuadamente, por
ejemplo, la madera, a menos que se sepa a ciencia cierta que su empleo no constituird una fuente de
contaminacion.

4.3.12 Abastecimiento de agua

Debera disponerse de un abundante suministro de agua, que se ajuste a lo establecido en la
Seccion 7.3 del presente Codigo, a presion y temperatura adecuadas, asi como de instalaciones apropiadas
para su almacenamiento y su distribucion, en caso necesario, y convenientemente protegidos contra la
contaminacion.

El hielo debera fabricarse con agua potable; su fabricacion, manipulacion y almacenamiento
deberan estar protegidos contra la contaminacion.

El vapor que se utilice en contacto directo con los alimentos o con las superficies que entren en
contacto con ellos no debera contener sustancia alguna que pueda resultar peligrosa para la salud o contaminar
el alimento.

El agua no potable que se utilice para produccion de vapor, refrigeracion, lucha contra incendios
y otros fines analogos no relacionados con la elaboracion debera conducirse por tuberias completamente
separadas, identificables de ser posible por colores, sin que haya conexion con los sistemas de agua potable y
evitando todo riesgo de reflujo a las tuberias de conduccion del agua potable.

43.13 Evacuacion de efluentes y desechos

Los establecimientos deberdn disponer de un sistema eficaz de evacuacion de efluentes y desechos
que habrd de mantenerse en todo momento en buen orden y estado. Todos los conductos de evacuacion
(incluidos los sistemas de alcantarillado) deberan ser suficientemente grandes para soportar cargas maximas y

estar construidos de manera que se evite la contaminacion del sistema de abastecimiento de agua potable.

4.3.14 Vestuarios y cuartos de aseo
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Todos los establecimientos deberan disponer de suficientes vestuarios y cuartos de aseo, que
deberan ser idoneos y estar convenientemente situados. Los cuartos de aseo deberdan proyectarse de manera
que se asegure la eliminacion higiénica de las aguas residuales. Estos lugares deberan estar bien alumbrados y
ventilados y, cuando proceda, dotados de calefaccion, y no habran de tener acceso directo a la zona donde se
manipulen los alimentos. Junto a los retretes y en un lugar por donde tengan que pasar los empleados al volver
a la zona de manipulacion, debera haber lavabos con agua tibia, o fria y caliente, provistos de un preparado
adecuado para lavarse las manos y de medios higiénicos para secarselas. Los lavabos con agua fria y caliente
deberan estar dotados de grifos mezcladores. Cuando se utilicen toallas de papel, debera haber junto a cada
lavabo un numero suficiente de dispositivos de distribucion y recipientes. Es conveniente que los grifos no
tengan que ser accionados manualmente. Deberan colocarse indicaciones que exhorten al personal lavarse las
manos después de usar los servicios.

4.3.15 Instalaciones para el lavado de manos en las zonas de elaboracion

Siempre que lo exijan las tareas de elaboracion, debera haber instalaciones suficientes y
convenientemente situadas para poder lavarse y secarse las manos. Cuando proceda, debera disponerse
también de instalaciones para la desinfeccion de las manos. Debera proveerse agua tibia, o fria y agua
caliente, y productos adecuados para el lavado de las manos. Cuando se disponga de agua fria y caliente las
instalaciones deberan estar equipadas de grifos mezcladores. Debera disponerse también de medios higi€nicos
adecuados para secarse las manos. Cuando se utilicen toallas de papel, debera haber junto a cada lavabo un
numero suficiente de dispositivos de distribucion y recipientes. Es conveniente que los grifos no tengan que ser
accionados manualmente. Las instalaciones deberan estar provistas de tuberias debidamente sifonadas y
conectadas a las tuberias de desagiie.

4316 Instalaciones de desinfeccion

Cuando proceda, debera haber instalaciones adecuadas para la limpieza y desinfeccion de los
utensilios y equipos de trabajo. Esas instalaciones se construiran con materiales resistentes a la corrosion que
puedan limpiarse ficilmente, y estarin provistas de medios idoneos para suministrar agua fria y caliente en
cantidades suficientes.

4317 Alumbrado

Todo el establecimiento debera tener un alumbrado natural o artificial adecuado. Cuando
proceda, el alumbrado no debera alterar los colores y su intensidad no debera ser inferior a:

540 lux (50 bujias-pie) en todos los puntos de inspeccion
220 lux (20 bujias-pie) en las salas de trabajo
110 lux (10 bujias-pie) en las demas zonas.

Las bombillas y lamparas encima de productos alimenticios en cualquiera de las fases de produccion deberan
ser de las denominadas de seguridad y estar protegidas para evitar la contaminacion de los alimentos en caso
de rotura.

4318 Ventilacion

Debera haber una ventilacion adecuada para evitar el calor excesivo, la condensacion del vapor y
el polvo, y para eliminar el aire contaminado. La direccion de la corriente de aire en el establecimiento no
debera ir nunca de una zona sucia a otra limpia. Debera haber aberturas de ventilacion provistas de una rejilla
o de otra proteccion de material anticorrosivo. Las rejillas deben poder quitarse ficilmente para su limpieza.

4.3.19 Instalaciones para el almacenamiento de desechos y materias no comestibles
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Debera disponerse de instalaciones para el almacenamiento de los desechos y materias no
comestibles antes de su remocion del establecimiento. Las instalaciones deberan proyectarse de manera que se
impida el acceso de plagas a los desechos o materias no comestibles y se evite la contaminacion de los
alimentos, del agua potable, del equipo y de los edificios o vias de acceso a los locales.

4.4 Equipo y utensilios
441 Materiales

Todo el equipo y los utensilios empleados en las zonas de manipulacion de los alimentos y que
puedan entrar en contacto con éstos deberan ser de material que no transmita sustancias toxicas, olores ni
sabores, inabsorbente y resistente a la corrosion y capaz de resistir repetidas operaciones de limpieza y
desinfeccion. Las superficies habran de ser lisas y estar exentas de hoyos y grietas. Debera evitarse el uso de
madera y otros materiales que no puedan limpiarse y desinfectarse adecuadamente, a menos que se tenga la
certeza de que su empleo no sera una fuente de contaminacion. Debera evitarse todo empleo de metales
diferentes que pueda producir corrosion galvanica.

4.4.2 Diseifio, construccion e instalacion higiénicos

4421 Todo el equipo y los utensilios deberan estar disefiados y construidos de modo que se eviten los
riesgos confra la higiene y permitir una limpieza y desinfeccion faciles y completas y, cuando sea factible,
deberan ser visibles para facilitar la inspeccion. El equipo fijo debera instalarse de modo que pueda accederse
al mismo con facilidad y pueda limpiarse a fondo.

4422 Los recipientes para los materiales no comestibles o los desechos deberan impedir toda fuga de
desechos y estar construidos de metal u otros materiales impermeables adecuados, faciles de limpiar o de
eliminar y que puedan cerrarse firmemente.

4423 Todos los espacios refrigerados deberan disponer de instrumentos para medir o registrar la
temperatura.
443 Identificacion del equipo

El equipo y los utensilios que se utilicen para los materiales no comestibles o los desechos
deberan estar marcados y no se emplearan para productos comestibles.

Seccion V - ESTABLECIMIENTO: REQUISITOS DE HIGIENE
5.1 Mantenimiento

Los edificios, equipo, utensilios y todas las demas instalaciones del establecimiento, incluidos los
desagiies, deberan mantenerse en perfecto estado y en forma ordenada. En la medida de lo posible, las salas
deberan estar exentas de vapor, humos y aguas residuales.

5.2 Limpieza y desinfeccion

5.2.1 La limpieza y desinfeccion deberan ajustarse a los requisitos de este Codigo. [Para mas
informacion sobre procedimientos de limpieza y desinfeccion, véase el Apéndice | del Codigo Internacional
Recomendado de Prdcticas, Principios Generales de Higiene de los Alimentos (Ref. N° CAC/RCP 1-1969,
Rev. 2 - 1985).

5.2.2 Para impedir la contaminacion de las especias, todo el equipo y los utensilios deberan limpiarse
con la frecuencia necesaria y desinfectarse siempre que las circunstancias lo exijan.
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Nota: El equipo, los utensilios, etc. que estén en contacto con plantas o partes de plantas
utilizadas en la preparacion o elaboracion de las especias estaran contaminados por
microorganismos. Esto lleva consigo el riesgo de que contaminen otras plantas o especias que se
manipularan en un segundo momento, razon por la cual es preciso limpiar el equipo y, cuando
convenga, desmontarlo a intervalos frecuentes durante el dia, por lo menos después de cada
interrupcion y cuando se cambie de un producto alimenticio a otro. El desmontaje, la limpieza y la
desinfeccion que se hacen al final de la jornada de trabajo estan destinados a impedir la
proliferacion de la flora patdgena. Debera ejercerse un control mediante inspecciones periodicas.

5.2.3 Deberan tomarse las precauciones oportunas para impedir que las especias se contaminen durante
la limpieza o desinfeccion de las salas, el equipo y los utensilios con agua y detergentes o con desinfectantes y
sus soluciones. Los detergentes y desinfectantes deberan ser idoneos para el fin que se persigue y contar con la
aprobacion del organismo oficial competente. Los residuos de esos agentes que queden en una superficie que
pueda entrar en contacto con las especias deberan eliminarse enjuagandola con agua potable o bien lavandola
y secandola con vapor antes de que la superficie o el equipo vuelvan a utilizarse para la manipulacion de los
alimentos.

5.2.4 Inmediatamente después de terminar el trabajo de la jornada, o en los momentos en que sea
conveniente, deberan limpiarse a fondo los suelos, incluidos los desagiies y orificios para la evacuacion de los
desechos liquidos, las estructuras auxiliares y las paredes de las zonas de manipulacion.

5.2.5 Los vestuarios y cuartos de aseo deberan mantenerse limpios en todo momento.

5.2.6 Las vias de acceso y los patios situados en las inmediaciones de los locales, y que formen parte de
éstos, deberan mantenerse limpios.

5.3 Programa de inspeccion de la higiene

Debera elaborarse para cada establecimiento un programa permanente de limpieza y desinfeccion,
con el fin de asegurar que todos los lugares se mantengan debidamente limpios y se indiquen las zonas, el
equipo y los materiales importantes que han de ser objeto de atencion especial. La responsabilidad de la
limpieza del establecimiento se asignara a una sola persona, de ser posible un miembro permanente del
personal del establecimiento, cuyas funciones estén de ser posible disociadas de la produccion. Esta persona
debera tener pleno conocimiento de la importancia de la contaminacion y de los peligros que entrafia. Todo el
personal de limpieza debera estar bien adiestrado en técnicas de limpieza.

5.4 Subproductos

Los subproductos como recortes, peladuras, descartes, etc., que no se consideren material de
desecho y que puedan aprovecharse en un segundo momento, se almacenaran de tal forma que se evite toda
contaminacion de los alimentos. Deberan retirarse de las zonas de trabajo cada vez que sea necesario y por lo
menos una vez al dia.

5.5 Almacenamiento y eliminacion de desechos

El material de desecho debera manipularse de tal forma que se evite la contaminacion de los
alimentos o del agua potable. Habra que tener cuidado de impedir el acceso de plagas a los desechos. Estos
deberan retirarse de los lugares destinados a la manipulacion de las especias y otras zonas de trabajo cada vez
que sea necesario y al menos una vez al dia. Apenas eliminados los desechos, deberan lavarse y desinfectarse
los receptaculos utilizados para el almacenamiento y cualquier otro equipo que haya entrado en contacto con
la basura. La zona de almacenamiento de desechos debera también limpiarse y desinfectarse.

5.6 Exclusion de animales domésticos
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Debera impedirse la entrada en los establecimientos a cualesquiera animales sueltos o que puedan
representar un peligro para la salud.

5.7 Lucha contra las plagas

5.7.1 Debera aplicarse un programa eficaz y continuo de lucha contra las plagas. Los establecimientos
y las zonas circundantes deberan inspeccionarse periodicamente para cerciorarse de que no exista infestacion
alguna.

5.7.2 En caso de que alguna plaga invada los establecimientos, deberan adoptarse medidas de
erradicacion. Las medidas de lucha que comprendan el tratamiento con agentes quimicos, fisicos o biologicos
solo deberan ser aplicadas por personal que conozca a fondo los riesgos que pueden entrafiar para la salud los
residuos retenidos en el producto, o bajo su directa supervision. Tales medidas se aplicaran exclusivamente de
conformidad con las recomendaciones del organismo oficial competente.

5.7.3 Se emplearan plaguicidas s6lo cuando no puedan aplicarse con eficacia otras medidas de
salvaguardia. Antes de aplicar plaguicidas se debera tener cuidado de proteger todas las especias, el equipo y
los utensilios contra la contaminacion. Después de la aplicacion, deberan limpiarse a fondo el equipo y los
utensilios contaminados antes de que vuelvan a utilizarse.

5.8 Almacenamiento de sustancias peligrosas

5.8.1 Los plaguicidas y oftras sustancias que puedan representar un riesgo para la salud deberan
etiquetarse adecuadamente con un rétulo en que se informe sobre su toxicidad y empleo. Estos productos
deberan almacenarse en salas o armarios cerrados con llave, destinados exclusivamente a ese efecto, y habran
de ser distribuidos o manipulados soélo por personal autorizado y debidamente adiestrado, o bajo la estricta
supervision de personal competente. Se pondra el mayor cuidado en evitar la contaminacion de los alimentos.

5.8.2 En las zonas destinadas a la manipulacion de las especias no debera utilizarse o almacenarse
sustancia alguna que pueda contaminar los alimentos, salvo en casos de necesidad, cuando lo requieran la
higiene o la elaboracion.

5.9 Ropa y efectos personales
En las zonas de manipulacion de especias no deberan dejarse ropa ni efectos personales.
Seccion VI - HIGIENE DEL PERSONAL Y REQUISITOS SANITARIOS
6.1 Ensefianza de la higiene

Los directores de los establecimientos deberan adoptar disposiciones para que los trabajadores
reciban una instruccion adecuada y continua en materia de manipulacion higiénica de las especias y de higiene
personal, a fin de que sepan adoptar las precauciones necesarias para evitar la contaminacion de los alimentos.
Tal instruccion debera comprender las partes pertinentes del presente Codigo.

6.2 Examen médico

Las personas que han de entrar en contacto con los alimentos en el curso de su trabajo deberan ser
sometidas a reconocimiento meédico antes de que se les asigne tal empleo, si el organismo oficial competente,
siguiendo el asesoramiento médico, lo considera necesario por razones epidemiolégicas, por la naturaleza del
alimento preparado en un determinado establecimiento, o por los antecedentes médicos de la persona que haya
de manipular alimentos. El reconocimiento médico de los manipuladores de alimentos debera efectuarse
también en otras ocasiones en que este indicado por razones clinicas o epidemiologicas.
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6.3 Enfermedades contagiosas

La direccion adoptara las medidas necesarias para que no se permita a ninguna persona de la que
se sepa o sospeche que padece o es portadora de una enfermedad susceptible de transmitirse a través de las
especias, o sufra de heridas infectadas, infecciones cutaneas, llagas o diarreas, trabajar bajo ningun concepto
en ninguna zona de manipulacion de especias en la que haya probabilidad de que dicha persona pueda
contaminar directa o indirectamente los alimentos con microorganismos patogenos. Toda persona que se
encuentre en esas condiciones debera comunicar inmediatamente a la direccion su estado fisico.

6.4 Heridas

Ninguna persona que tenga cortes o heridas debera seguir manipulando el material hasta que la
lesion no haya sido completamente protegida por un revestimiento impermeable firmemente asegurado y de
color bien visible. A este fin debera disponerse de un adecuado servicio de primeros auxilios.

6.5 Lavado de las manos

Toda persona que trabaje en una zona donde se manipulen las especias debera lavarse las manos
de manera frecuente y minuciosa con un preparado adecuado para esta limpieza, y con agua corriente caliente
que se ajuste a lo dispuesto en la Seccion 7.3 del Codigo Internacional Recomendado de Practicas,
Principios Generales de Higiene de los Alimentos (Ref. N° CAC/RCP 1-1969, Rev. 2-1985). Las manos
deberan lavarse siempre antes de iniciar el trabajo, inmediatamente después de haber hecho uso de los retretes,
despues de haber manipulado material contaminado y todas las veces que sea necesario. Las manos deberan
lavarse y desinfectarse inmediatamente después de haber manipulado cualquier material que pueda transmitir
enfermedades. Se colocaran avisos que exhorten al personal a lavarse las manos. Debera haber una inspeccion
adecuada para asegurar el cumplimiento de este requisito.

6.6 Limpieza personal

Toda persona que trabaje en una zona donde se manipulen las especias debera mantener una
esmerada limpieza personal mientras esté de servicio, y en todo momento durante el trabajo debera llevar ropa
protectora adecuada, inclusive un cubrecabeza y calzado. Todos estos articulos, a no ser que sean desechables,
deberan ser lavables y mantenerse limpios, de acuerdo con la naturaleza del trabajo que desempeiie la persona.
Los delantales y objetos analogos deberan lavarse en lugares adecuados. Cuando las manos hayan de entrar en
contacto con las especias, deberdn quitarse de ellas todos los objetos de adorno. El personal no debera llevar
puestos objetos de adorno inseguros cuando manipule las especias.

6.7 Conducta personal

En las zonas en que se manipulen especias debera prohibirse todo acto que pueda dar lugar a la
contaminacion de las mismas, como comer, fumar, masticar (por ejemplo, chicles, palillos, nueces de betel,
etc.) o practicas antihigiénicas tales como escupir.

6.8 Guantes y otros equipos de proteccion

Si en la manipulacion de las especias se emplean guantes u otros equipos de proteccion, como
mascaras, €stos se mantendran en perfecto estado de conservacion, limpieza e higiene. El uso de guantes no
eximira al operario de la obligacion de lavarse las manos a fondo.

6.9 Visitantes
Se tomaran precauciones para regular la entrada de visitantes a las zonas de manipulacion y

elaboracion, para evitar la contaminacion. Las precauciones pueden incluir el uso de ropas protectoras. Los
visitantes deberan observar las disposiciones recomendadas en las subsecciones 5.9, 6.3, 6.4 y 6.7 del presente
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Cadigo.
6.10 Supervision

La responsabilidad del cumplimiento, por parte de todo el personal, de los requisitos sefialados en
las subsecciones 6.1 - 6.9 deberd asignarse especificamente al personal supervisor competente.

Seccion VII - ESTABLECIMIENTO: REQUISITOS DE HIGIENE EN LA ELABORACION
7.1 Requisitos aplicables a la materia prima
7.1.1 Criterios de aceptacion

El establecimiento no debera aceptar especias de las que se sepa que contienen parasitos,
microorganismos, o sustancias descompuestas, toxicas o extrafias que no puedan ser reducidas a niveles
aceptables por los procedimientos normales, la clasificacion o la preparacidon. Se tomaran precauciones
especiales para evitar la contaminacion.

Deberan rechazarse para el consumo humano las plantas, partes de plantas y especias de las que
se sospeche que estan contaminadas con materias fecales animales o humanas. Se tomaran precauciones
especiales para rechazar las especias que muestren signos de haber sido dafiadas por insectos o que tengan
mohos, debido al peligro de que contengan micotoxinas tales como las aflatoxinas.

7.1.2 Inspeccion y clasificacion

Las materias primas deberan inspeccionarse y clasificarse antes de proceder a su elaboracion, v,
cuando sea necesario, habra que someterlas a examenes de laboratorio. Esta inspeccion puede incluir:

- Inspeccion visual de materias extrafias
- Evaluacién organoléptica: olor, aspecto y, de ser posible, sabor

- Analisis de contaminacion con microbios o micotoxinas: vigilancia sistematica de materiales
sensibles, vigilancia periddica de materiales menos sensibles.

Estos andlisis deberan hacer referencia ya sea a reglamentos nacionales, a normas o
recomendaciones internacionales, o a métodos consolidados utilizados en la industria.

7.13 Tratamiento

Para combatir la contaminacion microbiolégica o la infestacion de plagas pueden emplearse
métodos apropiados de tratamiento, de conformidad con el reglamento adoptado por el organismo oficial
competente. Cuando las especias se hayan sometido a tratamiento, el tipo de tratamiento debera especificarse
claramente en un certificado de acompafamiento. Cuando se aplique la irradiacion, debera consultarse el
Cddigo de buenas practicas de irradiacion para el control de agentes patégenos u otra microflora en las
especias, hierbas aromaticas y otros condimentos vegetalesz.

Code of Good Irradiation Practice for the Control of Pathogens and Other Microflora in Spices, Herbs and
Other Vegetable Seasonings (Grupo Consultivo Internacional sobre Irradiacion de los Alimentos
(ICGFI), Documento N 5).
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7.1.4 Almacenamiento

Las materias primas almacenadas en los locales del establecimiento deberan mantenerse en
condiciones que las protejan contra la contaminacion y la infestacion y reduzcan al minimo los daiios. Las
especias que no se haya previsto utilizar inmediatamente deberan almacenarse en condiciones que impidan la
infestacion y el desarrollo de mohos.

El almacén debera ser de construccion solida y estar bien equipado para que el almacenamiento
sea idoneo y pueda proporcionar una proteccion adecuada a las especias. Se reparard toda rotura o abertura
que exista en las paredes, el piso o los techos. Cualquier rotura o abertura alrededor de las puertas, ventanas y
ventiladores se reparara o cubrira con una alambrera. Las alambreras se utilizaran unicamente en las partes
del edificio donde no pueda penetrar la humedad de las precipitaciones. El edificio debera estar suficientemente
ventilado para evitar la acumulacion de humedad. En los almacenes existentes o en el disefio de los almacenes
nuevos se adoptaran las medidas procedentes para que las instalaciones sean impermeables al gas, de manera
que pueda efectuarse la fumigacion in situ de las especias.

Los locales con techos o paredes de hormigon fresco no se utilizaran para el almacenamiento
hasta que se tenga la absoluta certeza de que el hormigon esté bien cuajado y exento de agua sobrante. Antes
de utilizarlo es mas seguro cubrir todo el piso de hormigon fresco con un material plastico aprobado para
impedir el contacto de las especias con la humedad. Sin embargo, podran utilizarse otros medios para proteger
las especias contra la humedad de la "transpiracion" del hormigdn, como es apilar los recipientes sobre
tarimas. La cubierta de plastico podra quitarse cuando el almacén esté vacio. Este sistema protegera las
especias confra la formacion de moho debido a la transpiracion del hormigon fresco.

En la misma camara o compartimiento donde se almacenen las especias no deberan guardarse
productos que afecten a su duracion, calidad o sabor; por ejemplo, no deberan almacenarse junto con las
especias frutas, hortalizas, pescado, fertilizantes, gasolina o aceites lubricantes, etc.

7.2 Prevencion de la contaminacion

7.2.1 Se adoptaran medidas eficaces para evitar la contaminacion de las especias no contaminadas, por
contacto directo o indirecto con material que se encuentre en las fases iniciales de la elaboracion.

7.2.2 Las personas que manipulen materias primas o productos semielaborados que puedan contaminar
el producto terminado no deberan entrar en contacto con ningtin producto terminado sin que antes se hayan
quitado toda la ropa protectora que llevaban durante la manipulacion de dichos productos y se hayan puesto
otra ropa protectora limpia.

7.2.3 Si existe la probabilidad de que haya habido contaminacion, antes de manipular productos en las
distintas fases de elaboracion habra que lavarse y desinfectarse las manos a fondo.

7.2.4 Las materias primas que puedan representar un peligro deberdn elaborarse en salas aparte, o en
lugares que estén fisicamente separados de aquéllos en que se estén preparando los productos terminados.

7.2.5 Todo el equipo que haya estado en contacto con materias primas o contaminadas debera limpiarse
y desinfectarse minuciosamente antes de que vuelva a utilizarse para productos terminados.

7.3 Empleo de agua
7.3.1 Como principio general, en la manipulacion de alimentos solo debera utilizarse agua potable, tal
como se la define en la ultima edicion del Vol. 1 de las Directrices para la calidad del agua potable

("Directrices sobre la calidad del agua potable") de la OMS.

7.3.2 El agua no potable podra utilizarse, previa aprobacion del organismo oficial competente, para la
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produccion de vapor, la refrigeracion, la lucha contra incendios y otros fines analogos no relacionados con los
alimentos. Sin embargo, con la aprobacion expresa del organismo competente, también podra utilizarse en
determinadas zonas de manipulacion de alimentos, siempre que ello no entraiie un riesgo para la salud.

7.3.3 El agua recirculada que vuelva a utilizarse dentro del establecimiento deberd someterse a
tratamiento y mantenerse en condiciones tales que su uso no constituya peligro alguno para la salud. El
proceso de tratamiento debera mantenerse bajo constante supervision. O bien, el agua recirculada que no haya
recibido ningun tratamiento podra utilizarse cuando su empleo no represente un riesgo para la salud ni pueda
contaminar las materias primas o el producto terminado. Debera haber un sistema de distribucion separado
que pueda identificarse ficilmente. Para poder efectuar cualquier proceso de tratamiento o para utilizar el
agua recirculada en cualquier proceso de elaboracion de alimentos sera necesaria la aprobacidn del organismo
oficial competente.

7.4 Elaboracion
7.4.1 La elaboracion debera ser supervisada por personal técnicamente competente.
7.4.2 Todas las fases de elaboracion, incluido el envasado, deberan realizarse sin demoras inutiles y en

condiciones que excluyan toda posibilidad de contaminacion, deterioro o proliferacion de microorganismos
patdgenos o que sean causa de putrefaccion.

7.4.3 Los recipientes serdn tratados con cuidado para evitar toda posibilidad de contaminacion del
producto elaborado.

7.4.4 Dentro de los limites de las buenas practicas comerciales, los métodos de conservacion y los
controles necesarios deberan ser tales que protejan contra la contaminacion o la aparicion de cualquier peligro
para la salud publica y contra el deterioro.

7.5 Envasado

7.5.1 Todo el material que se emplee para el envasado debera almacenarse en condiciones de limpieza e
higiene. El material debera ser apropiado para el producto que ha de envasarse y para las condiciones
previstas de almacenamiento y no debera transmitir al producto sustancias objetables en cantidades superiores
a los limites permitidos por el organismo oficial competente. El material de envasado debera ser solido y
conferir una proteccion apropiada contra la contaminacion.

7.5.2 Los recipientes no deberan haberse utilizado para ningun fin que pueda dar lugar a la
contaminacion del producto. Los recipientes deberdn inspeccionarse inmediatamente antes del uso para
cerciorarse de que se encuentren en buen estado y, en caso necesario, limpiarse y/o desinfectarse; cuando se
laven, deberan escurrirse bien antes del llenado. En la zona de envasado o llenado s6lo debera almacenarse el
material de envasado necesario para uso inmediato.

7.5.3 El envasado debera hacerse en condiciones higiénicas tales que impidan la contaminacion del
producto.

7.6 Almacenamiento del producto terminado

7.6.1 Las especias y sus productos deberan almacenarse en un ambiente con una humedad

suficientemente baja para que el producto pueda mantenerse en condiciones normales de almacenamiento sin
que se desarrolle moho ni se produzca un deterioro significativo por oxidacion o por cambios enzimaticos. El
ambiente deberd mantenerse con una humedad relativa del 55 al 60 por ciento para proteger la calidad e
impedir el desarrollo de moho. Cuando ello no sea posible, las especias deberdn envasarse en recipientes
impermeables al agua y al gas y se almacenaran en locales apropiados.
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7.6.2 Los productos terminados podran envasarse en recipientes herméticos al gas, preferentemente con
gases inertes como el nitrogeno, o al vacio, con el fin de proteger la calidad y retrasar el posible desarrollo de
moho.

7.6.3 Todos los productos deberan almacenarse en locales limpios y secos, protegidos de insectos,
acaros y otros artropodos, roedores, aves u otras plagas, contaminantes quimicos o microbiologicos, desechos

y polvo.

7.6.4 Lucha contra la infestacién por insectos, acaros y otros artrépodos

Las especias se almacenaran de manera que la infestacion pueda combatirse con métodos tales
como el almacenamiento anaerobio o en frio, o la fumigacion antes del almacenamiento. Las especias
almacenadas deberan inspeccionarse periodicamente y, si se encuentran infestadas, fumigarse con metodos
apropiados. Si es necesario, las especias afectadas podran sacarse del almacén para ser fumigadas. En ese
caso, los locales de almacenamiento se limpiaran y desinfectaran por separado.

7.7 Transporte del producto terminado

Los productos a base de especias deberan almacenarse y transportarse en condiciones tales que
los recipientes y los productos mismos se mantengan integros. Los vehiculos de transporte deberan estar
limpios y secos, ser impermeables al agua, estar exentos de toda infestacion y cerrados herméticamente para
impedir que el agua, los roedores y los insectos lleguen a los productos. Los productos a base de especias
deberan cargarse, transportarse y descargarse de manera que estén protegidos de todo dafio y del agua. Se
recomienda el transporte en vehiculos bien aislados o refrigerados cuando las condiciones climaticas lo
requieran. Debera tomarse todo tipo de precauciones para evitar que se forme condensacion cuando los
productos a base de especias se descarguen de un vehiculo refrigerado o se extraigan de una camara
frigorifica. En climas calidos y himedos habra que esperar que las especias lleguen a la temperatura ambiente
antes de exponerlas a las condiciones externas, lo cual podria requerir de 1 a 3 dias. Las especias que se hayan
derramado pueden contaminarse facilmente, por lo que no deberan utilizarse como alimento.

7.8 Muestreo y procedimientos de control de laboratorio

7.8.1 Los procedimientos de laboratorio utilizados deberan ajustarse de preferencia a métodos
reconocidos o normalizados, para que los resultados puedan reproducirse facilmente.

7.8.2 Ademas de la inspeccion por el organismo oficial competente, es conveniente que cada planta de
produccion tenga un laboratorio, propio o contratado, para el control de la calidad higiénica de los productos a
base de especias elaboradas y de los procedimientos de lucha contra las plagas. El grado y tipo de control
variara segun los diferentes productos y las necesidades de la gestion. Dicho control comportara la inspeccion
de la calidad de los productos terminados y el rechazo de todas las especias que no sean aptas para el consumo
humano.

Secciéon VIII - ESPECIFICACIONES DE LOS PRODUCTOS TERMINADOS
8.1 Cuando se analicen segun métodos apropiados de muestreo y examen, los productos:

a) deberan estar exentos de microorganismos patogenos en cantidades que puedan representar un
peligro para la salud;

b) no deberan contener sustancias originadas por microorganismos, particularmente aflatoxinas,
en cantidades que superen las tolerancias o los criterios establecidos por la Comision del

Codex Alimentarius o, a falta de éstos, los fijados por el organismo oficial competente; y

c) no deberan presentar niveles de contaminacion de insectos, aves o roedores que indiquen que
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las especias han sido elaboradas, envasadas o mantenidas en condiciones insalubres.

d) no deberan contener residuos derivados del tratamiento de las especias en cantidades que
superen los niveles establecidos por la Comision del Codex Alimentarius o, a falta de €stos,
los fijados por el organismo oficial competente.

e) deberan ajustarse a las disposiciones relativas a los aditivos alimentarios y contaminantes de
los alimentos y a los niveles maximos para residuos de plaguicidas establecidos por la
Comision del Codex Alimentarius o, a falta de éstos, a los fijados por el organismo oficial
competente.

8.2 Criterios microbiolégicos

Las especias y plantas aromaticas listas para el consumo deberan estar exentas de Salmonella
cuando se analicen con métodos de examen apropiados diez muestras de 25 g (n =10, c=0).
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PROLOGO

La Comisién Venezolana de Normas Industriales (COVENIN), creada en

1958, es el organismo encargado de programar y coordinar las actividades de

Normalizacién y Calidad en el pafs. Para llevar a cabo el trabajo de elaboracién

de normas, la COVENIN constituye Comités y Comisiones Técnicas de

Normalizacién, donde participan organizaciones gubernamentales y
no-gubernamentales relacionadas con un drea especifica.

La presente norma fue elaborada por el Comité Técnico de Normalizacién
CT 10 "Productos Alimenticios” y aprobada por la COVENIN en su reunién No
124 de fecha 1-12-93 y sustituye totalmente a la Norma Venezolana COVENIN
604-81.



NORMA VENEZOLANA
CAFE. DEFINICIONES

1 NORMAS COVENIN A CONSULTAR
Esta norma es completa.

2 OBJETO Y CAMPO DE APLICACION
Esta Norma Venezolana contempla las definiciones para
los términos empleados comiinmente en el drea del café y

sus productos.
3 DEFINICIONES Y TERMINOLOGIA

3.1 CAFE: Es el término genérico empleado para desig-
nar el fruto y granos de café, del género Coffea, especies:
Arébica y Canephora; de la primera se cultivan comercial-
mente en el pafs, las variedades Tipica, Caturra, Catuay y
Bourbon., y de la especie Canephora, la variedad Robusta.
El término Café se hace extensivo al fruto maduro, café
verde, cerezas secas, granos aun con la corteza de perga-
mino adherida, liofilizado, descafeinado, tostado, molido
e infusién.

3.2 CAFE PARAPARA: Es el fruto seco de café que
contiene todas sus cortezas.

3.3 CAFE EN PERGAMINO: Es el grano de café que se

ha secado con la corteza de pergamino (endocarpio), ain
adherido.

3.4 CAFE VERDE CRUDO U ORO: Son los granos de
café lavado o natural, a los cuales se les ha suprimido las
envolturas o cortezas exteriores.

Nota: El término verde u oro, no involucra el color del

grano.

3.5 CAFE LAVADO: Es el grano procedente del fruto
maduro sometido a los procesos de despulpado o descere-
zado, supresion del mucilago por fermentacién o medios
mecénicos, lavado de la masa de granos y reducido su
contenido de humedad a 13%, como maximo,

3.6 CAFE NATURAL: Es el fruto del cafeto secado con
todas sus cortezas .

3.7CAFE TOSTADO: Es el grano sometido al proceso
de torrefaccion.

COVENIN
604 -93

3.8 CAFE MOLIDO: Es el polvo o granulado, obtenido
mediante la molienda de los granos tostados.

39 EXTRACTO DEL CAFE: Es el producto no con-
centrado, o seco, obtenido exclusivamente de la extrac-
cién acuosa del café molido.

3.10 CAFE DESCAFEINADO : Es el grano molido o
soluble al cuél le fue extraida la cafeina .

3.11 CAFE SOLUBLE (CAFE INSTANTANEO): Pro-
ducto seco, soluble en agua, obtenido exclusivamente a
partir de café tostado, utilizando el agua como agente
transportador.

3.12 INFUSION DE CAFE: Es el producto liquido obte-
nido por tratamiento con agua del café molido o por adi-
cion de agua al extracto de caf€ o al café soluble.

3.13 CAFE LIOFILIZADO: Es el tipo de café soluble,
muy concentrado que por el proceso de sublimacién se le
extrae la humedad . El producto obtenido conserva perma-
nentemente el aroma y el sabor.

3.14 FRAGMENTOS DEFECTUOSOS Y MATERIAS
EXTRARNAS :Son el producto de la clasificacién del café,
compuesto por granos defectuosos, cuerpos extrafios y
otras impurezas.

3.15 CAFE PULIDO: Es el grano de café verde al cual
se le ha removido mecénicamente la envoltura sedosa, o
pelicula plateada , resto del tegumento del 6vulo.

3.16 PULPA.: Es parte de la corteza del fruto (cereza) que
se elimina en el proceso de despulpado o descerezado,
compuesta por el epicarpio y parte del mucilago
{mesocarpio).

3.17 MUCILAGO: Es la corteza semi-sélida que cubre la
del pergamino, constituida por agua, pectina, azicares y
acidos organicos. Se elimina mediante los procesos de fer-
mentacién 0 mecanicos.

3.18 PERGAMINO: Es el endocarpio del fruto del cafe-
to, 0 envoltura celulésica del grano.



3.19 PELICULA: Envoltura sedosa o pelicula de color
plateado, resto del tegumento del dvulo.

3.20 EMBRION: Importante érgano contenido en uno de
los extremos de los granos de café, origen de una nueva
planta; de su vitalidad depende la conservacién de la cali-
dad del grano.

3.21 GRANO NORMAL: Es el grano que presenta una
cara plana dividida por hendidura, y por el lado contrario,
de forma convexa sin division.

3.22 GRANO CARACOL: Es el grano de forma elipsoi-
dal, debido a que uno de los dos dvulos que contiene el

fruto no es fecundado .

3.23 GRANO ELEFANTE: Es el grano de tamafio super-
ior al normal y tiene como causa la de que uno de los vu-
los adquiere un desarrollo anormal a expensas del otro. El
grano elefante estd constituido por dos partes, la menor
encajada en la mayor.

3.24 GRANO TRIANGULO: Son los granos que debido
a una anormalidad en la morfologfa de la flor, se desarro-
1lan tres y hasta cuatro granos dentro de un mismo fruto,

3.25 DIAMETRO: Es el didmetro del orificio del tamiz a
través del cual el grano de café puede pasar.

3.26 TAMIZ: Es una malla o ldmina metilica perforada,
con orificios usuvalmente redondos o también alargados,
cuyo tamafio se expresa en miiltiplos de 1/64 de pulgada,
es decir 0,3968 mm.

Ejemplo: Un tamiz 20, indica que dicho tamiz es de 20/64

de pulgada o sea 7,94 mm de didmetro.
Tipos de tamices

Numero Didmetro en mm
20 7,94
19 7,54
18 7,14
17 6,75
16 6,35
15 5,95
14 5,56
13 5,16
12 4,76

3.27 GRANOS MUY GRANDES O EXTRA LARGOS:
Son aquellos granos de café retenidos por un tamiz 19 o
mayor.

3.28 GRANOS GRANDES: Son aquellos granos de café
retenidos por un tamiz 16 o menor de 19.

3.29 GRANOS MEDIANOS: Son aquellos granos de
café retenidos por un tamiz 14 o menor de 16.

3.30 GRANOS PEQUENOS: Son aquellos granos de
café que pasan a través de un tamiz 14 o menor.

3.31 CUERPOS EXTRANOS: Son aquellos materiales
de origen animal, vegetal o mineral extrafios al fruto del
café.

3.32 PIEDRAS GRANDES: Son las piedras retenidas
por un tamiz 20.

3.33 PIEDRAS MEDIANAS: Son las piedras que pasan
por un tamiz 20 pero no por un tamiz 12 o menor.

3.34 PIEDRAS PEQUENAS: Son las piedras que pasan
por un tamiz 12 o menor.

3.35 TERRONES: Son pedazos granulados de particulas
del suelo.

336 TERRONES GRANDES: Son aquellos terrones
que no pasan por el tamiz tamaiio 20.

3.37 TERRONES MEDIANOS: Son aquellos terrones
que pasan por un tamiz 20 pero no poruno 12.

3.38 TERRONES PEQUENOS: Son aquellos terrones
que pasan por un tamiz 12 o menor,

3.39 PALILLOS LARGOS: Son las ramillas con un lar-
go promedio de 3 cm (generalmente 2-4 cm).

3.40 PALILLOS MEDIANOS: Son las ramillas con un
largo promedio de 1,5 cm (generalmente 1-2 cm)

3.41 PALILLOS PEQUENOS: Son las ramillas con un
largo promedio de 0,5 cm.

3.42 FRAGMENTOS DE LA CORTEZA: Son los frag-
mentos de la envoltura exterior seca (pericarpio).

3.43 FRAGMENTOS DEL PERGAMINO: Son los
fragmentos del endocarpio.

3.44 CONCHA: Es la parte de un grano elefante con su-
perficie concava.



3.45 FRAGMENTOS DEL GRANO: Son los fragmen-
tos de un grano de café ,con volumen menor al de la mitad
de una almendra.

3.46 GRANO PARTIDO: Es el fragmento de un grano
de café de volumen igual o mayor a la mitad de una al-
mendra.

347 GRANO DEFORME :Es el grano de café cuya
forma anormal es facilmente distinguible.

348 GRANO DANADO POR INSECTOS: Es el
grano de café que ha sido externa e internamente perfora-
do por insectos.

3.49 GRANO INFECTADO POR INSECTOS: Es el
grano que contiene uno o més insectos en cualquier etapa
de su desarrollo.

350 GRANO NEGRO: Totalmente de este color y tiene
como causas: la cosecha de frutos verdes, que al dcspul-
parlos, se les elimina también la corteza de pergamino y
al secarlos se tornan de color negro, por deficiencia nutri-
cional del cafeto (frutos secos, frecuentes en los extremos
de las ramas que carecen de hojas) y por no haber comple-
tado su ciclo de maduracién.

3,51 GRANO DE MAL OLOR: Es el grano de café ,de
color marrén claro u oscuro o azul verdoso, .que al ser
cortado despide un olor desagradable Tiene como causas,
entre otras, la sobre fermentaciéon de la masa de granos,
depositar café recién despulpado sobre otro del dfa o dias
anteriores, depositar café cubierto con agua por més de 12
horas o con humedad superior a 14% , etc

3.52 GRANO ACIDO: Es el grano de café deteriorado
por sobre fermentacién, con un color marrén claro y que
produce un sabor 4cido y olor caracteristico en la infusion.

3.53 GRANO MANCHADO: Es el grano de café que en
su superficie presenta variados colores, con puntos de pe-
quefias manchas negras.

3.54 GRANO INMADURO: Es el grano generalmente
decolorado, con forma de media luna, con la cara plana
deprimida y con la pelicula fuertemente adherida, produc-
to de cosechar frutos en el proceso de desarrollo entre ver-
de y pintén.

3.55 GRANO ESPONJOSO: Es el grano de color blan-
co, de peso reducido y escasa consistencia, debido a que
en él no se cumplié el proceso de sintetizar los azicares.
Generalmente la abertura de la cara plana es ancha.

3.56 GRANO GERMINADO: Esel grano en el cual se
inici6 el proceso de germinacién, de color claro, ligera-

mente blando y en unos de sus extremos presenta un orifi-
cio por muerte del embrién. Se origina cuando el grano de
café se expone a exceso de humedad y favorable tempera-

tura.

3.57 GRANO AMBAR: Es el grano de color muy claro,
no comin en porciones de café, y tienen como causa la
deficiencia de hierro en el cafeto.

3.58 GRANO ARRUGADO: Es el grano de café de apa-
riencia arrugada y con poco peso, y tiene como causa la
desnutricion.

3.59 GRANO MOHOSO: Es el grano de café que pre-
senta evidencia de una afeccidn causada por hongos, visi-
ble a simple vista.

3.60 GRANO MORDIDO: Es el grano de café procesa-
doporelmétodohfmedo.elmallnsidocmdoomor-
dido durante el descerezado (despulpado) y que presenta a
menudo marcas marrones 0 Negruzeas.

3.61 GRANO BLANQUEADO: Es el grano que presen-
1a coloracién blanca total o parcial. Tiene como algunas
de sus causas :depositar el grano con humedad superior al
14%, o en pisos himedos (concreto), presenta vetas de
variados colores, especialmente en los bordes del grano.
También puede originarse por recalentamiento durante el
proceso de fermentacion o por secado en equipos mecani-
¢os, a tlemperatura superiores a 75 *C.

3.62 GRANO APLASTADO: Son los granos que poseen
un alto contenido de humedad y al ser sometidos al proce-
50 de trilla, son aplastados por los equipos mecénicos .

3.63 PROCESO SECO: Es el tratamiento que consiste
en secar las cerezas del cafeto, para obtener café en para-
para o cereza seca y luego remover mecénicamente
(trilla) todas las cortezas para producir café verde.

3.64 TRILLADO DE CAFE EN PARAPARA
(CEREZAS SECAS): Es la remocién mecénica de todas
las cortezas que contiene la cereza seca.

3.65 PROCESO HUMEDO (PREPARACION DEL
CAFE LAVADO) : Es el tratamiento de las cerezas del
café, que consiste en la remocion mecénica de la corteza
externa; la eliminacion de todo el mucilago, por fermen-
tacién o mecénicamente; el lavado de la masa de granos y
la reduccion de la humedad de, 50 a 13% y, finalmente,
la trilla o supresién de la corteza de ™"pergamino” por me-
dios mecénicos.

3.66 DESCEREZADO (DESPULPADO): Es el trata-

miento de los frutos o cerezas de café, que consiste en la

remocién mecénica de la corteza externa, (epicarpio o
3



exocarpio) y la eliminacién de parte del mucflago
(mesocarpio).

3.67 FERMENTACION: Es el proceso de cardcter bio-
quimico, para solubilizar el mesocarpio mucilaginoso y
permitir su eliminacién mediante lavado.

3.68 LAVADO: Es la operacién tecnolégica destinada a
suprimir todas las trazas del mesocarpio (mucilago) de la
superficie del pergamino, utilizando agua.

3.69 SECADO DEL CAFE EN PERGAMINO: Es el
proceso a través del cual se reduce el contenido de hume-
dad del café en pergamino y facilita la trilla.

3.70 TRILLA DEL CAFE EN PERGAMINO: Es la re-
mocién mecénica del pergamino (endocarpio) para obte-
ner café verde.

3.71 SELECCION : Es la operacién tecnolégica necesa-
ria para eliminar materias extrafias, fragmentos y granos
defectuosos del café verde.

3.72 TOSTADO: Es el tratamiento térmico que produce
cambios quimicos y fisicos, fundamentales en la estructu-
ra y composicién del café verde, ocasionando el oscureci-
miento del grano y el desarrollo del sabor y aroma
caracteristicos del café.

3.73 MOLIENDA: Es la operacién mecénica destinada a
producir el café en polvo o granulado, a través de la frag-
mentacién y pulverizacion de los granos del café tostado.
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PRESENTACION

Haciéndonos eco de la opinién de prestigiosos profesionales que tienen una vasta experiencia
clinica en el uso de las plantas llamadas “medicinales”, nos adherimos a su recomendacién en el
sentido de que las plantas sean utilizadas, en lo posible, en forma directa y frescas.
No obstante, a veces se hace dificil sino imposible, acceder a las hierbas frescas, razén por la
cual o bien se las utiliza desecadas y/o transformadas en diversas preparaciones.

Para estos casos, va dirigida la presente publicacion, con el propésito de aportar a la seguridad y
a la calidad en el uso de las plantas para el cuidado de la salud humana.
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NORMAS GENERALES

RECOLECCION DE LAS PLANTAS

Reconocer con seguridad a la planta que se va a recolectar.

Elegir planta sana (que no tenga manchas, presencia de hongos, parasitos, etc.)

Recolectar lo necesario y sélo la parte a utilizar.

Es importante la conservacion de las plantas:

a. sivaa utilizar hojas, flores, tallos o corteza, no arrancar a las plantas de raiz.

b. dejar siempre ejemplares en el predio y asegurarse que queden frutos, flores y
semillas que permitan la multiplicacion.

c. sirecoge hojas, nunca més de la mitad de hojas de cada planta.

d. si utiliza cortezas, no cortarlas alrededor de todo el tronco (por la corteza circula
la savia que alimenta a toda la planta)

e Si recoge en cantidad y la debe transportar, que sea en bolsas de tela (no utilizar
plasticos)

e Conocer el momento més oportuno para recolectar las planta: en general con el rocio ya
evaporado y en momentos que el calor del Sol no esté muy intenso. (Las personas del
lugar son las que tienen un conocimiento mas preciso acerca de la hora del dia mas
adecuada)

e Conocer la época mas propicia del afio para recolectar (En este tema es importante
tener muy en cuenta los conocimientos locales, ya que se debe procurar que sea en el
periodo de mayor vitalidad)

e Recoger de lugares libres de contaminacion

e No recoger:

a. a orillas de rutas o calles a causa de la contaminacién con gases de los escapes
de vehiculos,

b. enlas cercanias de lugares en donde se ha fumigado con pesticidas

c. donde existan basurales, desechos industriales, letrinas o lugares donde se
eliminen las aguas servidas.

d. de lugares cercanos a donde existieron fabricas, especialmente de baterias, ya
que las mismas han arrojado desechos de metales pesados, los cuales persisten
en el tiempo.

SECADO DE LAS PLANTAS

Ya expresamos que la recomendacion es utilizar las plantas frescas.

Sin embargo, a veces esto no es posible, ya sea porque estamos en la ciudad o se trata de una
especie que no esta disponible todo el afio,

Entonces, cuando sea necesario conservar la planta, se procede al secado, lo cual significa una
reduccién de su humedad. Para ello tener en cuenta lo siguiente:

e elegir un lugar ventilado y seco
colocar a las plantas (bien lavadas y limpias) en bandejas de madera o de malla de
alambre o colgarlas de una soga formando ramos
proteger a las plantas de insectos y del polvo
hojas y flores secarlas a la sombra
raices y tallos secarlos al sol (proteger del rocio y del “sereno” nocturno)
las raices deben lavarse muy bien y cortarlas en rebanadas
envasar en bolsas de papel o tela de trama abierta.
no apretar demasiado ni usar plastico ni botellas herméticamente cerradas
cada bolsa debe tener una etiqueta que consigne:
a. nombre de la planta
b. lugar de la recolecciéon
c. nombre de la persona que recolectd

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD

REPQSITORIO DE CATOLICA

TESIS UCSM =—2  DE SANTA MARIA

d. fecha de recoleccidn (conserva su propiedad por un afo)
e guardar las bolsas en lugares secos y protegidos de la luz

PREVIO A LA ELABORACION DE PREPARADOS
Recipientes

Para la preparacion:

e Deloza, enlosado, de vidrio o acero inoxidable
e No utilizar jarras ni ollas de aluminio, porque pueden producirse reacciones con los
preparados.

Para la conservacion:

e Jarabes y tinturas: frascos de vidrio de color caramelo (de no conseguirlos, forrarlos con
papel)
e Pomadas: envases de vidrio o plastico, con cierre hermético

Etiquetado:

Nombre del preparado

Componentes

Fecha de elaboracion

Lugar de elaboracion

Nombre de la persona o grupo responsable que elabor6
Fecha de vencimiento

Observacion importante:
Cuando se trate de preparados liquidos, se debe diferenciar los que son de uso externo de los
que son de uso interno, mediante rétulos de diferentes colores (siempre con letras negras):

¢ Rojo: para preparados de uso externo, tales como lociones, tinturas y aceites.
¢ Blanco: para preparados de uso interno (jarabes o tinturas).

Funciones especificas del Departamento de Farmacia vy de los Centros de
Produccién Local:

e Ademas de todos los items que se mencionan, se debe consignar en la etiqueta nimero
de lote de la preparacion (jarabe, tintura, pomada, locién)

e Registrar: nimero de lote,nombre del preparado, cantidad de unidades elaboradas
con ese numero de lote, fecha de elaboraciéon, técnica empleada, nombre del
responsable, fecha de vencimiento.

e En los Centros de Producciéon Local, quien se desempefie como Jefa o Jefe de Area
Programética (autoridad sanitaria local) es responsable de autorizar tipo de
fitofarmacos que se produciran y sus indicaciones.

e Conservar una muestra del lote por un aiio (Si la produccién es de un Centro de
Produccién Local, remitir otra muestra al Departamento de Farmacia)

e Evaluar:

1. plantas almacenadas: cada tres meses (descripcion morfologica, presencia
de insectos, hongos o de cualquier elemento ajeno al definido)

2. productos naturales almacenados (jarabes, tinturas, pomadas) por mas de
tres meses: control microbiol6gico
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3. tinturas y extractos: evaluacién semestral de contenido alcohdlico, densidad,
indice de refraccion y sélidos totales.

Condiciones del lugar de elaboracion:

e Extremar la limpieza en el lugar fisico en donde se va a realizar el preparado, para evitar
contaminacién.

e Tener a la vista el escrito de todos los pasos a realizar para la elaboracién del preparado,

e Cerciorarse de que se hallan todos los utensilios en condiciones y de que se cuenta con
todos los insumos necesario

PREPARADOS PARA USO INTERNO
Infusiéon

e La infusion es utilizada, en general, con las partes blandas de la planta (hojas, flores) Es
conocida popularmente con el nombre de “tés”

e La cantidad que se utiliza es la que se debe indicar en cada caso segtn la planta o la
flor. Se advierte que la experiencia va mostrando que es conveniente indicar cada vez
“cantidades pequenas” (que no suele exceder a dos hojas de tamafio mediano por taza
de un cuarto litro aproximadamente)

e Se coloca la parte de la planta en una taza o jarro enlozado y se agrega agua recién
hervida.

e Tapary dejar durante 5 minutos a la planta en contacto con el agua.

e Colary preferiblemente beberla de inmediato

e No conservar la infusién por mucho tiempo. Si dispone de heladera, puede conservarla
por no mas de un dia

e Si se endulza, es preferible hacerlo con miel (y no con azdcar y de ninguna manera con
edulcorantes quimicos)- La miel debe ser agregada cuando la bebida ya esté con una
temperatura tibia (no en caliente)
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NMX-F-323-1983. ALIMENTOS. MUESTRAS DE JUGO DE ESPECIES VEGETALES
PRODUCTORAS DE AZUCARES. INDICE DE ACIDEZ. METODO DE PRUEBA.
FOODS SAMPLES OF VEGETAL SPECIES JUICE SUGARS PRODUCERS ACIDITY
INDEX. METHOD OF TEST. NORMAS MEXICANAS DIRECCION GENERAL DE
NORMAS.

.PREFACIO
En la elaboracién de la presente Norma, participaron los siguientes Organismos:

Subdireccién de la Industria Azucarera

Secretaria de Hacienda y Crédito Publico

Direccién General de Servicios al Contribuyente

Cémara Nacional de las Industrias Azucarera y Alcoholera

Unién Nacional de Productores de Azicar, S.A.

Comité Consultivo Nacional de Normalizacién de la Industria Azucarera

1. OBJETIVO Y CAMPO DE APLICACION

Esta Norma Mexicana establece el método para determinar el indice de acidez en muestras
de jugo de especies vegetales productoras de aziicares.

2. REFERENCIA

Esta Norma se complementa con la siguiente Norma Mexicana vigente:
'NMX-B-231. Requisitos de [as cribas para cIasiﬁ;:acién de materiales.

3. DEFINICION

Para los efectos de esta Norma se establece la siguiente definicién:

indice de acidez: Valor determmado por acndxmetna expresado en cm’ de solucién décimo
normal por cada diez cm’ de muestra, usando una solucidn alcohoélica de fenolftaleina como
indicador.

4. FUNDAMENTO

Este método se basa en reacciones cuantitativas de neutralizacién, de muestras de jugo
mediante soluciones alcalinas valoradas.

" 5. REACTIVOS Y MATERIALES
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5.1 Reactivos

Los reactivos que a continuacion se mencionan, deben ser grado analitico; cuando se indique
agua, debe entenderse agua destilada:

a) Hidréxido de sodio en solucidn décimo normal, recientemente valorada
b) Fenolftaleina en solucién alcohdlica al 1%

5.2 Materiales

a) Molino de laboratorio

b) Pipeta volumétrica de 10 cm® .

¢) Bureta de 50 cm® con divisiones de 0.1 cm®

d) Cépsula de porcelana de 250 cm’

e) Colador de malla 40 M o su equivalente; (véase 2)
f) Agitador

6. PREPARACION DE LA MUESTRA DE PRUEBA

6.1 Se extrae jugo de la muestra mediante un molino de laboratorio.
6.2 Colar el jugo extraido.

7. PROCEDIMIENTO
7.1 Tomar con la pipeta 10 cm® del jugo colado v transferir a la capsula.

7.2 Diluir con aproximadamente 10 c¢m® de agua y afiadir 2 gotas de solucidn de
fenolftaleina.

7.3 Titular con solucién de hidréxido de sodio décimo normal afiadiendo la solucidn titulada
gota a gota, agitando constantemente hasta el punto de vire del indicador.

8. EXPRESION DE RESULTADOS
El resultado se expresa en cm’ de hidréxido de sodio 0.1 N.

En el caso de que la solucién basica no sea 0.1 N, se multiplican los cm’ gastados por el
factor de correccion correspondiente.

9. REPETIBILIDAD
La diferencia entre los valores de dos determinaciones efectuadas en la mima muestra
inmediatamente una después de otra, por el mismo analista y con los mismos reactivos y.

‘materiales, no debe exceder de 0.2 cm’, en caso contrario debe repetirse la determinacién. El
resultado final debe expresarse como el promedio de los valores obtenidos.
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ANEXO 2:
ETIQUETA
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ANEXO 3:

FICHAS
TECNICAS
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CARBOXIMETIL CELULOSA - GELYCEL

Propiedades:

La carboximetiicelulosa de sodio (Gelycel) - CMC es un polimero anidnico derivado de la ceiulosa,
soluble en agua y tiene las siguientes funciones y propiedades:

Disuelve facilmente en agua fria y caliente.

Actla como espesante, agente de suspensidn y estabilizante de dispersiones.
Retiene el agua

Actia como agente filmogeno resistente a aceites, grasas y solventes organicos.
Actlia como ligante y coloide protector

Regula las propiedades de flujo y actia como agente de control reoldgico.

Es fisiolégicamente inerte

Aplicaciones:

EL CMC tiene diversas aplicaciones en las siguientes industrias:
Alimentos

Cosméticos

Productos Farmacéuticos

Mineria

Industria Textil

[ndustria Papelera

entre otros

En Alimentos, podemos sefialar las siguientes aplicaciones:

uso TIPO DE Gelycel FUNCIONES
Productos horneados y F1-750 Controla la viscosidad de la masa.
panificados. F1-2000 Mejora la calidad de la miga, la retencion
Tortas F1-4000 de humedad, el volumen de la torta y [a
Donas textura. Reduce la absorcion de aceite.
Pan
Alimentos balanceados F1-750 Mejora el cuerpo y el mouthfeel.
F1-2000 Ayudante de suspension. No aporta
F2-75 calorfas.
Productos apanados F1-2000 Mejora la adherencia. Barrera contra
F1-4000 grasas y aceites. Reduce la ahsorcidn de
aceite.
LINROS S. R. L. - INTERINSUMOS S.R.L.

AREQUIPA San José 214 Of.1 Cercado Tel: (51) (54) 287464 Telefax; (51) (54) 243336 RPM#226779 ventas agpii

TRUJILLO Av Ricarde Palma 581 Santo Dorninguito Telefax: {51) (44) 347402 RPM:#226072 ventas trujillo@ inros-intarin

LIMA Av. Guillermo Damsey 1247 Cercado Telefax: (51) (1) 4316692: RPM:#226074 ventas lima@linros-interinsumnss o
www.linros-interinsumos.com
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Bebidas chocolatadas F1-750 Estabilizante y espesante. Ayudante de
F1-2000 suspensidn.
F1-4000
Postres F1-750 Estabilizante y espesante.
F1-2000
Helados F1-750 Mejora el mouthfeel, cuerpo, textura y
F1-2000 crecimiento. Controla la formacion de
F1-4000 cristales de hielo.
Mermeladas y gelatinas F1-2000 Estabilizante y espesante. Evita la
F1-4000 sinéresis.
Productos bajos en calorias. F2-750 Mejora cuerpo, mouthfeel. Ayudante de
Dietéticos F1-750 suspensidn. No aporta calorias.
F1-2000
F1-4000
F1-4000
F2-75
Mayonesa F1-2000 Estabilizante y espesante.
F1-4000
Quesos fundidos y untables £1-300 Ligante, espesante.
F1-750 Evita la sinéresis.
F1-2000
F1-4000
Alimentos extruidos para F1-750 Lubricante, ligante, propiedades
animales F1-4000 filmdgenas, ayudante de extrusion.
F2-75 Flotabilidad,
Salsas F1-2000 Estabilizante y espesante.
F1-4000 Evita la sinéresis.
Salchichas, Salmuera para F1-750 Estabilizante, ligante.
inyeccian. F1-2000 Evita la sinéresis
F1-6000 Facilita el pelado.
F2-750
Refrescos en polvo F1-300 Mejora el mouthfeel, cuerpo y
F1-2000 percepcion de sabor, Estabilizante y
F1-4000 espesante.
Sopas y caldos F1-4000 Estabilizante y espesante.
F1-6000
Jarabes y Almibares. F1-2000 Estabilizante y espesante.
Salsas de frutas F1-4000 Ayuda de suspension,
Tortillas F1-6000 Mejora la plasticidad y retencién de
humedad.
LINROS S.R. L. - INTERINSUMOS S.R.L.

AREQUIPA San José 214 Of 1 Cercado Tel: (51) (54) 287464 Telefax: (51) (54) 243336 RPM#226779 venlas agpd
TRUJILLO Av Ricardo Palma 581 Santo Dominguito Telefax: (51) (44) 347402 RPM:#226072 ventas irujillo@!

LIMA Av. Guillermo Damsey 1247 Cercado Telefax: (51) (1) 4316692 RPM:#226074 ventas lima@iinros-intennsi
www linros-interinsumos.com
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Especificaciones:
|
! LISTADO DE PRODUCTOS
Producto Caracteristicas
|
CARBOXIMETIL . % de ’ "
\plicacién ceLuLosA  FSPeclt gerycel V'scgs;dad Plpesa DS
DE SODIO en solucién P °
srados
\limenticios y F2 - 10 10725 2 20 Max. 99.5 Min. 0.65 - 0.85
‘armacéuticos
F2 - 30 10224 2 20 - 50 99.5 Min. 0.65 - 0.85
F2-75 10024 2 50 - 100 99.5 Min. 0.65 - 0.85
F2 - 300 10225 2 100 - 500 99.5 Min. 0.65 - 0.85
F2 - 750 10025 2 500 - 1000 99.5 Min. 0.65 - 0.85
F1 - 300 10026 1 100 - 500 99.5 Min. 0.65 - 0.85
F1 - 750 10028 1 500 - 1000 99.5 Min. 0.65 - 0.85
10029 ;
F1 - 2000 10030 1 1000 - 3000  99.5 Min. 0.65 - 0.85
_ 10031 ) _ e
F1 - 4000 10032 1 3000 - 5000 99.5 Min. 0.65 - 0.85
F1 - 6000 11432 1: 5000 - 7000 99.5 Min. 0.65- 0.85
F1 - 8000 11031 1 7000 -10000 99.5 Min. 0.65 - 0.85

¢ Humedad: Grados Estdndar - Finas (X) - Extrafinos (XX): 8% maximo al envasado. Grados Granuladas
(C) : 10% maximo al envasado
« Los grados F pueden ser ofrecidos con la granulometria Estdndar, Finos (X), Extrafinos (XX) y Granuladc

(©).

Presentacion:

Bolsas de polipropileno x 25Kg. En el caso de Gelycel F1-4000, se dispone bolsa x 1Kg.. envase de
aluminio

Almacenaje:
Almacenar en lugar fresco y seco. sin humedad, en sombra.
Vida util del producto:

2 aflos a partir de su fecha de produccion, en las condiciones de almacenaje indicadas.

LINROSS. R. L. - INTERINSUMOS S.R.L.
AREQUIPA San José 214 Of.1 Cercado Tel: (51) (54) 287464 Telefax: (51) (54) 243336 RPM.#225779 ventas agpidlinios : Lom
TRUJILLO Av Ricardo Palma 581 Santo Dominguito Telefax: (51) (44) 347402 RPM:#226072 ventas iruiillo@
LIMA Av. Guillermo Damsey 1247 Cercado Telefax: (51) (1) 4316692: RPM:#226074 ventas lima@iinros-i
www linros-interinsumos.com
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ESPECIFICACIONES TECNICAS

PRODUCTO: SORBATO DE POTASIO GRANULADO E-202
Formula Quimica: CgH7 KO,
Descripcion: Granos blancos, en algunos casos, ligeramente amarillos, altamente soluble en

agua, soluble en etanol.

Usao: Utilizado en la industria alimenticia y farmacéutica como preservante. Controla la
formacién de hongo y levadura principaimente, aunque, por contener una pequefia
porcion que se convierte en acido sorbico al ser disuelto, podria atacar a bacterias,
pero su incidencia es minima.

Dosis sugerida: 0.25 a 0.50g/L de producto preparado, hasta un limite de 1g/L

Caracteristicas Fisico Quimicas:

Apariencia Granulos blancos, ligeramente amarillentos
Pureza 99.0- 101.0%

Alcalinidad (como K,CO3) <1.0%

Acidez (coma Acido Sorbico) <1.0%

Aldehidos (coma Formaldehidos) <0.1%

Plomo (Pb) < 5mg/Kg

Mercurio (Hg) < 1mg/Kg

Metales pesados (como Ph) < 10mg/Kg

Arsénico < 3mg/Kg

Residuos de ignicion calificado

Pérdida de sequedad <1.0%

Vida util: 1 aflo desde su fecha de fabricacion

Envase/Embalaje: Cajaftambor con una capacidad de 25Kg. neto
Almacenaje: Debe ser almacenado en ambiente seco, frio y ventilado, con humedad relativa por

debajo de 50%

LINROSS.R. L. - INTERINSUMOS S.R.L.
AREQUIPA san José 214 Of.1 Cercado Tel: (51) (54) 287464 Telefax: (51) (54) 243336 RPM #226779 ventas agpd e
LIMA Calle Rio Grande 135 Surca - Pg. ind. San Pedrite Il Telefax: (51) (1) 2476923 RPNi:#226074 ventas fima@linio
TRUJILLO Av.Ricarde Palma 581 Santo Dominguito Telefax: (51) (44) 347402 RPM:#226072 ventas. tiujllo@inios-inlennsumos com
www.linros-interinsumos.com
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ANEXO 4

RESULTADOS DE
MATERIAS
PRIMAS Y

PRODUCTO
TERMINADO
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UNIVERSIDAD CATOLICA DE SANTA MARIA
EACULTAD DE CIENCIAS FARMACEUTICAS, BIOQUIMICAS Y BIOTECNOLOGICAS

LABORATORIO DE ENSAYO Y CONTROL DE CALIDAD

an Jo: nacollo + 2 X
Urb. San José S/N Umacoll CAMPUS UNIVERSITARIO H-204/205 ® +51 54 251210 ANEXO 1166
= aboratorioensayoucsm@gmail.com @ http:/iwww.ucsm.edu.pe @b Aptdo. 1350

INFORME DE ENSAYO
N° DE INFORME: ANA19J12.000623

T'nl;re del Cliente : BEATRIZ PEREZ
Direccién del Cliente : Urb Magisterial F-4 Il ETAPA UMACOLLO
RUC T
Condicion del Muestreado  : Por el Cliente
- Descripcion : Bebida Relajante A Base De Hierba Luisa Manzanilla Y Toronijil
Cantidad de Muestra 1250 mL
Fecha de Recepcion 1 19/10/2012

Fecha de Emision de Informe : 02/11/2012

l. ANALISIS FISICO - QUIMICO:

ANALISIS RESULTADO
DETERMINACION DE PROTEINAS (%) FOODS
.DETERMINATION OF PROTEINS NMX-F-068-S-1980. 0,1
DETERMINACION DE GRASA (%) Método gravimétrico 0,04
DETERMINACION DE SOLIDOS SOLUBLES A 20 °C (° Brix)
Método instrumental Directo , Refractémetro tipo Abbe T
DETERMINACION DE CENIZA (%) Metodo gravimetrico
adaptado de NTP 209.265.2001 0,02
DETERMINACION DE HIDRATOS DE CARBONO (%)
Por célculo 7,54

. ANALISIS MICROBIOLOGICO:

ANALISIS " RESULTADO

NUMERACION DE MICROORGANISMOS AEROBIOS
MESOFILOS VIABLES (UFC/g) <a10
ICMSF Vol | Ed.Il Met 1 pag 120-124(Trad. 1978) Reimp 2000, Ed Acribia)
NUMERACION DE MOHOS Y LEVADURAS (UFC/g)
ICMSF Vol | Ed.Il Met 1 pag 166-167(Trad. 1978) Reimp 2000, Ed Acribia)
INVESTIGACION DE COLIFORMES TOTALES( NMP/g)
ICMSF Vol | Ed.Il Met 1 pag 132-134(Trad. 1978) Reimp 2000, Ed Acribia)

<a10

<a10
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Los resultados emitidos en el presente informe se relacionan Gnicamente a las muestras ensayadas. Este documento no debe ser
reproducido, sin autorizacion escrita del Laboratorio de Ensayo y Control de Calidad
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TESIS UCSM =< DE SANTA MARIA

LABORATORIO DE ENSAYO ACREDITADO POR
EL ORGANISMO PERUANO DE ACREDITACION
INDECOPI ~ CRT CON REGISTRO N° LE-070

Registro Mo LE-0T0

< V INFORME DE ENSAYO
V N° DE INFORME: ANA19J12.000622C
Nombre del Cliente : BEATRIZ PEREZ
Direccidn del Cliente : Urb Magisterial F-4 | ETAPA UMACOLLO
RUC T
Condicién del Muestreado  : Por el C]iénte
Descripcion T MANZANILLA
Cantidad de Muestra :140¢g
Fecha de Recepcion 1 191012012

* Fecha de Emision de Informe : 02/11/2012

. ANALISIS FiSICO—QU{N;lICO:

ANALISIS . RESULTADO

1,13

ALIMENTOS. DETERMINACION DE PROTEINAS (%) FOODS 48
.DETERMINATION OF PROTEINS NMXTF-OSS_;S_-‘}'QBO. - !
"DETERMINACION DE GRASA (%) Método gravimétrico NTP

209.263.2001 :
OBSERVACIONES : "(*) Los métodos indicados no han sido acreditados por INDECOPI-CRT"

. N
EEPN ALY r LY

o3 %,

f' - 3 2
- <g s
QF Bdcardg/A. Abril Ramire: &2 - E
CQFDA 00624 S A
JEFE DE LABORATORIO LECY & _ &

‘2’% mawﬂvéi

Los resultados emitidos en el presente informe se relacionan Gnicamente 3 lais mucsiras ensavadas. Este docomento no debe ser
reproducido. sin autonzacion escrita del Laboratono de Fnsaso v Control de Calidid

LABORATORIO DE ENSAYO Y CONTROL DE CALIDAD
Urb, San José $/N Umacollo CAMPUS UNIVERSITARIO H-204/205 ®+ 51 54 251210 ANEXO 1166
& laboratoricensayoucsm@gmail.com (¥ http://www.ucsm.edu.pe &0 Aptdo. 1350
AREQUIPA - PERU

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




4 UNIVERSIDAD
REPQSITORIO DE CATOLICA

TESIS UCSM e DE SANTA MARIA

LABORATORIO DE ENSAYO ACREDITADO POR
EL ORGANISMO PERUANO DE ACREDITACION
INDECOPI - CRT CON REGISTRO N° LE-070

Registro N° LE-070

INFORME DE ENSAYO
N° DE INFORME: ANA19J12.000622A

Nombre del Cliente : BEATRIZ PEREZ

Direccion del Cliente : Urb Magisterial F-4 Il ETAPA UMACOLLO
RUC :-- : :

Condicién del Muestreado  : Por el Cliente

Descripcién : HIERBA LUISA

Cantidad de Muestra 114049 H N

Fecha de Recepcion ©:19/10/2012 |

Fecha de Emisién de Informe : 02/11/2012

. ANALISIS FISICO - QUimICO: .
) ANALISIS RESULTADO
ALIMENTOS. DETERMINACION DE PROTEINAS (%) FOODS i7
DETERMINATION OF PROTEINS NMX-F-068-S-1980. )
‘DETERMINACION DE GRASA (%_). Mré_tqdé_gt.'avimétrico NTP 0.94
209.263.2001 Pt :
OBSERVACIONES : "(*) Los métodos indicados no han sido acreditados por INDECOPI-CRT"
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f . o X
/ &0 %,
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‘ Q qé:ow 00624 gg : 5 -
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Los resultados emitidos ¢n el presente informe se relacionan Gnicamente a fas muestras ensavadas. Este documento no debe ser
repraducido. sin autorizacion eserita def Laboratorio de Fnsayo v Control de Calidad

LABORATORIO DE ENSAYO Y CONTROL DE CALIDAD
Urb. San José S/N Umacolio CAMPUS UNIVERSITARIO H-204/205 %+ 51 54 251210 ANEXO 1166
laboratorioensayoucsm@gmail.com (%) http://www.uesm.edu,pe 7 Aptdo. 1350
AREQUIPA - PERU

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




w#== . UNIVERSIDAD
REPQSITORIO DE CATOLICA

Qe l :
TESIS UCSM ~  DE SANTA MARIA

LABORATORIO DE ENSAYO ACREDITADO POR
EL ORGANISMO PERUANO DE ACREDITACION
INDECOP! - CRT CON REGISTRO N° LE-070

Registro N° LE-OT0
INFORME DE ENSAYO
B N° DE INFORME: ANA19J12.000622B

Nombre del Cliente : BEATRIZ PEREZ

Direccion del Cliente : Urb Magisterial F-4 Il ETAPA UMACOLLO

RUC i P -

Condicion del Muestreado  : Por el Cliente

Descripcién : TORONJIL

Cantidad de Muestra . :140¢g

Fecha de Recepcién : 19/10/2012

Fecha de Emisién de Informe : 02/11/2012

1. ANALISIS FISICO - QUIMJCO:
| ANALISIS RESULTADO
i ALIMENTOS. DETERMINACION DE PROTEINAS _(%}_ FOODS 37
| DETERMINATION OF PROTEINS NMX-F-068-3-1980. '
"DETERMINACION DE GRASA (%) Método gravimétrico NTP o

| 209.263.2001 e }
| OBSERVACIONES : "(*) Los métodos indicados no han sido acreditados por INDECOPI-CRT"
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Q.F. Rigardo A/ Abril Ramir. 2 ‘ s
CQFDA 00624 %s F53
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i -nm“ﬁ%‘l
Los resultados emitidos e el presente iforme se relacionan imicamenie a ks meestras ensinadas, Lste documento no debe ser
reproducido, sin amorizackn eserita del Laboratorio de Ensavo s Control de Calidad .

LABORATORIO DE ENSAYO Y CONTROL DE CALIDAD
Urb. San José S/N Umacollo CAMPUS UNIVERSITARIO H-204/205 &'+ 51 54 251210 ANEXQ 1166
=] laboratorioensayoucsm@gmail.com ($) http://www.ucsm.edu.pe & Aptdo. 1350
AREQUIPA - PERU
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ANEXO 5:

CARTILLA DE
ACEPTACION Y
EVALUACION
SENSORIAL
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e Prueba de aceptabilidad:

Nombre: Fecha:

Cadigo de la muestra:
Hora de evaluacion:

Instrucciones:

Observe y pruebe la muestra de la bebida de manzanilla, toronjil y hierba luisa,
luego responda a cada pregunta colocando una marca X sobre la linea horizontal
en el punto que su criterio describa mejor este atributo. TOmese el tiempo y

cantidad de muestra necesaria para evaluar cada atributo.

1) Apariencia externa:

e Bebida
- Color
I ; I
Malo excelente
2) Olor:
I I I
Sin olor Muy oloroso
3) Sabor:
I { |
No me gusta me gusta mucho
4) Textura:
| ' |
Mala excelente

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis
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5) Aceptabilidad general:

- Sabor

I | 1
Disgusta Gusta mucho

- dulzor
|

[
Me desagrada

1
Me agrada

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD

REPQSITORIO DE CATOLICA

TESIS UCSM DE SANTA MARIA

ANEXO 6:

FICHA TECNICA
DEL PRODUCTO
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FICHA TECNICA DEL PRODUCTO

Nombre Bebida funcional a base de hierba

luisa, manzanilla y toronjil

Descripcion fisica Producto envasado y pasteurizado
elaborado a partir de manzanilla,

toronjil y valeriana.

Ingredientes principales Consta de los siguientes

ingredientes: manzanilla, toronijil y

hierba luisa
Caracteristicas fisico-quimicas Proteina: 0.1%
Grasa: 0.04 %
Carbohidratos: 7.54 %
Ceniza: 0.02%

Forma de consumo y consumidores Producto listo para consumir, dirigido
potenciales a consumidores que gustan y
necesitan de una bebida relajante

para combatir el estrés.

Empaque y presentaciones Envases de botellas PET, que
contiene 500 ml de bebida.

Vida util esperada A temperatura ambiente menor a
10°C por 46 dias.
Instrucciones en la etiqueta Verificar la fecha de vencimiento

antes del consumo.

Agitar antes de consumir

Controles especiales en la distribucion | El producto debe refrigerarse.

y comercializacién

Fuente: elaboracion propia 2012

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis
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