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“GALLETAS A BASE DE HARINA DE HUARANGA (PROSOPIS PALLIDA)”
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Industria Alimentaria.

El presente trabajo de investigacion, tiene por Objeto lo siguiente:

Determinacion de los parametros 6ptimos para la elaboracion de una galleta rica en
nutrientes a partir de harina de Huaranga, un fruto que se produce del arbol de Huarango
el cual contiene en su composicién gran cantidad de nutrientes y que pueden ser
beneficiosos para la salud.
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Resumen

La presente investigacion titulada “Elaboracion de galletas a base de harina de
Huaranga (Prosopis pallida), para empezar nos da una descripcion del Huarango que
es el arbol y de la Huaranga que es el fruto la cual es una vaina alargada con sabor
agradable al paladar, desde el comienzo se tuvo en cuenta los beneficios de consumir
un producto elaborado con Huaranga y los grandes aportes que tiene el arbol del

Huarango para la conservaciéon del medio ambiente.

Para continuar esta investigacion se tuvo que hacer una cuidadosa busqueda de
informacién para tener una idea de los puntos claves a tratar y lo Gtil de trabajar con la
vaina de Huaranga, se lleg6 a concluir que se tenia que hacer algo para demostrar que
la vaina a usar tiene bastantes nutrientes y que se podia llegar a industrializar ya que
las personas no le estan dando el valor necesario llegando a talar el arbol y generando
gue esta especie pueda estar en peligro de extincion.

En el primer capitulo: se habla sobre el planteamiento teérico y se describe la materia

prima, insumos y otros componentes que se encuentran dentro de la investigacion,

también presentaremos las variables para esta investigacion.

En el sequndo capitulo: se especifica como se llevara la experimentacion y se explica

detalladamente, variables, métodos, disefios experimentales, modelos matematicos y
todo lo necesario para realizar la experimentacion. También se encontraran los
diagramas de flujo, bloques y experimental con su respectiva descripcion que nos dara
una idea mas amplia y exacta de los parametros de investigacion.

En el tercer capitulo: se muestran los resultados y discusiones de los experimentos

llegando a la conclusion lo siguiente:

En el primer experimento se hizo el horneado para poder secar la Huaranga y se pudo
ver que la temperatura adecuada es 195°C a 5 minutos ya que la vaina después
empieza a quemarse, se elabora una molienda luego se tiene que pasar por una malla

la cual nos dara la harina mas fina.

Segundo experimento se tiene la formulacion donde se llegd a que lo adecuado es 75%
de harina de Huaranga y 25% de harina de trigo, para poder llegar a este porcentaje se
hicieron diferentes andlisis de textura y sensorial

En el tercer experimento Dado al sabor caracteristico de la Huaranga se tuvo que probar
con saborizantes se tuvo que seleccionar entre chocolate café y canela luego del

analisis sensorial se llegé que el sabor mas aceptado es el chocolate.
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En el cuarto experimento se tuvo que hacer el horneado teniendo como temperatura
ideal de 180 por 10 min

En el cuarto capitulo: se encuentra el disefio de planta donde se lleva un cuidadoso

estudio para saber la macro y micro localizacion de la planta, también se encuentra el

plano y todos los ambientes que se deben considerar.

En el quinto capitulo: se encuentra la parte econémica donde se hace se da a conocer

todos los gastos que se hacen a lo largo de la investigacién y también en manera

industrial teniendo en cuenta el costo del terreno y el costo de construccion de la planta.

Palabras claves: Huarango, Huaranga, saborizante, histologico, leguminosa.
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Abstract

This research entitled "Development of biscuits from flour huaranga (Prosopis pallida),
to start gives a description of Huarango which is the tree and huaranga which is the fruit
which is an elongated sheath with pleasant taste on the palate, from the beginning it took
into account the benefits of consuming a product made great contributions huaranga and

having the tree Huarango for environmental conservation.

To continue this investigation had to make a careful search for information to get an idea
of the key points to be addressed and useful to work with the sheath huaranga, he came
to the conclusion that it had to do something to show that the sheath use has enough
nutrients and you could get to industrialize because people are not giving the necessary
value reaching fell the tree and generating that this species may be endangered.

In the first chapter discusses the theoretical approach and raw materials, supplies and
other components found in the investigation, also present the variables for this research

is described.

In the second chapter specifies how the experiment will take and is explained in detail,
variables, methods, experimental design, mathematical models and everything you need
for experimentation. flowcharts, and experimental blocks are also found with description
that will give us a more comprehensive and accurate research parameters idea.

In the third chapter the results and discussions of experiments and concluded the

following shows:

In the first experiment was baking to dry the huaranga and could see that the proper
temperature is 195°C for 5 minutes and the sheath then begins to burn, the screening
was also developed after grinding has to go a mesh which will give us the finest flour to
make work better.

Second experiment has the formulation was reached where it is appropriate that 75%
huaranga flour and 25% wheat flour, to reach this percentage different texture and

sensory analysis were made

In the third experiment Since the characteristic taste of Huaranga he had to try flavoring
it had to choose between chocolate and cinnamon coffee after the sensory analysis was

reached that the most accepted flavor is chocolate.

In the fourth experiment had to make baking having as ideal temperature for 180°C to10

min.
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In the fourth chapter is the design plant where a careful study to know the macro and
micro location of the plant is carried, it is also the plane and all environments that must

be considered.

In the fifth chapter is the economic part where is it disclosed all expenditures made
throughout the research and industrial basis, taking into account the cost of land and

construction cost of the plant.

Key words: Huarango, Huaranga, flavourant, histological, legume.
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Capitulo |

Planteamiento tedrico

1. Problemade investigacion
¢ Se podra elaborar galletas a base de harina de Huaranga?
1.1. Enunciado del Problema
Galletas a base de Harina de Huaranga (Prosopis Pallida)
1.2. Descripcion del problema

Las personas a lo largo de su vida necesitan alimentos que les ayude a estar
activos a lo largo de su vida para poder desempefiarse mejor en el trabajo, pero
también necesitan alimentos que les ayuden y les aporten nutrientes suficientes

para que no adquieran enfermedades.

El Huarango, arbol de gran altura que tiene como caracteristica principal
alimentarse con agua del subsuelo y que da como fruto una leguminosa larga
llamada Huaranga o comunmente llamada en la costa Peruana como “Taco”, sin
embargo muchas personas lo talan desperdiciando este fruto que es destacado
por su contenido en vitaminas como el complejo B y siendo su caracteristica
principal el porcentaje de fibra que es de hasta 28.25%! aproximadamente,
ademas de un alto contenido de proteina y grasa.

La presente investigacion pretende elaborar una galleta a base de harina de
Huaranga que contenga un alto valor nutricional y ademéas tenga alta
aceptabilidad sensorial y organoléptica. Para esto se procede a determinar la
temperatura de tostado, granulometria, formulacion optima, temperatura de
horneado y grado de aceptabilidad organoléptica ideales. Asi mismo se evaluara
la galleta a base de harina de Huaranga para corroborar que esta no cause
dafios al organismo, principalmente al higado.

1.1. Areade investigacion

El area de investigacion cientifica donde se ubica esta investigacion es el

area de “Cienciay Tecnologia de Cereales, Area de Panificacion”

1 (ROLDAN, 2016)
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1.2. Andlisis de variables

e La harina de Huaranga

Cuadro N°1
Variables parala obtencién de harina de huaranga
Dimension Indicador
Analisis v’ Andlisis quimico proximal
v’ Andlisis sensorial
v’ Andlisis fisico-quimico
tostado y granulometria v' Temperatura | v Gl1
de la vaina 190°c v G2
v G3
v Temperatura | vv G1
195°c v G2
v G3
v’ Temperatura | v G1
200°c v G2
v  G3

Fuente : Elaboracion propia 2017

G1: tamafio de tamiz 40,G2:tamafio de tamiz 60,G3:tamafio de tamiz 70 (212 um)

Cuadro N°2
Variables para obtencion de galletas de huaranga
Dimension Indicador
formulacion: harina v F1 v Pl
de huarango — harina v P2
de trigo v  P3
v F2 v P1
v P2
v P3
v F3 v Pl
v P2
v P3
Saborizado v Si1 v C1
v C2
v S2 v C1
v C2
v S3 v C1
v C2
Temperatura de horneado v T1
v T2
v T3
Vida Util tiempo v 5dias
v' 10dias
v 15 dias
Analisis v" Microbiologico
v' Sensorial
v" Prueba en roedores
v' Prueba histologia en
roedores

Fuente : Elaboracion propia 2017
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1.3. Interrogantes de investigacion

¢ Cudl serd la temperatura de tostado que se debe realizar para la
elaboracion del producto?

¢, Cudl serd la granulometria 6ptima para la obtencion de la harina?

¢, Cuales sera la formulacion 6ptima para la obtencion de la galleta?

¢, Cual serd el sabor 6ptimo para la galleta?

¢, Cual serd la temperatura 6ptima de horneado?

¢, Cual serd el tiempo éptimo de vida util?

¢ Esta galleta sera agradable para el consumidor?

¢ La galleta causara algun dafio al organismo?

1.4. Tipo deinvestigacion

La investigacion sera de dos tipos descriptivo y experimental.

Descriptivo porque por cada procedimiento que se hace se le da una breve
explicacion antes de elaborar y experimental porque se haran experimentos
hasta llegar al producto que se desea, desarrollando las operaciones

propuestas y asi llegar a un adecuado producto final.

1.5. Justificacion el problema

1.5.1. Aspecto general

Se quiere utilizar la harina de Huaranga para la fabricacion de galletas
porque contiene alto porcentaje de proteinas, minerales, fibras y vitaminas
que forman parte del crecimiento del ser humano.

Por su alto calor en fibra es considerado como tratamiento preventivo para

el cancer de colon.
1.5.2. Aspecto tecnologico

La tecnologia que se plantea para desarrollar el presente trabajo, es la de
obtencion de una harina de Huaranga habiendo pasado por un proceso de
tostado molienda tamizado pudiendo ser utilizado en la industria panificadora
y luego para la elaboracién de la galleta se pasara por un proceso de
horneado para asi poder ser llevado al consumo humano.
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1.5.3. Aspecto social

Grandes sectores de la poblacién de nuestro pais no tienen una buena
alimentacion, por eso planteo ofrecer alternativas para mejorar la
alimentacion de la poblacion en general, con alimentos de alto contenido
nutricional y a bajos costos de produccion.

Se quiere también lograr que conozcan las propiedades del Huarango y su
vaina llamada Huaranga.

El beneficiado con este trabajo es el consumidor porque recibira un producto
con un alto valor nutritivo a y con un costo accesible.

El agricultor también sera beneficiado porque le generaremos mas trabajo y
mas ingresos para que pueda seguir cultivando la materia prima del

producto.
1.5.4. Aspecto econdémico

El Huarango es una leguminosa no muy conocida y muchas veces
confundida con el algarrobo por lo que no se le da la importancia debida. Uno
de los objetivos mas importantes es que esta leguminosa se haga conocida

a nivel industrial aumentando asi su valor agregado.
1.5.5. Importancia

Las galletas de huaranga son muy importantes para la nutricion de los nifios
porque contienen una alta cantidad de fibra la cual ayuda a evitar el cancer
de colon y a tener una mejor digestion.

Entre otros componentes esta el complejo B que ayudara al correcto
funcionamiento de casi todos los procesos en el cuerpo?

Otro aspecto importante es el contenido de fibra que contiene mi producto,
ayudando a evitar el cancer de colon y a mejorar la digestion.

Otro punto importante es que el Huarango es una especie leguminosa de
madera dura que ha sido una fuente vital de alimentacién, forraje, lefia y
medicinas para la poblacion humana durante muchos afios pero debido al
mal uso de este arbol esta a punto de extinguirse por lo que se cre6 una
sociedad en la cual se trata de conservar y repoblar al Huarango.

Se debe destacar que su fruto, la Huaranga, es tan nutritiva que es

considerada un alimento completo y muy beneficioso para la salud humana.

2(c, 2016)
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Un atributo fundamental es que es altamente tolerante a la sal y reduce la

salinidad en el suelo, a la vez que reduce la pérdida de agua por evaporacion.

2. Marco conceptual
2.1. Andlisis bibliografico
2.1.1. Materia prima principal
2.1.1.1. Descripcién

La Huaranga es una leguminosa, que se caracteriza por alimentarse del
agua del subsuelo también se caracteriza por captar y fijar nitrégeno en
sus raices contribuyendo a la mejora del suelo.

Sus frutos o vainas (Huaranga), se encuentran en las ramas.

El fruto tiene porcentajes altos de proteinas azucares, minerales, fibra'y
vitaminas (complejo B) esencial para la nutricibn humana y animal

De las semillas se puede extraer una serie interminable de subproductos:
Alcohol y harina.

El Huarango (prosopis pallida), se encuentra en el valle de Ica.
Alcanzando una altura de 10 metros tiene como vida mas de 1064 afio y

el marco de plantacién de 5 metros (villanueva, 2003)3.
2.1.1.2. Caracteristicas fisicoquimicas

Su fruto posee una alta calidad nutritiva, por presentar, en promedio, de
9 al 14% de proteinas, 20% de fibra, 3% de cenizas y buen contenido de
vitaminas, minerales y carbohidratos. La semilla es rica en proteinas y
grasas, y la céascara en fibra.

Cuadro N°3

Composicién de pulpa de huarango*

Componentes %
Azucares totales 48.49
Sacarosa 46.35
Fibra dietético total 32.22
Proteina 8.11
Grasa 0.77
Cenizas 3.60

Fuente: FAO 1997

3 Altas departamento del Perti, Tumbes, Piura primera edicion(2003)
4 (agricultura, 2016)

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD

REPOSITORIO DE

CATOLICA
TESIS UCSM =2 DE SANTA MARIA
Cuadro N°4
Composicion de la vaina en %
Composicién de la vaina %
Humedad 10.4
Materia seca 89.6
Proteinas 9.8
Fibras 15.9
Extracto etéreo 1.1
Ext. Anitrogenado 59.4
Ceniza 3.3
Calcio 0.5
Fésforo 0.2

Fuente : FAO 1960

2.1.1.3. Caracteristicas bioquimicas

La huaranga es el fruto de un arbol de madera dura, siendo este un tipo
de leguminosa que ha sido fuente vital de alimentacion y medicina de la
poblacién antigua.

Aporta gracias al acido tanico nutrientes y propiedades microbioldgicas
en el suelo y también en el organismo humano.

Dentro de la composicién de la huaranga se encuentra una variedad de
carbohidratos, glucosa y fructuosa que le dan un sabor dulce. También
se compone de A&cidos fendlicos organicos que tiene propiedades
antimicrobianas y esta adjuntada con la glucosa nos da los acidos
tanicos que pueden dar propiedades antioxidantes y astringentes al
organismo. Este compuesto, que se puede elaborar artificialmente, en la
antigledad se extraia de la naturaleza acumulado en las cortezas y
raices de frutos y plantas, y pueden detectarse también en sus hojas,

aungque en menor proporcion.
2.1.1.4. Caracteristicas Microbiol6gicas

La huaranga es una vaina fruto que se obtiene del arbol de huarango y
es una leguminosa y esta es deshidratada hasta un porcentaje ho mayor
de 13%de agua esta contiene semillas que estan recubiertas por la vaina
y por el alimento que nos interesa.

En los procesos de elaboracién para la harina se pasa por métodos que
eliminan microorganismos y también otros que la incrementan y estas
pueden causar enfermedades pero gracias al poco contenido de
humedad no se propagan facilmente.

Dentro de las bacterias que se pueden encontrar en la Huaranga y en la

harina de huaranga tenemos: La escherichia coli y coliformes en
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general,bacillus y clostridium que pueden producir esporas asi como
también pseudomonas y estreptococcus y micrococos; en bajas cantidad
mohos como el Aspergillus y otros tipos de levaduras.

2.1.1.5. Usos

En el aspecto productivo sirve para la alimentacién humana. De los frutos
se obtiene champus, vinos, chicha, harina para panificacién, dulces,
saborizantes, edulcorantes, helados. Sus semillas sirven para la
elaboracion de café, alcohol, medicinas naturistas etc.

La semilla es rica en proteinas y grasas se puede obtener un extracto
tanico que es antioxidante y astringente el cual potencia la accién
citotéxicas de farmacos quimioterapicos protegiendo a la células
cancerigenas expulsando el farmaco de ellas hacia el exterior de la célula
y la cascara en fibra®.

Las flores constituyen un excelente recurso para la actividad apicola,
para la produccion de miel, jalea, polen y cera.

Posee madera muy dura, que la hace atractiva para su consumo como
lefia y carbdn vegetal. Adicionalmente es utilizada con fines medicinales.
La savia se emplea en el tratamiento de las boqueras; la corteza, como
hemostatico que detiene e impide las hemorragias.Actualmente esta
especie se utiliza como especie ornamental y en sistemas agroforestales

con cortinas rompe vientos y proporciona sombra para el ganado®.
2.1.1.6. Estadisticas de produccion y proyeccion

Generalmente existen dos cosechas al afio, la cosecha principal ocurre
en verano (enero-marzo) y la chica o San Juanera (junio-julio). En la
Ultima década en el Peru, las variaciones han sido bien marcadas,
ocurriendo so6lo cosechas San Juaneras en sectores colindantes a los
rios.

Actualmente existen una gran variacion en cuanto a la produccion de
frutos entre arboles, algunos producen 2 a 8 kg de vainas al quinto afio;
otros méas de 100 kg al afio 10, dependiendo especialmente a la calidad

5> (Aguayo, 2016)
1 (ROLDAN, 2016)
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del suelo. Sin embargo, se considera un buen promedio de productividad
entre 40 y 60 kg de vainas.®
Cuadro N°5

Produccion de huaranga

Afo Produccion
2003 2950.084
2004 2965.055
2005 3073.027
2006 3035.609
2007 3143.625
2008 3131.028
2009 3067.976
2010 2942.426
2011 3084.64
2012 3052.717
Fuente: administracion técnica forestales
CuadroN°6
Proyeccion de producciéon de Huarango
Afo Poreyeccion
2013 3023.856
2014 3069.6084
2015 3074.0841
2016 3078.5598
2017 3083.0355
2018 3087.5112
2019 3091.9869
2020 3096.4626
2021 3100.9383
2022 3105.414
2023 3109.8897
2024 3114.3654
2025 3125.7206
2026 3131.7838
2027 3137.8471

Fuente: Elaboracién propia 2017. Proyeccion realizada con tendencia lineal

6 (Vizcarra, 2016)
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2.1.2. Producto a obtener

2.1.2.1. Normas: nacionales y/o internacionales

Norma técnica nacional de galletas requisitos. intintec 206.001.1981 — 03
(anexo 1).

Norma sanitaria para la fabricacién, elaboracion y expendio de produtos

de panificacion, galleteria y pasteleria rm n°® 1020-2010/minsa.(anexo 1)

Modificatoria de la nts n° 088-minsa/digesa-v.01’norma sanitaria para la
fabricacion,elaboracion y expendio de productos de panificacion
galleteria y pasteleria,aprobada por resolucon ministerial n°1020-2010

/minsa. (anexol)

2.1.2.2. Caracteristicas quimico-fisicas

El efecto de la harina de Huaranga como sustituto parcial de la harina de
trigo, da como resultado un producto de mejores caracteristicas
nutricionales.

Estudios anteriores de sustitucion parciales, con harina de kiwicha
malteada, sostiene que a pesar del aumento, porcentaje de sustitucion
era muy probable, obtener masa, con propiedades reologicas, mejoradas
tratando la harina con enzimas proteoliticas

Los huevos incrementan en gran medida el diametro y grosor, por
consiguiente el volumen especifico, esto se debe a las propiedades
emulsificantes de la albumina de huevo.

En cuanto a la humedad, si esta es excesiva la galleta sale blanda, con
la superficie palida y un poco cruda, si la humedad, es baja tiende a
encogerse demasiado, aunque normalmente se encogen, pero se
produce un arrugamiento excesivo de la superficie llegando, a tener una
galleta de aspecto opaco al iniciarse el horneo, la galleta fria no
desprende suficiente humedad, pero al recibir un calor constante dentro
de la camara se llega a una humedad optima final.

En el almacenamiento (0 -60 dias) las galletas dulces suelen presentar,
un indice de acidez expresado, como porcentaje de acido lactico de 0.49
en la sierra y de 0.38 en la costa, en las siguientes condiciones de

almacenamiento: sierra: 15°c 65% hr®-costa: 18°c 80-90 % hr
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2.1.2.3. Bioquimica del producto

En la masa se forman, un numero de compartimiento de aire, una parte
de este aire, es batido durante la mezcla de los ingredientes. Una
cantidad mayor de gas es generada, dentro de la misma por accion del
bicarbonato de sodio.

En la produccion de galletas y pasteles, el contenido en agua, es también
insuficiente, para que la hinchazon de los granulos de lamidos sea
maxima gelatinizacion. La diferencia principal entre galletas y pasteles es
gue en las galletas, se emplea menos agua aun, y la gelatinizacién del
almidén es menos completa. La presencia de azucares ( que absorben
agua) y de mono y di glicéridos (que completa la amilosa ) también
contribuyen a reducir la hinchazén de los granulos de almidén. Los lipidos
utilizados proporcionan una textura blanda y suave, mejoran la retencién
de agua y sobretodo permiten la formacién de espumas y emulsiones
estables y ricas en aire.

2.1.2.4. Usos

Las galletas en su gran variedad son consumidas como snack, a
cualquier hora del dia, y por personas de cualquier edad. Dependiendo
del lugar de origen, las galletas, como todo alimento, puede que tenga,
su lugar especifico, dentro de los habitos de consumo; por ejemplo a la
hora del te en Inglaterra. En nuestro medio es uno de los productos, de
mayor consumo, entre los nifios, tanto en los refrigerios escolares, como
entre la comida. También se usan en cocina, reposteria, etc.,

La galleta enriquecida que se propone, ademas de satisfacer, gustos del

consumidor, seran una fuente altamente nutritiva.
2.1.2.5. Productos Similares

El mercado de las galletas tiene gran variedad la mayor parte galletas
que se comercializa son de cereales, chocolate, miel, salvado de
trigo,etc.

Por otro lado, actualmente, existen galletas destinadas exclusivamente
para el consumo de nifios de colegios estatales y zonas marginales y son
producidas por entidades gubernamentales. Estas galletas estan
enriquecidas con diversos ingredientes e insumos, como harina de
quinua, harina de habas, harina de platanos, harina de soya, y otros

insumos que aumenta su valor nutritivo.
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Asi tenemos algunos tipos de galletas :

a) Galletas cracker saborizadas

En este tipo de galleta casi todas tiene la textura muy delicada,
frecuentemente con mucho esponjamiento conseguido a base del
bicarbonato de sodio . El nivel de grasa y los ingredientes extra,
saborizantes tales como queso en polvo tienden a debilitar la masa

Yy a que sea suave.

b) Galletas Dulces, semidulces

Es una galleta con superficie lisa tiene un ligero brillo y una superficie
lisa lo que hace que sea suave al paladar se caracterizan por
contener la estructura del gluten bien desarrollada y con adicion de

azucar.

Esta galleta se encuentran en galletas rellenas o también en el

mercado son las galletas de vainilla.

c) Galletas de agua
Este tiepo de galleta se caracteriza por ser elaborado sin levadura
existen diferentes tamafos y sabores este tipo de gallete su tiempo

de coccién es de 4 a 5 minutos en el horno

2.1.2.6. Estadisticas de produccién y proyeccién

Cuadro N°7
Produccion de galletas
Afio Total
anual
2006 78,604
2007 88,431
2008 101,339
2009 99,267

2010 107,497
2011 113,882
2012 121,219
2013 127,878
2014 134,481
2015 141,085

Fuente: pagina web del comité de fabricacion de galletas de la SIN
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Cuadro N°8
Proyeccién de produccion de galletas
Afo Total
anual

2016 147,689

2017 154,293

2018 160,896

2019 167,500

2020 174,104

2021 180,708

2022 187,311

2023 193,915

2024 200,519

2025 207,123

2026 213,726

2027 220,330

Fuente elaboracién propia 2017. Proyeccién con tendencia lineal

2.1.3. Procesamiento: Métodos

2.1.3.1. Métodos de procesamiento
A) Obtencién de harina de la huaranga.

Recepcion y almacenamiento: la vaina llega a la recepcion a granel y
recién salida del arbol para lo que se le realiza un muestreo para
determinar % de humedad, % de impurezas% de vaina dafada. La vaina

en buen estado se puede almacenar para comenzar el proceso.

Limpieza: Antes de realizar la molienda es necesario retirar todas las
impurezas de la vaina, consiste en someter a la vaina a ventilacion para
eliminar pastos, hojas y otras impurezas que se puede encontrar adjuntas

a la vaina.

Acondicionamiento Este proceso consiste en ajustar la humedad
mediante calor por medio de un horno para tostarlo y asi disminuir la

humedad a un porcentaje menor a 13% como maximo.

Molienda y trituracion: La molienda de la vaina consiste en reducir el
tamafio de la vaina a través de molinos de rodillos. Primero se separa la
cascaray la semilla del endospermo y luego se reduce este Ultimo hasta
obtener la harina. El objetivo de la molienda es maximizar el rendimiento
de la harina con el minimo contenido de salvado. Se reprocesa las

semillas sobrantes porque aun contienen porcentaje de alimento,
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obteniéndose en cada etapa una parte de harina y otra de particulas de

mayor tamafio.

Tamizados o cernidores estan constituidos por una serie de tamices, los
cuales tienen la funcién de separar el producto que entra a la maquina

proveniente de los molinos principalmente de trituracion.

B) Obtencion de la galleta

Harina: La harina que ha sido obtenida de la huaranga pasa a la principal
elaboracion de la galleta con otros ingredientes que estén listo para su

uso.

Mezcla: consisten en una dilucion homogénea de los ingredientes solidos

y liquidos.

Formacion de la masa: Se consigue obtener una masa uniforme a partir

de la unién de ingredientes.

Laminado: Consiste en compactar la masa y transformarla en una lamina
uniforme comprimiéndola hasta un mismo grosor o espesor que se desee
la masa tiene que reposar algunos minutos para la estandarizacion del

proceso.
Moldeado: La forma del producto se obtiene en esta fase y pueden ser
de diferentes formas pero se estila que sean homogéneas para su

coccion uniforme.

Coccion: Consiste en eliminar la humedad por altas temperaturas y

también eliminar microorganismos dafiinos

Enfriamiento: se enfria solidificandose el almidén y disminuye el volumen

y medidas por bajas temperaturas, es un procedimiento paulatino

Empacado: Tiene que ser en un material resistente a la humedad pero
gque permita salida de gases.
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2.1.3.2. Problemas tecnoldgicos

En el pesado

Es importante tener las cantidades exactas de acuerdo a la formulacién

para evitar complicaciones en las siguientes etapas

En el amasado:

La masa estara lista en un tiempo determinado que sera variable de
estudio y que no deberd ser sobrepasado. Un tiempo prolongado
amasado, eleva la temperatura de la masa, influyendo negativamente si
se pasan los limites, un excesivo tiempo de amasado puede dar lugar

también a la formacion de gluten y esto es indeseable
En el moldeado

Para que la masa sea facilmente adherida a la bandeja, esta debe tener
una consistencia apropiada. La consistencia final de la masa se debe

adecuar al método de moldeo y a la maquina a utilizar.
En el horneado

El tiempo y la temperatura deben ser los adecuados para obtener un
producto de buen sabor, color, olor, textura y crocantez. Los parametros
de tiempo y temperatura deben ser regulados para este tipo de galleta
“pasta” y asi podemos corregir las gradientes de humedad de las partes

externas e internas
En el empaquetado

El mal manejo de este producto ocasionara tambien el mezclado —

Amasado
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2.1.3.3. Control de calidad

a. Quimico-Fisico
- Determinacion de humedad
- Determinacion de grasa
- Tamafo de particulas
- Densidad

b. Microbiolégico
- Determinacion de levaduras
- Recuento de microorganismos mesofilos
- Determinacién de hongos
c. Fisico —Organoléptico
- Crocantez
- Color
- Olor
- Sabor

2.1.3.4. Problematica del producto

A) Produccion-importacion

Hoy en dia la produccion de galletas hacia el mercado es muy grande
ya que en el Pert es uno de los alimentos procesados mas ricos
actualmente el porcentaje de exportacion de galletas se ha
incrementado Segun Agrodataperu el Pert exporta un 54% de su
total mientras en Colombia exporta un 32 %del total de galletas. Al
llegar aqui a Peru galletas colombianas terminan por ser consumidas
por lo que su precio seria mas econémico y el sabor es aceptable por
ultimo también exportan galletas ecuatorianas en tan solo un 27%.

B) Evaluacion de comercio y consumo

Los clientes y compradores mas comunes Yy finales seran aquellos
adolescentes y jévenes que perciben ingresos bajos a medios que se
pueden dar mediante propina o por remuneracion laboral. Ellos
destinan un gran porcentaje de sus gastos en alimentos como dulces,
galletas, gaseosas y golosinas por lo que este segmento es al que se
va a incidir con mayor precision. Este segmento de clientes pone en
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practica un proceso de compra mas exigente, pues tienen la intencién
obtener un bien o servicio de buena calidad a bajo precio; por lo cual,
se evidencia que ellos son sensibles al precio del producto ofertado.
En otras palabras, existe un alto poder de negociacion de los
compradores.

Los compradores intermedios son aquellos negocios en bodegas y
en cafeterias de empresas, universidades, institutos y colegios, los
cuales fijan un margen de ganancia sobre el precio de venta del
producto. Durante la etapa de introduccion de un producto, estos
negocios ofrecen en pequefias cantidades para medir la aceptacion
de consumo por parte de sus clientes y, segln incrementan la
frecuencia de venta, realizan mayores pedidos al distribuidor. Por lo
tanto, el nivel de negociacién con los compradores intermedios es
alto, pues los negocios buscan concretar ventas exitosas. Ello
conlleva al aseguramiento de la calidad del producto y al
fortalecimiento al reconocimiento de la marca en la red de puntos de

venta.

C) Competencia — comercializacion

Competencia:

Las galletas con las que se tendra competencia sera con las marcas
de galletas que afladen un valor agregado como quinua, Kiwicha,

Desde hace pocos afios, se ha aumentado la cantidad de marcas y
empresas que ofrecen diferentes tipos de galletas como: galleta de
cereales andinos, galleta de avena, galletas de diferentes sabores
nuevos, galleta de coco, galleta de kiwicha, galleta de linaza, galleta
de maca, galleta de salvado, galleta de soya, galleta ajonjoli, etc.
Percibiéndose que la demanda que se tiene en el Pert por las
galletas no es satisfecha, ademas que las personas buscan tener una
alimentacion balanceada y adecuada a un bajo costo, por eso
muchas empresas surgieron con el fin de elaborar diferentes tipos de
galletas y enfocarse a un mercado especial de consumo y asi obtener
ganancias aseguradas.
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Estas nuevas marcas que le dan un valor afiadido a la formulacion de
su galleta, ofrecen sus productos a precios un poco mas altos que las
galletas dulces de sabores comunes pero con la ventaja que estas
son de alto valor nutricional por lo que justifica su precio elevado, se
puede competir con este tipo de empresas que promueve la venta de
este tipo de galletas utilizando una buena forma de marketing y
disminuyendo costos de produccién y por consiguiente de venta.

Comercializacion:

En primer lugar se tiene que tener una cadena de proveedores de
materia prima e insumos que nos den la confianza que estas puedan
ser confiables, los proveedores de los cuales se va a recolectar el
huarango que es la principal materia prima o las empresa que nos
proveeran de harina de trigo, huevos, mantequilla, azucar, leche,
vainilla, sal, etc. Y por el lado el proveedor de empaques y etiquetas
para galletas.

En segundo lugar tenemos que velar por la seguridad del alimento y
esto se da dentro de la planta de produccion, la cual incluye a los
almacenes de materia prima y de producto terminado, areas de
produccion, maquinarias, laboratorios y todos los ambientes en
buenas condiciones de higiene y limpieza para la elaboracion del
producto. Luego de que se producen las galletas son empacadas e
inmediatamente almacenadas para su venta al mercado en general,
teniendo en cuenta siempre que el primero en ser producido debe ser
el primero en ser retirado de los almacenes.

En tercer lugar, se encuentran la distribucion del producto a
comercios al minoreo. Ellos mediante la exhibicién del producto en
sus mostradores, logran que el consumidor final pueda conocer y
apasionarse por el producto. En este Ultimo eslabon, encontramos a
las cafeterias de centros educativos (colegios, institutos y
universidades) y centros laborales. Asi como también, los negocios
populares como son las bodegas.

Se tendr4 que hacer pruebas de marketing asi como también
encuestas para observar la aprobacion de las galletas de huarango.
Este canal de distribucion brinda al proyecto oportunidad de
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crecimiento en ventas, pues existe un contacto muy cercano con los
segmento objetivo. El publico objetivo acude diariamente en sus
horas de receso. Luego puede ampliarse la venta de este producto a
nivel masivo en los supermercados o0 a nivel macro regional haciendo

uso de técnicas de venta.
2.1.3.5. Método propuesto

Recepcion

Las vainas seran previamente pesadas, lavadas y pesadas

Horneado

Se hara un tostado de la vaina para que esta quede favorable para la
molienda

Molienda

Se hara una molienda donde luego pasara por el tamiz para la obtencion
final de la harina

Pesado

Es importante tener las cantidades exactas de acuerdo a la formulacién
para evitar complicaciones en las siguientes etapas

Batido

Se tendra en cuenta un tiempo determinado de batido lo necesario para
que esta llegue a formar la masa deseada un excesivo tiempo de
amasado puede dar lugar también a la formacion de gluten y esto es
indeseable

Horneado

El tiempo y la temperatura deben ser los adecuados para obtener un
producto de buen sabor, color, olor, textura y crocantez. Los parametros
de tiempo y temperatura deben ser regulados para este tipo de galleta
“pasta” y asi podemos corregir las gradientes de humedad de las partes
externas e internas

Empaquetado

El mal manejo de este producto ocasionara también perdidas por ruptura.

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD

REPQSITORIO DE CATOLICA

TESIS UCSM — DE SANTA MARIA

2.1.3.6. Modelos matematicos
Tostado y molienda
Balance de materia y energia:
Para el balance de materia se utiliza el peso exacto de cada elemento
gue entra a la formulacion para hallar la perdida de materia en cada
proceso:
ME=MS+MA

Donde

ME=materia que entra

MS=materia que sale

MA=materia acumulada

Transferencia de calor

Q = hA(Ta —T)

Donde

Q= Calor intercambiado

h= coeficiente de transferencia superficial de calor
A= superficie externa de un solido

Ta: Temperatura del medio calefactor

En la formulacién

In M=- Ktm

M= Indice de mezclado

K=velocidad de mezclado constante

Tm=tiempo de mezclado
Balance de materia y energia:
Para el balance de materia se utiliza el peso exacto de cada
elemento entra a la formulacién para hallar la perdida de materia
en cada proceso:

ME=MS+MA
ME=materia que entra

MS=materia que sale
MA=materia acumulada
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Transferencia de calor

Q =hA(Ta—T)

Donde

Q= Calor intercambiado

h= coeficiente de transferencia superficial de calor
A= superficie externa de un solido

Ta: Temperatura del medio calefactor

Horneado

Se considera la transferencia de calor que se da por conduccion en la
banda del horno cuando entran en contacto con las galletas

Transferencia de calor

Q = hA(Ta —T)
Donde

Q= Calor intercambiado

h= coeficiente de transferencia superficial de calor
A= superficie externa de un solido

Ta: Temperatura del medio calefactor

T: Temperatura de la superficie del solido

3. Analisis de antecedentes investigativos

Halanoca Uchumayo, Yenny Elisabeth, Zambrano Sonco, Liliana Karen
UCSM Arequipa 2013 “Investigacion cientifica tecnoldgica para elaborar una
pre mezcla de harina de trigo enriquecida con harina de granos malteados
de quinua para ser utilizada en productos de pasteleria en dicho trabajo
nos indica la elaboracién de una pre mezcla de harina de trigo, se muestra
gue se elaboraron pruebas experimentales que dieron como resultado un

producto altamente nutritivo”.

Obando Mamani Emily Fatima,” Determinacion de los parametros
tecnologicos para la obtencion de la harina de quinua malteada y su
aplicacion y evaluacion de la digestibilidad en mortadela de cerdo” UCSM
Arequipa 2015. En los estudios de inversion y financiamiento se demuestra
que el proyecto es rentable y que tiene un VAN es de 1587899.97. TIR es
de 22% y B/C es de 7.20 Econdémico.
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Medina Carita, Erika Alicia “Extraccion de fibra dietética de los residuos
fibrosos de naranja (citrus sinensis), evaluacion de sus caracteristicas
fisicoquimicas y tecnoldgicas y su incorporacién en galleta” en dicha
investigacion nos indican las condiciones para la extraccion de fibra a partir
de los residuos fibrosos de naranja, los pardmetros estables, condiciones de
precipitacién de fibras y se evaluaron las propiedades tecnoldgicas para
cada una de las fibras obtenidas.

Cam Hurtado,lizeth Maria “Disefio y construccion de camara de
fermentacion para la elaboracion de pan fortificado con harina de arveja”
esta investigacioén consiste en establecer pardmetros tecnoldgicos 6ptimos
para la mezcla adecuada de harina de trigo y harina de arveja, tiempo y
temperatura de fermentacion y horneado.

Implementacion del sistema HACCP para galletas enriquecidas en la planta
panificadora labornasa (Laboratorio organico y natural)- puno Arenas Pérez,
Rosa Julia UCSM 2010. En esta tesis se basé en el cédigo internacional
recomendado de practicas y principios generales de higiene de alimentos
del Codex alimentarius y elaborar, implentar y mantener un documento que
contenga las buenas practicas de manufactura que sirve de base para el

establecimiento del sistema HACCP.

Santuarios Naturales del Peru. Walter H.Wust. Nos habla sobre la Zona
Reservada Huarango hay informacion sobre , fecha de cultivo, lugar de
cultivo, terrenos donde se cultiva y otras especificaciones del Huarango y

su fruto.
4. Objetivos

e Determinar la temperatura y tiempo 6ptimo para el tostado de la Huaranga
para no alterar sus valores nutricionales

e Determinar la granulometria de la harina

e Determinar la formulacion correcta para la elaboracion de la galleta

e Determinar el sabor 6ptimo de la galleta

e Determinar la temperatura y tiempo de coccién 6ptimos de la galleta

e Determinar el tiempo de vida util para la galleta
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5. Hipobtesis

Dado que la harina de Huaranga tiene altos valores de proteina, fibra, entre
otros nutrientes que nos ayudaran a tener una mejor alimentacién y un buen
desarrollo entre otros beneficios, es posible elaborar una galleta a base de
harina de Huaranga mediante experimentacién en el secado , granulometria
de la harina, formulacién, tipo de saborizante y temperatura de horneado la

cual ofrecerd un buen sabor y una buena nutricién a las personas.
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Capitulo I

Planteamiento Operacional

1. Metodologia de la experimentacion

DIAGRAMA N°: 1
Diagrama de variables

Materia prima » Proceso - Producto final

Evaluacién de huaranga Tostado y Molienda e Andlisis fisico
e Andlisis fisicoquimico

* Analisis * Andlisis fisico Analisis sensorial
.. ;. [ )
fisicoquimico e Andlisis sensorial Andlisis qufmi
e Sensoriales * Analisis quimico
e fisicos Formulacion proximal
o Aceptabilidad del
e Analisis fisico producto
e Andlisis fisicoquimico e Analisis microbioldgico
e Analisis sensorial e Pruebas en roedores
. e Pruebas histologicas
Saborizado g

e Andlisis fisico

e Analisis sensorial
Horneado

e Analisis fisico

e Analisis fisicoquimico

e Analisis sensorial
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2. Variables a evaluar

a. Variables de Proceso

Cuadro N°9
Variable de proceso

OPERACION

VARIABLES

CONTROLES

TOSTADO
MOLIENDA

Temperatura
190°c

195°c

200°c

Numero de tamiz
40

60

70

e Andlisis
Organoléptico
e Textura

MEZCLA

FORMULACION DE LA

1:1  50%de harina
huarango

50% de harina de trigo
2.0 100% de harina de
huarango
3:1  75% de harina de
hurango

25% de harina de trigo

Andlisis sensorial
(sabor, textura 'y
color)

Textura

Saborizante

Chocolate: 0.06%
Café: 0.06%

Andlisis sensorial

Canela:0.08%
Horneado Temperatura Crocantes
180°C Andlisis sensorial
190°C
200°C
VIDA UTIL Humedad
textura

Fuente :Elaboracion propia 2017
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b. Variables de producto final

Cuadro N°10
Variables de galleta de huarango

Variables Determinacion
Andlisis guimico proximal e Fibra
e GCrasa
e Carbohidrato
Andlisis Microbioldgico e Determinacion de m.o aerobios

mesdfilos viables
o Determinacién de mohosy
levaduras
Aroma
Sabor
Color
Crocantes

Analisis sensorial

Fuente: Elaboracién propia2017
c. Variables de comparacion

Cuadro N°11
Variables de comparacién

Operacion Variable
Formulacion e Sabor
e Contenido proteico
Mezclado y amasado e Dureza
Horneado e Color
e Sabor
e Olor
e Crocantes

Fuente: Elaboracion propia 2017
d. Observaciones aregistrar

Cuadro N°12
Observacion a registrar

Operacion Tratamiento en estudio | Controles
Pesado y formulacion e Formulacién e Precision y limpieza
adecuada
Moldeado e Unidades e Tamafio y formas
promedio por uniformes
minuto e Limpieza
Horneado e Color e Temperatura
e Olor e Tiempo
e Sabor
e Crocantes
e Textura
Enfriamiento e Tiempo
e Temperatura
e resquebrajamiento
Producto final Crocantez general e Anadlisis organoléptico
e Pruebas en roedores
e Pruebas histolégicas

Fuente: Elaboracion propia2017
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3. Materiales y métodos
3.1. Materia prima

La Huaranga se encuentra en Paracas Ica al brindar un tal fruto lleno

de nutrientes buenos para el cuerpo humano se decidi6 elaborar este

proyecto para poder adquirirlo se hizo un estudio y se encontr6 que

habia Huarango en Pocsi que se encuentra a 27 km del centro de

Arequipa una desventaja es que recién se esta plantando por lo que

no da aun fruto se encontré otro lugar que es aplao de donde se hizo

una comparacion y vienen siendo la misma especie por lo que también

se es factible poder adquirir Huarango y también es un lugar cercano

por lo que es muy conveniente.

3.2. Otros insumos

Ingredientes facultativos

AzuUcar

El azlcar estd compuesto en un 99.8% de sacarosa, 0.05% de

humedad y azucar invertido y trazas de sales minerales.

El Azdacar que se utilizara es azUcar blanca porque no aportaria
ningun tipo color ademas es la mas usada para la elaboracion de

galletas
Margarina:

La margina se utilizara para la elaboracién de la galleta ya que nos
ofrece una mejor textura aparte de que nos aporta un buen sabory
un porcentaje de humedad

Huevo:

Como designacion simple se conoce a los de gallina de tamafio y

peso variable entre 30 y 70gr, el peso promedio oscila entre 45 y 50
ar.

Es otro ingrediente secundario que mejora el sabor y consistencia de
los productos de panificacion. La yema de huevo es rica en grasa y
lecitina y son estos componentes junto con el sabor, los que han
hecho del huevo un ingrediente tradicional en este tipo de productos
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Bicarbonato de sodio:

Es una mezcla de bicarbonato sodico con un acido tal como el acido
citrico, 0 el tartarico o una sal que se disocia para dar reaccién acida
en disolucion. El objetivo de esta mezcla de sustancias es producir
burbujas de gas carboénico antes de la coccion o al calentarse la pieza
en el horno. Es importante que las burbujas sean numerosas y

pequefias para que se produzca la textura homogénea y final.

3.3. Material reactivo

Para la determinacion de peréxidos:

¢ Nitrdgeno

o Papelfiltro
e Acido acético
e Cloroformo.

e Disolucion de tiosulfato de sodio 0.01 N.

Disolucién de acido acético y cloroformo en la proporcion de tres
volumenes de acido acético glacial, por dos de cloroformo.

Disoluciébn saturada de yoduro de potasio recientemente
preparada. Se disuelve yoduro de potasio en agua recién hervida y
xa temperatura ambiente, en cantidad tal que quede un exceso de
sélido sin disolver.

Disolucién indicadora de almidén. Se mezcla aproximadamente 1.0
g de almidén con agua fria hasta formar una pasta, se afiade esta
mezcla a 100 ml de agua hirviente, se agita enérgicamente y se

filtra si es necesatrio.

Procedimiento

En un matraz Erlenmeyer con tapén esmerilado, al que previamente
se le ha expulsado el aire con una corriente de nitr6geno, se pesan
con exactitud de 2 a 5 gramos de muestra, de acuerdo con los
resultados obtenidos en el método cualitativo. En estas condiciones
se le agregan: 20 ml de disolucion de &cido acético y cloroformo y
1 ml de la disolucion saturada de yoduro de potasio. Se tapa, se

agita durante un minuto y se deja reposar durante 15 minutos,
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protegiéndolo de la luz. Se agregan 25 ml de agua destilada, se
agita para disolver el yodo liberando en el agua. Se valora con la
disolucién de tiosulfato de sodio 0.01 N, hasta ligero color amarillo
en la fase acuosa. Después de agregar unas gotas de disolucion
de almiddn, se contintia la valoracion hasta la desaparicion del color
azul en la fase acuosa. Se hace una prueba testigo. Se anotan en
cada caso los mililitros de disolucion de tiosulfato 0.01 N gastado
en las valoraciones. El volumen usado en el testigo, no debe

exceder en 0.1 ml de tiosulfato.
3.4. Equipos y maquinarias (especificaciones técnicas)

a. Laboratorio
Para determinacion de humedad

¢ Balanza analitica con sensibilidad de 0.1mg

e Capsula con tapa

e Estufa isoterma de calefaccion eléctrica

e Desecador provisto de llave con placa perforada de aluminio que
contenga agente deshidratante

e Para la determinacion de ceniza

e Balanza analitica con sensibilidad de 0.1mg
e Horno de mufla eléctrico con termorregulador
e Crisoles de porcelana

e Pinzas

b. Planta piloto
Los equipos y maquinarias utilizadas son en su mayoria los que

trabajan en el modulo de panificacion del programa profesional de

ingenieria de industria alimentaria

Balanza
e Capacidad de 10 kg
e Un platillo

Mezcladora — amasadora
e Marca : miolit
e Capacidad: 8 kg en peso de masa
e Potencia: 2 HP
e Corriente: trifasica 220V, 60 Hz

e Material: artesa de acero inoxidable
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Moldeadora manual de galleta
e Marca: Miolit
e Capacidad: 0.8 Kg de masa
e Material: cilindro de acero inoxidable
e Moldes: Intercambiables de acero inoxidable

Horno Rotatorio

e Marca: Romco rotor Cook
o Capacidad: 10 bandejas de 50x 70
¢ Material: Acero inoxidable intercambiador de calor de gran potencia y

durabilidad, cristales templados

4. Esquema experimental

4.1. Método propuesto: Tecnologiay parametros

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

proceso.

Obteniendo un producto adecuado con altos niveles nutricionales para nifios
en edad de crecimiento, con tratamiento adecuado para garantizar la calidad
e inocuidad en cada uno de los procesos realizados.

Se comenzara este proceso por la adquisicion de la materia prima cuidando
siempre que esta sea acorde a nuestros parametros.

Luego tendremos una etapa de seleccion y adecuacion de la materia prima,
pasando por el pesado donde tendréa el cuidado necesario para que asi en la
etapa de secado tengamos un mejor control de la materia prima en cuestion,
al momento de la molienda se tratara de cumplir con las buenas préacticas de
manufacturas que se requiera para que asi se logre obtener la harina que
luego se usara para la elaboracion de las galletas.

Para la elaboracion de galleta se tendra que comenzar con la eleccion de la
formulacion se tendra en cuenta el porcentaje de harina de trigo que se
necesite, para seguir con la elaboracion de galletas se necesitara determinar
la temperatura deseada y asi la galleta quede con la textura, color, sabor
deseado.
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Se terminara con un analisis de vida Gtil y asi saber el tiempo de creacion de
microorganismos tiempo de rancidez. Al seguir todas las etapas
mencionadas se podra obtener el producto deseado.

4.2. Esquemas experimentales
Descripcion del proceso

Recepcién: Se recepcionan la huaranga, observando que no presenten

deterioro y tengan el olor caracteristico.

Pesado: Se pesa la huaranga para comprobar la cantidad de materia prima
que ingrese al proceso para determinar posteriormente el rendimiento

Seleccion: En esta operacion se eliminan las vainas que no presenten las

caracteristicas propias de una vaina fresca y en buen estado

Tostado: Se le hace un tostado para que la vaina se seque y sea mas facil

de molery asi poder obtener la harina

Molienda: se realiza un tamizado para que se pueda escoger la harina mas

fina para la elaboracion de la galleta.

Pesado: se hace un pesado para poder observar cuanto de perdida se

obtuvo en este procedimiento.

Envasado: se envasa de bolsas de polietileno o en un envase que me ayude

a que mi harina mantenga sus caracteristicas iniciales.

Almacenado: Se almacena a temperatura ambiente
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Diagrama de flujo

DIAGRAMA N°: 2
Diagrama experimental del proceso general
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4.3. Disefio de experimentos
a) Analisis de materia prima: Huaranga
e Analisis fisico — organoléptico

Cuadro N°13
Andlisis fisico-organoléptico de la materia prima
Analisis Prueba 1
Textura
Sabor
Aroma
% cascara

Peso préximo
Fuente: elaboracion propia 2017

e Analisis quimico proximal

Cuadro N°14
Andlisis Quimico proximal de la materia prima
Analisis Prueba 1
Humedad
Ceniza
Fibra

Fuente: elaboracion propia 2017

e Andlisis fisico quimico

Cuadro N°15
Andlisis Fisico quimico de la materia prima
Analisis Prueba 1
°Brix
Acidez

Textura
Fuente: elaboracion propia 2017

b) Experimento nimero uno: Tostado — granulometria

e Objetivo
Determinar los parametros 6ptimos de tostado y granulometria para
obtener una harina 6ptima .

e Variables

T = Temperatura G = Granulometria

T1:190°c
T2:195°C
T3:200°c
G1:40
G2:60
G3:70

AN NN SN
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e Indicadores
v Sabor
v’ olor
v Color
v’ texturometria

e Disefio Estadistico

Tostado
v \% \
T1 T2 T3
v \2 v v v \/ v v v
G1 G2 G3 G1 G2 G3 G1 G2 G3

Diserio factorial de bloques completamente al azar (sensorial)

Disefio factorial completamente al azar (Instrumental)

e Materiales y Equipos

CUADRO N°16
Materiales y equipos para el Tostado - Molienda

Materias Cantidad Equipos Especificaciones
primas/insumos técnicas
HUARANGO 1 Balanza Precision: 0.1gr

1 Horno Marca: Nova
1 giratorio Tamiz 8 pulgadas
Tamiz ASTM 230

Fuente: elaboracion propia

e Modelos mateméticos

o Balance de materia y energia:

Para el balance de materia se utiliza el peso exacto de cada
elemento que entra a la formulacién para hallar la perdida de

materia en cada proceso:
ME=MS+MA
Donde

ME=materia que entra
MS=materia que sale
MA=materia acumulada
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Transferencia de calor

Q =hA(Ta—T)
Donde

Q= Calor intercambiado
h= coeficiente de transferencia superficial de calor
A= superficie externa de un solido

Ta: Temperatura del medio calefactor

e Descripcion

En el experimento nUmero uno se someteran las vainas a tres diferentes
temperaturas de 190°C , 195°C y 200°C donde seran tostadas por un
tiempo de 5 minutos, luego pasara por una molienda para luego evaluar el
tamizado y saber que malla sera la adecuada para obtener la harina.

A continuacion se elaborara una galleta, la cual tendra un 100% de harina
de Huaranga en su formulacion (Cuadro N° 17), donde se procedera a
evaluar su textura mediante instrumentos de laboratorio vy

organolépticamente mediante cartillas (ANEXO 4).

Se tomara en cuenta que para la textura el patrén fue tomado de galletas
comerciales el cual es de:1.4 — 1.6 kg/f aprox. medido en laboratorio

c) Experimento numero dos: Formulacion
e Objetivo
Determinar la formulacion base Optima para la elaboracion de la galleta.
e Variables:
F1: 50% de harina de Huaranga y 50% de harina de trigo
F2: 100% de harina de Huaranga
F3: 75% de harina de Huaranga y 25% de harina de trigo.
B1: 50% de bicarbonato de sodio

B2: 75% de bicarbonato de sodio
B3: 100% de bicarbonato de sodio
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CUADRO N°17

Formulacién de la galleta

Harina 43.90%
AzUcar blanca 18.96%
Bicarbonato de | 0.26%
sodio
Mantequilla 26.34%
Huevo 10.54%

Fuente: Elaborado por Ignacio Puig,S.J

¢ Indicadores
= Texturometria
= Crocantes
= Sabor

= Aroma

¢ Disefio experimental:

Formulacién

\% v V.
F1 F2 F3
U r Xl v \; v \2 \2 \%
B1 B2 Bs B1 B2 Bs B1 B2 Bs

Disefio factorial de bloques completamente al azar (sensorial)
Disefio factorial completamente al azar (Instrumental)
e Materiales y equipos:

CUADRO N°18
Materiales y equipos para la formulacion

Materias Cantidad Equipos Especificaciones
primas/insumos técnicas
Mantequilla 1kg Balanza Precision: 0.1gr
AzUlcar 1kg Amasadora | Marca: Nova

Bicarbonato de sodio
Harina de trigo

Huevo
Fuente: elaboracién propia 2017
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« Modelo Matematico

En el mezclado
In M=- Ktm

M= Indice de mezclado
K=velocidad de mezclado constante
Tm=tiempo de mezclado

Balance de materia y energia:

Para el balance de materia se utiliza el peso exacto de cada elemento que entra
a la formulacion para hallar la perdida de materia en cada proceso:

ME=MS+MA

ME=materia que entra
MS=materia que sale

MA=materia acumulada

Transferencia de calor
Q =hA(Ta—T)
Donde

Q= Calor intercambiado
h= coeficiente de transferencia superficial de calor
A= superficie externa de un solido

Ta: Temperatura del medio calefactor

e Descripcioén:

En este experimento se va a variar las cantidades de harinas para poder
determinar la cantidad de harina de Huarango apropiada para la galleta,
siendo esta evaluada por un cuadro donde se calificara su textura con
instrumento de laboratorio, sabor, aroma y crocantes (ANEXO 4).

Se observara cual galleta cumple con todo lo estipulado y podremos

proceder a evaluar su vida util y posteriormente su envasado, se tomara
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en cuenta que para la textura el patron fue tomado de galletas comerciales

el cual es de:1.4 — 1.6 kg/f aprox. medido en laboratorio.

d) Experimento nimero tres: Saborizado

e Objetivo

Determinar el saborizante ideal para enmascarar el sabor amargo de la
Huaranga en la galleta.
e Variables:
v" Sl:chocolate:0.06%
S2:Café:0.06%
S3:Canela:0.08%

AN

e Indicadores

Olor

Sabor
Crocantez
Texturometria

AN NN

e Disefio estadistico

SABORIZADO

v v v

S1 S2 S3
Disefio de bloques completamente al azar (sensorial)

Disefio completamente al azar (Instrumental)

e Materiales y equipos:

CUADRO N°19
Materiales y equipos para el Saborizado

Materias Cantidad Equipos Especificaciones
primas/insumos técnicas
Saborizante chocolate 1 Pipetas Pipetas de 1ml,5ml
Saborizante café 1

Saborizante toffe 1
Elaboracién propia 2017
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« Modelo Matematico

En el mezclado
In M=- Ktm

M= indice de mezclado
K=velocidad de mezclado constante
Tm=tiempo de mezclado

Balance de materia y energia:

Para el balance de materia se utiliza el peso exacto de cada elemento
que entra a la formulacion para hallar la perdida de materia en cada

Proceso:

ME=MS+MA

ME=materia que entra

MS=materia que sale

MA=materia acumulada
Descripcion:
En este experimento se va a poner tres tipos de saborizado de chocolate,
café, canela donde se podria conseguir que la galleta sea mas aceptada
evaluada por un cuadro donde se calificara su textura, humedad, sabor y
aroma (ANEXO 4). si esta cumple con todo lo que se desea podremos

proceder a evaluar su vida Gtil y posteriormente su envasado.

e) Experimento nimero cuatro: Horneado

¢ Objetivo
Determinar la temperatura optima de elaboracion para el horneado de la

galleta.
e Variables:
v t1:180°c
v 12:190°c
v 13:200° ¢
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e Indicador
v" Olor
v' Sabor
v' Crocantez
v' Texturometria
e Disefo estadistico:
[ Horneado }

Disefio de bloques completamente al azar (sensorial)
Experimento factorial completamente al azar (Instrumental)

e Material y equipo

Cuadro N°20

Materiales y equipos para el horneado
Materias Cantidad Equipos Especificaciones
primas/insumos técnicas
harina de huarango 1 Balanza Precision: 0.1gr
harina de trigo 1 Horno giratorio | Marca: Nova
Bicarbonato de sodio
azucar
mantequilla
huevo
Fuente elaboracién Propia 2017
e Modelo matemético
En el mezclado
In M=- Ktm

M= Indice de mezclado
K=velocidad de mezclado constante
Tm=tiempo de mezclado

Balance de materia y energia:

Para el balance de materia se utiliza el peso exacto de cada elemento que entra

a la formulacion para hallar la perdida de materia en cada proceso:
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ME=MS+MA

ME=materia que entra

MS=materia que sale

MA=materia acumulada
Transferencia de calor

T: Temperatura de la superficie del solido Transferencia de calor

Q = hA(Ta —T)

Donde

Q= Calor intercambiado
h= coeficiente de transferencia superficial de calor
A= superficie externa de un solido

Ta: Temperatura del medio calefactor

e Descripcion
En dicho experimento se utilizaran diferentes temperaturas para que la
galleta tenga la coccion necesaria y conseguir una buena textura, un buen
sabor y un buen color (ANEXO 4). Por ultimo se realizara al envasado

para poder evaluar su vida util.

Se tomara en cuenta que para la textura el patron fue tomado de galletas
comerciales el cual es de:1.4 — 1.6 kg/f aprox. medido en laboratorio

f) Vida util del producto final
e Objetivo
Obtener el tiempo real de vida util de la galleta
e Variables
Tv1:20

Tv2:30
Tv3:40

ANRNEN

e Indicadores

v Textura
v Humedad
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o Descripcién

En este experimento vamos a evaluar la textura y humedad que va
perdiendo a lo largo de un tiempo éptimo, el porcentaje de humedad que
se tendrd en cuenta es del 12% segun NTP de pasteleria, galleteria y
panificacion (ANEXO 1).

Se variara las temperaturas de las camaras de aislamiento las cuales
seran de 20, 30, 40 °C.

g) Experimento de producto final

Andlisis Fisco-Quimico

Actividad de agua

Densidad

Capacidad de retencion de agua
Capacidad de hinchamiento
Capacidad de retencion de aceite
Tamafio de particula

Analisis Quimico Proximal

Humedad
Cenizas
Proteinas
Grasas
Carbohidratos
Fibra soluble

Analisis Microbiolégicos

Recuento de microorganismos mesofilos
Determinacion

de hongos y levaduras

Determinacion de levaduras

Analisis sensorial

Color
Sabor
Olor
Crocantez

Analisis final del producto

¢ Prueba de aceptabilidad
e Prueba en roedores
¢ Andlisis Histoldgico
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5. Diagramas de flujo

¢ Diagrama experimental

DIAGRAMA N°: 3
Diagrama experimental del procesamiento de harina de huarangay su aplicacion
en la elaboracién de galletas

RECEPCION DE HUARANGA

SELECCION
LAVADO
PESADO
Tostado
\/ V. \
T1 T2 T3
\ V) V) v v \/ v v \,
G1 G2 G3 G1 G2 G3 B1 B2 B3
ALMACENADO
T1 Temperatura N°1
T2 TemperaturaN°2
T3 TemperaturaN°3
G1 Granulometria N°1
G2 Granulometria N°2
G3 GranulometriaN°3
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¢ Diagrama experimental

DIAGRAMA N°: 4
Diagrama experimental del procesamiento de galleta de huaranga

RECEPCION DE HARINA

PESADO

|

Formulacién

\/ N \/
F1 F2 F3
B1 B2 Bs B1 Bzv Bs B1 B2 Bs
SABORIZADO
v T v
S A Ss
v
Horneado
v V. \
11 12 3
v
ENFRIADO
v
EMPAQUETADO
\4
ALMACENADO
F1 Formulaciéon N°1
F2 Formulacién N°2
F3 Formulacién N°3
Bl %Bicarbonato de sodio
B2 %Bicarbonato de sodio
B3 %Bicarbonato de sodio
S1 Saborizante N°1
S2 Saborizante N°2
S3 Saborizante N°3
t1l HorneadoN°1
t2 Horneado N°2
t3 Horneado N°3
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¢ Diagramalogico:

DIAGRAMA N°: 5
Diagrama l6gico de proceso experimental

| Recepeidn

™ Pesado

J«L

™ Seleccign

Tostado

—  Molienda

O I Al o o ol

— |
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¢ Diagramade burbujas

DIAGRAMA N°: 6
Diagrama de burbujas de proceso experimental
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CAPITULO 1l
Resultados y Discusion

1. Evaluacion de las pruebas experimentales
1.1. Materia Prima:
1.1.1. Materia prima principal: Huaranga

Para la realizacion de esta investigacion se trabajé con una materia
prima de buena calidad para que el resultado final sea el deseado.

Huaranga teniendo como nombre cientifico “PROSOPIS PALLIDA” es
una leguminosa de forma alargada ,color café claro, con un olor

particular.

e Analisis Fisico- organoléptico

Los analisis fisicos se llevaran a cabo de forma organoléptica
obteniendo los siguientes resultados:

Cuadro N° 21

Analisis fisico organoléptico de la materia prima
Andlisis Descripcién
Textura Dura
Sabor Dulce con presencia de amargo
Aroma Caracteristico
% cascara 30%
Peso proximal 20-30 gr

Fuente: Elaboracién propia,2017.

e Analisis Quimico proximal

Los andlisis quimicos se llevaron a cabo en el laboratorio de la
Universidad Catdlica de Santa Maria y se obtuvieron los

siguientes resultados:
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Cuadro N° 22
Andlisis Quimico Proximal de la materia prima

Andlisis Resultados
Humedad 0.97%
Ceniza 0.99%
Fibra 14.78%
Determinacion de 11.07%
proteinas
Determinacion de 13.94%
grasa
Hidratos de carbono 58.25%
Contenido cal6rico 402.7 kcal/100gr

Fuente: Laboratorio UCSM,2017 (Ver Anexo 2 )
e Analisis Fisicoquimico

Los siguientes analisis se realizaron en el parque industrial de la
Universidad Catélica Santa Maria.

Cuadro N° 23
Andlisis Fisicoquimico de la materia prima

Andlisis Descripcién
°Brix 6.5

Ph 6

Textura 4.5

Fuente: Elaboracion Propia 2017

2. Evaluacion de los experimentos de proceso:
2.1. Experimento N°1: Tostado y Molienda

e Objetivo: Determinar los parametro O6ptimo de tostado vy
granulometria para obtener una harina adecuada.

e Variables

Temperatura de horneado:

= T1:190°C
= T2:195°C
= T3:200°C
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Ndmero de tamiz:

= N°1:40
= N°2:60
= N°3:70
o Control:
=  Sabor
=  Olor
= Color

=  Textura (texturémetro)

. Resultados:
Tostado

v \ v
T1 T2 T3

\s \’ \% % \% \% v v \

Gl G2 G3 Gl G2 G3 Gl G2 G3

e Resultados para Sabor del tostado y molienda:

Cuadro N°24

190°C 195°C 200°C

Panelista| N°40 | N°60 N°70| N°40| N°60| N°70 N°40 N°60| N°70
2 2 3 3 3 4 4 3 3

3 3 3 4 4 4 4 4 4

2 4 3 2 3 2 4 2 3

4 3 3 4 3 3 3 3 4

3 2 4 3 4 3 4 4 3

4 3 2 4 3 4 5 4 3

3 2 4 4 3 4 4 3 4

2 3 3 3 2 3 4 4 4

3 3 3 3 4 4 2 3 3

2 2 2 2 2 3 2 3 4

4 3 2 1 3 2 5 4 4

Total 32| 30 32 33 34 36 41 37 39

Fuente: Elaboracién propia 2017
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Cuadro N°25
Andlisis ANVA para Sabor del tostado y molienda

FV GL SC CM FC FT
FACTOR A 2 8.1414 4.0707 | 7.5116 | 4.88
FACTOR B 2 0.6263 0.3131 | 0.5778 | 4.88
BLOQUE 10 11.19 1.1192 | 2.0652 | 2.55
A*B 4 0.7677 0.1919 | 0.3541 | 3.56
TOTAL 98 64.0808 | 0.6539 | 1.2066
ERROR 80 43.3535 | 0.5419

Fuente: Elaboracion propia 2017

Observamos que después de resolver el disefio experimental para el sabor, nos
da como resultado que hay diferencia significativa en el factor a por lo que se
proseguira a realizar el analisis de Tuckey.

-1 1.27272727| > |1.04288145
-l 2.09090909| > [1.04288145
-1 0.81818182| < |1.04288145

T3 T2 T1

En el cuadro de tuckey para el Sabor se puede observar que hay diferencia entre
la muestra 3 y la muestra 2, tanto asi como la muestra 3 y la muestra 1. Por lo

gue se escogera como mejor opcion la muestra 3.

e Resultados para olor del tostado y molienda:

Cuadro N°26

190°C 195°C 200°C
Panelista| N°40| N°60| N°70| N°40| N°60| N°70| N°40| N°60| N°70
4 3 3 P 3 3 3 3 4
5 4 4 4 4 4 3 4 3
4 3 4 3 4 4 4 3 4
3 3 5 4 3 3 3 3 3
4 3 4 4 4 3 4 4 2
4 4 3 3 2 3 4 2 2
4 3 4 5 4 4 3 3 2
3 3 3 3 4 4 5 3 4
2 2 3 4 3 2 2 4 3
3 5 2 3 2 4 3 2 2
3 4 4 2 4 3 3 3 3
Total 39 37 39 37 37 37 37 34 32

Fuente: Elaboracién propia 2017
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Cuadro N°27
Andlisis ANVA para Olor del tostado y molienda

FV GL |SC CM FC FT
FACTOR A 2 6.0808 3.04044 4.93847416| 4.88
FACTOR B 2 0.3838 0.19191 0.31173093| 4.88
BLOQUE 10 3.6566 0.3657 0.59392945| 2.55
A*B 4 2.2828 0.5707 0.92698934| 3.56
TOTAL 98 61.6566 0.6291 1.02191492
ERROR 80 49.2525 0.6157

Fuente: Elaboracién propia 2017
Observamos que después de resolver el disefio experimental para la olor, nos
da como resultado que hay diferencia significativa en el factor a por lo que se
proseguira a realizar el analisis de Tuckey.

-1l 1.36363636 | > | 1.27634425
-l 1.72727273 | > | 1.27634425
-1 0.36363636 | < | 1.27634425

T3 T2 T1

En el cuadro de tuckey para el Olor se puede observar que hay diferencia entre
la muestra 3 y la muestra 2, tanto asi como la muestra 3 y la muestra 1. Por lo

gue se escogera como mejor opcion la muestra 3.

e Resultados para color del tostado y molienda:

Cuadro N°28

190°C 195°C 200°C
Panelista N°40 N°60 N°70 N°40 N°60 N°70 N°40 N°60 N°70
3 3 4 4 5 3 2 2 3
3 3 5 4 4 3 1 2 2
4 3 4 4 4 4 1 3 2
3 3 4 3 4 3 2 3 1
3 2 5 3 4 3 3 2 2
2 5 4 4 3 3 2 3 2
3 3 4 3 3 3 3 3 3
4 4 3 3 4 3 2 2 2
3 2 4 4 4 3 2 1 2
4 2 5 3 4 2 3 3 2
2 4 5 4 3 2 3 2 3
total 34 34 47 39 42 32 24 26 24

Fuente: Elaboracién propia 2017
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Cuadro N°29
Analisis ANVA para color del tostado y molienda

FV GL SC CM FC FT
FACTOR A 2 5.0909 2.5454 4.9291 4.88
FACTOR B 2 0.0606 0.0303 0.05868 4.88
BLOQUE 10 6.6869 0.6687 1.2949 2.55
A*B 4 1.7576 0.4393 0.8509 3.56
TOTAL 98 54.9091 0.5602 1.085

ERROR 80 41.3131 0.5164

Fuente: Elaboracion propia 2017

Observamos que después de resolver el disefio experimental para la Crocantez,

nos da como resultado que hay diferencia significativa en el factor A por lo que

se proseguird a realizar el analisis de Tuckey.

-1 1.19090909| > |1.16895456

-1 1.63636364 | > |1.16895456

-1 0.54545455| < |1.16895456
T3 T2 Tl

En el cuadro de tuckey se puede observar que hay diferencia entre la muestra 3
y la muestra 2, tanto asi como la muestra 3y la muestra 1. Por lo que se escogera

como mejor opcion la muestra 3.

Resultados para la textura del tostado y molienda:

Cuadro N°30

T1 T2 T3
Gl G2 G3 Gl G2 G3 Gl G2 G3
0.55 0.5 0.6 0.8 0.95 1 1.2 1.35 15
0.5 0.5 0.65 0.8 0.9 0.95 11 1.3 1.45
0.55 0.45 0.5 0.85 0.95 1 1.2 1.3 15
0.55 0.45 0.6 0.8 0.9 1 1.15 1.25 1.45
2.15 1.9 2.35 3.25 3.7 3.95 4.65 5.2 59

Fuente: Elaboracion propia 2017
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Cuadro N°31
Andlisis ANVA para la textura del tostado y molienda

FV GL SC CM FC FT

FA 2] 19.1605556 | 9.58027778| 97.5336999 4.915
FB 2 0.875 0.4375| 4.95404556 4.915
AXB 4 0.34222222 | 0.08555556 | 0.871013354 3.59
ERROR EXP 72| 7.0722222| 0.0982253

TOTAL 80 21.085

Fuente: Elaboracion propia 2017

Observamos que después de resolver el disefio experimental para la textura, nos
da como resultado que hay diferencia significativa en el factor A en el factor b.
(Ver patrén Cap. 2, 4.3-b)

« Aplicacion de modelos mateméaticos
Tiempo de molienda’:
=1 SiFEE

SiE: Velocidad especifica de fracturacion del tamafio t/kw*h
E: Energia por tonelada alimentada Kw/h
t: tiempo h

t=SiE*E
3.24 = SiF * 0.650 kw/h
Sif = 0.201 t/kw*h
Velocidad de fractura de grano®:

SiE* DiO.S ar Vp0.461 o Csl.505
Ps

Si: Velocidad de fracturacion t/kw*h

SiE: Velocidad especifica de fracturacion del tamarfio t/kw*h

Di: Didmetro interno del molino, pies

Vp: % en volumen del molino ocupado por elementos moledores.
Cs: % de velocidad critica del molino

Ps: % de solido en peso de la pulpa en el molino

Si=

o _ 0201+ 16,40405 « 0.140461 (61505
'= 0.86

Si = 0.177 t/kw*h

7 Fuente especificada no valida. Modelacién de circuitos de molienda y clasificacién orientada al control
de procesos
8 Fuente especificada no valida. Modelacién de circuitos de molienda y clasificacién orientada al control
de procesos
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e Discusiones:
En este experimento se determind los pardmetros Optimos de tostado y
granulometria al realizarlo se obtuvo mejor resultado con la temperatura de 200°c
y la mejor granulometria se obtuvo con el tamiz méas fino. Para llegar a estos
resultados se elabord un andlisis fisico quimico (anexo 2) el cual nos indica que
tiene un porcentaje de 11.07% de proteina el cual nos indica que es una harina
buena para panificacion ya q tiene un equilibrio entre elasticidad y extensibilidad®.
También se eligio esta temperatura y esta granulometria por la aceptacion en la
galleta no se eligié una temperatura mayor porque la vaina se quema y no se
escogié una menor temperatura porque con la temperatura de 190°C se tuvieron
problemas durante la molienda.

e Conclusiones:
Para el primer experimento de tostado y molienda se planteé inicialmente las
variables de olor, crocantez, sabor, textura esta Ultima realizada con el
texturometro, haciendo por cada variable un disefio estadistico obteniendo mayor
aceptabilidad y mejor resultado instrumental la temperatura de 200°C con el
tamiz de 70°C.
Se obtuvieron 9 diferentes cantidades de rendimiento en la molienda en 190 °C
con el tamiz 40 se obtuvo una pérdida de 75% , con el tamiz N° 60 se obtuvo una
pérdida de 78% y con el tamiz N° 70 se tuvo una pérdida de 80% todos estos
resultados se debieron a que la vaina no se secé totalmente por lo que su
molienda se dificulto teniendo grandes porcentajes de perdida, en 195 °C con el
tamiz 40 se obtuvo una pérdida de 63% , con el tamiz N° 60 se obtuvo una pérdida
de 57% y con el tamiz N° 70 se tuvo una pérdida de 56%, en 200 °C con el tamiz
40 se obtuvo una pérdida de 45% , con el tamiz N° 60 se obtuvo una pérdida de
42% y con el tamiz N° 70 se tuvo una pérdida de 40% en esta temperatura se
obtuvo menos perdida por lo que la vaina estaba mas seca y se facilita la
molienda.
El rendimiento de la molienda esta detallado en el balance de materia en el
capitulo IV (Capacidad de planta) el cual es de 61.1% y una pérdida y de 38.9%

aproximadamente.

9 (Azcarate, 2017),harinas para panificacion.
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2.2. Experimento N°2: Formulacion
e Resultados

Formulacion

V. v v
F1 F2 F3
B1 B2 Bs B1 B2 Bs B1 B2 Bs
F1: 50% de harina de Huaranga 'y 50% de harina de trigo
F2: 100% de harina de Huaranga
F3: 75% de harina de Huaranga y 25% de harina de trigo.
B1: 50% de bicarbonato de sodio
B2: 75% de bicarbonato de sodio
B3: 100% de bicarbonato de sodio
e Resultados para el sabor de la formulacién
Cuadro N°32
F1 F2 F3
Panelistas B1 B2 B3 B1 B2 B3 B1 B2 B3
3 4 4 2 5 4 2 3 4
2 1 5 3 4 5 8 2 5
2 3 4 3 3 4 4 2 3
1 4 4 3 4 3 2 4 4
2 4 3 1 4 5 2 3 5
2 3 4 2 3 4 3 3 3
3 4 4 3 5 4 4 3 4
3 3 3 2 4 3 3 2 4
3 2 4 3 3 3 4 4 5
2 2 4 3 4 4 3 5 2
2 1 5 4 & 4 3 4 3
total 25 31 44 29 40 43 33 35 42
Fuente: Elaboracion propia 2017
Cuadro N°33
Analisis ANVA para el sabor de la formulacion
FV GL SC CM Fc Ft
FACTOR A 2| 3.45454545| 1.72727273| 4.85795455 4.88
FACTOR B 2| 26.6060606| 13.3030303| 3.4147727 4.88
BLOQUE 10| 7.19191919| 0.71919192| 2.02272727 2.55
A*B 4| 3.93939394| 0.98484848| 2.76988636 3.56
ERROR EXP 80| 28.4444444| 0.35555556
TOTAL 98| 69.6363636

Fuente: Elaboracion propia 2017
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Observamos que después de resolver el disefio experimental para el sabor,
nos da como resultado que hay diferencia significativa en el factor A por lo que
se proseguira a realizar el analisis de Tuckey.

-1l 1.3636364 | > 0.2769778
- 0.8181818 | > 0.2769778
-1 0.2669862 | < 0.2769778

T3 T2 T1
En el cuadro de tuckey se puede observar que hay diferencia entre la muestra
3y la muestra 2, tanto asi como la muestra 3 y la muestra 1. Por lo que se
escogera como mejor opcion la muestra 3.

e Resultados para el aroma de la formulacién

Cuadro N°34

F1 F2 F3
Panelistas Bl B2 B3 B1 B2 B3 Bl B2 B3
3 3 4 1 5 3 2 3 4
2 1 5 2 4 3 1 2 2
4 3 4 3 3 4 2 3 3
3 2 4 3 4 3 14 4 4
4 4 3 1 4 5 3 2 5
2 3 4 4 3 4 4 3 3
3 1 4 3 3 4 3 3 3
4 3 3 2 4 3 > 2 4
3 2 4 4 2 3 2 3 5
2 2 3 3 4 4 3 5 2
2 1 5 4 3 4 3 2 3
Totale 32 25 43 30 39 40 27 32 38
Fuente: Elaboracion propia 2017
Cuadro N°35
Analisis ANVA para el aroma de la formulacion

FV GL SC CM FC FT

FACTOR A 2| 3.65656566 | 1.82828283 | 4.95890411 4.88

FACTOR B 2|7.35353535 | 3.67676768 | 9.97260274 4.88

BLOQUE 10| 4.32323232| 0.43232323 | 1.17260274 2.55

A*B 4|2.82828283| 0.70707071| 1.91780822 3.56

ERROR EXP 80 | 29.4949495 | 0.36868687

TOTAL 98 | 47.6565657

Fuente: Elaboracion propia 2017

Observamos que después de resolver el disefio experimental para el sabor,
nos da como resultado que hay diferencia significativa en el factor Ay en el
factor b por lo que no es necesario hacer Tuckey.

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos
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¢ Resultados para la crocantes de la formulacion

Cuadro N°36

F1 F2 F3
Panelistas B1 B2 B3|B1 B2 B3 B1 B2 B3
2 4 4 2 5 3 2 3 4
1 1 5 3 4 3 3 2 2
2 3 4 3 3 4 2 3 3
1 2 4 3 4 3 2 4 4
2 4 3 2 4 5 1 4 5
1 3 4 2 3 4 3 3 3
3 4 4 3 3 4 2 3 3
3 3 3 2 4 3 3 2 4
4 2 4 1 3 3 2 4 5
2 2 5 3 4 4 3 5 2
2 1 5 4 3 4 3 2 3
Total 23 29 45 28 40 40 26 35 38
Fuente: Elaboracion propia 2017
Cuadro N°37
Analisis ANVA para la crocantéz de la formulacion
FV GL SC CM FC FT
FACTOR A 214.38383838 | 2.19191919| 5.43519098 4.88
FACTOR B 2|6.14141414| 3.07070707 | 4.61427677 4.88
BLOQUE 10| 8.1010101|0.81010101 | 2.00876644 2.55
A*B 410.76767677]0.19191919| 0.4758923 3.56
ERROR EXP 80 | 32.2626263 | 0.40328283
TOTAL 98 | 51.6565657

Fuente: Elaboracion Propia 2017

Observamos que después de resolver el disefio experimental para el sabor,
nos da como resultado que hay diferencia significativa en el factor A por lo que
se proseguira a realizar el analisis de Tuckey.

TIET 0.8181818[> 0.2872071

-1 0.7272727 | 0.2872071

II-] 0.2669862 | < 0.2872071
T3 T2 T1

En el cuadro de tuckey se puede observar que hay diferencia entre la muestra
3y la muestra 2, tanto asi como la muestra 3 y la muestra 1. Por lo que se
escogera como mejor opcion la muestra 3.

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos
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e Resultados para Textura de la formulacion

Cuadro N°38

F1 F2 F3
Bl B2 B3 Bl B2 B3 Bl B2 B3

2 2.5 2.25 2.5 2.4 2.5 2.5 2.45 2.5
2.5 2.4 2.3 2.45 2.55 2.45 2.45 2.3 2.55
2.3 2.3 2.35 2.5 2.5 2.35 2.45 2.6 2.65
2.2 2.25 2.3 2.5 2.6 2.5 2.35 2.5 2.6
2.25 2.3 2.5 2.45 2.6 2.35 2.35 2.55 2.5
2.5 2.35 2.25 2.55 2.5 2.45 2.3 2.45 2.65
2.4 2.5 2.5 2.45 2.55 2.5 2.35 2.5 2.45
2.45 2.25 2.3 2.5 2.6 2.4 2.5 2.45 2.55
2.35 2.35 2.35 2.45 2.65 2.54 2.4 2.5 2.5

Fuente elaboracion propia
Cuadro N°39
Andlisis ANVA para la textura de la formulacion

FV GL SC CM FC FT

FA 2[0.37338519|0.18669259 22.9435 4.915

FB 210.04542222|0.02271111|2.79107874 4.915

AXB 410.09954815|0.02488704 | 3.05848885 3.59

ERROR

EXP 7210.58586667 | 0.00813704

TOTAL 8011.10422222

Fuente: Elaboracion Propia 2017

Observamos que después de resolver el disefio experimental para el sabor,
nos da como resultado que hay diferencia significativa en el factor A por lo que
se proseguira a realizar el analisis de Tuckey

-l 0.40555556 | -, 0.14778672

" 0.45444444 | 0.14778672

I 0.0488888 | _ 0.14778672
T3 T2 T1

En el cuadro de tuckey se puede observar que hay diferencia entre la muestra
3y la muestra 2, tanto asi como la muestra 3 y la muestra 1. Por lo que se
escogera como mejor opcion la muestra 3.

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos
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e Aplicacién de modelos matematico

indice de mezclado:
INM=- K *tm

InM: indice de mezclado
K: Velocidad de mezclado constante
tm: Tiempo de mezclado

In M=-110*10
M=7.003

Calor especifico de la mezcla

Cp.= 1.424(Xc)+1.549(Xp)+.1.675(Xf)+0.837(Xm)+4.187(Xm)
Xc: Fraccion de masa de carbohidrato
Xp: Fraccion de masa de proteinas
Xf: Fraccion de masa de grasas
Xm: Fraccion de masa de cenizas

Xw: Fraccion de masa de humedad

Cp.= 1.424(0.582)+1.549(0.110)+.1.675(0.1394)+0.837(0.0099)+4.187(0.0097)
Cp =1.0714077 Kj/Kg°C
Cp=0.107 Kcal /kg°C

e Discusion:
En el experimento de formulacion tenemos que la mejor galleta fue con 75% de
harina de Huaranga y 25% de harina de trigo ya que tuvo mayor aceptacion y la
textura de la galleta fue la adecuada también cumpli6 con los porcentajes
maximos permitidos por la norma (anexo 1) la cual dice que el porcentaje de
humedad permitido es de 12% y de cenizas es de 3% y lo que se obtuvo en las
galletas es de un 7.32% de humedad y un 2.52% de cenizas. Las otras dos
formulaciones de 50% de harina de Huaranga y 50% de harina de trigo la textura
era muy suave y la formulacion donde se tenia el 100% de harina de Huaranga

fue muy dura ademés sensorialmente no gusto el sabor era muy intenso.

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos
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e Conclusion:

En el segundo experimento de formulacion se plante6 inicialmente las variables
de olor, sabor, textura esta ultima fue realizada con el texturometro donde se
elabor6 un disefio experimental correctamente obteniendo el mejor resultado con

la formulacion de 75% de harina de huaranga y con 25% de harina de trigo.

2.3. Experimento N°3:Saborizado
e Resultado:
SABORIZADO
! y v
S1 S2 S3
o Resultados para crocantez del Saborizado:
Cuadro N°40
Panelista muestra N°1 |[muestra N°2 |muestra N°
4 4 2
5 3 3
4 3 2
3 3 4
5 4 3
4 5 4
3 4 2
3 3 3
5 4 3
4 3 4
5 3 3
total 45 39 33
Fuente elaboracién propia
Cuadro N°41
Andlisis ANVA para crocantez del saborizado
Fv GL SC CM FC FT
TRAT 217.09090909 | 3.54545455 | 6.92307692 5.85
BLOQUES 10(5.21212121|0.52121212{1.01775148 3.37
ERROR
EX 20110.2424242)0.51212121
TOTAL 32|22.5454545

Fuente elaboracién propia

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos
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Observamos que después de resolver el disefio experimental para la

crocantez , nos da como resultado que hay diferencia significativa en el

factor a por lo que se proseguird a realizar el andlisis de Tuckey.

1.09090909

1.06590129

0.27272727

1.06590129

1.08181818

1.06590129

S3

S2

S1

En el cuadro de tuckey se puede observar que hay diferencia entre la

muestra 3 y la muestra 1, tanto asi como la muestra 2 'y la muestra 1. Por

lo que se escogera como mejor opcion la muestra 1.

Resultados para olor del Saborizado
Cuadro N°42

Panelista

Muestra 1

Muestra 2

Muestra 3

QAW IW[I[AIWINI[A[MW
B[O |IWO[W[W|D

NIAW[AIN|IR[WOAIN|WIN

Total

I
o

B
N

w
s

Fuente elaboracién propia

Cuadro N°43
Analisis ANVA para olor del Saborizado

FV GL |SC CM FC FT

TRAT 2|7.090909009 | 3.54545455 | 5.79207921 5.85
BLOQUES 10| 4.3030303| 0.43030303| 0.7029703 3.37
ERROR EX 20]12.2424242| 0.61212121

TOTAL 32| 23.6363636

Fuente: elaboracién propia 2017

Observamos que después de resolver el disefio experimental para el olor,
nos da como resultado que no hay diferencia significativa por lo que se
concluye que el olor no es afectado con el saborizante.

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos
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e Resultados para sabor del Saborizado
Cuadro N°44
Muestra 1| Muestra 2

5

Panelista Muestra 3

WO |W|A|RRWOINIMD
WihiWW|IhlO|A | W(INIDd
WA IN|IARWOININID

I
=
w
©
w
(0]

Total

Fuente elaboracién propia

Cuadro N°45
Anélisis ANVA para sabor del saborizado

FV GL SC CM FC FT

TRAT 2|4.78787879 | 2.39393939 | 6.07692308 5.85
BLOQUES 10| 4.3030303|0.43030303|1.09230769 3.37
ERROR EX 20| 7.87878788|0.39393939

TOTAL 32| 16.969697

Fuente: Elaboracion propia

Observamos que después de resolver el disefio experimental para el sabor da

como resultado que hay diferencia significativa en el factor a por lo que se

proseguira a realizar el analisis de Tuckey

0.96909091

0.93485728

0.27272727

0.93485728

0.98636364

0.93485728

S3 S2

S1

En el cuadro de tuckey se puede observar que hay diferencia entre la muestra 3

y la muestra 1, tanto asi como la muestra 2 y la muestra 1. Por lo que se escogera

como mejor opcion la muestra 1

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos
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o Resultados para latextura del saborizado
Cuadro N°46

Muestra 1| Muestra 2 | Muestra 3
1.2 1.1 1.2

1.22 1.21 1.4

1.3 15 1.3

15 1.68 15

1.3 1.3 1.3

1.1 1.4 15

Fuente: Elaboracion propia

Cuadro N°47
Analisis ANVA para textura del saborizado

FV GL SC CM FC FT
TRATAMIENTO 210.06227879|0.03113939 | 5.32987552 5.39
ERROR 30]0.17527273 | 0.00584242

TOTAL 32]0.23755152

Fuente: Elaboracion propia

Observamos que después de resolver el disefio experimental para la textura, nos da
como resultado que no hay diferencia significativa por lo que se concluye que el olor

no es afectado con el saborizante. (Ver patron Cap. 2, 4.3-c)

Conclusiones: Al realizar todos los disefios nos damos cuenta que el saborizante que
fue aceptado por los panelistas es el de chocolate.

e Discusion:

En este experimento se eligio el g tenia mejor sabor y aceptacion por los
panelistas se escogio el de chocolate ya que el de café y canela el sabor no
llego a convencerlos.

e Conclusiones:

En el tercer experimento de Saborizado se plante6 inicialmente las variables de
crocantez, olor, sabor, textura este Gltimo es analizado con el texturémetro al
realizarse los disefios estadisticos se obtuvo los mejores resultados en el

chocolate implementandolo con chispitas de chocolate.

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos
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2.4. Experimento N°4: Horneado

. Resultados:

[ Horneado }

y y
t1 t2 t3

e Resultados para olor del horneado

Cuadro N°48

Panelista |muestran°l |muestra n°2 m;gestfa
3 4 4
2 5 4
4 4 3
4 5 4
Total 32 43 37

Fuente: Elaboracion propia 2017

Cuadro N°49
Analisis ANVA para olor del horneado

FV GL SC CM FC FT

TRAT 214.51851852 | 2.25925926 | 7.50769231 5.85
BLOQUES 816.96296296 | 0.87037037 | 2.89230769 3.37
ERROR EX 16|4.81481481|0.30092593

TOTAL 26|16.2962963 | 0.62678063

Fuente: Elaboracion propia 2017

Observamos que después de resolver el disefio experimental para el olor da

como resultado que hay diferencia significativa en el factor a por lo que se

proseguira a realizar el andlisis de Tuckey

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos
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11-1 0.72727273|0.80753156
lig Il 0.83636364 | 0.80753156
-1 0.89090909 | 0.80753156
H3 H1 H2

En el cuadro de tuckey se puede observar que hay diferencia entre la muestra 3
y la muestra 2, tanto asi como la muestra 2 y la muestra 1. Por lo que se escogera

como mejor opcién la muestra 2.

¢ Resultados para sabor del horneado
Cuadro N°50

Panelista |muestran®l |muestra n°2 m;gestfa
2 3 3
3 3 3
2 4 4
3 4 4
3 5 3
2 4 4
3 4 3
4 4 4
4 5 4
2 3 3
3 3 3

Total 31 42 18

Fuente: Elaboracion propia 2017

Cuadro N°51
Analisis ANVA para sabor del horneado

FV GL |SC CM FC FT

TRAT 2|5.62962963 | 2.81481481|8.94117647 5.85
BLOQUES 8|6.07407407 | 0.75925926 | 2.41176471 3.37
ERROR EX 16|5.03703704 | 0.31481481

TOTAL 26]16.7407407 | 0.64387464

Fuente: Elaboracién propia

Observamos que después de resolver el disefio experimental para el sabor da
como resultado que hay diferencia significativa en el factor a por lo que se

proseguira a realizar el analisis de Tuckey

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos
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I1-1 0.90909091 | 0.95618756
H1-11 0.92727273|0.95618756
-1 0.98181818|0.95618756
S3 S1 S2

En el cuadro de tuckey se puede observar que hay diferencia entre la muestra 3
y la muestra 2, tanto asi como la muestra 2 y la muestra 1. Por lo que se escogera
como mejor opcién la muestra 2.

e Resultados para crocantez del horneado
Cuadro N°52

Panelista |muestran°l |muestran°2 molgestra
3 3 3
2 4 3
3 4 4
3 4 4
3 3 3
4 4 4
3 4 3
3 5 4
4 4 4
3 3 3
2 4 3

Total 33 42 18

Fuente: Elaboracién propia 2017

Cuadro N°53
Analisis ANVA para crocantez del horneado

FV GL SC CM FC FT

TRAT 2|2.74074074 | 1.37037037 |6.72727273 5.85
BLOQUES 8|4.74074074 | 0.59259259 | 2.90909091 3.37
ERROR

EX 16|3.25925926 | 0.2037037

TOTAL 26 10.7407407|0.41310541

Fuente: Elaboracion propia 2017

Observamos que después de resolver el disefio experimental para el sabor da
como resultado que hay diferencia significativa en el factor a por lo que se

proseguira a realizar el analisis de Tuckey

1.09060909

1.09083803

1.15454545

1.09083803

1.10636364

1.09083803
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En el cuadro de tuckey se puede observar que hay diferencia entre la muestra 3
y la muestra 2, tanto asi como la muestra 2 y la muestra 1. Por lo que se escogera
como mejor opcién la muestra 2.

e Resultados paratextura del horneado
Cuadro N°54

muestran®l [muestran®2 |muestra N°3
10.52 10.7 10.45
10.23 10.45 10.56
10.45 10.85 10.25
10.56 10.85 10.65
10.25 10.45 10.35
10.23 10.25 10.45
10.35 10.36 10.25
10.26 10.75 10.58
10.12 10.56 10.98
10.35 10.25 10.85

Fuente: Elaboracion propia 2017

Cuadro N°55
Analisis ANVA para textura del horneado

FV GL SC CM FC FT
TRATAMIENTO 2| 10.934697|5.46734848 | 324.500899
ERROR 30| 0.50545455|0.01684848
TOTAL 32]11.4401515

Fuente: Elaboracion propia 2017

5.39

Observamos que después de resolver el disefio experimental para la textura da
como resultado que hay diferencia significativa en el factor a por lo que se

proseguira a realizar el analisis de Tuckey

0.19545455

0.21094675

0.27272727

0.21094675

0.22272727

0.21094675

S3 S1 S2

En el cuadro de tuckey se puede observar que hay diferencia entre la muestra
3y la muestra 2, tanto asi como la muestra 2 y la muestra 1. Por lo que se

escogera como mejor opcion la muestra 2
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¢ Resultados para peso de la galleta en el horneado
Cuadro N°56

muestran®l | muestran®°2 |muestra N°3
en gr en gr en gr
12 13 13
13 12 12.5
12.3 12.5 12.6
13.2 13.2 13
12.4 13 13
12.8 12.4 12.9
12.6 12.2 125
13 13.2 13.1
13.1 13 13
12.5 13.1 13
13 12.8 13.2

Fuente: Elaboracion propia 2017

Cuadro N°57
Anadlisis ANVA para el peso de la galleta en el horneado

FV GL SC CM FC FT
TRATAMIENTO 210.33822424|0.16911212 3.99014743 5.39
ERROR 30[1.27147273|0.04238242

TOTAL 32]1.60969697

Fuente: Elaboracion propia

Observamos que después de resolver el disefio experimental para la variacion
de peso de la galleta, nos da como resultado que no hay diferencia significativa

por lo que se concluye que el peso no es afectado con el horneado.

e Conclusion: Se concluye que para obtener una galleta de huaranga aceptable y
con las caracteristicas optimas la temperatura de horneado debe ser de 190°C.

e Aplicacion de modelos matematicos
Transferencia de calor

Q=mx*Cp (T, = Ty)

Q: calor, kilo calorias

M: Masa

Cp: calor especifico Kcal/kg*°C
T,: Temperatura final.

T1: Temperatura inicial.

Q = 42.83kg * 1.203Kcal/kg * °C (190°C — 16°C)

Q = 8964.48 Kcal
Q =37550413.8 Joules

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos
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Tiempo de calentamiento

P: Potencia del horno, Watts (J/seg)
Q: Calor necesario, joules
T: Tiempo de horneado

37550413.8
62400 = — T
T = 601.76 seg.

T =10 minutos 2 segundos

e Discusion:
En este experimento se horneo con un temperatura de 180°C, 190°C y 200°C el
gue tuvo mejor textura fue con una temperatura de 190°C. Con una menor
temperatura la textura no era la deseada y faltaba coccién con la de 200°C se

obtuvo una galleta quemada.

e Conclusiones:

En el cuarto experimento de horneado se obtuvo que la mejor temperatura es
de 190°C.Teniendo previamente que realizar los disefios experimentales de olor,

sabor, crocantez, textura

3. Determinacion de vida util

Las galletas elaboradas se almacenaron a 3 diferentes temperaturas a 20°C,
30°C y 40°C.Como parametro de vida util fueron textura y humedad también
se evaluo organolépticamente para ver hasta qué punto podia ser su
aceptabilidad.

Los resultados fueron los siguientes:

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos
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Cuadro N°58
Resultados para la textura kg f de la galleta

Dia t1 20°C t2 30°C t3 40°C
0 2.2 2.1 2.2
3 2.22 2.21 2.4
5 2.3 2.5 3.3
7 2.5 2.68 3.5
10 2 3.3 4
12 2.1 3.45 4.55
14 2.1 3.75 5
17 2.1 4.1 5.4
19 2.15 4.35 5.95
21 2.05 4.6 6.4
24 2.25 4.8 6.9
26 1.95 5.2 7.4
28 2 54 7.85
Fuente: Elaboracién propia 2017
Textura Kg/f
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En el cuadro se puede observar la textura que se obtuvo con el

texturometro viendo que la galleta a altas temperaturas se endurecié muy

rapido pero a una temperatura ambiente empieza a tener una textura mas

blanditas.
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Cuadro N°59
Resultados sensorial de la galleta

Dia t1 t2 t3

0 5 5 5

3 5 4 4

5 5 4 4

7 5 4 3
10 4 4 3
12 4 3 3
14 4 3 2
17 4 3 2
19 3 3 2
21 3 3 1
24 2 2 1
26 2 2 1
28 2 2 0

Fuente: Elaboracion propia

En el cuadro se muestra que el producto es aceptable hasta el dia 14 ya que
en la temperatura de 40 se empez6 a endurecer y llego un punto en el que no
se podia morder.

Cuadro N°60
Resultados para la humedad % de la galleta

Dia H1 H2 H3

0 3.23 3.2 3.19

3 3.34 3.1 3.12

5 4.05 5.24 4.72

7 5.5 5.48 5.4
10 5.87 5.7 7.55
12 7.02 7.49 9.88
14 7.52 7.98 10.4
17 8.73 9.35 10.52
19 9.13 10.54 11.09
21 9.57 10.89 11.45
24 9.8 11.43 12.06
26 10.35 11.58 12.76
28 10.8 12.34 13.5

Fuente: Elaboracién propia
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Humedad
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El cuadro de humedad nos damos cuenta en el dia 24 se excedié un 0.06% de
humedad que esta como limite en la norma técnica de pasteleria, galleteria y
panificacion (ANEXO 1).

Para poder hablar el tiempo de vida util del producto se hizo una ecuacion de
Arrhenius y asi tener una idea del tiempo que esta resiste

Donde:

K varia en funcion de la temperatura

—Ea /1 1
s R R (?_Tref))

Donde se puede linealizar mediante la aplicacion de logaritmos.

—Ea 1

*
R T

LnK = LnKref

Y=intercepto + pendiente

Donde

Y=LnK
Intercepto=LnA
Pendiente=-Ea/R
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Cuadro N°61
Resultados del tiempo de vida util de la galleta

TEMP (°C)

K

TIEMPO

5

0.1224914

57.3553617

8

0.12602306

55.7480372

10

0.12839093

54.7198976

12

0.13076913

53.7247465

15

0.13435509

52.2908247

18

0.13796244

50.9235566

20

0.1403787

50.0470395

25

0.14645678

47.9700462

28

0.15012776

46.7970622

Fuente: Elaboracién propia

Recomendacion:

Para una mayor duracion del producto se recomienda utilizar un antioxidante

natural y asi incrementar la vida Gtil del producto.

3. Evaluacion del producto final
3.1. Tratamiento a elaborar:
Se haran andlisis Fisico-Quimico, Andlisis quimico proximal, Andlisis

Microbioldgico, por ultimo se analizara sensorialmente

a) Analisis fisico-quimico

Cuadro N°62
Analisis fisico-quimico

Criterio Resultados
Actividad de agua 0.50
Densidad 0.1
Capacidad de retencion de agua 10.48
Capacidad de hinchamiento 10.25
Capacidad de retencion de grasa | 10.99
Tamafo de particula 0.02mm

Fuente: Elaboracion propia
b) Analisis quimico proximal

Cuadro N°63
Analisis quimico proximal

Criterios Resultados
%Humedad 7.32
%Proteinas 8.68
%Grasa 11.72
%Carbohidratos 68.59
%fibra 1.17

Fuente: Laboratorio UCSM,2017 (Ver Anexo 2)
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¢) Analisis microbiologico

Cuadro N°64
Andlisis microbiolégico

Criterios Resultados
Recuento de microorganismos <10
mesofilos
Determinacion de hongos <10
Determinacion de levaduras <10

Fuente: Laboratorio UCSM,2017 (Ver Anexo 2 )

d) Analisis sensorial

Cuadro N°65
Analisis sensorial

Criterios Resultados
Sabor Dulce- Agradable
Olor Agradable
Crocantez aceptable

Fuente: Elaboracion propia
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e) PER
Cuadro N°66

Peso
Dias Peso 1 |Peso 2 |Peso 3 |Peso 4 |Peso 5 |Peso 6 |Peso 7 |Peso 8 |Peso 9|10
34.5 31 35.5 35.5 32 35 35 32 31 33
33 30.1 34 37 31 33 31.5 32 30 34
34.2 29.5 32.2 36.3 33.3 33 31.9 30.5 30 34
35.8 31 34 35.8 33 33.1 33 31.2 31 36
35.1 30.1 33.2 35.2 32.3 33.4 30.2 32.1 32.4 35.3
34.9 30.3 33.4 35 32.4 32.6 32.5 31 34.5 36
35 30.4 33.9 35.1 32.7 32.5 33.5 32.8 38 37.8
34.9 31 34.8 35.4 32.9 32 34.4 33.3 36.2 40.7
35.1 30 31.5 36.2 33.3 31.9 36 36.5 38 43
10 35.4 31.2 32.5 36.6 33.6 31 35 36 40.8 43.5
11 35.3 31.1 31.5 38.5 34 31 34.4 36 41.5 46
12 35.3 31.4 32.5 38 34.2 31 35.6 36 44.4 46.5
13 34 31.8 32 37.9 335 30.8 36 36.8 36.5 49.2
14 35 32 31.8 38.5 36.7 32 38 37.3 41.4 45
15 36.2 32.1 31.5 39 36.1 32.6 38 37.4 43.5 50
16 34.8 32.1 30.5 39.1 36.4 34.5 38.3 37.8 43.6 50.2
17 35 32.1 30.4 39.4 36.8 35 38.2 37.9 43.4 50.6
18 35.1 32.3 30 39.4 37 35.1 38.6 38.4 43.1 51
19 35.4 32.5 30.2 39.6 37.5 35.3 39.3 38.9 42.7 51.3
20 36.6 32.7 30.6 39.8 37.9 35.7 39.5 40 42.6 51.3
21 36.4 32.7 30.9 40 40 35.9 40 39.7 427 51.5
22 35 33 31 40.1 40 36 40.1 39.8 42.3 51.8
23 37.1 33.2 30 40 40.1 36.3 40.3 44 42.1 51.6
24 36.8 33.1 30.8 39.8 40.2 36.5 40.5 44.3 42 51.3
25 37 33.2 29.4 40.1 40 36.6 40.5 445 42 50
26 37 33.4 30 40.3 40 36.7 40.6 44.8 42.1 50.3
27 38.9 34 30.1 40 41.5 36.9 40.9 45 42.3 50.5
28 40 33.6 29.8 41.5 435 37.2 41.2 45.1 42.6 50.7
29 38 33.7 29.5 42.5 43.8 37.2 41.3 45.3 42.8 50.8
30 40 34 29 43.5 44 37.5 41.5 455 43 51

Fuente: Elaboracion propia

OO N[O~ |WIN|F

Discusion: Se elabora esta prueba con tres muestras la primera prueba peso 1,2,3,4
se le dio una galleta con formulacion de 50 % de harina de Huaranga y 50% harina de
trigo. Segunda prueba peso 5,6,7,8 se les dio una galleta con formulacién de 75%
harina de trigo y 25% harina de Huaranga. Por ultimo a los dos ultimos pesos 9y 10
se les dio la comida que siempre comen. Esta Ultima se elaboré con el fin de comparar
pesos y ver que reaccion diferente se podria obtener.
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4. Método Propuesto
4.1. Flujo de procesos

Diagrama N° 7

Diagrama de bloque cualitativo para obtener harina de huarangay parala
aplicacién en la elaboraciéon de galletas.

Recepcién de huaranga
Seleccién
Lavado
Pesado
Temperatura=200°C ~__, Tostado
Tamiz n°70 = l
amizn Molienda y tamizado
v
Harina de huaranga:75% Pesado
Harina de trigo:25% ¢
Huevo:10.54% — Formulacion
Bicarbonato de sodio:0.26% ¢
Margarina:26.34% Saborizado
Azlcar:18.96 ¢
e Horneado
Chocolate ¢
Enfriado
Temperatura:190°c
. <« !
por 10 min
Empaque
Almacenado

Fuente: Evaluacidn propia 2017
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Capitulo IV
Propuesta a nivel planta piloto e industrial

4.1. Célculos de ingenieria
4.1.1. Capacidad y localizacion de la planta
4.1.1.1. Estudio de mercado

En el estudio de mercado analizamos la oferta y la demanda de productos
similares al que se quiere introducir al mercado también analizamos los
precios y la distribucién para asi tener una idea mas concreta de las
necesidades de consumo del comprador y poderlas satisfacerlas.
Produccion de galletas

Segun el cuadro de produccion de galleta desde el afio 2006 hasta el
2012 se puede observar que los resultados tienen un comportamiento
creciente aunque en el afio 2009 no se tuvo una buena produccion pero

despueés fue creciente teniendo un promedio de 101.46 T.M/afo.

Cuadro N°67
Produccion de galletas anual

Afo Total anual (Toneladas)
2006 78,604

2007 88,431

2008 101,339

2009 99,267

2010 107,497

2011 113,882

2012 121,219

Fuente: comité de fabricacién de galletas de la SIN

Precis6 Alejandro Daly, presidente del Comité de Molinos de la Sociedad Nacional de
Industrias (SIN). Dijo que la produccién de galletas esta creciendo un 2% por afio por
lo que en el 2016 se estuvo con una produccién de 154,293 toneladas por afio asi que
para el 2027 se tendria una produccion de 226,937 toneladas por afio
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Cuadro N° 68
Proyeccidn de produccién de galletas anual

ANO TM / Afio
2013 127,878
2014 134,481
2015 141,085
2016 147,689
2017 154,293
2018 160,896
2019 167,500
2020 174,104
2021 180,708
2022 187,311
2023 193,915
2024 200,519
2025 207,131
2026 213,737
2027 226,937

Fuente: Elaboracién propia

Cuadro N° 69
Demanda de galletas

Afio Total anual (Toneladas)
2006 87537.69
2007 97171.9
2008 104213.2
2009 108487.5
2010 114699.2
2011 121993.2
2012 130156.6

Fuente: INEI

Cuadro N° 69
Proyeccion de demanda de galletas

ANO TM / Afio

2013 136034.946
2014 142748.708
2015 149462.469
2016 156176.231
2017 162889.993
2018 169603.755
2019 176317.516
2020 183031.278
2021 189745.04
2022 196458.802
2023 203172.564
2024 209886.325
2025 216600.087
2026 223313.849
2027 230027.611

Fuente: Elaboracion propia
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Cuadro N° 70
Demanda insatisfecha

ANO TM / Afio
2006 8,934
2007 8,741
2008 2,874
2009 9,221
2010 7,202
2011 8,111
2012 8,938
2013 8,157
2014 8,267
2015 8,377
2016 8,487
2017 8,597
2018 8,707
2019 8,817
2020 8,927
2021 9,037
2022 9,147
2023 9,257
2024 9,367
2025 9,477
2026 9,587
2027 9,697

Fuente: Elaboracion propia

4.1.2. Capacidad de produccién

Capacidad de planta es la maxima cantidad de produccion sin forzar la planta,
también es la determinacion de la superficie necesaria para la realizacion de
las operaciones y asi conformar el estudio econémico para que el proyecto sea
factible.
Modelo matematico de tamafio de planta
Cp=f(A,B,C,D,E)
Donde:
CP: capacidad de produccién: Kg/afo
A:dias de trabajo/afio
B: turnos de trabajo /dia,(turnos de 8 horas)
C:Horas de trabajo /dia,(turno de 8 horas)
D:Unidades de produccién/horas,(Kg/hr)
E:Paradas por mantenimiento (dias/afio)
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Desarrollo:
Alternativa |

A:300 dias
B: 1 turno/dia
C:8 hrs/dia
D: 200 tn/afio
E: 65 dias
Cp=(200tn/lafio) * (1 afo/300 dias ) * (1 dia / 1 turno) * (1 turno/ 8 hrs) =
80kg/hora
Cp= 80 kg/hora de galletas de producira a lo largo del afio
Cantidad de envases
Cp= 80kg
cantidad de galletas que van en cada envase = 4
80 kg *1000= 80000 gr
80000/ 4 = 20000 envases

Alternativa Il

A:300 dias
B: 1 turno/dia
C:8 hrs/dia
D: 130 tn/afio
E: 65 dias
Cp=(130 tn/l1afio) * (1 afo/300 dias ) * (1 dia / 1 turno) * (1 turno/ 8 hrs) =
54kg/hora
Cp= 54 kg/hora de galletas de producira a lo largo del afio
Cantidad de envases
Cp= 54kg
cantidad de galletas que van en cada envase = 4
54 kg *1000= 54000 gr
54000/ 4 = 13500 envases
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Alternativa llI
A:300 dias
B: 1 turno/dia
C:8 hrs/dia
D: 100 tM/afio
E: 65 dias
Cp=(100tn/lafio) * (1 afo/300 dias ) * (1 dia / 1 turno) * (1 turno/ 8 hrs) =
40kg/hora
Cp= 40 kg/hora de galletas de producira a lo largo del afio
Cantidad de envases
Cp= 40kg
8= cantidad de galletas que van en cada envase
40 kg *1000= 40000 gr
40000/ 4 = 10000 envases

4.1.3. Localizacién de planta:
Estudio cuidadoso que debe hacerse para determinar el sitio o lugar mas
conveniente para el establecimiento de una planta, buscando las operaciones
mas optimas.
Se refiere a la ubicacion de una planta industrial de tal manera que se logre una
maxima rentabilidad del proyecto o el minimo de los costos unitarios
Factores méas importantes:

e Factores relacionados con la inversion

e Factores relacionados con la gestion
Factores:

e Terreno

e Construccion

e Mano de obra

¢ Materia prima

e Energia

e Agua

e Cercania de la materia prima

e Cercania del producto al mercado

e Seguridad

e Factor ambiental
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Segun lo que observamos anteriormente, se puede identificar la macro u micro
localizacién de la planta procesadora de mistela a partir de manzana y para esto
propondremos 3 regiones del Perl y vamos a utilizar una escala de calificacion
de 700%.

Cuadro N°68
Grado de ponderacion

Grado de ponderacion %
Excesivamente importante | 100
Muy importante 75
Importante 50
Moderadamente 25
importante

No importante 5

Fuente: Elaboracion propia 2017

Cuadro N°69
Escala de calificacion
Escala de calificacion
Excelente
Muy bueno
Bueno
Regular

Mala
Fuente: Elaboracién propia 2017

I—‘I\)(D-b()'lg

Macro localizacion

La macro localizacion consiste que a través de un analisis preliminar, descartar
los sectores geograficos que no nos serian de mucha ayuda para la correcta

elaboracion del proyecto

Nos permite a través de andlisis preliminar, descartar el nimero de posibilidades,
descartar sectores geograficos que no corresponden a los factores requeridos

para la correcta elaboracion del proyecto.
Se tiene tres opciones

e Alternativa I: Arequipa -Pedregal
e Alternativa Il: Ica

e Alternativa Il: Lima
Micro localizacion :

La micro localizacién consiste que a través de un analisis preliminar, descartar

los lugares exactos de ubicacién de la planta para que el proyecto se pueda
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elaborar ampliamente y correctamente sin que haya ningun factor de

contaminacién cerca que pueda afectar al producto por obtener.
Se tiene 3 opciones:

e Pedregal
e Parque industrial

e Santa Elena (Ica), zona industrial
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Cuadro N°70
Macro localizacién de la planta de Galletas de Huaranga

Factores Nro Ponderacion |Ica Arequipa Lima
Terreno

Costo 15 60 45 45
disponibilidad 1 10 40 30 30
construccion

Costo 2 25 75 100 50
Mano de obra

Costo 30 120 90 90
disponibilidad 20 60 40 40
Tecnificacion 3 25 100 75 100
materia prima

Costo 40 200 120 160
disponibilidad 4 35 175 105 140
Insumos

Costos 15 60 60 45
disponibilidad 5 10 40 50 50
Energia

Costo 30 90 90 90
disponibilidad 6 20 80 80 60
Agua

Costo 30 90 90 90
disponibilidad 20 80 80 80
Calidad 7 25 75 100 100
cercania MP

Acceso 20 100 60 80
costo transporte 8 30 120 90 90
cercania de insumo

Acceso 20 60 80 100
costo de transporte 9 30 120 120 90
cercano de mercado

Costo 20 60 80 80
costo de transporte 10 30 120 120 90
Seguridad 11 25 100 75 75
Factor ambiental 12 50 200 150 150
Total 575 2225 1930 1925

Fuente: Elaboracién propia 2017
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Cuadro N°71
Micro localizacion de la planta de galletas de huaranga

Parque Santa
Factores Nro Ponderacion | Pedregal industrial Elena
Terreno
Costo 15 60 45 75
disponibilidad 1 10 30 40 40
construccion
Costo 2 25 75 75 100
Mano de obra
Costo 30 90 120 120
disponibilidad 20 60 80 100
tecnificacion 3 25 75 100 100
materia prima
Costo 40 160 120 200
disponibilidad 4 35 140 105 140
Insumos
Costos 15 45 60 45
disponibilidad 5 10 30 40 30
Energia
Costo 30 120 90 120
disponibilidad 6 20 80 80 80
Agua
Costo 30 90 90 120
disponibilidad 20 60 80 80
Calidad 7 25 50 100 100
cercania MP
Acceso 20 80 60 100
costo transporte 8 30 90 60 120
cercania de
insumo
Acceso 20 60 80 80
costo de
transporte 9 30 90 120 90
cercano de
mercado
Costo 20 60 80 80
costo de
transporte 10 30 90 120 120
Seguridad 11 25 75 75 100
Factor ambiental 12 50 150 150 200
Total 575 1860 1970 2340

Fuente: Elaboracién propia 2017
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e Conclusiones de macro y micro localizacion :

En el cuadro de macro localizacion:

o se puede observar que es mas beneficiosa la region de Ica ya que como se
puede analizar con respecto a la materia prima es el lugar mas indicado para la
buena conservacion y para al momento de adquirirfla no se tenga mayor

problema y asi sea mas sencilla su traslado hacia la planta.

o También uno de los factores que favorecio para la eleccién de esta region es el

costo de terrenos y disponibilidad de ellos

o El costo de construccion es uno de los factores que favorece puesto que es
mas econdmico que en otras regiones .

En cuanto a la micro localizacion :

o Se obtuvo mejores resultados en Santa Elena ya que aparte que es zona
industrial en Ica nos conviene por la cercania de la materia prima
beneficiandonos también en el transporte

o Otro punto que nos favorece es la cantidad masiva de mano de obra que se
puede encontrar.
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Se trabajara con la alternativa Il la cual nos dice que la mejor opcién sera
trabajar con 1000 envases con 40000 gr

Balance realizado a base de un dia de produccion

Diagrama N°: 8

Diagrama de bloques para balance macroscépico de materia

30.94 kg de huaranga —>{ Recepcion de huaranga |-~  30.91 kg de huaranga
T Perdida 0.1% (0.3 kg)
30.91 kg de huaranga ] Seleccion —>  30.54 kg de huaranga
N Perdida 1.2% (0.37 kg)
> Lavado |~ 30.45 kg de huaranga
30.54 kg de huaranga Perdida 0.3% (0.09 kg)
Adicién de agua \/
30.45 kg de huaranga  —> Tostado |5 27-1kgdehuaranga
T Perdida 12.37% (3.35 kg)
27.1kg de huaranga —> Molienda 8, 19.51kg de harina
T Perdida 38.9% (7.59 kg)
19.51 kg de harina  —> Tamizado > 18.89kgde harina
Perdida 3.3% (0.62 kg)
18.89 kg de harina de huaranga
8.16 kg de Azucar L 42.83 kg de masa
0.11 kg de bicarbonato de Na 15 Formulacion — Perdida 0.5% (0.214 kg)
11.34 kg de mantequilla
4.54 kg de huevo 39.6 ke d '
.6 kg de galletas
H d
42.83 kg de galletas — orneado Perdida 8.15% (3.491 kg)
v
40 kg de galletas
40.04 kg d llet —> Envasadoyalmacenado >
§ de galletas Y Perdida 0.1% (0.04 kg)
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4.1.5. Balance macroscopico de energia

En el secado de la huaranga

Calor especifico de la huaranga

Carbohidratos: 58.25%
Proteinas: 11.07%
Grasa: 13.94%
Cenizas: 0.99%
Humedad: 0.97%

Reemplazando

Cp.= 1.424(0.582)+1.549(0.110)+.1.675(0.1394)+0.837(0.0099)+4.187(0.0097)
Cp =1.0714077 Kj/Kg°C

Cp=0.107 Kcal /kg°C

En esta parte se elaborara un balance de energia en la parte de tostado y
molienda de la vaina esta parte se cuenta con dos diferentes equipos que es el
horno, la moledora de martillos.

Equipo: el horno

Q=m Cp*(T2-T1)

Q=10000%(0.107)*(200-190)

Q=10700 Kcal/hr

Equipo: molino de martillos

Entra a una temperatura de 20° y sale a una temperatura de 28°C
Q=m Cp*(T2-T1)

Q=9500*(0.107)*(28-20)

Q=8132 Kcal/Kg °C

Se pasa a la segunda parte que es la de mezclado donde se utiliza un solo
equipo que es la batidora

Considerando lo siguiente:
Cp harina:0.310.427 Kcal/kg°C
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Cp de margarina:0.427 Kcal/kg°C

Cp de la azucar:0.15 kcal/kg°C

Cp polvo de hornear:0.209 kcal/kg°C

Cp harina de huaranga= 0.107 Kcal /kg°C
Cp total= 1.203 Kcal/kg°C

Para la batidora

Entra a una temperatura de 18° y sale a una temperatura de 35°C
Q=m Cp*(T2-T1)

Q=12000%(1.203)*(35-18)

Q=245412

Se pasa a la Ultima parte que es el horneado donde se utilizara el horno

Donde se hallara primero el Cp de la galleta.

Carbohidratos: 68.59%
Proteinas: 8.68%
Grasa: 11.72%
Cenizas: 2.52%
Humedad: 7.32%

Cp=1.424(0.6859)+1.549(0.868)+.1.675(0.1172)+0.837(0.0252)+4.187(0.0732)
Cp=2.6684654 Kj/Kg°C
Cp=0.2668Kcal /kg°C

En el horno

Q=m Cp*(T2-T1)
Q=12500*0.2668*(200-195)
Q=16675 Kcal/Kg °
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4.1.6. Calculo de disefio de equipos y maquinarias
4.1.6.1. Batidora

e Los célculos estan predichos para 1 hora de trabajo

e Volumen de masa a procesar

Masa
Vol.=
Ppromedio

p Harina de huaranga (43.9%) = 665 kg/m?®

p Azlcar (18.96%) = 1041.03 kg/m?
p Bicarbonato de Na (0.26%) = 650 kg/m?3

p Mantequilla (26.34%) = 928.08 kg/m3
p Huevo (10.54) = 920 kg/m?®

Ppromedio = 665%(0.439) + 1041.03*(0.1896) + 650%(0.0026) + 928.08*(0.2634)
+920*%(0.1054)

Ppromedio = 832.43 kg/m?®

40 kg

Vol = 83243 ke/m3

Vol.= 0.04805 m3
Vol.= 48.05 It

e Se debe tener en cuenta que la batidora tiene agitadores por lo que se

aumentara 40% por seguridad.

Vol.total = 67.27 1t
4.1.6.2. Dimensiones del tanque de almacenamiento o silo
Volumen de la carga diaria: 0.067 m3batch y 2.01 m*/mes

Numero de Tanques: 3
Altura del tanque: 2 m.

Vtanque = ﬂ
4
D: Diametro del tanque
H: Altura del tanque
201 = ™°H
4
8.04 = nD?2
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8.04
(7 * 2)
D=11312m
Caracteristicas de los tanques de almacenamiento:
D:1.13m.
H: 2 m.

4.1.6.3. Horno

e La capacidad de produccion de este horno es de:

40 kg galleta
Cap = *
hora 0.010kg

= 4000 galletas/batch

El horno que se disefiara tiene ventiladores los cuales cumpliran la funcién de
recircular el aire y los gases, la temperatura del horno se controlara
automaticamente programando asi la temperatura a la que se quiere llegar,
contara con una luz interna la cual ayudara a ver los productos dentro este
horno sera eléctrico.

Calor necesario para la coccion:

Cada horneada se realiza en 10 min y se cocinan 4000 galletas considerando
un peso de 10gr/galleta.

M(galletas)=(4000 galletas)x(10gr/galletas) = 40 kg/batch

4.1.7. Calculo de disefio de equipos y maquinarias

e Balanza
o Funcion : Pesar la materia prima
o Numero de Unidades: 1
o Capacidad : 50 kilogramos
o Material : Acero estructural
o Dimensiones : Largo =0.8m
Ancho =0.8m
Altura =0.8m
e Balanza analitica
o Funcion : Pesar insumos

o NuUmero de Unidades: 1
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o Capacidad : 500 gr
o Material : Acero estructural
o Dimensiones : Largo =02m
Ancho =0.2m
Altura =0.15m
e Batidora
o Funcion : Mezcla homogénea de ingredientes
o Numero de Unidades: 1
o Capacidad : 48.05 litros
o Material : Acero estructural y acero inoxidable
o Potencia de motor :1HP, 220 voltios
o Dimensiones : Largo =0.69m
Ancho =04 m
Altura =0.95m

e Amasadora

o Funcion : Distribucion homogénea del conjunto
o Numero de Unidades: 1
o Capacidad : 44kg
o Material : Acero inoxidable
o Potencia de motor : 1.5 HP, 220 voltios
o Dimensiones : Largo = 0.86m
Ancho =0.55m
Altura =0.74m
e Horno

La capacidad de este horno que

o Funcion : Hornear las galletas

o Numero de Unidades: 1

o Capacidad : 4000 galletas/batch

o Material : Acero inoxidable

o Potencia de motor :62.4 HP , 220 voltios

o Dimensiones : Largo =0.98m
Ancho =0.70m
Altura =0.95m

e Envasadora - selladora

O

O

Funcién

NUmero de Unidades:

: Sellar las bolas y empacar las galletas

1
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Capacidad
Material
Potencia de motor

Dimensiones

e Molino de martillo

Funcién
Numero de Unidades:
Capacidad
Material

Potencia de motor

Dimensiones

Funcién
Numero de Unidades:
Capacidad
Material

Potencia de motor
Dimensiones

: 5 unidades

: Acero inoxidable

:1HP,50Hz

: Largo =0.3m
Ancho =0.25m
Altura =047 m

> moler la vaina

1

: 0.5 toneladas

: Acero inoxidable

:1HP,50Hz

: Largo =1.05m
Ancho =0.6m
Altura =0.63m

3

:2.01m3

: Acero inoxidable

:1HP,50 Hz

: Largo =113 m
Ancho =0.25m
Altura =20m

4.1.6. Requerimientos de insumos y servicios auxiliar

Insumos

Requerimientos de insumos diarios y anuales

Cuadro N° 72
Requerimientos de Insumos

: Almacenar la materia prima

Insumo

Cantidad diaria

Total kg/afio

Bicarbonato de sodio

83.29r

24.96 kg

Fuente: Elaboracién Propia 2017

Envases y Embalajes:

Se utiliza bolsas de polietileno
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Cuadro N° 73

Requerimiento de Envases y Embalajes
Insumo Cantidad diaria Total afo
Bolsas 8000 2400000
Cajas 16000
54

Fuente: Elaboracion Propia 2017

e Servicios Auxiliares

Requerimiento Agua

Cuadro N° 74
Requerimiento de Agua

Especificacion de Uso Cantidad (m3/dia) Cantidad (m3/afio)
Agua para el proceso 0.25 75
Agua para limpieza de Equipos 0.09 27
Agua para limpieza de SSHH 0.07 21
Agua para jardines 0.09 27
Agua de Almacenamiento 0.35 105
Agua para otros servicios 0.5 150
TOTAL 1.35 405

Fuente: Elaboracién Propia 2017
Costo Anual de consumo de Agua:

Costo por m3: S/. 3.020
Costo anual de Agua:S/. 1223.1 por m3

Energia Eléctrica:
Cuadro N° 75
Requerimiento de Energia Eléctrica

o Potencia | Potencia e Potencia | Funcion Consumo
Maquinaria N Kw -
HP Kw Total Hr .
hr/dia
Balanza 0.2 0.15 2 03 1 03
Eléctrica
Horno 1.5 1.125 1 1.125 8 9
Batidora 1 0.75 1 0.75 4 3
Amasodora 15 1.125 1 1.125 4 4.5
Molino de
martillos 1 0.75 1 0.75 4 3
selladora 1 0.75 1 0.75 8 6
TOTAL
Kw*hr/dia 258
TOTAL
Kw*hr/afio 7740

Fuente: Elaboracién Propia 2017
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Se va a considerar el 15% de la energia consumida para imprevistos:
Entonces:

Imprevistos = 7740kw-hr/afio *1.15

Imprevistos = 8901 kw-hr/afio

4.1.7. Manejo de sistemas normativos

Politica de calidad HACCP

HACCP es un sistema que te ayuda a la mejora de los recursos a utilizar en la
elaboracion de la produccion de los alimentos y asi encontrar los puntos criticos o
problematica que se pueden presentar a lo largo del proceso.

Uno de los propositos de la elaboracion del plan HACCP es plantear los posibles riesgos
gue se puede tener en el proceso y plantear una solucion

Puntos criticos del proceso a realizar en planta a nivel industrial

Recepcion de materia prima PCC
Lavado y seleccion PCC1
Tostado PCC2
A4
Molienda- tamizado pCC2
., PCC2
Formulacion
PCC2
Saborizado
A
Horneado PCC2
PCC
Enfriado
PCC3
Envasado
PCC3
Almacenado
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Arbol de decisiones para los PCC (Puntos Criticos de Control)

LEXISTEN MEDIDAS
PREVENTIVAS DE CONTROL?

| \
Ha MODIFICAR LA FASE, PROCESO O PRODUCTO

v X

¢ SE NEGESITA CONTROL EN ESTA si
FASE POR RAZON DE INOGUIDAD? ”

PARAR*
NO NOES UN PCC

(HA SIDO LA FASE ESPECIFICAMENTE CONCEBIDA
PARA ELIMINAR O REDUCIR A UN NIVEL ACEPTABLE
LA POSIBLE PRESENCIA DE UN PELIGRO? **

|

NO

l

¢PODRIA PRODUCIRSE UNA CONTAMINACION CON
PELIGROS IDENTIFICADOS SUPERICR A LOS NIVELES
ACEPTABLES, O PODRIAN ESTOS AUMENTAR A
NNELES INACEPTABLES?

I i
sl { NO ESUNPCC ——pm PARAR®
¥

¢SE ELIMINARAN LOS PELIGROS IDENTIFICADOS O SE
REDUCIRA SU POSIBLE PRESENCIA A UN NIVEL
ACEPTABLE EN UNA FASE POSTERIOR?

Sl NO PUNTO CRITICO DE
— -—
CONTROL

¥

NO ESUN PCC » PARAR*

Y
@

*Pasar al siguiente peligro identificado del proceso descrito.
**Los niveles aceptables o inaceptables necesitan ser definidos teniendo en
cuenta los objetivos cuando se identifican los PCC en el HACCP.
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4.1.8. Control de HACCP

Procesos Riesgos Medidas Limite critico Seguimiento Medidas
preventivas correctivas
Recepcion de Presencia microbiana Buenas Calidad de la vaina Control fisico y Rechazo de

materia prima

condiciones de
Adquisicion de la
vaina

Dureza y forma de la
vaina

microbiol6gico

materia prima
deteriorada no
apta para el
proceso

Lavado y seleccion

Presencia microbiana

Presencia de particulas extrafias
(pasto,tierra,insectos)

Estricto control y
cuidado

Cumplir con
especificaciones
técnicas

Inspeccion visual de
la vaina

Repeticion del
proceso de
limpieza y
seleccion

Tostado Quemar toda la vaina por exceso | Temperaturay No mas de 190°C Control de Constante control
de temperatura tiempo adecuado temperatura 'y de temperatura del
Presencia de particulas extrafias. | aplicado desinfeccion del equipo
equipo a usar
Molienda y Contaminacion por agentes fisicos | Limpieza y Cumplir con las Emplear técnicas Control de
tamizado desinfeccion de | normas de limpieza adecuadas de desinfeccion y
maquina 'y del limpieza 'y limpieza
area a trabajar desinfeccion
Formulacion Adicion inadecuada de los Control en el Cumplir con las Control de los Constante
insumos pesadoy especificaciones insumos y control mantenimiento de
Adquisicion del producto final con | manipulacion de visual los instrumentos
sabor extrafio los insumos de pesado
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Saborizado

Adicion inadecuada de la cantidad
del saborizante

Control en la
medicion del
saborizante

Cumplir con las
especificaciones del
proceso

Control visual

Limpiezay
desinfeccion del
instrumental

Horneado Quemar la masa por exceso de Temperatura y No mas de 180°C Control de Constante control
temperatura tiempo adecuado temperatura de temperatura del
equipo
Enfriado Contaminacion microbiolégica Inocuidad en el Condiciones de Uso de temperatura | Constante control
area manipulacion adecuada de temperatura
Control de
desinfeccion y
limpieza
Envasado Presencia de agentes fisicos Limpiezay Cumplir con las Emplear técnicas Control de limpieza
desinfeccion del | normas de limpieza adecuadas de y desinfeccion
envase y del limpieza y
area desinfeccion
Almacenado Contaminacion microbioldgica por | Control en el Respetar la Limpiezay Control de
mal envasado envasado y Temperatura desinfeccion del area | temperatura de
control de requerida Control de hongosy | limpiezay
temperatura levaduras desinfeccion de

equipo

Fuente: elaboracion propia 2017
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4.1.9. Seguridad e higiene industrial

4.1.9.1. Seguridad industrial ecologiay medio ambiente:

El control activo de los ambientes que nos rodean y especialmente en donde se encuentran
las fabricas productivas se ha vuelto en una prioridad para cuidar el medio ambiente y para
disminuir los problemas de contaminacién que actualmente tenemos a nivel global.
Tenemos que ser amigables con el medio ambiente, ya que de esta obtenemos todos los
recursos para nuestra produccion.

Impacto de las empresas al ambiente

Hay que tener presente que la vida que tiene el hombre esta directamente relacionada y
afectada por la naturaleza y todo lo que conlleva sus recursos, suministros, energia, etc.
Pero tampoco hay g dejar de lado todo lo que conlleva estar expuesto a agresiones de la
naturaleza como pueden ser las plagas, enfermedades, inclemencias climéticas, entre
otras. En todas las posiciones, la naturaleza nos da muchos beneficios que podemos
aprovechar y debemos cuidar ya que no son ilimitadas y de estas dependemos la
sostenibilidad del ambiente tanto asi como de la naturaleza y hasta de la propia empresa.
En el otro caso la naturaleza también puede afectar directamente a la elaboracion del
producto, ya sea por las inclemencias climéaticas o plagas que afecten a la materia o
producto final.

Medidas para la conservacion de aguas

Las medidas que se recomiendan son las siguientes:

e Utilizar agua de forma cuidadosa, solo la cantidad que se necesita y sin dejar
residuos en el agua residual.

e Disponer de buena forma los residuos sélidos, liquidos y gaseosos antes de
eliminarlos o transformarlos para asi no contaminar.

e Utilizar los detergentes y desinfectantes en proporcién adecuada y si es posible
obtener aquellos que tengan un menor enjuague para su uso.

e Utilizar en agua a presion para que asi se gaste menos agua en el enjuague y
también utilizar mejor en los procesos de limpieza que es donde mas se gasta el
agua.

e Hacer un estudio en donde evaluemos la capacidad de agua que se necesite para
cada proceso y optimizar lo mejor posible el uso del agua.

Tratamiento de aguas de desecho
Para el tratamiento de las aguas residuales, hay que tener en cuenta varios procesos por

los cuales tiene que pasar el agua para su purificacion, esta puede ser para su reutilizacién
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o también para su desecho al medio ambiente, para los cuales se desarrollan los siguientes
pasos:

e Tratamientos preliminares: aunque no estén reflejadas en un proceso en si, sirven
para aumentar la efectividad de los tratamientos posteriores. Las aguas residuales
que fluyen desde los alcantarillados a las plantas de tratamiento de aguas
residuales, son muchas y variadas la cantidad de flujos que se tienen dentro de la
planta, por eso se tiene que tener una forma de separacion simple de desechos y
para esto son utilizados los tamices, las rejas, los micro-filtros, etc.

e Tratamientos primarios: Aqui se realiza una eliminacién de los solidos que se tienen
suspendidos utilizando los métodos fisicos y mas exactos que en los tratamientos
preliminares.

e Tratamiento secundario: En esta operacion se procede a la eliminacion de la
materia organica mediante procesos de degradacion de la materia con
microorganismos o minerales indicados para su degradacion.

e Tratamiento terciario: Es la refinacion total del agua residual, asi obteniendo ya
efluentes limpios y sin ningun tipo de contaminante, este tipo de agua es casi similar
a la potable, por lo cual no producira efectos negativos hacia el ambiente.

1.1.1. Estructura organizacional:
Los diferentes puestos de distribucion se nombraran a continuacion de forma
descendentes lo que quieres decir que se nombraran del cargo mayor al cargo
menor respetando siempre que cada persona que trabaje en esta empresa es
reconocido por el trabajo y empefio.
e Accionistas
e Directorio
e Gerente general
e Departamento de produccion
o Jefe de planta
= Obreros

o Jefe de control de calidad
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e Departamento de administracion
o Jefe de administracion
o Jefe de ventas
o Secretaria
o recepcionista
o Personal de ventas
e Personal de limpieza

¢ Personal de seguridad

Diagrama N°: 10

Organizacion de la empresa industrial

ACCIONISTAS
v
DIRECTORIO
v
GERENTE GENERAL
SECRETARIA >
ADMINISTRATIVO PRODUCCION
| ; 1
JEFE JEFE DE PERSONAL DE
ADMINISTRATIVO PRODUCCION LIMPIEZA
JEFE DE VENTAS \—
l PERSONAL DE OBREROS
PERSONAL DE SEGURIDAD
VENTAS
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Cuadro N°:76
Personal requerido por la empresa

Cargo Empleados |Obreros |Categorias

Gerente general 1 0| Calificado (ingeniero)
Jefe de administracién 1 0 Ingeniero
jefe de produccién 1 0 Ingeniero
jefe de ventas 1 0 Marketing
personal de ventas 2 0 calificado
Secretaria 3 0 contabilidad
Obreros de produccion 0 4 calificado
personal de Seguridad 1 0 Calificado
personal de limpieza 1|0 calificado

117

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos



TESIS UCSM

1.1.1. Areas requeridas en planta:

Cuadro N° 77
Requerimiento de terreno y construcciones

Conceptos M?
Area de fabricacion

area de proceso 200
almacén de materia prima 12
area de recepcion de materia

prima 8
almacén de producto

terminado 12
oficina de planta 7
laboratorio 16
Total de area de fabricacion 255
area de administracion

oficina de gerencia 15
oficina de produccion 15
oficina de servicio al cliente 10
recepcion 8
oficina de venta 15
servicios higiénicos 9
Total de &rea de administracion 72

Area de servicio

cafeteria 20
servicio higiénico varén 9
servicio higiénico dama 9
vestuario varon 12
vestuario dama 12
area de material de limpieza 8
taller de mantenimiento 13
total area de servicio 83

otras areas

jardines 150
area de parqueo 90
area libre 250
area de carga y descarga 100
otras areas 590
Area total 1000

Fuente: Elaboracion Propia
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Método de Distribucién: SLP

El Método SLP (systematiclayoutplanning) se utiliza para la cualitividad al distribuir
la planta también debe integrar numerosas variables interdependientes, una buena
distribucion puede reducir al minimo los costos como el manejo de materiales y el

almacenamiento.

Figura N°
Simbologia del método SLP

Letra Orden de proximidad Valor en lineas
A Absolutamente necesaria A 8
E Especialmente importante
| Importante
O Ordinaria o normal
U Unimportant(sin importancia)

Indeseable . S
X Muy indeseable =
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DIAGRAMA N°11

Ordenamiento de los Equipos y Maquinarias en el Area de Proceso (SLP)

Balanza Analitica

Balanza
Mesa

Horno
Molino de martillos

Mesa

Batidora

Amasadora

mesa
Selladora

etiquetado

Leyenda:
A Absolutamente Necesario
E Especialmente Importante

| Importante

O Ordinério o Normal
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DIAGRAMA N° 12

Ordenamiento de las Areas de la Planta (SLP)

Recepcion de materia prima
Almacén de materia prima e insumos
Laboratorio

Area de proceso

Area de control

Almacén de producto terminado
Taller de mantenimiento

Comedor y cocina X
SS.HH y vestuarios 0
Area de Administracion US<X
Area de ventas e ST
Oficina de gerencia

Oficina de produccién
Oficina de servicio al cliente
Jardines

Area de carga y descarga

>

oXaXcXoYa X
=

e Y Y m Y e

Leyenda:
A Absolutamente Necesario
E  Especialmente Importante

I Importante

O Ordinario o Normal

DIAGRAMA N° 13

Diagrama de Hilos de los Equipos y Maquinarias en el Area de proceso
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Leyenda
1. Balanza
2. Horno Leyenda
3. Mesa de Seleccion
4. Molino de martillos Absolutamente Necesario —
5. Silo
6. Balanza Especialmente Importante
7. Batidora Importante -
8. Amasadora P -
9. Horr_10 Ordinario o Normal
10. Enfriado L,
11. Almacenado
12. Etiquetado
DIAGRAMA N°14
Diagrama de Hilos de las Areas de la Planta
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Leyenda

1. Recepcién de M.P

2. Almacén de Insumos y M.P

3. Laboratorio de Control de Calidad
4. Areade Proceso

5. Area de Etiquetado

6. Taller de Mantenimiento

7. Comedory Cocina

8. SS.HHy Vestuarios

9. Producto Terminado

10. Sala de Administracion y Gerencia
11. Sala de administracién y venta
12. Sala de Reuniones y SS.HH

Leyenda

Absolutamente Necesario
Especialmente Importante
Importante

Ordinario o Normal
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4.2. INVERSIONES Y FINANCIAMIENTO
4.2.1. INVERSIONES

Es una cantidad de dinero la cual se utilizara para el crecimiento de la empresa ya sea
en la produccién o en la misma edificacion con el objetivo que este se incremente y

adquirir ganancias las cuales generaran un el fondo econémico de la empresa
Tenemos dos grupos de inversiones que son:
e Inversion fija
e Capital de trabajo
4.2.2. Inversion Fija
Es el patrimonio fijo o capital fijo de la empresa
Esta inversion esta constituida por:
¢ Inversién tangible
e Inversion intangible

A. Inversion Tangible:

La inversion tangible es aquella donde encontramos los activos o bienes fisicos que

estan sujetos a depreciacion como edificios, maquinarias y equipos

e Se considera el precio del délar a 3.14 soles en todos los calculos teniendo como
dia base el 7 de noviembre del 2017.
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Cuadro N°78
Determinacion de costos de terreno y areas por zona (US$)

Zona Edificio Area mz
A Area de produccion 274.11
B Area administrativa 73.69
C Area de servicios 80.38
D Otras areas 411.86
840.04
Costo de terreno 10
TOTAL 8400.4

Fuente: Elaboracion propia

Cuadro N°79
Determinacion de costos de infraestructuray areas civiles (US$)

Zona | Edificio Aream? |Costo US$/m2 |Costo total US$
A Planta de proceso 274.11 60 16446.6
B Edificio administrativo 73.69 40 2947.6
C Servicio complementarios 80.38 30 2411.4
D otras areas 411.86 30 12355.8

TOTAL 34161.4

Fuente: Elaboracion propia

Cuadro N° 80
Costo de Maquinaria y equipos bésicos (US$)

Maquinariay equipo |Unidad Costo unitario $ |costo total $
Balanza electronica 2 250 500
Balanza analitica 2 150 300
Mesa de pesado 2 100 200
Horno 1 20500 20500
Molino de martillos 1 1500 1500
Silo 5 ton 1 6000 6000
Batidora 2 1471 2942
Moldeadora 1 2000 2000
Selladora 3 1200 3600
Tamizador 1 150 150
costo parcial 37692
Instrumentacion (10%) 3769.2
Equipo de laboratorio

(2%) 753.84
Total 42215.04
Instalacion (10%) 4221.504
Total 46436.544
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Fuente: Elaboracién propia, a base con cotizacién de proveedores 2017

Cuadro N° 81
Costo de Mobiliario y equipos de oficina (US$)

costo costo

Mobiliario y equipo |Unidad unitario total

Computadora 5 298.8 1494
Impresoras 3 119.6 358.8
mesas 3 74.85 224.55
Escritorios 5 226 1130
Sillén tipo ejecutivo 1 134.73 134.73
Sillén tipo secretaria 4 237.33 949.32
Sillas 11 16.5 181.5
muebles de sala 2 160 320
estantes de pared 3 29.6 88.8
Libreros 2 41.9 83.8
mesa de reuniones 1 120 120
Archivadores 3 50 150
Extinguidores 4 25 100
Total 5335.5

Fuente: Elaboracién propia

Cuadro N° 82
Costo de transporte (US$)

Caracteristica Camioneta Hyundai
Cantidad 1 unidades
Traccion Doble
Capacidad de carga 1.5T.M.
Direccion Hidraulica
Chasis Extra largo
Costo Unitario 10600
TOTAL 10600

Fuente: Elaboracion propia, 2017

Cuadro N° 83
INVERSION FIJA O TANGIBLE (US$)

Inversion fija o tangible Costos

Terrenos 8400.4
Edificacion 34161.4
Equipo y maquinaria 46436.544
Mobiliario y equipo 5335.5
Vehiculo 10600
Subtotal 104933.844

127

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos



TESIS UCSM

imprevistos(5%) 5246.6922
TOTAL 110180.5362

Fuente: Elaboracion propia, 2017

B. Inversion Intangible/ Nominal

Es aquella que se caracteriza por su inmaterialidad, que pueden ser los servicios 0
derechos adquiridos para la gestion del proyecto.

Cuadro N° 84
Inversion intangible (US$)

Rubros % de inv tan Monto US$
Gastos de puesta en marcha 2.00% 1792.46
Gastos de org y adm 2.00% 1792.46
Estudio de preinversion 1.00% 896.23
Estudio de ingenieria 2.00% 1792.46
Intereses pre operaciones 1.00% 896.23

TOTAL 7169.84

Fuente: Elaboracién propia, 2017

La inversion total para el proyecto es el siguiente:

Cuadro N° 85
Inversidn total (US$)

MONTO EN
RUBROS US$
INVERSIONES TANGIBLES 110180.5362
INVERSIONES INTANGIBLE 7169.84
TOTAL 117350.3762

Fuente: Elaboracion propia, 2017

1.1.2. Capital de trabajo

Es el conjunto de recursos reales que conforman un patrimonio de la empresa que
son necesarios para la puesta en marcha de la empresa y se denominan activos
corrientes.
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A. Costos de produccion

a. Costos directos

i. Costo de materia prima

Costos de Materia prima (US$)

Cuadro N° 86

Materia prima Cantidad (kg/afio) |Costo unitario (Kg) | Costo Total
Huarango 10000 1.5 15000
Insumos

AzUlcar 5000 11 5500
Harina 4000 0.95 3800
polvo de hornear 90 0.32 28.8
saborizante 500 43 21500
chispas de chocolate 400 0.915 366
Huevo 200 1.75 350
margarina 240 2.55 612

TOTAL 47156.8

Reserva (2 meses) 7859.4667

Fuente: Elaboracion propia, 2017

Cuadro N° 87

Costos de Mano de Obra Directa (US$)

Costo de mano de obra directa

remuneracion Remuneracién
Personal cantidad | mensual anual
Obreros 4 290 1160
leyes y beneficios sociales 45% 2047.5
TOTAL 3207.5
Fuente: Elaboracién propia, 2017
Cuadro N° 88
Costo de material de envases y embalajes (US$)
Material de envase Cantidad |Costo unitario Costo Total
Cajas 16000 0.09 1440
bolsas de polietileno
transparente 2400000 0.008 19200
20640
TOTAL
Reserva (2 meses) 3440

Fuente: Elaboracion propia, 2017
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Cuadro N°:89
Resumen de Costos Directos (US$)

Concepto Costo

Materia prima 47156.8
Mano de obra directa 6597.5
Material de envase 20640
Total 74394.3

Fuente: Elaboracion propia, 2017

b. Gastos de fabricacion

Comprende todo aquello que intervienen en la fabricacién del producto final en todo el
proceso productivo.

ii. Costos de materiaindirecta

Cuadro N°:90
Costo de Materiales Indirecta (US$)

Costo de materiales
indirectos Costo us$
Repuestos 3000
Mantenimiento 1500
Total 4500

Fuente: Elaboracion propia, 2017
iii.

Costo de Mano de Obra Indirecta

Cuadro N° 91
Costo de Mano de Obra Indirecta (US$)

Costo de mano de obra indirecta
Personal cantidad | remuneracion mensual |remuneracion anual
jefe de produccién 1 600 7200
Laboratoristas 1 477.71 5732.52
seguridad 1 320 3840
limpieza 1 290 3480
Subtotal 20252.52
leyes y beneficios 28% 5670.7056

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

130




TESIS UCSM

TOTAL

25923.2256

Fuente: Elaboracion propia, 2017

b) Gastos Indirectos
En los costos indirectos se considera la depreciacién, servicios y
mantenimiento.
Cuadro N°:92
Depreciaciones (US$)
Concepto Tasa Depreciacion anual
Edificacion y obras civiles 3% 1024.84
maquinaria y equipo 20% 10131.61
equipo de oficina 10% 533.55
vehiculo 20% 2120
Total 13810
Fuente: Elaboracién propia, 2017
Cuadro N°:93
Costos de servicios (US$)
costo
unitario | consumo
Concepto unidad Us$ /afio | costo total
Agua m3 0.45 129.6 58.32
electricidad kw-hr 0.34 97.92 33.2928
combustible Gal 0.23 66.24 15.2352
Total 106.848
Fuente: Elaboracion propia, 2017
Cuadro N°:94
Resumen de gastos de fabricacion (US$)
Gastos de fabricacion Costos
Materiales indirectos 4500
Mano de obra indirecta 17212.76
Depreciaciones 13810
Mantenimiento 5478.638
Seguros 1113.643
Servicios 106.848
Imprevistos 2440.8
Total 44662.689

Fuente: Elaboracién propia, 2017
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Cuadro N°:95
Costos de produccion (US$)

Concepto Costo total $

Costos directos 100971.5
Gastos de fabricacién 44662.689
Total 145634.189

Fuente: Elaboracién propia, 2017

B. Gastos de Operacidn

a. Gastos administrativos

Cuadro N°:96
Gastos de Pagos personal (US$)

Cargo Cantidad | Remuneracion mensual $ | remuneraciéon anual $
Gerente general 1 600 7200
Jefe de
administracion 1 600 7200
jefe de produccion 1 600 7200
jefe de ventas 1 600 7200
personal de ventas 2 400 9600
secretaria 3 300 10800
recepcionista 1 290 3480
personal de
Seguridad 3 320 11520
personal de limpieza 5 290 17400
Sub total 81600
Leyes y beneficios
28% 32592

Total 114192

Fuente: Elaboracién propia, 2017
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Cuadro N°:97

Resumen de gastos administrativos (US$)

Concepto Costo total
Remuneracion 5709.6
Depreciaciéon 828.6
Mantenimiento 328.71828
Seguros 222.7286
Servicios 6.41088
servicios telefénicos 1300
gastos de vehiculo 10600
gastos generales 9000
Total 27996.0578
Reserva 2 meses 4666.01

Fuente: Elaboracion propia, 2017

b. Gastos de ventas

Son los gastos de mano de obra indirectas y gastos indirectos de las ventas.

Cuadro N°:98
Gastos de venta (US$)

Concepto Costo local $

Publicidad 1500
Promociones 500
Distribucion 1200
Total 3200
reserva 2 meses 533.333333

Fuente: Elaboracién propia, 2017

Cuadro N°:99
Gastos operativos (US$)
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Concepto Costo local $
Gastos

administrativos 27996.0578
Gastos de venta 3200
Total 31196.0578

Fuente: Elaboracién propia, 2017
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Cuadro N°:100
Monto de capital de trabajo (US$)

Descripcion Total

Costo de materias primas 7859.4667
Costo de mano de obra directa 534.58333
Costos de material de envases y

embalaje 3440
Gastos de fabricacion 7443.7815
Gastos administrativo 4666.00963
Gastos de venta 533.333333
Total 24477.1745

Fuente: Elaboracioén propia, 2017

Cuadro N°:101
Costos Fijos y costos variables (US$)

Detalles Costo total Costos fijos Costos
variables

0 Costos directos
Mano de Obra directa 3,447.50 3,447.50
Materias Primas e insumos 47,156.80 47,156.80
Costo de_matenal de envases 20.640.00 20.640.00
y embalajes
O Gastos de fabricacion
Materiales indirectos 4500 4500
Mano de obra indirecta 17,212.76 17,212.76
Depreciacion 13,810.00 13,810.00
Servicios 5,060.37 5,060.37
0 Gastos de operacion
Gastos administrativos 100 % 27,996.06 27,996.06
Gastos de ventas 80% 3,200.00 2,560.00 640

Total 143,023.49 70,086.69 72,936.80

Fuente: Elaboracion propia 2017

Cuadro N° 102
Inversion total del proyecto (US$)

Detalle Costo total Afio 1
Inversion Fija 110,180.54
Capital de Trabajo 24,477.17
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Inversion Total

134,657.71

Fuente: Elaboracion propia 2017

C. Financiamiento

Se financiara con recursos propios

Cuadro N° 103
Estructura de requerimientos de inversion (US$)

Detalle Aporte propio Costo (US$)
O  Inversion fija
Terreno 8400.4 8,400.40
Ir_lfraestructura y Obras 34.161.40
civiles 34161.4
Magquinaria y Equipos
diversos 46436.544 Y R
Mpt_)lllarlo y equipos de 5.335.50
oficina 5335.5
Vehiculo 10600| 10,600.00
Imprevistos 5246.6922 5,246.69
0 Inversion intangible 0.00
Gastos de puesta en 1792.46| 1,792.46
marcha
Gastos de org y adm 1792.46| 1,792.46
Estudio de preinversion 896.23 896.23
Estudio de ingenieria 1792.46 1,792.46
Intereses pre operaciones 896.23 896.23
[0  Capital de trabajo 0.00
Mano de Obra directa 3207.5| 3,207.50
Materias Primas e insumos 47,156.80

47156.8

Costo de material _de 20640| 20,640.00
envases y embalajes
Gastos de fabricacion 44662.689| 44,662.69
Gastos de administracion 27996.05776| 27,996.06
Gastos de ventas 3200 3,200.00
Cobertura 100% 100%
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Total 264,213.42 264,213.42

Fuente:Elaboracion propia 2017

e Determinaciodn de costo unitario

Esta determinado por costo total, de la cantidad producida y costo de
produccion por paquete.

Cuadro N° 104
Costo total (US$)

Detalle Descripcién
Numero de paquetes de
galletas por dia 10000
Numero de dias de
produccion 300
Total de paquetes de 3000000
galletas anual
Costo total 264,213.42

Fuente: Elaboracion propia, 2017

264213.42
3000000

Costo unitario de venta = 0.088 US$/paquete de galleta

Costo unitario de venta =

e Presupuesto de ingresos por ventas antes de impuestos

Precio de venta unitaria = Costo unitario + % ganancia

¢ 9% de ganancia = 40%

Precio unitario = 0.088 + (0.088 *0.40)
Precio unitario =0.1232 US$

1.2. INGRESOS Y EGRESOS

1.2.1. Ingreso total por ventas (ITV)

ITV = Volumen producido * Precio unitario US$
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ITV = 3000000 * 0.1232 US$
ITV =369600 US$

1.2.2. Egresos

Cuadro N° 105
Egresos (US$)

Detalles Costo total (US$)
e Costos directos
Mano de Obra directa 3,207.50
Materias Primas e insumos 47,156.80
e e
e (Gastos de
fabricacién
Materiales indirectos 4500
Mano de obra indirecta 17,212.76
Depreciacion 5,561.45
Servicios 106.85
e (Gastos de
operacion
Gastos administrativos 27,996.06
Gastos de ventas 3,200.00
Total 129,581.42

Fuente: Elaboracion propia, 2017

1.3. PUNTO DE EQUILIBRIO

Es el punto donde no se gana ni se pierde, es decir, es el nivel de produccién en
donde los ingresos se igualan a los egresos por lo tanto es la cantidad minima
permisible de produccion y venta donde el cual se garantiza el buen balance de la

empresa.

e Capacidad productiva

Costos fijos * Produccion anual
(Ingreso Ventas — Costos variables)

PECapacidad productiva =
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70086.69 * 3000000
PECapaCidad pTOduCtiva = (3696000 _ 72936 80)

PEcapacidad productiva = 98033.78 paquetes de galletas =232.135 kg

o Porcentaje %

%PE Capacidad productiva 100
= *
0 (Produccion anual)

58033.78

%PE = ——— " 100
o (300000)

%PE =19.34459333

¢ Ganancia

PE capacidad productiva * Ingresos ventas

PEcanancia =

Produccion
__ 58033.78% 3696000_
PE;anancia = 2000000 11497.61696
Punto de equilibrio
180000.00
160000.00 /
140000.00 /
-:,—’. 120000.00 /
@ 100000.00
o / Ingresos
g 80000.00 =
:E 60000.00 // Costos
40000.00 /
20000.00 /
0.00
0 5000 10000 150002000025000300003500040000
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1.3.1. Estados financiero
Cuadro N° 106
Estado de Perdida y Ganancia (US$)
Detalle Afo 1 Afno 2 Ano 3 Afo 4 Afo 5 Afio 6 Afo 7 Afio 8 Afo 9
Ingresos | 3,696,000.00| 5544000 8316000 | 8731800 | 8731800 | 8731800 | 8731800 | 8731800 | 8731800
Egresos 0 0 0 0 0 0 0 0
Priﬁgén 145634.189 | 218451.2835 | 327676.9253 | 344060.772 | 344060.772 | 344060.772 | 344060.772 | 344060.772 | 344060.772
Costos 111591.45 | 167387.175 |175756.534 | 175756.534 | 175756.534 | 175756.534 | 175756.534 | 175756.534
directos 74394.3
fﬁﬁﬁi‘fc g‘; 44,662.69 | 66994.0335 |100491.0503 | 105515.603 | 105515.603 | 105515.603 | 105515.603 | 105515.603 | 105515.603
Gastos de 0 0 0 0 0 0 0 0
operacion
. dm%?sstﬁivos 27,996.06 |41994.08664 |62991.12996 | 66140.6865 | 66140.6865 | 66140.6865 | 66140.6865 | 66140.6865 | 66140.6865
G\"’}Ztn‘izsde 3,200.00 4800 7200 7560 7560 7560 7560 7560 7560
Egﬁi'sgi 295 887.24 | 443830.8536 | 665746.2805 | 699033.594 | 699033.594 | 699033.594 | 699033.594 | 699033.594 | 699033.594
O%té"r‘;f‘isa 58,847.31 | 88270.965 |132406.4475| 139026.77 | 139026.77 | 139026.77 | 139026.77 | 139026.77 | 139026.77
ISC 35,063 525945 ; - 3 7 - - -
Utilidad antes
del impuesto | 2378421 | 35676315 | 77,264.08 | 8270157 | 8270157 | 8270157 | 8270157 | 8270157 | 8270157
'nggsgoooa/o'a 7135.2636 | 10702.8954 | 23179.2234 |24810.4708|24810.4708|24810.4708 | 24810.4708 | 24810.4708 | 24810.4708
Lég'l'?r?f;&‘éi?g 16,648.95 | 24973.425 | 54,084.85 | 57,891.10 | 57891.1 | 57891.1 | 57891.1 | 57891.1 | 57891.1
Utilidad neta | 16.648.95 | 24973.425 | 54,084.85 | 57.891.10 | 57891.1 | 57891.1 | 57891.1 | 57891.1 | 57891.1

Fuente: Elaboracién propia 2017
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1.3.2 Descripcién de flujo de caja

Cuadro N° 107
Flujo de caja (US$)

RUBRO ANO 0 ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5 ANO 6 ANO 7 ANO 8 ANO 9 ANO 10
INGRESO BRUTO 369600 369600 369600 369600 369600 369600 369600 369600 369600 369600
ACTIVO FIJO 89623.115

ACTIVO FIJO NOMINAL 7169.84

CAPITAL DE TRABAJO 24477.175

INVERSION 134,657.71

EGRESO

COSTO DE PRODUCCION

COSTO DIRECTOS 74394.3 | 78114.015 | 82019.7158 | 86120.7015 | 90426.7366 | 94948.0734 | 99695.4771 | 104680.251 | 109914.264 | 115409.977
GASTOS DE FABRICACION 44662.689 | 46895.8235 | 49240.6146 | 51702.6454 | 54287.7776 | 57002.1665 | 59852.2748 | 62844.8886 | 65987.133 | 69286.4896
GASTOS DE OPERACION

GASTOS ADMINISTRATIVO 4666.01 | 4899.3105 | 5144.27603 | 5401.48983 | 5671.56432 | 5955.14253 | 6252.89966 | 6565.54464 | 6893.82188 | 7238.51297
GASTOS DE VENTAS 533.33333 560 588 617.4 648.27 |  680.6835 | 714.717675 | 750.453558 | 787.976236 | 827.375048
Impuestos (30%) 1559.803 | 1544.20497 | 1528.76292 | 1513.47529 | 1498.34054 | 1483.35713 | 1468.52356 | 1453.83833 0.99 0.9801
TOTAL DE EGRESOS 125816.135 | 132013.354 | 138521.369 | 145355.712 | 152532.689 | 160069.423 | 167983.893 | 176294.976 | 183584.185 | 192763.334
FLUJO ECONOMICO NETO 134,657.7]: 241566.98 | 231904.301 | 222628.129 | 213723.003 | 205174.083 | 196967.12 | 189088.435 | 181524.898 | 174263.902 | 167293.346

Fuente: Elaboracién propia 2017
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EVALUACION ECONOMICA FINANCIERA
Evaluacién Actual Neto
Valor Actual Neto (VAN):

Es la comparacion entre el desembolso actual y las ganancias en el tiempo segun el

flujo de caja.
Regla de decisién
VAN > 0 Se acepta
VAN < 0 Se rechaza
VAN = 0 Es indiferente

La férmula para obtener el Valor actual neto (VAN) es la siguiente:

-~ W
VAN=Y 't _
2 By

Vi Son los flujos de caja en un periodo de tiempo t.
lo: es el valor del desembolso inicial de la inversion.
n: es el niamero de periodos considerado.

k: es el tipo de interés.

e Hallando el VAN:
VAN = BNA - Inversion

BNA: Beneficio Neto Actualizado

241566.98  231904.301 , 222628.129 , 213723.003 = 205174.083 167293.346
(1+0.16)1 (1+0.16)2 (1+0.16)3 (1+0.16)* (1+0.16)5 (1+0.16)10

VAN = ( ) - 134,657.71

VAN = 1025805.82- 134657.71
VAN = 891148.113

¢ Por lo tanto este proyecto es rentable ya que el resultado no es negativo.
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1.3.1.1. Tasa Interna de Retorno (TIR)

El TIR es la maxima tasa de descuento que puede tener un proyecto rentable.
Es la tasa de descuento que se tiene en un proyecto y que nos permite que el

BNA sea como minimo igual a la inversion.

Regla de decisidn

TIR > Interés Pagado Se acepta
TIR < Interés Pagado Se rechaza

Para hallar la Tasa Interna de Retorno (TIR) se necesita:

e Tamafo de inversion

¢ Flujo de caja neto proyectado

>
=1
(e}
»

Flujo neto
241566.98

231904.301

222628.129

213723.003

205174.083

196967.12

189088.435

181524.898

O©| 0 N| O O &l W N B

174263.902

167293.346

=
o

Para hallar la Tasa Interna de Retorno (TIR), se utiliza la misma férmula del
Valor Actual Neto (VAN), el cual reemplazamos por “0” y asi estariamos

hallando la Tasa de Descuento:

VAN = BNA — Inversién

24156698 231904301  222628.129  213723.003  205174.083 167293.346)
(1+i)? (1+0)2 (1+1)3 (1+0)* (1+0)° (1+)10

i =0.38417

134,657.71

e Donde podemos decir que el proyecto es rentable
TIR =38.417 %

El TIR del proyecto es 38.417% la misma que supera a la tasa minima aceptable
de retorno exigida de 12,32%.
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1.3.2. Rentabilidad Econémica

1.3.2.1. Rentabilidad sobre la inversion (Ri)

Utilidad neta
Ri=— %100
Inversion total
Ri 167293.346 100

= —%
"= 13265771

Ri =1.2422308*100

Ri = 124.22308

1.3.2.2. Tiempo de Retorno de la inversion (TRI)

A 100
& Ri

—_— 100
124.22

e Tasa de Retorno de la Inversion = 1 afios, 80 dias aproximadamente.

1.3.2.3. Beneficio Costo (B/C)
3

VAN + Total Inversion del Proyecto
B/C =

Total Inversion del Proyecto

891148.113 + 134,657.71
B/C =
134,657.71

B/C =7.61787664

e El proyecto es aceptado ya que el Beneficio Costo es mayor a 1.
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Capitulo V
Conclusiones

En el primer capitulo se encuentra el estudio previo del huarango y su fruto, la huaranga.
Se hizo una proyeccion del 2013 al 2026 de la produccion de galletas

En el segundo capitulo se encuentra el planteamiento operacional, variables y modelos
matematicos de cada experimento.

En tercer capitulo se encuentra la resolucidn de cada experimento y los resultados:

Inicialmente se hizo un analisis de huaranga obteniendo resultados de proteina del
11.07%, humedad del 0.97%, cenizas de 0.99%, grasa de 13.94%, fibra cruda de 14.78,
hidratos de carbono de 58.25%.

Para el primer experimento de tostado y molienda se planted inicialmente las variables
de olor, crocantez , sabor, textura esta ultima realizada con el texturometro, haciendo
por cada variable un disefio estadistico obteniendo mayor aceptabilidad y mejor
resultado instrumental la temperatura de 200°C con el tamiz de 70°C.

En el segundo experimento de formulacién se planted inicialmente las variables de olor,
sabor, textura esta ultima fue realizada con el texturometro donde se elaboré un disefio
experimental correctamente obteniendo el mejor resultado con la formulacion de 75%
de harina de huaranga y con 25% de harina de trigo.

En el tercer experimento de saborizado se planted inicialmente las variables de
crocantez, olor, sabor, textura este Ultimo es analizado con el texturometro al realizarse
los disefios estadisticos se obtuvo los mejores resultados en el chocolate implentandolo
con chispitas de chocolate.

En el cuarto experimento de horneado se obtuvo que la mejor temperatura es de
190°C.Teniendo previamente que realizar los disefios experimentales de olor, sabor,
crocantez, textura.

Se hizo el analisis de tiempo de vida util evaluando su textura y % de humedad
consiguiendo asi realizar la ecuacion de Arrhenius consiguiendo asi un periodo de 2
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meses que la galleta tiene de vida Util luego de ese tiempo se empieza a perder sus
propiedades.

Luego se hicieron analisis a la galleta obteniendo la humedad de 7.32%, proteina de
6.68 %, grasa de 11.72%, Carbohidratos de 68.59%, fibra de 1.17%.

En el capitulo 4 se encuentra la propuesta a nivel planta piloto e industrial donde se hizo
la macro y micro localizacién de la industria teniendo mejores resultados y mayor
cercania de la materia prima en Ica exactamente en Santa Elena que se encuentra en

la parte industrial de Ica.

Se encuentra también el plano de la empresa con las respectivas areas.
También se encuentra las alternativas de los dias de trabajo y la cantidad de produccién

a elaborar, balances macroscopicos de energia y de materia prima.

Se encuentra también la evaluacion de los puntos de control de cada proceso para que

asi no se tenga mayor cuidado.

Se encuentra la parte de costos donde se evallua los costos fijos o tangibles y los costos
intangibles o nominales, también encuentra la inversion que se va a tener que hacer
para la empresa, gastos de fabricacién, gastos de produccion, Gastos administrativos,
gastos de ventas, gastos operativos una vez calculado cada punto se calcula el costo
unitario el cual es $0.1232.

En la parte de evaluacion financiera se calcul6:

VAN que es de 891148.113 por lo tanto el proyecto es rentable
B/C DE 7.6178 como es mayor que 1 es aceptable

TIR de 38.417%.

TRI 1 afio, 80 dias aproximadamente

Se obtuvo el producto deseado demostrando que la harina de este producto se puede
usar en la panificacion y en la elaboracion de otros productos.

Se hizo ingerir a 8 ratas el producto con 2 diferentes formulacion luego se hizo analisis
al higado demostrando que no tiene efecto hepatotdxico por el consumo de dichas
galletas lo cual pueden ser ingeridas sin peligro alguno (ANEXO N°6)
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RECOMENDACIONES

Se recomienda que desde la recepcidn poner la vaina a remojar en agua tibia
para eliminar un porcentaje de taninos de la Huaranga.
Para la elaboracién de la galleta si se quiere se puede afiadir un antioxidante

como ascérbato sédico para que la galleta no tenga peligro de rancidez.
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ANEXO 1

Normas técnicas
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o - | Ministerio
w PERU de Salud

Norma Sanitaria para la Fabricacién,
Elaboracion y Expendio de Productos de
Panificacion, Galleteria y Pasteleria

RM N°® 1020-2010/MINSA.

Direccién General de Salud Ambiental
Ministerio de Salud
Lima -Pero
2011
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Morma Sanifania para la Fabricacion, Baboracion y Expendic de Froducios de Panficacion, Gallebera y
Fastelena

1. HMNALIDAD

Contribuir a  proteger la salud de los consumidores disponiendo los requisitos
sanitaros que deben cumplir los productos de parificacion, galletena v pastelena
v los establecimienios que los fabrican, elaboran v expenden.

2. OBJETIVOS

a) Establecer los principics genesrales de higiene gue deben cumplir los
establecimientos donde se elaboran yfo expenden productos de panificocion,
gallstera v pasteleda.

b) Estoblecer los coractensticas de calidod sonitoria e inocuidod gue deben
curmplir los productos eloborados en ponaderas, galletenas v pasteledos para
ser considerados aptos para &l consumo humano.

3. AMBITO DE APLICACION

La presenfe noma sanitaio es de aplicacion a nivel nocional v comprende o
todos los establecimisntos dondes se fabrcan, elaboran, v expenden productos de
panificacion, galletera y pasteleda.

4. BASE LEGALY TECNICA
4.1. Baselegal
o Ley MNP 24842 ey General de Salud.
» Ley M° 29571, Codigo de profeccion v defensa del consumidor

» Decreto Legilative N® 1082 gue oprusba la Ley de Inccuidad de los
Alimentos

« Decreto Supremo M° 034-2008-AC gus aprusba &l Reglamento de la Ley
de Inccuidad de los Alimentos.

» Decreto Supremo N® 012-20046-5A, que aprueba el Reglamento de la Ley
M® 28314, Ley gue dispone la fortificacion de harnas con micronutisntes.

» Decreto Supremo N® 003-2005-34, que aprueba el Reglamento de la Ley
M® 27932, Ley gue prohibe &l uso de o sustancio quimico bromoto de
potasic en lo eloboracion del pan vy ofros productos alimenticios
destinades al consume humana.

= Decreto Supremo 007-28-5A gue aprusba el Reglamenito sobre Vigilancia
y Control Sanitario de Alimenitos y Bebidas.

» REesolucion Ministeral M° 447-2008/MINSA que aprusba la Moma Sanitaria
para lo aplicacion del Siksterma HACCF en la fabrcocion de alimentos y
bebidas.

» REesolucion Ministeral M2 441-2007/MIN3A, gue aprusba la Guia Téchica
para el Andlisis Microbiclogico de Superficies en contacto con Alimentos
y Bebidas.

= Resolucion Miristeral M® 521-2008/MIMEA gus aprusba la Moma sanitaria
que establece los criferios microbiologicos de colidod sonitada e
inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humanao.

» REesolucion Ministerial M® 343-2005/MINSA que aprusba la Moma Sanitaria
para el funcicnomiento de restaurartes v servicios afines.
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42,

Base técnica

= Programa Conjunto FAQSOMS sobre Mormaos Alimentarias. Comision del
Codex Alimentarius. Higiene de los Alimentos. Textos Basicos. 3° edicion
FACHONMS 2003,

= Momnas Técnicos Pervanos: MTP 206.001.1981.GALLETAS Requisitos; WTF
2060021981 BIZCOCHOS. Requisifos; WTP 2040041988, PAN DE MOLDE
Fan blonco v pan integral v sus productos fostados; NTP 20810181784
OBLEAS. Requisitos.

5. DISPOSICIONES GENERALES

a0

Definiciones operafivas

Fara fines de la presente nomma sanitada s aplican las siguientes
definicicnes:

Aditive alimentario: Cualguier sustancia que nomalmente nc 52 consumes
como dimento ni s uwsa nomalments como ingrediente caractensfico del
alimento, tenga o no valor nuiritive v cuya adicion infencional al aimento
con un fin tecnoldgico (incluso  orgonoléptico) en lo  fabricacion,
slaboracion, preporacion, frofomiento, envasado. smpaguetarmisnto,
fransporte o conservacion de =s= alimento, resulfa, o 25 de praver gue
resulte [directa o indirectamente] en que esta sustancia o sus defvodos
pasen a ser un componente de tales dimenios o ofecten a las
caractensticas de &stos. B f&mino no comprends los confaminantss ni los
sustoncios afadida: a los alimentos para mantensr o mejoror o calidod
niutricional, ni & cloruro de sodio.

Awtoridod sanitario competente; 3 =l Ministerio de Ialud o fravés de= o
Dirsccion Gensral de Sawd Ambiental (DIGERA) en el nivel nacional; =l
Gobiemo Regional a fravés de la Direccion Regicnal de Salud o lo qus haga
s veces en 2l nivel regional; v el Gobisrno Local o troves de o
Municipalidad, en &l nivel local.

Buenas Practicas de Maonufactura o Manipulacion (BPM): Conjunto de
medidos aplicade:s a la sloboracidn v expendic de productos de
ponificocion, galleterda v posteleno, destinados o aseguror su calidad
sanitaria e inccuvidad. Los programas se fomulan en forma escrita para sw
aplicocion, seguimisnto v evaluocion.

Calidad sonitaria: Bz =l conjunto de reguisitos microkiclogicos v fisico-
guimicos gue debe reunir un alimento, que indican gue no estd alferado
findicodores de dlferacidn] vy que ho side monipulodo con higisne
indicadores de higiens) para ser considerado aptc para el consumo
hurmano.

Coadyuvante de elaborocion: Sustoncia o matedo, excluidos aoaraios v
vtersilios. gue no 58 consumes como ingredisnte aimenticio por s misma, v
gue s2 emplea intencionodaments en lo elaboracion de materdas primas,
alimentos ¢ sus ingredientes. para logror alguna finalidod tecnoldgica
durante =l tratamisnto o la elaboracion, pudisndo dar lugar a lo presencia
no infencionada, pero inevitable, de residuos o dervados en el producto
firal.

Codex Alimentarius: | Codex Almentarius =5 una coleccion de nomas
alimentarias vy textos afines tales como obdigos de practicas, directrices v
ofras recomendaciones aceptadas infernacionalmente y presentados de
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mado uniforme. Bl objeto de estas nomas alimentaias y texios afines es
profeger la solud del consumidor v osegurar la aplicacion de pracficas
equitativas en el comercio de los aimentos. Bl objeto de su publicacion es
gue sirva de guia v fomente lo sloborocion v el establecimisnto ds
definiciones y reguisitos aplicables a los dimentos para  facilitar  su
amonizacion vy, de esta forma, focilifar, igualmente, & comercio
imemacional. La Comision del Codex Aimentanius fue creadao en 1563 por la
Crganizacicn de las Maciones Unidas para la Agrcultura v 1a Alimentacion
{FAD) v la Orgonizacion Mundial de la Salvd [OMS). pora desarrollar esta
coleccion de nomas alimentarias v textos afines bajo el Programa Conjunto
FACHOMS de Nomas Alimenfarias.

Contaminacion cruzada: E la transfersncic de contaminants:s, en forma
directa o indirecta, desde una fuente de contaminacion a un alimesnto. Es
directa cuando hay contacio del alimento con la fuente contaminantes, v e
indirecta cuando lo fransferencia se da o frovés del contacto del alimento
con vehiculos o vectorss contaminodos como superficies vivas (manos),
inertes (utensilios, sguipos, etc.). exposicion ol medio ambiente, insectos v
otros vectores, entre ofros.

DIGESA: Dirsccicon General de Solud Ambiental del Ministerio de Salud.
DIRESA: Direccion Regional de Salud.
DISA: Direccion de Salud.

Fabrica de productos de paonificacion, galleteda y  pasteleria:
Establecimiento donde se transforman industrialmente matenas primas para
la chtencion de productos de panificacion, gallstena v pastelena, cuya vida
il permmite su comercializacion por perodos supefiores a los 48 horos. Los
productos estan sujetos o Registro Sanitado v s expenden envasados en
ofigen.

Forfificacion de la harinm 55 la adicion de micronutientes en la horing de
tige conforme a la legislacion vigente, con 2 propdsite de prevenir o reducir
vna deficiencia nuincional.

Inccvidad de los alimentos: Lo gaoranfia des gque los aimenfos no causanan
dafio al consumidor cuando 52 preparsn yio consuman de acuerdo con &l
wo a gus e desfinan. 5= relaciona pAncipalmente con la presencia de
peligros sigrificativos como los microorganismos patdgenos.

Panadena: Sstablecimienfo donde se slaboran productos de panificacion,
galleteria y/o pastelena, de expendic directo al pltlico desde =l propio
local v para consurmo denire de las 48 horas. Los producios no requisren de
Fegistro Zanitario.

Peligro: Cualguisr agents de nafuraleza bioldgica, quimica o fiHico presente
en €l aimento, o bisn la condicion en gue éste se halla, gue puedes cousar
un efecto adverso para la salud.

Principio PEPS: Sisterno de rofacion gue se aplica a los alimentos en
aglmacenamisnto respetands & principio de uviilizar los alimento: gue han
ingresado prmerc o almaocén, considerando los fechos de vencimisnto.
(“Prrmera en entrar, Primerc en salir’)

Productos de panificacion: Comprenden todo tipo de pamss con v osin
fermentacion, homeados y no homeados, tales como panes de labranza,
panss de molde, panss integrales, panss especiales, entre otfros.
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Productos de galleteria: Comprends fodao tipo de gallstas. con v sin relleno.

Productos de pastelerio: Comorends productos falss como, pastelss dulces
v salados, rellencs v sin rellencs, torias, empanadas, tartas v similarss.

Programa de Higiene y Saneamiento (PHS): Conjunto de procedimisntos de
limpisza v desinfeccion, aplicados a insfalacionss, ambientes. equipos,
utersilios, superfiicies, con 2| proposifo de eliminar fisra, residucs de
alimentos, suciedad, grosa,  ofras matefios objstables ad como reducir
considerablemente la carga microkiana y peligros, que impliquen nssgo de
confaminacion para los alimentos: incluye contar con los medidas para un
caorecto sansamisnto bdsico y pora la prevencion y confrol de vectores. Los
programas se formulan en forma escrifa para su aplicacion, seguimisnto v
evaluacian.

Rastreabilidad/rastreo de los productos: E: lo copacidad para esfablecer &l
desplazamisnto gue ha seguido un alimento a fravés de una o varias stapas
especificadas de su produccion, transformacion v distibucion. (Codex
Alimentanius CACGL 60-20048)

Vigilancia sanitario: Conjunto de actividades de observacion, evaluacian v
medicion de paoramefros de confrol, gue realiza lo outoridad sonitaria
competente sobfe las condicionss sonitarias de elaboracion, distibucion y
expendio de productos de ponadena vy pasteleria en proteccion de la salud
de los consumidores.

5.2. De los principios generales de higiene

Los establecimisntos para asegurar la calidad sanitaria & imocuidad de los
productos, deben cumplr con los prAncipics esenciales de higiens, qus
comprendan:

* |as Buenos Practicos de Manufoctura (BPM) aplicodas en todo =l
procese  productive haosta el expendio, incluvendo los  requisitcs
sanitariocs de los maripuladoras, v

* |los Programas de Higiene vy Saneamiento  (PH3) aplicodos al
establecimisntc en general, a los locales, equipos, ulensilios vy
superficies.

Loz ponadefos v posfeledas estan obligadas a cumglir v documentar o
aplicacion de las BPM v de los FHS dispusstos en la presents nomna sanitaria,
v redlizor confroles para su verdficacion por lo menos cada & meses. Lo
aplicacion de los programas serdn supervisados por la autoridod sanitario
competents en la inspeccidn sanitario.

5.3, De funcionamiento de los establecimientos

Bl funcionamisnto de los panadeias y pastelerias se sujstara al cumplimisnto
de lo presente nomna sanitaria con & proposito de assgurar que esfos
productos de consumo masive, s& expendan con calidad sanifaria v sean
inocuos para la poblacion.

6. DISPOSICIONES ESPECIFICAS

&.1. Requisitos de calidad sanitaria e inocuidad de los productos de panificacion,
galleteria y pasteleria.
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&.1.1. Adifivos y coadyuvantes de elaboracion

S0lo g2 gutordza el uso de aditives v coadyuvaniss de elaboracion
pemifidos por & Codex Alimentarius v la legilacion  vigente,
tenisndo en cusnta que los nivelss deben ser 2l minimo vfilizodo
como sen fecnologicoments pasible.

Conforme a la legslacion vigente esta prohibido = uso de o
susfancia quirnica bromato de potasio para la elaboracion de pan v

otros productos de panadena, postelena, gallstena v similares.
£.1.2. Criterios fisico quimicos

FRODUCTO FARAMETRO LiMAITES MAXIMOS PERMISIBLES

" ad A% - Pon de molde
Pan de molde 5% - Pon tostodo
[olanco, integral v sus | Acidez | expresodo en acido
productos tostados) sulfirical) 0.5% (Base secal)

Cenizas 4.0% (Base seca)

Pan comun o de . .
la Hurmedod 23% (min.) — 35% (o)
frances, baguette. ¥ | acides (expresado en acido | Mo mas del 0.25% calculada
sirrilares) sulfirica) sciore ko base de 30% de agua

Hurn=dod 12%

Cenizas tolales I%
Gaolletas Indice de percxido 5 molka
Acidez (expresada en acido
actics) 0.10%

Bircochos vy similares

Hurnsdod A%
con y sin relleno
[panston . ..
 chancay, Acidez lmﬁmi::r en acido 070%
panes de dulce, pan
de posas, pon de
camote, pon de
g, tortos, forbas, Cenizas %
pasteles ¥ ohros
similares)

4% [Obleas)

Hurnedod 5% |Okleas rellenas)

Obleas 7% [Obleas fipo banguillo]

Acider [exp. en acido ceico)

0.20%

indice de perdxida

5 mgikg

6.1.3. Critetios microbiologicos

Los critefios microbiclogicos de caolidad sanitarda & inocuidad que
deben cumplir los harinos v similares, osl como los producios de
panificacion, galleteda v pastelena, son los siguisntes, pudisndo la
auvioridad sanitoda exigir crferdos  adicionales  debidaments
sustentados para la proteccion de la salud de las personas, con fines
epidemiclogicos, de  rosfreabilidad, de  prevencidon vy ante
emergencias o aleras sanitaias:
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Mormna Sanihania para la Fabricacion, Baboracion y Expendio de Producios de Panfficacion, Galleleda y
Fastelena

a) Harinas, sémolas, féculas y almidones

Harinas y semolas.
. . . Lirnite por

Agernte microbiano Coftegona | Clase M c - "

Mohos 2 3 s 2 o 108

Escherichia coli 5 3 5 2 10 10

Bacillus caraus [*) 7 3 3 2 107 104
Salmonela sp. 10 2 5 0 Ausencia/Zhg [ —

{*] Sclo para hainas de arrcz yo maz.
Féculas y almidones.

Agente microoiano Cotegona | Clase M c u:m por m

Mohos 2 3 s 2 17 10

Escherichia coli 5 3 5 2 10 1

Bacillus cersus 7 3 s 2 17 104
Saimonella sp 10 2 5 0 Ausencia/Zha [ ——

b) FProductos de panificacion, galleteria y pasteleria.

Productos que no requieren refrigeracion, con o sin relleno y/o coberura (pan, galletas,
panes enriquecidos o forfificados, tostadas, bizcochos, paneton, queques, obleas, pre-

pirzas. oiros).

Agerte microlbiono Cotegona | Class n c :MHE B2 ™
Mohos 2 3 5 2 10¢ 108
Escherichia colf [*) & 3 5 1 3 20
Staphyococcus aureus [ 2] 3 5 1 10 1
Clostigium perfing=ns [+ 8 3 5 1 10 108
Salmonela sp. [*) jLv] 2 5 o Ausencia/25 g —
Bacillus cansus [**) =] 3 5 1 109 104

[*] Pora productos con relenc
[**] Adicionaiments para productos con relancs de came /o vegetales
[***] Paro oguellcs elaborados con haning de oo y/o Maz
Produectos que requieren refrigeracion  con o sin relleno y/o coberdura (pasteles, forfas,
tartas, empanodas, pizzas, ofros).

Agerte microkiono Cotegona | Class n c nlflmife e Iy
Mohos 3 3 5 1 [+ L5
Escherchia cof & 3 5 1 10 20
Staphyiococous gursus 2] 3 5 1 10 1F
Clostigium perfringens [*) g 3 5 1 10 |3
Salmanela sp. 10 2 5 o "’“"’E":“’-&‘E —_
Bacillus careus [**) =] 3 5 1 10e Lo

[*] Pora agquelos productos con came, embutides y ofros dervodos camicos, yovegetales.
[**} Para oguelics elaborados Gon harng de QMo Yo Mmaz
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MINISTERIO DE SALUD ) No. 2252‘3“’) MirisE,

18 FIEL DEL OFNGINAL

Fima, S do ABRIL Al 2016

Visto, el Expediente N° 16-008822-002, que contiene el Informe N° 164-
20168/DHAZIDIGESA, de la Direccién General de Salud Ambiental & Inocuidad Alimentaria
y &l Informe N* 304-2016-0GANMINSA, de la Oficina General de Asesoria Juridica;

CONSIDERANDO:

Clue, los ariculos 88 y 89 de la Ley M® 26842, Ley General de Salud establecen
que la preduccién y comercio de slimentos y bebidas destinados al consume humano
estan sujetas a vigilancia higignica y sanitaria, en proteccion de la salud, v que un alimento
es legalments apto para el consumo humano cuando cumple con las caracteristicas
establecidas por las nonmas sanitarias v de calidad aprobadas por la Autoridad de Salud de
nivel nacional, respectivamente;

Glue, el articulo 14 del Decreto Legislativo N* 1082, Ley de Inocuidad de los
Alimentos dispone que el Ministerio de Salud a través de la Direccion General de Salud
Ambiental (hoy Direccion General de Salud Ambiental e Inccuidad Alimentaria), es la
Autoridad de Salud a nivel nacional y tiene competencla exclusiva en el aspecto técnica,
normativo, y supervigilancla en’ matera de inocuidad de los alimenios destinados al
consumo humane, elaborades industrialmente, de produccion nacional o extranjera, con
excepeion de los alimentes pesqueros y aculcolas;

Que, el numeral 4) del articulo 3 del Decreto Legislativo N° 1161, Ley de
Organizacidn y Funciones del Ministerio de Salud establece que el Ministerio de Salud es
tompetente en salud ambiental e inocuidad alimentaria;

Clue, el articulo 4 de |a precitada Ley, senala que & Sector Salud estd conformade
por el Ministerio de Salud, como organismo rector, las entidades adscritas a él y aquellas
instituciones publicas y privadas de nivel nacional. regional y local, y personas naturales
que realizan actividades vinculadas a las compelencias establecidas en dicha Ley, v que
tiene impacta directo o indirecto en la salud, individual o colectiva;

Que, los literales 2) y b) del articulo 5 del Decreto Legislativo N° 1161 disponen
como funciones rectoras del Ministerio de Salud, formular, planear, dirigir, coordinar,
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ejecutar, supervisar y evaluar la poliica nacional y sectorial de Promocién de la Salud,
Prevencién de Enfermedades, Recuperacién y Rehabilitacién en Salud, bajo su
competencia, aplicable a todos los niveles de gobiemo; asi como dictar normas ¥
lineamientos técricos para la adecuada gjetucion y supervizion de las peliticas nacionales
¥ sectoriales, entre otros;

Que, por Resolucién Ministerial N° 1020-2010MINSA, se aprobd la NTS N° 088-
MINSA/DIGESA-V.01 “Norma Sanitaria para la Fabricacion, Elaberacidn y Expendio de
Productos de Panificacién, Galleterfa y Pasteleria®, con la finalidad de contribuir a proteger
la salud de los consumidores y disponiendo los fequisitos saritarios que deben cumglir los
productos de panificacién, galleteria v pasteleria y los establecimientos que los fabrican,
elaberan y expenden, la cual fue rectificada a través de |a Resolucién Ministerial N° 315-
2012/MINSA:

Que, el articulo 86 del Reglamento de Organizacién y Funciones del Ministerio de
Salud aprobado por Decreto Supremo N° 007-2016-SA, sefiala que la Direccion General
de Salud Ambiental & Inocuidad Alimentaria es el organc de linea dependiente del
Viceministerio de Salud Pablica, que constituye Autoridad Macional en Salud Ambisntal e
Inocuidad Alimentaria, responsable, entre ofros, del aspecto técnico, normative, vigilancia,
supervigilancia y fiscalizacion en materda de inocuidad alimentaria de los alimentos
destinados al corisumo humane elaborades industrialmente de produccidén nacional o
extranjera, con excepclén de los alimertos pesquerns ¥ aculcolas;

Que, la Cuarta Disposicién Complementaria Final del precitado Decreto Supremo
establace que toda referencia a la Direccidn General de Salud Ambiental se entendera
referida a la Direccion General de Salud Ambiental & Inocuidad Alimentaris — DIGESA;

Que, en ese sentido, la Direccion General de Salud Ambiental e Inoculdad
Alimentaria ha elaborado modificatorias a la NTS N° DBE-MINSA/DIGESA-V.01 “Morma
Sanitaria para la Fabricacion, Elaboracion y Expendio de Productos de Panificacian,
Galleteria y Pasteleria”, aprobada por Resolucion Ministerial N° 1020-2010/MINSA, con el
objeto de perfeccionar las disposiciones de |a citada Noarma Sanitaria;

Estando a lo propuesto per la Direccién General de Salud Ambiental e Inocuidad
Alimentaria dal Ministerio de Salud;

Que, medianis Informe N® 304 -2016-0GANMINSA, la Oficina Genaral de Asesoria
Juridica del Ministerio de Salud ha emitido opinién faverable:

Con el visado de |a Direciora General de Ia Direccién General de Salud Ambiental &
Inocuidad Alimentaria, de la Directora General de la Oficina General de Asesoria Juridica y
del Viceministerio de Salud Pibilica; y,

S De conformidad con lo establecido en el Decreto Legislativo N 1161, Ley de
¥l Organizacién y Funciones del Ministerio de Salud,;

SE RESUELVE:

Articulo 1.- Modificar la NTS N° 088-MINSADIGESA-V.01 "Norma Sanitaria para la

7 Fabricacién, Elaboracion y Expendio de Producios de Panificacion, Galleteria ¥ Pasteleria’,

/%% aprobada por Resolucion Ministerial N° 1020-2010/MINSA. conforrme o Anexo adjunto que
3 forma parte integrante de la presente Resolucion Ministerial,

i Zavain @,
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J_lrth:ulq 2.- Derogar |a Tercera Disposicién Final, € Anexo N® 1 — Ficha para la
evaluacidn sanitaria de fabricas de panificacién, galleteria y pasteleria y el Anexo N° 2 -
Ficha para la Evaluacién Sanitaria de Panaderias y Pastelerias, de la NTS N° 088-
MINSA/DIGESA-V.01 “Norma Sanitaria para la Fabricacién, Elaboracion y Expendio de
Produetos de Panificacian, Galleteria y Pasteleria”, aprobada por Resolucion Ministerial N°
1020201 MINSA.

Articulo 1.- Dejar subsistentes las demds disposiciones contenidas en la NTS N°
088-MINSA/DIGESA-V.01 *Norma Sanitaria para la Fabricacién, Elaboracian ¥y Expendio
de Productos de Panificacion, Galleteria y Pasteleria®, aprobada por Resolucidn Ministerial
MN* 1020- 21 VVINSA.

Articulo 4.- Encargar a la Oficina General de Comunicacionas la publicacién de la
presente Resolucidn Ministerial en el portal institucional del Ministerio de Salud en la
direccidn electranica: htp:iwww.minsa.gob. peftransparenciafinde x aspTop=115.

Reglstrese, comuniquese v publiquese.

ANIBAL vELAsgﬁAwmn AN

Ministro de Salud
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ANEXOD

MODIFICATORIA DE LA NTS N° 088-MINSA/DIGESA-V.01 "NORMA SANITARIA PARA LA
FABRICACION, ELABORACION Y EXPENDIO DE PRODUCTOS DE PANIFICACION,
GALLETERIA Y PASTELERIA”, APROBADA POR RESOLUCION MINISTERIAL N° 1020-

2010/MINSA
1.0
4. BASE LEGAL Y TECNICA
4.1.  Baselegal
(-

- Decretc  Supremo  N* 007-2016-34, que aprusba e Reglamento de
tiganizacidn y Funciones del Ministerio de Salud.

- Decreto Supremo N* 007-98-34, que aprusha el Reglamento sobre Vigiancla y
Conlrol Sanitario de Alimentos y Belidas, modificado por Decrsto Supremmo N*

O04-2014-5A,
[
6. DISPOSICIONES ESPECIFICAS
i...)
6.1.2. Criterios fisico quimicos
B PRODUCTO PARAMETRO | LIMITES MAXIMOS |
Pan de molde 40% (Blanco @
{blanco, integral v tostados) intesgral)
: BY% [tostado)
Pan comin o de labranza 35%
(francés, baguette, similares)
Galletas con y sin relleno 12%
Bizcochos y similares con y sin Humedad 40%

rellene (Panetdn, chancay, panes
dulces, pan de pasas, pan de camote,
pan de papa, pan con ceresles
andinos, tortas, tarias, pasieles y
similares)

Obleas y similares (barquillos) con y 8%
sin relleno

6.1.3. Criterios microbioldgicos
i...)

b} Productos de panificacién galleterfa y pastelerfa.
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Productos que no reguieren refrigeracién, con o sin rellene wo cobertura (pan, galfietas,
panes enriquecides o fortificados, tostadas, bizcochos, panetan, queques, obleas, pre-
puzzas otros)
Agente microbiano | Calegoria | Clase n c Limite por g -
m
Maohos F 3 ] 2 102 ik
Escherichiacal (0 | ® 3 5 |1 |3 20
Staphylesaceys ] 3 5 1 10 102
aurens (*)
Clostridivm [:] 3 [ 1 10 102
i ]
%mm 75 1510 | Avsencas [ ——
: ereus ) | B 3 g 1 102 0
{‘} F'a:a pmduutus con relleno
{**) Adicionalmente para productos con refienos de came yio vegetales
(***} Para aquellos elaborados con arrez, maiz y sus derivados.

Productos gue requieren refrigeracion con o sin relleno yio coberlura (pasteles, tortas,
tartas, empanadas, petzm ofros)
Categora | Clase c Limite par g
m bl
3 3 7 1 102 10
3 3 [ 1 10 20
B 3 5 1 1] 102
| Clostndum 8 3 5 1 10 iw
| perfliingens (%)
Salmaonella 10 2 5 0 Ausencia?sg | ——
[ Bacillus cereus )| 8 3 5 |1 Jie [
{*) Para aguellos productos con came, embutidos y olros derivados camicos yio
vegetales.
{*™™} Para aguellos elaborades con arrez, maiz y sus derivados.
(.
“6.2. Condiciones sanitarias del establecimiento
(-
6.2.2. Instalaciones y estructura fisica
{..)
Los establecimientos, en las dreas o amblenfes donde se mealizan operaciones
con alimentos deban contar con;
(...}

» Tachos que impidan el traspaso de la humedad, la acumulacion de sucledad,
sean faciles de limpiar; debiéndose prevaenir la condensaciin de humedad, Ia
formacién de costras y mohos, asi como el desprendimianto de parficulas.

= Venlanas Mciles de Bmplar y desinfectar, provisfas de medios que evilen af
ingraso de insectos y ofros animales.

s Puarfas de superficie fisa, impenmeables, con cleme hermdlico en o &rea de
producciin,
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* Pasadizos con una amplifud que permita ef transito fluido del personal y de fos
GQUIDOE.

= Inslalaciones eléciricas formales, profegidas y seguras.

+ Medios de venllacion natural o mecdnica, pama controlar la temperatura
ambiente e impedir la acumulacion de humedad Los sistemas de ventilacion
deben proyectarse y construirse de manera gue el aire no fluya nunca de las
zonas conteminadas a las zonas limpias, y mantenerse en buen estado de
funclonamiento y impiaza”

‘6.4. Operaciones no relacionadas con alimentos: Higiene y Saneamiento
6.4.1. Abastecimiento de agua

Sola se autoriza el uso de agus que cumple con los requisitos fisicos,
guimlcos y microbofégicos establecidos por el Ministerio de Salud para of
consumo humano. El sistema de abastecimiento de agua debs ser de
la red pablica, & almacenamiento debe estar en perfecio sstado de
consefvacion & higiene y profegido de tal manera que se impida la
confaminacion del agua, La provisién de sgua debe ser permanente ¥
suficiente para todas sus Instalaciones y actividades

cperacionales. En caso de que ef abastecimiento no sea de la red poblica,
la empresa debe condar con un sistema para el tratamisnto del agua
autonizado por la DIGESA y llevar registros analiticos emitidos por
laboratorios con métodos acreditados, a fin de asegurar que e agua as
apta para consumo humana”,

6.4.3. Servicios Higiénicos y Vestuario

(...}

En las ambientes en los cuales sea necesano, se debe contar con
gabinete de higlenizacién de manos (agua potabie, jabdn, producto
desinfectante y sistema de secado de manos), con avisos que indiguen Ia
obligacidn de lavarse las manos y el procedimiento del misma”.

“6.5. Operaciones relacionadas con alimentos: Buenas Practicas en el procaso
productiva, distribucion y expendio

{..)
6.5.4 Procesamiento de cocidos

El homeado es una etapa en la que se dismibuye & resgo por la
presencia de peligros bioldgices y en la que debe evilarse el resgo de
comtarninacién cruzada con peligros fisicos y quimicos, por o cual los
homas, equipos y malenales utilizados en [a coccidn, deben eslar en busn
eslado de conservackin v limpios,

Los elementos ulilizados como combustibles, sean sdfidos o fuidos, no
deben anginar ningdn tpo de contaminacion fisica o quimica a las masas
en coechin que estdn en contacto con los humos o gases desprendidos
de su combustién. La presencla de combustibles en la sale de cocidos
doba ser estictaments cefiida a las mecesidades de uso Y por ningun
mative s& almacenard en ella, ni en ningan otro ambiente donde se
manipulen alimenfos,
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Asimismo, todo utensiio para refirar los productos cocidos de los homos
debe ser de matenal no toxico, estar en buen estado de conservaciin y
limpleza®.

"8. DISPOSICIONES FINALES
()

Segunda.- La DIGESA aprueba las fichas para ls evaluacion sanifania de fabricas de
panificacion, galieferia y pasteleria, asi como para la evaluacion sanitada de
panadarias.

i...J"

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




REPOSITORIO DE piAey  UNIVERSIDAD

CATOLICA

TESIS UCSM DE SANTA MARIA

Homa Saniidrio para ko Fobricocidn, Eloborocidn y Expendic de Producios de Ponfficocion, Golleteria y
Pasheleno

a) Harinas, sémolas, féculas y almidones

Harinas y sérmolas.
Lirnite
Agenite macrobsano Cotegona | Chose M c o el v
RAahos F 3 5 2 1 10¢
Eschedcihng ool 3 3 5 2 10 107
Bocillus cersus (7] 7 3 5 2 3] [
sakmonalo so. 10 2 5 1] Auganciaf2s g | —
("] Sdio para harnas e aroz yi'o oz
Féeulas y almidaomnes.

Agenite macrobsano Cotegona | Chose M c L:_Inlra B g =
RAahos F 3 5 2 i 10
Eschencihn ool 5 3 5 2 10 10
Bacilus cersus 7 3 5 2 e 10¢
Salmonella 5o 1] 2 5 0 Ausenciaf2sg | —

b) Preductos de panificacién, galleteria y pasieleria.

Froduchos que no requieren religeracion, con o sin relleno y/o coberlura [pan, galletas,
panes enfiguecidos o loMiicados, losladas, bizcochos, panetén, queques, obleas, pre-

pizzas, alras).
Limnite

Agenie microbians Cotegork | Chse n c p- porg .
Mohios 2 3 5 2 10° [i3
Escharichio ccnlul{"_l ] 3 5 1 3 20
Stophvocooous aunes |7 E 3 5 1 10 [
Clostrigivm perddngens [ B 3 5 1 10 i3
Saimensla 5p. ) 0 2 5 0 |Amenciofisg| —
Bacillus cerew |57 B 3 5 1 10¢ o

[*] Para productos con releno
[**) Adicionalmente pona producios con rellenos de come yiio vegeioles

[=*) Pomo oguelos slobormodos con hatinag de aroz yic maiz

Froducios que requisren reliigeracidn con o sin rellens /o coberura [padeles, lodas,
tartas, empanadas, pizzas, olros).

Aganie microbiano Categoria | Chase n c rll.-lh'ﬂe Prg m
Mohios 3 3 5 1 i[s2 e
Eschenichia ool & 3 5 1 0] m
StophyloCoCous ureus B 3 5 1 10 e
Clastdciurn perftngens (%) ] 3 5 1 ] g
Saimoneda 5p. 10 2 5 0 AL’EE";":"'TE' -
Bocillus ceraus [**) B 3 5 1 17 o

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD

REPOSITORIO DE CATOLICA

Qe l ;
TESIS UCSM < DE SANTA MARIA

HWeina SanBdiia paio ko Fabicocisn, Babaraciéa y Expndio de Feoducko de Ponficaciin, Gallebena ¥
P ik

Fara ofres alimentas que infervenen como ingredisnbes o insumos en
I eloboraciin de s poducios de  panificacidn, golleiera v
pasielerio, o nomma sanitoria oue aplica es ko Moo Téonica de
Soiud “NTS N® OF I-MINSAT DIGESA. Normna sonifaia que esfobiece jod
ciifefios microbicidgicas de calidod sonifara e inocuidod pora fog
alimenta: v bebidot de consume humano” aprobada medionte
Rasolucibn Ministedal N® 53 1-2008/ M5 A,

414, Harna de figo

Toda haing de figo destinado a ko elaboracién de productos de
ponadeia ¥ pokielena debe esior lorlificoda con micronuirientes
conforme o ka kegislacian vigante.

42 Condiciones sanitaras del establecimiento
£21. Ubicacibn y acceso

El esioblecimienta desfinade o lo eloborocidn de productas oa
panasaia ¢ pastalein debe ter de uso exciuivt para bal fin,

El acoaso inmedialo o establecimenta debe lenar und wperhicia
pavimentado v estar en buence condiciones de montenimiento y
limpieza.

422 Inshalociones y esirucha fisica

Las insiclocionss daben ser maonienidos en buen esdodo de
consensackin @ nigiens, Las molericles uilizodos en lo consiruccidn
de los amibientes dandes @& manipulan aifmenhos deben o redislanies
a lo comosidn, o supedicies deben ser kas, Moles de Empir
desinfectar de lal manelo que no Mansmitan ninguRa sustancia
indeseabie o los oiimenios,

Las esiablecimisntos deben conbar con un sklema adecuoda y
afectiva de evacuacitn de humos ¥ goses propios dal procesa.

Las indtalocionas deben asior ibres de indactod, medores v evidencios
de w presencia v asimima de animales doméshicos yvio sivesires,
debienda conlar con dEposilivos que evilen al ingrese de dstos, toles
como Insectoculones, frampas, masquiteras, enfre olos de wilidod
para tal fin.

Los astoblecimesntos, en ks deos o ombienies donde se realzan
aperocaned con almentas, daben contar con:

s Fisos de molenal imperrmeable, sin gietas y de focll npiezn y
deginfeccifn. Daban fensr una pendienie sulicienta pora que log
liguides escurman hacia lod suridenas para fociiior su lovada.

+ Fonedes de matenial mpemeoble, de color claro, Bas, din gikshas,
fériles de limpior y desnlector. 5e mantendrdn en buen estodo de
conganvacidn e higisne, Los dngulos enfre I poredes v 2l piso
deben sar curvas (lipo media cafia) pana focilitor ka limpiezo.

= Techos que impidan bk ocumulacidn de suciedod, sean i de
lirmpicy, debidéndose pieveni la condensacidn de humedod con 1a
consacuanie lomacidn oa cosiros v rmakos,

= Ventonas fboies de irmpiar ¥ desinfectarn, provishos de medios qua
ewilen el ingreso de irsectos y ol animales.
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+ Fuerfos de superficee lka, impemeablss, con ciere heméico en
al drea de produccidn.

+ Fosodizos con uno omgliud gue permita el iidnsio fluido del
personal y de ks eguipos.

+  Ialaleciones eldciicas lomales, probegicos ¢ segurs,

= Ssterma de ventilocin forado yio de estraccidn de aire pora
mpadi o ocumulacdn de humedod en odos ol ombienied
domse La0 Necesarno.

&3  Ambientes

B establecimienio debe diponer da egpacio licienta para realizor de
sy enfitbchbndis e I apweicionet coan e nlifmantng an

concordancia con su corgo de produccidn. Lo disfricucidn de los ambientes
debe permitr un ujo opsracional lineal ardenodo, evitando rissgos de
caniaminacidn cruradao.

Los ambintes deben conlor con b duminacidn notural ywio arificial
wificiente en intensidod, confidod y diskibucidn, gue pemita reolizor o
ODeraCiones Dropice de I aclividod. Los fuented de e arfificial, ubecados an
zonas donds se monpulon alimentos, deben protegens poro evitarn que lod
vidiios coigon a ks odimeniod en cmo de rofura. Lo infensidod, calidad y
distribucidn de la luminocibn notural y anificiol, deban ter osecuadas al lipa
de tobaje ¥ se indicardin en el progroma de Buencs Frocticos oa
Monulociura o Manipulocidn [BPM) de coda edtablacimienio ulizonds el
lux {l=] coma unidad de iluminancin, sendo los niveles minimos de 540 k en
zonas donde se reakoe un exomen delolodo del producha, de 220 bk en
sales de produceidn ¢ de 110 I en airas 2ono.

Depen estar en buen esiodo de consevocidn & higiens v libres de
molancks v equipos en desuwso. Lod ambientes elacionoocos o o
opefacionas con alimentos, no deben tensr comunicocidn dilecio con
ningdn ambiente o drea donds w2 reabcen oo lipo de opeiacionss.

B establecimisnto confard como minimo con o Sguienies ambientes, zonom
o dreas para ks opeiociones que realiza:

al  Poro Operscionss no mlocionodas drectomente con alimentas
»  Abaslecimeenho de agua.
= Disposicidn de aguos residucled v residuas sdlidos.
s Senicics higénicos v vestuarios.,
= AlMacenamenta de produchas Moo,
o Areod odministrathas.
b} Poro Opercionss relacionadas con alimentos:
«  Recepcidn de Procssamienio de crudos moterdos primos e indumos.
»  Almacenamento de molerio pimog e insurmos
= Produccida
F Procesamiento de cocidas
* Enfiioco vy ocabado
s Almacanomienia de producha terminodo.
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s AlMOcenamisnto 9e envases,
o Exhibacidn o enpenco,

&4, Operaciones no relacionadas con alimenios: Higiene ¥ Janeamienko
441, Abasecimienlo de agua

Sdio sa autorizo &l wWo e QU gue Cumpke oon 108 reguisitas fRicos,
guimicos ¥ microbiolbaicos edtablacidos por & Minglendo de Salud
pana &l consumo humono. Bl sstema de obostecimenta de ogua
debe ser de o red plbica, el almocenamisnio debe esiar en
pefecta estads de consenvockin e higens y prolegico de tal
manena gue e impida la contaminacidn del agua. Lo provisidn da
agua debe ser permanenie y suficiente pam todas ks aclividades
operacionales. En ooso de gue el obastecimesnto no sea o la ed
pdblico, ka empresa debe contar con un sistema para e ralamienta
del ogua auloizoso por k DIGESA v llevor regiires analificos emitidos
por knbarotoios con métodos aocediiodas, a fin de assgurar que el
OgUa ed apla pong Consuma hurmando.

442 Disposicion de aguas residuales y de residuas sdlidas.

El estoblecimesnty deberd assguror 1o dioosicidn sonitorio de o
aguas residuckss; asimisma, deberd dEponer ks resduos soliidas en
recigientes pora tol fin ¥ @n un ambéente especifico, totoiments
independienta v seporodo de los ambienbes donds se realizon
operociones con oimentod, el cunl deberd monfenerse cerodo
cuando no e ufiiza o fin de evitar o proferocidn de nsecios y
rosdoies, En este ambiente debend disponerss de contensdanes con
tapa, en ndmero suficiente o la demanda y en parlecios condiciones
de mgiene ¥ manienimiento, Los residuos sGbdos en B osoka oe
procesn, de exmbicidn, de expendio vy de alencidn al plbliico, deben
astar conbenicas en recipientes de matedal de facil impseza, an Duen
asiodo de conservocidn @ mgiene, con tapa gque avite el contacho
Con kK manos y con una bolsa ntema que fociite la evacuocion de
s FEsAciUoa,

443 Sedvicios higidgnicos y veshuanios

Lol sendcicd higesnicod deben monfenerse operalivos en buan asioda
de consenvocidn e hEgiens, contor con buera  luminockin v
vantlocidn v estordn dsefiodos e monero gue e goronfics
aliminacidn magidnica de los oguas redsiduales. Bla dea ne tendnd
CoMmUncacihn con as dreas relacionado con alimentas.

En kas Mibicom, ko disponiiidod de senvicios higidnicoos serd confames

a b sguiente:
W* de personos Inodoro inaoio Lovatorkas Dwcha
Delaf? 1 1 2 |
e 100 24 2 1 4 p
e 25 o 4% 3 2 5 3
D 500 100 5 4 L[] &
Mids de 100 | unidad odicional por codo 3 pesonas
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En los eslabdecimientos de sloborocidn ¥y expendio |panoderios)
dands se afienda o pdbico bojo b modalidad de consume an el
local, kb dspontiicdod de sendcias higignicas pora &l personol ¥ pora
al pdblico serd conformsa a o “Mommo Sonilada para el
funcionomeenta de restourantes y servicios afings oproboda por
Rasolucidn Ministeral M® 263-2005/MM5A" segln lo Sguisnie:

Fara &l Ferssnal

N de personas

Inadara

Urinaxio [*)

Ducha

Dela¥d

1

1

Do 10024

2

1

D 25 a 4%

3

2

3

s de 50

1 unidiod adicianal por coda 30 persono

wrinonos por incdoros

1"} Los servicios higigniccs poro los mujerss son smilores resmplozando los

Para &l plblice

Frecuencia de
comensales/dia

Hombres

Mujeres

Inadosod

Urinarios

Lavalarios

I diaaas

Lavalarias

Menos de 80

1

1

1

De &1 a 150 (%)

2

2

2

2

2

For cada 100

1

1

1

adicianales ()

[*] Los sstoblecimi=nios o porfr de =sie rango de frecuencio de comensales deben
odicionar un P=ricio higitnico pora minusvalidos.

En lodod kos casos, los nodonas, lovalonos y winaros deben ser de
material sanitorio de facil impiezo v desinfeccidn.

Las lawaloros debandn estor provistos de dispersodores con jabdn
louido o dmilar v medios higénicod poro secans B8 mManos Coma
tocllm desschabéss o secadores aulomdticos de are. 5iLe woran
tooll desschables, hobid cerca del vatoso recipienies con tapa
accionada o pedal que facilite su eliminacitn,

El ambianie para fimes de vedhuaria debe war dilenanie a los senvicios
higignicos aunque pueden asior comunicados. Deban conlar con
tacikdaces para dispaner ka fopa de rabojo y o8 diana de manera
que Unas y offas no enbien en contoacha.

Los vesluanios v servicios higignicos deben maniensna kmpios en
toda momanic y deben confar oon corteles inatuctivos gue
contangan mansajes pana &l uso higidnico de los msmas.

f44 Almacenamienis de productos Mdxicas

Los plaguicidas, desinfacianites, molefickes de mpeza U offos
sustoncis s que puadon repiesentar un fesgo para ko salud,
deben astar &n sus envases oiginales, debicamente efiquetadas con
I inchcaciones de uso v las medidos a seguir en el casa de
infosicociones en espofal. Esfos productes deben almocenanse &n
ugores exchaives parg tal fin, oporiodas de los dreos dande se
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manipulan ¥ dmocenan amentos, en amanios caradas con love.
Eshos prochuchos sdio serdn ciiibuidas ¢ moniculodos por & personal
Capaciiaga.

445 Llimpieray desinfeccion del establecimienio

Las edtonlecimienios deben conlor con un Frogramo de Higiene y
Soneomesnto en el cud w2 incluyon ks procedimiantos de limoiezo y
desinfeccitn poro satisfocer e necesdodas de la panaderia segdn
al servicio gue e ofrecan.

Las defergentas que se ulilicen deben sliminar la suciedod de oS
supsericies, remavidnoalos de la superices para su fed aliminacidn y,
taner buenad prodiedodes de anjuague. 5ol0 se debs wor produciod
de limpieza v desnleccidn oularizados o pemilidos poro Empiar
iupaificies en contacta con los dimeniod vy outorizadod por el
knisteno de Solud.

&4 Prdclicos de Bmpiera y desinfeccidn

Los supedicies de frobajo, los eguipes v ulenslios en contacta con
alimanics, deben mpase v desinfecions fommoncs ol
precoucionss paia que lod detengentes y desinfectantas utiizados no
contarminen ios aifmenbas.

Durante e octvidades en @l drea de produccidn, ol alimentos,
iguides U ofros desperdicios occidaniokes que caen al pio daban ser
impéndas de inmediato ¢ de lal manera de no generar fesgo de
contaminocikin cuzoda.

Los pisos, incluicos kos desogiles, los estucturas ouxibanes vy los
parede: debean impiane v desinfecione  minucicsamenta v
manienane en buen estado de conssnvacion & hgene.

Despuds de la Fmpieza y desinfeccidn de las supericiss de habajo,
Ios equipos ¥ utansilios deben secane odecuodamentsa,

&4.7. Prevencidn y control de vechones

S8 debs conbaor con un pRogroma de prevencitn v confrol de
vaciores, aplicande téenicas de asclusidn de plagom respecta de la
adiicacién & instolacionss para conisryor 2l estoblecimiento libre de
roedores & insechas. Paro impedi su ingreso desde los colachonss, en
ks cojos y buzones de impeccidn de ks redes de desogie e
cobocandn fapas metdicas y ramoas en o conaxibn con la red da
desagle, agmimo, se colocardn fiejes debojo de ks pueris o
pofones que comuniquen o exdedor ¢ con el drea de depdsito da
residuns sdbdos.

Se apicardn medidm de prevencidn que esvilen el ingraso da
insacto ¥ roedanes o 08 almocenas. Por ningln molivo s pemifid
an el inferior del omocén y 2ona de produccidn, ko presencio de
Trampas poro reedones o offa medida de conitrol gue lavorezco el
ingreso de esio plogos.

El uso da medidos de confrol 52 hord ediiiciamenie an & marco da
N PROCFOMIG GUe N0 [ONGa en fesgo 1o inccuidad de las alimentos ¥
ie oplicardn cuando hayan  dida rosgredidos ks meddom
preventivas.
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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 SIN Umacollo CAMPUS UNIVERSITARIO H-204/205 & + 51 54 382038 ANEXO 1166

[ laboratoriodeensayo@ucsm.edu.pe @ http://www.ucsm.edu.pe £ Aptdo. 1350
AREQUIPA - PERU

INFORME DE ENSAYO
N° DE INFORME: ANA04G16.002254

Nombre del Cliente : JIMENA POSTIGO QUIROA
Direccion del Cliente : URB LA MELGARIANA D-12 JLBY R
RUC : NO CORRESPONDE

Condicién del Muestreado : POR EL CLIENTE

Descripcién : HARINA DE HUARANGO

Tamafio de muestra :500¢g

Fecha de Recepcion : 04/07/2016

Fecha de Inicio del Ensayo : 04/07/2016

Fecha de Emision de Informe  : 11/07/2016

Pagina :1de1

l. ANALISIS FISICO - QUIMICO:

ANALISIS RESULTADO
DETERMINACION DE PROTEINAS (%) —
Harinas Sucedaneas: NTP 205.042.1976
DETERMINACION DE HUMEDAD (%) .
Harinas NTP 205.037:1975 REVISADA 2011 z
DETERMINACION DE CENIZAS (%)
Harinas. NTP 205.038:1975 REVISADA 2011 a9
DETERMINACION DE GRASA (%) _—
Harinas NTP 205.041.1976 Revisada el 2011
DETERMINACION DE FIBRA CRUDA (%) 1478
Adaptado de NTP 205.003.1980
DETERMINACION DE HIDRATOS DE CARBONO (%) 58.25
Alimentos Cocidos De Reconstitucion Instantanea, Por calculo
CONTENIDO CALORICO (KCAL %) 4027
Alimentos Cocidos De Reconstitucion Instantanea, Por célculo

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 autorizacién escrita del Laboratorio de Ensayo y Control de Calidad

YO Y Co,
NI
S ado,

S o
] ~ <%
, i€ =
Q.F. Ricardo A. Abril Ramirez ‘%“ 5.:‘,5

. QFDA 00624 5%, &

SPECIALISTA EN CONTROL DE g -5

ALIDAD LECC
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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 SIN Umacollo CAMPUS UNIVERSITARIO H-204/205  + 51 54 382038 ANEXO 1166

4 laboratoriodeensayo@ucsm.edu.pe (@ http//www.ucsm.edu.pe ¢ Aptdo. 1350
AREQUIPA - PERU

’ INFORME DE ENSAYO

; N° DE INFORME: ANA31J16.002434
Nombre del Cliente : JIMENA POSTIGO QUIROA
Direccion del Cliente : LAMELGARIANA D-12 JLB YR
RUC : NO CORRESPONDE
Condicion del Muestreado : POR EL CLIENTE
Descripcion : GALLETA DE HUARANGO
Tamaiio de muestra :350¢g
Fecha de Recepcion : 31/10/2016
Fecha de Inicio del Ensayo : 31/10/2016
Fecha de Emisién de Informe  : 11/11/2016
Pagina :1de1

L. ANALISIS FISICO - QUIMICO:

ANALISIS RESULTADO
DETERMINACION DE PROTEINAS (%) 868
Harinas Sucedaneas: NTP 205.042.1976 ;
DETERMINACION DE CENIZAS (%), 250
Productos de panaderia NTP 206.007:1976 (REVISADA EL 2011) ;
DETERMINACION DE HUMEDAD (%) 732
Biscochos galletas pastas y fideos, NTP 206.011:1981 (REVISADA EL 2011) !
DETERMINACION DE GRASA (%) 11.72
Galletas NTP 206.017:1981 !
DETERMINACION DE HIDRATOS DE CARBONO (%) 6859
Alimentos Cocidos De Reconstitucion Instantanea, Por calculo '
DETERMINACION DE FIBRA CRUDA (%) 117
Adaptado de NTP 205.003.1980 '
L. 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 <10
Acribia)
NUMERACION DE MOHOS Y LEVADURAS (UFC/g) ICMSF Vol | Ed.Il Met 1 <10
pag 166-167(Trad. 1978) Reimp 2000, Ed Acribia)
NUMERACION DE MOHOS Y LEVADURAS (UFC/g) ICMSF Vol | Ed.Il Met 1 <10
pag 166-167(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 tnicamente 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 autoriz&cion escrita del Laboratorio de Ensayo y Control de Calidad

SO Y Cg
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S 420
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CQFQA 00824 ,_é §>
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Ficha técnica del producto terminado Nombre del producto: Galletas con harina de
Huaranga

Descripcion del producto:

La galleta elaborada con harina de Huaranga, harina de trigo,  huevo, polvo para
hornear, margarina, chispas de chocolate.

Lugar de elaboracion:
Producto elaborado en los laboratorios de la Universidad Catélica Santa Maria

Composicién nutricional:

Proteina 6.68%
Grasa 11.72%
carbohidratos | 68.59%
Fibra 1.17%

Presentacion y empaques comerciales:
Bolsa de polietileno

Caracteristicas organolépticas:

Color Café claro
Olor Caracteristico
Sabor Caracteristico
Textura Dura

Requisitos minimos y normatividad:
No tiene registro
Almacenamiento:

Almacenar en un lugar seco y fresco.
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Ficha técnica del producto terminado Nombre del producto: Galletas comercial
chocochip

Descripcion del producto:

La galleta elaborada con harina de trigo, huevo, polvo para hornear, margarina,
chispas de chocolate.

Lugar de elaboracion:
Producto elaborado en fabrica costa

Composicion :

/Aporte por racion de 100gr.
Energia [Kcal] 478,00
Proteina [g] 6,20
Hidratos carbono [g] 64,30
Fibra [g] 3,30
Grasa total [g] 21,00
AGS [g] 10,34
AGM [g] 7,74
AGP [g] 1,80
AGP /AGS 0,17
(AGP + AGM) / AGS 0,92
Colesterol [mg] 88,00
Alcohol [g] 0,00
Agua [g] 5,20
TOTAL 100g

Caracteristicas organolépticas:

Color Café claro
Olor Caracteristico
Sabor Caracteristico
Textura Dura

Almacenamiento:

Almacenar en un lugar seco y fresco.

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD

REPQSITORIO DE CATOLICA

TESIS UCSM e DE SANTA MARIA

Ficha Técnica del Huarango

Nombre cientifico
Prosopis pallida
Familia:

Mimosaceae

Otros nombres:
American Carob
Distribucion geogréfica:

Ica, Lambayeque y Piura

Disponibilidad

Con disponibilidad en el
ano

Sin disponibilidad en el
ano

Valor nutricional

Componentes Contenido Promedio
Azucares Totales 48.49 ¢
Sacarosa 46.35¢g
Fibra 32.22¢g
Proteina 8.119g
Grasas Totales 0.779

¢ Qué es?

Arbol de madera dura y tronco retorcido, de 4 a 15 m de altura; hojas bicompuestas,
peciolo largo bifurcado en dos hojuelas, inflorescencia en espigas colgantes, flores
hermafroditas. Su fruto es una vaina de 10 a 20 cm. de largo, es curvada y produce unas
semillas planas que pueden ser consumidas. Exuda unaresina oscura de las ramas
y grietas de la corteza que produce una goma de idénticas aplicaciones que la arabiga

Piso ecoldgico:

El Huarango crece en zonas desérticas de la costa y vertientes andinas
hasta los 1,500 msnm.
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1.2 Antecedentes historicos:

Las referencias historicas sefialan al valle de Ica, Nazca y en todo el desierto costero,
como un sitio muy rico en huarangos muy espesos.

En los fardos funerarios de Paracas Cavernas y Necrdpolis se encuentran instrumentos
hechos con madera de huarango pulido, como varas o cetros ceremoniales, que
estaban enrollados con tendones de llama o alpaca formando anillos, que indicaban el
status del personaje. También sirvi6 para fabricar porras, coladores, estélicas y
soportes de cuchillos de obsidiana, que sirvieron en las célebres trepanaciones
craneanas de la cultura Paracas.

El Huarango es Unico en el mundo, su madera ha sido empleada para cubrir las
tumbas Pre-Incas y para poder hacer vistosos tallados artisticos.

Ilgualmente, el Huarango es un magnifico aliado en la preservacion de nuestro
ecosistema porgue evita que el desierto de arenilla devore a la ciudad, controlando el
avance de la desertificacion. Tiene las raices mas profundas en el mundo, pueden
medir hasta 70 metros. Esto le permite acceder a fuentes profundas de agua
subterranea y “al traer agua a la superficie hace posible la vida de otras plantas.

1.3 Caracterizacion

De experiencia personal, se puede afirmar que el arbol de Huarango tiene espinas

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos
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Descripcidn

Producto obtenido a fraves de un proceso de molienda del azucar refinado, con adicion de
anticompactante.

Descripcion general de proceso.

El azucar refinada de cafia, se alimenta de manera continua a un molino de impacto junto
con un agente anticompactante, donde se logra la reduccion de tamafio en los cristales de
azucar y la mezcla homogénea de los dos productos. El material obtenido en el molino, se
recupera mediante un ciclo filtro, para ser empacado en presentaciones comerciales.

Areas de aplicacién

Reposteria como ingrediente de las masas, espolvoreado, figuras de azucar, cremas,
rellenos de snacks o galletas, producios farmacéuticos en polvo o pastillas, mezclas en
polvo (natillas, leche de soya, etc.), confiteria, mezclas con goma base para chicles.
Beneficios

Endulzante, anticompactante, facil solubilidad.

Dosis

Segun el producto a elaborar y su formulacion.

Composicion

Sacarosa 95% min. Y anticompactante 5% max.

Especificaciones fisico-guimicas

Caracteristicas organolépticas

Caracteristica Método de Medicidn Especificacion
Apariencia Sensorial Polvo Fino
Color Sensorial Blanco
Sabor Sensorial Dulce caracteristico
Bvenlda fmérdcas 63 - 05 :_lr|'|m:'|n'|p¢_|_u||u_u Parque Agrodndustrial de la Sabana
PREX:420 2097 WWW LImpa.com.co Bodega 97 - 98 . Tel: 091 494 A2 25
Bagota D.C K 1 Via Mosguera - Bogotd
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Caracteristicas Fisico — Quimicas

Polarizacion Polarimetria 95 min.

Color Espectrofatometria 35 max.
Humedad Perdida de peso en secado 0.350 max.
Cenizas Conductimetria 0.050 max.
Sulfitos* Colorimetria 5.0 ppm max.
Granulometria

Retenido malla 80 Tamizaje 3.0 max.
Retenido malla 100 Tamizaje 10.0 max.
Retenido malla 200 Tamizaje 15.0 max.
Pasa malla 325 (para exportacion) Tamizaje 60.0 min.
Especificaciones microbiologicas

Mesdfilos* Siembra en placa 200 ufc/g max.
Hongos* Siembra en placa 100 ufc/g max.
Levaduras® Siembra en placa 100 ufc/g max.
Coliformes totales* Siembra en placa Ausencia
Coliformes fecales* Siembra en placa Ausencia
Especificaciones de metales pesados

Arsénico* Absorcion atomica 1.0 max.
Cobre* Absorcion atomica 2.0 max.
Plomo* Absorcion atomica 2.0 max.

Datos nutricionales

Carbohidrato total 95g
Azlcares 959
Sodio 0 mg
Proteina Og
Almacenamiento

Lugar seco, aislado de humedad y materiales que puedan transferir sabor y olor.

Evitar dejar el producto expuesto al ambiente una vez abierto.

Vida atil: 1 afio a 30°C +/- 2°C y Humedad Relativa de 60% +/- 5%. A mayor temperatura y
humedad, puede presentarse aterronamiento.

Byenlda Amédcas A3 - 08 Llr|1m:,|n1p¢_|.{;“u_u Parcjue ,igrul-u!uﬂriql e la Salsana
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Embalaje

Saco de polipropileno laminado con liner de 25 kg.
Nota: Cada saco esta marcado con un numero en tinta, el cual denota un consecutivo de
produccion. También lleva impresa la fecha de produccion y fecha de vencimiento.

FPureza y legislacion

Legislacion: Resolucion 5109 de 2005 (requisitos efiquetado.)

Decreto 3075 de 1997.

Resolucion 333 de 2011.

Resolucion 2674 de 2013 Requisitos Sanitarios para alimentos y materias
primas de alimentos.

Deben siempre consultarse las regulaciones locales en materia de alimentacion referentes a
la situacion de este producto, ya que la legislacion sobre su uso puede variar de un pais a
otro. Podemos facilitar mas informacion sobre el estado legal de ese producto a peticion.
Seguridad y manipulacion

La hoja de seguridad del material esta disponible segin se requiera.

Transporte terrestre y motonaves

Nota: los vehiculos para transporte del producto deben estar vacios, limpios, libres de olores,
tener carpa completa, ausencia de grasa, de humedad y estar libres de insectos y plagas.
Pais de origen

Colombia.

Certificacion Kosher

Disponible segln requerimiento.

Byenlda Bmédcas &3 - 08 Ll[nmun'.p‘_;_{;“u_u Parque .ﬁgruh:!uﬂriql o la Salsana
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GMO

Disponible segun requerimiento.
Alérgenos

Disponible segun requerimiento.

CONTROL DE CALIDAD CIMPA 5.A.5, declara gue los resultados
reportados en el presente certificado, sohn
tomados de la informacion suministrada por
nuestro Proveedor, por lo tanto se fundamenta
en sus técnicas de andlisis autorizados. Dicha
infermacitn mo exime a Muestros Clientes de
realizar sus propios analisis.
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Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD
: CATOLICA
TESIS UCSM g DE SANTA MARIA

REPOSITORIO DE

TASCON DE

€ON " FICHA TECNICA

DENOMINACION: Margarina Minucha Bloque 5 kg

IDENTIFICACION : B5: NORMAL B5S: CON SAL

DESCRIPCION: margarina Vegetal 3/4 en Blogue de 5 kg

PRINCIPALES INGREDIEMNTES: aceites vegetales, grasas vegetales, aceites y grasas vegetales
hidrogenadas, agua. sal (Mormal 0.4%, Con Sal 2%). OTROS: emulgentes (mono-y diglicéridos
grasos E471, E322), acidulante (acido citrico E330); conservante (sorbato de potasico E202); aromas;
colorante | B —caroteno E160a(ii))

INFORMACION NUTRICIONAL: valor energético: 539 keal/100 g - 2.219 kjiM00 grasa: 60%

CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS: SFC 20° 27%: SFC 30° 9%; SFC 35° 5%; acidez

(grasa fresca) < 0.5; peroxidos (grasa fresca) =1,0 meq 02/kg; humedad < 40%; sodio (Hormal 0,2%,
Con Sal 1,8%); color (B-Caroteno) 9 ppm.

INFORMACION ORGANOLEPTICA: sabor mantequilla, sin nota de rancio

INFOERMACION MICROBIOLOGICA: mesdfilos totales =50000g; levaduras =100fg; mohos <10ig;
enterobacteriaceae <10/g; E. Coli 0ig; staph. aureus Wg; salmonella 0725 g; listeria monocytogenes V25 g

INFORMACION GENERAL: apropiade para vegetarianos

LISTA ALERGENICA CE: apio y productos derivados NO. Cereales con gluten y productos derivados NO.
Crusticeos y productos derivados NO. Huevos y productos derivados NO. Pescado y productos derivados NO.
Cacahuetes y productos derivados WO. Frutos de cascara y productos derivados NO. Leche y productos
derivados NO. Moluscos y productos a base de moluscos NO. Mostaza y productos derivados NO. Altramuces y
productos a base de altramuces NO. Granos de sésamo y productos derivados NO. Soja y productos derivados
NO. Anhidride sulfureso y sulfitos (=10 mg/kg o 10dmg/l expresado como $02)

IDENTIFICACION: LOTE (CODE/YY). FECHA DE CONSUMO PREFERENTE (MMYY)

ALMACENAMIENTOQ: temperatura: 2°C- 18°C, seco y 0sScuro

FECHA DE CONSUMO PREFERENTE : NORMAL 9 meses COM SAL 12 meses

EMBALAJE: primario - papel sulfurizado y etiqueta. Secundario - cartén ondulado. Terciario - film
estirable, Europalet

DIMENSIONES: “cuU” Unidad de consumao. “EDU” Unidad de distribucidn “PAL" Pallet

CU: Peso neto: 5 kg Peso bruto: 5,022 kg Largo: 33,5 cm Ancho: 13 cm Alto: 13,5 cm

Cdodigo de barras: NORMAL: 8411248502171 CON SAL: 8411248502188

EDU: Peso neto total: 10 kg Peso bruto total: 10,392 kg Largo: 33,5 cm Ancho: 27,5 cm Alto: 13,5 cm
Z2BLOGQUES POR CAJA

Cdodigo de barras: NORMAL: 18411248502178 CON SAL: 18411248502185

PAL: Pezo neto total: 640 kg Peso bruto total: 665 kg Largo: 1,2 m Ancho: 0,8 m Alto: 1,28 m
Paletizacion: 8 filas x 8 cajas. Codigo de barras: EAN128
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Descripcién

Polvo blanco inoloro, neutro, que aporta excelente volumen al producto final sin dejar sabor
residual.

Areas de aplicacion

En la industria de reposteria, panaderia, pasteleria y bizcocheria.

Beneficios

* Buen volumen en los productos teminados.

» Excelente actividad (doble accion).

« Estructura uniforme de la miga.

« Conserva mas humedad en el producto terminado.
= Buen sabor y coloracion del producto.

= Facil uso.

Dosis

En ciudades con altura menor a 2000 metros, usar 40 gramos por kg de harina (4%)

En ciudades con altura mayor a 2000 metros, usar 30 gramos por kilogramos de harina (3%)
Para mejores resultados, mezcle y tamice previamente el polvo para homear con un poco de
harina.

yfo Segun el preducto a elaborar y su formulacion.

Composicidn

Bicarbonato de sodio, fosfato monocalcico, pirofosfato de sodio y almidon.

Especificaciones fisico-quimicas

Aspecto: polvo fino fluido
Color: blanco

Olor: caracteristico
Humedad: =2.5%

Volumen de COz2 desprendido
Velocidad 6,3 g 70°C, tiempo 30 min.. = 90 mi

pH (solucidn 1%): 67
Bvenida Américas 63 - 05 cimpa@cimpacom.oco Parque Agmindustrial de 2 Sabana
PBK:420 2097 WWW CIMpa.com.oo Bodega 37 - 98 Tel: 091 434 B2 25
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Especificaciones microbiclogicas
Disponible segun requerimiento.
Especificaciones de metales pesados
Disponible seguln requerimiento.

Datos nutricionales

Disponible segun requerimiento.
Almacenamiento

Se recomienda almacenar en lugar fresco y libre de humedad contando con un plan integral
BFM.

Embalaje

Por un kilo 0 sacos de 25 kg.

Pureza y legislacién

Deben siempre consultarse las regulaciones locales en materia de alimentacion referentes a
la situacion de este pr@dgﬂp, ya que la legislacion sobre su uso puede variar de un pais a
otro. Podemos facilitar mas informacion sobre el estado legal de ese producto a petician.
Seguridad y manipulacion

La hoja de seguridad del material esta disponible segun se requiera.

Pais de origen

Colombia.

Certificacion Kosher

Disponible segun requerimiento.

Bvenida Américas 63 - 05 Cimpa@cimpaoom.ce Parque Agroindustrial de 2 Sabana
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GMO

Disponible segun requerimiento.

Aléergenos

Disponible segun requerimiento.

CONTROL DE CALIDAD CIMPA 5.A.5, declara gque los resultados

reportados en el presente certificada, son
tomados de la informacion suministrada  por
nuestro Provesdor, por lo tanto se fundamenta
e sus técnicas de andlisis auterizados. Dicha
informacion no exime a Muestros Clientes de
realizar sus propios analisis.
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Descripcion

Producto obtenido de la molienda y cernido, del endospermo y capas internas del pericarpio
de granos de trigo, con el fin de obtener un tamafic de particula determinado.

Areas de aplicacion

Industria alimentaria (panificacion, pastas alimenticias).

Beneficios

Materia prima principal en la industria de panificacion y pastas alimenticias.
Dosis

Sequn el producto a elaborar y su formulacién.

Composicion

Harina de trigo.

Especificaciones fisico-quimicas

Color: blanco cremoso.
Olor: caracteristico.
Sabor: caracteristico.
Humedad: 14+05
Proteina: 12+05

Ceniza: 0,65+005

Especificaciones microbiclogicas

Minimo maximo
Aerchios mesdfilos ufc/g 200000 300000
E. Coli ufcig =10 --
Mohos y levaduras ufc/g 3000 5000
Staphylococcus aereus (+)ufc/g < 100 —
Bacillus cereus ufc/g 200 1000
Salmonella / 25g ufc/g ausente
Bvenida Américas 63 - 05 Cimpa@Cimpacom.co Parque Agrindustrial d= |2 Sabana
PRX:420 2097 WWW CiMpPa.com.co Bodega 37 - 98 Tel: 091 434 B2 25
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Especificaciones de metales pesados
Dispenible segun requerimiento.

Datos nutricionales

Aportante de carbohidratos.

Almacenamiento

Almacenar en un lugar fresco, libre de plagas y con comecta ventilacion, separar el producto
por lo menos 60 cm de las paredes y 15 cm del piso.

Embalaje

La harina de trigo se empaca por 50 kg. En sacos de polipropileno laminado que
proporcionan una adecuada proteccion, conservacion e higiene durante su almacenamiento
y transporte. Cumpliendo con los requisitos establecidos en la norma NTC 512-1 y 512-2.

Pureza y legislacién

Cumpliendo con los requisitos estipulados por la norma NTC 267.
Deben siempre consultarse las regulaciones locales en materia de alimentacion referentes a
la situacion de este producto, ya que la legislacion sobre su uso puede variar de un pais a
otro. Podemos facilitar mas informacion sobre el estado legal de ese producto a peticién.

Seguridad y manipulacion

La hoja de seguridad del material esta disponible segun se requiera.

Pais de origen
Colombia.
Certificacion Kosher

Disponible segln requerimiento.

Pvenida Américas 63 - 05 cimpa@cimpa.com.co
PEH:420 2097 WWW CiMpa.com.co
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GMO
Disponible segin requerimiento.
Alérgenos

Disponible segin requerimiento.

CONTROL DE CALIDAD CIMPA 5.A.5, declara gue los resiiltados
i reportados en el presente certificade,  son
] DL STHRAL tomados de la informacion suministrada  por

&

nuestro Proveedor, por lo tanto se fundamenta
e sus técnicas de andlisis autorizados. Dicha
infermacion no exime a Nuestros Clientes de
realizar sus propios analisis.

cirmpas.,
EVISADO

[ T
<TioN pe cakit
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Ficha técnica huevos frescos
categoria A

FICHA TECNICA HUEVO FRESCO CATEGORIA A

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

Huevos de gallina con cascara aptos para el consumo
humano en estado natural o

para su utilizacion por las industrias de alimentacion.

COMPOSICION
Huevos de gallina con cascara de categoria A.
TRATAMIENTO

No son lavados, ni sometidos a ningun tratamiento de conservacion ni refrigerados
en los locales de GRANJA SAN RAFAEL,S.L.

PRESENTACION
Se adjunta anexo de todas las presentaciones disponibles.
ETIQUETADO

Los huevos llevan marcado en la cascara el cédigo del productor.
Tolerancia de marcas ilegibles: 20 % de los huevos.
Los envases y embalajes estan identificados con las siguientes indicaciones:
- Denominacién del producto
- Razén social y domicilio del centro de embalaje
- Cdédigo del centro de embalaje
- Categoria de calidad y categoria en razon del peso con la escala de peso
- Numero de huevos embalados
- Fecha de duracién minima
- Recomendacion a los consumidores de conservar los huevos en el
frigorifico.
- Sistema de cria
- NUmero de Lote
- Explicacién del cédigo del productor, marcado en el huevo

TRANSPORTE

El transporte se realiza en vehiculos isotermos.

ALMACENAMIENTO Y CONSERVACION

;05 huevos de Categoria A se almacenan en los locales de GRANJA SAN RAFAEL,

a T2 ambiente hasta su expedicion.
Mantener refrigerados los huevos después de la compra.
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DESTINO
Destinado a todo el publico en general.

USO PREVISTO
Se puede consumir crudo para elaboracién de salsas, mahonesas, merengue...
Consumo mas frecuente: Cocinado (pasado por agua, cocido o frito)

DURACION
Consumir preferentemente antes de los veintiocho dias siguientes a la puesta.
CRITERIOS FiSICO QUIMICOS

Huevos de Categoria A (Huevos Frescos)

Cascara y cuticula: de forma normal, limpias e intactas.

Camara de aire: altura fija no superior a 6 mm.

Clara: transparente y traslucida.

Yema: visible al trasluz solo como una sombra, sin contorno claramente discernible.
Germen: desarrollo imperceptible.

Ausencia de materias extrafias y olores extrafios.

Tolerancia de defectos de calidad: 5 % (10 % en lotes menores de 180 huevos)
Peso: XL; Muy Grandes 73 gramos 0 mas.

L; Grandes de 63 a 73 gramos, este ultimo peso excluido.

M; Medianos de 53 a 63 gramos, este Ultimo peso excluido.

S; Pequefios menos de 53 gramos.

Tolerancia de peso: maximo 10 % de huevos de las categorias de peso limitrofes.
(20 % en lotes menores de 180 huevos)

No mas del 5 % de huevos de la categoria de peso inmediatamente inferior.

(10 % en lotes menores de 180 huevos)

CRITERIOS MICROBIOOGICOS
~8almonella....... ..o Ausencia/ 25 g

OTROS CRITERIOS

- Ausencia de residuos o sustancias no autorizadas.
- El producto no contiene OMG’s.
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ANEXO 4

Cartillas sensoriales
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Cartilla N° 1
Evaluacion sensorial

“Elaboracion de galletas a base de harina de huaranga”

Evaluacién: Crocantez
Edad:

Sexo:

Fecha:

Descripcion:

Se presentara ante el panelista 3 galletas elaboradas con harina de huaranga las
cuales se tendra que evaluar su color teniendo en cuenta los siguientes criterios:

Temp. de la muestra: Ambiente

Descripcién Calificacién

Muy agradable a la vista 5

Agradable a la vista

Ni agradable ni desagradable

Desagradable a la vista

R N W s

Muy desagradable a la vista

Evaluacion

Muestra Calificacion

Muestra N°1
Cadigo
Muestra N°2
Cddigo
Muestra N°3
Cédigo

Recomendacién:
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Cartilla N° 2
Evaluacion sensorial

“Elaboracion de galletas a base de harina de huaranga”

Evaluacion: Olor
Edad:

Sexo:

Fecha:
Descripcion:

Se presentara ante el panelista 3 galletas elaboradas con harina de huaranga las
cuales se tendra que evaluar su color teniendo en cuenta los siguientes criterios:

Temp. de la muestra: Ambiente

Descripcién Calificacién

Muy agradable al olfato 5

Agradable al olfato

Ni agradable ni desagradable al olfato

Poco agradable al olfato

R N W s

Totalmente desagradable al olfato

Evaluacion

Muestra Calificacion

Muestra N°1
Cadigo
Muestra N°2
Cddigo
Muestra N°3
Cédigo

Recomendacién:

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis
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Cartilla N° 3
Evaluacion sensorial

“Elaboracion de galletas a base de harina de huaranga”

Evaluacion: Sabor
Edad:

Sexo:

Fecha:
Descripcion:

Se presentara ante el panelista 3 galletas elaboradas con harina de huaranga las
cuales se tendra que evaluar su color teniendo en cuenta los siguientes criterios:

Temp. de la muestra: Ambiente

Descripcién Calificacién

Muy agradable al paladar 5

Agradable al paladar

Ni agradable ni desagradable al paladar

Poco agradable al paladar

R N W s

Totalmente desagradable al paladar

Evaluacion

Muestra Calificacion

Muestra N°1
Cadigo
Muestra N°2
Cddigo
Muestra N°3
Cédigo

Recomendacién:

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis
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REPOSITORIO DE

ANEXO 5

FOTOGRAFIAS
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ANEXO 6

Analisis al higado de las ratas

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis



UNIVERSIDAD
CATOLICA .
DE SANTA MARIA

REPOSITORIO DE

TESIS UCSM

TRABAJO DE INVESTIGACION PARA OPTAR EL TITULO DE INGENIERO
ALIMENTARIO

ELABORACION DE GALLETAS A BASE DE HARINAS DE TRIGO Y HUARANGA

TESIS DE JIMENA POSTIGO QUIROA

OBJETIVO PRINCIPAL:

1.-Consiste en preparar galletas a base de Harina de Trigo y Harina de Huaranga para
el consumo humano.

2.- Alimentar a ratas con dichas galletas con el fin de investigar, si las galletas tienen
efecto Hepatotdxico o no.

POBLACION DE ESTUDIO:

La poblacion de estudio esta constituida por tres ratas que fueron sacrificadas
después de la ingestién de dichas galletas. Una de las tres ratas se utilizé de control
(no ingirié galleta de Huaranga).

PROCEDIMIENTO:

N° de Ratas Concentraciones Harina de Trigo Harina de Guaranga

Rata N° 1 - - -

(Control)

Rata N° 2 25% 75%

Rata N° 3 50% 50%
RESULTADOS:

Tal como se puede observar en la secuencia iconogréfica (microfotografias) del higado
de la Rata N° 2 que recibio galleta con concentraciones de 75% de harina de
Huaranga y 25% de harina de Trigo se observa mayor congestion vascular venosa asi
como reaccion Xantomatosa (Células claras) del citoplasma de los hepatocitos de
distribucion focal.

En la Rata N° 3 que recibi6 alimentacion de galleta de harina de Trigo 50% y 50% de
harina de Huaranga se observa leve moderada congestion vascular centro lobulillar,
sinusoidal y portal.

CONCLUSIONES:

De los hallazgos histopatolégicos se puede colegir lo siguiente.

1.- La estructura hepatica de las muestras 1, 2 y 3 se encuentran conservadas
parcialmente en las muestras de las ratas N° 2y 3.

2.- En las muestras correspondientes a las ratas N° 2 y 3 s6lo se observa discreta a
moderada congestion vascular venosa, centro lobulillar, congestion e hiperplasia
sinusoidal de la célula de Kupfier.
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COMENTARIO:

La congestion vascular venosa centro lobulillar, sinusoidal y portal que se observan en
las ratas N° 2 y 3 se explicaria por el Stress de las ratas al ser anestesiadas y/o
sacrificadas.

La protedlisis y degeneracion vacuolar del citoplasma de los hepatocitos se debe a la
mala fijacion por el formol utilizado de los especimenes estudiados.
Finalmente por los hallazgos Histopatoldgicos encontrados en el Higado de las ratas
alimentadas con galletas a base de harina de Trigo y Huaranga no tienen efecto
hepatotoxico, razén por la que dichas galletas pueden ser ingeridas sin peligro alguno.
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REPOSITORIO DE

SECUENCIA ICONOGRAFICA DE LOS HALLAZGOS
HISTOPATOLOGICOS DEL HIGADO DE LAS TRES
RATAS QUE SE UTILIZARON EN EL TRABAJO DE

INVESTIGACION ( HARINA DE TRIGO Y HARINA DE

HUARANGA).

MUESTRA HIGADO DE RATA N°

Microfotografia a mediano aumento (20x) que muestra estructura normal del Higado
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REPOSITORIO DE

Microfotografia a mayor aumento (40x) que muestra con gran nitidez la vena centro
lobulillar y traveculas de Remak normales

MUESTRA HIGADO RATA N° 2

Microfotografia a mayor aumento (40x) que muestra con gran nitidez la congestiéon
venosa centro lobulillar

Microfotografia a menor aumento (10x) que muestra moderada con gestion a nivel de
las venas centro lobulillares y congestion sinusoidal .
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Microfotografia mayor aumento (40x) que muestra con gran nitidez la gran congestion
a nivel de la vena del espacio Porta o de Kiernan.

MUESTRA HIGADO RATA N° 3

Microfotografia a mediano aumento (20x) que muestra con nitidez la vena centro
lobulillar sin congestién asi como aspecto normal de las trabéculas de Remak
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Microfotografia a mayor aumento (40x) que muestra ligera vacuolizacién de los
hepatocitos que conforman las trabéculas de Remak.

Microfotografia a mayor aumento (40x) que muestra ligera vacuolizacion de los
hepatocitos que conforman las trabéculas de Remak.
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Microfotografia a mediano aumento que muestra leve con gestion sinusoidal.
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