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RESUMEN

El presente trabajo de investigacion consiste en obtener un zumo de manzana (granny smith)
y zanahoria (daucus carota), edulcorado con concentrado de betarraga (beta vulgaris), con
adicion de estabilizantes y clarficantes naturales, y evaluacion de una dosificadora industrial.
El presente trabajo de investigacion se divide en cinco capitulos, cuyo contenido es el
siguiente:

- Capitulo I: Describe aspectos generales de la investigacion, tales como el
planteamiento tedrico, andlisis bibliogréafico de la materia prima, producto a obtener,
método de procesamiento, objetivos e hipotesis.

- Capitulo IlI: Precisa el planteamiento de operaciones donde se muestra la
metodologia de experimentacion, variables a evaluar, diagramas de flujo, esquemas

experimentales.

- Capitulo I11: Abarca los resultados y discusiones de los experimentos.
Experimento N°1: Se realizo tres distintas formulaciones de la manzana y zanahoria
(F1= 60%,40%) (F2= 70%,30%) (F3=80%,20%), cada uno de ellos con diferentes
concentraciones de reduccion del zumo de la betarraga (B1=30°), (B2=40°) y
(B3=45°). Se evaluo los siguientes controles: analisis sensorial (color y sabor), y
tambien se evalud el analisis experimental (pH y °Brix). Obteniendo mejor resultado
la formulacion 1 (F1=60%,40%) junto a la concentracion de betarraga (B2=40°).
Experimento N°2: Se realizd el proceso de tres tipos de estabilizantes naturales
(chia, linaza y aloe vera), con tres diferentes porcentajes (P1= 3%, P2=5% Y
P3=7%), donde se evaluard andlisis sensorial (sabor, olor, color y apariencia) y
también el analisis experimental (°Brix y pH). Se obtiene como mejor estabilizante
la linaza a un porcentaje de 7%.

Experimento N°3: En este experimento realizamos el proceso de clarificacion,
donde usamos dos tipos de clarificante (gelatina y bentonita), con tres diferentes
porcentajes (P1=3%, P2=3.5% Y P3=4%) respectivamente, donde se evaluara los
siguientes analisis brillantez y color. Se obtiene como un mejor clafrificante la
bentonita a un porcentaje de 3%

Experimento N°4: En este punto evaluaremos el tipo de envase para nuestro
producto, se realizd este proceso con tres tipos de envases (cristal, verde y ambar),
con diferentes temperaturas (T1=75°C, T2=75°C y T3=75°C) y tiempos (t1=5 min,
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t2=10 min y t3= 15 min) respectivamente. En este experimento los controles a
evaluar fueron el sabor, apariencia. EI mejor envase es el cristal a 75°C x 5 minutos.
Experimento de Equipo: Se realizd la evaluacion del funcionamiento de la
dosificadora, donde se realizo los siguientes controles: capacidad méaxima, capacidad
minima y tiempo de descarga.

Experimento de Producto Final: Se evalué mediante un analisis fisico-quimico,
proximal, microbiologico y sensorial.

Prueba de Aceptabilidad: Esta evaluacion se realizé a 40 personas, por medio de una
cartilla de aceptabilidad.

Tiempo de Vida Util: Para determinar el tiempo de vida util del zumo se evalu6 con
el método acelerado (Labuza).

- Capitulo 1V: Evaluamos la propuesta de la escala industrial, donde tendremos
ubicada la planta en Rio Seco-Arequipa, contara con una capacidad de produccion
de 10 TM/afo, considerando que trabajaran 300 dias al afio con un turno de 8 horas
por dia.

- Capitulo V: Comprende el financiamiento y la inversion de la planta. La fuente de
financiamiento es la Corporacion Financiera de Desarrollo (COFIDE), donde cubrird
el 70% del monto de la inversion y el 30% sera aporte propio.

La evaluacion econdmica-financiero del proyecto es:

VAN — Econémico 3357836.89> 0
TIR - Econémico 89% > 12%
B/C - Econémico 930>1
VAN - Financiero 2985532.04 >0
TIR — Financiero 55% > 12%
B/C - Financiero 25.60>1

Palabras Claves: Manzana, zanahoria, betarraga, zumo, estabilizante, clarificante,

dosificadora.
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ABSTRACT

The present research work consists of obtaining an apple juice (granny smith) and carrot
(daucus carota), sweetened with beetraga concentrate (beta vulgaris), with the addition of
stabilizers and natural clarifiers, and evaluation of an industrial dosing machine.

The present research work is divided into five chapters, whose content is as follows:

- Chapter I: Describes general aspects of the research, such as the theoretical
approach, bibliographic analysis of the raw material, product to be obtained,
processing method, objectives and hypotheses.

- Chapter Il: Specifies the operations approach where the experimentation
methodology is shown, variables to evaluate, flow diagrams, experimental schemes.

- Chapter I11: It covers the results and discussions of the experiments.

Experiment No. 1: Three different apple and carrot formulations were made (F1 =
60%, 40%) (F2 = 70%, 30%) (F3 = 80%, 20%), each with different concentrations
of reduction of the juice of the beetraga (B1 = 30 °), (B2 = 40 °) and (B3 =45 °). The
following controls were evaluated: sensory analysis (color and taste), and
experimental analysis (pH and ° Brix) was also evaluated. Formulation 1 obtained
better (F1 = 60%, 40%) together with the concentration of beetraga (B2 = 40 °).
Experiment No. 2: The process of three types of natural stabilizers (chia, linseed
and aloe vera) was performed, with three different percentages (P1 = 3%, P2 = 5%
and P3 = 7%), where sensory analysis will be evaluated (taste, smell, color and
appearance) and also the experimental analysis (° Brix and pH). Linseed is obtained
as a best stabilizer at a percentage of 7%.

Experiment No. 3: In this experiment we carried out the clarification process, where
we used two types of clarifier (gelatin and bentonite), with three different percentages
(P1 = 3%, P2 = 3.5% and P3 = 4%) respectively, where will evaluate the following
brilliance and color analysis. Bentonite is obtained as a better clarifier at a percentage
of 3%

Experiment No. 4: At this point we will evaluate the type of container for our
product, this process was carried out with three types of containers (glass, green and
amber), with different temperatures (T1 =75°C, T2=75°Cand T3=75°C) and
times (t1 = 5 min, t2 = 10 min and t3 = 15 min) respectively. In this experiment the
controls to be evaluated were taste, appearance. The best container is glass at 75 ° C

X 5 minutes.
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Equipment Experiment: The evaluation of the operation of the dosing machine was
carried out, where the following controls were carried out: maximum capacity,
minimum capacity and discharge time.

Final Product Experiment: It was evaluated by a physical-chemical, proximal,
microbiological and sensory analysis.

Acceptability test: This evaluation was made to 40 people, by means of a book of
acceptability.

Useful Life: To determine the useful life of the juice, it was evaluated with the
accelerated method (Labuza)

- Chapter 1V: We evaluate the proposal of the industrial scale, where we will have
located the plant in Rio Seco-Arequipa, with a production capacity of 10 MT / year,
considering that they will work 300 days a year with an 8-hour shift per day.

- Chapter V: Includes the financing and investment of the plant. The financing source
is the Development Finance Corporation (COFIDE), where it will cover 70% of the
investment amount and 30% will be its own contribution.

The economic-financial evaluation of the project is:

VAN — Econémico 3762412.57 >0
TIR - Econémico 89% > 12%
B/C - Econémico 1030 > 1
VAN - Financiero 2985532.04 >0
TIR — Financiero 55% > 12%
B/C - Financiero 25.60>1

Key Words: Apple, carrot, beet, juice, stabilizer, clarifier, dosing.
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CAPITULO I
PLANTEAMIENTO TEORICO

1. PROBLEMA DE INVESTIGACION
1.1. ENUNCIADO DEL PROBLEMA

Elaboracion de un zumo a partir de la manzana (granny smith), zanahoria (daucus
carota) con concentrado betarraga (beta vulgaris) y evaluacion de la dosificadora

industrial.

1.2. DESCRIPCION DEL PROBLEMA

Obtencion de un zumo a partir de fruta y hortalizas como la manzana (granny smith,
la zanahoria (daucus carota), realizando una concentracion de betarraga, y asi poder

obtener resultados de calidad.

Se evaluara diferentes formulaciones de la manzana, zanahoria al igual que la
concentracion de betarraga, de ahi veremos que formulacion es apropiada para
realizar el zumo. También trabajaremos con tres tipos de estabilizantes (chia, linaza
y aloe) a diferentes porcentajes y de ahi elegir con cual nos conviene trabajar.
Realizaremos la clarificacion con dos tipos de clarificante (la gelatina y caseina).
Haremos un tratamiento térmico, la evaluacién de la maquina (dosificadora

industrial), y por Gltimo la vida util del producto.
1.3. AREA DE LA INVESTIGACION

Acorde al problema que se ha planteado en esta investigacion, se dirige a la siguiente

area de investigacion:

En el area general frutas y hortalizas, en la produccion de zumo a partir de zanahoria,

manzana y betarraga.
1.4. ANALISIS DE VARIABLES

El objetivo de este trabajo de investigacion es determinar de manera cualitativo y
cuantitativamente el efecto de elaboracién de zumo de manzana, zanahoria con
concentracion de betarraga, contando con las siguientes variables del

experimento:
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1.4.1. Variables de materia prima: manzana, zanahoria y betarraga
e Analisis fisico-quimico
v °Bx
v pH
e Andlisis organoléptico
v" Olor
v Sabor
v' color
e Analisis quimico proximal

e Analisis microbiologico
1.4.2. Variables de proceso

e Formulacion
> PROPORCION DE MANZANA Y ZANAHORIA:
F1=60% - 40%
F2 =70% - 30%
F3 =80% - 20%
> BETARRAGA: (°Brix)
B1=30°
B2 =40°
B2 = 45°
e Estabilizantes

Tipo y porcentaje de estabilizantes.

E = Tipo de estabilizante

P = Porcentaje

El = chia

P1=3%

P2 =5%

P3=7%

E2 = linaza

P1=3%

P2 =5%

P3=7%
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E3 =aloe
P1=3%
P2 =5%
P3=7%

e Clarificante
Tipo y porcentaje de clarificante
C =Tipo de clarificante
P = Porcentaje
C1 = Gelatina
P1=3%
P2=35%
P3=4%
C2 = Bentonita
P1=.3%
P2=35%
P3=4%
e Envasado
Envase:
E1 = Cristal
E2 = Verde
E3 = Ambar
Tratamiento
T1=75°C x5 min
T2 =75°C x 10 min
T3 =75°C x 15 min
e Evaluacion de la maquina
v" Rendimiento
v’ Capacidades
v" Flujo de salida

1.4.3. Variables del producto final
e Andlisis fisico — quimico
e Analisis microbiol6gico

e Andlisis quimico proximal
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e Andlisis organoléptico
e Vida util
1.5. INTERROGANTES DE LA INVESTIGACION

e ;Cual seralacantidad de manzana, zanahoria y °Bx de betarraga concentrada que
entrara en el producto?

e ;Cuales seran los mejores parametros mas adecuados para la concentracion de la
betarraga y la adicion de esta en el zumo?

e ;Quétipoy % de estabilizante sera el mas 6ptimo en el proceso para la obtencién
de un zumo estable?

e (Qué tipo y % de clarificante sera el méas efectivo para la realizacion de la
clarificacion en el zumo?

e (Cudl serd el tiempo de la temperatura y tipo de envase mas adecuado de
pasteurizacion para estabilizar el producto?

e ;Cuadl seré el funcionamiento, capacidad y el mejor tiempo de flujo de salida de

la dispensadora?

1.6. TIPO DE INVESTIGACION

La presente investigacion se encuentra en el rango de lo cientifico, tecnoldgico,
experimental, que contiene andlisis de variables y su respectiva evaluacion de
manera practica en los diferentes laboratorios y/o planta piloto, para llegar a la
finalidad de realizar y establecer los pardmetro mas 6ptimos, y asi poder evaluar sus
diferentes aspectos, tanto fisico - quimicos, microbiolégicos, sensoriales, para asi
lograr obtener los mejores parametros de una calidad dptima en el proceso de
elaboracion del producto zumo de zanahoria, manzana con concentracion de

betarraga. Por otro lado, evaluaremos la maquina dosificadora industrial.
1.7. JUSTIFICACION DEL PROBLEMA
1.7.1. Aspecto General

Podemos apreciar que la elaboracion de zumos a base de frutas y hortalizas es un
producto nuevo y bastante innovador que se esta dando en el Perd y en distintas
partes del mundo.
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La intencidn que tenemos con nuestra investigacion es dar a conocer los distintos
pardmetros para realizar un zumo a partir de la manzana, zanahoria y betarraga, y

asi poder ofrecer un producto con un costo bajo y de una buena calidad.
1.7.2. Aspecto Tecnologico

La conjuncion de las tres materias primas ayuda a prevenir enfermedades
cardiovasculares. La manzana reduce el colesterol gracias a su contenido de fibra,
la zanahoria es rica en antioxidantes por su alto contenido de fibra y la betarraga

contiene nitrato inorganico que ayuda a regular la presion arterial.
1.7.3. Aspecto Social

En la presente investigacion vamos a incentivar al publico el consumo de un zumo
a partir de manzana, zanahoria y concentrado de betarraga, al ser concentrado la
betarraga, este zumo no llevara azucar, lo que es un punto a favor del zumo que

estamos ofreciendo al publico.

Este producto podemos incluirla a nuestra vida diaria; ya que la manzana,

zanahoria y betarraga contienen beneficios para nuestra salud.
1.7.4. Aspecto Econémico

Nuestra investigacion quiere dar a conocer que se puede obtener un producto de
bajo costo y también un producto final de buena calidad para los consumidores.

También que se pueda encontrar el producto en el interior del pais, y que se

encuentre al alcance de toda persona.
1.7.5. Importancia

La importancia de nuestra investigacion abarca en la fruta (manzana) y en las
hortalizas (zanahoria y betarraga) que hemos escogido para elaborar un zumo con
un alto valor nutricional, también vamos a ver como funciona el hidrolisis en la

betarraga.

Cuando este el producto final nos podremos dar cuenta que el zumo que hemos
elaborado es de alta calidad.
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2. MARCO CONCEPTUAL
2.1. ANALISIS BIBLIOGRAFICO
2.1.1. Materia Prima Principal
2.1.1.1. Descripcion
2.1.1.1.1. Manzana (Granny Smith)

Las manzanas Granny Smith son de color verde luminoso, aunque algunas
pueden tener una piel rosada. Son crujientes, jugosas y &cidas, siendo
excelentes para el consumo tanto para cocinar como para comer crudas.
También son fabulosas para las ensaladas porque las rebanadas no
se oxidan tan rapido como otros tipos de manzana (Revista Fruticola.Yuri,
J.A. 2001.)

2.1.1.1.2. Betarraga (Beta Vulgaris):

Es un vegetal cultivado en casi todo el mundo para el consumo en fresco
como en ensalada, por su contenido de azucares, minerales y carotina,
sustancias de suma importancia para la vitalidad del organismo humano en
general. Las hojas tienen un gran valor nutritivo, mayor que el de las
grandes y suculentas raices; las que se emplean en la alimentacién humana,

como forrajes y para la extraccion de azlcar. (Martinez, 2005)
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2.1.1.1.3.

2.1.1.2.

Zanahoria (Daucus Carota)

La zanahoria es una especie originaria del centro asiatico y del
mediterraneo. Las cualidades nutritivas de las zanahorias son importantes,
especialmente por su elevado contenido en beta-caroteno (precursor de la
vitamina A), pues cada molécula de caroteno que se consume es convertida
en dos moléculas de vitamina A. en general se caracteriza por un elevado
contenido de agua y bajo contenido en lipidos y proteinas (Shama KD,
Karki S, Thakur NS, Attri S. Chemical composition, functional properties

and processing of carrot a review. J Food Sci Technol. 2012).
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Caracteristicas Fisico-Quimico

Cuadro N° 1. Caracteristicas fisico-quimicas de la manzana

Caracteristica Composicion
pH 2.79
°Bx 10°

Fuente: Elaboracion propia, UCSM, 2018.

Cuadro N° 2. Caracteristicas fisico-quimicas de la zanahoria

Caracteristica Composicion
pH 6.10
°Bx 9°

Fuente: Elaboracion propia, UCSM, 2018.
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Cuadro N° 3. Caracteristicas fisico-quimicas de la betarraga

Caracteristica Composicion
pH 6.05
°BXx 8°

Fuente: Elaboracion propia, UCSM, 2018.

2.1.1.3. Caracteristicas Bioquimicas
2.1.1.3.1. Pardeamiento enzimatico

La alteracion del color de los productos hortofruticolas esta
fundamentalmente relacionada con el pardeamiento enzimatico (Sapers,
1993; Nicolas et al, 1994). Las reacciones enzimaticas en vegetales
minimamente procesados producen alteraciones sensoriales tales como
mal olor, perdida de firmeza y decoloracion. El pardeamiento enzimatico
de la fruta se debe bien a procesos fisioldgicos que tiene lugar durante la
maduracion, bien a procesos asociados a la recoleccion, o bien a
tratamientos tecnoldgicos de post-recoleccidn. El proceso de pardeamiento
se desencadena cuando, tras la operacién de corte se produce una pérdida
de la integridad celular en las superficies de las frutas. Esto provoca una
destruccion de la compartimentacion de enzimas y substratos, con lo que
se catalizan las reacciones y se produce la formacion de metabolitos
secundarios no deseados (Burns, 1995). Para que el fenémeno de
pardeamiento enzimatico tenga lugar se requiere de la presencia de cuatro
diferentes compuestos: el oxigeno molecular, substratos apropiados, la
polifenol oxidasa y la presencia de cobre en el centro activo de la enzima.
Estos factores determinan la velocidad de pardeamiento, que puede tener
lugar muy rapidamente, incluso en 30 min (Laurita et al, 1998). Esta
velocidad dependera de factores tales como la concentracion y actividad
de la enzima, la cantidad y naturaleza de los compuestos fendlicos, pH,
temperatura, actividad del agua y de la cantidad de oxigeno disponible en
el entorno del tejido vegetal (Mayer, 1987; Vigyazo, 1981). Otros factores
intrinsecos que influyen en la intensidad del pardeamiento son: la especie,

la variedad y el estado fisiologico de los frutos (Amiot et al, 1992).

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD

REPOSITORIO DE CATOLICA

TESIS UCSM DE SANTA MARIA

Actualmente hay mucho interés en todo lo que abarca en la industria de
zumos, lo cual hace que queramos innovar productos con materia prima
que contenga un alto valor nutritivo. Dado que el principal potencial de
nuestro zumo cuenta con carotenoide y antocianinas, las operaciones que
vamos a realizar sobre esta bebida como el tratamiento térmico no afectan

en lo absoluto su valor nutricional.

La manzana Contiene pequefias cantidades de vitamina E o tocoferol y
vitamina C, de accion antioxidante. El contenido en vitamina C la Granny
Smith (7,3 mg), por otra parte estas también presentan vitaminas del grupo
B que favorecen las funciones nerviosas. En el caso de los minerales, la
manzana Destaca la presencia de potasio, necesario para la transmision y
generacion del impulso nervioso y para la actividad muscular, y que, a la

vez, favorece la funcion renal.

La manzana es rica en fibra, se calcula que una manzana aporta unos 3 grs
de fibra. Esta fibra no s6lo esta en su piel, sino también en su pulpa, y se
compone fundamentalmente de celulosa y pectina, que ejercen una
interesante accidn sobre la regulacién del transito intestinal. Estas fibras
resultan eficaces para estimular un intestino perezoso y para ayudar a
combatir una diarrea. Ademas, la manzana es rica en flavonoides, como la
quercetina, de propiedades antioxidantes, y en taninos, con capacidad
astringente y antiinflamatoria, asi como en acidos organicos como el acido

malico y el tartarico.

La zanahoriaes recomendada por los nutricionistas al presentar
unas cualidades nutritivas y saludables muy destacadas, puede consumirse
durante todo el afio, La zanahoria presenta una composicion en hidratos de
carbono superior a otras hortalizas (7,30 g por 100 g de parte comestible),
dado que se trata de una raiz; por ello, absorbe los nutrientes y los asimila
en forma de azucares. El contenido en estos aumenta con la maduracion y

disminuye tras la coccion.

Apenas aporta proteinas (1,20 gramos por 100 gramos de parte
comestible) y grasas (0,2 gramos por 100 g de parte comestible).
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Esta hortaliza aporta 3 g de fibra por 100 g de parte comestible. Se
encuentra como fibra soluble (pectina).

En lo que se refiere a su contenido en minerales destaca por su aporte en
potasio (260 mg por 100 g de parte comestible), y en menor proporcion
fésforo, magnesio, yodo y calcio. El aprovechamiento de este Gltimo es
peor que el procedente de los lacteos o de otros alimentos fuentes en calcio.

En cuanto a las vitaminas, destaca por la presencia de beta-carotenos o pro-
vitamina A que le proporciona su color naranja. Ambos son muy utiles
para el organismo ya que se asimilardn como vitamina A, segun las
necesidades de cada organismo. También es fuente de vitamina E
(interviene en la estabilidad de las células sanguineas, en la fertilidad y es
antioxidante). Posee también vitaminas del grupo B, como folatos B3 o

niacina, y un poco de vitamina C.

La betarraga, el extracto de betarraga es rico en antioxidantes, azlcar y
minerales, esta forma es mas adecuada para deportistas, personas muy

activas. Es ideal como ingrediente de ensaladas y jugos.

Es rico enhidratos de carbono complejos, contiene fibra, vitaminas
A'y B, potasio, fosforo, zinc, hierro y calcio. Pero ademéas de todas estas
ventajosas propiedades, la betarraga puede ayudarte a mejorar el

rendimiento.

La linaza Las semillas de linaza, a veces llamadas semillas de lino, son
semillas pequefas, marrones, bronceadas o de color dorado que son una
de las fuentes mas ricas de &cidos grasos omega-3 a en la familia de las

plantas, llamado acido alfa-linolénico (ALA) en el mundo.
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2.1.1.4. Caracteristicas Microbioldgicas
2.1.1.4.1. Manzana:

- Rhizopus: Es un genero de mohos que incluyen especies
cosmopolitas de hongos filamentosos hallados en el suelo, degradando
frutos y vegetales

- Botritys cinérea: Agente causal de la “podredumbre gris”, infecta mas
de 200 especies vegetales distintas, determinando serias peérdidas
economicas antes y después de la recoleccion. Las esporas de B. cinérea
pueden ser producidas sobre cualquier material vegetal y transportado
grandes distancias por corrientes de aire. La adhesion y germinacion de
las esporas sobre la superficie del huésped. Su penetracion en el tejido
vegetal, bien a través de heridas o de aberturas naturales, bien
directamente mediante la participacion de distintas actividades
enzimaticas o mediante la participacion de diversos procesos mecanicos
(Astiasaran, I. y Martinez J.A., 2000).

2.1.1.4.2. Zanahoria

El cultivo de vegetales como zanahorias, cebolla o ajo, cuyo tallo o bulbo
crece bajo tierra, debe hacer frente a la contaminacién derivada de la
combinacion de varios factores, asociados sobre todo a la produccién
primaria, segun un estudio de la Autoridad Europea de Seguridad
Alimentaria (EFSA). Salmonella, Yersinia, Shigellay norovirus son
algunos de los principales riesgos que se dan también a lo largo de la
cadena alimentaria, puesto que son alimentos minimamente procesados

(seleccion, lavado, corte, envasado y almacenamiento).

Los alimentos como zanahorias, cebollas o ajos crecen en el suelo y, por
tanto, estan en contacto directo con el suelo durante su crecimiento.
Ademas, suelen consumirse como productos listos para el consumo o
minimamente procesados y, por tanto, no se someten a procesos fisicos

que eliminen o acaben con la presencia de posibles patégenos.

Estos incluyen la proximidad del cultivo de estos alimentos con granjas de

animales, lo que aumenta la transferencia de patdgenos a través del suelo.
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El patdgeno mas resaltante es el conocido: E.Coli (Morales Carrasco
Eduardo Javier, Ambato-Ecuador, 2011).

2.1.1.4.3. Betarraga:

El conteo de coliformes (totales y fecales Escherichia coli) y
determinacion si existe presencia de Salmonella. Se realizd este tipo de
evaluacion ya que las betalainas son empleadas como aditivos alimentarios
por sus propiedades colorantes, por lo que deben ser inocuos para ser
empleadas en productos de consumo humano (Belitz, H.D. y Grosch W,
1997).

2.1.15. Usos

a. Manzana:

e Tarta de manzana

e Almibar de manzana

e Sidra de manzana

¢ Vinagre de manzana

e Puré de manzanas

e Manzana deshidratada
b. Zanahoria

e Zanahoria deshidratada

e Zanahoria en polvo

e Almibar de zanahoria

e Puré de zanahoria

e Infusion de zanahoria

e Encurtido de zanahoria
c. Betarraga

e Edulcorante

e Betarraga deshidratada

e Ensaladas

e Almibar de betarraga
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2.1.1.6. Estadisticas de Produccion y Proyeccién

Cuadro N° 4. Produccion de la manzana

ANO PRODUCCION (TM)
2003 134358
2004 146893
2005 139332
2006 136399
2007 136523
2008 135209
2009 137208
2010 143861
2011 149561
2012 146774
2013 156393
2014 160772

Fuente: Ministerio de Agricultura y Riego - Direccion de Estadistica Agraria, 2014
Grafica N° 1. Produccion de Manzana

Produccion Nacional de la Manzana
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Fuente: Elaboracion propia, UCSM, 2018.
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Cuadro N° 5. Proyeccion de la manzana

ANO PRODUCCION
(TM)
2015 167299
2016 174611
2017 182710
2018 191594
2019 201264
2020 211720
2021 222962
2022 234990
2023 247804
2024 261403
2025 275789
2026 290960
2027 306918
2028 323661

Fuente: Elaboracion propia, UCSM, 2018.

Grafica N° 2: Proyeccién de la Manzana

Proyeccion de la Manzana
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Fuente: Elaboracion propia, UCSM, 201
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Cuadro N° 6. Produccion de la Zanahoria

ANO PRODUCCION
(TM)
2003 134358
2004 146893
2005 139332
2006 136399
2007 136523
2008 135209
2009 137208
2010 143861
2011 149561
2012 146774
2013 156393
2014 185698

Fuente: Ministerio de Agricultura y Riego - Direccion de Estadistica Agraria, 2014.

Grafica N° 3: Produccién de la Zanahoria

Produccion Nacional de la Zanahoria
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Cuadro N° 7. Proyeccion de la zanahoria

ANO PRODUCCION
(TM)
2015 188426
2016 191083
2017 193669
2018 196183
2019 198627
2020 200999
2021 203300
2022 205531
2023 207690
2024 209778
2025 211795
2026 213740
2027 215615
2028 217419

Fuente: Elaboracion propia, UCSM, 2018.

Grafica N° 4: Proyeccion de la Zanahoria

Proyeccion de la zanahoria
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Fuente: Elaboracion propia, UCSM, 2018.
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Cuadro N° 8. Produccion de la betarraga

ANO PRODUCCION (TM)
2003 26223
2004 24002
2005 21750
2006 20000
2007 23895
2008 25839
2009 29684
2010 31516
2011 32272
2012 35183
2013 35176
2014 41175

Fuente: Ministerio de Agricultura y Riego - Direccién de Estadistica Agraria, 2014.

Grafica N° 5: Produccion de la Betarraga

Produccion Nacional de la Betarraga
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Cuadro N° 9. Proyeccion de la betarraga

ANO PRODUCCION
(TM)
2015 45149
2016 49525
2017 54303
2018 59483
2019 65064
2020 71047
2021 77432
2022 84219
2023 91408
2024 98998
2025 106990
2026 115384
2027 124180
2028 133378

Fuente: Elaboracién propia, UCSM, 2018

Grafica N° 6. Proyeccion de la Betarraga

Proyeccion de la Betarraga
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2.1.2. PRODUCTO A OBTENER
2.1.2.1. Normas: nacionales y/o internacionales

Por zumo (jugo) de fruta se entiende el liquido sin fermentar, pero
fermentable, que se obtiene de la parte comestible de frutas en buen estado,
debidamente maduras y frescas o frutas que se han mantenido en buen estado
por procedimientos adecuados, inclusive por tratamientos de superficie
aplicados después de la cosecha de conformidad con las disposiciones
pertinentes de la Comision del Codex Alimentarius. Algunos zumos (jugos)
podrén elaborarse junto con sus pepitas, semillas y pieles, que normalmente
no se incorporan al zumo (jugo), aunque seran aceptables algunas partes o
componentes de pepitas, semillas y pieles que no puedan eliminarse mediante
las buenas practicas de fabricacion (BPF). Los zumos (jugos) se preparan
mediante procedimientos adecuados que mantienen las caracteristicas fisicas,
quimicas, organolépticas y nutricionales esenciales de los zumos (jugos) de
la fruta de que proceden. Podran ser turbios o claros y podran contener
componentes restablecidos de sustancias aromaticas y aromatizantes
volatiles, elementos todos ellos que deberan obtenerse por procedimientos
fisicos adecuados y que deberan proceder del mismo tipo de fruta. Podran
afiadirse pulpa y células2 obtenidas por procedimientos fisicos adecuados del
mismo tipo de fruta. Un zumo (jugo) de un solo tipo es el que se obtiene de
un solo tipo de fruta. Un zumo (jugo) mixto es el que se obtiene mezclando
dos 0 mas zumos (jugos), 0 zumos (jugos) y purés de diferentes tipos de
frutas. (Alimentarius, 2005).

e NORMA TECNICA PERUANA NTP 209.038 : 2009
Alimentos envasados: etiquetado (ANEXO O1)

e NORMA TECNICA COLOMBIANA NTC 5468: 2012
Zumo, pulpa, néctar de frutas y sus concentrados. (ANEXO 01)

e NOM-173-SCFT-2009 (ANEXO 01)

2.1.2.2. Caracteristicas Quimico — Fisicas

El proceso de zumo de manzana y zanahoria edulcorado con betarraga
concentrada consiste en extraer todo el jugo concentrado de la pulpa mediante

el proceso de extraccion, que se realiza con la maquina extractora,
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posteriormente de realizar la extraccion de la pulpa de la betarraga la llevamos
a un proceso de ebullicion para concentrarla y nos sirva para edulcorar nuestro
zumo. Con la concentracion de la betarraga pretendemos edulcorar nuestro
zumo para lograr llegar a una cantidad de 12— 15° brix que es lo establecido
por el codex alimentarius. Durante el proceso de extraccion es probable
perder algun porcentaje minimo de vitaminas que contienen las cascaras de
estas, cuyo grado de pérdida sera segun a cantidad de extraccion. El producto
a obtener sera liquido y con cantidad de aditivos naturales expuestos en los

experimentos anteriores.
e Composicion quimica del zumo de manzana

Cuadro N° 10. Zumo de Manzana

Nutrientes Cantidad
Energia 48.46
Proteina 0.10

Grasa Total (g) 0.10

Colesterol (mg) 0
Glucidos 11
Fibra (g) -

Calcio (mg) 6

Hierro (mQ) 0.30

Yodo (ug) 1

Vitamina A (mg) Tr
Vitamina C (mg) -
Vitamina D (ug) 0
Vitamina E (mg) Tr
Vitam. B12 (ug) 0

Folato (uQ) 3

Fuente: Elaboracion propia, UCSM, 2018.
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e Composicion quimica del zumo de zanahoria

Cuadro N° 11. Zumo de Zanahoria

Nutrientes Cantidad
Energia 23.91
Proteina 0.63

Hidratos carbono (g) 4.75
Fibra (g) 0.62
Grasa total (g) 0.15
Colesterol (mg) 0.00

Alcohol (g) 0.00

Agua (9) 93.9

Vit. B1 Tiamina (mg) 0.06

Bit. B2 Riboflavina (mg) 0.06

Eqg. Niacina (mg) 0.77

Vit. B6 Piridoxina (mg) 0.20

Ac. Fdlico (ug) 4.00

Vit. B12 Cianocobatamina 0.00
(Hg)

Fuente: Elaboracion propia, UCSM, 2018.

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD

REPOSITORIO DE CATOLICA

TESIS UCSM DE SANTA MARIA

2.1.2.3. Bioquimica del Producto

En los zumos también existen diferentes formas de reacciones, por ejemplo,
una de ellas es la del pardeamiento enzimatico, la recristalizacion de los

azucares
Oxidacion de la fruta:

En el caso del zumo, la oxidacion se presenta en la manzana mediante el
contacto, entre la fruta y el aire. Es por ello que esta accion es la que muchas
veces limita la conservacion de algunos productos. Para evitar dicho
problema es muy importante el uso de antioxidantes y el tipo de

almacenamiento.

La oxidacion puede llevar a muchas consecuencias, como es la destruccion
de compuestos, destruccion de radicales libres y peroxidos, también es
posible que pueda ser afectada de manera nutricional, y la mayoria de veces
puede causar variacion en el olor, color y sabor del producto.

Por ello lo méas recomendable es, someterlo en algun tratamiento previamente

el mezclado para asi evitar un acorte de vida util (Badui Dergal, S. 1999).
2.1.2.4. Microbiologia del producto

e Bacilos aerobios

Esporas

e Acido — termofililicos ( Bacillus y Alicyclobacillus)

e Bacterias esporuladas mesdfilas, termdfilas y de Alicyclobacillus
e B. subtilis

e B. licheniformis

e B.pumilus

e B.megaterium

e B.sphaericus

e B.alvei
e B.Firmus
e B.badius
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2.1.2.5. Usos

El zumo de manzana, zanahoria con concentrado de betarraga, es una bebida
que puede ser consumido por el publico en general, ya sea una persona adulta

0 un nifno.
2.1.2.6. Productos Similares

e Nectar

e Bebidas funcionales
e Jugos

e Bebidas energizantes

e Bebidas de sales

2.1.2.7. Estadisticas de Produccion y Proyeccién

Cuadro N° 12. Produccion nacional de jugos, zumos, néctares y refrescos diversos

ANO PRODUCCION
(TM)
2007 978102.58
2008 911044.59
2009 957984.06
2010 890970.10
2011 892234.84
2012 923653.67
2013 1450094.73
2014 1230329.56
2015 1273856.6
2016 1303714.6

Fuente: Instituto de Estadistica e Informatica INEI
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Grafica N° 7. Produccion Nacional de jugos, zumos, néctares y refrescos diversos

Produccion nacional de jugos, zumos, néctares y
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Fuente: Elaboracion propia, UCSM, 2018.

Cuadro N° 13. Proyeccién nacional de jugos, zumos, néctares y refrescos diversos

ANO PRODUCCION (TM)
2017 1498018.2
2018 1621853.8
2019 1757701.8
2020 1905562.2
2021 2065435
2022 2237320.2
2023 2421217.8
2024 2617127.8
2025 2825050.2
2026 3044985
2027 3276932.2
2028 3520891.8

Fuente: elaboracion Propia, UCSM, 2018.
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Grafica N° 8. Proyeccidn de jugos, zumos, néctares y refrescos diversos

Proyeccion nacional de jugos, zumos, néctares y
refrescos diversos
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Fuente: Elaboracion propia, UCSM, 2018.
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2.1.3. Procesamiento: Métodos
2.1.3.1. Métodos de Procesamiento

Diagrama N° 1. Diagrama de Bloques de zumo de manzana, zanahoria y edulcorado con
concentrado de betarraga

MANZANA ZANAHORIA BETARRAGA
Recepcion Recepcion Recepcion
Pesado Pesado Pesado
Seleccién Seleccién Seleccién
Lavado Lavado Lavado
Peladoy v
trozado Pelado y Pelado y
\1/ trozado trozado
Escaldado A4
v Extraccion Extraccion de la pulpa
Extraccion de la pulpa \l/
de la pulpa
pulp Concentrado
| |
Y
Recepcién — = Extracto de manzana,
M1: 60% Z1:40% V2 Za"ah°£'a;' |
concentrado de
_ Formulacion
M2 :70% Z2:30% \l/ betarraga
M3 :80% Z3:20% Mezclad
ezclado Chia : 3%, 5%, 7%
\/
Estabilizantes |——> Linaza : 3%,5%, 7%
Gelarina: 3%, 3.5%, 4% \ Alée : 3%, 5%, 7%
Bentonita : 3%, 3.5%, 4% > C'a”f'ci;m”
. Cri T1:75°c t1:5 min
Envasado S E1: Cristal
v E2: Verde T2:75°c t2:10min
Enfriado E3: Ambar T3 . 75°C t 3 :15 min
\
Etiquetado

Almacenado
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2.1.3.1.1. Zumo

Por zumo de fruta se entiende el liquido sin fermentar, pero fermentable,
que se obtiene de la parte comestible de frutas en buen estado, debidamente
maduras y frescas o frutas que se han mantenido en buen estado por
procedimientos adecuados, inclusive por tratamientos de superficie
aplicados después de la cosecha de conformidad con las disposiciones

pertinentes de la Comision del Codex Alimentarius.

Los zumos se preparan mediante procedimientos adecuados que
mantienen las caracteristicas fisicas, quimicas, organolépticas y
nutricionales de la fruta de que proceden. Podran ser turbios o claros y
podran contener componentes restablecidos de sustancias aromaéticas y
aromatizantes volatiles, todos ellos deberan obtenerse por procedimientos
fisicos adecuados. Cerezo, (2015) “Industria Extractiva de Zumo de

Naranja”

e Parala manzana

- Recepcién: Recepcionamos las mejores manzana, estas deben estar
buenas condiciones de calidad, es decir estas deberan estar sin dafios
fisicos que pueden ser ocasionados por el medio de transporte.

- Pesado: Se deberan pesar las manzanas, para cuantificar las pérdidas,
esta operacion trata de cuantificar la cantidad que entra al proceso
para determinar el rendimiento que se puede obtener de las frutas.

- Seleccion : Después del pesado, seleccionamos las mejores
manzanas, aquellas que no deberan tener ningun tipo de deformidad

- Lavado : Se lavaran las manzanas para eliminar y evitar alguna
contaminacion

- Pelado y trozado: Se pelaran y trozaran las manzanas para extraer
Unicamente el zumo de la pulpa.

- Escaldado : Someteremos las manzanas a una escaldado para evitar
algn pardeamiento a futuro

- Extraccién de zumo: Extraeremos el zumo de la pulpa de la

manzana, sometiéndola a la extractora.
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e Para la zanahoria

- Recepcidn: Recepcionamos las mejores zanahorias, estas deben estar
en buenas condiciones de calidad, es decir estas deberan estar sin
dafios fisicos que pueden ser ocasionados por el medio de transporte.

- Pesado: Se deberan pesar las zanahorias, para cuantificar las
pérdidas, esta operacion trata de cuantificar la cantidad que entra al
proceso para determinar el rendimiento que se puede obtener de las
frutas.

- Seleccion: Despues del pesado, seleccionamos las mejores
zanahorias, aquellas que no deberan tener ningdn tipo de deformidad

- Lavado: Se lavaran las zanahorias para eliminar y evitar alguna
contaminacion

- Pelado y trozado: Se pelaran y trozaran las zanahorias para extraer
Unicamente el zumo de la pulpa.

- Extraccién de zumo: Extraeremos el zumo de la pulpa de la
zanahoria, sometiéndola a la extractora.

e Para la betarraga

- Recepcién: Recepcionamos las mejores betarragas, las cuéles deben
estar en buenas condiciones de calidad, es decir estas deberén estar
sin dafios fisicos que pueden ser ocasionados por el medio de
transporte.

- Pesado: Se deberdn pesar las betarragas, para cuantificar las
pérdidas, esta operacion trata de cuantificar la cantidad que entra al
proceso para determinar el rendimiento que se puede obtener de las
frutas.

- Seleccién: Después del pesado, seleccionamos las mejores
betarragas, aquellas que no deberan tener ningun tipo de deformidad

- Lavado: Se lavaran las betarragas para eliminar y evitar alguna
contaminacion cruzada.

- Pelado y trozado: Se pelaran y trozaran las betarragas para extraer

Unicamente el zumo de la pulpa.
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- Extraccién de zumo: Extraeremos el zumo de la pulpa de la
betarraga, sometiéndola a la extractora, para realizar Ila
concentracion.

- Concentrado: Una vez que tengamos el zumo de betarraga, vamos a
llevarla a temperatura de ebullicibn y asi obtendremos la

concentracion de la betarraga.

2.1.3.1.2. Descripcion del Método Propuesto del zumo a obtener

e Recepcion: se recepcionara el zumo de la manzana, zanahoria y
betarraga, a la vez se recepcionaran de igual forma los insumos.

e Formulacidn: Sera el porcentaje de cada materia prima que entrara en
el zumo

e Mezclado: Se mezclara segun el porcentaje de la formulacion las
materias primas (Manzana y zanahoria) agregandole un porcentaje de
betarraga concentrada para lograr llegar a los brix requeridos.

e Estabilizantes: Después de realizar el mezclado, agregaremos un tipo
de estabilizante, seglin nuestro segundo experimento.

e Clarificacion: Por medio de nuestro tercer experimento, agregaremos
un tipo de clarificante, para asi poder obtener un color de nuestro zumo
organolépticamente aceptable.

e Envasado: La mezcla para el zumo se pasteuriza a diferentes

temperaturas y tiempos, segun nuestro cuarto experimento, para
establecer cual sera la Optima con la finalidad de destruir los
microorganismos  patdgenos, los cuales pueden ocasionar
fermentaciones u otras alteraciones en el producto final.
El zumo sera trasladado con sumo cuidado a la llenadora donde se
empacara en botellas plasticas de 500 ml de capacidad y enseguida se
Ilenard manualmente, antes de esta operacion se debe eliminar el aire
atrapado dentro de la botella, se debera dejar un borde libre de 1.5 cm
aproximadamente.

e Enfriado: Después del cerrado se procedera al enfriado rapidamente
hasta llegar a temperatura ambiente, con ayuda de agua fria, asi
podremos eliminar microorganismos que se hayan podido quedar
presentes.
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e Etiquetado: Una vez las botellas secas, pondremos las etiquetas en el
centro de la botella, teniendo cuidado con que no se vayan a deformar,
el codigo de produccion y la fecha de vencimiento se pondran sobre la
etiqueta.

e Almacenado: Previamente al almacenaje, se hard una limpieza
superficial a la botella para evitar cualquier peligro, se deberé realizar
en condiciones adecuadas de refrigeracion, de igual forma en esta etapa

se evaluard la vida en anaquel y a estabilidad del zumo.

2.1.3.2. Problemas Tecnoldgicos

El principal problema en la elaboracién de zumo es la éptima velocidad de
transferencia de calor de los tratamientos térmicos en los zumos, puesto que
influird en la alteracion o no, de sus caracteristicas organolépticas y
cualidades del zumo, por ello, se puede provocar o tal vez no pérdidas del
valor nutritivo. Por ello debemos controlar la velocidad de transferencia de
calor con diversos métodos ya existentes, que son adaptables a productos

liquidos como en el caso de los zumos.

Otro problema que suele estar siempre presente en los zumos son las
bacterias, levaduras y hongos. Para ello debemos optar por una tecnologia de

pasterizacion que actta inactivando dichos microorganismos.

e Pardeamiento enzimatico (manzana)
La alteracion del color de los productos hortofruticolas esta
fundamentalmente relacionada con el pardeamiento enzimatico (Sapers,
1993; Nicolas et al, 1994). Las reacciones enzimaticas en vegetales
minimamente procesados producen alteraciones sensoriales tales como
mal olor, perdida de firmeza y decoloracion. El pardeamiento enzimatico
de la fruta se debe bien a procesos fisioldgicos que tiene lugar durante la
maduracion, bien a procesos asociados a la recoleccion, o bien a
tratamientos tecnolégicos de post-recoleccion. El proceso de pardeamiento
se desencadena cuando, tras la operacién de corte se produce una pérdida
de la integridad celular en las superficies de las frutas. Esto provoca una
destruccion de la compartimentacion de enzimas y substratos, con lo que
se catalizan las reacciones y se produce la formacion de metabolitos
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secundarios no deseados (Burns, 1995). Para que el fendmeno de
pardeamiento enzimatico tenga lugar se requiere de la presencia de cuatro
diferentes compuestos: el oxigeno molecular, substratos apropiados, la
polifenol oxidasa y la presencia de cobre en el centro activo de la enzima.
Estos factores determinan la velocidad de pardeamiento, que puede tener
lugar muy rapidamente, incluso en 30 min (Laurita et al, 1998). Esta
velocidad dependera de factores tales como la concentracion y actividad
de la enzima, la cantidad y naturaleza de los compuestos fenolicos, pH,
temperatura, actividad del agua y de la cantidad de oxigeno disponible en
el entorno del tejido vegetal (Mayer, 1987; Vigyazo, 1981). Otros factores
intrinsecos que influyen en la intensidad del pardeamiento son: la especie,

la variedad y el estado fisiologico de los frutos (Amiot et al, 1992)
2.1.3.3. Modelos matemaéticos

e Acidez

V(NaOH)*N(NaOH)*0.067
v (m)

% de Acidez = *100

V = gasto de la titulacion de NaOH
N = normalidad del NaOH

Acido malico = 0.067

V(m) = Volumen de muestra

e Balance de materia
MI = MS + MA
Donde:
MI = masa que ingresa
MS = masa que sale
MA = masa acumulada

e Balance de energia
e Q=mCp(T2-T)

Doénde
Q = Calor requerido para el estabilizado
m = masa

Cp = calor especifico
T, = temperatura final
T1 = temperatura inicial
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e Calculo modelo de °Brix

~ Ym°Brixi
°Brix = ———
n
e Calculo modelo de pH
N°Brix i

2.1.3.4. Control de Calidad

a. Quimico - Fisico

Determinacion de pH:

Uso del potenciémetro.
Determinacion de °Brix

Uso de refractometro.
Determinacion de humedad:

Aplicacion de método gravimétrico mediante secado en estufa
(Bernal, 1994, A.O0.A.C 1990).

Determinacion de grasa:

Método de Soxhlet. (Bernal, 1994; A.O.C 1990).
Determinacion de proteinas:

Método de Kjendahl. (A.O.C 1990).

Determinacion de fibra cruda:

Método de Weende. (Bernal, 1994; A.O.A.C 1990).
Determinacion de carbohidratos, minerales y vitaminas:

Método del fenol &cido sulfurico y el método espectrofotométrico,
medicién de longitud de onda (Dubois, 1956).

Determinacion de potasio:

Método espectrofotométrico. Absorcidon atomica a una longitud de

onda 766nm.
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b. Microbiolégico

Se va a realizar los siguientes analisis microbiol6gicos:

e Coliformes totales (Mossel y Quevedo, 1967)

e Numeracion de hongos y levaduras ( Mossel y Quevedo, 1967)

e Recuento de mesofilos aerobios viables (Mossel y Quevedo, 1967)
c. Fisico— Organoléptico

Habrd un panel que evaluara las caracteristicas organolépticas del

producto (color, olor, sabor y apariencia).
d. Descripcién producto final

En el producto final obtenemos la mezcla del zumo de manzana,
zanahoria y betarraga, por lo que se deben eliminar previamente los
microrganismos posiblemente existentes durante proceso de mezcla, y de
produccion. La probable presencia de microrganismos podria ser
proveniente del estado en que se encuentren la fruta y hortaliza desde la
post cosecha, por lo que es sumamente importante verificar y conocer la

materia prima en su totalidad.

El producto debe estar totalmente limpio y exento de cualquier tipo de
microorganismo patdgeno para el ser humano y al igual que los jugos se
necesitara evaluar las caracteristicas organolépticas y de aceptabilidad.

2.1.3.5. Probleméatica del Producto
2.1.3.5.1. Produccion — Importacion

Nuestro producto no solo tiene que ser innovador para el publico

consumidor, sino que también tiene que satisfacer sus necesidades.

En lo que es la importacion, el costo de nuestro producto tiene que estar al
alcance del bolsillo del consumidor.

2.1.3.5.2. Evaluacion de Comercio y consumo

En el mercado actual de zumos y néctares de frutas mezcladas con

hortalizas, se encuentra muy poco valorado y rebuscado por lo que la
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mayoria de la poblacion de pais que consume zumos tiende por optar
néctares de una sola materia prima. El consumo de zumos de materias
primas innovadoras se limita a algunas celebraciones y que contengan
beneficios para el sistema digestivo y para la salud, por lo cual una gran
cantidad de personas evitar arriesgarse en la produccion en mayor cantidad

de elaboracion de esta produccion.

La mayor cantidad de bodegas que estan situadas en el sur del pais, en su
gran mayoria, estas van dirigidas al mercado interno, por lo general en sus
propias localidades como son: Arequipa, Ica, Lima. Que son los

principales productores de esta bebida
2.1.3.5.3. Competencia-Comercializacion

La competencia son todas las bebidas que ya estan en el mercado hace
mucho tiempo y que tienen una buena acogida por parte de los
consumidores, este producto tendra que competir con todas estas bebidas.

Ya que es un producto de consumo masivo la comercializacion del zumo y
de las bebidas en general se realiza mediante intermediarios. Los

intermediarios se encargan de poner el producto en el lugar que se necesita.

2.1.3.6. Método Propuesto

El método propuesto para la elaboracion del zumo se va a realizar a partir de
la extraccion del zumo de la manzana, zanahoria y betarraga, donde
trabajaremos con diferentes formulaciones para la manzana y zanahoria y
escogeremos la méas adecuada. También vamos a ver qué tipo de estabilizante
y clarificante es el apropiado para el zumo. Y realizaremos una pasteurizacion

a diferentes temperaturas y tiempos.
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3. ANALISIS DE ANTECEDENTES INVESTIGATIVOS

e “ELABORACION DE MISTELA A PARTIR DE ZUMO MOSTO DE
MANZANA VARIEDADES FUJI (MALUS DOMESTICA), ROYAL (MALUS
DOMESTICA ROYAL GALA) Y DELICIA (MALUS DOMESTICA RED
DELICIUS)” Y EVALUACION DE EXTRACTOR
INDUSTRIAL”UNIVERSIDAD CATOLICA DE SANTA MARIA
CACERES TEJADA JOSE RODOLFO
LIZARRAGA ALCAZAR JOSE ANDRE
En esta investigacion realizaron un estudio de tipos de clarificante para mejorar el
aspecto del zumo, por ello tomamos esta referencia para realizar un experimento con
diferentes tipos de clarificante como la bentonita, la caseina.

e “DISENO Y CONTRUCCION DE UN SECADOR POR ATOMIZACION
PARA LA OBTENCION DE COLORANTE NATURAL A PARTIR DE
REMOLACHA ( BETA BULGARIS)”

CRUZ CERON LISZETH GIOCONDA

HINOJOSA ROJAS KATHERIN LIZETH

En esta investigacion se realiz6 un secador por atomizacion para obtener un colorante
natural rojo en polvo, a partir del zumo de la remolacha; bibliograficamente tomamos
en cuenta el aprovechar al méximo las utilidades y los beneficios que nos da la
remolacha. Es decir, la autora utiliza el zumo de la remolacha para realizar el
colorante natural, por consiguiente, en nuestra investigacion tomaremos el zumo de
la remolacha para concentrarlo y obtener un edulcorante natural.

e “DESARROLLO DE SNACKS EN BASE A ZANAHORIA (Daucus carota L.)
VARIEDAD ABACO DESHIDRATADA OSMOTICAMENTE PARA
CONSUMIDORES INFANTILES”

JULIO SEBASTIAN BARRA PEREZ

En esta investigacion dan uso de la zanahoria para realizar un snack de consumo para
el publico en general, lo que bibliograficamente nos llamé la atencion y lo aplicamos
en nuestro tema de investigacion fue el de aprovechar los beneficios de la zanahoria,
no realizando un producto sélido como la autora sino un producto liquido. Mediante
una fusién de zumo que contiene extracto de esta maravillosa verdura.
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e “CAPACIDAD ANTIOXIDANTE Y CONTENIDO DE FLAVONOIDES
ENTRE LAS SEMILLAS DE CHIA NEGRA (salvia nativa) Y CHIA BLANCA
(salvia hispanica L.)“

KELY EUSEBIA MULLER TITO

Esta investigacion tuvo como objetivo evaluar el valor antioxidante de la chia,
mediante dos tipos de esta. Dado que nosotras utilizamos la chia como estabilizante
para nuestra investigacion, ademas que aporta un alto grado de valor antioxidante y
es de gran aporte para nuestro zumo fusion

e “EVALUACION DE GOMAS DE LINAZA (LINUMUSITATISSIMUM L.) Y
TARA (CAESALPINIA TINCTORIA) INDIVIDUALMENTE, COMO
ESTABILIZANTES DE LICOR DE CHOCOLATE”

DIANA CAROLINA BARRANTES ROJAS

MELLISA VEGA PEREZ

En esta investigacion evaluaron las gomas de linaza como estabilizantes de licor de
chocolate, por ello nosotras tomamos esta informacion para realizar un experimento
en donde evaluamos la goma de linaza como uno de las variables de estabilizante

para nuestro zumo fusion.

4. OBJETIVOS
4.1. OBJETIVO GENERAL:

Obtencion de zumo de manzana (granny smith) y zanahoria (daucus carota)
edulcorado con concentrado de betarraga (beta vulgaris), con adicion de estabilizante

y clarificante naturales; y evaluacion de una dosificadora industrial
4.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS:

= Establecer el porcentaje de cada materia prima para usarlo en nuestro producto
(zumo).

= Determinar el tipo de estabilizante y la cantidad de porcentaje que vamos a
utilizar en el producto.

= Determinar el tipo de clarificante y la cantidad de porcentaje que vamos a utilizar
en el producto.

= Determinar qué tipo de envase es el mas adecuado para el zumo.

= Determinar el tiempo de vida til del producto final.

= Evaluacion de una dosificadora industrial para la elaboracién de zumos.
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5. HIPOTESIS

Dado que los jugos son productos de uso masivo, considerando que nuestras materias
primas son beneficiosas para nuestra salud. Las tres previenen enfermedades
cardiovasculares. La manzana reduce el colesterol alto, eliminando las toxinas. La
zanahoria es rica en antioxidantes por su alto contenido de fibra, la betarraga disminuye

la presion arterial, rica en fibra y sirve como edulcorante natural.

Sera posible realizar un zumo con estas tres materias primas, adicionando ademas

clarificante y estabilizante natural.
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CAPITULO I
PLANTEAMINETO OPERACIONAL

1. METODOLOGIA DE LA EXPERIMENTACION

Materia prima — Proceso - 5 Producto Final
*Evaluacion de manzana *Evaluacion de proceso *Evaluacion del zumo

*Evaluacion de zanahoria

*Evaluacion de betarraga - Analisis fisicoquimico

- Clarificante Analisis microbiolégico
- Estabilizante Andlisis quimico roxg:mal
- Envasado a P

- Analisis fisicoquimico

- Anélisis organoléptico

- Analisis quimico proximal
- Analisis microbiol6gico

- Analisis organoléptico

- Dosificadora ~Vida Util

*Rendimiento
*Capacidades

2. VARIABLES A EVALUAR
2.1. Variables de Proceso

Cuadro N° 14. Variables de Proceso

Operacién Variable

Formulacion MANZANA:

F1=60% - 40%

F2 =70% - 30%

F3 =80% - 20%
BETARRAGA: (°Brix)

B1=30°
B2 =35°
B2 = 45°
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Estabilizantes El = chia

E2 = linaza
E3 =aloe

E1P1=3%
E1P2 = 5%
E1P3=7%
E2P1 =3%
E2P2 = 5%
E2P3 = 7%
E3P1=3%
E3P2 = 5%
E3P3 =7%

Clarificante C1 = Gelatina
C2 = Bentonita
ClP1=3%
C1P2=35%
ClP3=4%
C2P1=3%
C2P2=35%
C2P3=4%

Envase:

Envasado E1l = Cristal

E2 = Verde

E3 = Ambar
Tratamiento:
T1=75°C x5 min
T2 =75°C x 10 min
T3 =75°C x 15 min
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Evaluacion de la | Mecanismo de operacion

dosificadora industrial
Fuente: Elaboracion propia, UCSM, 2018.

2.2. Variables de Producto final

Cuadro N° 15. Variables de Producto Final

Operacién
Variable

= pH
Anaélisis fisico-quimico - °Brix

- Recuento de coliformes.

Analisis microbiologico - Recuento de hongos y
levaduras.

- Recuento de mesofilos
aerobios viables.

- Color
Andlisis sensorial - Olor
- Sabor

- Consistencia

Vida Util Almacenamiento:
- Debe mantenerse
refrigerado a 5°C.

Fuente: Elaboracion propia, UCSM, 2018.
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2.3. Variables de comparacion

Cuadro N° 16. Variables de comparacion

OPERACIO | VARIABLE DE PROCESO | VARIABLE DE
N COMPARACIO
N
Formulacion | MANZANA: - pH
F1=60% - 40% - Brix
F2 =70% - 30% - Color
F3 =80% - 20% - Sabor
BETARRAGA: (°Brix)
B1=230°
B2 = 40°
B3 =45°
Estabilizante | E1 = chia - °Brix
E2 = linaza - pH
E3 =aloe - Sabor
E1P1=3% - Olor
E1P2 = 5% - Color
E1P3=7% - Consistencia
E2P1 =3%
E2P2 = 5%
E2P3 = 7%
E3P1=3%
E3P2 =5%
E3P3=7%
- Brillantez
Clarificante | C1 = Gelatina - Color
C2 = Bentonita
ClP1=3%
ClP2=35%
ClP3=4%
C2P1=3%
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C2P2=35%
C2P3=4%

Envasado Envase: - Color
E1 = Cristal - Consistencia
E2 = Verde - Ver el
E3 = Ambar material mas
Tratamiento: adecuado
T1=75°C x5 min para el
T2 =75°C x 10 min envasado de
T3 =75°C x 15 min zumo

Fuente: Elaboracion propia, UCSM, 2018.

2.4. Variables de disefio de equipo

Cuadro N° 17. Variables de disefio de equipo

OPERACION VARIABLE
EQUIPO DE SELECCION Y | - Dimensiones
LAVADO - Capacidad

- Potencia Total

- Peso

- Depésito de agua
- Caudal

EXTRACTORA - Dimensiones
- Capacidad
- Peso

- Potencia total

ENVASADO - Capacidad de produccion
(500ml)
Fuente: Elaboracion propia, UCSM, 2018.
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2.5. Cuadro de observaciones a registrar

Operacién — tratamiento en estudio — controles

Cuadro N° 18. Cuadro de observaciones a registrar

OPERACIO | TRATAMIENTO EN | CONTROLES
N ESTUDIO
Recepcion Zumo de manzana, | Fisico
zanahoria y concentrado de
betarraga.
Formulacion MANZANA: - °Brix adecuado
F1=60% - 40% para la betarraga
F2 =70% - 30% - La adecuada
F3 =80% - 20% formulacién para
BETARRAGA: (°Brix) la manzana vy
B1=30° zanahoria.
B2 =40° - pH
B3 =45° - Brix
- Color
- Sabor
Mezclado Zumo de manzana Yy
zanahoria junto al
concentrado de betarraga
Estabilizantes | E1 = chia - °Brix
E2 = linaza - pH
E3 =aloe - Sabor
E1P1=3% - Olor
E1P2 =5% - Color
E1P3=7% - Consistencia
E2P1 =3%
E2P2 = 5%

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD

=i i oricr
DE SANTA MARIA

E2P3 =7%
E3P1=3%
E3P2 =5%
E3P3=7%

Clarificante C1 = Gelatina - Brillantez
C2 = Bentonita - Color
ClP1=3%
ClP2=35%
ClP3=4%
C2P1="3%
C2P2=35%
C2P3=4%

Envasado Tratamiento: - sabor
T1=75°C x5 min - Consistencia
T2 =75°C x 10 min - Ver el material
T3 =75°C x 15 min mas  adecuado
Envase: para el envasado
E1 = Cristal de zumo.
E2 = Verde
E3 = Ambar

Enfriado

Etiquetado

Almacenado prolongar la vida util

Fuente: Elaboracion propia, UCSM, 2018
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3. MATERIALES Y METODOS
3.1. MATERIA PRIMA

e Manzana
Es uno de los frutos més consumidos en el mundo. La gran cantidad de variedades
existentes hacen que se encuentren al alcance del consumidor durante todo el afio.
En el Reino Unido, el consumo por persona y semana es de 175 g (segun National
Food Survey 1996, citado en Fresh Produce Desk Book 1988), lo que significa
un consumo anual de 9,1 kg.
La manzana tiene la ventaja que es un fruto facil de consumir. Y, por su bajo
contenido calérico, no desequilibra ninguna dieta ya que tiene menos de 100 kcal.
(Revista Fruticola .Yuri, J.A. 2001.)

e Zanahoria
La zanahoria es una verdura que tiene bastantes ventajas en la alimentacién de
todas las personas, sin importar su edad.
Ademas de ser un rico alimento, es uno de los recursos terapéuticos mas valiosos
para tratar los padecimientos. La zanahoria es la mas mineralizante vy
vitaminizante de todas las raices, es recomendada para cualquier clase de
enfermos, sin ninguna contraindicacion. El comerse cruda ademas de tener un
excelente sabor, ayuda a fortalecer los dientes y encias (Shama KD, Karki S,
Thakur NS, Attri S. Chemical composition, functional properties and processing
of carrot a review. J Food Sci Technol. 2012).

e Betarraga
La remolacha es un vegetal que ademas de ser muy sabroso aporta gran cantidad
de nutrientes como vitaminas, minerales, potasio, acido folico, calcio, fosforo,
sodio, magnesio y cobre. Es rica en antioxidantes y regula el ritmo cardiaco, la
presion arterial y combate las enfermedades de la sangre gracias a su alto

contenido en hierro (La betarraga o remolacha, 2018).

3.2. OTROS INSUMOS

e Chia
La chia o Salvia hispanica L. es una planta que se cultiva debido al interés que su
composicion nutricional tiene para la industria alimentaria:
- 15-25% proteinas
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- 25-40% aceite
- 26-41% hidratos de carbono
- 18-30% fibra dietética

- 4-5% minerales y vitaminas

Las semillas de chia contienen una elevada cantidad de antioxidantes y estan

exentas de gluten.

Semillas de chia — alimentacion: se pueden incluir hasta un 5% en productos de
pan, productos horneados, cereales para el desayuno, frutos secos y mezclas de

semillas.

e Linaza
El nombre botanico de la linaza es Linum usitatissimum de la familia Linaceae.
La linaza es un cultivo floriazul muy versatil. Las semillas que son utilizadas para
alimentacion humana y animal son cosechadas y posteriormente tamizadas a
través de una malla fina, lo que resulta en un conjunto uniforme de semillas
enteras (consideradas 99.9% puras). La semilla de linaza es plana y ovalada con
un borde puntiagudo. Es un poco mas grande que la semilla de sésamo y mide
entre 4 y 6 mm. La semilla tiene una textura tostada y tiene un agradable sabor a
nuez. Las semillas de linaza pueden variar de color desde café-oscuro hasta
amarillo claro. El color de la semilla se determina a través de la cantidad de
pigmento en la cubierta exterior de la semilla — entre mas pigmentacion, mas
obscura es la semilla. El color de la semilla se modifica facilmente a través de
técnicas simples de cultivo.
o Aloe

Planta herbacea perenne, acaule (tallo vegetativo reducido) que produce gran des
estolones y raices fasciculadas. Las hojas son gruesas y carnosas, miden u nos 50
cm de largo, 10 6 20 cm de ancho y 5 cm de gruesol, de color verde glauco,
estrechamente lanceoladas, se agrupan formando roseta, son sésiles y
envainadoras en la base, enteras y bordes con dientes espinados. Tal lo florifero
(escapo) que sobresale por encima de las hojas portando los racimos florales de
1 0-30 cm de largo, densos. Flores amarillas pequefias o cominmente a largadas
y vistosas, perfectas, regulares. Perianto inferior y separado del ovario o

raramente adherido en su base, sépalos libres 0 ma&s o menos u n idos,
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normalmente 6 en 2 series. Seis estambres hipogineos o adheridos al perianto y
opuestos a los segmentos. Filamentos delgados, libres o reunidos con anteras
ditécicas basificadas de dehiscencia longitudinal. Ovario supero trilocular con
estilo mas extenso que el perianto terminado en pequefio estigma, con numerosos
6vulos en cada léculo. El fruto es una capsula coridcea con dehiscencia loculicida
y las semillas numerosas y negras.
e Gelatina
La gelatina es un alimento natural y sano con una larga tradicion. La proteina
pura ofrece un sinnimero de ventajas hasta el momento insuperables y tiene un
papel importante en la moderna industria alimentaria. La gelatina es una proteina
pura que se obtiene de materias primas animales que contienen colageno. Este
alimento natural y sano tiene un excelente poder de gelificar. Pero eso no es todo,
gracias a sus multiples capacidades se emplea en los mas diversos sectores
industriales para un sinndmero de productos. La gelatina contiene: 84-90%
proteina 1-2% sales minerales el resto es agua. La gelatina no contiene
conservantes ni otros aditivos. Esta libre de colesterol y de purinas (compuestos
con acido Urico).
e Bentonita

La bentonita es un tipo de arcilla muy fina que tiene la capacidad de absorber
proteinas actuando como agente floculante, es decir, que aglutinando particulas
que le dan turbidez a la bebida y haciendo que estas, al ser mas pesadas, vayan al
fondo del recipiente. Se usa frecuentemente para clarificar vinos y también

cerveza, también se utiliza para clarificar zumos de frutas (Garcia E. 2018).

3.3. Equipos y Maquinarias (especificaciones técnicas)
3.3.1. Laboratorio

Cuadro N° 19. Equipos y materiales para el laboratorio

MATERIALES Y EQUIPO ESPECIFICACIONES
TECNICAS

Balanza Analitica digital - Rango de 0-100 gr.

Balanza analitica digital - Rango de 0-1500 gr.
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Refractometro - °Brix

- -rango de medicion o-
90°Brix

- Aplicaciones para zumos de

frutas y verduras.

pH metro - Precision
- Rango de pH: 0-14

Estufa - Marca Memmert Universal

- Temperatura hasta 200°C

- De vacio
Extractor Soxhlet - Material Pyrex
Otros (Utensilios) - Ollas

- tapas

- Tablas de picar
- Cuchillos

- Paletas

- Botellas

- Jarras

- Pocillos
Fuente: Elaboracion propia, UCSM, 2018.

3.3.2. Planta Piloto

Cuadro N° 20. Planta piloto

MATERIALES Y EQUIPO ESPECIFICACIONES
TECNICAS
Balanza analitica digital Rango 0-100 gr.
Balanza analitica digital Rango 0- 1500 gr.
Estufa Material Pyrex
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Tanque de lavado

Acero inoxidable

Extractora Industrial

Material: Acero inoxidable, 180
kg

Pasteurizador

- Material de construccion de
AlSI 316
- Potencia de motor de 2HP

- Termostato y temporizador

Faja de llenado

- De doble espiral SS

Dosificadora

- Modelo PTF-28
- De vélvula o pistén

- Potencia de motor de 1.5 HP

Etiquetadora

- 500 unidades/ hr

- Potencia de motor de 3HP

Fuente: Elaboracion propia, UCSM, 2018.

4. ESQUEMA EXPERIMENTAL

4.1, METODO PROPUESTO: TECNOLOGIA Y PARAMETROS

El método propuesto para la elaboracion del zumo se va a realizar a partir de la

extraccion del zumo de la manzana, zanahoria y betarraga, donde trabajaremos con

diferentes formulaciones para la manzana y zanahoria y escogeremos la mas

adecuada. También trabajaremos con tipos de estabilizantes (chia, aloe y linaza) con

diferentes porcentajes (3%, 5% y 7%). De igual manera vamos a trabajar diferentes
tipos de clarificante gelatina (3%, 3.5%, 4%), gelatina (3%, 3.5%, 4%). Realizaremos

el tipo de envasado (cristal, ambar y verde) junto a esto vamos hacer una

pasteurizacién con diferentes temperaturas (75°C, 75°C y 75°C) y tiempos (5min, 10

min, 15 min) respectivamente.
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4.2. ESQUEMA EXPERIMENTAL
= flujo de bloques

Diagrama N° 2. Diagrama de Bloques de zumo de manzana, zanahoria y edulcorado con
concentrado de betarraga

MANZANA ZANAHORIA BETARRAGA
Recepcion Recepcion Recepcidn
Pesado Pesado Pesado
v \2 .
Seleccién Seleccion Seleccién
Lavado Lavado Lavado
Peladoy A4
trozado Peladoy Pelado y
\1/ trozado trozado
Escaldado v
v Extraccion Extraccion de la pulpa
Extraccion de la pulpa \]/
de la pulpa
Concentrado
| |
\4
Recepcién — Extracto de manzana,
M1: 60% 71:40% \ Za”ah°£'a;' |
. concentrado de
_— Formulacion
M2 :70% Z2:30% \l/ betarraga
M3 :80% Z3:20% Mezclad
ezclado Chia : 3%, 5%, 7%
\
Estabilizantes —> Linaza : 3%,5%, 7%
Gelarina: 3%, 3.5%, 4% \l/ Alée : 3%, 5%, 7%
Bentonita : 3%, 3.5%, 4% 5 Cla”flci;'on
. Cri T1:75°c t1:5 min
Envasado S E1: Cristal
v E2: Verde T2:75°c  t2:10 min
Enfrlado E3- Ambar T3 . 75°C t 3 '15 m|n
%
Etiquetado
Almacenado 0

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis



UNIVERSIDAD

REPOSITORIO DE CATOLICA

TESIS UCSM DE SANTA MARIA

= Descripcion del proceso
» Parala manzana

- Recepcidn: Recepcionamos las mejores manzanas, estas deben estar
buenas condiciones de calidad, es decir estas deberan estar sin dafios
fisicos que pueden ser ocasionados por el medio de transporte.

- Pesado: Se deberan pesar las manzanas, para cuantificar las pérdidas,
esta operacion trata de cuantificar la cantidad que entra al proceso
para determinar el rendimiento que se puede obtener de las frutas.

- Seleccidn: Después del pesado, seleccionamos las mejores manzanas,
aquellas que no deberén tener ningdn tipo de deformidad

- Lavado: Se lavaran las manzanas para eliminar y evitar alguna
contaminacion

- Pelado y trozado: Se pelardn y trozaran las manzanas para extraer
Unicamente el zumo de la pulpa.

- Escaldado: Someteremos las manzanas a un escaldado para evitar
algun pardeamiento a futuro

- Extraccién de zumo: Extraeremos el zumo de la pulpa de la
manzana, sometiéndola a la extractora.

» Para la zanahoria

- Recepcidn: Recepcionamos las mejores zanahorias, estas deben estar
buenas condiciones de calidad, es decir estas deberan estar sin dafios
fisicos que pueden ser ocasionados por el medio de transporte.

- Pesado: Se deberdn pesar las zanahorias, para cuantificar las
pérdidas, esta operacién trata de cuantificar la cantidad que entra al
proceso para determinar el rendimiento que se puede obtener de las
frutas.

- Seleccion: Después del pesado, seleccionamos las mejores
zanahorias, aquellas que no deberan tener ningun tipo de deformidad

- Lavado: Se lavaran las zanahorias para eliminar y evitar alguna
contaminacion

- Pelado y trozado: Se pelaran y trozaran las zanahorias para extraer
Unicamente el zumo de la pulpa.

- Extraccién de zumo: Extraeremos el zumo de la pulpa de la
zanahoria, sometiéndola a la extractora.
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» Para la betarraga

Recepcion: Recepcionamos las mejores betarragas, las cuales deben
estar buenas condiciones de calidad, es decir estas deberan estar sin
dafos fisicos que pueden ser ocasionados por el medio de transporte.

- Pesado: Se deberan pesar las betarragas, para cuantificar las pérdidas,
esta operacion trata de cuantificar la cantidad que entra al proceso
para determinar el rendimiento que se puede obtener de las frutas.

- Seleccion: Después del pesado, seleccionamos las mejores
betarragas, aquellas que no deberan tener ningun tipo de deformidad

- Lavado: Se lavardn las betarragas para eliminar y evitar alguna
contaminacion cruzada.

- Pelado y trozado: Se pelaran y trozaran las betarragas para extraer
Unicamente el zumo de la pulpa.

- Extraccién de zumo Extraeremos el zumo de la pulpa de la betarraga,
sometiéndola a la extractora, para realizar la concentracion.

- Concentrado: Una vez que tengamos el zumo de betarraga, vamos a
llevarla a temperatura de ebullicion y asi obtendremos la
concentracion de la betarraga.

= Descripcion del Método Propuesto del zumo a obtener

- Recepcion: se recepcionara el zumo de la manzana, zanahoria y
betarraga, a la vez se recepcionaran de igual forma los insumos.

- Formulacion: Seré el porcentaje de cada materia prima que entrard
en el zumo.

- Mezclado: Se mezclard segun el porcentaje de la formulacién las
materias primas (Manzana y zanahoria) agregandole un porcentaje de
betarraga concentrada para lograr llegar a los brix requeridos.

- Estabilizantes: Después de realizar el mezclado, agregaremos un tipo
de estabilizante, segun nuestro segundo experimento.

- Clarificacion: Por medio de nuestro tercer experimento, agregaremos
un tipo de clarificante, para asi poder obtener un color de nuestro
zumo organolépticamente aceptable.

- Envasado: La mezcla para el zumo se pasteuriza a diferentes

temperaturas y tiempos, segun nuestro cuarto experimento, para

establecer cual sera la Optima con la finalidad de destruir los

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD

REPOSITORIO DE CATOLICA

TESIS UCSM ~@  DE SANTA MARIA

microorganismos  patdgenos, los cuales pueden ocasionar
fermentaciones u otras alteraciones en el producto final. EI zumo sera
trasladado con sumo cuidado a la llenadora donde se empacara en
botellas plasticas de 500 ml de capacidad y enseguida se llenara
manualmente, antes de esta operacion se debe eliminar el aire
atrapado dentro de la botella, se debera dejar un borde libre de 1.5 cm
aproximadamente.

- Enfriado: Despues del cerrado se procedera al enfriado rapidamente
hasta llegar a temperatura ambiente, con ayuda de agua fria, asi
podremos eliminar microorganismos que se hayan podido quedar
presentes.

- Etiquetado: Una vez las botellas secas, pondremos las etiquetas en
el centro de la botella, teniendo cuidado con que no se vayan a
deformar, el codigo de produccion y la fecha de vencimiento se
pondrén sobre la etiqueta.

- Almacenado: Previamente al almacenaje, se hard una limpieza
superficial a la botella para evitar cualquier peligro, se debera realizar
en condiciones adecuadas de refrigeracion, de igual forma en esta
etapa se evaluara la vida en anaquel y a estabilidad del zumo.

4.3. DISENO DE EXPERIMENTOS - DISENOS ESTADISTICOS
4.3.1. De la materia prima:

Manzana:
e Analisis Fisico — Quimico:
° pH
e °Brix

e Analisis Quimico Proximal:

e Humedad
e Grasa

e Fibra

e Proteina

e Carbohidrato

e Ceniza

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD

REPOSITORIO DE CATOLICA

TESIS UCSM - DE SANTA MARIA

e Potasio
¢ Anélisis microbiologico:
e Numeracion total de mesofilos aerobios viables
e Numeracion de mohos y levaduras
e Coliformes totales

e Anadlisis sensorial:

e Color
e Olor
e Sabor

e Apariencia
Zanahoria:
e Analisis Fisico — Quimico:
e pH
e °Brix

e Andlisis Quimico Proximal:

e Humedad
e Grasa

e Fibra

e Proteina

e Carbohidrato
e Ceniza
e Potasio
e Anélisis microbiologico:
e Numeracion total de mesofilos aerobios viables
e Numeracion de mohos y levaduras
e Coliformes totales

e Andlisis sensorial:

e Color
e Olor
e Sabor

e Apariencia
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e Anadlisis Fisico — Quimico:
pH
°Brix

e Analisis Quimico Proximal:

Humedad
Grasa

Fibra
Proteina
Carbohidrato
Ceniza

Potasio

e Anélisis microbiologico:

Numeracion total de mesofilos aerobios viables
Numeracion de mohos y levaduras

Coliformes totales

e Analisis sensorial:

Color
Olor
Sabor

Apariencia

4.3.2. Experimento N°1: Formulacion

»= Objetivo: Determinar la mejor formulacion para obtener un zumo

organolépticamente aceptable.

Descripcion: En este experimento utilizaremos diferentes porcentajes de las

cantidades de cada extraccion (manzana, zanahoria), posteriormente

afiadiremos diferentes cantidades de betarraga concentrada para llegar a los

13°Brix de un zumo organolépticamente aceptable.

=  Variables
» PROPORCION DE MANZANA'Y ZANAHORIA

F1=60% - 40%
F2 =70% - 30%
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F3 =80% - 20%

» BETARRAGA: (Concentrado d la betarraga)
B1=230°
B2 =40°
B3 =45°

* Resultado

- pH

- Brix

- Color

- Sabor

CARTILLA N°1: Caracteristicas para evaluar el color.

CRITERIO PUNTAJE
Muy oscura 5
Oscura 4
Ni oscura ni clara 3
Claro 2
Muy claro 1
CARTILLA N°2: Caracteristicas para evaluar el sabor.
CRITERIO PUNTAJE
Muy agradable 5
Agradable 4
Ni agradable ni desagradable 3
Desagradable 2
Muy desagradable 1

Cuadro N° 21. Resultados obtenidos en la formulacion

CONTROLES | Rep. F1 F2 F3
Bl B2 B3 Bl B2 B3 Bl B2 B3

1

pH 2

3

4

1

°Brix 2

3
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4

1

2

Color 3

4

5

6

7

8

1

2

Sabor 3

4

5

6

7

8

Fuente: Elaboracion propia, UCSM, 2018.

» Disefio estadistico: Se evaluara el disefio completamente al azar con un
arreglo de 3 x 3 con 4 repeticiones, también se realizara el disefio de bloques
completamente al azar de 8 repeticiones con panelistas semi entrenados. Si
hay diferencia altamente significativa se aplicara Tuckey.

= Esquema Experimental

FORMULACION

v v Vv
F1 F2 F3
\4 \% \L v v v \L v v
Bl B2 B3 Bl B2 B3 Bl B2 B3
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= Materiales y Equipos

Cuadro N° 22. Materiales y equipos en el experimento N°1

Materia prima / insumos Cantidad Equipo Especificaciones
Técnicas
Manzana 1800g - Extractora Pyrex
Zanahoria 15009 -Refractometro Refractometro de
Betarraga 24009 - pH metro 90°brix
- utensilios 0-14
-olla, jarra, cuchillos,
tablas de picar

Fuente: Elaboracion propia, UCSM, 2018.

=  Modelos matematicos

- Balance de materia
MI = MA + MS
Donde:
MI = masa que ingresa
MS = masa que sale
MA = masa acumulada

- Balance de energia
Q =m*Cp*(T2-Tz)

Doénde

Q = Calor requerido para el estabilizado
m = masa

Cp = calor especifico

T, = temperatura final

T1 = temperatura inicial

4.3.3. Experimento N°2: Estabilizantes

= Objetivo: Determinar el tipo y porcentaje de estabilizante adecuado para la
elaboracion del zumo.

= Descripcion: Para este experimento vamos a usar tres tipos de estabilizantes:
lachia, lalinaza y el aloe. La chia y la linaza después de ser lavadas, se somete
a un proceso de ebullicion x 5 minutos para poder obtener la solucion
gelificante y el extracto de aloe fue adquirido en el mercado de la localidad.
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Estos tipos de estabilizantes se usa a diferentes porcentajes y elegiremos el

adecuado para poder asi mejorar las caracteristicas sensoriales del zumo.
= Variables: Tipo y porcentaje de estabilizantes:

E = Tipo de estabilizante

P = Porcentaje

El = chia

P1=3%

P2 =5%

P3=7%

E2 = linaza

P1=3%

P2 =5%

P3=7%

E3 = aloe

P1=3%

P2 =5%

P3=7%

» Resultados
e °Brix
e pH
e Color
e Sabor
e Olor

e Consistencia

CARTILLA N°1: Caracteristicas para evaluar el color.

CRITERIO PUNTAJE
Muy oscuro 5
Oscuro 4
Ni oscuro ni claro 3
Claro 2
Muy claro 1
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CARTILLA N°2: Caracteristicas para evaluar el sabor.

CRITERIO PUNTAJE
Muy agradable 5
Agradable 4
Ni agradable ni desagradable 3
Desagradable 2
Muy desagradable 1

CARTILLA N°3: Caracteristicas para evaluar el olor.

CRITERIO PUNTAJE
Fuerte 5
Notorio 4
Ni fuerte ni suave 3
Suave 2
Ninguno 1

CARTILLA N°4: Caracteristicas para evaluar la consistencia.

CRITERIO PUNTAJE
Muy bueno 5
Bueno 4
Aceptable 3
Malo 2
Muy malo 1

Cuadro N° 23. Resultados obtenidos para los estabilizantes

CONTROLES | Rep. El E2 E3
PL [P2 [P3 [P1 [P2 [P3 |P1L [P2 [P3
1
pH 2
3
4
1
°Brix 2
3
4
1
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Color

Sabor

Olor

Consistencia

N O O B W N P O N O o B WO N| | O N O Oof B W N | O N O O B W DN

8
Fuente: Elaboracion propia, UCSM, 2018.
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» Disefio estadistico: Se evaluara el disefio completamente al azar con un
arreglo de 3 x 3 con 4 repeticiones, también se realizara el disefio de bloques
completamente al azar de 8 repeticiones con panelistas semi entrenados. Si
hay diferencia altamente significativa se aplicara Tuckey.

= Esquema Experimental:

ESTABILIZANTE

v \% \%
El E2 E3
N4 \Z \L v \Z \L \L \4 \L
P1 P2 P3 P1 P2 P3 P1 P2 P3

= Materiales y EqQuipos

Cuadro N° 24. Materiales y equipos en el experimento N°2

Materia prima / insumos Cantidad Equipo Especificacion
es técnicas

Zumo 5700 ¢ -Termdémetro - 0-100°

Chia 8559 -Cocina -cuchillos,

Linaza 855¢g -Utensilios tablas de picar,

Aloe Vera 8559 jarra, pocillos.

Fuente: Elaboracion propia, UCSM, 2018.

= Aplicacion de Modelos matematicos

- Balance de materia
MI = MA + MS
Donde:
MI = masa que ingresa
MS = masa que sale
MA = masa acumulada

- Balance de energia
Q =m*Cp*(T2-Tz)
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Donde
Q = Calor requerido para el estabilizado
m = masa

Cp = calor especifico
T, = temperatura final
T1 = temperatura inicial

4.3.4. Experimento N°3: Clarificante

= Objetivo: Determinar el tipo y porcentaje de clarificante adecuado para la
elaboracion del zumo.
= Descripcion: Para este experimento vamos a usar dos tipos de clarificante que
son: la gelatina y la bentonita (polvo), donde se evaluara el color del zumo. La
gelatina y bentonita se adicionara directamente en el zumo y lo disolveremos
hasta que no quede el zumo con grumaos.
* Variables:
Tipo de Clarificante:
C1 = Gelatina
ClP1=3%
ClP2=35%
ClP3=4%
C2 = Bentonita
C2P1=3%
C2P2=35%
C2P3=4%
» Resultados
- Brillantez

- Color

CARTILLA N°1: Caracteristicas para evaluar la

brillantez.
CRITERIO PUNTAJE
Brillantez muy agradable 5

Limpia brillantez y agradable
Limpia brillantez
Poca brillantez
Turbia

RINW >
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CARTILLA N°2: Caracteristicas para evaluar el color.

CRITERIO PUNTAJE
Muy oscuro 5
Oscuro 4
Ni oscuro ni claro 3
Claro 2
Muy claro 1

Cuadro N° 25. Resultados obtenidos para el clarificante

CONTROLES | Rep. C1 C2
PL |[P2 |P3 |P1 |P2 |P3
1
2
Brillantez g
4
5
6
7
8
1
2
Color 3
4
5
6
7
8

Fuente: Elaboracion propia, UCSM, 2018.

» Disefio Estadistico
Se evaluara el disefio completamente al azar con un arreglo de 2 x 3 con
panelistas semi entrenados y 8 repeticiones. Si hay diferencia altamente
significativa se aplicara Tuckey.
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= Esquema Experimental

CLARIFICANTE

C1 C2
\/ Al l AN V2 \/

= Materiales y EqQuipos

Cuadro N° 26. Materiales y equipos en el experimento N°3

Materia Cantidad Equipo Especificaciones
prima/lnsumos Técnicas
- Zumo 30009 - Balanza - Balanza
- Gelatina - Extractora electronica
- Bentonita - Mesa de Trabajo | -5 Its.
- Utensilios de | - Acero inoxidable
cocina - Cuchillos, tablas
de picar

Fuente: Elaboracion propia, UCSM, 2018.

= Aplicacion de modelos matematicos

- Balance de materia
MI = MA + MS
Donde:
MI = masa que ingresa
MS = masa que sale
MA = masa acumulada

- Balance de energia
Q=m*Cp*(T2-Thy)
Donde
Q = Calor requerido para el estabilizado
m = masa

Cp = calor especifico
T, = temperatura final
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T1 = temperatura inicial

4.3.5. Experimento N°4: Envasado

= Objetivo: Determinar el envase y tratamiento éptimo para la elaboracion de
zumo
= Descripcion
En este experimento vamos a tener tres envases: cristal, verde y ambar con
tres tratamientos. Elegiremos el envase y tratamiento mas adecuado al igual
que la temperatura y tiempo.
» Variables:
Tratamiento:
E1=75°Cx 5’
E2 =75°C x 10°
E3=75°Cx 15’
Tipo de Envase:
el = Cristal
e2 = Verde
e3 = Ambar
* Resultado:
- Sabor
- Consistencia
CARTILLA N°1: Caracteristicas para evaluar el sabor.

CRITERIO PUNTAJE
Muy agradable 5
Agradable 4
Ni agradable ni desagradable 3
Desagradable 2
Muy desagradable 1

CARTILLA N°2: Caracteristicas para evaluar la consistencia

CRITERIO PUNTAJE
Muy bueno 5
Bueno 4
Aceptable 3
Malo 2
Muy malo 1
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Cuadro N° 27. Resultados obtenidos para el envasado

CONTROLES | Rep. El E2 E3
P1 | P2 P3 |P1 |P2 |P3 |P1 |P2 P3

Sabor

Consistencia

O N O O B W N k| 00O N o O B~ W N B

Fuente: Elaboracion propia, UCSM, 2018.

= Disefio Estadistico: Se propuso evaluar el experimento factorial de boques
completamente al azar con un arreglo de 3 x 3 con panelistas semi entrenados
y 8 repeticiones. Si hay diferencia altamente significativa se aplicara Tuckey.

= Disefio Experimental:

Tlxtl

ENVASADO
\4 V \4
El E2 E3
T2x1t2 || T3xt3 Tixtl || T2xt2 || T3x1t3 Tixtl || T2xt2 || T3xt3
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= Materiales y Equipos:

Cuadro N° 28. Materiales y equipos en el experimento N°4

Materia Cantidad Equipo Especificaciones
prima/Insumos Técnicas
-zumo de manzanay | 5000 ml. - Balanza - Balanza
zanahoria 2500 ml. - Mesa de Trabajo | electronica
-concentrado de - Utensilios de | - Acero Inoxidable
betarraga cocina -Cuchillos, tablas de

- Termdémetro picar

- Vasos -100°C

- Vidrio

Fuente: Elaboracion propia, UCSM, 2018.

=  Modelos Matematicos:

- Balance de materia
MI = MA + MS
Donde:
MI = masa que ingresa
MS = masa que sale
MA = masa acumulada

- Balance de energia
Q=m*Cp*(T2-Ty)
Dénde

Q = Calor requerido para el estabilizado
m = masa

Cp = calor especifico

T, = temperatura final

T1 = temperatura inicial

4.3.6. Experimento de Equipo
Evaluacion de la Dosificadora

= Objetivo: Evaluar el funcionamiento de la dosificadora.
= Descripcion: se va a evaluar todos los pardmetros con los que trabaja la
maquina dosificadora
» Variables:
v Rendimiento
v’ Capacidades
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v Flujo de salida

4.3.7. Experimento final:

» Analisis fisico — quimico
< pH
< °Brix

= Analisis sensorial
«» Color
s Olor
+«» Sabor
¢+ Apariencia

= Analisis Quimico Proximal
+» Humedad
% Grasa
+ Ceniza
¢ Energia
+«» Fibra
+¢+ Carbohidrato
¢ Potasio

» Analisis Microbioldgicos

®,

«+ Coliformes totales
J

%+ Hongos y levaduras

«» Mesofilos aerobios viables

4.4. Tiempo de Vida Util:

=  Objetivos:
Determinar el tiempo de vida util del zumo de manzana, zanahoria y edulcorado
con concentrado de betarraga.

= Descripcion:
Para hallar el tiempo de vida util se utilizara el método de prueba acelerada
(Labuza) el cual consiste en el incremento de las temperaturas (5°C, 15°C y
25°C), este método va a consistir en un seguimiento de acidez.

Lo que se va a evaluar al producto es analisis sensorial y analisis fisicoquimico.
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Variables:
- T1=5°C
- T2=15°C
- T3=25°C

» Resultados:
La vida atil del zumo de manzana, zanahoria y edulcorado con concentrado de

betarraga.

= Disefio experimental:

VIDA UTIL

T1 T2 Ts

=  Modelos matematicos:
- Determinacion de la acidez titulable

V(NaOH) * N(NaOH) * 0.067

Vim) * 100

%Acidez =

Donde:

V(NaOH) = Gasto de la titulacion de NaOH
N = Normalidad del NaOH

Acido malico = 0.067

V(m) = Volumen de muestra

- Calculo de la velocidad constante de deterioro (Labuza)

C
- k(Cexpn)

Donde:
C = Calidad de factor medio
t = tiempo (dias)
k = Constante dependiente de la temperatura
n = exponente indicativo
dC/dt = Proporcion del cambio de C en funcion al tiempo
InC=LnCo+k+*t
Y = Intercepto + Pendiente x X
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Donde:
Y=LnC
Intercepto = LnCo
Pendiente = K(1/min)
X = tiempo (minutos)
- Ecuacion de Arrhenius
—-EA 1

LnK = LnK ref R T

Y = Intercepto + Pendiente x X
Donde:
Y=LnK
Intercepto = Ln A
Pendiente = -Ea/R
X =1/T (°K)
InC = LnCo+ K *t
o LnC — LnCo
K
Donde:

C = Calidad a tiempo t
Co = Calidad a tiempo O
K = Constante de velocidad de reaccion

t = Tiempo de almacenamiento

5. Diagrama de Flujo

5.1. Logico
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Diagrama N° 3. Diagrama ldgico de zumo de manzana, zanahoria y edulcorado con
concentrado de betarraga
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5.2. Burbujas

Diagrama N° 4. Diagrama de Burbujas de zumo de manzana, zanahoria y edulcorado
con concentrado de betarraga
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- General Experimental

Diagrama N° 5. Diagrama experimental de zumo de manzana, zanahoria y edulcorado
con concentrado de betarraga
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CAPITULO I
RESULTADOS Y DISCUSION

1. Evaluacién de las pruebas experimentales
1.1. Materia prima: MANZANA
1.1.1. Anélisis fisico — quimico

Cuadro N° 29. Andlisis Fisico — Quimico De La Manzana

Determinacioén Resultados
pH 3.43
°Bx 1.00

Fuente: Elaboracién propia, UCSM, 2018.

1.1.2. Anélisis organoléptico

Cuadro N° 30. Anélisis Organoléptico De La Manzana

Criterios Resultados
Aspecto Uniforme
Color Blanco caracteristico
Olor Caracteristico a manzana
Sabor Ligeramente agridulce

Fuente: Elaboracion propia, UCSM, 2018.
1.1.3. Anélisis quimico proximal

Cuadro N° 31. Analisis Quimico Proximal De La Manzana

Determinacion Resultados
Humedad 84.7
Proteinas 0.3

Grasa 0.1
Carbohidratos 14.6
Fibra 0.8
Ceniza 0.3
Energia 54
Calcio 5
Hierro 1.4

Fuente: Elaboracion propia, UCSM, 2018.
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1.1.4. Anélisis microbioldgico

Cuadro N° 32. Analisis Microbioldgico de la Manzana

Determinacion Resultados
Numeracion total de mesofilos aerobios 60 x 10
viables
Numeracion de mohos y levaduras <10
Coliformes totales <3

Fuente: Laboratorios de Control de Calidad UCSM-2018.

e Resultado:
Hemos realizado los siguientes andlisis: analisis organoléptico, analisis
quimico proximal en los laboratorios del Parque Industrial y el analisis
fisico-quimico y el analisis microbiologico se hizo en el laboratorio de
Control de Calidad de la Universidad Catolica de Santa Maria. Y como se
puede ver la materia prima se encuentra en dptimas condiciones. (VER
ANEXO)

1.2. Materia prima: ZANAHORIA
1.2.1. Andlisis fisico — quimico

Cuadro N° 33. Analisis Fisico — Quimico De La Zanahoria

Determinacion Resultados
pH 6.49
°Bx 0.5

Fuente: Elaboracion propia, UCSM, 2018.

1.2.2. Anadlisis organoléptico

Cuadro N° 34. Analisis Organoléptico De La Zanahoria

Criterios Resultados
Aspecto Uniforme
Color Naranja caracteristico
Olor Caracteristico a zanahoria
Sabor Ligeramente dulce

Fuente: Elaboracion propia, UCSM, 2018.
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1.2.3. Analisis quimico proximal

Cuadro N° 35. Analisis Quimico Proximal De La Zanahoria

Determinacién Resultados (gr/100gr)
Humedad 89.0
Proteinas 0.6

Grasa 0.5
Carbohidratos 9.2
Fibra 1.2
Ceniza 0.7
Energia 41 kcal
Calcio 33
Hierro 0.5

Fuente: Elaboracién propia, UCSM, 2018.

1.2.4. Anélisis microbioldgico

Cuadro N° 36. Analisis Microbiologico de la Zanahoria

Determinacion Resultados
Numeracion total de mesofilos aerobios 80 x 10
viables
Numeracion de mohos y levaduras <10
Coliformes totales 15x 10

Fuente: Laboratorios de Control de Calidad UCSM-2018.
e Resultado:

Hemos realizado los siguientes andlisis: analisis organoléptico, analisis
quimico proximal en los laboratorios del Parque Industrial y el analisis
fisico-quimico y el andlisis microbioldgico se hizo en el laboratorio de
Control de Calidad de la Universidad Catélica de Santa Maria. Y como se
puede ver la materia prima se encuentra en 6ptimas condiciones. (VER
ANEXO)
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1.3. Materia prima: BETARRAGA
1.3.1. Andlisis fisico — quimico

Cuadro N° 37. Analisis Fisico — Quimico De La Betarraga

Determinacioén Resultados
pH 6.05
°Bx 0.5

Fuente: Elaboracion propia, UCSM, 2018.

1.3.2. Anélisis organoléptico

Cuadro N° 38. Analisis Organoléptico De La Betarraga

Criterios Resultados
Aspecto Uniforme
Color Morado caracteristico
Olor Caracteristico a betarraga
Sabor Ligeramente dulce

Fuente: Elaboracion propia, UCSM, 2018.

1.3.3. Anélisis quimico proximal

Cuadro N° 39. Andlisis Quimico Proximal De La Betarraga

Determinacion Resultados
Humedad 87.8
Proteinas 1.7

Grasa 0.1
Carbohidratos 9.5
Fibra 1.0
Ceniza 0.9
Energia 44
Calcio 14
Hierro 0.8

Fuente: Elaboracién propia, UCSM, 2018
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1.3.4. Anélisis microbioldgico

Cuadro N° 40. Anélisis Microbioldgico de la Betarraga

Determinacion Resultados
Numeracion total de mesofilos aerobios 80 x 10
viables
Numeracion de mohos y levaduras <10
Coliformes totales 15x 10

Fuente: Laboratorios de Control de Calidad UCSM-2018.

e Resultado:
Hemos realizado los siguientes analisis: analisis organoléptico, analisis
quimico proximal en los laboratorios del Parque Industrial y el analisis fisico-
quimico y el anélisis microbioldgico se hizo en el laboratorio de Control de
Calidad de la Universidad Catdlica de Santa Maria. Y como se puede ver la
materia prima se encuentra en optimas condiciones. (VER ANEXO)

1.4. Experimento de Proceso N°1: Formulacion

= Objetivo: Determinar la proporcion mas adecuada para obtener un zumo
organolépticamente aceptable.
= Descripcion: En este experimento utilizaremos diferentes porcentajes de las
cantidades de cada extraccion (manzana, zanahoria), posteriormente a cada
formulacién afiadiremos 100 ml de concentrado de betarraga.
» Variables:
PROPORCION DE MANZANA 'Y ZANAHORIA
F1=60% - 40%
F2 =70% - 30%
F3 =80% - 20%
BETARRAGA: (Concentrado de la betarraga)
B1 = 30° Brix
B2 = 40° Brix
B3 = 45° Brix
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* Resultado
En este experimento se evaluara:
- pH
- Brix
- Color
- Sabor

Cuadro N° 41. Resultados obtenidos en la formulacion

CONTROLES | Rep. F1 F2 F3
Bl B2 B3 Bl B2 B3 Bl B2 B3
1 3.4 3.3 3.5 3.4 3.5 3.4 2.3 32 | 35
pH 2 2.3 2.4 3.0 2.5 2.2 2.0 35 35 | 20
3 3.4 3.0 3.4 2.3 2.4 2.5 3.0 32 | 28
4 3.5 3.5 3.0 3.3 35 34 |34 30 | 33
1 11.0 | 13.0 | 13.0 | 12.0 | 125 | 13.0 | 12.0 | 125 | 14.0
°Brix
2 11.0 | 130 | 135 | 120 | 120 | 130 | 115 | 115 | 135
3 120 | 12.0 | 130 | 11.0 | 13.0 | 140 | 11.0 | 11.0 | 135
4 120 | 13.0 | 13.0 | 115 | 13.0 | 14.0 | 12.0 | 12.0 | 140
1 4 4 3 5 4 5 5 4 4
2 1 3 4 4 3 3 1 4 3
Color 3 5 3 5 5 3 4 4 4 4
4 3 3 3 2 3 3 4 3 2
5 4 4 3 5 4 4 3 5 3
6 3 5 1 3 4 4 1 3 2
7 5 4 3 4 4 3 4 4 3
8 3 4 5 4 4 5 3 5 5
1 4 2 4 3 4 3 3 3 5
2 3 4 3 4 1 4 4 3 5
Sabor 3 4 5 2 3 4 3 5 4 3
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4 5 3 5 3 3 4 5 4 3
5 4 5 3 5 5 3 1 3 1
6 4 2 3 4 5 3 4 5 3
7 3 4 3 5 4 3 4 2 4
8 3 5 3 4 2 4 3 4 3

Fuente: Elaboracion propia, UCSM, 2018.

= Disefio estadistico: Se evaluara el disefio completamente al azar con un arreglo
de 3 x 3 con 4 repeticiones, también se realizard el disefio de bloques
completamente al azar de 8 repeticiones con panelistas semi entrenados. Si hay
diferencia altamente significativa se aplicara Tuckey.

= Esquema Experimental

FORMULACION
\4 \4
F1 F2 F3
\ \ \L \ \4 \L \L \4 \L
Bl B2 B3 Bl B2 B3 Bl B2 B3

Leyenda
PROPORCION DE MANZANA'Y ZANAHORIA

F1=60% - 40%

F2 =70% - 30%

F3 =80% - 20%

BETARRAGA: (Concentrado de la betarraga)
B1 = 30° Brix

B2 = 40° Brix

B3 = 45° Brix
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Cuadro N° 42. Resultados obtenidos para el pH
CONTROLES | Rep. F1 F2 F3
Bl B2 B3 Bl B2 B3 Bl B2 B3
1 3.4 3.3 35 3.0 35 2.5 3.0 3.2 3.5
pH 2 35 35 3.0 2.5 2.2 2.0 35 35 | 3.0
3 34 3.0 34 2.3 2.4 2.0 3.5 3.2 3.0
4 35 35 35 3.3 K pe 3.4 3.4 3.0 | 33
> 138 | 13.3 | 134 | 111 | 116 | 99 | 134 | 129 | 1238
Promedio | 345 | 3.33 | 3.35 | 278 | 290 | 248 | 3.35 | 3.23 | 3.20
Fuente: Elaboracion propia, UCSM, 2018.
Grafica N° 9 Resultados obtenidos para evaluar el pH-Formulacion
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Fuente: Elaboracion propia, UCSM, 2018.
Tabla N° 1. Andlisis ANVA para el pH en la formulacion
FV GL SC CM Fc Ft 1%
Factor A 2 2.96166667  1.48083333 9.47452607 > 5.49
Factor B 2 0.22166667 0.11083333 0.70912322 < 5.49
AXxB 4 0.24666667 0.06166667 0.39454976 < 411
Error 27 4.22 0.1562963
TOTAL 35 7.65 0.21857143

Fuente: Elaboracion propia, UCSM, 2018.

Interpretacion de resultados:

Una vez realizado el andlisis estadistico observamos que hay una diferencia

altamente significativa, por lo que se realiza la prueba de Tukey.
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= Tukey: Factor A (Formulacion)

XF1 3.38
XF2 2.72
XF3 3.26
SX 0.1318
AES (F) |45
ALS (F) | 0.5930
Factor A F1 F3 F2
Promedio 3.38 3.26 2.72
CLAVE 1 I I
-1 0.66 > 0.5930
HI-11 0.12 < 0.5930
-1 0.54 < 0.5930
1 11 |
F1 F3 F2

Conclusion: La prueba de comparacion de medidas, Tukey, nos muestra que si existe
una diferencia altamente significativa entre los tratamientos t1 —t3. Los tratamientos

t1 —t2 y t2 — t3 no existe diferencia altamente significativa.

Interpretacion de resultados:

Cuando realizamos el disefio estadistico, observamos que existe una diferencia
altamente significativa en la formulacién. Una vez que aplicamos tukey observamos
que existe diferencia altamente significativa entre la F1 (60%,40%) y F2 (70%,30%).

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD

L oo
> DE SANTA MARIA
= Brix
Cuadro N° 43. Resultados obtenidos para los °Brix
CONTROLES | Rep. F1 F2 F3

Bl B2 B3 Bl B2 B3 Bl B2 B3
11.0 | 13.0 | 13.0 | 12.0 | 125 | 130 | 120 | 125 | 140

°Brix 11.0 | 13.0 | 135 | 12.0 | 120 | 13.0 | 115 | 125 | 135

1

2

3 120 | 120 | 13.0 | 11.0 | 130 | 140 | 11.0 | 12.0 | 135

4 120 | 13.0 | 13.0 | 115 | 130 | 140 | 120 | 13.0 | 140
> 46.0 | 51.0 | 525 | 46,5 | 50.5 | 54.0 | 46.5 | 50.0 | 55.0

Promedio | 11.50 | 12.75 | 13.13 | 11.63 | 12.63 | 13.50 | 11.63 | 12.50 | 13.75

Fuente: Elaboracion propia, UCSM, 2018.

Grafica N° 10. Resultados obtenidos para evaluar °Brix - Formulacion
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Fuente: Elaboracion propia, UCSM, 2018.

Tabla N° 2. Analisis ANVA para los °Brix en la formulacion

FV GL SC CM Fc Ft 1%
Factor A 2 0.18055556  0.09027778  0.42391304 < 5.49
Factor B 2 21.1805556  10.5902778  49.7282609 > 5.49
AXxB 4 0.77777778  0.19444444  0.91304348 < 411
Error 27 5.75 0.21296296

TOTAL 35 27.8888889  0.7968254

Fuente: Elaboracién propia, UCSM, 2018
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Interpretacion de resultados:

Una vez realizado el andlisis estadistico observamos que hay una diferencia

altamente significativa, por lo que se realiza la prueba de Tukey.

= Tukey: Factor B

XBl | 1158
XB2 | 12.63
XB3 | 13.46
SX 0.1538
AES (B) | 45
ALS (B) | 0.6922

Factor B B2 Bl B3
Promedio 12.63 11.58 13.46
CLAVE 11 | |
-1 0.18 > 0.6922
- 0.04 < 0.6922
1-1 0.14 < 0.6922
11 I |
F3 F1 F2

Conclusion: La prueba de comparacion de medidas, Tukey, nos muestra que

no existe una diferencia altamente significativa entre los tratamientos.

Interpretacion de resultados:

Una vez realizada el analisis estadistico para los °Brix nos damos cuenta que
hay una diferencia altamente significativa en los tipos de formulaciones, por
lo cual se aplica tukey. Al aplicar tukey observamos que no hay diferencia

altamente significativa entre las formulaciones.

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




REPOSITORIO DE UNIVERSIDAD

CATOLICA
TESIS UCSM ”" DE SANTA MARIA

=  Color

Cuadro N° 44. Resultados obtenidos para el color

CONTROLES | Rep. F1 F2 F3
BL |B2 |B3 |Bl |B2 |B3 |BL |B2 |B3
1 4 4 3 5 4 5 5 4 4
2 1 3 4 4 3 3 1 4 3
Color 3 5 3 5 5 3 4 4 4 4
4 3 3 3 2 3 3 4 3 2
5 4 4 3 5 4 4 3 5 3
6 3 5 1 3 4 4 1 3 2
7 5 4 3 4 3 3 4 4 3
8 3 4 5 4 5 5 3 5 5
y 28 | 30 | 27 | 32 | 29 | 31 | 25 | 32 | 26
Promedio | 350 | 3.75 | 3.38 | 4.00 | 3.63 | 3.88 | 3.13 | 4.00 | 3.25

Fuente: Elaboracion propia, UCSM, 2018.

Grafica N° 11. Resultados obtenidos para evaluar el color-Formulacion
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Fuente: Elaboracion propia, UCSM, 2018.
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Tabla N° 3. Andlisis ANVA para el color en la formulacion

FVv GL SC CM Fc Ft 1%
Tratamiento 8 6.61111111 0.82638889 1.03995006 < 2.84
Bloque 7 24 3.42857143 4.31460674 > 2.97
Error Exp. 56 44.5 0.79464286

Total 71 75.1111111

Fuente: Elaboracion propia, UCSM, 2018.

Interpretacion de resultados: Una vez realizada el andlisis estadistico
observamos que hay una diferencia altamente significativa.

= Tukey - Bloque

XB1 3.50
XB2 3.75
XB3 3.38
XB4 4.00
XB5 3.63
XB6 3.88
XB7 3.13
XB8 4.00
XB9 3.25
SX 0.0993304
AES (T) 43
ALS (T) 0.4271205

Tratamiento | XB4 | XB8 | XB6 | XB2 | XB5 | XB1 | XB3 | XB9 | XB7
Promedio 4 4 |388|375|363| 35 |338|325] 3.13

CLAVE IX | VIl | VII | VI \Y \Y 11 I |

IX-1 0.87 > 0.4271205
IX-I1 0.75 > 0.4271205
IX-111 0.62 > 0.4271205
IX-IV 0.5 > 0.4271205
IX-V 0.37 < 0.4271205
IX-VI 0.25 < 0.4271205
IX-VII 0.12 < 0.4271205
IX-VIII 0 < 0.4271205
VIli-1 0.87 > 0.4271205
VIlI-11 0.75 > 0.4271205
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VIE | 062 S 04271205
VIV | 05 S 04271205
VIV | 037 < 04271205
VIIVI | 025 < 04271205
VIV | 012 < 04271205
VI 0.75 S 104271205
VIEIL | 063 S 04271205
VI 05 S 104271205
VIV | 038 < 04271205
VIV | 025 < 04271205
VIVI | 013 < 04271205
Vi 0.62 S 04271205
VIR 05 S 104271205
VI-111 0.37 < 0.4271205
VIV | 025 < 04271205
VAY, 0.12 S 04271205
& 05 > 04271205
VAT 0.38 < 104271205
VATT 0.25 < 04271205
VAW, 0.13 < 04271205
V-1 0.37 < 0.4271205
VAT 0.25 < 04271205
VI | 042 < 04271205
-1 0.25 < 04271205
TR 0.13 < 04271205
-1 0.12 < 0.4271205
XB4 XB8 XB6 XB2 XB5 XB1 XB3 XB9 XB7
IX VIl VI Vi v v i I |

Interpretacion de resultados:

Podemos observar en el disefio hay diferencia altamente significativa, esto quiere
decir que la concentracion de betarraga afecta al momento de evaluar el color.
Los puntajes obtenidos a través de una evaluacion sensorial para el color, el que
tiene una mayor aprobacion por los panelistas es la concentracién de Betarraga
(B2).

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




REPOSITORIO DE UNIVERSIDAD

CATOLICA
TESIS UCSM . DE SANTA MARIA

=  Sabor

Cuadro N° 45. Resultados obtenidos para el sabor

CONTROLES Rep. F1 F2 F3
Bl (B2 B3 |Bl1 B2 |B3 |Bl1 |B2 |B3
1 4 2 4 3 4 3 3 3 5
2 3 4 3 4 1 4 4 3 5
Sabor 3 4 5 2 3 4 3 5 4 3
4 5 3 5 3 3 4 5 4 3
5 4 9 3 5 5 3 1 3 1
6 4 2 3 4 5 3 4 5 3
7 3 4 3 5 4 3 4 2 4
8 3 3 3 4 2 4 3 4 3
> 30 | 31 | 26 | 31 | 28 | 27 | 29 | 28 | 27
Promedio | 3.75 | 3.88 | 3.25 | 3.88 | 3.50 | 3.38 | 3.63 | 3.50 | 3.38

Fuente: Elaboracion propia, UCSM, 2018.

Grafica N° 12. Resultados obtenidos para evaluar el sabor-Formulacion
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Fuente: Elaboracion propia, UCSM, 2018.
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Tabla N° 4. Andlisis ANVA para el sabor en la formulacion

FV GL SC CM Fc Ft 1%
Tratamiento 8 3.27777778 0.40972222 0.34735071 < 2.84
Bloque 7 2.31944444 0.33134921 0.28090833 < 2.97
Error Exp. 56 66.0555556 1.17956349

Total 71 71.6527778

Fuente: Elaboracion propia, UCSM, 2018.
Interpretacion de resultados:

En esta evaluacion sensorial, observamos que no hay diferencia altamente

significativa, entonces nosotras podemos elegir el que tiene mayor aceptabilidad.

Conclusion:
Una vez analizada todas las muestras tanto anélisis experimental (pH y °Brix),
como analisis sensorial (color y sabor) del experimento N°1, podemos decir lo

siguiente:

Podemos apreciar que la F1 (60-40%) junto a la concentracion de betarraga B2
(40°Birx) son las méas adecuadas para este experimento, porque cuando
edulcoramos el zumo con el concentrado de betarraga, este llega a los 13 °Brix,

un valor requerido por las normas técnicas.

Cuando evaluamos el analisis sensorial se obtiene como mejor resultado la F1 y
F2, pero los panelistas al momento de evaluar el color y sabor, se obtuvo mayor
puntaje en la F1 junto con concentracién de betarraga B2 (40°Brix}; con estos
parametros podemos obtener un producto de buena calidad de acuerdo con las

normas técnicas.
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= Materiales y Equipos

Cuadro N° 46. Materiales y Equipos para la formulacion

Materia prima / insumos Cantidad Equipo Especificaciones
Técnicas
Manzana 1800g - Extractora Pyrex
Zanahoria 15009 -Refractometro Refractometro de
Betarraga 24009 - pH metro 90°brix
- utensilios 0-14
-olla, jarra, cuchillos,
tablas de picar

Fuente: Elaboracion propia, UCSM, 2018.

= Aplicacion de modelos matematicos

- Balance de materia
MI = MS + MA

Donde:
MI = masa que ingresa
MS = masa que sale
MA = masa acumulada
MI = 1800 g extracto de manzana
MI = 1500 g extracto de zanahoria
MI = 2400 g extracto de betarraga
MS = 1800 g extracto de manzana
MS = 1500 g extracto de zanahoria
MS = 2400 g extracto de betarraga

- Balance de energia

Q =m*Cp*(T2-Ta)

Donde

Q = Calor requerido para el estabilizado
m = masa

Cp = calor especifico

T> = temperatura final

T1 = temperatura inicial

Calculo de Cp de la manzana
Xc = fraccion de carbohidratos
Xg = fraccién de grasa

Xw = fraccion de agua

Xp = fraccion de proteinas

Xm = fraccion de sales minerales
Xc=14.6%

Xg=0.1%
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Xw =84.7%
Xp = 0.3%
Xm = 0.3%

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

Cp = 1.424(0.146) + 1.549(0.003) + 1.675(0.001) + 0.837(0.003) + 4.187(0.847)
Cp =3.7631 KJ/Kg°C

Cp =0.8994 Kcal/ /Kg°C

Q=mCp AT

Q =(5.70 kg) (0.8994 Kcal/Kg°C) (25-18) °C

Q = 35.89 Kcal

Calculo de Cp de la zanahoria

Xc = fraccion de carbohidratos

Xg = fraccién de grasa

Xw = fraccion de agua

Xp = fraccion de proteinas

Xm = fraccion de sales minerales

Xc=9.2%

Xg =0.6%

Xw = 89.0%

Xp =0.6%

Xm =0.7%

Cp = 1.424Xc + 1.549Xp + 1.675Xg + 0.837Xm + 4.187Xw
Cp = 1.424(0.092) + 1.549(0.006) + 1.675(0.005) + 0.837(0.007) + 4.187(0.89)
Cp = 3.8810 KJ/Kg°C

Cp =0.9276 Kcal/ Kg°C

Q=mCp AT

Q =(5.70 kg) (0.9276 Kcal/Kg°C) (25-18) °C

Q =37.01 Kcal

Calculo de Cp de la betarraga

Xc = fraccion de carbohidratos

Xg = fraccién de grasa

Xw = fraccion de agua

Xp = fraccion de proteinas

Xm = fraccion de sales minerales

Xc=9.5%

Xg=0.1%

Xw = 87.8%

Xp=17%

Xm =0.9%

Cp =1.424Xc + 1.549Xp + 1.675Xg + 0.837Xm + 4.187Xw
Cp = 1.424(0.095) + 1.549(0.017) + 1.675(0.001) + 0.837(0.009) + 4.187(0.878)
Cp =3.8470 KJ/Kg°C

Cp =0.9195 Kcal/ Kg°C

Q=mCp AT

Q =(5.70 kg) (0.9195 Kcal/Kg°C) (25-18) °C

Q = 36.69 Kcal
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1.5. Experimento de Proceso N°2: Estabilizantes

=  Objetivo: Determinar el tipo y porcentaje de estabilizante adecuado para la
elaboracion del zumo.

= Descripcion: Para este experimento vamos a usar tres tipos de estabilizantes: la
chia, la linaza y el aloe. La chia y la linaza después de ser lavadas, se somete a
un proceso de ebullicion x 5 minutos para poder obtener la solucion gelificante y
el aloe se usa en liquido, lo haremos en una proporcion 1:3. Estos tipos de
estabilizantes se usa a diferentes porcentajes y elegiremos el adecuado para poder
asi mejorar las caracteristicas sensoriales del zumo.

= Variables: Tipo y porcentaje de estabilizantes:
E = Tipo de estabilizante

P = Porcentaje

El = chia
P1=3%

P2 = 5%
P3=7%
E2 = linaza
P1=3%

P2 =5%
P3=7%
E3 =aloe
P1=3%

P2 =5%P3=7%
= Resultados
- °Brix
- pH
- Color
- Sabor
- Olor

- Consistencia
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Cuadro N° 47. Resultados obtenidos para los estabilizantes

CONTROLES | Rep. El E2 E3

P1 P2 P3 P1 P2 P3 P1 P2 P3
45 | 45 | 45 | 43 | 40 | 40 | 45 | 40 | 43
45 | 45 | 45 | 43 | 40 | 40 | 45 | 40 | 43
45 | 48 | 48 | 45 | 40 | 45 | 45 | 45 | 45
46 | 48 | 48 | 45 | 40 | 45 | 45 | 45 | 45
115|115 | 118 | 115 | 120 | 120 | 11.5 | 11.0 | 11.
°Brix 5
2 120 | 115|118 | 115 | 12.0 | 120 | 115 | 115 | 11.

=B W N

5 120 | 120 | 120 | 12.0 | 12.0 | 125 | 12.0 | 11.5 | 11.

4 120 | 12.0 | 120 | 12.0 | 12.0 | 125 | 120 | 115

[
no

Color

Sabor

=| 0 N| O O f Wl N | O N| oo O Bl Wl N =
W W B W AR W NN PR WD WO W W
Wl Wl N W W P W W w o O W W W PP~ w
R N W N W W R W R W WD DD W
W B~ A O WO B R O W O] O O] W W o] B~
Wl O W &~ b O W W B B WO O] O B P W W
A O B~ B O W B O B~ O O O BB W B o
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N| W W W | W W W N & DN W W N D W
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Olor

Consistencia

~N| O O B W N P 0O N O O | WD
Wl W N B W N W W R WA RPN
N| W W P W W N W N W W Fr w w

N W N W W R W P N W N w w ek w
A O WO BB O W BB O] WA RO
ol &~ O B O W B W O W O &~ O] W W
ol W | W O b~ O B O WO B~ WO O M W
Wl B W BN W W W W R WA DN W W
W W W B W W N W W W W W WD
W B A W W N W W W R W LW DN W

8 3 3
Fuente: Elaboracion propia, UCSM, 2018.

= Disefio estadistico: Se evaluara el disefio completamente al azar con un arreglo
de 3 x 3 con 4 repeticiones, también se realizard el disefio de bloques
completamente al azar de 8 repeticiones con panelistas semi entrenados. Si hay
diferencia altamente significativa se aplicara Tukey.

= Esquema Experimental:

ESTABILIZANTE

\Z \% \2
El E2 E3
\Z \ 4 \L \2 v \L \L v \L
P1 P2 P3 P1 P2 P3 P1 P2 P3
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LEYENDA:
E = Tipo de estabilizante
P = Porcentaje
El = chia
P1=3%
P2 =5%
P3=7%
E2 = linaza
P1=3%
P2 =5%
P3=7%
E3 =aloe
P1=3%
P2 =5%
P3=7%

n pH

Cuadro N° 48. Resultados obtenidos para el pH

CONTROLES Rep. El E2 E3
P1 P2 P3 P1 P2 P3 P1 P2 P3
1 45 | 45 | 45 | 43 | 40 | 40 | 45 | 40 | 43
2 45 | 45 | 45 | 43 | 40 | 40 | 45 | 40 | 43
3 45 | 48 | 48 | 45 | 40 | 45 | 45 | 45 | 45
4 46 | 48 | 48 | 45 | 40 | 45 | 45 | 45 | 45
> 181 | 186 | 186 |176 |16.0 |17.0 |18.0 |17.0 |17.6
Promedio | 453 |4.65 |4.65 [4.40 |40 |425 |45 |4.25 |4.40

pH

Fuente: Elaboracion propia, UCSM, 2018.
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Grafica N° 13. Resultados obtenidos para evaluar el pH-Estabilizantes
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Fuente: Elaboracion propia, UCSM, 2018.

mC3=7%

E3=Aloe

Tabla N° 5. Anélisis ANVA para el pH en los estabilizantes

FV GL SC CM Fc Ft 1%
Factor A 2 0.92722222  0.46361111  16.3094463 > 5.49
Factor B 2 0.20055556  0.10027778 3.5276873 < 5.49
AXB 4 0.29444444  0.07361111  2.58957655 < 411
Error 27 0.7675 0.02842593

TOTAL 35 2.18972222  0.06256349

Fuente: Elaboracion propia, UCSM, 2018.
Interpretacion de resultados:

Se puede observar que hay diferencia altamente significativa, esto quiere decir que se tiene

que aplicar tukey.

= Tukey — Factor A (Tipo de estabilizante)

XE1
XE2
XE3

4.61
4.22
4.38

SX
AES (E)
ALS (E)

0.0562
4.5

0.2529

Factor A El E3 E2
Promedio 4.61 4.38 4,22
CLAVE 1l I |
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-1 0.39 > 0.2529
TIET 0.23 < 0.2529
-1 0.16 < 0.2529
i T |
E1l E3 E2

Conclusion: La prueba de comparacion de medidas, Tukey, nos muestra que
existe diferencia altamente significativa entre los tratamientos t1-t3. Los
tratamientos t1-t2 y t3-t3 no existe diferencia altamente significativa.

Interpretacion de resultados:

Al momento de evaluar el pH, podemos darnos cuenta que existe una diferencia
altamente significativa con los tipos de estabilizantes, y al momento de aplicar
tukey vemos que si existe una diferencia altamente significativa entre el E1(chia)

y E2 (linaza).
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Cuadro N° 49. Resultados obtenidos para los °Brix
CONTROLES | Rep. El E2 E3
PL [P2 [P3 [P1 [P2 [P3 [P1L [P2 [P3
1 115 | 115 | 11.8 | 115 | 120 | 12.0 | 115 | 11.0 | 115
"Brix 2 120 | 115 | 11.8 | 115 | 120 | 120 | 115 | 115 | 115
3 12.0 | 12.0 | 120 | 120 {120 | 125 | 12.0 | 115 | 115
4 12.0 | 12.0 | 120 | 120 (120 | 125 | 12.0 | 115 | 120
N 4750 | 47.0 | 476 | 47.0 | 48.0| 49.0 | 470 | 455 | 46.5
Promedio | 11.88 | 11.75 | 11.90 | 11.75 | 12.0 | 12.25 | 11.75 | 11.38 | 11.63

Fuente: Elaboracion propia, UCSM, 2018.

Grafica N° 14.: Resultados obtenidos para evaluar los °Brix-Estabilizantes
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Fuente: Elaboracion propia, UCSM, 2018.
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Tabla N° 6. Andlisis ANVA para los °Brix en los estabilizantes

FV GL SC CM Fc Ft 1%
Factor A 2 1.06166667 0.53083333  8.94383775 > 5.49
Factor B 2 0.28666667  0.14333333 2.4149766 < 5.49
AXB 4 0.55666667  0.13916667  2.34477379 < 411
Error 27 1.6025 0.05935185

TOTAL 35 3.5075 0.10021429

Fuente: Elaboracion propia, UCSM, 2018.
Interpretacion de resultados:
Una vez hecho el analisis estadistico, podemos observar que hay diferencia

altamente significativa, por lo tanto, se hace tukey.

= Tukey — Factor A (Tipo de estabilizante)

XE1 11.84
XE2 12.00
XE3 11.58
SX 0.0812
AES(E) |45
ALS (E) | 0.3654
Factor A E2 El E3
Promedio 12.00 11.84 11.58
CLAVE 1 | I
HI-1 0.42 > 0.3654
HI-11 0.16 < 0.3654
-1 0.26 < 0.3654
1 1] |
E2 El E3

Conclusion: La prueba de comparacion de medidas, Tukey, nos muestra que
existe diferencia altamente significativa entre los tratamientos t1-t3. Los

tratamientos t1-t2 y t3-t3 no existe diferencia altamente significativa.
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Interpretacion de resultados:

Cuando evaluamos los °Brix, podemos observar que existe una diferencia
altamente significativa entre los tipos de estabilizante, al aplicar tukey existe
diferencia altamente significativa entre E> (linaza) y Ez (aloe). El tipo de
estabilizante mas adecuado es E> (linaza), ya que se acerca al valor de pH de

acuerdo con las normas.

= Color
Cuadro N° 50. Resultados obtenidos para el color
CONTROLES | Rep. El E2 E3

P1 P2 POaP.l P2 P3 P1 P2 P3

i 3 3 2 4 3 5 3 1 3

2 3 4 3 4 3 4 2 3 3

Color 3 4 1 4 5 4 3 4 4 2
4 3 3 4 3 4 4 3 2 2

5 2 3 4 3 5 4 5 3 3

6 4 3 1 5 5 5 3 3 4

7 3 5 3 5 3 5 4 2 3

8 4 5 3 5 4 5 5 4 3

Y 26 27 | 24 | 34 | 31 35 29 22 | 23

Promedio | 3.25 | 3.38 | 3 | 425 | 3.88 | 438 | 3.63 | 2.75 | 2.89

Fuente: Elaboracion propia, UCSM, 2018.
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Grafica N° 15. Resultados obtenidos para evaluar el color-Estabilizantes
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Fuente: Elaboracién propia, UCSM, 2018

Tabla N° 7. Anélisis ANVA para el color en los estabilizantes

FV GL SC CM Fc Ft 1%
Tratamiento 8 22.1111111 2.76388889  3.34052758 > 2.84
Bloque 7 9.54166667 1.36309524 1.64748201 < 297
Error Exp. 56 46.3333333  0.82738095

Total 71 77.9861111

Fuente: Elaboracion propia, UCSM, 2018.
Interpretacion de resultados:

Podemos observar que hay una diferencia altamente significativa, por lo tanto,
se aplica tukey.

= Tukey - Tratamiento

XP1 3.25
XP2 3.38
XP3 3.00
XP4 4.25
XP5 3.88
XP6 438
XP7 3.63
XP8 2.75
XP9 2.88

SX 0.103423

AES (E) | 4.30

ALS (E) | 0.444717
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Tratamiento | XP6 | XP4 | XP5 | XP7 | XP2 | XP1 | XP3 | XP9 | XP8
Promedio | 4.38 | 4.25 | 3.88 | 3.63 | 3.38 | 3.25 | 3.00 | 2.88 | 2.75
CLAVE IX VI VI VI V v | 1 I I

IX-1 1.63 > 0.444717
IX-11 1.50 > 0.444717
IX-111 1.38 > 0.444717
IX-IV 1.13 > 0.444717
IX-V 1.00 > 0.444717
IX-VI 0.75 > 0.444717
IX-VII 0.50 > 0.444717
IX-VIII 0.13 < 0.444717
VIlI-I1 1.50 > 0.444717
VIHI-11 1.37 > 0.444717
VIH-11 1.25 > 0.444717
VII-1V 1.00 > 0.444717
VII-V 0.87 > 0.444717
VIlI-VI 0.62 > 0.444717
VII-VII 0.37 < 0.444717
VII-I 1.13 > 0.444717
VII-11 1.00 > 0.444717
VII-111 0.88 > 0.444717
VII-IV 0.63 > 0.444717
VII-V 0.50 > 0.444717
VII-VI 0.25 < 0.444717
Vi-I 0.88 > 0.444717
VI-1I 0.75 > 0.444717
VI-lI 0.63 > 0.444717
VI-IV 0.38 < 0.444717
VI-V 0.25 < 0.444717
V-1 0.63 > 0.444717
V-II 0.50 > 0.444717
V-11i 0.38 < 0.444717
V-1V 0.13 < 0.444717
V-1 0.50 > 0.444717
V-l 0.37 < 0.444717
V-l 0.25 < 0.444717
-1 0.25 < 0.444717
-1l 0.12 < 0.444717
-1 0.13 < 0.444717
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Interpretacion de resultados:

Podemos observar que hay diferencia altamente significativa en los tipos de
estabilizantes.

=  Sabor

Cuadro N° 51. Resultados obtenidos para el sabor

CONTROLES | Rep. El E2 E3

PL (P2 |P3 |P1 |P2 |P3 |(P1 |[P2 |P3

1 2 3 1 3 4 4 1 2 2

2 2 3 3 5 3 5 3 3 3

Sabor 3 3 3 1 4 3 4 3 3 2
4 4 1 = 4 5 3 2 3 3

5 4 3 <) 3 4 5 4 4 3

6 3 3 2 5 4 4 3 3 4

7 4 2 = 4 3 4 3 3 4

8 3 % 2 4 5 4 4 3 3

> 25 | 21 | 18 | 32 | 31 | 34 | 23 | 24 | 24
Promedio |3.13 | 2.63 | 2.25 | 4.0 |3.88 | 425|288 | 3.0 | 3.0

Fuente: Elaboracion propia, UCSM, 2018.
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Grafica N° 16. Resultados obtenidos para evaluar el sabor-Estabilizantes
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Fuente: Elaboracion propia, UCSM, 2018.

Tabla N° 8. Anélisis ANVA para el sabor en los estabilizantes

FV GL SC CM Fc Ft 1%
Tratamiento 8 28.9444444 3.61805556 6.86817326 > 2.84
Bloque 7 10 1.42857143 2.71186441 < 2.97
Error Exp. 56 29.5 0.52678571

Total 71 68.4444444

Fuente: Elaboracion propia, UCSM, 2018.
Interpretacion de Resultados:

Como se puede observar en el analisis estadistico hay diferencia altamente

significativa, por lo tanto, se aplica tukey.

=  Tukey - Tratamiento

XP1 | 3.3
XP2 2.63
XP3 | 2.25
XP4 | 4.00
XP5 | 3.88
XP6 | 4.25
XP7 2.88
XP8 | 3.00
XP9 | 3.00
SX 0.0658482
AES (T) 4.30
ALS (T) | 0.2831473
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Tratamiento | XP6 | XP4 | XP5 | XP1 | XP8 | XP9 | XP7 | XP2 | XP3
Promedio 425 | 400 | 388 | 313 | 3.00 | 3.00 | 288 | 263 | 2.25
CLAVE IX VIl VIl Vi V v " I I

IX-1 2 > 0.2831473
IX-11 1.62 > 0.2831473
IX-111 1.37 > 0.2831473
IX-IV 1.25 > 0.2831473
IX-V 1.25 > 0.2831473
IX-VI 1.12 > 0.2831473

IX-VII 0.37 > 0.2831473
IX-VIII 0.25 < 0.2831473
VIlI-I 1.75 > 0.2831473
VIlI-11 1.37 > 0.2831473
VIHI-111 1.12 > 0.2831473
VIII-1V 1 > 0.2831473
VII-V i’ > 0.2831473
VIII-VI 0.87 > 0.2831473

VII-VII 0.12 < 0.2831473
VII-I 1.63 > 0.2831473
VII-11 1.25 > 0.2831473
VII-111 1 > 0.2831473
VII-IV 0.88 > 0.2831473
VII-V 0.88 > 0.2831473
VII-VI 0.75 > 0.2831473

VI-I 0.88 > 0.2831473
VI-lI 0.5 > 0.2831473
VI-1lI 0.25 < 0.2831473
VI-IV 0.13 < 0.2831473
VI-V 0.13 < 0.2831473

V-I 0.75 > 0.2831473
V-1l 0.37 > 0.2831473
V-11I 0.12 < 0.2831473
V-1V 0 < 0.2831473
V-1 0.75 > 0.2831473
IV-Il 0.37 > 0.2831473
V-1l 0.12 < 0.2831473

I1-1 0.63 > 0.2831473
i-11 0.25 < 0.2831473

-1 0.38 > 0.2831473

XP6 XP4 XP5 XP1 XP8 XP9 XP7 XP2 XP3
IX Vil Vil Vi \Y v i 1 |
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Interpretacion de Resultados:

Podemos observar que hay diferencia altamente significativa en los tipos de

estabilizante.

= Olor
Cuadro N° 52. Resultados obtenidos para el olor
CONTROLES | Rep. El E2 E3
P1 P2 P3 P1 | P2 P3 P1 P2 P3
1 3 3 1 3 3 4 3 2 3
2 2 3 3 5 3 3 3 2 3
Olor 3 3 3 1 4 3 4 3 3 2
4 4 1 3 4 5 5) 2 3 3
5 4 3 3 3 4 3 4 4 3
6 3 3 2 5 5 4 3 3 4
7 4 - 3 4 3 3 4 3 4
8 3 3 2 4 5 5 3 3 3
> 26 21 18 32 31 31 25 23 25
Promedio | 3.25 | 2.63 | 225 | 40 | 3.88 | 3.88 | 3.13 | 2.88 | 3.13

Fuente: Elaboracion propia, UCSM, 2018.
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Grafica N° 17. Resultados obtenidos para evaluar el olor-Estabilizantes
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Fuente: Elaboracion propia, UCSM, 2018.

Tabla N° 9. Anélisis ANVA para el olor en los estabilizantes

FV GL SC CM P Ft 1%
Tratamiento 8 23.1944444 2.89930556  5.0870322 > 2.84
Bloque 7 5.33333333 0.76190476 1.33681462 < 2.97
Error Exp. 56 31.9166667 0.56994048

Total 71 60.4444444

Fuente: Elaboracion propia, UCSM, 2018.
Interpretacion de Resultados:

Como se puede observar en el andlisis estadistico hay diferencia altamente significativa, por
lo tanto, se aplica tukey.

= Tukey - Tratamiento

XP1 3.25
XP2 2.63
XP3 2.25
XP4 4.00
XP5 3.88
XP6 3.88
XP7 3.13
XP8 2.88
XP9 3.13
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SX 0.071243

AES (T) 4.30
ALS (T) | 0.306343

Tratamiento | XP6 | XP4 | XP5 | XP1 | XP8 | XP9 | XP7 | XP2 | XP3

Promedio | 425 | 400 | 388 | 3.13 | 3.00 | 3.00 | 288 | 263 | 2.25
CLAVE IX VIl Vil VI \Y \ " I I

IX-1 1.75 > 0.306343
IX-I1 1.37 > 0.306343
IX-111 1.12 > 0.306343
IX-IV 0.87 > 0.306343
IX-V 0.87 > 0.306343
IX-VI 0.75 > 0.306343
IX-VII 0.12 < 0.306343
IX-VIII 0.12 < 0.306343
VIli-| 1.63 > 0.306343
VIlI-11 1.25 > 0.306343
VIlI-111 1 > 0.306343
VIlI-1V 0.75 > 0.306343
VIlI-V 0.75 > 0.306343
VIlI-VI 0.63 > 0.306343
VIII-VII 0 < 0.306343
VII-I 1.63 > 0.306343
VII-I1 1.25 > 0.306343
VII-111 1 > 0.306343
VII-IV 0.75 > 0.306343
VII-V 0.75 > 0.306343
VII-VI 0.63 > 0.306343
VI-I1 1 > 0.306343
VI-1l 0.62 > 0.306343
VI-lI 0.37 < 0.306343
VI-IV 0.12 < 0.306343
VI-V 0.12 < 0.306343
V-1 0.88 > 0.306343
V-II 0.5 > 0.306343
V-I11I 0.25 < 0.306343
V-1V 0 < 0.306343
V-1 0.88 > 0.306343
V-II 0.5 > 0.306343
WAl 0.25 < 0.306343
I"ni-1 0.63 > 0.306343
-1l 0.25 < 0.306343
-1 0.38 > 0.306343
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Interpretacion de Resultados:

Podemos observar que hay diferencia altamente significativa en los tipos de

estabilizante, el mas adecuado de acuerdo con los panelistas es la linaza.
= Consistencia

Cuadro N° 53. Resultados obtenidos para la consistencia

CONTROLES | Rep. El E2 E3
P1 P2 P3 P1 P2 P3 P1 P2 P3
1 3 2 L 3 * 4 3 3 3
2 2 3 3 5 4 5 3 2 3
3 3 3 1 4 3 4 3 3 2
4 4 1 3 4 5 5 2 3 3
5 2 3 3 3 4 3 4 4 3
Consistencia 6 3 3 2 5 5 4 3 3 4
7 3 2 3 4 4 3 4 3 4
8 3 3 2 4 5 5 3 3 3
> ¥3 20 18 32 33 33 25 24 25
Promedio | 288 | 25 | 225 | 40 | 413 | 413 | 3.13 | 3.0 | 3.13

Fuente: Elaboracion propia, UCSM, 2018.

Grafica N° 18. Resultados obtenidos para evaluar la consistencia- Estabilizantes
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Fuente: Elaboracion propia, UCSM, 2018.
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Tabla N° 10. Analisis ANVA para la consistencia en los estabilizantes

FV GL SC CM Fc Ft 1%
Tratamiento 8 31.1111111 3.88888889  7.42424242 > 2.84
Bloque 7 454166667 0.64880952 1.23863636 < 2.97
Error Exp. 56 29.3333333  0.52380952

Total 71 64.9861111

Fuente: Elaboracion propia, UCSM, 2018.
Interpretacion de Resultados

Como se puede observar en el analisis estadistico hay diferencia altamente

significativa, por lo tanto, se aplica tukey.

= Tukey — Tratamiento

XP1 2.88
XP2 2.50
XP3 2.25
XP4 4.00
XP5 4.13
XP6 4.13
XP7 3.13
XP8 3.00
XP9 3.13

SX 0.0654762

AES (T) | 4.30
ALS (T) | 0.2815476

Tratamiento | XP5 XP6 XP4 XP7 XP9 XP8 XP1 XP2 XP3
Promedio 4.13 4.13 4.00 3.13 3.00 3.00 2.88 2.63 2.25

CLAVE IX VIl VIl VI \Y \Y/ 11 I |
IX-1 1.88 > 0.2815476
IX-I1 1.63 > 0.2815476
IX-111 1.25 > 0.2815476
IX-IV 1.13 > 0.2815476
IX-V 1.00 > 0.2815476
IX-VI 1.00 > 0.2815476
IX-VII 0.13 < 0.2815476
IX-VIII 0.00 > 0.2815476
VIli-1 1.88 > 0.2815476
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VIR T 163] > | 02815476

VI 125 > | 02815476

VIV 113 > | 02815476

VIV 100 > | 02815476

VIV 100 < 02815476

VIV 013] > 02815476

VI 175 > | 02815476

VIl 15| > | 02815476

VI 112] > | 02815476

VIEIV 100 > 02815476

VIV 087] > 02815476

VIV 087] > | 02815476

VI 088 > 02815476

VT 063 > 102815476

VIETT 025] < 102815476

VIV 013| < 02815476

VIV 000 < | 02815476

V-l 088] > 02815476

VAT 063 > | 02815476

VAT 025] < | 0.2815476

V-1V 013] < | 02815476

V-] 075 > | 02815476

VAT 05| > | 02815476

V-1l 0.12 < 0.2815476

-l 063 > | 0.2815476

1HI-11 0.38 > 0.2815476

= 025 > 02815476
XP5 XP6 XP4 XP7 XP9 XP8 XP1 XP2 XP3
X VIl VI Vi v IV i I |

Interpretacion de Resultados:

Podemos observar que hay diferencia altamente significativa en los tipos de
estabilizante, para poder elegir cual de los dos es mas conveniente, tenemos que
ver las encuestas y de acuerdo a eso el mas 6ptimo es la linaza junto a un
porcentaje P3 (7%).

Conclusion:

Una vez que evaluamos todas las muestras del experimento podemos concluir lo

siguiente: el pH ,°Brix, sabor, color, olor y consistencia nos dice que el E2
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(linaza) es el mas adecuado segun los panelistas. La concentracion mas adecuada
es el P3 (7%), segun las cartillas evaluadas por los panelistas.

= Materiales y Equipos

Cuadro N° 54. Materiales y equipos en el experimento N°2

Materia prima / insumos Cantidad Equipo Especificacion
es técnicas

Zumo 57009 -Termdémetro - 0-100°

Chia 855¢ -Cocina -cuchillos,

Linaza 855¢ -Utensilios tablas de picar,

Aloe Vera 855¢ jarra, pocillos.

Fuente: Elaboracion propia, UCSM, 2018.

= Aplicacion de Modelos matematicos

- Balance de materia
MI = MA + MS

Donde:
MI = masa que ingresa
MS = masa que sale
MA = masa acumulada
Para E1 = Chia; C1=3%
MI =5700g
MI = 3% = 171g
MS = mezcla estabilizada = 5615.5g = 98.52%
MA = perdidas = 84.50g = 1.48%
Para E1 = Chia; C2 =5%
MI =5700g
MI = 5% = 285¢
MS = mezcla estabilizada = 55809 = 97.89%
MA = perdidas = 120g = 2.11%

Para E1 =Chia; C3=7%

MI = 5700g

MI = 7% = 399¢

MS = mezcla estabilizada = 55139 = 96.72%
MA = perdidas = 1879 = 3.28%

Para E2 = Chia; C1=3%

MI = 5700g

MI =3% = 171g

MS = mezcla estabilizada = 5640.2g = 98.95%
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MA = perdidas = 59.8g = 1.05%

Para E2 = Chia; C2 = 5%

MI = 5700g

MI = 5% = 285¢

MS = mezcla estabilizada = 5605.3g = 98.33%
MA = perdidas = 94.70g = 1.67%

Para E2 = Chia; C3=7%

MI = 5700g

MI = 7% = 399¢

MS = mezcla estabilizada = 5573.5g = 97.78%
MA = perdidas = 126.5g = 2.22%

Para E3 = Chia; C1=3%

MI = 5700g

MI =3% = 171g

MS = mezcla estabilizada = 5774.3g = 99.55%
MA = perdidas = 25.70g = 0.45%

Para E3 = Chia; C2 =5%

MI =5700g

MI = 5% = 285¢

MS = mezcla estabilizada = 5612.8g = 98.47%
MA = perdidas = 87.2g = 1.53%

Para E3 = Chia; C3=7%
MI = 5700g
MI = 7% = 399¢
MS = mezcla estabilizada = 5581.5g = 97.92%
MA = perdidas = 118.5g = 2.08%

- Balance de energia

Q=m*Cp*(T2-Ty)

Donde

Q = Calor requerido para el estabilizado
m = masa

Cp = calor especifico

T, = temperatura final

T1 = temperatura inicial

Q=mCp (T2-T1)

_(0.8994 + 0.9276 + 0.9195)Kcal /kg°C
p= 5.7kg

Cp = 0.4818 kcal/kg°C

Q=mCp AT
Q = (5.70 kg) (0.4818 Kcal/Kg°C) (25-18) °C
Q =19.22 Kcal
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1.6. Experimento de Proceso N°3: Clarificante

=  Objetivo: Determinar el tipo y porcentaje de clarificante adecuado para la
elaboracion del zumo.

=  Descripcion: Para este experimento vamos a usar dos tipos de clarificante
que son: la gelatina y la bentonita (polvo), donde se evaluara el color del
zumo. La gelatina y bentonita se adicionara directamente en el zumo y lo

disolveremos hasta que no quede el zumo con grumos.

= Variables:
Tipo de Clarificante:
C1 = Gelatina
ClP1=3%
ClP2=35%
ClP3=4%
C2 = Bentonita
C2P1=3%
C2P2=35%
C2P3=4%

* Resultados

- Brillantez

- Color

Cuadro N° 55. Resultados obtenidos para los clarificantes

CONTROLES | Rep. C1 C2

o
e
o
N
o
w
o
e
o
N
o
w

Brillantez

| Nl o g B W N
W B O W W W NN
wW| O B~ B WO N W W
W B DN W B W N W
gl A B~ B WO WD
A O W BB DN AW
gl B~ W o1 O W N W
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Color

N O O B W N P

W N N B DN W W

Wl W A~ W N WD

8

Al W W W N W W D

3

4

B W W O N B W o

Wl A~ O O W W W b

Al O B W BB W O

Fuente: Elaboracién propia, UCSM, 2018.

Disefrio Estadistico

Se evaluara el disefio completamente al azar con un arreglo de 2 x 3 con

panelistas semi entrenados y 8 repeticiones. Si hay diferencia altamente

significativa se aplicara Tuckey.

Esquema Experimental

CLARIFICANTE

P1

P2 P3

LEYENDA:

C =Tipo de Clarificante

P = Porcentaje
C1 = Gelatina
P1=3%

P2 =3.5%
P3=4.0%

C2 = Bentonita
P1=3%

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis

P1

P3




UNIVERSIDAD

REPOSITORIO DE CATOLICA

TESIS UCSM ~&  DE SANTA MARIA

P2 =3.5%
P3=4.0%

= Brillantez

Cuadro N° 56. Resultados obtenidos para la brillantez

CONTROLES | Rep. C1 C2
P1 P2 P3 P1 P2 P3
1 2 3 3 4 3 3
2 2 3 2 4 4 2
Brillantez 3 3 2 3 3 2 3
4 3 3 4 3 4 5
5 3 4 3 4 4 5
6 5 4 2 4 3 3
7 4 5) 4 4 5) 4
8 3 3 3 5 4 5
> 25 27 24 31 29 30
Promedio | 3.13 | 3.38 | 3.00 | 3.88 | 3.63 | 3.75

Fuente: Elaboracion propia, UCSM, 2018.

Grafica N° 19. Resultados obtenidos para evaluar la brillantez-Clarificante

4.5
4
35
3
N
225
C
L
= 2 H Cl1=Gelatina
)
1.5 B C2=Bentonita
1
0.5
0
P1=3% P2=3.5% P3=4%
Clarificante

Fuente: Elaboracion propia, UCSM, 2018.
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Tabla N° 11. Anélisis ANVA para la brillantez en los clarificantes

FV GL SC CM Fc Ft 1%
Tratamiento 5 491666667 0.98333333 1.63241107 < 3.59
Bloque 7 13.9166667 1.98809524 3.30039526 > 2.97
Error EXp. 35 21.0833333 0.60238095

Total 47 39.9166667

Fuente: Elaboracion propia, UCSM, 2018.
Interpretacion de Resultados

Como se puede observar en el analisis estadistico hay diferencia altamente

significativa, por lo tanto, se aplica tukey.

=  Tukey-Bloque

XP1 3.13
XP2 3.38
XP3 3.00
XP4 3.88
XP5 3.63
XP6 3.75
SX 0.07529762
AES (T) 3.86
ALS (T) 0.29064881

Tratamiento | XP4 XP6 XP5 XP2 XP1 XP3

Promedio 3.88 3.75 3.63 3.38 3.13 3

CLAVE VI V [\ I I I
VI-I1 0.88 > 0.2906488
VIi-1I 0.75 > 0.2906488
VI-l1 0.5 > 0.2906488
VI-IV 0.25 < 0.2906488
VI-V 0.13 < 0.2906488
V-1 0.75 > 0.2906488
V-II 0.62 > 0.2906488
V-IlI 0.37 > 0.2906488
V-1V 0.12 < 0.2906488
V-1 0.63 > 0.2906488
V-l 0.5 > 0.2906488
WAl 0.25 < 0.2906488
I"ni-1 0.38 > 0.2906488
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-1l 0.25 < 0.2906488
-1 0.13 < 0.2906488

XP4 XP6 XP5 XP2 XP1 XP3
VI \% v 1 1 I
Interpretacion de Resultados:

Una vez realizado tukey, podemos observar que no hay diferencia altamente
significativa en los clarificante, pero si en los porcentajes. Por lo tanto,
analizamos los puntajes que se obtuvo en el andlisis sensorial y el resultado
con mayor aceptabilidad es C, (Bentonita) y P1 (3%).

=  Color

Cuadro N° 57. Resultados obtenidos para el color

CONTROLES | Rep. C1 C2

P1 P2 P3 P1 P2 P3

1 S 4 2 5 4 5

2 3 3 3 3 3 3

Color 3 2 3 - 4 3 4
4 4 2 3 2 3 4

5 2 3 4 5 5 3

6 2 3 3 3 5 4

7 3 3 3 3 4 5

8 3 4 4 4 3 4
3 22 | 25 | 24 | 29 | 30 | 32

Promedio | 2.75 | 3.13 | 3.00 | 3.63 | 3.75 | 4.00

Fuente: Elaboracién propia, UCSM,2018.
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Grafica N° 20. Resultados obtenidos para evaluar el color-Clarificantes

4.5

4

3.5

3

5 2.5
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1.5

1

0.5

0

P1=3% P2=3.5% P3=4%
Clarificante

B C1=GelatinaC2=Bentonita ™

Fuente: Elaboracion propia, UCSM,2018.

Tabla N° 12. Analisis ANVA para el color en los clarificantes

FVv GL SC CM Fc Ft 1%
Tratamiento 5 9.5 1.9 2.91240876 < 3.59
Bloque " 4.91666667 0.70238095 1.07664234 < 2.97
Error Exp. 35 22.8333333 0.65238095
Total 47 37.25

Fuente: Elaboracion propia, UCSM,2018.

Interpretacion de Resultados:

Segun el anélisis estadistico no existe diferencia altamente significativa, por

lo tanto, no se realiza tukey.
Conclusion

En este experimento evaluamos la brillantez y el color. En cuanto al color
después de aplicar el disefio estadistico nos dice que los tipos de clarificante
C1(Gelatina) y C2(Bentonita) no afecta en nada al experimento, asi que
podemos elegir cualquiera de los dos, nosotros elegiremos la bentonita ya que
fue del agrado de los panelistas de acuerdo con los puntajes. En cambio, en
los porcentajes (3, 3.5 y 4%) si hay diferencia es por eso que después de
evaluar sensorialmente los diferentes porcentajes, podemos concluir que el

porcentaje mas adecuado el P1(3%).

=  Materiales y Equipos
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Cuadro N° 58. Materiales y equipos en el experimento N°3

Materia Cantidad Equipo Especificaciones
prima/lnsumos Técnicas

- ZUmo 3000g - Balanza - Balanza
- Gelatina - Extractora electronica

- Bentonita - Mesa de Trabajo | -5 ts.

- Utensilios de | - Acero inoxidable
cocina - Cuchillos, tablas

de picar

Fuente: Elaboracion propia, UCSM, 2018.

= Aplicacién de modelos matematicos

- Balance de materia
MI = MA + MS
Donde:
MI = masa que ingresa
MS = masa que sale
MA = masa acumulada

Para C1 = Gelatina; P1=3%

MI = 5700g

MI=3%=171g

MS = mezcla clarificada = 5326.30g = 93.44%
MA = perdidas = 373.799g = 6.56%

Para C1 = Gelatina; P2 = 3.5%

MI =5700g

MI = 3.5% = 199.5g

MS = mezcla estabilizada = 5218.60g = 91.55%
MA = perdidas = 481.4g = 8.45%

Para C1 = Gelatina; P3 =4%

MI = 5700g

MI = 4% = 228g

MS = mezcla estabilizada = 5087.35g = 89.25%
MA = perdidas = 612.65g = 10.75%

Para C2 = Bentonita; P1= 3%

MI =5700g

MI =3% = 171g

MS = mezcla estabilizada = 5548.35g = 97.34%
MA = perdidas = 151.65¢g = 2.66%

Para C2 = Bentonita; P2 = 3.5%

MI = 5700g

MI = 3.5% = 199.5g
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MS = mezcla estabilizada = 5319.63g = 93.33%
MA = perdidas = 380.379 = 6.67%

Para C2 = Bentonita; P3 = 4%

MI = 57009

MI = 4% = 228g

MS = mezcla estabilizada = 5097.80g = 89.44%
MA = perdidas = 602.20g = 10.56%

1.6.1. Experimento N°4: Envasado

= Objetivo: Determinar el envase y tratamiento éptimo para la elaboracion de
zZumo
= Descripcion
En este experimento vamos a tener tres envases: cristal, verde y ambar con
tres tratamientos. Elegiremos el envase y tratamiento mas adecuado al igual
que la temperatura y tiempo
» Variables:
Tratamiento:
E1=75°Cx 5’
E2 =75°C x 10°
E3=75°C x 15’
Tipo de Envase:
el = Cristal
e2 = Verde
e3 = Ambar
* Resultado:
- Sabor

- Apariencia
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Cuadro N° 59. Resultados obtenidos para el envasado

CONTROLES | Rep. El E2

m
w

o
[
R
N
o
w
o
[T
o
N
o
w
a)
[
R
N
U
w

Sabor

Consistencia

w| o B~ B~ O b~ B O O B~ W O W &~ O
W AN DR W R B W RN W W W N o
N W O N O W Wl w & B & WO & N &
W B PR DN W o B BN NN W R W W
W W W AN W O BN 0 WA

o N O O &~ W N P 0O N O O &~ WO N
W B W A PR WO DN W W W W W o WS
Wl N O W W B N W N W B B PN WP
Nl B B W N O B W N W W| N & O W W
N W W O & W B W W & & DN W N O >

4 5 5 5 2
Fuente: Elaboracion propia, UCSM, 2018.

= Disefio Estadistico: Se propuso evaluar el experimento factorial de boques
completamente al azar con un arreglo de 3 x 3, con panelistas semi entrenados
y 8 repeticiones. Si hay diferencia altamente significativa se aplicara Tuckey.

= Disefio Experimental:

ENVASADO
A4 A4
El E2 E3
Tixtl || T2xt2 || T3x13 Tixtl || T2xt2 T3 x 13 Tixtl T2 x12 T3 x 13
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LEYENDA
Temperatura:
E1=85°Cx %’
E2=75°Cx 15’
E3 =65°C x 30’
Tipo de Envase:
el = Cristal

e2 = Verde

e3 = Ambar

=  Sabor

Cuadro N° 60. Resultados obtenidos para el sabor

CONTROLES | Rep. El E2 E3
PL [P2 [P3 |PL [P2 [P3 |PL |P2 |P3
1 5 | 5 | 4 | 3 | 4 | 4] 4|3 ]|a
2 4 | 2 | 2] 3] 43|33 ]s
Sabor 3 3 |3 | 4 | 4] 34|25 2
4 5 | 3| 3| 3|5 |5 ]| 4] 43
5 3 | 3|4 | 2] 43| 4] 2]2
6 4 [ 2 | 4| 2 4 3|4 ]3] a4
7 5 | 4 | 4 [ 2] 23] 3] 3]|a
8 5 | 3|3 | 4] 4 32| 2]3
Y 34 | 25 | 28 | 24 | 30 | 28 | 26 | 25 | 27
Promedio | 4.25 | 3.13 |3.50 |3.00 |3.75 |35 |3.25 |3.13 |3.38

Fuente: Elaboracion propia, UCSM,2018.
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Grafica N° 21. Resultados obtenidos para evaluar el sabor-Envasado

4.5
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0
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WE1=75°Cx5 MWE2=75°Cx10° MWE3=75°Cx15

Fuente: Elaboracion propia, UCSM, 2018.

Tabla N° 13. Analisis ANVA para el sabor en el envasado

FV GL SC CM Fc Ft 1%
Tratamiento 8  9.52777778 1.19097222 1.58691342 < 2.84
Bloque 7 8.09722222 1.15674603 1.54130866 < 297
Error EXp. 56  42.0277778 0.75049603

Total 71 59.6527778

Fuente: Elaboracion propia, UCSM,2018.

Interpretacion de Resultados:

Segun el analisis estadistico no existe diferencia altamente significativa, por

lo tanto, no se realiza tukey.
= Consistencia

Cuadro N° 61. Resultados obtenidos para la consistencia

CONTROLES | Rep. El E2 E3
PL [P2 [P3 [P1L [P2 [P3 |P1L |P2 [P3

Consistencia

gl B W N
A b O MBS
N B W B~
g1l N O] Wl W
AN W o B~
Wl B~ N W o,
Al D W NN W
Wl W b~ DN W
wl N o b W
gl b~ W b W
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6 5 4 3 4 3 3 5 4 3
7 3 3 2 3 3 4 2 4 3
8 4 5 5 5 2 3 3 2 2
Y 33 | 29 | 28 | 30 | 25 | 26 | 25 | 27 | 27
Promedio |4.13 |3.63 | 3.50 | 3.75 | 3.13 | 3.25 | 3.13 | 3.38 | 3.38

Fuente: Elaboracion propia, UCSM, 2018.

Grafica N° 22. Resultados obtenidos para evaluar la Consistencia-Envasado

4.5
4
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o 3
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2
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o
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Fuente: Elaboracion propia, UCSM, 2018.

Tabla N° 14. Analisis ANVA para la consistencia en el envasado

FV GL SC CM Fc Ft 1%
Tratamiento 8 6.69444444 0.83680556 0.85073122 < 2.84
Bloque 7 4.16666667 0.5952381 0.60514372 < 2.97
Error Exp. 56 55.0833333 0.98363095

Total 71 65.9444444

Fuente: Elaboracion propia, UCSM, 2018.

Interpretacion de Resultados:

Segun el analisis estadistico no existe diferencia altamente significativa, por
lo tanto, no se realiza tukey.
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Conclusion

Como pudimos notar no existe diferencia altamente significativa, por lo tanto,
no se realizo tukey, esto quiere decir que podemos elegir cualquiera de los
envases. De acuerdo con los panelistas, podemos decir que el E1 (Cristal) a
75°C x 5 min, es el més adecuado, porque el envase es el que mayor puntaje

obtuvo, y la temperatura junto al tiempo es un valor que no afecta al producto.
= Materiales y Equipos:

Cuadro N° 62: Materiales y equipos en el experimento N°4

Materia Cantidad Equipo Especificaciones
prima/lnsumos Técnicas
-zumo de manzanay | 5000 ml. - Balanza - Balanza
zanahoria 2500 ml. - Mesa de Trabajo | electronica
-concentrado de - Utensilios de | - Acero Inoxidable
betarraga cocina -Cuchillos, tablas de

- Termdémetro picar

- Vasos -100°C

- Vidrio

Fuente: Elaboracion propia, UCSM, 2018.

=  Modelos Matematicos:

- Balance de materia
MI = MA + MS
Donde:
MI = masa que ingresa
MS = masa que sale
MA = masa acumulada

MI =5700¢g
MS =5486.25 ¢
P=213.75¢g

- Balance de energia

Q =m*Cp*(T2-Tz)

Donde
Q = Calor requerido para el estabilizado
m = masa

Cp = calor especifico
T, = temperatura final
T1 = temperatura inicial
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Calculo de Cp

Xc = fraccion de carbohidratos

Xg = fraccion de grasa

Xw = fraccion de agua

Xp = fraccion de proteinas

Xm = fraccion de sales minerales

Xc =4.24%

Xg =1.09%

Xw = 94%

Xp =0.25%

Xm = 0.42%

Cp =1.424Xc + 1.549Xp + 1.675Xg + 0.837Xm + 4.187Xw
Cp = 1.424(0.0424) + 1.549(0.0025) + 1.675(0.0109) + 0.837(0.0042) +
4.187(0.94)

Cp =4.02 KJ/Kg°C

Cp = 0.9608 Kcal/ Kg°C

Q=mCp AT

Q = (5.70 kg) (0.9608 Kcal/Kg°C) (80 - 20) °C

Q = 328.60 Kcal

1.7. Experimento de Equipo

Objetivo:
Evaluar el funcionamiento de la maquina dosificadora industrial.
= Descripcion:
Evaluar los parametros con lo que trabaja la dosificadora industrial.
= Variables:
- Capacidad maxima
- Capacidad minima
- Tiempo de descarga
» Presentacion de Resultados:
- Accién de la bomba on/off dosificadora de tanque con cableado
vulcanizado #12.
- Corte de fluido eléctrico (para de emergencia) stronger cap. 1000 A
referencial.
- Alimentador de fuente de corriente en cable vulcanizado #12 de dos hilos,
(monofasico).
- Tanque de recepcién de capacidad de 54 litros de acero inoxidable
categoria 316L.

- Entrada de flujo dosificador de ¥ pulgada, acero inoxidable 316 L.
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- Salida de sobre carga de producto, recirculacion de producto y/o entrada
de agua para limpieza de ¥ pulgada, acero inoxidable 316 L.

- Estructura de soporte en tubo rectangular de 1 * 3 cm, 1 * 1, Acero
Inoxidable 304

- Estructura de soporte de tanque de bandejas en tubo redondo de 1.25cm
didmetro

- Tolva de recepcion de producto en acero inoxidable 316 L con una
entrada y salida lateral, 6 puntos de salida dosificadora para conexion de
caida por gravedad

- La méquina dosificadora es de accion manual con la caracteristica de
conexion lateral a dos sensores medidores de nivel para llenado
automatico (corte y apertura de fuente dosificadora alimentada por
bomba.

- Lamaquina dosificadora incluye dos mangueras de interior lizo y exterior
de proteccion corrugada y de facil circulacién de fluidos para limpieza,
una de caracteristica traslucida que es de alimentacion tanque de
recepcion y otra de caracteristica no traslucida azul de las mismas
caracteristicas para el uso de alimentador de bomba a manera de succion.

» Capacidad De Operaciéon Maxima:
- Volumen Total (Nivel M&ximo — Enrase) = 54 Litros
- Volumen Total A Nivel De Entrada Dosificadora 50 Litros: o el equivalente
a 0.05 m3 (metro cubico)

Por seguridad y teniendo establecido el maximo de carga a 54 litros, se debe

accionar el llenado hasta el nivel de entrada de alimentador.

» Capacidad De Operacion Minima:

Capacidad maxima de dosificador

Capacidad méaxima de dosificador 50 litros

18.0 cm 18.0cm

18.0 cm
18.0 cm

Capacidad minina 0.5 litros

18.0 cm
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= Calculo del volumen de tanque dosificador

I aA
n
N |- - =
B s )
8 .8
% o
g C @ /
2 )
Calculo 1 & B
18
Datos:
A=368cm
B =36.8cm
C=125cm
D =60.0cm

Area tranversal = Atl

(A+B)=*C (36.8+36.8) *12.5
S e, Auls—

Atl > > = 460 cm
Volumen1=460+D = 460 * 60 = 27600 cm?
Calculo 2
Datos:
A =368cm
B =18.0cm
C =1535cm
D =60.0cm

Area tranversal = At2

(A+B)*C (36.8 + 18.0) = 15.35
== " o AR =

At2
2 2

= 420cm

Volumen 2 =420+ D = 420 * 60 = 25235.4 cm?
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Calculo del Volumen total =V1+ V2
VT = 27600 + 25235.4
VT = 52835.4 cm3

- Capacidad de tanque de dosificador = 52.8354 Litros
- Calculo del vaciado de tanque dosificador en seis salidas.

= Parte Lateral:

ot 38'8 -
tanqua ®
N
~
a
= tanque
Nigle |
F.9
2 Valvula
Boquilalf; i
= Parte Frontal:
‘ €0 ‘
0 H

5822

Zil

¥'e

b's

g_l

Estableciendo la ecuacion de continuidad para la salida del fluido desde la

apertura de bola de la valvula de control para cada una de las boquillas se tiene:

- Salida desde delavalvulaess, ............. Por boquilla

- Velocidad del aguaes V,............. Por boquilla
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=
N
w
N
(&)
(o))

Vo Va Vo Vo Va Ve

Y siendo el disefio de dosificador de fluidos por gravedad se entiene que la
velocidad V del fluido se incrementa y que a una distancia h de la valvula de

control de cada boquilla la velocidad es determinada por:
V2=VZ+2g=h

Aplicando la ecuacién de continuidad:

So*V0=S*V
g x Vo= m*r?xv

Despejamos el radio r de la caida de fluidos de cada boquilla en funcion a

Vet V¢
- Vé+2g+h

Estableciendo para este modelo matematico una variable constante de valor 6,

distancia h:

para cada calculo que se efectta en el momento de dosificar
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Datos

At = 60cm * 36.8cm = 22.08 cm?
Aj = 1+ (0.75cm)? = 0.5625 cm?

Volumen de salida

Caudal Q==

Volumen expulsado
dv = At x dh
dv = —At x dh

Entonces
Aj x Vj xdt = —At * dh

At
—(K].)dh
Como Vj=,2*xgxh.......... referencia de Torricelli:
d G tonces int
= Nl entonces Integramos

-G 1
(g de= 2 "?h72 « dh) * 6
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22.08 cm?
_ | Z0.5625 cm? ( 3) 1)
At = «(1\2) —27.852) |6
V2 %9.8

V2%9.8

1 1
At = <— 39253 4 (0(5) _ 27.855)> %6

At = (— 39253 . (0 — 5.277)) % 6

4.427
At = (—8.866 * (—5.277)) * 6
At = 280.715 |

At = 280.715s

At = 4.679 minutos

Tiempo de descarga del tanque dosificador de 50 Litros = 4.679 min
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1.8. Experimento Final

1.8.1. Andlisis fisico — quimico

Cuadro N° 63. Analisis fisico-quimico del zumo

ANALISIS RESULTADO
pH 35
°Brix 12

Fuente: Elaboracion propia, UCSM, 2018.

1.8.2. Analisis quimico proximal

Cuadro N° 64. Analisis quimico proximal del zumo

ANALISIS RESULTADO (gr/100gr)
Proteinas 0.89
Humedad 86.37
Grasa 0.09
Ceniza 0.57
Hidratos de carbono 12.08
Energia 52.69

1.8.3. Anaélisis microbiologico

Fuente: Laboratorios de Control de Calidad UCSM, 2018.

Cuadro N° 65. Analisis microbioldgico del zumo

ANALISIS RESULTADO
Microorganismos aerobios mesofilos <10
viables
Mohos <10
Levaduras <10
Coliformes totales <10

1.8.4. Andlisis sensorial

Fuente: Laboratorios de Control de Calidad UCSM, 2018.

Cuadro N° 66. Analisis sensorial del zumo

ANALISIS RESULTADO
Sabor Caracteristico
Olor Caracteristico
Color Caracteristico

Fuente: Elaboracion propia, UCSM, 2018.
Conclusion:

- Respecto al analisis fisicoquimico, el pH (3.5-4) y los °Brix (12.5-13) estan
dentro de los valores de la norma técnica para zumos.
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- Respecto al analisis microbioldgico, el zumo cumple con todos los criterios
de inocuidad, esto quiere decir que no existe ningun riego para la salud.

1.8.5. Prueba de Aceptabilidad

Se realizd una prueba de aceptabilidad para nuestro producto “zumo de manzana

y zanahoria, edulcorado con concentrado de betarraga”.

Se realizé la evaluacién del producto a 40 personas haciendo un uso de una cartilla
de aceptabilidad. (Anexo 3).

Los resultados se muestran a continuacion:

Cuadro N° 67. Resultados de la prueba de aceptabilidad

CRITERIO TOTAL
Me agrada mucho 18
Me agrada 22
Me agrada poco -

Me es indiferente -

Me desagrada -
TOTAL 40

Las personas que fueron encuestadas fueron un total de 40 personas, esto equivale

al 100% respondieron que si comprarian el zumo por su sabor y apariencia.

Si 22
No -

Frecuentemente 18
TOTAL 40

El 55% “si” compraria el zumo
El 45 % “frecuentemente” compraria el zumo.
Conclusion:

Con los resultados que obtuvimos en la prueba de aceptabilidad podemos decir
que el zumo de manzana y zanahoria, edulcorado con concentrado de betarraga es
un producto agradable por el consumidor.
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1.8.6. Tiempo de Vida util
=  Objetivos:

Determinar el tiempo de vida en anaquel del zumo de mafana, zanahoria y

edulcorado con concentrado de betarraga.
= Meétodo Propuesto:

Usaremos el método acelerado (Labuza) incrementando las temperaturas. Las
reacciones quimicas de todo alimento son producidas por presencia de los
microorganismos, entonces al incrementar la temperatura de
almacenamiento, las velocidades de reacciones quimicas se van a acelerar
llegando asi a sus limites criticos (Acidez: 0.4%). Matheis, J.P. and Fellman,
J.K. (1999).

Determinacion de la acidez
Materiales:

- Fiola de 250 ml

- Frasco Erlenmeyer 125 ml
- Pipeta de 50 ml

- 0.1 N de hidréxido de sodio
- Fenolftaleina

- Agua destilada
Preparacion de la muestra:

- Setoma 25 ml de la muestra liquida en una fiola de 250 ml y se diluya
hasta la marca con agua destilada.

- Se toma 50 ml de la solucidon y se coloca en un frasco Erlenmeyer de
125 ml de capacidad.

- Se agrega 3 gotas de fenolftaleina (indicador).

- Setitula con NaOH 0.1N hasta que indique un cambio de coloracion
(este color debera persistir minimo por 30 segundos)

- Se observa y se anota el gasto de la solucién.

V(NaOH) * N(NaOH) * 0.067
*k

%Acidez = Ve

100
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Donde:

V(NaOH) = Gasto de la titulacion de NaOH
N = Normalidad del NaOH (0.1)

Acido malico = 0.067

V(m) = Volumen de muestra

* Variables:

T1=5°C

T, =15°

T3=25°C

» Resultados:

Obtencion de la velocidad de reaccion acidez.
PARA LA ACIDEZ:

Cuadro N° 68 Evaluacion de la acidez con el tiempo

Tiempo 5°C 15°C 25°C

(dias)

0 dias 0.25 0.25 0.25

5 dias 0.26 0.26 0.26
10 dias 0.26 0.26 0.27
15 dias 0.28 0.28 0.28
20 dias 0.29 0.29 0.30
25 dias 0.30 0.30 0.33
30 dias 0.32 0.32 0.34

Fuente: Elaboracién propia, UCSM, 2018.
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Grafica N° 23. Acidez vs Tiempo-Vida Util

Acidez vs.Tiempo
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°
=

0.05

0 5 10 15 20 25 30 35
Tiempo (Dias)

Fuente: Elaboracion propia, UCSM, 2018.

Anélisis e Interpretacién del Grafico
Podemos observar que el % de la acidez del zumo va a incrementar de acuerdo
a la temperatura de almacenamiento con el pasar de los dias.
Calculo de la Vida en Anaquel para la Acidez:
Calculo de la velocidad constante de deterioro (Labuza)
De la siguiente manera se representa la perdida de la calidad:
—% = k(Cexpn)
Donde:
C = Calidad de factor medido
dC/dt = Proporcion del cambio de C en funcion al tiempo
t = tiempo
K = constante dependiente de la temperatura
N = Exponente indicativo
InC =LnCo+ Kt

Y = Intercepto + Pendiente x X
Donde:
Y =LnC
Intercepto = LnCo
Pendiente = K(1/min)
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X =tiempo en dias

Cuadro N° 69: Evaluacién de la acidez con el tiempo

T(°C) TCK) K T LnK
5 27815 | 0.00629675 | 0.00359518 | -5.06772164
15 288.15 | 0.00811415 | 0.00347041 | -4.81414564
25 298.15 0.0107474 | 0.00335402 | -4.53309097

Fuente: Elaboracion propia, UCSM, 2018.

Ecuacion de Arrhenius
La constante de la velocidad de reaccion (K) uno de los pardmetros que se ve
afectada es la temperatura, segun la ecuacion de Arrhenius, el valor de K varia

seglin la temperatura.

E
K = Kyerexp(-7 (G — )

Esta ecuacion se puede linealizar mediante la aplicacion de logaritmos:

—E, 1
LnK = LnK,.efT * 7

Y = Intercepto + pendiente * X

Donde:
Y=LnK
Intercepto= LnA
Pendiente= -Ea/R
X= 1T (°K)
K = (17.93846) * exp( 737559
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Cuadro N° 70. Velocidades de Deterioro para diferentes temperaturas en Base al % de

Acidez
T(°C) K

5 0.00625031
10 0.00719387
15 0.00823957
20 0.00939368
25 0.01066246
30 0.01205214
35 0.01356889
40 0.0152188
45 0.01700788
50 0.01894202

Fuente: Elaboracion propia, UCSM, 2018.

Cuadro N° 71. Tiempo de Vida Util del zumo

T(°C) Vida Util
Dias Meses

5 75.196873 2.5065624
10 65.333932 2.1777977
15 57.04228 1.9014093
20 50.034043 1.6678014
25 44.080225 1.4693408
30 38.997522 1.2999174
35 34.638324 1.1546108
40 30.883085 1.0294362
45 27.634456 0.9211485
50 24.81275 0.8270917

Fuente: Elaboracion propia, UCSM, 2018.

Los resultados obtenidos de la acidez para el zumo son los siguientes:

- 5°C =2mesesy 15 dias.
- 15°C =1 mesy 27 dias.
- 25°C =1 mesy 46 dias.
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1.8.7. Conclusién de Vida Util

El zumo no debe superar el 0.4% de acidez, es por eso que podemos concluir que

el producto se encuentra dentro del parametro permitido.

Después de haber aplicado las formulas de la vida atil y ver los resultados
obtenidos, podemos concluir que a temperatura 5°C es la més adecuada, porque

las temperaturas optimas de conservacion se encuentran en un rango de 0-8°C.
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Ficha Técnica N°1: “Obtencion De Zumo De Manzana (Granny Smith) Y Zanahoria

(Daucus Carota) Edulcorado Con Concentrado De Betarraga (Beta Vulgaris), Con

Adicion De Estabilizantes y Clarificantes Naturales edulcorado con concentrado de

betarraga

DESCRIPCION DEL
PRODUCTO

Zumo , elaborado a partir de manzana y zanahoria edulcorado con concentrado

de betarraga.

PESO DEL PRODUCTO

500 ml

€5, ‘
~MiX =
ETIQUETADEL gas,
ot Coueerttiado de
Frosi (0}
AR5 Listo para tomar ey
CARACTERISTICAS
FISICO-QUIMICAS ANALISIS RESULTADO
pH 3.5
°Brix 12
CARACTERISTICAS _ _ ANAL!SIS _ _ RESULTADO
MICROBIOLOGICAS Microorganismos aerobios mesofilos viables <10
Mohos <10
Levaduras <10
Coliformes totales <10
CARACTERISTICAS ANALISIS RESULTADO
SENSORIALES Sabor Caracteristico
Olor Caracteristico
Color Caracteristico
ANALISIS RESULATDO
CARACTERISTICAS Proteinas 0.89
QUIMICO PROXIMAL Humedad 86.37
Grasa 0.09
Ceniza 0.57
Hidratos de carbono 12.08
Energia 52.69
VIDA UTIL 2 meses, temperatura (5°C).
ENVASE Botella de vidrio de 500 ml

Fuente: Elaboracién propia, UCSM, 2018
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Diagrama N° 6. Diagrama de Bloques Cualitativo para la elaboracion de un zumo de
manzana y zanahoria, edulcorado con concentrado de betarraga
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[ ]
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Diagrama N° 7. Diagrama de Bloques Cuantitativo para la elaboracion de un zumo de
manzana y zanahoria, edulcorado con concentrado de betarraga
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CAPITULO IV
PROPUESTA A NIVEL DE PLANTA PILOTO Y/O INDUSTRIAL

1. CALCULOS DE INGENIERIA
1.1. Estudio de Mercado

El objetivo de nuestro estudio de mercado es el de dar garantia del productor
realizado por nosotros, para asi asegurar la comercializacion en el mercado actual y

sea competente a los productos parecidos existentes.
1.1.1. Definicion del Area Geogréfica

La actual investigacion innovadora lo realizaremos en la ciudad de Arequipa,
tomando como ejemplo la produccién de zumo de manzana, zumo de zanahoria y

de zumos con edulcorantes naturales, que son productos de produccién similar.
1.1.2. Estudio de la Oferta

Con este estudio de oferta podremos conocer y saber quiénes son los que producen
zumos en el &mbito nacional e internacional, al igual que podremos saber los

intervalos de las producciones.

Después de haber realizado el estudio podemos concluir que, en la actualidad,
nuestros productores con mayor potencia a nivel nacional son las empresas Laive,
Tampico, Watts, quienes brindan zumo, néctares y jugos a los mercados peruanos

en la Industria de las bebidas.
1.1.3. Produccién Nacional

En el cuadro que veremos a continuacion mostramos la produccion nacional en
un rango del afio 2007 al 2016.

Cuadro N° 72 Produccién nacional de jugos, zumos, néctares y refrescos diversos

ANO PRODUCCION
(TM)

2007 978102.58

2008 911044.59

2009 957984.06

2010 890970.10

2011 892234.84
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2012 923653.67

2013 1450094.73

2014 1230329.56

2015 1273856.6

2016 1303714.6

Fuente: Instituto de Estadistica e Informatica INEI

Grafica N° 24. Produccion Nacional de jugos, zumos, néctares y refrescos diversos

Produccion nacional de jugos, zumos, néctares y
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Fuente: Elaboracion propia, UCSM, 2018.

Cuadro N° 73 Proyeccion nacional de jugos, zumos, néctares y refrescos diversos

ANO PRODUCCION (TM)
2017 1498018.2
2018 1621853.8
2019 1757701.8
2020 1905562.2
2021 2065435
2022 2237320.2
2023 2421217.8
2024 2617127.8
2025 2825050.2
2026 3044985
2027 3276932.2
2028 3520891.8
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Fuente: Elaboracion Propia, UCSM, 2018

Grafica N° 25. Proyeccion de jugos, zumos, néctares y refrescos diversos
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Fuente: Elaboracion propia, UCSM, 2018.

1.1.3.1. Importaciones

Como podemos notar la produccion nacional presenta un crecimiento,
asimismo en las importaciones también se va a notar un crecimiento, observar

en el siguiente cuadro:

Cuadro N° 74. Importaciones de jugos, zumos, néctares y refrescos diversos

ANO IMPORTACIONES (TM)
2007 7156.28
2008 12478.80
2009 8605.09
2010 9885.88
2011 13653.47
2012 15337.68
2013 18121.35
2014 17948.44
2015 17854.56
2016 17979.23

Fuente: Instituto de Estadistica e Informatica INEI.
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Grafica N° 26. Importaciones de jugos, zumos, néctares y refrescos diversos
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Fuente: Elaboracion propia, UCSM, 2018.
1.1.3.2. Oferta Total
La oferta total se realiza de la siguiente manera:

Cuadro N° 75. Oferta Total de jugos, zumos, néctares y refrescos diversos

ANO PRODUCCION IMPORTACIONES OFERTA TOTAL
(TM) (TM) (TM)
2007 978102.58 7156.28 985258.86
2008 911044.59 12478.80 923523.38
2009 957984.06 8605.09 966589.15
2010 890970.10 9885.88 900855.98
2011 892234.84 13653.47 905888.31
2012 923653.67 15337.68 938991.35
2013 1450094.73 18121.35 1468216.08
2014 1230329.56 17984.44 1248278.00
2015 1273856.6 17854.56 1291711.16
2016 1303714.6 17979.23 1321693.83

Fuente: Elaboracion propia, UCSM, 2018.
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Grafica N° 27. Oferta Total de jugos, zumos, néctares y refrescos diversos
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Fuente: Elaboracion propia, UCSM, 2018.

1.1.3.3. Exportaciones

Cuadro N° 76. Exportaciones de jugos, zumos, néctares y refrescos diversos

ANO EXPORTACIONES (TM)
2007 2559.37
2008 2873.06
2009 4079.45
2010 6767.24
2011 8161.87
2012 8323.34
2013 9221.14
2014 14667.88
2015 14957.60
2016 15162.25

Fuente: Instituto de Estadistica e Informética INEI.
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Grafica N° 28.N Exportaciones de jugos, zumos, néctares y refrescos diversos

Exportaciones de jugos, zumos, nectares y
refrescos diversos

18000

16000 y =1566.6x - 3E+06

R2 = 0.9462 e O.°®
14000 -y

12000
10000 1
2000 ..
6000 _ '
4000 e
2000

0
2006 2008 2010 2012 2014 2016 2018

Fuente: Elaboracion propia, UCSM, 2018.

1.1.4. Andlisis de Demanda

Definimos la demanda como los bienes y servicios que el mercado pueda requerir
par asi satisfacer las necesidades de los consumidores sobre un precio en

especifico.
1.1.4.1. Andlisis del Consumo o Demanda Aparente
La demanda aparente se calcula de la siguiente manera:

CA=Pn+M-X+S§
Donde:
CA = Demanda Aparente
Pn = Produccion Nacional u Oferta Interna
M = Importaciones u oferta Externa
S = Stocks o Inventarios
X = Exportaciones
Como nosotras no contamos con datos exactos sobre la acumulacion de
stocks o inventarios, usamos la siguiente férmula para nuestro proyecto:
CA=Pn+M-X
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Cuadro N° 77. Demanda aparente de jugos, zumos, néctares y refrescos diversos

ARO PRODUCCION | IMPORTACIONES | EXPORTACIONES DEMANDA
NACIONAL (TM) (TM) (TM) APARENTE
2007 978102.58 7156.28 2559.37 982699.49
2008 91104459 12478.80 2873.06 920650.33
2009 957984.06 8605.09 4079.45 962509.7
2010 890970.10 9885.88 6767.24 894088.74
2011 892234.84 13653.47 8161.87 897726.44
2012 923653.67 15337.68 8323.34 930668.01
2013 1450094.73 18121.35 9221.14 1458994.94
2014 1230329.56 17984.44 14667.88 1233646.12
2015 1273856.6 17854.56 14957.60 1276753.56
2016 1303714.6 17979.23 15162.25 130653158

Fuente: Elaboracion propia, UCSM, 2018.

Grafica N° 29. Demanda aparente de jugos, zumos, néctares y refrescos diversos
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Fuente: Elaboracion propia, UCSM, 2018.

2018

1.14.2.

Proyeccion de la Demanda

A continuacién, mostramos un cuadro donde observamos las distintas series
estadisticas de la demanda del que viene hacer el producto final. Para contar
con una proyeccion adecuada, es muy importante tomar en cuenta para aplicar
el método de analisis de regresion y correlacion
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Cuadro N° 78. Proyeccién de demanda aparente de jugos, zumos, néctares y refrescos

diversos
ANO DEMANDA (TM)
2017 11186924
2018 11192072
2019 11197220
2020 11202368
2021 11207516
2022 11212664
2023 11217812
2024 11222960
2025 11228108
2026 11233256
2027 11238404
2028 11243552

Fuente: Elaboracién propia, UCSM, 2018

Grafica N° 30. Proyeccion de demanda aparente de jugos, zumos, néctares y refrescos
diversos
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Fuente: Elaboracién propia, UCSM, 2018

1.1.4.3. Demanda insatisfecha

La demanda insatisfecha vendria a ser aquella que no ha podido ser cubierta

en su momento debido a las ofertas existentes en un area geogréafica o en el
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area del sistema de comercio. Por lo cual existe la demanda insatisfecha
cuando existe un déficit de las ofertas existentes respecto el volumen de la
demanda por los factores que es materia de investigacion. La demanda

insatisfecha de calcula de la siguiente manera:

Demanda insatisfecha = Proyeccion de la demanda — Proyeccion de la Produccion

nacional

Cuadro N° 79. Proyeccidn de la demanda insatisfecha

ANO PROYECCION DE PROYECCION DE DEMANDA
LA DEMANDA (TM) | LA PRODUCCION | INSATISFECHA (TM)
(TM)

2017 11186924 1324739.4 9862184.6
2018 11192072 1336931 9855141
2019 11197220 1340289.4 9856930.6
2020 11202368 1334814.6 9867553.4
2021 11207516 1320506.6 9887009.4
2022 11212664 1297365.4 9915298.6
2023 11217812 1265391 9952421
2024 11222960 1224583.4 9998376.6
2025 11228108 1174942.6 10053165
2026 11233256 1116468.6 10116787
2027 11238404 1049161.4 10189243
2028 11243552 973021 10270531
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1.15.

1.1.6.

Grafica N° 31. Proyeccion de la demanda insatisfecha
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Fuente: Elaboracién propia, UCSM, 2018.

Andlisis de Precios

El precio de nuestro producto de zumo de manzana, zanahoria edulcorado con
betarraga lo pondremos dependiendo a los gastos que intervengan en la
produccion del proceso, siempre tomando en cuenta el precio brindado por la
competencia o productos similares. En el siguiente cuadro verificamos productos

que estan a venta en supermercados, mercados, tiendas de abarrotes, etc.

Cuadro N° 80. Precios de jugos en el mercado

PRODUCTO PRECIO (S/)

Jugos Tampico 2.00
Jugos Aruba 1.50
Jugos Cifrut 1.50

Fuente: Elaboracion propia, UCSM, 2018.

Seleccion del mercado meta

Nuestro mercado objetivo para nuestro producto es aquel que se interese por
productos naturales, refrescantes y que necesiten energia en su dia a dia.
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1.2. Estrategia Comercial
1.2.1. Presentacion del producto

El producto final se presentara en un envase de VIDRIO COLOR. El estabilizante

tendra que cumplir con la ficha técnica del etiquetado (ANEXO)
1.2.2. Transporte y almacenaje

Tendremos que contar con una cantidad de camionetas que contengan el producto
en un ambiente adecuado, tanto en la temperatura y espacio, y con la finalidad que
el producto esté adecuadamente establecido en diferentes puntos de venta, para

todo tipo de mercado.
1.2.3. Puntos de venta

Al realizar este producto y sea considerado una bebida refrescante, los mejores

puntos de ventas podrian ser:

- Supermercados
- Tiendas

- Tiendas en grifo
- Supermarkets

- Mercados

- Entre otros

1.3. Propuesta de Tamafio de Planta

El estudio de tamafio de planta es aquel que refiere a la capacidad en tanto la
produccion haya dentro de un tiempo determinado de funcionamiento, Siempre
verificando la cantidad que tengamos, tanto en materia prima como en los recursos
que necesitamos. La importancia que tiene el estudio de mercado es bastante esencial
por lo que su finalidad es el de ser rentable el producto final, y cubrir los todos gastos

que se generaran por la realizacién de su implementacion.

En conclusién, hallaremos la capacidad de produccién mediante la ecuacion
mostrada a continuacion.
Cp=F(A*B*C*D)
Donde:
e Cp = Capacidad de produccién
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Cuadro N°81: Alternativas para determinar el tamafio de planta

ALERNATIVA | ALTERNATIVA | ALTERNATIVA
1 2 3

A 300 dias/afio 300 dias/afio 300 dias/afio

B 1 turno por dia 1 turno por dia 1 turno por dia

C 8 horas / turno 8 horas / turno 8 horas / turno

D 0.004 TM/hr 0.006 TM/hr 0.008 TM/hr

Cp 10 TM/afio 15 TM/aiio 20 TM/afo

Fuente: Elaboracion propia, UCSM, 2018.

1.3.1. Relacién Tamafio — Materia prima

Se refiere a seleccionar y verificar el que contemos con la materia prima

disponible con los requerimientos para los diferentes tamafios,
1.3.2. Relacion Tamafo — Tecnologia

Esta relacion se refiere a verificar que no haya ningun problema con respecto al
requerimiento de equipos que se necesitaran para la realizacion del proceso de
nuestro zumo. También debemos tener en cuenta que la tecnologia de nuestros

equipos debe ser de la mejorar calidad.

A lo que refiere de nuestros equipos de trabajo, empezando desde el mas
importante y necesario como es el extractor de fruta, y los demas equipos que

complementan el proceso son con la mejor y la mas eficiente tecnologia nacional.
1.3.3. Relacion tamafio-inversion

La inversion para hacer funcionar la planta sera con la produccion que tendremos
desde inicio, tomando en cuenta los pagos que se tendran que realizar anualmente
tanto en planta como para nuestros operarios y asi podremos recuperar lo
invertido, para que un corto plazo, mientras se vaya incrementando la produccion

se podra ampliar anualmente.
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Empezaremos con un nuestro propio capital y si es muy necesario con un préstamo

bancario.
1.3.4. Conclusiéon de Tamario de Planta:

Segun el estudio de planta la mejor de las tres alternativas: I, 11 y Ill; podemos
concluir que la alternativa Il es la més apropiada (20 TM/afio), por lo que cuenta

con un tamafo suficiente para nuestra produccion.
1.4. Localizacion de Planta
1.4.1. Anélisis de Localizacion

Trata de identificar y determinar la ubicacion de la planta y que esta se situé dentro
del Pais entre una serie de opciones y que la que seleccionada sea la que tenga
mas comoda inversion, que sea lo mas rentable, y por ello obtenemos un zumo
con precios comodos para poder acceder facilmente a una demanda en el mercado.

Lo realizaremos mediante dos analisis
1.4.2. Método cualitativo de Puntajes Ponderados

= Macro localizacion
Es un lugar de la regién con la extension necesaria, que contenga el
requerimiento necesario a diferencia de otras opciones. Utilizaremos la
evaluacion cualitativa de Ranking de factores con pesos ponderados

= Micro Localizacion
Ya habiendo decidido la macro localizacion, la micro localizacion se definira
tomando una ubicacion adecuada de la planta dentro de la ciudad y del parque
industrial. Utilizando el uso del método de Ranking de Factores con pesos

ponderados.

1.4.2.1. Factores de Localizacion

Lo realizaremos mediante el método de Ranking de Factores con pesos
ponderados, segun esto vamos a presentar las diferentes alternativas de Macro

Localizacién:

- Alternativa I: Arequipa
- Alternativa Il: Lima

- Alternativa Il Lambayeque
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FACTORES
a) Factores en relacién con la inversion

- Construcciones.

- Terrenos.

b) Factores relacionados con la gestion

- Mano de obra: Se necesitara para el proceso de produccion la mano
de obra consumida en las areas las cuales tienen relacion directa en
la produccion o la opcion de prestacion de algun servicio.
Generalmente es el trabajo realizado por los obreros y personal
calificado de la empresa.

- Materia prima: Es lo méas importante para realizar la produccion y
eleccion del lugar de ubicacion que debe ser lo mas cercano a la
disponibilidad de la materia prima que va a requerir el proyecto.

- Cercania de mercado: Se buscard y elegira el sitio idoneo para la
mejor ubicacion con el objetivo de acceder a los mejores precios de
materia prima, esto ayudara a reducir costos.

- Energia Eléctrica y combustible: Este servicio es fundamental
para la empresa, manejan el funcionamiento de las maquinarias,
equipos y a la operatividad de la planta en general que son
necesarias durante todo el proceso.
Agua: El agua potable es un suministro mas importante para la
planta y el proceso de produccion, por lo que se necesita eliminar
bacterias y microrganismos existenciales desde la llegada de la
materia prima, hasta la eliminacion de bacterias en el producto
terminado mediante autoclave e intervienen en la conservacion del
producto terminado. Un punto importante es manejar el control de
calidad del agua mediante normas de higiene y calidad, también se
debe manejar un proceso mas profundo para ayudar a la
neutralizacion por si existiera riesgo de microorganismos.

- Cercania al mercado del producto terminado: Se debera buscar
el lugar mas cercano en cuanto al mercado de nuestro producto,
mediante este camino evitaremos costos elevados como es el de
transporte del producto terminado.
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1.4.2.2. Seleccion de Localizacion: Método de Ranking de Factores con Pesos

Ponderados
A continuacion, detallaremos el procedimiento a seguir:

1. Debemos identificar las alternativas expuestas de localizacion de la planta
industrial
- Alternativa I: Arequipa
- Alternativa Il: Lima
- Alternativa Ill: Lambayeque
2. ldentificaremos los elementos de localizacion méas relevantes a la

estructura del proyecto.

Cuadro N° 81. Grado de Ponderacion

GRADO DE PONDERACION %

Excesivamente importante 100
Muy importante 75
Importante 50
Moderadamente importante 25
Sin importante 5

Fuente: Elaboracion propia, UCSM, 2018.
3. Seasigna un puntaje a cada una de las alternativas de localizacion.

Cuadro N° 82. Escala de Calificacion

ESCALA DE CALIFICACION %

Excelente

Muy bueno

Bueno

Regular
Malo
Fuente: Elaboracion propia, UCSM, 2018.

=N W B~ o1
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4. Se asignaré un factor de ponderacion a cada elemento locacional.

Cuadro N° 83. Factor de Ponderacion

FACTOR %

Terreno 25

Construccion 25

Mano de obra 50

Materia prima 100

Energia eléctrica 50

Agua 75

Cercania de materia prima 100

Cercania de mercado de produccion 50

Disponibilidad de produccion 25
industrial

TOTAL 500

Fuente: Elaboracion propia, UCSM, 2018.

5. Ahora se multiplicara el puntaje de la localizacion y el grado de
ponderacion respectivo, asi vamos a obtener para cada una de las
alternativas tanto como factores y productos de localizacion que se haya
tomado en cuenta. La suma de los productos dara el puntaje total
ponderado, el valor més alto sera la alternativa mejor de localizacion de
la planta industrial.
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Cuadro N° 84. Ranking de Factores: Macrolocalizacion

Factores Ponderacid Region Arequipa Region Lima Region Lambayeque
n Estratificad | Rankin | Estratificad | Rankin | Estratificad | Ranking
0 g 0 g 0
Terreno 25
Costo 10 5 50 4 40 3 30
Disponibilidad | 15 4 60 3 45 3 45
Construccion 25
es
Costo 25 4 100 3 75 4 100
Mano de obra 50
Costo 30 4 120 3 90 3 90
Disponibilidad | 10 4 40 3 30 2 20
Tecnificacion 10 4 40 3 30 2 20
Materia 100
prima
Costo 40 5 200 4 160 2 80
Disponibilidad | 60 5 300 4 240 3 180
Energia 50
Costo 20 5 100 4 80 3 60
Disponibilidad | 30 4 120 4 120 2 60
Agua 75
Costo 25 5 125 4 100 3 75
Disponibilidad | 25 4 100 4 100 3 75
Calidad 25 4 100 3 75 2 50
Cercania M.P 100
Acceso 20 3 60 4 80 3 60
Costo y 80 4 320 3 240 2 160
transporte
Cercania a 75 2
mercado
Vias de acceso | 25 5 125 4 100 2 50
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Costo e 50 4 200 4 200 3 150
transporte
Disponibilida | 25 25 4 100 4 100 3 75
dde
produccion
industrial
TOTAL 500 | 500 2260 1905 1380

Fuente: Elaboracion propia, UCSM, 2018.
1.4.3. Conclusion de la Macrolocalizacion:

Una vez que hemos realizado el método de ranking por factores, se puede observar
que la Macrolocalizacion adecuada para la planta industrial de zumo de manzana,
zanahoria y edulcorado con concentrado de betarraga se encuentra en Arequipa
(Alternativa I) con un puntaje de 2260. Esta eleccion se baso en la disponibilidad

de materia prima.
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Cuadro N° 85. Ranking de Factores: Microlocalizacion

Factores Ponderacid Rio Seco Majes La Joya
n Estratificad | Rankin | Estratificad | Rankin | Estratificad | Ranking
0 g 0 g 0
Terreno 25
Costo 10 4 40 3 30 3 30
Disponibilidad | 15 5 75 3 45 2 30
Construccion 25
es
Costo 25 4 100 3 75 3 75
Mano de obra 50
Costo 30 4 120 4 120 4 120
Disponibilidad | 10 3 30 3 30 3 30
Tecnificacion 10 4 40 3 30 2 20
Materia 100
prima
Costo 40 200 4 160 2 80
Disponibilidad | 60 4 240 3 180 3 180
Energia 50
Costo 20 4 80 4 80 3 60
Disponibilidad | 30 4 120 3 90 3 90
Agua 75
Costo 25 4 100 4 100 4 100
Disponibilidad | 25 4 100 4 100 3 75
Calidad 25 4 100 3 75 3 75
Cercania M.P 100
Acceso 20 3 60 4 80 3 60
Costo y 80 4 320 3 240 3 240
transporte
Cercania a 75
mercado
Vias de acceso | 25 5 125 4 100 3 75

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




REPOSITORIO DE 1 B UNIVERSIDAD

TESIS UCSM PRINTA A
Costo e 50 4 200 3 150 3 150
transporte
Disponibilida | 25 25 4 100 3 75 3 75
dde
produccion
industrial
TOTAL 500 | 500 2150 1760 1565

Fuente: Elaboracion propia, UCSM, 2018.
1.4.4. Conclusion de la Microlocalizacion:

Una vez que hemos realizado el método de ranking por factores, se puede observar
que la Microlocalizacion éptima se encuentra en Rio Seco con un puntaje de 2150.
Rio Seco tiene las condiciones necesarias para poder instalar una planta industrial

de zumo de manzana, zanahoria y edulcorado con concentrado de betarraga.
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Cuadro N° 86.. Balance Macroscopico de materia de la obtencion de zumo de manzana,

zanahoria, edulcorado con concentrado de betarraga

OPERACION ENTRA (Kg) | PERDIDA SALE (Kg) | RENDIMIENTO
(Kg) (%)
Recepcion de M.P
Manzana 120 0 120 100%
Zanahoria 90 90 100%
Betarraga 280 280 100%
Seleccion
Manzana 120 0.532 119.47 99.56%
Zanahoria 90 0.320 89.68 99.64%
Betarraga 280 0.210 279.58 99.85%
Pesado
Manzana 119,47 0 119.47 100%
Zanahoria 89.68 89.68 100%
Betarraga 279.58 279.58 100%
Lavado
Manzana 119.47 2.35 117.12 75.49%
Zanahoria 89.68 2.19 87.49
Betarraga 279.58 2.57 277.01
Trozado
Manzana 117.12 2.73 114.39 96.40%
Zanahoria 87.49 1.86 85.63
Betarraga 277.01 3.49 273.52
Escaldado
Manzana 114.39 0 119.04 104.07%
Zanahoria - -
Betarraga - -
Extraccién de pulpa
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Manzana 119.04 25.07 93.97 93.97%
Zanahoria 85.63 22.15 63.48
Betarraga 273.52 26.76 246.76

Recepcién (Zumo)
Manzana 93.97 0 93.97 100%
Zanahoria 63.48 0 63.48 100%
Betarraga 246.76 0 246.76 100%
Concentrado
Betarraga 246.76 158.64 88.12
Formulacion
(Zumo)
Manzana 93.97 0 93.97 100%
Zanahoria 63.48 0 63.48 100%
Betarraga 88.12 0 88.12 100%
Mezclado
Manzana 93.97
Zanahoria 63.48 6.75 260.20 97.471%
Betarraga 88.12
Linaza 12.58
Bentonita 8.8
Pasteurizacion
Zumo 260.20 2.45 257.5 99.06%
Envasado en 257.5 0 257.5 100%
caliente
Enfriado 257.5 0 257.5 100%
Etiquetado 257.5 0 257.5 100%
Almacenado 257.5 0 257.5 100%

Fuente: Elaboracion propia, 2018

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD

REPOSITORIO DE CATOLICA

TESIS UCSM - DE SANTA MARIA

1.6. Balance Macroscopico
1.6.1. Balance de energia en el almacenamiento de la materia prima

manzana
Carbohidratos: 14.6%

Proteinas: 0.3%

Grasa: 0.1 %

Cenizas: 0.3 %

Humedad: 84,7%

Reemplazando:

Cp =1.424 (0.146) + 1.59 (0.003) + 1.675 (0.001) + 0.837 (0.003) + 4.187 (0.847)
Cp = 3.7632 KJ/Kg°C

Cp =0.8994 Kcal/kg°C

m =120 kg

T1=20°C

T2=8°C

Q =m*Cp*(T2-T1)

Q = (120kg) (0.8994Kcal/Kg) (8-20) °C
Q =-1295.14 Kcal

zanahoria

Carbohidratos: 9.2%
Proteinas: 0.6%
Grasa: 0.5%

Cenizas: 0.7%
Humedad: 89,0%
Reemplazando:

Cp = 1.424(0.092) + 1.549 (0.006) + 1.675 (0.005) + 0.837 (0.007) + 4.187 (0.89)
Cp = 3.8810 KJ/Kg°C
Cp =0.9276 Kcal/Kg
m =90 kg

T1=20°C

T2=8°C
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Q =m*Cp*(T2-T1)

Q = (90kg) (0.9276 Kcal/Kg) (8-20) °C
Q =-1001.81 Kcal

Betarraga

Carbohidratos: 9.5%

Proteinas: 1.7%

Grasa: 0.1%

Cenizas: 0.9%

Humedad: 87.8%

Reemplazando:

Cp = 1.424(0.095) + 1.549(0.017) + 1.675(0.001) + 0.837 (0.009) + 4.183 (0.878)
Cp = 3.8470 KJ/Kg°C

Cp =0.9195 Kcal/Kg°C

m = 280 kg

T1=20°C

T2=8°C

Q = m*Cp*(T2-T1)

Q = (280kg) (0.9195 Kcal/Kg) (8-20) °C
Q =-3089.52 Kcal

1.6.2. Balance de energia en la pasteurizacion

Carbohidratos: 4.50%
Proteinas: 1.02%
Grasa: 0.9%

Cenizas: 0.78%
Humedad: 92.80%
Reemplazando:

Cp = 1.424(0.045) + 1.549(0.0102) + 1.675(0.009) + 0.837 (0.0078) + 4.183
(0.928)

Cp = 3.9833 KJ/Kg°C
Cp =0.9520 Kcal/Kg°C
m = 490 kg

T1=20°C
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T2 =80°C
Q = m*Cp*(T2-T1)
Q = (490kg) (0.9520 Kcal/Kg) (80-20)°C
Q = 27988.80 Kcal

1.6.3. Balance de energia en el enfriado

m = 280 kg

T1=80°C

T2 =20°C

Q = m*Cp*(T2-T1)

Q = (490kg) (0.9520 Kcal/Kg) (20-80) °C
Q = -27988.80 Kcal

1.7. Disefio de equipo y Maquinaria:
1.8. Especificaciones técnicas de equipos y maquinaria

1. Tanque de recepcion
- Ndmero de Unidades: 1
- Capacidad: 200 kg
- Dimensiones:
Largo: 3m
Ancho: 2m
Altura :1m
1. Tina para Lavar
- Numero de Unidades: 3
- Capacidad: 100 kilogramos
- Dimensiones:
Largo =3m
Ancho =2m
Altura=1m
2. Céamara de refrigeracion
- Cantidad: 1
- Capacidad: 3000 kg
- Dimensiones:
Largo: 5.34 m
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Ancho: 4.99 m
Altura: 3.08m

3. Balanza de plataforma
- Ndmero de Unidades: 1
- Capacidad: 100 kg
- Dimensiones:
Largo: 0.80m
Ancho: 0.70m
Altura:1.0m
4. Balanza analitica
- Numero de Unidades: 1
- Capacidad: 500 g
- Dimensiones:
Largo: 1.0 m
Ancho:1.0 m
Altura: 0.4 m
5. Fajatransportadora
- Cantidad: 1
- Dimensiones:
Largo: 1.5 m
Ancho: 0.5 m
Altura: 1.2 m
6. Mesa de trabajo
- Cantidad: 3
- Dimensiones:
Largo: 3 m
Ancho: 3 m
Altura: 1.5m
7. Extractora Industrial
- Cantidad: 1
- Dimensiones:
Largo: 0.43
Ancho:0.35
Altura: 0.45
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- Motor: 220 v/ 750w
8. Tanque de mezclado
- Cantidad: 1
- Capacidad: 2 m3
- Dimensiones:
Diadmetro: 1.36 m
Altura: 1.36 m
9. Marmita de coccion
- Cantidad: 1
- Capacidad: 1000L
- Dimensiones:
Largo: 1.1 m
Ancho: 0.90 m
Altura: 1.20 m
10. Trozadora
- Cantidad: 1
- Capacidad: 12 kg/min
- Dimensiones:
Largo: 0.9 m
Ancho: 0.9 m
Altura: 1.0 m
11. Dosificadora Industrial
- Funcion: Dosificar el zumo en botellas de 500 ml
- Cantidad: 1 maquina
- Material: 316 L Inox
- Capacidad de dosificador: 50L/ 0.06 Hr (3.5 min) referencial
12. Envasadora
- Capacidad: 1
- Dimensiones:
Largo: 0.80 m
Ancho: 0.60 m
Altura: 1.30 m
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13. Etiquetadora

- Funcion: Etiquetar las botellas de zumo
- Cantidad: 1 maquina

- Produccion: 300 unidades por hora

- Material: Acero Inoxidable

1.8. Requerimiento de insumos y servicios auxiliares
1.8.1. Materia prima e insumos

Cuadro N° 87. Requerimientos de Materia prima e Insumos

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

MATERIA Kg/dia Kg /mes Kg/afo
PRIMA
Manzana 120 3600 36000
Zanahoria 90 2700 27000
Betarraga 280 8400 84000
Bentonita 12.58 377.40 3774
Linaza 8.80 264 2640
Fuente: Elaboracion propia, UCSM, 2018.
1.8.2. Requerimiento de Agua
Cuadro N° 88. Requerimiento de Agua
ESPECIFICACIONES DE USO CONSUMO CONSUMO
(mz/dia) (m2/aio)
Agua para el proceso 2.5 750
Agua para limpieza de Equipos 3.0 900
Agua para limpieza de SSHH 2.5 750
Jardines 0.6 180
Agua para lavado en general 2.0 600
Agua para otros servicios 1.0 300
SUBTOTAL 11.6 3480
Margen de seguridad (20%) 2.32 696
CONSUMO TOTAL 13.92 4176

Fuente: Elaboracion propia, UCSM, 2018.

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD

REPOSITORIO DE CATOLICA

TESIS UCSM ~@  DE SANTA MARIA

1.8.3. Requerimiento de Energia Eléctrica

Cuadro N° 89. Requerimiento de Energia Eléctrica

MAQUINARIA N° POTENCIA KW
KW GR/ANO
Tanque de recepcion 1 1.65 495.00
Tanque de lavado 3 2.25 675.00
Tanque de mezclado 1 1.07 321.00
Trozadora 1 0.28 84.00
Balanza de plataforma 1 0.14 42.00
Balanza analitica | 0.12 36.00
Faja transportadora 1 0.73 219.00
Extractora Industrial 1 2.65 795.00
Dosificadora Industrial 1 1.12 336.00
Etiquetadora “h 1.11 333.00
Envasadora W 0.19 57.00
SUBTOTAL 3060.00
Margen de Seguridad 306.00
(10%)
CONSUMO TOTAL 3366.00

Fuente: Elaboracion propia, UCSM, 2018.

1.8.4. Requerimiento de Envases y Embalajes

Cuadro N° 90. Requerimiento de Envases y Embalajes

PRODUCTO BOTELLAS/ DIA | BOTELLAS /
ANO
Botellas de vidrio (500 515 154500
ml)
Cajas de carton (12 uni.) 43 12900
Etiquetas 515 154500

Fuente: Elaboracion propia, UCSM, 2018.
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1.9. Manejo de Sistemas Normativos
1.9.1. 1SO 9000

Entre las normas publicadas por la ISO, la mas conocida internacionalmente es la
familia de Normas 1SO 9000. Este conjunto de normas describe la manera de
llevar adelante la Gestion de la Calidad y el armado de los correspondientes
Sistemas de la Calidad y Mejora Continua en una organizacion. En 1987 se
publica publica la primera versién de las normas ISO 9000. Estas normas son el
reflejo del consenso a nivel mundial de los especialistas en estos temas genéricos

y de aplicacion a nivel mundial, sobre esta tematica.

En 1994 se termind la primera revision de estas (1SO 9000:1994) y luego se realiz6
una segunda revision publicada en diciembre de 2000 (ISO 9000:2000).
Posteriormente se realiz6 una actualizacion de la ISO 9000 (2005) y de la ISO
9001 (2008).

Las Normas ISO 9000 no definen como debe ser el Sistema de Gestion de la
Calidad de una organizacidn, sino que fija requisitos minimos que deben cumplir
los sistemas de gestion de la calidad. Dentro de estos requisitos hay una amplia
gama de posibilidades que permite a cada organizacion definir su propio sistema
de gestion de la calidad, de acuerdo con sus caracteristicas particulares

ISO 9000: Sistemas de Gestion de la Calidad — Fundamentos y Vocabulario. En
ella se definen términos relacionados con la calidad y establece lineamientos

generales para los Sistemas de Gestién de la Calidad.

ISO 9001: Sistemas de Gestion de la Calidad — Requisitos. Establece los
requisitos minimos que debe cumplir un Sistema de Gestion de la Calidad. Puede

utilizarse para su aplicacion interna, para certificacién o para fines contractuales.

ISO 9004: Sistemas de Gestion de la Calidad —Directrices para la Mejora del
desempefio. Proporciona orientacion para ir mas alla de los requisitos de la 1ISO
9001 persiguiendo la Mejora Continua del Sistema de Gestién de la Calidad.

La I1SO 9001 del 2000 utiliza un enfoque orientado a Procesos. Un Proceso es un
conjunto de actividades que utiliza recursos humanos, materiales vy
procedimientos para transformar lo que entra al proceso en un producto de salida.
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- 1SO 9000 Aplicada en nuestro zumo de manzana, zanahoria edulcorado
con betarraga.

En nuestra planta de zumo de manzana y zanahoria, edulcorado con betarraga
aplicaremos los diferentes estandares de calidad. A continuacion, daremos a
conocer los requisitos que se estableceran.

1. Responsabilidad a la Direccién: Nuestra planta de produccion contara con
la oficina de gerencia general, quien serd dirigida por una persona
especializada y que cuente con conocimientos sobre el tema, area de
administracion de produccion y el area de control de calidad que estara a
cargo del jefe de control de calidad, quien se encargara de verificar una de las
partes mas importantes y determinantes de la planta de produccion.

2. Normativa de calidad: La planta de produccion y en general toda la empresa,
debera contar con un sistema que refleje el cumplimiento de las normativas
indispensables para contar con el control de calidad en la produccion de la
planta. Este sistema debe de tenerse desde el momento que se decepciona la
materia prima hasta el momento que se obtiene el producto final y es evaluado
adecuadamente.

3. Revision de la organizacion:

- Autoridad: Se debe tener en claro el trabajo de cada jefe de area, y
cada de uno de ellos deben de cumplir con las normativas de
verificacion con las que la empresa esta trabajando.

- Verificacion de personal: Es el personal que cuenta con la
responsabilidad directa al trabajo realizado, los que efecttan trabajos
de verificacion.

- Jefes de Gerencia: Son personas fundamentales para que la
verificacion de la normas y sistemas de control de calidad de cada
proceso y area se ejecutado y sen mantengan adecuadamente.

4. Control del contrato: Es indispensable tener documentado los requisitos con
los que se realiza el contrato entre la empresa y los clientes,

5. Revision de Documentos: Los documentos deberan ser revisados,
monitoreados y aprobados por el personal encargado quien los analizé y

aprobo desde un inicio.
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6. Productos obtenidos por compras: Se deberd verificar detalladamente los
productos o cualquier tipo de compras que se haya realizado, que tiene que
estar acorde con los datos que se especifiquen de manera clara y concisa.

7. Verificacion de productos suministrados por clientes: Después que el
producto sea retirado de planta, de igual forma se hara el seguimiento de un
buen mantenimiento de producto, para evitar futuros problemas por los
compradores.

8. Control de seguimiento del producto: Es importante emplear y establecer
procesos donde se verifique el producto, desde la recepcion de nuestra
materia prima hasta el producto entregado a terceros.

9. Inspeccion y ensayo: Se tendra en cuenta que es fundamental la inspeccién
y ensayos de las materias primas, insumos y productos en las etapas mas
relevantes, con la finalidad de verificar el proceso de produccion adecuado.

10. Control de calidad de productos: Se contard con una inspeccion donde
sabremos si hay o no materiales que no cumplan con los reglamentos
establecidos, y se tendra que separar para tomar las preventivas y tomar la
decision si seguiré en el proceso o sera desechado.

11. Acciones preventivas y correctivas: Es indispensable; contar con procesos
donde se tendra en cuenta la investigacion de medidas preventivas para evitar
cualquier tipo de disconformidad en el proceso. También se debera apuntar
cada vez que se tendra que tomar alguna medida preventiva dependiendo cual
sea el caso, también se analizara cada documentacion donde demuestre
causas potenciales y pueda generar productos que no estén conformes.

12. Control de calidad y registros de calidad: Deberemos tener en cuenta el
manejo, almacenamiento, prevencion y entrega de materiales y productos en
los estandares de calidad mas y que no presenten algin mal. Si se encuentra
alguna disconformidad fisica, inmddicamente se tendra que ser el registro y
mantener la prueba en una bolsa cuidadosamente para analizarla.

13. Control de los registros de control de calidad: Fundamental es contar con
archivos donde muestre la de manera de identificar, recolectar, codificar,
clasificar, archivar y mantener al dia registros de la calidad.

14. Capacitaciones y adiestramiento: Es importante implementar algin sistema
de auditorias con el cual identifiquemos la capacitacion y adiestramiento del

personal encargado de cada area.
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15. Servicio post — venta: Verificar en los contratos, si la empresa les realizara
algun servicio a los compradores, para el cumplimiento de ello.

16. Técnicas estadisticas: Se tendrd que contar con procesos de verificacion de
estadisticas correctas, en donde podremos verificar la aceptabilidad del

producto y de la capacidad del proceso.

Al finalizar la verificacion de todos los requisitos y pasos especificados
anteriormente la evaluacion por alguna empresa especializada y que nos acredite,

lo cual nos da la potestad de poder exportar nuestro producto (

1.9.2. 1SO 14000

En el mundo las organizaciones crean normas que son necesarias en la actualidad
para toda actividad organizada y las siguen rigidamente con el fin de alcanzar los
objetivos de la organizacion con éxito. En la actualidad las normas ISO 9000 e
ISO 14000 a nivel mundial son requeridas, la implementacion de estas normas

garantiza la calidad de un producto, mediante controles exhaustos.

La Norma ISO 14000 forma parte de una familia de normas, que tienen por
objetivo estandarizar procesos y servicios con la finalidad de proteger al medio

ambiente, teniendo como consecuencia la elaboracion de un producto de calidad.

1.9.2.1. 1S0O 14001

La norma I1SO 14001 teniendo como objetivo establecer un Sistema de
Gestion Ambiental efectivo, un equilibrio entre la rentabilidad de la empresa
y la reduccién del impacto de esta en el medio ambiente. La 1SO 14001 esta
dirigida a todas las organizaciones que buscan mejorar el impacto ambientas

y cumplir con las legislaciones en materia de medio ambiente.

BENEFICIOS

- Para las empresas Ahorro: la ISO 14001 puede fomentar un ahorro a
través de un uso mas eficiente de los recursos como la electricidad,

el agua y el gas y la reduccion de basura.

- Reputacion: creando una ventaja competitiva, mas y mejores

oportunidades comerciales.
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- Involucrar al personal: involucrando al personal a crear una conciencia

de mejora ambiental.

- Cumplimiento: la implantaciéon 1SO 14001 puede reducir los riesgos de
juicios demostrando que las organizaciones cumplen con una serie de

requisitos legales.

- Sistemas integrados: ISO 14001 se alinea con normas como la ISO 9001
0 laOHSAS 18001 de seguridad y salud laboral, proporcionando una méas

efectiva y eficiente gestion de sistemas en general.

- Mejora continua: supervisando y mejorando el funcionamiento

medioambiental de la empresa

- Para los gobiernos: Mediante Las Normas Internacionales proporcionan
bases tecnoldgicas y cientificas sosteniendo la salud, la seguridad y la

calidad del medio ambiente.

- Para los paises en via de desarrollo: Las Normas Internacionales dan
una base a los paises para tomar decisiones correctas para invertir con

acierto sus escasos recursos y asi evitar malgastarlos.

- Para los consumidores: Proporcionando al consumidor la fiabilidad

seguridad y calidad de un producto

- Para el planeta que habitamos: Al existir normas internaciones

contribuye al esfuerzo de conservar el medio ambiente.

Para nuestra empresa tenemos que realizar los siguientes puntos para

lograr la mplantacion de la norma 1SO 14000
- Autoevaluacién Inicial de Gestion Ambiental

Necesitamos una autoevaluacion que nos permitira saber en la posicion
en que se encuentra nuestra empresa para desarrollar un SGA
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- Revisién Ambiental Inicial

Otorgando informacién sobre los problemas ambientales potenciales de
nuestra empresa, los resultados serviran de base para el desarrollo de la

Politica Ambiental de la empresa. En la préctica se refiere a:
+ Etapas de la Revision
% Alcance
% Metodologia
- Desarrollo de la Politica Ambiental

Desarrollaremos la politica ambiental considerando los hallazgos de la
Revision Inicial, nuestros valores y las exigencias de nuestra empresa, la
relacion con nuestro personal y con instituciones externas e informacion

adicional.
- Planificacion

La planificacion de la organizacion se deberd formular en base a un plan

para cumplir nuestra Politica Ambiental.

- Implementacion

Debemos insertar en nuestra politica y nuestra estructura organizacional
nuestro SGA, contaremos con un programa de capacitacion dirigido a
todos los empleados de todos los niveles de la empresa.

- Revision y Mejoramiento
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1.10. Manteniendo en un nivel 6ptimo, revisando y mejorando continuamente
nuestro SGA

1.10.1. HACCP (Anélisis de riesgos y control de puntos criticos)

Las siglas HACCP han llegado a hacer muy importantes en los ultimos tiempos y
se traduce y es conocido al espafiol de diversas maneras, como, por ejemplo,
ARCPC (Anadlisis de Riesgos y Control de Puntos Criticos) y APPCC (Analisis
de Peligros y Puntos Criticos de Control de Calidad) que es usada por la
Organizacion Mundial de la salud, el sistema APPCC permite identificar, evaluar
y controlar peligros significativos para la inocuidad de los alimentos. En 1971 el
sistema HACCP fue presentado por primera vez en la Conferencia Nacional de
Proteccion de los Alimentos en Estados Unidos, A partir de alli, a FDA (por sus
siglas en ingles de Food and Drug Administration) comenzo a utilizar este sistema
como marco para establecer las regulaciones para prevenir brotes de botulismo en

alimentos enlataos de baja acidez.

De esta forma surge el HACCP, el cual ha sido recomendado por la organizacién
Mundial de la Salud (OMS), la Administracion de Alimentos y Medicamentos
(FDA) y la Organizacion Panamericana de la salud (OPS), debido a su gran

eficacia en garantizar la calidad sanitaria de los alimentos.

El sistema HACCP se debe aplicar a cada producto por separado, Si en una planta
de proceso se elabora diferentes productos, como, por ejemplo: carne molida,
salchichas o carne fresca; cada uno debera contar con su plan de HACCP. Cuando
se introduzca alguna modificacion en el producto, en el proceso o en cualquier

fase, serd necesario hacer una revision y realizar cambios pertinentes.

En el analisis de peligros, determinacion de productos criticos de control y todas
las actividades que competen al HACCP, se debe considerar las caracteristicas de
las materias primas, los ingredientes, el procedimiento para la elaboracion del
alimento, a que publico va dirigido, si se consume crudo o cocido, tipo de envase

y los datos epidemioldgicos relativos a la inocuidad de los alimentos, entre otros.

Para esto es importante el compromiso de la empresa por medio de la
administracion de la empresa con la finalidad de adquirir los mejores resultados.
Para un funcionamiento eficaz y lo posterior a esto es muy importante realizar el

seguimiento del sistema con una capacitacién constante hacia el personal
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operativo, técnico y directivo, por el cual se deberd poner énfasis en el
compromiso de cada una de las partes y las consecuencias de que pueda suceder

un mal funcionamiento.
- Laimportancia del HACCP es basada en la prevencion:
v Se debe prevenir lo evitable
v" Verificar el control de lo inestable
- Las ventajas que proporcionara el sistema HACCP son las siguientes:
v" Prevenir en absoluto la transmision de enfermedades via alimentos.

v" Comprobar cada punto por medio de registros que se generara al

realizar las evaluaciones pertinentes en cada caso.

- EIHACCP es el sistema que, de manera puntual y ordenada, controla, archiva

y documenta cada proceso de los alimentos, por lo cual:
v Se puede aplicar en cualquier etapa de la produccién de alimentos.
v Verifica y sefiala peligros especificos
v’ Esta respaldado por programas de prerrequisitos

v Implementa mediante medidas efectivas de control (prevencion). Hay
diferencia en esperar que se obtenga un evento, a previamente contar

con un plan especifico para reaccionar con oportunidad.

v El proceso de verificacion nos garantiza un efectivo funcionamiento

de todo el sistema y sus bases.
- HACCP cuenta con 5 tareas y 7 principios:
A continuacion, sefialaremos las 5 tareas

a) Conformacion del equipo HACCP. Dicho equipo debe ser

multidisciplinario.

b) Descripcion el producto (nombre, caracteristicas principales, etc)
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c) Determinacion de uso previsto del producto.
d) Confirmacién in situ del diagrama de flujo
A continuacion, sefialaremos los 7 principios

a) Se deberd realizar un analisis de peligros: Aqui se desarrollara como
implementar el sistema HACCP, se tendré que realizar una lista de etapas
del proceso mediante un Diagrama de Flujo donde detallaremos todas las

etapas del proceso, desde materias hasta producto final.

b) Determinacion de puntos criticos (PPC) del proceso: Registrados y
descritos todos los peligros, y medidas de control, el equipo decide en qué
parte se encuentra el punto critico el control para la seguridad del producto.

c) Establecer limites criticos: El rango confinado entre los limites criticos
para un PCC establece la seguridad del producto en su etapa, Estos limites
criticos se deben basar en los parametros adecuados, y asi asegurar su
eficacia en la decision de seguridad o peligro en un PCC.

d) Determinar los procesos de monitoreo: El equipo sera el responsable de
monitorear y especificar los criterios de vigilancia para mantener los PCC
dentro de los Limites Criticos. Para esto se deben establecer acciones de
vigilancia que incluya la frecuencia y el responsable de llevarlas a cabo. A
partir de estos resultados se debera establecer el procedimiento para ajustar

el proceso y controlarlo.

e) Determinar acciones correctivas: Si los encargados de vigilancia
determinan desviacion fuera de un limite critico deberéan existir acciones
correctoras que restablezcan la seguridad en ese PCC. Las acciones
correctoras deben incluir los pasos que son necesarios para poner el
proceso bajo control y las diferentes acciones y asi realizar con los

productos fabricados mientras el proceso estaba fuera de control.

f) Determinar procesos de verificacion: Es decir implementar un sistema
de registro de datos que documente HACCP, se deberd guardar los

registros para demostrar que el sistema se esté llevando a cada eficazmente
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bajo el control y que se han realizado las acciones correctoras cuando se
cuenta con una desviacion de los limites criticos, esta documentacion se

mostrara la fabricacion de productos seguros.

g) Definir los procedimientos de registros y documentacion: Monitorear
y establecer un sistema de verificacion que debe desarrollarse mediante el
HACCP y asegurar su eficacia.

- ANALISIS DE PELIGROS Y RECOMENDACIONES

Para establecer el andlisis de peligros y medidas, se utilizé un diagrama de
flujo donde se encuentra las medidas preventivas, con la finalidad de tener
como referencia en cada etapa del proceso los diferentes puntos de peligro,
que se pueden resolver de manera adecuada y eficaz, En la siguiente tabla se
expondra los peligros biologicos, quimicos y fisicos para cada una de las
etapas a evaluar de dicha forma se presentaran las medidas preventivas segun
sea el caso con la finalidad de eliminar o minimizar peligros a parametros
permisibles (Alvarez J. 2005). .
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Cuadro N° 91. Identificacion De Puntos Criticos De Control En El Proceso

OPERACION

IDENTIFICACION DE

¢Existe peligro

JUSTIFICACION

MEDIDAS

PELIGRO significativo en la PREVENTIVAS PPC
seguridad?

Bioldgicos: -Las  materias  primas | - Realizar una

deben encontrarse en un | inspeccion constante de

-Contaminacion causada por NO buen estado, asi mismo | las plantas de

bacterias, hongos 'y mal deberemos tener | produccion  de  los

Recepcion de materia manejo de especificaciones informacion de donde | proveedores.

prima e insumos tecnicas. NO provienen estas - Revisar las materias NO

-Mal estado de materia prigy 51 -Los proveedores deberan | primas, estas deben de

y contaminacion cruzada. dar un registro donde | contar con  fichas

Quimicos: certifique el analisis por | técnicas
-Presencia de contaminacion NO algln laboratorio que sea | - Realizar las compras

por productos  quimicos
(insecticidas, acido, etc.)
Fisicos:

-Pequefios cuerpos extraiios
presentes en las materias

primas (piedras, tierra, etc.)

respaldado por INDECOPI
-Antes de elegir a nuestros
proveedores debemos
inspeccionar sus

establecimientos.

de materias primas en
proveedores
especificamente

seleccionados
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Biologicos: Si las materias primas | Se deber revisar que la
Pesado y Seleccion de NO desde un principio se | materia prima NO
Materia Prima Posible existencia de materia encuentran en mal estado,
prima en mal estado se corre el riesgo de que
contamina a  nuestra
materia prima.
Bioldgico: -Fundamental revisa la | -Hacer revision
-Posible contaminacion de NO recepcion de la materia | constante de las tuberias
materia prima por no estar en prima por donde pasa el agua
Lavado de materia | buen estado NO -Realizar el control de | -Hacer un  analisis NO
prima -Contaminacion via agua que calidad al agua que ingresa | detenido sobre el agua
posiblemente no sea potable. NO para la produccién. que ingresa a la planta
Quimicos: Si -Las personas encargadas
-Contaminacion via equipos en el area deberan revisa
por el sistema de limpieza las maquinas y materiales
-Agua servidas
Bioldgicos: El no realizar un Los utensilios | Ejecutar programa de
adecuado sistema de limpieza deben de tener una | saneamiento en  las
Pelado y en los utensilios y en la limpieza profunda NO
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Trozado

maquinaria puede provocar

una contaminacion.

diferentes maquinas en

la planta de produccion.

-Fisicos: Mala técnica de

pelado y mala manipulacion

Se deberd registrar y

verificar los procesos de

Los operarios y

encargados deben de

de la maquinaria para el NO produccion y maquinarias | estar correctamente
proceso  puede  causar en cada proceso
contaminacion.
-Bioldgicos: Presencia de SI -Realizar una limpieza | -Ejecutar programa de
microorganismos, bacterias adecuada y una | saneamiento para las
Extraccion de pulpa | en los mismos equipos NO desinfeccion con métodos | maquinarias
de materias primas | -Fisicos: Evitar la presencia para eliminar cualquier | -Realizar manejo de S
de algin cuerpo extrafio o tipo de microorganismos | control de calidad y
algin insecto que se pueda y/o bacterias. buenas practicas en
caer sobre el producto -Adecuado control de | obreros.
esperado. calidad para verificar la
inocuidad del producto
final.
-Biologico: -La limpieza de utensilios | Evaluar el control de
-Contaminacion por medio se debera realizar con agua | temperatura segun
Concentrado del equipo y utensilios en NO y bicarbonato para evitar la | diagrama de proceso.
Sl

mala desinfeccion

infeccion en el proceso
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Sl -Tener deficiencia de los
-Sobre pasarse los tiempos y limites de temperatura y
temperaturas estandarizadas tiempo establecidos puede
ocasionar que el producto
final pierda sus
propiedades
-Bioldgico: Malas técnicas -Aplicar programa de | -Aplicar programas de
de materiales y equipos NO saneamiento de | supervision diario.
pueden producir crecimiento maquinaria y planta -Se realizara jornadas de NO
Mezclado de microorganismos. NO -Una inadecuada olla | instruccion para los
-Fisicos:  Presencia  de podria causar | obreros 'y  personal
cuerpos extrafios en los contaminacion afectando | encargados del area de
insumos la vida util del zumo. mezclado.
-Bioldgico: Mal lavado de Sl -En caso haya un mal | -Revisar el control de
botellas, posible  agua envasado se tendra que | calidad minuciosamente
Envasado servidas. Si hacer un anélisis de control | el proceso de
-Deficiencia de control de de calidad embotellado Sl

tiempo y temperatura
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-Fisicos: Mal estado de
utensilios, ollas, embudos,

etc.

-Si da el caso de que los
materiales y equipos estan
sufriendo deficiencia se

debera realizar un cambio.

-Revision profunda de

los materiales y equipos

-Bioldgico: Deficiencia de

No tener un buen control

Verificar diagramas

temperatura para el equilibrar Si de temperatura puede de produccion 'y
Enfriado la calidad del producto ocasionar problemas controlar al NO
delicados encargado de é&rea
para que funcione
adecuadamente el
area.
-Fisico: Mal rotulado de las NO Se aplica una revision de Realizar NO
etiquetas. NO etiquetas con toda la instrucciones
Etiquetado -Mala informacion en las informacion requerida semanales a los
fechas de produccion vy NO encargados de cara
vencimiento area de produccién
-Mala descripcion de la
composicién nutricional.
-Bioldgico: Mal control de SI -Control de temperatura | -Se pondra en préctica lo
temperatura de conservado. del area de almacenado. que indica la adecuada NO
Almacenado NO
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-Mal rotulado y estado de las
cajas donde se guardan las
botellas

-Microbiolégico:
Deficiencia de higiene del
lugar donde se almacenara el

producto terminado.

NO

-Control
constante

almacenes.

y

de

revision

los

forma

almacenamiento.

de

Fuente: Elaboracién propia, UCSM, 2018.
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ARBOL DE DECISIONES PARA IDENTIFICAR PPC

Pregunta 1 ¢ Existen medidas de control preventivo?

No Modficar pasos en\
proceso o producto /

¢ En este paso es necesario Si
el control para la sequridad?

No No un PCC Alto *

Y

¢ El paso esta disefiado especificamente para eliminar o reducir
la probabilidad de riesgo a un nivel aceptable? **

Pregunta 2

No
ol
Y

¢ Podria haber contaminacion con riesgo(s) identificado(s) en
exceso del nivel(es) aceptable(s) o aumentar a niveles inaceptables? **

%_/ (No —»{ NounPcC = Alto* )

/ Un paso subsecuente eliminara el riesgo(s) identificado(s) o reducira
la probabilidad de que ocurra a nivel(es) aceptable(s)? **

Pregunta 3

Pregunta 4

Punto Critico de Control

(PCC)

( NownPcC —»{Alto* )

Fuente: Elaboracion propia, UCSM, 2018.
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Cuadro N° 92. Matriz de Decisiones — Identificacion de Puntos Criticos (PPC)

ETAPAS DEL P1 P2 P3 P4 P5 PCC
PROCESO

Recepcidn Sl Sl NO NO - NO
Pesado Sl Sl NO NO - NO
Seleccion Sl Sl NO NO - NO
Lavado Sl Sl NO NO - NO
Pelado y trozado Sl Sl NO NO - NO
Extraccion de la pulpa Sl Sl Sl - - Sl
Concentrado Sl Sl NO NO - Si
Recepcién Sl Sl NO NO - NO
Formulacion Sl Sl NO NO - NO
Mezclado Sl Sl NO NO - NO
Estabilizante Sl Sl NO NO - NO
Clarificante Sl Sl NO NO - NO
Envasado Sl S NO NO - NO
Etiquetado Sl Sl NO NO - NO
Almacenado Sl Sl NO NO - NO

Fuente: Elaboracion propia, UCSM. 2018.

1.11. Control de la calidad estadistico de procesos

Para ofrecer un control de calidad adecuado, debemos tener en cuenta y poner en uso

herramientas importantes, como:

1. Recopilacion de datos: El analisis de control de calidad es el que nos da la debida
informacién sobre el estado especifico en el que se encuentra el producto,
verificar y corregir si asi fuera el caso, la finalidad del producto, y de tal forma
decidir si aceptar o no el lote de la produccion, en cada etapa es indispensable
tomar decisiones que seran fundamentales para los procesos posteriores. En
algunos casos se tendra que realizar formulas con valores numéricos que nos
ayudaran a tener una mejor visualizacion a la hora de tomar una decision final.

2. Diagrama de afinidades: Organizar grupos con un gran nimero de ideas 0
problemas sobre temas en especifico.
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3. Puntos de referencia: Tener en cuenta todos los procesos de la competencia y
compararlos, para poder competir y mejorar ain mas el producto.

4. Tormenta de ideas: Ver posibles soluciones, sea de oportunidad y/o
mejoramiento en la calidad.

5. Uso de graficos de control: Las herramientas como gréficos, informes y apuntes
de control es un medio esencial que nos ayuda a verificar el control de calidad de
cada proceso, por lo general una carta de control es un diagrama o grafico que se
realizar con datos numéricos que se realizar mientras se hace un proceso
continuo, y asi nos ayuda a controlar el proceso.

a) Diagramas de causa — efecto: En un control de calidad lo que varia es el
resultado de algo que se observo y puede tener varias causas — efectos.
Normalmente se los conocen como diagramas de espina de pescado.

b) Diagrama de flujo: Es lo que, por lo general se representa mediante gréficas
de la secuencia de cada etapa, operaciones, movimientos, decisiones y
diferentes casos que ocurren en cada proceso.

c) Diagrama de control: Una carta o un diagrama es un medio por donde se
apuntard valores sucesivos de caracteristicas de calidad que vamos
controlando en cada proceso, con datos numéricos obtenemos gréficos de
forma linear que represente el control de calidad que se esta evaluando, y
datos superior e inferior.

d) Histogramas: Los histogramas son graficos que muestran mediante nimero
las veces que se repiten los resultados cuando tenemos mediciones sucesivas.
Esto nos ayuda a ver el valor de lo que se agrupan las mediciones, y cual es

dispersion del valor central.

1.12. SEGURIDAD E HIGIENE INDUSTRIAL

En este punto tenemos como finalidad realizar un conjunto de mejoras tanto para el
area de produccion hasta llegar al area de almacenado, como para los trabajadores de
la empresa, dando una seguridad confiable en tanto a su integridad fisica. También
abarcaremos temas de higiene y saneamiento usando diferentes normas que son
fundamentales para tener la confiabilidad que las maquinarias y equipos estén
trabajando adecuadamente en cada area de proceso.

Los objetivos méas importantes para contar con una Seguridad e Higiene Industrial

son:
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- Dar charlas informativas dandoles a conocer a los trabajadores cuales son las
normas y cuidados mas importantes para poder prevenir enfermedades y riesgos.

- Poder solucionar problemas de salud ocupacional.

- Tener capacitaciones constantes para que los obreros y trabajadores estén
informados sobre las prevenciones de riesgos que traen los incendios y primeros
auxilios.

1) Personal:

El personal de la empresa es una parte clave y esencial para que podamos obtener
un producto de calidad y rentable, porque son las personas que tienen un contacto
directo en la produccién y supervision de cada proceso de produccion, segin sea
el caso. Por este motivo los obreros y trabajadores en general deben tener y estar
en un constante aprendizaje sobre mejoras continuas para cada area, por lo que
estad inversion se ve reflejada en diferentes situaciones en las que se somete la
empresa. También algo de alto grado de importancia, es que los obreros y
trabajadores de la empresa cuenten con un alto conocimiento de BPM (Buenas
Précticas de Buena Factura), por lo que se tiene que estar en una constante
revision que cada grupo de personas cumplan obligatoriamente con las normas
establecidas por la empresa y BPM.

2) Equipo:

Los equipos con los que contard la empresa son equipos que debe de estar
adecuadamente lavados, antes y después de su uso, con ello también tener
semanalmente su mantenimiento para su adecuado funcionamiento, porque los
equipos son el principal medio para el producto final sea de una buena calidad.
Estos equipos seran lavados con agua y bicarbonato, ya que son insumos que no
producen contaminacion al momento de tener contacto con el producto si en
algin momento llegara a suceder.

3) Materiales:

Para tener un producto de calidad, debemos obtener materias primas e insumos
que sean de proveedores y fuentes confiables, para esto, antes de realizar cada
compra se tendré que hacer un control de calidad previo, donde se vera reflejado
el grado calidad de los materiales e insumos.

4) Residuos:

Los residuos de cada proceso seran juntados y enviados a un alcantarillado u
diferentes métodos segun sea el caso, estos seran también trasladados por
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canaletas que necesitaran agua con presiones altas para un adecuado
funcionamiento. Los residuos que son generados por la empresa son lo que

recepcionaremos de la fabricacion, produccion y envasado final del producto.

1.13. ORGANIZACION EMPRESARIAL
1.13.1. Tipo de Empresa

Se propone que esta empresa adopte el sistema empresarial que corresponde a una
Sociedad Andnima (S.A).

La sociedad Andnima radica en la responsabilidad limitada que tiene cada socio,
alcanza solo el monto de su inversion, considerando que cada socio puede vender

sus acciones en cualquier momento.
1.13.2. Estructura de Funcionamiento de la Empresa

«» Junta General de Accionistas

*

«» Gerencia General

- Secretaria

<,

*

Area de Administracion
- Gerente Administrativo
- Contador

- Jefe de comercializacion y ventas

Area de Produccién

L)

*

- Jefe de Produccion

- Jefe de Control de Calidad

- Jefe de Mantenimiento

- Jefe del Departamento de Logistica
< Area de Servicios

- Personal de Limpieza

- Vigilantes
1.13.3. Funciones de la Empresa
1.13.3.1. Junta General de Accionistas

Es un érgano de gobierno caracteristicos, cuyo fin es el de reunir a todos los
socios 0 accionistas de una empresa para deliberar cuestiones que, por su
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relevancia, han de ser debatidas de forma conjunta entre todos aquellos que
participan en la empresa.

1.13.3.2. Gerencia General

Es nombrado por socios 0 accionistas, tiene todos los poderes que se requiere
para administrar la empresa, se encarga de representar la empresa, dirige las

operaciones de la sociedad, firmar contratos y documentos requeridos.
1.13.3.3. Area Administrativa
1.13.3.3.1. Gerente Administrativo

Lleva a cabo la gestion administrativa diaria de la empresa y la
representacion de la empresa con terceros administracion de personal,
recursos financieros y materiales de la empresa, supervisar las actividades
de las areas y departamentos de la empresa, cumplir con las funciones que

le asigne la Gerencia General.
1.13.3.3.2. Contador

Manejare gestionar dirigir los procesos contables tributarios y legales de
la empresa, llevar a cargo los estados financieros, declaraciones tributarias
e informes de caracter fiscal, administrar todos lo referente a los
movimientos financieros de la empresa, tener a cargo los libros contables

de la empresa.
1.13.3.3.3. Jefe de Comercializacion y Ventas

- Se encarga de promover, difundir y comercializar el producto.
- Elabora contratos de comercializacion.
- Aporta elementos de publicidad, distribucion y administracion a favor

de la comercializacion.

1.13.3.4. Area de Produccién
1.13.3.4.1. Jefe de Produccién

Responsable de la totalidad de las operaciones de la empresa, programar
el planeamiento y control de la produccidn, controlar el proceso productivo
en todas sus etapas y operaciones, revisar y mantener en constante mejora
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los flujos del proceso de produccion, Cumplir con las funciones que le
asigne la Gerencia.

1.13.3.4.2. Jefe de control de la Calidad:

Mantiene estrecha con el jefe de planta para un adecuado control de
calidad, elaborar informes de calidad periddicamente, asegurar que los
productos cumplan con las normas de calidad normados, inspeccionar el
funcionamiento de equipos de laboratorio, dirigir al personal a su cargo,

evaluar la calidad del producto final.
1.13.3.4.3. Jefe de Mantenimiento

Es el que se encargara del mantenimiento general de la planta, las

instalaciones y equipo.
1.13.3.4.4. Jefe del Departamento de Logistica

- Se encarga de organizar, dirigir y controlar la administracion de los
recursos materiales de la empresa.

- Sugiere los procesos de programacion de compras.

- Conserva actualizada la cartera de proveedores y compradores.

- Conserva actualizada la documentacion del sistema de abastecimiento

y solicita a la Gerencia la aprobacion para el tramite de compras.
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Diagrama N° 8. Organigrama de la Empresa

Gerente

Secretaria

Area de Produccion

—1 Area Administrativa — Area de Limpieza
Gerente Jefe de Produccion Personal de Limpieza
Jefe de Control de Calidad Vigilante
Contador
Jefe de Mantenimiento
Jefe de
Comercializacion y Jefe del Egggﬁi?emo de
Ventas
Fuente: Elaboracion propia, UCSM, 2018.
1.13.5. Requerimiento de Personal
Cuadro N° 93. Requerimiento de Personal
FUNCION O CARGO | EMPLEADO | OBREROS CATEGORIA
S
Gerente General 1 - Lic. Administracion
Secretaria 1 - Secretaria Ejecutiva
Jefe de Produccion 1 - Ing. Alimentario
Jefe de Comercializacion 1 - Ing. Comercial
Jefe de control de Calidad 1 - Ing. Alimentario
Jefe de Mantenimiento 2 - Mecénico Electricista
Jefe de Departamento de 1 - Ing. Alimentario
Logistica
Obreros - 5 Calificado
Limpieza - 2 Calificado
Seguridad - 2 Calificado
Chofer 1 Calificado

Fuente: Elaboracion propia, UCSM, 2018.
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Distribucion de Planta

La distribucion refiere a los espacios donde se pondran las diferentes maquinarias y equipos,

en diferentes espacios del area de acuerdo con las areas de produccion.

Esta constituido por medio de planos y conceptos, Todos los elementos fisicos se plantearan
de acuerdo con como se lleve el proceso de produccion, para que se lleve de la forma més

adecuada.
Objetivos Principales

- Distancia de recorrido: Debemos tratar de no realizar un trabajo elevado de
material.

- Total Integracion: Tener en cuenta la cantidad de factores que pueda traer
problemas en la distribucion de planta

- Flexibilidad: La distribucién se debera realizar de una manera que se puedan
modificar tanto estructura como maquinaria en cualquier momento.

- Seguridad y Bienestar para los trabajadores: Debemos tener mucho cuidado y
realizarlo acorde tal cual este planificado, por lo que depende de esto para calidad
del producto

- Evitar retrasos

- Mejora e incremento de produccion

- Eficiente mano de obra

- Adecuada Ahorro de energia

Principios Bésicos

Integracion total: La mejor forma es realizando una distribucion en la que se

integre las actividades auxiliares, siendo un mejor resultado para todas las partes.

- Recorrido minimo: El recorrido entre areas y areas de insumos y materiales, que
sea mas corta ayuda que sea mas efectivo el proceso.

- Flujo adecuado: La distribucién de equipos y materiales se realizara mediante
un inventario, asi se evitara que se trate de apretarlos.

- Espacio Cubico: Para manejar una adecuada economia, es utilizar todo el
espacio que tenemos disponible.

- Satisfaccion y Seguridad: La distribucién que se realiza el trabajo mas

satisfactorio sera siempre el mas seguro para los productores
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- Principio de la flexibilidad: La mejor opcion es realizar distribucion de planta
con el més importante para realizar cambios en lo posterior, si es que en algin

momento se necesita.

Calculos De Areas Para Los Equipos Y Maquinaria

a) Area Estéatica (Ss): Es el area que ocupa fisicamente cada equipo 0 maquina y se
calcula multiplicando el largo por el ancho de cada maquina, y por el nimero de
maquinas.

Ss=(LxA)Nm
Donde:
Ss = superficie estatica (m?)
L = largo (m)
A =ancho (m)
N = numero de maquinas del mismo equipo
b) Area Gravitacional (Sg): Se calcula multiplicando el &rea estatica por el nimero de
los lados que se estima para el movimiento de las personas.
Sg =SsxNI
Donde:
Sg = superficie gravitacional
Ss = superficie estatica
N = numero de lados a estimar para el desplazamiento de operarios.

¢) Area de Evolucion (Se): Se calcula multiplicando la suma de la superficie estética,

mas el area gravitacional por una constante.
Se =(Ss+Sg)K
Donde:
Se = superficie de evaluacion (m?)
Ss = superficie estatica (m?)
Sg = superficie gravitacional (m?)

k = constate especifica

Donde:
h = Altura promedio de las personas (1.65 m)

2H = Altura promedio de las maquinas.
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1.65

K =315

=0.55

d) Area Total (St): Se calcula sumando el area estatica, el area gravitacional mas el
area de evolucion.
St=Ss+Sg + Se
Donde:
St = Area total, m?
Se = Area de evolucion en m?
Ss = Area estatica en m?

Sg = Area gravitacional en m?
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Cuadro N° 94. Método de Guerchet para los requerimientos de superficie de area del proceso

Elemento Cantidad | Largo (m) | Ancho (m) | Altura (m) | N°delados | Ss (m?) | Sg (m?) | Se (m?) Tog:e(?nz)
Balanza de Plataforma 2 0.80 0.70 1.00 6 1.12 6.72 5.96 13.70
Balanza Analitica 2 0.2 0.3 0.09 6 0.144 | 0.864 | 0.78624 1.70
Fala transportadora 1 5.0 0.50 1.2 3 15 45 39 99
Tanque de lavado 2 3 1.5 1.5 2 9 1.80 17.6 44.6
Mesa de trabajo 1 0.8 0.8 1.50 1 0.64 0.64 0.97 2.03
Extractora Industrial 1 0.4 0.4 0.5 1 0.16 0.16 0.208 0.528
Tanque de mezclado 1 0.75 0.40 0.80 1 0.30 0.30 0.46 1.00
Dosificadora Industrial 1 2 1.5 2 2 3 6 5.85 14.85
Céamara de refrigeracion 1 6.54 4.59 2.08 2 30.02 60.04 58.54 148.6
Trozador 1 0.9 0.9 1.00 3 0.81 2.43 2.19 5.43
Marmita de coccion 1 1.10 0.90 1.20 3 0.99 2.97 2.57 6.23
Maquina de Envasado 1 1.80 0.60 1.30 1 0.48 0.48 0.73 1.69
Etiquetadora 1 0.85 0.65 1.35 2 0.55 1.11 0.91 2.6
Sub Total 341.958
Muros y Columnas (15%) 51.29
Seguridad (10%) 34.20
Aplicaciones (20%) 68.39
TOTAL (m?) 495.84

Fuente: Elaboracion propia, UCSM 2018
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Diagrama N° 9. Analisis de Proximidad de Distribucion de Maquinarias y Equipos en la Sala de Produccion

1 Balanza de Plataforma

2 Balanza Analitica . I

3 Mesa de trabajo Z A ID E o

4 Faja transportadora - A | X = EE | |

5 Tanque de recepcion o y E | 0 -

6 Tanque de mezclado | E | X . ' 0 . X S !
7 Tanque de Lavado - A A - : A I o X
8 Trozador : 0 I E A 2 s I E - E
9 Marmita de coccién st : Pl =
10 Extractora Industrial — o X X

11 Dosificadora Industrial . o >_° ~ X

12 Camara de refrigeracion £ E | A

13 Envasado : |

14 Etiquetadora ;

Fuente: Elaboracion propia, UCSM, 2018
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Diagrama N° 10. Ordenamiento De Maquinarias Y Equipos En La Sala De Produccién
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10. Extractora Industrial Muy Cerca e —
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14. Etiquetadora Lejes -

Fuente: Elaboracion propia, UCSM, 2018.
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Diagrama N° 11. Diagrama Flow Sheet De Zumo De Manzana, Zanahoria y Edulcorado Con Concentrado De Betarraga
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Fuente: Elaboracion propia, UCSM, 2018.
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Diagrama N° 12. Analisis De Proximidad De Areas En Planta

1 Almacén de Materia Prima
2 Almacén de Insumos S A f
3 Area de Procesos > | E~
4 Almacén del Producto Final - A ; X 5 i
5 | Laboratorio Control de Calidad |~ 0 < X ' x> * >
6 Area Administrativa X o Bl A, =
7 Oficina de Ventas . o == S : s X S e i
8 Vestuarios - SS.HH e e 1 e T b e
9 Comedor : U _es X : 7 - v
10 Energia y Mantenimiento =0 ST i
1 Caseta de Control = 0o ~% O s S
12 Pistas de Acceso y Parqueo : u 5 B s GRADO DE PROXIMIDAD
13 Zona de Jardines Z 0 : - e A= Absolutamente Necesario
14 Zona de Fuerzas o e E= Especialmente Importante
15 Patio de Maniobras : : 5=|gi‘:\olnr:np<t:1an S
Fuente: Elaboracion propia, UCSM, 2018. e X=Indeseable
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Diagrama N° 13.0rdenamiento De Proximidad de Areas en Planta

Almacén de Materia Prima
Area de Procesos

55 .HH Mujeres y Hombres
Area de energia mantenimiento
Almacén de producto final

Area de envasado vy Etiquetado
Area de Laboratorio v Control de Calidad
Secretaria

Area de Gerencia

10. Area de contabilidad

11. Area RR HH

12. Area de Operacion de Procesos
13. Logistica

14. Of. Marketing v Ventas

15. Cocina y Comedor

16. Area de Vigilancia

17. Area de Descarga

b e i hat e L b

LEYENDA

Absolutamente Necesario

Gran Importancia

Importante

Sin Importancia

Fuente: Elaboracion propia, UCSM, 2018.

“Plano De Planta Industrial (Anexo N°8)
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Cuadro N° 95. Distribucion De Areas En Planta

Requerimiento de Superficie
Infraestructura Area m?
Area de Produccion
Area de Produccion
Area de Proceso 185
Almacén de Materia Prima 30.20
Almacén del Producto Final 42
Almacén de Insumos 24.70
Laboratorio de Control de Calidad 19
Total, Area de Produccion 300.9
Area de Administracion
Oficina de Gerencia 19
Oficina de Logistica 15
Oficina de Contabilidad 15
Oficina de Recursos Humanos 15
Oficina de Marketing y Ventas 15
Oficina de Operacién de Procesos 15
Secretaria y Recepcion 15
Servicios Higiénicos 19
Pasadizo 53
Total Area de Administracion 181
Area de Servicios
Comedor y Cocina 52
Servicios Higiénicos y Vestidores 22
Caseta de Control 14
Energia y Mantenimiento 42
Zona de Fuerza 35
Total Area de Servicios 165
Otras Areas
Area de Parqueo 50
Vias de Acceso 32
Areas Verdes 32
Patio de Maniobras 120
Ampliaciones Futuras 102
Total Otras Areas 336
TOTAL 982.9

Fuente: Elaboracién Propia, UCSM 2018
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1.14. Ecologia y Medio Ambiente

En nuestra época actual, la escasez de agua, el cambio climético y las emisiones de
los gases procedentes del transporte y la industria, impactara en el nimero de muertes
y de personas que estan expuestas a condiciones vulnerables, segin la Organizacion
de las Naciones Unidas (ONU). En respuesta, algunas empresas han implementado

y estan implementando medidas para reducir su impacto en el medio ambiente.
1.14.1. Impacto Ambiental de la Industria Alimentaria

Se define como las consecuencias causadas por cualquier proceso que tengan
impacto en los suelos, aire, agua, flora, fauna, etc. En la actualidad la utilizacion
de los recursos naturales racionalmente y a preservacion del medio ambiente pasa
a ser un factor importante factor de competitividad, sobre todo en el sector
alimentario, donde la materia prima son recursos vivos, tanto animales como
vegetales. Es fundamental que como miembros de una empresa y como
individuos, conozcamos y asumamos cual debe de ser nuestro rol para preservar

un medio ambiente habitable y favorable para nuestro habitad.

En nuestras empresas es donde pasamos el mayor tiempo del dia y donde
disponemos de una capacidad de uso de recursos y contaminacion mayor a la que
tenemos en nuestros hogares, es por ello que debemos de prestar atencién a las

repercusiones que podemos ocasionar sobre el medio ambiente.

La industria alimentaria debe trabajar para la conservacion del medio ambiente

evitando los impactos negativos, procesos y conductas inadecuadas.

Tenemos que fomentar un cambio de actitud hacia los principales problemas
ambientales. Desarrollar en los trabajadores practicas respetuosas con el medio
ambiente, buenas practicas operativas, reduccion del uso de los recursos naturales,
mejora en la eficiencia del uso de los recursos, Disminucion de la generacion de

vertidos, residuos y emisiones y la correcta gestion de esto.
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CAPITULO V
INGENIERIA ECONOMICA

1. Inversionesy financiamiento
1.1. Inversiones

Las inversiones son gastos que se efectian en un determinado tiempo para la
adquisicion de recursos para la implementacion de una unidad de produccién, la cual

con el tiempo va a permitir tener flujos de beneficios de costo.

Se realizard una inversion para un proyecto que se refiere a valores de recursos
asignados para la fabricacion, adquisicién de los bienes de capital, los cuales
produciran durante su vida Util, los bienes a los que esté destinado la produccion.

La inversion se encuentra conformada por asignacion de recursos financieros para el

proyecto, se registra en tres grupos:

- Inversion fija tangible
- Inversién intangible

- Capital de trabajo

1.1.1. Inversion fija
1.1.1.1. Inversion tangible

Se debe de realizar en el periodo de instalacion del proyecto y a lo largo de la
vida util, estan conformados por bienes que estan sujetos a depreciacion por

desgaste a excepcion de los terrenos.

Para verificar el funcionamiento de la planta, se realiza el uso de a inversiones

tangibles, y son:

- Terrenos

- Edificios y obras civiles

- Maquinaria y equipo

- Mobiliario y equipo de oficina
- Vehiculos

- Imprevistos

- Herramientas y otros

Para nuestra empresa consideramos las siguientes inversiones tangibles:
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- Terreno
La eleccion del terreno debe de ser el adecuado para la fabricacion de
nuestro producto. El terreno escogido se ubicara en el parque industrial
de Arequipa.
El terreno escogido esta distribuido cumpliendo las normas actuales

vigentes:

= Zona A: Edificios de proceso.
= Zona B: Edificio administrativo y servicios.
= Zona C: Edificios auxiliares.

= Zona D: Pistas, jardines, veredas y ampliaciones.

Cuadro N° 96. Costos de Terrenos y Areas por Zona (US$)

ZONA EDIFICIO AREA M?
A Area de 300.9
Produccion
B Area 181
Administrativa
C Area de Servicios 165
D Otras Areas 336
Area Total 982
Costo del Terreno 30
TOTAL 29487.00

Fuente: Elaboracion propia, UCSM, 2018.

- Edificios y obras civiles.
Usaremos material noble para asegurar el desarrollo del proceso, evitar

factores de contaminacion y preservarlos de los cambios del clima.
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Cuadro N° 97. Costos de Infraestructuras y Areas Civiles (US$)

ZONA EDIFICIO AREA M? COSTO COSTO
US$/M? TOTAL US$

Planta de Proceso 300.9 75.00 22567.50
B Edificio Administrativo 181 55.00 9955.00
Servicio 165 60.00 9900.00

Complementario
D Otras Areas 336 35.00 11760.00
TOTAL US$ 54182.50

Fuente: Elaboracion propia, UCSM, 2018.

- Maquinarias y Equipos.
Los equipos se utilizaran en la planta para realizar la produccion del
producto, las maquinarias estaran sujetas a cotizaciones de origen

nacional e internacional

Cuadro N° 98. Costo de Maquinaria y Equipo Basico (US$)

MAQUINARIA'Y CANTIDA COSTO COSTO

EQUIPO D UNITARIO US$ TOTAL
Balanza de Plataforma 2 300.00 600.00
Balanza analitica 2 150.00 300.00
Faja transportadora d 900.00 900.00
Tanque de Lavado 2 1250.00 2500.00
Mesa de trabajo 1 100.00 100.00
Extractora Industrial 1 750.00 750.00
Tanque de Mezclado 1 1500.00 1500.00
Dosificadora Industrial 1 1200.00 1200.00
Cémara de 1 6850.00 6850.00

refrigeracion

Costo Parcial 14700.00

Equipo de Laboratorio (10%0) 1470.00

TOTAL 16170.00

Fuente: Elaboracion propia, UCSM, 2018.
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- Mobiliario y Equipo de Oficina.
Se realizaron cotizaciones a empresas comerciales de la ciudad donde

estara situada y lo presentaremos a continuacion

Cuadro N° 99. Costo de Mobiliario y Equipo de Oficina (US$)

MOBILIARIO Y CANTIDAD COSTO COSTO
EQUIPO UNITARIO US$ | TOTAL US$
Computadora de 6 150.00 900.00
Escritorio
Impresora 6 750.00 4500.00
Multifuncional
Escritorios 6 85.00 510.00
Sillén Tipo Oficina 1 30.00 30.00
Sillon Tipo Secretaria 6 25.00 150.00
Mesa de Reuniones 1 80.00 80.00
Muebles de Sala 1 140 140.00
Archivadores 4 60.00 240.00
Fotocopiadora 2 650.00 130.00
Extintor 3 20.00 60.00
Teléfono 6 15.00 90.00
Calculadora 4 10.00 40.00
TOTAL 6870.00
Fuente: Elaboracion propia, UCSM, 2018.
- Vehiculos

Contaremos con un vehiculo que serad de uso exclusivo para necesidades

de la empresa. Lo presentaremos en los siguientes cuadros
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Cuadro N° 100. Costo de Vehiculo (US$)

MODELO | CANTIDAD | MARCA COSTO COSTO
UNITARIO US$ | TOTAL US$

Camioneta 1 Toyota 15000.00 15000.00
Fuente: Elaboracion propia, UCSM, 2018.

- Costo Total de La Inversion Tangible

Cuadro N° 101. Costo Total de la Inversion Fija Tangible (US$)

CONCEPTO COSTO TOTAL US$

Terreno 29487.00
Edificacion y Obras Civiles 54182.50
Maquinaria y Equipo 16170.00
Mobiliario y Equipo de Oficina 6870.00
Vehiculos 15000.00

Sub Total 121709.50
Imprevistos (5%) 6085.475

TOTAL 127794.975

Fuente: Elaboracion propia, UCSM, 2018.

1.1.1.2. Inversion Intangible

Llamaremos como intangible a los servicios o derechos adquiridos necesarios

para dar inicio al proyecto.

También estaran considerado los gastos de organizacion, obras de instalacion,
disefio de sistema, procedimiento administrativo, gastos legales de

constitucion de empresa. Consideraremos los siguientes. Puntos.

- Estudio de pre-inversion.

- Estudios de Ingenieria.

- Gastos Administrativos y de la Organizacion.
- Gastos de prueba del proyecto

- Tenemos la Inversion total del proyecto:
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Cuadro N° 102. Costo de la Inversién Intangible (US$)

RUBROS % DE INVERSION MONTON
TANGIBLE (US$)
Estudios Pre — Inversion 1.00% 1277.95
Estudios de Ingenieria 2.00% 2555.90
Gastos de puesta en marcha 2.00% 2555.90
Gasto de Organizacion y 2.00% 2555.90
Administracion

Interés Pre — Operacionales 1.00% 1277.95
TOTAL 10223.60

Fuente: Elaboracion propia, UCSM, 2018.

Cuadro N° 103. Costo Total de la Inversién

CONCEPTO COSTO TOTAL US$
Inversion Tangible 127794.975
Inversién Intangible 10223.60
INVERSION TOTAL 138018.575

Fuente: Elaboracion propia, UCSM, 2018.

1.1.2. Capital de trabajo
1.1.2.1. Costos de produccion
1.1.2.1.1. Costos Directos
Son todos aquellos puntos que intervienes en la elaboracién del producto.

I. Costos de Materia Prima
Las materias primas son las que intervienen en el proceso de producto
y también las que participa en la elaboracion final del producto, en la

siguiente tabla se determina el costo de la materia prima.
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Cuadro N° 104. Costo De Materia Prima

MATERIA CANTIDAD COSTO COSTO

PRIMA (KG/ANO) UNITARIO TOTAL
(US$) (US$)

Manzana 36000 0.53 19080.00

Zanahoria 27000 0.35 9450.00

Betarraga 84000 0.32 26880.00

TOTAL 55410.00

Fuente: Elaboracién propia, UCSM, 2018.

Reserva de 3 meses = (55410.00*3meses) /12 = US$ 13852.50
Ii. Mano de Obra Directa
Esta relacionado con la elaboracién del producto, en el siguiente

cuadro se determina el costo de mano de obra directa.

Cuadro N° 105. Costo De Mano De Obra Directa

PERSONAL CANTIDAD | REMUNERACION | REMUNERACIO
MENSUAL (US$) N ANUAL (US$)
Operarios 5 255 15300.00
Leyes y beneficios 6885.00
sociales 45%
TOTAL 22185.00

Fuente: Elaboracion propia, UCSM, 2018.

Reserva de 3 meses = (22185.00*3meses) /12 meses = US$ 5546.25
iii. Material de Envase y Embalaje
El costo del material de envase y embalaje se muestran en la

siguiente tabla:
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Cuadro N° 106. Costo De Material De Envase Y Embalaje

CONCEPTO | CANTIDAD/ANO | COSTO UNITARIO | COSTO TOTAL
(US$) (US$)
Botellas de vidrio 154500.00 0.20 30900.00
Tapas plasticas 154500.00 0.05 7725.00
Etiquetas 154500.00 0.03 4635.00
Cajas de carton 12900.00 0.10 1290.00
TOTAL 44550.00

Fuente: Elaboracién propia, UCSM, 2018.

Reserva de 3 meses = (44550.00*3meses) /12 meses = US$
11137.50

iv. Costos Directos

Cuadro N° 107. Costos Directos

CONCEPTO COSTO TOTAL (US$)
Materias Primas 55410.00
Mano de Obra Directa 22185.00
Material de Envase y Embalaje 44550.00
TOTAL 122145.00

Fuente: Elaboracion propia, UCSM, 2018.

1.1.2.1.2. Gastos de fabricacion

Son aquellos gastos que participan directamente en la fabricacion del

producto, son:

- Costos de materiales indirectos.
- Costos de mano de obra indirecta.
- Gastos indirectos.
i. Costos de materiales indirectos
Los costos de materiales indirectos se pueden observar en la

siguiente tabla.
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Cuadro N° 108. Costos De Materiales Indirectos

MATERIA | CANTIDAD COSTO COSTO

PRIMA KG/ANO UNITARIO TOTAL
(US$) (US$)

Linaza 3774.00 11.00 41514.00

Bentonita 2640.00 6.00 15840.00

TOTAL 57354.00

Fuente: Elaboracion propia, UCSM, 2018.

ii. Costos de mano de obra indirecta
Los costos de mano de obra indirecta se pueden observar en la

siguiente tabla.

Cuadro N° 109. Costos De Mano De Obra Indirecta

PERSONAL CANTIDAD RENUMERACION | RENUMERACION
MENSUAL (US$) ANUAL (US$)
Jefe de Control de 1 500.00 6000.00
Calidad

Jefe de Planta 1 610.00 7320.00
Jefe de Mantenimiento 1 500.00 6000.00
Sub Total 19320.00
Leyes y beneficios sociales 45% 8694.00
TOTAL 28014.00

Fuente: Elaboracion propia, UCSM, 2018.

iii. Gastos Indirectos
Esta conformado por una serie de puntos que se va a describir a
continuacion:

- Depreciaciones: Edificaciones y obras civiles, maquinaria 'y
equipo, mobiliario y equipo de oficina y vehiculos.
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Cuadro N° 110. Costos De Depreciacion

CONCEPTO TASA (%) | DEPRECIACION
ANUAL (US$)
Edificacion y obras civiles 4 2167.30
Maquinaria y equipo 20 3234.00
Mobiliario y equipo de oficina 10 687.00
Vehiculos 10 150.00
TOTAL 6238.30

Fuente: Elaboracion propia, UCSM, 2018.

Distribucion:
e Fabricacion 70% = US$ 4366.81
e Administracion 30% = US$ 1871.49

- Mantenimiento: Se presenta en la siguiente tabla.

Cuadro N° 111. Costos De Mantenimiento

CONCEPTO TASA (%) COSTO ANUAL DE
MANTENIMIENTO (US$)
Edificacion y obras civiles 3.5 1896.39
Maquinaria y equipo 5.0 808.50
Mobiliario y equipo de oficina 3.0 206.10
Vehiculos 5.0 750.00
TOTAL 3660.99

Fuente: Elaboracion propia, UCSM, 2018.

Distribucion:
e Fabricacion 70% = US$ 2562.69
e Administracion 30% = US$ 1098.30

- Seguros: Se presenta en la siguiente tabla.
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Cuadro N° 112. Costos De Seguros

CONCEPTO TASA (%) COSTO ANUAL DE
SEGUROS (US$)
Terreno 0.5 147.44
Edificacion y obras civiles 2.0 1083.65
Maquinaria y equipo 2.0 323.40
Mobiliario y equipo de oficina 1.0 68.70
Vehiculos 1.0 150.00
TOTAL 8574.49

Fuente: Elaboracion propia, UCSM, 2018.

Distribucion:
e Fabricacion 70% = US$ 6002.14
e Administracion 30% = US$ 2572.35

- Servicios: Se presenta en la siguiente tabla.

Cuadro N° 113. Costos De Servicios

CONCEPT | UNIDA COSTO CONSUMO/ COSTO
o) D UNITARIO ANO TOTAL (US$)
(US$)

Agua m?® 0.45 2885.00 1298.25
Electricidad Kw-hr 0.35 9350.00 3272.50
Combustible Gal 2.70 850.00 2295.00

TOTAL 6865.75

Fuente: Elaboracion propia, UCSM, 2018.

Distribucion:
e Fabricacion 70% = US$ 4806.03
e Administracion 30% = US$ 2059.73
- Total de gastos de fabricacion: El gasto de fabricacion es la
sumatoria de todos los elementos anteriores, a continuacién se

podra observar en la siguiente tabla:
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Cuadro N° 114. Gastos De Fabricacion

CONCEPTO COSTO TOTAL (US$3)

Materiales indirectos 57354.00
Mano de obra indirecta 28014.00
Mantenimiento 3660.99
Depreciacion 6238.30
Seguros 8574.49
Servicios 6865.75

TOTAL 110707.53

Fuente: Elaboracion propia, UCSM, 2018.

Reserva de 3 meses = (110707.53*3 meses) /12 = US$
332122.59

iv. Costo total de Produccién
Es la sumatoria de los costos directos y de los gastos de

fabricacion, en la siguiente tabla se podra apreciar:

Cuadro N° 115. Costos De Produccion

CONCEPTO COSTO TOTAL (US$)
Costos Directos 122145.00
Gastos de Fabricacion 332122.59
TOTAL 454267.59

Fuente: Elaboracion propia, UCSM, 2018.

1.1.2.2. Gastos de operacion
1.1.2.2.1. Gastos administrativos

Son los gastos incurridos en dirigir, formular y controlar la organizacion,

la politica y administracion de la empresa, se describird cada una a

continuacion:

- Remuneracion del personal: Se presenta en la siguiente tabla:
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Cuadro N° 116. Gastos De Remuneracion Del Personal

CARGO CANTIDAD | REMUNERACION REMUNERACION
MENSUAL (US$) ANUAL (US$)

Jefe de Planta 01 610.00 7320.00
Jefe de Mantenimiento 01 500.00 6000.00
Jefe de Control de Calidad 01 500.00 6000.00
Contador 01 380.00 4560.00
Secretaria 01 300.00 3600.00
Obreros 05 250.00 3000.00
Chofer 01 250.00 3000.00
Sub Total 33480.00
Leyes y Beneficios (45%0) 15066.00
TOTAL 48546.00

Fuente: Elaboracion propia, UCSM, 2018.

- Depreciaciones: 30% = US$ 1871.49

- Mantenimiento: 30% = US$ 1098.30

- Seguros: 30% = US$ 2572.35

- Servicios: 30% = US$ 2059.73

- Gastos de Vehiculo: 10% = (15000 *10) /100 = 1500.00
- Gastos Generales: ($25 por dia*300 dias) = US$ 7500.00

Cuadro N° 117. Gastos Administrativos

CONCEPTO COSTO TOTAL (US$)
Remuneracion del Personal 48546.00
Depreciaciones 30% 1871.49
Mantenimiento 30% 1098.30
Seguros 30% 2572.35
Servicios 30% 2059.73
Gasto de Vehiculo 1500.00
Gastos Generales 7500.00
TOTAL 65147.87

Fuente: Elaboracion propia, UCSM, 2018.
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Reserva de 3 meses = (65147.87*3 meses) /12 = US$ 16286.96

1.1.2.2.2. Gastos de ventas

Son aquellos gastos que se realizan para obtener y confirmar ordenes de
pedido, asi como facilitar su distribucion al mercado, en la siguiente tabla

Se presentan:

Cuadro N° 118. Gastos De Ventas

CONCEPTO COSTO TOTAL (US$)
Publicidad 1000.00
Promociones 500.00
Distribucion 1500.00
TOTAL 3000.00

Fuente: Elaboracién propia, UCSM, 2018.
Reserva de 3 meses = (3000.00*3 meses) /12 = US$ 750.00

1.1.2.2.3. Total de Gastos de Operacién

Los gastos de operacion es la sumatoria de los gastos administrativos y de

los gastos de ventas. Se muestran en la siguiente tabla:

Cuadro N° 119. Gastos De Operacién

CONCEPTO COSTO TOTAL (US$)
Gastos Administrativos 65147.87
Gastos de Ventas 3000.00
TOTAL 68147.87

Fuente: Elaboracion propia, UCSM, 2018.

1.1.2.2.4. Total de Gastos de Capital de Trabajo

Se tomara como capital un lapso de 3 meses, se presenta en la siguiente

tabla:
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Cuadro N° 120. Capital De Trabajo

CONCEPTO COSTO TOTAL (US$)

Costo de Materias Primas 55410.00

Costo de mano de obra directa 22185.00

Costo de Material de Envases y 44550.00
Embalajes

Gastos de Fabricacion 76264.23

Gastos Administrativos 65147.87

Gastos de Ventas 3000.00
TOTAL 266557.10

Fuente: Elaboracion propia, UCSM, 2018.

1.1.3. Total de inversion del Proyecto

El total de inversion del proyecto es la sumatoria de la inversion Fija y el capital
de trabajo. Se muestra en la siguiente tabla:

Cuadro N° 121. Inversion Del Proyecto

CONCEPTO COSTO TOTAL (US$9)
Inversion Fija 138018.575
Capital de Trabajo 266557.10
TOTAL 404575.68

Fuente: Elaboracion propia, UCSM, 2018.

1.2. Financiamiento

El financiamiento de nuestra empresa se dara en la medida que se conozcan las

fuentes monetarias para la ejecucion de nuestro proyecto.
1.2.1. Fuentes de Financiamiento

El origen de los recursos para el proyecto proviene de dos fuentes de

financiamiento.
1.2.1.1. Aporte propio

Esta conformada por las aportaciones de los recursos reales financieros que

son realizados por personas a favor del proyecto, para asi poder obtener una
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1.2.1.2.

parte porcentual de la empresa. La fuente de financiamiento cubrira el 30%

de la inversion del proyecto.

Créditos

Se determind que la entidad financiera que completara el financiamiento de

la empresa serd la Corporacion Financiera de Desarrollo (COFIDE), por
medio de un crédito PROPEM-BID, esta entidad cubrird el 70% de la

inversion total.

Cuadro N° 122. Inversion Del Proyecto

RUBRO APORTE | APORTE | TOTAL
PROPIO | COFIDE (US$)
(US$) (US$)
INVERSION TANGIBLE | 38338.50 | 89456.49 | 127794.98
Terreno 8846.10 | 20640.90 | 29487.00
Edificacion y Obras Civiles | 16254.75 | 37927.75 | 54182.50
Maquinaria y Equipo 4851.00 11319.00 | 16170.00
Mobiliario y Equipo de 20610.00 | 48090.00 | 68700.00
Oficina
Vehiculos 4500.00 | 10500.00 | 15000.00
Imprevistos 1825.65 4259.84 6085.48
INVERSION 3067.08 7156.52 | 10223.60
INTANGIBLE
Estudios Pre-Inversion 383.39 894.57 1277.95
Estudios de Ingenieria 766.77 1789.13 2555.90
Gastos de puesta en marcha | 766.77 1789.13 2555.90
Gastos de Organizacion y 766.77 1789.13 2555.90
Administracion
Interés Pre-Operacionales 383.39 894.57 1277.95
CAPITAL DE TRABAJO | 79967.13 | 186589.97 | 266557.10
INVERSION TOTAL 121372.70 | 283202.98 | 404575.68
COBERTURA (%) 30% 70% 100%

Fuente: Elaboracion propia, UCSM, 2018.
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1.2.2. Condiciones de Financiamiento

Componen las diversas formas de préstamos adquiridos para la ejecucion, estudio

y operacion de nuestro proyecto.

Inversiones Fijas

- Monto Total de Inversion: US$ 404575.68
- Monto Financiable: US$ 283202.98

- Tasade Interés:12%

- Tiempo de Gracia: 1 afio

- Plazo de Amortiguacion: 5 afios

- Forma de Pago: Cuota Trimestral

- Entidad Financiera: COFIDE

- Linea de Crédito: FIRE

Para poder hallar la amortizacion anual, se tendré que aplicar la siguiente formula:
aA+ir-1
Donde:
F = Monto total del préstamo
A = Amortizacion anual
i = Interés
n = NUmero de afios
- Aplicando la formula obtenemos:
F =283202.98
i=12%=0.12
n =5 afios
L
1+ —-1

A = 283202.98 0.12
B TT(1+012)5 -1
A = 44578.91
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Cuadro N° 123. Servicio de Deuda COFIDE

ANO |PRESTAMO | INTERESES | AMORTIZACIO CUOTA
(US$) (US$) N ANUAL (US$) | ANUAL (US$)
0 283202.98
1 283202.98 33984.36 44578.91 78563.27
2 238624.07 28634.89 49928.38 78563.27
3 188695.69 22643.48 55919.78 78563.27
4 132775.91 15933.11 62630.16 78563.27
5 70145.75 8417.49 70145.78 78563.27
TOTAL | 1196647.37 | 10961333 283203.01 392816.35

Fuente: Elaboracion propia, UCSM, 2018.

2. Egresos

Los egresos son los recursos financieros o reales que son utilizados para la produccion
del producto en un periodo determinado y consiste en la sumatoria de los costos de

produccién mas los gastos de operacion.

Cuadro N° 124. Egresos Anuales (US$)

RUBROS COSTO TOTAL (US$)
Costos Directos
Materia prima 55410.00
Mano de Obra Directa 22185.00
Material de envase y embalaje 44550.00
Gastos de Fabricacion
Mano de obra indirecta 28014.00
Depreciacion 6238.30
Mantenimiento 3660.99
Seguros 8574.49
Servicios 6865.75
Gastos de Operacién
Gastos Administrativos 65147.87
Gastos de Ventas 3000.00
TOTAL 243646.40

Fuente: Elaboracion propia, UCSM, 2018.
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2.1. Gastos Financieros

Son los intereses y la amortizacion anualmente a pagar con el crédito obtenido por

COFIDE, se puede apreciar en la siguiente tabla:

Cuadro N° 125. Gastos Financieros

ANO AMORTIZACION INTERESES CUOTAA

PAGAR

1 4457891 33984.36 78563.27

2 49928.38 28634.89 78563.27

3 55919.78 22643.48 78563.27

4 62630.16 15933.11 78563.27

5 70145.78 8417.49 78563.27
TOTAL 283203.01 109613.33 392816.35

Fuente: Elaboracion propia, UCSM, 2018.

2.2. Costos Fijos y Costos Variables

Los costos fijos son aquellos costos que tienen que efectuarse continuamente con la

misma cantidad para la planta indistintamente del nivel de produccion.

Los cosos variables son aquellos que se encuentran relacionados con la produccion

y pueden aumentar o disminuir en proporcion directa al nivel de produccion.

Los costos totales anuales corresponden a los egresos totales de la planta y esta en

relacion de la sumatoria de los costos fijos y los costos variables.

Cuadro N° 126. Costos Fijos Y Variables

RUBROS COSTO COSTOS COSTOS
TOTAL (US$) | FIJOS (US$) VARIABLES
(US$)
Costos Directos

Materia Prima 55410.00 - 55410.00
Mano de Obra Directa 22185.00 - 22185.00
Material de Envases y 44550.00 - 44550.00

Embalajes
Sub Total 122145.00 0.00 122145.00
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Gastos de Fabricacion
Materiales Indirectos 57354.00 57354.00 0.00
Mano de Obra Indirecta 28014.00 28014.00 0.00
Depreciacion 6238.30 6238.30 0.00
Mantenimiento 3660.99 3660.99 0.00
Seguros 8574.49 8574.49 0.00
Servicios 6865.75 6865.75 0.00
Sub Total 110707.53 110707.53 0.00
Gastos de Operacion
Gastos Administrativos 65147.87 65147.87 0.00
Gastos de Ventas 3000.00 3000.00 0.00
Gastos Financieros 78563.27 78563.27
TOTAL 379563.67 257418.67 122145.00

Fuente: Elaboracion propia, UCSM, 2018.

2.3. Costo Unitario de Produccion

Se define en funcidn a los egresos totales entre el volumen de produccién total de

nuestro producto, debe ser expresado anualmente.
El costo unitario de la produccion se calcula de la siguiente manera:

COSTO TOTAL DE PRODUCCION

CUP == 0 LUMEN DE PRODUCCION
379563.67

CUP=—Te4500

CUP = US$ 2.46

Cuadro N° 127. Costo Unitario De Produccion

CONCEPTO VALOR (US$)
Numero de Botellas (dia) 515.00
NuUmero de Dias de 300.00
Produccion
Volumen de Produccion 154500
Costo Total de Produccion 379563.67
CUP US$/botella 2.46

Fuente: Elaboracion propia, UCSM, 2018.
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2.4. Costo Unitario de Venta

Es calculado por la suma del CUP (Costo Unitario de Produccion), mas el porcentaje

de ganancia que deseamos obtener.

CUV = CUP + (%G = CUP)

Donde

e CUP = Costo Unitario de Produccion = US$ 2.46

e %G = % de una ganancia de venta = 20% = 0.20

e CUV = Costo Unitario de Venta
Reemplazando:

e (CUV =CUP + (%G = CUP)

o CUV = 2.46 + (0.20 * 2.46)

e CUV =1US$295

3. Ingresos

Los ingresos se determinan por la venta del producto. En la siguiente tabla se constituye

la estructura del presupuesto de ingreso de ventas.

Cuadro N° 128. Ingresos Anuales

CONCEPTO CANTIDAD COSTO MONTO
BOTELLAS/ANO | UNITARIO (US$) | TOTAL (US$)

Ingresos 154500 2.95 455775
Fuente: Elaboracion propia, UCSM, 2018.

En el siguiente cuadro se podré apreciar la proyeccion de los ingresos para 10 afios,

porque este es el tiempo de vida Gtil minimo para una empresa.
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Cuadro N° 129. Ingreso Proyectado

ANOS PRODUCCIO | COSTO VENTA | INGRESO BRUTO
N (US$/BOTELLA (US$/ANO)
(BOT. /ANO) )
1 154500 2.95 455775
2 162225 2.95 478563.75
3 170336.25 2.95 502491.94
4 178853.06 2.95 527616.53
5 187795.72 2.95 553997.36
6 197185.50 2.95 581697.23
7 207044.78 2.95 610782.09
8 217397.02 2.95 641321.20
9 228266.87 2.95 673387.25
10 239680.21 2.95 707056.62

Fuente: Elaboracion propia, UCSM, 2018.

4. Estados Financieros

Los estados financieros son las expresiones cuantitativas para resumir la situacion
econdmica y financiera del proyecto. Los estados financieros constituyen los medios de
comunicacion de la empresa y proyectos que se utilizan para exponer la situacion de los
recursos econdmicos y financieros a base de los registros contables, estimaciones y
criterios para su elaboracion.

Los principales estados financieros son los siguientes:

- Estado de Situacion Financiera (Balance General)
- Estado de Resultado (Estado de Pérdidas y Ganancias)
- Flujo de Caja

4.1. Estado de Resultados

Consta en mostrar la diferencia entre los egresos y los ingresos. Es un estado
financiero que presenta en forma periddica e importante de los rendimientos liquidos
de la empresa y de su origen, mide el desempefio de la empresa, relaciona los logros
obtenidos, los esfuerzos desplegaos por un tiempo determinado.

En la siguiente tabla se determina:
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Cuadro N° 130. Estado De Resultados

ANO 1

ANO 2

RUBRO ANO 3 ANO 4 ANO 5 ANO 6 ANO 7 ANO 8 ANO 9 ANO 10
Ingreso Bruto 455775.00 | 478563.75 | 502491.94 | 527616.53 | 553997.36 | 581697.23 | 610782.09 | 641321.20 | 673387.2 | 707056.62
5
Costos Directos 122145.00 | 128252.25 | 134664.86 | 141398.11 | 148468.01 | 155891.41 | 163685.98 | 171870.28 | 180463.8 | 189486.98
0
Gastos de Fabricacion | 110707.53 | 116242.91 | 122055.05 | 128157.80 | 134565.69 | 141293.98 | 148358.68 | 155776.61 | 163565.4 | 171743.72
4
Utilidad Bruta 222922.47 | 234068.59 | 245772.02 | 258060.62 | 270963.66 | 284511.84 | 298737.43 | 313674.30 | 329358.0 | 345825.92
2
Gastos Administrativos | 65147.87 | 68405.26 | 71825.53 | 75416.80 | 79187.64 | 83147.03 | 87304.38 | 91669.60 | 96253.08 | 101065.73
Gastos de Ventas 3000.00 3150.00 3307.50 3472.88 3646.52 3828.84 4020.29 4221.30 4432.37 4653.98
Utilidad neta operativa | 154774.60 | 162513.33 | 170639.00 | 179170.95 | 188129.49 | 197535.97 | 207412.77 | 217783.41 | 228672.5 | 240106.20
8
Gastos Financieros
Intereses 33984.36 | 35683.58 | 37467.76 | 39341.14 | 41308.20
Amortizacién 44578.91 | 46807.86 | 49148.25 | 51605.66 | 54185.94
Utilidad pre-impuesto | 76211.33 | 80021.90 | 84022.99 | 88224.14 | 92635.35 | 97267.12 | 102130.47 | 107236.99 | 112598.8 | 118228.79
4
Impuesto a la renta 22863.40 | 24006.57 | 25206.90 | 26467.24 | 27790.60 | 29180.13 | 30639.14 | 32171.10 | 33779.65 | 35468.64
(30%)
Utilidad Neta 53347.93 | 56015.33 | 58816.09 | 61756.90 | 64844.74 | 68086.98 | 71491.33 | 75065.90 | 78819.19 | 82760.15

Fuente: Elaboracién propia, UCSM, 2018.
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4.2. Rentabilidad

La rentabilidad es el resultado de la diferencia entre los ingresos totales y costos
totales, esto quiero decir que los recursos obtenidos no solo cubren los gastos

efectuados sino que asegura la obtencion de ganancias:

Se calcula dividiendo la utilidad neta de cada afio entre el ingreso por ventas de cada

afio.

e Rentabilidad sobre las ventas:

UTILIDAD NETA
*
INGRESO TOTAL PORVENTAS
Reemplazando los datos:

RV = (53347.93/455775) * 100
RV =11.70%

RV = 100

e Rentabilidad sobre la Inversion Total
Utilidad neta

e Inversion Total A
Reemplazando los datos:
Ri = (53347.93/404575.68) *100
Ri =13.19%
e Tiempo de Recuperacién de la inversion:
Tri= @
Ri
Reemplazando los datos:
Tri =100/13.19
Tri=758=7.6
TRI =7 afos, 6 meses.
Cuadro N° 131 Rentabilidad
CONCEPTO VALOR
Ventas 11.70
Inversion Toral 13.19
Tiempo de Recuperacién 7.58

Fuente: Elaboracion propia, UCSM, 2018.
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4.3. Punto de Equilibrio

El punto de equilibrio es el nivel de produccion y/o ventas en donde los ingresos
totales son iguales a los egresos, costos totales, esto quiere decir que es el punto en
el que no se gana ni se pierde. Las utilidades son iguales a cero, expresa la capacidad
minima permitida de produccion con la cual se garantiza un balance favorable a la

empresa.
El punto de equilibrio se determina de la siguiente forma:

Cuadro N° 132. Datos para el Calculo de Punto de Equilibrio

CONCEPTO VALOR (US$)
Costo fijo mensual 21451.56
Costo variable por unidad 0.79
Precio de venta por unidad 2.95

Fuente: Elaboracion propia, UCSM, 2018.
e Cantidad de Equilibrio

Costo Fijo Mensual
(PV x Unidad) — (CV x Unidad)

21451.56
2.95-0.79

Cantidad de Equilibrio =

Cantidad de Equilibrio =

Cantidad de Equilibrio = 9931.28 botellas

e Punto de Equilibrio
Punto de Equilibrio = (Cantidad de Equilibrio) * (PV x Unidad)
Punto de Equilibrio = (9931.28) * (2.95)
Punto de Equilibrio = $29297.28
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Grafica N° 32. Punto de Equilibrio
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Fuente: Elaboracion propia, UCSM, 2018.

4.4. Flujo de Caja

El presupuesto de caja es la realizacion de los ingresos que va a experimentar la
empresa en un periodo de tiempo y también que es utilizada para proveer el requisito
de un determinado momento ya sea por préstamos bancarios o aportaciones de los

propietarios.
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Cuadro N° 133. Flujo de Caja (US$)

RUBRO Afo 0 Ao 1 Afo 2 Afo 3 Afo 4 Afo 5 Afo 6 ARo 7 Afio 8 Afio 9 Afio 10
Ingreso Bruto 455775.00 | 478563.75 | 502491.94 | 527616.53 | 553997.36 | 581697.23 | 610782.09 | 641321.20 | 673387.25 | 707056.62
Activo Fijo 127794.98
Activo Fijo Nominal
Capital de Trabajo 266557.1
Inversion 404575.68
Egresos
Costos Directos 122145.00 | 128252.25 | 134664.86 | 141398.11 | 148468.01 | 155891.41 | 163685.98 | 171870.28 | 180463.80 | 189486.98
Gastos de Fabricacion 110707.53 | 116242.91 | 122055.05 | 128157.80 | 134565.69 | 141293.98 | 148358.68 | 155776.61 | 163565.44 | 171743.72
Gastos Administrativos 65147.87 | 68405.26 | 71825.53 | 75416.80 | 79187.64 | 83147.03 | 87304.38 | 91669.60 | 96253.08 | 101065.73
Gastos de Ventas 3000.00 | 3150.00 | 3307.50 | 3472.88 | 3646.52 | 3828.84 | 4020.29 | 4221.30 | 4432.37 | 4653.98
Impuestos 30% 22863.40 | 24006.57 | 25206.90 | 26467.24 | 27790.61 | 29180.14 | 30639.14 | 32171.10 | 33779.65 | 35468.64
Total de Egresos 323863.80 | 340056.99 | 357059.84 | 374912.83 | 393658.47 | 413341.40 | 434008.47 | 455708.89 | 478494.33 | 502419.05
Flujo Econémico neto 404575.68 | 131911.20 | 138506.76 | 145432.10 | 152703.70 | 160338.89 | 168355.83 | 176773.62 | 185612.31 | 194892.92 | 204637.57
Préstamo COFIDE 11967647'3
Intereses 33984.36 | 35683.58 | 37467.76 | 39341.14 | 41308.20
Amortizaciones 44578.91 | 46807.86 | 49148.25 | 51605.66 | 54185.94
Total de Egresos financieros 357848.16 | 375740.57 | 394527.60 | 414253.98 | 434966.68 | 413341.40 | 434008.47 | 455708.89 | 478494.33 | 502419.05
Flujo neto financiero 121372.70 | 53347.93 | 56015.33 | 58816.10 | 61756.89 | 64844.74 | 168355.83 | 176773.62 | 185612.31 | 194892.92 | 204637.57
Aportes 121372.70 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
SALDO 53347.93 | 56015.33 | 58816.10 | 61756.89 | 64844.74 | 168355.83 | 176773.62 | 185612.31 | 194892.92 | 204637.57

Fuente: Elaboracion propia, UCSM, 2018.
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5. Indicadores Econdmicos — Financieros
5.1. Evaluacién Econémica

La evaluacion econdémica consiste en medir las ventajas y desventajas a traves del
analisis de beneficios y la finalidad de determinar la conveniencia de su

implementacion.
5.1.1. Valor Actual Neto (VAN-E)

Es la comparacion entre el desembolso actual y las ganancias en el tiempo segun

el flujo de caja.
Las reglas son:

e VAN =0 La inversion no produce ganancias ni perdidas.
e VAN > 0 Se debe aceptar el proyecto.
e VAN <0 Se debe de rechazar el proyecto.

De la siguiente manera se halla el VAN:

Donde:
Vt = Flujos de caja en un periodo de tiempo t.
lo = Valor del desembolso inicial de la inversion
n = NUmero de periodos considerado
k = Tipo de interés (0.12)
Calculando el VAN
VAN = BNA — INVERSION
Donde:
BNA = Beneficio Neto Actualizado

Cuadro N° 134. Flujo Efectivo Neto

ANOS VALOR
1 149899.09
2 178856.87
3 213408.77
4 254635.45
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5 303826.40
6 362520.13
7 432552.42
8
9

516113.71
615817.48
10 734782.24
Fuente: Elaboracion propia, UCSM, 2018

Siendo el VAN-E 3357836.89 > 0 Se toma el proyecto y se acepta.

5.1.2. Tasa interna de Retorno Econémico (TIR - E)

Cuadro N° 135. Flujo Efectivo Neto

ANO VALOR
-404575.68
357848.16
340056.99
357059.84
414253.98
434966.68
413341.4
434008.47
455708.89
478494.33

OlO|N|Io|O|BRlW|IN|FL|O

Fuente: Elaboracion propia, UCSM, 2018.

Cuadro N° 136 Tasa Interna de Retorno Econdmico (TIR-E)

TIR-E 89%
Fuente: Elaboracién propia, UCSM, 2018

El TIR de nuestro proyecto es el 89% la misma que supera la tasa minima

aceptable de retorno 12%.
5.1.3. Relacion Beneficio Costo (B/CE)

Resulta de dividir los flujos actualizados de ingresos y egresos econémicos. Si
este proyecto genera mayores ingresos o beneficios que los egresos o costos
realizados en la obtencion de estos beneficios, se considera el proyecto aceptable
0 rentable.
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Las reglas de decision son:

e SiB/C > 1: Se acepta el proyecto ya que habra generacion de beneficios.
e SiB/C =1: Es indiferente llevar a cabo este proyecto.

e SiB/C < 1: Se rechaza el proyecto.
B VAN + Total inversion del proyecto

CE Total Inversion del Proyecto
B 3357836.89 + 404575.68
CE 404575.68
B
CE- 9.30

Siendo el B/CE > 1 se toma el proyecto y se acepta.
5.1.4. Cuadro resumen de Indicadores Econdmicos

Cuadro N° 137. Evaluacion de los Indicadores Econémicos

INDICADOR VALOR
VAN — Economico 3357836.89 >0
TIR - Economico 89% > 12%

B/C - Econémico 930 >1

Fuente: Elaboracion propia, UCSM, 2018

5.2. Evaluaciéon Financiera

Es la medicién del valor proyectado considerando los factores de financiamiento y
también los propios aportes de los accionistas.

5.2.1. Valor Actual Neto Financiero (VAN - F)
El VAN-F se calcula a partir del flujo del fondo financiero.

VAN = BNA — INVERSION
Donde:
BNA = Beneficio Neto Actualizado
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Cuadro N° 138. Flujo Efectivo Neto

@)

VALOR
60622.65
72333.85
86307.43
102980.44
122874.40
362520.13
432552.42
516113.71
615817.48

10 734782.24
Fuente: Elaboracién propia, UCSM, 2018.

©| o Nl o o B wl N | 2

Siendo el VAN-F 2985532.04 > 0 se toma el proyecto y se acepta.

5.2.2. Tasa Interna de retorno Financiero (TIR-F)

Cuadro N° 139. Tasa Interna de retorno Financiero

TIR-F 55%
Fuente: Elaboracién propia, UCSM, 2018

El TIR de nuestro proyecto es el 55% la misma que supera la tasa minima aceptable

de retorno 12%.

5.2.3. Relacion Beneficio Costo (B/CF)

B VAN + Total inversion del proyecto

CE Total Inversion del Proyecto
B 2985532.04 + 121372.7
CE 121372.7
B

Siendo el B/CE > 1 se toma el proyecto y se acepta.
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Cuadro de resumen de Indicadores Econdmicos

Cuadro N° 140. Evaluacién de los Indicadores Econémicos

INDICADOR VALOR
VAN - Financiero 2985532.04 >0
TIR — Financiero 55% > 12%
B/C - Financiero 25.60 > 1

Fuente: Elaboracion propia, UCSM, 2018.

5.3. Resumen de los indicadores econdémicos financieros

Cuadro N° 141. Evaluacion de los indicadores Financieros

INDICADOR VALOR
VAN — Economico 3357836.89 >0
TIR - Econémico 89% > 12%

B/C - Econémico 9.30 > 1
VAN — Financiero 2985532.04 >0
TIR — Financiero 55% > 12%
B/C - Financiero 25.60>1
Proyecto Aceptado

Fuente: Elaboracion propia, UCSM, 2018.

6. Evaluacién Social

La ejecucion de nuestro proyecto va a incentivar a la comunidad de los agricultores a
realizar una mayor produccion, aumentando asi el crecimiento economico de la region,
por otro lado, generara puestos de trabajo, tanto como para mano de obra especializada
y capacitada. Como conclusién nuestro proyecto que vamos a ejercer es muy factible,
porque va a beneficiar al progreso de la poblacion como asi también a la industria de

alimentos.
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CONCLUSIONES

- Se evaluo las caracteristicas fisico quimicas, quimico proximal, andlisis sensoriales y

analisis microbioldgicos de cada materia prima

- Para esta investigacion, determinamos los parametros 0ptimos para la elaboracion de un
zumo de manzana y zanahoria edulcorado con concentrado de betarraga con adicion de
estabilizantes y conservantes naturales. De igual forma la evaluacion de una dosificadora
industrial.

- En el proceso de la formulacion (60% manzana y 40% de zanahoria) una vez extraido el
zumo de las tres materias primas, llevamos el zumo de la betarraga a una concentracién
de 40° brix. Con esta concentracion de betarraga lograremos edulcorar el zumo, para asi
poder llegar al valor éptimo de un zumo (13 °brix).

- Encel siguiente proceso de un estabilizante natural, se logré determinar que la linaza posee

las mejores caracteristicas para estabilizar el zumo, a un porcentaje de 7°.

- En el proceso de clarificacion, optamos por afiadirle la bentonita a un minimo porcentaje
(3%), ya que si afiadiamos mas cantidad del porcentaje propuesto cambiaba sus
caracteristicas organolépticas.

- Para la eleccion del tipo de botella, optamos por realizar una encuesta con panelistas
semientrenados y con los resultados obtenidos, concluimos que la mejor opcion para

envase, es el cristal.

- Los parametros de temperatura y tiempo 6ptimo para el envasado son (75° x 57), ya que

mantienen las caracteristicas sensoriales requeridas para el producto

- El zumo realizado es aceptado por los consumidores, esto quiere decir que nuestro

producto seria adquirido en cualquier punto de venta.

- En cuanto a la evaluacion de la dosificadora industrial se determind los pardmetros con

los que trabaja, su capacidad minima 0.5 litros, su capacidad méaxima 50 litros

- Para la vida atil tomamos como parametro de evaluacion el porcentaje de acidez, por
medio del método acelerado se obtuvo el tiempo de vida Gtil es de 2 meses a una
temperatura de conservacién de 5°C. la temperatura de conservacion se encuentra en el

rango 0-8°C.

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD

REPOSITORIO DE CATOLICA

TESIS UCSM @  DE SANTA MARIA

- Se concluye que el zumo de manzana y zanahoria edulcorado con concentrado de
betarraga, con adicion de estabilizantes y clarificantes naturales, cumplen con las
caracteristicas fisicoquimicas, quimico proximal, organolépticas y microbioldgicas
aceptadas segun normas técnicas, las cuales estan certificadas, por los laboratorios por
control de calidad de la UCSM. Por lo tanto, obtenemos un producto de buena calidad y

apto para el consumo humano

- Con el método de ranking se determind la localizacion de la planta, de acuerdo a este

método se considera como lugar apropiado Rio Seco, en la ciudad de Arequipa.
- Para la propuesta de la planta industrial se considerd una capacidad de 20 TM/afio.

- Lainversion total del proyecto es de US$ 404575.68, del cual el 70% seré financiado por
la entidad financiera COFIDE y el 30% sera aporte propio con una tasa de interés anual

de 12%. Trabajando todo el proyecto en un cambio de ddlar de 3.2
- El tiempo de recuperacion de la inversion sera 7 afos, 6 meses.
- El precio de venta del zumo es de US$ 2.95 x 500 ml equivalente a S/9.44

- En el estudio de inversiones y financiamiento podemos concluir que el proyecto es
rentable, ya que los indicadores VAN — E y VAN — F son mayores a 0 y B/C fue mayor

a 1, esto nos demuestra que los ingresos superan a los egresos generados

VAN - Econémico 3357836.89> 0
TIR - Econémico 89% > 12%
B/C - Econémico 930>1
VAN - Financiero 2985532.04 >0
TIR — Financiero 55% > 12%
B/C - Financiero 25.60>1

- Podemos concluir que la presente investigacion para la obtencion de un zumo de manzana
y zanahoria edulcorada con concentrado de betarraga, con adicion de estabilizantes y

clarificantes naturales, es rentable y factible en base a todos los estudios revisados

- La presente investigacion realizada demuestra que la hipotesis expuesta en el
planteamiento tedrico queda confirmada. La posibilidad de la obtencion de un zumo de
manzana y zanahoria edulcorada con concentrado de betarraga, con adicion de
estabilizante y clarificante naturales se llevo a cabo y es de gran aceptacion.
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RECOMENDACIONES

- Para la elaboracion de un zumo, las principales materias primas deben presentar
caracteristicas sensoriales y fisicas, esto quiere decir, que no deben presentar ni un

deterioro ni malos olores.

- Tener en cuenta la temperatura y tiempo en el que se llevara acabo la concentracion de la
betarraga para evitar pérdidas en la concentracion.

- La elaboracién del zumo debe realizarse en un ambiente adecuado en donde se deban

cumplir BPM, y asi poder evitar la contaminacion cruzada.

- El personal involucrado en la manipulacion de materias primas e insumos deben de

utilizar materiales en 6ptimas condiciones para cada proceso.

- Es recomendable un correcto uso de calibracion de los equipos e instrumentos que van a
hacer empleados en el proceso de elaboracion del producto.

- En la actualidad se esta practicado el uso de estabilizantes y clarificantes naturales para

evitar el consumo de quimicos.

- Realizar investigaciones acerca de manzana, zanahoria y betarraga y sus posibles
aplicaciones industriales y asi poder aprovechar su potencial al maximo.

- Parapoder reemplazar la sacarosa que contiene la mayoria de las bebidas, estamos usando

la concentracion de betarraga para endulzar nuestro zumo-

- Es recomendable realizar investigaciones para hacer nuevos productos con los residuos

que nos dejen las materias primas, asi reduciremos costos y perdidas.

- Siguiendo con el apoyo al medio ambiente, seria recomendable utilizar bolsas
biodegradables para el envasado de diferentes liquidos y semiliquidos que se dosificaran

en la maquina.
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ANEXOS
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ANEXO N°1:
NORMAS TECNICAS
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NORMA GENERAL DEL CODEX PARA
ZUMOS (JUGOS) Y NECTARES DE FRUTAS

(CODEX STAN 247-2005)

1.  AMBITO DE APLICACION

La presente Norma se aplica a todos los productos que se definen en la Seccion 2.1 infi-a.
2. DESCRIPCION

2.1 DEFINICION DEL PRODUCTO

2.1.1 Zumo (jugo) de fruta

Por zumo (jugo) de fruta se entiende el liquido sin fermentar, pero fermentable, que se obtiene de la parte
comestible de frutas en buen estado, debidamente maduras y frescas o frutas que se han mantenido en buen
estado por procedimientos adecuados, inclusive por tratamientos de superficie aplicados después de la
cosecha de conformidad con las disposiciones pertinentes de la Comision del Codex Alimentarius.

Algunos zumos (jugos) podran elaborarse junto con sus pepitas, semillas y pieles, que normalmente no se
incorporan al zumo (jugo), aunque serdn aceptables algunas partes o componentes de pepitas, semillas y
pieles que no puedan eliminarse mediante las buenas practicas de fabricacion (BPF).

Los zumos (jugos) se preparan mediante procedimientos adecuados que mantienen las caracteristicas fisicas,
quimicas, organolépticas y nufricionales esenciales de los zumos (jugos) de la fruta de que proceden. Podran
ser turbios o claros y podran contener componentes restablecidos’ de sustancias aromaticas y aromatizantes
volétiles, elementos todos ellos que deberdn obtenerse por procedimientos fisicos adecuados y que deberan
proceder del mismo tipo de fruta. Podrén afiadirse pulpa y células® obtenidas por procedimientos fisicos
adecuados del mismo tipo de fruta.

Un zumo (jugo) de un solo tipo es el que se obtiene de un solo tipo de fruta. Un zumo (jugo) mixto es el que
se obtiene mezclando dos o més zumos (jugos), o zumos (jugos) y purés de diferentes tipos de frutas.

El zumo (jugo) de fruta se obtiene como sigue:
2.1.1.1 Zumo (jugo) de fruta exprimido directamente por procedimientos de extraccién mecanica.

2.1.1.2 Zumo (jugo) de fruta a partir de concentrados, mediante reconstituciéon del zumo (jugo)
concentrado de fruta, tal como se define en la Seccién 2.1.2 con agua potable que se ajuste a los criterios
descritos en la Seccién 3.1.1(c).

L Se permite la introduccion de aromas y aromatizantes para restablecer el nivel de estos componentes hasta alcanzar

la concentracion normal que se obtiene en el mismo tipo de fruta.
% En el caso de los citricos, la pulpa y las células son la envoltura del zumo (jugo) obtenido del endocarpio.

Esta Norma reemplaza a las normas individuales para zumos (jugos) de frutas y productos afines segin se indica a continuacion:

Zumos (Jugos) de frutas conservados por medios fisicos exclusivamente: zumo (jugo) de naranja (CODEX STAN 45-1981), zumo (jugo) de pomelo
(CODEX STAN 46-1981), zumo (jugo) de limén (CODEX STAN 47-1981), zumo (jugo) de manzana (CODEX STAN 48-1981), zumo (jugo) de
tomate (CODEX STAN 49-1981), zumo (jugo) de uva (CODEX STAN 82-1981), zumo (jugo) de pifia (CODEX STAN 85-1981), zumo (jugo) de
grosella negra (CODEX STAN 120-1981) y Norma General para zumos (jugos) de frutas no regulados por normas individuales (CODEX STAN 164-
1989).

Zumos (jugos) concentrados de frutas conservados por medios fisicos exclusivamente: zumo (jugo) concentrado de manzana (CODEX STAN 63-
1981), zumo (jugo) concentrado de naranja (CODEX STAN 64-1981), zumo (jugo) concentrado de uva (CODEX STAN 83-1981), zumo (jugo)
concentrado y azucarado de uva tipo labrusca (CODEX STAN 84-1981), zumo (jugo) concentrado de grosella negra (CODEX STAN 121-1981) y
zumo (jugo) concentrado de pifia (CODEX STAN 138-1983).

Zumos (jugos) concentrados de frutas con conservantes destinados a la fabricacién: zumo (jugo) concentrado de pifia (CODEX STAN 139-1983).
Néctares de frutas conservados por medios fisicos exclusivamente: néctares de albaricoque, melocotén y pera (CODEX STAN 44-1981), néctar de
guayaba (CODEX STAN 148-1985), néctar no pulposo de grosella negra (CODEX STAN 101-1981), néctares pulposos de algunas frutas pequefias
(CODEX STAN 122-1981), néctares de algunos frutos citricos (CODEX STAN 134-1981), Norma General para néctares de frutas no regulados por
normas individuales (CODEX STAN 161-1989) y productos pulposos liquidos de mango (CODEX STAN 149-1985).

Directrices: Directrices sobre mezclas de zumos (jugos) de frutas (CAC/GL 11-1991) y Directrices sobre mezclas de néctares de frutas (CAC/GL 12-
1991).
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2.1.2 Zumo (jugo) concentrado de fruta

Por zumo (jugo) concentrado de fruta se entiende el producto que se ajusta a la definicion dada anteriormente
en la Seccion 2.1.1, salvo que se ha eliminado fisicamente el agua en una cantidad suficiente para elevar el
nivel de grados Brix al menos en un 50% mas que el valor Brix establecido para el zumo (jugo) reconstituido
de la misma fruta, segln se indica en el Anexo. En la produccion de zumo (jugo) destinado a la elaboracién
de concentrados se utilizaran procedimientos adecuados, que podran combinarse con la difusién simultanea
con agua de pulpa y células y/o el orujo de fruta, siempre que los s6lidos solubles de fruta extraidos con agua
se anadan al zumo (jugo) primario en la linea de produccién antes de proceder a la concentracion.

Los concentrados de zumos (jugos) de fruta podran contener componentes restablecidos' de sustancias
aromaticas y aromatizantes volatiles, elementos todos ellos que deberan obtenerse por procedimientos fisicos
adecuados y que deberan proceder del mismo tipo de fruta. Podran afadirse pulpa y células’ obtenidas por
procedimientos fisicos adecuados del mismo tipo de fruta.

2.1.3 Zumo (jugo) de fruta extraido con agua

Por zumo (jugo) de fruta extraido con agua se entiende el producto que se obtiene por difusién con agua de:
- fiuta pulposa entera cuyo zumo (jugo) no puede extraerse por procedimientos fisicos, o
- fiuta deshidratada entera.

Estos productos podréan ser concentrados y reconstituidos.

El contenido de solidos del producto acabado deberé satisfacer el valor minimo de grados Brix para el zumo
(jugo) reconstituido que se especifica en el Anexo.

2.1.4 Puré de fruta utilizado en la elaboracién de zumos (jugos) y néctares de frutas

Por puré de fruta utilizado en la elaboracién de zumos (jugos) y néctares de frutas se entiende el producto sin
fermentar, pero fermentable, obtenido mediante procedimientos idoneos, por ejemplo tamizando, triturando o
desmenuzando la parte comestible de la fiuta entera o pelada sin eliminar el zumo (jugo). La fruta debera
estar en buen estado, debidamente madura y fresca, o conservada por procedimientos fisicos o por
tratamientos aplicados de conformidad con las disposiciones pertinentes de la Comision del Codex
Alimentarius.

El puré de fruta podra contener componentes restablecidos’, de sustancias aromaticas y aromatizantes
volatiles, elementos todos ellos que deberan obtenerse por procedimientos fisicos adecuados y que deberan
proceder del mismo tipo de fruta. Podran afiadirse pulpa y células® obtenidas por procedimientos fisicos
adecuados del mismo tipo de fruta.

2.1.5 Puré concentrado de fruta utilizado en la elaboracién de zumos (jugos) y néctares de frutas

El puré concentrado de fruta utilizado en la elaboracion de zumos (jugos) y néctares de frutas se obtiene
mediante la eliminacion fisica de agua del puré de fruta en una cantidad suficiente para elevar el nivel de
grados Brix en un 50% maés que el valor Brix establecido para el zumo (jugo) reconstituido de la misma
fruta, seglin se indica en el Anexo.

El puré concentrado de fruta podra contener componentes restablecidos', de sustancias aromaticas y
aromatizantes volatiles, elementos todos ellos que deberén obtenerse por procedimientos fisicos adecuados y
que deberan proceder del mismo tipo de fruta.

2.1.6 Néctar de fruta

Por néctar de fruta se entiende el producto sin fermentar, pero fermentable, que se obtiene anadiendo agua
con o sin la adicién de azicares segiin se definen en la Secciéon 3.1.2(a) de miel y/o jarabes segun se
describen en la Seccion 3.1.2(b), y/o edulcorantes segun figuran en la Norma General para los Aditivos
Alimentarios NGAA) a productos definidos en las Secciones 2.1.1, 2.1.2,2.1.3, 2.1.4 y 2.1.5 0 a una mezcla
de éstos. Podran afiadirse sustancias arométicas, componentes aromatizantes voltiles, pulpa y células’, todos
los cuales deberan proceder del mismo tipo de fruta y obtenerse por procedimientos fisicos. Dicho producto
debera satisfacer ademas los requisitos para los néctares de fruta que se definen en el Anexo.
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Un néctar mixto de fiuta se obtiene a partir de dos o mas tipos diferentes de fruta.
22 ESPECIES

Se utilizaran las especies que se indican con su nombre botanico en el Anexo para la preparacion de zumos
(jugos) de fruta, purés de fruta y néctares de fruta cuyo nombre corresponda a la fruta de que se trate. Para
las especies de frutas no incluidas en el Anexo se aplicara el nombre botédnico o comun correcto.

3. FACTORES ESENCIALES DE COMPOSICION Y CALIDAD
3.1 COMPOSICION
3.1.1 Ingredientes basicos

(a) Para los zumos (jugos) de frutas exprimidos directamente, el nivel de grados Brix serd el
correspondiente al del zumo (jugo) exprimido de la fruta y el contenido de so6lidos solubles del zumo (jugo)
de concentracion natural no se modificara salvo para mezclas del mismo tipo de zumo (jugo).

(b) La preparacion de zumos (jugos) de frutas que requieran la reconstituciéon de zumos (jugos)
concentrados deberé ajustarse al nivel minimo de grados Brix establecido en el Anexo, con exclusion de los
solidos de cualesquiera ingredientes y aditivos facultativos anadidos. Si en el Cuadro no se ha especificado
ningun nivel de grados Brix, el nivel minimo de grados Brix se calculard sobre la base del contenido de
solidos solubles del zumo (jugos) de concenftracion natural utilizado para producir tal zumo (jugo)
concentrado.

(c) Para los zumos (jugos) y néctares reconstituidos, el agua potable que se utilice en la reconstitucién
debera satisfacer como minimo los requisitos establecidos en la tltima edicion de las Directrices de la OMS
para la Calidad del Agua Potable (Volimenes 1 y 2).

3.1.2 Otros ingredientes autorizados

Salvo que se establezca otra cosa, los siguientes ingredientes deberdn ajustarse a los requisitos del
etiquetado:

(a) Podran anadirse azicares con menos del 2% de humedad, segun se define en la Norma para los

~ticares (CX-STAN 212-1999): sacarosa’, dextrosa anhidra, glucosa® y fructosa a todos los productos
definidos en la Seccién 2.1. (La adiciéon de los ingredientes que se indican en las Secciones 3.1.2(a) y
3.1.2(b) se aplicara so6lo a los productos destinados a la venta al consumidor o para fines de servicios de
comidas).

(b) Podran anadirse jarabes (segtn se definen en la Norma para los Aziicares) sacarosa liquida, solucién
de azucar invertido, jarabe de azicar invertido, jarabe de fructosa, aziicar de cana liquido, isoglucosa y jarabe
con alto contenido de fructosa, s6lo a zumos (jugos) de fiuta a partir concentrados segiin se definen en la
Seccion 2.1.1.2, a zumos (jugos) concentrados de frutas segin se definen en la Seccién 2.1.2, a purés
concentrados de fruta segun se definen en la Seccién 2.1.5 y a néctares de frutas segun se definen en la
Seccién 2.1.6. So6lo a los néctares de fruta que se definen en la Seccion 2.1.6 podran afiadirse miel y/o
azucares derivados de frutas.

(c) A reserva de la legislacion nacional del pais importador, podréa afiadirse zumo (jugo) de limon (Citrus
limon (L.) Burm. f. Citrus limonum Rissa) o zumo (jugo) de lima (Citrus aurantifolia (Christm.), o ambos, al
zumo (jugo) de fruta hasta 3 g/l de equivalente de acido citrico anhidro para fines de acidificacién a zumos
(jugos) no endulzados segun se definen en las Secciones 2.1.1, 2.1.2, 2.1.3, 2.1.4 y 2.1.5. Podra afiadirse
zumo (jugo) de limén o zumo (jugo) de lima, o ambos, hasta 5 g/l de equivalente de acido citrico anhidro a
néctares de frutas seglin se definen en la Seccién 2.1.6.

(d) Se prohibe la adiciéon de azicares (definidos en los apartados (a) y (b)) a la vez que de acidulantes
(enumerados en la Norma General para los Aditivos Alimentarios (NGAA)) al mismo zumo (jugo) de fruta.

Denominada “aziicar blanco” y “azicar de refineria” en la Norma para los Aziicares (CODEX STAN 212-1999).
4 Denominada “dextrosa anhidra” en la Norma para los Aziicares (CODEX STAN 212-1999).
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(e) A reserva de la legislacion nacional del pais importador, podra afadirse zumo (jugo) obtenido de
Citrus reticulata y/o hibridos de reticulata al zumo (jugo) de naranja en una cantidad que no exceda del 10%
de solidos solubles de reficulata respecto del total de s6lidos solubles del zumo (jugo) de naranja.

(f) Podran anadirse al zumo (jugo) de tomate sal y especias asi como hierbas aromaticas (y sus extractos
naturales).

(8 A los efectos de su enriquecimiento, podran afadirse a los productos definidos en la Seccion 2.1
nutrientes esenciales (por ejemplo, vitaminas, minerales). Esa adicion deberd ajustarse a los textos de la
Comision del Codex Alimentarius establecidos para este fin.

3.2 CRITERIOS DE CALIDAD

Los zumos (jugos) y néctares de frutas deberan tener el color, aroma y sabor caracteristicos del zumo (jugo)
del mismo tipo de fruta de la que proceden.

La fruta no deberd retener mas agua como resultado de su lavado, tratamiento con vapor u otras operaciones
preparatorias que la que sea tecnoldgicamente inevitable.

3.3 AUTENTICIDAD

Se entiende por autenticidad el mantenimiento en el producto de las caracteristicas fisicas, quimicas,
organolépticas y nutricionales esenciales de la fruta o frutas de que proceden.

34  VERIFICACION DE LA COMPOSICION, CALIDAD Y AUTENTICIDAD

Los zumos (jugos) y néctares de fiutas deberan someterse a pruebas para determinar su autenticidad,
composicion y calidad cuando sea pertinente y necesario. Los métodos de analisis utilizados deberan ser los
establecidos en la Seccion 9 — Métodos de andlisis y muestreo.

La verificacion de la autenticidad /calidad de una muestra puede ser evaluada por comparacién de datos para
la muestra, generados usando métodos apropiados incluidos en la norma, con aquéllos producidos para la
fruta del mismo tipo y de la misma region, permitiendo variaciones naturales, cambios estacionales y por
variaciones ocurridas debido a la elaboracién/procesamiento.

4. ADITIVOS ALIMENTARIOS

En los alimentos regulados por la presente Norma podran emplearse los aditivos alimentarios que figuran en
los Cuadros 1 y 2 de la Norma General para los Aditivos Alimentarios en las Categorias 14.1.2.1 (Zumos
(jugos) de frutas), 14.1.2.3 (Concentrados para zumos (jugos) de frutas), 14.1.3.1 (Néctares de frutas) y
14.1.3.3 (Concentrados para néctares de frutas).

5. COADYUVANTES DE ELABORACION - Dosis maxima de uso de acuerdo a las buenas
practicas de fabricacion

Funcion Sustancia
Antiespumantes Polidimetilsiloxano®
Clarificantes Arcillas adsorbentes (tierras blanqueadoras, naturales o activadas)
Coadyuvantes de filtracion

Resinas adsorbentes
Floculantes

Carbon activado (s6lo de origen vegetal)

Bentonita

Hidréxido de calcio®

Celulosa

Quitosan
Silice coloidal

10 mg/1 es el limite maximo de residuo del compuesto permitido en el producto final.
Solo en zumo (jugo) de uva.
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Funcion Sustancia

Tierras de diatomeas

Gelatina (procedente de colageno de piel)

Resinas de intercambio i6nico (catién y anion)
Cola de Pescado’

Caolin

Perlita

Polivinilpolipirrolidona

Caseinato de potasio’

Tartrato de potasio5

Carbonato de calcio precipitad(f

Céscara de arroz

Silicasol

Caseinato de sodio’

s 6,8
Diodxido de azufre™

Tanino

Preparados enzimaticos® Pectinasas (para la descomposicion de la pectina),

Proteinasas (para la descomposicion de proteinas),

Anmilasas (para la descomposicion del almidén) y

Celulasas (uso limitado para facilitar la ruptura de las paredes de
las células)

Gas de envasado'® Nitrégeno

Dioxido de carbono

6. CONTAMINANTES
6.1 RESIDUOS DE PLAGUICIDAS

Los productos regulados por las disposiciones de esta Norma deberdn cumplir con los limites maximos para
residuos de plaguicidas establecidos por la Comision del Codex Alimentarius para estos productos.

6.2 OTROS CONTAMINANTES

Los productos regulados por las disposiciones de esta Norma deberan cumplir con los niveles maximos para
contaminantes establecidos por la Comision del Codex Alimentarius para estos productos.

7 HIGIENE

7.1 Se recomienda que los productos regulados por las disposiciones de la presente Norma se prepare y
manipule de conformidad con las secciones apropiadas del Cddigo Internacional Recomendado de Practicas
- Principios Generales de Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1-1969), y otros textos pertinentes del
Codex, tales como Cédigos de Practicas y Codigos de Practicas de Higiene.

Al utilizar estos coadyuvantes de elaboracion debera tenerse en cuenta su potencial alergénico. Si hubiera cualquier
transferencia de estos coadyuvantes de elaboracion al producto final, estaran sujetos a la declaracion de ingredientes
de conformidad con las Secciones 4.2.1.4 y 4.2.4 de la Norma General para el Efiquetado de los Alimentos
Preenvasados (CODEX STAN 1-1985).

10 mg/1 (como SO, residual).

Los preparados enzimaticos pueden servir como coadyuvantes de elaboracién siempre que no den lugar a una
licuefaccion total y no repercutan considerablemente en el contenido de celulosa de la fruta elaborada.

Puede utilizarse también, por ejemplo, para conservacion.
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7.2 Los productos deberan ajustarse a los criterios microbiologicos establecidos de conformidad con los
Principios para el Establecimiento y la Aplicacion de Criterios Microbiolégicos para los Alimentos
(CAC/GL 21-1997).

8. ETIQUETADO

Ademas de la Norma General para el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados (CODEX STAN 1-1985),
se aplicaran las siguientes disposiciones especificas:

8.1 ENVASES DESTINADOS AL CONSUMIDOR FINAL
8.1.1 Nombre del producto

El nombre del producto serd el nombre de la fruta utilizada segiin se define en la Seccién 2.2. El nombre de
la fruta deberd figurar en el espacio en blanco del nombre del producto mencionado en esta Seccion. Este
nombre del producto podra utilizarse inicamente si el producto se ajusta a la definicién de la Seccién 2.1 o
se ajusta de otro modo a la presente Norma.

8.1.1.1 Zumo (jugo) de fruta definido en la Seccién 2.1.1

2

El nombre del producto debera ser “zumo (jugo) de

8.1.1.2 Zumo (jugo) concentrado de fruta definido en la Seccién 2.1.2

2

El nombre del producto debera ser “zumo (jugo) concentrado de

8.1.1.3 Zumo (jugo) de fruta extraido con agua definido en la Secciéon 2.1.3

El nombre del producto debera ser “zumo (jugo) de extraido con agua”.

8.1.1.4 Puré de fruta definido en la Seccion 2.1.4

2

El nombre del producto debera ser “puré de

8.1.1.5 Puré concentrado de fiuta definido en la Seccién 2.1.5

2

El nombre del producto debera ser “puré concentrado de

8.1.1.6 Néctar de fiuta definido en la Seccién 2.1.6

El nombre del producto debera ser “néctar de

8.1.1.7 En el caso de productos de zumo (jugo) de fruta (definidos en la Seccién 2.1) elaborados a partir de
dos o mas frutas, el nombre del producto deberd incluir los nombres de los zumos (jugos) de frutas que
componen la mezcla en orden descendente del peso (m/m) o de las palabras “mezcla de zumos (jugos) de

CLITS

frutas”, “zumo (jugo) de frutas mixto/mezclado™ o un texto similar.

8.1.1.8 Para los zumos (jugos) de fruta, néctares de fruta y zumo (jugo)/néctares mixtos de fruta, si el
producto contiene zumo (jugo) concentrado y agua o se ha preparado a partir de éste, o si el producto se ha
preparado a partir de zumo (jugo) concentrado y agua, o de zumo (jugo) a partir de concentrado y de zumo
(jugo)/néctar exprimido directamente, las palabras “a partir de concentrado” o “reconstituido” deberdn
figurar junto al nombre del producto o muy cerca del mismo, de forma que destaque bien respecto al fondo
con caracteres claramente visibles, no inferiores a la mitad de la altura de las letras que figuran en el nombre
del zumo (jugo).

8.1.2 Requisitos adicionales
Se aplicaréan las siguientes disposiciones especificas adicionales:

8.1.2.1 Para los zumos (jugos) de frutas, los néctares de frutas, el puré de fruta y los zumos (jugos)/néctares
mixtos de frutas, si el producto se ha preparado eliminando fisicamente el agua del zumo (jugo) de fruta en
una cantidad suficiente para aumentar el nivel de grados Brix a un valor que represente al menos el 50% mas
que el valor Brix establecido para el zumo (jugo) reconstituido procedente de la misma fruta, segun se indica
en el cuadro del Anexo, debera etiquetarse como “concentrado”.
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8.1.2.2 Para los productos definidos en las Secciones 2.1.1 a 2.1.5, en que se afiadan uno o mas de los
ingredientes de azucares o jarabes facultativos descritos en las Secciones 3.1.2(a) y (b) el nombre del
producto debera incluir la indicacion “azucar(es) anadido(s)” después del nombre del zumo (jugo) de fruta o
del zumo (jugo) mixto de fruta. Cuando se empleen los edulcorantes como suceddneos de azicares en los
néctares de fruta y néctares mixtos de fiuta, debera incluirse la indicacién “con edulcorante(s)” junto al
nombre del producto o muy cerca del mismo.

8.1.2.3 Cuando el zumo (jugo) de fruta concentrado, puré concentrado de fruta, néctar concentrado de fiuta,
zumo (jugo)/néctar/puré mixto concentrado de fruta haya de ser reconstituido antes de su consumo como
zumo (jugo) de fruta, puré de fruta, néctar de fruta o zumo (jugo)/néctar/puré mixto de fruta, en la etiqueta
deberan darse instrucciones apropiadas para la reconstitucion, en términos de volumen/volumen con agua al
valor de grados Brix aplicable en el Anexo para el zumo (jugo) reconstituido.

8.1.2.4 Podran utilizarse en la etiqueta diversas denominaciones de variedades juntamente con los nombres
comunes de las frutas cuando su utilizacién no induzca a error o a engaiio.

8.1.2.5 Los néctares de fruta y néctares mixtos de fruta se etiquetardn claramente con la declaraciéon de
“contenido de zumo (jugo) %7, indicando en el espacio en blanco el porcentaje de puré y/o zumo (jugo)
de fruta en términos de volumen/volumen. Las palabras “contenido de zumo (jugo) %7 apareceran muy
cerca del nombre del producto en caracteres bien visibles, y de un tamaiio no inferior a la mitad de la altura
de las letras que figuran en el nombre del zumo (jugo).

8.1.2.6 Una declaracion de “acido ascoérbico” como ingrediente, cuando se emplee como antioxidante, no
constituye de por si una declaracion de “vitamina C”.

8.1.2.7 Cualquier declaracion de nutrientes esenciales afadidos debera etiquetarse de acuerdo con las
Directrices sobre Declaraciones de Propiedades (CAC/GL 1-1979), las Directrices sobre Etiquetado
Nutricional (CAC/GL 2-1985) y las Directrices para el Uso de Declaraciones de Propiedades Nutricionales
(CAC/GL 23-1997).

Para los néctares de fruta en que se haya anadido un edulcorante para sustituir parcial o totalmente los
azucares anadidos o otros azlicares o jarabes, incluida la miel y/o azucares derivados de frutas que se
enumeran en las Secciones 3.1.2(a) y (b), toda declaracion relativa al contenido de nutrientes que haga
referencia a la reduccion de azticares debera estar en consonancia con las Directrices Generales sobre
Declaraciones de Propiedades (CAC/GL 1-1979), las Directrices para el Uso de Declaraciones de
Propiedades Nutricionales (CAC/GL 23-1997) y las Directrices sobre Etiquetado Nutricional (CAC/GL 2-
1985).

8.1.2.8 La representacion pictérica de la fruta o frutas en la etiqueta no debera inducir a engafio o a error a
los consumidores con respecto a la fruta asi ilustrada.

8.1.2.9 Cuando el producto contenga didéxido de carbono afiadido, debera aparecer en la etiqueta cerca del
nombre del producto la expresion “carbonatado” o “espumoso”.

8.1.2.10Cuando el zumo (jugo) de tomate contenga especias y/o hierbas aromaticas de acuerdo con la
Seccion 3.1.2(f), en la etiqueta deberd aparecer cerca del nombre del zumo (jugo) la expresion “con
especias” y/o el nombre comun de la hierba aromatica.

8.1.2.11En la lista de ingredientes debera declararse la pulpa y células anadidas al zumo (jugo) ademas de las
que normalmente contiene éste. Asimismo, en la lista de ingredientes deberan declararse las sustancias
aromaticas, los componentes aromatizantes volatiles y la pulpa y células anadidos al néctar ademas de los
que normalmente contiene el zumo (jugo).

8.2 ENVASES NO DESTINADOS A LA VENTA AL POR MENOR

La informacion relativa a los envases no destinados a la venta al por menor que no han de consignarse al
consumidor final debera figurar bien sea en el envase o bien en los documentos que lo acompaian, salvo que
el nombre del producto, la identificacién del lote, el contenido neto, y el nombre y la direccién del
fabricante, envasador, distribuidor o importador, asi como las instrucciones para el almacenamiento, deberan
figurar en el envase, salvo para las cisternas, en cuyo caso la informacion podra aparecer exclusivamente en
los documentos que la acompaiien.
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No obstante, la identificacion del lote y el nombre y la direccion del fabricante, envasador, distribuidor o
importador podran sustituirse por una marca de identificacion, siempre que tal marca sea claramente
identificable en los documentos que acompaian al producto.

9.  METODOS DE ANALISIS Y MUESTREO
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DISPOSICION METODO PRINCIPIO TIPO

Acido acético EN 12632 Determinacién enzimética -

(Secciones 3.2 Criterios de calidad y 3.3 Autenticidad)"* Meétodo IFU No. 66 (1996)

Alcohol (etanol) . w v

(Secciones 3.2 Criterios de calidad y 3.3 Autenticidad)'’ MétodoTFU No;52/(1996) Determipacion;cnzimatics 1

Antocianinas . Cromatografia liquida de alta

(Secciones 3.2 Criterios de calidad y 3.3 Autenticidad)"! MBiodoiIFE NG 71:(1998) resolucion I

Acido L-ascérbico Método TFU No. 17a (1995) Cromatografia liquida de alta I

(Seccion 4 Aditivos) : resolucion

I z =t AOAC 967.21

Addoleascorhico Meétodo IFU No. 17 Método de indofenol m

(Seccion 4 Aditivos) 1SO 6557-2:1984

Acido L-ascérbico y " ) .

(Seccion 4 Aditivos) ISO 6557-1:1986 Espectrometria de fluorescencia v

AOAC 940.26

Geniza-ci productosiabase.de/iutas e EN 1135 (1994) Gravimetria I

(Secciones 3.2 Criterios de calidad y 3.3 Autenticidad) Meétodo IFU No. 9 (1989)

Aziicar de remolacha en zumos (jugos) de frutas AOAC 995.17 Resonancia magnética nuclear de o

(Secciones 3.2 Criterios de calidad y 3.3 Autenticidad)"! . deuterio (RMN de Deuterio)

Acido benzoico como marcador en el zumo (jugo) de naranja AOAC 994.11 Cromatografia liquida de alta I

(Secciones 3.2 Criterios de calidad y 3.3 Autenticidad)'’ : resolucién

Acido benzoico y sus sales gg gg;ig;g Espectrometria 1

Acido benzoico y sus sales; Método IFU No. 63 (1995) Cromatografia liquida de alta o

acido sérbico y sus sales NMKL 124 (1997) resolucion

Determinacion de la proporciéon C"/C" en el etanol derivado Fipectrometria domasadebétopos

de zumos (jugos) de frutas JAOAC 79, No. 1, 1996, 62-72 pe P I

(Secciones 3.2 Criterios de calidad y 3.3 Autenticidad)'’ sstables

11

Véase la Seccion 3.4 — Verificacion de la Composicion, Calidad y Autenticidad.
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DISPOSICION METODO PRINCIPIO TIPO
< . Titulometria
Ditxido de.catbong g Meétodo IFU No. 42 (1976) (titulacién indirecta después de la v
(Secciones 4 Aditivos y 5 Coadyuvantes de elaboracion) PR
precipitacién)
Proporcion de isétopos de carbono estables en el zumo (jugo) " .
de manzana AOAC 981.09 - JTAOAC 64, 85 (1981) f:gg:s"mem demasadeisoropos I
(Secciones 3.2 Criterios de calidad y 3.3 Autenticidad)'’
Proporcion de isétopos de carbono estables en el zumo (jugo) F R
de naranja AOAC 98221 f:ﬁi:s"mema de/masade;isGiopos I
(Secciones 3.2 Criterios de calidad y 3.3 Autenticidad)'’
Carotenoide, total/grupos individuales EN 12136 (1997) .
(Secciones 3.2 Criterios de calidad y 3.3 Autenticidad)"’ Método IFU No. 59 (1991) Especirofofometriz 7
Recomendacion IFU N° 4, de octubre de Cromatografia de gases en columna
Celobiosa 2000 ’ capilar A%
(cromatografia capilar gaseosa)
Pulpa centrifugable EN 12134 (1997) . .
(Secciones 3.2 Criterios de calidad y 3.3 Autenticidad)'! Meétodo IFU No. 60 (1991) Centrifugacién/valor porcentual I
Cloruro (expresado como cloruro sédico) EN12133 (1997) . . L
(Secciones 3.2 Criterios de calidad y 3.3 Autenticidad)'’ Meétodo IFU No. 37 (1991) Titulometria‘electroquirnica I
Acido citrico™ Cromatografia liquida de alta
(Seccién 4 Aditivos) HOBCIR6I3 resolucion =
Acido citrico™ EN 1137:1994 Determinacién enzimética i
(Seccién 4 Aditivos) Método IFU No. 22 (1985)
Aceites esenciales (volumetria de Scott) AOAC 968.20 Destilacién (Scott), volumetria I
(Secciones 3.2 Criterios de calidad y 3.3 Autenticidad)'! Meétodo IFU No. 45b" :
Aceites esenciales (en frutas citricas) sy rcasg .
(determinacion del volumen)® ISO 1955:1982 ?;mi:"“ Y lectom;directa cel 1
(Secciones 3.2 Criterios de calidad y 3.3 Autenticidad)'!

12

Todos los zumos (jugos) excepto aquéllos a base de citricos.
13

Debido a que no hay valores numéricos en la Norma, se han incluido métodos Tipo I en duplicado lo cual podria conducir a resultados diferentes.
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DISPOSICION METODO PRINCIPIO TIPO
Fermentabilidad ; 3 . g
(Secciones 3.2 Criterios de calidad y 3.3 Autenticidad)'! Meétodo IFU No, 18/(1274) Método microbiologico !
Numt_’ro de fonn,)l 5 . = 1 EN 1133.(1994) Volumetria potenciométrica I
(Secciones 3.2 Criterios de calidad y 3.3 Autenticidad) Método IFU No. 30 (1984)
Aminodcidos libres EN 12742 (1999) -
(Secciones 3.2 Criterios de calidad y 3.3 Autenticidad)"’ Método IFU No. 57 (1989) Cromatografia liquida -
Acido fumarico A Cromatografia liquida de alta
(Secciones 3.2 Criterios de calidad y 3.3 Autenticidad)"! MétodoTEU No. 72/(1998) resolucion I
Glucosa y fructosa EN 12630 B g
— Determinacién de glucosa, fiuctosa y sacarosa Método IFU No. 67 (1996) i‘::ﬁ?:i%imﬁa liquida de alta I
(Seccion 3.1.2 Ingredientes autorizados) NMKL 148 (1993)
D-Glucosa y D-fructosa EN 1140 Dt cion sisimiatics I
(Seccion 3.1.2 Ingrediente autorizados) Método IFU No. 55 (1985)
Acido glucénico X Y N s
(Secciones 3.2 Criterios de calidad y 3.3 Autenticidad)"! MétodoTEU No..76/(2001) Determinaciin;d tica it
Glicerol 3 o B s

2

(Secciones 3.2 Criterios de calidad y 3.3 Autemicidad)“ Meétodo IFU No. 77 (2001) Determinacion enzimética I
Hesperidina y naringina EN 12148 (1996) Cromatografia liquida de alta I
(Secciones 3.2 Criterios de calidad y 3.3 Autenticidad)"! Método IFU No. 58 (1991) resolucion
Jarabe de maiz de alto contenido de fructosa y jarabe de Cromatografia de gases en columna
inulina hidrolizada en zumo (jugo) de manzana JAOAC 84, 486 (2001) capilar v
(Seccion 3.1.2 Ingredientes autorizados) (cromatografia capilar gaseosa)
Hidroximetilfurfural 5 Cromatografia liquida de alta
(Secciones 3.2 Criterios de calidad y 3.3 Autenticidad)"! Meétodo IFU No: 69:(1996) resolucion 1
Hidroximetilfurfural ;
(Secciones 3.2 Criterios de calidad y 3.3 Autenticidad)'’ 150:7160: 1080 Espectrometria L
Acido D-isocitrico EN 1139 (1999) Betinias ety I
(Secciones 3.2 Criterios de calidad y 3.3 Autenticidad)'! Meétodo IFU No. 54 (1984)
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Acido lactico -D y -L EN 12631 (1999) Detimiiicion enstitatica o
(Secciones 3.2 Criterios de calidad y 3.3 Autenticidad)'! Método IFU No. 53 (1983/1996)
Proporcion de acido L-malico/acido malico total en el zumo Determinacion enzimatica y
(jugo) de manzana AOAC 993.05 cromatografia liquida de alta I
(Secciones 3.2 Criterios de calidad y 3.3 Autenticidad)"! resolucion
< Determinacién enzimatica y
é‘:;‘c"l ;:ﬁ“;‘;i o AOAC 993.05 Cromatografia liquida de alta 1
resolucion
i EN 12138 R o
Acido D-malico Meétodo IFU No. 64 (1995) Determinacién enzimatica )i
Acido D-malico en zumo (jugo) de manzana AOAC 995.06 Cromat'o’glaﬁa liquida'dealta )i
resolucién
G " EN 1138 (1994) R o
Acido L-malico Método IFU No. 21 (1985) Determinacion enzimatica )i
Naringina y neohesperidina en el zumo (jugo) de naranja AOAC 999,05 Cromatografia liquida de alta I
(Secciones 3.2 Criterios de calidad y 3.3 Autenticidad)"! : resolucion
Pectina P — .
(Seccion 4 Aditivos) Método IFU No. 26 (1964/1996) Precipitacion/fotometria I
Valor de pH 5 3 F
(Secciones 3.2 Criterios de calidad y 3.3 Autenticidad)'! N 179:2003 Rotericicmetria 1l
EN 1132 (1994)
Valor de pH ¥ < ,
3 3 ¢ =4 1 Meétodo IFU No. 11 (1989) Potenciometria v
(Secciones 3.2 Criterios de calidad y 3.3 Autenticidad) 1SO 1842:1991
Fosforo/fosfato EN 1136 (1994) Determinacién fotométrica 1
(Secciones 3.2 Criterios de calidad y 3.3 Autenticidad)"! Método IFU No. 50 (1983)
Conservantes en zumos (jugos) de frutas .
(dcido sérbico y sus s ale?) £05) ISO 5519:1978 Espectrometria I
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DISPOSICION METODO PRINCIPIO TIPO
Prolina — determinacioén no especifica EN 1141 (1994) Eolometisa 1
(Secciones 3.2 Criterios de calidad y 3.3 Autenticidad)"! Meétodo IFU No. 49 (1983)
Acido quinico, milico y citrico en zumo (jugo) de arindano y —
zumo (jugo) de manzana AOAC 986.13 S‘s(::::i(:’imﬁa liguida delalia 1
(Seccién 3.1.2 Ingredientes autorizados y 4 Aditivos)
EN 1131 (1993)
Densidad relativa Método IFU No. 1 (1989) y Picnicmetia T
(Secciones 3.2 Criterios de calidad y 3.3 Autenticidad)"’ Meétodo IFU No. hoja general de informacién
(1971)
Densidad relativa : 3 .
(Secciones 3.2 Criterios de calidad y 3.3 Autenticidad)"! MEOAoTFUNGAA, Densitamet I
Sacarina NMKL 122 (1997) Cromatografia liquida I
Sodio, potasio, calcio, magnesio en zumos (jugos) de frutas EN 1134 (1994) G e B
(Secciones 3.2 Criterios de calidad y 3.3 Autenticidad)'’ Meétodo IFU No. 33 (1984) Espectroscoplaideabsarctonattimica It
AOAC 983.17
- EN 12143 (1996) : ¢
Sélidos solubles Meétodo IFU No. 8 (1991) Indirecto por refractometria I
1SO 2173:2003
D-Sorbitol A o s
(Secciones 3.2 Criterios de calidad y 3.3 Autenticidad)"! MetodoTFU No.,62,(1993) Delermisaclon/ ChzImAtics =
;;:‘I::;rg::o‘:; ;o;ﬂlp&ss decarbono establesenla pulpa delos ENV 13070 (1998) Espectrometria de masa de is6topos I
(Secciones 3.2 Criterios de calidad y 3.3 Autenticidad)'! AnalyticsChugica ScHi340/(1967) EStablGs
Propordén.de is6topos de carbono estables en los aziicares de ENV 12140 Espectrometria de masa de isétopos
los zumos (Jugos) de frutas Analytica Chimica Acta 271 (1993) estables I
(Secciones 3.2 Criterios de calidad y 3.3 Autenticidad)"! Yt
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DISPOSICION METODO PRINCIPIO TIPO
Proporcion de isétopos de hidrégeno estables en el agua de los ; s
zumos (jugos) de frutas ENV 12142 (1997) f:g;:s"“‘em demasa de 1s6topos I
(Secciones 3.2 Criterios de calidad y 3.3 Autenticidad)''
Proporcion de isétopos de oxigeno estables en el agua de los . .
zumos (jugos) de frutas ENV 12141(1997) f:tﬁigs"mem de masa de isdtopos I
(Secciones 3.2 Criterios de calidad y 3.3 Autenticidad)"!
Almidén AOAC 925.38 (1925) Colorimetria 1
(Secciones 3.2 Criterios de calidad y 3.3 Autenticidad)"! Meétodo IFU No. 73 (2000)
Sucrosa IlfdlztlczigﬁU No. 67 (1996) Cromatografia liquida de alta I
(Seccién 3.1.2 Ingredientes autorizados) NMKL 148 (1993) resolucion
Sucrosa EN 12146 (1996) Detfiinacién eazinitca m
(Seccion 3.1.2 Ingredientes autorizados) Método IFU No. 56 (1985/1998)
Medicion del 'O en el agua del jarabe derivado de la
remolacha azucarera en el zumo (jugo) de naranja AOAC 992.09 Analisis de la proporcion de isotopos I
concentrado/congelado : de oxigeno
(Secciones 3.2 Criterios de calidad y 3.3 Autenticidad)"!
Meétodo Monier Williams optimizado AOAC
Diéxido de azufre 990.28 Titulometria después de la I
(Seccién 4 Aditivos) Meétodo IFU No. 7A (2000) destilacion
NMKL 132 (1989)

Dioéxido de azufre ISO 5522:1981 Titulometria después de la I

eccion 1t1vos b estilacion

Seccion 4 Aditi ISO 5523:1981 destilacio

?S':C‘c'ﬂ)'; j" :j;gzs) NMKL 135 (1990) Determinacién enzimética I
Acido tartarico en zumo (jugo) de uva EN 12137 (1997) Cromatografia liquida de alta I

ecclon 1tivos etodo 0. resolucion

Seccion 4 Aditi Método IFU No. 65 (1995 lucio
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DISPOSICION METODO PRINCIPIO TIPO

2 EN 12147 (1995)
Acidos titulables, total : . %

g e s o 1 Método IFU No. 3 (1968) Volumetria 1
(Secciones 3.2 Criterios de calidad y 3.3 Autenticidad) 1SO 750:1998
Materia seca total (horno de secado al vacio a 70"C)13 EN 12145 (1996) T ————— I
(Secciones 3.2 Criterios de calidad y 3.3 Autenticidad)'’ Método IFU No. 61 (1991) &

o EN 12135 (1997) o ;
Nitrégeno total Meétodo IFU No. 28 (1991) Digestion/volumetria I
Solidos totales (horno de secado a microonda) = i 5
(Secciones 3.2 Criterios de calidad y 3.3 Autenticidad)'! A0AC28520 Determinacion gravimetrica 4
Vitamina C Cromatografia liquida de alta
2

(Secciones 3.2 Criterios de calidad y 3.3 Autenticidad)'’ EN 14130(2004) resolucion N
Vitamina C (acido dehidro-ascérbico y ascorbico) ” . .
(Secciones 3.2 Criterios de calidad y 3.3 Autenticidad)' AOAC 967.22 MiGrofliaromistria 1
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ANEXO

NIVEL MiNIMO DE GRADOS BRIX'* PARA ZUMO (JUGO) RECONSTITUIDO Y PURE RECONSTITUIDO Y
CONTENIDO MINIMO DE ZUMO (JUGO) Y/O PURE EN NECTARES DE FRUTA (% V/V)"® A 20°C

Nombre Botanico Nombre comun Nivel minimo de grados Brix Contenido
de la fruta para zumo (jugo) de fruta minimo de zumo
reconstituido y puré (jugo) y/o puré
reconstituido (% v/v) en
néctares de
fruta
Actinidia deliciosa Kiwi (*) (*)e
(A. Chev.) C.F. Liang & A.
R. Fergoson
Anacardium occidentale L. | Manzana de acaju 115 25.0
Ananas comosus (L.) Pifla 12.8"7 40.0
Merrill Se reconoce que el nivel de
Ananas sativis L. SChlllf.f grados Brix puede diferir por
causas naturales entre paises. En
los casos en que el nivel de
grados Brix es sistematicamente
inferior a ese valor, se aceptara el
zumo (jugo) reconstituido con un
nivel inferior de grados Brix
procedente de esos paises e
introducido en el comercio
internacional, a condicién de que
se ajuste al método de
autenticidad indicado en la
Norma General del Codex para
Zumos (jugos) y Néctares de
Fruta y que el nivel no sea
inferior a 10° Brix para los zumos
(jugos) de pifia y manzana.
Annona muricata L. Guanabana / 14.5 25.0
Cachimon espinoso
Annona squamosa L Anona blanca 145 25.0
Averrhoa carambola L Carambola 7.5 25.0
Carica papaya L. Papaya (*)° 25.0
Chrysophyllum cainito Caimito (*)° (*)e
Citrullus lanatus (Thunb.) | Sandia 8.0 40.0
Matsum. & Nakai var.
Lanatus

Para los fines de esta Norma, los grados Brix (“Brix”) se definen como el contenido de sélidos solubles del zumo

(jugo) determinado segun el método que se encuentra en la secciéon sobre Métodos de Analisis y Muestreo.

Cuando un zumo (jugo) proceda de una fruta no mencionada en la lista precedente, debe ajustarse no obstante a

todas las disposiciones de la Norma, salvo que el nivel minimo de grados Brix del zumo (jugo) reconstituido sera
el nivel de grados Brix del zumo (jugo) exprimido de la fruta utilizada para elaborar el concentrado.

No se dispone actualmente de datos. El nivel minimo de grados Brix sera el nivel Brix del zumo (jugo) exprimido

de la fruta utilizada para elaborar el concentrado.
Acidez corregida determinada segun el método para el total de acidos titulables que figura en la seccién sobre
Meétodos de Analisis y Muestreo.
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Nombre Botanico Nombre comun Nivel minimo de grados Brix Contenido
de la fruta para zumo (jugo) de fruta minimo de zumo
reconstituido y puré (jugo) y/o puré
reconstituido (% v/v) en
néctares de
fruta
Citrus aurantifolia Lima 8.0" De acuerdo a la
(Christm.) (swingle) legislacion del pais
importador
Citrus aurantium L. Naranja agria (*) 50.0
(salvo cidro)
Citrus limon (L.) Burm. £ | Limén 8.0" De acuerdo a la
Citrus limonum Rissa legislacion del pais
importador
Citrus paradisi Macfad Pomelo 10.0"7 50.0
Citrus paradisi, Pomelo dulce 10.0 50.0
Citrus grandis (Oroblanco)
Citrus reticulata Blanca Mandarina / Tangerina 11.8" 50.0
Citrus sinensis (L.) Naranja 1181127 50.0
y coherente con la aplicacion de
la legislacion nacional del pais
importador, pero no inferior a
11:2;
Se reconoce que la gama de
grados Brix puede diferir por
causas naturales entre paises. En
los casos en que la gama de
grados Brix es sisteméaticamente
inferior a ese valor, se aceptara el
zumo (jugo) reconstituido con un
nivel inferior de grados Brix
procedente de esos paises e
introducido en el comercio
internacional, a condicién de que
se ajuste al método de
autenticidad indicado en la
Norma General del Codex para
Zumos (jugos) y Néctares de
Fruta y que el nivel no sea
inferior a 10° Brix.
Cocos nucifera L.'® Coco 5.0 25.0
Cucumis melo L. Melén 8.0 35.0
Cucumis melo L. subsp. Melon Casaba 75 25.0
melo var. inodorus H. Jacq
Cucumis melo L subsp. melo | Melon dulce 10.0 25.0
var. inodorus H. Jacq. de piel lisa
Cydonnia oblonga Mill. Membrillo 112 25.0
Diospyros khaki Thunb. Caqui (* )16 40.0
Empetrum nigrum L. “Crowberry” 6.0 25.0

18
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Nombre Botanico Nombre comun Nivel minimo de grados Brix Contenido
de la fruta para zumo (jugo) de fruta minimo de zumo
reconstituido y puré (jugo) y/o puré
reconstituido (% v/v) en
néctares de
fruta
Eribotrya japonesa Nispero / (*)e (*)*
Nispero del Japén
Eugenia syringe “Guavaberry / (*)° (*)e
Birchberry”
Eugenia uniflora Rich. Pitanga / 6.0 25.0
Cereza de Suriname
Ficus carica L. Higo 18.0 25.0
Fortunella Swingle sp. Kumcuat (*)° (*)e
Fragaria x. ananassa Fresa (frutilla) 75 40.0
Duchense(Fragaria
chiloensis Duchesne x
Fragaria virginiana
Duchesne)
Genipa americana Yagua 17.0 25.0
Hippophae elaeguacae Espino falso (* )16 25.0
Hipppohae rhamnoides L. | Espino falso / 6.0 25.0
Espino amarillo
Litchi chinensis Sonn. Litchi 11:2 20.0
Lycopersicum esculentum L. | Tomate 5.0 50.0
Malpighia sp. Acerola 6.5 25.0
(Moc. & Sesse) (Cereza de Indias
Occidentales)
Malus domestica Borkh. Manzana 115 50.0
Se reconoce que el nivel de
grados Brix puede diferir por
causas naturales entre paises. En
los casos en que el nivel de
grados Brix es sistematicamente
inferior a ese valor, se aceptara el
zumo (jugo) reconstituido con un
nivel inferior de grados Brix
procedente de esos paises e
introducido en el comercio
internacional, a condicién de que
se ajuste al método de
autenticidad indicado en la
Norma General del Codex para
Zumos (jugos) y Néctares de
Fruta y que el nivel no sea
inferior a 10° Brix para los zumos
(jugos) de pia y manzana.
Malus prunifolia (Willd.) Manzana silvestre 154 25.0
Borkh. Malus sylvestris
Mill.

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD

REPOSITORIO DE

=B CATOLICA
E p
TESS HESM - DE SANTA MARIA
CODEX STAN 247 Pdgina 19 de 21
Nombre Botanico Nombre comin Nivel minimo de grados Brix Contenido
de la fruta para zumo (jugo) de fruta minimo de zumo
reconstituido y puré (jugo) y/o puré
reconstituido (% v/v) en
néctares de
fruta
Mammea americana Mamey (*)e (*)*
Mangifera indica L Mango 135 25.0
Morus sp. Mora (*)*° 30.0
Musa species Banana / Banano / (*)e 25.0
incluidas M. acuminata 'y M. | Platano
paradisiaca pero
excluyendo los otros
platanos
Passiflora edulis Granadilla amarilla (*)*e (*)*
Pasiflora edulis Sims. f. Granadilla 127 25.0
edulus Passiflora edulis
Sims. f.
Flavicarpa O. Def.
Passiflora quadrangularis | Granadilla (* )16 ¢ )16
Phoenix dactylifera L. Daétil 18.5 25.0
Pouteria sapota Sapote (* )16 * )16
Prunus armeniaca L. Albaricoque / 11.5 40.0
Chabacano / Damasco
Prunus avium L. Cereza dulce 20.0 25.0
Prunus cerasus L. Cereza agria 14.0 25.0
Prunus cerasus L. cv. Guinda 17.0 25.0
Stevnsbaer
Prunus domestica L. subsp. | Ciruela 12.0 50.0
domestica
Prunus domestica L. subsp. | Ciruela 18.5 25.0
domestica
Prunus domestica L. subsp. | Ciruela claudia 12.0 25.0
domestica
Prunus persica (L.) Batsch | Nectarina 10.5 40.0
var. nucipersica (Suckow) c.
K. Schneid.
Prunus persica (L.) Batsch | Melocotén / Durazno 10.5 40.0
var. persica
Prunus spinosa L. Bruilo 6.0 25.0
Psidium guajava L. Guayaba 8.5 25.0
Punica granatum L. Granada 12.0 25.0
Pyrus arbustifolia (L.) Pers. | Pera arbustiva (*) (*)e
Pyrus communis L. Pera 12.0 40.0
Ribes nigrum L. Grosella negra 11.0 30.0
Ribes rubrum L. Grosella roja 10.0 30.0
Ribes rubrum L. Grosella blanca 10.0 30.0
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Nombre Botanico Nombre comin Nivel minimo de grados Brix Contenido
de la fruta para zumo (jugo) de fruta minimo de zumo
reconstituido y puré (jugo) y/o puré
reconstituido (% v/v) en
néctares de
fruta
Ribes uva-crispa Uva espina roja (*)e 30.0
Ribes uva-crispa L. Uva espina 75 30.0
Ribes uva-crispa L. Uva espina blanca (*)*° 30.0
Rosa canina L. Rosa canina (*)e 40.0
Rosa sp. L. Escaramujo 9.0 40.0
Rubus chamaemorus L Mora (de Ronces) 9.0 30.0
Rubus chamaemorus L. Mora (de Ronces) (*)° 40.0
Morus hybrid
Rubus fruitcosus L. Zarzamora 9.0 30.0
Rubus hispidus (de América | Zarzamora 10.0 25.0
del Norte)
R. caesius (de Europa)
Rubus idaeus L. Frambuesa roja 8.0 40.0
Rubus strigosus Michx.
Rubus loganobaccus L. H. | Zarzaframbuesa / 10.5 25.0
Bailey Zarzamora de Logan
Rubus occidentalis L. Frambruesa negra 11:1 25.0
Rubus ursinus Cham. & Zarzamora “Boysen” 10.0 25.0
Schltdl.
Rubus vitifolius x Zarzamora 10.0 25.0
Rubus idaeus
Rubus baileyanis
Sambucus nigra L. Satco 10.5 50.0
Sambucus canadensis.
Solanum quitoense Lam. Lulo (*)° (*)e
Sorbus aucuparia L. Serbal / Sorba 11.0 30.0
Sorbus domestica Serbal comun (* )16 30.0
Spondia lutea L. Caju 10.0 25.0
Spondias tuberosa Arruda | Umbu 9.0 25.0
ex Kost.
Syzygiun jambosa Pomarrosa (*)e (*)*
Tamarindus indica Tamarindo 13.0 Contenido suficiente
(datil Indio) para alcanzar una
acidez minima de
0.5
Theobroma cacao L. Pulpa de cacao 14.0 50.0
Theobroma grandiflorum L. | “Cupuagu” 9.0 35.0
Vaccinium macrocarpon Aréandano agrio 75 30.0
Aiton
Vaccinium oxycoccos L.
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Nombre Botanico Nombre comun Nivel minimo de grados Brix Contenido
de la fruta para zumo (jugo) de fruta minimo de zumo
reconstituido y puré (jugo) y/o puré
reconstituido (% v/v) en
néctares de
fruta
Vaccinium myrtillus L. Mirtillo / Ardndano / 10.0 40.0

Vaccinium corymbosum L. | Mora azul
Vaccinium angustifolium

Vaccinium vitis-idaea L. Arandano rojo 10.0 25.0
Vitis Vinifera L. Uva 16.0 50.0
o sus hibridos

Vitis Labrusca

o sus hibridos

Otras: de gran acidez Contenido suficiente
para alcanzar una
acidez minima de

0.5
Ofras: 25.0
de alto contenido de
pulpa, o
fuerte aroma
Oftras: 50.0

de baja acidez,

bajo contenido de
pulpa, o
poco/mediano aroma
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INFORME

Los respectivos Comités Técnicos de Normalizacion y de Reglamentacion Técnica a través de los
Entes de Normalizacion y de Reglamentacion Técnica de los Paises de la Region
Centroamericana y sus sucesores, son los organismos encargados de realizar el estudio o la
adopcion de los Reglamentos Técnicos. Estan conformados por representantes de los sectores
Académico, Consumidor, Empresa Privada y Gobierno.

Este documento fue aprobado como Reglamento Técnico Centroamericano RTCA 67.04.48:07
Alimentos y bebidas procesados. Néctares de frutas. Especificaciones, por el Subgrupo de
Alimentos y Bebidas y el Subgrupo de Medidas de Normalizacion. La oficializacion de este
reglamento técnico, conlleva la ratificacion por el Consejo de Ministros de Integracion
Econémica Centroamericana (COMIECO).

MIEMBROS PARTICIPANTES

Por Guatemala
Ministerio de Salud y Asistencia Social

Por El Salvador
Consejo Superior de Salud Publica
Ministerio de Salud Publica y Asistencia Social

Por Nicaragua
Ministerio de Salud

Por Honduras
Secretaria de Salud

Por Costa Rica
Ministerio de Salud

(8]
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1. OBJETO

Este reglamento tiene por objeto establecer las especificaciones generales que deben cumplir los
néctares de frutas preenvasados.

2 AMBITO DE APLICACION

Este reglamento técnico se aplica a los néctares de una sola fruta y a la mezcla de dos o mas
frutas, que producen o importan para su comercializacion en la Region Centroamericana.

3. DEFINICIONES

Grado Brix: es la unidad de medida de solidos solubles presentes en una solucion, expresados en
porcentaje en peso de sacarosa.

Néctar de fruta: Producto pulposo sin fermentar, pero fermentable, destinado al consumo
directo, obtenido mezclando toda la parte comestible de la fruta finamente dividida y tamizada,
en buen estado y madura, concentrado o sin concentrar, con adicién de agua y con o sin adicion
de azlicares o miel y los aditivos alimentarios permitidos.

4. FACTORES ESENCIALES DE COMPOSICION Y CALIDAD
Composicién
Ingredientes basicos

4.1.1.1 Jugo o pulpa: El contenido minimo de jugo o pulpa en néctares de fruta en términos de
volumen/volumen es del 25% para todas las variedades de frutas, excepto para aquellas frutas que
por su alta acidez no permiten estos porcentajes. Para éstas frutas de alta acidez, el contenido de
jugo o pulpa debera ser el suficiente para alcanzar una acidez minima de 0.5% expresada en el
acido organico correspondiente segin el tipo de fruta. El Litchi (Litchi Chinensis Sonn.) tendra
un minimo de 20% de contenido de jugo o pulpa.

4.1.1.2 El agua que se utilice para la elaboracion de néctares debera satisfacer como minimo los
requisitos generales que garanticen que es apta para el consumo humano.

4.1.2 Otros ingredientes autorizados

a.  Azucares: sacarosa, glucosa, dextrosa y fructosa.

b.  Jarabes: sacarosa liquida, jarabe de azicar invertido, jarabe de fructosa, glucosa, jarabe con
alto contenido de fructosa, miel y/o azucares derivados de frutas.

Nutrientes esenciales, tales como vitaminas y minerales

d. Podra anadirse jugo de limén, lima o ambos hasta 5 g/l equivalente de 4cido citrico anhidro.

[
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4.1.3 Aditivos alimentarios
Se permite el uso de los siguientes aditivos.
Tabla 1. Aditivos alimentarios
N° del SIN Aditivo alimentario o grupo de Nivel maximo Observaciones
aditivos
ANTIOXIDANTES
300 Acido ascorbico BPF
301 Ascorbato sodico BPF
302 Ascorbato calcico BPF
303 Ascorbato potasico BPF
| 220, 225, 227, 228, 539 | Sulfitos 50 mg/kg | Neta44como SO, residual
REGULADORES DE LA ACIDEZ
296 Acido malico, (DL-) BPF
330 Acido citrico 5.000 mg/kg
|334 Tartratos 1.600 mg/kg | Neta-45como acido
tartarico

EDULCORANTES
950 Acesulfame potasico 350 mg’kg
951 Aspartamo 600 mg'kg
954 Sacarina (y sus sales de sodio, 80 mg’kg

potasio y calcio)
955 Sucralosa 300 mg'kg
ESTABILIZANTES
407 Carragenina BPF
410 Goma de algarrobo BPF
410 Goma Caroba BPF
412 Goma Guar BPF
413 Goma Tragacanto BPF
414 Goma Arabiga BPF
415 Goma Xantan BPF
416 Goma Caraya BPF
417 Goma Tara BPF
418 Goma Gellan BPF
440 Pectinas (amidadas y no amidadas) BPF
4601 Celulosa microcristalina BPF
461-465 Celulosas BPF

Goma rayana BPF

Alginatos BPF
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COLORANTES
| 1001 Cuarcuma 100 mg/kg '—{ Tabla con formato ]
| {1011 —ii Riboflavina 100 mg/kg
| {120 Carmines 100mg/kg
| {140 Clorofilas 300 mg/kg
| [150 a-b-c Color caramelo BPF
| [ 160aii Carotenos 200mg/kg
| Carotenoides 100mg’kg
| [160b Anato 50mg/kg
| Cantaxantina Menos de 60 mg'kg
| {162 Rojo Remolacha BPF
| 163 Estracto de cascara de uva 500 mg/kg
| [Snt |
SABORIZANTES
Saborizantes Natural
Wonf (Idénticos naturales)
Artificiales
4.1.4 Coadyuvantes de elaboracion
Tabla 2. Coadyuvantes de elaboracion
Funcién S i Dosis maxi
Antiespumante Dimetilpolisiloxano 10 mg/l en el producto
terminado
Gas de envasado Nitrégeno BPM
Dio6xido de Catbono BPM

4.2 Caracteristicas de calidad e inocuidad.

Los néctares deberan cumplir con las caracteristicas sensoriales de color, olor y sabor propias de
las frutas de que proceden. Deberan ser elaborados en condiciones higiénicas — sanitarias, de
acuerdo con el RTCA 67.01.33:06, Industria de Alimentos y Bebidas Procesados. Buenas
Practicas de Manufactura. Principios Generales Reglamento Centroamericano de Buenas
Practicas de Manufactura.

Tabla 3. Caracteristicas de calidad

Caracteristicas Criterio Método
pH Maximo de 4.5 AOAC Cap. 42 981.12. Edicién 17
El tos histologi Caracteristico del producto OFSANPAN Vol. IT 053-04-02J
Preservantes Ausentes AOAC 963.19, 994.11.Edicién 17
AOAC 983.16. Edicion 17
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[ Colorantes artificiales [ Ausent, [AOAC 35.001, 35.002. Edicién 10 ]

Tabla 4. Criterios microbiolégicos

Parametro Plan de muestreo Limite
Tipo de Clase n ¢ m M
riesgo
Recuento mohos y levaduras C 3 5 1 10 UFC/ ml 30 UFC/ml
Coliformes totales 2 0 —— <3 NMP/ml

4.3 Contaminantes

Los productos regulados por las disposiciones del presente Reglamento deberan cumplir con los
niveles maximos para contaminantes establecidos por la Comision del Codex Alimentarius para
estos productos.

S. ETIQUETADO

El producto debera cumplir con el Reglamento Técnico Centroamericano de Etiquetado general
para los alimentos previamente envasados; si se hace una declaracion nutricional debera
cumplirse con el Reglamento Técnico Centroamericano de Etiquetado nutricional de productos
alimenticios preenvasados para consumo humano para la poblacion a partir de tres afios de edad.
Ademas de éste, se aplicaran las siguientes disposiciones especificas.

Nota 1: Mientras no entren en vigencia el Reglamento Técnico Centroamericano de Etiquetado
general para los alimentos previamente envasados y el Reglamento Técnico Centroamericano de
Etiquetado nutricional de productos alimenticios preenvasados para consumo humano para la
poblacion a partir de tres afos de edad, cada pais aplicara los reglamentos vigentes en su pais.

5.1 Envases destinados al consumidor final
5.1.1 Nombre del producto

El nombre del producto corresponde a alguno de los indicados en esta seccién mas el nombre de
la fruta utilizada segiin se define en el anexo A.

5.1.1.1 Néctar de una fruta. El nombre del producto debera ser “néctar de (nombre de la fruta)”.

5.1.1.2 En el caso de néctares de fruta elaborados a partir de dos frutas, el nombre del producto
ird acompaifiado de los nombres de las frutas utilizadas en orden descendente del peso (m/m) de
los jugos o purés de fruta incluidos. En el caso de productos elaborados a partir de tres o mas
frutas, la indicacion de las frutas en el nombre del producto podra sustituirse por la expresion
"varias frutas", “mixto de frutas” o un texto similar, o por el numero de frutas. No obstante,
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deberan indicarse todas las frutas utilizadas en la lista de ingredientes, segin lo establece el
Reglamento Técnico Centroamericano de Etiquetado general para los alimentos previamente
envasados.

5.1.2 Requisitos adicionales
Se aplicaran las siguientes disposiciones especificas adicionales
5.1.2.1 Los productos pasteurizados podran etiquetarse como tales.

5.1.2.2 Podran utilizarse en la etiqueta diversas denominaciones de variedades juntamente con los
nombres comunes de las frutas cuando su utilizacion no induzca a error o a engaiio.

5.1.2.3 Los néctares de fruta y néctares mixtos de fruta se etiquetaran con la declaracion de
“contenido de jugo _ %", indicando en el espacio en blanco el valor del porcentaje de
contenido de jugo de fruta en términos de volumen/volumen. El valor debe ponerse en cualquier
parte del envase de manera que sea claramente visible. Esta informacion debe ser impresa en la
etiqueta original por parte del fabricante, tanto para néctares elaborados en la region
centroamericana como para néctares importados.

5.1.2.4 Cualquier declaracion de nutrientes esenciales afladidos y cualquier declaracion de
propiedades nufricionales debera etiquetarse de conformidad con el Reglamento Técnico
Centroamericano de Etiquetado nutricional de productos alimenticios preenvasados para
consumo humano para la poblacion a partir de tres afios de edad.

Para los néctares de fruta en que se haya afladido un edulcorante mencionado en la Tabla 1, para
sustituir parcial o totalmente los azucares afiadidos u otros edulcorantes autorizados derivados de
carbohidratos, toda declaracion relativa al contenido de nufrientes que haga referencia a la
reduccion de azicares debera estar en consonancia con el Reglamento Técnico Centroamericano
de Etiquetado nutricional de productos alimenticios preenvasados para consumo humano para la
poblacion a partir de tres afos de edad.

5.1.2.5 La representacion pictorica de la fruta o frutas en la etiqueta no debe inducir a engafio o a
error a los consumidores.

5.1.2.6 Cuando el producto contenga diéxido de carbono afiadido, debe aparecer en la etiqueta
cerca del nombre del producto la expresion “carbonatado” o “espumoso”.

5.2 Envases no destinados a la venta al por menor

La informacion relativa a los envases no destinados a la venta al por menor que no han de
consignarse al consumidor final, incluird como minimo en el envase lo establecido en el
Reglamento Técnico Centroamericano de Etiquetado general para los alimentos previamente
envasados.
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6. METODOS DE ANALISIS
Los métodos de analisis utilizar seran los siguientes:

1. Parametros de calidad de acuerdo a lo establecido en la Tabla 3.
2. Criterios microbiologicos
a. Recuentos de mohos y levaduras:
e APHA-AOAC “Compendium of methods for the microbiological examination of
foods”. Capitulo 20.
s FDA-“Bacteriological Analytical Manual™ Capitulo: 18

Coliformes totales:

APHA “Compendium of methods for the microbiological examination of foods™.
Capitulo 8.

* FDA-“Bacteriological Analytical Manual” Capitulo: 4

L

7. VIGILANCIA Y VERIFICACION.

La vigilancia y verificacion de este reglamento corresponde a las autoridades competentes de
cada pais centroamericano.

El incumplimiento de las disposiciones establecidas en este reglamento sera sancionado de
conformidad con las leyes de cada pais.
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Anexo A
(Normativo)

Nivel minimo de grados Brix de jugo segin la fruta y contenido minimo de jugo o puré en
néctares de fruta a 20 OC, utilizado como referencia para el calculo del aporte de contenido
de jugo en el néctar™ (% v/v)

Nombre comin de la Nombre botinico Grados Brix Contenido minimo de
fruta zumo (jugo) y/o puré
(% v/v) en néctares de
fruta

Frutas Citricas

Kumcuat \Fortunella Swingle sp. ° 25.0

Lima Citrus aurantifolia 8,0 2
(Christm.) (swingle)

Limon Citrus limon ( L) Burm. F. 8.0 25.0
Citrus limonum Rissa

Mandarina / Tangerina |Cifrus reficulata Blanca 11.8 25.0

Naranja Citrus sinensis (L.) 112°%

Naranja agria (salvo  |Cifrus aurantium L. )’ 2

cidro)

Pomelo dulce (oro Citrus paradisi; Citrus grandis 10,0 25.0

blanco)

Toronja (Pomelo) Cifrus paradisi Macfad 10,0 25.0

Frutas Bayas

(Berrys)

Arandano agrio Vacciniumm macrocarpon Aiton, 7.5 25.0
Vacciniumm oxycoccos L.

Arandano, Mirtillo, Vaccinnium myrtillus L. 10 25.0

mora azul Vaccinium corymbosum L.
Vaccinium angustifolium

Arandano rojo Vaccinium vifis — idaea L. 10,0 25.0

" Cuando un jugo proceda de una fruta no mencionada en la lista precedente, debe ajustarse no obstante, a todas las
disposiciones de la Norma, salvo que el nivel minimo de grados Brix del jugo reconstituido sera el nivel de grados
Brix del jugo exprimido de la fruta utilizada para elaborar el concentrado.

! A 20°C, corregido con acido.

% No se dispone actualmente de datos. El nivel minimo de grados Brix sera el nivel Brix del jugo exprimido de |a fruta
utilizada para elaborar el concentrado.

. Se reconoce que el nivel de grados Brix puede diferir por causas naturales entre zonas geograficas. En los casos
en que el nivel de grados Brix es sistematicamente inferior a ese valor, se aceptara el jugo reconstituido con un nivel
inferior de grados Brix procedente de esas zonas e introducido en el comercio internacional, a condicién de que se
ajuste a los métodos de autenticidad indicados en la seccion 6 del presente reglamento, y que el nivel no sea inferior
a 10° Brix para el jugo de naranja, pifia y manzana.
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“Crowberry” \[Empetrum nigrum L. 6,0 .0
Frambuesa (negra) \Rubus occidentalis L. 11,1 25.0
Frambuesa roja \Rubus idaeus L. Rubus 8.0 2

strigosus Michx.
Fresa (frutilla) \Fragaria x. ananassa 7.5 25.0
\Duchense (Fragaria
chiloensis Duchesne x
\Fragaria virginiana
\Duchesne)
Nombre comiin de la Nombre botinico Grados Brix”
fruta
Mora \Morus sp. *)’ 25.
Mora de Ronces \Rubus chamaemorus L. 9,0 2
“Cloudberry”
Mora de Ronces \Rubus chamaemorus L. *)? 25.0
\Morus hybrid
Zarzamora de Europa [Rubus caesius 10,0 25.0
Zarzamora de América |Rubus hispidus 10,0 25.0
del norte
Zarzamora “Boysen”  [Rubus ursinus cham & Schitdl. 10,0 25.0
Zarzamora comun \Rubus vitifolius x 10,0 25.0
\Rubus idaeus
\Rubus baileyanis
Zarzamora de Logan  [Rubus loganobaccus L.H. Bailey 10,5 25.0
Zarzamora \Rubus Fruitcosus L. 9.0 25.0
Frutas
Cucurbuticeas
Melon Cucumis melo L. 8,0 2
Melon Casaba Cucumis melo L subsp. melo var. 7,5 2
inodorus H. Jacq.
Melon dulce de piel |Cucumis melo L. subsp.melo var 10,0 25.0
lisa inodorus H.Jacq.
Sandia Citrullus lanatus 8,0 25.0
(thunb.),Matsum.& Nakai var.
lanatus
Frutas Ciruelas
Albaricoque, damasco, [Prunus armeniaca L. 115 25.0
chabacano
Bruiio \Prunus spinosa L. 6,0 25.0
Cereza agria \Prunus cerasus L. 14,0 25.0
Cereza dulce \Prunus avium L. 20,0 25.0
Ciruela \Prunus domestica 12,0 25.0
10
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L.subsp.Domestica

Ciruela claudia \Prumus domestica L. subsp. 12,0 25.0
\Domestica
Guinda \Prunus cerasus L. cv. Stevhsbaer 17,0 25.0
Melocoton ( durazno) |Prunus persica (L) Batsch var. 10,5 25.0
\Persica
Nectarina \Prunus persica(L.) Batsch var. 10,5 25.0
\Nucipersica (Suckow) c. K.
Schneid.
Frutas restantes
Acerola (Cereza de \Malpighia sp. (Moc & Sesse) 6,5 25.0
Indias Occidentales)
Anona blanca \dnnona squamosa L. 14,5 25.0
Banano, banana, \Musa species incluidas M. (*)’ 25.0
platano Acuminata y M. Paradisiaca pero
excluyendo los otros platanos
Nombre comiin de la Nombre botinico Grado Brix
fruta
Caimito Chrysophyllum cainito oy 25.0
Caqui \Diospyros khaki Thunb. o 25.0
Carambola \4verrhoa carambola L. 7.5 25.0
Cas \Psidium fitedrichsthalanium o’ 25.0
Coco (este producto se (Cocos nucifera L. 5,0 25.0

le conoce como “agua
de coco” el cual se
extrae directamente del
fruto sin exprimir la

pulpa)
“Cupuagu” Theobroma grandiflorum L. 9,0 25.0
Datil \Phoenix dactylifera L. 18,5 25.0
Cynnorrhodon \Rosa canina L. *y 25.0
Escaramujo \Rosa sp. L. 9,0 25.0
Espino falso \Hippophae elaeguacae o 25.0
Espino falso, espino  |[Hipppohae rhamnoides L. 6,0 25.0
amarillo
Granada \Punica granatum L. 12
Granadilla (Maracuya) |Passiflora edulis sims f. edulus 12 25.0
\Passiflora edulis sims f.
[Flavicarpa O. Def.
Granadilla amarilla \Passiflora edulis ™’ 25.0

11

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




REPOSITORIO DE UNIVERSIDAD

,, CATOLICA
TESIS UCSM DE SANTA MARIA

REGLAMENTO TECNICO CENTROAMERICANO RTCA 67.04.48:07
Granadilla \Passiflora quadrangularis ™’ 25.0
Grosella blanca \Ribes rubrum L. 10,0 25.0
Grosella negra (Casis) |Ribes nigrum L. 11,0
Grosella roja (uva \Ribes rubrum L. 10,0 25.0
espina roja)

Uva espina roja \Ribes uva-crispa oy 25.0
(“Red Gooseberry™)
Uva espina \Ribes uva-crispa L 75 25.0
Uva espina blanca \Ribes uva-crispa L. *’ 2
(“White Goosberry™)
Guanabana/Cachimén |4nnona muricata L. 14,5 25.0
espinoso
Guayaba \Psidium guajava L. 8,5 25.0
Guavaberry Birchberry |Eugenia syringe oy’ 25.0
Higo \Ficus carica L. 18,0 25.0
Jocote (Caji) Spondia lutea L. 10,0 25.0
Jocote tronador Spondias tuberosa Arruda ex Kost 9,0 25.0
(Umbu)
Kivi \Actinidia chinensis 154 25.0
Kivi \dctinidia deliciosa (4.Chev) C.F. ™’ 25.0
\Liang & 4. R. Fergoson
Litchi \Litchi chinensis Sonn 11,2 20.0
Mamey \Mammea americana ("‘)3 25.0
Mango \\Mangifera indica L. 135 25.0
Nombre comiin de la Nombre botanico Grado Brix
fruta
Manzana \Malus domestica Borkh. 11,5° 25.0
Manzana silvestre \Malus prunifolia (Willd). Borkh 154 25.0
\Malus sylvestris Mill
Manzana rosa Syzygiun jambosa *y 25.0
(Pomarrosa)
Maraion (Manzana de [4nacardium occidentale L. 11,5 25.0
acaji)
Membrillo Cydonnia oblonga Mill. 112 25.0
(Naranjilla (Lulo) Solanum quitoense Lam. o’ 25.0
Nispero/nispero del \Eribofrya japonesa oy 25.0
Japon
Papaya Carica papaya L. 0} 25.0
Pera \Pyrus communis L. 12.0 25.0
Pera arbustiva \Pyrus arbustifolia (L.) Pers. oy 25.0
Pifia \dnanas comosus (L.) Merill 12,87 25.0
12
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Pifna \dnanas sativis L.schult.f 12,87 25.0
Pitanga, cereza de \Eugenia uniflora Rich. 6,0 25.0
Suriname
Pulpa de cacao Theobroma cacao L. 14,0 25.0
Sauco Sambucus nigra L. Sambucus 10,5 2
canadensis
Serba Sorbus aucuparia L. 11,0 25.0
Sorba Sorbus domestica ™’ 25.0
Tamarindo (datil Indio) |Zamarindus indica 13,0 25.0
Tomate \Lycopersicum esculentum L. 5,0 25.0
Uva Vitis vinifera L. o sus hibridos 16,0 25.0
Uva Vitis labrusca L. o sus hibridos 16,0 25.0
Uva espina \Ribes uva-crispa L. 75 25.0
Guaitil (Yagua) Genipa americana 17,0 25.0
Zapote (Sapote) \Pouteria sapota o’ 25.0
Otras: de gran acidez Minimo un 0.5 % de
acidez aportado por jugo
de fruta
13
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El Instituto Colombiano de Normas Técnicas y Certificacion, ICONTEC, es el organismo
nacional de normalizacion, segun el Decreto 2269 de 1993.

ICONTEC es una entidad de caracter privado, sin animo de lucro, cuya Misién es fundamental
para brindar soporte y desarrollo al productor y proteccion al consumidor. Colabora con el
sector gubernamental y apoya al sector privado del pais, para lograr ventajas competitivas en
los mercados interno y externo.

La representacion de todos los sectores involucrados en el proceso de Normalizacion Técnica
esta garantizada por los Comités Técnicos y el periodo de Consulta Publica, este ultimo
caracterizado por la participacion del publico en general.

La NTC 5468 (Primera actualizacion) fue ratificada por el Consejo Directivo de 2012-11-21.

Esta norma esta sujeta a ser actualizada permanentemente con el objeto de que responda en
todo momento a las necesidades y exigencias actuales.

A continuacion se relacionan las empresas que colaboraron en el estudio de esta norma a
través de su participacion en el Comité Técnico 46 Frutas, legumbres y hortalizas procesadas.

ALIMENTOS S.A.S. COMPAS G.S.C.

ALPINA PRODUCTOS ALIMENTICIOS S.A. CONSERVAS CALIFORNIA
CASA LUKER S.A. GRUPO EXITO SA.

COCA COLA NULAB LTDA.

COLOMBINA - LA CONSTANCIA OLIMPICA S.A.

COMAPAN POSTOBON S A.
COMESTIBLES ALFA UNILEVER ANDINA COLOMBIA

Ademas de las anteriores, en Consulta Publica el Proyecto se puso a consideracion de las
siguientes empresas:

ASOCIACION COLOMBIANA DE
IMPORTADORES DE BEBIDAS Y

INCOLACTEOS - CONSERVAS CALIFORNIA
INDUSTRIA NACIONAL DE CONSERVAS-

ALIMENTOS -ACIBA-
BIOCONTROL

CICOLSA SA.

COLOMBIANA DE DESHIDRATADOS SA.
-COLDES- ,

CONSERVAS GRAN UNION LTDA.
CORPOICA

FRUVITAL- NECTARES Y PULPAS DE Y
FRUTA NATURAL

G2 CONSULTORES

GRIFFITH COLOMBIA S.A.

ICTA- UNIVERSIDAD NACIONAL DE
COLOMBIA

LA CONSTANCIA COLOMBINA S.A.
INDUSTRIAS LA CORUNA LTDA.
INSTITUTO COLOMBIANO AGROPECUARIO
-ICA-

INSTITUTO  INTERAMERICANO DE
COOPERACION PARA LA AGRICULTURA
-IICA-

INVIMA

KRAFT FOODS COLOMBIA

LEVAPAN S.A.

MERCADEO DE ALIMENTOS DE
COLOMBIA S.A. -MEALS-
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MINISTERIO DE AGRICULTURA Y PRODUCTOS ALIMENTICIOS COBURGOS
DESARROLLO RURAL SETAS DE LA SABANA

MINISTERIO DE COMERCIO, INDUSTRIA SUCROMILES

Y TURISMO TROPIFRUTA

MINISTERIO DE SALUD Y DE LA UNIVERSIDAD DE LOS ANDES
PROTECCION SOCIAL UNIVERSIDAD NACIONAL DE COLOMBIA
NESTLE DE COLOMBIA SA. UNIVERSIDAD PEDAGOGICA NACIONAL

ICONTEC cuenta con un Centro de Informacion que pone a disposicion de los interesados
normas internacionales, regionales y nacionales y otros documentos relacionados.

DIRECCION DE NORMALIZACION
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JUGO (ZUMO), PULPA, NECTAR DE FRUTAS
Y SUS CONCENTRADOS

1. OBJETO
La presente norma establece los requisitos y los métodos de ensayo que deben cumplir los

jugos (zumos), pulpas, néctares de frutas y sus concentrados, para consumo directo o
elaboracion ulterior.

2. REFERENCIAS NORMATIVAS

Los siguientes documentos normativos referenciados son indispensables para la aplicacion de
este documento normativo. Para referencias fechadas, se aplica unicamente la edicion citada.
Para referencias no fechadas, se aplica la ultima edicién del documento normativo referenciado
(incluida cualquier correccion).

NTC 149, Cerveza. Método para determinar el contenido de diéxido de carbono disuelto

NTC 440, Productos alimenticios. Métodos de ensayo

NTC 512-1, Industrias alimentarias. Rotulado o etiquetado. Parte 1. Norma general

NTC 512-2, Industrias alimentarias. Rotulado o etiquetado. Parte 2: Rotulado nutricional de
alimentos envasados

NTC 4433:2006, Microbiologia. Método para evaluar la esterilidad comercial en alimentos

NTC 4458, Microbiologia de alimentos y de alimentos para animales. Guia general para el
recuento de coliformes. Técnica de recuento de colonias

NTC 4491-1:2005, Microbiologia de alimentos y alimentos para animales. Preparacién de
muestras para ensayo, suspension inicial y diluciones decimales para los analisis
microbiologicos. Parte 1. Reglas generales para la preparacion de la suspension inicial y de
diluciones decimales

NTC 4519, Microbiologia de alimentos. Guia general para el recuento de microorganismos.
Técnica de recuento de colonias a 35 °C

NTC 4574, Microbiologia de alimentos y de alimentos para animales. Guia general sobre
métodos para deteccion de Salmonella

1de 21
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NTC 4623, Productos de frutas y verduras. Determinacion de la acidez titulable.

NTC 4624, Jugos de frutas y hortalizas. Determinacion del contenido de sodlidos solubles.
Método refractométrico

NTC 4834, Microbiologia de alimentos y alimentos para animales. Método horizontal para el
recuento de Clostridium sulfito reductores e identificacion de Clostridium perfringens - técnicas
de recuento de colonias

NTC 5698-1, Microbiologia de alimentos y alimentos para animales. Método horizontal para la
enumeracion de mohos y levaduras. Parte 1: técnica de recuento de colonias en productos con
actividad acuosa (aw) superior a 0,95

NTC-ISO 2859-1, Procedimientos de muestreo para inspeccién por atributos. Parte 1: Planes
de muestreo determinados por el nivel aceptable de calidad -NAC- para inspeccion lote a lote

NTC-ISO 2859-2, Procedimientos de muestreo para inspeccién por atributos. Parte 2: Planes
de muestreo determinados para la calidad limite (CL) para la inspeccién de un lote aislado

NTC-ISO 2859-3, Procedimientos de muestreo para inspeccion por atributos. Parte 3:
Procedimientos de muestreo intermitentes

NTC-ISO 2859-4, Procedimientos de muestreo para inspeccién por atributos. Parte 4:
Procedimientos para evaluacién de niveles de calidad establecidos

NTC-ISO 3951-1, Procedimientos de muestreo para inspeccion por variables. Parte 1:
Especificacion para planes de muestreo simple clasificados por nivel aceptable de calidad
(NAC) para inspeccion lote a lote para una caracteristica de calidad unica y un solo NAC
NTC-ISO 3951-5, Procedimientos de muestreo para inspeccion por variables. Parte 5: planes
de muestreo secuencial clasificados por el nivel aceptable de calidad (NAC) para inspeccion
por variables (desviacion estandar conocida)

GTC 99-1, Guia para la seleccién de un plan, un esquema o un sistema de muestreo para
aceptacion en la inspeccién de items individuales en lotes

AOAC 912.02, Tin in foods. Volumetric.

AOAC 915.02, Tin in foods. Gravimetric.

AOAC 932.12, Solids (Soluble) in Fruits and Fruit Products. Refractometer.
AOAC 940.17, Carbon Dioxide in Beer. Manometric Method.

AOAC 942.15, Acidity (Titratable) of Fruit Products. Titration, pH Meter.
AOAC 972.25, Lead in foods. Spectroscopy/Atomic Absorption Spectroscopy.
AOAC 972.44, Microbiological Method. Microbiological Method.

AOAC 980.19, Tin in foods. Spectroscopy/Atomic Absorption Spectroscopy.

AOAC 981.12, pH of Acidified Foods. pH Meter.
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AOAC 986.15, Arsenic, Cadmium, Lead, Selenium, and Zinc in Human and Pet Foods.
Spectroscopy/Atomic Absorption Spectroscopy, Anodic Stripping Voltammetry.

AOAC 991.14, Coliform and Escherichia coli Counts in Foods. Dry Rehydratable Film.

AOAC 999.10, Lead, Cadmium, Zinc, Copper, and Iron in Foods. Auto Analyzer/Graphite
Furnace Atomic Absorption Spectroscopy, Auto Analyzer/Flame Atomic Absorption
Spectroscopy, Digestion.

AOAC 999.11, Determination of Lead, Cadmium, Copper, Iron, and Zinc in Foods. Auto
Analyzer/Flame Atomic Absorption Spectroscopy, Auto Analyzer/Graphite Furmace Atomic
Absorption Spectroscopy, Ashing.

AOAC 2000.02, Patulin in Clear and Cloudy Apple Juices and Apple Puree. Liquid
Chromatographic Method.

1ISO 1842:1991, Fruit and Vegetable Products. Determination of pH.

ISO 3951-2:2006, Sampling Procedures for Inspection by Variables. Part 2: General
Specification for Single Sampling Plans Indexed by Acceptance Quality Limit (AQL) for Lot-by-
lot Inspection of Independent Quality Characteristics.

1ISO 3951-3:2007, Sampling Procedures for Inspection by Variables. Part 3: Double Sampling
Schemes Indexed by Acceptance Quality Limit (AQL) for Lot-by-lot Inspection.

1SO 15141-2:1998, Foodstuffs. Determination of Ochratoxin A in Cereals and Cereal Products.
Part 2: High Performance Liquid Chromatographic Method with Bicarbonate Clean Up More
Details.

1SO 15141-1:1998, Foodstuffs. Determination of Ochratoxin A in Cereals and Cereal Products.
Part 1: High Performance Liquid Chromatographic Method with Silica Gel Clean Up.

CAC/GL 50-2004, Directrices generales sobre muestreo, CAC/GL 50-2004.

3. TERMINOS Y DEFINICIONES

Para los propositos de este documento normativo, se aplican los siguientes términos y
definiciones.

3.1 Jugo (zumo) de fruta. Liquido sin fermentar, pero fermentable, que se obtiene de la parte
comestible de frutas en buen estado, debidamente maduras y frescas o frutas que se han
mantenido en buen estado por procedimientos adecuados, inclusive por tratamientos de
superficie aplicados después de la cosecha de conformidad con las disposiciones pertinentes
de la Comision del Codex Alimentarius.

Los jugos (zumos) se preparan mediante procedimientos adecuados, que mantienen las
caracteristicas fisicas, quimicas, organolépticas y nutricionales esenciales de los jugos (zumos)
de la fruta de que proceden. Pueden ser turbios o claros y pueden contener componentes
restablecidos de sustancias aromaticas y aromatizantes voléatiles, elementos todos ellos que
deben obtenerse por procedimientos fisicos adecuados y que deben proceder del mismo tipo
de fruta. Pueden afiadirse pulpa y células obtenidas por procedimientos fisicos adecuados del
mismo tipo de fruta.
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Un jugo (zumo) de un solo tipo es el que se obtiene de un solo tipo de fruta. Un zumo (jugo)
mixto es el que se obtiene mezclando dos 0 mas jugos (zumos), o jugos (zumos) y pulpas de
diferentes tipos de frutas.

El jugo (zumo) de fruta se obtiene como sigue:

3.1.1 Jugo (zumo) de fruta. Exprimido directamente, por procedimientos de extraccion
mecanica.

3.1.2 Jugo (zumo) de fruta a partir de concentrados. Reconstitucion del jugo (zumo)
concentrado de fruta, tal como se define en el numeral 3.4, con agua potable que se ajuste a
los criterios descritos en el numeral 4.9 c).

3.2 Pulpa de fruta. Producto carnoso y comestible de la fruta sin fermentar, obtenido por
procesos tecnoldgicos adecuados; por ejemplo, tamizar, triturar o desmenuzar, a partir de la
parte comestible y sin eliminar el jugo, de frutas enteras o peladas en buen estado,
debidamente maduradas o a partir de frutas conservadas por medios fisicos.

3.3 Néctar de fruta. Producto sin fermentar, elaborado con jugo (zumo) o pulpa) de fruta,
concentrados o no, clarificados o no, o la mezcla de estos, adicionado de agua, aditivos
permitidos, con adicion de azucares, miel, jarabes, edulcorantes caldricos o no caléricos, o una
mezcla de éstos.

3.4 Jugo (zumo), pulpa concentrado de fruta. Producto elaborado mediante la extraccion
parcial del agua de constitucion del jugo (zumo), pulpa de fruta en una cantidad suficiente para
elevar el nivel de grados Brix en un 50 % mas que el valor de °Brix natural establecido para el
jugo (zumo) o la pulpa.

3.5 Jugo (zumo), pulpa de fruta extraida con agua. Producto que se obtiene por difusion con
agua de fruta pulposa entera, cuyo jugo (zumo) no puede extraerse por procedimientos fisicos
o fruta deshidratada entera. El producto resultante podra ser concentrado y reconstituido.

3.6 Jugo (zumo) pulpa concentrados de fruta clarificados. Producto obtenido mediante la
eliminacién fisica del agua del jugo (zumo), pulpa de fruta en una cantidad suficiente para
elevar el nivel de grados Brix en un 50 % mas que el valor de grados Brix de la pulpa en su
estado natural y al cual se le han eliminado los solidos insolubles por medios fisicos y/o
enzimaticos.

3.7 Jugo (zumo), pulpa edulcorada de fruta. Producto elaborado con jugo (zumo), pulpa de

fruta, concentrados o no, que contiene minimo 60 % de fruta y que esta adicionado con
edulcorantes caldricos o no caléricos permitidos en la normativa sanitaria vigente.
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ANEXO B
(Informativo)
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IMPORTANTE

Este resumen no contiene toda la informacién necesaria para la aplicaciéon del documento normativo original al que se
refiere la portada. ICONTEC lo creo para orientar a su cliente sobre el alcance de cada uno de sus documentos y facilitar
su consulta. Este resumen es de libre distribucion y su uso es de total responsabilidad del usuario final.

El documento completo al que se refiere este resumen puede consultarse en los centros de informaciéon de ICONTEC en
Bogota, Medellin, Barranquilla, Cali o Bucaramanga, también puede adquirirse a través de nuestra pagina web o en
nuestra red de oficinas (véase www.icontec.org).

El logo de ICONTEC y el documento normativo al que hace referencia este resumen estan cubiertos por las leyes de
derechos reservados de autor.

Informacién de servicios aplicables al documento aqui referenciado la encuentra en: www.icontec.org o por medio del
contacto cliente@icontec.org

ICONTEC INTERNACIONAL
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PREFACIO
A RESENA HISTORICA
Al La presente Norma Técnica Peruana ha sido elaborada por el Comité

Técnico de Normalizacion de Alimentos envasados. Rotulado, mediante el Sistema 2 u
Ordinario, durante los meses de febrero a agosto de 2009, utilizando como antecedentes
a los documentos que se mencionan en el capitulo correspondiente.

A2 El Comité Técnico de Normalizacion de Alimentos Envasados. Rotulado,
presentd a la Comision de Normalizacion y de Fiscalizacion de Barreras Comerciales No
Arancelarias -CNB-, con fecha 2009-08-24, el PNTP 209.038:2009, para su revision y
aprobacion, siendo sometido a la etapa de Discusion Publica el 2009-10-24. No
habiéndose presentado observaciones fue oficializado como Notma Técnica Peruana
NTP 209.038:2009 ALIMENTOS ENVASADOS. Ethuetado, 7* Edicion, el 20 de
febrero de 2010.

A3 Esta Norma Técnica Peruana reethplaza a la NTP 209.038:2003
ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado. 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 S Sociedad Nacional de Industrias

Presidente - " Gabriela Lock - DSM Nutritional
N Products Perti S.A

Seeretario Rolando Piskulich

ENTIDAD REPRESENTANTE

Ajmomoto del Pera S.A. Gianina Céspedes

ASPEC Carla Rodriguez

i
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ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado

1. OBJETO

Esta Norma Técnica Peruana establece la informacion que debe llevar todo ahmento
envasado destinado al consumo humano. \

2. REFERENCIAS NORMATIVAS

No hay normas especificas que sean citadas como referencias normahvas en el presente texto
que constituyan requisitos de esta Norma Técnica Peruana.

3. CAMPO DE APLICACION

Esta Norma Técnica Peruana se aplica.al etiquetado de todos los alimentos envasados que se
ofrecen como tales al consumidor o para fines de hosteleria y a algunos aspectos relacionados
con la presentacion de los Imsmos

4. DEFINICIONES
Para los propési_tos de esta Norma Técnica Peruana se aplican las siguientes definiciones:

1) declaracion de propiedades: Cualquier 1ep1esenta010n que afirme, sugiera o
lmphque que un alimento tiene cualidades especiales por su origen, propiedades nutritivas,
naturaleza, elaboracion, composicion u otra cualidad cualquiera.

4.2 consumidor: Las personas y familias que compran o reciben alimento con el
fin de satisfacer sus necesidades personales.
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43 envase: Cualquier recipiente que contiene alimentos para su entrega como un

producto tnico, que los cubre total o parcialmente, y que incluye los embalajes y envolturas.
Un envase puede contener varias unidades o tipos de alimentos envasados cuando se ofrece al

consumidor.
44 Para los fines del “marcado de la fecha” de los alimentos envasados, se
entiende por:
44.1 fecha de produccién o fabricaciéon: La fecha en que el allmento se

transforma en el producto descrito.

442 fecha de envasado: La fecha en que se coloca el alimento en el envase
inmediato en que se vendera finalmente.

443 fecha limite de venta: La ultima fecha en que se ofrece el alimento para la
venta al consumidor, después de la cual queda un plazo razonable de almacenamiento en el
hogar.

444 fecha de vencimiento (“consumir preferentemente antes de”): La fecha en

que, bajo determinadas condiciones de almacenamiento, expira el periodo durante el cual el
producto es totalmente comercializable y mantiene cuantas cualidades especificas se le
atribuyen técita o explicitamente. «Sin embargo, después de esta fecha, el alimento puede ser
todavia enteramente satisfactorio.:

445 fecha limite de utilizacion (fecha limite de consumo recomendada, fecha
de caducidad): La fecha en que termina el periodo después del cual el producto, almacenado,
en las condiciones indicadas, no tendra probablemente los atributos de calidad que
normalmente' esperan los consumidores. Después de esta fecha, no se considerara
comercializable el alimento.

45 alimento: Toda sustancia elaborada, semielaborada o en bruto, que se destina
al consumo humano, incluidas las bebidas, goma de mascar y cualesquiera otras sustancias
que se utilicen en la elaboracion, preparacion o tratamiento de “alimentos”, pero no incluye
los cosméticos, el tabaco ni las sustancias que se utilizan inicamente como medicamentos.
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4.6 aditivo alimentario: Se entiende cualquier sustancia que no se consume

normalmente como alimento por si mismo ni se usa normalmente como ingrediente tipico del
alimento, tenga o no valor nutritivo, cuya adicion intencional al alimento para un fin
tecnologico (inclusive organoléptico) en la fabricacion, elaboracion, tratamiento, envasado,
empaquetado, transporte o almacenamiento provoque, o pueda esperarse razonablemente que
provoque (directa o indirectamente), el que ella misma o sus subproductos lleguen a ser un
complemento del alimento o afecten en sus caracteristicas. Esta definicion no incluye los
“contaminantes” ni las sustancias aniadidas al alimento para mantener o mejorar las cualidades
nutricionales. :

4.7 ingrediente: Cualquier sustancia, incluidos los aditivos ahmenimios, que se
emplee en la fabricacion o preparacion de un alimento y esté presente en el producto final
aunque posiblemente en forma modificada. '

438 etiqueta o rétulo: Cualquier marbete, marca, imagen u ofra materia
descriptiva o grafica, que se haya escrito, impreso, estarcido, marcado, marcado en relieve o
en huecograbado (bajo relieve) o adherido al envase de un alimento.

49 etiquetado o rotulado: Cualquier material escrito, impreso o grafico que
contiene la etiqueta, acompaia al alimento 0-se expone cerca del alimento, incluso el que
tiene por objeto fomentar su venta o colocacion.

4.10 lote: Una cantidad?déterminada de un alimento producida en condiciones
esencialmente iguales. . Y

4.11 alimento envasado: Todo alimento envuelto, empaquetado o embalado
previamente, listo para ofrecerlo al consumidor o para fines de hosteleria.

412 " coadyuvante de elaboracién: Toda sustancia o materia, excluidos aparatos y
utensilios, que no se consume como ingrediente alimenticio por si mismo, y que se emplea
intencionadamente en la elaboracion de materias primas, alimentos o sus ingredientes, para
lograr alguna finalidad tecnologica durante el tratamiento o la elaboracion pudiendo dar lugar
a la presencia no intencionada, pero inevitable, de residuos o derivados en el producto final.

4.13 alimentos para fines de hosteleria: Aquellos alimentos destinados a
utilizarse en restaurantes, comedores, escuelas, hospitales e instituciones similares donde se
preparan comidas para consumo inmediato.
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S. PRINCIPIOS GENERALES

Los alimentos envasados no deberan describirse ni presentarse con una etiqueta o etiquetado
en una forma que sea falsa, equivoca o engaiosa, o susceptible de crear en modo alguno una
impresion erronea respecto de su naturaleza en ningin aspecto.

Los alimentos envasados no deberan describirse ni presentarse con una etiqueta o etiquetado
en los que se empleen palabras, ilustraciones u otras representaciones graficas que se refieran
o sugieran, directa o indirectamente, a cualquier otro producto con el cual pueda confundirse,
ni en una forma tal que pueda inducir al comprador o al consumidor a supone1 que el alimento
se relaciona en forma alguna con aquel otro producto.

6. REQUISITOS
6.1 Etiquetado

En la etiqueta de alimentos envasados debe'r'étaparecer la siguiente informacién segun sea
aplicable al alimento que ha de ser etiquetado, excepto cuando expresamente se indique algo
diferente en una Norma Técnica Peruana, o en ausencia de ésta en una Norma individual del

Codex.
6.1.1 Nombre del alimento
6.1.1.1 El nombre debera indicar la verdadera naturaleza del alimento vy,

normalmente, debera ser especifico y no genérico.

6.L.1 11 * Cuando se hayan establecido uno o varios nombres para un alimento en la
legislacion nacional, o en ausencia de ésta, en una NTP o en ausencia de ambas, en una norma
individual del Codex, debera utilizarse por lo menos uno de estos nombres.

6.1.1.1.2 Cuando no se disponga de tales nombres, debera utilizarse un nombre comun o
usual consagrado por el uso corriente como término descriptivo apropiado, que no induzca a
error o engaiio al consumidor.
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6.11.13 Se podra emplear un nombre de “fantasia” o “de fabrica”, o una “marca

registrada”, siempre que vaya acompaniado de uno de los nombres indicados en los apartados
6.1.1.11a6.1.1.12.

6.1.1.2 En la etiqueta, junto al nombre del alimento o muy cerca del mismo,
apareceran las palabras o frases adicionales necesarias para evitar que se induzca a error o
engano al consumidor con respecto a la naturaleza y condicion fisica auténticas del alimento
que incluyen pero no se limitan al tipo de medio de cobertura (por ejemplo:-salmuera,
almibar, entre otras), la forma de presentacion o su condicion o el tipo de tratamiento al que
ha sido sometido, por ejemplo deshidratacion, concentracion, reconstitucion, ahumado.

6.1.2 Lista de ingredientes

6.12.1 Debera figurar en la etiqueta una lista de i;igrédientes. A excepcion de
alimentos de un tnico ingrediente,

6122 La lista de ingredientes debera it enicabezada o precedida por un titulo
apropiado que consista en el término “ingredientes’ o lo incluya.

6123 Debera enumerarse todos-los ingredientes por orden decreciente de peso
inicial (m/m) en el momento de la fabricacion del alimento.

6124 Cuando un-ingrediente sea a su vez producto de dos o mas ingredientes, dicho
ingrediente compuesto podrd declararse como tal en la lista de ingredientes, siempre que vaya
acompanado inmediatamente de una lista entre paréntesis de sus ingredientes por orden
decreciente de proporciones (m/m). Cuando un ingrediente compuesto, para el que se ha
establecido un nombre en la legislacion nacional, o en ausencia de ésta, en una NTP o en
ausencia de ambas, en una norma individual del Codex, constituya menos del 5 % del
alimento, no- serd necesario declarar los ingredientes, salvo los aditivos alimentarios que
desempenan una funcion tecnoldgica en el producto acabado.

6.1.2:5 Se ha comprobado que los siguientes alimentos e ingredientes causan
hipersensibilidad y debera declararse siempre como tales:

- cereales que contienen gluten; por ejemplo, trigo, centeno, cebada, avena,
espelta o sus variedades hibridas, y productos de éstos.
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- crustaceos y sus productos;

- huevos y productos de los huevos;

pescado y productos pesqueros;

- mani, soja y sus productos;

- leche y productos lacteos (incluida lactosa);
- nueces de arboles y sus productos derivados;

- sulfito en concentraciones de 10 mg/Kg o mas.

6.12.6 En la lista de ingredientes debera indicarse el agua anadida, excepto cuando el
agua forme parte de ingredientes tales como la salmuera, el jarabe o el caldo empleados en un
alimento compuesto y declarados como tales en la lista_de ingredientes. No serd necesario
declarar el agua u otros ingredientes volatiles que se evaporan durante la fabricacion.

6.12.7 Como alternativa a las disposiciones generales de este apartado, cuando se
trate de alimentos deshidratados o condensados destinados a ser reconstituidos, podra
enumerarse sus ingredientes por orden de proporciones (m/m) en el producto reconstituido,
siempre que se incluya una indicacion como la que sigue; “Ingredientes del producto cuando
se prepara segin las instrucciones de la etiqueta”.

6.12.8 Se declarara;.en cualquier alimento o ingrediente alimentario obtenido por
medio de la biotecnologia, la presencia de cualquier alérgeno transferido de cualquier de los
productos enumerados en el apartado 6.1.2.5. Cuando no es posible proporcionar informacion
adecuada sobre la presencia de un alérgeno por medio del etiquetado, el alimento que
contiene el alérgeno no debera comercializarse.

6129 " En la lista de ingredientes debera emplearse un nombre especifico de acuerdo
con lo previsto en el apartado 6.1.1 (nombre del alimento).

6.1.2.10 Con la excepcion de los ingredientes mencionados en el apartado 6.1.2.5 y a
menos que el nombre genérico de una clase resulte mas informativo, podran emplearse los
siguientes nombres de clases de ingredientes:
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CLASES DE INGREDIENTES NOMBRES GENERICOS

Aceites refinados distintos del aceite de oliva | “Aceite” junto con el término “vegetal o

“animal”, calificado con el término

“hidrogenado” 0 “parcialmente

hidrogenado”, segun sea el caso.

Grasas refinadas “Grasas” jl]IltO con el término Vegetal”
“animal, segun sea el caso.

Almidones, distintos de los almidones | “Almidon”

modificados quimicamente

Todas las especies de pescado, cuando el | “Pescado”

pescado constituya un ingrediente de oftro
alimento y siempre que en la etiqueta y la
presentacion de dicho alimento no se haga
referencia a una determinada especie de
pescado.

Todos los tipos de carne de aves de corral,
cuando dicha carne constituya un ingrediente
de otro alimento y siempre que en la etiqueta

y la presentacion de dicho alimento no se|

haga referencia a un tipo especifico de camne
de aves de corral. 4

“Carne de aves de corral”

Todos los tipos de queso, cuando el queso o
una mezcla de quesos consﬁt;tfya un
ingrediente de otro alimento y siempre que en
la etiqueta y la presentacion de dicho
alimento no se haga referencia a un tipo
especifico de queso.

“Queso”

Todas las especias y extractos de especias en
cantidad no superior al 2 % en peso, solas o
mezcladas en el alimento.

“Especia”, “especias” o “mezclas de

especias”, seglin sea el caso.

Todas las' ‘hierbas aromaticas o partes de
hierbas: alomatlcas en cantidad no superior al
2 % en peso, solas o mezcladas en el
alimento.

“Hierbas aromaticas” o “mezclas de hierbas
aromaticas”, segun sea el caso.

Todos los tipos de preparados de goma
utilizados en la fabricacion de la goma de
base para la goma de mascar.

“Goma de base”

Todos los tipos de sacarosa. “Azicar”
Dextrosa anhidra y dextrosa monohidratada. | “Dextrosa” o “glucosa”
Todos los tipos de caseinatos “Caseinato”
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CLASES DE INGREDIENTES NOMBRES GENERICOS

Productos lacteos que contienen un minimo | Proteina Lactea
de 50 por ciento de proteina lactea (m/m) en
el extracto seco*

Manteca de cacao obtenida por presion o | “Manteca de cacao”
extraccion o refinada.
Todas las firutas confitadas, cuando no | “Frutas confitadas”
excedan del 10 % del peso del alimento.

* Cdlculo del contenido de proteina ldctea: nitrégeno (determinado mediante el principio de Kjeldahl)x 6,38

6.1.2.11 No obstante lo estipulado en el apartado 6.1.2.9, debera declarafs‘e‘ siempre por
sus nombres especificos la grasa de cerdo, la manteca y la grasa de bovino.

6.12.12 Cuando se trate de aditivos alimentarios pertenecicﬁtés a las distintas clases y
que figuran en la lista de aditivos alimentarios cuyo uso se-permite en los alimentos en
general, deberan emplearse los siguientes nombres genéricos junto con el nombre especifico o
el nimero de identificacion aceptado segim lo exija la legislacion nacional.

- Acentuador del sabor/aroma

- Acidificante/regulador de la acidez

- Agente endurecedor’,

- Antiaglutinanteg |

- Antiespumante

- Antioxidante

- ' ’;Colorante

(1N Edulcorante
- Emulsionante

- Espesante

- Espumante
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- Estabilizador
- Gasificante
- Agente gelificante
- Humectante

- Incrementador del volumen

- Leudante

- Propulsores

- Sal emulsionante

- Preservante/Conservador . )

- Agente de retencion del color A

- Agente para el tratamiento de las hannas '-

- Agente de glaseado
6.1.2.13 Podran emplearse 1qfs.§.i3guientes nombres genéricos cuando se trate de aditivos
alimentarios que pertenezcan a las respectivas clases y que figuren en las listas de la version
vigente del Codex de aditivos,alimentarios cuyo uso en los alimentos ha sido autorizado:

- Sabor(es), saborizante(s), aroma (s) y aromatizantes(s)

- . Almidén (es) modificado(s)

La expresion “sabor/aroma” podra estar calificada con los términos “naturales”, “idénticos a
2 €,

los naturales”, “artificiales” o con una combinacién de los mismos, segin corresponda.
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6.1.2.14 Coadyuvantes de elaboracion y transferencia de aditivos alimentarios

6.1.2.14.1 Todo aditivo alimentario que, por haber sido empleado en las materias primas

u otros ingredientes de un alimento, se transfiera a este alimento en cantidad notable o
suficiente para desempefiar en €l una funcion tecnoldgica, sera incluido en la lista de
ingredientes.

6.1.2.142 Los aditivos alimentarios transferidos a los alimentos en cantidades inferiores
a las necesarias para lograr una funcion tecnologica, y los coadyuvantes de elaboracion,
estaran exentos de la declaracion en la lista de ingredientes. Esta exencion nose aplica a los
aditivos alimentarios y adyuvantes de elaboracién mencionados en el apartado 6.1.2.5.

6.1.3 Contenido neto y peso escurrido

6.13.1 Debera declararse el contenido neto. en unidades del Sistema Métrico
Internacional (“Systéme Internacional”).! )

6.13.2 El contenido neto debera declararse de la siguiente forma:
1) en volumen, para los a}iinentos liquidos.
1) en peso, para los alimentos solidos;
1i1) en peso o volumen, para los alimentos semisolidos o viscosos.
6.133 _Ademas de la declaracion del contenido neto, en los alimentos envasados en

un medio*liquido debera indicarse en unidades del sistema métrico el peso escurrido del
alimento. A efectos de este requisito, por medio liquido se entiende agua, soluciones acuosas
de azucar, sal o, acidas; zumos (jugos) de frutas y hortalizas en frutas y hortalizas en conserva
tmicamente, o vinagre, solos 0 mezclados.’

! La declaracion del contenido neto representa la cantidad en el momento del empaquetado, referida a un sistema
de control de calidad promedio.

2 La declaracion del peso escurrido debe ser aplicada por referencia a un sistema de control de la cantidad media.
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6.1.4 Nombre y direccion

Debera indicarse con fines de establecer responsabilidades, el nombre y domicilio legal del
fabricante, envasador, distribuidor, importador, exportador o vendedor del alimento.

6.1.5 Pais de origen

6:1:5:1 Debera indicarse el pais de origen del alimento cuando su omlsmn pueda
resultar engafiosa o equivoca para el consumidor.

6.15.2 Cuando un alimento se someta en un segundo pais.a una elaboracién que
cambie su naturaleza, el pais en el que se efectie la elaboracwn debera considerarse como
pais de origen para los fines del etiquetado. ¢

6.1.6 Identificacion del lote

Cada envase debera llevar grabada o marcada de cualquier otro modo, pero de forma
indeleble, una indicacion en clave o en-lenguaje claro, que permita identificar la fabrica
productora y el lote.

6.1.7 Marcado de la fecha e instrucciones para la conservacion

6.17.1 Sino esta determinado de otra manera en una Norma Técnica Peruana, en una
norma individual del Codex o ley aplicable, regira el siguiente marcado de la fecha:

a, ™y 'Se declarar la “fecha de vencimiento”.
“ (i) Estaconstara por lo menos de:

- el dia y el mes para los productos que tengan una duracién minima no superior
a tres meses;

- el mes y el afo para productos que tengan una duracion minima de mas de tres
meses. Si el mes es diciembre, bastara indicar el afo.
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(1) La fecha debera declararse con las palabras o abreviaciones siguientes:

- “Consumir preferentemente antes del..”,”Fecha de vencimiento”, “F.V.”
cuando se indica el dia.

2

- “Consumir preferentemente antes del final de...” ... ” ”Fecha de vencimiento”,
“F.V.” en los demas casos.

(i) Las palabras prescritas en el apartado ii) deberan ir acompanadas de: _© .

- la fecha misma; o

- una referencia al lugar donde aparece la fecha.
b) El dia, mes y ano debera declararse en orden numérico no codificado, con la
salvedad de que podra indicarse el mes con letras, QII,;R)S paises donde este uso no

mduzca a error al consumidor.

c) No obstante lo prescrito en el apaﬁado;véi.l.q7.1 a), no se requerira la indicacion
de la fecha de vencimiento para: L

- frutas y hortalizas frescas, incluidas las papas que no hayan sido peladas,
cortadas o tratadas de otra forma-analoga.

- vinos, vinos de licor, vinos espumosos, vinos aromatizados, vinos de frutas y
vinos espumosos de fruta. '

- Bebidas aleoholicas que contengan el 10 % o mas de alcohol por volumen;

- productos de panaderia y pasteleria que, por la naturaleza de su contenido, se
consumen por lo general dentro de las 24 horas siguientes a su fabricacion;

“ ‘vinagre;
4 - ) sal de calidad alimentaria;
= azucar solido;
. productos de confiteria consistentes en aziicares aromatizados y/o coloreados;

- goma de mascar.
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6:1.7:2 Ademas de la fecha de vencimiento, se indicaran en la etiqueta cualesquiera

condiciones especiales que se requieran para la conservacion del alimento, si de su
cumplimiento depende la validez de la fecha.

6.1.8 Registro sanitario

6.18.1 Todo alimento comprendido dentro del alcance de la presente norma. esta
sujeto a Registro Sanitario para su comercializacion en el mercado nacional.

6.18.2 En el rotulado se debera indicar el Cddigo de Regls110 Samtano de Alimentos
y Bebidas, el cual es expedido tmicamente por la entidad competente”.

6.19 Instrucciones para el uso

El etiquetado deber contener las instrucciones que sean necesarias sobre el modo de empleo,
incluida la reconstitucion, si es el caso, para asegurar una correcta utilizacion del alimento.

6.2 Requisitos adicionales de etiquetado
6.2.1 Declaraciéon cuantﬁaﬁva de los ingredientes
62.1.1 En todo alimento que se que se venda como mezcla o combinacion, se

declarara el porcentaje de insumo, con respecto al peso o al volumen, como fuera apropiado,
de cada ingrediente al momento de la elaboracion del alimento (incluyendo los ingredientes
compuestos® 0 categorias de ingredientes’), cuando el ingrediente:

; (a) " es enfatizado en la etiqueta como presente, por medio de palabras o imagenes
“{ o graficos; 0

3 En el momento de la elaboracion de esta NTP la entidad competente es DIGESA.

“Para los ingredientes compuestos, el porcentaje de insumo significa el porcentaje del ingrediente compuesto
tomado como un todo.

3 Para los propositos de la Declaracion Cuantitativa de Ingredientes, “categoria de ingredientes™ significa el
término genérico que se refiere al nombre de clase de un ingrediente y/o cualquier término o términos
comunes similares utilizados en referencia al nombre de un alimento.
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(b) no figura en el nombre del alimento, es esencial para caracterizar al alimento,

y los consumidores asumen su presencia en el alimento si la omision de la declaracion
cuantitativa de ingredientes fuera a engaar o llevar a error a los consumidores.

Tales revelaciones no se requieren cuando:

(© el igrediente es utilizado en pequenias cantidades para propdsitos
aromatizantes; o

(d) normas especificas aplicables a los productos estén en conﬂiqtd ~con los
requisitos aqui descritos.

Respecto al apartado 6.2.1.1 (a):

(e) La referencia en el nombre del alimento, a un determinado ingrediente o
categoria de ingredientes no implicara de por si el requerir una declaracion cuantitativa
de ingredientes si es que: £H

La referencia no conducira a error o engafara, o no.es probable que cree una impresion
erronea en el consumidor respecto a la naturaleza del alimento, porque la variacion entre
productos de la cantidad del ingrediente o ingredientes no es necesaria para caracterizar
al alimento o distinguirlo de alimentos similares.

6212 La informacion requerida en el apartado 6.2.1.1 sera declarada en la etiqueta
del producto como un porcentaje NUMETICO.

El porcentaje de insumo, por peso o volumen como fuera apropiado, de cada ingrediente
tal, se dard en la etiqueta muy cerca de las palabras o imagenes o graficos que destacan el
ingrediente particular, o al lado del nombre comin del alimento, o adyacente a cada
ingrediente apropiado enumerado en la lista de ingredientes como un porcentaje minimo
cuando el énfasis es sobre la presencia del ingrediente, y como un porcentaje maximo
cuando el-énfasis es sobre el bajo nivel del ingrediente.

Paraifaliinentos que han perdido humedad luego de un tratamiento térmico u otro
tratamiento, el porcentaje (con respecto al peso o al volumen) correspondera a la cantidad
del ingrediente o ingredientes usados, en relacion al producto terminado.
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Cuando la cantidad de un ingrediente o la cantidad total de todos los ingredientes
expresados en la etiqueta exceden el 100 %, el porcentaje puede ser remplazado por el peso
del ingrediente o ingredientes utilizados para preparar 100g de producto terminado.

6.2.2 Alimentos irradiados

622.1 La etiqueta de cualquier alimento que haya sido tratado com radiacion
ionizante debera llevar una declaracion escrita indicativa del tratamiento cerca del nombre del
alimento. El uso del simbolo internacional indicativo de que el alimento ha sido irradiado,
seglin se muestra abajo es facultativo, pero cuando se utilice debera colocarse cerca del
nombre del producto. ”

‘e

Y

6222 Cuando un produc;tbr;v mradiado se utilice como ingrediente en otro alimento,
debera declararse esta circunstancia en la lista de ingredientes.

6223 Cuando un producto que consta de un solo ingrediente se prepara con materia
prima irradiada; la etiqueta del producto debera contener una declaracion que indique el
tratamiento. -

63 ) Exenciones de los requisitos de etiquetado obligatorio

\
A menos que se trate de especias y de hierbas aromaticas, las unidades pequenas en donde la
superficie mas amplia sea inferior a 10 cm® podran quedar exentas de los requisitos
estipulados en los apartados 6.1.2 y 6.1.6 al 6.1.9.
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6.4 Etiquetado facultativo

6.4.1 En el etiquetado podra presentarse cualquier informacién o representacion

grafica asi como materia escrita, impresa o grafica, siempre que no esté en contradiccion con
los requisitos obligatorios de la presente NTP, incluidos los referentes a la declaracion de
propiedades y al engano, establecidos en el capitulo 5.

6.4.2 Cuando se empleen designaciones de calidad, éstas deberan ser facilmente
comprensibles, y no deberan ser equivocas o engafiosas en forma alguna.

6.5 Presentacion de la informacion obligatoria
6.5.1 Generalidades
6.5.1.1 Las etiquetas que se pongan en los alijtiehfos envasados deberan aplicarse de

manera que no se separen del envase.

6.5.12 Los datos que deben aparecer en la etiqueta, en virtud de esta NTP o de
cualquier otra norma aplicable debera indicarse con caracteres claros, bien visibles, indelebles
y faciles de leer por el consumidor en circunstancias normales de compra y uso.

6513 Cuando el envase esté cubierto por una envoltura, en ésta debera figurar toda
la informacidn necesaria, o la etiqueta aplicada al envase debera poder leerse facilmente a
través de la envoltura exterior o no debera estar oscurecida por ésta.

6514 "El nombre y contenido neto del alimento debera aparecer en un lugar
destacado y en el mismo campo de vision.

%

652 Idioma

6:5:2:1 Cuando el idioma en que esta redactada la etiqueta original no sea aceptable
para el consumidor a que se destina, en vez de poner una nueva etiqueta podra emplearse una
etiqueta complementaria, que contenga la informacion obligatoria en el idioma espanol.
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6522 Cuando se aplique una nueva etiqueta o una etiqueta complementaria, la

informacion obligatoria que se facilite debera reflejar totalmente y con exactitud la
informacion que figura en la etiqueta original.

7 ANTECEDENTES

7.1 CODEX STAN 1-1985 Norma General para el etiquetado de
Emd. 6:2008 los alimentos preenvasados

72 NTP 209.038:2003 ALIMENTOS  .ENVASADOS.

Rotulado
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FICHA TECNICA | Yersien 01

H ®
cim pas-ﬂ-ﬂ- GELATINA TIPQ C | Pégina 1de 3

Insumos y tecnologla para la Industria alimentaria Fecha de Emisidn 28-08-13

Descripcion

La gelatina s deriva de la hidrdlisis parcial del colageno contenido en las pieles de origen
bovino.

Areas de aplicacion

Indusfria alimentaria (dulceria, reposteria, panaderia)
Beneficios

Gelificante, estabilizante.

Dosis

Segun el producto a elaborar v su formulacion.
Composicion

100 % gelatina.

Especificaciones fisico-quimicas

Aspecto palvo granulado
Color amarillo palido
Sabor nevutra
Olor neuira
Bloom 280 -2700q
“iscosidad =32 mp
oH 42-8658
Granulometria malla 40
Humedad 2-12 %
Cenizas =20%
Especificaciones microbiologicas
Recuento total de aerobios mesdfilos < 100 ufcig
Coliformes fecales (44.5°C) Ausenielg
Colifarmes totales (35°C) Aussentalg
Anaerobios 0 ufclg
Staphyloccocus sp. Ausanialyg
Licusfacientes 0 ufcig
Hongos v levaduras = 10 ufcig
Avenida Ameéricas 63 - 05 cimpa@cimgpa. com.co Pargue Agromdustrial de la Sabana
PEX: 420 2097 W Cimpa.com.co Bodega 97 - 98 Tel: 097 Bod B2 25
Bagetd DT Ern 1 ¥ia Mosouera - Boaota
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cimpa.s

Insurmos y tecnologla para la Industria alimentarla

Fecha de Emisidn:28-06-13

GMO
Disponible segln requerimiento.
Alérgencos

Disponible segln requerimiento.

CONTROL DE CALIDAD CIMPA 388 declara qgue los r=sultados
reports dos en &l presepte oertificado, Er
Eoimadis de la infefmasioR atimialalrada  per
naestro Pravesder, por o tanbs & lundaments
=n suE Pecnicas e analisis aatorizados. Dicha

item e @ni & Musslros Cliertes de
renliear i propios aaalisis.

Avenmida Ameéricas 63 - 05 cimpa@cimga, comoo Pargue Agromndustrial de la Sabana
PEX: 420 2097 M_Eimpa_cm_m Eudeq.l 97 -98  Tel: D91 B34 82 25
Baaotd Dl Erm | '¥Wia Mosouera - Boaota
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4. Propiedades y usos

Lodos de perforacion de pozos petroliferos

Agente ligante en arenas de fundicion

Cemento para paredes de canales

Cementos para tuberias de entubacion en pozos de petrilec
Espesante en grasas

Cosmeticos

Agentes colorantes

Aditivo de alimentos.

- & & ® & & ® &

5. Precauciones

Mo combustible; no toxico; utilizar careta en su manejo. Su manejo se debe realizar
con las minimas normas de seguridad, guantes, careta, etc.

6. Almacenamiento

Lugares venlilados, frescos, secos y sefializados. Temperatura adecuada 15-25°C.
Mo almacenar por debajo de 12°C. Almacenar bien cerrado ventilade; alejado de
fuentes de ignicion y calor. Separado de materiales incompatibles.

7. Origen

UsA

8. Presentacion
Saco por 22 68 Kg

9. Informacion adicional

Los datos proporcionados en esta hoja, son tomados de la ficha original
suministrada por nuestro proveedor, esle documento debe utilizarse solo como guia
para la manipulacidn del producto con la precaucion adecuada, DISTRIBUIDOR DE
PRODUCTOS QUIMICOS SESAMN SAS no asume responsabilidad alguna por
reclamos, pérdidas o dafios gue resulten del uso inapropiado de la mercancia ylo
de un uso distinto para el gue fue concebida. El usuario debe hacer sus propias
investigaciones para determinar la aplicabilidad de la informacion consignada en la
presente hoja segln sus proposilos particulares.
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CARTILLA N°1:

EVALUACION SENSORIAL CON ESCALA HEDONICA PARA EL COLOR

Nombre:

Fecha: / /

Edad:

Descripcion:

Se presentara a los panelistas tres muestras para que puedan evaluar. Debe realizar la degustacion
teniendo en cuenta las caracteristicas indicadas.

CRITERIO PUNTAJE
Muy oscura 5
Oscura 4
Ni oscuro ni claro 3
Claro 2
Muy clara il

CODIGO MUESTRA PUNTAJE

Observaciones:

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD
REPOSITORIO DE k-~ CATOLICA

TESIS UCSM DE SANTA MARIA

CARTILLA N°2:

EVALUACION SENSORIAL CON ESCALA HEDONICA PARA EL SABOR

Nombre:

Fecha: / /

Edad:

Descripcion:

Se presentara a los panelistas tres muestras para que puedan evaluar. Debe realizar la degustacion
teniendo en cuenta las caracteristicas indicadas.

CRITERIO PUNTAJE
Muy agradable 5
Agradable 4
Ni agradable ni desagradable 3
Desagradable 2
Muy desagradable il

CODIGO MUESTRA PUNTAJE

Observaciones:
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CARTILLA N°3:

EVALUACION SENSORIAL CON ESCALA HEDONICA PARA EL OLOR

Nombre:

Fecha: / /

Edad:

Descripcion:

Se presentara a los panelistas tres muestras para que puedan evaluar. Debe realizar la degustacion
teniendo en cuenta las caracteristicas indicadas.

CRITERIO PUNTAJE
Fuerte 5
Notorio 4
Ni fuerte ni suave 3
Suave 2
Ninguno il

CODIGO MUESTRA PUNTAJE

Observaciones:
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CARTILLA N°4:

EVALUACION SENSORIAL CON ESCALA HEDONICA PARA LA APARIENCIA

Nombre:

Fecha: / /

Edad:

Descripcion:

Se presentara a los panelistas tres muestras para que puedan evaluar. Debe realizar la degustacion
teniendo en cuenta las caracteristicas indicadas.

CRITERIO PUNTAJE
Muy bueno 5
Bueno 4
Aceptable 3
Malo 2
Muy malo il

CODIGO MUESTRA PUNTAJE

Observaciones:
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ANEXO N°4:
PRUEBA DE ACEPTABILIDAD
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CARTILLA DE PRUEBA DE ACEPTABILIDAD

PRUEBA DE ACEPTABILIDAD DEL ZUMO DE MANZANA'Y ZANAHORIA,
EDUCLCORADO CON CONCENTRADO DE BETARRAGA

Nombre:

Fecha: / /
Edad:

Marque con una x si le agrada o desagrada el zumo

CRITERIO EVALUACION
Me agrada mucho
Me agrada
Me agrada poco
Me es indiferente
Me desagrada

¢Compraria usted el zumo? Marque con una X

Si
No
Frecuentemente
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ANEXO N°5:
ETIQUETA DEL PRODUCTO
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Listo para tomar Hriieedomnol

Consumir antes de :  03/10/19

Contenido Neto : 500 ml.
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ANEXO N°6:
ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LA DOSIFICADORA
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Especificaciones Técnicas del Dosificador de Fluidos

Dimensiones
Material 316 L Inox
Capacidad de dosificador 50L/0.06 Hr (3.5 min) referencial
Capacidad de Tolva 50 Litros
Aceros Inoxidable: ASTM A-351 CF8M (AISI-316 L) ( 6 unidades de 1/2)
Valvula de Bola Aceros al Carbono Forjado: ASTM A-350 LF2, ASTM A-105

Fundicion de Aceros al Carbono: ASTM A-216 WCB

Fundicién Ductil de Hierro: ASTM A-536 GR. 65-45-12
(1) Marca: LEO
Modelo: AJm75S
Tension: 220V
Potencia: KW /1 CV (HP)
Altura maxima de elevacién: 10 metros (4,6 bar)
Succién maxima: 8
. Caudal méximo entregado:
Bomba auto cebante Fluidos 70 Litros por minuto (37,200 Litros por hora)
densos Conexion Aspiracion: 17
Conexion Impulsion: 17
Proteccion: IP X4
Clase de aislamiento: F
Pes0:19 Kg
Garantia: 1 afio

Ejes central 1 de acero 316 L
Eje de valvula 6 Aletas de acero 316 L
Niple de salida de tolva 6 de acero 316 L — %
Conector de Niple de entrada 6 de acero 316 L — %

TSE POEL TURKEY REDUCTOR 6 - ©20 - NEOPREN
Boquilla de Dosificadora
TSE POEL TURKEY REDUCTOR 6 - ©16 - NEOPREN

Empaquetaduras Neopren 1 mm

Pernos, tuercas y volandas Acero Inox 316 L

Mariposa Calibrad Pavonado - galvanizado

Nivel de regulacion 1 - Baquelita

Soporte estructural Tubo tipo LAF-1.8 mm grado ASTM A-351 CF8M (AISI-316 L)
Soporte estructural - Tensor Tubo tipo LAF-1.8 mm grado ASTM A-351 CF8M (AISI-316 L)
Tolva de alimentacién Plancha LAF-1.5 mm grado ASTM A-351 CF8M (AISI-316 L)
Protector de Bomba 316 L- Inox espesor 1 mm

Soportes de Tolva alimentadora Tubo tipo LAF-1.5 mm grado ASTM A-351 CF8M (AISI-316 L)
Soldadura categoria Inox 316 L — TIG - MULTIPUNTO
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"UNIVERSIDAD CATOLICA DE SANTA MARIA"

DOSIFICADORA DE FLUIDOS INDUSTRIAL

ANOTACION DE ESCALA

DISENO : IPCA - PERUIZZI - 2019

TESISTAS

INGENIERIADE  INDUSTRIS
ALIMENTARIA

MANUFACTURA - PERUIZZ1 2018 - 2019

HALENA SADITH CUEVA CHAVEZ

ASESORIA -

HEYDY KAROLAIT PEREZ LOAYZA

| DIMENSION - 20

FECHA - 15 DE NOWIEMBRE DEL 2018

ESCALA . 1/100 - 1/50

330
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"UNIVERSIDAD CATOLICA DE SANTA MARIA™

DOSIFICADORA DE FLUIDOS INDUSTRIAL

ANOTACION DE ESCALA

DISENO : IPCA - PERUIZZI - 2019

TESISTAS

ALIMENTARIA

MANUFACTURA - PERUIZZ1 2018 - 2019

HALENA SADITH CUEVA CHAVEZ

DIMENSION -2D

ASESORIA :

HEYDY KAROLAIT PEREZ LOAYZA

FECHA - 15 DE NOWIEMBRE DEL 2018

ESCALA . 1/100 - 1/50
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DISENO : IPCA - PERUIZZI - 2019 TESISTAS INGENIERIADE INDUSTRIA

ALIMENTARIA

MANUFACTURA - PERUIZZ1 2018 - 2019 HALENA SADITH CUEVA CHAVEZ

ASESORIA - HEYDY KAROLAIT PEREZ LOAYZA DIMENSION -2D

FECHA : 15 DE NOWIEMBRE DEL 2018

ESCALA . 17100 - 1/50
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WANUFACTURA - PERUIZZI 2018 - 2019 HALENA SADITH CUEVA CHAVEZ [P ——
ASESORIA - HEYDY KAROLAIT PEREZ LOAYZA

FECHA : 15 DE NOVIEMBRE DEL 2018

ESCALA - 1/100 - 1/50
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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
52 :

edu.pe (P http:/A w.ucsm. edupe @M Aptdo. 1350
AREQUIPA - PERU
INFORME DE ENSAYO
N° DE INFORME: ANA05L18.003733
Nombre del Cliente : Heydy Pérez Loayza
Direccion del Cliente : Calle Juana Espinoza 319 Umacollo
RUC : No corresponde
Condicion del Muestreado : Por el cliente
Descripcion : Zumo de manzana y zanahoria y edulcorado con betarraga
Tamaifio de muestra : 500 mL
Fecha de Recepcion 1 05/12/2018
Fecha de Inicio del Ensayo 1 05/12/2018
Fecha de Emision de Informe  : 12/12/2018
Pagina :1de

I ANALISIS FISICO - QUIMICO:

ANALISIS RESULTADO
DETERMINACION DE PROTEINAS (%) 089
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 Chemists. 86,37

15th ed. Vol. Il. Method 925.45D. USA. p. 1010 - 1011.
DETERMINACION DE GRASA (%)

Adaptado del Método gravimétrico NTP 209 263.2001 0,09
DETERMINACION DE CENIZA (%) 057
Método gravimétrico adaptado de NTP 209.265.2001 !
DETERMINACION DE GRADOS BRIX (° brix a 20 °C) 1270
Método Instrumental por Refractometro ABBE !
DETERMINACION DE HIDRATOS DE CARBONO (%) 1208
Alimentos Cocidos De Reconstitucion Instantanea, Por calculo '
CONTENIDO CALORICO (KCAL %) 5269
Por célculo *

1. ANALISIS MICROBIOLOGICO:

ANALISIS RESULTADO
NUMERACION DE MICROORGANISMOS AEROBIOS MESOFILOS VIABLES
(UFC/mL)
ICMSF Vol | Ed.Il Met 1 pag 120-124(Trad. 1978) Reimp 2000, Ed Acribia)
NUMERACION DE MOHOS (UFC/g)

<10

ICMSF Vol | Ed.ll Met 1 pag 166-167(Trad. 1978) Reimp 2000, Ed Acribia) <10
NUMERACION DE LEVADURAS (UFCig) e
ICMSF Vol | Ed.Il Met 1 pag 166-167(Trad. 1978) Reimp 2000, Ed Acribia)
NUMERACION DE COLIFORMES TOTALES( NMP/mL) o
ICMSF Vol | Ed.ll Met 1 pag 132-134(Trad. 1978) Reimp 2000, Ed Acribia)

OBSERVACIONES:

- Este documento al ser emitido sin el simbolo de acreditacion, no se encuentra dentro del marco de la
acreditacion otorgada por INACAL —DA.

Los resultados emitidos en el presente informe se relacionan Gnicamente 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
4 laboratoriodeensayo@ucsm.edu.pe (§) http:/www.ucsm.edu.pe @0 Aptdo. 1350
AREQUIPA - PERU

INFORME DE ENSAYO
N° DE INFORME: ANA07K18.003674C

Nombre del Cliente : Halena Cueva Chavez

Direccion del Cliente : Calle Juana Espinoza 319 Umacollo
RUC : No corresponde

Condicion del Muestreado : Por el cliente

Descripcion : Beterraga

Tamafio de muestra : 1000 g

Fecha de Recepcion : 07/11/2018

Fecha de Inicio del Ensayo : 07/11/2018

Fecha de Emision de Informe  : 14/11/2018

Pagina :1de1

L ANALISIS FISICO - QUIMICO:

ANALISIS RESULTADO
DETERMINACION DE pH EN ALIMENTOS (Unidades pH 20°C) , 605
Determination Of Ph In Foods NMX-F-317-S-1978 ’
DETERMINACION DE SOLIDOS SOLUBLES A 20 °C (° Brix) 05

Método instrumental Directo , Refractémetro tipo Abbe

. ANALISIS MICROBIOLOGICO:

ANALISIS RESULTADO
NUMERACION DE MICROORGANISMOS AEROBIOS MESOFILOS VIABLES
(UFC/g) ICMSF Vol | Ed.Il Met 1 pag 120-124(Trad. 1978) Reimp 2000, Ed 80 x 10
Acribia)
NUMERACION DE MOHOS (UFC/g) 10
ICMSF Vol | Ed.Il Met 1 pag 166-167(Trad. 1978) Reimp 2000, Ed Acribia)
NUMERACION DE LEVADURAS (UFC/g) e
ICMSF Vol | Ed.Il Met 1 pag 166-167(Trad. 1978) Reimp 2000, Ed Acribia)
NUMERACION DE COLIFORMES TOTALES( NMP/g) 15%10

ICMSF Vol | Ed.Il Met 1 pag 132-134(Trad. 1978) Reimp 2000, Ed Acribia)

OBSERVACIONES:
- Este documento al ser emitido sin el simbolo de acreditacion, no se encuentra dentro del marco de la
acreditacion otorgada por INACAL —DA.

- 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/N Umacollo CAMPUS UNIVERSITARIO H-204/205 & + 51 54 382038 ANEXO 1166
B4 laboratoriodeensayo@ucsm.edu.pe (§) http://www.ucsm.edu.pe @) Aptdo. 1350
AREQUIPA - PERU

INFORME DE ENSAYO
N° DE INFORME: ANA07K18.003674B

Nombre del Cliente : Halena Cueva Chavez

Direccion del Cliente : Calle Juana Espinoza 319 Umacollo
RUC : No corresponde

Condicion del Muestreado : Por el cliente

Descripcion : Zanahoria

Tamaiio de muestra : 1000 g

Fecha de Recepcion : 07/11/2018

Fecha de Inicio del Ensayo : 07/11/2018

Fecha de Emision de Informe  : 14/11/2018

Pagina :1de1

L ANALISIS FISICO - QUIMICO:

ANALISIS RESULTADO
DETERMINACION DE pH EN ALIMENTOS (Unidades pH 20°C) , 6.49
Determination Of Ph In Foods NMX-F-317-S-1978 )
DETERMINACION DE SOLIDOS SOLUBLES A 20 °C (° Brix) 05
Método instrumental Directo , Refractémetro tipo Abbe i
1. ANALISIS MICROBIOLOGICO:

ANALISIS RESULTADO
NUMERACION DE MICROORGANISMOS AEROBIOS MESOFILOS VIABLES
(UFC/g) ICMSF Vol | Ed.Il Met 1 pag 120-124(Trad. 1978) Reimp 2000, Ed 80x 10
Acribia)
NUMERACION DE MOHOS (UFC/g) <10
ICMSF Vol | Ed.Il Met 1 pag 166-167(Trad. 1978) Reimp 2000, Ed Acribia)
NUMERACION DE LEVADURAS (UFC/g) <10
ICMSF Vol | Ed.Il Met 1 pag 166-167(Trad. 1978) Reimp 2000, Ed Acribia)
NUMERACION DE COLIFORMES TOTALES( NMP/g) 15% 10
ICMSF Vol | Ed.Il Met 1 pag 132-134(Trad. 1978) Reimp 2000, Ed Acribia) s

OBSERVACIONES:

- Este documento al ser emitido sin el simbolo de acreditacion, no se encuentra dentro del marco de la
acreditacion otorgada por INACAL —DA.

Los resultados emitidos en el presente informe se relacionan Gnicamente 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

AYQ
x AR
S Ry,
o T, 2%
M’ ¥ %
/ ggz 40
o ) =g Lad %‘:3
Q.F. Rjcardo Af Abril Ramirez 3 Em
CQFDA 00624 33 59
ESPEGIALISTA BN CONTROL DE 432, L&
CALIDAD LECC 5, S
M - pgaed® ©

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




- UNIVERSIDAD
REPOSITORIO DE CATOLICA

TESIS UCSM g DE SANTA MARIA
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);,;"'\-u ‘;%,gr FACULTAD DE CIENCIAS FARMACEUTICAS, BIOQUIMICAS Y BIOTECNOLOGICAS
A & LABORATORIO DE ENSAYO Y CONTROL DE CALIDAD
\“3"»7 / Urb. San José S/N Umacollo CAMPUS UNIVERSITARIO H-204/205 B + 51 54 382038 ANEXO 1166
1*‘ S [ laboratoriodeensayo@ucsm.edu.pe @® http://www.ucsm.edu.pe @0 Aptdo. 1350

AREQUIPA - PERU

INFORME DE ENSAYO
N° DE INFORME: ANA07K18.003674A

Nombre del Cliente : Halena Cueva Chavez

Direccion del Cliente : Calle Juana Espinoza 319 Umacollo
RUC : No corresponde

Condicion del Muestreado : Por el cliente

Descripcion : Manzana

Tamaio de muestra 11000 g

Fecha de Recepcion : 07/11/2018

Fecha de Inicio del Ensayo : 07/11/2018

Fecha de Emision de Informe  : 14/11/2018

Pagina :1de

L. ANALISIS FISICO - QUIMICO:

ANALISIS RESULTADO
DETERMINACION DE pH EN ALIMENTOS (Unidades pH 20°C) , 343
DETERMINATION OF pH IN FOODS NMX-F-317-S-1978 '
DETERMINACION DE SOLIDOS SOLUBLES A 20 °C (° Brix) {8
Meétodo instrumental Directo , Refractometro tipo Abbe '
Il ANALISIS MICROBIOLOGICO:

ANALISIS RESULTADO
NUMERACION DE MICROORGANISMOS AEROBIOS MESOFILOS VIABLES
(UFC/g) ICMSF Vol | Ed.Il Met 1 pag 120-124(Trad. 1978) Reimp 2000, Ed 60 x 10
Acribia)
NUMERACION DE MOHOS (UFC/g) <10
ICMSF Vol | Ed.Il Met 1 pag 166-167(Trad. 1978) Reimp 2000, Ed Acribia)
NUMERACION DE LEVADURAS (UFC/g) <10
ICMSF Vol | Ed.Il Met 1 pag 166-167(Trad. 1978) Reimp 2000, Ed Acribia)
NUMERACION DE COLIFORMES TOTALES( NMP/g) <3
ICMSF Vol | Ed.Il Met 1 pag 132-134(Trad. 1978) Reimp 2000, Ed Acribia)

OBSERVACIONES:
- Este documento al ser emitido sin el simbolo de acreditacion, no se encuentra dentro del marco de la
acreditacién otorgada por INACAL —DA.

- Losresultados emitidos en el presente informe se relacionan Gnicamente 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 N°9:
FOTOS DE LOS EXPERIMENTOS
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