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RESUMEN
La presente investigacion tiene como objetivo principal elaborar pastas al huevo (Gallus
gallus domesticus) instantaneas a base de harinas no tradicionales de arroz (Oriza sativa l.),
quinua (Chenopodium quinoa) y linaza (Linum usitatissimum). Asi encontramos una
alternativa de pastas que provean mejores opciones nutricionales
Obtuvimos la formulacion optima la cual tiene las mejores caracteristicas fisicoquimicas y
sensoriales siendo la siguiente: 62% harinas (66% harina de arroz, 17% harina de quinua,
17% harina de linaza y 15% de fécula de yuca), 34% huevo y 4% aceite.
La mejor forma de pastas que identificamos en la investigacion, es scialatelli presentando
mejor aceptabilidad, cohesividad y rendimiento. En el proceso de coccion para la
elaboracion de pastas instantaneas, se realiz6 dos variedades de este proceso: coccion directa
al agua y coccion fritos. Presentando mejores resultados sensoriales los fideos fritos, pero
los que mantuvieron el mejor contenido proteico, fueron los fideos de coccion directa al
agua. Para el proceso de secado con cualquiera de estas 3 temperaturas (40°C, 50°Cy 60°C)
se obtuvo humedades menores a 11% que exige la norma técnica de pastas; concluyendo
que, para optimizar el gasto de energia debia utilizarse la temperatura de 40°C x 8hrs.
Los resultados del analisis quimico proximal para pastas con coccion al agua son: 13.36%
proteina, 8.43% humedad, 13.52% grasa, 1.19% ceniza, 61.53% carbohidratos, 1.97% fibra
cruda y 421,24 kcal de contenido calorico.
Para pastas con coccién frito: 11.32% proteina, 2.83% humedad, 27.30% grasa, 1.04%
ceniza, 54.47% carbohidratos, 3.04% fibra cruda y 508.86 kcal de contenido calérico.
Los resultados microbioldgicos son: numeracion de E. Coli <10 UFC/g, numeracion de
estafilococos aureus <10 UFC/g, numeracién de mohos <10 UFC/g y deteccién de
salmonella ausencia/presencia en 25¢g
Los resultados del score quimico FAO-85 dan como resultados que nuestras pastas no tienen
aminoacidos limitantes a diferencia de las pastas comerciales que tienen un aminoacido
limitante que es la lisina.
En la ingenieria del proyecto se determind la capacidad de produccion de 100 TM al afio
(cubriendo asi el 0.09% de la demanda insatisfecha), considerando 261 dias laborables con
turnos de 8hrs. La planta procesadora de fideos se ubicaria en Peru, departamento Arequipa,
provincia Arequipa. El proyecto tendria una inversion de $ 133 715.84; brindando
indicadores econémicos VAN ($932422.05), TIR (60%) y B/C (3.73) e indicadores
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financieros VAN ($1031780.58), TIR (85%) y B/C (5.34), reflejando que el proyecto es
viable pues genera beneficios.
Palabras clave:

Harina de arroz, harina de linaza, harina de quinua, fideos sin gluten, fibra.
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ABSTRACT
The main objective of this research is to produce instant egg pasta (Gallus gallus domesticus)
based on non-traditional flours such as rice flour (Oriza sativa l.), quinoa flour

(Chenopodium quinoa) and flaxseed flour (Linum usitatissimum) in order to find an
alternative to pasta that provides better nutritional options.

The formulation obtained that has the best physicochemical and sensory characteristics
contains: 62% flour (66% rice flour, 17% quinoa flour, 17% flaxseed flour and 15% cassava
starch), 34% egg and 10% oil.

The best form of pasta that we identified in this research is the Scialatelli, presenting better
acceptability, cohesiveness and performance. In the cooking process for the preparation of
instant pasta, two ways of cooking were carried out: boiling it in water and deep frying. The
fried noodles presented better sensory results, but the best protein content was kept by the
noodles boiled in water. For the drying process with any of these 3 temperatures (40°C,
50°C and 60°C), moisture content was kept at less than 11%, which is required by the
technical standard for pasta. To optimize energy consumption we chose the temperature of
40 °C x 8 hours.

The results of the proximal chemical analysis for pasta boiled in water: 13.36% protein,
8.43% moisture, 13.52% fat, 1.19% ash, 61.53% carbohydrates, 1.97% crude fiber and
421.24 kcal of caloric content. For fried cooked pasta: 11.32% protein, 2.83% moisture,
27.30% fat, 1.04% ash, 54.47% carbohydrates, 3.04% crude fiber and 508.86 kcal of caloric
content. The microbiological results are: E. Coli count <10 CFU/g, Staphylococcus aureus
count <10 CFU/g, mold count >10 CFU/g, and salmonella absence in 25g.

The results of the FAO-85 chemical score show that our pasta do not have limiting amino
acids, unlike commercial pasta that has a limiting amino acid which is lysine.

In the engineering of the project, the production capacity of 100 MT per year was
determined, considering working 261 days in 8 hour shifts. The noodle processing plant
would be located in Peru, department of Arequipa, province of Arequipa. The project would
have an investment of $133,715.84; providing economic indicators NPV ($932422.05), IRR
(60%) and B/C (3.73) and financial indicators NPV ($1031780.58), IRR (85%) and B/C
(5.34) reflecting that this project is viable generating benefits.

Keywords:

Rice flour, flaxseed flour, quinoa flour, gluten-free noodles, fiber.
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INTRODUCCION
Se conoce que la gran mayoria de pastas / fideos en el mercado son una fuente
principal de carbohidratos, carente de muchos nutrientes como puede ser la proteina, y que
al ser de bajo costo es bastante consumido en el pais, sin importar su bajo aporte nutricional.
Es por esta razdn que proponemos un alimento nutricionalmente mejorado: Pasta hecha a
base de harina de arroz con linaza y quinua, harinas ricas en fibra y proteina, ademas de ser
libres de gluten.

En el presente trabajo se aportardn nuevos parametros y formulaciones para la
elaboracion de nuestro producto, asi poder insertar en el mercado una pasta similar o de
mejor calidad nutricional con respecto a las pastas tradicionales y sin alterar sus

caracteristicas sensoriales.

Presentamos una nueva alternativa que ademas de ser saludable, seré de facil consumo al ser
un producto instantdneo, asi tendremos ciertos beneficios como practicidad, rapidez y

comodidad.

También estard a un precio muy economico, accesible a los bolsillos de muchas

personas de distintos niveles socioecondémicos.

Al carecer de gluten estas harinas, la masa no es ligosa ni elastica por lo que no se
nos facilita el formarla. Debido a esta condicion hemos optado por experimentar la
formulacién base de harina de arroz, de quinua y de linaza con tres diferentes tipos de
almidones que seran: almidén de maiz, almidén de papa y almidon de yuca. Con esto
elegiremos al almidén que aporte mejores caracteristicas a la pasta como: elasticidad,

cohesividad, dureza, mejores condiciones para poder trabajar la masa.

Determinaremos si seran fideos fritos o a coccién directa al agua, lo que los haréa

fideos instantaneos para que sean de fécil preparacion para el consumidor.
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1. Planteamiento del problema

1.1.  Identificacion del problema

El presente trabajo trata sobre la elaboracion de pastas alimenticias
instantaneas principalmente a base de harina de arroz (Oriza sativa l.).

También se adicionara harina de quinua (Chenopodium quinoa), que tiene un
alto valor biol6gico, sobre todo una importante cantidad de proteinas. Ya que en la
etapa de crecimiento es necesario el consumo de muchos nutrientes y en nuestro pais
el consumo de estos es muy deficientes en algunos hogares.

La harina de quinua brindara aminoacidos esenciales para el organismo, asi
el consumidor obtendra suficiente energia.

Ademas, agregaremos en la formulacién de harinas la linaza, alta fuente de
fibra que tiene muchos beneficios para nuestra salud favoreciendo al sistema
digestivo y cardiovascular, asi mismo contiene omega 3 y 6.

Nuestras pastas seran al huevo por lo que la formulacion contiene
aproximadamente 30 % de huevo, ya que este es una fuente extraordinaria de
proteinas y de bajo valor econémico.

Por ultimo, evaluaremos tres diferentes tipos de almidones: almidon de maiz,
almiddn de papa y almidon de yuca. Mediante esta variable encontraremos cual de
dichos almidones aporta correosidad, elasticidad y cohesividad a la pasta.

Las harinas estan presentes en nuestra dieta diaria y sobre todo la harina de
trigo, que la consumimos en pan, pasteles, etc. Harina de trigo que contiene gluten'y
un alto contenido caldrico. Principal ingrediente de las pastas (tallarines, espaguetis,
ravioles, lasagnas, macarrones, etc.). Por lo que buscamos reemplazarla con harinas
maés nutritivas, como lo son las harinas de arroz, quinua y linaza; asi integrariamos
una pasta mas saludable a nuestra dieta diaria.

Este producto esta al alcance de todos los consumidores y apto para chicos y
grandes.

Para que los fideos tengan una mejor estructura y su coccion sea rapida y
eficiente, estos pasaran por un proceso de coccion terminando con un secado, lo cual

los hara instantaneos.
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1.2. Formulacion del problema

¢En qué medida influye el uso de los tres diferentes tipos de almidén?

¢Cual sera la formulacion adecuada para la elaboracion de la pasta al huevo
de arroz, quinua y linaza?

¢Cual es la forma de pasta mas apropiada en el proceso de nuestro producto?

¢Cual es el método de coccion y tiempo ideal para obtener una pasta con
mejores caracteristicas para el posterior secado?

¢ Cudl es el tiempo Optimo para obtener la humedad normalizada?

¢Cual es el tiempo de vida Util para los fideos instantaneos?

1.3.  Justificacion

1.3.1. Social.

El propésito de esta investigacion es brindar un alimento inocuo para
el consumidor, que sea seguro de consumirlo.

Ya que en el mercado no hay muchas variedades de pastas nutritivas
que ofrezcan una comida que no equivalga solamente a una fuente alta de
hidratos de carbono, nuestra propuesta ofrece poder comer pastas altas en

proteina, fibra'y demas nutrientes y con alta aceptabilidad para el consumidor.

1.3.2. Cientifica-tecnoldgica

La investigacion nos permitird establecer una tecnologia adecuada
para la elaboracion de fideos instantaneos de harinas de arroz, quinua y linaza.

Se aportara nuevos conocimientos en el area de cereales por la harina
de arroz, quinua y linaza.

Asi mismo se aportara una alternativa diferente a comparacion de las
clasicas pastas de harina de trigo que contienen gluten.

Nuestro producto no solo estara dirigido para celiacos, sino a todo el
grupo consumidor de pastas, ya que se ha comprobado que el gluten no tienen
ningun aporte significativo en nuestros requerimientos nutricionales, segun la
“organizacion de las naciones unidas para la alimentacion y la agricultura”;
los aminoacidos aportados por el gluten estan muy por debajo de las
puntuaciones obtenidas por otros alimentos, el gluten es deficiente en lisina,
y al ser la lisina un aminoacido esencial, el resto de aminoacidos pasan a ser
descompuestos y excretados, lo cual limita el crecimiento en los nifios y se
pierda nitrogeno de la dieta.
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Ademas del valor proteico, aportaremos valores significativos de fibra

a los fideos.

1.3.3. Economica.

Los fideos sin gluten suelen tener un precio mayor a los fideos de
harina de trigo, sin embargo, las pastas que ofrecemos tendran un precio
inferior al de la competencia, siendo casi un 50% mas econémicos.

Es por esto que estaran al alcance de muchos bolsillos

La planta al estar situada en Arequipa, ayudara a la economia regional,
y por lo tanto al pais,

Al ser una nueva empresa requeriremos de mano de obra, por lo que

ofreceremos mas puestos de trabajo.

1.4. Bases teoricas de la investigacion

Materia prima principal.
- Arroz (Oriza sativa l.).

Es un cereal de gran importancia en la alimentacion diaria del
poblador peruano por ser un producto de alto contenido en calorias y proteinas
y ha desplazado a la papa en variados platos regionales. El arroz es vida para
las mayores poblaciones del mundo y esta profundamente relacionado con el
patrimonio cultural de numerosas sociedades. Es el alimento basico de mas
de la mitad de la poblacion mundial. S6lo en Asia, mas de 2,000 millones de
personas obtienen del arroz y sus productos del 60 al 70 por ciento de su
consumo calorico. (Ministerio de Desarrollo Agrario y Riego, 2022)

En la actualidad se puede encontrar pastas a base de harina de arroz,
o parcialmente libres de harina de trigo. Estas pueden o no estar compuestas
con mas harinas; la razén puede ser nutricional, organoléptica, o por
condiciones como alergias e intolerancias.

Es una cualidad muy importante en el arroz la gelatinizacion, tal es asi
que cuando el arroz vertido en el agua alcanza una temperatura aproximada
de 65°C (la temperatura dependera del contenido de amilosa y amilopectina
del grano del arroz), comienza el proceso de gelatinizacion.

Las moléculas de almidon vibran y giran vigorosamente, rompiendo

los enlaces de hidrogeno intermoleculares, permitiendo la penetracion del
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agua, asi como la separacion paulatina de mas y mayores segmentos de

cadena de almidon aumentando el azar en la estructura general y

disminuyendo el nimero y tamafio de las regiones cristalizadas. (Isla, 2019)
CUADRO N°1  Caracteristicas quimico-fisicas del arroz

Arroz, crudo

Valor nutricional por cada 100 g

Energia 375 kcal 1568 kJ

Carbohidratos
Azlcares

Fibra alimentaria
Grasas

Proteinas

Retinol (vit. A)
Tiamina (vit. B1)
Riboflavina (vit. B)
Niacina (vit. Bs)
Acido pantoténico (vit. Bs)
Vitamina Be

Calcio

Hierro

Magnesio
Manganeso

Potasio

Sodio

Zinc

77,19

0,859

3,50

2949

7,859

0 ug (0%)
0.401 mg (31%)
0.093 mg (6%)
5.091 mg (34%)
1.493 mg (30%)
0.509 mg (39%)
23 mg (2%)
1.43 mg (11%)
143 mg (39%)
3.743 mg (187%)
223 mg (5%)

7 mg (0%)

2.2 mg (22%)

Fuente: Servicio de Investigacion Agricola del Departamento de
Agricultura de los Estados Unidos (2019)
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- Huevo.

Los huevos ocupan un lugar muy importante en la dieta de muchas
personas, esto debido a la enorme cantidad de proteina que aporta al
organismo que no consume.

En la clara podemos encontrar las siguientes proteinas:
La ovomucina que conforma el 1,5 % de la albimina proteica existente en el
huevo; al respecto Burley (1989) concluydé que la ovoalblmina es la mas
abundante en el huevo; la conalbumina que hace el 14 % del total de las
proteinas de la clara de huevo; el ovomucoide que alcanza una proporcion del
11 %, también es el causante de muchas de las respuestas alérgicas al huevo;
la lisozima equivale al 3,5 %; la avidina alcanza una proporcion del 0,05 %;
la flavoproteina es un 0,8 % del huevo y precursor de vitaminas; y por ultimo
Ed. Schultz & Anglemeier (1964) acot6 que el contenido de ovoinhibidor es

del 1,5 %.
CUADRO N°2 Informacion nutricional del huevo

Nutriente Huevo entero  Clara Yema
Agua (g) 37.665 29.329 8.102
Kcal 74.5 16.7 59.428
Proteinas (g) 6.245 3.514 2.782
Lipidos totales (g) 5.01 - 5.124
Acidos grasos como 4.327 - 4.428
TAG (9)
AGS (g) 1.55 - 1.586
AGM (g) 1.905 - 1.949
AGP (g) 0.692 - 0.698
Colesterol (mg) 212.5 - 212.646
Lecitina (g) 1.15 - 1.11
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Vitaminas
A (UI) 317.5 - 322.8
D (UI) 24.5 - 24.5
E (mg) 0.525 - 0.525
B12 (mccg) 0.5 0.067 0.516
B1 Tiamina (mg) 0.031 0.002 0.028
B2 Riboflavina (mg) 0.254 0.151 0.106
B3 Niacina (mg) 0.036 0.031 0.002
B5 Ac. Pantot. (mg) 0.627 0.04 0.632
B6 Piridoxina (mg) 0.070 0.001 0.065
B9 Folato (mcg) 23.5 1.002 24.236
Biotina (mcg) 9.98 2.34 7.58
Colina (mg) 215.06 0.42 215.97
Minerales
Calcio (mg) 24.5 2.004 22.742
Hierro (mg) 0.72 0.01 0.586
Magnesio 5 3.674 1.494
Fosforo (mg) 89 4.342 81
Potasio (mg) 60.5 47.762 15.6
Selenio (mcg) 154 5.878 7.503
Sodio (mg) 63 54.776 7.138
Zinc (mg) 0.55 0.003 0.516

Fuente: Egg Nutricion Center — USA (2022)
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Materias primas secundarias.

Quinua (Chenopodium quinoa).

La quinua se constituye en un cultivo estratégico para contribuir a la
seguridad y soberania alimentaria debido a: su calidad nutritiva, su amplia
variabilidad genética, su adaptabilidad y su bajo costo de produccién. (FAQ,
2011)

Las bondades peculiares del cultivo de la quinua estan dadas por su
alto valor nutricional. El contenido de proteina de la quinua varia entre 13,81
y 21,.9% dependiendo de la variedad. Debido al elevado contenido de
aminoacidos esenciales de su proteina, la quinua es considerada como el
unico alimento del reino vegetal que provee todos los aminoacidos esenciales,
que se encuentran extremadamente cerca de los estandares de nutricion
humana establecidos por la FAO. Al respecto (Risi, 1991) acota que el
balance de los aminodacidos esenciales de la proteina de la quinua es superior
al trigo, cebada y soya, comparandose favorablemente con la proteina de la
leche.

CUADRO N°3 Contenido de vitaminas en el grano de quinua (mg/100 g de

materia seca)

Vitaminas Rango

Vitamina A (carotenos) 0,12 -0,53
Vitamina E 4,60 — 5,90
Tiamina 0,05-0,60
Riboflavina 0,20 - 0,46
Niacina 0,16 — 1,60
Acido ascorbico 0,00 - 8,50

Fuente: Ruales (1992)
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CUADRO N°4 Composicion proximal del grano de quinua variedad CICA

COMPONENTES 9/100g materia seca

Proteinas 16,58
Carbohidratos 67,99

Grasas 6,91

Cenizas 4,56

Fibra 3,96

Humedad 9,55
Kcal/100g de materia seca 400,38

Densidad calérica (Kcal/g de 400
materia seca) ’

Fuente: Jimenez, Armada, & Gomez (2013)

CUADRO N°5 Contenido de Aminoéacidos en la Quinua y otros granos

Contenido de Aminoacidos en la Quinua y otros granos

(mg/100g de proteinas)

Aminoacido Trigo Cebada Avena Maiz Quinua
Isoleucina 32 32 24 32 68
Leucina 60 63 68 103 104
Lisina 15 24 35 27 79
Fenilamina 34 37 35 27 79
Tirosina 16 17 16 14 41
Cistina 26 28 45 31 68
Metionina 10 13 14 16 18
Treonina 27 32 36 39 40
Triptofano 6 11 10 5 16
Valina 37 46 50 49 76
Fuente: A.Gorbitz y R Luna, Ministerio de Agricultura, Boletin n°54 (2019)
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Linaza (Linum usitatissimum).

El consumo de diversos productos derivados de la harina de linaza
(granulados, harinas o aceite), han sido asociados con los niveles de &cido a-
linolénico en la sangre, la prevencion y la regulacion de la oxidaciéon y
metabolismo de la glucosa.

La Harina de linaza es una fuente importante de proteina de alta calidad con
una relacion favorable de aminoacidos esenciales para la nutricion humana,
siendo la lisina el aminoacido limitante haciendo que esta sea un adecuado
complemento para cereales y proteinas de leguminosas. Se sabe que los
productos de la linaza son nutritivos y son ingredientes alimentarios
saludables que pueden ser incorporados en alimentos tradicionales a base de
cereales como el pan y pastas y en los alimentos listos para comer como los
bocadillos o Snacks que se caracterizan por su alta aceptabilidad por los
consumidores. (Magro Porras, 2015)

CUADRO N°6 Composicion quimica y contenido de minerales de

semillas de linaza

Componentes Por cada 100 g
Energia 2234 K
534 Kcal
Proteina 18.29 g
Grasa 42.16 ¢
Grasa saturada 3.663 ¢
Grasa poliinsaturada 28.73 ¢
Grasa monoinsaturada 7.527¢
Colesterol 0 mg
Carbohidrato 28.88¢g
Fibra 27.3¢g
Azlcar 1.55¢
Sodio 30 mg
Potasio 813 mg

Fuente: FatSecret Platform API (2022)
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CUADRO N°7  Composicion de aminoacidos en la linaza

Aminoacidos Linaza café
Alanina 4.4
Arginina 9.2

Acido aspartico 9.3
Cistina 1.1
Acido glutamico 19.6
Glicina 5.8
Histidina 2.2
Isoleucina 4.0
Leucina 5.8
Lisina 4.9
Metionina 15
Fenilalanina 4.6
Prolina 3.5
Serina 45
Treonina 3.6
Triptéfano 1.8
Tirosina 2.3
Valina 4.6

Fuente: Descripcion y composicion de la linaza (2019)

Producto a obtener.
Pastas al huevo instantaneas de harinas no tradicionales de arroz,
quinua y linaza.

- Normas: nacionales y/o internacionales.
NORMA DEL CODEX PARA LOS FIDEOS INSTANTANEOS
CODEX STAN 249-2006

NOORMA TECNICA PERUANA PARA PASTAS O FIDEOS
PARA COSNUMO HUMANO NTP 206.010 2016
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Caracteristicas quimico — fisicas.

CUADRO N°8 Caracteristicas quimico - fisicas

Composicion Gr/100 gr de fideos
Energia (kcal) 360
Agua (gr) 12.1
Proteina (gr) 9.4
Grasa (gr) 0.2
Carbohidratos (gr) 78.2
Fibra (gr) 0.5
Ceniza (gr) 0.6
Calcio (mg) 24

Fuente: Ministerio de salud (2009)
- Caracteristicas Bioquimicas.

El fideo de arroz tiene excelentes propiedades nutritivas,
aunque la cantidad de proteina que tiene el fideo arroz no es elevada,
es mucho mayor que la de otros cereales. Por su composicion es apto
para muchas personas con algunos problemas dietéticos, estas pastas
se caracterizan por su bajo colesterol y cero gluten, bajo contenido de

sodio, por lo que es una excelente opcion alimenticia.

Ademas, el fideo de arroz es rico en minerales, como fésforo,
hierro y potasio, y vitaminas, ademéas de disponer de los ocho
aminoacidos esenciales para el cuerpo humano. El fideo de arroz
contiene naturalmente cantidades importantes de tiamina, riboflavina

y niacina. (Supernatural, 2019)
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A

Caracteristicas microbiologicas.

CUADRO N°9  Analisis microbiologico de fideos

instantaneos
Microorganismos UFC/g UFC/g
Mohos 5 5
Staphylococcus aureus Ausencia
Baicillus cereus Ausencia
Salmonella sp. Ausencia

Fuente: Garcia (2020)
- Problemas tecnoldgicos.

Amasado: debido a la falta de gluten por el reemplazo de
harina de trigo por harina de arroz, se hace un poco mas complicado
el manejo de la masa.

Formulacion: el agregado de quinua y harina de linaza altera
un poco las caracteristicas organolépticas tales como color, olor y
sobre todo sabor de las pastas.

Cortado: se debe manejar formas de pasta convenientes para
evitar asi futuras rupturas de la pasta ya formada.

- Evaluacién de comercio y consumo.

El per capita de consumo de pasta por persona en Peru es de
10 a 11Kg por afio.

- Competencia — comercializacion.

En el mercado se encuentra una gran variedad de fideos a base
de harina de trigo. Sin embargo, hay poca variedad de fideos con
harinas de otros tipos tales como arroz, quinua, etc.

Nuestro rango de venta va desde un minimarket a un

supermercado.
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1.5. Estado del arte

Actualmente nosotros como consumidores buscamos mejores opciones
alimenticias que pueden ser: menos carbohidratos, més proteinas, mas fibra, menos
grasa, menos calorias, mayor aporte nutricional... ahi nace nuestra inquietud por
elaborar fideos con distintas cualidades nutricionales, por lo que en esta tesis
encontraremos una opcion de fideos altos en proteina, en fibra y sin gluten.

En la busqueda de obtener pastas de la calidad que queremos, se tomara en
cuenta lo siguiente:

Para evaluar la calidad de las pastas se consideran: peso de la pasta cocida, el
indice de absorcion del agua, pérdida de coccion y como caracteristica organoléptica
en textura: firmeza y cohesividad. (Cubadda, Carcea, & Emanuel, 2007)

La calidad de una pasta comun de trigo se determina principalmente por su
firmeza y esta propiedad es gracias a su contenido de proteinas y la calidad del gluten.
A mayor cantidad de proteinas (gluten) la pasta cocida es mas firme y en la
elaboracion le aporta mayor elasticidad.

El gluten es la red de proteinas desarrollada durante la mezcla de harina y
agua, ya que la gliadina y glutenina interacttan formando enlaces.

Al elaborar una pasta sin gluten, el principal problema sera en la estructura
de nuestras pastas; dada esta dificultad tecnoldgica se debe buscar la materia prima
que cumpla propiedades similares a las del gluten. Por esta razén, emplearemos
almidones los cuales son hidratos de carbono digeribles. Que cuentan con cadenas
de glucosa y pueden tener dos estructuras; amilosa (estructura lineal) su estructura
gelificada por tramas tridimensionales o amilopectina (estructura ramificada)
produce mayor viscosidad. Al ser hidrocoloides tienen la capacidad de atrapar agua
formando asi geles o espesando un alimento. Los almidones (amilosa y amilopectina
son polisacaridos digeribles ya que se pueden degradarse por enzimas amilasa y
glucosidasa que se encuentran en la saliva. Los almidones que proviene de tubérculos
como papa se denominan fécula; y los que provienen de cereales se llaman
almidones. (Castells, 2009)

Para mejorar la textura de los fideos, el proceso de coccidn serd importante
ya que los almidones tienen la capacidad de absorber el agua e incrementar su

volumen; este proceso se llama gelatinizacion y produce cambios estructurales y
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reoldgicos. Si los fideos no pasan por este proceso al momento de almacenarlo se
quebraran.

La temperatura de coccién produce la retrogradacion de los almidones esto es
porque las moléculas de los granulos de almidén gelatinizados empiezan a formar
una estructura ordenada; y se ve reflejado en su comportamiento reoldgico
aumentando su rigidez y firmeza. (Rodriguez & Sandoval, 2007)

Las pastas tendran un alto porcentaje de huevo, una proteina completa que
brinda todos los amino&cidos esenciales los cuales el cuerpo no produce y no solo se
empleara por lo ya mencionado, sino también por la mejora de las propiedades
mecanicas que estd relacionada a la ovoalbumina que tiene propiedades de
gelatinizacion y coagulacion. (Larrosa, 2014)

La quinua tiene una alta cantidad de proteina, abundante cantidad de fibra,
calcio y hierro. Presentando en sus aminodcidos esenciales un alto porcentaje de
lisina que ayuda a la estimulacion de la hormona de crecimiento.

La harina de linaza forma parte de la formulacion de las pastas, aportando
fibra ayudando a nuestro organismo con la disminucion de la presion arterial,
reduciendo el riesgo del céncer colorrectal, menor riesgo de enfermedades
cardiovasculares. Ademas, la linaza aportara a los fideos su propiedad hidrocoloide
compleja dispersa, pero a comparacion de los almidones el gel de linaza es
termorreversible. (Figuerola, Mufioz, & Estévez, 2008)

La fibra dietaria, o fibra dietética o fibra alimentaria; es la parte comestible
de las plantas o carbohidratos analogos que son resistentes a la digestion y absorcion
en el intestino delgado, con fermentacion parcial o completa en el intestino grueso.

La Fibra dietética incluye polisacaridos, oligosacaridos, lignina y sustancias
asociadas de las plantas. También promueven efectos fisiologicos benéficos que
incluyen su propiedad laxante, la disminucion del colesterol sanguineo y/o la
disminucion de la glucosa sanguinea. (Instituto Nacional De Salud, 2002)

Es por el agregado de estas dos harinas que nuestro fideo contara con una
importante cantidad de fibra.

Por todo lo antes mencionado; formularemos, evaluaremos y determinaremos

parametros para la obtencion de nuestras pastas.
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1.6.  Hipotesis

Dado que los fideos que se encuentran en el mercado no tienen un alto valor
nutricional y contienen gluten que es una proteina con muchas deficiencias y con
efectos perjudiciales para la salud, se busca sustituir el gluten en la dieta de los
peruanos con esta nueva propuesta que consiste en la elaboracion de unos fideos al
huevo de harinas no tradicionales, principalmente de harina de arroz, harina de
quinua y harina de linaza, esta mezcla aportara fibra, proteina y otros nutrientes.

1.7.  Obijetivos (generales y especificos)
a. General.

Elaborar pastas al huevo (Gallus gallus domesticus) instantaneas a
base de harinas no tradicionales de arroz (Oriza sativa l.), quinua
(Chenopodium quinoa) y linaza (Linum usitatissimum)

b. Especificos.

- Evaluar la formulacion optima de las pastas al huevo a base de harinas
de arroz, quinua y linaza que presenten mejores caracteristicas sensoriales y

fisicoquimicas.

- Determinar la forma que proporcione mejores caracteristicas en las

pastas cocidas.

- Determinar el método y tiempo de coccion que proporcione mejores
caracteristicas sensoriales y atributos fisicoquimicos.

- Determinar la temperatura optima de secado en funcién a humedad y

apariencia.

- Evaluar los diferentes tiempos y tipos de envase en la vida util del

producto.
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2. Metodologia

2.1. Tipo de investigacion
Es una investigacion de tipo experimental con caracteristicas descriptivas y
explicativas, de la ingenieria de industria alimentaria, la cual nos permite desarrollar
las técnicas, procedimientos y parametros en la elaboracién de pastas al huevo
(Gallus gallus domesticus) instantaneas a base de harinas no tradicionales de arroz
(Oriza sativa l.), quinua (Chenopodium quinoa) y linaza (Linum usitatissimum)
orientada a personas con mejores intereses alimenticios o celiacos.
2.2.  Técnicas y materiales utilizados
CUADRO N°10  Técnicas y materiales utilizados

Determinacion Métodos Materiales
Official Methods of Estufa
Analysis. 1990. Crisol
Association of Official
Pinza

Humedad Analytical Chemists.
925.45D. USA. p. 1010 -

1011.
Método gravimetrico Mufla
. adaptado de NTP Estufa
Cenizas
209.265.2001 Balanza analitica
Desecador
] Alimentos Cocidos De Por calculo
Hidratos de o
Reconstitucion
carbono

Instantanea, Por calculo

Adaptado de NTP Matraz de bola fondo plano de 600ml cuello

Fibra Cruda  205.003.1980 esmerilado
Unidad de condensacion para el matraz

Matriz kitazato
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Embudo buchner
Crisol de filtracion
Conos de hule

Papel filtro n°541
Pizeta de 500ml
Desecador

Horno de laboratorio
Mufla

Método Kjeldahl,
A.O.A.C. Official
Methods of Analysis 13
th Edition, 1984.

Proteina

Equipo de Kjeldahl de digestion y
destilacion.

Balon para Kjeldahl

Balanza analitica

Espatula

Probeta de 100 y 200 ml

Erlenmeyer de 250ml

Vidrio de reloj

Acido sulfdrico concentrado, p.a.
Sulfato de potasio o sulfato de sodio, p.a.
Sulfato cuprico, p.a.

Solucion de hidroxido de sodio al 15 %.
Solucion de acido sulfarico 0.1 N.
Solucion de hidroxido de sodio al 30 %.

Solucion indicadora de rojo de metilo al 1
% en etanol.

Solucién de hidroxido de sodio 0.1 N.

Acido borico al 3 %. Indicador de
Tashiro: rojo de metilo al 0.1 % y azul de
metileno al 0.1 % en relacion de 2:1, en
alcohol etilico.

Solucion de acido clorhidrico 0.1 N
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Adaptado del Método
gravimétrico NTP
209.263.2001

Balanza analitica
Extractor de grasa
Cocineta

Estufa

Sorbona

Vasos de extraccion
Nucleos de ebullicion

Erlenmeyer volumétrico

Grasa
Desecador
Papel filtro
Embudos
Capsulas de aluminio
Probetas graduadas
Ac. Clorhidrico Concentrado grado técnico
Hexano p.a.
Agua desmineralizada
ICMSF Vol | Ed.Il Met  Placas Petri
Salmonella 1 pag 172-178(Trad. T
1978) Reimp 2000, Ed
Acribia
ICMSF Vol | Ed.lIl Met  Placas Petri
Numeracién de 1 pag 166-167(Trad. Incubadora

mohos 1978) Reimp 2000, Ed
Acribia Agar oxitetraciclina glucosa (OGA)
ICMSF Vol | Ed.ll Met Placas Petri

E Coli 1 pag 132-134(Trad. Incubadora
1978) Reimp 2000, Ed
Acribia

Estafilococos ICMSF. VVolumen I, Placas Petri
AUreus 2da. Edicion. Parte II, Incubadora

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




. UNIVERSIDAD

REPOSITORIO DE /5T eATOLICA

TESIS UCSM DE SANTA MARIA

Método V, Pag. 235-
238. Reimp. 2000, Edit.
Acribia. Afio 1983,
Rev. 2000
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2.3. Disefio de experimentacion

Descripcion general.

DIAGRAMA N°1. Descripcion general
Recepcion
Mezclado
FH1 FH2 FH3
Al A2 A3 Al A2 A3 Al A2 A3
PL P2 P3 P1 P2 P3 PL P2 P3 P1 P2 P3 P1 P2 P3 P1 P2 P3
P1 P2 P3 P1 P2 P3 P1 P2 P3
Formado
Fol Fo2 Fo3
Coccibn
Col Co2
tcdal teda2
tf3 tf4
Secado
Tl T2 T3 LEYENDA
FH1=56:22:22 Col: coccidn directa al agua
FH2=66:17:17 Co2: coccidn por fritura
FH3=76:12:12 tcdal= 7 min
Envasado Al= maiz tcda2=9 min
A2= papa tf3=7 min
A3=yuca tf4=9 min
Almacenado P1=15% T1=40°C
P2=10% T2=50°C
Fuente: Elaboracion Propia (2022) P3=5% T3=60"C

Fol= Spaghetti
. — ; . st ! - Fo2= Scialatelli
Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos Fo3= Pizzoccheri
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A

COMPENDIO DE ABREVIATURAS

FH Formula de harinas

A Almidon

P Porcentaje

Fo Formado

Co Coccion

Tcda Tiempo de coccién directo al agua

Tf Tiempo de fritado

T Temperatura

Descripcion del proceso.

° Recepcion: la materia prima fue recepcionada para posteriormente ser

pesada de acuerdo a la formulacion elegida.

° Mezclado: todos los ingredientes de las pastas después de ser pesados
fueron mezclados en la mezcladora por aproximadamente 6 minutos para

luego formar las pastas.

° Formado: automaticamente la mezcladora cambio de funcion a

formadora, por lo que expulso pastas con el molde elegido.

° Coccion: Las pastas ya formadas fueron sometidas a dos tipos de
cocciones, por coccion directa al agua o fritura, con diferentes tiempos.

° Secado: las pastas cocidas fueron llevadas a nuestro secador de aire
caliente por el tiempo y temperatura determinado.

° Envasado: procedimos a envasar el producto seco en el empaque
elegido.
° Almacenado: se instald y guardo el producto empacado.

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




REPOSITORIO DE
TESIS UCSM

UNIVERSIDAD

CATOLICA
DE SANTA MARIA

Disefio Experimental.
1. Caracterizacion de la materia prima.
CUADRO N°11 Caracterizacion de la harina de arroz

CONTROL DE CALIDAD VARIABLE

Quimico proximal Proteinas
Carbohidratos
Fibra

Grasa
Humedad

Cenizas

Fisico — Organoléptico pH
Color
Olor
Aspecto

Microbiolégico Bacillus Cereus

Salmonella

Fuente: Elaboracion Propia (2022)

CUADRO N°12 Caracterizacion de la harina de quinua

CONTROL DE CALIDAD VARIABLE

Quimico proximal Proteinas
Carbohidratos
Fibra

Grasa
Humedad

Cenizas

Fisico — Organoléptico pH
Color
Olor
Aspecto

Microbioldgico Salmonella

Fuente: Elaboracion Propia (2022)
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CUADRO N°13  Caracterizacion de la harina de linaza

CONTROL DE CALIDAD

VARIABLE

Quimico proximal

Proteinas
Carbohidratos
Fibra

Grasa
Humedad

Cenizas

Fisico — Organoléptico

pH
Color
Olor
Aspecto

Microbiolégico

Salmonella

Fuente: Elaboracion Propia (2022)

CUADRO N°14  Caracterizacion del huevo
CONTROL DE CALIDAD VARIABLE
Quimico proximal Energia
Proteinas

Carbohidratos
Colesterol

Grasa

Fisico — Organoléptico

Color
Olor
pH

Microbioldgico

Salmonella

Fuente: Elaboracion Propia (2022)
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a. Experimento 1: Formulacion.
Objetivo.

Evaluar la formulacién optima de las pastas al huevo a base de harinas
de arroz, quinua y linaza que presenten mejores caracteristicas sensoriales y

fisicoquimicas.

Descripcion.

Elaboramos 27 formulaciones variando la cantidad de harinas y
almidones. Al final se evalué mediante analisis sensorial cuales son las pastas
con mayor aceptabilidad

Variables.
CUADRO N°15  Variables
FH1 FH2 FH3
Formulaciones | Arroz 56% Quinua 22% Linaza | Arroz 66% Quinua 17% Linaza | Arroz 76% Quinua 12% Linaza
22% 17% 12%
Almidones Al A2 A3 Al A2 A3 Al A2 A3
Maiz Papa Yuca Maiz Papa Yuca Maiz Papa Yuca
Porcentajes 15|10 5 (15/10|5|15(10|5|15|10|5 |15|10|5|15/10|5|15(10|5|15|10|5|15|10|5
% (% % |% | % [%|% | % |%|[% | % |%|% | % |%|% | % |%|% | % |%|% % |%| % | % |%

Fuente: Elaboracion Propia (2022)

Resultados a obtener.

- Color (Método de escala hedonica)

- Sabor (Método de escala heddnica)

- Olor (Método de escala hedonica)

- Textura (Método de escala heddnica)
- Dureza (texturometro)

- Test de coccién: Tiempo Optimo de coccidn y porcentaje de
hinchamiento, métodos recomendados por (Granito, Pérez, & Valero,
2014)
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Justificacion.

Se usaran para la base de nuestros fideos las siguientes harinas y con los
siguientes propdsitos:

Harina de arroz: se usd esta harina en gran proporcion debido a sus
caracteristicas organolépticas neutras, a que es una harina libre de gluteny a
que tiene poder aglutinante.

Harina de quinua: Fuente muy importante de proteina, hierro, calcio, zinc y
acido folico, presentando también alto contenido del aminoéacido esencial
lisina. La proporcion de esta harina es reducida debido a su fuerte olor y sabor.
Harina de linaza: Principal aporte de fibra, utilizado en pocas cantidades por
su sabor, color y olor.

Almidones: capaces de ayudar a la masa gelificandola y gelatinizandola al ser
hidrocoloides estos tienen la capacidad de atrapar agua. Se usaron tres tipos

de almidones para evaluar su comportamiento.

Disefio experimental.

DIAGRAMA N°2. Disefio Experimental en la Formulacion
Formulacion
FH1 FH2 FH3
P1 P2 P3 P1 P2 P3 P1 P2 P3 P1 P2 P3 P1 P2 P3 P1 P2 P3
P1 P2 P3 P1 P2 P3 P1 p2 P3

Fuente: Elaboracion Propia (2022)

Disefio estadistico.
Se aplicara un disefio factorial de bloques completamente al azar
(sensorial), de 3x3x3 con 10 panelistas.
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Se aplicara un disefio factorial completamente al azar (instrumental),
de 3x3x3 con 3 repeticiones.
Materiales y equipos.
CUADRO N°16 Materiales y equipos en la formulacién

Materias primas/ | Equipo/maquinaria/ | Especificaciones

insumos otros técnicas

Harina de arroz Balanza Digital de 0 a 1 kg
Harina de quinua | Maquina de fideos
Harina de linaza | Bowls Acero Inox.
Almidon de maiz
Almidon de papa
Almidén de yuca
Huevo

Aceite

Fuente: Elaboracion Propia (2022)
Modelos matematicos.
Balance de energia:
Q=m*Cp*AT

Ecuacion de Roop

Cpf=Cp1(X1)+Cp2(X2)+...+Cpn
Mt=Masa de los componentes
Cpf= calor especifico del nuevo producto
Cp=calor especifico de los componentes
X=porcentaje de los componentes que conforman la formulacion
Célculo de la densidad promedio de la mezcla

masa de producto

masa harina de arroz integral = masa harina de quinua . masa almidon
dharina de arroz integral dharina de quinua dalmidon
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Célculo del volumen de la mezcla

masa total
rm=————
p promedio

Calor de la mezcla
Qm = m*Cp*(Tf - Ti)

Balance de materia y energia.
Caélculo del Cp
Cp = 1.424Xc + 1.549Xp + 1.675Xf + 0.837Xm
+ 4.187Xw
Xc = Fraccion de masa de carbohidratos
Xp = Fraccion de masa de proteinas
Xf = Fraccién de masa de grasa
Xm = Fraccion de masa de cenizas
Xw = Fraccion de masa de humedad
(Ver resolucion en el anexo 8)

b. Experimento 2: Formado.
Obijetivo.
Determinar la forma que proporcione mejores caracteristicas en las

pastas cocidas.

Descripcion.

La finalidad de este experimento es encontrar la forma de pasta que
mejor comportamiento tenga, esto quiere decir que debe tener menor
probabilidad de quebrarse en toda la elaboracion, es por eso que elegimos
convenientemente las tres formas de fideos con las que trabajaremos en este
experimento, por las siguientes razones: de todas las formas que contaba la
maquina estas 3 eran las mejores para trabajarlas, no se quebraban al no ser
ni muy gruesas ni muy largas. Todo lo determinaremos sensorialmente.
Variables.

Fol= Spaghetti (largo de 15 cm y forma cilindrica y ancho variable de

0.3mm de didmetro en masa cruda)
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Fo2= Scialatelli (largo de 20 cm y forma rectangular y ancho variable de
0.5 x 0.2mm en masa cruda)

Fo3= Pizzoccheri (largo de 8 cm y forma rectangular y ancho variable de
1cm x 0.2mm en masa cruda)

Resultados.

- Aceptabilidad (Método de escala hedonica)

- Cohesividad (Método de escala hedonica)

- Rendimiento (Formula Ver ANEXO 4)

Disefio experimental.
DIAGRAMA N°3. Disefio Experimental en el Formado

Formado

Fol Fo2 Fo3

Fuente: Elaboracion Propia (2022)

Disefio estadistico.

Se aplicara un disefio factorial de bloques completamente al azar
(sensorial), de 3x3 con 10 panelistas.

Se aplicara un disefio factorial completamente al azar (instrumental),
de 3x3 con 3 repeticiones.
Materiales y equipos.
CUADRO N°17 Materiales y equipos en el formado

Materias primas/ | Cantidad (Kg) | Equipo/maquinaria | Especificaciones
insumos técnicas
Masa de fideos 10 Extrusor de fideos | Manual con
Boquillas de | distintas formas
formado para fideos
Cuchillo
Bandejas

Fuente: Elaboracién Propia (2022)
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Balance de energia en el formado.
Q =m=Cpx* AT

(Ver resolucion en el anexo8)

c. Experimento 3: Coccién.
Objetivo.
Determinar el método y tiempo de coccion que proporcione mejores

caracteristicas sensoriales y atributos fisicoquimicos.

Descripcion.

Las pastas seran cocinadas directamente en agua o fritas, ambos
procedimientos a diferentes tiempos. La mejor opcion se conocerd por
métodos sensoriales y fisicoquimicos.

Variables.

o Col = Coccion directa al agua

o Co2 = Coccion fritos

o tcdal= 7 min coccion directa al agua
o tcda2= 9 min coccion directa al agua
o tf3=7 min fritura

o tf4= 9 min fritura

Resultados.

- Absorcion del agua, método recomendado por (Vasilu & Navas, 2009)

- Rendimiento (Férmula Ver ANEXO 4)

- Contenido proteico (Método Kjeldahl, A.O.A.C. Official Methods of
Analysis 13 th Edition, 1984)

- Sabor (Método de escala heddnica)

- Color (Método de escala heddnica)

- Olor (Método de escala hedonica)

- Textura (Método de escala hedonica)
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Disefio experimental.
DIAGRAMA N°4. Disefio Experimental de la coccién

Coccion

Col Co2

tcdal tcda2 tf3 tf4

Disefio estadistico.
Se aplicara un disefio factorial de bloques completamente al azar
(sensorial), de 2x2 con 10 panelistas.
Se aplicara un disefio factorial completamente al azar (instrumental),
de 2x2 con 3 repeticiones.
Materiales y equipos.
CUADRO N°18  Materiales y Equipos en la coccion

Materias primas/ | Cantidad (Kg) | Equipo/maquinaria | Especificaciones
insumos técnicas

Fideos crudos 1.7 Cocina a gas A gas

Agua o aceite | 3 Ollas Acero Inox.
vegetal Sartén Teflon

Fuente: Elaboracion Propia (2022)

Modelos matematicos.

R:(:;;) x100
R=rendimiento
Pi=peso inicial
Pf= peso final

Q=m*Cp* AT
Q= calor
m= masa

Cp= calor especifico
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AT= variacion de la temperatura (\Ver resolucién en el anexo 8)
d. Experimento 4: Secado.
Objetivo.
Determinar la temperatura optima de secado en funcion a humedad y

apariencia.

Descripcion.

Conoceremos la temperatura que llevara las pastas a la humedad
maxima requerida. Este proceso solo se realizara con las pastas cocidas
directamente en agua, y seran secadas a diferentes temperaturas en un secador
de aire caliente.

Variables.

. T1=40°C
° T2=50°C
. T3=60°C

Resultados.

- Humedad (Official Methods of Analysis. 1990. Association of
Official Analytical Chemists. 15th ed. Vol. 1. Method 925.45D. USA.
p. 1010 — 1011)

- Apariencia (Método de escala heddnica)
- Dureza (Texturémetro)

Disefio experimental.

DIAGRAMA N°5. Disefio Experimental del secado
Secado
Tl T2 T3

Disefio estadistico.
Se aplicaré un disefio de bloques completamente al azar (sensorial)
con 10 panelistas.

Se aplicara un disefio completamente al azar (instrumental)
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Materiales y equipos.
CUADRO N°19  Materiales y equipos en el secado

Materias primas/ | Cantidad Equipo/maquinaria | Especificaciones

insumos (Kg) técnicas

Fideos 2 Secador De aire caliente
Bandejas Acero Inox.

Fuente: Elaboracion Propia (2022)

Modelos matematicos.

La velocidad del secado por la variedad de humedad del solido
himedo en la unidad del tiempo. Analiticamente la velocidad del secado se
refiere a la unidad de area de superficie de secado de acuerdo con el modelo
matematico.

W=S/A
Donde:
S = Peso de solido seco
A = Area de la superficie expuesta
W = Velocidad del secado
%=W-WS/W Xt=W -Ws/Ws

Balance de energia en el secado
Q =my x Cpy * ATy
(Ver resolucion en anexo 8)
e. Experimento final: Vida atil.
Objetivo.
Evaluar los diferentes tiempos y tipos de envase en la vida util del

producto.

Descripcion.
Conoceremos el tiempo de vida Gtil de las pastas, ademas de elegir el

mejor envase para nuestro producto.
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Variables.
Tiempo
t1: 30 dias
t2: 60 dias
t3: 90 dias

Envase del producto
Bolsa biodegradable
Bolsa de papel

Disefio experimental.

DIAGRAMA N°6. Disefio Experimental de vida util
Vida Util
tl t2 t3
El E2 E1 E2 E1 E2

Fuente: Elaboracion Propia (2022)

Analisis Fisico organoléptico.

En este analisis, se requiere un profundo reconocimiento de la materia,
asi como una buena capacidad de diferenciacion sensorial, se evaluara:
o Olor (Método de escala hedonica)

o Sabor (Método de escala heddénica)
Envase de producto final.

Se evaluard el envase que mejor conserve las caracteristicas
organolépticas de nuestros fideos, este debera ser 100% biodegradable.
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Al tener nuestra pasta alto contenido de grasa y huevo, sus

caracteristicas organolépticas pueden variar en un corto tiempo, siendo los

indicadores en el cambio el olor y sabor, posteriormente la rancidez
(<10mEqg/Kg) y por altimo la humedad (<14%). Segun (Chavez, 2017) para
los limites criticos de olor y sabor se eligio un sensor (5) y desarrollé una

regresion lineal con la que se determind el tiempo de vida util, lo cual

aplicamos a nuestra investigacion.

Materiales.

CUADRO N°20  Materiales en la vida util
Materias primas/ | Cantidad | Especificaciones técnicas
insumos (Kg)
Fideos y envase | 2 Espacio  cerrado  sin

humedad
Cartillas

Calendario

Fuente: Elaboracion Propia (2022)
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RESULTADOS Y DISCUSIONES
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3. Resultados y discusiones

3.1. Caracterizacion de las materias primas

Harina de Arroz.

CUADRO N°21  Caracterizacion de harina de arroz
CONTROL DE CALIDAD VARIABLE VALOR (%)
Quimico proximal Proteinas 6.25
Carbohidratos 87.24
Grasa 0.75
Humedad 5.25
Ceniza 0.51
Fibra cruda 0.80
Energia 380.71KCAL
indice de peréxido <0.01 mEq/kg de
grasa
Fisico — Organoléptico Color Blanco
Olor Caracteristico
Aspecto Caracteristico
Microbioldgico Salmonella Ausencia /25g
Bacillus cereus <10 UFC/g

Fuente: Laboratorio de Control de Calidad de la U.C.S.M. (2022)
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Harina de quinua.

CUADRO N°22

Caracterizacion de la harina de quinua

CONTROL DE CALIDAD VARIABLE VALOR (%)
Quimico proximal Proteinas 13.1
Carbohidratos 66.57
Grasa 5.47
Humedad 12.11
Ceniza 2.75
Fibra cruda 8.31
Energia 367.91 KCAL
Indice de perdxido <0.01 mEqg/kg de
grasa
Fisico — Organoléptico Color Marfil
Olor Caracteristico
Aspecto Caracteristico
Microbioldgico Salmonella Ausencia /25¢g
Bacillus cereus <10 UFC/g

Fuente: Laboratorio de Control de Calidad de la U.C.S.M. (2022)
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Harina de linaza.

CUADRO N°23  Caracterizacion de la harina de linaza
CONTROL DE CALIDAD VARIABLE VALOR (%)
Quimico proximal Proteinas 19.75
Carbohidratos 30.21
Grasa 40.24
Humedad 7.57
Ceniza 2.23
Fibra cruda 17.47
Energia 562KCAL
Indice de peréxido <0.01 mEqg/kg de
grasa
Fisico — Organoléptico Color Marrén
Olor Caracteristico
Aspecto Caracteristico
Microbioldgico Salmonella Ausencia /25¢
Bacillus cereus <10 UFC/g

Fuente: Laboratorio de Control de Calidad de la U.C.S.M. (2022)
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Huevo.
CUADRO N°24  Caracterizacion del huevo
CONTROL DE CALIDAD VARIABLE VALOR (%)
Quimico proximal Proteinas 11.8
Carbohidratos 2.31
Grasa 10.58
Humedad 75.1
Ceniza 0.21
Fibra cruda <0.10
Energia 151.66 KCAL
Fisico — Organoléptico Color Caracteristico
Olor Caracteristico
Aspecto Caracteristico
Microbioldgico Salmonella Ausencia /25¢
Bacillus cereus <10 UFC/g

Fuente: Laboratorio de Control de Calidad de la U.C.S.M. (2022)

3.2. Evaluacion de experimentos

a. Experimento 1: Formulacion.

Es este experimento tomamos en cuenta los siguientes factores para
desarrollar las formulaciones.

Las cartillas empleadas para determinar los resultados de los cuadros
siguientes: color, olor, textura, sabor; se encuentran en el ANEXO 3. La
cartilla tiene una escala hedonica del 0 al 9 y fueron instrumento para los 10
panelistas semi entrenados.

La dureza, hinchamiento y tiempo de coccidn se evaluaron con 3 tres
repeticiones para trabajar con el promedio. El desarrollo de estas evaluaciones
estan en el ANEXO 4.
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CUADRO N°25 27 formulaciones
Arroz 56% Quinua 22% Linaza | Arroz 66% Quinua 17% Linaza | Arroz 76% Quinua 12% Linaza
FACTOR A 22% 17% 12%
FACTORB| Maiz Papa Yuca Maiz Papa Yuca Maiz Papa Yuca
15/10|5(15/10|5|15/10|5|15|10(5|15|10|5|15/10|5|15|10|5|15|10|5|15|10|5
FACTORC|% [% (% |% | % |% | % | % % | % | % |%| % | % |% | % | % |%|% | % % | % |% |% | % | % | %

F1 F2 F3 F F5 F F/7 F8 F9 F10 F11 F12 F13 F14 F15 F16 F17 F18 F19 F20 F21 F22 F23 F24 F25 F26 F27

Fuente: Elaboracion Propia (2022)
CUADRO N°26  Pesos de la formulacion Arroz 56% Quinua
22% Linaza 22%
Arroz 56% Quinua 22% Linaza 22%
Insumo Maiz Papa Yuca
15% | 10% | 5% | 15% | 10%| 5% | 15% | 10% | 5%
Arroz 715 74.7| 78.3| 715| 747 78.3| 71.5| 74.7| 78.3
Quinua | 28.1| 29.4| 30.8| 28.1| 29.4| 30.8| 28.1| 29.4| 30.8
Linaza 28.1| 294| 30.8| 28.1| 29.4| 30.8| 28.1| 294 30.8
Almidén | 19.1| 13.3| 7.0 19.1| 13.3| 7.0| 19.1| 133| 7.0
Huevo 80 80 80 80 80 80 80 80 80
Aceite 10( 10, 10| 10| 10| 10| 10, 10| 10
TOTAL |236.8|236.8|236.8|236.8|236.8|236.8|236.8|236.8|236.8

Fuente: Elaboracion Propia (2022)
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CUADRO N°27  Pesos de la formulaciéon Arroz 66% Quinua
17% Linaza 17%

Arroz 66% Quinua 17% Linaza 17%

Insumo Maiz Papa Yuca

15% | 10% | 5% | 15% | 10%| 5% | 15% | 10% | 5%
Arroz 84.3| 88.1| 92.3| 84.3| 88.1| 92.3| 84.3| 88.1| 92.3
Quinua | 21.7| 22.7| 23.8| 21.7| 22.7| 23.8| 21.7| 22.7| 23.8
Linaza 21.7| 22.7| 23.8| 21.7| 22.7| 23.8| 21.7| 22.7| 23.8

Almidén | 19.1| 13.3| 7.0| 19.1| 13.3| 7.0| 19.1| 133| 7.0
Huevo 80| 80| 80| 80 80| 80| 80| 80| 80
Aceite 10 10 10 10 10 10 10 10 10
TOTAL |236.8|236.8|236.8|236.8|236.8|236.8|236.8|236.8|236.8

Fuente: Elaboracion Propia (2022)

CUADRO N°28  Pesos de la formulacion Arroz 76% Quinua
12% Linaza 12%

Arroz 76% Quinua 12% Linaza 12%
Insumo Maiz Papa Yuca
15% | 10% | 5% | 15% | 10%| 5% | 15% | 10% | 5%
Arroz 97.0/101.4|106.3| 97.0/101.4|106.3| 97.0/101.4|106.3
Quinua | 15.3| 16.0| 16.8| 15.3| 16.0| 16.8| 15.3| 16.0| 16.8
Linaza | 15.3| 16.0| 16.8| 153| 16.0| 16.8| 15.3| 16.0| 16.8
Almidon | 19.1| 13.3| 7.0 19.1| 13.3| 7.0 19.1| 133| 7.0
Huevo 80 80 80 80 80 80 80 80 80
Aceite 10 10, 10| 10f 10| 10| 104 10| 10
TOTAL |236.8|236.8|236.8|236.8|236.8|236.8|236.8|236.8|236.8

Fuente: Elaboracion Propia (2022)

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




%, UNIVERSIDAD
REPOSITORIO DE ‘ CATOLICA

TESIS UCSM Z  DE SANTA MARIA

Analisis Sensorial.
Resultados Obtenidos En La Formulacion.
CUADRO N°29  Evaluacién En El Color Con 10 Panelistas

F1 F2 F3 F F F F7 F8 F9 FI10 F11 F12 F13 F14 F15> Fle F17 F18 F19 F20 F21 F22 F23 F24 F25 F26 F27

FACTOR 4| Arroz 56% Quinua 22% Linaza 22% Arroz 66% Quinua 17% Linaza 17% Arroz 76% Quinua 12% Linaza 12%
FACTOR B Maiz Papa Yuca Maiz Papa Yuca Maiz Papa Yuca
FACTOR C| 10% 15%| 10% 15%| 10% 15%|10% 15%|10% 15%| 10% 15%| 10% 15%| 10% 10%

tn
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#
#
#
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*
*
*
#
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#
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Panelista 2

Panelista 3

Panelista 4

Panelista 5

Panelista 6

Panelista 7
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Panelista 9
Panelista 10
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Fuente: Elaboracion Propia (2022)

GRAFICO N°1 Anélisis sensorial prueba color
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Fuente: Elaboracion Propia (2022)
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CUADRO N°30  Resultados de experimento factorial de

bloques completamente al azar y con tratamiento

extra (ANOVA)

FV GL SC CM FC FT
Factor A 2 19.07407 9.537037 8.252979 4.7
Factor B 2 10.76296 5.381481 4.656924 4.7
Factor C 2 2340741 117037 1.012793 4.7
AxB 4 29.45926 7.364815 6.373223 34
BxC 4  46.19259 1154815 9.993316 34
AxC 4  37.88148 9.47037 8.195288 34
AxBxC 8 27.11852 3.389815 2.933413 2.6

Blogue 9 25.20259 2.810288 2.431913 2.49
Error Exp 234 270.4074 1.155587
Total 269 354.9963

Fuente: Elaboracion Propia (2022)
ANALISIS
Factor A Fc> Ft Hay diferencia altamente significativa
Factor B Fc < Ft No hay diferencia altamente significativa
Factor C Fc< Ft No hay diferencia altamente significativa
AxB Fc> Ft Hay diferencia altamente significativa
BxC Fc> Ft Hay diferencia altamente significativa
AxC Fc> Ft Hay diferencia altamente significativa
AxBxC Fc> Ft Hay diferencia altamente significativa
Blogue Fc< Ft No hay diferencia altamente significativa
Tukey para factor A.
-1 2.03703704 > 0.8006 Hay diferencia altamente significativa
-1 0.37037037 < 0.8006 No hay diferencia altamente significativa
-1 1.66666667 > 0.8006 Hay diferencia altamente significativa

i I |
76/12/12  66/17/17 56/22/22
Discusion: Con respecto al analisis sensorial de color para los

panelistas la formulacién 76/12/12 es igual a la formulacion 66/17/17
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CUADRO N°31  Analisis de factores para Ay B

FV GL SC CM FC Ft

B1A 2 331.5556 165.7778 143.4576 4.7
B2A 2 10.88889 5.444444 4711409 4.7
B3A 2 6.222222 3.111111 2.692234 4.7
BA1 2 140.6667 70.33333 60.86372 4.7
BA2 2 40.66667 20.33333 17.59567 4.7
BA3 2 84.22222 4211111 36.44131 4.7
ErrorEXP 234 270.4074 1.155587
Fuente: Elaboracion Propia (2022)
ANALISIS

SCB1A Fc > Ft Hay diferencia altamente significativa
SCB2A Fc > Ft Hay diferencia altamente significativa
SCB3A Fc < Ft No hay diferencia altamente significativa
SCBA1l Fc > Ft Hay diferencia altamente significativa
SCBA2 Fc > Ft Hay diferencia altamente significativa
SCBA3 Fc > Ft Hay diferencia altamente significativa

CUADRO N°32  Analisis de factores BxC

FV GL SC CM FC Ft
CiB 2 50.66667 25.33333 21.92248 4.7
C2B 2 20.66667 10.33333 8.942063 4.7
C3B 2 73.55556 36.77778 31.82605 4.7
CB1 2 29.55556 14.77778 12.78811 4.7
CB2 2 22.88889 11.44444 9.903575 4.7
CB3 2 8.222222 4.111111 3.557595 4.7

ErrorEXP 234 270.4074 1.155587

Fuente: Elaboracion Propia (2022)
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ANALISIS
SCC1B Fc>Ft Hay diferencia altamente significativa
SCC2B Fc>Ft Hay diferencia altamente significativa
SCC3B Fc>Ft Hay diferencia altamente significativa
SCCB1 Fc>Ft Hay diferencia altamente significativa
SCCB2 Fc>Ft Hay diferencia altamente significativa
SCCB3 Fc<Ft No hay diferencia altamente significativa

CUADRO N°33  Analisis de factores AxC

FV GL SC CM FC Ft

Cl1A 2 84.66667 42.33333 36.63361 4.7

C2A 2 60.66667 30.33333 26.24928 4.7

C3A 2 60.22222 30.11111 26.05698 4.7

CAl 2 4.666667 2.333333 2.019175 4.7
2
2

CA2 32.66667 16.33333 14.13423 4.7
CA3 0.888889 0.444444 0.384605 4.7
ErrorEXP 234 270.4074 1.155587
Fuente: Elaboracion Propia (2022)
ANALISIS
SCC1A Fc>Ft Hay diferencia altamente significativa

SCC2A Fc > Ft Hay diferencia altamente significativa
SCC3A Fc>Ft Hay diferencia altamente significativa
SCCA1 Fc<Ft No hay diferencia altamente significativa
SCCA2 Fc > Ft Hay diferencia altamente significativa
SCCA3 Fc <Ft No hay diferencia altamente significativa

Interpretacion del color.

Después de realizar el disefio factorial de bloques completamente al azar de
3x3x3 con 10 panelistas semi entrenados en la evaluacion de color; dio como resultado
que hay diferencia altamente significativa en el factor A (porcentaje de harinas de arroz,
quinuay linaza) y las interacciones de AxB, BXC, AXC. Por lo que se empled la prueba

Tukey para el factor Ay analisis de factores para las interacciones AxB, BXxC, AxC.
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Una vez realizado Tukey para factor A se observé que hay diferencia altamente
significativa en las interacciones IlI-1 (76 arroz/12 quinua/12 linaza y 56 arroz/22
quinua/22 linaza) y 11-1 (66 arroz/17 quinua/17 linaza y 56 arroz/22 quinua/22 linaza).
Ademas, se realizO analisis de factores para AxB hubo diferencia altamente
significativa, excepto con la interaccion de yuca con las formulaciones. En BxC hubo
diferencia altamente significativa, excepto con la interaccion de yuca con los
porcentajes de almidon. En AxC hubo diferencia altamente significativa, excepto con
la interaccion de porcentajes de almiddn con las siguientes formulaciones: 76 arroz/12
quinua/12 linaza y 56 arroz/22 quinua/22 linaza.

Las formulaciones con mayor puntaje fueron las que tenian menor porcentaje
de quinua y linaza.

CUADRO N°34  Evaluacidn en el olor con 10 panelistas

F1 F2 F3 F F5 Fo F7 F8 FS F10 F11 F12 F13 F14 F15 Fle F17 F18 F19 F20 F21 F22 F23 F24 F25 F26 F27

Arroz 56% Quinua 22% Linaza 22% Arroz 66% Quinua 17% Linaza 17% Arroz 76% Quinua 12% Linaza 12%
Maiz Papa Yuca Maiz Papa Yuca Maiz Papa Yuca
15%| 10%| 5%|15%|10%| 5%|15%|10%| 5%|15%|10%| 5%|15%|10%)| 5%|15%|10%| 5%| 15%|10%| 5%|15%|10%| 5%|15%|10%| 5%
Panelista 1 il 7 7 7 7 6 7 7 7 5 7 6 7 7 7 8 8 7 5 7 6 7 6 7 8 7 7
Panelista 2 ] 7 7 ] 6 6 3] 8 8 7 7 7 7 7 7 8 7 7 3 5 7 7 8 3 8 7 7
Panelista 3 8 6 7 7 7 8 8 8 8 8 8 o] 7 7 7 7 8 7 8 8 7 8 8 i] 7 6 8
Panelista 4 7 7 7 il 7 8 k] 8 6 k] 8 8 7 7 8 8 8 8 6 8 7 7 7 7 7 7 7
Panelista 5 3 7 5 ] 6 6 8 6 7 7 5 7 6 6 7 9 8 7 9 7 8 7 8 8 7 8 8
Panelistag | 5 7 ] 5 7 ] 3] 6 7 3] 7 8 8 6 o] 8 7 o] 5] 6 7 5 8 8 7 8 7
Panelista 7 7 7 7 7 7 7 7 7 6 7 8 8 7 7 7 8 8 8 7 8 7 8 8 7 7 7 7
Panelista 8 ] 6 5 ] 7 6 8 7 8 7 9 8 7 7 8 6 8 7 8 8 8 7 6 8 8 7 7
Panelista 9 ] 7 4 4 5 8 9 7 7] 8 7 7] 7] 7 7 8 7 7 8 7 7] 7 8 8 7 8 8
Panelista 10| 6 7 7 5 7 ] 7 7 3 7 7 :] 5 6 3 8 8 3 7 5 3 8 8 7 7 3] 7

Fuente: Elaboracion Propia (2022)
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GRAFICO N°2 Analisis sensorial prueba olor
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Fuente: Elaboracion Propia (2022)

CUADRO N°35  Resultados de experimento factorial de
bloques completamente al azar y con tratamiento
extra (ANOVA)
FV GL SC CM FC FT
Factor A 2 14.71852 7.359259 10.57444 4.7
Factor B 2 15.34074 7.67037 11.02147 4.7
Factor C 2 1.096296 0.548148 0.787628 4.7
AXxB 4 19.23704 4.809259 6.910371 3.4
BxC 4 32.85926 8.214815 11.80378 3.4
AxC 4 33.48148 8.37037 12.02729 3.4
AxBxC 8 18.14074 2.267593 3.258278 2.6
Bloque 9 14.84815 1.649794 2.370571 2.49
ErrorExp 234  162.8519 0.695948
Total 269  226.9963

Fuente: Elaboracion Propia (2022)
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ANALISIS

Factor A Fc> Ft Hay diferencia altamente significativa

FactorB  Fc> Ft Hay diferencia altamente significativa
Factor C Fc< Ft No hay diferencia altamente significativa

AxB Fc> Ft Hay diferencia altamente significativa

BxC Fc> Ft Hay diferencia altamente significativa

AxC  Fc> Ft Hay diferencia altamente significativa

AxBxC Fc> Ft Hay diferencia altamente significativa

Blogue Fc< Ft No hay diferencia altamente significativa

Tukey para factor A.
-1 1.7037037 > 0.6213 Hay diferencia altamente significativa
-1l 0.11111111 < 0.6213 No hay diferencia altamente significativa
-1 1.59259259 > 0.6213 Hay diferencia altamente significativa

Il I |
66/17/17 76/12/12

Discusion: Con respecto al analisis sensorial de olor para los

panelistas la formulacién 66/17/17 es igual a la formulacion 76/12/12

Tukey para factor B.

-1 1.703704 > 0.6213 Hay diferencia altamente significativa
-1l 1.666667 > 0.6213 Hay diferencia altamente significativa
-1 0.037037 < 0.6213 No hay diferencia altamente significativa
i I I
X papa Xyuca  =xmaiz

Discusion: Con respecto al analisis sensorial de olor para los

panelistas las formulaciones de yuca son iguales a las formulaciones de maiz.
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CUADRO N°36  Analisis de factores para A x B

FV GL SC CM FC Ft
B1A 2 82.88889 41.44444 59.55106 4.7
B2A 2 104.6667 52.33333 75.19718 4.7
B3A 2 24.66667 12.33333 17.72163 4.7
BAl 2 128 64 91.96088 4.7
BA2 2 76.22222 38.11111 54.76143 4.7
BA3 2 1422222 7.111111 10.21788 4.7

ErrorEXP 234 162.8519 0.695948
Fuente: Elaboracion Propia (2022)

ANALISIS
SCB1A Fc > Ft Hay diferencia altamente significativa
SCB2A Fc > Ft Hay diferencia altamente significativa
SCB3A Fc > Ft Hay diferencia altamente significativa
SCBA1 Fc > Ft Hay diferencia altamente significativa
SCBAZ2 Fc > Ft Hay diferencia altamente significativa
SCBA3 Fc > Ft Hay diferencia altamente significativa

CUADRO N°37  ANALISIS DE FACTORES PARAB x C

FV GL SC CM FC Ft

Cl1B 2 152.8889 76.44444 109.8422 4.7
C2B 2 22.88889 11.44444 16.44439 4.7
C3B 2 28.22222 1411111 20.2761 4.7
CB1 2 14.88889 7.444444 10.69684 4.7
CB2 2 32.66667 16.33333 23.46918 4.7
CB3 2 14 7 10.05822 4.7
ErrorEXP 234 162.8519 0.695948
Fuente: Elaboracion Propia (2022)
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ANALISIS
SCC1B Fc > Ft Hay diferencia altamente significativa
SCC2B Fc > Ft Hay diferencia altamente significativa
SCC3B Fc > Ft Hay diferencia altamente significativa
SCCB1 Fc > Ft Hay diferencia altamente significativa
SCCB2 Fc > Ft Hay diferencia altamente significativa

SCCB3 Fc > Ft Hay diferencia altamente significativa

CUADRO N°38  Analisis de factores para Ax C
FV GL SC CM FC Ft

ClA 2 80.88889 40.44444 58.11417 4.7
C2A 2 27.55556 13.77778 19.79713 4.7
C3A 2 46.88889 23.44444 33.68706 4.7
CAl 2 16.66667 8.333333 11.97407 4.7
CA2 2 1.555556 0.777778 1.11758 4.7
CA3 2 0.888889 0.444444 0.638617 4.7

ErrorEXP 234 162.8519 0.695948
Fuente: Elaboracién Propia (2022)

ANALISIS
SCC1A Fc > Ft Hay diferencia altamente significativa
SCC2A Fc > Ft Hay diferencia altamente significativa
SCC3A Fc > Ft Hay diferencia altamente significativa
SCCA1 Fc > Ft Hay diferencia altamente significativa
SCCA2 Fc < Ft No hay diferencia altamente significativa
SCCA3 Fc < Ft No hay diferencia altamente significativa

Interpretacion del olor.

Después de realizar el disefio factorial de bloques completamente al azar de 3x3x3
con 10 panelistas semi entrenados en la evaluacion del olor; dio como resultado que hay
diferencia altamente significativa en el factor A (porcentaje de harinas de arroz, quinua y

linaza), factor B (maiz, papa y yuca) y las interacciones de AxB, BxC, AxC. Por lo que se
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empled la prueba Tukey para el factor AyB, y andlisis de factores para las interacciones
AxB, BxC, AxC.

Una vez realizado Tukey para factor A se observd que hay diferencia altamente
significativa en las interacciones Il1-1 (66 arroz/17 quinua/17 linaza y 56 arroz/22 quinua/22
linaza) y 11-1 (76 arroz/12 quinua/12 linaza y 56 arroz/22 quinua/22 linaza). Y para el factor
B se observd que hay diferencia altamente significativa en las interacciones Il1-1 (papa y
maiz) y Il-1 (yuca y maiz).

Ademas, se realizd analisis de factores para AxB hubo diferencia altamente
significativa en todos los tratamientos. En BXC hubo diferencia altamente significativa en
todos los tratamientos. En AXC hubo diferencia altamente significativa, excepto con la
interaccion de porcentajes de almidon con las siguientes formulaciones: 66 arroz/17

quinua/17 linaza y 76 arroz/12 quinua/12 linaza.

CUADRO N°39  Evaluacion en la textura con 10 panelistas

F1 F2 F3 F4 F5 F6 F7 F8 F9 FI10 F11 F12 F13 F14 F15 F16 F17 F1B F19 F20 F21 F22 F23 F24 F25 F26 F27

FACTOR 4| Arroz 56% Quinua 22% Linaza 22% Arroz 66% Quinua 17% Linaza 17% Arroz 76% Quinua 12% Linaza 12%

FACTOR B| Maiz Papa Yuca Maiz Papa Yuca Maiz Papa Yuca

FacToRC| 15% | 10% | 5% | 15% |10% | 5% |15% [10% | 5% | 15% |10% | 5% |15% |10% | 5% |15%|10%| 5% | 15% [10% | 5% |15%|10%| 5% [15% |10%| 5%
Panelistal | 6 g 719 1] 6 | 8| 4 714 2| 8 74 6| &8 g 7 1] 719 6|9 7| 8| 8 7
Panelista2 | 7 7 7 7 7 1] 7| 8| 8 714 |8 |8 1] 3 8| 8| 8|4 |85 71 8 6|9 |9 |4
Panelista 3 3 8 8 8 7 7 7 7 7 7 8 7 5] 3 8 8 7 7 7 3 8 9 8 a8 9 3 3
Panelista 4 5] 6 6 8 a8 a8 7 7 7 7 8 5] 5] 7 7 9 8 a8 7 7 7 7 8 7 7 5] 7
Panelista 5 3 6 4 5 6 8 7 8 6 7 4 6 4 7 8 9 8 8 7 6 5 7 5 6 7 9 5
Panelista 6 5 6 7 5 6 7 3 4 7 8 6 7 4 7 5 8 8 5 5 7 6 7 7 7 6 6 6
Panelista 7 6 7 7 7 7 6 7 6 3 8 8 E 6 7 6 8 8 7 6 7 7 7 8 7 6 7 7
Panelista 8 7 6 6 6 7 6 8 7 7 5 8 7 5 6 4 9 8 E 7 8 7 6 7 6 7 9 7
Panelistad | 8 6 | 4 g 6| &8 |9 |8 718|353 |8 |4 |8 | 8|8 g 6|l 3|9 |9 6| 3 7| 8 6 | 4
Panelista 10| & g g 6| 3 7|9 | 8| 8| 8]|&8 704 7 7| 8 7153 6 |9 | 8| 8|5 7 1] 7 ]

Fuente: Elaboracion Propia (2022)

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis
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CUADRO N°40  Resultados de experimento factorial de
bloques completamente al azar y con tratamiento
extra (ANOVA)
FV GL SC CM FC FT
Factor A 2 2.096296 1.048148 0.734788 4.7
Factor B 2 18.34074 9.17037 6.428743 4.7
Factor C 2 2540741 1.27037 0.890573 4.7
AxB 4 77.1037 19.27593 13.51308 3.4
BxC 4 76.65926 19.16481 13.43519 3.4
AxC 4 92.9037 23.22593 16.28217 3.4
AxBxC 8 74.56296 9.32037 6.533898 2.6
Bloque 9 31.40741 3.489712 2.446407 2.49
Error Exp 234 333.7926 1.426464
Total 269  462.7407

Fuente: Elaboracion Propia (2022)

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis
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ANALISIS
Factor A Fc< Ft No hay diferencia altamente significativa
FactorB Fc> Ft Hay diferencia altamente significativa
FactorC Fc< Ft No hay diferencia altamente significativa
AxB Fc> Ft Hay diferencia altamente significativa
BxC Fc> Ft Hay diferencia altamente significativa
AxXxC Fc> Ft Hay diferencia altamente significativa
AxBxC Fc> Ft Hay diferencia altamente significativa
Blogue Fc< Ft No hay diferencia altamente significativa
Tukey para factor B.
-1 2 > 0.8895 Hay diferencia altamente

-1l 1.62963 > 0.8895 Hay diferencia altamente
-1 0.37037 < 0.8895  No hay diferencia altamente

i I I
X'maiz =X papa
Discusion: Con respecto al analisis sensorial de textura para los
panelistas las formulaciones de maiz son iguales a las formulaciones de papa.
CUADRO N°41  Analisis de factores A x B

FV GL SC CM FC Ft

B1A 2 33.55556 16.77778 11.76179 4.7
B2A 2 110.8889 55.44444 38.86845 4.7
B3A 2 57.55556 28.77778 20.1742 4.7
BAl 2 54.22222 27.11111 19.00581 4.7
BA2 2 309.5556 154.7778 108.5045 4.7
BA3 2 0.666667 0.333333 0.233678 4.7
ErrorEXP 234 333.7926 1.426464

Fuente: Elaboracion Propia (2022)

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




ANALISIS

SCB1A Fc > Ft Hay diferencia altamente significativa
SCB2A Fc > Ft Hay diferencia altamente significativa
SCB3A Fc > Ft Hay diferencia altamente significativa
SCBA1l Fc > Ft Hay diferencia altamente significativa
SCBA2 Fc > Ft Hay diferencia altamente significativa
SCBA3 Fc < Ft No hay diferencia altamente significativa
CUADRO N°42  Analisis de factores B x C
FV GL SC CM FC Ft

CiB 2 350.8889 175.4444 122.9925 4.7

C2B 2 46.88889 23.44444 16.43536 4.7

C3B 2 11.55556 5.777778 4.050419 4.7

CB1 2 13.55556 6.777778 4.751454 4.7

CB2 2 21.55556 10.77778 7.55559 4.7

CB3 2 216.2222 108.1111 75.78958 4.7

ErrorEXP 234 333.7926 1.426464

Fuente: Elaboracion Propia (2022)

SCC1B
SCC2B
SCC3B
SCCB1
SCCB2
SCCB3

Fc>Ft
Fc > Ft
Fc<Ft
Fc>Ft
Fc>Ft
Fc > Ft

ANALISIS

Hay diferencia altamente significativa
Hay diferencia altamente significativa
No hay diferencia altamente significativa
Hay diferencia altamente significativa
Hay diferencia altamente significativa

Hay diferencia altamente significativa
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CUADRO N°43  Analisis de factores Ax C
FV GL SC CM FC Ft

CI1A 2 10.88889 5.444444 3.816741 4.7
C2A 2 113.5556 56.77778 39.80316 4.7
C3A 2 4.222222 2.111111 1.479961 4.7
CAl 2 4422222 22.11111 15.50064 4.7
CA2 2 2.888889 1.444444 1.012605 4.7
CA3 2 86 43 30.14447 4.7

ErrorEXP 234 333.7926 1.426464
Fuente: Elaboracion Propia (2022)

ANALISIS
SCC1A Fc < Ft No hay diferencia altamente significativa
SCC2A Fc > Ft Hay diferencia altamente significativa
SCC3A Fc < Ft No hay diferencia altamente significativa
SCCAl Fc > Ft Hay diferencia altamente significativa
SCCA2 Fc < Ft No hay diferencia altamente significativa
SCCA3 Fc > Ft Hay diferencia altamente significativa

Interpretacion de la textura.

Después de realizar el disefio factorial de bloques completamente al azar de 3x3x3
con 10 panelistas semi entrenados en la evaluacién de la textura; dio como resultado que hay
diferencia altamente significativa en el factor B (maiz, papa y yuca) y las interacciones de
AxB, BxC, AxC. Por lo que se empled la prueba Tukey para el factor B, y andlisis de factores
para las interacciones AxB, BxC, AxC.

Una vez realizado Tukey para factor B se observd que hay diferencia altamente
significativa en las interacciones I11-1 (yuca y papa) y IlI-11 (yuca y maiz).

Ademas, se realiz6 andlisis de factores para AxB hubo diferencia altamente significativa,
excepto con la interaccién de almidones con la formulacion de 76%arroz, 12%quinua y
12%linaza. En BxC hubo diferencia altamente significativa, excepto con las interacciones el

5% de almidon con los tipos de almidones. En AxC hubo diferencia altamente significativa,
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excepto C1A 15% de almidon con las formulaciones, C3A 5% de almidén con las
formulaciones y CA2 porcentajes de almidon con la formulacion 66 arroz, 17 quinua y 17

linaza.

CUADRO N°44  Evaluacion en el sabor con 10 panelistas
F1 F2 F3 F4 F5 Fe F7 F8 F9 F10 F11 F12 F13 F14 F15 Fle F17 F18 F19 F20 F21 F22 F23 F24 F25 F26 F27

FACTOR & Arroz 56% Quinua 22% Linaza 22% Arroz 66% Quinua 17% Linaza 17% Arroz 76% Quinua 12% Linaza 12%

FACTORE Maiz Papa Yuca Maiz Papa Yuca Maiz Papa Yuca

FACTOR C| 10% 15%(10% 15%| 10% 15%|10% 15%|10% 15%(10% 15%(10% 15%|10% 15%|10%
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Panelista 10 7 7 6 8 g 9

Fuente: Elaboracion Propia (2022)

GRAFICO N°4 Andlisis sensorial prueba sabor
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Fuente: Elaboracion Propia (2022)
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CUADRO N°45 Resultados de experimento factorial de bloques
completamente al azar y con tratamiento extra (ANOVA)

FV GL SC CM FC FT
Factor A 2 21.47407 10.73704 9.152514 4.7
Factor B 2 20.0963 10.04815 8.565288 4.7
Factor C 2 8.096296 4.048148 3.450741 4.7
AxB 4 60.88148 15.22037 12.97422 3.4
BxC 4 74.25926 18.56481 15.8251 3.4

4

8

9

AxC 72.88148 18.22037 15.53149 3.4
AxBxC 52.78519 6.598148 5.624423 2.6

Bloque 26.08889 2.898765 2.470979 2.49
Error Exp 234 2745111 1.173124

Total 269  403.0519

Fuente: Elaboracion Propia (2022)

ANALISIS

FactorA Fc> Ft Hay diferencia altamente significativa
FactorB Fc< Ft No hay diferencia altamente significativa
FactorC Fc< Ft No hay diferencia altamente significativa

AxB Fc> Ft Hay diferencia altamente significativa

BxC Fc> Ft Hay diferencia altamente significativa

AxC Fc> Ft Hay diferencia altamente significativa
AxBxC Fc< Ft No hay diferencia altamente significativa

Blogue Fc< Ft No hay diferencia altamente significativa

Tukey para factor A.
-1 2.2962963 > 0.8067 Hay diferencia altamente significativa
-1 1> 0.8067 Hay diferencia altamente significativa

-1 1.2962963 > 0.8067 Hay diferencia altamente significativa
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Discusion: Con respecto al andlisis sensorial de sabor para los

panelistas todas las formulaciones son diferentes.

CUADRO N°46  Anadlisis de factores A x B

FV  GL SC CM FC  Ft
B1A 2 60.66667 30.33333 25.85688 4.7
B2A 2 88.88889 44.44444 37.88553 4.7
B3A 2 104.6667 52.33333 44.61022 4.7
BAL1 2 100.6667 50.33333 42.90537 4.7
BA2 2 2955556 14.77778 12.59694 4.7

BA3 2 110.2222 55.11111 46.97806 4.7
ErrorEXP 234 274.5111 1.173124
Fuente: Elaboracion Propia (2022)

ANALISIS
SCB1A Fc > Ft Hay diferencia altamente significativa
SCB2A Fc > Ft Hay diferencia altamente significativa
SCB3A Fc > Ft Hay diferencia altamente significativa
SCBA1l Fc > Ft Hay diferencia altamente significativa
SCBA2 Fc > Ft Hay diferencia altamente significativa
SCBA3 Fc > Ft Hay diferencia altamente significativa

CUADRO N°47  Analisis de factores B x C

FV GL SC CM FC Ft
CiB 2 304.8889 152.4444444 129.947381 4.7
C2B 2 0.666667 0.333333333 0.2841415 4.7
C3B 2 52.66667 26.33333333 22.4471788 4.7
CB1 2 8 4 3.40969805 4.7
CB2 2 176.2222 88.11111111 75.1080709 4.7
CB3 2 54 27 23.0154618 4.7

ErrorEXP 234 2745111 1.173124406

Fuente: Elaboracion Propia (2022)



ANALISIS

SCC1B Fc>Ft Hay diferencia altamente significativa
SCC2B Fc<Ft No hay diferencia altamente significativa
SCC3B Fc>Ft Hay diferencia altamente significativa
SCCB1 Fc<Ft No hay diferencia altamente significativa
SCCB2 Fc>Ft Hay diferencia altamente significativa
SCCB3 Fc>Ft Hay diferencia altamente significativa
CUADRO N°48  Analisis de factores Ax C
FV GL SC CM FC Ft
ClA 2 113.5556 56.77778 48.39877 4.7
C2A 2 194.6667 97.33333 82.96932 4.7
C3A 2 18.66667 9.333333 7.955962 4.7
CAl 2 8 4 3.409698 4.7
CA2 2 13.55556 6.777778 5.777544 4.7
CA3 2 171.5556 85.77778 73.11908 4.7

ErrorEXP 234

274.5111 1.173124

Fuente: Elaboracion Propia (2022)

SCC1A
SCC2A
SCC3A
SCCA1l
SCCA2
SCCA3

Fc>Ft
Fc>Ft
Fc> Ft
Fc<Ft
Fc>Ft
Fc>Ft

ANALISIS

Hay diferencia altamente significativa
Hay diferencia altamente significativa
Hay diferencia altamente significativa
No hay diferencia altamente significativa
Hay diferencia altamente significativa

Hay diferencia altamente significativa
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Interpretacion del sabor.

Después de realizar el disefio factorial de bloques completamente al azar de 3x3x3
con 10 panelistas semi entrenados en la evaluacion del sabor; dio como resultado que hay
diferencia altamente significativa en el factor A (porcentaje de harinas de arroz, quinua y
linaza) y las interacciones de AxB, BxC, AxC. Por lo que se empleé la prueba Tukey para
el factor A, y analisis de factores para las interacciones AxB, BxC, AxC.

Una vez realizado Tukey para factor A se observo que hay diferencia altamente
significativa en todos los tratamientos.

Ademas, se realiz6 analisis de factores para AxB hubo diferencia altamente
significativa en todos los tratamientos. En BXC hubo diferencia altamente significativa,
excepto con las interacciones C2B 10% de almidon con tipos de almidones y CB1 porcentaje
de almidon con maiz. En AxC hubo diferencia altamente significativa, excepto CAl
porcentajes de almidon con la formulacion 56arroz, 12 quinua y 12 linaza.

CUADRO N°49 Evaluacion de Dureza con uso de texturometro (Kgf)

con tres repeticiones

F1 F2 F3 F F F6 F7 F8 F9 F10 F11 F12 F13 F14 F15 F16 F17 F18 F19 F20 F21 F22 F23 F24 F25 F26 F27

Arroz 56% Quinua 22% Linaza 22% Arroz 66% Quinua 17% Linaza 17% Arroz 76% Quinua 12% Linaza 12%

Maiz Papa Yuca Maiz Papa Yuca Maiz Papa

Yuca

15% | 10% | 5% |15%|10%| 5% |15%|10% | 5% | 15%|10% | 5% | 15%|10% | 5% [15% | 10%| 5% | 15% | 10%| 5% |15%|10%| 5% |15%|10%

5%

Repeticion ]

0.2| 0.16| 0.15| 0.15| 0.2]0.15| 0.2| 0.2|0.25]0.16|0.16|0.25| 0.17| 0.15| 0.2|0.25|0.15| 0.18] 0.15| 0.15| 0.25| 0.15) 0.25| 0.2| 0.2|0.25

0.2

Repeticion 2

0.16|0.16| 0.2|0.15| 0.25| 0.15| 0.2| 0.15| 0.24f 0.25| 0.19| 0.3|0.17|0.17|0.21] 0.3| 0.2|0.25] 0.2|0.15]|0.24|0.21] 0.3|0.15| 0.25[ 0.35

0.25

Repeticion 3

0.21| 0.2]|0.14|0.18| 0.2|0.18|0.25| 0.21| 0.24| 0.25| 0.19| 0.2 0.2|0.17|0.25]|0.32| 0.15| 0.2] 0.18| 0.18| 0.24| 0.24] 0.25| 0.2| 0.2[0.37

0.25

Fuente: Elaboracion Propia (2022)
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GRAFICO N°5Dureza con tres repeticiones (promedio)
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Fuente: Elaboracion Propia (2022)

CUADRO N°50  Disefio Factorial Completamente al Azar

FV GL SC CM FC FT
Factor A 2 0.01464 0.00732 1.11752 8.65
Factor B 2 0.023721 0.01186 1.810762 8.65
Factor C 2 0.000714 0.000357 0.054472  8.65
AxB 4 0.098694 0.024673 3.76694  7.01

BxC 4 0.11262 0.028155 4.298464 7.01
AxC 4 0.121701 0.030425 4.645085 7.01
AxBxC 8 0.09798 0.012248 1.869852  3.29
Error Exp 8 0.0524  0.00655

Total 26 0.189454
Fuente: Elaboracion Propia (2022)

ANALISIS

Factor A Fc< Ft No hay diferencia altamente significativa
FactorB  Fc< Ft No hay diferencia altamente significativa
FactorC Fc< Ft No hay diferencia altamente significativa
AXxB Fc< Ft No hay diferencia altamente significativa
BxC Fc< Ft No hay diferencia altamente significativa
AxC Fc< Ft No hay diferencia altamente significativa
AxBxC Fc< Ft No hay diferencia altamente significativa
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Interpretacion de la dureza.

Después de realizar el disefio factorial completamente al azar de 3x3x3 con 3

repeticiones en la evaluacion de la dureza; dio como resultado que no hay diferencia

altamente significativa en ninguno de los factores.

CUADRO N°51  Evaluacion hinchamiento (%) con tres
repeticiones

F1 F2 F3 F F5 F6 F7 F8 F9 F10 F11 F12 F13 F14 F15 F16 F17 F18 F19 F20 F21 F22 F23 F24 F25 F26 F27

Arroz 56% Quinua 22% Linaza 22% Arroz 66% CQuinua 17% Linaza 17% Arroz 76% Quinua 12% Linaza 12%

Maiz Papa Yuca Maiz Papa Yuca Maiz Papa Yuca
159 10%| 5% 15%| 10%| 5%|15%| 10%| 5%| 15%| 109 59%|15%) 10%| 5%|15%|10%| 5%| 15%(10%| 59%|15%|10%| 5%|15%|10%| 5%
Repeticion 1] 105] 138| 120| 165) 109] 114| 135| 143] 138| 147| 138 132| 129] 126| 140| 165| 112] 145] 165) 162 149] 117| 138| 106] 159] 149] 118
Repeticion 2| 111| 136 129| 156| 104 117| 134| 153| 120| 163| 128 140| 127 126| 135| 168| 104| 134] 148|162( 155| 108| 137| 115| 150 151| 120|
Repeticién 3] 109| 1359| 122| 154| 112 106| 129| 143| 128| 167| 124| 121| 94| 125| 142| 173| 119| 137] 145|150( 174| 100| 138| 119| 149| 130| 123

Fuente: Elaboracion Propia (2022) (Resolucidon Ver ANEXO 4)

GRAFICO N°6 Hinchamiento con tres repeticiones (Promedio)
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Fuente: Elaboracion Propia (2022)
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CUADRO N°52

Disefio Factorial Completamente al Azar

FV GL SC CM FC FT
Factor A 2 1416.343 708.1714 1.748148 8.65
Factor B 2 3886.034 1943.017 4.79641  8.65
Factor C 2 1425.885 712.9426 1.759926  8.65
AxB 4 22295.1 5573.774 13.75907 7.01
BxC 4  20878.21 5219.553 12.88466  7.01
AxC 4 23347.9 5836.976 14.40879 7.01
AxBxC 8 19461.87 2432.734 6.005294  6.03
Error Exp 8 3240.785 405.0982
Total 26 29430.92
Fuente: Elaboracion Propia (2022)
ANALISIS
Factor A Fc< Ft No hay diferencia altamente significativa
Factor B Fc< Ft No hay diferencia altamente significativa
Factor C Fc< Ft No hay diferencia altamente significativa
AxB Fc> Ft Hay diferencia altamente significativa
BxC Fc> Ft Hay diferencia altamente significativa
AxC Fc> Ft Hay diferencia altamente significativa
AxBxC Fc< Ft No hay diferencia altamente significativa
CUADRO N°53  Andlisis de factores A x B
FV GL SC CM FC Ft
B1A 2 15140.89 7570.445 18.68793 4.7
B2A 2 894.9346 447.4673 1.10459 4.7
B3A 2 218.7426 109.3713 0.269987 4.7
BA1l 2 2336.579 1168.29 2.883967 4.7
BA2 2 2905.668 1452.834 3.586375 4.7
BA3 2 18421.39 9210.696 22.73695 4.7
ErrorEXP 8 3240.785 405.0982

Fuente: Elaboracion Propia (2022)
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ANALISIS

SCB1A Fc > Ft Hay diferencia altamente significativa
SCB2A Fc < Ft No hay diferencia altamente significativa
SCB3A Fc < Ft No hay diferencia altamente significativa
SCBAl Fc < Ft No hay diferencia altamente significativa
SCBAZ2 Fc < Ft No hay diferencia altamente significativa
SCBA3 Fc > Ft Hay diferencia altamente significativa

CUADRO N°54  Analisis de factores B x C
FV GL SC CM FC Ft

CiB 2 7494222 3747.111 9.2 4.7
C2B 2 4379.703 2189.851 5.4 4.7
C3B 2 3634.845 1817.423 45 4.7
CB1 2 199.5474 99.77368 0.2 4.7
CB2 2 530.034 265.017 0.7 4.7
CB3 2 7398.743 3699.371 9.1 4.7

ErrorEXP 8 3240.785 405.0982
Fuente: Elaboracion Propia (2022)

ANALISIS
SCC1B Fc>Ft Hay diferencia altamente significativa
SCC2B Fc>Ft Hay diferencia altamente significativa
SCC3B Fc<Ft  No hay diferencia altamente significativa
SCCB1 Fc <Ft  No hay diferencia altamente significativa
SCCB2 Fc<Ft  No hay diferencia altamente significativa

SCCB3 Fc>Ft Hay diferencia altamente significativa



SCC1A
SCC2A
SCC3A
SCCA1l
SCCAZ2
SCCA3

CUADRO N°55  Analisis de factores Ax C

FV GL SC CM FC Ft
ClA 2 352.321 176.1605 0.434859 4.7
C2A 2 877.3027 438.6513 1.082827 4.7
C3A 2 331.7909 165.8954 0.409519 4.7
CAl 2 224.0379 112.019 0.276523 4.7
CA2 2 989.1135 494.5567 1.220832 4.7
CA3 2 351.444 175.722 0.433776 4.7
ErrorEXP 8 3240.785 405.0982

Fuente: Elaboracion Propia (2022)

ANALISIS

Fc<Ft
Fc < Ft
Fc < Ft
Fc<Ft
Fc<Ft
Fc < Ft

Interpretacion del hinchamiento.

No hay diferencia altamente significativa
No hay diferencia altamente significativa
No hay diferencia altamente significativa
No hay diferencia altamente significativa
No hay diferencia altamente significativa

No hay diferencia altamente significativa

Después de realizar el disefio factorial completamente al azar de 3x3x3 con 3

repeticiones en la evaluacion del hinchamiento; dio como resultado que hay diferencia

altamente significativa en las interacciones de AxB, BxC, AXC. Por lo que se emple0 analisis

de factores para las interacciones AxB, BxC, AxC.

Una vez realizado los andlisis de factores para AxB no hubo diferencia altamente

significativa, excepto en las siguientes interacciones B1A y BA3. En BxC hubo diferencia

altamente significativa, excepto con las interacciones C3B, CB1 y CB2. En AxC no hubo

diferencia altamente significativa.
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CUADRO N°56

Evaluacion de Tiempo de Coccién (seg)

Fl F2 F3 FA F5 F6 F7 F8 F9 FI0 F1 F12 FI13 Fl4 FI5 F6 F7 F8 F9 F20 P21 F2 F3 R4 F5 F6  F27
Arroz 56% Quinua 22% Linaza 22% Arroz 66% Quinua 17% Linaza 17% Arroz 76% Quinua 12% Linaza 12%
Maiz Papa Yuca Maiz Papa Yuca Maiz Papa Yuca
15%] 10%] 5% 15%| 10%] 5%| 15%] 10%] s%| 15%] 10%] %] 15%] 10%] s5%| 15%] 10%| 5% 15%] 109%] 5% 15%] 10%] 5% 15%] 10%] 5%
Repeticién 1| 540 480 510 450 480 510 390 420 510 480 510 480 480 450 450 420 540 450 540 450 450 450 480 450 540 480 540
Repeticién 2| 510] 4s0| s10| 480| 420 s10| 4s0| s10| 4so| 4so| s10] s10| 4so| 4s0| s10| aso| s10] s10] aso| 4so| 4so| a4so| s10] 4s0| s10] 420] s10)
Repeticién 3| 540] 480{ s40] 4s0| 450 4s0| 4s0] 4s0| aso| 510 510 50| 40| 4s0] 4so| aso| s10] aso| si0[ 4so] s10] 510 480] 4so| sa0| aso| sa0

Fuente: Elaboracion Propia (2022) Fotos de la evaluacion Ver ANEXO 6

GRAFICO N°7Tiempo 6ptimo de coccion (Promedio)
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Formulacion

Fuente: Elaboracion Propia (2022)
Interpretacion del tiempo 6ptimo de coccion.
Se evaluaron las pastas tomando una pequefia muestra cada 30 segundos (Ver
ANEXO 4). Esto dio como resultado que las muestras que menos tardaron en
cocinarse fueron la muestra F7, F16, F24 y F26.

Anélisis de datos.

En el primer experimento se llevaron a cabo pruebas sensoriales de
color, sabor, olor y textura; y ademas se evalud la dureza, hinchamiento y el
tiempo éptimo de coccidon. En el color se aprecié que los puntajes eran
mayores a partir de la muestra F10, en el olor ganaron las muestras F16 y
F17, en la textura los panelistas optaron por elegir la F16, F7 y F20 como las

mejores, en el sabor las muestras mas puntuadas fueron la F23, F26, F25 y

68



F16, la evaluacion de dureza no encontramos una diferencia significativa, por
lo que no fue un factor de importancia en la eleccion de las mejores pastas,
respecto al hinchamiento las pastas F16, F4, F10 y F21 son las que tienen un
almidon con mejor capacidad de absorcion de agua.

Por ultimo las muestras que menor tiempo de coccidn presentaron
fueron la F7, F16, F24 y F26.

Conclusion.

En el primer experimento “formulacién” se concluye que, de las 27
formulaciones con distintos porcentajes de harina de arroz, quinua, linaza y
almidones(maiz, yuca, papa), 3 obtuvieron los mejores puntajes en
evaluacion sensorial analizando olor, color, sabor y textura; siendo las
mejores: formulacion 16 (arroz 66%, quinua 17%, linaza 17% y almidon de
yuca 15%), formulacion 23 (arroz 76%, quinua 12%, linaza 12% y almidon
de papa 10%) y formulacién 26 (arroz 76%, quinua 12%, linaza 12% y
almidon de yuca 10%).

Con respecto a la dureza, las formulaciones con mas altos resultados
fueron la formulacion 16 (0.29Kgf), formulacion 23 (0.27Kgf) y formulacion
26 (0.32Kgf).

También se analizé el porcentaje de hinchamiento donde se observo
resultados mas altos con los porcentajes de 15 y con el almidon de yuca, ya
que, a mayor cantidad de almidén hay mayor absorcién de agua lo que implica
un aumento del volumen.

En la evaluacion del tiempo 6ptimo de coccidn notamos que las pastas
que menos tardaron en cocinar fueron la F7, F16, F24 y F26.

Se priorizo en la eleccion de las 3 mejores formulaciones de este
experimento a las ganadoras de la evaluacion sensorial y tiempo de coccion.
No hubo diferencia altamente significativa en la dureza por lo que no lo
consideramos un punto definitivo en la eleccion de las pastas, asi mismo el
hinchamiento sirvi6 para demostrar el comportamiento de los almidones mas

no para la eleccion de las mejores formulaciones.
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b. Experimento 2: Formado.

Es este experimento tomamos en cuenta los siguientes factores:

Aceptabilidad, cohesividad, y rendimiento; esto se realizara con las tres

mejores formulaciones del experimento anterior, que son la formulacién 16,

23y 26. Se evaluaran 3 formas de pastas para cada una de las formulaciones

mencionadas.

Las cartillas empleadas para determinar los resultados de los cuadros

siguientes: aceptabilidad y cohesividad; se encuentran en el ANEXO 3. La

cartilla tiene una escala heddnica del 0 al 9 y fueron instrumento para los 10

panelistas semi entrenados.

El rendimiento se evalud con 3 tres repeticiones para trabajar con el

promedio. El desarrollo de estas evaluaciones estan en el ANEXO 4.

CUADRO N°57

3 formas

Formulacién 16

Formulacion 23

Formulacion 26

Spaghetti | Scialatielli | Pizzocheri

Spaghetti | Scialatielli

Pizzocheri | Spaghetti

Scialatielli | Pizzocheri

Fuente: Elaboracion Propia (2022)

Factor A
Factor B
Panelista 1
Panelista 2
Panelista 3
Panelista 4
Panelista 5
Panelista 6
Panelista 7
Panelista 8
Panelista 9
Panelista 10

Andlisis sensorial

Resultados obtenidos en el formado.

CUADRO N°58

con 10 panelistas

Evaluacion de Aceptabilidad en el formado

Formulacion 16

Formulacion 23

Formulacion 26

Spaghettti 16 |Scialatielli 1§Pizzocheri 16{Spaghettti 234 Scialatielli 23Pizzocheri 24Spaghettti 2¢ Scialatielli 26|Pizzocheri 26
7 7 ] 7] ] 7] 6 7 7
5 7 4 5 5 4 6 ] 3
] 7 ] 8 9 7 7 7 3
6 8 4 8 7 i] ] 6 5
5 7 ] 53 9 1] 3 ] 3
7 ] ] 7 8 7 7 8 ]
1] 7 4 53 3 53 5 1] 3
8 7 1 7] ] 3 8 7 3
6 7 4 8 ] 5 6 7 5
1] 7 3 8 7 3 ] ] ]

Fuente: Elaboracion Propia (2022)
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GRAFICO N°8 Aceptabilidad con 10 panelistas
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Fuente: Elaboracion Propia (2022)

CUADRO N°59  Resultado de experimento factorial de

bloques completamente al azar con tratamiento

extra (ANOVA)

FV GL SC CM Fc Ft
Factor A 2 3.755555556 1.87777778 1.460744298 491
Factor B 2 69.75555556 34.8777778 27.13181273 491
AXxB 4 8.377777778 2.09444444 1.629291717 3.59
Bloque 9 30.54444444 3.39382716 2.640096038 2.66
Error Exp 72 92.55555556 1.28549383
Total 89 204.9888889

Fuente: Elaboracion Propia (2022)
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Factor A Fc<
FactorB  Fc>
AXxXB Fc<

Bloque Fc<

Ft
Ft
Ft
Ft

Tukey para factor B.

6.888888889 >
|  1.666666667 >
5.222222222 >

1.281945572
1.281945572
1.281945572

Discusion: Con respecto al andlisis sensorial de aceptabilidad en el

ANALISIS

No hay diferencia altamente significativa

Hay diferencia altamente significativa

No hay diferencia altamente significativa

No hay diferencia altamente significativa

formado para los panelistas las formas son diferentes.

Interpretacion de la aceptabilidad.

Hay diferencia altamente significativa
Hay diferencia altamente significativa

Hay diferencia altamente significativa

Después de realizar el disefio factorial de bloques completamente al azar de 3x3 con

10 panelistas semi entrenados en la evaluacién de aceptabilidad; dio como resultado que hay

diferencia altamente significativa en el factor B (Formas de pastas). Por lo que se empleo la

prueba Tukey para el factor B.

Una vez realizado Tukey para factor B se observd que hay diferencia altamente

significativa en todos los tratamientos.

CUADRO N°60

con 10 panelistas

Evaluacién de Cohesividad en el formado

Factor A

Formulacion 16

Formulacion 23

Formulacion 26

Factor B

Spaghettti 16 | Scialatielli 16|

Pizzocheri 16|

Spaghettti 23| Scialatielli 23| Pizzocheri 23

Spaghettti 2

Scialatielli 26

Pizzocheri 26|

Panelista 1

Panelista 2

Panelista 3

Panelista 4

Panelista 5

Panelista b

Panelista 7

Panelista 8

Panelista 9

Panelista 10

b | (& (& e &
tijn | |un(Ln [ jun fon (enjon

LA e s A e

Bl s on jw | m | w ||
tjnjun [k [ jn |k |k [Ln|Ln
o w |w |w (e (po e R [ | w

=l (kDR e e |

o | (s o (o [ s |n |l jw |w

B e Jod = (b= (B = B B

Fuente: Elaboracion Propia (2022)
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GRAFICO N°9 Cohesividad con 10 panelistas
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COHESIVIDAD

Fuente: Elaboracién Propia (2022)

CUADRO N°61  Resultado de experimento factorial de
bloques completamente al azar con tratamiento
extra (ANOVA)
FV GL SC CM Fc Ft
Factor A 2 20.82222222 10.41111111 15.8664158 4.91
Factor B 2 76.42222222 38.21111111 58.23330198 491
AXB 4 1751111111 4.377777778 6.671683913 3.59
Bloque 9 5.155555556 0.572839506 0.873000941 2.66
Error Exp 72 47.24444444 0.65617284
Total 89 167.1555556
Fuente: Elaboracion Propia (2022)
ANALISIS

Factor A Fc> Ft Hay diferencia altamente significativa

Factor B Fc> Ft Hay diferencia altamente significativa

AxB  Fc> Ft Hay diferencia altamente significativa

Blogue Fc< Ft No hay diferencia altamente significativa

73



Tukey para factor A.
-1 1.185185185 < 4.714797883 No hay diferencia altamente significativa
-1 0.111111111 < 4.714797883 No hay diferencia altamente significativa
-1 1.074074074 < 4.714797883 No hay diferencia altamente significativa

Discusion: Con respecto al analisis sensorial de cohesividad en el

formado para los panelistas las formulaciones son iguales.

Tukey para factor B.
I1-1 7.444444444 >
-1 2777777778 >
-1 4.666666667 >

0.915890836 Hay diferencia altamente significativa
0.915890836 Hay diferencia altamente significativa
0.915890836 Hay diferencia altamente significativa

Discusion: Con respecto al andlisis sensorial de aceptabilidad en el
formado para los panelistas las formas son diferentes.

CUADRO N°62  Analisis de Factores AxB

FV GL SC CM FC Ft
B1A 2  62.88888889 31.44444444 47.92097836 4.7
B2A 2  28.66666667 14.33333333 21.84383819 4.7
B3A 2 36.22222222 18.11111111 27.60112888 4.7
BAl 2 219.5555556 109.7777778 167.3000941 4.7
BA2 2  37.55555556 18.77777778 28.61712135 4.7
BA3 2 56 28 42.67168391 4.7

ErrorEXP 72

47.24444444

0.65617284
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Factor A
Factor B

ANALISIS

1 SCBI1A Fc > Ft Hay diferencia altamente significativa
2 SCB2A Fc > Ft Hay diferencia altamente significativa
3 SCB3A Fc > Ft Hay diferencia altamente significativa
4  SCBA1l Fc > Ft Hay diferencia altamente significativa
5 SCBA2 Fc > Ft Hay diferencia altamente significativa
6 SCBA3 Fc > Ft Hay diferencia altamente significativa

Interpretacion de cohesividad.

Después de realizar el disefio factorial completamente al azar de 3x3 con 3
repeticiones en la evaluacion de cohesividad; dio como resultado que hay diferencia
altamente significativa en el factor A (formulaciones), factor B (formas de pastas) y la
interaccion de AxB. Por lo que se empled la prueba Tukey para el factor A, factor B, y
analisis de factores para la interaccion AxB.

Una vez realizado Tukey para factor A se observé que no hay diferencia altamente
significativa en todos los tratamientos. Para el factor B hay diferencia altamente significativa
en todos los tratamientos.

Ademas, se realizé andlisis de factores para AxB hubo diferencia altamente significativa en

todos los tratamientos.

CUADRO N°63 Evaluacion de rendimiento (%) con tres repeticiones
A B C D E F G H I
Formulacion 16 Formulacion 23 Formulacion 26

Spaghettti | Scialatielli | Pizzocheri | Spaghettti | Scialatielli | Pizzocheri | Spaghettti | Scialatielli | Pizzocheri

44.24 72.37 62.58 60.43 56.39 58.76 51.58 53.81 64.7
61.54 69.89 48.81 64.73 65.51 54.24 64.5 61.77 59.39
53.33 76.21 64.16 61.3 62.85 56.07 57.06 59.32 62.81

Fuente: Elaboracion Propia (2022) (Resolucion Ver ANEXO 4)
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GRAFICO N°10 Rendimiento con tres repeticiones (promedio)
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Fuente: Elaboracién Propia (2022)
GRAFICO N°11 Disefio Factorial Completamente al Azar
FV Gl SC CM Fc Ft
Factor A 2 19.426452 9.7132259 0.3434032 6.01
Factor B 2 217.22979 108.61489 3.8399913 6.01
AxB 4 507.61948 126.90487 4.4866186 4.58
Error Exp 18 509.13347 28.285193
Total 26 1253.4092
Fuente: Elaboracién Propia (2022)
ANALISIS
Factor A Fc< Ft No hay diferencia altamente significativa
FactorB  Fc< Ft No hay diferencia altamente significativa
AXxB Fc< Ft No hay diferencia altamente significativa
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Interpretacion de rendimiento.
Después de realizar el disefio factorial completamente al azar de 3x3 con 3 repeticiones

en la evaluacion de rendimiento; dio como resultado que no hay diferencia altamente
significativa en los factores ni interacciones.
Analisis de datos.

En este experimento se evalué la aceptabilidad, cohesividad y
rendimiento. Obteniendo en las 3 evaluaciones resultados mucho mas altos
para la muestra con forma scialatielli formulacién 16, esto segun panelistas.
Conclusion.

En el segundo experimento “formado” se concluye que, de las 3
presentaciones que se realizaron: scialatelli, pizzoccheri y spaghetti, con las
3 formulaciones ganadoras del anterior experimento, la mejor presentacion
con la mejor formulacion fue elegida por tener mayor aceptabilidad,

cohesividad y rendimiento. Esta fue la formulacién 16 con la forma scialatelli.

c. Experimento 3: Coccidn.

En este experimento se evaluaron dos tipos de coccion para nuestros
fideos con dos tiempos de coccion para cada coccidn. Esto se realiz6 con la
forma de fideo elegida en el experimento anterior: Scialatielli.

Las cartillas empleadas para determinar los resultados de los cuadros
siguientes: color, olor, textura, sabor; se encuentran en el ANEXO 3. La
cartilla es la misma, tiene una escala hedénica del 0 al 9y fueron instrumento
para los 10 panelistas semi entrenados.

La Absorcion de agua y rendimiento se evaluaron con 3 tres
repeticiones para trabajar con el promedio. El desarrollo de estas evaluaciones
estan en el ANEXO 4.

También se evalud el contenido proteico que estara en el ANEXO 5.

CUADRO N°64 2 formas con 2 tiempos

Coccion directa al agua Fritos

7 min 9 min 7 min 9 min

Fuente: Elaboracion Propia (2022)
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Analisis sensorial.
Resultados obtenidos en la coccion.
CUADRO N°65  Evaluacion en el color con 10 panelistas

factor A Coccidn directa al agua Fritos

factor B 7 min 9 min 7 min 9 min

Panelista 1

Panelista 2

Panelista 3

Panelista 4

Panelista 5

Panelista 6

Panelista 7

Panelista 8

~N| | oo o ~N| N | o] N

Panelista 9
Panelista 10 7

N N o N N o] o N |

| O | 0| 0| 00| ©| | 00| ©
©O©| N| 00| 0| ©| 00| | 0 N| ©

Fuente: Elaboracién Propia (2022)

GRAFICO N°12 Color con 10 panelistas

COLOR
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Sumatoria de puntaje
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Coccion directa al agua Fritos

Fuente: Elaboracion Propia (2022)
CUADRO N°66 Resultado de experimento factorial de bloques

completamente al azar con tratamiento extra (ANOVA)
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FV GL SC CM FC FT

Factor A 1 7.225 7.225 19.7544304 7.68
Factor B 1 0.025 0.025 0.06835443 7.68
AXxB 1 0.625 0.625 1.70886076 7.68
Bloque 9 8.025  0.89166667 2.43797468 3.15
Error Exp 27 9.875  0.36574074

Total 39 25.775

Fuente: Elaboracion Propia (2022)
ANALISIS
Factor A Fc > Ft Hay diferencia altamente significativa
Factor B Fc < Ft No hay diferencia altamente significativa
AXxB Fc < Ft No hay diferencia altamente significativa

Bloque Fc < Ft No hay diferencia altamente significativa

Tukey para factor A.
-1 4.25 > 0.586  Hay diferencia altamente significativa

Discusion: Con respecto al analisis sensorial de color en la coccion

para los panelistas las muestras son diferentes.

Interpretacion del color.

Después de realizar el disefio factorial de bloques completamente al azar de 2x2 con
10 panelistas semi entrenados en la evaluacion del color; dio como resultado que hay
diferencia altamente significativa en el factor A (tipos de coccidn), por lo que se empleé la
prueba Tukey para el factor A.

Una vez realizado Tukey para factor A se observo que hay diferencia altamente

significativa en todos los tratamientos.
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CUADRO N°67  Evaluacion en el olor con 10 panelistas

factor A Coccion directa al agua

Fritos

factor B 7 min 9 min

7 min

9 min

Panelista 1

Panelista 2

Panelista 3

Panelista 4

Panelista 5

Panelista 6

Panelista 7

Panelista 8

~N| ~N| o o o N ~N| o ~

Panelista 9

~N| N N N o N N o o ~

Panelista 10 7

0| N| N 00| ©| 0| 00| O Ol ©

00| OO 00| 00| ©W| | ©O| ©| 0| o

Fuente: Elaboracion Propia (2022)

GRAFICO N°13
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Fuente: Elaboracion Propia (2022)
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CUADRO N°68  Resultado de experimento factorial de

bloques completamente al azar con tratamiento

extra (ANOVA)

FV GL SC CM FC FT
Factor A 1 7.225 7.225  33.7792208 7.68
Factor B 1 0.025 0.025  0.11688312 7.68
AXxB 1 0.225 0.225  1.05194805 7.68
Bloque 9 5.725  0.63611111 2.97402597 3.15
Error Exp 27 5.775  0.21388889

Total 39 18.975

Fuente: Elaboracién Propia (2022)

ANALISIS
Factor A Fc> Ft Hay diferencia altamente significativa
Factor B Fc < Ft No hay diferencia altamente significativa
AXxB Fc < Ft No hay diferencia altamente significativa

Bloque Fc < Ft No hay diferencia altamente significativa

Tukey para factor A.
-1 4.25 > 0.44783599 Hay diferencia altamente significativa

Discusion: Con respecto al analisis sensorial de olor en la coccion para
los panelistas las muestras son diferentes.
Interpretacion del olor.
Después de realizar el disefio factorial de bloques completamente al azar de 2x2 con
10 panelistas semi entrenados en la evaluacion del olor; dio como resultado que hay
diferencia altamente significativa en el factor A (tipos de coccion), por lo que se empleo la
prueba Tukey para el factor A.
Una vez realizado Tukey para factor A se observo que hay diferencia altamente

significativa en todos los tratamientos.
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CUADRO N°69

factor A
factor B
Panelista 1
Panelista 2
Panelista 3
Panelista 4
Panelista 5
Panelista 6
Panelista 7
Panelista 8
Panelista 9
Panelista 10

Coccidn directa al agua

Fritos

7 min 9 min

7 min

9 min

| | 0| 0O N| 00 N N N

~N| oo N NN o N NN~

7

O 01| N| ©| ©| 0 ©| ©| © ©

| | 00| 0| ©| © ©| | 0|

Fuente: Elaboracién Propia (2022)

GRAFICO N°14
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Fuente: Elaboracion Propia (2022)
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Sabor con 10 panelistas
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Evaluacion en el sabor con 10 panelistas
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CUADRO N°70  Resultado de experimento factorial de

bloques completamente al azar con tratamiento

extra (ANOVA)

FV GL SC CM FC FT
Factor A 1 13.225 13.225  20.3172119 7.68
Factor B 1 0.225 0.225  0.34566145 7.68
AXxB 1 0.225 0.225  0.34566145 7.68
Bloque 9 6.725  0.74722222 1.14793741 3.15
Error Exp 27 17.575  0.65092593

Total 39 37.975

Fuente: Elaboracion Propia (2022)

ANALISIS
Factor A Fc> Ft Hay diferencia altamente significativa
Factor B Fc < Ft No hay diferencia altamente significativa
AXB Fc < Ft No hay diferencia altamente significativa
Bloque Fc < Ft No hay diferencia altamente significativa
Tukey para factor A.
-1 5.75 > 0.78125114 Hay diferencia altamente significativa

Discusidon: Con respecto al andlisis sensorial de sabor en la coccion

para los panelistas las muestras son diferentes.

Interpretacion del sabor.
Después de realizar el disefio factorial de bloques completamente al azar de

2x2 con 10 panelistas semi entrenados en la evaluacion del sabor; dio como

resultado que hay diferencia altamente significativa en el factor A (tipos de

coccion), por lo que se empled la prueba Tukey para el factor A.
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Una vez realizado Tukey para factor A se observo que hay diferencia altamente

significativa en todos los tratamientos.

CUADRO N°71  Evaluacion en la textura con 10 panelistas

factor A Coccion directa al agua Fritos

factor B 7 min 9 min 7 min 9 min
Panelista 1 8 8 9 9
Panelista 2 7 7 9 9
Panelista 3 7 8 9 9
Panelista 4 8 8 9 9
Panelista 5 7 7 8 8
Panelista 6 8 7 9 9
Panelista 7 8 6 9 8
Panelista 8 7 8 8 8
Panelista 9 8 7 8 8
Panelista 10 8 7 9 9

Fuente: Elaboracion Propia (2022)

GRAFICO N°15
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Fuente: Elaboracién Propia (2022)
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CUADRO N°72  Resultado de experimento factorial de

bloques completamente al azar con tratamiento

extra (ANOVA)

FV GL SC CM FC FT
Factor A 1 14.4 14.4 58.9090909 7.68
Factor B 1 0.4 0.4 1.63636364 7.68
AXxB 1 0.1 0.1 0.40909091 7.68
Bloque 9 4.4 0.48888889 2 3.15
Error Exp 27 6.6 0.24444444

Total 39 25.9

Fuente: Elaboracién Propia (2022)

ANALISIS
Factor A Fc> Ft Hay diferencia altamente significativa
Factor B Fc < Ft No hay diferencia altamente significativa
AXxB Fc < Ft No hay diferencia altamente significativa

Bloque Fc < Ft No hay diferencia altamente significativa

Tukey para factor A.
-1 6 > 0.47875681 Hay diferencia altamente significativa

Discusion: Con respecto al analisis sensorial de textura en la coccion
para los panelistas las muestras son diferentes.

Interpretacion de la textura.

Después de realizar el disefio factorial de bloques completamente al azar de 2x2 con

10 panelistas semi entrenados en la evaluacién de la textura; dio como resultado que hay

diferencia altamente significativa en el factor A (tipos de coccion), por lo que se empleo la
prueba Tukey para el factor A.

Una vez realizado Tukey para factor A se observo que hay diferencia altamente

significativa en todos los tratamientos.
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GRAFICO N°16

%

CUADRO N°73

factor A
factor B
Repeticion 1
Repeticion 2

Repeticion 3

Evaluacion del porcentaje de absorcion de

agua (%) con 3 repeticiones

Coccidn directa al agua Fritos

7 min 9 min 7 min 9 min
110 99 107 112
109 100 108 111
111 97 106 113

Fuente: Elaboracién Propia (2022) Desarrollo Ver ANEXO 4

115

110

105

100

95

90

7 min

ABSORCION DE AGUA

9 min

Coccion directa al agua

Fuente: Elaboracion Propia (2022)

7 min

Absorcion de agua con 3 repeticiones (promedio)

9 min

Fritos

CUADRO N°74  Disefio Factorial Completamente al Azar
FV GL SC CM FC FT
Factor A 1 80.0833333 80.0833333 60.0625 11.26
Factor B 1 30.0833333 30.0833333 22.5625 11.26
AXxB 1 200.083333 200.083333 150.0625 11.26
Error Exp 8 10.6666667 1.33333333
Total 11 320.916667

Fuente: Elaboracion Propia (2022)
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ANALISIS
Factor A Fc> Ft  Hay diferencia altamente significativa
FactorB Fc>  Ft Hay diferencia altamente significativa

AxB Fc > Ft  Hay diferencia altamente significativa

Tukey para factor A.
7.75 > 1.88216188 Hay diferencia altamente significativa

Discusion: Con respecto al analisis de absorcion de agua para los

panelistas las muestras de cocciéon directa al agua y fritos son diferentes.

Tukey para factor B.
4.75 > 1.88216188 Hay diferencia altamente significativa

Discusion: Con respecto al analisis de absorcion de agua para los

panelistas las muestras de diferentes tiempos de coccion son diferentes.

CUADRO N°75  Analisis de factores para Ay B

FV GL SC CM FC Ft
B1A 1 20.25 20.25 15.1875 11.26
B2A 1 400 400 300 11.26
B3A 1 289 289 216.75 11.26
BA1l 1 56.25 56.25 42.1875 11.26

ErrorEXP 8  10.66666667 1.333333333

Fuente: Elaboracion Propia (2022)
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ANALISIS
SCB1A Fc > Ft Hay diferencia altamente significativa
SCB2A  Fc>Ft Hay diferencia altamente significativa
SCBAl Fc > Ft Hay diferencia altamente significativa
SCBA2 Fc > Ft Hay diferencia altamente significativa

Interpretacion de absorcion de agua.

Después de realizar el disefio factorial completamente al azar de 2x2 con 3
repeticiones en la evaluacion de la absorcion de agua; dio como resultado que hay
diferencia altamente significativa en el factor A (tipos de coccion), factor B
(tiempos de coccidn) y en la interaccion AxB.

Por lo que se empleo la prueba Tukey para el factor Ay B. Y para la interaccion
AxB analisis de factores.

Una vez realizado Tukey para factor A se observd que hay diferencia altamente
significativa en todos los tratamientos. En Tukey para factor B se observo que hay
diferencia altamente significativa. Y por ultimo en el analisis de factores AxB hay

diferencia altamente significativa en los tratamientos.

CUADRO N°76  Evaluacion de rendimiento con tres

repeticiones

factor A Cocciodn directa al agua Fritos

factor B 7 min 9 min 7 min 9 min
Repeticion 1 91.6 73.89 104.6 107.2
Repeticion 2 92.1 73.9 104.2 107
Repeticion 3 915 73.85 104.9 107.6

Fuente: Elaboracién Propia (2022) Desarrollo Ver ANEXO 4
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GRAFICO N°17 Rendimiento con 3 repeticiones (promedio)

RENDIMIENTO
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7 min 9 min 7 min 9 min

Coccioén directa al agua Fritos

Fuente: Elaboracion Propia (2022)

CUADRO N°77  Disefio Factorial Completamente al Azar
FV GL SC CM FC FT
Factor A 1 1602.2163 1602.2163 19983.9888  11.26
Factor B 1 172.217633 172.217633 2148.02162  11.26
AXxB 1 316.829633 316.829633 3951.72602  11.26
Error Exp 8 0.6414 0.080175
Total 11 2091.90497

Fuente: Elaboracion Propia (2022)
ANALISIS
Factor A Fc> Ft Hay diferencia altamente significativa
Factor B Fc> Ft Hay diferencia altamente significativa
AXxB Fc> Ft Hay diferencia altamente significativa

Tukey para factor A.
- 34.665 > 0.4615376 Hay diferencia altamente significativa

Discusion: Con respecto al analisis de rendimiento para los panelistas

las muestras de coccion directa al agua y fritos son diferentes.
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Tukey para factor B.
-1 11.365 > 0.4615376 Hay diferencia altamente significativa

Discusion: Con respecto al analisis de absorcién de agua para los

panelistas las muestras de diferentes tiempos de coccion son diferentes.

CUADRO N°78  Analisis de factores A x B

FV GL SC CM FC Ft
B1A 1 370.5625 370.5625 4621.920798 11.26
B2A 1 2508.0064 2508.0064 31281.65139 11.26
B3A 1 717.1684  717.1684 8945.03773 11.26
BA1l 1 16.4025 16.4025 204.5837231 11.26
ErrorEXP 8 0.6414 0.080175
Fuente Elaboracion Propia (2022)

ANALISIS
SCB1A Fc > Ft Hay diferencia altamente significativa
SCB2A Fc > Ft Hay diferencia altamente significativa
SCBAl Fc> Ft Hay diferencia altamente significativa
SCBA2 Fc> Ft Hay diferencia altamente significativa

Interpretacion del rendimiento.

Después de realizar el disefio factorial completamente al azar de 2x2 con 3
repeticiones en la evaluacion del rendimiento; dio como resultado que hay diferencia
altamente significativa en el factor A (tipos de coccion), factor B (tiempos de coccién) y en
la interaccion AxB.

Por lo que se empled la prueba Tukey para el factor Ay B. Y para la interaccion AxB
andlisis de factores.

Una vez realizado Tukey para factor A se observo que hay diferencia altamente

significativa en todos los tratamientos. En Tukey para factor B se observé que hay diferencia
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altamente significativa. Y por tltimo en el anélisis de factores AxB hay diferencia altamente
significativa en los tratamientos.

CUADRO N°79 Tiempo de coccion Final

Coccion directa al agua Fritos
7 min 9 min 7 min 9 min
480 460 350 300

Fuente: Elaboracion Propia (2022)

GRAFICO N°18 Tiempo de coccion
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Fuente: Elaboracion Propia (2022)

CUADRO N°80  Evaluacién de proteina en fideos fritos y
fideos con coccion directa al agua
ANALISIS DETERMINACION DE PROTEINAS UNIDADES | RESULTADO

Fideo con coccién directa al agua % 12,84

Fideo frito % 10,98
Fuente: Elaboracién Propia (2022) (Ver ANEXO 5)
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GRAFICO N°19 Proteinas de fideos fritos y con coccion directa al agua

PROTEINAS
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Fuente: Elaboracién Propia (2022)
Interpretacion de proteina.

Se observo que la proteina de las pastas con coccion directa al agua era
mayor que la proteina de los fideos fritos en mas del 1.5%.

Para esto las pastas escogidas para la evaluacién fueron las de fideo con
coccion directa de agua 9 min y fideo frito 9 min, porque fueron las muestras
gue mejores puntajes tenian en las evaluaciones anteriores.

Anélisis de datos.

Las evaluaciones que se realizaron en este experimento fueron
sensoriales de color, olor, sabor y textura, ademas de evaluar la absorcion de
agua, rendimiento, tiempo de coccidn, y proteinas.

En todas las evaluaciones sensoriales las muestras favoritas de los
panelistas fueron las muestras fritas, siendo la mejor la muestra de fideos
fritos de 9 minutos, en absorcion de agua se observo que las muestras con
mas porcentaje de absorcion fueron la frita de 9 min y la de coccion directa
al agua de 7 min. Por otro lado, se obtuvo como resultado un mayor
rendimiento en los fideos fritos de 9 y 7 min. En el tiempo de coccién
obtuvimos que fue menor en ambos fideos fritos en comparacion a las dos
muestras de fideos cocidos directamente en agua. Finalizando con la proteina
donde observamos una mayor cantidad en los fideos cocidos directamente en

agua que en los fideos fritos.
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Conclusion.

En el tercer experimento “Cocciéon” se concluye que, de los 2
tratamientos coccién fritos o coccién directo al agua, el fideo frito a los 9
minutos obtuvo mayor valoracion sensorial en color, olor, sabor y textura.

Encontramos un mayor porcentaje de absorcidn de agua en los fideos
cocidos directamente al agua a los 7 minutos y fritos por 9 minutos.

Los fideos fritos fueron los que mas rindieron en la coccion y ademas
tardo menos su coccion.

Con respecto al contenido proteico los fideos con coccion directa al
agua tuvieron 12.84% de proteina y los fideos fritos 10.98%, mostrando
mayor contenido proteico las muestras cocinadas directamente en agua, sin

embargo, la diferencia es de menos del 2%.

Las pruebas elaboradas anteriormente nos sirvieron para determinar
el mejor tiempo de tratamiento siendo a los 9 minutos, posteriormente
pasamos a la determinacion de proteina entre los fideos cocidos directamente
al agua y los fideos fritos a los 9 minutos.

Si bien los fideos fritos ganaron sensorialmente, la muestra ganadora
en este experimento fue la de coccién directa al agua eligiéndolo por la
cantidad de proteinas; una pasta comun sin gluten presenta valores de proteina
entre 4 a 6 %.

d. Experimento 4: Secado

En este experimento llevaremos a secar las pastas con la formula 16,
con forma scialatelli con coccion directa al agua y sometida a tres distintas
temperaturas.

Se evalué la humedad que estara en el ANEXO 5.

La cartilla empleada para determinar los resultados de la apariencia se
encuentra en el ANEXO 3. La cartilla es la misma, tiene una escala heddnica
del 0 al 9 y fueron instrumento para los 10 panelistas semi entrenados.

A continuacion, presentamos la humedad en las tres pastas secadas a

40°, 50° y 60° C, y ademas humedad en pastas fritas.
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CUADRO N°81  Evaluacion de Humedad en fideos

ANALISIS DETERMINACION DE HUMEDAD (%) | UNIDADES | RESULTADO
Fideo 40 °C % 9,04
Fideo 50 °C % 8.76
Fideo 60 °C % 7,71
Fideo Frito % 6,34

Fuente: Laboratorio de Control de Calidad de la U.C.S.M. (2022) (Ver ANEXO 5)

GRAFICO N°20 Humedad en fideos
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Fuente: Elaboracion Propia (2022)

Interpretacion de humedad.

Como se observa en el grafico, la humedad méxima en las cuatro muestras de fideos
es del 9.04%, siendo esta la muestra secada a menor temperatura (40°C).

Segln la Norma Técnica Peruana la humedad en los fideos secos debe ser como
méaximo de 14%, por lo que, los fideos secados a 40, 50 y 60 °C y los fideos fritos, cumplen

con la norma técnica en mencién.
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CUADRO N°82  Evaluacion de apariencia con 10 panelistas

Panelista 1
Panelista 2
Panelista 3
Panelista 4
Panelista 5
Panelista 6
Panelista 7
Panelista 8
Panelista 9
Panelista 10
GRAFICO N°21
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Fuente: Elaboracion Propia (2022)

Apariencia con 10 panelistas

Apariencia

50°C 60°C
T° de secado

Fuente: Elaboracién Propia (2022)
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CUADRO N°83 Experimento factorial de bloques completamente al azar

FV GL SC CM Fc Ft

SC Trat 2 8.06666667 4.03333333 3.4137931 6.01
SC Bloque 9 6.03333333 0.67037037 0.56739812 3.6
SC Error 18 21.2666667 1.18148148

SC Total 29 35.3666667

Fuente: Elaboracion Propia (2022)
ANALISIS
Trat Fc < Ft No hay diferencia altamente significativa

Bloques Fc < Ft No hay diferencia altamente significativa

Interpretacion de Apariencia.

Segun los panelistas, en la evaluacion de apariencia se observo que las muestras mas

puntuadas fueron la de 40 y 50°C, siendo la de 60°C la que menos agrado a nuestros

panelistas.

CUADRO N°84  Evaluacién de dureza con 3 repeticiones

40°C 50°C 60°C
1 0.19 0.19 0.2
2 0.15 0.2 0.18
3 0.21 0.19 0.19

Fuente: Elaboracion Propia (2022)
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GRAFICO N°©22 Dureza con uso de texturometro
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Fuente: Elaboracién Propia (2022)
CUADRO N°85  Disefio factorial completamente al azar

FV GL SC CM Fc Ft

SCTrat 2 0.00015556 7.7778E-05 0.21875 10.92
SCError 6 0.00213333 0.00035556

SC Total 8 0.00228889

Fuente: Elaboracion Propia (2022)

ANALISIS
Trat Fc< Ft Hay diferencia altamente significativa

Interpretacion de Dureza.
En esta parte del experimento de secado se evalud la dureza de las muestras, esto con
uso de un texturémetro, teniendo como resultado pastas méas duras las que fueron secadas a
50y 60 °C.
Anélisis de datos.

En este experimento se evalud sensorialmente la apariencia y por otro
lado la humedad y dureza de las muestras. Teniendo como resultado en la
apariencia mejor apreciacion en las pastas de 40 y 50°C. También se observé
que las 4 muestras de este experimento cumplian con los requisitos de
humedad méaxima. Para terminar, se determind que las pastas mas duras segun

el texturometro fueron las de 50 y 60 °C respectivamente,
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Conclusion.

En el cuarto experimento “secado” se concluye que, las 3 temperaturas
de secado 40°C, 50°C y 60°C tiene resultados de humedad <11% aptos segun
norma técnica.

En la evaluacion sensorial de apariencia las mas votadas fueron las
muestras secadas a 40 y 50°C.

Con respecto a la dureza los valores encontrados no presentaron gran
diferencia por lo que no fue un punto decisivo para la eleccion del ganador.

Elegimos en tratamiento de 40°Cx8Hrs ya que presento la humedad
permitida por norma y ademas de un alto puntaje en apariencia por lo que el
punto final para su eleccion fue la optimizacion del gasto de energia en este

proceso.

e. Experimento final: Vida util.

A continuacion, someteremos la muestra ganadora de los
experimentos anteriores a distintos tiempos de conservacion y en dos
diferentes envases.

Para determinar los dias de vida Gtil se emple6 una regresion lineal ya
que el R? es cercano a 1, confirmamos asi que esta regresion es la mas
acertada. Para después reemplazarlo con el intercepto y la pendiente y
precisar la cantidad de dias.

Observamos que, con el paso de las semanas y meses, el olor y sabor
de las pastas variaba, mostrando signos organolépticos de rancidez, por lo que
se decidi6 evaluar organolépticamente el olor y sabor y también el indice de

perdxidos.
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CUADRO N°86 Resultados promedios de analisis sensorial Olor con respecto

a un sensor (5) para el calculo en dias de vida util en pastas

sin empaque
Dias Sensorial (olor) Sensor
0 8.8 5
15 8.4 5
30 7.8 5
45 7.0 5
60 6.3 5
75 5.5 5
90 3.2 5
Pendiente -0.0574 Tiempo (dias)
Intercepto 9.2964 vida util
Correlacion 0.924 75

Fuente: Elaboracion Propia (2022) Ver ANEXO 5

GRAFICO N°23 Andlisis sensorial de olor vs tiempo dias en funcion del sensor (5)

Sensorial (Olor) Vs Tiempo (Dias)
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Fuente: Elaboracion Propia (2022)
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GRAFICO N°24

Sensorial (sabor)

CUADRO N°87  Resultados promedio de analisis sensorial
Sabor con respecto a un sensor (5) para el calculo

en dias de vida util en pastas sin empaque

Dias Sensorial Sensor
0 8.9 5
15 8.3 5
30 7.5 5
45 7.0 5
60 6.2 5
75 5.6 5
90 3.3 5
Pendiente -0.056 Tiempo (dias)
Intercepto 9.2036 vida util
Correlacion | 0.9326 75

Fuente: Elaboracion Propia (2022) Ver ANEXO 5

Anélisis sensorial de sabor vs tiempo dias en funcion del sensor (5)

Sensorial (Sabor) Vs Tiempo (Dias)
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Fuente: Elaboracién Propia (2022)
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GRAFICO N°25

Sensorial Olor

CUADRO N°88

CUADRO N°89

arroz, quinuay linaza con diferentes

Tiempo de vida util en pastas con harina de

empadques en base a sensor (5) en prueba sensorial

Olor
Sensorial Olor
Dias Bolsa Bolsa de Sensor
biodegradable papel
0 8.7 8.6 5
15 8.5 8.4 5
30 7.6 7.5 5
45 7.1 6.9 5
60 6.4 6.3 5
75 5.1 5.0 5
90 3.7 3.2 5
Pendiente -0.0548 -0.0576
Intercepto 9.1929 9.1500
Correlacion 0.9516 0.9364
Tiempo de
vida util 77 72
(dias)

Fuente: Elaboracion Propia (2022) Ver ANEXO

Anélisis sensorial de olor vs tiempo dias en funcion del sensor (5) para

bolsa biodegradable

Bolsa biodegradable
Sensorial Olor Vs Tiempo dias
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Fuente: Elaboracion Propia (2022)
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GRAFICO N°26

Sensorial Olor

Analisis sensorial de olor vs tiempo dias en funcion del sensor (5) para

bolsa de papel

Bolsa de papel
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Fuente: Elaboracion Propia (2022)

CUADRO N°90  Tiempo de vida util en pastas con harina de
arroz, quinuay linaza con diferentes empaques en

base a sensor (5) en prueba sensorial Sabor

Sensorial Sabor
Dias Bolsa Bolsa de Sensor
biodegradable papel
0 8.7 8.6 5
15 8.5 8.4 5
30 7.8 7.7 5
45 7.2 6.9 5
60 6.4 6.2 5
75 5.2 5 5
90 3.5 3.2 5
Pendiente -0.0562 -0.0583
Intercepto 9.2857 9.1964
Correlacion 0.9358 0.9397
Tmr\zz: de 76 7

Fuente: Elaboracion Propia (2022) Ver ANEXO 5
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GRAFICO N°27

Sensorial Sabor

Analisis sensorial de sabor vs tiempo dias en funcion del sensor (5) para

bolsa biodegradable

Bolsa biodegradable
Sensorial Sabor Vs Tiempo dias
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Fuente: Elaboracién Propia (2022)

GRAFICO N°28

Sensorial Sabor

Analisis sensorial de sabor vs tiempo dias en funcion del sensor (5) para

bolsa de papel

Bolsa de papel
Sensorial Sabor vs Tiempo dias
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Fuente: Elaboracion Propia (2022)
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CUADRO N°91  Tiempos de vida atil con distintos empaques

con respecto a su limite critico rancidez (olor y

sabor)
Olor Sabor
Sin _ Bolsa Bg:esa Sin _ Bolsa BgLsa
empaque | Biodegradable papel empaque | Biodegradable papel
75dias | 77dlas | o | 75diss | 76dias | [

Fuente: Elaboracion Propia (2022)

Se determin6 que el mejor envase donde se conservan las
caracteristicas organolépticas de las pastas son las bolsas biodegradables, en
estas condiciones nuestras pastas tienen un tiempo de vida atil de 76 dias,
donde no presentan el limite critico rancidez determinado por el olor y sabor.

CUADRO N°92 Vida util a través del indice de peroxidos

Dias | indice de peréxido

30 0.125
90 0.296
180 0.605

Fuente: Laboratorio de Control de Calidad de la U.C.S.M.
(2022). Ver anexo 5
GRAFICO N°29 indice de Peroxidos
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Fuente: Elaboracion Propia (2022)
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Con el paso de los dias aumenta el indice de perdxido se observa un comportamiento lineal

con un R? de 0.9975.

También podemos observar que, en los tres tiempos evaluados, el indice de perdxidos

siempre fue <10mEq/kg, cantidad permitida por la Noma Teécnica para Galletas.
CUADRO N°93  Porcentaje de humedad

Dias % de humedad
30 4.64
90 4.82
180 5.21
Fuente: Laboratorio de Control de Calidad de la U.C.S.M.
(2022) Ver anexo 5
GRAFICO N°30 Porcentaje de humedad
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Fuente: Elaboracion Propia (2022)
Con el paso de los dias se presenta un incremento de humedad con un comportamiento
lineal con un R? de 0.9911.

Analisis de datos.

El indice de peroxido es correcto y no representa gran problema en la vida
atil al igual que la ganancia de humedad estan dentro de lo normal. Pero lo que
limita a la vida util de nuestras pastas son las caracteristicas organolépticas

como olor y sabor el envase que alarga su vida y lo conserva mejor en la bolsa
biodegradable.
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Conclusion.

Se determino que la vida util de nuestras pastas es de 76 dias en un

envase de bolsa biodegradable la cual contiene 250gr de pasta. La muestra

elegida esta dentro del parametro de indice de perdxidos, tiene una humedad

aprobada por norma técnica y sensorialmente fueron las que mayor puntaje

tenian.

3.3. Caracterizacion final

Analisis Quimico Proximal.

En el siguiente cuadro se muestran los resultados del analisis

quimico proximal de los fideos fritos. (Ver ANEXO 5)
CUADRO N°94  Analisis fisico quimico fideos fritos

ANALISIS UNIDADES | RESULTADO
Determinacion De Proteinas % 11,32
Determinacion De Humedad % 2,83

Determinacion De Grasa % 27,30
Determinacion De Ceniza % 1,04
Determinacion De Hidratos De Carbono % 54,47
Determinacion De Fibra Cruda % 3,04

Contenido Caldrico Kcal 508,86

Fuente: Laboratorio de Control de Calidad de la U.C.S.M. (2022)
En el este cuadro se muestran los resultados del analisis quimico
proximal de los fideos secos. (Ver ANEXO 5)
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CUADRO N°95  Analisis fisico quimico fideos secos

ANALISIS UNIDADES | RESULTADO
Determinacion De Proteinas % 13,36
Determinacién De Humedad % 8,43

Determinacion De Grasa % 13,52
Determinacién De Ceniza % 1,19
Determinacion De Hidratos De Carbono % 61,53
Determinacion De Fibra Cruda % 1,97

Contenido Calorico KCAL 421,24

Fuente: Laboratorio de Control de Calidad de la U.C.S.M. (2022)

Andlisis sensorial.

En el cuadro siguiente se presenta un promedio de los resultados

obtenidos sensorialmente.

CUADRO N°96 Analisis organoleptico del producto final

Determinacion Valor
Color 7
Olor 7.3
Sabor 7
Textura 7.3

Fuente: Elaboracion propia (2022)
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Andlisis microbiolégico.

Segun la Norma Técnica Peruana para pastas o fideos para consumo

humano analizamos los siguientes microorganismos. (Ver ANEXO 5)

CUADRO N°97  Analisis microbioldgico de fideos
ANALISIS UNIDADES RESULTADO
Mohos UFC/g <10
Numeracion De E. Coli UFClg <10
Numeracion De Estafilococos Aureus UFC/g <10
Salmonella sp. Ausencia/ presencia Ausencia

en25g

Fuente: Laboratorio de Control de Calidad de la U.C.S.M. (2022)

Analisis de Aminoécidos.
DIAGRAMA N°7.

Score Quimico

| | o[ -]

K

Mezcla

Arroz + HuevoEnt + Quinoa
45% + 43% + 12%

Fuente: Elaboracion Propia (2022)
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GRAFICO N°31 Composicion aminoacidica de la mezcla

Fuente: Elaboracién Propia (2022)

Interpretacion.

En nuestras pastas, las materias primas que aportaran mayor cantidad
de aminoacidos son: Harina de quinua, harina de arroz y principalmente el
huevo, este ultimo constituye casi la tercera parte de los fideos. Y con todos
estos agregados podremos obtener unos fideos que cubran los requerimientos
en aminoacidos.

El score quimico permite comparar el contenido de aminoacidos de
nuestro producto con la cantidad de aminoacidos ideales.

Estos aminoacidos esenciales son importantes para nuestro organismo
ya que por si solo no es capaz de sintetizarlos. Por tal motivo debe de tomarlo
del exterior a través de una buena alimentacion.

Las pastas elaboradas no cuentan con aminoacidos limitantes,
obteniendo un producto rico en aminodcidos que brindardn muchos
beneficios.

El aminoacido limitante de unas pastas tradicionales es la lisina, pero
como se ve en el grafico, nuestros fideos cubren la concentracién de lisina
requerida, ademas, del resto de aminoacidos esenciales que son la histidina,

isoleucina, leucina, metionina, fenilalanina, treonina, triptéfano y valina.
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Por dltimo, podemos apreciar altos valores de treonina, esta
es importante para el crecimiento muscular, la sintesis de enzimas digestivas
y proteinas del sistema inmune.

Analisis de Fibra cruda y Fibra Dietaria.

La obtencion de la fibra cruda se basa en el tratamiento secuencial con
acidos y alcalis en condiciones estandarizadas. Con este método se subvalora
en forma importante el contenido de fibra dietética total (FDT) ya que se
disuelve gran parte de la hemicelulosa y lignina, cantidades variables de
celulosa y toda la fibra soluble.

Los valores de fibra cruda no tienen relacion con el verdadero valor
de fibra dietaria de los alimentos humanos. Los valores de fibra dietaria
generalmente son de 3 a 5 veces mayores que los valores de fibra cruda, pero
no puede hacerse un factor de correccién porque la relacion entre fibra cruda
y fibra dietaria varia dependiendo de los componentes quimicos.

La fibra cruda tiene poca significancia fisiologica en la nutricion
humana y no debiera usarse para informar del contenido de fibra de los
alimentos. (Gross & Ohaco)

Con los analisis de fibra cruda realizados en los fideos fritos y cocidos
directamente en agua, se determiné un valor aproximado de Fibra Dietaria en
el siguiente cuadro:

CUADRO N°98  Fibra Dietaria a partir de fibra cruda

Fideos Fritos Fideos Cocidos en
Agua
Fibra Cruda 3.04 1.97
Fibra Dietaria 9.12 -15.2 5.91-9,85

Fuente: Elaboracion Propia (2022)

La fibra dietaria en fideos de harina de trigo llega hasta
aproximadamente los 3.8 g, mientras que en fideos de arroz encontramos
valores de hasta 2.7 g de fibra dietaria.

La fibra de cualquiera de nuestras dos pastas analizadas supera

considerablemente a las pastas del mercado actual.
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Comparacion de un fideo comercial con nuestros fideos.

En el siguiente cuadro observaremos los atributos més resaltantes de
nuestros fideos en comparacion a un producto comercial con similares
caracteristicas.

CUADRO N°99 Cuadro comparativo de nutrientes

Fideo Fideos al huevo de Fideos al huevo de

comercial arroz quinuay linaza arroz quinuay linaza

No fritos Fritos
Proteina 4-7% 13.36% 11.32%
Fibra 4% 9.85% 15.2%
Carbohidratos 76% 61.53% 54.47%

Fuente: Elaboracion Propia 2022
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CAPITULO IV
DISENO DE PLANTA
AGROINDUSTRIAL
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Disefio de planta agroindustrial

Organizacion empresarial
4.1.1. ldentidad de la empresa.
- Vision. Ser una empresa reconocida por ofrecer productos de calidad y

que sean saludables para el consumidor.

- Misién. Producir pastas empleando insumos locales de la mano de los

productores de dichas materias primas.
- Valores.

. Calidad

. Nutricion

. Honestidad

. Compromiso Social

. Productividad
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4.1.2. Organigrama

DIAGRAMA N°8. Organigrama
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Fuente: Elaboracién Propia (2022)

4.1.3. Analisis de puestos

Gerente General. Encargado de las decisiones legales de la empresa,
planificar los objetivos de cada mes y también esta a cargo de las areas

de servicios y de produccion.
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4.2.

- Contador. Es la persona encargada de llevar las cuentas internas y

externas de la empresa.

- Auxiliar de ventas y compras. Sera el encargado de contratar a los
proveedores y de expedir el producto a los distintos centros de

distribucion.

- Auxiliar de publicidad y marketing. Es el encargado de plantear,
disefiar y organizar estrategias de marketing para colocar bien nuestro

producto hacia los futuros compradores.

- Auxiliar de limpieza y desinfeccion. Es el encargado de mantener

limpio y desinfectado todas las instalaciones y equipos de la empresa.

- Jefe de Control de Calidad. Persona encargada de controlar los
parametros de calidad antes de que un producto este autorizado a salir

a la venta, también de hacer cumplir las normas técnicas nacionales.

- Jefe de Planta. Encargado de controlar cada uno de los procesos del
producto, desde que entra la materia prima, hasta que sale el producto

ya empacado. Organiza a los operarios para mejorar la productividad.

- Operarios. Personal encargado de la elaboracion del producto y

manejo de maquinas.

- Auxiliar de almacén y despacho. Son los encargados de llevar un
Kardex de almacenamiento con el fin de siempre proveer al area de
produccion y también al area de despacho y tener una buena

contabilidad.

Estudio de mercado
4.2.1. Fuentes de informacion.

Las fuentes de informacion son un instrumento necesario para obtener
informacion necesaria para un estudio de mercado o una investigacion
comercial. Esta informacion se puede encontrar mediante Fuentes primarias

y secundarias.
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Fuentes primarias.

Son los datos recabados en las preguntas generadas a los posibles
consumidores, para extraer esta informacion se manejaran las siguientes
técnicas:

La encuesta.

Es el método de recogida de datos mas comun, la base un cuestionario
y este puede realizarse personalmente, telefonicamente o virtualmente.

Los paneles.

Es la muestra de personas pertenecientes a un colectivo del que se
quiere extraer informacion, personas a las que se les proporcionara la encuesta
que ellos deben llenar segun sus preferencias.

Fuentes secundarias.
Las fuentes secundarias mas usadas son las externas, estas pueden ser

documentos, boletines, paginas web, revistas, articulos, etc.

4.2.2. Estudio de la demanda insatisfecha.
Produccion nacional de producto final de fideos.
CUADRO N°100 Produccién nacional de fideo

ANO PRODUCCION
(TM)
2011 362847
2012 364024
2013 363236
2014 386890
2015 378829
2016 395817
2017 387280
2018 397923
2019 391585
2020 413948
2021 369566

Fuente: PRODUCE - Oficina de Estudios Economicos (2022)
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GRAFICO N°32 Produccion de fideos en Peru
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Fuente: Elaboracion Propia (2022)

CUADRO N°101  Proyeccion de la produccién nacional de fideo

ARO PRODUCCION
(TM)
2023 415742
2024 418914
2025 422085
2026 425256
2027 428428
2028 431599
2029 434771
2030 437942
2031 441113
2031 441113

Fuente: Elaboracion Propia (2022)
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GRAFICO N°33
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Fuente: Elaboracion Propia (2022)

Importaciones.

Del afio 2008 al 2017 se increment0 la cantidad de importaciones.

CUADRO N°102  Importaciones de fideo

IMPORTACIONES

ANO

(TM)
2011 1053
2012 4250
2013 5127
2014 1128
2015 1138
2016 1161
2017 1788
2018 1621
2019 8047
2020 3140
2021 9091

2032

Fuente: PRODUCE - Oficina de Estudios Economicos (2022)
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GRAFICO N°34 Importacion de fideos Peru
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Fuente: Elaboracion Propia (2022)

Oferta total.
La oferta total es igual a la suma de la produccién nacional (oferta
interna) mas las importaciones (oferta externa).
CUADRO N°103  Oferta de fideos

PRODUCCION IMPORTACIONES OFERTA TOTAL

ANO

(TM) (TM) (TM)
2011 362847 1053 363900
2012 364024 4250 368274
2013 363236 5127 368363
2014 386890 1128 388018
2015 378829 1138 379967
2016 395817 1161 396978
2017 387280 1788 389068
2018 397923 1621 399544
2019 391585 8047 399632
2020 413948 3140 417088
2021 369566 9091 378657

Fuente: Elaboracion Propia (2022)
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GRAFICO N°35 Oferta total
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Fuente: Elaboracion Propia (2022)
Exportaciones.
En las exportaciones el crecimiento es notable.
CUADRO N°104  Exportaciones de fideos

ANO Exportacion (TM)
2011 58576
2012 46088
2013 45197
2014 46761
2015 48440
2016 51275
2017 49566
2018 45792
2019 46261
2020 63246
2021 37380

Fuente: PRODUCE - Oficina de Estudios Economicos (2022)
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GRAFICO N°36 Exportacion de fideos
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Fuente: Elaboracion Propia (2022)

Analisis de la demanda.

Se define la demanda, como las diversas cantidades de un bien que los
consumidores toman en el mercado, a los posibles precios alternativos, en un
momento dado y dentro de un espacio geogréafico definido.

En el marco del estudio de mercado, nos ocuparemos de los posibles
consumidores del producto “pastas al huevo instantaneas a base de harinas no
tradicionales de arroz, quinua y linaza”, dado que se realizard una nueva
proyeccion de la demanda empleando el método de andlisis de regresion.
Analisis del consumo o demanda aparente.

Considerando que todo lo ofertado es consumido, la demanda se hace
igual al consumo aparente. En donde el consumo aparente o demanda
nacional viene dado por:

« La produccién Nacional u Oferta Interna.
« Las importaciones u Oferta Externa.
* Los stocks o Inventarios.
Segun Kalman J. Cohen, Richard Cyert, quedando definido de la siguiente
forma:
CA=Pn+M—-X+S
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Donde:

CA: Es el consumo aparente

Pn: Es la produccidon nacional u oferta interna

M: Importaciones u Oferta externa

X: Exportaciones

S: Es el stock o inventarios

Para el caso especifico de nuestro estudio, la demanda se encuentra
determinada por la produccién nacional mas las importaciones menos las
exportaciones. Aclarando de no tener datos precisos sobre acumulacién de
stock o inventarios.

Donde la demanda o consumo nacional se encuentra determinado por:

CA=Pn+M-X

Consumo aparente.

En el siguiente cuadro se muestra la demanda aparente de fideos, con
una tasa de crecimiento promedio de 1.17 %.

CUADRO N°105 Demanda aparente de fideos

, ) DEMANDA
. PRODUCCION IMPORTACIONES Exportacion TASA DE
AN APARENTE
(TM) (TM) (TM) CRECIMIENTO
(TM)

2011 362847 1053 58576 305324 ~-
2012 364024 4250 46088 322186 5.52%
2013 363236 5127 45197 323166 0.30 %
2014 386890 1128 46761 341257 5.60 %
2015 378829 1138 48440 331527 -2.85 %
2016 395817 1161 51275 345703 4.28 %
2017 387280 1788 49566 339502 -1.79 %
2018 397923 1621 45792 353752 4.20 %
2019 391585 8047 46261 353371 -0.11 %
2020 413948 3140 63246 353842 0.13%
2021 369566 9091 37380 341277 -3.55 %

Fuente: Elaboracion Propia (2022)
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GRAFICO N°37 Demanda aparente
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Fuente: Elaboracion Propia (2022)

Proyeccién de la demanda.

Para poder ejercer una proyeccion segura, es necesario emplear el
método de andlisis de regresion y correlacion, mediante el uso de los
siguientes modelos: lineal, inverso, semilogaritmico, logaritmico y doble
logaritmo.

CUADRO N°106 Proyeccion de la demanda de fideos

ANO DEMANDA (TM)
2023 375355
2024 379264
2025 383173
2026 387082
2027 390991
2028 394899
2029 398808
2030 402717
2031 406626
2032 410535

Fuente: Elaboracion Propia (2022)
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CUADRO N°107  Proyeccion de demanda insatisfecha
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Fuente: Elaboracion Propia (2022)

Tomando los resultados de la proyeccion de la demanda de fideos, los
cuales van en aumento durante los proximos afios y, teniendo en cuenta estas
cifras, se pretende captar parte de esta demanda y asi reemplazar el consumo
de fideos de trigo por nuestros fideos.

Demanda insatisfecha.

La demanda insatisfecha constituye una de las partes de la demanda
total que no ha sido cubierta por la oferta existente en el mercado nacional.
Se puede determinar la demanda insatisfecha empleando la siguiente relacion:
Demanda = Proyeccion - Proyeccién de la

Insatisfecha De la demanda Oferta
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CUADRO N°108 Demanda insatisfecha

DEMANDA
. DEMANDA OFERTA
ARO INSATISFECHA
(TM) (TM)
(TM)
2023 375355 264391 110965
2024 379264 267982 111283
2025 383173 271573 111601
2026 387082 275163 111918
2027 390991 278754 112236
2028 394899 282345 112554
2029 398808 285936 112872
2030 402717 289527 113190
2031 406626 293118 113508
2032 410535 296709 113826

Fuente: Elaboracion Propia (2022)

GRAFICO N°38 Demanda insatisfecha
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Fuente: Elaboracion Propia (2022)
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La demanda insatisfecha aumenta al pasar de los afios, esto refleja que el

mercado y cantidad de consumidores aumenta.

4.2.3. Estrategias de marketing.
Técnica e instrumentos.

Se utilizaron las siguientes técnicas e instrumentos para realizar este

estudio.
CUADRO N°109  Técnicas e instrumentos
Técnicas Instrumentos Fuentes
Observacion Guia INEI
documental
Encuesta Cuestionario Personas residentes

en la ciudad de

Arequipa

Fuente: Elaboracion Propia (2022)

Campo de verificacion.
Ambito geogréfico.

El presente estudio se realizé en la provincia de Arequipa.
Temporalidad.

El estudio fue llevado a cabo desde comienzos del mes de julio del
2022 hasta fines del mismo mes.
Unidades de estudio.
Universo.

Se consideré como universo a toda la provincia de Arequipa.
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CUADRO N°110  Poblacién censada segun provincia 2017

Variacion intercensal Tasa de
2007 2017
Provincia 2007-2017 crecimiento
Absoluto %  Absoluto %  Absoluto % promedio anual
Total 1152 303 100,0 1382730 100,0 230 427 20,0 1,8
Arequipa 864 250 751 1080 635 78,1 216 385 25,0 23
Camana 53065 46 59 370 43 6 305 119 11
Caraveli 35928 31 41 346 3,0 5418 15,1 14
Castlla 38425 33 33629 24 -479% -125 -1,3
Caylloma 73718 6.4 86 771 6.3 13053 17.7 16
Condesuyos 18 991 16 16 118 1,2 -2873 -15,1 -16
Islay 52 264 45 52 034 38 - 230 -04 0,0
La Union 15 662 14 12 827 09 -2835 -18,1 -20
Fuente: INEI (2017)
Muestra.

Para calcular el tamafio de muestra se utiliz6 la formula para
poblaciones finitas, se considero lo siguiente:

Z = Nivel de confianza z estandar = 1.96 (95%)

P = Probabilidad de aceptacion del producto = 50%

Q = Probabilidad de no aceptacion del producto = 50%

E = Margen de error = 5%

N = Tamafio de poblacién elegida = 1 080 635
Férmula utilizada para calcular el tamafio de muestra:

Z2xpxqxN

e?*(N—1)+Z2xp=xq

n =

n = 384 personas a encuestar
Estrategia de recoleccion de datos.

Por medio de la ultima encuesta realizada por el INEI en la ciudad de
Arequipa, conocimos la poblacién de esta provincia. A partir de esta
informacion hallamos mediante formula el tamafio de muestra a la que se debe
realizar las encuestas de aceptacion.

Estas encuestas tienen lugar en el afio 2022 y fueron realizadas
mediante formularios de Google Forms de forma virtual, esto debido al estado
de emergencia actual de nuestro pais.

Los resultados obtenidos sirvieron para determinar si nuestro producto

tenia 0 no mercado en la provincia de Arequipa.
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Recursos necesarios.
Recursos humanos.
Hillary Garate

Alejandra Rodriguez

384 personas encuestadas

Recursos materiales.

- 2 computadoras

Resultados de la encuesta.

Preguntas.
a. Por favor seleccione su género
CUADRO N°111  Género
Geénero Frecuencia Porcentaje
Femenino 258 67.2%
Masculino 126 32.8%
TOTAL 384 100%

Fuente: Elaboracion Propia (2022)

GRAFICO N°39

Género

Fuente: Elaboracion Propia (2022)

Interpretacion.

@ Femenino
@® Masculino

Se observo que en su gran mayoria los encuestados fueron mujeres

(67.2%), siendo solo 32.8% del total varones.
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b. Por favor seleccione su rango de edad

CUADRO N°112 Edad

Edad Frecuencia Porcentaje
15-24 afios 115 29.9%
25-34 afos 85 22.1%
35-44 afos 41 10.7%
45-54 afos 84 21.9%
55-64 afos 44 11.5%

65 afios a mas 15 3.9%
TOTAL 384 100%

Fuente: Elaboracion Propia (2022)

GRAFICO N°40 Edad

@ 15-24 afios

® 25-34 afios
35-44 afios

@ 45-54 afios

@ 55-64 afios

@® 65 aflos a mas

Fuente: Elaboracion Propia (2022)
Interpretacion.

Se pudo apreciar que la mayor cantidad de encuestados pertenece a un
rango de edad entre 15 y 24 afos, conformando el 29.9% del total de
encuestados. Se aprecia también que solo 3.9% de encuestados tienen de 65

afos a mas.
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C. ¢En qué distrito reside actualmente?

CUADRO N°113  Distrito

Distrito Frecuencia Porcentaje
Cayma 32 8.3%
Yanahuara 32 8.3%
José Luis Bustamantey | 39 10.2%
Rivero

Cerro Colorado 46 12%
Sachaca 13 3.4%
Cercado 40 10.4%
Alto Selva Alegre 19 4.9%
Miraflores 19 4.9%
Socabaya 12 3.1%
Paucarpata 17 4.4%
Mariano Melgar 11 2.9%
Hunter 5 1.3%
Characato 1 0.3%
Otros 98 25.5%
TOTAL 384 100%

Fuente: Elaboracion Propia (2022)

GRAFICO N°41 Distrito
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Fuente: Elaboracién Propia (2022)
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Interpretacion.

Segun los encuestados, el 25.5% vive en un distrito diferente a los

mencionados, seguidos por un 12% que reside en el distrito de Cerro

Colorado.

d. ¢Usted consume o consumié alguna vez pastas/fideos?

CUADRO N°114  Consumo de pastas

Consumo de pastas Frecuencia Porcentaje
Si 380 99%
No 4 1%
TOTAL 384 100%
Fuente: Elaboracién Propia (2022)
GRAFICO N°42 Consumo de pastas
®si
® No

Fuente: Elaboracién Propia (2022)

Interpretacion.

Solo un 1% de los encuestados mencioné que nunca consumio

pastas/fideos.
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e. ¢Con qué frecuencia consume pastas/fideos?

CUADRO N°115  Frecuencia de consumo
Frecuencia de consumo | Frecuencia Porcentaje
Mas de dos veces a la | 74 19.3%
semana
Maximo 1 vez a la| 164 42.7%
semana
Mas de 2 veces al mes | 80 20.8%
Maximo una vez al mes | 27 7%
Muy rara vez 38 9.9%
Nunca consumo fideos | 1 0.3%
0 pastas
TOTAL 384 100%

Fuente: Elaboracién Propia (2022)

GRAFICO N°43

LA

Frecuencia de consumo

Fuente: Elaboracion Propia (2022)

Interpretacion.

@ WMas de dos veces a la semana
@ Maximo 1 vez a la semana
Mas de 2 veces al mes

@ Maximo una vez al mes

@ Muy rara vez

@ Nunca consumo fideos o pastas

La mayoria de encuestados (42.7%) menciono que consume como

MAximo una vez por semana pastas/fideos, seguido por el 20.8% que consume

mas de 2 veces al mes.
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f. ¢ Cuanto paga aproximadamente por los fideos o pastas que consume?
Precio por paquete de 2509
CUADRO N°116  Precio

Precio Frecuencia Porcentaje

S/2.00 94 24.5%

S/3.00 155 40.4%

S/4.00 98 25.5%

S/5.00 37 9.6%

TOTAL 384 100%

Fuente: Elaboracion Propia (2022)

GRAFICO N°44 Precio

® s2.00
® s/3.00
® S/4.00

9.6% ® s/5.00

Fuente: Elaboracion Propia (2022)

Interpretacion.
Se observo que la gran mayoria de los encuestados (40.4%) paga
S/3.00 por paquete de fideo de 250 g.
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g. Al momento de comprar, (Qué caracteristicas considera en las

pastas/fideos?

CUADRO N°117 Caracteristicas

Caracteristicas Frecuencia Porcentaje
Precio 56 14.6%
Calidad 240 62.5%
Sabor 41 10.7%
Aporte nutricional 43 11.2%
Otros motivos 4 1%
TOTAL 384 100%
Fuente: Elaboracion Propia (2022)
GRAFICO N°45 Caracteristicas
@ Precio
@ cCalidad
Sabor

Fuente: Elaboracion Propia (2022)

Interpretacion.

@ Aporte nutricional
@ Grado duro

@ Marca del producto y componentes

@ Sin gluten
@ Pal almuerzo noma XD

Se observo que méas de 50% de los encuestados, exactamente el

62.5% de estos, elegia que pastas comprar por la calidad de estas.
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h. ¢Alguna vez has consumido pastas/fideos que no sean a base de harina

de trigo? Ejemplo: pastas de harina de quinua, fideos de arroz, etc.

CUADRO N°118 Fideos de otras harinas
Fideos de otras harinas | Frecuencia Porcentaje
Si 102 26.6%
No 282 73.4%
TOTAL 384 100%
Fuente: Elaboracion Propia (2022)
GRAFICO N°46 Fideos de otras harinas
@ si
® No

Fuente: Elaboracién Propia (2022)

Interpretacion.

Un 73.4% de los encuestados nunca habia probado pastas/fideos a

base de otras harinas distintas a las de trigo, mientras que solo un 26.6% si lo

habia hecho.
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i ¢Le interesaria dejar de consumir o reducir el consumo de harina de

trigo?

CUADRO N°119  Reducir consumo de harina de trigo

Reducir consumo Frecuencia Porcentaje
Si 301 78.4%
No 83 21.6%
TOTAL 384 100%

Fuente: Elaboracion Propia (2022)

GRAFICO N°47 Reducir consumo de harina de trigo

® si
® No

Fuente: Elaboracion Propia (2022)

Interpretacion.
Se observo que mas de las tres cuartas partes (78.4%) de nuestros

encuestados les gustaria dejar el consumo de la harina de trigo.
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J. ¢Qué beneficios conoce de una alimentacion con alto contenido de

fibra?

CUADRO N°120 Beneficios de fibra
Beneficios de fibra Frecuencia Porcentaje
Ayuda a lograr un peso | 57 14.8%
saludable
Mejora el sistema | 127 33.1%
digestivo evitando
estrefiimiento
Reduce los niveles de | 27 7%
colesterol
Ayuda a controlar los | 19 4.9%
niveles de azlcar en la
sangre
Provoca sensacion de | 8 2.1%
saciedad
Conozco todas 106 27.6%
No conocia ninguna 40 10.4%
TOTAL 384 100%

Fuente: Elaboracion Propia (2022)

GRAFICO N°48

" 14.8%

Fuente: Elaboracion Propia (2022)

Beneficios de fibra

@ Ayuda a lograr un peso saludable

@ \ejora el sistema digestivo evitando
estrefiimiento

@ Reduce los niveles de colesterol

@ Ayuda a controlar los niveles de azUcar
en la sangre

@ Provoca sensacion de saciedad
@ Conozco todas
@ No conocia ninguna

® Mejora el sistema digestivo evitando e...
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Interpretacion.
Pudimos observar que solo el 27.6% de los encuestados conocia todos

los beneficios del consumo de fibra, un 61.9% conocia alguno de los
beneficios, y un 10.4% no conocia ningun beneficio.
K. ¢ Considera importante en su alimentacion la ingesta de alimentos con

alto contenido de fibra?

CUADRO N°121  Importancia de fibra

Importancia de fibra Frecuencia Porcentaje
Si 301 78.4%
No 83 21.6%
TOTAL 384 100%
Fuente: Elaboracion Propia (2022)
GRAFICO N°49 Importancia de fibra
® si
® No

Fuente: Elaboracion Propia (2022)

Interpretacion.
La gran mayoria de los encuestados conoce la importancia del

consumo de fibra en su alimentacion.
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proteina?

CUADRO N°122 Beneficios de proteinas

¢ Qué beneficios conoce de una alimentacién con alto contenido de

Beneficios de proteinas | Frecuencia Porcentaje
Crecimiento y | 325 84.6%
fortalecimiento

muscular

Aumenta los resultados | 33 8.6%

del ejercicio

Aporta sensacion de | 26 6.8%
saciedad

TOTAL 384 100%

Fuente: Elaboracion Propia (2022)

GRAFICO N°50

Beneficios de proteinas

Fuente: Elaboracion Propia (2022)

Interpretacion.

@ Crecimiento y fortalecimiento muscular
@ Aumenta los resultados del ejercicio
) Aporta sensacién de saciedad

Se conocio que un 84.6% de los encuestados sabe que el mayor

beneficio del consumo de proteinas es el crecimiento y fortalecimiento

muscular.
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m. Si en el mercado encuentra usted una pasta/fideo rico en proteina, con

alta cantidad de fibra y menor porcentaje de carbohidratos.

¢Compraria usted estas pastas?

CUADRO N°123 Compararia 0 no

Compararia 0 no Frecuencia Porcentaje
Si 364 94.8%
No 20 5.2%
TOTAL 384 100%
Fuente: Elaboracién Propia (2022)
GRAFICO N°51 Compararia 0 no
®si
® No

_—

Fuente: Elaboracién Propia (2022)

Interpretacion.

Se observo que un 94.8%, si adquiririan una pasta/fideo rico en
proteina, con alta cantidad de fibra y menor porcentaje de carbohidratos, que
es el producto que nosotras ofrecemos.

n. Conociendo que en el mercado actual hay productos similares con
precios que bordean los S/15.00 por 250gr de pasta. Y
ademas sabiendo el aporte nutricional del producto mencionado
anteriormente. ;Cuanto estaria usted dispuestoa pagar por esta

presentacion?
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CUADRO N°124  Posible precio

Posible precio Frecuencia Porcentaje
S/6.5 182 47.4%
S/8.5 166 43.2%
S/10.5 36 9.4%
TOTAL 384 100%

4.3.

Fuente: Elaboracion Propia (2022)

GRAFICO N°52 Posible precio

@® si65
@® si85
S5/10.5

Fuente: Elaboracion Propia (2022)

Interpretacion.

Conocimos que un 47.4% pagaria S/6.5 por nuestro producto, que es
el precio estimado que tenemos, pero poco mas del 50% de los encuestados
pagarian de S/2 a S/4 soles mas de su valor establecido.

Ingenieria de proyecto
4.3.1. Capacidad de planta.
Tamanio de planta.

El tamafio de un proyecto es su capacidad instalada, se expresa en
unidades de produccion por afios en base a criterios técnicos econémicos y
financieros.

Para determinar el tamafio del proyecto se emplean los datos de
capacidad de produccioén y el periodo de planeamiento.

La capacidad de produccion se determinara mediante esta formula.

Cp=(AxBxCxD)
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Donde:

Cp: Capacidad de produccion (TM y otros)
A: Numero de dias de trabajo por un afio

B: Numero de turnos de trabajo por un dia
C: NUmero de horas de trabajo por un turno
D: Toneladas de produccion por una hora
Alternativa de tamafio.

Las presentes se alternativas se plantearon de acuerdo con la demanda
insatisfecha, cubriendo un porcentaje de esta y abarcando un sector del
mercado. Las alternativas de tamafio pertenecen al mismo tipo de proceso y
tecnologia.

a) Alternativa de tamafio “4” (Cubriendo un 0.09% de la demanda
insatisfecha)

A= 261 dias /afio
B=1turno

C=8 hrs/Turno
D= 0.048TM/hr

_ 261 dias 8 horas 0.048 TM _ ™

Cp = =100—
p afno X 1 dia X hr afno

b) Alternativa de tamafio “B” (Cubriendo un 0.108% de la demanda

insatisfecha)

A= 261 dias /afio
B=1turno

C=8 hrs/Turno
D=0.058 TM/hr

261 dias 8horas 0.058 TM ™
Cp = =12

— X —X
afio 1 dia hr afio
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insatisfecha)

A= 261 dias /afio
B=1turno

C=8 hrs/Turno
D= 0.068TM/hr

Cp =

261 dias 8horas 0.068 TM ™
= X —X =142
afio 1 dia

hr ano

c) Alternativa de tamafio “C” (Cubriendo un 0.128% de la demanda

CUADRO N°125 Alternativa de tamafio segun el tiempo de

trabajo
Alternativa A Alternativa B Alternativa C
A 261 dias/afio 261 dias/afio 261 dias/afo
B 1 turno 1 turno 1 turno
C 8 hrs/turno 8 hrs/turno 8 hrs/turno
D 0.048 TM/hora 0.058 TM/hora 0.068 TM/hora
Cp 100 TM/afio 121 TM/afio 142 TM/afio

Fuente: Elaboracion Propia (2022)

CUADRO N°126  Alternativa de tamafio segun ganancia /

utilidad

Alternativa A Alternativa B Alternativa C
Capacidad de 0.048 TM/hora 0.058 TM/hora 0.068 TM/hora
produccion por
hora (TM/hr)
Produccién dia | 384 Kg/dia 464 kg/dia 544 kg/dia
(kg/dia)
Produccion afio | 100224 kg/afio 121104 kg/afio 141984 kg/afo
(Kg/afo)
Costo de 1IKg de | $1.82 $1.82 $1.82
fideo
Gananciaenun | $182407.68 $ 220409.28 $ 258410.88
ano
Utilidad (30%) | $54722.30 $66122.78 $ 77523.26

Fuente: Elaboracion Propia (2022)
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Para el tamafio de planta se tomara en cuenta lo siguientes datos.
Relacion tamafio — materia prima.

La disponibilidad de seleccion de la materia prima se daréa de acuerdo

al requerimiento del tamafio de cada alternativa.

Segun la proyeccion de la materia se ve que hay capacidad de
produccion suficiente para que cubra los requerimientos de las tres
alternativas, por lo que se considerd la alternativa A ya que es la que mejor

se muestra.

Relacion tamafio - mercado.

Se seleccionard mediante la funcién al potencial de la demanda
insatisfecha que se plante6 en el estudio de mercado, observamos que el
déficit en la produccion de mezcla es alto, por lo que se decidié que la

alternativa A cubriria con un cierto porcentaje de la demanda insatisfecha

Relacion tamafio — tecnologia.

Busca que no haya limite en la tecnologia, ya que en el mercado
nacional o internacional se puede adquirir equipos de diferentes capacidades
como para una pequefia y mediana empresa, en este caso también se escoge

la alternativa A ya que no hay limite en cuanto a maquina y equipo.

Relacion tamafio — inversion.

Busca analizar todas las posibilidades financieras ya sea de la empresa
0 empresarios acompafado de fuentes de financiamiento (bancos privados y
otras instituciones) con la capacidad de satisfacer las inversiones en las tres

alternativas de tamafio.
Conclusién del tamafio éptimo de planta.

Luego de haber realizado los analisis respectivos de cada criterio
evaluado se concluye que la alternativa “A” constituye el tamafio 6ptimo de

la planta, el cual presenta la siguiente capacidad de produccion: 18 TM/ANO.
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a. Factores relacionados con la inversion:
- Terreno

- Construccion

b. Factores relacionados con la Gestion:

- Mano de obra

- Cercania a la materia prima

- Cercania al mercado de producto terminado

4.3.2. Localizacion.

Macro localizacion.
A: San Martin

B: Arequipa

C: La Libertad

CUADRO N°127 Factores

FACTOR PORCENTAJE
Terreno 15%
Construccion 10%
Mano de obra 15%
Cercania a la materia prima 35%

Cercania al mercado del 25%

producto terminado

TOTAL 100%

Fuente: Elaboracion Propia (2022)
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CUADRO N°128 Valor de Puntuacion

CALIFICATIVO PUNTUACION
Excelente 5
Muy bueno 4
Bueno 3
Regular 2
Malo 1

Fuente: Elaboracion Propia (2022)

CUADRO N°129 Evaluacion cualitativa por el método de

ranking de factores ponderados

FACTOR PESO ZONAA ZONA B ZONAC
Calif. Pond. Calif. Pond. Calif. Pond.

Terreno 0.15 4 0.6 5 0.75 3 0.45

Construccion 0.1 5 0.5 3 0.3 2 0.2

Mano de 015 4 0.6 4 0.6 3 0.45

obra

Cercaniaala 0.35 4 14 5 1.75 4 1.4

M.P.

Cercaniaal 025 3 075 4 1 5 1.25

mercado de

producto

final

TOTAL 1.0 - 385 - 4.4 - 3.75

Fuente: Elaboracion Propia (2022)

Interpretacion.

La planta procesadora de fideos de arroz con harina de quinuay linaza
al huevo se ubicaria en el departamento de Arequipa. Porque el precio del
terreno es menor. El costo de construccion tiene un valor medio entre las otras
opciones. La mano de obra es similar a otros departamentos. Y también

siendo una zona segura en comparacion a la otra.
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Microlocalizacion.

A: Islay
B: Arequipa
C: Camana
CUADRO N°130  Factores

FACTOR PORCENTAJE
Terreno 15%
Construccion 10%
Mano de obra 15%
Cercania a la materia prima 35%
Cercania al mercado del producto terminado 25%
TOTAL 100%

Fuente: Elaboracion Propia (2022)

CUADRO N°131 Valor de Puntuacion

CALIFICATIVO PUNTUACION
Excelente 5
Muy bueno 4
Bueno 3
Regular 2
Malo 1

Fuente: Elaboracion Propia (2022)
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CUADRO N°132 Evaluacion cualitativa por el método de

ranking de factores ponderados

FACTOR PESO ZONAA ZONA B ZONAC
Calif. Pond. Calif. Pond. Calif. Pond.

Terreno 0.15 3 0.45 4 0.6 4 0.6

Construccion 0.1 5 0.5 4 0.4 3 0.3

Mano de 015 3 045 4 0.6 3 0.45

obra

Cercaniaala 035 4 1.4 5 175 5 1.75

M.P.

Cercaniaal 025 3 075 5 125 4 1

mercado de

producto

final

TOTAL 1.0 - 3.55 - 4.6 - 4.15

Fuente: Elaboracion Propia (2022)
Interpretacion.

La planta procesadora de fideos de arroz con quinua y linaza al huevo

se ubicaria en el departamento de Arequipa, provincia de Arequipa.

Porque el precio del terreno es similar a los de la zona. El costo de
construccion tiene un valor mediano entre las otras opciones. La mano de
obra es similar a otras provincias. Perfecta ubicacion para la distribucion del

producto final.
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4.3.3. Distribucién de planta.

CUADRO N°133

Equipos de planta piloto

EQUIPOS

CARACTERISTICAS

DESCRIPCION

Amasadora y extrusor
P170DV

Maquina para hacer fideos
con capacidad productiva
por hora de 170kg/h

Produccion horaria en
extraccion 170kg/h aprox.
Dimensiones: 100cm X
100cm

Consumo eléctrico: 10kw
Material: Acero inoxidable

Secador de alimentos
Boxa con 16 bandejas

Secador horizontal por aire
forzado

Fabricacion estructura:
acero inoxidable

Numero de bandejas: 16
bandejas de acero
inoxidable

Regulador de temperatura:
30-90°C

Fuente: Elaboracion Propia (2022)
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Magquinaria, equipos y mobiliaria.

CUADRO N°134 Resumen del calculo del area necesaria para

la zona de produccion

Maquinariay equipo  Cantidad Dimensiones " de Ss 58 Sg Se >t
acc. total (m2)

Balanza cap. 300kg 2 0.8x0.6 3 048 096 288 274 6.58
Tk con tratamiento

térmico 1 0.9x0.9 4 081 081 324 289 6.94
Secador 1 3x2.5 3 750 750 2250 2143 5143
Mezcladora-Amasadora

Extrusora 1 1x1 3 1.00 1.00 3.00 2.86 6.86
Selladora 1 0.3x0.1 4 0.03 003 012 011 0.26
Tk de almacén. de agua 1 1.5x1.5 2 225 225 450 482 11.57
Mesa de empaque 1 2x1.1 4 220 220 880 7.86 18.86
Parihuelas de madera 4 1x1 3 1.00 4.00 1200 1143 27.43
Gato estibador 2 1.5x0.8 3 120 240 720 6.86 16.46
Sub — total 102.50
Escaleras (10%) 10.25
Sub — total 112.75
Muros y columnas (25%) 28.19
Sub — total 140.93
Margen de seguridad (10%) 14.09
TOTAL 155.03

Fuente: Elaboracion Propia (2022)

Leyenda:

Ss: superficie Estatica

Sg: Superficie gravitacional
Se: Superficie evolutiva

St: Superficie total
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Célculo de k.

_ hi
_thz

k

Donde:
h1: altura promedio ponderada de los elementos moviles
h2: altura promedio ponderada de los elementos estaticos

K 5
235
k=0.714
Analisis de proximidad.
DIAGRAMA N°9. Analisis de proximidad de areas de planta
Almacén de materia prima e insumos x
" - 3 3
Area de produccion
A 1
. . 3
Laboratorio de control de calidad A f
A 0 U
Almacén de producto final 5 0 3 ! L
0 N4 0 N2 4 U
4 2 4
Oficinas 20 A 7
:1 o) U U
. s . 4 4 4
Servicios Higiénicos y vestuarios f U
0 U 4 4
2 4 ]
Comedor U
U 4 U
7 . 4 U 4
Area de mantenimiento 2 7
- - 7 4
Estacionamiento y &reas verdes

Fuente: Elaboracion Propia (2022)
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DIAGRAMA N°10. Analisis de proximidad del proceso

Recepcion
P E
Mezclado E
A 2
4 4
Formado 4' ZJ
E U U
3 4 4
., 0 U U
Coccidn > 7 @ 7 <
3 0O 4
8]
Secado > 3 2
O \U
Envasado 7
I
. 4
Almacenamiento

Fuente: Elaboracion Propia (2022)

CUADRO N°135 Leyenda

LETRA ORDEN DE PROXIMIDAD
A Absolutamente necesaria
E Especialmente importante
| Importante
O Ordinaria o normal
U Uniportant (sin importancia)

Fuente: Muther (2022)

CUADRO N°136 Cddigo de razones
NUMERO RAZON
1 Por control
2 Por higiene y seguridad
3 Por proceso
4 Por conveniencia

Fuente: Muther (2022)
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Diagrama de flujo.
DIAGRAMA N°11. Elaboracion de fideos instantaneos.

RECEPCION

MEZCLADO

FORMADO

COCCION

SECADO / FRITADO

ENVASADO

ALMACENADO

Fuente: Elaboracion Propia (2022)
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Plano de distribucion

GRAFICO N°53
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4.4. Costos de produccion
4.4.1. De la elaboracién del producto.

Capital de trabajo.

Vienen a ser los costos de produccion mas los gastos de operacion.

CUADRO N°137 Capital de trabajo

COSTOS DE GASTOS DE
PRODUCCION OPERACION
Costos Gastos de Gastos Gastos

directos |Fabricacion | Administrativos | de Venta

Fuente: Elaboracion Propia (2022)

Costos de produccion.
CUADRO N°138  Costos directos
COSTOS DIRECTOS

Costos de Costos de Mano de Costo de Material de

MP obra Directa envase y embalaje

Fuente: Elaboracion Propia (2022)

CUADRO N°139 Gastos de fabricacion

GASTOS DE FABRICACION

Costos de

: Costos de mano ..
materiales . Gastos indirectos
. de obra indirecta
indirectos

Fuente: Elaboracion Propia (2022)
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Costos directos.
CUADRO N°140 Costo de materia prima

MATERIA PRIMA, COSTO
CANTIDAD COSTO
INGREDIENTE, UNIDAD . TOTAL
KG/ANO  UNI. US$
ADITIVOS US$
Harina de arroz Kg 35955.49 4.80 172586.33
Harina de quinua Kg 9255.80 4.67 43193.72
Harina de linaza Kg 9255.80 4.67 43193.72
Almiddn Kg 8146.26 2.67 21723.35
Huevo Kg 34121.64 1.73 59144.18
Aceite Kg 4265.02 173  7392.71
TOTAL 347234.00
Reserva 2 meses 57872.33

Fuente: Elaboracion Propia (2022)

CUADRO N°141 Costos de mano de obra directa

REMUNERACION REMUNERACION
PERSONAL CANTIDAD

MENSUAL US$ ANUAL US$
Operarios 2 273.33 6560.00
Sub Total 6560.00
Leyes y beneficios (18%) 1180.80
TOTAL 7740.80
Reserva de 2 meses 1290.13

Fuente: Elaboracion Propia (2022)
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CUADRO N°142  Costo de material de envase y embalaje

COSTO COSTO
CONCEPTO UNIDAD CANTIDAD/ANO UNI.  TOTAL

uUsS$ US$

Empaque ]

_ Unidad 400896 0.013  5345.28
biodegradable
Caja de carton lisa con _

) Unidad 400896 0.027 10690.56

logotipo
TOTAL 16035.84
Reserva de 2 meses 2672.64

Fuente: Elaboracion Propia (2022)

CUADRO N°143 Costos directos

COSTO
CONCEPTO TOTAL
US$
Materias primas 347234
Mano de obra directa 7740.80

Material de envase y embalaje  16035.84
TOTAL 371010.64
Fuente: Elaboracion Propia (2022)

Costos Indirectos.
CUADRO N°144 Costo de materiales indirectos

COSTO
COSTO
CONCEPTO CANTIDAD TOTAL
UNI US$
US$
Anélisis 2 50 100
Repuestos 2 100 200
TOTAL 300

Fuente: Elaboracion Propia (2022)
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CUADRO N°145 Costos de mano de obra indirecta

REMUNERACIO REMUNERACIO

PUESTO CANTIDAD
N MENSUAL US$ N ANUAL US$
Gerente general 1 800.00 9600.00
Auxiliar de ventas y compras 1 273.33 3280.00
Contador 1 273.33 3280.00
Auxiliar de almacén y
1 273.33 3280.00
despacho
Auxiliar de publicidad y
) 1 273.33 3280.00
marketing
Jefe de control de calidad 1 480.00 5760.00
Auxiliar de limpieza 'y
) y 1 273.33 3280.00
desinfeccion
Jefe de planta 1 480.00 5760.00
Sub total 16160.00
Leyes y beneficios (18%) 2908.80
TOTAL 19068.80
Reserva 2 meses 3178.13

Fuente: Elaboracion Propia (2022)
CUADRO N°146 Costo de depreciaciones

TASA MONTO INV.FIJA DEPRECIACION

CONCEPTO
(%) US$ ANUAL US$

Edificaciones y obras

o 55084.04 1652.52
civiles
Magquinaria y equipo 20 8578.22 1715.64
Mobiliario y equipo de

o Y SaIp 1666.61 166.66
oficina
TOTAL 3534.83

Fuente: Elaboracion Propia (2022)
DISTRIBUCION:
FABRICACION 70% 2474.38
ADMINISTRACION 30%  1060.45
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CUADRO N°147 Costo de mantenimiento

TASA s
INV. DEPRECIACION
CONCEPTO NOM
FIJA US$ ANUAL US$
(%)
Edificaciones y obras
o 3.5 55084.04 1927.94
civiles
Maquinaria y equipo 5 8578.22 428.91
Mobiliario y equipo de
o Y eaIp 3 1666.61 50.00
oficina
TOTAL 2406.85

Fuente: Elaboracion Propia (2022)
DISTRIBUCION:
FABRICACION 70% 1684.80
ADMINISTRACION 30%  722.06

CUADRO N°148 Costo de seguros

TASA .
INV. DEPRECIACION
CONCEPTO NOM
FIJA US$ US$
(%)
Edificaciones y obras
o 2 55084.04 1101.68
civiles
Maquinaria y equipo 0.1 8578.22 8.58
Mobiliario y equipo de
o Y EaIp 1 1666.61 16.67
oficina
TOTAL 1126.93
Fuente: Elaboracion Propia (2022)
DISTRIBUCION:
FABRICACION 70% 788.85
ADMINISTRACION 30% 338.08
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CUADRO N°149 Costos de servicios

COSTO COSTO
CONSUMO
CONCEPTO UNIDAD  UNI. . TOTAL
ANO
uS$ US$

Agua m3 1.42 1800 2548.80
Desagiie m3 1.06 1800 1910.40
Electricidad Kw/h 0.19 11520 2143.33
Gas gal 1.73 240 416.00
TOTAL 7018.53

Fuente: Elaboracion Propia (2022)
DISTRIBUCION:
FABRICACION 70% 4912.97
ADMINISTRACION 30% 2105.56

CUADRO N°150  Imprevistos

CONCEPTO COSTO TOTAL US$

Materiales indirectos 300.00

Mano de obra indirecta 19068.80
Depreciaciones 3534.83
Mantenimiento 2406.85
Seguros 1126.93
Servicios 7018.53
TOTAL 33455.94
Imprevistos 5% 1672.80

Fuente: Elaboracion Propia (2022)
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Gastos de fabricacion.

CUADRO N°151  Gastos de fabricacion
CONCEPTO COSTO TOTAL US$

Materiales indirectos 300.00

Mano de obra indirecta 19068.80
Depreciaciones 3534.83
Mantenimiento 2406.85
Seguros 1126.93
Servicios 7018.53
Imprevistos 5% 1672.80
TOTAL 35128.73
Reservas 2 meses 5854.79

Fuente: Elaboracion Propia (2022)

CUADRO N°152  Costo total de produccion

CONCEPTO COSTO TOTAL US$
Costos directos 371010.64
Gastos de fabricacion 35128.73
TOTAL 406139.38
Reserva 2 meses 67689.90

Fuente: Elaboracion Propia (2022)

CUADRO N°153

Gastos administrativos

CONCEPTO COSTO TOTAL US$
Depreciaciones 1060.45
Mantenimiento 722.06
Seguros 338.08
Servicios 2105.56
Amortizacion de inversion tangible 981.55
Servicio telefonico 96.00
Gastos generales 120.00
TOTAL 5423.69
Reserva 2 meses 903.95

Fuente: Elaboracion Propia (2022)
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CUADRO N°154 Gastos de ventas

COSTO
CONCEPTO TOTAL
US$

Publicidad 256
Promociones 100
Distribucion 1500
TOTAL 1856.00
Reserva de 2 meses 309.33

Fuente: Elaboracion Propia (2022)

CUADRO N°155 Gastos de operacion

COSTO
CONCEPTO TOTAL
US$
Gastos administrativos 5423.69
Gastos de ventas 1856.00
TOTAL 7279.69

Fuente: Elaboracion Propia (2022)

CUADRO N°156  Inversién del proyecto

COSTO
CONCEPTO TOTAL
US$
Inversion fija

(tangible) 122693.58
Inversion intangible 9815.4866
Capital de trabajo 69527.884
TOTAL 202036.95

Reserva de 2 meses 33672.83
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4.4.2. De los controles de calidad.

CUADRO N°157 Costo de mano de obra para control de

calidad

REMUNERACION REMUNERACION

PERSONAL CANTIDAD

MENSUAL US$ ANUAL US$
Ing.
. . 1 480. 480.
Alimentario 80.00 80.00
Sub Total 480.00
Leyes y beneficios (18%) 86.40
TOTAL 566.40

Fuente: Elaboracion Propia (2022)

CUADRO N°158 Instrumentos de Laboratorio

cosTo COSTO
INSTRUMENTOS UNIDAD CANTIDAD UNI. US$ TOTAL
Y REACTIVOS US$
INSTRUMENTOS
Piseta Unidad 1 5.33 5.33
Bureta Unidad 1 31.20 31.20
Potenciometro Unidad 1 26.67 26.67
Durémetro Unidad 1 48.00 48.00
Balanza analitica Unidad 1 24.00 24.00
Varilla Unidad 3 0.53 1.60
balanza de humedad  Unidad 1 1600.00 1600.00
TermOmetro Unidad 2 9.33 18.67
REACTIVOS

NaOH ml 20000 17.33
Agua destilada ml 20000 5.33
Fenolftaleina mi 250 10.00
TOTAL 1788.13

Fuente: Elaboracion Propia (2022)

CUADRO N°159 Costo total de control de calidad

COSTO
CONCEPTO TOTAL
US$

Costo de instrumentos 1788.13

y reactivos
Costo de mano de obra 566.40
directa
TOTAL 2354.53

Fuente: Elaboracion Propia (2022)
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4.4.3. De los programas de sistemas de gestion.
CUADRO N°160 Inversion fija

COSTO
MAQUINARIAY COSTO
UNIDAD TOTAL
EQUIPO UNI US$
US$
Termdmetro Digital 2 50 100
Kit de cloro 1 80 80
TOTAL 180.00

Fuente: Elaboracion Propia (2022)

CUADRO N°161  Inversion intangible

COSTO
ITEM TOTAL
US$

Capacitacion de personal 530.00
Certificacion PGH 142.40
Entrenamiento HACCP 400.00
Validacién HACCP 426.67
Auditorias 106.67
TOTAL 1605.73

Fuente: Elaboracion Propia (2022)

CUADRO N°162  Inversion capital

COSTO
GASTOS DE
) TOTAL
INVERSION
US$
Inversion Fija 180.00
Inversion Intangible 1605.73
TOTAL 1785.73

Fuente: Elaboracion Propia (2022)
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CUADRO N°163

Material directo

COSTO  COSTO
MATERIAL CANTIDAD UNIDAD UNITARIO ANUAL
US$ Us$
Uniformes 4 Unidades 10.67 42.67
Protectores tapabocas
(Reutilizables) 48 Unidades 2.67 128.00
Gorros de tela 48 Unidades 1.33 64.00
Detergente 30 Kg 1.60 48.00
Hipoclorito de sodio
(Lejia) 25 Lt 0.48 12.00
Papel toalla 12 Rollo 3.47 41.60
Jabon liquido 50 Lt 2.00 100.00
Alcohol en gel 50 Lt 4.27 213.33
TOTAL 649.60
Fuente: Elaboracidn Propia (2022)
CUADRO N°164  Servicios y otros
COSTO COSTO
ITEM UNIDAD CANTIDAD UNITARIO TOTAL
ANUAL
US$ uUs$
Fumigacion Trimestral 4 26.67 106.67
Calibracion Semestral 2 20 40
TOTAL 146.67

Fuente: Elaboracion Propia (2022)
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CUADRO N°165 Costo total de sistemas de gestion y calidad

COSTO
ITEM TOTAL
US$
Inversion capital 1785.73
Material directo 649.60
Servicios y otros 146.67
TOTAL 2582

Fuente: Elaboracion Propia (2022)

4.4.4. Costo final de produccion

Costo unitario de produccién.
CUP= costo total de produccion / volumen de produccion
CUP= 435112.69 / 400896

CUP= 1.09 por paquete de fideos
Costo unitario de venta.
CUV= CUP + (%G*CUP)

Cuv= 1.09 + 04 * 1.09
Cuv= 1.52
Precio de venta.
PV=CUV+IGV
PV= 152 + 0.18 * 1.52
PV= $1.7930 por paquete de fideos de 2509

4.5. Estudio econdémico
4.5.1. Inversion previa.
Inversion previa en la cantidad de dinero necesaria para poner en
emprendimiento una nueva empresa.
Inversion previa = Inversion Fija + Inversion intangible + Capital de trabajo
Inversion Fija.
Vienen a ser el costo de construccion y obras civiles, terreno, equipo

y maquinaria, mobiliario y equipo de oficina.
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CUADRO N°166 Costo de terreno - areas por zonas de la planta

Area
Zona Edificio
m2
A Area de fabricacion 155.03

Area de almacenes (De materia

B prima, insumos y  producto 100
terminado) **
Area de administracion, gerencia y

C o 64
servicios
Area de servicios complementarios

D ) 100
(laboratorio)

Area libre, parqueo, comedor,

E 225
jardines y area de mantenimiento
TOTAL 644.03
Costo de terreno por m2 (US$/m2) 80**
Costo total (US$) 51522.15

Fuente: Elaboracion Propia (2022) * (Nuroa, 2021), Anexo 6 Fotos
**Considerando que cada 15 dias ingresan 37 sacos de harinas y
usando menos de los 20 m2 asignados como &rea para materia prima e

INSuMos.
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CUADRO N°167 Costo de construccion y obras civiles

. COSTO
AREA COSTO
ZONA EDIFICIO TOTAL
M2 US$/M2
US$
A Area de fabricacion 155.03 150 23254.04
Area de almacenes (De
B materia prima, insumos y 100 140 14000

producto terminado)

Area de administracion,
C ] o 64 95 6080
gerencia y servicios

Area de servicios
D complementarios 100 50 5000
(laboratorio)
Area libre, parqueo,
E comedor, jardines y area de 225 30 6750
mantenimiento
TOTAL 55084.04

Fuente: Elaboracion Propia (2022)
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CUADRO N°168 COSTO DE MAQUINARIA'Y EQUIPO

COSTO
EQUIPO CANTIDAD TOTAL
US$
Balanza cap. 300kg 2 72.00 144.00
Tk con trat. térmico 1 2386.67 2386.67
Secador 1 1144.47 1144.47
Mezcladora-Amasadora -
Extrusora ! 573.07 573.07
Selladora 1 266.67 266.67
Mesa de empaque 1 93.33 93.33
Gato estibador 2 26.67 53.33
Parihuela de madera 4 8.00  32.00
Tk de almacén. de H20 1 112.00 112.00
Subtotal 4805.54
Tuberias (20%) 961.11
Instrumentacion (10%) 480.55
Equipo de laboratorio 1788.13
TOTAL 8035.33
Instalacion (20%) 1607.07
TOTAL GENARAL 9642.40

Fuente: Elaboracién Propia (2022)
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CUADRO N°169  Costo de mobiliario y equipo de oficina

COSTO
EQUIPO CANTIDAD OSTO TOTAL
US$

Mesa de reuniones 1 80.00 80.00
Sillas tipo oficina 6 25.33 152.00
Escritorio 3 26.67 80.00
Sillén tipo ejecutivo 1 53.33 53.33
Sillén tipo secretaria 2 16.00 32.00
Archivadores 2 48.00 96.00
Computadores 2 400.00 800.00
Impresora 1 186.67 186.67
Extintores 2 39.97 79.95
Teléfonos 2 40.00 80.00
Utiles de escritorio 1 26.67 26.67
TOTAL 1666.61

Fuente: Elaboracion Propia (2022)

CUADRO N°170  Costo total de inversion fija

COSTO
CONCEPTO TOTAL
US$

Terreno 51522.15
Construccion y obras civiles 55084.04
Maquinaria y equipo 9642.40
Mobiliario y equipo de oficina 1666.61
Sub total 117915.20
Imprevistos (5%) 5895.76
TOTAL 123810.96

Fuente: Elaboracion Propia (2022)
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Inversion intangible.

Vienen a ser los estudios de pre inversion, gastos de organizacion y
administracion, gastos de prueba y puesta en marcha, estudios definitivos de
ingenieria e intereses preoperativos.

CUADRO N°171  Costo de inversion intangible

COSTO
% INV.
RUBRO TOTAL
TAN.
US$
Estudios Pre - inversién 1% 1238.11
Estudios definitivos de ingenieria 2% 2476.22
Gastos de Organizacion y
Administracion. 2% 2476.22
Gastos de prueba y puesta en
marcha 2% 2476.22
Intereses Pre - Operativos 1% 1238.11
TOTAL 9904.88

Fuente: Elaboracion Propia (2022)

CUADRO N°172  Inversion total fija
COSTO
CONCEPTO TOTAL
US$
Inversion Tangible  123810.96
Inversion Intangible 9904.8771
TOTAL 133715.84

Fuente: Elaboracion Propia (2022)
4.5.2. Presupuesto de operaciones.

Capital de trabajo.

Se conoce asi al conjunto de recursos de patrimonio reales y
financieros del proyecto, después estos son utilizados como activos
corrientes o circulares para la operacion normal de la planta durante un ciclo

productivo.
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El siguiente cuadro muestra nuestro costo total que fue la suma de
costos directos y gastos de operacion.
CUADRO N°173 Capital de trabajo

COSTO
CONCEPTO TOTAL
US$

Costos directos
Costo de materia prima 57872.33357
Costo de mano de obra directa 1290.13
Costo de materiales de envase 2672.64
Costo de control de calidad 2354.53
Costo de sistema de gestion 2582.00
Gastos de fabricacion 5901.53
Gastos de operacion
Gastos de administracion 918.79
Gastos de ventas 309.3333333
TOTAL 73901.29999

Fuente: Elaboracion Propia (2022)

45.3. Estado de resultados.

Financiamiento.

Es el aporte monetario que permitira realizar este proyecto y puede
obtenerse de dos maneras: aporte propio, como personas naturales o juridicas

y aporte crediticio, de parte de una entidad financiera.

Nuestro proyecto seré financiado con 50% aporte propio y 50% aporte

de una entidad financiera.
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CUADRO N°174

Estructura del financiamiento

Forma de pago
Entidad financiera
FRC

20 pagos trimestrales
COFIDE
0.0727087

RUBRO APORTE COFIDE TOTAL US$
PROPIO

Inversion Tangible 61,905.48 61,905.48 123,810.96
Terreno 25,761.08 25,761.08 51,522.15
Construcciones y obras
civiles 27,542.02 27,542.02 55,084.04
Maquinaria y equipo 4,821.20 4,821.20 9,642.40
Mobiliario y equipo de
Sficing 833.31 833.31 1,666.61
Imprevistos 2,947.88 2,947.88 5,895.76
Inversion Intangible 4,952.44 4,952.44 9,904.88
Estudios de pre
inversion 619.05 619.05 1,238.11
Estudios de ingenieria 1,238.11 1,238.11 2,476.22
Gastos de organizacion
y administracion 1,238.11 1,238.11 2,476.22
Gastos de pruebay
puesta en marcha 1,238.11 1,238.11 2,476.22
Intereses pre-operativos 619.05 619.05 1,238.11
Capital de trabajo 36,950.65 36,950.65 73,901.30
Inversion total 103,808.57  103,808.57 207,617.14
Cobertura (%) 50% 50% 100%

Fuente: Elaboracion Propia (2022)

Caracteristicas del financiamiento

Monto financiable 103808.57

Tasa de interés (%) 12

Plazo de gracia 6 meses

Plazo de amortizacién 5 afios
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CUADRO N°175 Servicio de deuda COFIDE

INTERES CUOTAS INTERES
) AMORTIZACION
ANO TRIMESTRE CREDITO TRIMESTRAL APAGAR ANUAL
(US$)
(US$) (US$) (US$)
1 103,808.57 3,114.26 0.00 3,114.26
2 103,808.57 3,114.26 0.00 3,114.26
1 12,324.02
3 103,808.57 3,114.26 4,433.53 7,547.79
4 99,375.04 2,981.25 4,566.53 7,547.79
5 94,808.51 2,844.26 4,703.53 7,547.79
6 90,104.98 2,703.15 4,844.64 7,547.79
2 10,513.33
7 85,260.34 2,557.81 4,989.98 7,547.79
8 80,270.36 2.408.11 5,139.67 7,547.79
9 75,130.69 2,253.92 5,293.87 7,547.79
10 69,836.82 2,095.10 5,452.68 7,547.79
3 8,043.59
11 64,384.14 1,931.52 5,616.26 7,547.79
12 58,767.88 1,763.04 5,784.75 7,547.79
13 52,983.13 1,589.49 5,958.29 7,547.79
14 47,024.84 1,410.75 6,137.04 7,547.79
4 5,263.87
15 40,887.80 1,226.63 6,321.15 7,547.79
16 34,566.65 1,037.00 6,510.79 7,547.79
17 28,055.86 841.68 6,706.11 7,547.79
18 21,349.75 640.49 6,907.29 7,547.79
5 2,135.28
19 14,442 .46 433.27 7,114.51 7,547.79
20 7,327.95 219.84 7,327.95 7,547.79
TOTAL 0.00 38,280.09 103,808.57 142,088.66 38,280.09

Fuente: Elaboracion Propia (2022)

174



CUADRO N°176 Resumen de la deuda

AFIO AMORTIZACION INTERESES (US$) CUOTA APAGAR
(US$) (US$)
1 9,000.06 12,324.02 21,324.09
2 19,677.82 10,513.33 30,191.14
3 22,147.56 8,043.59 30,191.14
4 24,927.27 5,263.87 30,191.14
5 28,055.86 2,135.28 30,191.14
TOTAL 103,808.57 38,280.09 142,088.66

Fuente: Elaboracion Propia (2022)
Egresos e ingresos.

Egresos.

En el siguiente cuadro presentamos nuestros egresos proyectados para los 10

primeros afios de la empresa. Consideramos que el crecimiento anual sera de

un 4 %.
CUADRO N°177  Egresos anuales
CONCEPTO COSTO TOTAL US$

Costo de materia prima 347,234.00
Costo de mano de obra directa 7,740.80
Costo de material de envase y

embalaje 16,035.84
Gastos de fabricacion 35,409.20
Gastos administrativos 5,512.76
Gastos de ventas 1,856.00
SUBTOTAL 413,788.60
Gastos financieros COFIDE

Interés 12,324.02
Amortizacion 9,000.06
SUBTOTAL 21,324.09
TOTAL 435,112.69

Fuente: Elaboracion Propia (2022)
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CUADRO N°178 Gastos financieros

N AMORTIZACION INTERESES CUOTA APAGAR
ANO (US$) (US$) (US$)

1 9,000.06 12,324.02 21,324.09

2 19,677.82 10,513.33 30,191.14

3 22,147.56 8,043.59 30,191.14

4 24,927.27 5,263.87 30,191.14

5 28,055.86 2,135.28 30,191.14
TOTAL 103,808.57 38,280.09 142,088.66

Fuente: Elaboracion Propia (2022)
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CUADRO N°179  Costos fijos y costos variables para el

primer afio de fabricacion

COSTO COSTO
RUBROS COSTOS COSTOS VARIABLE
FIJOS (%) FIJOS (US$)
(US$) (US$)

Costos directos
Materia prima 0 347,234.00 - 347,234.00
Mano de obra directa 0 7,740.80 - 7,740.80
Material envase
embalaje 0 16,035.84 - 16,035.84
SUB TOTAL 371,010.64 371,010.64
Gastos de fabricacién
Materiales indirectos 0 300.00 - 300.00
Mano de obra indirecto 100 19,068.80  19,068.80 -
Depreciacion 100 3,747.66 3,747.66 -
Mantenimiento 20 2,460.06 492.01 1,968.05
Seguros 100 1,127.99 1,127.99 -
Servicios 20 7,018.53 1,403.71 5,614.83
Imprevistos 0 1,686.15 - 1,686.15
SUB TOTAL - 35,409.20 25,840.17 9,569.03
Gastos de operacidon
Gastos administrativos 100.00 5,512.76 5,512.76 -
Gastos de ventas 80.00 1,856.00 1,484.80 371.20
SUB TOTAL - 7,368.76 6,997.56 371.20
Gastos financieros
COFIDE 100.00 21,324.09 21,324.09
SUB TOTAL - 21,324.09 21,324.09
TOTAL 435,112.69 54,161.82  380,950.87

Fuente: Elaboracion Propia (2022)



CUADRO N°180 Egresos proyectados (US$)

RUBRO Afo 1 ARfo 2 Afio 3 Afo 4 ARo 5 ARo 6 Afo 7 Afio 8 Afo 9 Afo 10
Costos directos 371,010.64 385,851.07 401,285.11 417,336.51 434,029.97 451,391.17 469,446.82 488,224.69 507,753.68 528,063.83
Gastos de fabricacion 35,409.20 36,825.57 38,298.59 39,830.53 41,423.75 43,080.70 44,803.93 46,596.09 48,459.93 50,398.33
Gastos administrativos 5,5612.76 5,733.27 596260 6,201.11 6,449.15 6,707.12 6,97540 7,254.42 7,54459  7,846.38
Gastos de ventas 1,856.00 1,930.24 2,007.45 2,087.75 2,171.26 225811 2,348.43 244237 2540.06 2,641.67
Egresos econdémicos 413,788.60 430,340.14 447,553.75 465,455.90 484,074.14 503,437.10 523,574.59 544,517.57 566,298.27 588,950.20
Gastos COFIDE
Interés 12,324.02 10,513.33 8,04359 5,263.87 2,135.28
Amortizacion 9,000.06 19,677.82 22,147.56 24,927.27 28,055.86
Subtotal egresos
financieros 21,324.09 30,191.14 30,191.14 30,191.14 30,191.14
Egresos totales 435,112.69 460,531.29 477,744.89 495,647.04 514,265.28 503,437.10 523,574.59 544,517.57 566,298.27 588,950.20

Fuente: Elaboracion Propia (2022)

Costo unitario de produccion
CUP= costo total de produccion / volumen de produccién

435112.69/ 400896

CuUP=
CuP=

1.09por paquete de fideos

Costo unitario de venta
CUV=CUP + (%G*CUP)

CUVv=
Cuv=

1.09+
1.52

0.4*

1.09
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Precio de venta

PV=CUV+IGV
PV= 152 + 0.18 * 1.52
PV= 1.79 por paquete de fideos

Ingresos.

Estos seran generados por las ventas de nuestro producto.

CUADRO N°181 Ingresos anuales

CANTIDAD DE ENVASES /ANO 400896
PRECIO UNITARIO (US$) 1.52
MONTO TOTAL (US$) 609157.76

Fuente: Elaboracion Propia (2022)

CUADRO N°182 Ingresos anuales
COSTO INGRESO

ANO PRODUCCI?N VENTA BRUTO
(ENVASE/ANO) 3 N

(US$/ANO) (US$/ANO)

1 400,896.00 1.52 609,157.76
2 416,931.84 1.52 633,524.07
3 433,609.11 1.52 658,865.03
4 450,953.48 1.52 685,219.63
5 468,991.62 1.52 712,628.42
6 487,751.28 1.52 741,133.56
7 507,261.33 1.52 770,778.90
8 527,551.79 1.52 801,610.05
9 548,653.86 1.52 833,674.46
10 570,600.01 1.52 867,021.44

Fuente: Elaboracion Propia (2022)
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Estado de perdida y ganancia.

Consiste en mostrar la diferencia entre los egresos y los ingresos. Es aquel estado financiero que presenta en forma

CUADRO N°183

Estado de pérdidas y ganancias

periddica la importancia de los rendimientos liquidos de una empresa y el origen de estos, mide el desempefio operativo de la

empresa, para ello relaciona los logros obtenidos, los esfuerzos desplegados por lo mismo en un periodo de tiempo determinado.

RUBRO Ao 1 Ao 2 Ao 3 Ao 4 Ano 5 Ao 6 Ao 7 Ao 8 Ao 9 Ano 10
INGRESO BRUTO 609,157.76  633,524.07 658,865.03 685,219.63 712,628.42 741,133.56 770,778.90 801,610.05 833,674.46 867,021.44
EGRESOS
Costo de produccién
Costos directos 371,010.64  385,851.07 401,285.11 417,336.51 434,029.97 451,391.17 469,446.82 488,224.69 507,753.68 528,063.83
Gastos de fabricacién 35,409.20 36,825.57 38,298.59  39,830.53 41,423.75 43,080.70 44,803.93 46,596.09 48,459.93 50,398.33
Utilidad bruta 202,737.92  210,847.44 219,281.34 228,052.59 237,174.69 246,661.68 256,528.15 266,789.27 277,460.84 288,559.28
Gastos de operacion
Gastos administrativos 5,512.76 5,733.27 5,962.60 6,201.11 6,449.15 6,707.12 6,975.40 7,254.42 7,54459  7,846.38
Gastos de ventas 1,856.00 1,930.24 2,007.45 2,087.75 2,171.26 2,258.11 2,348.43 2,442.37 2,540.06 2,641.67
Utilidad neta operativa 195,369.16  203,183.93 211,311.28 219,763.73 228,554.28 237,696.46 247,204.31 257,092.49 267,376.19 278,071.23
Gastos financieros
Interés 12,324.02 10,513.33 8,043.59 5,263.87 2,135.28
Amortizacion 9,000.06 19,677.82 22,14756  24,927.27 28,055.86
Utilidad pre-impuesto 174,045.07  172,992.78 181,120.14 189,572.59 198,363.14 237,696.46 247,204.31 257,092.49 267,376.19 278,071.23
Impuesto a la renta 30% 52,213.52 51,897.84 54,336.04  56,871.78 59,508.94 71,308.94 74,161.29 77,127.75 80,212.86 83,421.37
Utilidad post-impuesto 121,831.55  121,094.95 126,784.10 132,700.81 138,854.20 166,387.52 173,043.02 179,964.74 187,163.33 194,649.86
Reserva legal (10%) 12,183.16 12,109.49 12,678.41  13,270.08 13,885.42 16,638.75 17,304.30 17,996.47 18,716.33 19,464.99
Unidad neta 109,648.40  108,985.45 114,105.69 119,430.73 124,968.78 149,748.77 155,738.72 161,968.27 168,447.00 175,184.88

Fuente: Elaboracion Propia (2022)
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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 aseguran la obtencion de

ganancias.

Para obtener la rentabilidad dividiremos las ganancias menos los
gastos sobre la inversidon inicial, lo multiplicaremos por 100 para obtener un

porcentaje.

pemtabilidad < (BO915776 —41378860)
entapiiaad = 20761714 TR

Punto de equilibrio.

El punto de equilibrio econdmico 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.

En el punto de equilibrio economico las utilidades son igual a cero e
indica la capacidad minima permisible de produccion con la cual se garantiza

un balance favorable a la empresa.
Costo fijo anual: $54161.82
Produccion anual: 100224 kg
Ingreso de ventas: $609157.76
Costo variable anual: $380950.87
Costo variable por unidad: $0.95

Precio de venta por unidad: $1.79
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Capacidad productiva

Costos fijos * produccion anual

PE = Ingreso de ventas — costos variables
PE — 54161.82 x 100224
609157.76 — 380950.87
PE = 23786.81kg
GRAFICO N°54 Punto de equilibrio

PUNTO DE EQUILIBRIO
160000
140000

120000 =

100000
80000
60000
40000
20000
0

0 10000 20000 30000 40000 50000 60000 70000 80000

costo total ingresosxVentas

Fuente: Elaboracion Propia (2022)
Interpretacion.

Se observa en el grafico que es a las aproximadamente 64000 unidades de
pastas vendidas en que los ingresos cubrieron los gastos fijos y variables y se

comienza a percibir ganancias.

4.5.4. Flujo neto de fondos del proyecto.
Flujo de caja.

El presupuesto de caja proyectada es la rentabilidad de una empresa,
esta se va a experimentar en un periodo de tiempo y sirve para determinar de
qué fuentes y como se emplearan los fondos para la empresa. Se consideran

todos los ingresos y egresos en efectivo.
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CUADRO N°184  Flujo de caja

ITEMS 0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
INGRESOS 609,157.76 633,524.07 658,865.03 685,219.63 712,628.42 741,133.56 770,778.90 801,610.05 833,674.46 867,021.44
TOTAL DE INGRESOS 609,157.76 633,524.07 658,865.03 685,219.63 712,628.42 741,133.56 770,778.90 801,610.05 833,674.46 867,021.44
EGRESOS

Costos Directos 371,010.64 385,851.07 401,285.11 417,336.51 434,029.97 451,391.17 469,446.82 488,224.69 507,753.68 528,063.83
Gastos de fabricacion 35,409.20 36,825.57 38,298.59 39,830.53 41,423.75 43,080.70 44,803.93 46,596.09 48,459.93 50,398.33
Gastos administrativos 551276  5,733.27  5,962.60 6,201.11  6,449.15 6,707.12 6,97540 7,254.42 754459  7,846.38
Gastos de ventas 1,856.00 1,930.24  2,007.45 2,087.75 2,171.26 2,258.11 2,348.43 2,442.37 2,540.06 2,641.67
Impuestos 9,137.37  9,502.86  9,882.98 10,278.29 10,689.43 11,117.00 11,561.68 12,024.15 12,505.12 13,005.32
TOTAL DE EGRESOS 413,788.60 430,340.14 447,553.75 465,455.90 484,074.14 503,437.10 523,574.59 544,517.57 566,298.27 588,950.20
FLUJO OPERATIVO 195,369.16 203,183.93 211,311.28 219,763.73 228,554.28 237,696.46 247,204.31 257,092.49 267,376.19 278,071.23
Escudo fiscal 1,848.60 1,577.00 1,206.54 789.58 320.29

INVERSIONES

Inversiones en activos fijos  133715.84

Capital de trabajo 207617.14

recuperacion de capital 435112.69
FLUJO DE -

INVERSIONES 341332.981 0 0 0 0 0 0 0 0 0 435112.69
FLUJO DE CAJA

ECONOMICO -341332.98 193,520.56 201,606.93 210,104.75 218,974.15 228,233.99 237,696.46 247,204.31 257,092.49 267,376.19 278,071.23
FINANCIAMIENTO

Préstamo 103808.57

Amortizacién 9,000.06 19,677.82 22,147.56 24,927.27 28,055.86

Intereses 12,324.02 10,513.33  8,043.59  5,263.87  2,135.28

FLUJO DE -

FINANCIAMIENTO 103808.57 21324.0857 -30191.143 -30191.143 -30191.143 -30191.143

Escudo fiscal 0  1,848.60 1576.99884 1206.53793 789.580903 320.292097 0 0 0 0 0
FLUJO DE CAJA

FINANCIERO -237524.41 191,671.95 200,029.93 208,898.21 218,184.57 227,913.70 237,696.46 247,204.31 257,092.49 267,376.19 278,071.23

Fuente: Elaboracion Propia (2022)
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4.5.5. Evaluacién econdmica y financiera.

Valor actual neto.

VAN es el valor actual neto, criterio de inversion que actualiza los
cobros y pagos de un proyecto o inversion para conocer cuanto se va a ganar
0 perder con esa inversion.

Formula del VAN

VAN = I+n Fe I, + Fy + F ot B
-0 ;(1+k)t_ T A+k) " (A+k)2 1+ k)n

VAN > 0: Generara beneficios.

VAN = 0: El proyecto de inversion no generara ni beneficios ni pérdidas

VAN < 0: El proyecto sera rechazado.

CUADRO N°185 Valor Actual Neto

Econdmico Financiero
VAN 932422.05 1031780.58
Fuente: Elaboracion Propia (2022)

Tasa interna de retorno.

La Tasa interna de retorno es un método para evaluar proyectos de
inversion, esta directamente relacionado al VAN. Se define como la tasa de
interés o rentabilidad que ofrece una inversion siendo el porcentaje de
beneficio o pérdida de inversion para las cantidades que no se han retirado
del proyecto, y como resultado nos da una medida relativa de la rentabilidad
que ira expresada en porcentaje.

TIR > Tasa de descuento: Se acepta el proyecto

TIR < Tasa de descuento: El proyecto debe ser rechazado

VAN = —1I +iL=—J+ S S N
0 £ (1 +TIR) ® T (1+TIR) ' (1+TIR)? (1 +TIR)™
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CUADRO N°186 Tasa Interna de Retorno

Econdmico Financiero
TIR (%) 60% 85%
Fuente: Elaboracion Propia (2022)

Relacion Beneficio — Costo (B/C).
La relacion B/C es la suma de todos los beneficios descontados,
traidos al presente, entre la suma de los costos también descontados.

B/C > 1, los beneficios son mayores a los costos, el proyecto debe ser
aprobado.
B/C =1, los beneficios son iguales a los costos. No hay ganancias.
B/C < 1, los costos superan a los beneficios, el proyecto no debe ser
considerado.

CUADRO N°187  Relacion Beneficio - Costo

Econdmico Financiero
B/C 3.73 5.34
Fuente: Elaboracion Propia (2022)

Evaluacion financiera.

CUADRO N°188 Evaluacion de los indicadores econdémicos
Indicadores Resultados Criterios de
Econdmicos Aceptacion

VAN 932422.05 >0
TIR 60% >15
B/C 3.73 >1

Conclusion SE ACEPTA

Fuente: Elaboracion Propia (2022)
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CUADRO N°189

Evaluacién de los indicadores financieros

Indicadores Resultados Criterios de

Financieros Aceptacion
VAN 1031780.58 >0
TIR 85% >15
B/C 5.34 >1

Conclusion SE ACEPTA

Fuente: Elaboracion Propia (2022)
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CONCLUSIONES

En la presente tesis de investigacion de acuerdo al analisis y discusion de los

resultados se concluye lo siguiente:

1.

o W

10.

Las mejores formulaciones fueron: formulacion 16 (arroz 66%, quinua 17%, linaza
17% y almidon de yuca 15%), formulacién 23 (arroz 76%, quinua 12%, linaza 12% y
almidon de papa 10%) y formulacién 26 (arroz 76%, quinua 12%, linaza 12% y
almidon de yuca 10%).

La mejor forma de pastas fue la scialatelli que presenté mayor aceptabilidad.

El proceso de coccion directa al agua presenta mayor porcentaje de proteina.

Se determind que la mejor temperatura de secado fue de 40°C x 8 horas.

Se determino que la vida util de nuestras pastas es de 76 dias en un envase de bolsa
biodegradable la cual contiene 250gr de pasta.

Se determind las caracteristicas organolépticas del producto final, analizando los
siguientes aspectos:

Olor: Caracteristico a fideo, con ligero aroma a linaza
Sabor: Caracteristico a fideos con ligero sabor a quinua y linaza
Color: Crema con puntos de linaza que le dan aspecto de un producto integral.

Se realizd un analisis quimico proximal siendo los resultados: Para pastas con coccién
directo al agua 13.36% proteina, 8.43% humedad, 13.52% grasa, 1.19% ceniza,
61.53% carbohidratos, 1.97% fibra cruda y 421,24 kcal de contenido calorico. Para
pastas con coccidon frito 11.32% proteina, 2.83% humedad, 27.30% grasa, 1.04%
ceniza, 54.47% carbohidratos, 3.04% fibra cruda y 508.86 kcal de contenido caldrico.
Los resultados microbioldgicos son: numeracion de E. Coli <10 UFC/g, numeracion
de estafilococos Aureus <10 UFC/g, numeracion de mohos <10 UFC/g y deteccion de
salmonella ausencia/presencia en 25g.

El score quimico calculado mediante la FAO-85 da como resultado: de 139 histidina,
287 triptéfano, 339 azufrado, 380 isoleucina, 386 lisina, 380 valina, 428 leucina, 479
aromaticos y 504 treonina; concluyendo que nuestras pastas no presentan aminoacidos
limitantes.

Con respecto a la planta donde se produciria las pastas de arroz, quinua y linaza se

determinaron lo siguiente:
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11.

Localizacion: Departamento de Arequipa, provincia de Arequipa
Area: 238.04 m?

Produccién anual: 100TM (laborando 261 dias con 1 turno de 8 horas), cubriendo el

0.09% de la demanda insatisfecha proyectada.
Inversion total: $ 133 715.84

Por dltimo, se concluye que, el costo unitario por producto es de $1.09 y el costo
unitario de venta es de $1.52. Ademaés, se determind que este proyecto es rentable
econdmica y financieramente ya que los resultados del VAN econémico y financiero
son: $932422.05 y $1031780.58. EI TIR econoémico y financiero son: 60% y 85%. El

B/C econdmico y financiero son: 3.73 y 5.34.
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RECOMENDACIONES
Se recomienda llevar controles de materias primas, para obtener la misma calidad en
todas las producciones.
Se recomienda en el proceso de mezclado agregar el huevo como un ligero hilo para
evitar grumos y que parte de la harina no se aglutine.
Se recomienda para reducir la cantidad de grasa se puede usar solo claras.
Para la elaboracion de fideos sin gluten, recomendamos que en el proceso de formado
se use maquinas extrusoras que produzcan presion para obtener una pasta larga, no se
puede elaborar con una maquina manual.
Se recomienda que, en la transicion entre los procesos de formado a coccion sea breve,
ya gue las pastas se secan rapido y se quiebran.
Se recomienda controlar los tiempos en la coccion, ya que serd un punto critico de
control.
Se recomienda que, a partir de la masa se pueden elaborar snack horneados o fritos.
Para el proceso de secado se recomienda emplear una opcion eco amigable como un
secador solar.

Se recomienda que las envolturas de las pastas sean reciclables.
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GLOSARIO

Cohesividad
Propiedad de textura relacionada al
grado de formacion de un alimento
antes de romperse, se relciona a la
fragilidad, 1, 2, 5, 54
Correosidad
Caracteristica que muestra que
facilmente se doblega y extiende sin
romperse, 5, 34
Dureza
propiedad del alimento de la textura
que se define en dos adjetivos,
blando (facil de penetrar con los
dientes) o duro (al dente), 1
Gliadina
Glucoproteina presente en el trigo, 7
Gluten
Proteina del trigo, 1, 3, 4,5, 6,7, 9, 79,
80, 36

Glutenina
Proteina presente en el trigo para la
formacion del gluten, 7
Organoléptica
Propiedad de percibir con los sentidos,
7
Pizzoccheri
Forma similar al fetuccini, solo que
con 10 cm de largo
aproximadamente, 34
Polisacéridos
Molécula grande de carbohidrato.
Contiene muchas moléculas
pequefias de azlcar que estan
vinculadas quimicamente entre si, 8
Scialatelli
Forma de fideo plano y largo
aproximadamente de 15 cm de
largo, 2, 69, 34
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ANEXOS

ANEXO 1: Norma Técnica de Fideos Instantaneos.

CODEX STAN 249-2006 1

NORMA DEL CODEX PARA LOS FIDEOS INSTANTANEOS
CODEX STAN 249-2006

1 AMBITO DE APLICACION

La Norma s¢ aplicard a distintos tipos de fideos. Los fideos instantineos podrin envasarse con
aderezos para fideos, o en forma de fideos aderezados y con o sin condimentos en bolsas separadas, o
vertidos en los fideos vy listos para su consumo tras el proceso de rehidratacion. Esta Norma no se aplicard a
la pasta.

2 DESCRIPCION

Los fideos instantineos son un producto preparado con harina de trigo v/o harina de arroz y/u otras
harinas y/o féculas como ingrediente principal, con o sin la adicidn de otros ingredientes. Pueden tratarse con
agentes alcalinos. Se caracterizan por el uso del proceso de pregelatinizacion y deshidratacién va sea
mediante fritura o por otros métodos. El producto deberia presentarse como uno de los siguientes tipos:

2.1  Fideos fritos, o

22  Fideos sin freir
3 COMPOSICION ESENCIAL Y FACTORES DE CALIDAD

3.1 CoOMPOSICION

3.1.1 Ingredientes Esenciales
{a)  Harina de trigo y/o harina de arroz v/u otras harinas y/o féculas.
(by  Agua.

3.1.2 Ingredientes Facultativos

Los ingredientes facultativos serdn los que se emplean habitualmente.

3.2  CRITERIOS DE CALIDAD
3.2.1 Criterio Organoléptico
El producto debe ser aceptable por lo que se refiere a su aspecto, textura, aroma, sabor y color.
3.2.2 Materias Extrafias
El producto estard libre de materias extrafias.
3.2.3 Requisitos Analiticos para el Bloque de Fideos (Fideos sin Aderezos)
{a)  Contenido de humedad
Miximo del 10% en el caso de los fideos fritos
Miximo del 14% en el caso de los fideos sin freir
(b} indice de dcide: valor méximo de 2,0 mg KOH/g de aceite (aplicable solamente a los fideos
fritos)
4 ADITIVOS ALIMENTARIOS

La utilizacion de uno o varios aditivos alimentarios, asi como la presencia de uno o varios aditivos
alimentarios transferidos de los ingredientes, deberd ajustarse al nivel miximo permitido por la Norma
General para los Aditivos Alimentarios (NGAA), CODEX STAN 192-1995. No obstante, hasta tanto se¢
finalicen las disposiciones sobre aditivos alimentarios relativas a la categoria de alimentos 06.4.3 “Pastas y
fideos precocidos y productos andlogos™ se aplicara la siguiente lista de aditivos alimentarios’.

Esta oracion y la lista de aditivos que sigue se eliminaran de la norma una vez que se haya finalizado la seccion
de la NGAA relacionada con la categoria de alimentos 06.4.3, “Pastas v fideos precocidos y productos analogos™.
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(%]

N” del SIN

Aditivo alimentario

Nivel maximo

Reguladores de la acidez

260 Acido acético, glacial BPF

262(1) Acetato sodico BPF

270 Acido lictico (L, D-, y DL-) BPF

296 Acido malico (DL-) BPF

327 Lactato cdleico BPF

330 Acido citrico BPF

331(111) Citrato trisodico BPF

334 Acido tartérico (L{+)-) 7500 mg/kg

350011) Malato sddico BPF

365 Fumarato de sodio BPF

S00(1) Carbonato sodico BPF

500(i1) Hidrogencarbonato de sodio BPF

501(1) Carbonato potésico BPF

516 Sulfato caleico BPF

529 Oxido de ealcio BPF

Antioxidantes

300 Acido ascorbico (L-) BPF

304 Palmitato de ascorbilo 500 mg/kg, solos o combinados,

305 Estearato de ascorbilo como estearato de ascorbilo

306 Mezcla de tocoferoles 200 mg/kg, solos o combinados
concentrados

307 Alfa tocoferol

310 Galato de propilo 200 mg/kg, solos o combinados,

319 Butilhidrogquinona terciaria :‘j:r:ziﬂfl‘ con respecto a la grasa
(TBHQ)

320 Butilhidroxiamsol (BHA)

321 Butilhidroxitolueno (BHT)

Colorantes

100(1) Curcumina 500 mg/kg

1011(1) Riboflavina 200 mg/kg, solos o combinados,
— - - - como riboflavina

101111) Riboflavina 5°-fosfato, sodio

102 Tartrazina 300 mg/kg
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110 Amarillo ocaso FCF 300 mg/kg

120 Carmines 100 mg/kg

123 Amaranto 100 mg/kg

141(1) Complejo caprico de clorofila 100 mg/kg

141{i1) Complejo caprico de clorofilina, 100 mg/kg
sales de potasio y sodio

143 Verde solido FCF 290 mg/kg

150a Caramelo [-simple BPF

150b Caramelo [1-proceso de sulfito 50000 mg/'kg
caustico

150¢ Caramelo [1l-proceso de amonio 50000 mg/kg

150d Caramelo [V-proceso de sulfito de | 50000 mg/kg
amonio

160a(1) Betacaroteno (sintético) 1200 mg'kg

160a (11) Carotenos, vegetales 1000 mg'kg

160a(11) Beta-caroteno (Blakeslea trispora) | 1000 mg/'kg

160e Beta-apo-carotenal 200 mg/kg

160f Ester metilico o etilico de dcido 1000 mg/'kg
Beta-apo-8° -carolenolco

162 Rojo de remolacha BPF

Acentuadores del aroma

620 Acido glutdmico (L{+)) BPF

621 Glutamato monosodico, L- BPF

631 Inosinato disddico, 5’ BPF

627 Guanilato disadico, 5° BPF

635 Ribonucleotidos disodicos, 5 BPF

Estabilizantes

17001} Carbonato cilcico BPF

406 Agar BPF

459 Beta-ciclodextrina 1000 mg'kg

Espesantes

400 Acido alginico BPF

401 Alginato sodico BPF

410 Goma de semillas de algarrobo BPF

407 Carragenano y sus sales de Na, K, | BPF

NH, (incluye furcelarano)
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407a Algas marinas elaboradas, del BPF
género Eucheuma
412 Goma guar BPF
414 Goma drabiga (goma de acacia) BPF
415 (roma xanlana BPF
416 Goma karaya BPF
417 Croma tara BPF
418 Goma geldn BPF
424 Curdlan BPF
440 Pectinas BPF
466 Carboximetileelulosa sddica BPF
508 Cloruro de potasio BPF
1401 Almidones tratados con dcido BPF
1402 Almidones tratados con dlkalis BPF
1403 Almidon blanqueado BPF
1404 Almidon oxidado BPF
1405 Almidones tratados con enzimas BPF
1410 Fosfato de monoalmidon BPF
1412 Fosfato de dialmidon esterificado | BPF
con trimetafosfato sodico;
esterificado con oxicloruro de
fosforo
1413 Fosfato de dialmidén fosfatado BPF
1414 Fosfato de dialmidén acetilado BPF
1420 Acetato de almiddon BPF
1422 Adipato de dialmidon acetilado BPF
1440 Almidon hidroxipopilado BPF
1442 Fosfato de dialmidon BPF
hidroxipropilado
1450 Octenilsuceinato sodico de BPF
almiddn
1451 Almidén exidado acetilado BPF
Humectantes
325 Lactato sodico BPF
339(1) Ortofosfato monosadico 2000 mg /kg, solos o combinados,

339(11)

Ortofosfato disédico

como fosforo




CODEX STAN 249-2006

339(111) Ortofosfato risodico
340(1) Ortofosfato monopotdsico
340(11) Ortofosfato dipotasico
340(i11) Ortofosfato tripotasico
3411111) Ortofosfato tricalcico
45001) Difosfato disodico
450(111) Difosfato tetrasodico
450(v) Difosfato tetrapotisico
4500(v1) Difosfato dicdleico
451(1) Trifosfato pentasodico
452(1) Polifosfato sodico
452(11) Polifosfato potasico
452(iv) Polifosfatos de caleio
452(v) Polifosfatos de amonio
420 Sorbitol y jarabe de sorbitol BPF
1520 Propilenglicol 10000 mg/kg
Emulsionantes
322 Lecitina BPF
405 Alginato de propilenglicol 5000 mg'kg
430 Estearato de polioxietileno (8) 5000 mg/ke (en el extracto seco)
- . solos o combinados
431 Estearato de polioxietileno (40)
432 Polioxietileno (20), monolaurato 5000 mg/kg, solos 0 combinados,
de sorbitin como ésteres totales
— polioxietilénicos de sorbitan (20)
433 Polioxietileno (20), monooleato de
sorbitin
434 Polioxietileno (20),
monopalmitato de sorbitin
435 Polioxietileno (20), monoestearato
de sorbitin
436 Polioxietileno (20), triestearato de
sorbitén
471 Mono- v diglicéridos de dcidos BPF
Erasos
472e Esteres diaxetiltartiricos y de 10000 mg/kg
dcidos grasos de glicerol
473 Sucroésteres de dcidos grasos 2000 mg'kg
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475 Esteres polighcéridos de dcidos 2000 mg/'kg
LIAS0S
476 Esteres poliglicéridos de dcidos 500 mg/kg
ricinoleicos interesterificados
477 Esteres de propilenglicol de 4cidos | 5000 mg/kg (en el extracto seco)
Bras0s
481(1) Estearoil lactilato de sodico 5000 mg/kg
482 (1) Estearoil lactilato de cileilo 5000 mg/kg
491 Monoestearato de sorbitin
492 Triestearato de sorbitan 5000 mg/kg (en el extracto seco)
s0los o combinados
493 Monolaurato de sorbitan
495 Monopalmitato de sorbitin

Agentes de tratamiento de las harinas

220 Didxido de azufre

221 Sulfito sodico

222 Sulfito de hidrogeno y sodio
223 Metabisulfito sddico

224 Metabisulfito potasico

225 Sulfito de potasio

227 Sulfito de caleio e hidrogeno
228 Bisulfito de potasio

539 Tiosulfato de sodio

20 mg/kg, solos o combinados,
como didxido de azufre

Conservantes

200 Acido sorbico
201 Sorbato sodico
202 Sorbato potdsico
203 Sorbato cdleico

2000 mg/'kg, solos o combinados,
como dcido sorbico

Agente antiaglutinante

900a

Polidimetlsiloxano

50mglkg

5 CONTAMINANTES

Los productos que comprende esta Norma deberin observar los niveles maximos establecidos por la
Norma General del Codex para los Contaminantes v las Toxinas presentes en los Alimentos (CODEX/STAN 193-

1995).

6 ENVASES O CONDICIONES DE ENVASADO

6.1 Para los fideos instantineos se utilizarn envases que salvaguarden las cualidades higiénicas,
nutricionales, tecnologicas v organolépticas del producto.
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6.2 Los envases, incluidos los materiales de embalaje, se fabricaran con sustancias que sean inocuas y
aptas para el uso al que se destinan. No deben contaminar el producto con sustancias toxicas ni con olores o
sabores indeseados.

7 HIGIENE DEL ALIMENTO

7.1  Se recomienda que los productos regulados por las disposiciones de esta Nomma se elaboren y
manipulen de conformidad con las secciones pertinentes del Codigo Internacional Recomendado de Practicas
— Principios Generales de Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1-1969) y otros textos pertinentes del Codex,
tales como codigos de practicas de higiene y cddigos de practicas.

7.2 Los productos deben cumplir todos los criterios microbiolégicos establecidos de conformidad con los
Principios para el Establecimiento y la Aplicacion de Criterios Microbiologicos a los Alimentos
(CAC/GL 21-1997).

8 ETIQUETADO

El producto regulado por esta Norma se etiquetard de conformidad con la Norma General para el
Etiquetado de los Alimentos Preenvasados (CODEX STAN 1-1985).
8.1 NOMBRE DEL ALIMENTO

El nombre del alimento serd “fideos mstantaneos”, o facultativamente “Nideos fFitos™ o “Ndeos sin
freir”, de conformidad con las subsecciones 2.1 y 2.2, Se podrin utilizar otros nombres siempre y cuando lo
permita la legislacion nacional.
8.2 ETIQUETADO DE PRODUCTOS “HALAL™

Las declaraciones sobre fideos instantdneos “halal”™ seguirdn las Directrices Generales del Codex para
el Uso del Término “halal” (CAC/GL 24-1997).
9  METODOS DE ANALISIS Y MUESTREQ

9.1 MUESTRED
El muestreo se ajustard a los “Planes de Muestreo para Alimentos Preenvasados™ (CAC/GL 50-2004).

9.2  DETERMINACION DEL CONTENIDO DE HUMEDAD
9.2.1 Instrumentos

(a)  Plato de aluminio: didmetro =55mm, altura > 15mm, con tapa invertida muy ajustada.

(b} Homo de aire con control de precision =1 °C.

{c)  Desecador hermético: el gel de silice calentado a 150 °C es un agente desecador satisfactorio.
9.2.2 Preparacion de la Muestra de Ensayo

Extraer los fideos instantineos del envase, dejando en él los aderezos y condimentos. Transferir los
fideos a una bolsa de plastico para evitar todo cambio de humedad, y partirlos luego en pequefios fragmentos
con las manos o con un martillo de madera. Seleccionar los fideos partidos de tamafio comprendido entre
236 mm y 1,7 mm (luz de malla: 12-8) utilizando dos tamices con aberturas de 2,36 mm v 1,7 mm, y
mezclarlos bien. Utilizar estos fideos para la muestra de ensayo. Si los fideos son demasiado delgados para
seleccionarlos con tamices, cortarlos en longitudes de 1 a 2 em, mezelarlos bien, vy utilizar estos fideos
cortados para la muestra de ensayo.
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9.2.3 Determinacion
9.2.3.1 Fideos Fritos

En un plato enfriado y tarado {con su tapa), previamente calentado a 105°C, pesar unos 2 g de porcion
de la muestra bien mezclada en una balanza con un grado de precision de 1mg Destapar el plato con la
muestra y secar el recipiente, la tapa y el contenido durante 2 horas en homo provisto de apertura para
ventilacion y mantenido a 105°C. (El periodo de secado de 2 horas comienza cuando la temperatura del
horno ha alcanzado los 105°C.). Después del periodo de secado, tapar el plato mientras se encuentra todavia
en ¢l horno, transferirlo al desecador, y pesar en una balanza con un grado de precision de lmg apenas
alcanzada la temperatura ambiente. Registrar la pérdida de peso como contenido de humedad (método
indirecto).

9.2.3.2 Fideos sin Freir

Para los fideos sin freir aplicar las mismas instrucciones que para los fideos fritos, pero secar la
muestra durante 4 horas.

9.2.4 Cilculo
Caleular utilizando las ecuaciones siguientes:

Humedad (%) = {(gramos de porcion de ensayo antes del secado — gramos de porcion de ensayo
después del secado) / gramos de porcion de ensayo antes del secado} =100

9.3 EXTRACCION DEL ACEITE DE LOS FIDEOS INSTANTANEOS
9.3.1 Instrumentos

{a)  Ewvaporador de rotacién

(b)  Bafio Maria
9.3.2 Preparacién de la Muestra de Ensayvo

Extraer los fideos instantineos del envase, dejando en él los aderezos y condimentos. Transferir los
fideos a una bolsa de plastico para evitar todo cambio de humedad, y partirlos luego en pequefios fragmentos
con las manos o con un martillo de madera. Seleccionar los fideos partidos de tamafio comprendido entre
236 mm y 1,7 mm utilizando dos tamices con aberturas de 2 36 mm y 1,7 mm, y mezclarlos bien. Utilizar
estos [ideos para la muestra de ensayo. 51 los lideos son demasiado delgados para seleccionarlos con los
tamices, cortarlos en longitudes de 1 a 2 em, mezclarlos bien, y utilizar estos fideos cortados para la muestra
de ensayo.

9.3.3 Extraccidon

Pesar 25 g de porcion de ensayo en un matraz Erlenmeyer de 200 ml. Afadir 100 ml de éter de
petrolen en el matraz después de haber sustitwido el aire con gas N;. Obturar el matraz y dejarlo asi durante 2
horas. Decantar el sobrenadante mediante papel de filtro en un embudo de separacién. Afiadir 50 ml de éter
de petroleo al residuo. Filtrar ¢l sobrenadante mediante papel de filtro en un embudo de separacion. Afiadir
75 ml de agua en el embudo de separacion y agitarlo bien. Dejar que se separen los estratos v drenar el
estrato acuoso inferior. Afiadir agua, agitar, y eliminar nuevamente el estrato acuoso como antes. Decantar el
estrato de éter de petroleo después de la deshidratacion con Na; S0, en un matraz en forma de pera. Evaporar
el éter de petrdles del matraz en un evaporador de rotacion a una lemperatura no superior a 40°C. Rociar gas
de N; en el extracto del matraz para eliminar todo el éter de petrdleo.

9.4 DETERMINACION DEL INDICE DE ACIDO
9.4.1 Definicidn vy Principio

indice de acido del aceite contenido en los fideos instantineos fritos = mg de KOH necesarios para
neutralizar 1 g de aceite. El aceite extraido de los fideos se disuelve en una mezcla de aleohol y éter v se
titula con solucion normalizada de KOH alcohdlico,

9.4.2 Instrumentos

Desecador hermético: el gel de silice calentado a 150°C es un desecador satisfactorio.
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9.4.3 Reactivos

(a)  Solucidn estindar de hidréxido de potasio alcoholico: 0,05 mol/l. Disolver 3.5 g de hidroxido
de potasio en un volumen igual de agua (libre de CO,) v afiadir etanol (95%) hasta llegar a un
litro. Después de mezelarla, dejar la solucidn en reposo durante varios dias, manteniéndola libre
de CO4. Unlizar el sobrenadante después de la normalizacidn.

Normalizacion:

Pesar la cantidad necesana de dcido amidosulfirico (material de referencia certificado para
el andlisis volumétrico), disponerlo en el desecador (<2.0 kPa) y dejarlo reposar durante 48
horas. Pesar sucesivamente con precision 1 a 1,25 g (registrando el peso a la precision de 0,1
mg), disolver en agua (libre de CO,), y diluir hasta 250 ml. Disponer 25 ml de solueion en un
matraz Erlenmeyer, afiadir 2 o 3 gotas de ndicador azul de bromotimol y titular con 0,05
mol/l de solucién de hidroxido de potasio hasta gue el color de la solucion cambie a azul

pélido.
Calculo:
Factor de molandad = (g de dcido amidosulfirico » pureza = 25)/ 1.2136 / ml de KOH
(b)  Mezcla de alcohol y éter: volumen igual de etanol (99,5%) v de éter.

{c)  Solucidn de fenolfialeina: 1% en alcohol.

9.4.4 Titulacion

Antes del muestreo, licuar el aceite extraido en bafio Maria. Pesar 1 a 2 g de porcion de muestra
licuada en un matraz Erlenmeyer. Afiadir 80 ml de mezcla de alcohol y éter y unas gotas de solucidn de
fenolftaleina. Titular con 0,05 mol/l de KOH aleohdlico hasta que aparezca un color rosa palido y retenerlo
durante mas de 30 s. Realizar un ensayo en blanco utilizando solamente una mezcla de aleohol v éter y una

solucidn de fenolftaleina.
9.4.5 Cilculo
Calcular aplicando la ecuacion siguiente:

indice de dcido [mg/g] = (ml de porcion de ensayo — ml en blanco) = factor de molaridad = 2,806 / g de
poreion de ensayo.
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PREFACIO

A. RESENA HISTORICA

Al La presente Norma Técnica Peruana ha sido elaborada por el Comité
Técnico de Normalizacion de Cereales, leguminosas y productos derivados - Subcomité
Técnico de Normalizacion de Trigo y productos derivados, mediante el Sistema 2 u
Ordinario, durante los meses de febrero a junio de 2016, utilizando como antecedentes a
los documentos que se mencionan en el capitulo correspondiente.

A2 El Comité Técnico de Normalizacion de Cereales, leguminosas y
productos derivados — Subcomité Técnico de Normalizacion de Trigo y productos
derivados present6 a la Direccion de Normalizacion —DN-, con fecha 2016-08-26, el
PNTP 206.010:2016, para su revision y aprobacion, siendo sometido a la etapa de
discusion publica el 2016-10-03. No habiéndose presentado observaciones fue oficializada
como Norma Técnica Peruana NTP 206.010:2016 PASTAS O FIDEOS PARA
CONSUMO HUMANO. Requisitos, 2% Edicion, el 20 de diciembre de 2016.

A3 Esta Norma Técnica Peruana reemplaza a la NTP 206.010:1981
(Revisada el 2011) PASTAS Y FIDEOS PARA CONSUMO HUMANO. Requisitos.
La presente Norma Técnica Peruana ha sido estructurada de acuerdo a las Guias
Peruanas GP 001:1995 y GP 002:1995.

B. INSTITUCIONES QUE PARTICIPARON EN LA ELABORACION
DE LA NORMA TECNICA PERUANA

Secretaria Direccion General Agricola — Ministerio
de Agricultura y Riego
Presidenta Sonia Bernaola Donayre — Compaiia

Molinera del Centro S. A.

Secretario José Luis Rabines Alarcon

iii
© INACAL 2016 - Todos los derechos son reservados
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Alicorp S. A. A.

Asociacion Peruana de Empresarios
de la Panaderia y Pasteleria
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PASTAS O FIDEOS PARA CONSUMO HUMANO.
Requisitos

1 OBJETO

La presente Norma Técnica Peruana establece los requisitos que deben cumplir las pastas
alimenticias o fideos destinados a la alimentacion humana.

2 REFERENCIAS NORMATIVAS

Las siguientes normas contienen disposiciones que al ser citadas en este texto, constituyen
requisitos de esta Norma Técnica Peruana. Las ediciones indicadas estaban en vigencia en el
momento de esta publicacion. Como toda norma esta sujeta a revision, se recomienda a
aquellos que realicen acuerdos con base en ellas, que analicen la conveniencia de usar las
ediciones recientes de las normas citadas seguidamente. El Organismo Peruano de
Normalizacion, posee en todo momento la informacion de las Normas Técnicas Peruanas en
vigencia.

2.1 Normas Técnicas Internacionales

2:1.1 ISO 21527-2:2008 Microbiologia de alimentos y piensos -
Método horizontal para la enumeracion de
mohos y levaduras — Parte 2: Técnica del
conteo de colonias en productos con
actividad de agua menor o igual a 0,95

2:12 ISO 6579:2002 Microbiologia de alimentos y piensos -
Corr 1: 2004/ Enm. 1:2007 Meétodo horizontal para la deteccion de
Salmonella spp
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ISO 6888-3:2003

ISO 7932:2004

215 ISO 4832:2006

ISO 7937:2004

CAC/RCP 1:1969
Enm. 1:1999, Rev. 3:2011

2:2 Normas Técnicas Peruanas

221 NTP-ISO 4121:2008

(revisada el 2014)

222 NTP-ISO 6658:2008

(revisada el 2014)

Microbiologia de alimentos y piensos.
Meétodo horizontal para la enumeracion de
staphylococcos coagulasa positivo
(Staphylococcus aureus y otras especies) —
Parte 3. Deteccion y técnica del NMP
para valores bajos

Microbiologia de alimentos para consumo
humano y animal. Método horizontal para
la enumeracion presuntiva de Bacillus
cereus. Técnica de recuento de colonias a
30°C

Microbiologia de alimentos para consumo
humano y animal. Método horizontal para
la enumeracion de coliformes. Método de
recuento de colonias

Microbiologia de alimentos para consumo
humano y animal. Método horizontal para
la enumeracion de Clostridium perfringens.
Técnica de recuento de colonias

Principios generales de higiene de los
alimentos

Analisis Sensorial. Directrices
utilizacion de escalas de
Cuantitativas

para la
respuestas

Analisis Sensorial.
Lineamientos generales

Metodologia.
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2.2.3 NTP-ISO 2859-1:2013 PROCEDIMIENTOS DE MUESTREO

224

225

226

2.2:7

228

2.3

2.3.1

232

24

24.1

NTP 206.013:1981
(Revisada el 2011)

NTP 206.011:1981
(Revisada el 2016)

NTP 209.038:2009
(revisada el 2014)

NTP 205.032:2015

NTP 205.064:2015

PARA INSPECCION POR ATRIBUTOS.
Parte 1: Esquemas de muestreos clasificados
por limite de calidad aceptable (LCA) para
inspeccion lote por lote

BIZCOCHOS, GALLETAS, PASTAS Y
FIDEOS. Determinacion de la acidez

BIZCOCHOS, GALLETAS, PASTAS Y
FIDEOS. Determinacion de la humedad

ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado

SEMOLA DE CEREALES. Requisitos

TRIGO. Harina de trigo para consumo
humano. Requisitos

Normas Metrologicas Peruanas

NMP 001:2014

NMP 002:2008

Normas técnicas de asociacion

AOAC 997.02 Ed. 20. 2016

Requisitos para el etiquetado de productos
preenvasados

Cantidad de producto en preenvases

Mohos y levaduras en alimentos
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242

243

244

245

24.6

2.5

251

252

2:5.3

254

2:55

AOAC 978.24 Ed. 20. 2016

AOAC 975.55 Ed 20. 2016

AOAC 980.31 Ed. 20. 2016

AOAC 991.14 Ed. 20. 2016

AOAC 976.30 Ed. 20. 2016

Otros documentos

FDA/BAM. Cap. 18:2001

FDA/BAM. Cap. 05:2016

FDA/BAM. Cap. 12:2016

FDA/BAM. Cap. 14:2012

FDA/BAM. Cap. 4:2013

Salmonella spp. en alimentos

Staphylococcus aureus en alimentos

Bacillus cereus en alimentos

Recuentos de coliformes y E. coli en
alimentos

Clostridium perfringens en alimentos

Manual bacteriologico analitico. En linea.
Revision de la 8 Edicion. Mohos,
levaduras y micotoxinas

Manual bacteriologico analitico. En linea.
Revision de la 8 Edicion. Salmonella

Manual bacteriologico analitico. En linea.
Revision de la 8 Edicion. Staphylococcus
aureus

Manual bacteriologico analitico. En linea.
Revision de la 8 edicion. Bacillus cereus

Manual bacteriologico analitico. En linea.
Revision de la 8? edicion. Ennumeracion de
coliformes y Escherichia coli
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256 FDA/BAM. Cap. 16:2001 Manual bacteriologico analitico. En linea.
Revision de la 8 Edicion. Clostridium
perfringens

3 CAMPO DE APLICACION

Este Norma Técnica Peruana comprende a los productos desecados o no, sin coccion,
obtenidos del amasado y moldeado, extrusion y corte de mezclas de harina con agua y
otros elementos permitidos por la autoridad competente.

4 DEFINICIONES

4.1 almidon: Es una sustancia hidrocarbonada que forma parte de la harina y
que esta constituida por pequenos granulos, la forma de los cuales es propia del vegetal del
cual proviene.

42 fortificacion: Por fortificacion o enriquecimiento se entiende la adicion de
uno o mas nutrientes esenciales a un alimento, tanto si esta como si no esta contenido
normalmente en el alimento, con el fin de prevenir o corregir una deficiencia demostrada
de uno o mas nutrientes en la poblacion o en grupos especificos de la poblacion.

43 gluten: Es una sustancia de naturaleza proteica que se forma por hidratacion
de la harina de trigo y que tiene la caracteristica especial de ligar los demas componentes
de la harina y/o fideo.

4.4 harina de trigo: Es el producto destinado al consumo humano que se
obtiene de la molienda gradual y metddica de granos limpios de trigo, de las especies
Triticum aestivum o Triticum durum, durante el cual se retiran el salvado y germen,
quedando principalmente el endospermo, el cual puede presentar diversos grados de
extraccion. Debe ser fortificada con micronutrientes, segiin normativa vigente . Puede tener
agentes de tratamiento de harina y/u otros micronutrientes.
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4.6 sémola: Es la parte granulosa del endospermo de los cereales.

5 CLASIFICACION

R | Por el contenido de humedad

5:1:1 Pasta o fideo seco: Sera la pasta o fideo con un contenido de humedad igual

omenora 14 g/100 g .

5.1.2 Pasta o fideo fresco: Sera la pasta o fideo con un contenido de humedad
igual o menor a 35 g/100 g .

5.2 Por el proceso de fabricacion

521 Pasta o fideo tipo Napoles: Sera la pasta o fideo obtenido por proceso de
moldeado mediante boquillas de formas diversas.

522 Pasta o fideo tipo Bologna: Sera la pasta o el fideo obtenido mediante
proceso de laminado.

5.3 Por su composicion

53:1 Pasta o fideo de trigo: Sera la pasta o fideo que tiene como ingredientes
principales a la harina de trigo y/o sémola de trigo.

532 Pasta o fideo compuesto: Serd la pasta o fideo que tiene agregado
cantidades variables de legumbres, otros cereales o granos andinos, gluten, huevos, lacteos,
verduras, u otros elementos nutritivos (como vitaminas, minerales adicionales a los
establecidos por la autoridad competente) o funcionales permitidos con el fin de mejorar
sus cualidades dietéticas.
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5.4 Por su forma
54.1 Pasta o fideo rosca o nido: Sera la pasta o fideos largos que se presentan en

forma de madejas.

542 Pasta o fideo largo: Sera la pasta o fideo tipo Napoles o Bologna de
tamafo y forma variable, con o sin hueco, de seccion redonda, ovalada, rectangular u otros.
Su dimension fundamental es la longitud.

543 Pasta o fideo cortado: Sera la pasta o fideo tipo Napoles o Bologna de
tamafo y forma variable, sin caracteristicas definidas de dimension. Seran mas pequeiios
que los largos.

544 Pasta o fideo pastina: Sera la pasta o fideo tipo Napoles o Bologna que se
caracterizara por su aspecto menudo.

S5 Por su presentacion

5.5.1 A granel.

5:52 Envasados.

6 REQUISITOS

6.1 Requisitos generales

6.1.1 La harina o sémola de trigo utilizados para elaborar las pastas o fideos,

deberan cumplir con las NTP 205.064 y NTP 205.032 , respectivamente.
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6.12 Solamente sera permitida la elaboracion de productos con masa fresca y sin
desperdicios de procesos anteriores.

6.1.3 Las pastas o fideos para consumo humano deberan estar libres de suciedad
(impurezas de origen animal, incluidos insectos muertos o vivos o en cualquiera de sus
estadios) de tal manera que no presenten un peligro para la salud humana.

6.14 El expendio de los productos se efectuara en envases originales de fabrica y
en buenas condiciones de higiene. Los envases no deberan presentar manchas de aceite,
combustibles o de cualquier otra sustancia quimica o producto extraiio.

6.1.5 La pasta o fideos frescos deberan conservarse bajo refrigeracion.

6.1.6 Cualquier tipo de estos productos debera elaborarse exclusivamente con
agua para consumo humano.

6.1.7 Se podra hacer uso de aditivos en las dosis permitidas por la autoridad
competente.
6.1.8 La fortificacion de las pastas o fideos debera realizarse segin lo establecido

por la reglamentacion vigente.

6.1.9 Las pastas o fideos al huevo deberan elaborarse con un minimo de 3 huevos
frescos por kilogramos de pasta seca o su equivalente en huevos deshidratados (base
15 g/100 g de humedad).

Las pastas o fideos que contengan menos de esta cantidad, seran considerados como pasta
o fideos con huevo.

6.1.10 Las pastas o fideos de gluten deberan elaborarse a base de harina de trigo,
privada parcialmente de su almidon y reforzados con gluten en polvo. No deberan contener
menos de 25 g/100 g de proteina ni mas de 50 g/100 g de almidon (base 15 g/100 g de
humedad).
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6.2 Requisitos fisico quimicos
6.2.1 Las pastas o fideos para consumo humano deben cumplir con los requisitos

fisico quimicos indicados en la Tabla 1 de acuerdo al tipo que pertenecen.

TABLA 1 - Requisitos fisico quimicos que deben cumplir las pastas o fideos para
consumo humano

.. Tipo de fideo ,
Requisito Método de ensayo
Seco Fresco
Humedad (max.)
o/100 g 14,0 35,0 NTP 206.011
JAeldezitlable 0.46 0,65 NTP 206.013
(max.)

NOTA: La acidez se expresara como porcentaje de acido lactico y sobre la base de 14 g/100 g de
humedad (35 G/100 g, en el fideo fresco).

A los efectos de las determinaciones analiticas, se admitiran las siguientes tolerancias:

Humedad = una unidad en mas de la cifra indicada como maximo.
Acidez 10 % sobre el valor maximo.

6.3 Requisitos microbiolégicos

Las pastas o fideos para consumo humano deberan cumplir con los requisitos
microbiologicos de las Tablas 2y 3.
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TABLA 2 - Requisitos microbiologicos para pastas o fideos frescos
Microorganismo c n m M Método de ensayo
Mohos (ufc/g) D 5 10° 10* ISO 21527-2
FDA/BAM Cap. 18
AOAC 997.02
Staphylococcus — aureus 1 5 10 10° ISO 6888-3
(ufc/g) FDA/BAM Cap. 12
AOAC 975.55
Bacillus  cereus  (*)| 2 5 10 10* ISO 7932
(ufc/g) FDA/BAM Cap. 14
AOC 980.31
Salmonella en 25 g 0 3 ISO 6579/Cor 1/Amd 1
Ausente FDA/BAM Cap. 05
AOAC978.24

(*) s6lo para productos que contengan harinas de arroz y/o maiz

donde:

n =

m =

numero de unidades de muestra seleccionadas al azar de un lote, que se
analizan para satisfacer los requerimientos de un determinado plan de
muestreo.

numero maximo de unidades de muestra que pueden contener un niimero de
microorganismos comprendidos entre “m” y “M” en un plan de muestreo de
(1954

3 clases. Cuando se detecte un numero de unidades de muestreo mayor a “c
se rechaza el lote.

limite microbiologico que separa la calidad aceptable de la rechazable. En
general un valor igual o menor a “m”, representa un producto aceptable y

los valores superiores a “m” indican lotes aceptables o inaceptables.

los valores de recuentos microbianos superiores a “M” son inaceptables, el
alimento representa un riesgo para la salud.
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TABLA 3 — Requisitos microbiologicos para pastas o fideos secos
Microorganismo ¢ n m M Método de ensayo
Mohos (ufc/g) 2 5 107 10° ISO 21527-2
FDA/BAM Cap. 18
AOAC 997.02
Coliformes (ufc/g) 2 5 10 10° ISO 4832
FDA/BAM Cap. 4
AOAC 991.14
Staphylococcus — aureus 1 5 10° 10° ISO 6888-3
(uf/g) FDA/BAM Cap. 12
AOAC 975.55
Clostridium perfringens 1 5 10° 10° ISO 7937
(*) (ufc/g) FDA/BAM Cap. 16
AOAC 976.30
Salmonella sp.en 25 g 0 5 ISO 6579/Cor 1/EGmd 1
Ausente FDA/BAM Cap. 05
AOAC 978.24

(*) s6lo para pastas con relleno de carne.

donde:

n =

m =

numero de unidades de muestra seleccionadas al azar de un lote, que se
analizan para satisfacer los requerimientos de un determinado plan de
muestreo.

numero maximo de unidades de muestra que pueden contener un nimero de

[ 1]

microorganismos comprendidos entre “m” y “M” en un plan de muestreo de
[19%4]

3 clases. Cuando se detecte un numero de unidades de muestreo mayor a “c
se rechaza el lote.

limite microbiologico que separa la calidad aceptable de la rechazable. En

general un valor igual o menor a “m”, representa un producto aceptable y
los valores superiores a “m” indican lotes aceptables o inaceptables.

los valores de recuentos microbianos superiores a “M” son inaceptables, el
alimento representa un riesgo para la salud.
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6.4 Requisitos sensoriales

Las pastas o fideos para consumo humano tendran un color caracteristico y poseeran un
sabor y olor caracteristico al producto. Estaran libres de sabores y olores indeseables como
agrio, amargo y rancio. Se evaluara segin el método de ensayo establecido por la norma
NTP-ISO 6658 0o NTP-ISO 4121 .

7 HIGIENE

Se recomienda que los productos regulados por las disposiciones de la presente NTP se
fabriquen, transporten, almacenen y manipulen en cumplimiento con la reglamentacion
nacional vigente y en conformidad con la CAC/RCP 1 y otros textos pertinentes del
Codex.

8 CONTAMINANTES

Para evaluar contaminantes se deberan utilizar metodologias de ensayo normalizadas o
validadas.

8.1 Metales pesados

Las pastas o fideos deberan estar exentas de metales pesados en cantidades que puedan
representar un peligro para la salud humana; deberan cumplir con los limites establecidos
por la autoridad nacional competente o en su defecto por el Codex Alimentarius.

8.2 Residuos de plaguicidas

Las pastas o fideos para consumo humano deberan ajustarse a los limites maximos para
residuos de plaguicidas establecidos por la autoridad nacional competente o por el Codex
Alimentarius.
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8.3 Micotoxinas

Las pastas o fideos para consumo humano deberan ajustarse a los limites maximos para
micotoxinas establecidos por la autoridad nacional competente o por el Codex
Alimentarius.

9 MUESTREO

Se realizara de acuerdo con la NTP-ISO 2859-1 .

10 ENVASE Y ROTULADO
10.1 Envase
10.1.1 Las pastas o fideos para consumo humano deberan envasarse en recipientes

que salvaguarden las cualidades higiénicas, nutritivas, tecnologicas y sensoriales del
producto.

10.1.2 Los recipientes, inclusive el material de envasado, deberan ser fabricados
con sustancias que sean inocuas y de acuerdo al uso que se destina. No deberan transmitir
al producto ninguna sustancia toxica ni olores o sabores desagradables.

10.1.3 Los pesos de los empaques deberan cumplir con lo indicado en la NMP 002.
10.2 Rotulado

10.2.1 El rotulado debera cumplir con la legislacion vigente y con la NMP 001 y la
NTP 209.038 .
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11 ANTECEDENTES

111 NTP 206.011:1981 PASTAS Y FIDEOS PARA CONSUMO
(Revisada el 2011) HUMANO. Requisitos

11.2 NTP 205.064:2015 TRIGO. Harina de trigo para consumo

humano. Requisitos

11.3 NTC 1055:2014 PRODUCTOS DE MOLINERJIA. PASTAS
ALIMENTICIAS

114 NTE INEN 1375:2014 PASTAS ALIMENTICIAS O FIDEOS SECOS.

Requisito

11.5 MINISTERIO DE SALUD. (27 de agosto de 2008). RM. N° 591-

2008/MINSA. NTS N° 071-MINSA/DIGESA-V.01. Norma sanitaria que establece los
Criterios Microbioldgicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los Alimentos y bebidas
de consumo humano. Lima

11.6 REGLAMENTO (EU) N° 165/2010 DE LA COMISION. De 26 de febrero
de 2010 que modifica, en lo que respecta a las aflatoxinas, el Reglamento (CE) n°
1881/2006 por el que se fija el contenido maximo de determinados contaminantes en los
productos alimenticios

11.7 NTP 205.032:2015 SEMOLA DE CEREALES. Requisitos
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ANEXO

(INFORMATIVO)

CONTENIDO MAXIMO DE MICOTOXINAS EN
PASTAS O FIDEOS PARA CONSUMO HUMANO

Micotoxina Limite maximo (png/kg)
Aflatoxina B, 2,0
Suma de aflatoxinas By, B>, G1 y G> 4.0
Ocratoxina A 3.0
Zearalenona 20

Las micotoxinas no se generan en el proceso productivo y éstas deberian ser detectadas en
la materia prima.
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ANEXO 2: Fichas técnicas de las materias primas

A ’
\&8 / PROGRAMA PRESUPUESTAL 0089 Senambhi

%  REDUCCION DE LA DEGRADACION DE LOS SUELOS AGRARIOS

FICHA TECNICA N° 09

REQUERIMIENTOS AGROCLIMATICOS DEL CULTIVO DE ARROZ

a) Especificaciones técnicas:

Nombre Comin:  Arroz

Nombre Cientifico: Oryza sativa L.

Familia: Poaceae

Origen: Sudeste asiatico (India) y China continental.

Regiones Naturales: Costa o Chala, Selva Alta y Baja (entre 0 a 300 msnm)
Variedades: NIR - 1, Viflor, BG 90, San Antonio, Tacuari, etc.

Periodo Vegetativo: 100 a 130 dias, segun variedad.

Fuente: DGPA/DEEIA www.minagri.gob.pe

b) Participacion superficie sembrada a nivel nacional (%):

Durante la campafia 2014/2015, San Martin mantiene la mayor superficie
sembrada con 90,266.5 Has, con una participacion del 22.3%, le sigue Piura
con 59,713 Has (14.7%), Lambayeque con 50,855 Has (12.6%), Amazonas
con 45,554 Has (11.2%), Loreto con 32,715 Has (8.1%) y La Libertad con
32,639 Has (8.1%). Estos departamentos concentran el 76.9% de toda la
superficie sembrada a nivel nacional.

El departamento de Arequipa mantiene el mejor rendimiento promedio con
13,256 kg/Ha, seguido de Ancash con 12,051 kg/Ha, La Libertad con 10,809
kg/Ha, y Piura 8,635 kg/Ha. Cabe mencionar que Arequipa, representa el
5.0% de la superficie sembrada y esta dentro de las principales regiones
productoras de este cultivo.

* Tumbes * Plura Lambayeque La Uibertad * Cajamarca

* Amazonas * Ancash * Hudnuco * Pasco * Junin

bl ki udtd ik ki El rendimiento promedio nacional es de 7,711 kg/Ha.
Loreto * Ucayal Madre de Dios

Fuente: DGSEP/DEA
Elaboracién: DGPADEEIA

c) Estadios de Crecimiento:

ELONGACION INCIO DESARROLLO MADURACION | MADURACION | MADURACION
M PLANTULA MACOLLAJE TALLO PANOJA PANOJA FLORACION LECHOSA PASTOSA CORNEA
~— - N 3

rE i

Fuune www. senamhl gob.pe




ETE ) EMERGENCIA: Cuando las semillas pre germinadas luego de haber sido voleadas en el almacigo, pasadoun  tiempo, empiezan a emitir
— su primera hoja a través del coledptilo.

“ PLANTULA: Las plantitas del almacigo presentan més de una hoja. En esta fase cuatro hojas emergen totalmente y la primera hoja muere al
doceavo dia.
3

MACOLLAJE: Aparece el primer macollo o hijuelo a partir de la yema axilar en uno de los nudos mas inferiores de las plantulas
trasplantadas. El momento de registro de la fase se da cuando el macollo tiene una longitud aproximada de 1 cm.

ELONGACION DE TALLO: El cuarto entrenudo del tallo principal, debajo de la panoja empieza a hacerse notable en longitud, hasta cuando
esta totalmente elongado o hasta cuando la fase fenoldgica de inicio de la panoja comienza.

INICIO DE PANOJA: Se aprecia el primordio de la panoja al removerse cuidadosamente la vaina de la hoja bandera que esté alrededor del
tallo principal 0 de un macollo, donde se podra ver un cono blanco velloso de 1,0 a 1,5 mm de longitud, denominado "punto de algodon".

DESARROLLO PANOJA: La panoja diferenciada es visible (se puede distinguir las espiguillas de la panoja) hasta cuando la punta de ella esté
justo por debajo del cuello de la hoja bandera.

FLORACION: Momento en que la panojaemerge fuera de la vaina de la hoja bandera, seguido por el proceso de floracion, luego las
espiguillas de las panojas se abren para que las flores contenidas en su interior puedan polinizarse y fecundarse.

MADURACION PASTOSA: Los granos al ser presionados se extraen de ellos una masa blanda de color blanco.

MADURACION CORNEA: Los granos al ser presionados estan duros.

4
5
m MADURACION LECHOSA: Los granos al ser presionados presentan un liquido acuoso o lechoso.

d) Requerimientos Climaticos:

Crecimiento Vegetativo
Periodo Fenolégico Crecimiento Reproductivo
Maduracién
T T T T T T T P T 2 T
Parte aérea Emergencia (1) | Plintula(2) | Macollaje(3) | ElongaciéndeTallo (4]} Inicio de Panoja (S) | Desarrollo de Pancja(6)]  Floracion (7) | ® Lechosa - 9 Posiosa ' ion Cornea (10)
1 . i 1 L L H L i
Parte radicular Formacin deaices Desarrollo y crecimiento de raices i i i i
y tallos | | | 1 |
: T - : : . ~ : H
Ocurrencia de a fase (ddg)' 4-6 182 { -3 | 35-40 ' 45-60 ! 65-70 : 72-95 |}  95-100 ! 100-110 ! 120-130(4Smeses)
4 1 | | 1
Temperatura Optima 28°Ca3s’c | 25°Ca30c E 25°Ca28'C E 28°Ca3l’c | 28'Ca3l'c | 28'Ca3lc E 30"Ca33°C i 20Ca2s'c | CasC | 20'Ca25'C
Temperatura Critica >10'Cads’C | <12'Ca3s'Cc> | <16Ca3SC> | <12Cads'C> | <15°Cads’C> | <15°Ca38'C> | <'Ca3C> 1 <12'Cadoc> | o<12Cadnt> | <12'Ca30'c>
Humedad Optima >65% Y ! >65% ! >65% - >65% : >65% ! >65% ! >65% : >65% : >65%
Déficit Hidrico Sensible i Sensible H Sensible H Sensible ' Sensible ; Sensible H Sensible H Tolerante ' Tolerante H Tolerante
1. dds: dias después de la germinacion

Fuente: www.senamhi.gob.pe
Elaboracion: pGra-DEEIA

El arroz necesita para germinar un minimo de 10 a 13 °C, 6ptimo entre 30 y 35 °C. Por encima de 40 °C no se produce la germinacion. El
crecimiento del tallo, hojas y raices tiene un minimo exigible de 7 °C, considerandose su 6ptimo en los 23°C. Con temperaturas superiores a
ésta, las plantas crecen mas rapidamente, pero los tejidos se hacen demasiado blandos e inconsistentes, siendo mas susceptibles a los
ataques de enfermedades.

El minimo de temperatura para florecer se considera de 15 °C. El ptimo de 30 °C. Por encima de los 50 °C no se produce la floracion. Las
temperaturas altas de lanoche intensifican la respiracion de la planta, con lo que el consumo de las reservas acumuladas durante el dia por la
funcion clorofilica es mayor. Por esla razon, las temperaturas bajas durante la noche favorecen lamaduracion de Ios granos

b ¢ ‘f
Mejores suelos mejores productog mejon cahdad devida para el productor agrario”

Yy pHiMedida de abidez y/o alcalinidad

DFFIA =8 DGPA =5 Z|INL RERAL

Ministerio de Agricultura y Riego

Ofic: 209-8800 anexo 4233 www.minagri.gob.pe



PROGRAMA PRESUPUESTAL 0089 Senambhi

LTuRs REDUCCION DE LA DEGRADACION DE LOS SUELOS AGRARIOS

FICHA TECNICA N° 03
REQUERIMIENTOS AGROCLIMATICOS DEL CULTIVO DE QUINUA

a) Especificaciones técnicas:
Nombre Comin:  Quinua
Nombre Cientifico: Chenopodium quinoa Wild.
Familia: Amaranthaceae
Origen: Andes de Bolivia y Perd.
Regiones Naturales: Desde Chala hasta Quechua y Suni (entre 0 a 4,000 msnm)

Variedades: Blanca de Juli, Real boliviana, Sajama, Salcedo, Pasankalla,
Negra Collana, Amarilla de Marangani, Witulla, etc.

Periodo Vegetativo: 160 a 180 dias segun la variedad.

Fuente: DGPA/DEEIA www.minagri.gob.pe

b) Participacion superficie sembrada a nivel nacional (%):

5% 0% 1w
om0 osw OO yex

Durante la campafia 2014/2015, Puno mantiene la mayor superficie
sembrada con 34,640 ha, con una participacion del 47.7 %, seguido de
Ayacucho con 11,412 ha (15.7 %), Arequipa con 6790 ha (9.4 %), Junin
con 4,191 ha (5.8 %), Cusco con 3,575 ha (4.9 %) y Apurimac con 3,505
ha (4.8 %), estos departamentos concentran el 82.6% de toda la
superficie sembrada nacional.

El departamento de Arequipa mantiene el mejor rendimiento promedio de
4,093 kg/ha, seguido de Lima con 2,702 kg/ha y Lambayeque con 2,573
kg/ha. Cabe mencionar que Arequipa tuvo un incremento de superficie

Piura * Lambayeque La Uibertad Cajamarca
i ke SR R 0 sembrada de 309.4% comparado con la campafia 2013/2014 (2, 194 ha).
* Hunuco *Paxco * lunin T El rendimiento promedio nacional es de 1,684 kg/ha.

Arequipa Moquegua Tacra Ayacucho

Apunmac Cuxco Puno

Fuente: DGSEP/DEA
Elaboracién: DGPA/DEEIA

c) Estadios de Crecimiento:

DOSHOJAS | CUATROHOJAS |  SEISHOUAS GRANO GRANO
VERDADERAS | VERDADERAS verDADERAs | PAMIFICACIONES PR LECHOSO PASTOSO RO

Fuente: www.senamhi.gob.pe
Elaboracion: MINAGRI-DGPA



EMERGENCIA: Aparecen las dos hojas cotiledonales.

DOS HOJAS VERDADERAS: Aparecen dos hojas verdaderas extendidas.

CUATRO HOJAS VERDADERAS: Se observa dos pares de hojas verdaderas extendidas y atin estan presentes las hojas cotiledonales, de

color verde

SEIS HOJAS VERDADERAS: Se aprecian tres pares de hojas verdaderas extendidas, las hojas cotiledonales se tornan de color amarillento.

RAMIFICACIONES: Se nota ocho hojas verdaderas extendidas. Las hojas cotiledonales se caen y dejan cicatrices en el tallo

PANOJA: Emergen las primeras panojas para luego sobresalir con claridad por encima de las hojas de la planta.

FLORACION: Se abren las primeras flores de la parte apical de la panoja.

GRANO LECHOSO: Los granos al ser presionados presentan un liquido lechoso.

GRANO PASTOSO: Los granos al ser presionados presentan una consistencia pastosa de color blanco

8888501 EF

MADURACION: Todas las partes de la planta estan secas; los granos al ser presionados presentan resistencia.

d) Requerimientos Climaticos:

Crecimiento Vegetativo
Periodo Fenolégico Crecimiento Reproductivo
Maduracién
| Doshojas 1| Cuatrohojas |  Selshojas | 1 H H H H
] jas. s
Parte aérea Emergenda | ! & H o | Ramificaciones (4) |  Panoja(S) | Floracién(6) | Grano Lechoso (7) | Grano Pastoso (8))  Maduracién
' 1 \ \ \ \ i ' 1
Formacion de ! il
Parte radicular H Desarrolio y crecimiento de raices 2
raices y tallos ! !
- - . - T . - B -
H
Ocurrencia de Ia fase (dds)’ $-10 | 1520 | 2530 | 35.45 | 45.50 | S5-70 | 75-100 | 100-130 | 130160 160-180
: 1 1 1 H : : 1 1
Temperatura Optima TCa20'C : S'Ca20C : 5Ca20’C : S'Ca20C : 5Ca20C : $°Ca20°C : §$°Ca20°C : 5'Ca20C : $'Ca20°C
Temperatura Crivca <3'Ca2s’c> : <3Ca2s'c> : <3ICa2s'c>» : <3'Ca2s'C> : <3Cads’'c» : <3Cal2s'c> : <3Ca2s'c> : <3Ca2s'c> : <3Cads'c»
Humedad Optima 60%-80% 1 6O%-80% 60% - 80% : 60% - 80% : 60% - 80% 1 60% - 80% : 60% - 80% : 60% - 80% ' 60% - 80%
: H H H
Déficit Midrico Sensible ' Sensible 1 Sensible 1 Tolerante 1 Tolerante 1 Tolerante 1 Tolerante 1 Tolerante 1 Tolerante
1. 0ds: dias después de la siembry

Fuente: www fao.org
Elaboracion: DGPA-DEBIA

El clima que requiere el cultivo de quinua es diverso pudiendo ser desertico, caluroso y seco, frio y seco, templado y lluvioso, caluroso
con mayor humedad relativa, la puna y zonas cordilleras de grandes altitudes. Para cada clima existen variedades o ecotipos
adecuados.

La temperatura media optima fluctia alrededor de 15 - 20°C, sin embargo soporta temperaturas extremas desde 38°C a -8°C.

Soporta radiaciones extremas que le permite compensar las horas calor necesarias para cumplir con su periodo vegetativo y productivo.
Fotoperiodo: Existen variedades o ecotipos de dias cortos, de dias largos e indiferentes al Fotoperiodo.

Fuente: http://www.fa0,0rg/quinoa-2013 what-is-quinoa/cultivation/es/
Requenmlenh llc Suﬂy Mua

La Quinua requiére de §uelo fSon buen drenaje y
y un contenido medio de 1 Prehere suelos neutros

-

Eseﬁcientee;l"jd‘q w anta C3" e mecanismos i pelm al de | edad.tblerary
,'fes'sﬁr afalta de 4:-‘,‘ Drecipitaci al Optima i
‘h ’ & ‘ﬁ \ ’
‘Mgejores 5{1{3{05 mejores productos mejorcahdad de vida ara productor.
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Ministerio de Agricultura y Riego

Ofic: 209-8800 anexo 4233 www.minagri.gob.pe



COPANE

Semilla Linaza
Ficha Técnica

Aporse Matrinnal

La linaza es un cereal que al sey utilizaclo en

pantficaciin permite incorparar Scidos grasus INFORMACION NUTRICIONAL

benefioasos v una alta cantxdad de fibra Porcidex 15 ¢ 11 cdeal

' | Porcianet por eswse: 200

. WOy 1posin

Semulla de color café brilante con aroma y

sahor caracteristica Crergla A sl an o
Proteinm o x 3
Gean Tozal 1) O e

NdCampty 0
L a0 e g L3 0

Para decoracyan. aplicar sobre La superficie Soda ing) 3 s

del pan anmtes de fermentar

Como parte de la masa, agregar la semilla 4 Gy OO

on la matad del amasado

AUTRCeNar o SU ernase oNgInat cerrado, en un
lugar fresco y seco ventilado, protegido de la
b solar y ol calor

!

Saces de papel con bolsa plastra mtenar de
3kg neto. 12 meses desce La fecha de enwasado

|

=
]
'
4

s

[N

|

Para decoracidn de superficie: A gusto
Para sor parte de @2 masx sugendo de
100 g /1 kg de tarina
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FICHA TECNICA DE HUEVOS FRESCOS DE GALLINA LIBRE

Paginalde2

HUEVOS FRESCOS DE GALLINA LIBRE

NOMBRE DEL PRODUCTO
£l huevo de gallina es el producto de figura ovoide, proveniente de |a ovopasicion
DESCRIPCION GENERAL de la gallina (Gallus gaflus domesticus), constituida por la cascara, membranas,
camara de aire, clara. chalazas,. yema y germen.
Cascara: Cubierta exterior del huevo, que sirve para proteger a las sustancias
nutritivas contenidas en & mismo
CARACTERISTICAS FISICAS Clara o albumen: Solucidn viscosa (coloidal) que rodea a la yema. 1a cual se
encuentra contenida dentro de las membranas de 13 cascara.
Yema: Porcidn central del huevo de forma esferoide cuyo color es caracteristico,
textura viscosa y esta separada de ia clara por la membrana wviteiina
DESCRIPCION DEL Huevoe de qalina con c4scara aptos para &l consuma humano en estado natural
PRODUCTO © para su uMzacion por 1as industrias akmenticias.
PARAMETRO ESPECIFICACION
ASPECTO Forma ovoidal, cascara limpla y entera (sin grietas o
fisuras apreciables a simple vista)
COLOR Caracteristico de |a linea genébca.
OLOR Caracteristico al producto, ausencia de olores extrafios
TEXTURA Cascara lisa
SABOR Caracterishco a huevo de galling.

CRITERIOS MICROBIOLOGICOS

Salmnella :Ausencia /259
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FICHA TECNICA DE HUEVOS FRESCOS DE GALLINA LIERE

Pagina 2 de 2

CLASIFICACION
El huevo de gElllll'lEl fresco se clasifica en -:a1eg|:-r|as SEE}.'.F el pes, COmd S NoeCE en & tabla g pesda para
huevos frescos. Morma Técnica Colombiana NTC 1240, oue s muesira & continuscion:

REFEREMCIA MASA |Gramos)
Jumbo =78.0
AR &7,0a779
AR Be0,0a 66,9
A 53,0599
TRATAMIENTO

Mo son kavados, ni sometidos & ningdn tratamiento de conservacidn, ni refrigerados
en los locales de Husvos 2AC.

ALMACENAMIENTO ¥ COMSERVACION

Los huevos s2 almacenan en los locales de HUEVOE 24C.
a T*amblente hasta su distribucién

RECOMENDACIOMES DE USD
Su consumo mas frecuente es cocinedo (pasado por ague, cocido o frito). También puede utilizarse como
ingrediente de las industrias alimentarias en la preparacion de alimentos elaboredos como salsas, postres o platos

PrEDar s .

PRECAUCIONES ¥ RESTRICOIONES

5U consumd no tene DrECECINES yiD resincoaones. Alergeno natural

DURACION

Consumir FlrEfE'l'IDIEITEI'IDE' antes de los 28 dias sigulentes 3 la postura, en cuando |as unidades de huews no Tengan
rungin o de alteracion (rotura, fisura exposIcion & objetos o liquidos extrafios ), m camieos fuertes en la
lemperatura de almacenamiento

PRESENTACION COMERCIAL

El huevo comercial es empacado en bandejss oe Ccanon |3s cuales presantan un codor uniforme, son fabncadas
con materal reciciable medianie proceso de moldeo. Esios empagees o deben presentar manchas, deben estar
libres de dafios en kg alveolos, a8l como klas pesianas deben ser uniformes ¥ bien definidas. De acuerdo alas

necesidades ded chenie se presaentan

Bands@s de cartdn por 30 undsdes
En esta presentacidn s comercislzs
hiuewo A, AA &84 y JURMBO
Fueden estar al gransd o empacados con dobis
bandeja.




PRODUCTORES ASOCIADOS DEL PARAGUAY S.A.
RUC: 80084737-7 - Tel: (595 47) 230 411 / 525

FICHA TECNICA
ALMIDON DE MAiz

Descripcion del producto:

Almidén extraido de granos de maiz mediante proceso de molienda humeda, lavado
y secado en condiciones determinadas que permiten mantener sus propiedades
naturales, sin modificacion quimica y libre de aditivos.

CARACTERISTICAS Calidad: Grado Industrial.
FISICO QUIMICAS Vida atil: Duracion 2 afios después de la fecha de
fabricacion, almacenado en lugar seco y fresco.
PH(susp. 30% , 25°C) 4,5-6,5
. . Presentacion: Bolsas multipliego de papel kraft de
Humedad (%) Max. 14,00% 25 Kg neto y bolsas de polipropileno de 1.300 kg y
Proteina Max. 0,50% 650 kg. Los envases estan rotulados con el nombre
- o ore - del producto, numero de lote, fecha de elaboracion
Viscos. (5%, 95°, 15min) 130 - 300 Cp. y vencimiento, peso neto y la informacion del
Granulometria (#100) 95% a 100% fabricgnte, asj cqmc? .sus caracteristicas Fisico
Quimicas y Microbiolégicas.
Pulpa (#325) 0,5 ml
i Aplicaciones: Presenta una temperatura uniforme
Factor Acido Max. 40ml de gelatinizacion y una curva tipica de viscosidad.
Aspecto Polvo Fino Se emplea en una gran cantidad de aplicaciones
industriales.
Acides (ml) 0,8 a1,2
Dioxido de Azufre (ppm) 60 Max.
Cenizas Max. 0,20% Las caracteristicas naturales del almidén de maiz,
lo convierte en un producto que provee
Color Blanco . . . .
propiedades funcionales especiales a una variada
Plomo, mg/L ND gama de productos y ademas mejora los procesos
Chromo mg/L ND de fabricacién de productos industriales.
Cadmio mg/L ND El almidén de maiz es un producto industrial
Granos negros ND importante, se utiliza como parte de las mezclas
- para elaborar almidones quimicamente
Materia grasa g/100g 0,20 - 0,50 modificados, construccion civil, textil, estabilizar
MICROBIOLOGICAS emulsiones, formar filmes resistentes a aceites,
Aerobios Mesofil = 000 UFC/ gomas espesantes, industrias papeleras, también
eroblos Mesotllas < 9 puede ser utilizado como auxiliar en procesos, en
Coliformes Totales <400 NMP/g la composicion de embalajes y en la lubrificacion o
Hongos y Levaduras <500 UFClg equilibrio de humedad, dentro otras.

Linea Progreso - Camino Alborada - Francisco Caballero Alvarez - Canindeyu — Paraguay



FICHA TECNICA Cédigo: GT-F-40

Fecha: 06/08/2018

Version: 03 Pagina: 1 de 1

Numero de revision: 001 Declaracién de fecha de revision: 15/08/2018
Titulo: ALMIDON DE PAPA

Nombre quimico: Almidén de Papa

Otros nombres: Fécula de papa o patata o chufio

UN: N.A Calidad: FG

Descripcién: Es un almidén nativo 100% de papa (solanum tuberosum). Por su alta calidad es utilizado
en el sector alimenticio para la fabricacién de embutidos y la panificacion como espesante ligador, asi
como en el sector industrial y textil como adhesivo entre otras multiples aplicaciones.

Vencimiento: Bajo condiciones de almacenaje optimas y en sacos cerrados la vida util es de hasta 2 anos

[ 1. CARACTERISTICAS SENSORIALES

Color : Blanco

Olor :| Caracteristico de la papa

Sabor :| Caracteristico de la papa

Aspecto: | Polvo fino homogéneo

2. PROPIEDADES FISICOQUIMICAS Y BACTERIOLOGICAS

DETERMINACION |RESULTADO |UNIDADES METODOLOGIA
Humedad 10,60 — 14,34 % NOM 116 SSA 1 1994
Ceniza 0,5 % NMX F 607 NORMEX 2002
pHa25°C 7,63 NMX-F-245-1983
Densidad 0,91 glcc PIGNOMETRO (m-v)
Part. Quemadas <1 p/g
Part. Cristalizadas <1 p/g
Granulometria <2 %
B. Mesof. Aerobias 5500 u.f.c/g NOM 092 SSA 1 1994
0. Coliformes Totales <3 n.m.p/g NOM 145 SSA 1 1995
Hogos 100 u.f.c/g NOM 111 SSA 1 1994
Levaduras 70 u.f.c/g NOM 111 SSA 1 1994
Salmonella Negativo NOM 114 SSA 1 1994
Escherichia Coli Negativo NOM 145 SSA 1 1995

[ 3. PRESENTACION Y MANEJO

Presentacion: Saco de papel Kraft valvulado de 25Kg. Super saco de polipropileno laminado de 1000 Kg.
Manejo: Almacenar en lugar fresco y seco a menos de 30 °C, alejado de fuentes de calor y olores
extranos. Evite generar nubes de polvo en lugares cerrados

Nota: El uso final del producto es responsabilidad directa del cliente, la informacion consignada en este documento es sélo de
caracter ilustrativo y fue tomada de distintas fuentes bibliograficas por nuestro departamento técnico. Estos datos no representan
responsabilidad legal alguna y no eximen al comprador de hacer sus propios analisis e investigaciones.

Productos Quimicos al por Mayor y al Detal — Articulos para Laboratorio y Reactivos
Implementos de Proteccion Personal — Fragancias y Sabores — Productos para el Aseo y Limpieza
Direccion: Cra. 52 No 6 Sur [Medellin — Colombia PBX: (+57) (4) 444-8787

E-mail: servicioalcliente@protokimica.com Web: WWWDrOtOklmlcacom




° PROGRAMA BUENAS
SENA PRACTICAS DE
N FICHA TECNICA DEL MANUPAGTURA S0
CENTRO ALMIDON DE YUCA PROGRAMA DE

AGROPECUARIO CONTROL DE
“LA GRANJA™ PROVEEDORES
SENA - ESPINAL |
Aprobado por: 5
Preparado por: LUISA Fecha: 24 DE
KARINA SANCHEZ | NARRISORMORENO | 460570 DE 2010 e
INSTRg.:'Lo‘:{EETs AEN A Consérvese en un lugar fresco y seco
NUMERO DE REGISTRO .
SANITARIO (S| APLICA) No aplica
VIDA UTIL ESPERADA 12 meses
Ambiente 25-30°C
TEMPERATURA DE Refri i
ALMACENAMIENTO c“::lf:; -
NORMATIVIDAD QUE

RIGE LA MATERIA
PRIMA Y/O INSUMO

CODEX STAN 176-1989

CONSIDERACIONES Y
RECOMENDACIONES DE
ALMACENAMIENTO

Conservar en un lugar fresco y evitar la humedad




ANEXO 3: Fichas para Analisis Sensorial

UNIVERSIDAD CATOLICA DE SANTA MARIA
Facultad De Ciencias e Ingenierias Bioldgicas y Quimicas

Escuela Profesional de Ingenieria De Industria Alimentaria

TEST DE SABOR

Informacioén:
Usted esté recibiendo 4 muestras de pastas
Pruebe las muestras en el orden indicado Sefialar en la escala que describe

su sentir con el cadigo de la muestra

Me gusta muchisimo

Me gusta mucho

Me gusta moderadamente

Me gusta poco

No me gusta ni me disgusta

Me disgusta poco

Me disgusta moderadamente

Me disgusta mucho

Me disgusta muchisimo

Nombres y Apellidos:

Fecha:




UNIVERSIDAD CATOLICA DE SANTA MARIA
Facultad De Ciencias e Ingenierias Bioldgicas y Quimicas

Escuela Profesional de Ingenieria De Industria Alimentaria

TEST DE COLOR

Informacioén:
Usted esté recibiendo 4 muestras de pastas
Pruebe las muestras en el orden indicado Sefialar en la escala que describe

su sentir con el cadigo de la muestra

Me gusta muchisimo

Me gusta mucho

Me gusta moderadamente

Me gusta poco

No me gusta ni me disgusta

Me disgusta poco

Me disgusta moderadamente

Me disgusta mucho

Me disgusta muchisimo

Nombres y Apellidos:

Fecha:




UNIVERSIDAD CATOLICA DE SANTA MARIA
Facultad De Ciencias e Ingenierias Bioldgicas y Quimicas

Escuela Profesional de Ingenieria De Industria Alimentaria

TEST DE OLOR

Informacioén:
Usted esta recibiendo 4 muestras de pastas
Pruebe las muestras en el orden indicado Sefialar en la escala que describe

su sentir con el codigo de la muestra

Me gusta muchisimo

Me gusta mucho

Me gusta moderadamente

Me gusta poco

No me gusta ni me disgusta

Me disgusta poco

Me disgusta moderadamente

Me disgusta mucho

Me disgusta muchisimo

Nombres y Apellidos:
Fecha:




UNIVERSIDAD CATOLICA DE SANTA MARIA
Facultad De Ciencias e Ingenierias Bioldgicas y Quimicas

Escuela Profesional de Ingenieria De Industria Alimentaria

TEST DE ACEPTABILIDAD

Informacioén:
Usted esta recibiendo 4 muestras de pastas
Pruebe las muestras en el orden indicado Sefialar en la escala que describe

su sentir con el codigo de la muestra

Me gusta muchisimo

Me gusta mucho

Me gusta moderadamente

Me gusta poco

No me gusta ni me disgusta

Me disgusta poco

Me disgusta moderadamente

Me disgusta mucho

Me disgusta muchisimo

Nombres y Apellidos:
Fecha:




UNIVERSIDAD CATOLICA DE SANTA MARIA
Facultad De Ciencias e Ingenierias Bioldgicas y Quimicas

Escuela Profesional de Ingenieria De Industria Alimentaria

TEST DE TEXTURA

Informacioén:
Usted esta recibiendo 4 muestras de pastas
Pruebe las muestras en el orden indicado Sefialar en la escala que describe

su sentir con el codigo de la muestra

Me gusta muchisimo

Me gusta mucho

Me gusta moderadamente

Me gusta poco

No me gusta ni me disgusta

Me disgusta poco

Me disgusta moderadamente

Me disgusta mucho

Me disgusta muchisimo

Nombres y Apellidos:
Fecha:




ANEXO 4: Procedimientos

Test de coccién

Formado por el tiempo éptimo de coccién y el porcentaje de hinchamiento métodos

propuestos por (Granito, Pérez, & Valero, 2014)
Tiempo 6ptimo de coccidn

Se dispersaron 50 g de pasta alimenticia corta tipo fusilli muestra control o elaboradas
con los diferentes porcentajes de mezclas harina de trigo — almidédn nativo de banano
las cuales se introdujeron por separado en 500 ml de agua en ebullicién. Se toma un
registro cada minuto, tomando un trozo de pasta entre dos vidrios de reloj y se
comprime. El tiempo 6ptimo de coccion (min) se estableci6 como aquel al cual

desaparecia el color blanco después de la compresidn. (Granito, Pérez, & Valero, 2014)
Porcentaje de hinchamiento

De cada uno de los tratamientos, se tomaron 50 g de pastas secas y se sometieron a
coccion, utilizando el tiempo 6ptimo, se escurrio el liquido de coccidn y se dejé enfriar
hasta alcanzar la temperatura ambiente (20 °C). Seguidamente, se registro el peso de la

pasta cocida (drenada) y pasta seca, utilizando una balanza analitica.

Para determinar el porcentaje de hinchamiento de las pastas se emple6 la siguiente

ecuacion:

) . peso pasta cocida — peso de pasta seca
% de hinchamiento = x 100
peso de pasta seca

Rendimiento

Para determinar el rendimiento de un proceso, se utiliza la siguiente formulacion.

. Pf
Rendimiento % = ExlOO

Donde:
Pf: Peso final

Pi: Peso inicial



Absorciéon del agua

12,5 g de pasta correspondiente a cada tratamiento fueron cortados en trozos de un largo
de 5cm y se cocinaron hasta el tiempo optimo de coccidn en 200 ml de agua destilada
hirviendo. Luego se escurrid el agua y las pastas fueron sumergidas nuevamente en un
volumen de 50 ml de agua por un minuto, al final del cual se dejaron escurrir y al
alcanzar la temperatura ambiente fueron pesadas. Este pardmetro fue calculado en
términos porcentuales, restando las masas correspondientes a las pastas cocidas y no
cocidas y dividiendo el resultado entre la masa inicial de las pastas. (Vasilu & Navas,
2009)



ANEXO 5: Informes de Analisis de Laboratorio

N o ‘ UNIVERSIDAD CATOLICA DE SANTA MARIA
"‘\ rd r FACULTAD DE CIENCIAS FARMACEUTICAS, BIOQUIMICAS Y BIOTECNOLOGICAS
. 4 LABORATORIO DE ENSAYO Y CONTROL DE CALIDAD
hﬂ‘ /P Urb, San José SN Umacollo
“' "'"' =l Iabaratonodeens:

AREQUIPA - PERL

INFORME DE ENSAYO N° ANAOTG22.004643B

INFORMACION PROPORCIONADA POR EL CLIENTE

Nombre del cliente : Hillary Garate Herrera
Direccion del cliente : Mo declara

RUC : No corresponde
Identificacién del contacto : Hillary Garate Herrera
Descripcion de la muestra : Harina de arroz
INFORMACION DEL ENSAYO

Condicién del muestreo : Por el cliente
Tamafio de muestra :100g

Fecha de recepcién 1 07072022

Fecha de ejecucion de ensayo : 07/07/2022 al 15/07/2022
Fecha de emision de informe : 18/07/2022

Pagina 11de2
I ANALISIS FISICO = QUIMICO:
ANALISIS UNIDADES | RESULTADO
DETERMINACION DE PROTEINAS % 6.25
Método Kjeldahl, A.O.A.C. Official Methods of Analysis 13 th Edition, 1984.
DETERMINACION DE HUMEDAD
Official Methods of Analysis. 1990. Association of Official Analytical % 5,25
Chemists. 15th ed. Vol. II. Method 825.450. USA. p. 1010 - 1011.
DETERMINACION DE GRASA ” 0.75
Adaptado del Método gravimétrico NTP 209.263.2001
DETERMINACION DE CENIZA
Método gravimétrico adaptado de NTP 209.265.2001 e 0.51
DETERMINACION DE HIDRATOS DE CARBONO
Alimentos Cocidos De Reconstitucidn Instantanea, Por calculo % 8724
DETERMINACION DE FIERA CRUDA
Adaptado de NTP 205.003.1980 " 0.0
CONTENIDO CALORICO
Por caloula KCAL % 380,71
DETERMINACION DEL INDICE DE PEROXIDO
NTP 209.267:2001 Alimentos Cocidos De Reconsfitucidn Instantanea. mEafkg de = 0,01
Método volumeétrico grasa
¥0 ¥
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UNIVERSIDAD CATOLICA DE SANTA MARIA
FACULTAD DE CIENCIAS FARMACEUTICAS, BIOQUIMICAS Y BIOTECNOLOGICAS

LABORATORIO DE ENSAYO Y CONTROL DE CALIDAD

Urh, San Jasé S/ Umacolln CAMPUE UNIVERSITARID H-204/205 B + 51 54 382038 ANEXD 1186
=l laborstoncdeensayofucsm edupe (P hipcfweseucsmedupe ) Apido. 1380
ARECLIPL - FERL

INFORME DE ENSAYO N° ANAOTG22.004643B

INFORMACION PROPORCIONADA POR EL CLIENTE

Nombre del cliente : Hillary Garate Herrera
Direccién del cliente : No declara

RUC : Mo corresponde
ldentificacion del contacto : Hillary Garate Herrera
Descripcidn de la muestra : Harina de arroz

INFORMACION DEL ENSAYO

Condicién del muestreo : Por el cliente
Tamafio de muestra :100g
Fecha de recepcion 1 07/0772022

Fecha de ejecucion de ensayo : 07/07/2022 al 15/07/2022
Fecha de emision de informe  : 18/07/2022
Pagina :2de 2

I ANALISIS MICROBIOLOGICO:

ANALISIS UNIDADES | RESULTADO
DETECCION DE Salmonelia sp. Ausencial
ICMSF. Volumen |, 2da. Edicidn. Parte Il. Pag. 172-178. Reimp. 2000, Edit. | Presencia Ausencia
Acribia. Afio 1983, Rev. 2000 en25g
NUMERACION DE Bacillus cereus
ICMSF. Volumen |, 2da. Edicién. Parte Il. Pag. 285-286. Reimp. 2000, Edit. UFCig =10
Acribia. Afio 1983, Rev. 2000

OBSERVACIONES:

~ La informacidn proporcionada por el chente es de responsabilidad exclusiva del mismao.

~ El muestreo, las condiciones de muestreo, tratamiento previo y transporte de la muestra hasta el ingreso
al LECC son responsabilidad del solicitante y los resultados emitidos en el presente informe se refieren a
la muestra tal como se recibid.

~ Los resultados emitidos en el presente informe se relacionan Unicamente a las muestras ensayadas y no
deben ser utilizados como una cerificacion de conformidad con normas de producto o como cerdificado
del sistema de calidad de la entidad que lo produce. Este documento no debe ser reproducido, sin
autorizacién escrita del Laboratorio de Ensayo y Control de Calidad.
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N UNIVERSIDAD CATOLICA DE SANTA MARIA
}** rd “,,‘,‘r FACULTAD DE CIENCIAS FARMACEUTICAS, BIOQUIMICAS Y BIOTECNOLOGICAS
._f“ . LABORATORIO DE ENSAYO Y CONTROL DE CALIDAD
- }F Urhi, Ean Jaud B/ Umnacslls CAMPUE UNNMERSITARID H-204/205 'l + 51 54 382038 ANEXD 1188
T :'" A Inbomloniodiraayofiuss el pi () hip ewsutsm sdaps G0 Aptdo. 1350

AREGQUIPA - PER(

INFORME DE ENSAYO N° ANADTG22.004643A

INFORMACION PROPORCIONADA POR EL CLIENTE

Nombre del cliente
Direccion del cliente

RUC

Identificacién del contacto
Descripcion de la muestra

INFORMACION DEL ENSAYO
Condicion del muestreo
Tamano de muestra

Fecha de recepcion

Fecha de ejecucion de ensayo
Fecha de emision de informe

ﬂgina

1 Hillary Garate Herrera
: No declara

: Mo comesponde

1 Hillary Garate Herrera
: Harina de quinua

: Por el cliente

:100g

: 07072022

: 07/07/2022 al 15/07/2022
: 1800772022

:1de2

. AMALISIS FiSICO - QuiMICO:

ANALISIS

UNIDADES

RESULTADO

DETERMINACION DE PROTEINAS

Método Kjeldahl, A.O_A C. Official Methods of Analysis 13 th Edition, 1984.

%

13,10

DETERMINACION DE HUMEDAD

Official Methods of Analysis. 1990. Association of Official Analytical %
Chemists. 15th ed. Val. Il. Method 925 450. USA. p. 1010 - 1011.

12,11

DETERMINACION DE GRASA

Adaplado del Método gravimétrico NTP 2092632001

5.47

DETERMINACION DE CEMIZA

Métodoe gravimétrico adaptado de NTP 209.265.2001

275

DETERMINACION DE HIDRATOS DE CARBOND
Alimentos Cocidos De Reconstitucion Instantanea, Por calculo

6657

DETERMIMACION DE FIBRA CRUDA
Adaptado de NTP 205.003.1980

831

CONTENIDO CALORICO
Por céleulo

KCAL %

387,91

Métode valumétrice

DETERMIMACION DEL INDICE DE PEROXIDO
NTP 209 2672001 Alimentos Cocidos De Reconstitucion Instantanea.

mEqg/kg de
grasa

<0,01
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. UNIVERSIDAD CATOLICA DE SANTA MARIA

}'_*_e“;\ ra ‘;\\r FACULTAD DE CIENCIAS FARMACEUTICAS, BIOQUIMICAS ¥ BIOTECNOLOGICAS
a_r‘ : LAEORATORIO DE ENSAYO Y CONTROL DE CALIDAD
h’ /r Urti, Sary Jasd B/M Umnacolls CAMPUE UNNERSITARKD H-204/205 W + 51 54 382030 ANEXD 1158

"1"' ' il ﬂmmlamumlmﬂny\q_\-xs«mﬂ. P () hilp e ucsm et pa (G0 Apido. 1350

AREQUIPA - PERU

INFORME DE ENSAYO N° ANAOTG22.004643A

INFORMACION PROPORCIONADA POR EL CLIENTE

Nombre del cliente
Direccion del cliente

RUC

Identificacién del contacto
Descripcion de la muestra

INFORMACION DEL ENSAYO

: Hillary Garate Herrera
: Mo declara

: Mo comesponde

1 Hillary Garate Herrera
: Harina de quinua

Condicion del muestreo : Por el cliente
Tamario de muestra 1100 g
Fecha de recepcion : 07072022
Fecha de ejecucion de ensayo : 07/07/2022 al 15/07/2022
Fecha de emision de informe 1 18/07/2022
Pﬁgina :2de 2
1l ANALISIS MICROBIOLOGICO:
ANALISIS UNIDADES | RESULTADOD
DETECCION DE Salmenealia sp. Ausencial
ICMSF. Volumen |, 2da. Edicidn. Parte Il. PAg. 172-178. Reimp. 2000, Edit. | Presencia Ausencia
Acribla. Afo 1983, Rev. 2000 en25g
MUMERACION DE Bacillus ceraus
ICMSF_ Wolumen |, 2da. Edicidn. Parte Il PAg. 285-286. Reimp. 2000, Edit. UFCYg =10
Acribia. Afo 1983, Rev. 2000

OBSERVACIONES:

- Lainformacidn proporcionada por el cliente es de responsabilidad exclusiva del mismao.

— El muestreo, las condiciones de muestreo, tratamiento previo v ransporte de la muestra hasta el ingreso
al LECC son responsabilidad del selicitante y los resultades emitidos en el presente informe se refieren a
la muestra tal como se recibid.

- Los resultados emitidos en el present informe se relacionan dnicamente a las muastras ensayadas y no
deben ser utilizados como una certificacidn de conformidad con nomas de producto o como certificado
del sistema de calidad de la entidad que lo produce. Este documento no debe ser reproducido, sin
autorizacian escrita del Laboratorio de Ensayo y Contral de Calidad.
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ARECUIPA - FERL

+ 51 54 J83008

UNIVERSIDAD CATOLICA DE SANTA MARIA
FACULTAD DE CIENCIAS FARMACEUTICAS, BIOQUIMICAS Y BIOTECNOLOGICAS

LABORATORIO DE ENSAYO Y CONTROL DE CALIDAD

Lirti, Ban Josh SN Umacolla CAMPLS UNIVERSITARID H-204705 W
3 inbormioiodeers syoifucam . adu ps ;? g b, s B pe

ANEXD 1168
B Apkda. 1350

INFORME DE ENSAYO N* ANADTG22.004643C

INFORMACION PROPORCIONADA POR EL CLIENTE

MNombre del cliente
Direccion del cliente

RUC

Identificacion del contacto
Descripcion de la muestra

: Hillary Garate Herrera
: No declara

: Mo coresponde

: Hillary Garate Herrera
: Harina de linaza

INFORMACION DEL ENSAYO
Condicion del muestreo
Tamarno de muestra

Fecha de recepcidn

Fecha de ejecucion de ensayo
Fecha de emision de informe
Pagina

: Por el cliente

1100 g

: OTI0T2022

: O7/0T/2022 al 15/07/2022
1 18/07/2022

:1de 2

. ANALISIS FISICO - QUIMICO:

ANALISIS

UMIDADES

RESULTADO

DETERMINACION DE PROTEIMNAS

Método Kjeldanl, A.0.A_C. Official Methods of Analysis 13 th Edition, 1984,

%

19,75

DETERMINACION DE HUMEDAD
Official Methods of Analysis. 1990. Association of Official Analytical
Chemists. 15th ed. Vol. Il. Method 925.450. USA. p_ 1010 - 1011.

7.57

DETERMIMNACION DE GRASA
Adaptado del Método gravimétrioo NTP 208 263 2001

40,24

DETERMINACION DE CENIZA
Método gravimétrico adaptado de NTP 209 265 2001

2,23

DETERMINACION DE HIDRATOS DE CARBONO
Alimentos Cocidoz De Reconstitucidn Instantdnea, Por calculo

30,21

DETERMINACION DE FIERA CRUDA
Adaptado de NTP 205.003.1980

%

17.47

CONTENIDO CALORICO
Por calculo

KICAL %

562,00

DETERMINACION DEL INDICE DE PEROXIDO

NTP 209.267:2001 Alimentos Cocidos De Reconstitucién Instantanea.

Método volumeétrico

mEq/kg de
graza
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UNIVERSIDAD CATOLICA DE SANTA MARIA

___,'- : v FACULTAD DE CIENCIAS FARMACEUTICAS, BIOQUIMICAS ¥ BIOTECNOLOGICAS
i ] )

. 4 LABORATORIO DE ENSAYO Y CONTROL DE CALIDAD

'h...' ; Urh, Ban Josd S Urscolla CAMPUS UNIVERSITARID H-204/705 W + 51 54 387008 ANEXD 1168
T J-'F E laborstorodesnsayofucam edu ps 0B Molwwwucsmoedu.pe @30 Apida. 1350

BREQLIPA - PERL

INFORME DE ENSAYO N* ANADTG22.004643C

INFORMACION PROPORCIONADA POR EL GLIENTE

Mombre del cliente
Direccion del cliente

RUC

Identificacion del contacto
Descripcion de la muestra

: Hillary Garate Herrera
: No declara

: No corresponde

: Hillary Garate Herrera
: Harina de linaza

INFORMACION DEL ENSAYO

Condicion del muestreo : Por el cliente

Tamanio de muestra :100g

Fecha de recepcion : 00T 2022

Fecha de ejecucion de ensayo : 07/07/2022 al 15/07/2022

Fecha de emision de informe 18072022

mina :2de 2

I ANALISIS MICROBIOLOGICO:

AMNALISIS UNIDADES | RESULTADO

DETECCION DE Salmanefia sp. Ausencia/

ICMSF. Volumen |, 2da. Edicidn. Parte Il. Pag. 172-178. Reimp. 2000, Edit. | Presencia Ausencia
Acribia. Afo 1983, Rev. 2000 en2sg

NUMERACION DE Bacillus cereus

ICMSF. Volumen |, 2da. Edicidn. Parte . Pag. 285-286. Reimp. 2000, Edit. UFCig =10
Acribia. Afo 1983, Rev. 2000

OBSERVACIONES:

— La informacién proporcionada por el cliente ez de responsabilidad exclugiva del mismo.

— El muesireo, las condicicnes de muestreo, tratamiento previo y transporte de la muesira hasta el ingreso
al LECC =on responsabilidad del solicitante y los resultados emitidos en el presente informe se refieren a
la muesira tal como se recibic.

— Los resultados emitides en el presente informe se relacionan dnicamente a las muesiras ensayadas y no
deben ser utilizados como una cerificacidn de conformidad con normas de producto o como cerificado
del sistema de calidad de la entidad que lo produce. Este documento no debe ser reproducido, sin
autorizacion escrita del Laboratorio de Ensayo y Conirol de Calidad.
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UNIVERSIDAD CATOLICA DE SANTA MARIA
FACULTAD DE CIENCIAS FARMACEUTICAS, BIOQUIMICAS Y BIOTECNOLOGICAS
LABORATORIO DE ENSAYO Y CONTROL DE CALIDAD

Urb. San José S/N Umacolio CAMPUS UNIVERSITARIO H-204/205 & + 51 54 382038 ANEXO 1166
3 laboratoriodeensayo@ucsm edu pe (P hitpiwww.ucsmedupe @) Aptdo. 1350
AREQUIPA - PERU

INFORME DE ENSAYO N° ANA07G22.004643D

INFORMACION PROPORCIONADA POR EL CLIENTE

Nombre del cliente : Hillary Garate Herrera
Direccion del cliente : No declara

RUC : No corresponde
Identificacion del contacto : Hillary Garate Herrera
Descripcion de la muestra : Huevo
INFORMACION DEL ENSAYO

Condicion del muestreo : Por el cliente
Tamano de muestra :150g

Fecha de recepcion : 07/07/2022

Fecha de ejecucion de ensayo : 07/07/2022 al 15/07/2022
Fecha de emision de informe  : 18/07/2022

Pagina :1de1
. ANALISIS FISICO — QUIMICO:

ANALISIS UNIDADES | RESULTADO
DETERMINACION DE PROTEINAS % 11.80
Método Kjeldahl, A.O.A.C. Official Methods of Analysis 13 th Edition, 1984.
DETERMINACION DE HUMEDAD
Official Methods of Analysis. 1990. Association of Official Analytical % 75,10
Chemists. 15th ed. Vol. Il. Method 925.45D. USA. p. 1010 - 1011.
DETERMINACION DE GRASA % 10.58
Adaptado del Método gravimétrico NTP 209.263.2001 '
DETERMINACION DE CENIZA % 0.21
Método gravimétrico adaptado de NTP 209.265.2001 '
DETERMINACION DE HIDRATOS DE CARBONO % 231
Alimentos Cocidos De Reconstitucion Instantanea, Por célculo '
DETERMINACION DE FIBRA CRUDA % <010
Adaptado de NTP 205.003.1980 i
CONTENIDO CALORICO KCAL % 151,66
Por célculo
Il.  ANALISIS MICROBIOLOGICO:

ANALISIS UNIDADES | RESULTADO
DETECCION DE Salmonella sp. Nasencie’
ICMSF. Volumen |, 2da. Edicion. Parte Il. Pag. 172-178. Reimp. 2000, Edit. | Presencia Ausencia
Acribia. Afo 1983, Rev. 2000 en25g
NUMERACION DE Bacillus cereus
ICMSF. Volumen |, 2da. Edicion. Parte Il. Pag. 285-286. Reimp. 2000, Edit. UFC/g <10
Acribia. Afo 1983, Rev. 2000
OBSERVACIONES:

- Lainformacién proporcionada por el cliente es de responsabilidad exclusiva del mismo.

-~ El muestreo, las condiciones de muestreo, tratamiento previo y transporte de la muestra hasta el ingreso
al LECC son responsabilidad del solicitante y los resultados emitidos en el presente informe se refieren a
la muestra tal como se recibié.

- Los resultados emitidos en el presente informe se relacionan Unicamente a las muestras ensayadas y no
deben ser utilizados como una certificacion de conformidad con normas de producto o como certificado
del sistema de calidad de la entidad que lo produce. Este documento no debe ser reproducido, sin
autorizacion escrita del Laboratorio de Ensayo y Control de Calidad.
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UNIVERSIDAD CATOLICA DE SANTA MARIA
FACULTAD DE CIENCIAS FARMACEUTICAS, BIOQUIMICAS Y BIOTECNOLOGICAS

LABORATORIO DE ENSAYO Y CONTROL DE CALIDAD

Urb. San José S/N Umacollo CAMPUS UNIVERSITARIO H-204/205 B + 51 54 382038 ANEXO 1166
2 laboratoniodeensayo@ucsm edu pe (P hitp//www.ucsm.edupe @) Aptdo. 1350
AREQUIPA - PERU

INFORME DE ENSAYO N° ANA08D22.004604

INFORMACION PROPORCIONADA POR EL CLIENTE

Nombre del cliente : Hillary Garate Herrera
Direccion del cliente : No declara

RUC : No corresponde
Identificacion del contacto : Hillary Garate Herrera
Descripcion de la muestra : Fideos varios

INFORMACION DEL ENSAYO

Condicion del muestreo : Por el cliente
Tamano de muestra 12509
Fecha de recepcion : 08/04/2022

Fecha de ejecucion de ensayo : 08/04/2022 al 13/04/2022
Fecha de emision de informe  : 19/04/2022
Pagina :1de1

L ANALISIS FiSICO - QUIMICO:
ANALISIS

DETERMINACION DE HUMEDAD (%) UNIDADES | RESULTADO
Official Methods of Analysis. 1990. Association of Official Analytical
Chemists. 15th ed. Vol. Il. Method 925.45D. USA. p. 1010 - 1011.

Fideo 40 °C % 9,04

Fideo 50 °C % 8,76

Fideo 60 °C % 7,71

Fideos fritos % 6,34
ANALISIS

DETERMINACION DE PROTEINAS (%) UNIDADES | RESULTADO

Método Kjeldahl, A.O.A.C. Official Methods of Analysis 13 th Edition, 1984.

Fideo 50 °C % 12,84
Fideos fritos % 10,98
OBSERVACIONES:

— Lainformacion proporcionada por el cliente es de responsabilidad exclusiva del mismo.

-~ El muestreo, las condiciones de muestreo, tratamiento previo y transporte de la muestra hasta el ingreso
al LECC son responsabilidad del solicitante y los resultados emitidos en el presente informe se refieren a
la muestra tal como se recibié.

~ Los resultados emitidos en el presente informe se relacionan Gnicamente a las muestras ensayadas y no
deben ser utilizados como una certificaciéon de conformidad con normas de producto o como certificado
del sistema de calidad de la entidad que lo produce. Este documento no debe ser reproducido, sin
autorizacion escrita del Laboratorio de Ensayo y Control de Calidad.



UNIVERSIDAD CATOLICA DE SANTA MARIA
FACULTAD DE CIENCIAS FARMACEUTICAS, BIOQUIMICAS Y BIOTECNOLOGICAS
LABORATORIO DE ENSAYO Y CONTROL DE CALIDAD

Urb. San José S/N Umacollo CAMPUS UNIVERSITARIO H-204/205 & + 51 54 382038 ANEXO 1166
& laboratoriodeensayo@ucsm edu.pe (® http://www.ucsm edu.pe e Aptdo. 1350
AREQUIPA - PERU

INFORME DE ENSAYO N° ANA09E22.004612A

INFORMACION PROPORCIONADA POR EL CLIENTE

Nombre del cliente : Hillary Garate Herrera
Direccion del cliente : No declara

RUC : No corresponde
Identificacion del contacto : Hillary Garate Herrera
Descripcion de la muestra : Fideo seco

INFORMACION DEL ENSAYO

Condicion del muestreo : Por el cliente
Tamano de muestra :2509
Fecha de recepcion : 09/05/2022

Fecha de ejecucion de ensayo : 09/05/2022 al 16/05/2022
Fecha de emision de informe  : 18/05/2022
Pagina :1de1

L ANALISIS FiSICO - QuiMICO:

ANALISIS UNIDADES | RESULTADO
DETERMINACION DE PROTEINAS % 13,36
Meétodo Kjeldahl, A.O.A.C. Official Methods of Analysis 13 th Edition, 1984.
DETERMINACION DE HUMEDAD
Official Methods of Analysis. 1990. Association of Official Analytical % 8,43
Chemists. 15th ed. Vol. |l. Method 925.45D. USA. p. 1010 - 1011.
DETERMINACION DE GRASA % 13,52
Adaptado del Método gravimétrico NTP 209.263.2001
DETERMINACION DE CENIZA % 1,19
Método gravimétrico adaptado de NTP 209.265.2001
DETERMINACION DE HIDRATOS DE CARBONO % 61,53
Alimentos Cocidos De Reconstitucion Instantanea, Por calculo
DETERMINACION DE FIBRA CRUDA % 1,97
Adaptado de NTP 205.003.1980
CONTENIDO CALORICO KCAL % 421,24
Por calculo
L. ANALISIS MICROBIOLOGICO:

ANALISIS UNIDADES | RESULTADO
NUMERACION DE E. coli UFClg <10
ICMSF Vol | Ed.Il Met 1 pag 132-134(Trad. 1978) Reimp 2000, Ed Acribia)
NUMERACION DE ESTAFILOCOCOS AUREUS
ICMSF. Volumen |, 2da. Edicién. Parte Il, Método V, Pag. 235-238. Reimp. UFC/g <10
2000, Edit. Acribia. Afo 1983, Rev. 2000
OBSERVACIONES:

- Lainformacion proporcionada por el cliente es de responsabilidad exclusiva del mismo.

- El muestreo, las condiciones de muestreo, tratamiento previo y transporte de la muestra hasta el ingreso
al LECC son responsabilidad del solicitante y los resultados emitidos en el presente informe se refieren a
la muestra tal como se recibio.

— Los resultados emitidos en el presente informe se relacionan Gnicamente a las muestras ensayadas y no
deben ser utilizados como una certificacién de conformidad con normas de producto o como certificado
del sistema de calidad de la entidad que lo produce. Este documento no debe ser reproducido, sin
autorizacion escrita del Laboratorio de Ensayo y Control de Calidad.
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UNIVERSIDAD CATOLICA DE SANTA MARIA
FACULTAD DE CIENCIAS FARMACEUTICAS, BIOQUIMICAS Y BIOTECNOLOGICAS
LABORATORIO DE ENSAYO Y CONTROL DE CALIDAD
Urb. San José S/IN Umacollo CAMPUS UNIVERSITARIO H-204/205 & + 51 54 382038 ANEXO 1166

3 laboratoricdeensayo@ucsm.edu.pe (P hitp//www.ucsm.edu.pe @) Aptdo. 1350
AREQUIPA - PERU

INFORME DE ENSAYO N° ANA09E22.004612B

INFORMACION PROPORCIONADA POR EL CLIENTE

Nombre del cliente : Hillary Garate Herrera
Direccion del cliente : No declara

RUC : No corresponde
Identificacion del contacto : Hillary Garate Herrera
Descripcion de la muestra : Fideo frito

INFORMACION DEL ENSAYO

Condicion del muestreo : Por el cliente
Tamano de muestra :250¢g
Fecha de recepcion : 09/05/2022

Fecha de ejecucion de ensayo : 09/05/2022 al 16/05/2022
Fecha de emision de informe  : 18/05/2022
Pagina s#Aided

1 ANALISIS FiSICO - QUIMICO:

ANALISIS UNIDADES | RESULTADO
DETERMINACION DE PROTEINAS % 11,32
Meétodo Kjeldahl, A.O.A.C. Official Methods of Analysis 13 th Edition, 1984.
DETERMINACION DE HUMEDAD
Official Methods of Analysis. 1990. Association of Official Analytical % 2,83
Chemists. 15th ed. Vol. Il. Method 925.45D. USA. p. 1010 - 1011.
DETERMINACION DE GRASA % 27.30
Adaptado del Método gravimétrico NTP 209.263.2001
DETERMINACION DE CENIZA % 1,04
Meétodo gravimétrico adaptado de NTP 209.265.2001
DETERMINACION DE HIDRATOS DE CARBONO % 54,47
Alimentos Cocidos De Reconstitucion Instantanea, Por célculo
DETERMINACION DE FIBRA CRUDA % 3,04
Adaptado de NTP 205.003.1980
CONTENIDO CALORICO KCAL % 508,86
Por calculo
L. ANALISIS MICROBIOLOGICO:

ANALISIS UNIDADES | RESULTADO
NUMERACION DE E. coli UFClg <10
ICMSF Vol | Ed.Il Met 1 pag 132-134(Trad. 1978) Reimp 2000, Ed Acribia)
NUMERACION DE ESTAFILOCOCOS AUREUS
ICMSF. Volumen |, 2da. Edicion. Parte Il, Método V, Pag. 235-238. Reimp. UFC/g <10
2000, Edit. Acribia. Afio 1983, Rev. 2000

OBSERVACIONES:

- Lainformacién proporcionada por el cliente es de responsabilidad exclusiva del mismo.

—~ El muestreo, las condiciones de muestreo, tratamiento previo y transporte de la muestra hasta el ingreso
al LECC son responsabilidad del solicitante y los resultados emitidos en el presente informe se refieren a
la muestra tal como se recibio.

— Los resultados emitidos en el presente informe se relacionan Unicamente a las muestras ensayadas y no
deben ser utilizados como una certificacion de conformidad con normas de producto o como certificado
del sistema de calidad de la entidad que lo produce. Este documento no debe ser reproducido, sin
autorizacion escrita del Laboratorio de Ensayo y Control de Calidad.
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UNIVERSIDAD CATOLICA DE SANTA MARIA
FACULTAD DE CIENCIAS FARMACEUTICAS, BIOQUIMICAS Y BIOTECNOLOGICAS
LABORATORIO DE ENSAYO Y CONTROL DE CALIDAD
Urb. San José SN Umacolio CAMPUS UNIVERSITARIO H.204/208 5 + 51 54 382038 ANEXD 1166

[ laboratoriadasnaaycEucam edu.ps B g ewaucimedupe 30 Aploo. 1350
ARECUIPA - PERL

INFORME DE ENSAYO N* ANA23E22.004615

INFORMACION PROPORCIONADA POR EL CLIENTE

Nombre del cliente : Hillary Garate Herrera
Direccion del cliente : No declara

RUC : No corresponde
Identificacion del contacto : Hillary Garate Herrera
Descripcion de la muestra : Fideo seco
INFORMACION DEL ENSAYO

Condicion del muestreo : Por el cliente
Tamario de muestra 1250 g

Fecha de recepcion : 2310572022

Fecha de ejecucion de ensayo : 23/05/2022 al 30/05/2022
Fecha de emision de informe : 30/05/2022
Pagina t1de

I. AMNALISIS MICROBIOLOGICO:

ANALISIS UNIDADES | RESULTADO
Ausencial
DETECCION DE Salmoneila sp
. » presencia Ausencia

ICMSF Vol | Ed.Il Met 1 pag 172-178(Trad. 1978) Reimp 2000, Ed Acribia)

en25g
NUMERACION DE MOHOS

UFC/g =10

ICMSF Vol | Ed.Il Met 1 pag 166-167(Trad. 1878) Reimp 2000, Ed Acribia)

OBSERVACIOMNES:

— Lainfermacién proporcionada por el cliente es de responsabilidad exclusiva del mismo.

— El muestreo, las condiciones de muestreo, tratamiento previo y transporte de la muestra hasta el ingreso
al LECC =zon rezponsabilidad del solicitante y los resultados emifidos en el presente informe se refieren a
la muestra tal como se recibid.

— Loz resultados emitidos en el presente informe 2e relacionan dnicamente a las muestras ensayadas y no
deben ser utilizados como una cerificacidn de conformidad con nemas de producto o como certificado
del sistema de calidad de la entidad que lo produce. Este documento no debe ser reproducido, sin
autorizacidn escrita del Laboratorio de Ensayo y Control de Calidad.
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UNIVERSIDAD CATOLICA DE SANTA MARIA
FACULTAD DE CIENCIAS FARMACEUTICAS, BIOQUIMICAS Y BIOTECNOLOGICAS

LABORATORIO DE ENSAYO Y CONTROL DE CALIDAD

Urb. San José S/N Umacolio CAMPUS UNIVERSITARIO H-204/205 & + 51 54 382038 ANEXO 1166
[ laboratoriodeensayo@ucsm.edu.pe (P http//www.ucsmedupe @ Aptdo. 1350
AREQUIPA - PERU

INFORME DE ENSAYO N° ANA08H22.004664

INFORMACION PROPORCIONADA POR EL CLIENTE

Nombre del cliente : Hillary Garate Herrera
Direccion del cliente : No declara

RUC : No corresponde
Identificacion del contacto : Hillary Garate Herrera
Descripcion de la muestra : Muestras varias
INFORMACION DEL ENSAYO

Condicion del muestreo : Por el cliente
Tamano de muestra :150¢g

Fecha de recepcion : 08/08/2022

Fecha de ejecucion de ensayo : 08/08/2022 al 12/08/2022
Fecha de emision de informe : 26/08/2022
Pagina :1de1

I ANALISIS FiSICO - QUiMICO:
ANALISIS

DETERMINACION DE INDICE DE PEROXIDO
Galletas, NTP 206.016:1981 (REVISADA EL 2011)

UNIDADES | RESULTADO

Muestra 1 mes biodegradable mEqg/kg 0,125
Muestra 3 meses biodegradable mEqg/kg 0,296
Muestra 6 meses biodegradable mEqg/kg 0,605

OBSERVACIONES:

- Lainformacién proporcionada por el cliente es de responsabilidad exclusiva del mismo.

- El muestreo, las condiciones de muestreo, tratamiento previo y transporte de la muestra hasta el ingreso
al LECC son responsabilidad del solicitante y los resultados emitidos en el presente informe se refieren a
la muestra tal como se recibié.

- Los resultados emitidos en el presente informe se relacionan Unicamente a las muestras ensayadas y no
deben ser utilizados como una certificacion de conformidad con normas de producto o como certificado
del sistema de calidad de la entidad que lo produce. Este documento no debe ser reproducido, sin
autorizacion escrita del Laboratorio de Ensayo y Control de Calidad.
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ANEXO 6: Fotos

Elaboracion de fideos.

Recepcion.
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Formado.
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Envasado.
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Tiempo éptimo de coccidn.




Formado.

Coccion.

Secado.




Envasado.

Bolsa Biodegradable Bolsa de papel

Costo de terreno.

NUR 83

< Volver

EXCELENTE OPORTUNIDAD DE
INVERSION TERRENO CERCADO CON
BUENA UBICACION en zona industrial
de Cono Norte

Arequipa, Arequipa

0 810m*
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ANEXO 7: Entrenamiento de panelistas

ETAPAS EN EL PROCESO DE FORMACION DE UN PANEL ANALITICO
RECLUTAMIENTO (PRESELECCION)

Se reclutd a 25 personas mediante invitacion telefonica, luego se les informo sobre el
objetivo de este entrenamiento y por Ultimo se realizé una encuesta de preseleccion con

el fin de saber el interés y motivacion.

Datos personales
Nombre y apellidos:
Edad: Sexo:

Teléfono:

¢Estaria usted dispuesto a participar en el proceso de seleccion y entrenamiento de jueces
para formar parte de la comision de evaluacion sensorial?

¢ Cudl es la disponibilidad de tiempo que cuenta usted?
|| Mafiana || Tarde [ ] Noche

INFORMACION MEDICA
Padece de algunas de las siguientes:
Alergias. Cuales:

Resfrio crénico o sinusitis
Diabetes

Otros:

HABITOS

¢(Fuma?
NO ]—\ Sl l—\ Si la respuesta es afirmativa indique:
Frecuentemente Moderado Ocasionalmente
Mas de 4 veces al dia Entre 2-3 veces al dia Una vez por semana

¢ Toma café?

NO SI [ ] Silarespuesta es afirmativa indique:
Frecuentemente Moderado Ocasionalmente
Mas de 4 veces al dia Entre 2-3 veces al dia Una vez por semana

¢ Consume alcohol?
NO ]—\ Sl W Si la respuesta es afirmativa indique:

Frecuentemente Moderado Ocasionalmente
Mas de 4 veces al dia Entre 2-3 veces al dia Una vez por semana

¢Usted es vegano?

MUCHAS GRACIAS POR EL TIEMPO DEDICADO A ESTA ENCUESTA




Después de realizar la encuesta a 25 personas, pasaron el proceso de preseleccion 20 ya
gue una persona es vegana y nuestros fideos contienen huevo; y las otras 4 personas no

tenia disponibilidad de tiempo.

1. SELECCION
Comenzamos el proceso de seleccion con 20 personas a las cuales les realizaremos

pruebas.
Los tipos de pruebas aplicados son:

e Losdirigidos a determinar incapacidad
e Los destinados a determinar la agudeza sensorial
En la prueba para determinar incapacidad se aplicé vision de colores con ordenamiento

de colores.

Se prepard una solucion patron con 6 gotas de amarillo + 500ml agua destilada. De esta

solucion patron se prepararon 10 muestras de acuerdo a las siguientes diluciones:

N° Solucién % Dilucion
1 55%
2 50%
3 45%
4 40%
5 35%
6 30%
7 25%
8 20%
9 10%

10 0%




Los jueces ordenaron de forma creciente de intensidad de color. Se consideraron como
respuesta correcta las que fueron acertadas por los jueces siguiendo el orden

preestablecido. Los panelistas que se equivocaron en los resultados fueron panelista 7,

16,19y 21.
N° Panelistas M1 M2 M3 [M4 |M5 M6 M7 M8 |M9 |M10|Sumatoria
Paolo Villasante Bien |Bien |Bien |[Bien |Bien|Bien |Bien |Bien |Bien |Bien |10

Solange Caceres Bien |Bien |Bien |Bien |Bien|Bien [Bien|Bien |Bien |Bien |10

Alisson Falcon Bien |Bien |Bien |[Bien |Bien|Bien |Bien|Bien |Bien |Bien |10

Carolina Rodriguez |Bien [Bien [Bien |Bien |[Bien|Bien |Bien |Bien |[Bien |Bien |10

Renato Herrera Bien |Bien |Bien |[Bien |Bien|Bien |Bien|Bien |Bien |Bien |10

Lesly Herrera Bien |Bien |Bien |Bien |Bien|Bien [Bien|Bien |Bien |Bien |10

Mitzi Bustamante Bien |Mal |Mal [Bien |[Mal |Mal |Bien |Bien |Bien |Bien |6

Javier Gaytan Bien |Bien |Bien |Bien |Bien|Bien [Bien|Bien |Bien |Bien |10
Aida Alzarez Bien |Bien |Bien |[Bien |Bien|Bien |Bien|Bien |Bien |Bien |10
Estefani Garate Bien |Bien |Bien |[Bien |Bien|Bien |Bien |Bien |Bien |Bien |10

Aracelly Herrera Bien |Bien |Bien |Bien |Bien|Bien [Bien|Bien |Bien |Bien |10

Luis Rodriguez Bien |Bien |Bien |Bien |Bien|Bien |Bien|Bien |Bien |Bien |10

Alejandra Coronel |Bien |Bien |Bien |Bien |Bien|Bien |Bien |Bien |Bien |Bien |10

Diana Vasquez Bien |Bien |Bien |Bien |Bien|Bien [Bien|Bien |Bien |Bien |10

Gianella De La Sota |Bien |Bien |Bien |Bien |[Bien|Bien |Bien |Bien |Bien |Bien |10

Andre Coronel Bien |Bien |Bien |[Bien |[Mal |Mal |Bien |Bien |Bien |Bien |8
Sebastian Valle Bien |Bien |Bien |[Bien |Bien|Bien |Bien|Bien |Bien |Bien |10
Darwin Garate Bien |Bien |Bien |[Bien |Bien|Bien |Bien |Bien |Bien |Bien |10

Russ Rodriguez Mal |Mal |Bien |Bien |Mal |Mal [Bien|Bien |Bien |Bien |6

Lusmila Torres Bien |Bien |Bien |Bien |Bien|Bien |Bien |Bien |Bien |Bien |10
Gabriela Rojas Bien |Bien |Bien |Mal |Mal |Bien |Bien|Bien |Bien |Bien |8
Elvis Rojas Bien |Bien |Bien |Bien |Bien|Bien [Bien|Bien |Bien |Bien |10
Roxana Corrales Bien |Bien |Bien |Bien |Bien|Bien |Bien |Bien |Bien |Bien |10
Total | 218

En la prueba para determinar la agudeza sensorial se realizO un ensayo para la

discriminacion entre niveles de intensidad de un estimulo.



Se prepararon 10 soluciones saladas (cloruro de sodio). Las concentraciones fueron las

siguientes:

N° de | Concentracion cloruro de
Solucién sodio g/100ml solucién
1 0.00

2 0.02

3 0.04

4 0.06

5 0.08

6 0.10

7 0.13

8 0.15

9 0.18

10 0.20

Los jueces ordenaron de forma creciente de intensidad de color. Se consideraron como
respuesta correcta las que fueron acertadas por los jueces siguiendo el orden
preestablecido. Los panelistas que se equivocaron en los resultados fueron panelista 7,
19y 21.



N° Panelistas M1 M2 M3 M4 | M5 M6 M7 M8 |M9 |M 10 | Sumatoria
Paolo Villasante Bien | Bien | Bien | Bien| Bien | Bien | Bien | Bien | Bien | Bien |10
Solange Caceres Bien | Bien | Bien|Bien|Bien|Bien|Bien|Bien|Bien|Bien |10
Alisson Falcon Bien | Bien | Bien|Bien|Bien|Bien | Bien|Bien|Bien|Bien |10
Carolina Rodriguez Bien | Bien | Bien | Bien|Bien|Bien | Bien|Bien|Bien|Bien |10
Renato Herrera Bien | Bien | Bien|Bien|Bien|Bien|Bien|Bien|Bien|Bien |10
Lesly Herrera Bien | Bien | Bien | Bien|Bien|Bien | Bien|Bien|Bien|Bien |10
Mitzi Bustamante Bien |Bien|Mal | Mal | Bien|Bien|Mal |Mal |Bien|Bien |6
Javier Gaytan Bien | Bien | Bien | Bien | Bien | Bien | Bien | Bien | Bien | Bien |10
Aida Alvarez Bien | Bien | Bien|Bien|Bien|Bien | Bien|Bien|Bien|Bien |10
Estefani Garate Bien | Bien | Bien | Bien | Bien | Bien | Bien | Bien | Bien | Bien |10
Aracelly Herrera Bien | Bien | Bien|Bien|Bien|Bien|Bien|Bien|Bien|Bien |10
Luis Rodriguez Bien | Bien | Bien|Bien|Bien|Bien|Bien|Bien|Bien|Bien |10
Alejandra Coronel Bien | Bien | Bien | Bien | Bien | Bien | Bien | Bien | Bien | Bien |10
Diana Vasquez Bien | Bien | Bien | Bien| Bien | Bien| Bien | Bien | Bien | Bien |10
Gianella De La Sota Bien | Bien | Bien | Bien | Bien | Bien | Bien | Bien | Bien | Bien |10
Andre Coronel Bien | Bien | Bien|Bien|Bien|Bien|Bien|Bien|Bien|Bien |10
Sebastian Valle Bien | Bien | Bien|Bien|Bien|Bien | Bien|Bien|Bien|Bien |10
Darwin Garate Bien | Bien | Bien | Bien | Bien | Bien | Bien | Bien | Bien | Bien |10
Russ Rodriguez Bien |Bien | Bien |Bien|Mal |Mal |Bien|Bien|Mal [Mal |6
Lusmila Torres Bien | Bien | Bien|Bien|Bien|Bien | Bien|Bien|Bien|Bien |10
Gabriela Rojas Bien | Bien | Bien|Bien|Bien|Mal | Mal |Bien|Bien|Bien |8
Elvis Rojas Bien | Bien | Bien|Bien|Bien|Bien|Bien|Bien|Bien|Bien |10
Roxana Corrales Bien | Bien | Bien | Bien | Bien|Bien | Bien|Bien|Bien|Bien |10
TOTAL 220

Se inicio el proceso de seleccion con 23 panelistas y en el proceso 3 panelistas tuvieron

desaciertos. Culminando asi este proceso con 20 panelistas.




2. ADIESTRAMIENTO (ENTRENAMIENTO)

Se realizd una prueba triangular para entrenar a nuestros 20 panelistas.

Para la prueba se prepararon 2 muestras iguales y una diferente de fideos integrales y se

formaron trios de acuerdo a las posibles 6 combinaciones.
AAB - ABA - BAA - ABB - BAB - BBA

A cada panelista se le presentd una bandeja con un trio de muestras con una combinacion

al azar. Usando la siguiente ficha:

TEST TRIANGULAR

NOMBRE:
FECHA:

Instrucciones

Se presentan dos muestras iguales y una distinta. Por favor indique
encerrandola en un circulo cual es la muestra diferente.

¢A qué atribuye lo distinto en la muestra que escogi6? Describa las
diferencias.

MUCHAS GRACIAS




Los resultados son los siguientes:

Paolo Villasante AAB |Correcto
Solange Caceres ABB | Correcto
Alisson Falcon ABA | Correcto
Carolina Rodriguez BBA |Incorrecto
Renato Herrera BAB |Correcto
Lesly Herrera BAA | Correcto
Javier Gaytan AAB |Incorrecto
Aida Alvarez ABA | Correcto
Estefani Garate BAA |Correcto
Aracelly Herrera ABB | Correcto
Luis Rodriguez BAB |Correcto
Alejandra Coronel BBA |Incorrecto
Diana Vasquez BAA |Correcto
Gianella De La Sota ABA | Correcto
Andre Coronel AAB |Correcto
Sebastian Valle ABB |Incorrecto
Darwin Garate BAB | Correcto
Lusmila Torres BBA |Correcto
Elvis Rojas ABA | Incorrecto
Roxana Corrales BAB |Correcto

Se consideraron respuesta correcta cuando los jueces lograron identificar la muestra
diferente. Los panelistas 4, 7, 12, 16 y 19 tuvieron desaciertos. Finalizando con 15
panelistas. Segn (Mori, 2016) el minimo de panelistas recomendado es 7, nosotras
decidimos trabajar con 10 panelistas.



Panelistas Nombres
Paolo Villasante Panelista 1
Solange Caceres Panelista 2
Alisson Falcon Panelista 3
Renato Herrera Panelista 4

Lesly Herrera Panelista 5
Aida Alvarez Panelista 6
Estefani Garate Panelista 7
Aracelly Herrera Panelista 8
Lusmila Torres Panelista 9
Darwin Garate Panelista 10




Anexo 8: Resolucién de modelos matematicos

Caélculo del Cp de la harina de arroz
Cp = 1.424Xc + 1.549Xp + 1.675Xf + 0.837Xm
+ 4.187Xw
Xc = Fraccion de masa de carbohidratos ~ =25.2% =0.252

Xp = Fraccion de masa de proteinas =2.4% =0.024
Xf = Fraccién de masa de grasa =0.1% =0.001
Xm = Fraccion de masa de cenizas =0.1% =0.001
Xw = Fraccion de masa de humedad =72.2%=0.722

Cp = 1.424(0.252) + 1.549(0.024) + 1.675(0.001)
+ 0.837(0.001) + 4.187(0.722)

Cp = 3.4216 Kj/Kg°C

Cp =0.8178 Kcal/Kg°C

Caélculo del Cp de la harina de quinua
Cp = 1.424Xc + 1.549Xp + 1.675Xf + 0.837Xm
+ 4.187Xw

Xc = Fraccion de masa de carbohidratos =69% =0.690

Xp = Fraccion de masa de proteinas =16.5% =0.165
Xf = Fraccién de masa de grasa =6.3% =0.063
Xm = Fraccion de masa de cenizas =0.6% =0.006

Xw = Fraccion de masa de humedad =70% =0.700
Cp = 1.424(0.690) + 1.549(0.165) + 1.675(0.063)
+ 0.837(0.006) + 4.187(0.700)
Cp = 4.2769 Kj/Kg°C
Cp =1.0228 Kcal/Kg°C
Balance de energia en el formado.
Q =mxCp= AT

Kcal
Q = (8309 Kg) = (0'4329EOC> x (23°C — 22°C)

Q = 359.7 Kcal



Balance de materia y energia.
Q =Masa
Q =my xCpy x ATy
Kcal
Q = (774.06 Kg) * (0-4329E°C> * (110°C — 24°C)
Q = 28817.76 Kcal
Q =Agua
Q =my *xCpy x ATy
Kcal
Q = (785.67 Kg) * (o.999sﬁ°c) * (110°C — 18°C)
Q =72246.922 Kcal

Balance de energia en el secado

Q =my * Cpy * ATy

Kcal
Q = (279.76 Kg) * <0'8187E

Q = 8703.57 Kcal

°C> * (60°C — 22°C)



Anexo 9: Solicitud de base de datos a MINAGRI para capacidad de planta

Lo
PERU | Ministerio
de la Produccion | FUNCIONARIO RESPONSABLE DEL ACCESO A LA INFORMACION

“Decenio de lalgualdad deOportunidades para Mujeres y Hombres”
“Ano del Fortalecimiento de la Soberania Nacional”

‘Afio del Bicentenariodel Congreso de |a Republica del Perd”
Lima, 22/07/2022
CARTA N200001674-2022-PRODUCE/FUN.RES.ACC.INF

Sefora:

ALEJANDRA LUCIA RODRIGUEZ TORRES
URB. LA MARINA MZ. B LT. 22
AREQUIPA-AREQUIPA-CAYMA
Presente. -

Asunto: Solicitud de Acceso alainformacion Publica

Referencia:  a) 00047469-2022
b) Memorando N° 00000450-2022-PRODUCE/OEE

Es grato dirigirme a usted, en relacion al documento de la referencia a) mediante el cual solicita:
“Produccion, exportacion e importacion anual de fideos / pastas alimenticias en toneladas del 2011 al
2021”7

Alrespectoyconforme loindicaen su solicitud cumplimos con remitir a su correo electrénico un archivo
atendiendo surequerimiento de acceso ala informacion publica.

Asimismo, se alcanza el documento de la referencia b) emitido por la Oficina de Estudios Economicos
mediante el cual brinda mayores detallesde lorequerido en su solicitud.

Hago propicialaocasion para renovarle los sentimientos de mi consideraciony esti ma personal.

Atentamente,

Firmado digitalmente por JAIME RODRIGUEZ Johan Pablo
FAU 20504794637 hard
Entidad: Ministerio de la Produccién

Motivo: Autor del d d
Fecha: 2092/07/22 16:59:20-0500

JAIME RODRIGUEZ, JOHAN PABLO
FUNCIONARIO RESPONSABLE DE ACCESO A LA INFORMACION PUBLICA RM 422-2018-PRODUCE
FUNCIONARIO RESPONSABLE DEL ACCESO A LA INFORMACION

Esta es una copia autenticadaimprimible de un documentoelectrénico archivado por el MINISTERIO DELA

PRODUCCION, aplicando lo dispuesto por el Art. 25del D.S.070-2013- PCM y la Tercera Disposic 6n 1§ Siempre
ComplementariaFinal del D.S. 026-2016-P CM. Su autenticidad e integridad puedenser contrastadasen la t 11 ona pueblo
siguiente direccidn web: "https://edocumentostramite.produce.gob.pefverificar/” e ingresar clave :N818/A90

Ministerio de Ia Produccion | Calle Uno Oeste N® 060 - Urbanizacion Corpac - San Isidro -Lima | T. (511} 616 2222 | www.producegob.pe



P
4, MA .t .
@ R el | OFICINA DE ESTUDIOS ECONOMICOS

“Decenio de lalgualdad deOportunidades para Mujeres y Hombres”
“Afio del Fortalecimientode la Soberania Nacional”

‘Afio del Bicentenario del Congreso de |a Republica del Perd’

MEMORANDO N° 00000450-2022-PRODUCE/OEE

A g JOHAN PABLO JAME RODRIGUEZ
Funcionario Responsable del Acceso a la Informacion

ASUNTO : Acceso a la informacioén publica

REFERENCIA: Memorando N°00001603-2022-PRODUCE/FUN.RES.ACC.INF
Expediente con Registro N° 00047469-2022

ANEXO : Archivo Excel con informacion sobre produccién de fideos y exportaciones e
importaciones de pastas alimenticias, para el periodo 2011-2021.

FECHA : San Isidro, 22 de julio de 2022

Tengo el agrado de dirigirme a usted en atencion al documento de la referencia, mediante el
cual se traslada el requerimiento de la Srta. Alejandra Lucia Rodriguez Torres, quien solicita
informacion sobre produccion, exportacion e importacion anual de fideos o pastas alimenticias,
en toneladas métricas, para el periodo 2011-2021.

Al respecto, se remite la informacion solicitada y disponible de produccion de fideos segun la
Estadistica Industrial Mensual del periodo 2011-2021. Asi también los datos de exportacion e
importacién de pastas alimenticias del periodo 2011-2021, segun la informacién proporcionada
por la Superintendencia Nacional de Aduanas y Administracion Tributaria (SUNAT). En ese
sentido, se alcanza en anexo la informacion disponible para la atencion del usuario y los fines
pertinentes.

Sin otro particular, hago propicia la oportunidad para expresarle los sentimientos de mi especial
consideracion.

Atentamente,

RENZO JOSE FIGUEROAPALOMINO
Director
Oficina de Estudios Econémicos
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PERU: PRODUCCION DE FIDEOS", 2011-2021

(Toneladas metricas)

Linea de producto" 2011 2012 2013 2014 2015 2016 2017 2018 2019 2020 20217
Fideos a granel 51,466 47,547 44,403 45,604 40,251 41,373 41,201 42,855 32,584 28,304 29,617
Fideos envasados 362,847 364,024 363,236 386,890 378,829 395,817 387,280 397,923 391,585 413,948 369,566
Var.% interanual
Fideos a granel -76 6.6 2. -11.7 28 04 4.0 -24.0 -13.1 46
Fideos envasados 03 -0.2 6.5 241 45 2.2 2.7 -1.6 5.7 -10.7
1/ En base a relacion de d de que en la muestra del Indice de Volumen Fisico
2/ Cifras preliminares
Fuente: Estadistica Industrial Mensual
Elaboracién: PRODUCE - Oficina de Estudios Econémicos
PERU: EXPORTACION DE PASTAS ALIMENTICIAS ¥, 2011-2021
(Toneladas métricas)
Descripcion 2011 2012 2013 2014 2015 2016 2017 2018 2019 2020 2021
Pastas ! 58,576 46,088 45,197 46,761 48,440 51,275 49,566 45,792 46,261 63,246 37,380
Var.% interanual -213 -19 35 3.6 5.9 -33 -76 1.0 36.7 -40.9

1/ Referido a las subpartidas nacionales 1902110000: Pastas alimenticias sin cocer, rellenar ni preparar de otra forma, que contengan huevo. 1902190000: Las demas pastas alimenticias sin cocer,
rellenar ni preparar de otra forma. 1902200000: Pastas alimenticias rellenas, Incluso cocidas o preparadas de otra forma. 1902300000 Las demas pastas alimenticias.
Fuente: Superintendencia Nacional de Aduanas y Administracion Tributaria (SUNAT)
Elaboracién: PRODUCE - Oficina de Estudios Econémicos

PERU: IMPORTACION DE PASTAS ALIMENTICIAS ", 2011-2021

(Toneladas métricas)

Descripcion 2011 2012 2013 2014 2015 2016 2017 2018 2019 2020 2021
Pastas - 1,053 4,250 5127 1,128 1,138 1,161 1,788 1,621 8,047 3,140 9,091
Var.% interanual 303.7 206 -78.0 0.9 2.0 54.0 9.3 396.3 -61.0 189.5

1/ Referido a las subpartidas nacionales 1902110000: Pastas alimenticias sin cocer, rellenar ni preparar de otra forma, que contengan huevo. 1902190000: Las demas pastas alimenticias sin cocer,
rellenar ni preparar de otra forma. 1902200000: Pastas alimenticias rellenas, incluso cocidas o preparadas de otra forma. 1902300000: Las demas pastas alimenticias.
Fuente: Superintendencia Nacional de Aduanas y Administracion Tributaria (SUNAT)
Elaboracién: PRODUCE - Oficina de Estudios Econémicos






