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INTRODUCCION

Este trabajo nace a partir de un anélisis realizado frente a una problemética a nivel mundial
en el campo de la salud y la industria pues un porcentaje considerable de la poblacion son
personas que sufren de celiaquia o intolerancia al gluten, que los hace recurrir a opciones
mucho mas estrictas para poder elegir alimentos sin presencia de gluten, para ser mas

especificos la proteina vegetal “gliadina”.

Es asi que para poder llevar un estilo de vida sin complicaciones de salud, estas personas
deben evitar productos elaborados a base de trigo, avena, centeno y/o cebada ya que el
consumo de esta glucoproteina compuesta por gliadina y glutenina, en alguno de sus
alimentos provocaria la inflamacion de su intestino generando irritabilidad, flatulencias y

dolor abdominal.

Es por ello que tienen limitaciones para poder consumir los productos generados por la
industria de la panificacién, ya que la gran mayoria es en base a productos con presencia de
gliadina. En el presente proyecto propongo una opcion en la industria para dar mas amplitud
a la gama de productos que pueden elegir este grupo de personas, con la obtencion de un
muffin libre de esta proteina dandoles libertad para su consumo y doy hincapié para la
generacion de nuevos productos con adicion de enzimas, como en este caso la
transglutaminasa. Por otra parte, este producto puede ser consumido por personas sin esta
enfermedad, puesto que tiene un gran valor nutricional que demostraremos en el desarrollo

de la presente investigacion.
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RESUMEN

El presente trabajo de investigacion determina los pardmetros 6ptimos para la elaboracion
de muffin a partir de harina de arroz (Oryza sativa L.) con adicion de la enzima
transglutaminasa (EC 2.3.2.13).

Durante la experimentacion se evalu6 la actividad enzimética de la transglutaminasa para la
harina de arroz y los parametros de uso en la elaboracion de muffin encontrandose una
velocidad maxima de 17.51 cP/min y una Constante de Michaelis de 0.419g; los parametros
de uso 6ptimo fueron 0.5% de transglutaminasa con un tiempo de reposo de 20 minutos. En
la etapa de formulacion se obtuvieron las mejores caracteristicas fisicoquimicas y
sensoriales al trabajar con 11.1% de clara, 5.5% de yema y 0.1% de crémor tartaro; del
mismo modo, el horneado elegido fue a 185°C con un tiempo de 18 minutos.

Las caracteristicas fisicoquimicas y microbioldgicas obtenidas en el producto final
proporcionan 378,16 calorias con la ventaja comparativa de ser un producto funcional con
bajo contenido de gluten e inocuo al consumidor. Al efectuarse pruebas biologicas del
muffin elaborado, se obtuvieron resultados PER de 2,13, NPR de 2,89; asi mismo, segun el
score quimico FAO-85, el producto no presenta aminoacidos limitantes.

La evaluacion de la vida atil del producto, en funcién al tipo de empaque utilizado para su
comercializacion, permitio determinar que en el envase PET tiene una vida util de 10 dias,
en el envase LPDE de 14 dias, en el PP de 30 dias comparandolo con el almacenamiento sin

empaque, el cual tuvo una vida Gtil de 45 horas.

La ingenieria del proyecto establecié una capacidad de planta de 85 TM/afio considerando
312 dias laborables por afio, con un turno de 8 horas; la misma que puede ser localizada en
el Parque Industrial de Arequipa, con una inversion de 1 081 848,93 dolares, proporcionando
indicadores econdmicos y financieros de VANE ($ 604599.43), B/C (1,66) y TIR (31.42%).

Palabras clave:

Harina de arroz, Transglutaminasa, Gluten, Masa horneada, Muffin,
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ABSTRACT

The present research work determines the optimal parameters for the elaboration of muffin
from rice flour (Oryza sativa L.) with the addition of the transglutaminase enzyme (EC
2.3.2.13).

During the experimentation the enzymatic activity of the transglutaminase for the rice flour
and the parameters of use in the elaboration of muffin were evaluated with a maximum speed
of 17.51 cP / min and a Michaelis constant of 0.419g; the parameters of optimal use were
0.5% of transglutaminase with a resting time of 20 minutes. At the formulation stage, the
best physicochemical and sensorial characteristics were obtained when working with 11.1%
of clear, 5.5% of yolk and 0.1% of cream of tartar; in the same way, the chosen baking was
at 185 ° C with a time of 18 minutes.

The physicochemical and microbiological characteristics obtained in the final product
provide 378.16 calories with the comparative advantage of being a functional product with
low gluten content and harmless to the consumer. When biological tests of the elaborated
muffin were carried out, PER results of 2.13, NPR of 2.89; likewise, according to the
chemical score FAO-85, the product does not have limiting amino acids.

The evaluation of the useful life of the product, depending on the type of packaging used for
its commercialization, allowed determining that in the PET container it has a shelf life of 10
days, in the LPDE container of 14 days, in the PP of 30 days comparing it with storage
without packaging, which had a useful life of 45 hours.

The engineering of the project established a plant capacity of 85 MT / year considering 312
working days per year, with an 8-hour shift; The same can be located in the Arequipa
Industrial Park, with an investment of $ 1,081,848.93, providing economic and financial
indicators of VANE ($ 60,459.43), B/ C (1.66) and TIR (31.42%).

Keywords:

Rice flour, Transglutaminase, Gluten, Baked dough, Muffin.
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l. PLANTEAMIENTO TEORICO

1. PROBLEMA DE LA INVESTIGACION

1.1. Enunciado del problema

“Elaboracion de muffin a base de harina de arroz (Oryza sativa L.) con adicion de

la enzima transglutaminasa (EC 2.3.2.13)”.

1.2. Descripcion del problema

El presente trabajo es una investigacion cientifico-tecnolégica para elaborar muffin
a base de harina de arroz (Oryza sativa L.), cuyos componentes proteicos
desarrollan un contenido muy bajo en gluten; la que con la inclusion de la enzima
transglutaminasa (EC 2.3.2.13), permitird mejorar las propiedades fisicas a través
de la formaciéon de una red proteica que dé soporte y volumen al producto,
permitiendo la aceptabilidad de las personas con intolerancia al gluten.

1.3. Area de la investigacion
De acuerdo al problema planteado la presente investigacion se encuentra
enmarcado en el area tecnoldgica, experimental y cientifica, especificamente en la
innovacion tecnologica de los cereales y sus derivados.

1.4. Analisis de variables

El presente problema de investigacion experimental e innovacion tecnolégica y

disefio tiene como fin determinar cualitativa y cuantitativamente el efecto de las
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variables de materia prima (fisico-quimico y microbioldgico), de proceso tales
como: actividad enzimatica (concentracion y tiempo), formulacion (porcentaje de
ingredientes) y horneado (tiempo y temperatura), producto final (fisico-quimico,
fisico-organoléptico y microbiol6gico), pruebas bioldgicas (PER) y vida Ctil

(permeabilidad de empaque y tiempo).

1.5. Interrogantes de la investigacion

¢Cudles son las caracteristicas fisicoquimicas, microbioldgicas y fisicas

sensoriales de la harina de arroz?

e ;Cudl es laactividad de la enzima transglutaminasa y su efecto en la elaboracién
de muffin elaborados a base de harina de arroz?

e (Cudl sera la formulacion y los parametros de horneado méas apropiados para la
elaboracion de muffin a base de harina de arroz?

e ;Cudles seréan las caracteristicas fisicoquimicas, microbiolégicas, sensoriales,
valor bioldgico del producto final obtenido?

e (Cudl es el comportamiento del muffin obtenido a base de harina de arroz

considerando diferentes niveles de permeabilidad de empaque?

1.6. Tipo de investigacion
Es una investigacion de tipo experimental con caracteristicas descriptivas y
explicativas, de la ingenieria alimentaria, la cual nos permite desarrollar las
técnicas, procedimientos y parametros en la elaboracion de muffins a base de harina

de arroz (Oriza sativa L.) orientada al consumo a personas con intolerancia al

gluten.
1.7. Justificacion del problema
1.7.1. Aspecto general
Actualmente la industria de los derivados de cereales, contempla el uso de

harina de trigo como base en la produccion de productos de panificacion, lo que
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genera una dependencia tecnoldgica y de consumo en el mercado nacional, es
por ello que la utilizacion de harinas alternativas, como la harina de arroz,

permiten la elaboracion de productos como es el caso de muffin.

1.7.2. Aspecto tecnoldgico

Las harinas no tradicionales utilizadas en la industria panificadora, tienen una
composicion proteica diferente a la de harina de trigo, motivo por el cual se
hace necesario el uso de ciertos aditivos para mejorar las caracteristicas fisico-
sensoriales y reoldgicas de los productos, es por ello la importancia de utilizar

enzimas como la transglutaminasa.

1.7.3. Aspecto social

Ante el incremento de personas con problemas de intolerancia al gluten, se hace
necesario la elaboracion de productos de panificacion a base de harinas con
bajo contenido de este componente, mejorando asi las alternativas de alimentos

para Su consumao.

1.7.4. Aspecto econémico

En el Perq, el arroz es el cereal con mayor produccion nacional, cuyo consumo
se centra basicamente en el grano entero; sin embargo, existe un porcentaje de
esta produccion que no es comercializado por problemas mecéanicos (granos
partidos) siendo este una alternativa para la produccién de harinas, los mismos

gue pueden ser utilizados en la industria de la panificacion.

1.7.5. Importancia
La importancia radica en el aprovechamiento de la harina de arroz como una
alternativa para el desarrollo de nuevos productos (pasteleria y/o panificacion),

de alta calidad para el consumo interno y externo, aportando ingresos

significativos en la economia de nuestro pais.
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2. MARCO CONCEPTUAL
2.1. Andlisis bibliografico

2.1.1. Materia prima principal — Harina de Arroz (Oryza Sativa L.)

2.1.1.1.  Descripcion

» Harina de arroz blanco (Oryza Sativa L.)

Segun las normas internacionales establecidas por el Instituto
Mexicano de Normalizacién y Certificacion (IMNC), el Servicio
Ecuatoriano de Normalizacion (INEN) y la Comisién Venezolana de
Normas Industriales (COVENIN), se entiende por harina de arroz, al
producto que se obtiene por molienda seca y tamizado de granos de
arroz blanco, sanos, limpios, enteros o quebrados, sin cascara, libre de
impurezas y/o materia extrafia que alteren su calidad. Este producto

requiere cocimiento posterior para su uso.

FIGURA 1: Partes del Arroz
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Fuente: FAO. Prevencion de pérdidas de
alimentos post-cosecha (2017)
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CUADRO 1: Taxonomia del grano de arroz

TAXONOMIA
Reino Plantae
Subreino Tracheobionta
Division Magnoliophyta
Clase Liliopsida
Subclase Commelinidae
Orden Poales
Familia Poaceae
Subfamilia Bambusoideae
Tribu Oryzeae
Género Oryza
Especie Oryza sativa

Fuente: C. Valladares. Taxonomia y Botanica de los Cultivos de
Grano. CURLA. Honduras (2010)

2.1.1.2.  Caracteristicas Quimico — Fisicas
CUADRO 2: Caracteristicas fisicoquimicas de la harina
de arroz
ANALISIS UND. |J.Reque® | V. Araujo®
Proteina 7.55 10.3440.14
Grasa 3.76 1.414+0.01
Carbohidrato | g/100g 79.23 75.034+0.10
Cenizas 0.65 0.31+0.02
Humedad 7.5 13.3140.29@
Calorias | Kcal/100g 381 354.20)
Fibra 9/100g 1.43 0.76
(a) Fuente: J. Reque (2007); (b) Fuente: V. Araujo (2015); (c) Fuente:
Elaborado por el autor; (d) La humedad esta en base himeda
2.1.1.3. Caracteristicas Reoldgicas

Seguln Judit (2014) menciona que la Reologia, por definicion, es la

ciencia que estudia la deformacién y el flujo de los materiales de un
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cuerpo sometido a esfuerzos externos. (...) En los ultimos afios, se
han utilizado varios tipos de métodos reologicos para estudiar los
cambios en algunas propiedades viscoelasticas fundamentales de
masa a base de harina de trigo, agua y otros aditivos.

Segun Létang y col., (1999), citado por Judit (2014) EI
comportamiento macroscopico de una masa depende de su
microestructura: composicion, disposiciones espaciales de los
componentes y tipos de enlaces existentes, que influyen directamente

en las propiedades reologicas.

Segln Carvalho et al. (2010), citado por Hoyos & Palacios (2015)
hacen referencia que la viscosidad esta relacionado con el indice de
absorcion de agua, ya que el incremento de la viscosidad es el
resultado de la absorcion de agua y el hinchamiento de los granulos
de almiddn dafiados. Asi mismo Meloan & Pomeranz (1980), citado
por Pérez (2016) establecen que el analisis de las caracteristicas
reolégicas en harinas y almidones se determinan mediante la
interpretacion de las curvas amilograficas obtenidas del
viscoamilogrdfo de Brabender, viscosimetro Brookfield y
consistometro Bostwick

2.1.1.4. Caracteristicas Bioquimicas

Segun Hamaker 1994 citado por Edel y Rosell nos dice que:
<<La proteina es el segundo constituyente mas abundante en
el arroz, con valores situados entre 6,3-7,9% (g de N x 5,95).
El arroz es uno de los cereales mas pobres en proteinas
(algunas variedades mejoradas pueden sin embargo, contener
14 g en 100 g). La concentracion de proteina disminuye desde
la superficie hacia el interior del grano; el contenido en el
embrion y capas de aleurona es un 20% mayor que en el
endospermo. Sin embargo, la mayor parte de las proteinas se
encuentran en el endospermo. En el arroz, la relacion entre

albdminas:globulinas: prolaminas:glutelinas es distinta al
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resto de los cereales, siendo mayoritarias las glutelinas en

detrimento de las prolaminas>>.

CUADRO 3: Composicion (mg) en aminoacidos de las proteinas

del arroz (referido a 100 gramos)

Aminodcido Arroz Arroz Harina | Harina
cargo blanco | integral | blanca

Triptofano 101 83 92 72
Treonina 291 255 265 210
Isoleucina 336 308 306 244
Leucina 657 589 598 488
Lisina 303 258 276 207
Metionina 179 168 163 144
Cistina 96,0 146 88,0 107
Fenilalanina 410 381 31 317
Tirosina 298 238 271 314
Valina 466 435 424 348
Arginina 602 594 548 516
Histidina 202 168 184 149
Alanina 463 413 422 332
Acido aspartico 743 670 677 549
Acido glutamico 1618 1389 1473 1097
Glicina 391 325 356 267
Prolina 372 335 339 278
Serina 411 375 374 310

Fuente: Alberto Edel Le6n y Cristina M. Rosell. De tales harinas, tales panes.
Granos, harinas y productos de panificacion en Iberoamérica. Cordoba. 2007,p138.

Para Tang et al., 2003 citado por Pinciroli, 2010 nos explica que la
calidad nutricional de las proteinas del arroz es menor con respecto a
la avena, pero es superior a la del trigo y maiz, ademas de ser
consideradas como hipoalergérnicas y poseer propiedades
anticancerigenas, es por ello que el arroz es considerado como un
alimento funcional.
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CUADRO 4: Proporciones de diferentes clases de proteinas en
diversos cereales

Cereales | Albaminas | Globulinas | Prolaminas | Gluteninas*
Trigo 9 5 40 46
Maiz 4 2 55 39
Cebada 13 12 52 23
Avena 11 56 9 23
Arroz 5 10 5 80
Sorgo 6 10 46 38

Fuente: J. C. Cheftel, J. L. Cuq y D. Loriend. Proteinas Alimentarias. ACRIBIA.
Zaragoza (1989); * alcali-solubles

FIGURA 2: Micrografia electronica de harina de arroz. PB-1:
cuerpos proteicos tipo | 'y PB-11: cuerpos proteicos tipo 11

Fuente: Tomado de Kumagai et al.,
2006 citado por Pinciroli, 2010, p10

El contenido de lisina de la proteina de arroz es del 3.5 al 4%, uno de

los més altos entre las proteinas de cereales (Bienvenido, 1994).

Para Pilosof (2000) citado por Pinciroli (2010), menciona que <<La

interaccion agua-proteina, se encuentra la propiedad de hidratacion,

lo cual influye en aquellos aspectos inherentes a la formulacion,

procesamiento y almacenamiento de los alimentos>>.

Para Wijeratne (2005), citado por Pinciroli (2010), sostiene que
<<Las propiedades de hidratacion de las proteinas son

consecuencia de su capacidad para interaccionar con las
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moléculas de agua a través de grupos polares y no polares
presentes en su estructura. Los grupos polares interactdan con
el agua a través de puentes de hidrégeno, enlaces dipolo-
dipolo e interaccion con grupos ionizados, en tanto que los no
polares lo hacen mediante el proceso, termodinamicamente
favorable, denominado hidratacion hidrofobica. Cuando el
agua es agregada en exceso a un alimento, parte del agua
interactta con los solidos y constituye el agua ligada y el resto
es agua libre. Las proteinas que contienen numerosas cadenas
polares laterales junto con las uniones peptidicas, resultan
hidrofilicas. Por lo tanto, tienden a absorber y retener agua
cuando estan presentes en sistemas de alimentos. En el caso de
los grupos ionizables la polaridad es afectada por las
condiciones de pH. La retencion de agua esta a un minimo
cuando el pH estd cercano al punto isoeléctrico y se
incrementa  rdpidamente cuando el pH aumenta o

disminuye>>.

FIGURA 3: Etapas de la hidratacion y propiedades funcionales
involucradas

H,0 (vapor) | ADsorcION |
PROTEINA
DESH DARATADA HINCHAMIENTO
H,0 (liquida) ABSORCION SOLVATACION
l 1o DISPERSION
SOLUBILIDAD

Fuente: Tomado de Pilosof, 2000 citado por Pinciroli, 2010.

En cuanto a los carbohidratos, en el caso del almidon es la mayor
reserva de energia en casi todas las plantas, presente en semillas,
raices y tubérculos. Compuesto por dos polisacaridos: la amilosa y la
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amilopectina. Siendo asi, que para la mejora en el empaquetamiento
dentro de los granulos de almiddn tenemos varias maneras de mejorar
el empaquetamiento dentro del granulo, sin destruir su estructura para
el tratamiento con calor-humedad (Lunapo, 2013).

Dendy & Dobraszczyk (2001, p92) <<La gelatinizacion se define
como un proceso en el que hay un colapso de orden molecular, fusion
de cristalitos nativos, cambios irreversibles en el esponjamiento
granular, perdida de la birrefrigencia y solubilizacion del almidon;
influenciado por la cantidad de agua, la presencia de sales y

azucares>>.

CUADRO 5: Diametro de los granulos de almiddén procedentes
de distintos cereales

) Diametro medio )
Almidon Referencia
(pm)
Arroz 15-75 Yeh & Li, 1996
Trigo 141 Soukala & Morrison, 1985
Avena 496 —5.63 Tester & Karkalas, 1996
Cebada 2.3 Takeda et al., 1999

Fuente: Dendy et al. (2001). Cereales Productos Derivados. Quimica y
Tecnologia. ACRIBIA. Espafia

CUADRO 6: Area superficial de los granulos de almidon en
diferentes cereales

Area superficial

Almidon Referencia
(m?/g)
Arroz 14 -15 Yeh & Li, 1996
Trigo 0.25 Soukala & Morrison, 1985

Tester & Karkalas, 1996
Morrison & Scott, 1986

Fuente: Dendy et al. (2001). Cereales Productos Derivados. Quimica y
Tecnologia. ACRIBIA. Espafia

Avena 05-0.6
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CUADRO 7: Cantidad de amilosa en distintos almidones
procedentes de cereales

Almidon Amilosa Referencia
Arroz 14.8% Dendy et al., 2001
Trigo 28.4% Frediksson et al., 1998
Avena 27.5-29.8% Tester & Karkalas, 1996

Cebada 23.1% Takeda et al., 1999

Fuente: Dendy et al. (2001). Cereales Productos Derivados. Quimica y
Tecnologia. ACRIBIA. Espafia

CUADRO 8: Caracteristicas de gelatinizacion por DSC de
algunos almidones procedentes de cereales

Almidén| Tp (°C) |H (J/g almiddn) Referencia
Arroz 71.0 12.7-15.2 | Vansteelandt & Delcour, 1999
Trigo | 57.6-59.4 12.3 Dendy et al., 2001

Fuente: Dendy et al. (2001). Cereales Productos Derivados. Quimica y
Tecnologia. ACRIBIA. Espafia

Dendy & Dobraszczyk (2001, p89) menciona que han detectado en
la composicion de los lipidos de los almidones de trigo y arroz
residuos de los acidos grasos palmitico, linoleico y oleico y ademas
de &cido miristico en el almidon del arroz. Segun Badui (2006) <<Los
contenidos vitaminicos, en mg/kg, del arroz producido por molienda
tradicional y por sancochado son, en promedio: tiamina, 0.7-1.5;
riboflavina, 0.25-0.45; niacina, 20-45; vitamina E, 0.5-8.0,

respectivamente>>

2.1.1.5. Caracteristicas microbioldgicas

CUADRO 9: Caracteristicas microbioldgicas

CARACTERISTICAS DESCRIPCION
Bacterias Aerobios Mesofilos 80 UFC/g
Coliformes Totales <3 NMP/g
Coliformes Fecales <3 NMP/g
Mohos y Levaduras <10 UFC/g

Fuente: INVIMA, revista de microbiologia
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2.1.1.6. Usos

La harina de arroz se utiliza dentro de la industria en el proceso de
fabricacion de productos pasteurizados por ejemplo: chichas, bebidas,
chocolatadas, malteadas, productos carnicos congelados, fabrica de
dulces y galletas, etc. De acuerdo a un estudio realizado por el
Departamento de Agricultura de Estados Unidos en Julio del 2001, se
sabe que los productos de arroz absorben alrededor de un 25% a un
30% menos de aceite al cocinarlos produciendo menos grasas y

calorias garantizando una produccion sana. (Reque, 2007)

2.1.1.7. Estadisticas de produccion y proyeccion

CUADRO 10: Produccion de Arroz en el Perd, region Arequipa
(2008-2016)

AREQUIPA

ANO ™
1 | 2008 | 229486
o | 2] 2009 | 233143
= | 3| 2010 | 245950
5 4 | 2011 | 257559
S [5] 2012 | 241328
é 6 | 2013 | 259574
& 77 [ 2014 | 266039
8 | 2015 | 278586
9 | 2016 | 286731

Fuente: Ministerio de Agricultura
Elaboracion propia (2017)
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CUADRO 11: Proyeccién de arroz en el Peru, region Arequipa
(2017-2027)

AREQUIPA
ANO ™
1| 2017 | 294877
2 | 2018 | 303023
— | 3 2019 | 311168
E 4 | 2020 | 319314
S [ 5| 2021 | 327460
S |6 | 2022 | 335605
?—; 7 | 2023 | 343751
& |78 | 2024 | 351897
9 | 2025 | 360043
10 | 2026 | 368188
11| 2027 | 376334

Fuente: Elaboracion propia (2017)

2.1.2. Producto a obtener: Muffins

Segun Corrales & Erazo (2009) y Garcia (2010) citado por Aguirre (2016)
mencionan que los muffins son un tipo de bizcocho horneado a base de
harina, huevo y azucar presentados en moldes pequefios que se caracterizan
por ser esponjosos, humedos, con desarrollo de alvéolos producidos por el
aire incorporado durante el batido y su expansion durante la coccion; son
dulces y redondos y muy apetecidos por los consumidores, por ser blandos y
suaves al paladar.

2.1.2.1. Caracteristicas quimico — fisicas
Las caracteristicas fisico — quimico de los productos de bolleria donde
estd incluido el muffin que ademaés tiene diversas denominaciones,

tales como: Magdalena, mantecado, quequito, etc. A continuacion se
presenta la tabla de composicién fisico —quimica de un queque.
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CUADRO 12: Tabla de composicion de queque y muffins

Energia | Agua |Protein| Grasa | CHO | Fibra |Cenizas

Kcal. g. ag. g. g. g. g.
Queque| 361 | 22. 6.9 11. 58. 0.3 1.0

Muffin | 268.43 |42.83| 656 |11.72+|34.17+ 270 1.92
*) +0.26 |+0.04| +0.13 | 0.02 | 0.08 ' +0.04
Muffin

- 264.47 | nd. | 9.57 | 10.49 | 36.22 | 0.11 |0.28@

Fuente: Tabla de composicion de alimentos industrializado. MINSA — INS — CNA
(2002). (*) Gongalves (2013). (**) Barragan y Bautista (2016). (a) Expresado en g de
sodio. n.d. No disponible

2.1.2.2. Bioquimica del producto

La bioquimica de algunos productos de bolleria se ven influenciada
por la presencia de los ingredientes tales como el polvo de hornear,
leche, mantequilla, huevo. Donde la proteina comienza a generar
cambios debido a su CRA y la tensidn superficial generada durante el

esponjamiento (incorporacion de CO»).

2.1.2.3. Caracteristicas microbiologicas del producto

Productos de panaderia y pasteleria con o sin relleno y/o cobertura

que no requieren refrigeracion (pan, galletas, queques y otros).

CUADRO 13: Tabla de caracteristicas microbiol6gicas de
productos de panaderia y pasteleria

) . Limite por g
Agente Microbiano Cat.| Clase | n | c

m M

Mohos 2 3 52| 102 | 10°

Escherichia coli (*) 6 3 5|1 3 20
Staphylococcus aureus (*) | 8 3 511 10 102
Salmonella sp. (*) 10 2 5 | 0 | Ausencia/ 25¢g

(*) Para productos con relleno

Fuente: RM 615-2003-SA/DM. DIGESA.
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2.1.2.4. Usos

El producto es de gran utilidad y aceptacion para un publico general
consumiéndose de forma directa; sin embargo es factible que se pueda
utilizar harinas sin gluten para personas con problemas en asimilacién
de gluten (celiacos); asi mismo, se revalorara el aprovechamiento de
los subproductos de las moliendas de arroz dandole una revaloracion
a los residuos y a la vez los consumidores se veran beneficiados por

la variedad de productos que encontraran a su disposicion.

2.1.25. Productos similares

- Muffin estadounidense

Segun Mafieru (2014) citado por Alay y Véasquez (2017) menciona

que:
<<EIl muffin tiene una textura parecida a la de una magdalena,
solo que éste es mas esponjoso, suele ser rellenado con
diferente cremas, mermeladas, frutas o chocolates, aunque el
originario es solo de vainilla. Este pequefio pastelito es de
Reino Unido, pero su consumo lo puso de moda Estados
Unidos que lo empezo a ofrecer en las cafeterias, en los
desayunos. En el mercado existes dos tipos de muffin el saldo
y el dulce, el salado se suele consumir como un entrante o un
aperitivo, el de dulce se lo consume en desayuno, para tomar
el t¢ en Reino Unido y de merienda. Se lo empezd a
comercializar en Inglaterra y Estados Unidos a partir del afio
1950. Los ingredientes basicos en el muffin son la harina,
polvo de hornear y el azucar, por otro lado la leche los huevos
son opcionales, es decir no es necesario que se incluyan en

todas las recetas>>.
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Fuente: Tomado de la pagina de Puratos. Productos & Recetas.
(http://www.puratos.cl)

- Muffin inglés

Las magdalenas inglesas son panecillos elaborados con levadura, se
producen de la misma forma que los Inglés crumpet. Los muffins
deben ser masticables, con bolsillos de aire ligero. Simplemente
Ilamado "muffins™ en Europa, Inglés. Se cocinan rapidamente sobre
la superficie caliente de una plancha, son una buena opcion para un
rapido, caliente desayuno o hacer un snack maravilloso en el
almuerzo. Son un compafiero maravilloso a la mantequilla de
cacahuete, frutas frescas y bayas todo el afio. No se corta con un
cuchillo este se debe separar y abrir para revelar un interesante
conjunto de bolsas de aire irregulares. Parte de disfrute de los muffins
ingleses proviene de tostar las partes asperas (Wheat Foods, 2005).

FIGURA 5: Fotografia de muffin

Fuente: Tomado de internet (http://www.somosmasa.com)
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2.1.2.6. Estadisticas de producciony proyeccion

CUADRO 14: Cuadro de oferta de productos de pasteleria en el
Peru (2008-2016)

OFERTA
ANOS ™
1 | 2008 167.23
2 | 2009 172.98
S | 3| 2010 194.28
E 4 | 201 197.84
2 5 | 2012 199.69
5 6 | 2013 192.32
7 | 2014 203.48
8 | 2015 207.81
9 | 2016 212.21

Fuente: MINAG

CUADRO 15: Cuadro de oferta proyectada de productos de
pasteleria en el Pera (2017-2026)

OFERTA PROYECTADA

ANOS ™

1 2017 216.60

2 2018 220.99

> | 3 2019 225.39
S| 2| 200 229.78
Q| s 2021 234.18
g:> 6 2022 238.57
o7 2023 242.96
8 2024 247.36

9 2025 251.75

10 | 2026 256.15

Fuente: MINAG
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CUADRO 16: Cuadro de demanda de productos de pasteleria en
el Peru (2008-2016)

DEMANDA
ANOS ™
1 | 2008 250.28
S [ 2| 2009 263.34
» | 3| 2010 284.71
?_: 4 | 2011 289.17
@ |5 | 2012 314.07
6 | 2013 332.01
7 | 2014 335,01
8 | 2015 355.47
9 | 2016 370.50

Fuente: MINAG

CUADRO 17: Cuadro de demanda proyectada de productos de
pasteleria en el Peru (2017-2026)

DEMANDA
ANOS ™
1 2017 385.53
2 2018 400.56
> | 3 2019 41559
S 4| 202 430.62
@ | s 2021 44565
é 6 2022 460.68
&7 2023 475.71
8 2024 490.74
9 2025 505.78
10 | 2026 520.81

Fuente: MINAG
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2.1.3. Transglutaminasa

2.1.3.1. Descripcion

Segun Nonaka, et al. (1989), citado por Macedo y Sato (2005),
mencionan que las transglutaminasas (Tgases) (EC 2.3.2.13) es una
enzima capaz de catalizar reacciones de transferencia de grupos acil,
formando ligaciones cruzadas intra e intermoleculares en proteinas,
péptidos y varias amidas primarias, principalmente a través de

ligaciones covalentes entre residuos de glutamina y lisina.

Beninati et al., 2009, Campos et al., 2010, Jung et al 2012, Li, et al.,
2013, Lorand y Graham 2003, citado por Martins, et al. (2014)
describen a las transglutaminasas como:
Enzimas también denominadas protein-glutamine-y-
glutamyltransferases, pertenecientes a la clase de proteasas,
que catalizan modificaciones postraduccionales en muchas
proteinas, mediante reticulacion inter o intramolecular,
mediante la transferencia de acilo entre los residuos de
glutamina de los grupos de carboxamida y grupos g-amino de
lisinas, u otra amina primaria, que da como resultado la
formacion de puentes de cadena peptidica de y-glutamil-g-
lisina.
Para Renzetti et al. (2008) citado por Abdul et al. (2012), hace
referencia que las transglutaminasas son enzimas usadas en la
formacion de enlaces o entrecruzamiento en las proteinas de los
alimentos para el incremento de la textura.

2.1.3.2. Caracteristicas quimico — fisicas

Nonaka, et al. (1989), citado por Aguilar-Zarate Pedro, Aguilar-
Zarate Mayra, Carrillo y Portilla et al. (2012), hacen notar que:
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La Transglutaminasa (TGasa) se ha encontrado en una gran
variedad de organismos eucariotas, desempefiando un papel
fundamental en las reacciones de coagulacién de la sangre, y
se ha identificado en la etapa de coagulacion de la sangre como
el factor XI1I. Sin embargo, TGasa se ha obtenido también de
microorganismos del género Streptoverticillium, la cual tiene
la ventaja de ser Ca* independiente. Entre las especies de este
género, Streptoverticillium ladakanum es el mejor productor
de la enzima.
Kashiwagi et al. (2002), citado por Aguilar-Zarate et al. (2012)
encontraron una estructura cristalina de la TGasa microbiana de
Streptomyces mobaraensis, la cual reveld que existia una estructura
completamente diferente a la del Factor XIIl y a la de la TGasa de
mamiferos.
Asi mismo, Kashiwagi et al. (2002), citado por Aguilar-Zarate et al.
(2012) determinaron que:
En contraste con la estructura multidominio del Factor XII1'y
de la TGasa de mamiferos, la TGasa microbiana presenta un
unico dominio que tiene una forma similar a la de un disco
(Figura 6). El sitio activo se localiza en la parte inferior de una
profunda hendidura en el borde del disco. La estructura de la
TGasa microbiana pertenece a la clase de plegado a + f,
contiene 11 hélices a y 8 cadenas . Esta estructura secundaria
estd organizada de modo que una hoja central B con siete

cadenas antiparalelas y esta rodeada por las hélices a.

Para Arrizubieta (2007), citado por Aguilar-Zarate et al. (2012),
indica que:
El tamafio de la TGasa microbiana (331 aminoacidos) es
similar al del dominio principal del Factor XIII. A pesar de
que ambos pertenecen a la clase plegable a + 3, sus patrones
de plegamiento son considerablemente diferentes. Sin
embargo, es similar la colocacion de los elementos de

estructura secundaria en torno a sus sitios activos. Ambas
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cisteinas del sitio activo se producen cerca de las hélices N-
terminal, y en cada TGasa esta hélice esta flanqueada por una
hoja de cuatro cadenas, que contiene los otros dos residuos de
la triada catalitica.

FIGURA 6: A) Estructura 3D de la TGasa microbiana. B)
Detalles de la triada catalitica.

Fuente: (Arrizubieta, 2007).

Palafox y Garcia (2006), citado por Aguilar-Zarate et al. (2012),
indica que cuando un grupo de g-amino de lisina actia como grupo
receptor de grupos acil, resulta en una polimerizacién y un
entrecruzamiento molecular de las proteinas via formacion de enlaces
e-(y-glutaminil) lisina. Esto ocurre a través del intercambio de los
grupos €-amino de los residuos de lisina por amonio en el grupo
carboxiamida del residuo de la glutamina en la molécula de proteina.
Los aminoacidos que forman el sitio catalitico de la Transglutaminasa

son la Cys, His y Asp.

Pasternack et al. (1998), citado por Macedo y Sato (2005) precisa que
en el mecanismo de reaccion catalizada por la Tgase, el grupo tiol de
una cisteina ataca la cadena lateral de un residuo de glutamina
accesible en el sustrato proteico, formando un complejo acil-enzima
y amonio. En el paso siguiente, una amina primaria entra en el lugar
de la enzima formando una glutamina carboxamida modificada
(figura 7). Si la ligacion proteica utiliza la lisina, la ligacion cruzada
entre péptidos, intra o intermolecular, ocurre via N-(y-glutaminil) L-
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2.1.3.3.

lisina. De esa forma, las reacciones con Transglutaminasa llevan a la

formacion de agregados proteicos irreversibles, siendo muy
importante la regulacion de la accion de esta enzima en los

organismos.

FIGURA 7: Modo de accion de la Transglutaminasa.

Fuente: Elaboracion Propia. Tomado de propriedades e
aplicacbes da Transglutaminase microbiana em alimentos.
Macedo y Sato (2005)

FIGURA 8: Modo de accion de la Transglutaminasa.

o~ N
HN_ NH
,C—CHZ—CHz—ﬁ—NH, H,N—CH,—CH,— CH,—CH,— c_
o=c o c=0
“NH Lisina AN,

7 Glutamina N
R—C_ JC-R
Cc=0 Transglutaminasa o=C
/ N

\-’NHQ
7 N\

HN NH
N 7/
/C—CHZ—CHz—ﬁ—lil—CHZ—CHa— CH,—CH,—C__

o=c o H c=0
N 7/
NH Lisina HN
Wi Glutamina N
R—C_ JC-R
P O=Cs
Fuente: Elaboracion Propia. Tomado de propriedades e

aplicacbes da Transglutaminase microbiana em alimentos.
Macedo & Sato (2005)

Caracteristicas Bioquimicas

Segin Fennema & Tannenbaum (2000) menciona que la

transglutaminasa cataliza una reaccion de transferencia de acilos que
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conduce al entrecruzamiento de restos lisilo (aceptores de acilo) con
restos glutamina (donadores de acilo) via un enlace iso peptidico. Esta
reaccion puede usarse para el entrecruzamiento de diferentes
proteinas y para producir nuevas formas de proteinas alimentarias que
pueden ofrecer buenas propiedades funcionales. A concentraciones de
proteina altas, el entrecruzamiento catalizado por la transglutaminasa
conduce a la formacion de geles proteicos (y peliculas) a la
temperatura ambiente. También permite mejorar la calidad nutritiva
de las proteinas, entrecruzando lisina y/o metionina con los restos de

glutamina (Figura 8).

CUADRO 18: Enlaces covalentes de la lisina y la metionina a las
proteinas alimentarias obtenidos por la reaccién catalizada por la
transglutaminasa

Contenido en el aminoacido
; (9/100g de proteina)
Proteina
Tratadas con
Control )
transglutaminasa
Incorporacion de metionina
ag, — Caseina 2.7 54
B — Caseina 2.9 4.4
Proteina 7S de soja 1.1 2.6
Proteina 11S de soja 1.0 3.5
Incorporacion de lisina
Gluten de trigo 15 7.6

Fuente: Fennema & Tannenbaum (2000). Introduccion a la vida de los
alimentos. Acribia.

En estudios realizados por Sakamamoto et al. (1996), citado por
Aguilar-Zarate et al. (2012), demostraron que al aplicar TGasa en la
elaboracion de fideos, pastas y pan a partir de harina de trigo, es
posible prevenir al deterioro de la textura después de la coccién y
mejorar la resistencia del producto, incluso cuando la harina utilizada
fuera de baja calidad. Sugirieron que el volumen de las hogazas de
pan puede ser aumentado o mantenido al adicionar TGasa
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sustituyendo o reduciendo el uso de ciertos ingredientes durante el

mezclado de la masa.

Arrizubieta, (2007), citado por Vergara (2011), menciona que la
enzima Transglutaminasa microbiana no requiere calcio para su
actividad, ni tampoco de cofactor o coenzima, y se obtiene gracias a
un método de fermentacion, en el que se emplea almidén y otras
materias primas.

Gujral e Rosell (2004), Moore et al. (2006), Renzetti et al. (2008),
citado por Storck, Pereira Juliane, Rodriguez, Gularte y Diaz (2009)

describen que:

El entrecruzamiento formado después de la adicion de
transglutaminasa  resultan masas con un  mejor
comportamiento elastico y viscoso, mejorando la capacidad de
retencion de agua durante el horneado de la masa, resultando
un pan con mayor volumen especifico y fuerza de masa; asi
como, un aumento en la resistencia a la deformacion y un
mayor grado de elasticidad al mismo tiempo en que la
viscosidad inicial aumenta, siendo el indicio de la formacién
de una red proteica y/o aglomerados de proteina por enlaces

cruzados covalentes.

Storck (2009) evalud el uso de la enzima transglutaminasa como una
alternativa de retencion de aire en el pan elaborado a partir de harina
de arroz, logrando que la dureza, la adhesion, la gomosidad y la
masticabilidad de la masa aumenten con la adicion de
transglutaminasa, mientras que la flexibilidad y la cohesién de la masa
no se modificaron.

Segun Nielson (1995), citado por Steffolani (2010), mencionan que
en ausencia de aminas primarias, el agua puede actuar como aceptor
de grupos acilos y la glutamina es deaminada y transformada en

glutamato.
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FIGURA 9: Desanimacion de residuos de glutamina por efecto
de la transglutaminasa

7 Vg
HN_ - HN_
/C—CHZ—CHz—ﬁ—NHz H,0  NH, C—CH,—CH,—C—0H
o=c o u o=c g
“NH L\,<‘> b
’ Glutamina AP Glutamato
s 9 Transglutaminasa ~ R—C_
Jc=0 Jc=0

Fuente: Elaboracion Propia. Tomado de efecto de las enzimas pentosanasa,
Glucosa oxidasa y transglutaminasa en Productos de panificacion. Steffolani

(2010)
2.1.3.4. Usos
CUADRO 19: Alimentos que se pueden preparar mediante el
uso de transglutaminasa
PRODUCTO PRODUCTO =
OPERADO FINAL FUNCION PRINCIPAL
Hamburguesas, carne | Mejora la flexibilidad, la textura y el flavor.
Carnes enlatada, carne Mejora el sabor a carne. Prolonga la vida
congelada. atil del producto almacenado.
Pescado, productos a Mejora la textura y la apariencia
Pescados . !
base de pescado. Incrementa la intensidad de los geles
Trigo Alimentos horneados Mejora la textura y aumenta el volumen
. - Mejora la textura. Prolonga la vida util
Soja Poroto frito ) g
del producto almacenado
Aceleradores para la
Vegetales, -} . .
absorcion de Estimula la absorcion
frutas . .
sustancias minerales.
- Sustituto de cerdo con excelente textura
Grasas Grasas solidas
y sabor
Proteinas . Forma un gel con excelente textura 'y
Polvo de proteinas
vegetales sabor
Condimentos Condimentos Mejora flavor y sabor

Fuente: Jozami y Seselovsky (2003). Usos de la transglutaminasa en la
industria alimentaria. Universidad del Centro Educativo Latinoamericano
Rosario, Argentina.
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2.1.4. Procesamiento: Métodos

2.1.4.1. Métodos de Procesamiento

I.  Garcia (2009), en el estudio comparativo del efecto de la
adicion de almidén modificado en un pan tipo muffin
horneado en microondas y convencionalmente, utiliza la

siguiente metodologia:

+ Recepcion: Se recepciona los ingredientes.

¢ Pesado: Se pesan los ingredientes conforme esta en la
formulacion.

+ Cremado: Se bate la mantequilla con el aztcar por 15 min.

¢ Adicion de Ingredientes: Se adiciona los huevos, leche y
harina incorporandolo hasta que se integren.

¢ Enmoldado: La cantidad dosificada por cavidad fue de 45g.

¢ Horneado: Los moldes ya llenos se colocar en bandejas para
ingresar al horno a 180°C por 35°.

¢ Enfriado: Se retiran del horno, hasta que bajen su
temperatura.
Formulacion propuesta por el autor: Harina de trigo
22.7%, leche entera en polvo 2.4%, azUcar glass 18.1%,
mantequilla 9.7%, huevo 12.1%, agua 24.2%, polvo de
hornear 0.6%, sal 0.3%, dextrina de maiz 2.4% y almiddn
modificado 7.5%

Il. Para la empresa PURATOS PERU S.A. de acuerdo a su
catalogo de sus insumos precisa la elaboracion de muffins a
partir de pre-mezclas, sugiriendo el siguiente proceso de

elaboracion:
+ Recepcion: Se recepciona los ingredientes.

¢ Pesado — Incorporacion de Ingredientes: Colocar en la

batidora todos los ingredientes con excepcion del aceite.
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< Batido: Batir por un periodo de aproximadamente 5 min.
Adicionar el aceite a chorro fino y seguir batiendo por 2 min.

¢ Enmoldar: Servir en moldes previamente forrados por
pirotines.

¢ Horneado: A 160°C — 180°C con una inyeccion de vapor
por 20min. Aprox.

¢ Glaseado: Una vez retirado del horno y con ayuda de una
brocha pintar la corteza con un abrillantador comercial.
Formulacion propuesta por el autor: Easy queque 16.8%,
harina 18.1%, azUcar 21.5%, huevo 16.8%, agua 16.8%,

aceite 10% y esencia de vainilla al gusto.

IIl.  Segun Coello & Castillo (2010), en su publicacién sobre la
influencia de la sustitucion de ingredientes en las
caracteristicas reoldgicas, caloricas y sensoriales en un cake

tipo magdalena, utiliza la siguiente metodologia:

+ Recepcion: Se recepciona los ingredientes.

+ Pesado: Se pesa todos los ingredientes por separado.

¢ Mezcla 1: Mezclar en un recipiente todos los ingredientes
Secos.

¢ Batido 1: Batir ingredientes humedos excepto la clara de
huevo.

< Batido 2: Batir las claras de huevo a punto nieve.

¢ Mezcla 2: En un recipiente mezclar el batido 1 y el batido 2

¢ Mezcla 3: En el recipiente de la mezcla 1 adicionar la mezcla
2, mezclar de forma envolvente hasta obtener una masa
homogénea.

¢ Enmoldado: Dosificar la masa en los moldes previamente
forrados con los pirotines de papel.

¢ Horneado: A 180°C por 20 min aprox.
Formulacion propuesta por el autor: Harina 23.78%,
polvo de hornear 0.67%, azucar 28.53%, leche 6.28%, aceite
3.23%, esencia de vainilla 0.9% y huevos 36.61%.
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2.1.4.2. Problemas Tecnologicos

Efecto del pH en la textura del Muffins

Segun Cheftel, Cuq y Loriend, 1989 indica que
<<Una proteina, con valores de pH superiores o inferiores al
punto isoeléctrico, tiene carga negativa o positiva y las
moléculas de agua reaccionan con estas cargas construyendo
asi a su solubilizacion. Ademaés, las cadenas proteicas que
llevan cargas eléctricas del mismo signo, tienen tendencia a
repelerse y por tanto a disociarse y desdoblarse. Si se
representan, en funcion del pH, las variaciones de la
solubilidad de una proteina determinada, se obtiene,
corrientemente, una curva en V o en U, en la que el mismo

corresponde al punto isoeléctrico (pl).

GRAFICA 1: Capacidad de Retencion de Agua (CRA)

r'y

Capacidad de

retencion de
agua

45 50 55 60
pH

Fuente: J. C. Cheftel, J. L. Cug y D. Loriend. Proteinas
Alimentarias. ACRIBIA. Zaragoza (1989)

(...) la solubilidad y por consiguiente la proporcion de
extraccion es superior con pH alcalinos que a pH acidos; en
efecto, en estas proteinas el numero de residuos cargados
negativamente a pH>pl (&cido aspartico y glutamico) es
superior al nimero de residuos cargados positivamente para
pH<pl (lisina, por ejemplo)>>.
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Efecto de la clara batida en la capacidad de retencion de aire
Segun Gil, 2010 hace mencion en la retencion de aire mediante
<<Formacion de espuma, esta propiedad se debe a la
incorporacion de aire por accion del batido. Huevos y
ovoproductos son agentes espumantes especialmente buenos.
Se produce una desnaturalizacion de las proteinas por efecto
de fuerzas mecénicas. Esta desnaturalizacion causada por la
deshidratacién y el estiramiento del aloumen durante el batido,
insolubiliza algunas de las globulinas endureciendo Yy
estabilizando la espuma. La facilidad con que la clara se puede
batir hasta una espuma de gran volumen, fina, con pequefias
celdas de aire, se atribuye a la presencia de globulinas, y su
estabilidad se debe a la presencia de la conalbdmina. Las
proteinas termocoagulables previenen el desmoronamiento de
la espuma durante la coccion. El poder espumante del huevo
se aprovecha en reposteria para la elaboracién de merengues,
mousses, claras a punto nieve, bizcocho, pasteles>>.
Segun Jiménez, 2014 define que <<La clara de huevo es el espumante
por excelencia, comparativamente con otros ingredientes proteicos de
origen animal o vegetal, ofrece mejores propiedades de
esponjamiento. Dichas propiedades son debidas por un lado a las
buenas propiedades de superficie de las proteinas que contiene, y por
otro a su aptitud para fijar la estructura esponjosa formada, que se

mantiene incluso después del tratamiento térmico>>.

Efecto de la calidad proteica (contenido de glutamina vy

prolamina) en la capacidad de retencién de agua

Segun Kneifel et al., 1991 citado por Pinciroli, 2010
<<La capacidad de retencion de agua (WHC) se define como
la capacidad de un alimento hidratado para retener agua en la
matriz proteica, cuando es sometida a fuerzas externas como
la centrifugacion, compresion, vacio o presion osmoética. Esta
fraccion de agua puede ser asimilable a la suma del agua

capilar y el agua unida por puentes de hidrégeno a los grupos
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de la proteina. Esta propiedad funcional depende no solo del
tamafo de los poros y de los capilares sino también de las
caracteristicas de las moléculas proteicas como interacciones
hidrofébicas, puentes hidrogeno, puentes disulfuro, acidos,
bases y de fuerzas de Van der Waalls presentes. Asimismo se
ve influida por parametros del medio como fuerza ionica
especies ionicas, pH, temperatura y el tiempo consumido en

alcanzar el equilibrio>>.

Segun Cheftel et al., 1993 citado por Pinciroli, 2010
<<La capacidad de los ingredientes proteicos de absorber y
retener agua juega un importante papel en la textura de

diversos alimentos especialmente en masas horneadas>>.

2.1.4.3. Modelos Matematicos
1. Actividad enzimatica

Modelo de Michaelis-Menten

Vmax [S ]

w7 gl

Linealizacion de Lineweaver-Burk
1 1 K 1
—26&)

v Vmax Vmax

[S]

Donde:
v = Velocidad de reaccion
[s] = Concentracion de sustrato
Vinax =Velocidad maxima de reaccion

Ky = Constante de Michaelis
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2. Balance de materia

DIAGRAMA 1: Balance de materia

Vapor de Agua
@ @
Materias primas e
Insumos
3 Producto
= .
e Harina de arroz ‘g Final
O - —
Leche UHT S c .y
© w o =
« Mantequilla con sal @ = 2 £ MUFFINS
Do |2 |22 |2 E
e Azlicar blanca = — = ‘= DE
S = T S
e Clara de huevo N <‘|: (T HARINA
P
e Yema de huevo 2 DE
o
e Esencia de vainilla ¥ ARROZ
e Crémor Tartaro
e Transglutaminasa
4
Merma
Fuente: Elaboracion Propia (2017)
3. Constantes Térmicas
o Conductividad térmica en alimentos ( k )

Fuente: Choi & Okos (1986)
k =0,61(X,)+ 0,20 (X,)+ 0,205 (X.)+ 0,175 (Xf)
+ 0,135 (X,)
Donde:  X,, = Fraccion peso de agua
X, = Fraccion peso de proteina
X, = Fraccién peso de carbohidratos
Xy = Fraccion peso de grasas

X, = Fraccion peso de cenizas
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o Calor especifico ( C, )
Fuente: Choi & Okos (1986)
C, =418 (X,) + 1,711 (X,) + 1,547 (X.) + 1,982 (X;) + 0,908 (X,)
Donde: X,, = Fraccion peso de agua
X, = Fraccion peso de proteina
X, = Fraccion peso de carbohidratos
Xy = Fraccion peso de grasas

X, = Fraccion peso de cenizas
2.1.4.4. Control de Calidad
a) Quimico — Fisico
Es el conjunto de cualidades sensoriales (sabor, olor, color, textura,

forma y apariencia), higiénicas y fisico — quimicas; que le hace

aceptable al pan tipo muffin al consumidor.

CUADRO 20: Composicién quimica proximal

Caracteristicas Porcentaje

Humedad Official Methods of Analysis. 1990. Association
of Official Analytical Chemist, 15th ed. Vol. Il.
Method 925.45D. USA. P 1010-1011

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

Carbohidratos | Método por diferencias quimico proximal

Materia Grasa | Adaptado del método gravimétrico NTP
209.263.2001

Cenizas Metodo gravimétrico adaptado de NTP
209.265.2001

Fibracruda | Adaptado de NTP 205.003.1980

Fuente: Métodos utilizados por el Laboratorio de Control de Calidad de la U.C.S.M
Elaboracién Propia (2017)
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CUADRO 21: Composicion fisicoquimicos

Caracteristicas Resultados
. Recomendado por Vergara
Volumen Especifico (2011)

A.O.A.C Oficcial Methods 17 th

Acidez titulable Edition 940.22
Fat Acidity - Flour

A.O.A.C Oficcial Methods 17 th

oln Edition 943.02
Viscosidad aparente de la masa | Recomendado por Pérez (2016)
Textura Recomendado por Acosta (2013)

Fuente: Elaboracion Propia (2017)

CUADRO 22: Caracteristicas bioquimicas

Caracteristicas Resultados

Sinéresis Ver anexo 1

Fuente: Elaboracion Propia (2017)
b) Microbiolégico

Aceptabilidad de un proceso, producto o lote de alimentos basandose
en la usencia o presencia o el nimero de microorganismos y/o la
investigacion de sus toxinas por unidad de masa, volumen o &rea.
Ashbolt, (2001), menciona la calidad microbiolégica de los alimentos
es fundamental, porque influye en su conservacion y vida de anaquel
y, sobre todo, porque los microorganismos presentes en ellos pueden

ser causantes de ETAS.

CUADRO 23: Composicién microbiolégica

Caracteristicas Resultados
Numeracion de Mohos ICMSF Vol | Ed. Il Met 1 pag 166-167
(UFC/qg) (Trad. 1978) Reimp 2000, Ed Acribia

Numeracion de Bacilus [ICMSF Vol | Ed. Il Met 1 pag 235-238
cereus (UFC/qg) (Trad. 1978) Reimp 2000, Ed Acribia

Fuente: Elaboracion Propia (2017)
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c) Caracteristicas Biologicas

CUADRO 24: Caracteristicas bioldgicas

Caracteristicas Resultados
Nitrégeno Método 2.057 de la A.O.A.C
Pruebas Bioldgicas
Relacion de Eficiencia Método 982.30 de la A.0.A.C

Proteica (PER)
Razon Proteica Neta (NPR) | Técnica de Bender y Doell (1957)

Fuente: Elaboracion Propia (2017). ) Bender & Doell (1957,
p11:140-148). Biological Evaluation of Protein. A new Concept. Brit
J Nutr.

d) Fisico— Organoléptico

Como caracteristicas fisicas — organolépticas tenemos el fin de obtener
un producto con las condiciones de calidad de un producto de harina
de trigo, sin embargo el comportamiento del almidon de la harina de
arroz nos brinda un producto con una migaja bastante tierna, y su
crecimiento post-coccion es al 80% con respecto al 100% de un
producto de harina de trigo. Referente a las caracteristicas del aroma
persiste el aroma de arroz y sabor tiene prevalencia del sabor a vainilla

dulce. Cartilla de Evaluacion sensorial (\Ver en anexo 2).

2.1.45. Problematica del Producto

a) Produccion — Importacion

La produccién de muffins en el Per0, esta ligada a la pequefia y
mediana industria, la cual segin datos del Anuario Estadistico
Industrial, Mipyme y Comercio Interno nos proporciona estadisticas
promedio entre los afios 2012 al 2015 de 103.5 TM anuales, para los
productos denominados pasteles, en los que se incluyen tortas,

muffins, cup cakes y pasteleria en general.
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Segun la red de negocios y empresas TRADE se establece que la
empresa BIMBO DEL PERU S.A. importa productos horneados,
valorizados en precio FOB por montos de 80935, 226923, 198551
USD para los afios 2014, 2015 y 2016 respectivamente. Esto pone de
manifiesto la necesidad de cubrir la demanda de productos horneados

en el mercado nacional.

b) Evaluacion de Comercio y Consumo

Actualmente en la zona de Arequipa, la comercializacion y consumo
de muffins esta abocado a la materia prima principal de harina de
trigo, sin embargo la aceptabilidad que podrian tener las personas
intolerantes al gluten, con respecto a muffins a base de harina de arroz
permitiria de que se pueda elaborar este tipo de producto para su
consumo, creando asi un mercado mas especifico para este grupo de

personas.
c) Competencia — Comercializacion
Los precios a los que actualmente se estan comercializando los
muffins a base de harina de trigo son bastante variados lo que hace
que no se tenga una comercializacion constante de este producto.
2.1.4.6. Meétodo Propuesto
Se ha elegido la técnica 3, propuesta por Coello & Castillo (2010),

con ciertas variaciones para la incorporacién del crémor tartaro,
transglutaminasa y las etapas de mezclado.

e Recepcion: Se recepciona la materia prima e insumos, harina de

arroz, mantequilla, azucar, leche, huevos, vainilla, crémor tartaro

y transglutaminasa.

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD

REPQSITORIO DE CATOLICA

At :
TESIS UCSM < DE SANTA MARIA

e Pesado: Se pesan los ingredientes conforme estd en la
formulacion.

e Cremado: Se bate la mantequilla, azGcar y yemas hasta obtener
una crema homogeénea clara.

e Batido: Se bate las claras del huevo junto con el crémor tartaro
para llegar a punto nieve.

e Mezclado: Adicion de leche, harina en forma progresiva y
alternada y se afiade la transglutaminasa.

e Enmoldado: Se tara los moldes con los pirotines de papel ya
colocados en el interior, en una balanza'y se vierte 65g de masa en
cada uno. (Debe quedar 1cm de borde).

e Reposo: Etapa en la que se permitird la reestructuracion
enzimatica por parte de la enzima transglutaminasa.

e Horneado: Los moldes ya llenos se colocar en bandejas para
ingresar al horno a 170°C por 22°.

e Enfriado: Se retiran del horno, hasta que bajen a temperatura
ambiente (20°C aprox.)

e Desmoldado: Se retiran los muffins del molde volteando cada uno
sobre una superficie, quedando cada muffin de pie.

e Envasado: Se abren los envases ya etiquetados y se coloca el
muffin, se sellan y pueden ir a mostrador o venta directa.

3.  ANALISIS DE ANTECEDENTES INVESTIGATIVOS

Segun Singh y Rosell (2004) <<La harina de arroz es una de las harinas de cereales mas
valiosas desde el punto de vista nutricional. Su uso se limita a productos horneados no
fermentados ya que las proteinas de arroz son incapaces de contener el gas producido
durante la fermentacion.. La harina de arroz se trat6 con diferentes concentraciones de
una transglutaminasa microbiana (TG). La adicion de TG mejoré las propiedades
reoldgicas dinamicas de las masas de harina de arroz, ya que fue posible obtener pan de
arroz con un volumen especifico aumentado y una miga mas blanda al 1% de TG en la

presencia de hidroxipropilmetilcelulosa al 2%.>>.
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Segun Sciarini, Steffolani & Ledn (2016) << (...) El gluten se define como una red
proteica que se estructura al hidratar la harina y se refuerza mediante el amasado. Esta
conformado por fracciones proteicas de prolaminas y glutelinas. Las cuales son
importantes para la obtencién de los tradicionales productos de panificacién, por ello es
un desafio para investigadores y tecndlogos elaborar estos productos sin contar con esta
red. La polimerizacion de proteinas para simular la red de gluten ha mostrado sus
limitaciones, por lo que se profundizd en el estudio de las interacciones entre diferentes
componentes, sobre esa base se obtuvieron mejores resultados usando almidén de

mandioca y harina de soja activa >>.

Vergara (2011) << Busc6 emplear la quinoa en la elaboraciéon de pan, adicionando
enzima transglutaminasa (Tg), realizé 9 muestras, de formulaciones diferentes, con
diferentes cantidades de enzima Tg (OU, 1U y 10 U) con distintos tiempos de accion
(15, 30 y 45 minutos), el disefio se realizo con repeticion del punto central, de acuerdo
a los resultados obtenidos se puede concluir que es posible la elaboracién de pan de
harina de quinoa empleando enzima Tg, y que ésta mejora sus caracteristicas

organolépticas y reoldgicas, frente al pan de harina de quinoa que no contiene Tg. >>.

Segun Hernandez (2012) <<desarrollando dos panes (panque y mantecada), empleando
harinas libre de gluten, adicionadas como quinoa, mandioca, arroz, amaranto y fécula
de maiz, ademéas se empled como indice de seleccion la apariencia visual del pan
horneado. Se realizaron dos pruebas sensoriales una de comparacion de pares y otra

hedodnica estructurada>>.

Segun Steffolani (2010) <<La enzima transglutaminasa disminuyé el volumen
especifico del pan cuando las dosis utilizadas fueron elevadas. También se observé un
deterioro en las caracteristicas texturales de la miga ya que los panes presentaron una
elevada firmeza y masticabilidad. Esta enzima promovié la formacion de enlaces
isopeptidicos entre residuos de glutamina y lisina de las proteinas de la harina. Estos
nuevos enlaces isopeptidicos permitieron la formacién de grandes agregados proteicos
que quedaron retenidos en el gel stacking de las electroforesis. Sin embargo los
entrecruzamientos causaron cambios estructurales de las proteinas modificando las
interacciones que se establecen entre ellas como son las interacciones hidrofobicas,

electrostaticas y puentes de hidrogeno (...). La enzima transglutaminasa aumento el
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tamano de los agregados proteicos pero contrariamente a lo esperado aumento también
la solubilidad de las proteinas en SDS y en consecuencia se observd una disminucion
del contenido del macropolimero de gluteninas. A medida que se incrementé la dosis
de transglutaminasa el macropolimero de gluteninas pasé de ser un gel débil a una
solucion macromolecular entrelazada. (...) Las masas resultantes fueron altamente
resistentes a la extension, tenaces, poco extensibles por lo que los panes resultantes

tuvieron bajo volumen y mala calidad>>.

Segun H. Sanchez et al. (2008) <<EIl comportamiento, en la elaboracion de pan sin
gluten, de siete genotipos de arroz cuyas harinas fueron tratadas por extrusion y se
compar6 con las mismas harinas sin extrudir. Las harinas de arroz fueron extruidas en
laboratorio con dos niveles de humedad: 15y 30 %. La panificacion se llevd a cabo con
la hidratacion necesaria para mantener la mezcla batida a consistencia constante. Los
panes fueron evaluados por sus atributos sensoriales a través de un panel entrenado.
Cuando en la formulacion se reemplazd totalmente la harina de arroz no-waxy sin
extrudir por la misma harina extrudida con 15 % de humedad, mejoro el volumen del
pan en un 22 %y la estructura de la miga en un 120 %. A su vez, cuando se reemplazé
con harinas de genotipos waxy extrudidas tanto a 15 % como a 30 % de humedad estos
atributos de calidad fueron significativamente mejores, creciendo el volumen en un 41
% vy la estructura de la miga en un 142 %. Por lo tanto, estos genotipos waxy con
tratamiento por extrusion resultan especialmente aptos para la elaboracion de pan sin

gluten>>.

Segin Reque (2007) <<En nuestro pais, gracias a los ensayos realizados por el
Laboratorio de Panificacion de la Universidad Nacional Agraria la Molina (UNALM)
durante el periodo 2000 — 2004, se llega a la conclusion que se puede sustituir hasta en
un 20% harina de trigo importado por harina de arroz en la elaboracién de panes.
También es posible utilizar porcentajes similares 0 mayores de sustitucion para la
elaboracion de galletas y fideos>>. Segun Cardoso (2014) <<Este trabajo consistio en
producir MTGase, a partir de un linaje microbiano seleccionado utilizando co-productos
agro industriales, en fermentaciéon sumergida (FS) y en el estado solido (FES).
Adicionalmente, la enzima fue concentrada, caracterizada y aplicada en la elaboracion
de pan sin gluten. Entre 116 linajes evaluados, la seleccionada fue identificada como
Streptosporangium roseum V02 (ATCC 12428), pues procedid la enzima con mayor

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD

REPOSITORIO DE CATOLICA

TESIS UCSM ~-  DE SANTA MARIA

actividad. Fueron validadas las influencias de componentes del medio de cultivo y de
condiciones de proceso, como: almiddn, peptona, extracto de levadura, harina de arroz,
agua de maceracion de maiz (AMM), pH y concentracion del indculo en la FS, y
concentracion de indculo, relacion agua/salvado de trigo, AMM, KH2PO4 e MgSO4
para FES. Na FS fue propuesta como medio de cultivo contenido (g/L): Harina de arroz
(40,0), peptona (30,0), K2HPO4 (2,0), KH2PO4 (2,0) e MgSO4 (1,0), pH 7,0 y la
concentracion del in6culo de 107 UFC/ml. La mayor produccién de MTGase fue de 0,2
U/mL, en 4 dias de fermentacién. En la FES fue propuesto el medio de cultivo
contenido: Agua/Salvado de trigo (80 ml/100 g), KH2PO4 (0,1 %) y MgS0O4 (0,1 %) y
micronutrientes, pH 7,0 y concentracion de indculo de 106 UFC/g, siendo asi la mayor
produccion de la enzima fue 0,8 U/g, en 8 dias de fermentacion (...). La temperatura y
el pH optimo de la enzima fueron de 45 °C y 6.6, respectivamente. La enzima presento
estabilidad a 35 °C, asi mismo tenia presentada estabilidad moderada a 50 °C, la cual
Ilevo un periodo de 30 min para perder 50 % de su actividad. A 60 y 70 °C, la enzima
perdié casi totalmente su actividad después de un periodo de 30 y 10 min,
respectivamente. La adicion de MTGase a la masa de pan sin gluten influencio en el
aumento del volumen especifico y en la dureza del pan sin gluten. Fue posible observar
que, con un dosaje de 0,2 U/100 g (base harina) de MTGase S. roseum V02, hubo
aumento de 13 % y 62 % en el volumen especifico y en la dureza del pan,
respectivamente. Al aumentar la concentracion de la enzima MTGase S. roseum V02
para 2,0 U/100 g (base harina), el volumen especifico del pan aumento apenas 6 % vy la
dureza aumento 70 %, en relacion al control (sin MTGase). Al aplicar la enzima
comercial, la adicion de 0,2 U/100 g (base harina) no resulto en aumento significativo
en el volumen y en la dureza de la masa en relacién al control, en cuanto que, la
aplicacion de 0,2 U/ 100 g (base harina) resulto en aumento de 11 % y 46 % en el
volumen especifico y en la dureza, respectivamente. Los resultados de la aplicacion en
masa de pan sin gluten mostraron que la enzima MTGase S. roseum V02 es
prometedora, presentando resultados mejores que la comercial cuando aplicada a la
masa a 0,2 U/100 g (base harina)>>.

Segun Storck et al. (2009) <<La harina de arroz es un producto que hace posible
producir panes sin gluten, mas no retiene el CO2 formado en la fermentacién (...). Una
alternativa es el uso de la enzima transglutaminasa, que cataliza ligaciones cruzadas

covalentes en las proteinas, haciendo que estas presenten capacidad de retencién de aire.
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Este trabajo verifico el efecto de la transglutaminasa en diferentes concentraciones en
las caracteristicas tecnoldgicas de panes elaborados con harina de arroz de alta amilosa.
En relacion a las propiedades de pasta, a penas la viscosidad méxima aumento
significativamente con la adicion de la enzima. La dureza, adhesividad, gomosidad y
masticabilidad de la masa aumentaron con la adicién de transglutaminasa, mientras que
la flexibilidad y la cohesividad de la masa no fue modificada. El volumen especifico de
los panes de arroz aumento cuando fue adicionado 1,5% de la transglutaminasa y la
pérdida de peso de los panes en el horneado no fue influenciada. A adicién de 0,5% de
transglutaminasa disminuyo la firmeza y aumento la adhesividad, no afectando a la

dureza. La adicion de mayores concentraciones de enzima no afecto la textura>>.

Segun Roque (2016) nos dice que <<EI consumo en alimentos ricos en proteina y fibra
ha aumentado considerablemente en la poblacion, debido a esto el objetivo de la
presente investigacion fue evaluar la textura y el nivel de agrado de muffins integrales
enriquecidos con harina de amaranto. La harina de amaranto se obtuvo por medio de la
molienda del grano reventado, luego se tamiz6 en malla 40 y se le agregd a la harina
integral. Una vez mezcladas ambas harinas se le adicionaron los ingredientes, se mezclo
y se horneo por 15 min a 180 °C, luego la mezcla se dejo enfriar a temperatura ambiente
para realizar los analisis de textura instrumental y el nivel de agrado. Se utiliz6 un
ANOVA unifactorial con 3 tratamientos (5, 10 y 15%) con 3 repeticiones y para el
andlisis sensorial se empled la escala heddnica de 5 puntos. Los resultados demuestran
que el tratamiento del 10% fue el mejor aceptado sensorialmente por los jueces
consumidores, en lo que respecta a la textura el tratamiento del 15% fue el que presentd
menor resistencia a la fuerza de compresion. Se concluye que el mejor tratamiento en

nivel de agrado fue el de 10% y en textura el de 15%>>.

Beltran-Orozco (2007) estudié la vida de anaquel de mantecadas bajas en grasa
comparando los resultados con los obtenidos para mantecadas con contenido completo
de grasa (testigo). Las mantecadas bajas en grasa y las testigo se almacenaron bajo tres
condiciones: sin material de empaque, en caja de poliestireno y en bolsa de
polipropileno, durante un periodo de 168 horas, bajo las mismas condiciones de
temperatura y de humedad relativa (Tamb =23° C, HR = 46%). Las variables evaluadas
fueron: el peso, el contenido de humedad y el volumen y se obtuvo las curvas de cinética
para cada una de las variables de respuesta. El producto se mantuvo fresco durante 24
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h sin material de empaque, 96 h en cajas de poliestireno y 168 h en bolsas de
polipropileno, estos resultados fueron corroborados a través de las curvas de cinética
obtenidas. La vida de anaquel de las mantecadas empacadas bajas en grasa resulto igual

a las de las mantecadas testigo, bajo las mismas condiciones de almacenamiento>>.

4. OBJETIVOS DE LA INVESTIGACION

4.1. Objetivo General

= Determinar el efecto de la adicion de enzima transglutaminasa (EC 2.3.2.13) en

el desarrollo de un muffin a base de harina de arroz (Oryza sativa L.)

4.2. Objetivos Especificos

= Evaluar la calidad fisicoquimica y microbioldgica de la harina de arroz

= Determinar la Actividad Enzimatica de la Transglutaminasa en la elaboracién
de muffin de harina de arroz

= Evaluar la formulacion optima para la elaboracion de muffin de con
incorporacion de transglutaminasa

= Determinar los parametros de temperatura y tiempo para el horneado de los
muffin elaborados a partir de harina de arroz

= Evaluar y caracterizar la calidad fisicoquimica y microbioldgica del muffin

elaborados con harina de arroz

5. HIPOTESIS

Dado que la harina de arroz es un derivado de cereal con uso alternativo en la industria
de la panificacion y que presenta un bajo contenido de gluten, asi como el uso de la
enzima transglutaminasa, como un aditivo que permite el entrecruzamiento de proteinas;
es posible que sus usos permitan la elaboracion de muffins con buenas caracteristicas

fisico sensoriales.
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CAPITULO I

1. PLANTEAMIENTO OPERACIONAL

1. METODOLOGIA DE LA EXPERIMENTACION

La presente investigacion tecnoldgica se encuentra desarrollada en funcion de los objetivos

ya planteados previamente y comprende las siguientes etapas:

DIAGRAMA 2: Metodologia de la experimentacion: muffin de arroz

Materia Prima — Proceso — Producto Final
Vida Util
Analisis Fisico-Quimicos Parametros de formulacion | Analisis Fisico-Quimicos

Analisis Quimico Proximal | parametros de la actividad | Analisis Quimico Proximal
Andlisis Microbiolégico enzimatica Andlisis Microbioldgico

Andlisis Sensorial

Fuente: Elaboracién Propia (2017)

2. VARIABLES A EVALUAR

Las variables de materia prima, proceso y producto final en la presente investigacion

experimental y disefio y su control se detallan a continuacion.

a. Variables de Materia Prima
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CUADRO 25: Variables de materia prima

PRODUCTO CONTROLES
- Humedad
Quimico - Grasa
Proximal: - Proteina

- Carbohidratos

- Cenizas
) . - Fibra cruda
Harina de Arroz | Fisico
. -pH

Quimicos: ]
- Acidez en H2SO4
- Densidad

Fisico - Granulometria

Microbiol6gico | - Mohos

- Bacillus cereus

Fuente: Elaboracion Propia (2017)

b. Variable de proceso

CUADRO 26: Variables de proceso

INDICADORES O
VARIABLES
CONTROLES
Actividad - Concentracion
Enzimatica - Tiempo
- Porcentaje de Clara de huevo
Formulacion - Porcentaje de Yema de huevo
- Porcentaje de Crémor Tértaro
- Temperatura
Horneado )
- Tiempo
_ - Vida Util
Producto Final
- Pruebas PER

Fuente: Elaboracion Propia (2017)
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c. Variables de producto final

CUADRO 27: Variables de producto final
PRODUCTO
FINAL

CONTROLES

Quimico Proximal |- Humedad

- Grasas

- Proteinas

- Carbohidratos

- Cenizas

Fisico Quimicos Volumen

Muffin de Arroz especifico

- Textura

Evaluacion - Color
Sensorial - Uniformidad

Microbiol6gicos - Bacilllus cereus
- Mohos
Fuente: Elaboracién Propia (2017)

d. Variables de Formulacién

CUADRO 28: Variables de formulacion

OPERACIONES INDICADOR
- Mantequilla
Cremado - Yemas
- Azlcar

- Harina de arroz
) - Clara batida
Mezclado - Batido
- Cremado
- Leche UHT

Fuente: Elaboracion Propia (2017)
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e. Variables de disefio de equipo

CUADRO 29: Variables de disefio de equipo
EQUIPO VARIABLE

- Capacidad, volumen

Mezcladora - Dimensiones

- Especificaciones: Material.

- Capacidad, volumen
) - Velocidades

Batidora ) .
- Dimensiones

- Especificaciones: Material.

- Capacidad, volumen
- Dimensiones

Horno - Especificaciones: Material.
- Temperatura, margen de

seguridad.

Fuente: Elaboracion Propia (2017)

f. Cuadro de observaciones a registrar

Operacién — Tratamiento en Estudio — Controles

CUADRO 30: Elaboracion de muffin

CONTROL CONTROLES
4 DIAGRAMA | PROCESO PROCESO DESCRIPCION CRITICOS
Operacion Control de
P calidad de la Recepcion de
- de . . Control de
Recepcion harina de arroz, | materia primae ..
1 Transporte . . Materia Prima.
asi como sus insumos
1 y control.
pesos.
La harina de
Pesado Operacion Control de peso. arrgz ¢ Peso en Kg.
3 de pesado. recepcionay es
! pesado.
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CUADRO 30: Elaboracion de muffin (continuacion)

CONTROL CONTROLES
ETAPA | DIAGRAMA | PROCESO PROCESO DESCRIPCION CRITICOS
racion . . ntrol
Ope daec 0 Cor?"o' d.e Los ingredientes ri?nés? d:;
Mezclado con5|s.tenC|a, secos y humedos g . y
) mezclado velocidad y homogenizacion
3 - Batido . son mezclados.
Operacion tiempos de la masa.
1 de batido aplicados
. Llenado d
Operacion Se controla el molzzz c(z)niu
Enmoldado de peso de cada . Peso de la masa
4 respectivo
enmoldado molde. .
1 capacillo
Operacion Mantener la
_ de 5 C_ontrol de masa a Tiempo
Reposo activacion tiempo y temperatura y
° . de la temperatura tiempo Temperatura
enzima controlado
Se verifica el
Operacion horno Horneado de_la Tiempo
Horneado de precalentado, masa de muffins
& horneado ingreso de de arroz Temperatura
il . .
bandeja y salida
Se coloca en Se enfrian los
: Operacién | rejillas para un muffins a Tiempo
Enfriado . .
7 de enfriado enfriado temperatura Temperatura
! uniforme ambiente
Se retira los
i i Humedad
Desmoldado | | Desmolde muffins a Enfr-lado de los .
8 temperatura muffins de arroz Tiempo
il ambiente
Ope;aecmn Control de la Envasado de los
calidad del . Vida dtil.
Envasado envasado roducto muffins en
9 de los te?mina do bolsas de Control de
! muffins de y polietileno calidad.
envasado.
arroz
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CUADRO 31: Cremado

CONTROL CONTROLES
ETAPA | DIAGRAMA | PROCESO DESCRIPCION
PROCESO CRITICOS
. Control de
Operacion | lidad de la
. de Recepcion de Control de
Recepcion yema,
1 Transporte . Insumos Insumos
mantequilla y
1 y control. ,
azucar
Los ingredientes
Pesado Operacion Control de peso. seran pe,sados Peso en Kg.
2 de pesado. segun
! formulacién
Operacion Control de Los ingredientes Control de
Cremado de batidoa | consistenciadel | secosyhimedos | grumosidad y
3 ! alta cremado son mezclados. | homogenizacion
velocidad de la masa.
Fuente: Elaboracion Propia (2017)
CUADRO 32: Batido de claras
CONTROL CONTROLES
ETAPA | DIAGRAMA | PROCESO PROCESO DESCRIPCION CRITICOS
Operacién | Control de calidad
- de de la yema, Recepcion de Control de
Recepcion .
1 Transporte mantequilla 'y Insumos Insumos
1 y control. azlcar
Separacion | | QOperacién Control de Evaluacion de la Observacion
de clara de Calidad de la o visual de la
2 ., consistencia . .
! extraccion clara de huevo consistencia
Pesado Operacion Las claras seran
Control de peso. pesadas segln Peso en Kg.
3 1 de pesado. -
formulacion
. Operacion Control de Las claras son
Batido de batidoa | . . batidas hasta Control de
incorporacion de
4 1 alta . Ilegar a punto volumen
. aire i
velocidad nieve

Fuente: Elaboracion Propia (2017)
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3. MATERIALES Y METODOS

3.1.Materia prima

Se entiende por Harina de Arroz, al producto que se obtiene por molienda y
tamizado de granos de arroz (Oriza sativa L.), sanos, limpios, enteros o
quebrados, sin céscara, libre de impurezas y materia extrafia que alteren su
calidad. Este producto requiere cocimiento posterior para su uso Snozzi &
Gravow, (2001).

3.2.0tros insumos

Transglutaminasa

La transglutaminasa (TGasa) es una transferasa que tiene el nombre sistematico
de proteina-glutamina y glutamiltransferasa (EC 2.3.2.13). Esta enzima cataliza
la reaccion de trasferencia entre los grupos y-carboxiamida de residuos
de glutamina en proteinas, péptidos y en varias aminas primarias. Cuando un
grupo g-amino de lisina actla como receptor de grupos acil, resulta en una
polimerizacion y un entrecruzado molecular de las proteinas via formacién de
enlaces e-(y glutamil) lisina. Esto ocurre a través del intercambio de los grupos
g-amino de los residuos de lisina por amonio en el grupo carboxiamida del
residuo de la glutamina en la molécula de proteinas. En la ausencia de aminas
primarias, el agua puede tomar el papel del aceptor de grupos acil, resultando en
la desaminacion de los grupos y-carboxiamida de residuos de glutamina para
formar acido glutamico. Los aminoacidos conservados que forman el sitio
catalitico de la TGasa son la Cys, His y Asp Marquez, (2006).

Ver ficha técnica (Anexo 5)

3.3.Material reactivo y/o Material de Vidrio
La presente investigacion registra materiales reactivos en los controles
fisicoquimicos y/o microbioldgicos a realizarse durante la investigacién segin

se detalla en el cuadro adjunto
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CUADRO 33: Andlisis fisicoquimicos y microbioldgicos

* Fisico — Quimicos: * Quimico Proximal:
- Granulometria - Humedad
- % de acidez - Grasa
. -pH - Proteina
Analisis Fisico- ] ] ]
. - Viscosidad de laMasa - Carbohidrato
Quimicos ) .
- Densidad - Ceniza
- Volumen especifico
- Textura
- Sinéresis
Analisis - Numeracion de mohos
Microbiolégicos | - Numeracion de Bacilus cereus

Fuente: Elaboracion Propia (2017)

3.4.Equipos y maquinarias (Especificaciones Técnicas)

a. Laboratorio
CUADRO 34: Equipos de laboratorio de control de calidad U.C.S.M.
e Estufa Memmert HV 40923011
e Balanza analitica de precision Sargent-Welch: VWR Scientific; Swit-
104 Capacidad: 110 g; 0.1 mg de precision; Potencia 15VDC; 800 MA

e Balanza, capacidad 2 a 10 kg. De acero inoxidable

e Equipo Kjeldahl
e Mufla, Modelo N° 48010-26; Serial N° 1058971037560
V: 200-400 AMPS (7.5 Watts)
e Estufa de incubacién, J. Rapoport 60°C +/- 0.5 220V, 2amp. 440W.
e Potenciémetro, ORION Modelo 525, pH meter
e Termdmetro, BOECO, Rango: -10 °C a 150°C.
e Vernier Digital Caliper en Acero Hardened 6" 150mm
e Micrometro de exteriores Clasico Serie 1961 MW1961M

Fuente: Elaboracion Propia (2017)
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b. Planta piloto

Equipos del MODULO DIDACTICO DE PANIFICACION de la U.C.S.M.

utilizados en la presente investigacion:

CUADRO 35: Equipos de la planta piloto

Equipos | Caracteristicas Descripcion
- Posee agitadores muy eficientes para producir

rdpidamente productos alimenticios de calidad.
- Tiene la versatilidad y el rendimiento para

manejar todas sus necesidades de mezcla, desde

Batidora de la masa de pan hasta la crema batida mas ligera.
Batidora | 4.7 It,enacero | - Transmision directa de 4 CV (300 vatios)
inoxidable - Posee 5 velocidades

- Presenta un rango de velocidad del agitador
desde 120 rpm hasta 400 rpm
- Sus dimensiones son: Ancho 24 cm X

Profundidad 47 cm x Altura 40 cm y pesa 18Kg.

- Dimensiones de Bandeja: 63*44cm
- Namero de bandejas: 9
- Area Total de coccion: 0.63*0.44*9 =

2.4948m>,
- Capacidad productiva: 246.96 kg/dia.
- Potencia necesaria para rotacion y ventilacion:
Horno para 1000
Horno 0.8kwW
_ panes/hora en ) y
Rotativo o - Dimensiones: ancho 1.2m x fondo 1.4m x alto
acero inoxidable

1.8m.

- Posee termdmetro de 0 a 300 0 500 °C
- Vaporizador incorporado
- Motor 1HP. 380V (Turbina)
- Motor 1/3HP. 380V (Rotor)

- Aislamiento de fibra de vidrio.

Fuente: Elaboracion Propia (2017)
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c. Otros

Insumos e ingredientes utilizados en el desarrollo de la investigacion

CUADRO 36: Tabla de insumos e ingredientes

INSUMOS INGREDIENTES
- Transglutaminasa - Harina de Arroz - Leche UHT
- Crémor tartaro - Mantequilla - Huevos Frescos
- Azucar Vainilla

Fuente: Elaboracion Propia (2017)

4. ESQUEMA EXPERIMENTAL

4.1.Método propuesto: Tecnologia y parametros

El método propuesto fue tomado a partir de los tres métodos anteriormente
mencionados en el CAPITULO | y también toda la metodologia planteada, a
aplicar al igual que el diagrama de bloques y el l6gico se encuentran en este
capitulo. Es por ello que no procederemos a detallar en método propuesto.
Tecnologia

La tecnologia a desarrollar en el presente trabajo de investigacion es en que se
elaborard un producto de reposteria (muffins) a base de harina de arroz sin
ninguna sustitucion y en el proceso de reestructuracion enzimatica gracias a la
transglutaminasa, con la finalidad de obtener un producto estable y de 6ptima
calidad.

Paradmetros

Los parametros a utilizar en la presente investigacion son los siguientes:

e Actividad Enzimatica: Transglutaminasa (tg): 0.0, 0.5, 1.0 y 1.5% y
tiempos de reposo (tr): 0,20, 40 y 60 min.

e Formulacién: Clara (CL): 13, 11.1 y 9.2%, yema (Y): 3.6, 5.5 y 7.4%,
crémor tartaro (CT): 0, 0.1y 0.2%.

e Horneado: Temperaturas (Tmp.): 155, 170y 185°C y tiempos de horneado
(Th): 18, 21 y 24 min.
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4.2.Esquema experimental

Descripcion del Proceso

e Recepcion: Se decepcionara la materia prima e insumos como: harina de
arroz, mantequilla con sal, azucar blanca, leche UHT entera, huevos de corral,
esencia de vainilla, crémor tartaro y transglutaminasa (Muestra
proporcionada por la empresa AJINOMOTO).

e Pesado: Se pesaran los ingredientes conforme esta en la formulacién que se
describiréa posteriormente.

e Cremado: Se bate la mantequilla, azicar y yemas con una velocidad alta
hasta obtener una crema homogénea y clara.

e Batido: Se bate las claras del huevo junto con el crémor tartaro para llegar a
punto nieve.

e Mezclado: Adicion de leche y harina en forma progresiva y alternada. Una
vez finalizada la incorporacion de estos ingredientes se le adicionara la
enzima transglutaminasa.

e Enmoldado: Se tara los moldes con los pirotines de papel ya colocados en el
interior, en una balanza y se vierte 60g de masa en cada uno. (Debe quedar
1cm de borde).

e Reposo: Etapa en la que se permitira la reestructuracion enzimatica por parte
de la enzima transglutaminasa, se mantendra a temperatura ambiente para que
pueda formarse la estructura de la masa, en la misma que se evaluara la
actividad de la enzima bajo parametros de experimentacion.

e Horneado: Los moldes ya llenos se colocar en bandejas para ingresar al
horno a temperaturas y tiempo de experimentacion.

e Enfriado: Se retiran del horno, hasta que bajen a temperatura ambiente (20°C
aprox.).

e Desmoldado: Se retiran los muffins del molde pasados los 5 minutos,
volteando cada uno sobre una superficie, quedando cada muffin de pie.

e Envasado: Se abren los envases ya etiquetados y se coloca el muffin, se
sellan y pueden ir a mostrador o venta directa.
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4.3. Diagrama de flujo, diagrama general experimental y diagrama légico de

elaboracién de muffin a base de harina de arroz

DIAGRAMA 3: Diagrama de flujo propuesto de elaboracion de muffin a
base de harina de arroz

CREMOR [HUEVO] [MANTEQUILLA| [ESENCIA DE| [AZUCAR] [HARINA DE| [LECHE] [TRANSGLU_
TARTARO ] VAINILLA ARROZ TAMINASA
FRACTURADO]
SEPARADO
YEMA TAMIZADO
v
[PESADO] [PESADO] IPES{\DOI IPESIADOI IPESIADOI [PESIADOI [PESADO| [PESADO| [PESADO]
) )
BATIDO] [BATIDO CREMADO |

)
MEZCLADO 4
[ENMOLDADO
[REPOSO

HORNEADO .
HORREADD FLUJOGRAMA DE LA ELABORACION
DE MUFFINS A BASE DE HARINA DE

ARROZ Y TRANSGLUTAMINASA

ENVASADO
ALMACENADO

Fuente: Elaboracion Propia (2017)
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DIAGRAMA 4: Diagrama general experimental de elaboracion de muffins
a base de harina de arroz

CREMOR [HUEVO | [MANTEQUILLA| [ESENCIA DE| [AZUCAR| [HARINA DE| [LECHE| [TRANSGLUTAMINASA|

TARTARO [ VAINILLA ARROZ
FRACTURADO
SEPARADO
TAMIZADO
N y
lpzs:mollpfsenol |p£s:\no| [pss:mol IPESIADOI [p[s:\nol [PESADO] [PESADO] [PESADO]
)
IMEZ(ilADO 1] IMEZCLfDO 2]
(BATIDO] [BATIDO CREMADO]

LEYENDA
Clara % | Cl1;Cl2;CI3
Yema % | Y1;Y2;Y3

Cremor Tdrtaro % | Ct1;Ct2;Ct3
Transglutaminasa | % | Tg1;Tg2; Tg3

Tiempo de reposo | min| Tr1;Tr2; Tr3
Temperatura °C | Tmp1; Tmp2 ; Tmp3
Tiempo de horneado| min| Th1; Th2 ; Th3

DESMOLDADO

DIAGRAMA GENERAL EXPERIMENTAL DE
SR ELABORACION DE MUFFINS DE ARROZ

Fuente: Elaboracion Propia (2017)
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DIAGRAMA 5: Diagrama logico de elaboracion de muffins a base de

harina de arroz
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4.4.Disefo de los experimentos — Disefios estadisticos

a. De la materia prima

= |dentificacion de las Especies: Harina de Arroz.

Objetivo:
Evaluar la calidad quimico-proximal, fisicoquimica y microbioldgica de la

harina de arroz

CUADRO 37: Cuadro de analisis a desarrollar

ANALISIS A DESARROLLAR

Proteina
Materia Grasa
Cenizas
Composicion Quimico - Proximal | Humedad
Carbohidratos
Calorias

Fibra cruda

pH
Andlisis Fisico-Quimicos Acidez titulable

Densidad aparente

Analisis Eisicos Granulometria por mallas

Sensorial Color y Olor

L Numeracion de mohos
Analisis Microbiologicos . )
Numeracion de Bacillus cereus

Fuente: Elaboracion Propia (2017)

b. Experimento N° 01: Actividad Enzimatica de la Transglutaminasa

Objetivo:
Determinar la actividad enzimatica de la transglutaminasa en la elaboracion de

muffins a base de harina de arroz
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Variables:
Tg 1:0,0% de Transglutaminasa (w/w) Tr 1: 0 minutos.
Tg2:0,5% de Transglutaminasa (w/w) Tr 2: 20 minutos.
Tg3:1,0% de Transglutaminasa (w/w) Tr 3: 40 minutos.
Tg4:15%  de Transglutaminasa (w/w) Tr 4: 60 minutos

Diseflo Experimental:

L IXX.

Enmoldado ]
y ! v v

( Reposo - Activacion de la Enzima j

- @
(@ @
T
@

Fuente: Elaboracion Propia (2017)

8800
TIY)

‘ v
)

v

Resultados:

e Viscosidad de la masa, método recomendado por Pérez (2016)

e Textura, por método recomendado por Acosta (2013)

e Volumen especifico, por método recomendado por Vergara (2011)

e Solidos Totales, (Official Methods of Analysis. A.O.A.C. 15th Edition
1990).

e Determinacién de las constantes michaelianas (Ver seccion modelos
matematicos del experimentos)
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CUADRO 38: Cuadro de concentraciones a elaborar para los analisis de
volumen especifico, textura y solidos totales

FORMULACION (%):
Harina de arroz (29.5), Azucar (23.6), Leche UHT (17.7),
Mantequilla con sal (11.8), Clara de huevo (11.1), Yema de
0N huevo (5.5), Esencia de vainilla (0.6) y Crémor tartaro (0.1)
(9]
3 Tiempo Porcentaje (%) de enzima
\< -
<ZE de Transglutaminasa
Reposo Enzima | Enzima | Enzima | Enzima
(Tr) 0 0.5 1.0 15
Cad. EO00 EO05 E10 E15
Tr00 TOO
8 Tr 20 T20
.g 6-\
S = | Tr4o T40
Z
Tr 60 T60
~ | Troo T00
>
é I= Tr 20 T20
S = | Trdo T40
> 2
N Tr 60 T60
Tr 00 TOO
© Tr 20 T20
2z
s < | Tr4o T40
|_
Tr 60 T60
" Tr 00 TOO
@
£ Tr 20 T20
- &
8 < | Tr4o T40
=]
3 Tr 60 T60

Fuente: Elaboracion Propia (2017)
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Disefio Estadistico:

e Viscosidad de la masa, textura, volumen especifico y solidos totales

Diserio factorial de bloques completos al azar de 4 tratamientos x 4 bloques

X 3 repeticiones

Materiales y Equipos

CUADRO 39: Materiales y equipos

Materia Prima e Cantidad Equipos y Especificaciones
Insumos Accesorios Técnicas
Harina de arroz 708,00 |Balanza Precision; 0,1 gr
Leche UHT 424,80\ |TermoOmetro 0-150°C
Mantequilla con sal 283,20 |Cronometro Con segundero
Azlcar blanca 566,40| |Jarras Medidoras de 1 It
Clara de huevo 266,40| |Bowl Acero inoxidable
Yema de huevo 132,00| |Batidora 136 /281 /580
RPM
Esencia de vainilla 14,40 |Horno rotativo 150 - 180 °C
Transglutaminasa Variable| |Moldes de muffins |Capacidad 60 gr.
Crémor Tartaro 4,80| |Pirotines Capacidad 60 gr
Total de la Masa| 2400,00| |Refrigeradora 4-7°C

Aplicacion de Modelos Matematicos

Actividad enzimética

Modelo de Michaelis-Menten

Linealizacion de Lineweaver-Burk
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Donde: v = Velocidad de reaccion
[s] = Concentracion de sustrato
Vmax = Velocidad méxima de reaccion

Ky = Constante de Michaelis Menten

c. Experimento N° 02: Formulacion de la Mezcla

Obijetivo:
Evaluar la formulacion 6ptima para la elaboracion de muffins a base de harina

de arroz con incorporacion de transglutaminasa

Variables:

Clara de Huevo (%w/w) Yema de Huevo (%ow/w) Crémor Tartaro (Yow/w)

Cl1 13.0 Y1 3.6 Ctl 0.0
Cl2 11.1 Y2 5.5 Ct2 0.1
CI3 9.2 Y3 7.4 Ct3 0.2

Disefio Experimental:

Yema de Huevo
Esencia de Vainilla

Clara de Huevo Mantequilla
Cremor¢T(’|rturo Azu¢cur
_ Batido | Cremado
Harina de Arroz
([ Mezclado ] Leche Entera UHT
Transglutaminasa

888

LI
UL
LI

Fuente: Elaboracion Propia (2017)
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Resultados:

e Viscosidad de la masa, método recomendado por Pérez (2016)

e Textura, por método recomendado por Acosta (2013)

e Volumen especifico, por método recomendado por Vergara (2011)
e Humedad (Official Methods of Analysis. A.O.A.C. 15th Edition 1990)
e pH (A.O.A.C Oficcial Methods 17 th Edition 943.02)

e  Sinéresis (Ver anexo 1)

e Evaluacion Sensorial: Sabor, color, uniformidad y textura (Método de

escala hedonica)

CUADRO 40: Resultados a obtener de las pruebas fisico — quimicas en
masa horneada y cruda de muffin a base de harina de arroz

ANALISIS

F1

F2

F3

F4|F5|F6 |F7 [F8 | F9

HUMEDAD (%)

TEXTURA (N)

MASA HORNEADA

VOL. ESPECIFICO
(ml.g?)

FISICOQUMIICOS

SINERESIS (g)

pH

MASA CRUDA

VISCOSIDAD
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CUADRO 41: Resultados a obtener de los analisis sensoriales

ANALISIS F1|F2 |F3|F4|F5|F6|F7|F8|F9
TEXTURA
ANALISIS | UNIFORMIDAD
SENSORIAL COLOR
SABOR

Disefio Estadistico:

Fuente: Elaboracion Propia (2017)

e Analisis sensorial: Sabor, textura, color y uniformidad

Disefio de DBCA de 9 formulaciones x 9 bloques

e Analisis fisicoquimicos: Viscosidad de la masa, volumen especifico, humedad,

textura, pH y sinéresis. Disefio cuadrado latino de 3 x 3 x 3 x 3 repeticiones

e Analisis Fisicoquimicos: Viscosidad de la masa, volumen especifico, humedad,

textura, pH y sinéresis. Disefio completamente aleatorio de 9 formulaciones x 3

repeticiones

Materiales y Equipos

CUADRO 42: Materiales y equipos

Materia Prima e Cantidad Equipos y Especificaciones
Insumos Accesorios Técnicas
Harina de arroz 1593.0| |Balanza Precision; 0,1 gr
Leche UHT 955.8| |Termdémetro 0-150°C
Mantequilla con sal 637.2| |Cronometro Con segundero
Azlcar blanca 1274.4| |Jarras Medidoras de 1 It
Clara de huevo Variable| |Bowl Acero inoxidable
Yema de huevo Variable| |Batidora 136 /281 /580 RPM
Esencia de vainilla 32.4| |Horno rotativo 150 -180°C
Transglutaminasa 27| |Moldes de muffins |Capacidad 60 gr.
Crémor Tartaro Variable| |Pirotines Capacidad 60 gr
Total de la Masa 5427| |Refrigeradora 4-7°C
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Aplicacion de Modelos Matematicos

Balance de materia
DIAGRAMA 6: Balance de materia “formulacion”

Vapor de Agua
il il
Materias primas e
Insumos
3 Producto
e Harina de arroz ‘g Final
o - —
Leche UHT e c o
© L o b=
« Mantequilla con sal (e &3 2 2 MUFFINS
o (P2 |2 e || E
e Az(car blanca e = = ™ DE
= >} T k=
e Clara de huevo N <‘|: i HARINA
P
e Yema de huevo 2 DE
o
e Esencia de vainilla o ARROZ
e Crémor Tartaro
e Transglutaminasa
4
Merma

Fuente: Elaboracion Propia (2017)

Calor especifico (C, )

C, =418 (X,,) + 1,711 (X,) + 1,547 (X.) + 1,982 (X;) + 0,908 (X,)

Donde: X,, = Fraccién peso de agua
X, = Fraccion peso de proteina
X, = Fraccion peso de carbohidratos
Xy = Fraccion peso de grasas

X, = Fraccion peso de cenizas
Fuente: Choi & Okos (1986)
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d. Experimento N° 03: Parametros de Horneado

Objetivo:
Determinar los parametros de temperatura y tiempo para el horneado de los

muffins elaborados a partir de harina de arroz

Variables:
Tmp 1: 155 °C Th 1: 18 minutos
Tmp 2: 175°C Th 2: 21 minutos
Tmp 3: 185°C Th 3: 24 minutos

Disefio Experimental:

C I

v v v v v v v v v
@ @@ W @ @ W 6 @ 6

Fuente: Elaboracion Propia (2017)

Resultados:

e Humedad (Official Methods of Analysis. A.O.A.C. 15th Edition 1990)
e Textura, por método recomendado por Acosta (2013)

e Volumen especifico, por método recomendado por Vergara (2011)

e Pérdida de peso (Método gravimétrico)

e Evaluacion Sensorial: Sabor, color, uniformidad y textura (Método de

escala heddnica)
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CUADRO 43: Resultados a obtener de las pruebas fisico — quimicas
Tmp 1 Tmp 2 Tmp 3
Anélisis Th1|Th2|Th3|Th1|Th2|Th3|Thl| Th2 | Th3

FL|F2 [F3|Fa|F5|F6|F7| F8 | F9

Humedad

Textura

Vol. Especifico

Fisicoquimicos

Pérdida de peso

Fuente: Elaboracién Propia (2017)

CUADRO 44: Resultados a obtener de los analisis sensoriales

Tmp 1l Tmp 2 Tmp 3
Analisis
Th1|[Th2| Th3|Th1|{Th2| Th3 |Thl| Th2 | Th3
F1| F2 | F3 |F4| F5 | F6 | F7 | F8 F9
_ |Corteza
<
S |Sabor
e
3 | Color
2 Uniformidad
e
< |Textura

Fuente: Elaboracion Propia (2017)

Disefio Estadistico:

¢ Volumen especifico, humedad, textura y pérdida de peso
Disefio Factorial Completamente Aleatorio de 3 x 3 x 3 repeticiones
e Analisis sensorial: Sabor, color, uniformidad, corteza y textura

Disefio Factorial de Blogues de 3 x 3 x 9 bloques

Materiales y Equipos
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CUADRO 45: Materiales y Equipos

Materia Primae |Cantidad Equipos y Especificaciones
Insumos Accesorios Técnicas
Harina de arroz 1451| |Balanza Precision; 0,1 gr
Leche UHT 1161.12| | Term6metro 0—150°C
Mantequilla con sal 870.84| | Cronometro Con segundero
Azlcar blanca 580.56 | |Jarras Medidoras de 1 It
Clara de huevo 546.12| |Bowl Acero inoxidable
Yema de huevo 270.6| | Batidora 136/281/580 RPM
Esencia de vainilla 29.52| |Horno rotativo 150 -180°C
Transglutaminasa 24.6| |Moldes de muffins | Capacidad 60 gr.
Crémor Tartaro 4.92| |Pirotines Capacidad 60 gr
Total de la Masa 4944.6| | Refrigeradora 4-7°C

Fuente: Elaboracion Propia (2017)

Aplicacion de Modelos Matematicos

DIAGRAMA 7: Balance de materia “parametros de horneado”

Vapor de Agua
iy °
Materias primas e
Insumos
) Producto
e Harina de arroz = .
Q2 Final
e Leche UHT o N
= E 3
e Mantequilla con sal © o o c
, a (5 3 2 MUFFINS
e Azlicar blanca 2lo [Pl P& |P|E |®
© ) o .0 DE
© <E o —
e Clara de huevo S | T c
N =) w HARINA
e Yema de huevo = o
Q DE
Esenci vainill 14
e Esencia de vainilla ARROZ
e Crémor Tartaro
e Transglutaminasa
3
Merma

Fuente: Elaboracion Propia (2017)
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Conductividad térmica en alimentos ( k)
k =0,61(X,)+ 020 (X,)+ 0,205 (X.) + 0,175 (Xf) + 0,135 (X,)

Donde: X, = Fraccion peso de agua
X, = Fraccién peso de proteina
X, = Fraccion peso de carbohidratos
Xy = Fraccion peso de grasas

X, = Fraccion peso de cenizas
Fuente: Choi & Okos (1986)

e. Experimento Final: Muffins de Harina de Arroz

Obijetivo:
Evaluar y caracterizar la calidad fisicoquimica y microbioldgica del muffins

elaborados con harina de arroz

CUADRO 46: Cuadro de analisis a desarrollar
ANALISIS A DESARROLLAR

Composicién Proteina Humedad
Quimico - Materia Grasa Carbohidratos
Proximal Cenizas Calorias
Textura (N)

Analisis Fisico- y,
o Volumen especifico (ml.g?)
Quimicos
Actividad de Agua (Aw)

Analisis Numeracion de mohos

Microbioldgicos | Numeracion de Bacillus cereus

Relacion de Eficiencia Proteica (PER)

Pruebas Bioldgicas
Razon Proteica Neta (NPR)

Vida Util Valor de Q 10

Fuente: Elaboracién Propia (2017)
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CAPITULO Il

IIl.  RESULTADOS Y DISCUSIONES
3.1.Evaluacion de las pruebas experimentales

3.1.1. Materia prima: Harina de Arroz
Andlisis proximal
En el cuadro N° 47 se encuentran los resultados del analisis quimico proximal

de la harina de arroz, ver analisis en los anexos 6 y 7

CUADRO 47: Resultados quimico proximal de la harina de arroz

Determinaciones Valor (%)
Proteinas 7.30
Carbohidratos 85.320)
Humedad 6.87
Grasa 0.29
Ceniza 0.22
Calorias 373.09 Cal

Fuente: Laboratorio de Control de Calidad de la U.C.S.M. (*)
Calculado por diferencia del 100%. (**) Elaboracion propia (2017)

Andlisis sensorial
En el cuadro N°48 se encuentran los resultados del anélisis sensorial de la

harina de arroz.

CUADRO 48: Resultados del analisis sensorial de la harina de arroz

Determinaciones Resultado
Color Blanco
Olor Caracteristico

Fuente: Elaboracion propia (2017). Laboratorio de Evaluacién Sensorial de la EPIIA
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Anélisis Fisico-quimico
En el cuadro N°49 se encuentran los resultados de los andlisis fisicoquimicos

de la harina de arroz

CUADRO 49: Resultados de analisis fisicoquimicos en la harina de arroz

Determinacion Valor
Fibra Cruda 6.830)

pH 5.00

Acidez expresado en H2SOq4 0.02
Densidad aparente 0.6819

Fuente: (*) Laboratorio de Control de Calidad de la U.C.S.M.
Elaboracién propia (2017). Laboratorio de Cereales de la EPIIA

Andlisis Fisico
En el cuadro N°50 se encuentran los resultados de los analisis fisicos de la

harina de arroz

CUADRO 50: Resultados de la granulometria en harina de arroz

% RETENIDO
um MALLA EN EL TAMIZ
250 Malla 60 0.00
912 Malla 70 8.13
150 Malla 100 64.23
75 Malla 200 100.00

Fuente: Elaboracion propia (2017). Laboratorio de Cereales de la EPIIA
Analisis microbioldgicos

En el cuadro N°51 se encuentran los resultados del andlisis microbiolégico de

la harina de arroz

CUADRO 51: Resultados del analisis microbioldgico de la harina de arroz

Determinaciones Cantidad (ufc/g)
Numeracion de mohos <10
Numeracion de Bacillus cereus <10

Fuente: Laboratorio de Control de Calidad de la U.C.S.M.
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Discusion:

Los resultados obtenidos en la siguiente presentacion coincide con los
encontrados por Reque (2007), en el trabajo desarrollado en la Pontificia
Universidad Catdlica del Peru; sin embrago estos valores son menores a los
reportados por Araujo (2015); esto se debe a la presencia de los compuestos en
el grano, siendo estos afectados por diferentes factores, principalmente por la
caracteristica genotipica, ambiental y por el procesamiento; asi mismo, los
valores presentados en la investigacion se encuentran dentro de lo establecido
en las normas internacionales, establecidas por el Instituto Mexicano de
Normalizacion y Certificacion (IMNC), el Servicio Ecuatoriano de
Normalizacion (INEN) y la Comision Venezolana de Normas Industriales

(COVENIN).

3.1.2. Experimento N°1: Actividad Enzimatica de la Transglutaminasa

3.1.2.1. Determinacion de las constantes de la actividad enzimatica

La evaluacion de la actividad enzimatica se desarrolld6 mediante el
andlisis de viscosidad rotacional de las muestras que contenian
diferentes concentraciones de harina de arroz, agua, cloruro de calcio,
manteniendo constante la adicion de la enzima transglutaminasa. Los
resultados de las viscosidades se pueden ver en el anexo 8.

CUADRO 52: Concentraciones de sustrato y enzima
transglutaminasa
S1 S2 S3 S4
Harina de arroz | 16.8150 | 17.7000 | 18.5850 | 19.4700
Agua 19.3257 | 18.4203 | 17.5557 | 16.6707
Cloruro de Calcio | 0.0205 | 0.0205 | 0.0205 | 0.0205
Transglutaminasa | 0.0300 | 0.0300 | 0.0300 | 0.0300
Enzima U Tg/g 0.0244 | 0.0232 | 0.0221 | 0.0211
[SUSTRATO] 0.0340 | 0.0358 | 0.0375 | 0.0393
9/100g
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CUADRO 53: Viscosidad en cP, medidos a las diferentes
concentraciones de sustratos y tiempos de activacion de la
enzima transglutaminasa

MIN s1 S2 S3 4
0 286 748 1035 1552
30 307 779 1102 1624
60 371 830 1151 1675
90 406 865 1189 1712
120 436 907 1208 1735
Velocidad | ) o500 | 13467 | 14433 | 15133
(cP/min.)
R2 09772 | 00958 | 09580 | 0.9581

Fuente: Elaboracion propia (2017)

GRAFICA 2: Curvas de velocidad enzimatica de harina de
arroz con tg.
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Fuente: Elaboracion propia (2017)

CUADRO 54: Datos de la linealizacion de Lineweaver-Burke y
célculos de la constante michaeliana y Vméax

[S] v U[S] N
0.034 1.330 29.443 0.752
0.036 1.347 27.971 0.743
0.038 1.443 26.639 0.693
0.039 1513 25.428 0.661
PEND 0.0239 VMAX 17.51
INTER 0.0571 KM 0.419

Fuente: Elaboracion propia (2017)
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CUADRO 55: Aplicacion de los modelos matematicos en la
actividad enzimatica

Modelo de Linealizacion de
Michaelis-Menten Lineweaver-Burk
18.129 [S] 1 1 N 16.687 ( 1 )
V= 16.687 + [S] v 18129 ' 18.129 \[5]
Donde: v =Velocidad de reaccion [s] =Concentracion de sustrato

Fuente: Elaboracion propia (2017)

GRAFICA 3: Grafica de linealizacion de Lineweaver-Burke

0.78
y = 0.0239x + 0.0571
0.76 R2 = 0.9307

0.74
0.72

0.7
0.68
0.66
0.64

1V

25 26 27 28 29 30
1[S]

Fuente: Elaboracion propia (2017)

FIGURA 10: Microscopia de los almidones sin y con
transglutaminasa a diferentes tiempos de activacion

W - ‘ :
Sin Transglutaminasa Sin Transglutaminasa Sin Transglutaminasa
Tiempo o horas Tiempo 1 hora Tiempo 6 horas

—

2.
Con Transglutaminasa

Con Transglutaminasa Con Transglutaminasa

Tiempo o horas Tiempo 1 hora Tiempo 6 horas

Fuente: Elaboracion propia (2017)
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Discusion:

Las constantes de actividad enzimatica de la transglutaminasa
obtenidas, permiten evidenciar que, a medida que se incrementa el
tiempo va incrementando la viscosidad de la masa (harina, cloruro de
calcio, agua y transglutaminasa), corroborando lo encontrado por
Vergara (2011) durante la aplicacion de esta enzima en harina de
quinua donde lograba obtener productos con mayor consistencia
cuando se sometia la masa a un mayor tiempo de reposo.

Segun los resultados obtenidos se ha logrado establecer una velocidad
méaxima de la activacion de la enzima de 17.51 cP/min., valor que nos
permite indicar que existe una actividad creciente de
entrecruzamiento de la enzima transglutaminasa a medida que va
incrementandose el tiempo de reposo de la masa permitiendo la
activacion de la enzima. Estos cambios en la consistencia se deben al
entrecruzamiento de las fracciones proteicas (glutelina y prolamina),
dando formacion a una red de atrapamiento de moléculas cada vez
mas estrecha formando una estructura mas firme. Asi mismo, tal como
se aprecia en el Figura 10, podemos notar que a medida que transcurre
el tiempo de activacion las moléculas de almidon tienden a hincharse
segun Bernabé (2009), esto se debe a que el atrapamiento de
moléculas de agua se realiza mediante la formacion del gluten, tal
como lo menciona Badui (2006). Sin embargo, el arroz presenta poca
cantidad de prolamina, complicando la formacion de gluten en la
elaboracion de muffins, por ende el uso de la enzima transglutaminasa
permite que las moleculas de glutenina, presente en las glutelinas
puedan atrapar agua Yy liberar compuestos aminos, tal como lo

menciona Steffolani (2010).
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3.1.2.2. Evaluacion fisicoquimica del muffin de arroz elaborado a

diferentes concentraciones de transglutaminasa

GRAFICA 4: Curvas de viscosidad de masas de muffins antes de
horneado, expresada en cP en funcion al tiempo
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Fuente: Elaboracion propia (2017)

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD

REPQSITORIO DE CATOLICA

TESIS UCSM —-  DE SANTA MARIA

CUADRO 56: Resultados de las evaluaciones fisicoquimicas de
muffins elaborados a base de harina de arroz a diferentes
porcentajes de enzima y tiempo

FORMULACION (%): Harina de arroz (29.5), Azdcar (23.6), Leche UHT

(17.7), Mantequilla con sal (11.8), Clara de huevo (11.1), Yema de huevo
(5.5), Esencia de vainilla (0.6) y Crémor tartaro (0.1)

o Porcentaje (%) de enzima
% Tiempo Transglutaminasa
<ZE de Enzima 0 Enzima | Enzima | Enzima
< Reposo hzima 0.5 1.0 1.5
(Tr)
Cad. EO0 E05 E10 E15
Troo | TOO | 17730 18074 20354 36379
8 | Tr20 | T20 | 17412 | 19187 | 24452 | 38832
K7
'§ =~ | Tr40 | T40 | 16994 22372 27341 41942

Tr60 | T60 | 16906 | 23846 28935 | 45214
Troo | TOO | 1.9666 | 1.9354 | 1.9088 | 1.8986
Tr20 | T20 | 1.7616 | 1.7464 | 1.7174 | 1.6761
Tr40 | T40 | 1.9427 | 1.9242 | 1.8891 | 1.8393
Treo | T60 | 2.2566 | 2.2316 | 2.1846 | 2.1182
Troo | TOO 4.60 4.43 4.47 4.49

Volumen Especifico
(ml.g™)

g_ | Tr2o T20 | 450 | 416 | 4.19 457

& | Trao | T40 | 453 4.32 4.41 4.64
Tr60 | T60 | 525 | 491 | 494 5.32

) Troo | TOO | 73.4527 | 73.3854 | 73.4219 | 73.4831

‘EE\? Tr20 | T20 | 73.6339 | 73.2973 | 73.3192 | 73.6995

€= | Trdo | T40 | 743880 | 74.0514 | 74.0733 | 74.4536

:

Tr60 | T60 | 74.8877 | 74.5511 | 74.5730 | 74.9533
Fuente: Elaboracion propia
(2017)

Ver resultados anexo 8 - 9
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GRAFICA 5: Viscosidad de masas de muffins sin hornear

Viscosidad vs Tiempo de Activacion a
Diferentes Concentraciones de Transglutaminasa
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Fuente: Elaboracion propia (2017)

CUADRO 57: Calculos de ANOVA y anélisis de Duncan para la

viscosidad
DEBIDO A|GL |Suma Cuad. | Cuad. Medio | F Cal F Tab
Enzima | 3 | 1264598598 | 421532866.1 | 103.673 | 3.86255
Bloque | 3 [72198708.75| 24066236.25 | 5.91892 | 3.86255
Error Exp. | 9 |36593848.75| 4065983.194
Total 15 | 1373391156 | Termino Correccion | 10814440056
TRATAM. | 40591.75 | 25270.5 | 20869.75 | 17260.5
40591.75 TRAT 4 *x ok ek
25270.50 | 15321.25¢0 | TRAT 3 L5 S
20869.75 | 19722.007) [4400.75") | TRAT 2 | ***
17260.50 | 23331.25® | 8010.00® | 3609.257 | TRAT 1

(*) Diferencia Significativa de medias. (***) Diferencia Estadistica Significativa.
(N.S.) Diferencia Estadistica no Significativa. Fuente: Elaboracion propia (2017)
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GRAFICA 6: Volumen especifico de muffin

\Volumen Especifico vs Tiempo de Activacion a
Diferentes Concentraciones de Transglutaminasa
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Fuente: Elaboracion propia (2017)

CUADRO 58: Célculos de ANOVA y analisis de Duncan para el
volumen especifico

DEBIDO A | GL 2‘:21; I\CA‘;Z?O F Cal F Tab
Enzima 3 0.0223 0.0074 | 32.4119 3.86255
Bloque 3 0.4572 0.1524 | 665.288 3.86255

Error Exp. | 9 0.0021 0.0002

Total 15 0.4816 Termino Correccion 60.0517

TRATAM.| 1.9819 1.9594 1.9250 1.8831
1.9819 |[1,5% Tg] NS ok ook
1.9594 | 0.02250) [[1,09% Tg]| *** o
1.9250 | 0.0569") | 0.0344") |[0,5% Tq] Fokk

1.8831 | 0.0988") | 0.0763" | 0.0419") [[0,0 % Tg]

(*) Diferencia Significativa de medias. (***) Diferencia Estadistica Significativa.
(N.S.) Diferencia Estadistica no Significativa. Fuente: Elaboracion propia (2017)
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GRAFICA 7: Textura de muffin

Textura vs Tiempo de Activacién a Diferentes
Concentraciones de Transglutaminasa
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Fuente: Elaboracion propia (2017)

CUADRO 59: Célculos de ANOVA vy analisis de Duncan para la

textura
DEBIDO A | GL g‘;’;"j‘ I\CAl;Z?o F Cal F Tab
Enzima 3 0.27 0.09 12.7558 3.86255
Bloque 3 | 136 0.45 63.7916 3.86255
Error Exp. | 9 0.06 0.01
Total 15 | 1.70 | Termino Correccion | 339.6529206

TRATAM.| 475 4.50 4.46 4.46
475 |15 % Tg] CEE CEF CEF
450 0.259  |[0,0 % Tg] NS NS
4.46 0.300 0.04 11,0 % Tg] NS
4.46 0.300 0.040 0.00) 0,5 % Tq]

(*) Diferencia Significativa de medias. (***) Diferencia Estadistica Significativa.
(N.S.) Diferencia Estadistica no Significativa. Fuente: Elaboracion propia (2017)
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GRAFICA 8: Sélidos totales de muffins

Solidos Totales vs Tiempo de Activacién a
Diferentes Concentraciones de Transglutaminasa
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Fuente: Elaboracion propia (2017)

CUADRO 60: Calculos de ANOVA y analisis de Duncan para los
solidos totales

Suma Cuad.
DEBIDO A |GL Cuad. Medio F Cal F Tab

Enzima 3 | 0.3324 0.1108 15.235 3.86255
Bloque 3 | 4.7468 1.5823 217.539 3.86255
Error Exp. | 9 | 0.0655 0.0073
Total 15 | 5.1446 | Termino Correccion |87560.4422

TRATAM. | 74.15 73.85 73.82 73.82
74.15 [1,5 % Tq] R R R
73.85 0.30"  |[1,0 % Tq] NS NS
73.82 0.330) 0.03") | [0,5% Tq] NS
73.82 0.330 0.03 0.00)  {[0,0 % Tg]

(*) Diferencia Significativa de medias. (***) Diferencia Estadistica Significativa.
(N.S.) Diferencia Estadistica no Significativa. Fuente: Elaboracion propia (2017)
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FIGURA 11: Influencia de la concentracion de la enzima
transglutaminasa en el muffin elaborado a partir de harina de
arroz

Fuente: Elaboracion propia (2017)

Discusidn:

De los resultados mostrados en la figura N° 11 podemos notar que la
presencia de transglutaminasa ayuda a mejorar la estructura alveolar
haciéndola mas homogénea, esto es debido, a que la enzima
transglutaminasa realiza el entrecruzamiento de restos de lisilo con
restos de glutamina segun lo manifestado por Fennema &
Tannenbaum (2000), Pinciroli (2010) y Macedo & Sato (2005); asi
mismo, de la misma figura se puede apreciar que a mayor
concentracion de transglutaminasa la masa se hace mas compacta y
con mayor dureza produciendo una menor formacion alveolar lo que
no permite una textura aceptable para los muffin.

Segun los analisis realizados existen diferencias significativas a nivel
de todas las pruebas fisicoquimicas, encontrdndose que a
concentraciones de 0.5% de transglutaminasa y 20 minutos de
activacion de la enzima se obtienen productos con mejores

caracteristicas en cuanto a textura y volumen especifico haciendo una

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos
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masa mas esponjosa, asi mismo, los sélidos totales y la viscosidad

encontradas nos permite productos mas suaves y con mayor

estabilidad durante el horneado. Estos resultados concuerdan con lo

demostrado por Storck (2009) en pruebas realizadas durante la

elaboracion de pan a partir de harina de arroz con adicion de la enzima

transglutaminasa.

3.1.3. Experimento N°2: Formulacion de la mezcla

Los pardmetros de trabajo de las formulaciones desarrolladas en el presente

experimento son:

CI3=13.0% Cl2=111% Cl1=9.2%
Ct2=01% | Ct1=00% | Ct3=0.2%
Y1=36%
F1 F2 F3
Ct3=02% | Ct2=0.1% | Ctl=0.0%
Y2=55%
F4 F5 F6
Ct1=00% | Ct3=02% | Ct2=0.1%
Y3=7.4%
F7 F8 F9

Fuente: Elaboracion propia (2017)

3.1.3.1.Formulacién

CUADRO 61: Formulaciones con sus variables respectivas

F1|F2 | F3 | F4 |F5 | F6 | F7 |F8 | F9
Clara de huevo 13 |11.1]9.2 | 13 |11.1]9.2 | 13 |11.1| 9.2
Yema de huevo 3636 |36|55|55|55|74|74|74
Crémor tartaro 01/00|02|02|01(00]00]02]|01
Harina de arroz 29.5129.5(29.5|29.5]29.5|29.5|29.5(29.5|29.5
Azucar 23.6|23.6|23.623.6|23.6|23.6|23.623.6|23.6
Leche UHT 17.7\17.7|17.7\17.7|17.7|17.7 |17.7|17.7 | 17.7
Mantequillaconsal |11.8|11.8|11.8(11.8|11.8|11.8|11.8|11.8|11.8
Esencia de vainilla | 0.6 | 0.6 | 06 | 0.6 | 06 | 0.6 | 0.6 | 0.6 | 0.6
Transglutaminasa (0505050505 |05|05(05]05

Fuente: Elaboracion propia (2017)
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3.1.3.2.Andlisis sensoriales de muffins elaborados a base de harina de arroz

con diferentes concentraciones de clara, yemay crémor tartaro.

CUADRO 62: Promedios de los analisis sensoriales de los muffins a
base de harina de arroz con diferentes concentraciones de clara,
yemay cremor tartaro

ANALISIS F1|F2 | F3|F4 |F5|F6 | F7 | F8 | F9
48|53|56(60(7.7/65]/59|6.1(6.8
a | b |bclcd|cd|d|de|e | f
6.8/69|54|/59|70(56|6.2|51|58
a | a|ab|bcjcd|cd|cde|de| e
73/6.6|65/60(80(7.1|51|50(5.3
alb|b|lc|jc|d|e]|e]|e
4870541457165 |5.0(48]6.9

a (ab|ab|b|c|lcd|d|d|d
Fuente: Elaboracion propia (2017)

Ver resultados Anexo 11 - 12

TEXTURA

UNIFORMIDAD

COLOR

SABOR

GRAFICA 9: Analisis sensorial de textura en muffins a base de
harina de arroz

TEXTURA
8.0
7.0 .
6.0
5.0
4.0
3.0
2.0
1.0
0.0
F1 F2 F3 F4 F5 F6 F7 F8§ F9

Fuente: Elaboracién propia (2017)
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CUADRO 63: Célculos de ANOVA y andlisis de Duncan para

textura

ANVA (DBCA) Nivel de significancia 0.05
DEBIDO A: GL SC CM Fcalc | N.S. | Ftab

Interacciones 8 | 52.3247 | 6.5406 |29.0429| *** | 2.087

NuUmero de Jueces 8 1.4958 | 0.1870 | 0.8302 | ns |2.087
Error Experimental | 64 | 14.4131 | 0.2252
Total 80 | 68.2336
Termino de Correccion 2975.0964

AlB|C|D|E|F|G|H]I

F5 Khhk | kkhk | khkk | kkk | kkk | dhk | kkk | Akk

Fg NS kkhk | kkk | khkhk | kkhk | Kkkk [ kkk

F6 NS NS *khk | dkk | Kkkk [ kkk
F8 | NS | NS | NS [ =
F4 | NS | NS [ **=

(***) Diferencia Estadistica Significativa | =7/ | NS [ *** | ***

(N.S.) Diferencia Estadistica no Significativa F3 | NS | ***
F2 |***

F1
Fuente: Elaboracion propia (2017)

GRAFICA 10: Analisis sensorial de uniformidad en muffins a base
de harina de arroz

UNIFORMIDAD
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Fuente: Elaboracién propia (2017)
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CUADRO 64: Calculos de ANOVA vy andlisis de Duncan para

uniformidad

ANVA (DBCA) Nivel de significancia  0.05
DEBIDO A: GL SC CM Fcalc | N.S. | Ftab

Interacciones 8 34.0533 | 4.2567 |11.3238| *** | 2.087

NuUmero de Jueces 8 5.0911 | 0.6364 | 1.6930 | ns |2.087
Error Experimental | 64 | 24.0578 | 0.3759
Total 80 | 63.2022
Termino de Correccion 2966.6178

A/B|C|D|E|F|G|H]I

F5 NS NS Khk | kkk | KKk | kkk | *kkKk | kK%

F2 NS Khk | kkk | KKhk | kkk | kkKk | kX%

Fl NS kkhk | khkk | dhkhk | kkhk | kkk

F7 | NS | NS | NS | *** | ***
FA4 | NS | NS | NS | ***

(***) Diferencia Estadistica Significativa | FQ | NS | NS | ***

(N.S.) Diferencia Estadistica no Significativa F6 | NS | NS
F3 | NS

F8
Fuente: Elaboracion propia (2017)

GRAFICA 11: Analisis sensorial de color en muffins a base de

harina de arroz
I |
F6 F7 F8 F9

Fuente: Elaboracion propia (2017)

COLOR

F1 F2 F3 F4 F5
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CUADRO 65: Célculos de ANOVA vy analisis de Duncan para

uniformidad
ANVA (DBCA) Nivel de significancia 0.05
DEBIDO A: GL SC CM Fcalc | N.S. | Ftab
Interacciones 8 | 80.2299 | 10.0287 |40.0840| *** |2.087

Numero de Jueces 8 1.4099 0.1762 | 0.7044 | ns |2.087
Error Experimental | 64 | 16.0123 | 0.2502
Total 80 | 97.6521
Termino de Correccion 3224.9779

AlB|C|D|E|F|G|H]I

F5 Khhk | kkhk | khkk | kkk | kkk | dhkk | kkk | Akk

Fl NS Khkhk | kkhk | KKk | kkk | kkk | kK%

F6 kkhk | kkk | dkhk | kkhk | Kkkk [ kkk

F2 NS *khk | kkk | Kkk [ kkk

F3 *hk | kkhk | kkk | khkk

(***) Diferencia Estadistica Significativa | [F4 | *¥** | ¥%% | &%%

(N.S.) Diferencia Estadistica no Significativa F9 | NS | NS
F7 | NS

F8
Fuente: Elaboracion propia (2017)

GRAFICA 12: Analisis sensorial de sabor en muffins a base de
harina de arroz

SABOR

F4 F5 Fé6 F7

Fuente: Elaboracion propia (2017)
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CUADRO 66: Célculos de ANOVA y analisis de Duncan para sabor

ANVA (DBCA) Nivel de significancia  0.05
DEBIDO A: GL SIC CM Fcalc | N.S. | Ftab
Interacciones 8 | 83.3610 | 10.4201 |39.3596 | *** |2.087

Nuamero de Jueces 8 4.2943 0.5368 | 2.0276 | ns |2.087
Error Experimental | 64 | 16.9435 | 0.2647
Total 80 | 104.5988
Termino de Correccion 2684.3912

A/B|C/ D|E|F|G|H]I

T5 NS NS *hkhk | khk | *dhkk | kkhk | kKkk | kk%k

T2 NS NS *hk | khk | KKk | kkk | kK

T9 NS kkhk | khkk | dhk | kkhk | kX

T6 kkhk | khkk | dhk | kkhk | kK

T3 | NS [ [ors[arx
(***) Diferencia Estadistica Significativa | T7 | NS | NS | NS
(N.S.) Diferencia Estadistica no Significativa T1 | NS | NS
T8 | NS

T4
Fuente: Elaboracion propia (2017)

3.1.3.3.Andlisis fisicoquimicos en masa cruda y horneada de muffins de
harina de arroz con diferentes concentraciones de clara, yema y
crémor tartaro (Cuadrado Latino)

GRAFICA 13: Porcentajes de humedad en las nueve formulaciones
con diferentes porcentajes de clara, yemay crémor tartaro

HUMEDAD (%)
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Fuente: Elaboracion propia (2017)
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CUADRO 67: Calculos de ANOVA y Duncan para humedad

FUENTE DE .

VARIACION GL| SC. | CM. | F.Cal. | ANALISIS | F.Tab.
Crémor Téartaro (CT) | 2 |1.5349|0.7674 | 9.6417 HxE 3.5546
Yema de Huevo (Y) 2 [0.7201 | 0.3600 | 4.5234 Hxx 3.5546
Clarade Huevo (CL) | 2 |3.9057 | 1.9529 | 24.5350 Hxx 3.5546
Repeticiones 2 |0.0127 | 0.0064 | 0.0800 NS 3.5546
Error Experimental 18 | 1.4327 | 0.0796
TOTAL 26 | 7.6061 | TERMINO DE CORRECCION | 32978.70

A V(CMEee/n) PROMEDIOS ORDENADOS
MEDIAS | 0.09404 CLARA YEMA | CREMOR
-1l 0.27940 i NS il
-1 0.29322 il i il
-1 0.27940 Hkx NS il
(***) Diferencia Estadistica Significativa. (N.S.) Diferencia Estadistica no
Significativa. Fuente: Elaboracion propia (2017)
GRAFICA 14: Mediciones de textura (N) en las nueve formulaciones
con diferentes porcentajes de clara, yema y crémor tartaro
Textura en Newtons (N.)
7.00
6.00
5.00
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0.00
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CUADRO 68: Calculos de ANOVA y Duncan para textura

FUENTE DE
VARIACION GL| S.C. | CM. | F.Cal ANALISIS F. Tab.
Crémor Tértaro (CT) | 2 | 0.4356 |0.2178| 2.7361 NS 3.5546
Yema de Huevo (Y) 2 (18.20229.1011 |114.3423 el 3.5546
Clarade Huevo (CL) | 2 | 2.0689 |1.0344| 12.9963 Hx 3.5546
Repeticiones 2 | 0.0556 |0.0278| 0.3490 NS 3.5546
Error Experimental | 18 | 0.6044 |0.0336
TOTAL 26 |21.3667 | TERMINO DE CORRECCION | 561.7
A V(CMee/n) | PROMEDIOS ORDENADOS
MEDIAS 0.06108 CLARA YEMA
11 -1l 0.18148 HxHE HxE
-1 0.19046 Hx HHx
-1 0.18148 el kel
(***) Diferencia Estadistica Significativa. (N.S.) Diferencia Estadistica no
Significativa. Fuente: Elaboracion propia (2017)
GRAFICA 15: Analisis de volumen especifico (ml.g-1) en las nueve
formulaciones con diferentes porcentajes de clara, yema y crémor
tartaro
VOLUMEN ESPECIFICO (ml.g?)
2.9
2
1.5
1
0.5
0
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Fuente: Elaboracion propia (2017)
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CUADRO 69: Calculos de ANOVA y Duncan para volumen

especifico
\F/XEI:ZCE@E GL| SC. | CM. | FCal. | ANALISIS |F. Tab.
Crémor Tartaro (CT) | 2 |0.0028 | 0.0014 | 0.0179 NS 3.5546
Yema de Huevo (Y) 2 |0.4932 | 0.2466 | 3.0981 NS 3.5546
Clara de Huevo (CL) | 2 |0.0557 | 0.0278 | 0.3498 NS 3.5546
Repeticiones 2 |0.0116 | 0.0058 | 0.0726 NS 3.5546
Error Experimental 18 |0.0827 | 0.0046
TOTAL 26 | 0.6460 | TERMINO DE CORRECCION | 96.14
A V(CMee/n) | PROMEDIOS ORDENADOS
MEDIAS 0.02259 CLARA | YEMA | CREMOR
Hi- 11 0.06713 NS ke NS
" -1 0.07045 ki ki NS
i-1 0.06713 NS HAx NS

(***) Diferencia Estadistica Significativa. (N.S.) Diferencia Estadistica no
Significativa. Fuente: Elaboracion propia (2017)

GRAFICA 16: Mediciones de sinéresis en las nueve formulaciones
con diferentes porcentajes de clara, yemay crémor tartaro
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CUADRO 70: Calculos de ANOVA y Duncan para sinéresis

SXEI\ZESE GL | S.C C.M. | F.Cal. |ANALISIS| F.Tab.
Crémor Tartaro (CT) | 2 | 0.2986 |0.1493 | 1.8759 NS 3.5546
Yema de Huevo (Y) 2 | 15793 | 0.7896 | 9.9206 falaid 3.5546
Clarade Huevo (CL) | 2 | 10.1451 | 5.0726 | 63.7294 Fkx 3.5546
Repeticiones 2 | 0.0529 |0.0265 | 0.3323 NS 3.5546
Error Experimental 18 | 0.7730 | 0.0429
TOTAL 26 | 12.8489 | TERMINO DE CORRECCION | 51168.7

A V(CMee/n) |PROMEDIOS ORDENADOS
MEDIAS 0.06908 CLARA YEMA
-1 0.20522 Fkx ki
-1 0.21538 Fkx bkl
-1 0.20522 bkl NS

(***) Diferencia Estadistica Significativa. (N.S.) Diferencia Estadistica no
Significativa. Fuente: Elaboracion propia (2017)

GRAFICA 17: Mediciones de pH en las nueve formulaciones con
diferentes porcentajes de clara, yemay crémor tartaro
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CUADRO 71: Célculos de ANOVA para el pH

CXEII\ZCI:EISE GL| S.C. | C.M. |F.Cal. ANALISIS F. Tab.
Crémor Tartaro (CT) | 2 |0.3472|0.1736|2.1813 NS 3.5546
Yema de Huevo (Y) 2 |0.0181|0.0090|0.1134 NS 3.5546
Clara de Huevo (CL) | 2 |0.2497|0.1249|1.5686 NS 3.5546
Repeticiones 2 10.0205|0.0102|0.1286 NS 3.5546
Error Experimental | 18 [0.1337|0.0074
TOTAL 26 |0.7692 | TERMINO DE CORRECCION | 1050.7

(***) Diferencia Estadistica Significativa. (N.S.) Diferencia Estadistica no
Significativa. Fuente: Elaboracion propia (2017)

GRAFICA 18: Mediciones de viscosidad (cP) en las nueve
formulaciones con diferentes porcentajes de clara, yema y crémor
tartaro
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CUADRO 72: Célculos de ANOVA y Duncan para viscosidad

FUENTE GL S.C. C.M. F.Cal. ANALISIS| F. Tab.
Crémor Tartaro (CT) 24061137.85 | 12030568.93 | 151146749.7 il 3.5546
Yema de Huevo (Y) 2663881.185 | 1331940.593 | 16733912.8 il 3.5546
Clara de Huevo (CL) 317688200.1 | 158844100.0 | 1995647053 kil 3.5546
Repeticiones 148308.963 | 74154.48148 | 931644.1242 ikl 3.5546
Error Experimental 18 |2316571.333|128698.4074
TOTAL 26 |346878099.4 | TERMINO DE CORRECCION | 9521722940

FS F6 B F8 F9

Fuente: Elaboracion propia (2017)
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A V(CMEe/n) PROMEDIOS ORDENADOS
MEDIAS | 11958187 | CLARA YEMA CREMOR
-1l 355.27773 Fkx *okok *kok
- | 372.85626 s s Fkk
-1 355.27773 s NS st

(***) Diferencia Estadistica Significativa. (N.S.) Diferencia Estadistica no
Significativa. Fuente: Elaboracion propia (2017)

3.1.3.4.Anélisis fisicoquimicos en masa cruda y horneada de muffin de

harina de arroz con diferentes concentraciones de clara, yema y

crémor tartaro

Este analisis se ha desarrollado mediante un disefio DCA, con la finalidad

de establecer los limites de control fisicoquimicos para este producto.

CUADRO 73: Promedios de los analisis fisicoquimicos de los muffins
a base de harina de arroz con diferentes concentraciones de clara,

yema y cremor tartaro

ANALISIS F1 F2 F3 F4 F5 F6 F7 F8 F9
MASA HORNEADA
HUMEDAD |35.6148 |35.4410|34.3912|35.1228 | 34.9490 | 34.7752 | 35.5068 | 34.4570 | 34.2832
(%) a a ab abc bed cde de e e
TEXTURA | 388 | 372 | 305 | 475 | 458 | 438 | 605 | 542 | 522
(N) a b b o cd d e e f
VOL. ESPEC. | 2130 | 2.070 | 1.980 | 1.920 | 1.870 | 1.840 | 1.780 | 1.720 | 1.680
(ml.g™) a ab be cd cde def efg fg g
MASA SIN HORNEAR
SINERESIS |44.0361|43.4587(42.4772(44.0126| 435236 42.6740| 44.7732 | 43.6756 | 43.1675
(%) a b b bc cd cd d e e
6.39 6.41 6.01 6.22 6.24 6.26 6.46 6.07 6.09
i a ab abc bcd cd cd d e e
15264 | 20189 | 22096 | 13225 | 18673 | 24314 | 15239 | 17487 | 22525
VISCOSIDAD
a b b c d e f f g

Fuente: Elaboracion propia (2017)
Ver resultados Anexo 10 -12
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A continuacion detallamos los valores limite para los controles

fisicoquimicos considerados en el experimento de acuerdo a los niveles

de aceptabilidad sensorial del producto.

CUADRO 74: Valores limite de los controles fisicoquimicos

AALEE | g e | SUFERSS
HUMEDAD (%) 34.46 34.95 35.44
TEXTURA (N) 4.38 458 475
VOL. ESPEC. (ml.g™) 1.78 1.87 1.98
SINERESIS (%) 43.26 43.52 43.78
pH 6.0 6.24 6.39
VISCOSIDAD 18673

3.1.3.5.Aplicacion de Modelos Matematicos

Balance de materia

Fuente: Elaboracion propia (2017)

DIAGRAMA 8: Balance de materia “formulacion”

Vapor de Agua or
Materias primas e insumos  Cant. (gr) 1
Harina de arroz sin gluten 1593 s
Yeche UHT 955.8 i
Yantequilla con sal 637.2 9 E
Az(car blanca 1274.4 = w = Producto Final
Clara de huevo 599.4 @ E § 2 Muffins de
Yema de huevo 2097 2|8 |2 |2 |® e E = Harina de Arroz
Esencia de Vainilla 324 S < T = sin Gluten +
N w
Creémor Tartaro 5.4 S o Pirotin
Transglutaminasa 27 é ar.
Pirotin 90 &
TOTAL 5511.6

{0

Merma gr

Fuente: Elaboracion Propia (2017)

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




-v£==¢ . |JNIVERSIDAD
REPOSITORIO DE : CATOLICA

(L :
TESIS UCSM < DE SANTA MARIA

Calor especifico ( C,, )
C, =418 (X,) + 1,711 (X,) + 1,547 (X.) + 1,982 (X;) + 0,908 (X,)

Donde: X, = Fraccion peso de agua

X, = Fraccién peso de proteina
X, = Fraccion peso de carbohidratos
Xy = Fraccion peso de grasas

X, = Fraccion peso de cenizas
Fuente: Choi & Okos (1986)

Calor especifico en muffins a base de harina de arroz
C, =418 (X,) + 1,711 (X,) + 1,547 (X.) + 1,982 (X;) + 0,908 (X,)
Cp = 4,18 (0.2108) + 1,711 (0.0552) + 1,547 (0.5968) + 1,982 (0.1304) + 0,908 (0.0068)
Cp = 2.1635cal.g='.°oC™*

CUADRO 75: Resumen de tendencias de los analisis fisicoquimicos
segun los tratamientos en estudio

Humedad
Textura . .
pH Sinéresis Viscosidad
Volumen Especifico
CL 1 iy @ 4
Y 4 4 iy 4
CT 1 .. 4 4

Fuente: Elaboracion Propia (2017)

Discusion:

Segun los resultados obtenidos en la evaluacion sensorial podemos apreciar
que la formulaciéon 5 (5.5% de yema, 11.1% de clara y 0.1% de crémor
tartaro) permiten tener una alta puntuacién en los analisis de textura (7.68 +
0.51), uniformidad (6.96 + 0.58), color (8.04 + 0.47) y sabor (7.08 + 0.95),
todos ellos evaluados en una escala heddnica no estructurada bilateral de 9
centimetros; estos resultados provienen de la evaluacion de 9 jueces semi-
entrenados, encontrando un producto donde se mejoraron las caracteristicas
de esponjosidad, uniformidad de la masa, formacion de alveolos mucho mas

homogéneos y reteniendo mas humedad.
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Los resultados de las pruebas experimentales mediante el Disefio Cuadrado
Latino (DCL) nos permiten evidenciar que los analisis de humedad, pH y
volumen especifico mantienen una correlaciéon a nivel de participacion de
clara, yemay crémor tartaro, tal como se muestra en el cuadro resumen, esto
puede deberse a que al existir una mayor presencia de clara en la masa, existe
una mayor cantidad de proteina, componente que permite el atrapamiento de
moléculas de agua y gases, tal como lo propone Badui (2006), esto genera el
incremento en el volumen de la masa, sin embargo la yema nos dio una
relacion inversa al desarrollo de este volumen, probablemente debido a que
la yema es muy dificil de montar por contener un considerable contenido de
humedad provocando la emulsion de la fase grasa, asi mismo, el contenido
de proteina que posee la yema compiten con las proteinas surfactantes de la
interfaz agua-gas de las burbujas e igualmente interfieren la formacion de
enlaces entre proteinas debilitando la red que los estabiliza (Cambon et al.,),
por los fosfolipidos presentes en la fraccion de lipovitelina y lipovitelenina.
Con respecto al crémor tartaro se puede notar, que a mayor presencia de este
aditivo disminuye el pH provocando en la mezcla la coagulacion de las
globulinas de las claras, interfiriendo con la capacidad de retencion de gas,
generando una ligera disminucion en el volumen especifico de la masa
(Sanchez, 2006).

Las caracteristicas de textura (masa horneada) y sinéresis (masa sin hornear)
estan intimamente relacionadas con las propiedades fisicoquimicas y
funcionales de los constituyentes de este sistema alimenticio, asi como, las
variables de operacion que se han aplicado durante la experimentacion. Tal
como se menciond anteriormente, estos cambios se deben a la presencia de
las proteinas en la clara y yema respectivamente, manifestandose una
correlacion entre la participacion de estos componentes con el incremento de
la textura y las caracteristicas de capacidad de retencion de agua evidenciados
en el analisis de sinéresis de la masa sin hornear; sin embargo la presencia de
crémor tartaro permite la disminucion del pH ocasionando que haya una
formacion mas pequefia de burbujas generando una resistencia mayor e

incrementando la textura de la masa después del horneado.
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Los resultados de viscosidad evidencian lo anteriormente mencionado con
respecto a la sinéresis en una masa sin hornear, donde a mayor presencia de
componentes de clara y yema existe una mayor sinéresis por consiguiente
existe una mayor cantidad de agua atrapada y ligada por las proteinas del
huevo. Al existir una mayor presencia de agua la masa se hace mas fluida

proporcionando un descenso de la viscosidad.

Los anélisis fisicoquimicos de este experimento corroboran la evaluacion
sensorial, en cuanto a haber mejorado las caracteristicas de humedad en el
producto obteniéndose valores de 34,95+0.49% superior al encontrado en el
experimento anterior (26.70%), y a lo reportado mediante investigaciones
para los muffins Gongalves (2013); de igual modo podemos notar valores
referenciales para la formulacion elegida tales como: Textura 4.58+0.15N,
volumen especifico 1.874+0.07 ml.g?; de igual modo durante el
procesamiento se evalud el analisis de la masa antes de horneado cuyos
valores corresponden a sinéresis 43.52+0.26%, pH de 6.24+0.15 y una
viscosidad de 18673 cP.

3.1.4. Experimento N°3: Parametros de Horneado

3.1.4.1. Andlisis fisicoquimicos en muffin de harina de arroz horneados a
diferentes tiempos y temperaturas

CUADRO 76: Promedios de los analisis fisicoquimicos de los muffin
a base de harina de arroz horneados a diferentes tiempos y

temperaturas

ANALISIS F1 F2 F3 F4 F5 F6 F7 F8 F9
HUMEDAD | 32.8652 | 32.4773|31.9707 | 32.5828 | 32.2952 | 31.7563 | 32.1015 | 31.4826 | 31.0707

(%) a b bc cd de ef f g h
TEXTURA | 2.75 3.00 3.50 3.30 3.25 3.65 3.75 3.86 3.98

(N) a ab abc bc cd d de ef f
VOL. ESP. | 2.1418 | 2.1674 | 2.2017 | 2.1604 | 2.1796 | 2.2166 | 2.1928 | 2.2359 | 2.2655

(ml.g™) a a a a a a a a a
PERDIDA | 9.876 | 10.988 | 11.916 | 10.526 | 11.811 | 13.009 | 11.919 | 13.165 | 13.996
DE (I;I)ESO a b b c Cc c d e f

Fuente: Elaboracion propia (2017)
Ver resultados Anexo 13 — 15
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GRAFICA 19: Porcentajes de humedad en las nueve formulaciones
horneados a diferentes tiempos y temperaturas

HUMEDAD (%)

33
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Fuente: Elaboracion propia (2017)

CUADRO 77: Caélculos de ANOVA y analisis de factores

ANVA (DFBCA) Nivel de significancia| 0.05

DEBIDO A: GL| SC CM Fcalc |N.S.| Ftab
Temperatura 2 |3.8155|1.9077 | 86.5291 | *** | 3.555
Tiempo 2 |3.7906 | 1.8953 | 85.9657 | *** | 3.555
Temper * Tiempo 4 10.0881|0.0220 | 0.9988 | ns |2.928

Error Experimental | 18 | 0.3969 | 0.0220
Total 26 |8.0910
Termino de Correccién 27763.7625

ANVA (DFBCA) Nivel de significancia 0.05

DEBIDO A: |GL| SC CM Fcalc | N.S. | Ftab
Temp * Tiemp (1) 0.8946 | 0.4473 | 20.2890 | *** |3.555
Temp * Tiemp (2) 1.6829 | 0.8415 | 38.1658 | *** |3.555
Temp * Tiemp (3) 1.3260 | 0.6630 | 30.0720 | *** |3.555
Tiemp * Temp (1) 1.2072 | 0.6036 | 27.3784 | *** | 3.555
Tiemp * Temp (2) 1.0562 | 0.5281 | 23.9537 | *** |3.555
Tiemp * Temp (3) 1.6152 | 0.8076 | 36.6314 | *** | 3.555
Error Exper. 18 | 0.3969 | 0.0220

Termino de Correccion 27763.7625
Fuente: Elaboracién propia (2017)

NININIDNDNDN
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GRAFICA 20: Mediciones de textura (N) en las nueve
formulaciones horneadas a diferentes tiempos y temperaturas

TEXTURA (N)
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Fuente: Elaboracion propia (2017)

CUADRO 78: Célculos de ANOVA y analisis de factores

ANVA (DFBCA) Nivel de significancia 0.05

DEBIDO A: GL| SC CM Fcalc |N.S.| Ftab
Temperatura 2 | 2.7701 | 1.3850 | 62.8209 | *** | 3.555
Tiempo 2 |0.9685 |0.4842 | 21.9634 | *** | 3.555
Temper * Tiempo 4 10.2709 | 0.0677 | 3.0722 | ***|2.928

Error Experimental | 18 | 0.3969 | 0.0220
Total 26 | 4.4063
Termino de Correccion 321.1605

ANVA (DFBCA) Nivel de significancia  0.05

DEBIDO A: GL| SC CM Fcalc | N.S. | Ftab
Temp * Tiemp (1) | 2 | 1.5050 | 0.7525 |34.1311| *** | 3.555
Temp * Tiemp (2)| 2 | 1.1742 | 0.5871 |26.6291| *** | 3.555
Temp * Tiemp (3)| 2 | 0.3618 | 0.1809 | 8.2051 | *** | 3.555
Tiemp* Temp (1)| 2 | 0.8750 | 0.4375 |19.8437| *** | 3.555
Tiemp*Temp (2)| 2 | 0.2850 | 0.1425 | 6.4634 | *** | 3.555
Tiemp* Temp (3)| 2 | 0.0794 | 0.0397 | 1.8007 | ns | 3.555
Error Exper. 18 | 0.3969 | 0.0220

Termino de Correccion 321.1605
Fuente: Elaboracion propia (2017)
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GRAFICA 21: Analisis de volumen especifico (ml.g-1) en las nueve
formulaciones horneados a diferentes tiempos y temperaturas

VOLUMEN ESPECIFICO (ml.g?)

g 215 —
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Fuente: Elaboracion propia (2017)

CUADRO 79: Calculos de ANOVA y analisis de factores

ANVA (DFBCA) Nivel de significancia 0.05

DEBIDO A: GL SC CM | Fcalc | N.S. | Ftab
Temperatura 2 | 0.0182 [0.0091|1.6125| ns | 3.555
Tiempo 2 | 0.0179 |0.0089|1.5841| ns | 3.555
Temper * Tiempo 4 | 0.0005 {0.0001/0.0214| ns 2.928

Error Experimental | 18 | 0.1015 |0.0056
Total 26 | 0.1381
Termino de Correccion 130.1737

ANVA (DFBCA) Nivel de significancia 0.05
DEBIDO A: GL SC CM | Fcalc | N.S. | Ftab
Temp * Tiemp (1) 2 | 0.0040 [0.0020|0.3537| ns | 3.555
Temp * Tiemp (2) 2 | 0.0080 |0.0040(0.7095| ns | 3.555
Temp * Tiemp (3) 2 | 0.0067 [0.0033|0.5922| ns | 3.555
Tiemp * Temp (1) 2 | 0.0054 |0.00270.4809| ns | 3.555
Tiemp * Temp (2) 2 | 0.0049 |0.00240.4343| ns | 3.555
Tiemp * Temp (3) 2 | 0.0080 |0.00400.7117| ns | 3.555
Error Exper. 18 | 0.1015 | 0.0056
Termino de Correccion 130.1737

Fuente: Elaboracidn propia (2017)
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GRAFICA 22: Porcentajes de pérdida de peso en las nueve
formulaciones horneadas a diferentes tiempos y temperaturas

PERDIDA DE PESO (%)
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Fuente: Elaboracion propia (2017)

CUADRO 80: Calculos de ANOVA y analisis de factores

ANVA (DFBCA) Nivel de significancia 0.05
DEBIDO A: GL SC CM Fcalc |N.S.| Ftab

Temperatura 2 |20.0724 | 10.0362 | 388.8136 | *** | 3.555

Tiempo 2 |21.8584|10.9292 | 423.4106 | *** | 3.555

Temper * Tiempo 4 | 0.2096 | 0.0524 | 2.0302 ns |2.928

Error Experimental | 18 | 0.4646 | 0.0258

Total 26 | 42.6050

Termino de Correccion 3831.0421

ANVA (DFBCA) Nivel de significancia 0.05
DEBIDO A: GL | SC CM Fcalc N.S. | Ftab

Temp * Tiemp (1) 2 | 6.5368 | 3.2684 | 126.6216 | *** |3.555

Temp * Tiemp (2) 2 | 7.2500 | 3.6250 | 140.4362 | *** |3.555

Temp * Tiemp (3) 2 |6.4952 | 3.2476 | 125.8162 | *** |3.555

Tiemp * Temp (1) 2 | 6.2593 | 3.1297 | 121.2468 | *** |3.555

Tiemp * Temp (2) 2 |9.2517 | 4.6259 | 179.2112 | *** |3.555

Tiemp * Temp (3) 2 | 6.5570 | 3.2785 | 127.0130 | *** |3.555

Error Exper. 18 | 0.4646 | 0.0258

Termino de Correccion 1277.0140

Fuente: Elaboracion propia (2017)
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3.1.4.2. Andlisis sensoriales en muffin de harina de arroz horneados a

diferentes tiempos y temperaturas

Donde se realizaron los siguientes anélisis, definidos a continuacion:
SABOR = Sensacion que produce en el érgano del gusto con

respecto a los muffin a base de harina de arroz

CORTEZA = Apariencia externa de la corteza
MASA = Apariencia de la miga
TEXTURA = Cohesividad de la masa

UNIFORMIDAD = Homogeneidad de alveolos

CUADRO 81: Promedios de los andlisis sensoriales de los muffin a
base de harina de arroz horneados a diferentes tiempos y

temperaturas

ANALISIS F1|F2 | F3|F4 | F5|F6 | F7 | F8 | F9
59/60|/62|64|58|54|70|56/|5.9

SABOR a b |bc|cd|cd|cd|de|de| e
CORTEZA 30/55|80|65|75]50|45[40|35

a | a| b | c|cd|de|ef]|fg| g
45|170|/80|55|80|60|65|50]|5.0

MASA a a b [bc|cd|de | ef | ef | f
4250|4859 |52[48|7.0(6.1|5.9

TEXTURA a b b b c c |cd| c d
UNIEORMIDAD 42150(48|59(52|48|70|6.1|5.9
a b b b C c |cd| c d

Fuente: Elaboracidn propia (2017)
Ver resultados Anexo 14 - 15
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GRAFICA 23: Analisis sensorial de sabor en muffins a base de
harina de arroz
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Fuente: Elaboracion propia (2017)

CUADRO 82: Célculos de ANOVA y anélisis de factores

ANVA (DFBCA) Nivel de significancia 0.05

DEBIDO A: GL sC CM Fcalc |N.S.| Ftab
Temperatura 2 | 1.2165 | 0.6083 | 4.7098 | *** | 3.140
Tiempo 2 | 6.8980 |3.4490 | 26.7052 | *** | 3.140

Temper * Tiempo 4 | 7.5575 |1.8894 |14.6292 | *** | 2,515
NUmero de Jueces 8 | 1.5765 |0.1971| 1.5259 | ns |2.087
Error Experimental | 64 | 8.2657 | 0.1292

Total 80 | 25.5143
Termino de Correccion 2936.4357
ANVA (DFBCA) Nivel de significancia  0.05

DEBIDO A: GL | SC CM Fcalc |N.S.| Ftab
Temp * Tiemp (1) 5.7867 | 2.8933 | 22.4027 | *** | 3.140
Temp * Tiemp (2) 0.5489 | 0.2744 | 2.1250 | ns | 3.140
Temp * Tiemp (3) 2.4385 | 1.2193 | 9.4406 | *** | 3.140
Tiemp * Temp (1) 0.4141 | 0.2070 | 1.6031 | ns | 3.140
Tiemp * Temp (2) 4.3607 | 2.1804 | 16.8823 | *** | 3.140
Tiemp * Temp (3) 9.6807 | 4.8404 | 37.4783 | *** | 3.140
Error Exper. 64 | 8.2657 | 0.1292

Termino de Correccion  2936.4357
Fuente: Elaboracion propia (2017)
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GRAFICA 24: Andlisis sensorial de corteza en muffins a base de
harina de arroz

CORTEZA
9
g
L7
5 6
3
5 5
© oy
3
2 155 170 185
——18 297 6.46 4.54
——21 547 75 3.99
Y 7.99 1.96 3.48

Temperatura °C

——]8 —o—=2] —o—24

Fuente: Elaboracion propia (2017)

CUADRO 83: Calculos de ANOVA y analisis de factores

ANVA (DFBCA) Nivel de significancia  0.05
DEBIDO A: GL SC CM Fcalc |N.S.| Ftab
Temperatura 2 | 73.2625 | 36.6312 | 99.6496 | *** | 3.140
Tiempo 2 | 152477 | 7.6238 | 20.7394 | *** | 3.140
Temper * Tiempo 4 | 132.8235 | 33.2059 | 90.3314 | *** | 2,515
NuUmero de Jueces 8 0.8336 | 0.1042 | 0.2835 | ns |2.087
Error Experimental | 64 | 23.5264 | 0.3676
Total 80 | 245.6936
Termino de Correccion 2241.4964
ANVA (DFBCA) Nivel de significancia 0.05
DEBIDO A: GL SC CM Fcalc |N.S.| Ftab
Temp * Tiemp (1) | 2 | 54.9422 | 27.4711 | 74.7309 | *** | 3.140
Temp * Tiemp (2) | 2 | 55.9385 | 27.9693 | 76.0861 | *** | 3.140
Temp * Tiemp (3) | 2 | 95.2052 | 47.6026 | 129.4955 | *** | 3.140
Tiemp * Temp (1) | 2 | 113.5030 | 56.7515 | 154.3837 | *** | 3.140
Tiemp * Temp (2) | 2 | 29.4452 | 14.7226 | 40.0505 | *** | 3.140
Tiemp * Temp (3) | 2 51230 | 2.5615 | 6.9681 | ***|3.140
Error Exper. 64 | 23.5264 | 0.3676
Termino de Correccion  2241.4964
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GRAFICA 25: Analisis sensorial de masa en muffins a base de

harina de arroz
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Fuente: Elaboracion propia (2017)

CUADRO 84: Calculos de ANOVA y anélisis de factores

ANVA (DFBCA) Nivel de significancia  0.05

DEBIDO A: GL SC CM Fcalc |N.S.| Ftab
Temperatura 2 | 17.4096 | 8.7048 |22.2310 | *** | 3.140
Tiempo 2 | 19.5385 | 9.7693 |24.9494 | *** | 3.140
Temper * Tiempo 4 | 84.8941 |21.2235 | 54.2021 | *** | 2.515
Numero de Jueces 8 | 3.9778 | 0.4972 | 1.2698 | ns |2.087
Error Experimental | 64 | 25.0600 | 0.3916
Total 80 | 150.8800
Termino de Correccién  3069.1600
ANVA (DFBCA) Nivel de significancia 0.05

DEBIDO A: GL| SC CM Fcalc |N.S.| Ftab
Temp * Tiemp (1) | 2 | 19.0185 | 9.5093 | 24.2854 | *** | 3.140
Temp * Tiemp (2) | 2 | 42.6696 | 21.3348 | 54.4864 | *** | 3.140
Temp * Tiemp (3) | 2 | 40.6156 | 20.3078 | 51.8634 | *** | 3.140
Tiemp * Temp (1) | 2 | 58.7030 | 29.3515 | 74.9599 | *** | 3.140
Tiemp * Temp (2) | 2 | 31.6141 | 15.8070 | 40.3691 | *** | 3.140
Tiemp * Temp (3) | 2 | 14.1156 | 7.0578 | 18.0247 | *** | 3.140
Error Exper. 64 | 25.0600 | 0.3916
Termino de Correccion  3069.1600

Fuente: Elaboracion propia (2017)
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GRAFICA 26: Analisis sensorial de textura en muffins a base de
harina de arroz
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Fuente: Elaboracion propia (2017)

CUADRO 85: Calculos de ANOVA y analisis de factores

ANVA (DFBCA) Nivel de significancia  0.05
DEBIDO A: GL| SC CM Fcalc |N.S.| Ftab
Temperatura 2 |38.2373 | 19.1186 | 60.5902 | *** | 3.140
Tiempo 2 | 3.8936 | 1.9468 | 6.1697 | ***|3.140
Temper * Tiempo 4 |10.1146 | 2.5286 | 8.0137 | *** | 2515
NuUmero de Jueces 8 | 1.7654 | 0.2207 | 0.6994 | ns |2.087
Error Experimental | 64 | 20.1946 | 0.3155
Total 80 | 74.2054
Termino de Correccion  2382.5246
ANVA (DFBCA) Nivel de significancia 0.05
DEBIDO A: GL| SC CM Fcalc |N.S.| Ftab
Temp * Tiemp (1) | 2 | 33.8674 | 16.9337 | 53.6658 | *** | 3.140
Temp * Tiemp (2) | 2 | 6.5489 | 3.2744 | 10.3773 | *** | 3.140
Temp * Tiemp (3) | 2 | 7.9356 | 3.9678 | 12.5746 | *** | 3.140
Tiemp*Temp (1) | 2 | 2.7356 | 1.3678 | 4.3347 | *** | 3.140
Tiemp*Temp (2) | 2 | 5.8230 | 2.9115 | 9.2270 | *** | 3.140
Tiemp*Temp (3) | 2 | 5.4496 | 2.7248 | 8.6354 | *** | 3.140
Error Exper. 64 | 20.1946 | 0.3155
Termino de Correccion  2382.5246
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GRAFICA 27: Analisis sensorial de uniformidad en muffins a base
de harina de arroz
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Fuente: Elaboracion propia (2017)

CUADRO 86: Céalculos de ANOVA y analisis de factores

Termino de Correccion 2382.5246

ANVA (DFBCA) Nivel de significancia  0.05
DEBIDO A: GL| SC CM Fcalc |N.S.| Ftab
Temperatura 2 | 38.2373 | 19.1186 | 60.5902 | *** | 3.140
Tiempo 2 | 3.8936 | 1.9468 | 6.1697 | *** |3.140
Temper * Tiempo 4 |10.1146 | 2.5286 | 8.0137 | *** | 2515
Numero de Jueces 8 | 1.7654 | 0.2207 | 0.6994 | ns |2.087
Error Experimental | 64 | 20.1946 | 0.3155
Total 80 | 74.2054
Termino de Correccion 2382.5246
ANVA (DFBCA) Nivel de significancia  0.05
DEBIDO A: GL SC CM Fcalc [N.S.| Ftab
Temp * Tiemp (1) | 2 | 33.8674 | 16.9337 | 53.6658 | *** | 3.140
Temp * Tiemp (2) | 2 | 6.5489 | 3.2744 | 10.3773 | *** | 3.140
Temp* Tiemp (3) | 2 | 7.9356 | 3.9678 | 12.5746 | *** | 3.140
Tiemp*Temp (1) | 2 | 2.7356 | 1.3678 | 4.3347 | *** | 3.140
Tiemp*Temp (2) | 2 | 5.8230 | 2.9115 | 9.2270 | *** | 3.140
Tiemp*Temp (3) | 2 | 54496 | 2.7248 | 8.6354 | *** | 3.140
Error Exper. 64 | 20.1946 | 0.3155
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3.1.4.3.Aplicacion de Modelos Matematicos

DIAGRAMA 9: Balance de materia “parametros de horneado”

Vapor de Agua | 602.4336 |gr

Materias primas e insumos  Cant. (gr) f
YHarina de arroz sin gluten 1451 s
Weche UHT 870.84 kS
Yilantequilla con sal 580.56 ° E
Azucar blanca 1161.12 = L 2 Producto Final
Clara de huevo 546.12 @ E § 3 Muffins de
Yema de huevo 206 = |8 |= |2 |=|E|= E | = Harina de Arroz
Esencia de Vainilla 29.52 g < T = sin Gluten +
Crémor Tartaro 4.92 S ° “ Pirotin
Transglutaminasa 24.6 § ar.
Pirotin 81 &

TOTAL 5020.28

0

Merma gr

Fuente: Elaboracion Propia (2017)

Conductividad térmica en muffins a base de harina de arroz
k =061 (X,) + 0,20 (X,) + 0,205 (X.) + 0,175 (X;) + 0,135 (X,)
k = 0,61 (0.2108) + 0,20 (0.0552) + 0,205 (0.5968) + 0,175 (0.1304) + 0,135 (0.0068)

k = 0.2857 ud
m°C

Discusion:
En base a los resultados sensoriales podemos apreciar que la muestra
de 185°C con un tiempo de horneado de 18 minutos mantiene una gran
aceptabilidad a nivel de sabor, textura y uniformidad, esto posiblemente
es debido a que los cortos tiempos de horneado, ademas se obtienen
sabores caracteristicos al arroz, con una muy buena textura y con una
excelente uniformidad de los alveolos, esto debido al trabajo
desarrollado por la enzima transglutaminasa, sin embargo, se presenta
una apariencia externa de la corteza irregular, probablemente debido a
la salida abrupta de los gases retenidos en la masa sin hornear, de igual
modo el color que presenta la masa, ligeramente crema, ocasionado por
el efecto de las temperaturas elevadas y la presencia de glucosa y
péptidos; sin embargo, tratamientos con temperaturas intermedias
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como la de 170°C durante un tiempo de horneado de 21 minutos
presenta mejores caracteristicas en el color la masa, un color mas claro,
y formacion de la corteza con menos irregularidades, presenta un sabor
aceptable y el producto requeria de un mayor esfuerzo para la

formacion del bolo alimenticio antes de la deglucion.

Con respecto a tratamientos menos rigurosos, temperaturas de 155°C y
tiempos de 24 minutos generaban una buena apariencia en la corteza,
con un color similar al de la masa, con sabor a masa sin hornear, textura
demasiada humeda y una masa muy compacta, presentando baja
aceptabilidad en la uniformidad. Por todo lo anteriormente indicado se
decidio elegir temperaturas altas de 185°C y cortos tiempos de 18

minutos, tal como lo reporta Dendy et al. (2001).

Segln los resultados fisicoquimicos encontrados en el presente
experimento podemos establecer que los rangos aceptables de la
evaluacion sensorial anteriormente descritas proporcionan indicadores
tales como una humedad promedio de 32,122510.1330%, textura

promedio de 3.75+0.09N, volumen especifico promedio de
2.20+0.0508 ml.g* y una pérdida de peso de 11.882+0.050%.

3.1.5. Experimento Final: Tratamientos Seleccionados

3.1.5.1.Muffin de Harina de Arroz

Anélisis proximal

En el cuadro N°87 se encuentran los resultados del analisis quimico proximal

de muffin elaborados a base de harina de arroz. Ver resultados anexo 16 - 17
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CUADRO 87: Resultados del anélisis quimico - proximal de muffin
elaborados a base de harina de arroz

Determinaciones Valor (%)
Proteinas 5.52
Carbohidratos 59.68()
Humedad 21.08
Grasa 13.04
Ceniza 0.68
Calorias 378.16 Cal ™

Fuente: Laboratorio de Control de Calidad de la U.C.S.M. (*)
Calculado por diferencia del 100%. (**) Elaboracion propia (2017)

Analisis Fisico-quimico
En el cuadro N°88 se encuentran los resultados de los andlisis fisicoquimicos
de muffin elaborados a base de harina de arroz

CUADRO 88: Resultados de analisis fisicoquimicos en muffin elaborados
a base de harina de arroz

Determinacion Valor
Fibra Cruda 0.520
Volumen Especifico 2.1928
Textura 3.75
Aw 0.79

Fuente: (*) Laboratorio de Control de Calidad de la U.C.S.M.
Elaboracion propia (2017). Laboratorio de Cereales de la EPIIA

Analisis sensorial
En el cuadro N°89 se encuentran los resultados del analisis sensorial de muffin

elaborados a base de harina de arroz
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CUADRO 89: Promedio de resultados del andlisis sensorial de muffin
elaborados a base de harina de arroz en una escala del 0 al 9 por nueve

jueces
Determinaciones Resultado
Sabor 7.0
Corteza 4.5
Masa 6.5
Textura 7.0
Uniformidad 7.0

Fuente: Elaboracion propia (2017). Laboratorio de Evaluacion Sensorial de la EPIIA

Anélisis microbioldgicos

En el cuadro N°90 se encuentran los resultados del analisis microbioldgico de

muffin elaborados a base de harina de arroz

CUADRO 90: Resultados del anélisis microbiolégico de muffin
elaborados a base de harina de arroz

Determinaciones Cantidad (ufc/g)
Numeracion de mohos <10
Numeracion de Bacillus cereus <10

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

Discusion:

Los resultados obtenidos se ajustan a lo establecido para productos de
panificacion de masas ligeras tales como los obtenidos por Gongalves (2013) y
por Barragdn y Bautista (2016), sin embargo, el producto desarrollado se
asemeja a la composicion de un queque, estando los resultados dentro de los
limites establecidos por la Tabla de composicion de alimentos industrializado.
MINSA — INS — CNA (2002); asi mismo, los resultados microbioldgicos se
encuentran dentro de los limites permitidos por la Norma sanitaria que
establece los criterios microbioldgicos de calidad sanitaria e inocuidad para los
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alimentos y bebidas de consumo humano. RM 615-2003-SA/DM. DIGESA

(Ver norma en anexo N°4).

PRUEBAS BIOLOGICAS

Para la realizacion de estos analisis se trabajaron con 7 ratas obtenidas del
Bioterio de la Universidad Catolica de Santa Maria, las cuales fueron divididas
en dos grupos, cada una en una jaula metabolica. Al primer grupo de 3 ratas le
fue suministrado muffins de arroz, al segundo grupo de 3 ratas le fue
suministrada una formulacion de caseina y a una rata le fue suministrada una
dieta aproteica, en los tres casos tuvo una duracion de 28 dias. A las 7 ratas se
les hizo un seguimiento diario de pesado, consumo de los alimentos y peso del
animal. Para obtener los resultados de: Relacién de Eficiencia Proteica (PER)
y Razon Proteica Neta (NPR)

CUADRO 91: Resultados de las pruebas bioldgicas en ratas con
alimentacién de muffin elaborados a base de harina de arroz

GANANCIA
RATAS DE PESO CONSUMO*%P | PER
RATA

Alimento:
SEM. 1 9.65 3.40 2.81
Muffins de SEM. 2 6.22 3.25 1.90
Arroz SEM. 3 524 3.26 1.52
SEM. 4 3.33 1.54 2.13
TOTAL 24 .47 11.45 2.13

Fuente: Elaboracion Propia (2017). Pruebas realizadas en el BIOTERIO de la U.C.S.M.
Ver resultados anexo 18-21
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CUADRO 92: Resultados de las pruebas bioldgicas en ratas con
alimentacion proteica (Enfagrow)

GANANCIA
RATAS DEPESO | CONSUMO*%P | PER
RATA
Alimento: | SEM. 1 17.87 5.99 3.00
SEM. 2 12.97 7.24 1.82
FREEE SEM. 3 10.70 761 1.40
SEM. 4 12.30 3.20 4.30
TOTAL 53.83 24.04 225

Fuente: Elaboracion Propia (2017). Pruebas realizadas en el BIOTERIO de la U.C.S.M.
Ver resultados anexo 19-21

CUADRO 93: Dieta aproteica suministrada a la rata control

INSUMO DIETA APROTEICA (g.)
Proteina 0.60

Sales Minerales 3.97

Mezcla de vitaminas 0.70

Grasa Vegetal 10.22

Almidon de maiz 78.76

Fibra 1.27

Total (g.) 100.00

Fuente: Elaboracion Propia (2017).

CUADRO 94: Resultados de las pruebas biol6gicas en ratas con una
alimentacion aproteica

RATAS PERDIDA DE PESO RATA
SEM. 1 -2.1
Alimento: SEM. 2 Y
Aproteico SEM. 3 13
SEM. 4 -2.0
TOTAL -8.6

Fuente: Elaboracion Propia (2017). Pruebas realizadas en el BIOTERIO de la U.C.S.M.
Ver resultados anexo 20
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CUADRO 95: Resultados de contenido de nitrégeno en las ratas que
consumieron muffin de harina de arroz y las ratas que consumieron caseina

RATAS NITROGENO
NITROGENO
ALIMENTADAS DE LA NI-I:\I;%iENO
CON: INGERIDO | cARcAsA
Muffin de harina de 2 84% 7 00% 6.32%
arroz
Caseina 4.00% 9.07% 3.92%

Fuente: Elaboracion Propia (2017). Pruebas realizadas en LABINVSERV. Facultad de
Quimica Pura, U.N.S.A.
Ver resultados anexo 22 — 23 — 24 - 25

Resultados de los calculos:

Formulas utilizadas para los calculos evaluacion de proteinas:

Ganancia de peso del animal

PER =
Cantidad de proteina ingerida * % de proteina

= Ganancia de peso del grupo + Peso perdido del grupo sin proteinas

Gramos de proteina consumida

CUADRO 96: Resultados de Relacion de Eficiencia Proteica (PER),
Razon Proteica Neta (NPR) y Digestibilidad (D)

Ratas alimentadas con: Resultados
PER 2.13
Muffins a base de harina de arroz
NPR 2.89
N g PER 2.25
Formulacion de Caseina
NPR 2.60

Fuente: Elaboracion Propia (2017)

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD

REPOSITORIO DE CATOLICA

TESIS UCSM DE SANTA MARIA

DIAGRAMA 10: Score Quimico de muffin a base de harina de arroz

% de|N Tot Iso |Leu] Lis |Azu| Aro| Tre| Tri | val | His ' SQ

= 1 [119]100] 108|119 55| 31| &1 | 108 s | 140
o | off amz [ 48f143 Tri | 291
| | s Huevoent ~] 26(7.31 Azu | 333
| Lecneent 28(0.55 Iso | 380

pzcla Lis | 381

0 BVQ sche Val | 391
Leu | 439

Aro | 484

Tre | 499

Fuente: Elaboracion Propia (2017)

GRAFICA 28: Composicion Aminoacidica de la mezcla
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Fuente: Elaboracion Propia (2017)

Discusion:

Los resultados que proporciona la prueba PER nos permiten evaluar la
calidad de las proteinas utilizadas en la elaboracion de muffin (harina de
arroz, leche y huevo) con respecto a un patron (Efagrow) con una relacién de
proteinas de lacto-albumina/caseina (20/80%), equivalente a 19% de la
formulacion patron. Los valores obtenidos para la prueba patron 2,25 y para
el muffin elaborado a base de harina de arroz, leche y huevo como valores
referenciales de proteina aportada al producto nos proporciona un PER de
2,13; sin embargo, cabe resaltar que la asimilacion proteica de los primeros

7 dias fue mayor, esto probablemente debido a que se utilizaron ratas en pleno
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desarrollo cuya edad promedio de la camada fue de 30 dias. Asi mismo, se
pudo evidenciar que el incremento de masa muscular y abdominal fue
bastante notorio los primeros 7 dias para la muestra control, disminuyendo
este desarrollo a partir de la segunda semana, presentdndose incluso algunos
problemas de evaluacion de heces semi-liquidas. Comparativamente con la
muestra problema se pudo ver que su crecimiento fue gradual, al nivel de
ingesta de dieta aportada. Los valores obtenidos de PER en ambos casos estan
dentro de lo establecido para la muestra control, asi como para alimentos
elaborados a base de derivados de cereales tal como lo menciona Echegaray
& Guillen (2016), Lépez et. al (2006) y Godoy (2010)

Con respecto a la Razon Proteica Neta (NPR) se obtuvo un NPR de 2.89 para
los muffins a base de harina de arroz, mientras que para las ratas alimentadas
a base de Enfagrow fue de 2.60, esto puede deberse a que el Enfagrow no
presenta una composicion de caseina pura; sin embargo, segun referencias de
autores como Jiménez (2000), Curi (2006) y Lenzi (2008) el valor de NPR
para una alimentacion de ratas de laboratorio con caseina pura oscilan entre
4.23 — 4.86.

Los resultados obtenidos para el score quimico, segtn la formulacion final de
la presente investigacion nos reporta que no existen aminoacidos limitantes

en la formulacion de una dieta en base al producto elaborado.

VIDA UTIL

Obteniéndose el tratamiento seleccionado y por ende el producto final, se
trabajo la vida util del mismo, enfocandonos en el material de envase, siendo
estos materiales los siguientes:

¢  Tereftalato de Polietileno (PET)
+  Polietileno de baja densidad (LDPE)
+  Polipropileno (PP)

. Muffin sin envase
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Para lo cual se hizo controles alrededor de 52 horas, tiempo en el que se

realizaron analisis sensoriales, de humedad y de pérdida de peso. Asi mismo

se calculd la densidad de los envases y finalmente el célculo de permeabilidad

para la obtencién de vida util segin cada envase, de igual manera se tuvo en

cuenta las condiciones del ambiente de trabajo para la obtencion de resultados

mas precisos. Ver resultados del seguimiento en anexos 26 - 27

CUADRO 97: Resultados de pérdida de peso, humedad y andlisis
sensorial por horas

HORAS PERD. PESO HUMEDAD SENSORIAL

0 0.0000 33.7516 8.8

4 0.0487 33.7251 8.2

20 0.4801 32.8187 7.5

28 0.7273 32.5547 6.7

44 1.0533 31.8294 5.4

52 1.2547 31.4528 3.8
Pendiente 0.02459 -0.04526 -0.08721
Intercepto -0.01254 33.80508 8.88453
Correlacion 0.997 0.996 0.957

Fuente: Elaboracion Propia (2017)

CUADRO 98: Resultados de los analisis sensariales de sabor, textura,
uniformidad y color de la corteza/masa por horas

HORAS COLOR SABOR |TEXTURA | UNIFOR_
CORTEZA| MASA MIDAD

7.5 8.2 8.8 8.8 8.7

4 7.3 7.7 8.1 8.2 8.5

20 6.8 7.4 7.6 75 8.1

28 6.4 7.1 6.4 6.7 7.6

44 6.2 6.5 5.6 5.4 7.2

52 5.8 5.8 4.8 3.8 6.8
Pendiente | -0.03100 | -0.04023 | -0.07269 | -0.08721 | -0.03548
Intercepto | 7.43130 | 8.10889 | 8.67625 | 8.88453 | 8.69172
Correlacién|  0.977 0.955 | 0.973 0.957 0.988

Fuente: Elaboracidon Propia (2017)
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CUADRO 99: Resultados promedios de los analisis sensoriales con
respecto a un sensor (5) para el calculo en horas de vida util

HORAS SENSORIAL SENSOR

0 8.8 5

4 8.2 5

20 7.5 5

28 6.7 5

44 5.4 5

52 3.8 5
Pendiente -0.08721

Tiempo (h.) Vida Util

Intercepto 8.88453
Correlacion 0.957 45

Fuente: Elaboracion Propia (2017)

GRAFICA 29: Gréfica de analisis sensoriales de textura vs tiempo en
funcidn del sensor (5)

SENSORIAL (Textura) vs TIEMPO (horas)
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Fuente: Elaboracion Propia (2017)
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CUADRO 100: Resultados de humedad con respecto al tiempo, para el
célculo de la vida atil mediante el porcentaje de la humedad critica

HUMEDAD HORAS Vida Util (hr)
33.7516 0 45
33.7251 4 45
32.8187 20 45
32.5547 28 45
31.8294 44 45
31.4528 52 45

Pendiente -21.99653

Humedad Critica (%0)
Intercepto 743.70494
Correlacion 0.996 31.7643

Fuente: Elaboracion Propia (2017)

GRAFICA 30: Graéfica del tiempo vs la humedad en funcién de la
humedad critica

TIEMPO (hr) vs HUMEDAD (%)
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Fuente: Elaboracion Propia (2017)
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CUADRO 101: Resultados de pérdida de peso con respecto al tiempo,
para el célculo de la vida util mediante la pérdida de peso critica (g)

PERD. PESO HORAS Vida Util (h.)
0.0000 0 45
0.0487 4 45
0.4801 20 45
0.7273 28 45
1.0533 44 45
1.2547 52 45
Pendiente 40.52686
Perdida Peso Critica (g)
Intercepto 0.59304
Correlacion 0.997 1.0957

Fuente: Elaboracion Propia (2017)

GRAFICA 31: Grafica del tiempo vs la pérdida de peso en funcion de
la perdida de peso critica

TIEMPO (hr) vs PERDIDA DE PESO (gr)
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Fuente: Elaboracion Propia (2017)
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CUADRO 102: Tiempo de vida util en muffins con harina de arroz y
transglutaminasa en base a su pérdida de peso y humedad por casa

envase
TIEMPO DE VIDA UTIL DE MUFFINS
Limite Pérdida de Peso Humedad
critico S/IE PET | LDPE | BOPP | S/E PET | LDPE | BOPP
Pérdida de | 44.18 | 224.09 | 343.07 | 740.27
peso
Humedad 46.88 | 217.99 | 328.78 | 710.45

Fuente: Elaboracion Propia (2017)

CUADRO 103: Densidades de los envases de polipropileno, polietileno

y poliestireno

Peso | Largo | Ancho | Espesor | Volumen | Densidad
ENVASE
(@ | (cm) | (cm) | (cm) (cm®) | (glem?)
PP 0.0107 | 25 2.5 0.0019 0.0121 0.8853
LDPE |0.0092 | 25 2.5 0.0015 | 0.0097 0.9492
PET 0.1324 | 25 2.5 0.0128 | 0.0802 1.6511

Fuente: Elaboracién Propia (2017)

CUADRO 104: Tabla de calculos de la caida de presion

CALCULO DE LA CAIDA DE PRESION
Temperatura de Almacenamiento (°C) 20.00
Presion de Saturacion (Pascal) 2331.79
Humedad Relativa Externa (%) 42.50
Humedad Relativa Interna (%) 80.00
Caida de Presion (AP) (Pascal) 874.42
Peso Promedio de Muffins 53.80
Humedad Inicial de los Muffins 33.75
Humedad Critica de los Muffins 31.76
Peso que gana o pierde en Muffins en anaquel 1.07

Fuente: Elaboracién Propia (2017)
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CUADRO 105: Resultados de permeabilidad de los envases de
polipropileno, polietileno y poliestireno

Area Superficial del

Q/t WVTR Espesor Permeabilidad
ENVASE Empaque
gr/h. | gridia | Largo |Ancho| Area |gr/dia.m? m gr/dia.m.Pa

Tereftalato de
Polietileno 0.0048|0.1141|Diametro| 0.08 [0.0201|5.67613| 1.2833x10%* [8.3305 x10°"
(PET)
Polietileno de
Baja densidad |0.0034/0.0806| 0.15 0.15 |0.0450|1.79136| 1.5476x10°% |3.1705 x10°°8
(LDPE)
EF?F',')pmp"e”O 0.0015(0.0364/ 0.15 | 0.15 |0.0450/0.80917|1.9286 x10°% | 1.7847 x10°%

Fuente: Elaboracion Propia (2017)

CUADRO 106: Resultados de vida atil en funcion de la permeabilidad
de cada envase

Permeabilidad Vida atil
ENVASE esperada
gr/diam.Pa | DIAS | HORAS
Sin Envase e 1.9 45.0
Corresponde
Tereftalato de Polietileno (PET) 8.3305 x10 | 9.4 224.8
Polietileno de Baja densidad (LDPE) | 3.1705x10% | 13.3 318.3
Polipropileno (PP) 1.7847 x10%® | 29.4 704.6

Fuente: Elaboracién Propia (2017)

Discusion:

Los resultados de la vida util del muffin de arroz con adicion de enzima
transglutaminasa, nos permiten evidenciar la actividad desarrollada por la
enzima en el atrapamiento de moléculas de agua evitando pérdidas por
evaporacion, estos resultados nos permiten ver que el producto se mantiene
estable en cuanto a pérdidas de humedad, por un tiempo de 30 dias
conservandolos en un empaque de polipropileno. Los cambios que pueden
ocurrir por efecto de la pérdida de humedad con otros tipos de empaques
experimentados tales como el polietileno de baja densidad (14 dias) y
tereftalato de polietileno (10 dias) todos ellos en funcion a la permeabilidad
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del empaque, proporcionan mejores resultados que los obtenidos en la
investigacion de “Cinética de las caracteristicas fisicas de mantecadas bajas
en grasa almacenada en dos tipos de material de empaque durante su vida de
anaquel” Beltrdn-Orozco et. al. (2007), productos similares al muffin, donde
existe mayores pérdidas de humedad y peso que las obtenidas en la presente

investigacion.
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CAPITULO IV

PROPUESTA A NIVEL INDUSTRIAL
4.1.Célculos de Ingenieria
4.1.1. Capacidad y localizacion de Planta

Capacidad

Capacidad de planta es la determinacion de la cantidad de demanda,
optimizando las utilidades y a largo plazo completar la posibilidad de crecer
0 expandirse para poder aumentar el mercado y para brindar productos de
calidad y satisfaccion de necesidades a la mayor parte de la poblacion
consumidora de nuestro producto.

Segun lo evaluado en el capitulo de planteamiento tedrico se determinaron
los célculos de oferta y demanda proyectada, permitiéndonos establecer la

siguiente tabla de demanda insatisfecha.

CUADRO 107: Proyeccion de la demanda insatisfecha

- Demanda | Oferta Demanda
ANOS ™ ™ Insatisfecha TM
1 2018 400.56 220.99 179.57
2 2019 415.59 225.39 190.20
3 2020 430.62 229.78 200.84
4 2021 445.65 234.18 211.47
5 2022 460.68 238.57 222.11
6 2023 475.71 242.96 232.75
7 2024 490.74 247.36 243.38
8 2025 505.78 251.75 254.03
9 2026 520.81 256.15 264.66

Fuente: Elaboracion propia (2017)

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD

REPQSITORIO DE CATOLICA

Gl :
TESIS UCSM < DE SANTA MARIA

Del cuadro N°107 podemos ver que la demanda insatisfecha anual proyectada
es de 264.66 TM anuales; considerando que el producto a elaborar es de una
rotacion de ventas media, se considerd el 32% de este valor referencial

proyectado, que corresponde a 85 TM/afio.

En términos generales, la capacidad de produccion se encuentra determinada
por la siguiente relacion:
CP=A+«B*C*Dx*E
Donde:
CP = Capacidad de Produccion (Tn/afo)
A = Produccion/Afio
B = Dias/Afo
C = Turnos/Dia
D = Horas/Turno

E = Unidades/Kilogramo

o= 55000 kg 1 ano dia  1turno unidades
= * k * *
afio 312dias twrno 8 horas kg
und

CP = 681.089 = 681T

La produccion se desarrollara en muffins con un peso promedio de 50g
elaborados en hornos con una capacidad de 360 unidades por batch; asi
mismo segun el balance de materia y energia se puede notar que para la
produccion de una batch es necesario 1 hora proceso entre lo que es las
operaciones previas al proceso, la preparacién de materias primas, los
tiempos de reposo, el horneado y su posterior enfriamiento y envasado.

a) Relacion Tamafio — Mercado:

La demanda es uno de los factores méas importantes para condicionar el
tamario de la planta. En relacion a la demanda del mercado nacional de tortas
y pasteles. Y de acuerdo con los datos proyectados se instalara una planta con
capacidad para satisfacer el 32% del valor promedio de la demanda
insatisfecha aparente. Estos datos obedecen a que la produccion de tortas y
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pasteles mantienen una alta demanda y al mismo tiempo son muchas las

empresas que se dedican a este rubro.

b) Relacion Tamano — Disponibilidad de Materia Prima.

El suministro de la materia prima en una industria de alimentos es importante
tanto en cantidad como en calidad. Considerando que la harina de arroz, como
materia prima, es un producto procedente de la industrializacion de los
cereales, existe la suficiente cantidad de materia prima como para satisfacer

el proyecto.

C) Relacion Capacidad — Tecnologia y Equipos:

La industria de la panificacién posee un nivel tecnoldgico empresarial acorde
a las necesidades del sector industrial, para el proyecto se requieren los
equipos béasicos de una industria panificadora los mismos que se pueden
manejar segun la capacidad de produccion. Para nuestro caso la tecnologia
usada es sencilla y los equipos son de procedencia nacional.

Se puede decir que la tecnologia y los equipos tienden a limitar el tamafio de
la planta a un minimo de produccién necesaria para ser aplicables.

d) Relacion Tamafo - Financiamiento:

Se cuenta con los recursos financieros necesarios como para poder determinar
el tamafio de la planta, se tomara un dinero que pasara cuota inicial y el saldo
sera financiado por una entidad bancaria.

Localizacién de Planta

La localizacion éptima de un proyecto es la que contribuye en mayor medida
a que se logre la mayor tasa de rentabilidad sobre el capital u obtener el costo

unitario minimo.

El objetivo general es llegar a determinar el sitio donde se instalara la planta.
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En términos simplificados el problema de la localizacion frecuentemente se
resume en saber si la industria debe localizarse cerca de las materias primas

o cerca del consumidor.

Factores de Localizacion:
Son las variables correspondientes a los rubros mas significativos que inciden

sobre las inversiones y sobre los resultados de la gestion.

FACTORES:

a. Factores relacionados con la inversion: Terrenos y construcciones

b. Factores relacionados con la gestion: Mano de obra, materia prima, agua
y servicios, energia eléctrica, cercania a la materia prima, cercania al mercado

producto terminado, disposiciones de promocion industrial, otros

En base a lo ya mencionado, podemos determinar la macro y micro
localizacion para la elaboracion de muffin a base de harina de arroz, para lo
cual plantearemos 3 ubicaciones respectivamente para una escala del 500%

CUADRO 108: Escala Calificacion

Escala de calificacion Puntaje
Excelente 5
Muy Bueno 4
Bueno 3
Regular 2
Malo 1

Fuente: Elaboracion Propia (2017)

CUADRO 109: Grado de Ponderacion

Grado de Ponderacion %

Excesivamente 100

Muy importante 75
Importante 50
Moderadamente importante 25
No importante 5

Fuente: Elaboracion Propia (2017)
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FACTORES DE LOCALIZACION

MACROLOCALIZACION
Aplicando el método de Ranking de Factores con pesos ponderados presentamos las

alternativas de Macro localizacion: a nivel regional — nacional, se tiene 3 opciones:

Alternativa I: Arequipa; Alternativa 11: Majes; Alternativa 111: Camana

CUADRO 110: Ranking de Factores: Macro localizacion

PON_ |ALTERNATIVA|ALTERNATIVA | ALTERNATIVA
FACTORES DE DERA_| I: Arequipa II: Majes I11: Camanéa
LOCALIZACION CION
% Estratif. | Ranking | Estratif. | Ranking| Estratif. | Ranking
TERRENO:
- Costo 30 | 50 3 90 4 120 4 120
- Disponibilidad 20 5 100 3 60 4 80
CONTRUCCIONES: Y-
- Costos 25 3 75 4 100 4 100
MANO DE OBRA
- Costo 15 3 45 4 60 4 60
- . 50
- Disponibilidad 15 5 75 3 45 4 60
- Tecnificacion 20 5 100 3 60 3 60
MATERIA PRIMA
- Costo 30 | 50 2 60 4 120 3 90
- Disponibilidad 20 2 40 4 80 4 80
ENERGIA ELECTRICA
- Costo 30| 75 4 120 2 60 3 90
- Disponibilidad 45 5 225 3 135 4 180
AGUA
- Costo 10 5 50 3 30 4 40
- . 50
- Disponibilidad 20 5 100 3 60 4 80
- Calidad 20 5 100 3 60 4 80
CERCANIA MATERIA
- Vias de Acceso 25| 50 3 75 5 125 4 100
- Costo Transporte 25 3 75 4 100 4 100
CERCANIA A MERCADO
- Vias de acceso 50 {100 5 250 3 150 4 200
- Costo Transporte 50 5 250 4 200 3 150
PROMOCION
- Industrial 50 >0 5 250 3 150 4 200
TOTAL 500500 73 2080 62 1715 68 1870

Fuente: Elaboracién propia 2017
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DISCUSION:
Para el presente proyecto se ha considerado trabajar en la zona sur del Peru, especificamente
en el departamento de Arequipa.

» Segln la evaluacion realizada a nivel de tres zonas dentro del departamento de
Arequipa, las mismas que han sido consideradas por su capacidad de produccion de
arroz, asi como, por su cercania a la comercializacion; es por ello que segun el
andlisis de localizacion de planta, esta sera instalada en la provincia de Arequipa,
obteniendo un puntaje de 2080 puntos, quedando como siguiente alternativa la

localidad de Camana.

MICROLOCALIZACION

La microlocalizacién se basa en realizar una seleccion mas minuciosa de los lugares en
donde se puede ubicar la planta, y desarrollarse correctamente sin ningun factor que afecte
la produccidn, para lo cual se tiene 3 opciones: Alternativa I: Parque Industrial Arequipa;

Alternativa Il: Parque Industrial Rio Seco; Alternativa I11: Parque Industrial Apima

CUADRO 111: Ranking de Factores: Microlocalizacion

ALTERNATIVA | ALTERNATIVA | ALTERNATIVA
PON_ I: Parque I1: Parque I11: Parque
FACTORES DE DERA_|  Industrial Industrial Industrial
LOCALIZACION CION Areqguipa Rio Seco Apima
g Estratif. | Ranking | Estratif. | Ranking| Estratif. | Ranking
TERRENO:
- Costo 20 | 50 3 60 4 80 5 100
- Disponibilidad 30 5 150 4 120 3 90
CONTRUCCIONES:
- Costos 50 2 4 200 4 200 4 200
MANO DE OBRA
- Costo 5 25 3 15 4 20 4 20
- Disponibilidad 10 5 50 3 30 4 40
- Tecnificacion 10 5 50 3 30 4 40
MATERIA PRIMA
- Costo 10 | 25 4 40 4 40 4 40
- Disponibilidad 15 5 75 4 60 4 60
ENERGIA ELECTRICA
- Costo 30|75 3 90 3 90 3 90
- Disponibilidad 45 5 225 3 135 4 180
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CUADRO 111: Ranking de Factores: Microlocalizacion (continuacion)

ALTERNATIVA | ALTERNATIVA |ALTERNATIVA
PON_ I: Parque I1: Parque I11: Parque
FACTORES DE DERA_|  Industrial Industrial Industrial
LOCALIZACION CION Arequipa Rio Seco Apima
ke Estratif. | Ranking | Estratif. | Ranking| Estratif. | Ranking
AGUA
- Costo 15 25 4 60 4 60 4 60
- Disponibilidad 30 5 150 3 90 4 120
- Calidad 30 5 150 3 90 4 120
CERCANIA MATERIA
- Vias de Acceso 25| 50 5 125 3 75 4 100
- Costo Transporte 25 4 100 4 100 3 75
CERCANIA A MERCADO
- Vias de acceso 45 | 75 5 225 3 135 4 180
- Costo Transporte 30 5 150 4 120 3 90
PROMOCION
- Industrial 75 < 5 W 3 225 4 300
TOTAL 500(500| 80 2290 63 1700 69 1905
Fuente: Elaboracion propia 2017
DISCUSION:

Segun el ministerio de la produccion los parques industriales son zonas reservadas para la
realizacion de actividades productivas correspondientes al sector industrial, cuyas areas
estan dotadas de infraestructura, equipamiento y servicios comunes y/o publicos necesarios
para la instalacion de establecimientos industriales, considerandose para la ciudad de
Arequipa 4 parques industriales, ellos son: Parque industrial de Arequipa, parque industrial
de Apima, Parque industrial Rio Seco y parque industrial EI Palomar, este dltimo no fue
considerado por su elevada actividad en la comercializacion y produccion en el &rea
pecuaria, pudiendo generar problemas de contaminacion cruzada con el desarrollo del
presente proyecto.
» Segun la evaluacion realizada a nivel de tres parques industriales dentro de la
provincia de Arequipa, se ha decidido instalar la empresa para la elaboracién de
muffin a base de harina de arroz en el parque industrial de Arequipa.
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4.1.2. Balance Macroscopico de Materia

El anélisis base de balance de materia para la elaboracion de muffin de harina

de arroz se realizo por batch de proceso, el mismo que consta de la elaboracion

de 360 unidades de 50g cada una, los cuales representan la capacidad de
18kg/batch.

DIAGRAMA 11: Balance macroscépico de materia para la elaboracion de
muffins a base de harina de arroz

CREMOR TARTARO CLARAHUEVO YEMA DE HUEVO MANTEQUILLA AZUCAR ESENCIAVAINILLA
0.0205 2.2842 1.2276 2.4209 4.8710 0.1231
v v v v v
PESADO SEPARADO SEPARADO PESADO PESADO PESADO
0.0205 [0.05] 0.0205 2.2842 [ 1.0 2.2613 1.2276 [ 0.2] 1.2252 24209 [0.0] 24209 48710 Jo.0[ 48710 01231 Jo.0] 01231

PESADO

PESADO

2.2613 [ 0.1 [ 2.2591

12252 [0.15] 1.2233

. [ MEZCLADO MEZCLADO2 | &——
" [22796 Jo.0 ] 2.27% 8.6384 [ 0.0 8.6384 | «
BATIDO
2.2796 [ 0.1 [ 22773 l I l
MEZCLADO 3 PESADO PESADO PESADO
PROCESO 184247] 0.0 [184247] | 6.0584 [0.1] 6.0524 | [ 36350 [0.1] 3.6314 0.1026 J0.05] 0.1026
Entrada [% Mermal Salida
. [ MEzCLADO4 HARINA DE ARROZ LECHE UHT TRANSGLUTAMINASA
" [20.7020] 0.5 [20.5985 6.0584 3.6350 0.1026
v
CREMOR TARTARO 0.1002 ENMOLDADO
CLARA DE HUEVO 11.1222 20.5985] 0.5 [ 20.4955
YEMA DE HUEVO 55110 ENTRADA . SALIDA
MANTEQUILLA 11.8236 REPOSO CREMOR TARTARO 0.0205
AZUCAR 23,6472 20.4955]0.1]204750|  [CLARADE HUEVO 2.2842
ESCENCIADE VANILLA | 0.6012 YEMA DE HUEVO 1.2276 - MUFFINS
HARINA DE ARROZ 29.5590 HORNEADO MANTEQUILLA 2.4209 2 DE ARROZ
LECHE UHT 17.7354 204750] 12 [18.0180]  [AZUCAR 48710 || &[>
TRANSGLUTAMINASA 05010 ESCENCIADE VAINILLA | 0.1231 2
ENFRIADO HARINA DE ARROZ 6.0584 * 4
18.0180[ 0.1 [18.0000]  [LECHE UHT 3.6350 Cologue aqui la cantidad de
TRANSGLUTAMINASA 0.1026 || kilos de muffins a elaborar
EMBOLSADO TOTAL DE ENTRADA [ 20.7434
18.0000] 0.0 [18.0000

4.1.3. Balance Macroscopico de Energia

Fuente: Elaboracién propia 2017

Para la elaboracion de un batch de 18kg/batch, se tendrd los siguientes

requerimientos de energia.
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DIAGRAMA 12: Balance macroscopico de energia para la elaboracion de
muffin a base de harina de arroz.

| CREMORTARTARO | | CLARAHUEVO | | YEMADEHUEVO | [ MANTEQUILLA | | AZUCAR | | ESENCIAVAINILLA |
v v
PESADO SEPARADO SEPARADO PESADO PESADO PESADO
0.0000 | 1 ] 0.0000 Proceso manual Proceso manual 0.0000 ] 1 ] 0.0000 0.0001 | 1 ] 0.0001 0.0000 | 1 ] 0.0000
v v
PESADO PESADO
0.0000 [ 3 ] 0.0001 0.0000 [ 2 ] 0.0001
R MEZCLADO 1 MEZCLADO 2 «——
" | Proceso manual 0.0183 [ 8 [0.1467 | «
v
BATIDO
0.0125 ] 10 [ 0.1250 l ! .
MEZCLADO 3 PESADO PESADO PESADO
0.0183] 4 J0.0733 0.0000 ] 1 J0.00001 0.0000 | 2 ] 0.0001 0.0001 | 1 ] 0.0001
4 4 4
R MEZCLADO 4 | TRANSGLUTAMINASA] | LECHEUHT | | HARINADE ARROZ |
" [0.0183 ] 8 J0.1467
POTENCIA NOMINAL DE EQUIPOS
EQUIPO (kW/h) [kW/min. ENMOLDADO
BALANZADE 50 KILOS | 0.0040 | 0.0001 0.0183 | 8 ] 0.1467 RESUMEN DE BALANCE DE ENERGIA
BALANZA 15 KILOS 0.0018 | 0.0000 Detalle kW
BALANZA 1,5 KILOS 0.0004 | 0.0000 REPOSO Requerimiento por Batch 3.7687
BATIDORADE 15 LT 0.7500 | 0.0125 No requiere potencia Requerimiento por dia 48.9934
BATIDORA DE 30 KILOS | 1.1000 | 0.0183 Requerimiento por mes 97.9869
TOLVA DE LLENADO 11000 | 0.0183 HORNEADO Requerimiento por afio 15285.9554
HORNO 1.9500 | 0.0325 0.0325 | 24 ] 0.7800
EMBOLSADORA 4.7000 | 0.0783
ENFRIADO
ETAPA/PROCESO No requiere potencia
Pot Nominal | HorasUso [ Consumo
KWih h KW EMBOLSADO
0.0783 | 30 [ 2.3500

Fuente: Elaboracion propia 2017

4.1.4. Especificaciones técnicas: Equipos y maquinarias

En el siguiente cuadro se detalla las dimensiones que poseen los equipos de la
planta, su capacidad esta en base a la produccion calculada.

CUADRO 112: Especificaciones técnicas por equipo

EQUIPO CANT. LAE.GO ANriHO AL'Ir'nL.JRA PEgS-O
Balanza de 50 kilos 1 0.37 0.37 0.43 19.04
Balanza 15 kilos 1 0.35 0.39 0.105 4.5
Balanza 1,6 kilos 1 0.385 0.335 0.17 1.5
Batidora de 15 litros 1 0.85 0.5 1 90
Batidora de 30 kilos 1 0.91 0.52 1.21 150
Tolva de llenado 1 1 0.63 1.55 60
Horno 2 2.1 1.4 2.1 930
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CUADRO 112: Especificaciones técnicas por equipo

EQUIPO CANT. LAE.GO AN;:.HO AL'Ir'nL.JRA PE;O
Embolsadora 1 0.975 0.75 1.17 277
Refrigeradora de 4 1 1.4 0.86 2.03 244
Refrigeradora de 255I 1 0.637 0.555 1.635 50
Coches + 15 bandejas 2 0.62 0.51 1.45 15
Mesas 3 1.5 0.7 1 40
Canastillas para productos 120 0.56 0.4 0.1 0.4
Coche transp. de canastillas 4 0.56 0.4 0.18 8

Fuente: Elaboracion propia (2017)

CUADRO 113: Calculo de las areas de las maquinarias

N° ST
EQUIPO Lerlos Ss Sg | Se S ST
Balanza de 50 kilos 2 0.14 | 0.27 | 0.22 | 0.63 | 0.63
Balanza 15 kilos 2 0.14 | 027 | 0.22 | 0.63 | 0.63
Balanza 1,6 kilos 2 0.13 | 026 | 0.21 | 0.60 | 0.60
Batidora de 15 litros 3 043 | 128 | 092 | 262 | 2.62
Batidora de 30 kilos 3 047 | 142 | 103 | 292 | 292
Tolva de llenado 3 0.63 | 189 | 137 | 3.89 | 3.89
Horno 2 294 | 5.88 | 479 | 13.61 | 27.23
Embolsadora 2 0.73 | 146 | 1.19 | 3.39 | 3.39
Refrigeradora de 4 2 120 | 241 | 1.96 | 557 | 557
Refrigeradora de 255I 2 035 [ 071 | 058 | 164 | 1.64
Coches + 15 bandejas 2 032 | 063|052 | 146 | 2.93
Mesas 3 1.05 | 315 | 2.28 | 6.48 | 19.45
Canastillas para productos 2 0.22 | 045 | 0.37 | 1.04 |124.46
Coche transp. de canastillas 2 022 | 045|037 | 1.04 | 4.15
Area m2 200.11

Leyenda: Ss: Superficie Estatica, Sg: Superficie Gravitacional, Se: Superficie Evolutiva
Fuente: Elaboracion propia 2017

4.1.5. Requerimientos de insumos y servicios auxiliares

Del diagrama de balance de materia se puede determinar el requerimiento de

materias primas, insumos y aditivos, los mismos que se presentan a continuacion.
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CUADRO 114: Cuadro resumen de la cantidad de materias primas,
insumos y aditivos a utilizar por batch, dia, mesy afio.

MATERIAS PRIMAS E Kg. REQUERIDOS
INSUMOS Batch Dia Mes Afio

Creémor tartaro 0.02 0.27 6.93 83.15
Clara de huevo 2.28 29.69 772.06 9264.72
Yema de huevo 1.23 15.96 414.93 4979.15
Mantequilla 2.42 31.47 818.26 9819.17
Azlcar 4.87 63.32 1646.40 | 19756.78
Esencia de vainilla 0.12 1.60 41.61 499.29
Harina de arroz 6.06 78.76 2047.74 | 24572.87
Leche UHT 3.64 47.26 1228.63 | 14743.56
Transglutaminasa 0.10 1.33 34.68 416.15

TOTAL DE ENTRADA 20.74 269.66 7011.27 | 84135.23

Fuente: Elaboracion propia 2017

4.1.6. Control de Calidad estadistico del proceso

Para hacer la identificacion de puntos criticos en el proceso de obtencion de
muffins a base de harina de arroz, se tomara como base los limites permisibles
impuestos por la “Norma Sanitaria para la Fabricacion, Elaboracion y Expendio
de Productos de Panificacion, Galleteria y Pasteleria RM N° 1020-2010/MINSA.
Donde podemos encontrar:

Definiciones operativas, aditivos, BPM, calidad sanitaria, contaminacion
cruzada, peligros, principio PEPS, programa de higiene y saneamiento (PHS),
rastreo de productos y vigilancia sanitaria. Asi mismo los principios generales de
higiene, condiciones

criterios  fisicoquimicos, criterios microbiologicos,

sanitarias del establecimiento, ambientes, responsabilidades, operaciones
relacionadas con alimentos, transporte y distribucion. Ademas, nos proporciona
los formatos de las fichas para la evaluacion sanitaria de fabricas y de evaluacion

sanitaria de panaderias. Ver anexo N°3
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4.1.7. Seguridad e higiene industrial

4.1.7.1. Saneamiento e higiene

En cada uno de los procesos para la obtencion de productos alimenticios
se debe tener un alto nivel de calidad e higiene, el cual debe de relacionar
al personal, instalaciones, equipos y materiales para la produccion,
ademas considerar todas las fuentes posibles de contaminacion vy

desarrollar controles de limpieza en toda la planta.

En cuanto a los detergentes y desinfectantes empleados en la limpieza y
saneamiento seran seguros, y garantizaran la eficiencia que se requiere

para el uso al que estén destinados.

Los productos que pueden ser utilizados y/o almacenados en la planta

son:

= Productos que se requieran para mantener condiciones limpias y
sanitarias.

= Productos que se requieran para el laboratorio en las pruebas de
calidad.

» Productos necesarios para el mantenimiento los equipos y la planta
en general.

» Productos que sean necesarios para ser utilizados durante la etapa

de produccion.

4.1.7.2. Personal

El personal representa el recurso humano el cual es el factor mas
importante para lograr garantizar la seguridad y calidad de los muffins,
es por ello que se debe dar una especial atencion a este recurso
determinando cuales son sus funciones y responsabilidades que debe

cumplir al empezar a trabajar en la empresa.
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Trabajar con personal calificado es fundamental para lograr obtener
productos de calidad, pues su experiencia, y formacion académica deben
ser acordes con las tareas a realizar en la planta.

Asumimos la capacitacion indispensable para la mejora continua ya que
esta es una inversion se reflejara en la obtencion de mejores productos.
La higiene personal, es la base para el cumplimiento de las BPM; es por
ello que toda persona que entre en contacto con materias primas,
insumos, material de envasado, producto en proceso y producto

terminado, equipos y utensilios, debera efectuar las normas establecidas.

4.1.7.3. Equipos

Los equipos deben ubicarse y mantenerse segun las operaciones a realizar
y ser usados Unicamente para los fines que fueron disefiados, seran
construidas con materiales no porosos, que no desprendan sustancias
toxicas, y conservados de manera que no se conviertan en un riesgo para
la salud y permitan su facil limpieza y desinfeccion.

Los equipos estan instalados en forma tal que el espacio entre la pared, el
techo y el piso, permita su limpieza. Cuando para repararlos o lubricarlos
sea necesario desarmar, sus componentes 0 piezas no se deben colocar

sobre el piso.

4.1.7.4. Materiales
Para la elaboraciéon de productos de calidad es necesario contar con
materiales Optimos, estableciendo requerimientos para ellos. El
departamento de control de calidad es el encargado de esta labor,
verificando el cumplimiento antes y después de realizar la compra de
productos.

4.1.7.5. Residuos

Los residuos que se generan en la empresa son provenientes de la
fabricacion, produccion y envasado de productos.
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Los desechos no constituyen un fuerte impacto en la contaminacion del
medio ambiente ni para la salud.

En tal caso del desecho de los residuos, optamos por la opcion de poder
vender los residuos de todo el proceso de elaboracién para fabricacion

de comida para animales y/o reciclaje.

4.1.8. Organizacion Empresarial

CULTURA ORGANIZACIONAL DE LA EMPRESA

4.1.8.1. Vision

“Transformar la industria de la panificacion y expandirnos para poder llegar a

mas consumidores intolerantes al gluten a nivel nacional”

4.1.8.2.Mision

“MUFFINS” es una empresa que produce y comercializa muffins a base de
harina de arroz para personas intolerantes al gluten, “MUFFINS” tiene como
mision generar alimentos de calidad que promueven la salud y bienestar de

nuestros consumidores.

4.1.8.3.Valores

Nuestros valores son:

% Respeto: Reconocer el trabajo de los demas, tener un trato digno entre
nuestros trabajadores.

%+ Honestidad: Actuar de forma correcta con ética y rectitud.

+ Lealtad: Tener fidelidad a la empresa y buscar identidad con la misma

% Comunicacion: Hablar de forma clara, eficaz, objetiva, directa y
oportuna.

+ Calidad: Obtener buenos resultados, que sean satisfactorios por medio

de un trabajo eficiente y productivo para poder satisfacer al cliente.
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4.1.8.4.0bjetivos

Nuestro objetivo se basa en satisfacer las necesidades de consumidores con
intolerancia al gluten, enfocados en la innovacion para la elaboracion de

productos alimenticios lideres en el mercado.

Para lograrlo, tenemos los siguientes objetivos:

+¢+ Elaborar procesos de fabricacion con indices altos de productividad.

¢ Establecer los principios y valores humanos que deberan tener como
comportamiento nuestros colaboradores, clientes y proveedores.

+¢+ Contribuir con el desarrollo profesional de nuestros trabajadores y tener
participacién constante en el desarrollo sostenible de la empresa.

+«+ Promover la innovacion para generar nuevos productos.

% Generar un buen manejo de marketing para incrementar las ventas,

distribucion y comercializacion de nuestros productos.
4.1.9. ESTRUCTURA ORGANIZACIONAL
4.1.9.1.Estructura organizacional de “MUFFINS”

La empresa “MUFFINS” Es una organizacion formal, en el que tiene
como méaximo organismo la Gerencia General, y seguida de esta tenemos
los siguientes departamentos de Produccion, control de calidad y
mantenimiento.

El organigrama de la empresa representa graficamente nuestra estructura

donde figura el esquema de las relaciones jerarquicas y competenciales

tal como se muestra en la Esquema N° 13
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DIAGRAMA 13: Estructura organizacional de la empresa

“MUFFINS”
Gerente General :

|
Produccic Control de
roduccion Calidad

a Operario 1

Operario 2

mm Operario 3

= Chofer

Fuente: Elaboracion propia (2017)

4.1.9.2.Principales funciones de los responsables de la planta de productos

alimenticios

4.1.9.2.1. Jefe de produccién

s EIl jefe de planta implanta estrategias de producciéon de
acuerdo a los objetivos planteados.

% Realiza la planificacion de los programas de produccion.

¢ Revisa el funcionamiento del area de produccion.

% Ejecuta las politicas de calidad, prevencién de riesgos y
cuidado del medio ambiente.

+* Revisar que las operaciones de produccion y control estén
especificadas por escrito, y que se adapten al sistema de
calidad de la empresa

+ Planifica y organiza el proceso de mantenimiento

¢+ Lidera al grupo humano, empleando al méximo su talento

s Asegura el cumplimento del presupuesto y gestiona

correctamente las materias primas.
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4.1.9.2.2. Jefe de Control de Calidad

+ Realizael control de calidad de todos los productos fabricados.

« Sigue la estabilidad que garantice que los productos fabricados
y comercializados cumplan con los criterios de calidad y
seguridad, aprobando su periodo de vida util.

%+ Gestionar los documentos y elaborar y aprobar los aspectos
tratados en el departamento.

%+ Gestionar los recursos humanos, dirigir formar, motivar,

evaluar y desarrollar al personal que tenga a su cargo.

4.1.9.2.3. Jefe de Mantenimiento

++ Coordinacion y supervision de los trabajos de instalacion de
sistemas de tuberias de aguas blancas, negras, desagues, etc.

+¢+ Supervision del mantenimiento de las instalaciones.

% Ordena y supervisa la reparacion de los equipos.

% Calcula el tiempo y materiales precisos para realizar las
labores de mantenimiento y reparaciones.

¢+ Se encarga de los pedidos de materiales y repuestos.

« Informa al jefe inmediato, sobre el mantenimiento y las
reparaciones realizadas.

% Realiza inspecciones de las instalaciones para detectar fallas.

++ Estima el costo de reparaciones necesarias en la planta.

++ Prepara las 6rdenes de ejecucion de trabajo.

4.1.9.3.Horario de trabajo

En el cuadro N° 115 se muestra el horario de trabajo en la planta de
produccion de muffins a base de harina de arroz.
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CUADRO 115: Horarios de trabajo de la planta

TURNO EN GENERAL
- SALIDA ENTRADA
DIA INGRESO REFRIGERIO | REFRIGERIO SALIDA
Lunes
a 08:00 13:00 14:00 17:00
Sabado

Fuente: Elaboracion propia (2017)

4.1.9.4. Distribucién de personal
La planta de muffin se distribuye en diferentes puestos, turnos y en base
a la produccion diaria. La distribucion que se muestra en el siguiente

cuadro:

CUADRO 116: Distribucién de personal de puestos

GRADO DE
CARGO GRADO | CANT. INSTRUCCION
CEIEE Profesional 1 Ingeniero Industrial
General
Secretaria Técnico 1; Secretaria ejecutiva
. . Ing. de Industria
Produccion Profesional 1 Alimentaria.
Ing. Industrias
Control de . Alimentarias con
Calidad L L conocimientos en control
de calidad
. I Conocimientos en
Operarios Técnicos 3 panificacion
_— o Esp. en mantenimiento de
Mantenimiento | Técnico 1 plantas industriales
Chofer Calificado 1 Brevetado
TOTAL 10

Fuente: Elaboracién propia 2017

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




REPOSITORIO DE UNIVERSIDAD

TESIS UCSM

CATOLICA .
DE SANTA MARIA

4.1.10. Distribucion de Planta

4.1.10.1. Areade planta

En el cuadro N° 117 se muestra el area de la planta de pasteleria

CUADRO 117: Calculo de &reas de planta

Edificio Area m?
Area de fabricacion 272.00
Area de almacenes 144.00
Area de administrativa y de servicios 132.00
Area de servicios complementarios
80.00
(maestranza y zona de fuerza)
Area libre, parqueo, patio y jardines 452.00
Area total 1,080.00

Fuente: Elaboracion propia (2017)

DIAGRAMA 14: Distribucién de maquinarias y equipos

LEYENDA:

1) Zona de recepcibn ¥
despacho

2) Laboratorio de control de
calidad

3) Area de produccién

4) Almacén de  materias
primas

5) Almacén de insumos
aditivos y embalajes

6) Almacén de producto final

7) Zona de fuerza vy
maestranza

8) Area de comedor

9) Area de oficinas
admimstrativas

10)Servicios  higiénicos

- vestuarios

I

DIAGRAMA RELACIONAL DE
DISTRIBUCION DE PLANTA

OX
N
\
N O =
I
I
mn

Fuente: Elaboracion propia (2017)
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DIAGRAMA 15: Distribucion de areas de planta y analisis de
proximidad

ZONA DE RECEPCION
Y DESPACHO

LABORATORIO DE
CONTROL DE CALIDAD

AREA DE
PRODUCCION

ALMACEN DE
MATERIAS PRIMAS
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ADITIVOS Y EMBALAJES

B [ N e | AN N

ALMACEN DE
PRODUCTO FINAL

| K | 1
| 4

) Cli=) Cll=

ZONA DE FUERZA
Y MAESTRANZA

t—tx (09 | e

AREA DE
COMEDOR

L IR Cll=) i) i) Clls

N | OV | ONVW =\

Sled Cills)h Clle) €LY €91) €31) €91

AREA DE OFICINAS

A = Absolutamente (5)
ADMINISTRATIVAS

4 = Estrictamente (4)
[ = Importante (3)
O = Opcional (2)
X = No Deseable (1)

MECULY Gl CIR) CUR ClL ) €l i

SERVICIOS HIGIENICOS
Y VESTUARIOS

Fuente: Elaboracion propia (2017)

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD

REPOSITORIO DE CATOLICA

TESIS UCSM o DE SANTA MARIA

DIAGRAMAS DE PROCESOS DE PRODUCTOS EN MASAS BATIDAS

DIAGRAMA 16: Flow Sheet del proceso

Pesado

Esencla de vainilla
T | i
f 3 W ransglutaminasa

R°°e”°i°;%/“"“ TR
= )F\\. ',
L > )
5 e

Cremor Tartaro

Harina de Arroz
Azucar Blanca

Mantequilla
Leche UHT

-

Enfriamiento

Horneado|

Comercializacion

Almacenamiento

Fuente: Elaboracion propia (2017)
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FIGURA 12: Plano y distribucion de la empresa
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4.1.11. Ecologia y Medio Ambiente

4.1.11.1. Objetivo

La empresa “MUFFIN”, tiene por objetivo desarrollar una politica en
la que se logre la eliminacion de los residuos generados durante todo
el proceso de fabricacion de los productos.

Lo cual se resume en establecer los procedimientos necesarios para
asegurar la eliminacién de residuos y considerar las pautas para la
clasificacion de los mismos en la planta industrial, generando asi un
sistema para un manejo adecuado de residuos y asi no afectar la
calidad ambiental; minimizando los riesgos de contaminacion vy
toxicidad a nuestro personal, en cada uno de los elementos que

conforman el sistema de gestion de residuos.

4.1.11.2. Politica

Se tiene como politica la implementacion de las buenas practicas de
gestion de residuos bajo el marco actual de la proteccion ambiental
relacionada a los siguientes:

» Fomentacion del orden y la limpieza en las diferentes areas de

la planta.
= Reduccidn en la generacion de residuos en todo el proceso.
= Dar rehdso a los residuos aprovechables.

= Conversion de residuos peligrosos a residuos seguros, ya sea

con su destruccidn, transformacion o estabilizacion.

= Prever impactos ambientales mediante el asesoramiento de

especialistas.

= Capacitar al personal de la empresa en el almacenamiento,

transporte y disposicion final de los residuos.
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4.2.Inversiones y Financiamiento

4.2.1. Inversiones

Las inversiones son los gastos que se efectdan en una unidad de tiempo en la
adquisicion de determinados recursos para la implementacion de una nueva
unidad de produccion la misma que en transcurso del tiempo va a permitir
tener flujos de beneficios de costo.
La inversion total estd basada en la siguiente férmula:
IT=IF+Il +CT

Donde: IT = Inversion total

IF = Inversion Fija

Il = Inversion Intangible

CT = Capital de trabajo

4.2.1.1.Inversion Fija

Forma el “Activo Fijo” o tangibles, efectudndose en un periodo de
instalacion de la planta y es usado a lo largo de la vida atil Constituyen
activos fijos entre otros, los terrenos, las obras fisicas, el equipamiento
de la planta, oficinas y salas de ventas y las infraestructura de servicios

de apoyo. Se pueden dividir en Inversiones Tangibles e Intangibles.

a) Inversion Tangible

Se utilizan en el proceso de transformacion de insumos o que sirven
de apoyo a la operacion normal de proyecto.

Esta sujeta a depreciacion por desgaste a excepcion de los terrenos.
Se considera inversiones tangibles para el funcionamiento de la planta
lo siguiente:

) Terreno

El terreno se distribuira de la manera siguiente en cumplimiento con
las normas actualmente vigentes sobre edificaciones.
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Zona A: Edificio de Procesos y servicios

Zona B: Edificio de Almacenes

Zona C: Edificios Administrativo y servicios

Zona D: Edificios Auxiliares Mantenimiento y servicios

Zona E: Area libre, parqueo, patio y jardines.

Las caracteristicas generales sobre estos cuatro tipos de zonas son las
siguientes: Zona A: Material noble, piso de concreto y (mayodlica)
techo concreto e instalaciones de agua, vapor, electricidad, gas,
lubricantes; Zona B: Material noble, piso de concreto y (mayolica)
techo concreto e instalaciones de electricidad; Zona C: Material noble,
piso de concreto, piso vinilico y buena ventilacion; Zona D: Paredes,
piso de concreto y techo de concreto y otros; Zona E: Pistas, veredas

asfaltadas y adecuadas zonas de ampliacion

Todo esto con las normas Nacionales e Internacionales de higienes,

seguridad y servicios.

La division de las zonas en el terreno segln areas se presenta en el

siguiente cuadro:

CUADRO 118: Areas de las zonas en la planta

Zona Edificio Area m?
A Area de fabricacion 105.00
Area de almacenes 174.00
C Area de administrativa y de servicios 39.00
D Area de servicios complementarios 18.00
E Area libre, parqueo, patio y jardines 240.00
TOTAL M? 576.00
Costo de terreno x m2 ( US $/m?) 600.00
Costo total (US 3$) 345,600.00

Fuente: Elaboracion Propia, 2017
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En funcién a los datos de presupuestos tomados para el parque

industrial de Arequipa, el costo de m2 expresados en US$, es el que

se presenta en el cuadro siguiente.

CUADRO 119: Costos de terreno

Zona Edificio Area | Costo Costo
m2 us Total
$/m2 US.$
A Planta de proceso 4275 | 300 128250
B Almacén de MP y PF 379.5| 300 113850
C Edificio administrativo 211.0| 300 63300
D Servicios complementarios | 79.5 300 23850
E patio, area libre y otras 432.0 | 300 129600
Total US. $ 458850
Fuente: Elaboracion Propia, 2017.
o Mobiliario y equipos de oficina:

El costo del mobiliario y del equipo 6ptimo para el manejo de oficina,

estd en funcién a cotizaciones otorgadas por casas comerciales se

presentan en el siguiente cuadro:

CUADRO 120: Costos de Mobiliario y equipos de oficina

Costo | Costo

Detalle Unidad | Unitario | total
$) ®)
Escritorio y sillén tipo ejecutivo 1 100 100
Escritorio simple 3 70 210
Mesa de Reuniones 1 150 150
Sillones rotatorios 3 35 105
Silla de oficina 6 18 108
Muebles de espera 1 220 220
Archivadores 3 35 105
Mostrador 1 50 50
Estanteria 2 38 76
Mesas para comedor redondas 4 30 120
Sillas para comedor 16 15 240
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CUADRO 120: Costos de Mobiliario y equipos de oficina (cont.)

. Costo Costo
Detalle Unid. Unitario ($) | total ($)
Pizarra acrilica 2 13 26
Equipos de oficina 1 10 10
Computadora 3 500 1500
Impresora 2 70 140
Teléfono 3 35 105
Fax 1 74.3 74.3
Acrticulos de escritorio y otros 1 50 50
Total general 3389.3

Fuente: Elaboracion Propia, 2017.

o Maquinaria y equipo:

Se presenta el costo de la maquinaria y del equipo.

CUADRO 121: Costos de Maquinarias y equipos

Maquinaria y equipo Unid. 'Cos.to Costo total
Unitario ($) %)

Balanza de 50 kilos 1 86.21 86.21
Balanza 15 kilos 1 43.10 43.10
Balanza 1,6 kilos 1 30.79 30.79
Batidora de 15 It 1 3386.70 3386.70
Batidora de 30 kilos 1 5541.87 5541.87
Tolva de llenado 1 6157.64 6157.64
Horno 2 0852.22 19704.43
Embolsadora 1 3694.58 3694.58
Refrigeradora de 4 1 1847.29 1847.29
Refrigeradora de 255l 1 369.46 369.46
Coches + 15 bandejas 2 369.46 738.92
Mesas 3 307.88 923.65
Canastillas para pdts 120 2.46 295.57
Coche transp. De canastillas 4 107.76 431.03
Costo parcial 43,251.23
Instrumentacién (10%) 4,325.12
Equipo de laboratorio (2%b) 865.02
Total 48,441.38
Instalacion (20%o) 9,688.28
Total general 58,129.66

Fuente: Elaboracion Propia, 2017.
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° Vehiculo:

CUADRO 122: Costo de vehiculo

Vehiculo Unidad Marca Costo total

Camioneta 1 Nissan Frontier 9000

Fuente: Elaboracion Propia, 2017.

o Costo total de inversion fija:

En base a los cuadros anteriores, se establece el monto total de

inversion fija, el mismo que se presenta en el siguiente cuadro:

CUADRO 123: Costo total de inversion fija

CONCEPTO COSTO TOTAL (US.$)
TERRENOS 345,600.00
EDIFICACIONES 458,850.00
EQUIPO Y MAQUINARIA 58,129.66
MOBILARIO Y EQUIPO 3,389.30
VEHICULO 9,000.00
Sub - Total 874,968.96
Imprevistos (5%) 43,748.45
TOTAL 918,717.40

Fuente: Elaboracion Propia, 2017

b) Inversién Intangible

El costo de la maquinaria y del equipo necesario para realizar esta
inversion se caracteriza por su inmaterialidad y esta formada por los
servicios o derechos adquiridos necesarios para la implementacion del
proyecto, y como tales no estan sujetas a desgaste fisico.

Se considera los siguientes items:
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a) Estudios de pre — inversion y Definitivos de Ingenieria:

Comprende principalmente los gastos por los estudios de pre inversion,
los estudios considerados son el de factibilidad y el definitivo que

requiere asesoria especializada.

b) Gastos de Administrativo y Organizacion:

Este rubro comprende los gastos por concepto de honorarios del
personal administrativo que se requiere.

Los gastos de organizacion lo constituyen los permisos, licencias,
autorizaciones y todos aquellos trdmites, documentos que la ley exige

para la organizacion de la empresa.

C) Gastos de pruebas y puesta en marcha:

Esta referido a los recursos necesarios para instalar la maquinaria y

equipo.

d) Interese Pre — Operativos:

Comprende los desembolsos que se deberd realizar durante la

implementacién del proyecto.

CUADRO 124: Costos de inversion intangible

MONTO EN US.$
RUBROS % DE INV. MONTO
TAN. usS.$
ESTUDIOS DE PREINVERSION 1,0% 9187.17
ESTUDIOS DE INGENIERIA 2,0% 18374.35
GASTOS DE PUESTA EN
0
MARCHA 2,0% 18374.35
GASTOS DE ORG. Y ADM. 2,0% 18374.35
INTERESES PRE
0
OPERACIONES 1.0% o187.17
TOTAL 73497.39

Fuente: Elaboracion Propia, 2017
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Después de haber establecido el costo de la inversion fija o tangible, asi
como, el costo de la inversion intangible se determina el costo total de

la inversion.

CUADRO 125: Costos de inversion TOTAL

RUBROS MONTO EN US$
INVERSIONES TANGIBLES 918,717.40
INVERSIONES INTANGIBLES 73,497.39
TOTAL 992,214.80

Fuente: Elaboracion Propia, 2017.

4.2.1.2.Capital de Trabajo

La inversién en capital de trabajo. Es el conjunto de recursos de
patrimonio reales y financieros del proyecto, que son utilizados como
activos corrientes o circulares para la operacion normal de la planta

durante un ciclo productivo para la capacidad de planta determinada.

4.2.1.2.1. Costos de produccion

Es la valorizacion monetaria del conjunto de recursos que

participan en el proceso productivo.
4.2.1.2.2. Costos directos:
Comprende todos aquellos items que intervienen directamente de

la fabricacion del producto.

Materia prima
Son las materias primas utilizadas directamente en el proceso.
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CUADRO 126: Costos de la materia prima e insumos

Materias primas, Cantidad | Costo kilo | Costo total
ingredientes, aditivos | (kg./afo) (US.9) (US.9)
Harina de Arroz 24572.87 3.33 81707.82
Leche UHT 14743.56 0.92 13617.82
Mantequilla 9819.17 6.77 66509.16
Clara 9264.72 1.69 15688.40
Yema 4979.15 1.75 8692.04
Azlcar 19756.78 0.55 10948.95
Vainilla 499.29 1.54 768.62
Crémor Téartaro 83.15 18.47 1535.99
Transglutaminasa 416.15 61.58 25624.73
TOTAL 225093.53

Fuente: Elaboracién Propia, 2017.

Reserva 2 meses US$ 37,515.59

Mano de Obra Directa

Es la que se encuentra directamente vinculada al proceso de

fabricacion (elaboracién, Produccién).

CUADRO 127: Mano de obra directa.

. Remuneracion | Remuneracion
Personal Cantidad
mensual ($) anual ($)
Operarios 3 260 9360.00
Leyes y beneficios sociales 65% 6084.00
TOTAL 15444.00
Fuente: Elaboracion Propia (2017)
Reserva 2 meses US.$ 2574.00

Material de envases y embalaje
El costo de envases y embalajes del producto final se encuentra
en el siguiente cuadro:
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CUADRO 128: Costos de envases y embalaje

Cantidad COSTO COSTO
CONCEPTO IARO UNITARIO | TOTAL
UsS.$ US.$

Pirotines 14601.60 2.46 35964.53

Bolsa de polipropileno 7300.80 6.16 44955.67

Cajas de carton 36504.00 0.55 20230.05

Cinta para embalar 48*126m | 435.00 4.46 1941.96
TOTAL 103,092.21
Fuente: Elaboracion Propia (2017)

Reserva 2 meses US.$ 17,182.04

Total de costos directos
El costo directo se encuentra determinado por la sumatoria de los

elementos anteriores tal como se aplica en el siguiente cuadro:

CUADRO 129: Costos directos

CONCEPTO COSTO TOTAL US.$
Materias primas 225093.53
Mano de obra directa 15444.00
Material de envase y embalaje 103092.21
Total 343629.74
Fuente: Elaboracion Propia (2017)
Reserva 2 meses US.$ 57,271.62

4.2.1.2.3. Costos indirectos

Comprende a todos aquellos gastos que intervienen directamente

en la (elaboracion) fabricacion del producto y estos son:

Materiales indirectos
Son los materiales que se utilizan en el proceso pero no son

materia prima.

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




REPOSITORIO DE
TESIS UCSM

CUADRO 130: Materiales indirectos

UNIVERSIDAD

CATOLICA
DE SANTA MARIA

Cantidad | Costo unitario | Costo total
ST (kg/afio) (US$) (US$)
Benzoato de sodio 225.09 15 337.64
Hipoclorito 48 3 144.00
Analisis 6 120 720.00
Repuestos 12 100 1200.00
TOTAL 2401.64

Mano de obra indirecta
CUADRO 131: Costos de mano de obra indirecta

Fuente: Elaboracién Propia (2017)

Personal Cantidad Remuneracion | Remuneracion
mensual ($) anual ($)

Jefe de produccion 1 600,00 7200,00

Jefe Control Calidad 1 400,00 4800,00
Jefe de

Mantenimiento 1 400,00 4800,00

Sub total 16800,00

Leyes y beneficios 65% 10920,00

Total 27720,00

Fuente: Elaboracion Propia (2017)

Gastos Indirectos
Los gastos indirectos de fabricacion estan conformados por una

serie de items entre los que se tiene:
Depreciaciones
Edificaciones y obras civiles, maquinaria, equipo mobiliario y

equipo de oficina, vehiculos

CUADRO 132: Gastos indirectos

Concepto Tasa | Depreciacion anual
Edificacion y obras civiles 3% 13765.50
Magquinaria y equipo 20% 11625.93
Mobiliario equipo de oficina 10% 338.93
Vehiculos 20% 1800.00

Total 27530.36
Fuente: Elaboracion Propia (2017)
Distribucion
Fabricacion 70% 19271.25
Administracion 30% 8259.11

Mantenimiento: Se presenta en el siguiente cuadro:
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CUADRO 133: Costos de Mantenimiento

Concepto Tasa | Depreciacion anual

Edificacion y obras civiles | 3,5% 16059.75
Maquinaria y equipo 5% 2906.48
Mobiliario equipo de oficina| 3% 101.68
Vehiculos 5% 450.00

Total 19517.91

Fuente: Elaboracion Propia (2017)
Distribucion

Fabricacion 70% 13662.54
Administracion 30% 5855.37
Seguros:
CUADRO 134: Costos de Seguro por area
Concepto Tasa | Depreciacion anual
Terreno 0,5% 1728.00
Edificacion y obras civiles 2,0% 6084.00
Maquinaria y equipo 0,5% 1385.71
Mobiliario equipo de oficina| 1,0% 273.63
Vehiculos 1,0% 900.00
Total 10371.34
Fuente: Elaboracion Propia (2017)
Distribucion

Fabricacion 70%
Administracion 30%

Servicios:

7259.94
3111.40

CUADRO 135: Costos de Servicios

Concepto | Unidad COSt(:Jl;I.‘;taI’IO consumo/afio (t:c())tsaf:)
Agua m3 1,47 150 220.45
Electricidad | Kw-hr 0,14 18000 2520.00
Combustible Gal 1,98 1500 2970.00

Total 5710.45
Fuente: Elaboracién Propia (2017)
Distribucion
Fabricacion 70% 3997.32
Administracion 30% 1713.14
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Imprevistos:

CUADRO 136: Imprevistos

Concepto Costo total US.$
Materiales indirectos 2,401.64
Mano de obra indirecta 27,720.00
Depreciaciones 27,530.36
Mantenimiento 19,517.91
Seguros 10,371.34
Servicios 5,710.45
Total 93,251.70
Imprevistos 5% 4,662.59

Fuente: Elaboracion Propia (2017)

Total de gastos de fabricacion
El gasto de fabricacion se encuentra determinada por la sumatoria

de los elementos anteriores.

CUADRO 137: Total de gastos de Fabricacion

CONCEPTO COSTO TOTAL (%)
Materiales indirectos 2,401.64
Mano de obra indirecta 27,720.00
Depreciaciones 27,530.36
Mantenimiento 19,517.91
Seguros 10,371.34
Servicios 5,710.45
Imprevistos 4,662.59
Total 97,914.29
Fuente: Elaboracion Propia (2017)
Reserva 2 meses US$ 16,319.05

Total de costo de Produccién:
El costo de produccion resulta de la sumatoria de los costos
directos y de los gastos de fabricacion.

CUADRO 138: Total de Costos de Produccion

CONCEPTO COSTO TOTAL ($)
Costos directos 343629.74
Gastos de fabricacion 97914.29
Total 441544.03

Fuente: Elaboracion Propia (2017)
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4.2.1.2.4. Costos y gastos de Operacion

Gastos de Administracion: Son los gastos incurridos en

formular, dirigir y controlar a la organizacion de la empresa.

Remuneracion del personal: Son los pagos a realizar al personal

de la empresa.

CUADRO 139: Remuneracion del personal

Cargo | Cantidag | RETHTEraFion Remuneracion
Jefe de produccion 1 600 7200
Jefe Control Calidad 1 400 4800
Jefe de Mantenimiento 1 400 4800
Obreros 3 260 9360
Secretaria 1 280 3360
Chofer 1 280 3360
Sub total 32880
Leyes y beneficios 65% 21372
Total 54252

Fuente: Elaboracion Propia (2017)

Otros gastos administrativos: en base a los cuadros realizados
en la parte de gastos indirectos que corresponden a los gastos de
fabricacion se establece que el 30% del gasto es manejado en la
gestion administrativa.

Amortizacion de la inversion intangible, Gastos generales,

servicio telefonico y gastos de vehiculo.

Amortizacion .1 ( periodo 10 afios) 7349.74
Gastos de operacion de vehiculo (10%) 900
telefono (50*12*nro de teléfonos) 1800
Gastos generales ($30 por dia*300 dias) 9900

19949.74
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Total de gastos Administrativos:
El gasto administrativo se encuentra determinado por la
sumatoria de los elementos anteriores, tal como se aprecia en el

siguiente cuadro.

CUADRO 140: Total de gastos administrativos

Concepto Costo Total ($)
Remuneracion personal 54252.00
Depreciaciones 8259.11
Mantenimiento 5855.37
Seguros 3111.40
Servicios 1713.14
Amortizaciones I.1 7349.74
Servicio telefonico 1800.00
Gasto de vehiculos 900.00
Gastos generales 9900.00
Total 93140.76
Fuente: Elaboracion Propia (2017)
Reserva 2 meses US$ 15,523.46

4.2.1.2,5. Costos y gastos de venta

Comprende a todos aquellos gastos incurridos para obtener y
asegurar Ordenes de pedido, asi como para facilitar su
distribucion al mercado de consumo.

CUADRO 141: Gastos de ventas

Concepto Costo total anual ($)
Publicidad 1000,00
Promociones 120,00
Distribucion 2000,00
TOTAL 3120,00

Fuente: Elaboracion Propia (2017)
Reserva 2 meses US.$ 520.00
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4.2.1.2.6.

4.2.2.

Total de gastos de Operacion:

Es la sumatoria de los gastos administrativos y los gastos de

ventas.

CUADRO 142: Total de gastos de operacion

Gastos administrativos 93140.76
Gastos de ventas 3120.00
Total 96260.76

Total de Capital de Trabajo:

Fuente: Elaboracion Propia (2017)

CUADRO 143: Total de capital de trabajo

DESCRIPCION TOTAL (%)
Costo de materias primas 37,515.59
Costo de mano de obra directa 2,574.00
Costos de material de envases y embalaje 17,182.04
Gastos de fabricacion 16,319.05
Gastos Administrativo 15,523.46
Gastos de ventas 520.00
TOTAL 89,634.13

Inversion total
Para dos meses de reserva
CUADRO 144: Inversion Total

Fuente: Elaboracion Propia (2017)

CONCEPTO COSTO TOTAL US$
Inversion Fija 992,214.80
Capital de Trabajo 89,634.13
TOTAL 1,081,848.93

Financiamiento

Fuente: Elaboracion Propia (2017)

A continuacidn se definira las fuentes y condiciones con que se financiara

el proyecto.
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4.2.2.1.Estructura del Financiamiento

Una vez seleccionadas las fuentes de financiamiento, se contempla la
relacion de particion de las fuentes de financiamiento o estructura del

capital de inversion total.

CUADRO 145: Estructura Financiera

RUBRO PRoPIO | MUNICIPAL | TOTAL
INVERSION FIJA 367,486.96 551,230.44 918,717.40
Terreno 138,240.00 207,360.00 345,600.00
Edificio y obras civiles 183,540.00 275,310.00 458,850.00
Maquinaria y equipo 23,251.86 34,877.79 58,129.66
Mobiliario y equipo de oficina | 1,355.72 2,033.58 3,389.30
Vehiculo 3,600.00 5,400.00 9,000.00
Imprevistos 17,499.38 26,249.07 43,748.45
INVESION INTANGIBLE 29,398.96 44,098.44 73,497.39
Estudios de pre-inversion 3,674.87 5,512.30 9,187.17
Estudios elaborados de Ing. 7,349.74 11,024.61 18,374.35
Gastos de puesta en marcha 7,349.74 11,024.61 18,374.35
Gastos de Org. Adm 7,349.74 11,024.61 18,374.35
Interés pre operativos 3,674.87 5,512.30 9,187.17
CAPITAL DE TRABAJO 35,853.65 53,780.48 88,842.13
Inversion total 432,739.57 649,109.36 |1,081,848.93
Cobertura (%) 40% 60% 100%

Fuente: Elaboracién Propia, 2017

4.2.2.2 Fuentes Financieras utilizadas

El origen de los recursos tendra dos fuentes de financiamiento: Aporte
propio: Contribuciones de recursos financieros efectuados por personas
naturales o juridicas en beneficio del proyecto; Crédito: Se ha
determinado que la entidad financiera, cuyos objetivos y condiciones se

adecuan al proyecto.
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4.2.2.3.Condiciones de crédito

Las caracteristicas del financiamiento son:
US.$ 1,081,848.93
US.$ 649,109.36

Monto total de la Inversion
Monto financiable (40%)

Tasa de interés 11%
Plazo de gracia 1 afo
Plazo de Amortizacion 5 afos

cuotas trimestrales
CAJA MUNICIPAL

Forma de Pago

Entidad financiera

CUADRO 146: Amortizacion y cuota anual

ANO | PRESTAMO AMOZ-\II-:J%:I\_CION INTERESES 238}3
0 1,081,848.93
1 1,081, 848.93 200,869.98 36,926.83 237,796.81
2 931,885.87 208,337.10 29,459.71 237,796.81
3 725,441.18 216,081.81 21,715.00 237,796.81
4 511,322.13 224,114.42 13,682.39 237,796.81
5 289,243.43 232,445.63 5,351.18 237,796.81

TOTAL 4,621,590.45 1,081,848.93 107,135.12 | 1,188,984.05

4.3.Ingresos

Se determinan por la venta de muffins de arroz

4.3.1. Costo unitario por produccion

Esta determinado por la siguiente formula:

CUP =

Costo Total

Volumen .Produccion ’

CUP = 0.37/muffin
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Fuente: Elaboracion Propia, 2017.

US.$.537,804.79

1460160
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CUADRO 147: Datos para hallar el CUP

Concepto A
Numero de kg por dia 234
Numero de dias de produccion 312
Volumen de Produccion 73008
Peso por unidad (g.) 50
Unidades por afio 1460160
Costo total US$ 537,804.79
CUP US$%/kg 7.37
CUP US$/und. 0.37

Fuente: Elaboracion Propia, 2017

4.3.2. Costo Unitario de venta (CUV)

Se determina mediante la sumatoria del costo unitario de produccion (CUP)

mas la ganancia que se debe obtener.
CUV =CUP + (G*CUP)
Porcentaje de ganancia (%G) =50%

Precio unitario de venta: PV =CUV + %IGV

CUADRO 148: Costo Unitario de Venta

% ganancia 50 CUV $ CUV s/.
Cuv 0.55 1.79

Fuente: Elaboracién Propia, 2017

4.3.3. Ingreso por Ventas

CUADRO 149: Total de Ingreso

Cantidad Precio Monto
Concepto o
Kg./afo unitario total
INGRESO 1460160 0.55 806,707.18

Fuente: Elaboracion Propia, 2017

4.4.Egresos
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Los egresos 0 costos, son los valores de los recursos reales o financieros
utilizados para la produccion de un periodo determinado de tiempo y se
constituye  por la sumatoria de: Costos de produccion, costos de
administracion, costos de ventas y costos financieros.

En el cuadro a continuacion se establece la estructura del presupuesto de

egresos y costos:

CUADRO 150: Egresos.

Concepto Costo total US$

Costo de materia prima 225,093.53
Costo de mano de obra directa 15,444.00
Costo de material de envase y embalaje 103,092.21
Gastos de fabricacion 97,914.29
Gastos administrativos 93,140.76
Gastos de ventas 3,120.00

TOTAL EGRESOS ANUALES 537,804.79

Fuente: Elaboracion Propia, 2017.

4.4.1. Gastos Financieros

Son los intereses y la amortizacion anual a pagar por los créditos obtenidos

por la caja municipal.

CUADRO 151: Gastos Financieros

ANO INTERES CAPITAL TOTAL CUOTA
1 36,926.83 200,869.98 237,796.81
2 29,459.71 208,337.10 237,796.81
3 21,715.10 216,081.81 237,796.81
4 13,682.39 224,114.42 237,796.81
5 5,351.18 232,445.63 237,796.81
TOTAL 107,135.12 1,081,848.93 1,188,984.05

Fuente: Elaboracion Propia, 2017
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Los costos fijos son los que se tienen que efectuarse o incurrirse en cantidad

constante para una misma planta, independiente del nivel de produccion. Los

costos variables se relacionan con la produccién y aumentan o disminuyen en

proporcion directa al volumen de produccion.

CUADRO 152: Costos fijos y costos variables del proyecto

SOBINOLS Costo total | Costos C(_)stos
RUBROS FIJOS US.$ fijos US.$ variables/
(%) US.$
Costo directos
Materia Prima 0 225,093.53 225,093.53
Mano de obra directa 0 15,444.00 15,444.00
Material envase embalaje 0 103,092.21 103,092.21
Gastos de fabricacion
Materiales indirectos 0 2,401.64 2,401.64
Mano de obra indirecta 100 27,720.00 | 27,720.00
Depreciacién 100 27,530.36 | 27,530.36
Mantenimiento 20 19,517.91 | 3,903.58 | 15,614.33
Seguros 100 10,371.34 | 10,371.34
Servicios 20 5,710.45 | 1,142.09 | 4,568.36
Imprevistos 0 4,662.59 4,662.59
Gastos de operacion
Gastos administrativos 100 93,140.76 | 93,140.76
Gastos de ventas 80 3,120.00 | 2,496.00 624.00
Total 537,804.79 | 166,304.13 | 371,500.66

Fuente: Elaboracion Propia, 2017

4.5.Evaluacion Econdémica y Financiera

Se realiza con dos fines posibles, el primero, el tomar una decision de aceptacion y
rechazo de un proyecto especificado, y el segundo decidir el ordenamiento de varios
proyectos en funcién de su rentabilidad, cundo estos son mutuamente excluyentes o

existe racionamiento de capitales.
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Se consideran para la evaluacion:
e Evaluacion econémica.
e Evaluacion Financiera.

e Evaluacién social.

4.5.1. Estado de pérdidas y ganancias

Consiste en mostrar la diferencia entre los egresos y los ingresos. Es el estado
financiero que se presenta en forma periddica el importe de los rendimientos
liquidos de una empresa y el origen de los mismos, mide el desempefio
operativo de la empresa, para ello relaciona los logros obtenidos, los esfuerzos
desplegados por lo mismo en periodo determinado. El estado de pérdidas y

ganancias se presenta en el cuadro 154.

4.5.2. Rentabilidad
Es obtenida por la produccion de la empresa mediante la realizacion de
produccion, que no solo cubren los gastos realizados, sino ademas la

obtencion de ganancias.
4.5.3. Punto de Equilibrio

El punto de equilibrio se puede determinar a partir de las siguientes formulas:
¢  Capacidad Productiva:

_ Costos.Fijos * Produccion.anual
Ingreso.ventas — cos tos. Variables

PE

. Porcentaje %:

L I:)ECAPACIDAD.PRODUCTIVA *100

~ PRODUCCION

* Ganancias:

*
PE _ PECapacidadProductiva Ingreso.\/entas

PRODUCCION

PE 557,966.45
PE% 38.21%
Ganancia 308.264.53
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En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD

REPOSITORIO DE CATOLICA

TESIS UCSM DE SANTA MARIA

GRAFICA 32: Punto de equilibrio

GRAFICO DE PUNTO DE EQUILIBRIO
1200000

00000

I
I
I
I
I
0 257966.44 00000 2000000

Fuente: Elaboracion Propia, 2017
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CUADRO 153: Estado de pérdidas y ganancias

ANOS ANO1 | ANO2 | ANO3 | ANo4 | ANos | ANos | ANO7 | ANos | ARo9 | ANO 10
Ingresos 806,707.18 | 806,707.18 | 806,707.18 | 806,707.18 | 806,707.18 | 806,707.18 | 806,707.18 | 806,707.18 | 806,707.18 | 806,707.18
Costos de produccién | 441,544.03 | 441,544.03 | 441,544.03 | 441,544.03 | 441,544.03 | 441,544.03 | 441,544.03 | 441,544.03 | 441,544.03 | 441,544.03
Costos directos 343,629.74 | 343.629.74 | 343,629.74 | 343,629.74 | 343,629.74 | 343,629.74 | 343,629.74 | 343.629.74 | 343,629.74 | 343.629.74
gastos de fabricacién 97.914.29 | 97.914.29 | 97.914.29 | 97,914.29 | 97,914.29 | 97.914.29 | 97.914.29 | 97,914.29 | 97,914.29 | 97,914.29
Gastos de operacién 96,260.76 | 96.260.76 | 96,260.76 | 96,260.76 | 96.260.76 | 96,260.76 | 96.260.76 | 96,260.76 | 96.260.76 | 96,260.76
Gastos administrativos | 93.140.76 | 93.140.76 | 93,140.76 | 93,140.76 | 93,140.76 | 93,140.76 | 93,140.76 | 93.140.76 | 93,140.76 | 93,140.76
Gastos de ventas 3.120.00 | 3,120.00 | 3,120.00 | 3,120.00 | 3,120.00 | 3,120.00 | 3,120.00 | 3,120.00 | 3,120.00 | 3,120.00
Gastos financieros 237,796.81 | 237,796.81 | 237,796.81 | 237,796.81 | 237,796.81
Total Egresos 775.601.60 | 775,601.60 | 775,601.60 | 775,601.60 | 775,601.60 | 537,804.79 | 537,804.79 | 537,804.79 | 537,804.79 | 537,804.79
mgfeasfoa”tes del 31,105.58 | 31,105.58 | 31,105.58 | 31,105.58 | 31,105.58 | 268,902.39 | 268.902.39 | 268,902.39 | 268.902.39 | 268,902.39
Impuesto a la renta 30% | 9,331.68 | 9,331.68 | 9,331.68 | 9,331.68 | 9,331.68 | 80,670.72 | 80,670.72 | 80,670.72 | 80,670.72 | 80,670.72
mgfeas‘:odesr’“es del 2177391 | 21,773.91 | 21.773.91 | 21,773.91 | 21,773.91 | 188,231.68 | 188.231.68 | 188,231.68 | 188.231.68 | 188,231.68
Reserva legal (10%) 2177.39 | 2,177.39 | 2.177.39 | 2.177.39 | 2.177.39 | 18,823.17 | 18.823.17 | 18,823.17 | 18.823.17 | 18,823.17
Utilidad neta 19,596.52 | 19,596.52 | 19,596.52 | 19,596.52 | 19,596.52 | 169.408.51 | 169 408.51 | 169,408.51 | 169,408.51 | 169,408.51

Impuesto a la renta

30%

Reserva Legal

10%

168

Fuente: Elaboracion Propia, 2017.
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4.5.4. Flujo de Caja
Basado en los ingresos que la empresa va a recibir en un periodo de tiempo y
se utiliza para proveer la necesidad de un determinado momento estos pueden
ser préstamos bancarios o aportaciones de sus propietarios.

CUADRO 154: Flujo de caja

CONCEPTO ANO 0 ANO1 | ANO2 | ANO3 | ANO4 | ANO5 | ANOG6
INGRESOS 1,081,848.93 | 806,707.18 | 806,707.18 | 806,707.18 | 806,707.18 | 806,707.18 | 806,707.18
VENTAS 806,707.18 | 806,707.18 | 806,707.18 | 806,707.18 | 806,707.18 | 806,707.18
EGRESOS (964,603.09) | 194,175.05 | 194,175.05 | 194,175.05 | 194,175.05 | 194,175.05 | 194,175.05
COSTOS DE FABRIC. 97,914.29 | 97,914.29| 97,914.29| 97,914.29| 97,914.29 | 97,914.29
GASTOS DE OPERAC. 96,260.76 | 96,260.76 | 96,260.76 | 96,260.76 | 96,260.76 | 96,260.76
INV. ACTIVOS
TERRENO 345,600.00
CONSTRUCCION 458,850.00
MAQUINARIAY 58,129 6
MOBILARIO Y EQUIPO 3,389.30
VEHICULOS 9,000.00

CAPITAL DE TRABAJO 89,634.13

UTILIDAD ANTES DE
IMPUESTOS

IMPUESTOS 183759.64 | 183759.64 | 183759.64 | 183759.64 | 183759.64 | 183759.64

UTILIDAD DESPUES
DE IMPUESTOS

117,245.84 | 612,532.13 | 612,532.13 | 612,532.13 | 612,532.13 | 612,532.13 | 612,532.13

117,245.84 | 428772.49 | 428772.49 | 428772.49 | 428772.49 | 428772.49 | 428772.49

DEPRECIACION 27,530.36 | 27,530.36 | 27,530.36| 27,530.36 | 27,530.36 | 27,530.36
FLUJO OPERATIVO 117,245.84 | 456,302.85 | 456,302.85 | 456,302.85 | 456,302.85 | 456,302.85 | 456,302.85
INVERSION 0 0 0 0 0 0
FLUJO ECONOMICO 117,245.84 | 456,302.85 | 456,302.85 | 456,302.85 | 456,302.85 | 456,302.85 | 456,302.85
PRESTAMO

INTERES 36,926.83 | 29,459.71| 21,715.00 | 13,682.39| 5,351.18
AMORTIZACION 200,869.98 | 208,337.10 | 216,081.81 | 224,114.42 | 232,445.63

FLUJO FINANCIERO 117,245.84 | 218,506.05 | 218,506.05 | 218,506.05 | 218,506.05 | 218,506.05 | 456,302.85
APORTE

RESERVA LEGAL (10%) 21850.60 | 21850.60 | 21850.60 | 21850.60| 21850.60| 45630.29
DIVIDENDOS

FLUJO ACCIONISTA 117,245.84 | 196655.44 | 196655.44 | 196655.44 | 196655.44 | 196655.44 | 410672.57
Fuente: Elaboracion Propia, 2017
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455, Indices de Evaluacion Econdmica
Los criterios de inversion a utilizarse son:
¢ Valor Actual Neto (VAN)
¢ Tasa Interna de Retorno (TIR)
¢ Relacion Beneficio — Costo (B / C)
La evaluacion econdmica de un proyecto consiste en medir los beneficios y
la rentabilidad propia del giro del negocio, con la utilizacion de sus propios

recursos y sin la intervencion de terceros.
4.5.6. Evaluacion Economica

a) Valor Actual Neto (VAN)

Llamado también valor presente neto, considerado como indicador financiero
y rentabilidad este se define como la diferencia de la sumatoria de las
utilidades netas actualizadas, a una tasa de descuento predeterminada, menos
la inversion, expresado en moneda actual, el VAN muestra la cantidad
excedente que concede el proyecto después de haber pagado la inversion y

el valor de la renta exigida del proyecto.

vaN =3 BNy

o @+i)"
Donde:
VAN : Valor Actual Neto
BN: : Beneficios netos financieros
lo : Inversion Inicial
i : Tasa de interés
t : Periodos de tiempo
N : Numero de Periodos.

Las reglas para la toma de decisiones son:

SiVAN=0 : Indica que el proyecto proporciona una utilidad exacta
a la que el inversionista exige a la inversion.

SiIVAN>0 : Indica que se debe Aceptar el proyecto, puesto que el
proyecto proporciona un remanente sobre lo exigido.

SiVAN<O : Indica que se debe rechazar el proyecto, debido a que

no cubre la inversion.
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CUADRO 155: Valor Actual Neto para 5 afios

ECONOMICO FINANCIERO
VAN 604599.43 158466.49
Fuente: Elaboracion Propia, 2017.

b) Relacion Beneficio Costo (B/C)

Esta relacion es considerada como una medida de la bondad relativa del
proyecto y resulta de dividir los flujos actualizados de ingresos y egresos. En
el caso de que el proyecto genere mayores ingresos o beneficios que los
egresos 0 costos incurridos en la obtencidn de estos beneficios, se considera
el proyecto aceptable o rentable.

Es la razon del valor presente al costo. Es la cantidad excedente generada por
la unidad de inversion después de haber cubierto los costos de operacion y
produccién.

La interpretacion es la siguiente:

SiB/IC >0 : Se Acepta el proyecto.
SiIBIC <0 : Se Rechaza el proyecto.
SiBIC =0 : Es Indiferente.

CUADRO 156: Relacion beneficio — costo

ECONOMICO FINANCIERO
B/C 1.66 2,18
Fuente: Elaboracion Propia, 2017.

c) Tasa Interna de Retorno (TIR)

Es el indicador financiero que permite establecer la rentabilidad de un
proyecto, y representa la tasa de rendimiento a los cuales el proyecto se hace
factible. Es la tasa de interés o tasa de descuente que hace que el VAN de una
propuesta de inversion sea igual a cero.

Para su calculo, se utiliza el método numérico, a traves de aproximaciones
sucesivas del VAN hasta hallar un valor negativo y luego por medio de la
interpolacion.
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La interpretacion para la toma de decisiones es:
SiTIR > Interés pagado Se Acepta el proyecto.
SiTIR < Interés pagado Se rechaza el proyecto.

CUADRO 157: Tasa interna de Retorno

ECONOMICO FINANCIERO
TIR (%) 31.42 20.30

Fuente: Elaboracion Propia, 2017.

45.7. Evaluacién Financiera

Se hace la verificacion de la factibilidad y viabilidad del proyecto, como se
muestra en los siguientes cuadros.

CUADRO 158: Evaluacion de los indicadores econémicos

CRITERIO DE
INDICADORES ECONOMICOS ACEPTACION
VAN ($) 604599.43 > 0
TIR (%) 31.42 > 11%
B/C 1.66 > 1
DECISION ACEPTADO

Fuente: Elaboracion Propia, 2017.

CUADRO 159: Evaluacion de los indicadores financieros.

CRITERIO DE
INDICADORES FINANCIEROS ACEPTACION
VAN ($) 158466.49 > 0
TIR (%) 20.30 > 11%
B/C 2.18 > 1
DECISION ACEPTADO

Fuente: Elaboracion Propia, 2017.

45.8. Evaluacién Social

Nuestro con fin con la sociedad es beneficiar tanto a laempresa como también
a un determinado grupo social pues este generara: Empleo y sustitucién de

productos importados.
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En cuanto a la generacion de empleos, tenemos que el presente proyecto dara
10 puestos de trabajo al iniciarse, a posterior al aumentar la produccion para
se crearan mas plazas de trabajo para la poblacion.

Y respecto al impacto regional: Este proyecto es incentivo en darle valor

agregado a las plantaciones de arroz que existen en Arequipa.
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CONCLUSIONES

En la presente tesis de investigacion segun el analisis y discusion de los resultados,

se llegd a las siguientes conclusiones:

1. Los resultados quimico proximal de la harina de arroz utilizada en la investigacion
son: 7.3% de proteina, 85.32% de carbohidratos, 6.87% de humedad, 0.29% de
grasa, 0.22% de ceniza y 372.09 calorias; los analisis fisicoquimicos como fibra
cruda 6.83%, pH 5.0, Acidez 0.02% expresado en &cido sulfdrico y densidad
aparente 0.6819 g/cc; los analisis granulométricos proporcionaron valores de O;
8.13; 64.23 y 100% para las mallas de 60, 70, 100 y 200 respectivamente; los
analisis microbiolégicos proporcionaron valores dentro de lo establecido por la
norma técnica peruana para las harinas de cereales. Durante la evaluacion fisico-

sensorial se pudo apreciar un color blanco y olor sui géneris.

2. En la evaluacion de la actividad enzimatica de la enzima transglutaminasa STG-
M, se determiné mediante pruebas de viscosidad relativa en diversas
concentraciones de masas de harina de arroz y agua, obtuvieron valores de

velocidad maxima 17.51 cP/min y una constante Michaeliana de 0.419 g.

3. Durante la evaluacion de 4 niveles de transglutaminasa (0.0, 0.5, 1.0 y 1.5% w/w)
en 4 tiempos de activacion de la enzima (0, 20, 40 y 60 min.), se obtuvieron
mejores resultados de textura de los muffins elaborados con una concentracion de
0.5% de enzima y reposo por 20 minutos a temperatura ambiente. Los indicadores
fisicoquimicos de este proceso proporcionan una viscosidad de 19187 cP en la
masa sin hornear con enzima activada; de igual modo una vez obtenido el muffin
se determinaron un volumen especifico de 1.7464 ml.g?, textura de 4.16 N y
solidos totales de 73.2973 %
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4. Durante la evaluacion de la formulacion se encontraron mejores caracteristicas
sensoriales de textura, uniformidad, color y sabor en la formulacién de 11.1, 5.5
y 0.1% de clara, yema y crémor tartaro respectivamente, completando esta
formulacién harina de arroz (29.5%), azlcar (23.6%), leche UHT (17.7%),
mantequilla con sal (11.8%), esencia de vainilla (0.6%) y enzima
transglutaminasa (0.5%). Los indicadores fisicoquimicos de la formulacién
Optima proporcionaron durante el procesamiento una sinéresis de 43.5236%, pH
6.24 y viscosidad 18673cP, para la masa sin hornear; y para el muffin obtenido

valores de humedad 34.949%, textura 4.58N y volumen especifico 1.87 ml.g*

5. Durante la determinacién de los pardmetros de temperatura, se encontraron
mejores caracteristicas sensoriales de sabor, textura y uniformidad a 185°C por
18 minutos. Los indicadores fisicoquimicos fueron: Humedad 32.1015%, textura

3.75N, volumen especifico 2.1928 ml.g-1 y pérdida de peso 11.919%.

6. Los resultados quimico proximal del muffin a base de harina de arroz obtenido
proporcionan: 5.52% de proteina, 59.68% de carbohidratos, 21.08% de humedad,
13.04% de grasa, 0.68% de ceniza y 378.16 calorias; los anélisis fisicoquimicos
como fibra cruda 0.52%, volumen especifico 2.1928 ml.g?!, textura 3.75N y
actividad de agua 0.79; los analisis microbioldgicos proporcionaron valores
dentro de lo establecido por la norma sanitaria vigente. La evaluacion fisico-
sensorial proporciono puntajes de: sabor 7.0, corteza 4.5, masa 6.5, textura 7.0 y
uniformidad 7.0.

7. Las pruebas biologicas realizadas al muffin, fueron realizadas en ratas de
laboratorio raza Wistar con un peso medio de 30g, las que consumieron una dieta
proteica (Enfagrow), aproteica y muffin obteniéndose valores de PER 2.25y 2.13
para la dieta proteica y dieta con muffin respectivamente; asi mismo valores de
NPR de 2.60 y 2.89 para la dieta proteica y dieta con muffin respectivamente. De
igual modo se obtuvieron pérdida de peso para la dieta aproteica de -8,6g.

8. EIl Score Quimico calculado mediante la FAO-85 nos dio 140 de histidina, 291
triptofano, 333 azufrado, 380 isoleucina, 381 lisina, 391 valina, 439 de leucina,
484 arométicos y 499 treonina; determinando asi que nuestro producto no

presenta aminoacidos limitantes.
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9. La vida util del producto fue evaluada mediante la permeabilidad de empaques
experimentandose empaque de polipropileno (1.7847 x10% g/dia.m.Pa),
polietileno de baja densidad (3.1705 x10% g/dia.m.Pa), tereftalato de polietileno
(8.3305 x10% g/dia.m.Pa) y muestras de muffin sin empaque, obteniéndose el
tiempo de vida util de 30, 14, 10, 1.9 dias para el empaqgue de polipropileno,
polietileno de baja densidad, tereftalato de polietileno y muestras de muffin sin

empaque respectivamente

10. Los resultados del estudio econdémico generan una inversion para la
implementacion del proyecto de US.$ 1, 081,848.93 teniendo una recuperacion
de la inversién después de 5 afios, con un financiamiento del 60% y aporte propio
del 40%, proporcionando los siguientes indicadores: VAN $ 604599.43, TIR
31.42% y BIC 1.66 con lo que se puede concluir que el proyecto es factible y

rentable.

11. El presente proyecto de efecto de la adicion de enzima transglutaminasa (EC
2.3.2.13) en el desarrollo de un muffin a base de harina de arroz, es factible tanto

experimentalmente como en el aspecto econdémico.
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RECOMENDACIONES

1. Evaluar el uso de harinas de arroz integral como parte de la formulacion en la

elaboracion de muffin.

2. Evaluar el efecto de la incorporacion de rellenos en el muffin elaborados a base de

arroz

3. Evaluar la posibilidad de exportar el producto muffin elaborados a base de harina de
arroz con inclusion de enzima transglutaminasa, dado que los indices de personas
con problemas celiacos se presentan en mayor porcentaje en Europa y Estados
Unidos.
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ANEXO 1

Método de Sinéresis
Fuente: Roccia. Uso de enzimas y oxidantes en productos de panificacion fortificados.
Estudio de las propiedades fisicoquimicas y funcionales. Universidad Nacional de La Plata.
2011
Recuperado de
http://sedici.unlp.edu.ar/bitstream/handle/10915/2695/Documento_completo.pdf?sequence
=1. (18/03/2017)

2.6. Sinéresis

Para la determinacion de la sinéresis, las mezclas GV-ISP elaboradas
segin se describe en los puntos 2.1 y 2.2 se separaron en dos lotes:
inmediatamente centrifugadas después del amasado (SR) y muestras
centrifugadas luego de 1 hora de reposo (CR). Se pesaron 0,5 g de muestra y
se colocaron dentro de tubos eppendorf previamente pesados. Se centrifugo a
20.000 x g durante 10 min a ~22 °C. El agua libre fue decantada y los tubos
drenados en angulo de 90° por 5 min. Se elimind el resto de agua de las
paredes del tubo cuidadosamente con papel secante. Se tomo el peso de la
muestra antes de la centrifugacion y después de la eliminacion del agua
liberada. La cantidad de agua separada por centrifugacion se expresé como
porcentaje del total de agua en la mezcla. Las determinaciones se realizaron

al menos por quintuplicado.

ANEXO 2

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis



http://sedici.unlp.edu.ar/bitstream/handle/10915/2695/Documento_completo.pdf?sequence=1
http://sedici.unlp.edu.ar/bitstream/handle/10915/2695/Documento_completo.pdf?sequence=1

UNIVERSIDAD

REPOSITORIO DE CATOLICA

TESIS UCSM —— DE SANTA MARIA

Cartilla de Evaluacion Sensorial

UNIVERSIDAD CATOLICA DE SANTA MARIA Codigo del Panelista
Escuela Profesional de Ingenieria

de Industria Alimentaria Fecha de Evaluacién
CARTILLA DE EVALUACION SENSORIAL Hora de Evaluacion

PRODUCTO: MUFFINS DE HARINA DE ARROZ CON ADICION DE ENZIMA TRANSGLUTAMINASA

PRUEBA SENSORIAL DE

DESCRIPCION DE LA EVALUACION SENSORIAL

« Usted esta recibiendo nueve (09) muestras de muffins elaborado a base de arroz con adicion de
la enzima transglutaminasa.

+ Cada muestra presenta un codigo de tres (03) digitos, los que deberd consignar en cada uno de
los recuadros presentados.

« Al lado de cada recuadro usted tiene una escala no estructurada con limites de me disgusta
muchisimo (0 puntos) y me gusta muchisimo (9 puntos)

« Tome la muestra y evaloe la caracteristica sensorial descrita en la parte superior de la cartilla,
posteriormente segin la sensacion que usted crea pertinente marque con una marca
transversal sobre la linea, considerando los limites arriba indicados.

c0DIGO
ME DISGUSTA | L | ME GUSTA
MucHisIMO | 2 | MuckisiMo
ME DISGUSTA | ' | ME GUSTA
MucHisiMo | ' | MucHisiMo
ME DISGUSTA | L | ME GUSTA
MucHisIMO | L | Muckisimo
ME DISGUSTA | L | ME 6USTA
MUCHisIMO | ’ | MuchisiMo
ME DISGUSTA | N | ME GUSTA
MUCHiSIMO | d | MuchisiMo
ME DISGUSTA | N | ME GUSTA
MUCHisIMO | J | MucHisIMO
ME DISGUSTA | L | ME GUSTA
MUCHisIMO | b | MuchisiMo
ME DISGUSTA | L | ME GUSTA
MUCHiSIMO | . | MuchisiMo
ME DISGUSTA | L | ME GUSTA
MUcCHisIMO | * | MuckisiMo
OBSERVACIONES
Fuente: Elaboracion Propia (2017)
ANEXO 3
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Lima, .20, de. DIAENBRE ol 2010

Visto el Expediente N* 10-057081-001, que contiena los Informes N* O02123-
201WVDHAZDIGESA, N*  002881-2010DHAZDIGESA, y N Q03212
20'VDHAZOIGESA, de ta Direccon General ¢e Salud Ambiental, y el Informe N*
B24-2010-0GAJMINSA, de la Ofcina Genaral de Asesoria Juridica del Minsteno de
Saud;

CONSIDERANDO:

Que, el Meral a) dal articulo 25° de la Ley N° 27857, Ley dal Mnisterio de
Salud, establece gue la Direccidn General de Salud Ambiental es & drgano técnico
normativo en los aspectos relaconados, anlre otres, a 1a gene aimentana.

Que, el Meral a) del anticulo 1° dal Reglamento sobre Viglancia y Control
Santano de Alimerdcs y Bebidas, aprobaco per Decreto. Supremo N° (07-98-SA,
sailsia que dicho Reglamenio establece 1as normas generales de higiens, asi como
las condclones y requisitos Santancs a que Cdebersn suetarse la produccion, el
transporte, ka fabricaciin, el aimacenamiento, el fraccionamiento, & elaboracitn y el
' axpendio de lcs aimentos y betioas de consumo humand con 13 finakdag o8
garanSzar su inccudad,

Que, madiarta Resaluckin Ministenad N® 076-20100AINSA del 4 de febrero de

2010, s& dspuso la prepublicacidn del proyects de “Norma Sanfana para la
elaboracidn de Preductos de Panificaditn” elaborado por &3 Direccitn General de
Salud Ambiental, en el Portal de internet del Ministerio de Salud, con fa fnaldad de
6| recibir SUQETENCEs ¥y comentancs ce 185 enticades publicas 0 privadas y de 13
f ciudadania en general gue puderan contribuir al perfeccionamiento el documanta en
T Mancion

W Odivera A

Que, &n & marcd de fus compelencias i6Cnico normativas, 1a Direccidn
' General de Salud Ambwental remte para su aprobacion el proyecto de "Norma
Santana para la Fabricacitn, Elaboracion y Expendo de Producios de Panficacién
Galleteria y Pastelaria®, 1a cual bena como Analdad peoteger 13 salud de ks
consumidergs dsponienda los requisilos sankancs que deben cumplir s productos
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g parilicackn, l;-HIE'IEI'iE ¥ paEsieieria v 109 eciabacmerdos gus 1os fabrican alaboran
y cxpendéan;

Eslando a lo propussta por la Direccidn General de Salud Ambiental,

Coan &l vaado ded Direclor General de la Direccidn Seneraf de Salud Amibienia
gl Cmecior Generad de la Cicina Genaral de Aseseria Juridica y de la Viceministra de
Saiud, y,

D& cordormadad con lo dispoeslo &n ei fiscal [ del adicio 87 de 8 Lav WY
Z7EST, Ley del Ministenc de Salug;

SE REBUELVE:

Articulo 17.- Agrabar la NTS N® CEE- MINSADIGESA-V 01 “Narma Sanilaria
para b Fabviracitn, Flahireedtn y Fepercdie da Pradicdns da Panificacidn, Galletaria y
Paslal=ria®, que én documenie adunbta forma parte imegranie de la presents
Resolucion

Articulo 2°.- La Direccidn General de Salud Ambientad, las Drecciones da
Balud y las Directiores Fegionales de Saled o las que hagan sus weces san las
responisables da 18 difusidn ¥ RUpErVEion o8 la Bphcacidn & B Noma Sanitans
aprobhada por [a presente resclucion, en las fabricas de panificaccn, galeberia y
pastaleria. Las Murscipaidades son &% I'EEIFII'_'IH-EI-EHI\!E de s dhusdn ¥ SUPERY a0 da
su aplicacidn en las panaderias y pastelerias

frticulo 3% Moddics las crilerios. microboidgicos correspondienies al Gnupo
i, WL "Productos de Panaderia, Pesteleris y Galleteria” de la NTS N° O71-
- llir\- MIMNZADIGESA-Y 01 "Norma Santana que esiablece los orilerias microbicldgioos de
. cakdad sanfana @ imofcukdad para los slimentos v bebedas de consumo humanoa”
aprebada por Resoducdn Minislerial WP 891 2008BMINSA, cordorme & o crbenos
g C:4uzg, Micrabioldgicas establecidos en of Weral b) "PFroductos de panificacién, galatana y
pasfeleria’, sefalados en el numeral 8.1.3 "Crilefios microboldgicos” de la Morma
Zanitana apobada por la presentie Besolucdn Minisierial

Articulo 4% DEparer gue la Ofona Gensral de Comunicadones del
Ministeric de Sald publque la presente Resolucién Mnstenal an la dreccion
eecirerica  bipdweas minsa gob.pefranaparencialdge normas 35p del Porfal de
Intemiet ded Ministenio de Salud

Regisbrese, comumiguese y publiguese
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REPOSITORIO DE s ‘

1. FINALIDAD

Confribuir o proteger ko solud de los consumidones disponiendo los requisiios
sanitanod que deben cumplin I8 produchos de panificockin, golleterdo v pasielerio
vy loa estabilecimientos que kos labrdcon, slaboran y expendean.

2. OBJETIVOS

o] Estoblecer los principios genercles de  higiene que deben cumplic los
estabilecimienios donde se elaboran yfo expenden productos de panificacidn,
palleiena v poasieleda.

b) Esioblecer los camacherdsicas de cdidod sonilara e inocuidad gue deben
curnplir ks productos elabomdos en ponadedas, gallelendas y pasteledos para
ser cansderados aptas para &l Consumao Numono.

3. AMBITO DE APLICACION

Lo presente norna sanitaia es de aplcoacidn a nivel nocional y comprende o
tadas los establscimientos donde se fabrican, elabarnan, ¥ exgenden producios de
panificacidn, galeterda y pastelaiba.

4. BASE LEGAL Y TECNICA

4.1. Base legal
®  Ley N 258437, Lay Generol de Salud.
= Ley W® 29571, Codigo de prateccidn v delensa del consumidor

« Decrelo Legslotiva N° 1042 gue aprueba lo Ley de Inocuidod de los
Alimanios

« Decrelo Supremo N® 034-2006-AG que aprueba el Regloments de ka Lay
de acuedad da log Alimanfos.

= Decrelo Suprema M° 012-2006-34, aue apreebo el Reglamenta de la Ley
M 28314, LlEl'f' CPUME dl!-p-l:lﬂﬂ lo fartificocidn de hoinas con micronubientes.

« Decrelo Suprema N° 003-2005-54, que apreebo el Reglamento de la Ley
M® 27532, Ley gue piohibe el uso de lo sustoncio guimica bromato de
polasioc en ko eloboracidn del pan y ofres productes dimenticios
destinadas al consumma humano,

= Decreio supremo D07-F8-3A que aprueba el Reghaomento sobre Wiglancio
¥ Confral 3anitorio de Alimenhas y Bebedos,

= Resolucitn Minisiedal BT 249-200680 MINSA gue aorueha kK Mo Sonitans
pora lo aplicacidn del Sistema HACCP en la fabricacidn de alimanios
bebidas.

= Resolucihn Ministeral N 481-2007/MINGA, que apiuebo a Guia Téonico
pora el Andlisis Microbioldgico de Superficies en contacta con Alimentos
y Bebidas.

= Resolucihn Minitedal N® 591-2008/MIN5GA gue apruebo 1o Momno sonitano
que estoblece ks criterdos microbiolbogicos de calidad sanitala e
inocuidad pora los dimentes y babidas de consume hurmano.

s Resolucidn Ministeral N® 363-2005/MINSA gue aprueba la Mama Sonifana
pora & funconanme=nho de resfauranies vy sendicios afines.,
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4.2 Bose becnica

= Programa Conjunte FAD/OMS sobre Mormas Alimentarias. Comisidn el
Codex aAlimentanius. Higiene de los Alimentas. Texdos Bdsioos, 3° edicidn
FACH OAS 2003,

s Mommom Técnicos Pemsanas: MIP 204.0011981 GALLETAS Reouisitos; WP
206.002.1981 BIICOCHOS. Requisitos; NTF 206.004.1968, PAM DE MOLDE.
Pan blonco y pon inegral vy sus productas tostados: NTP 204.018.1984
DBLEAS. Requisifos.

5. DISPOSICIONES GENERALES
§.1. Definiciones operalivasz

Fara fines de o presenie nofmna Sonitamd @& aplican KB sdguienies
dediniciones:

Adifive alimeniario: Cudlquier susioncio gue nomoamente nNo S8 Consume
como oimento ni @& usa nomalmente como ingredente comocterslico dal
aimenta, fengo o na valar nutifiva y cuya odicidn infenciona ol dimento
con un fin fecnoldgico [incuse organoléplica) en o fabicacidn,
elaborocidn, preparocidn, tratamienio, envasado, empagquetamiento,
fransparte o cordernvacidn de ese alimento, resulla, o ed de prever que
resulle [directa o indirectamente) en que edba sustancia o s dedivados
poEen a ier un componente de foes alimentos o alecten a s
corocierBicos de dshos. B Mminog no comprendsa ios contaminantes ni los
sstoncias afodidas a los dimentos para maniensar o majorar la calidad
rwtricianal, ni & cloruno de sodio.

Avoridad sonflaria compelente: B al Ministero de Soud o fravés de o
Direccitn Ganerd de Salud sambiental [DIGESA) en & nivel nocional &l
Gabiama Regional o ravés de la Direccidn Regiona de Salud o la gue hoga
we veced en &l nivel regionall y el Gobiemo Local a frovés de ba
rMunicipalidad, an &l nivel kacal.

Euenas Prdclcos de Monufoclura o Manipulacién [(BFM): Conjunic de
medidm oplcodss a ko eloborocidn ¢y expendio de productos de
paniicacidn, golleferio y posteleda, desfinodas a asegurar su calidod
saniloria e inccuidad. Las programas se fomulan en foma escita pora su
aplicacidn, seqguimienta y evakluocibn.

Calidad sanilafia: E2 & conjunto de reoguisitos microbickbgicos v Eoo-
quirmbcos que debe reunir un alifmenba, gue indican gue no esid altersdo
indicadares de alterocidn) ¥y gue ha sido manipdade con higiens
[indicodares de higiens] poro ser congiderado opto para e COnsumo
LRI

Coadyuvanie de elaboracidn: Sustoncia o mateda, exschidos aparalos y
uternslios, que no & consume coma ingrediente alimenticio por s misma, ¥
que & amplea intencionodaments en la eloboracidn de motedos primas,
aimentos o s ingredientes, paro ogror alguna finalidod  tecnoldgico
durante el fralomiento o la elaboracidn, pudiendo daor ugor a lo presencia
na intencionoda, pero inevilable, de residuas o dedvodos en &l producto
firol.

Codex Alimenfarivs: B Codex Almenfaius es una coleccidn de normnos
amentanias y texios afines fales como cbdiges de prdcticas, direciicas y
ofras recomendocionss aceplados infemacionalmente y presentados de
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modo unifomee. B objeio de esios nomas alimenfarias v esxios alines es
prateger ka salud del consumicdor y osegurar ko aplicocidn de prachicos
equitalives en el comercio de ks alimenios. B objeio de s publicocidn es
que siva de guio v fomente la elkaborocidn vy el establecimienio de
definiciones y rmeguisiios oplcables o ks alimenios para facilitar su
amonizacidn y, de esta foma, foclitor, iguolmente, & comencio
infemacional. La Comigidn del Codex ARmenitodus fue creoda an 1943 por ko
COrgonizocidn de s Hociones Unidas para la Agrculiura v ko Alimentacidn
[FAD) v la Organizacidn Mundicl de la Soud [OMS), para desoroliar esta
coleccidn de normos alimenionos v texios afines bajo & Programa Conjunto
FADMDMS da Homeas Almenfanas.

Conlaminacidn eruzada: Es la tanserencia de contaminantes, en formo
directa o indirecta, desde una fuente de contaminocidn a un alimento. Es
directa cuando hay contacto del dirmanto con la fuente confaminanie, y es
indirecta cuanda lo fransferencia s& da o ravés del contacto dal dimento
con wehiculos o vechtores contominadas como superficies vivas (manas),
inerles [utensikos, equipos, efc.), expasicidn al medio aombiente, insechas y
ofrcs vectares, enfre olras.

DIGESA: Direccidn Ganeral de Salud Armbienial del Ministedo de Scud.

DIRESA: Direccidn Regional de Sobud.
DISA: Direccidn de Solud.

Fabrica de productos de paonificocidn, golleterda vy poasheleria:
Establecimiento donde se transfoman industickmenite mabenas primos poro
la abtencidn da producios de panificacidn, galetarda y postelaia, cuyo vida
il permite su comercialzocidn por pedodos superionss o ks 48 horos. Los
productos estdn sagetos a Registro Sanitorio y se expenden envosodos en
ol

Forfificacién de la harna: B3 la adicidn de micronutientes an la haina de
tigo confamrme a la legslacidn vigente, con &l propdsito de prevenic o reducin
urna delicisncio nufricional .

inocuidad de los alimenlos: La garontio de gue los alimenios no causandn
dafo al corsurmidon cuando Se preganan y/o comnumon de acuerdo con el
uso a que w= destinan. Se relociona prncipalmeante con o presencia de
peligros significalivos como ios microorngonismos patdaendas.

Fanadena: Eloblecimiento donde se elaboran productos de ponificacidn,
golleterda yo postelana, de expandio direcio o plblico desde &l propio
locol ¥y pora consumo dentra de kas 48 horas. Los producios no reguisnen de
Registro Sanitario.

Peligre: Cuckquier agente de naluraleza bioldgico, quimica o fisica presente
en el aimento, o bien la condicidn en gue éste se halla, gue pusds CaUsarn
un efecta adverso para ko salud.

Frincipie PEP5: Sstemao de rotacidn gue e aplica o o alimentos en
almacanamienio respetando el principio de ullizar los aimentas que hion
ingresodo primerno o almacén, considerando las fechos de vencimienio.
[*Primeara en enfrar, Primers en soli )

Froductos de panificacién: Comprenden todo fipo de panes con v Sin
fermentacidn, hormmeados ¥ no homeados, toles como panes de labranza,
panes da molde, pones integroles, panes espaciales, entre abros.
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Productos de galleteria: Comprende tado lipe de galletas, con y sin relleno.

Produchos de pasteleda: Comprende productos tales como, pasteles dulces
y salodos, rellenas y sin rellenas, torfas, empanodas, forfos y similanes.

Programa de Higiene v Saneamients (PHS): Conjunto de procedimienios de
limpiezo vy desinfeccibn, aplicados o instalociones, ombientes, equipos,
utenslios, supeicies, con el propdsita de eliminar flema, residucs de
aimentos, suckedad, grosa, offs motedos objetables asi como reduc
considerablernentsa la carga microbiana y peligros, que implquen fesgo de
cantaminacidn pora los dirmentos; incluye contar con ks medidas para wn
comecio saneamienio Basco v pan la prevancidn y conbol de vectomes, Lod
programeos e formulan en formna escita para su aplicocion, seguimiento y
evaluacidn.

Rastreabilidad/rasirec de los productos: Es lo capacidod para establecar &l
desplaramiento que ha seguido un almenta a rovés de una o varkas etapos
especiflicodas de su produccidn, tromgformacidn vy distibucidn, [Codex
Alimenitodus CAC L 40-2008)

Vigllancia sanitaria: Conjunta de actividodas de observacidn, evoluacidn y
medicidn de pordmetos de control, que realizo o outoddad sanilorio
compaiente sobre e condicionas sanitakas de elaboracidn, distibucidn y
expendio de producios de panadeda y postelaia en proteccidn de la salud
de kas consumidores.

52 De los principios generales de higiene
Los estoblecimientas para asegurar b colidad sonitana & inocuidad de los
productos, deben cumplir con los prncipics esenciales de higiens, que
Comprendsen:

= Laos Buenas Practicos de Manutactura (BPM) aplicodo en todo &l
process  productive hosio & edpendio, incoyvendo s reouisiios
sanitanos de los maniguladanas, v

+« Lot Progromas de Higiene y Saneamiento [PHS) aplicados al
estoblecimienta en pgeneral, a los locoles, equipoes, ulensios y
supericies.

Las panadedas v pasteladas estdn obligodas a cumpli v documentar o
aplicacihn de las BPM y de ks PHS dispuestos en la presante nomna sanitara,

y reclizor confroles para su verificacidn por o menos coda & meses. Lo
aplicacikhn de ks programas serdn supenvisodos por b autohdad sanitario
compalents en la inspeccidn sanitoria.

§53. Del funcionamients de los establecirmienios

El funcionamienio de o ponoderios y postelanas se sujetord al cumplmiento
de la presente noma sanitaria con el propdsite de aseguror gque estos
produciod de consumo masiva, $e expendon con caldad sanitoria v sean
inocucs porao la poblacidn,

DISPOSICIONES ESPECIFICAS

4.1, Requisitos de calidad sanitaria & inecuidad de los producios de panificacidn,
golleterna y pasleleria.
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&.1.1. Adilivos y coadyuvanies de slaboracidn

580 se auloriza el wo de adiivos v coodyuvanies de aloboracidn
pemilidos por el Codex Afimeniorus v lo legislocidn  viganie,
teniendo en cuenta que los niveles deben ser &l minimo vlilzado

coma sea lecnolbgicamente positile.

Conforme a lo legslocidn vigente estd prohibido e uso de 1o
sustancia quirnica bromato de polosio para la elaboracidn de pan y
ofros productos de panadeda, posteleda, galatana y sirmillanes.

&.1.2. Crilerios fisico guimicos

PROOUCTD FARAMETED LiSITES MANIMOS PERMISIBLES
mchod 40% « Pon de molds
Fan de molde Hum &% = Fon fosfado
folonco, infegml y sus | Acider [ axpresoda en Goido
rrrchoctirs el | — 0.5% [Bose= secol
Cenizos 407 [Bose s=co)
Pan comin o de . .
i Humedod 3% |min.) = 35K |mdu)
fancés, boguette, v [ S [ nesoda en Goido | Mo mas del 0.25% colculado
drnilcres| sulbiinico) sobre lo ase de 3% de oguo
Humedod 12%
Cenizos fobaes e
Galletos Indice de peEddda 5 mgykg
Acider [expresoda =n Gcido
lactical il iy
Bizcochos v similares et AP,
con 7 sim relleno
o " Acider [expresocia =n dcido
, Chancoy, Mictico) 0.0
panes de dulce, pan
de posos. pan de
camote, pon de
popo, fowfos, harhas, Cenicos v
posteles Y otros
arnikares|
4% [Obl=os]
Humedod S% [Obl=os redl=nos)
Obleas % [Obl=os fioo bamauilla]
Acider [=xp. =n Scido cl=ical .20
indice de peddda 5 mgikg

&.1.3. Criderios microbiolégicos

Los criteros microbioldgicos de calidad sonitara e inocuidad que
daban cumplii los hardnes v gmilores, o como los productos de
panificocian, galetada vy pasteleda, son los Sguientes, pudienda la
oulaidod saniforic  esigir odlerios  oadicionoles debidamentes
sustentodos para la proteccidn de la salud de los persona, con fines

epidemicligicos, de rshecbildod, de prevencidn vy anfe
emernencias o alertos sanitarias:
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a) Harinas, sémaolas, idculas y almidones

Horinas v semolas.
Lirmii
#genie microbiono Colegosia | Close M [ - o2pF T
sohos pL g 2 iLi g iy
Eschedchia ool pL 5 2 10 e
Bocillus ceneus (7 b Y g 2 i bCr
Sofmaoneilz so. 1 2 5 i} ALm=nciafZs g s
") 88lo paro horiros d= amoz wio maoiz.
Feculas vy olmidones.
#penie microbiono Colegosia | Close M c Limite: por "
Imi
Mohos L 5 2 1A [ i
Eschenchia ool 5 L 5 2 10 o=
Boolius cersus L g 2 14 [ i
Sofmaonsdla sp L] 2 5 i} ALEencia izl g |

b) Productos de panificacidn, galleteria y pasteledia.

Pro-ducthas que no reguieren refrigeracidn, con o sin relleno yfo coberfura (pan, golletas,
pones enrquecidos o forificodos, iostodas, becochos, ponettn, guegues, chieas, pre-

pirzas, oiros).

Lirmi#

Agenie microbiano Cofegoiia | Close= n c kb iall ") m
m

Miohos 2 3 5 2 0= [
Excherichia cofi [*) & 3 5 I 3 20
Sfophydococcus ourews (%) a X 5 | []u} 1E
Clostrcium perfringens [*9) a L 5 | 1] =
Soimonefo o [7) L) 2 5 i Ausenciof2s g amim
Bocilus cereus () a 3 5 I g iy

"] Para producios con rellend
(] AdCRonCiMETie Do produchat Com rellenns O OOm 7o vigahobsg
") Poro oopualios alabodoclns Cioin b O GITOT Wi Ieais
Froduchos gue reguieren refrigerocién  con o sin relieno y/o coberuro (pasheles, borias,
‘tarios, empanodos, plzzos, ofros).

#genie microbiano Cofegoria | Clawe ni (= :ﬁIE =i r
Kiohios i 3 5 I 1= i g
Escheanchia cok & L1 5 I k] 20
Saphyocoocows owews i g 5 | I0 [is
Ciosiridivm perfingens {*] a 3 5 I k] lig
SemoneNa . 0 2 | s | e ’“‘“"':‘:'”5 -
Booilu: cereur [*) i b1 5 I o= i g

("] Pano cquedics productos con Comras, emibufidos y obes defvodios comices, yhowegatoles.
{**] Para aquelos slobaodos oon Ranng de anoe yio malz
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Pora afros olimentos gue infervieanen como ingredientes o insumas en
la slaboracidn de os producios de ponificocidn, gallieteda ¥
pastelana, ki noma sanitalka que aplica & la Nama Técnica de
Solodd SRTE W™ 0F T-MIMSA F DIGESA . Mama sanifara gue estomblaoe los
critedos microbiokdgicos de cofidod sondtada e inocudod pora los
aiimentos y bebidos de comume humanog” aproboda  meadianie
Resolucidn Ministeriol N? 5% 1-2008/MIM5S.A

&.1.4. Harina de igo

Toda horing de Figo destinoda a la sloboracidn de produchos de
panaderia y pasteledo debs estar loriicada con micronutrienies
confame a lo legislacidn vigente,

42 Condiciones sanilarias del eshablecimienia
£.2.1. Ubicacidn ¥y acceso

B establecimienio destinodo a la elabomcidn de productos de
panaderia y pasteleda debs ser de wo exclusivo para tal fin.

B acceso inmediata al estoblacimiento debe tener uno supericie
pﬂ'l'"'l'lﬂl'ﬂl:bﬂﬂ ki aciar en beenos condicionas de manienimiento ¥
frnpieza.

£.22 Instalaciones y estuctura fisica

L instalaciones deben e montenidoe en buen esioda  de
comanociin & higiens. Lod matedales uliizados an ka construccidn
dhe hos ambientes donde se manipulan aimenios deben ser redstenies
o b coroddn, e superdicies deben ser lisas, fociles de limgior ¥
desinfectar de tol manera que no frommitan ninguna  sustancia
incasaabile a ies almentas.

Los establecimiantos deben confar con un sislema adecuodo y
electivo de evacuacian de humos ¥ pases propias del proceso.

Lo insfolacinnes daban astar Boras da insecios, ﬂ:I-E-I]-:'.'Ir-E'!-'ﬁ' avidencios
da U |'L'lf-EI'!-E'I"|-E|I3 ¥ ocdimismo de onimoles Arrndsicrs "'||'-:'.'l silvasiras,
debiendo contor con dispasiiives que eviten &l ingresa de &slog, tales
COm insectoculones, 1T-EII"I"||'L'II:H. moscpuitenns, antra afrpd de wlilidad
peaarea b fin,

Los establacimientos, en las drecs o ambientes donde & realizon
operacionas con aineniod, deben cantar con:

« Fizos de materdal impamecble, sn gielos ¥y de Macl limpieza y
desinfeccidn. Deben taner una pendiente suliciente para que los
Fquidos escuran hocio kos surnidencs pora faciitar su lavodo.

« Paredes de maieria impemeable, de color cloro, isas, @in griehoas,
faciles de limpiar y desinfectar. 53& mantendrdn en buen estado de
comenaciin & higiena, Los dngulos entie ks paedes v &l pso
dabsen ser curvas (igo media cafa) pora facilibar la impieza.

s Techos ogus impidan o acumulacidn de suciedod, sean Meiles de
frmpiar, debiéndose preveni a condersocion de humadod con la
consecuante fomacidn de coshras y mohos.

« Ventano 1aciles de limpior v desintector, provistas de medios que
eviten & ingreso de insectos ¢ alrod animalas,
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» Puertas de suparficie lisa, impemeobles, con ciare hemético en
el draa da produccibn.

» FPosodinos con ua amplitud gue perniio el rdnsilo fluido okl
permanal ¥ oe lod equipos
+  Instclociones elécthcas lamales, protegicas v seguras.

= SEtema de wentlacidn fozoda ywo de extraccidn de are pora
impedir la acumulocidn de humedod en todos los ambienies
dande sea Necesans.

4.3, Ambienies

Bl esfoblecmienta debks digponer de espocio aficients para reolizar de
manera  satidoctordo todas ks opsraciones con los  oimentas  en
concordancia con w canga de produccidn. La disribucidn de kas ambientes
debe pemnitr un o operocional ned ordenado, evitando desgos de
contaminacidn cruzoda.

Les ambienfes deben contar con la iminocidn naturad  yo  artificial
suliciente en intersidad, cantidad y distibucidn, que pemita realizor los
opESraciones progics de la oclividad. Las feenies de luz adifcial, wbicadas en
zonas donde se manipulan dimentos, deben prolegerse para evitor gue los
vidrias caigan a los aimentas en emso de roluras. La intersidad, calidad y
distibucidn de ka iluminacidn natural y arfificial, deben ser adecuad al lipo
de mabogo v se indicordn en el programo de Buencs Prodchicm de
Manultachera o Monipulacidn (BPM) de coda establecimiante ullizando al
lux () como wnidod de luminancio, sendo s nivelas minimas de 540 |x en
ronas donde s redlice un examen detallodo del producto, de 220 k en
sales de produccidn v de 110 [k en ofros 20008,

Deban estor en buen estada de corservociin e higiens y Ebres de
matadales ¥y equipos en deswso. Los aombientes relocionodes a los
operaciones con dimentas, no deben fener comunicacidn directa con
ningln ambente o drea donde se eaicen offe ipo de operaciones,

El establecimianio contard como minimo con 108 siguentas ambientes, 2onos
0 dreo poro 108 operacionsas que reakzo:

a)  Para Operacionss no relacionadas direciamante con alimenbos:
s Abgstecimiento de agua.
=« Disposicidn de oguas residuales v resducs sSidos.
s Sendcios Rigignicas ¥ veshuanias.
= Almocenamiento de productos 1deicos
s Areas adrministirotives.
b] Pamn Coeracionss rebaconados con aimenios:
=  Recepcidn de Frocesamiento de crodos maledas primas & insumdas.
= Almocenamiento de mabakas pimas & insumos
= Praduccidn:
+ Procesamignto de cocidos
» BEnffado v acabada
= Almocenamiento de praducto ferminado.
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= Almocenarmianio 08 envases.
=  Esxhibicidn y expandio.

44, Dperocionss no relocieonadas con alimenios: Higiene vy Saneamienhs

d4.4.1. Abaostecimienio de agua

580 se aulodza el uso de agua que cumpks con las requisitos isicos,
guimicas y microbioldgicos establecidos por & Minslerdo de Salud
para el consumd humano. El sisterna de abostecimiento de agua
dabe ser de o ed pdblica, e amacenamienta debe esior en
padecio esiodo de corservacidn & higiens v protegido de fal
monera oue se imgida la confaminocidn dal agua. La proviidn de
ogua debs ser pemanenta y suficiente pora todos s octividades
operacionales. En o de gue o abaslecimients no sea de I red
pdblica, lo empresa debe confor con un selema para el ratamiento
el apua autorizade por ko DIGESA v levar registros analiicas emifidos
por laboratoios con mélodos acreditados, a fin de megurar gue &l
OgUa &5 apta para Consunmo Rumona,

&.4.2 Disposicidn de aguas residuales y de residuos sdlidos.

B establecimienic deberd omegurar la dispodcidn sanitada de los
cguas residuales; asimismo, deberd disponer |08 residuos sdlidos en
recipientes para tal fin ¥ en un ambiente especilica, tolalments
indapandianie y separado de s ambientes donde se realzon
operacionas con alimentos, e cual deberd manienane cemoado
cuando no e uliliza a fin de evilor la proliferacidn de insecios y
roedores. En este ombienie deberd disponeane de contenedores con
tapa, en rdmeano suliciente a la demanda y en pedectas condiciones
da higiena y monfenimeento. Lod residucs sdlidos en lo sala de
process, de exhibicidn, de espendio y de alencidn o piblico, deben
estar confenidos en recipentes de matedal de tacil limpiezo, en buen
estado de consarvacidn e higiena, con fapa gue evile el contacto
con ks manos ¥ con una bolsa intema que fociite la evacwacidn de
ks regiduas.

&.4.3. Servicios higidnicos y vestuarios

Los servicios higignicos deben manienanss aperativas en buen estodo
de comservacin e higens, contor con buena iluminacidn g
verllacidn v estardn disenodos de monera gue e garantics o
gliminacidn higidnica de los aguas resducles. Esio drea mo fendrd
comunicacidn con los dreas relacionodas con dimentos.

Em los fdbricas, o disponibilidad de sendcios higidnicos send confamme

o lo squiente:
H® de personas inodoro lirinario Lovoiorios Dwcho
Dela¥ 1 i 2 I
e 1000 24 2 i 4 2
Die 25 a 4% 3 2 5 i
e 50 o 100 5 4 (1] &
Mas de 100 | unidiod odicoral mor caoda 30 personos
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En los establacimientos de elaborocidn y expendio (ponadedos)
donde = aliendo al piblco bajo lo modakdod de consumo en &l
lacal, la dsponibilidod de servicios higénicos para & pesonal y para
el plibkco serd conforme a b “Horma Sanitorio para el
funcionamienic de restourantes y sendcias ofines aproboda  por
Resolucidn Minsteriol N® 363-2005/MINSA" segin ko siouienta:

Fara &l Parsandal

W de personas Inodare | Urinario (*) | Lovalorios | Ducha
D=1 ¥ 1 I F
D 10 @ 24 F I L
De 25 a 49 3 2 5 3
mas de 50 1 wniidiod adicionol por coda 30 pensonas
[*] Los s=rvicios higignicos pora los mujenss son smiloees resmplozondo los
urircTics oof inodons

Para &l piblica

Fecuencia de Hombres Mujeres
comensales/dio [jnadores | Uinaries | Lavatorios | Inedores | Lavalerios

Menos de &0 I 1 1 1 I

De &1 a 1580 (%) 2 2 2z 2 2

For cada 100 I 1 1 1 I

adicionales [*]
1*) Los esfablecimi=ntos a paortir de eshe rongo de frecuencio de comensoles deben
adicionar un senacio higienico Do minuswalidos.

En todos los cosos, kos inodoros, lavaboios v udnaros deben ser de
rcteniol sanitaio de 150l Enpieza v dedinfeccidn,

Los kavatonos debendn estar provisios de dispensadores con jabdn
Bquido o similor ¥ medios higidnicos para sscane s Mmonas Como
toclos desechobles o secadores aulomdilicos de oire. 5i se usaran
toclos desechobles, habrd cenco del lavatario recipientas con tapo

occionoda a pedal ogue fociile su afminocidn.

H ambiente pora fines da vestuano debe ser diterenta a kos servicios
higidnicos ocungue pueden estar comunicados. Deben confar con
facilidodes para disponer la ropa de rabajo vy de diaio e manero
Que uNas y olras no entren en confacto.

Los veshuorios y servicios higidnicos deben montenerse Empios en
todo momento y deben contar con carelas instructivas que
contengon mensajes pora & uso higiénico de kas mismos.

f4.4 Almacenamienio de productos Mxicos

Los ploguicidos, desinfectantes, materiales de limpieza U ofros
sustancias tdxicos que puedan representar un riesgo pora b saked,
daban eshar en s envases onginoles, debidamenie etigualodas con
los indicociones de wo y los medidas o segur en el caso de
intaxicacionss en espanol. Estos producios daben almacenans en
ugares exclusivos para i fin, apartados de s dreos donde se
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ranipulan ¥ almacenan alimentos, an amonios cerodos con llave.
Eshas productos sdlo serdn distibuidos y manipulaodos por &l pesonal
capocitado.

.45 Limpieza y desinfeccidn del esfablecimients

Los establecimientos deben conbar con un Programa de Higiene y
Ssanearnianio en &l cual se incluyan los procedimientos de limpiaza y
dadnieccibn para safistacer las necasidades da la panadanks seopin
el servicio que se afrecen,

Los detargentes que se ullicen deben eliminar ko suciedod de s
superficies, emoviéndolos de la superdicie pora su 1éeil eiminocidn v,
tener buenas propiedodes de enjuague. Solo se debe usar producios
da limpleza y desinfeccidn aulodzodos o permilidos paro Ernpiar
superficies en confocke con ks alimentos v avloirados par al
rinisterio de 3alud.

4.4, ProcBoas de limpieza y desinfeccidn

Los supericies de rabajo, hos equipos y utendlios en contocts con
gdirmentos, deban limpiore ¥y desnleciorss tamands o
precaucionss para que ks delergenies y desinlectontes ulilizodos no
contaminen los aimeanios.

Duronte ks aclividodes en & dreo de produccidn, los alimenibos,
Fquicos u ofres desperdicios occidentales que coen al piso debean sar
impiados de inmedicto y de tal manera de no generor nesgo de
contaminacidn crurada.

Los pisos, inchidos los desaghes, los estructuros ouxliones v los
paredes deben limpione y desnfectase minuciosamente  y
mantenass en buen eslodo de consenvacihn e higisns.

Despuds da ba limgiezn y desnfeccidn de Im wperdicies de trabajo,
los equipos ¥ ulenslios deben secane adecuodamente.

&.4.7. Prevencidén y confrol de veclores

52 debe confar con un programo de prevencidn y condral de
vectored, aplicando Monicas de exclusidn de plagas respecio de la
edificacidn e instalociones para conservar &l establecimianto libre de
roedores e inseciod. Pora impedir su ingreso desde s coleciones, en
las cajos ¥ buzones de inspeccidn de I redes de desogle se
colocardn tapas metdlicos y rampos en lo conexidn con la red de
desagie, csimismo, se colocordn flejes debajo de s pueross ©
portones que comuniguen al extamor v con el drea de depdsito de
resicuos solicas.

Se apbcordn medidas de prevencidn gue eviten &l ingreso de
inseChos ¥ roedores a los amacenes. For ningdn motivo se perniting
en &l infetor del almacén y ona de produccidn, b presencia de
trampas para oedores w ofra medida de control que lavarezco &l
ingreso de estas plogas.

B wo de medidas de confrol s& hard estictomenta en el marco de
Un DIoEanma que no ponga en fiesgo ka inocuidod de kas alimenios y
e aplicardn  cuando  hayon sdo  fansgredidas  los medidos
preveilivos.
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Pora el coniral de weclores, o opiicociédn de mdenficidos e
intechicidar daebs e redizads por penona copacilods, utando
solamente productos oultonzodos por &l Mingtena de 3alud, laniendo
cuidodo de no contaminogr los almentos o supericies donde gshos 52

rcanipulon.

Queda expresamente prohibida ba presencia de cualquier animal en
cualouier drea del esioblecimisnia,

4.5, Operaciones relacionadas con dalimenios: Buenas praclicas en el process
productivo, diskibucidn y expendio.

Las operociones relacionadas con aimentos desde la recepeidn hasla el
expendio deben seguir un Aujo ordenado vy conseculiva, con la debida
saporociin entre |2 drecs de producciin: procesamiento de crudos, de
cocido, de enfiodos y acabodos, que permila reducir el riesgo de
conlaminacidn cruzada.

&.5.1. Adguisicidn y recepcidn

Lo empresa e resporsable de que ks matenas primas, ingredienbes,
productos industiolizodos & isumos en generd que adquiere,
tengaon los requisitos de cabdod sanitoria y W procedencio debe
estar regieimada en & establecimienio con fines de rosineobildod.
Cuondo coresponda, deben cumplii con (as esdgencias genarales
establecidos para rofulodo o etigueioda, entre el el contar con &l
corespondente Begsino 3anitardo v tener lecha de wandcimienio
vigente ad momento de ka elaboracidn.

Los oditivos wsodos en o slaborocidn fienen que ser de uso
olimentano y son los outoizodos por & Codex Alimeniorius y por la
lacislacidn sanitara vigante.

B drea de mecepcidn de molercs primas e insumos debe estar
protegido con techo y conbar con suficiente iluminacidn que pemiia
una adecusda monipulocidn e impeccidn de ks produchos y su
entamao.

Lo empresa debe conlar con especificaciones lécnics de calidod
escritas, para coda uno de los productas o grupas de productos, a fin
gue & persona responsable del control de colidad en la recepcidn,
pueda realizor con focikdod lo evaluocidn de aspecios saniforios y
de colidod por métodos rpidos gue kB permitan  decidic o
ocepiocidn o rechazo de kos misrmos.

Se regighrand ko informocidn sobee ks alimentos, sean moateros orimas,
ingredientes, productos industializodas & insumas an general, de al
Monera gue pemita realzor los controles y o restreabiidod con fines
epicdemiolbgicos, sonitados o ohbos. Lo informocidn,  cuando
coresponda serd proporcionada por los proveedonas ¥ serd como
mrilrEmo sobre: proveaedonss, procedencia, descripcidn, compaosicidn,
camctaisticas sensomales, caocheisticas fBico-quimics v
microbiokigicas, pelodo de  amacenamienio, condiciones  de
monajo ¥ condervacidn, regisiros sobre las loles de materos primas e
insuMos recibidos con fines de raereabilidod. Dicha informacidn se
registrard como parte ded Plan HACCF de cada producto o grupa de
productos que e labdca vy estard disponible durante 1o inspeccidn
sanitaka que redics la outondad responsabile de la vigloncio.
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4,52, Almaocenamienio de maleras primas & insumos

B clmacenamiento de motenos phimas & insumas que intendenen en
la elaboracidn de los productos terminodas, daben cumplr con los
siguienitas requisitos sanitarios genarales:

« Ubicase en ambientes o equipos impias y en buen estado de
rantenimienta.

¢ AMOCenans en Sus envaied onginales; si estdn fraccionados,
dabsen eshar comactaments profegidas e idenfiicados incluyendo

la fecha de vencimianto.

« ldentificarss la techa de ingreso al almocén para electos de una
correcta rhacidn,

» Estar dispuestas en orden y debidamenta separodod para peemilir
la circulacidn de ains.

» Lo rotocidn de los producios esponderd a la aplicocidn dal
principio PEFS, respetanda la techa de vencimianio.

¢« Mo debs haber confacto con & piso, paredas o fecho.

Segun seon ks necedidades especificas de  conservocidn, el
establecimiento  requiere  disfinguir  las  siguienies  condiciones
sanifanias e almacanamisnio:

a) Almacenaments de insumos secos

» El almacdn estord bien luminado y venlilodo.

« Se montendrdn condiciones de temperatura vy humedad que
irnpidan la proiferocidn de mohos.

« [El ﬁﬂﬂﬁiﬁﬂﬂﬂ]ﬂﬁ"lﬁﬂ'ﬂ&ﬂﬁ"l debe Sar en  harmas,
anadqueles o porinuelcs montenidos en buenos condicionas,
lirmpios y 0 una dstancia minima de 0,20 m del piso, 0,40 m. del
techa, 0.50 rm. @nire hilercs v 0,50 m de lo pared.

» Los socod, cajas v sirmilares e apilaran de manera enfrecruzado
qua permmitan la circulocidn del cire.

« Los productos a granel deben almocenans en  envoses
tapodas y rotulodos.

« Mo se guardardn en este ambiente materdoles vy eguipos en
desuso o inservibles como coronas, cajos, costalilos u atros que
puadan contaminogr los dimentos y propicien la proliferacién
de insecios y roadores,

b) Almacenamiento de insurmos refigerados y congelados:

« Debe maniensnse la cadena de fio de s irgurmos e o
requieran. Los insumas nefigerados deban mantenase o
temparaiuras de 5% C o inflerdonss vy ks inumes congelados
deban maniensks a und emperaiura minirmo de -18%C.

« Las insumas congalados, los cudles se descongalen para su uso,
no deberdn nuevamante ser congalodos.

» Paro el control de los femperatunas, o8 equipos deben dsponsr
de termdmetros de 1bcl leciura, colocodos en un ugor visibhs y
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ser vedlicados perddicaomenta, Bevandose un registno de los
temparatunas.

» Los irsumos 2 almacenardn de tal manena que se avite o
contaminocin y la fransferencia de olores indesaables.

» Los equipos de Hbo deben fener un programa  de
mantenimienta  y  Impieza  que osegure W adecuodo
funcionarmsnio.

é4.53. Frocesamienhs de crudos

Lo operacionss prevics o procasamiento da credos Como pesaje de
ingredientes, mezclado y oiros propios de proceso productivo, deben
redlizarse en supericies y con utersiios impios, de uso exclusive para
toles fines, con & propdsito de disminuir el fesgo de confaminacidn
crurada.

Armmoda: debe hocerne en supeicie de mateda que no ransmiton
olores ¥ contaminacidn a la masa, quedando prohibide el wo de
superficies de madera. Las mismas deberdn estorn en perlecto estodo
dhe corderyacidn e higiene. 5i s utilizan sobranies de mdasa, éstas hon
dabido comservarse en refigeracidn hasta su use; ks sobrantes de
moasa dejados al medic ambenta no deban ser uliizZodos S
desscharsea.

Refinodo o sobado: debe hacers en equipos en buen estado de
comanvociin @ higiens, que no lengan restos de masa  de
operacionas antedones. Los operorios deben estar con ks manos
higienizodas v con indumentaka mpia, de coor cao an al que
puedo apracionea la condicidn de higiene y gue cubra & cuerpo; o
misma debs ser de uso exclusivo para la actividod.

Reposn o descanso: en cudkquier mameanio del procesas en que o
MESa Fequierc  reposo, debe estar profegida con un profechar de
material de uso exclutive en alimanios, gue pueds ser dewcorioble o
N g no es de pdmen uso dabe estar limpio y desinfectado.

Ferrmnentacidn: Las cdmaras de fermenfacidn deben esior lmpias,
con luminacidn vy venlilocidn apropiodas, 1oda supedicie inbamos y
en contacta con ko masa deben ser de matedal de ibcl higiene,

Divisidhn, ormodo o cofe: en coalquier momenio del proceso en gue
la Mmoo deba ser cortada, los utensilios ¥ eguinos de corte deben ser
de wo en ko industda alimentono, esior en pedecto esiodo de
higiera v de uso, pora evitar lo presencio de peligres feicoes v ofra
contominoaciin.

Esliba: la disposicidn de I piezos debe hocerne en bandejas de uso
exchsive y apropiodo para o indusifio panificadorn, gue deben
egtar en pafecto astado de consenvocidn & higene.

é.54. Frocesamienhs de cocidos

B homeodo es una @topa en k gue se dsminuye &l resgo por o
presencia de peligros biokbgicos v en la gue debe evilone & nesgo
da contaminocidn cruzodo con peligros fgicos y guimicaos, por o cual
ks homos ¥ equipos uliizodos en lo coccidn, deben estar Enpios,
procurando no tenes restas de canizas.
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Los elemeanios uliizodos como combustibles, sean sdlidos o fluidas, no
daban oigingr ningun fipo de contaminocidn Bica o quirmica o s
mosas en coccibn que estdn en contocto con lod humos o gases
desprendidos de w combustidn. Lo presancia de combustibles an lo
sala de cocidas debe ser estictamente cefida a las necesidodes de
o ¥ poF ningln molivo 8 alfmacenard en ella, ni en ningdn offo
ambients donde 22 manipulan alimanios.

AsimEma foda ulerslic para refirar los productos cocidos de los
hemes debe sar de mobedal o fdesca, estar en buoen esfoda de
consenocidn y limplezo.

&4.5.5. Enfriado

B dren donda e rediza &l enfiodo del producto debe ser exclusiva
para ol fin, segarada de los antedones y mantenasa limgia y en
pefecio estodo de conservocidn, 5e debe evilor el fesgo de
contaminacidn cuzoda por lo cual ks manipulodones que kboran
en edta drea no pueden haber frabojodo el producto oudo
previomenie; &l pesonal debs cumplr con los condiciones de
higiens y proteccidn an fomno dogunossa,

La sala de enfficdo debe contor con ko debida uminacidn pora

redlizar i waellicocionss Qus S8:an NsCesorias y venhilacidn suficiente
peara & enfodo dal pan confamee al estdndar de la receta.

Los coches, anaduedss o sSmilass deben astar en been estado de

comanvocidn & higiena. Por ningun mofive se debe ubicar los
bandejas sobre el piso.

454, Armado, lerminada v déeconado

Esta es un drea criica para ka contaminacidn cruzada por los irsumos
cpue 88 ulilizon pora eliens v decoracidn, muchos de 108 cuales son
polencialmente paligrosos v requieren codena de o, por o que
daban estar consarvadas previomenta an refrigeracidn y sdlo debe
silir de g cadena de o la coanfidod gue s wa a ufilizorn, guedando
profibica el retomo o eligerocidn. Los ingredientes de releno y
decaracidn gue necediten religemacidn vy que asién expussios o
ombiente no reigerado por mds de dos hornas, deben desechorne.

Los alimenios credos ullizodoes en el teminado ¥ decorado, Como
frutcs y verduros, deben ser monipulodas en eshictas condiciones de
higiensa, lovados v desinfeciodas de requerido, procesados con
utensilios limpios y exchugives. En los alimentos, como los relkencs
salados vy dubces, gue deben ser somelidos o coccibn, debe
verficons la coccidn completa v ser refenidos en refigerscibn en
coso de no ser ullizados de inmediaba.

BH ambinte o sola pond e3has aperocionss dabe efior aslada el

dreq de cudos y de cualquier olra que lavorezea el nesgo de una
contaminacién cneado, debe mantenane impla ¥ en buen estado
da conservacidn o igud ogue los materiales, equipas y utensiios,

Los manipuladonss deben obviereor &n foimna fgurcsa la higiene v &l
usn de unilomne debendo uwliizor lopabocos en forma abigotorno.
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&4 57 Envasodo

Debe hocens con el producio perfeciomeanie enfiado para evitar el
desarolle de mohos, @n un ambiente protegido gue minimice &l
nesgpo de contaminocidn cuzoda. En el coso gue sea manudal, o
higiena del monipulodor v el uso de guontes de primer uso es
obligatoio. Bn caso de ser automdlico, megurar gue &l equipo asté
en perlecios condiciones de higiene, asimisma, las manipuladores

ue aparan &l equipo.

&4.58. Almocenamienio de producto lerminado

Los productos de panadeda, galletera y pesteleda, precisen o no
cadana de bo, gue no confendgan aditivas pars U consenvacidn y
cuya vida Ofl pora consumd N Supere e 48 hors  podindn
comarcializane envodod sn Begeiro sanihamo.

Todo products gue requiera codena de o debe manbensns en
condiciones de refligerascidn o congelacidn segun comasponda.

Los producios gue requieran condiciones de consavacidn pora un
odecuados wWo o consumo, estas debardn ser indicodas an formo
clam pom &l conumidor an al envose.

6579 Almocenarmienio de envaies

Los envases destinados a los productos daben ser de uso exclusivo y
da primer uso, guedando estrictamenta prohibida ko reutiizocibn de
cualouier envose.

Los envases constituyan un fiesgo para ka contaminocin cuzada del
producto teminada, por lo cwal deben almocenanse debidamente
profegicdos para evitar su contaminocidn, @n un lugar exclusivo pora
tal fin, en perdectas condiciones de higiene y manienimisnio,

H rmalanial de los enves debs ser de wso alimenions vy esciusin
para bal fin, no daben tronsferir olores ni confaminacidn o alimenio,

guedondo wjatos o lo veilicocidn por parte de lo autordad
sanikaia.

&.5.10. Exhibicidn y expendio
a) De los ambientes

La sala o solas de exhibicidn vy expandio, deban mantensns en
buen estado de consercocikin ¥ en perectos condiciones de
higiene, igualmente los aquipos, implemanios y ubensiios de uso
an asio dren.

Se deben aplicar los buenos prociicm de almocenamienio y de
manipulacidn de los productos terminodos en exhibicidn a fin de
evihar o minimizor los kesgos de confaminacitn cruzoda.

El drea de comunicocidn enfre lo zono de procsso vy de
exhibicidn y expendio [comadar, escalera, ascersor, eic.) debe
manienane en perfecta estado de montenimiente & higene y
ser ullizodo exchaivamante paro tal fin. Les consumidores por
ningln conceplo deben tener acceso a la sala o drea de
produccin
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Los establecimientos donde solo & expendan productos de
panificacidn, galeteda v pasteleda tales como oubaserdcios,
bodegas, sandwichedas, sevicios de almentas, deban observar
s buenas practicas de amacenamienio y de manipulacidn de

los producios lerminados en exhibicidn v expendia.
b) De los produchos

Los producios temminodos envasados o no, que son da Consurmo
inmediata v cuya fiempo de vida Ol no excede de las 48 horos
desde su elaborocidn no requieren de Regisro Sanitora. La vido
Ofil de los producios deberd ser establecida por el fobiconte o
productor de confamidod con ks pruebos 1Ecnicas destinados
i tal fin.

Se  eshibirdn ol plblico en diposiivos exchusives fales como
anaqueles, astantedas y viinas de motedd gue no fransmita
olores ni conlominacidn a dichos productos ferminodos, los
cuales deben estor en perfecto estaodo de consernvocidn e
higiens, y ublcados a no manos de 20 o del pio. En &l caso de
productos terminodos que requisran codena de o duranbe s
exhibicidn, ésta debs ser manfenida o ks femperaturcs de
refiigerocidn o congelacidn indocados pora & dmocenamiento
de procducio teminada.

Los envases de expendic deben a7 de gimer oy enchusivo

para tal fin, debiéndose desechar todo envase que caiga o piso
0 eiid dafado.

¢] Atencidn al pldblico

Lo ona de atencidn o plblico debe confor con espacio
sulickente para permilic ko circulocidn de s consumidones. Los
equipos & implementos, lales como pinzas, bobanzas, mesos de
despocho, dispoditive para emiases, deben edtor en perlecto
estado de consenyociin & higiene.

El pemonal de atencidn al corsumidor debe cumplir estrichos
condiciones de higiensa v uflizor vedbuoro de proleccidn, ol
como observor ks buenos proclices de manipulocikdn aplicados
an asio operacidn.

Se dabe conlor con un drea exsclsiva para 1o o, Seganado
ded expendio de produectos, para eibar al midsimo el Mesgpo de
contarninacikdn crueada con el dinero.

En el expandio con la modokdod de autoexpendio por porte del
consumidorn, en bodeqgos, oublolendcios, panadenras, debe
aseguiane gue no haya podibiidod de confominacidn crurada
con productos ofimenticios crudos coma comes, pescodos,
verduras, ni con productos no alimenticios como aficulos de
lirnpieza ¥ desnfeccidn, vensnos..

Debe asegurone que al consumidor depongo de implemanios
apropiados poro e outosspendic o outcienicio de  los
productos fdes como pinzos, poletas, bobos, ad como de
informocidn sobre su responsabilicad de ullizardas, foes como
canelss, carilas, anire oros medios.
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El espendio de ks producios por parte del monipulodor, sea en
un edlablacimients o desde wn vehiculo fipo ticiclo o gmilar en
g modalidad de expandd a domiciio, debe hocerss ullizando
implamentos apropiados como pinzas que impidan gue el
manipulador contacie con el producto.

Las Municipabdodes podrdn autodzor &l expendio de pan en o
via plblica sempre ¥ cuondo se garonticen s condiciones
sonilanos adecuadas. Mo se expendard pon y producios de o
panificacidn an genaral, drectamente sobre el piio y expuesio o
riesgos de contarminoacin.

4.4, Transpode y diskibucidn

El fransparte para la dsribucidn de los producios hacia kas establecimienios
de expendio y &l expendic en lo modalidad ombulotoia o de reparta o
domicilio, debe hocerse en vehiculos [camionaeio, mciclo, molo, u otros)
destinados exclusivomente para el frondporte de dimentos y eslor en
perecto estado de conservacidn e higiens.

En el cmso de lod prodductos ogue recuisen codana e fia, el vahiculo deba
esior acondicionado o les femperaburas de almacenamiento de producio
ferrmincdo.

El expendio en lka modoidad ambulatorio (Wcicko, moto o similor) podrd
reqlizorse siempre y cuando esté aularzado por la Municipaldod vy de
etiorka, la procedencio del producio debse ser de establecinmienios
debidamente outoizodos v bogo viglancia sonitana  csegurando  que
cumplan ks condiciones sanitanas establecidos en o presenta Moo
sanitoric. Dicho espendo deberd mealizase en confensdores de mabehal
resistente no permniiéncose oglomeradas, tripley o similanes, sino un matedal
de superficie Ba no porasa gue facilite una comecta higene. Los
confenedores deben ser manienidos en perfecto estodo de corsernvacian &
higiene y no frarsmific olores nl confaminockn o los productos. Los
confenedores daben tener en foma visinle al pibliico la infamoacidn del
establecimients de procedendcia, Coma minima la razdn social, dirccidn y
= T

Bl pemonal de espendo o regarhe en la modoidad ambolafoio debe
Cumslir Con s eouisilos sanitorios poro monipulodones de la presanie
FSITIa Saniforion

4.7. Condiciones saniarias de equipos y ulensilics

Los implemenios, vtensilios v equipos atignados a un drea determinada para
operacionss especificas, deben ser de uso exclutive en dicha drea.

Los equipos y utensiios gue se emplesen en ks ponadedas y posbelaias,
deben estar fobicodos de maleroles ressiente a lo comosidn, que no
fransrmitan sustanciaos Mdoas, ni impregnen a s aimentas de olores o
sabores desogrodabiles; gue no sean absorbentes; gue seon copoces de
soportar repelidas operociones de impieza v desnleccidn.
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Daban estar dsefodos de monera que permitaon w fbcl y compleia
lirmpiezo ¥ desinfeccidn. La instclacidn del equipo fjio debe penific s
lirmpiezo odecuada.

Los superficies de mesas, mastradores, estantedas, exhibidores, de equipos y
de utenslios deben ser liscs y estar exentas de ordlicios y grietos para facilitar
su  higienizocidn v desinleccidn, montenigéndose an buen estado de
consarnvacitn e higiens,

Todo equipo debe contar y tener disponible un manua de operocidn,

mantanimiento y limpiezo, que asegure & buen funcionamiento y condicidn
saniiorio de lod mBnsos.

El lavade vy desinleccidn se debse realizor via procedimientos monucles o
aulomdhicos ¥ con una recuencia gue meguren la adecuada aliminacidn
de residucs y desinfeccidn de los mismos. Una vez avados y desinfectados
deben guardarse an un lugor impio ¥ 5200 a no menas de 020 m. del piso y
protegidos hasha su préeimo uso,

4.8,  Eequisitos sanitarios de los manipuladones

@) Salud del personal
B resporsobiidod del duefio, del representonte legol de o empresa v
dal adrminemdor, el goronfizor & buen estada de solud del personal
que raboja en el establecimients o fin de evitar que sean fuente de
contaminacidn de los alimentas que manipulon,

Estd prohibido que e pesonal que podece enfemedades infecto
contogiosas, procesos diamesicos, procesos respinatorias,  heddos
infectadas o abiedas, infecciones cutdneom o logas, tenga confacto
con los alimentas.

b) Higiene

Los monipulodones de almentas deben manienar una fgurasa higiene
parsonal, no lumar ni comer durante s operacionses con alimentos,
tener ks manos con ufics corfas, sn adomos personales, limgios ¥
dasinfectados antes de entror &n contacto con kas airmanios. La higienes
ca ks monos debe hocerss lombién inmediolaomeanie despuds de
haber usado los senvicios higignicos, despuds de toser o estomudar, de
rascorse ka cabezo v ora parte del cuerpo, después de manipular
cajos, envoses, bultos v otros articulos que pudieran estar contaminados
y hodos los vecss que 20 necesano.

£) Vestimenta

Los manipuladores de almentos del drea de produccidn deben usar
ropa profectora de color clore que kes cubra el cuepo, Bevar
completamente cubierto el cabello, tener calrado apropiado y de uso
excheive pora el frabopo; en s drecs gue se  requiera, oS
manipulodones utiizordn odcionamente prolechor nasobucal y guonbas.
Todo o vesfimenta debe ser lovable, montenese impia vy en buen
estado de conservociin, a menos que sea desechoble, caso en el cual
o g utiizand wfio una vez.

B permsonda de ks dreas de exhibicidn y expendio debs wor ropo
protectora del cuepo ¥y cobelo, mantenida en buen estado de
Conerociin @ hicienea.
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Los operorios de impieza v desinfeccidn de los establecimientas deben
utar setlimmenta de colar diferente o ot e 1o zona de oroduccidn de
climentos ¥ fermar cakado |I"I"I|'JEII'I'I'bE-I:t|l|E-.

d) Capacilocidn sanitara

Lo copacilocidn sonitoria de los monipulodores de  aimentos es
responsabibdod del duefio o el adminisirador del establecimisnta, fiane
cardcter abligatorio para el ejercicio de ko actividod, pudiendo ser
bindada por pesonal especidizade de la planta en caso de fabidcas,
por kit Municipabdodes en caso de panadedas o enfidodas pdblicas,
privado, o persons nafurales especiclizados. Esta copocitacidn debe
inclur coma  minimo  temas relocionados a b confaminacidn  de
aimentos, Enfermedodas de Transmigidn Alimentanio relocionados a los
productos, Pincpios Genercles de Higene, Buenas Procticos de
Monulaciura en FPanaderda, Frogramas de Higiene y Saneamienio,
sistema HACCP aplcodo a Panadanias y Pasteleras, manejo de ficho
de confrol y aplicacién de la presente Morma Sanitorio.

Dicha capacitacidn debe electuans por o menos cada sei [04) meses
o antes & la adminsbracidn lo considern pedinents v s registros de e
mema: deben efior disgponibles cvondo b auloddad sonitaka o
requiera. Los monipulodores de alimenios deben ser  evoluados
frecuantamente a fin de asegurar lo aplcocidn de la copacilocidn en
e labores que realizan.

4.5 Delavigilancia sanitaria

Les productas de panilicacidn, galleteda y posteledo envaodos sujetos o
Repgisiro Sonitaio gue reguieren uliizocidn de aditivas para prolongar su vido
Ol cpue pemmitan su comancialzacidn en anagueles por peiodas supeniones
a ks 4B horas, son comdiderados alimentos fobicodol o elaborados
industrialmeanie quedando, o igewo que 2 esfablecimienios owe los
fobrcan, conforme a lo legielocidn sonifana vigente, bajo la viglancia
sanitorio del Minstedo de Salud o tiavés de lo DIGESA.

Los producios de expendio directo ol piblico desde el propio local y pora
consumsd denfro de as 48 horas, won considerodas alimenios elaborados
quedando, o igual que los establacimientos que los elaboran y expandan,
confome a i legislocidn sanitada vigenta, bajo la vigiloncia sanitora de los
Municipalidades.

La viglancia sanitada que realiza lo autoidad sanitorio competents puede
respondar, anire offos, a una supervisidn del cumplimienta de la noma
sanitoric o viglancia postedor al olorgomienta del Regito Sonilaio, o un
proceso de rastreabilidad por alerto sanitaria, a la verdlicocidn anle guajas o
denuncics, a operalivos con el Mingtedo  Pdblico, a  evenios
epidemicldgicos, asl como anle eventas por dhuaciones de fesgo para o
salud de los consumidonss,

En todos los casos la viglancia sonitana serd realizoda por la auloddad
saniloric compelents o trovds de impectores sanitakos debidamente
copacitodos e dentiicades, y para & coso de 1dbricas, ademds los
ingpectores deban estar ocreditados, En tales condiciones ks ampresos
permitirdn el ingreso del inspecion sanitano y Tocitardn ko informacidn
disponible relocionada a la vigiloncia sonitama, a foma de muoesiros de ser el
cmo, ¥y toda occibn que permitan el cumplimiento de w lobor. Los
inspectores sanilonos, deben cumplr los mismas condiciones de higiene y
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vedlimenta adecuada gue los manipuladores de alimentos parda ingresar o
I drecs de produccidn.

La ingpeccidn sanilana corstord en octa [Anaxos 1y 3), la misma que debe
gar limmada por el infervanido, debidomente idenlificodo, a oguien 52 e
enfregard una copia. En oo que el infervenido & niegue a fimar dicho
acta, s dejard constancia del hecho en la misma, 1o cud no invalida &l
acta.

4.10. D&l condrol de la calidad saniharia y rasireabilidad
Conkrol de la calidad sanilaria

Toda f{dbfca y estoblecimiento de  eloborocidn de productos  de
panilicacidn, golleteria v pasteledo, debe electuar el contral da la calidad
saniforia & inocuidod de los produckos gue slobora, el cual debend
sstentane en la aplicocidn de los Frincipios Genercles de  Higiene que
confemngla  la aplicacidn de  programes  de  Buencs  Prdcticas  de
manufachra [BFM) v de Practicos de Higiene y Saneamiento [PHS),
esioblecidos en ko presante nomea sanitoria y odicionalmente, pora &l caso
de tabhcas, al estoblecimiento del Stemao de Andlisis de Peligros y punios
Criticos de Control (HACCP por sus siglas en inglés), debiendo cumpli en
esie oo, la “Morma Saniloio para la aplicocidn dal Skterma HACCP an la
fabricacidn de dimentas vy bebidas”, aprobada mediante Resolucidn
Minehemal M® 447-2004/MIME4, o Io Que Rago SUS wvares,

Les confroles para vedficor ka comecta aplcocidn e s principios genarnales
de higiens deben realizorse con una frecuencia de por lo menos coda 15
dics vy s controles microbioldgicos vy fEico quimicos de alimenios
microbioldgicos para superficies, con una recwencia de por Io Mends cadao
& meses y wstentase para &l coso de alimentos o lo dispuesio en ks critedos
de coidod sonitaia e inocuvidod de la presenite noma ¥ cwando
Coresponda o superri:-es vivas [manos de los operanias) e inerfes (equipos
utenslios), oplicor kb "Guio Téonica pora Andisis Morobioidgico de
Superlicies en confocka con Allmentos y Bebidos”, aprobada mediante
Resofucicn Sinishenol N® 447-2007 fRAIMNEA.

Lew ensayas analiticas, poddn redlizane en cualguier lnboratomo acreditado
por el INDECOM o de enfidades pdblicas o priivadas [de municipolidades, de
universidades, de ko misma empreso, del gobierna regional, deal Ministedo de
Salud, ebc ). Los regiiros de dichos confroles estardn a disposicidn de |a
autoridad sanitarda competente a su solcitud.

Emsireabilidad

Las empresos deben conbar con procedimientos escritas ¢ registros que
perrritan ka rasrecbiidod de ks productas gue elaboran, dicho infonmacidn
debe permifir la identificacidn de kb procedencia de los alimentas primanos
& insurnes que infervienan en la eloboracidn de bos produchas y el desting de
loa misrmes, da tol monera que a lo idenfificacidn de un peligno, dste puedo
restrease en ko codena de produccidn vy tomar las meddos comaciivas y
preveniivas orocedentes. Asimimnda B rasireabiidod debe incler el
procedmienic para el elire del macode de productos gue implguen
hesao pana bk salud de los consumidonss.
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4.11. De lainformocidn

L infameacidn genanada por el estabiascimiento, en tama a ki apbcaciin de
lo presenie normo sanitada, debe ser adecuodaments registroda ¥
ordenada de tal monera gue permitan ofentar la foma de decsiones paro
s mejonas y comecciones sanitanos, debiendo estor disponibles a solicitud
de la aulondad soniloria comgelante durante B vigilancka sanitania. B
rmantanimianio de b infomacidn tendrd una durocidn minima de seis [04)
Friegeas,

4.12. Cerlificacidn sanitara

Les establecirmientos, segin comesponda, podidn solicitor o lo autoridaod
sanitorio, los ceificaciones establecidas en ka regulacidn sanitoria, cuyos
reqjuisitas daben esior comprendidos en al Testa Unico de Procedimienios
Adminihalivos (TUPA] aprobados por coda enfidod, segdn lo dispuesta par
la Ley del PFrocedimienta Adminsralivo Genanal, Lay KT 37444,

Lea establecimientos con implementacidn del sstemo HACCP estan supetos o
la cartiloockin gue k) nomnd especifico dispone sobie la vabdooiin tdonico
aficial del Flan HACCP.

4.13. De los derechos de los consumidanes

Los  outoridodes sonitarios  competentes diepondrdn de  mecanismos
eleciivas que fociilen la alencidn de reclames y que orenten al consurmidor
sobre |los condiciones ¥ requisitas sonitanos gue deben cumpln los
pravesdornes y los produchas que adquisren [ara U CONSUMo.

Todo persona natural o jidica podid denunciar anfe I8 autordidades
carmpaientes oquellod hechos gue corsidens confranas a la presente noma
sanitario, debiendo dor o conocer ks hechas, indicios, circunsiancias y
evidencios que pamitan a lo outaridad sonilora su comprabacidn pora o
aplicacidn de ks medidos sanitaras de seguidod vy sonciones gue
corespondisnan. Dicha auloddad estd en o obligacidn de amilic
pronunciamienio en respueasia al denuncianie daebidamente identificada.

7. RESPFONIABILIDADES

En &l nivel nacional, &l Ministero de Soud a ravés de la Direccidn General de
Salud Ambiental [DIGESA) tiene lo resporsabildod de lo difusidn de la presente
Homa Sanitaka o los Direcciones de Salud de Lima y a kas Direcciones Regionales
de Saud o las que hogan s vecss en el dmbile regional. As mismo tens 1o
responsabilicad de ko supervisidn de su aplicacidn, v de Diindar asistencia 1ecnico
para su irmplementocian.

En &l nivel regional, las Direcciones Regionales de Solud [DIRESA) o la gue hago sus
veces, vy las Direcciones de Soud de LUmo, a owds de sus dreas de higiene
alimenioria fienan la responsabiidod de lo difusidn v supervisidn de la aplicacidn
de la presenie Mormna Sanitaria en el dmbito de su competencia.

En &l nivel local, los Municipalidades fienen ko resporsabilidad de ko difusidn
wipavisidn de 1o apboockin de o presente nomma sonitaio en e dmbito de s

Competencia.
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B. DISPOSHCHIMES FIMALES

Primera.- Las Municipalidades, en cumplimiento de la presenie normo sanitaria del
Ministero de Salud, establecerdn los disposiciones que $e0n Necesorics pang
impernantacidn.

Segunda.- Lo DEGESA propondid ko octuclizacidn de los Fchas de eyvoluocidn
sanitara de o8 anexos de la presenie nomma sanitora, cuando o corsidens
e Casano,

Tercera.- La Ficha de Evaleacibn Sanitorio se consfivye en un Acta del proceso de
inspeccidn sanitoria, la misma gue deberd ser firmada por la Autardod sonitana
represanioda por el ispector sonitario ogue realizo kb inspeccidn, por el
represanionte de lo empresa y el responsoble del control de cdidod u oo
designade por la empresa. Lo negaliva por porle de los represaniantas o
designados por ka empresa para la fima del Acia no invalida lo misma.

Cuaria.- Los critenos microbialdgicod del numeral £.1.3.7°Critediod microbioldaicos™
literal b) “Producios de panificacidn, galleteda v pasteleda” de la presante Normo
sanitana, modfican los criterios microbiolhoicos corespondientes al Gupo VI
“Froductos de Ponoderio, Pasteleda v Golleteda” de o HTS N 07 1-MIM5A JDRSESS
YOI, “Homna Sanitonio gue establece los citenas microbioldaicos de calidad
sonitafda @ inocudod poaro los alimentos y bebidos de consuma humano

aproboda medionte Resolucidn Mingbenal N° 57 1-2008/MMSA.

Guinta.- Lo presente noma sanitoria entrard en vigencia o dia siguiente de su
publicociin en & diodo oficial, salvo o8 disposiciones estoblecidas en el numeral
*£.2.2 Instalociones y esiuciura fgica” v en el numeral “43. Ambeentes”, gue
enfrardn an vigencio o las 180 dias v 70 dias respeciivamente da su publicocidn,
con & propdsito de focillor o o2 panodendas, golleledos y posteledos su
implernaniacidn.

. ANEXO3I

AMEXO MR 1! Ficha parg ka  evalsacion sonitana de idbicos de panificocidn,
palleteda y pasieleda.

AMEXO M®2: Ficha para lo de evaluacidn sanitara de panaderias.
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Merrno Sonikno pana ke Fabdcacion, Bobonscin v Expendio de Preduches de Panlficackn, Coleberia v
Posbeer

AMEXD N™1

FICHA PARA L& EVALLACION SANITARLA DE FiEHEAE DE PANIRCACION, GALLETERIA ¥
PASTELERIA

L GEMNERALIDADES DE LA INSPECCION

Em lo cindod de oo . sendo los ... horas d=l dia ... o=l e =l afo ... -
inspechtor de ko DRGES A, DESA, RED, sfechud una inspecddn o lo empreso clbgjo mencionoda a fin de
yesificor los condicionss sanitonos del asioblscimi=nio, d= los producios oimenficios que fobrcon, ¥
vesificor lo verocidod de ko informocion declomoda =n & famite de obbendon del Regiso Sanitonio
de alirentcs, =n corformidod con la Ley Generol de Sabod, Ley H° 288482, 1o Ley de inoosidod de= los
Alimentos oprobodo por Decefo Legelofivo B 1062 v su mreglomenio, opobodo por Decreto
Supremo WY 004=300845, o Reglomenio scbre Vigilancio v Con®mol Sonilorio Aimentes v Bebidos
oprobodo por Decreto Supremo B 00728 54 y la regulocion sorifasa sobre oimentos vigente.

L MFORMACIKON DEL ESTABLECIMIENTO

Homiore o razdn social

............................................................................................. L 1
Ubicocitn del establecimisnio:

[ 111 o Prominciar ..o e e DeparameErd o o e ce

Responsable de confol de ooliadnm: . .. .o e e e st et s n et s e
g

Producics fobncodios =n o sstablecimi=nto:

Producios Fegistro Sanitono Hdmen ¥ Fechade | Fechod=
% Ho Codificocitn Emiscon | sxpirocion
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Hessno Sonikiio pana ke Fabricocidn, Boborockn v Expendio de Preduches de Panlficackn, Galeera v
P bl i

Lo informacitn de lo empresa, conesponde o o dedarodo &n el tramile de Registo Sanitaric
{Hombre de lo smereza, RUC, direccitn de lo mmpresa, dirccion de b fabicaete) 310 o]
L= hon modificodo o combiado los datos ¥ condiciones declarmodos pana lo obiencidn del Regisino
Lanitorio, sin hobedo comunicodd | 3 3 O

Corsigran =n =l rofulodo d= los emeoses vn codigo de Registno Sonitorio gue o comegpond= d

producto regisirodo al[] wo [

Cue=ntan con loborotono procio poro la smision de w cetificodo de colidod v ce=ntan con un
resporsanle del Area de Condrol de colidod 7] . no [
Fooricon, oimOCenan y/0 comeartiolzon prodUcsoes Sn Regso sonitong ] HD

/A .

El rotulado contiers Io siguienfe informodidn: Homiore del prodecio, dedlarocidn de ingredientes,
romiore v direccion del fabvicanie, nomiore, rozdn social v direccidn del importodor (de s=r e coso),
cddigo d= Registno Sonforio, lofe, fecha de vendmiento, condidones de corservacidn, pesa neso,
etmobem @ ] po [

(¢ falfa alguno de eshos datos se considena “HOY)

L= ho odicionodo ol rofulodo indormocidn gue pusda confundir ol usuasio [no decloroda) como
bereficics adicionales del producio como propiedodes de woensalod 8 ] w0 [

OTEAS OBSERYACIOMNES A LAS DECLARACIONES BEALIZADAS

Il REQUISTOSE SANITARIOS PREVIOS PARA LA INSPECCION

51 EL STABLECIMIENTO NG CUENTA COH ESTOS REGUISITOS PREVIOS LA INSPECCHIN SAMITARIA NG
SEPUEDE REALITAR DEBIENDD COMSIGNARSE BN "ORSERV ACIOMNES®.

|. El estoibl=amisnto s& encusnSo procssonco. D 8 I:| HO

D Ln ecmalnmcridnn g inphokociSn chall sxheblent i exhs D a9 D M
debidamentes concluido v =quipodo
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IV. EVALUACION SANITARLA

ASPECTOS A EVALUAR

]|

HO

OBSERVACIONES

INFRAESTRUCTURA, INSTALACIONES ¥ BQUIPOS DEL ESTABLEC

IMIEMTD

H occeso v erformo ad establecimienio s= sncusnfo
powimenfaodo v =33 e=n  beenos condidoness de
manfenimianio v impieoa.

Curerfon con wvn Ssfema pan b desindesccion de los
wehioulos ques ingresan d establecimisnto.

Lo ubicocion del msfablecimi=nio cumple con lo condicion
de no fener fssgo de confominocon orurodo por Couso
de gigin estobl=cimi=nto o octividod prdsima gue genesn
conhaminocin.

H ssoblscmi=nio =z sxcleivo pora lo octividod gue
resalizol

[Existen conexiones del esfablecimi=nto con oivos ambisntes
o locok=s imcompatibl=s o lo produwccion de oimensos.

8 oco=so a kas zonas de proceso, oimocenss, 35 HY v oircs
ambisntes = =ncuenira povmensado v eskd =0 buenos
condidorn=s d= monienimi=nio v impi=oa.

Los ambienies para & proceso son omplos ¥ penmite o fujo
aodecuods de pemonal, mofenos pimos ¥y SoUpos
rodartes; 5 o respuesio =5 no, sspeciicor o stopa.

los soks de procesc, esfon cemodos vy profegido
[wentanos, puerios yio ofmos oberturos] contra =l ingreso: de

wvectones finsechos, noedores, oves, entne ofmos).

Equipos v weergios son faciiments desmonfobles de
mabenal sonifano, =sién &=n busn =sfiodo de manfenimienbo

w limpi=za.

110

Lo duminocidn e wiidern= pora los opeocionss gus =
realizon v ks luvminoim 5= enceenbon debidomenbe
protegidos &  higenizodos, en buen  estodo  de
marfenimienio. 4 la mspussio = no, indicor los zonos:

Lo venfilogon =3 odecuoda v evilo oues = fome
condersocionss de vopor de ogua = impide o flujo del
are de lo sono sucio o lo zono impio. S5 e no, indicor los
TOnos:

1.hz

Cueron con dmocén sachsivo paa producio final, =n
adecuodos condidones de monfemimients ¥ Impism,
carodo y peotagido (ventonos, puertos yio otros aberfuras)
coniro & ingreso de vectomres finsecios, moedomes, oves,

=nire obnos).
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Cure=ron con dmocen pora malenol ds smpoguees; se
ancusntron  almocenodcs de monesa adeceoda
roulodos

ASPECTOR A BVALUAR

5l

HO

OBESERVACIONES

Cueron con amocs=n excheivo pom produecios aecos v
matenales de limpi=sm =n un ombient= s=poraodo de los
ambisntes dondes = monpulan cimentos o sanvoses. Los
productos  esfon en sus envoses  ongindes
conyenismemants rotulodo.

115

Lo piscs, paredes v fechos de los olmocénss son de il
higenizocion. Los mismos 3= montienen =n buenos
condicors=s d= mantenimienio v impisco; 8 o= no,
mgmacificar:

L7

En oz mnas de poceso, admoceness, obos ambientes
donde= = monipulon dimerfos v en s 55HH, exsien
uniones a medio cafo snire piso = pared: d o espessio =
nig, Especificor

Cueron con B8HH, = odecwodo la relocion de oporatos

sanitonios con respecio al nimen de pesonal ¥ gEnen

[hombires ¥ muperes]; marcon:

a D=l o pesoncs: | inodom, | uinaso, 2 kavobtonos, |
ducha

& [De 10 a 24 personos: 1 nodoms, | urinoso, 4 lkavosorics,
2 duchos

& D= 250 4% pemonas: 3 inodongs, 2 winonos, 5 lkavosorios,
3 duchaos

« De 50 o 100 pemsonos: 5 inodorcs, 4 wninonos, 10
lovordonios, & duchios

& Mo de 100 personos: | unidod odiciona por coda 30
a2 g

L%

Los sericios higenicos cuenton con uvn gobinete de
higimnizocion para &l lovodo, secodo y desnfeccion de
TN

Lo verdiocidn de los 5544, =3 gdecuado v permile o
syaouocion de plores ¥y humedod sin gue =lo genemes
ri=sgo de= confominocidn crurodo hocia ks ambisntes
donde = monipuion aimeniaos.

121

Los vestuorios v duchos se encueninon s=porados de los
servicios higinicos, con ndmen adescuodo de omilens ¥
=5ian &n buen esiodo de manienimisnio y limpieza.

Cw=rmlon con un  kbbooforo eguipodo en =l
asjoblecimisnio pom reolicar los ondlises respecivos o los
reglizon =n uvn koboroforic  debidoments ocreditodo o

ouiorirodo fvedficar registros]
Indicor fipo de ondlisie que se reolizan:
T e T

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




REPOSITORIO DE

TESIS UCSM

UNIVERSIDAD
CATOLICA .
DE SANTA MARIA

Hiedo Sonikiio pana ko Fabicacian, Boboiacian ¢ Exaendia de Preduches de Panficacian, Calwlera v

P ot i3

2. DE LA AFLICACKON DE LAS BPM

bl |

Curenta con manwal de BPM, debidormente fimodo por los
responsables del coniral de colidod.

Indicar fecha de ko Glfimo resisidn .

Los mofeno Drmes, insumos ¥ envases son estibodos =n
forimos [parinusios), onoguslss o estonfes de motesiol no
aosorbente, cuvo nvel infedor =583 a o menos de 0,20 m
=] pisg, a 0,50 m del fecho, v o 0,50 m o meds entre flos de
romee v poredes  =n odecwodos  condicionss  de
marfenimienio y limpiena.

Llos megitmos del dmocén  [Cordex) evidencion uno
odecuoda rofodon de inventaios [PEPS=primenos =n enirar,
primeros en salir). los materios pimos = imumos pressntan
fechos de vencimienio y Eegito Sonionio vigente.

ASPECTOS A EVALUAR

5l

HO

OBSERVACIONES

Curenfon con un procedimisnto de confol de provesdones,
i como & regisiro de provesdones octuolizodo, indicondo
o frecue=ndo =n que &stos son =vauodos.

Cuvenfon con regefios de espedfiicocionss Mcnicos v
cerliicodos de andlieis de codo lole de moferios primes =
irsumos, hojos de control de mortenios primos = ireemos, asi
oomo bos docwumenios que idendfifiguen o procedencia.

Hingreso o la solo de proceso cuenfo con un gobineie de
higenizocion de monos joguo  pofobls,  jabdn
desinfectonie yfo gel desinfecionte y sislemo de secodo
de manos] ¥y de colmdo [pediuvios, =sponjo o felpudo
desinfectonie] operofivos. En coso donde = procsso =3
=Co  deberd comorss con ol sHSstema como el
frrmioousia®.

= obsered dunonfie o nspeccidn lo apicocion de Busnos
Pracficos de Manipulocidn por parte del personal.

Los dreos o ombisnies z= =ncesnitan odecuodomesnts
s=finlzados, con ovisos refaridos 0 busnos prachicos de
marufociuro [§: obligotoriedod de lovorss los monos, wso
completo del uniforme, =ic.}

g

Lo openarice son escleivos de coda drea v se snceentran
an odecuodos condcions:s de oseo v presEriocion
personal, uniformados jmondilfchogueios-pardolonfoverol,
calmsdo y gom).

Eeolipon un control diono de lo higiene v de signos de
enfermedod  infectocontogioso del pesonol. Esfo s=
enceenira registrodo. Indicor ditima fecha y freceendo
[N T SO

Feolmon un control médico completo jincluyendo onolisis
clinicos de sangre, heces y esputo o plocos forgcicas| en
forma penddica:

Pesonal opsrano rscusncia N moyor O & Mmessss...........

Demds pesona menipulodor de aimenfos frecuencia no
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mayoe o 12 meses ... -

Este confrol =5 reglicodo por vn Hospital [ | Cenito de
Sghed | | v oo ouSoizodo por = MIMSA [indicor]

Indicor Gitimao fecho: ... . fermios primcipoles
Frecusncia.. e Indicor si & pemonal gue dicta o
copaciodon & intema yio
[ o o RS —

Blechion o colbrogon de sgquipos = imstumentos. Lo

resoesin posifvo impico gue ceesnfan con megisinos
[Indicar dtima fecha).

ASFECTOS A EVALUAR

5l

HO

OBSERVACIONES

Bz probable gue se produsca corlominocidn onueoda =n
dguna stapa del procesc. S o respuesto es 3, indicar 5 =3
(==

[} eguipos rodanies o pesonal

[) prowimidod de 53HH a lo sdo de peoceso

() =l dis=fio de la =alo / fujo

[) =l uso de sustoncics okcos jimpiezo, desinfeccion,
etc)

() disposcidn de residuoes sdlidos

[) vectores [animales, insecios, heces medores, =4c.)
e 1T T e T e

15

Los controles ssioblscidios son sviicienfess pora syidenciar
que los procesos de fobrcocion s= encueniran baoje
conirol.

2l&

B producio final =3 dmocenado =n foimos o eslonbes de
wpadicis no obsoieni= ¢ complen con ks reguiibos
descriios en la pregunto .2,

DEL PROGRAMA DE HIGIENE ¥ SANEANMIENTO (FHE)

Ly

Cue=nton con un Programa de Higierns v Sonsamiento
octualizodo. indcor fecha de o Ofimo

B PFrogroma induye procedimisnios de:
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Uimpiera y desnfeccion de omibiendss, =quipas v ubensiics.

Los regefios de ko higisnizocion de omibientes, squipos v
uiensiios z= ancusniran a dio.

Reolizon o wenficocidn de o =ficocio del progromo de
higiens y soneomienfo, medionte andlsis mi solonh
de superficies, squipos y ombisnes [verificor 9 cuero con
un CIOnoEroma i si eshe se eshd cumpli=ndo)

Cuenton con un progroma de control de plogos opeotiva,
=3 decir con registos ol dio (desinfecddn, desnsectocion,
desrotizocian], utiizon sistemos preventieos fnsechocutonss,
ultrsonidos], indicor frecuesncio .. . Indicar 5
los insecficidas vy rodenicidas uliizsdos son outonizodos por
o= MIHS AL

B sstoblecimiento tiens un plono gue s=fols los lugores
donde =sian colocodos kas trampas ¥ c=bos poro = confrol
o= ioedores. Varificor in s,

B =sioblscimiento =sd lbre de insechos, oedores o
evidencios [heces, oring, monchos en los  ponedes,
sendemns, =ic.) en olmocenss, solo de proceso v sxheionss.
En coso de sncontror evidendos, indicor =l Iofs) grea(s]:

Los servicios higignicos (joponoios sonitorios, occesohos y
ambisnh= =n gersmdl] == encuenion =n buen eshodo de
manfEnimiania v limpieaa.

Xy

H oguo pocede de o red plblica y = obostecimisnto =5
= odecuado jcandidod) pon lo ecfividiod.

ASFECTOS A EVALUAR

HO

OBSERVACIONES

o

En = coso de que = oguo no oosdo de una plomo de
fratomisrio. Imclicor procEdenca
. I oraliss efectuodos v o=l
tratomienfo e =550 edbe

=N |

8 controlon = nivel de closo icre rescual indicar o
frecuancia de defErminOckn: e

Duwonte la impeccitn = nivel de doo esided &=n el oguo
= o soko de proceEso fum e e

12

Los condicionss de amocenamisnto de oguo son
adeouodos. Los deposifos [cishemos yfo fongues] s=
Encusnion &n busn ssfodo de monfenimisnho v Bmpieno.
Indicar  mateiol e

13

iz redizo cigin fipo de frotomiento ol oguo pofoble gue
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= yilzo pono = proceso.
[y e O S —

il4

i= neofizo olgdn tipo de trotfomisnto ol oguo gue = ulilzo
pam lo higisnizocion de plonto.
[y e [

115

Cuenton con un plan de monforeo de o colidod de g
ufiizada medionte ondlss microbiokgicos y filsico guimicos
[werificar cumplimienio por medio de los regisincs v segln

cronogramo estoblecido].

L&

Cuenton con un procedmisnio de monsjo de esidvos
sdidos, donde s= indigue lo frecusncio de recojo, hororios,
nfos de eyoouacion, tramspore v deposicidn inal de los
resicuns solidos gererodos.

Ry

Los saglos de proceso cuenfon con confensdorss paro o
disposiciaon o= resducs woidos =n coda zoma, oy sem
sncweeniron peobegidos =n odecuodos condicionss de
manrferimianio ¥ impisza.

ile

Exizte un confenedor principal pono = ocopio de nesidecs
whiidoe =n odecuodos condiciones de manienmisnio =
higiene, topodo y ubicodo lejs de los ombientes de
Eroduccion.,

0¥

Los ombienfes s= encueniran ibres de matengles cjenos o
| ecShvidiod v squipos &n depuso,

i

Cuenton con un Frogroma de manfenimiento preveniivo
de mguipos = incluye = cronogromo  respecfivo,  Los
resgistios se EncuEnton al dia.

4.  DEL SISTEMA HACCP

& lo ampreso cuento con & Sstema HACCP implemenhedo s= aplicand & Acfo de Vdidocidn d=i Plan HAOCP
segin o “Womma Sontorio pano ko aplicocidn del Setemo HACCE en ko fobricocion de aimentos v bebidos®,
oprobodo por Resolucion Minelesal B 4482008 MIMSA )

V. OTRAS OBSERVACIONES
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¥i. RECOMENDACIOMES

Wil. Bl RESFONSABLE DEL ESTABLECIMIENTO MANIFESTO:

Will.  PLARO PEREMTORIO

%= pforgo a lo empreso un plkazo perenhoio de dice Oiles pora subsonar ke obserrocionss iomulocos
en la presente diigencia.

DL CIERBE DE LA INSFECCION SANITARLA OFICIAL

Siendo los horos del dio o= de= = do por concluida o inspeccidn, s=
nEgios lo preserte Acio en dos sjemiplores uno de los cuoles =3 eniregodo d reprez=nfanie de lo emperesa.
Frman & Acto:
For la Avtoridod Sanitario Representante de lo empresa Responsable del confrol de calidod
o designodo piio empreso
Frma Firma Firma
Mombne
Homiore [y
O Dol Dol
¥ Codeg. * Coleg
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ANEXO 4

(PROYECTO DE ACTUALIZACION DE LA RM N* 615-2003 SA/DM)

NORMA SANITARIA QUE ESTAEBLECE LOS CRITERIOS
MICROBIOLOGICOS DE CALIDAD SANITARIA E INOCUIDAD
PARA LOS ALIMENTOS Y BEBIDAS DE CONSUMO HUMANO

CAPITULD |
GEMERALIDADES

Mrtieuls 1*.-  Finalidad
La peesents norma se establece para garantizar la seguridad sanitarla de los alimentos y bebldas
destinados al consume humano.

Articulas 2°.-  Objetivo

Establecar l&as condiciones mecrobeoldgicas de cabkdad sanitara & noculdad que deben cumplir los
alimeniog y bebsdas en estado natural, elaborados o procesados, para ser considerados aplos para
&l Consurmd RUrana.

Articule 3*.-  Ambito de aplicacién
La presente Momna Sanfaria es de obligatone cumplimients en todo el temitodio nacional para
efecios de:

1} La obtencitn ded Registro Sanitario de Alimenios y Bebidas.

2} La obtencidn del Cerificado Sanitaro Oficial de Exportacidn.

3} La vigilancia y eonirol sanitario que resliza la Autoridad Sanitaria.

4} La werlficacidn o comprobacidn de la eficacda del Plan HACCER,

5) Control analiicn de cada bbe de producio antes de ser lberado para su comercializecion,

para &l caso de klas fAbricas gue ain no implermentan el Sistema HACCE.
) Aclarar dinmencias, nmovilizacionas, denmuncias, operativos

frticuls 4%-  Base legal y técnica

La presente monma sandania se establece en el marco del Reglamento sobre Viglancia y Control
Sanitario de Alimentos y Bebldas, aprobado por Decreto Supremo M® DOT 98 SA vy en concordancia
ieenico mormativa con los Principlos para el esiablecimeento v la Aplicackn de Criterios

Microblokigicos para los Alimentos del Codex Almentariug (CACIEL-21(188T) y con |a clasificacin
y planes de muestreo de la Iniemational Commission on Mecroblological Specification for Foods
[(ICMEF)

CAPITULD N
DISPOSICIONES GEMERALES

frticuls 5*.- Conformacidn de los erilerios microbioldgicos

Lo critenios micrablokgicos estan confonmadas por:

a) Elgrupo de aliments al que se aplica el enteno.

b) Los agenies mécroblolbgicns a controlar en los distintos grupes de alimentos.
£} Elplan de muesires que ha de aplicarse al loie o lotes de alimenios.

d) Los limiles microbioldglens establecidos para los grupes de alimenios.

Articulo - Aptitud microbiolégica para e conswmo humans
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Los alimenios v bebidas seran considerados microbloldgicaments aplos para el consumo humano
cuando cumplan en toda su extensidn con los critenos microblolbgicos establecidos en la presants
noNma sanitaria para e grupo y subgrupo de alimentos al que perenace.

Articuls T.- Flames de mussbreo
El plan de muestren sto se aplica a lole o lotes de alimentos y bebldas. Se sustenta en & fesgo
para la salud y ks condiclones nomales de manipulackdn y consumo del alimento, y establecs:

a)  Caleporia de riesgo: Escala relativa al rlesgo que representa un alimento v a la
manipulacion posterior prevista

k) Componentes del plan de mussireo

o "n" (mindscula) Momero de unidades de muesira requeridas para realizar e andlisis, que
sa eligen separada e independientermente, de acuerdo a8 normas naclonales o
internacionales refenidas a alimentos y bebidas apropladas para fines microbioldgicos.

o ET Ndmero madmo penmilide de unidades de rmuesira rechazables en uwn plan de
milestren de 2 clases o unidades de muesira provisionalmente aceptables en un plan de
miestres de 3 clases. Cuando se detecte un ndmero de unidades de muesira mayor a *c”
g2 rechaza & lole,

o "m" [mindscula) Limite microbsoldgico que separa |a calidad aceplable de |a rechazable.
En genaral, un valor igual © menor a *m°, representa un producio aceplable y los valores
superiofes a "m” indican lotes rechazables en un plan de muesireo de 2 clases.

o “M" (mayliscula): Los valdes de recuentos microblanos superiores a "M* son inaceptables,
el alimento representa un resgo para la salud.

¢}  Tipos de plan de muestneo para lote o kles:

Plan de 2 clases: E8 um plan de muestred por atribulos, donde puede establecerss
drilcamente |a condcitn de “aceptable® ¢ rechazable®. Un plan de 2 cases guada definido

par n° y "cT

Para microorjanismos. pabdgenos:
Condicsén de “aceptable™®  ausencia
Condicitn de “rechazable® = prasencia

Para atros micT oo e samos
Condicsdn de “aceptabla”™ e menor o lgual al nivel criics establecido, “e”
Condicidn de “recharable”  mayar 8l nivel eriieo establacida, "

Plan de 3 clases: Es un plan de musesires por atribuios que gueda definido por *n®, e, "m",
"M donde se establece:

Cuando todas |as unidades de muestra presentan recuentos igeal o inferiores a "m”.
Cuando hasia "c" unidades de muesira pueden tener recuentos antre “m® y “M° [incluido
).

Condickin de “recharo™

Cuando més de “c” uridades de muestra presentan recuentos entre “m® y "W° [incluido “M°).
Cuando al menos 1 de las unidades de mdesira presentan redusnios supeariones a ",
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FLAMES DE MUESTRED PARA COMEIMACIONES DE DIFERENTE GRADO DE RIESGO
PARA LA SALUD Y DIVERSAS CONDICIONES DE MANIPULACION

Grado de importancia en | Condiciones esperadas de manipulacion v consumo del alimento o
relacin con la utildad y bebida luego del muestreo
rlespo sanitario
Grada de San camblo de Aurmento de
peligrosidad pelgrosidad Peligrosidad.
reducido
Vida dtil v altarackin Aurmento de vida Ot | Sin modiicacion Disminucsn de vida
Calegoria 1 Calegodia 2 i
3 clames 3 cleses Categoria 2
ne=5 cu3 ne5 oud 3 clases
nom5, cms,
Indicadones de desgo bajo Disminuckn ded Sin modificacin Aurnert del g
indirecio para la salud rlesgo Calegodia 5 Categoria 6
Categoda 4 3 clerses 3 clases
3 clases nes5 cad noms, cm
nm5 ce3
Palbgenos de resgo Calegoria 7 Calegodia B Categoria 9
maderada direcio, de 3 clases 3 clases 3 clases
[dizeminacidn limitada. nes5 ce? ne=5 cE ne {0 e
Patbgenos de mesgo Catagoaria 10 Categaria 11 Categoria 12
moderado direcio. de 2 clases 2 clases 2 clases
e mi nacidn n=35 cei nom {0 cm, n= A el
polencialments axdensa
Patbgenos de mhesgos orawe Categoaria 13 Categaria 14 Categoria 15
direcio para |a salud. 2 clases 2 clases 2 clases
nom 15, cm, nom 30 cm, n = G cail.

Articuls B*.-  MNomero de unidades de muesira para Registro Sanitario de alimenios y
befridas

El nimero de unidades de muestra de alimentos y bebldas (n) para la inscripcidn o reinscripeidn en
el Reglstno Sanltaro podrd ser bgual a uno (ne1] y deberd ser calificada con los limites mas

exigentes (m) indicados en |a presente digpoaicidn para ess tipo de alimento o bebida_

Articulo 8°.-  Nimero de unidades de muesira para la verificacidn del Plan HACCP

Fara la verificacksn del Plan HACCP, el ndrmero de unidades de muestra de los planes de muesireo
podra ser igual & uno (1) ¥ deberd ser calificada con los Emites mds exigentes (m) Indicados en
la presente disposicion para ese Bpo de aliments o bebida Esto procederd, si las personas
naturales y juridicas que operan o intenviensn en cualquier proceso de fabricacion, elaboracion e
indusiriaizacion de alimenios y bebidas demuesiran mediante docurnentaciin histdrica con un
miEniree de 3 aflos, gue cuentan con procedimientos eficaces basadog en los prnciplos ded ssstems
HACCE .

Articule 10°.- Nomero de unidades de muestra para la vigilancia sanitaria de alimentos
preparados

Para el caso de ka viglancia sanitara de alimentos v bebidas preparados provenientes de
establecirmiantos de corercializackdn, pregaracidn y expendio, se tormard al menos una muestra
por cada tipe de alimento y deberan ser calbcadas con los limites mas exigentes (m). indicatos en
la presente disposicidn para ese lipo de slmento o bebida.
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CAPITULS N
DE LOS MICRODRGANISMOS ¥ METODOS DE ANALISIS

Articuls 11*.- Grupos de micreorganismos
Como referencia para los criterios microblokdgicos, en general los microorganismos Se agnugan
COMG:

1. - Microorganismos Indicadores de alteracion: las calegorias 1, 2, 3 definen los microorganismos
asociados con ka vida 0t y alteracion ded producio tales como microorganismos serbios mesdilios,
aerobios mesdfilos esporulades, Mohos y Levaduras, Lactobacillus, microonganismos lipoliticos.

2. - Microorganismos indicadores de higlene: en las calegorias 4, 5, v 6 se encuentran los
microorganismos no patdgencs que suelen estar asoclados a ellos, come Coliferrmes (que para
efectos de |la presente nomma sanitara se reflere a Coliforrnes Totales), Enterobaclerdscsss, a
excapeidn de este diimo en el easo de "Preparaciones en polvo para Laclanies.

3. - Microorganismos patdgencs: son los gue 2 hallan en lag categorfas 7 a la 15. Las categorias
7. B y O comesponde a microsfganismos patdgents tales coma StEphylococcys auwnsus, Baciius
cereus, cuya cantidad en los alimentos condiciona su peligrossdad para causar enfempedades
abmentanizs. A parter de la categoria 10 comesgonde 8 MICTOOIZanismos patdgencs, tales coma
Sslmonella sp, Listens monocylogenses, Escherichls col HT O15,7 enfre ofros palbgenos, cuya
gsola presencia en los alimentos condiciona su peligresidad para la sabud.

Articule 12* .- Métodos de anélisis
Los métodos de andlisis a utiizar deben ser métodos validados v reconocidos por organismos
intermacionales. La modificacion de esios métodos o & uso de mélodos proplos deberdn ser
valldados para poder ser ulilizados.

Articule 13*.- Reportes de ansayo

Los Informes de Ensayo, Ceriificados de Andlisis y obras fomas de reporte emiidos por los
laboratorios, deberan mdicar e mabsdo de analises empleado v 18 expresion de resultados acorde
con el mélodo debe expresarsa en: UFCHg, UFCImL, NMPYg, NMPMmL & Ausenclal2s g. & mlL.

CAPITULD IV
DE LOS GRUPOS DE ALIMENTOS Y CRITERIOS MICROBIOLOGICOS

Articuls 147, - Grupos de alimentos

Para los efeclos de la presente disposison sanitana, se establecen 19 grupos de alimentos y
bebédas seqin su origen. lecnologia aplcada en su procesamients o elaborackdn y grupo
consumidor, siendd estos:

1.  Leche y productos lacteos

2. Helados y mezclas para helados

3. Producios grasos

4.  Producios deshidratades, boflizados o concenirados y mezclas

5 Granos de Cereales, leguminesas y demvados

6. Azicares, mieles y producios samilares

7.  Productos de confiteria v denvades del cacan

E. Producios de panaderia, pasteleria, gabeteria y otros

B. Alimenios para Regimenes especiales.

10. Cames y producios cammicos
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11. Froducios hidrobssldgicos

12. Huevos y ovoproductos

13. Especias, condimenios y salsas
14. Fritas, hortallzas y frutos secos.
15. Comidas preparadas

16. Bebkdas

17. Estmutantes y frulthvos

1B. Semiconservas

18. Conseras

B. PRODUCTOS DE PANADERLIA PASTELERIA, GALLETERLA ¥ OTROS.

B.1 Productos de panaderia y pasteleria con o sin relleno ylo coberura que no reguisren
refrigeracién (pan, galletlas y panes enriguecidas o fortificadas, tostadas, bizcochos, paneton,
queques, gallelas, obleas, otros similares)

Agentes microbeano Categoria| Claza n S Limibe: por 4.
m X}
Mohios 5 3 5 2 10 10
Escherichia col {7) 3 3 5 1 3 20
Staphylococcis aursus |*) E 3 5 1 10 10°
Clostridium perfingens [~ 3 3 5 1 10 107
Salmonala 2o, (") 10 2 ] [i] Ausenciaf2s g| -

("} Para productos con rellana
[} Adecsonalmente para productos con rellencs de came ywo wagelales

(*} De acuerdo con Métodos Normalizados & métodaos descritos por Organizaciones con credibilidad
internacional lales coma la Asociacidn Oficlal de Quimicos Analiticos (ADAC), & Asocackin

Amencana de Salud Pablica (APHA) sobre Prueba de Esteriidad Comercial, considerando Las
termperaturas, tempos de mcubacidn e indicadones microbiologeces del mencionads metodo, oS

cuales deben especificarss en el Informe de Ensayo.

Mata 1: La prueta de esterilidad comercial e reallza en envases que no presenien ningln defecio
visual. 5i luega de la incubacidn el products presenta akguna alteracidn en el olor, color, aparencia,
pH, & praducio se considerard "MNo estérll Comerncialmente”

Nota 2: 5 ras |a Inspeccdn sankana resulta necesano tomar muesiras de unidades defectuosas
para detenminar s causas, e procedera con o Méndo de analisis microbiolbgico para determminar
|las causas microblolgicas del deterioro segin métodos establecidos en el Codex ANmentanius,
Manual de Bacteriologia Analitica BAM de la Administracsén de Alimentos v Drogas FOW & Asociacitn
umencana de Salud Poblica APHA.

DNSFOSICIONES FIMALES

Primeara: Jueda derogado el docwmenio "Criterios Microblobigicos de calldad sanitaria e incculdad
para s alimentos ¥ bebidas de consunsd hunana”, apobads por Resoluckn Minsterial N® 615-
2003-SAJDM, toda vez que la presente Moma Sanitarla lo actualiza,

Tercera: La Autoridad Sanitaria del nivel nacional, regional y beal superisard e cumplimiento de
la apbcacitn de la presente norma sanitara en resguardo de la salud poblica.

Cuarta: La Aulorkdad Sanitaria podrd reslizer muestrecs v andlisis adickonales con el fin de
detectar wo cuantificar ofros microorganismos, sus toxinas o metaboliios, yva sea a efecios de
verificar procesos, de evaluar nesgos, con fines epldemialdglcos, de rasireabllidad, por denuncias. y
opefativis, sntfe oiras necssaras para o resguardo de la salud pliblca.
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Anexo
Definiciones

Alimenios apios para conswmd humeano: Alimenios que cumplen con los criterios de calidad
sanitaria & nocuidad estableckdos por |a nonma saniflars, cuyo consumo no causard dafho a la
salud ded consumidor.

Alimento o Bebida: Toda sustancia elaborada, semielaborada o en bruto, que se destina al consumo
humano, incuidas las bebsdas, el chice ¥ -rualu-q1.||rn.| oiras sustancias que e wphlicen en la
elaboracion, preparacion o ratamiento de "alimentos”, pero no incuye los cosmiétions, el tabaco nd
las sustancias que se uhilizan Gnicamente como medicamentos.

Alimentos para regimenes especiales: Almentos elaborados o preparados especialmente para
satisfacer necesidades determinadas por condiciones fisices o fisioldgicas particulares. La

cidn de egsos alimenios es fundamentalmente diferenie de la composicidn de los alimenios
ordinarios de naturalera analega. Esian inclukdos |08 alimenios infantiles, los destinedos &
Programas Sociales de Alimentacda [FSA), alimentos distétioos.

Alimento Acido: Todo alimernto cuyo pH nabural sea de d,6 o menar.

Alimenios de baja acider: Todo alimenta, excapio Bs bebidas alcohdlicas, en el que uno de
los componentas tenga un pH mayor de 4.6 y una actividad de agua mayor de 0,85

Alimento de baja acidez acidificado: Todo alimento que haya sido ratade para obtener un pH de
equilibrio de 4,5 @ menor, después del ratamiento t&mico.

Calidad Sanitaria: Es & conjunto de requisitos microblolagices, Tisico-guimicos v organclépbicos
ﬂLE-IH'lII meunir un alimenio para gear conssderado -EFH!I para &l coneu s Humand.

Alirmentd e&n oconsServa: Allmentd  comencalmente esté vy envasado en  reciplentes
henméticamente cerradog.

Criterio microblolbgicno: Define la aceptabiidad de un producta o un kale de un aliments basada
&n la ausencia o presencla. o en b canbdad de microorganismos, por unidad de masa, valumen,
supearficie o kobe.

Esterilidad Comercial: Condicidn de un allmento procesado Errmicaments oblenida par:

(i) Aplicacidn de calor gue hace que e almenio esté lbre de: (a) Microorganismos capaces de
reproducirse en el almenio bajo condiclones normales de almacenamients y distribucidn no
refrigeradas; y (b} Microonganismos viables (incuyendo esporas) de importanca para |a salid
plblca; o

(i) Control de |a actividad de agua y la apbeackon de calor, que hace que el allmento esté libre de
microorganismos capaces de reproducirse en el mismo, bajo condiclones normales (no
refrigeradas) de almacenamiento y distibucidn.

Hortaliza: Es el componente comestible de una planta que incluye, tallos, raices, lubérculos,
bulbos, flores y semillas.

Inccuidad: Garantia de que los allimentos no causaran dafio al consurnidor cuando s pregaran y
consuman de acuardo con el uso & que s& destinan.

Jalea real: Es una secrecidn fluida que elaboran las abejas obreras en sus giandulas fanngealss a
partir de rmiel, néctar ¥ agua gque recogen del exterior, mezclandola con saliva, hormonas y
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vitarminas en su inferior. El producto se presenta como una emulksion samifluida, de color blancuzco
o banco amanlento, de sabor Acdo kgeraments pecante, absolutamente no dulce, de olor fendlico
Y COn regCcion Carameante acda (pH 3,0-9,0). La UliZan para aamentar a B\s |andas de |a
calmena duranbe sus tres primeros digs de edad y a la reina duramte ioda gu veda

Leche UHT (Ustra High Temperature) o UAT (Ultra Alta Temperatura) o Leche larga vida: Es el
preducio oblenide mediante procese térmice en flujo continue a una ternperatura entre 135 °C a
150 *C y tlempos entre 2 a 4 sequndos, aplcado a la keche cuda o termizada, de tal forma que se
compruebe la destruccion eficaz de las esporas bactedanas resistentes al calor, seguido
inmediatamente de enfriamiento a temperstura ambeente y envasado asépiico en reciplentes
estériles con barmeras & la luz y al oxipeno, cemmados herméticamente, para su posterior
almacenamiento, con & fin de que se asegure la esterlidad cormercial sin alterar de manera
esancial nl gu valor nuiritivo ni sus caracteristicas fislcoquimicas y organalépticas, |a cual puede ger
comercializada a temperatura amblents.

Leche ultrapasteurizada: Es el producto obtenido mediants process tarmico en fujo continde con
uma combinacidn de iemperatura entre 135 “C a150 *C y tlempos entre 2 a 4 segundos, aplicado a
la leche cruda o tarmizada, seguido inmediatamente de enfriamientio hasta la temperatura da
refrigeracitn v envasado en condiclonss de alta higienea, an recplentes prevtamente higienizados ¥
carmados herméticamente, de tal manera que se asagure la inocuidad micrebiologica del productn
sin alerar de manera esencial nl su walor nubritho, nl sus caracieristicas flscoquimecas y
onganolépticas, la cual deberd ser comerdalizada bajo condiciones de refriigeracitn.

Late: Es una canBidad delerminada de prodecio, supusstaments slsboradd en condiciones
esencialmente iguales cuyos envases Henen, normalmenis, un cidigo de lote que identifica la
producckia durante un intersalo de tempo definido, habiuslmente de una Beea de produccdn, de
un auioclave u ora unidad critica de procesado. En el sentido estadistico, un lote s considera
como un conjunte de unidades de un producto ded que tiens que tormarse una muestra para
determinar la aceplabilidad del msmao.

Miel: Sustancia dulce natural producida por las abejas obreras a panir del néctar o exudacionss de
otras partes vivas de las flores o presentes en ella, que dichas abejas recogen, ransforman y
combinan con sustancias especificas proplas, almacenan y dejan en lo panales para que Sazone.
La miel =& compone esenclalmente de diferentes andcares, predominantemente glucosa y fruciosa;
su cokr varia de casi Incoldo & pardo oscurd y su consistencla puede ser fluida, viscosa o
cristalizada, total o parcialmente. Su sabor y aroma reproducen generalmente los del a planta de |a
cual procaden.

Pasteurizacién: Tratamiento térmico aplicado para conseguir ka destruccion de microorganismos
sengibles al calor; s2 emplean emperaturas infemoras a 100° C, suficientes para destruin |as formas
vegelativas de un buen ndmera de microonganismes patdgencs y saprofitos. Las bacterias
esponbadas y obras denominadas terrmoresisienies, normalmente sobresiven a este proceso. El
procesn de pasteurizacidn no es sindnimo de estenlizacitn, porque no destuye a todos los
microorganismes. Muchos alimenios, cormo bebidas, se pasteurizan; la leche es el ejernplo més
clagico, su cadusdad es corta y requieren sef consarvados en frio.

Flan de muesires: Establecimiento de cilenos de aceplacdn que se apliican a un bobe,
basandose an & andliss microbioldgico de un ndmero requendo de unidades de muesira. Un plan
de muesiren define la probabilidad de detecein de microorganismeos en un bbie. Se deberd
congideras gque uwh plan de meesiren no aseguna k8 susends de un determinads ofganismo.

Riesgo: Funcion de probabilidad de que se produzea un efecto adwerso para la salud y de la
gravedad de dicho efecto, como consecuencia de la presencia de un peligio o peligros en los
alimenios,
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Ficha Técnica del Producto

Capacidad de formar gel. Aumenta la resistencia fisica. Mejora
la textura. Mejora la jugosidad, por aumentar la capacidad de
retencion de agua. No compromete el sabor y aroma de los
alimentos. Su fuerte capacidad de ligazén se mantiene a pesar
de que los alimentos sean congelados, cocidos o cortados
posteriormente.

Aplicacion:

Actla en todo tipo de alimentos que contenga proteinas como carnes de res, de cerdo, de pescado, de aves, otros
ejemplos podrian ser salchichas, jamones (incluso de alta inyeccién), mortadelas, salames, productos lacteos,
harinas, otros.

Beneficios:

Posibilidad de crear productos nuevos y diferenciados.

Permite reestructuracion de partes y pedazos de carne resultando en un producto de alto valor agregado.
Permite obtener porciones controladas.

Reduccion de mermas.

Preparaciones de ACTIVA®
La serie ACTIVA® es una preparacion enzimatica que fue desarrollada para trabajar bajo varias condiciones y
técnicas en los procesos de alimentos. Segun el tipo de aplicacién se tiene:

- ACTIVA® STG-M: Especialmente disefiada para mejorar las propiedades fisicas (volumen, textura y elasiticidad)
de la masa de los productos de Panaderia. Este producto también ayuda a mejorar las harinas en bajo contenido
en gluten.

Condiciones de aplicacion:

ACTIVA® puede actuar en un amplio rango de pH entre 4 a 9, en el cual se encuentra la mayoria de los alimentos.
ACTIVA® actda en un gran rango de temperatura (0°C — 65°C). La actividad se ve reducida gradualmente después
de los 50° C. La temperatura 6ptima para una reaccion de 10 minutos por ejemplo es de 50°-55°C. A diferencia de
otras enzimas actua a 2° C lo que permite mantener la cadena de frio en los alimentos como las carnes. A menor
temperatura requerird mayor tiempo de reaccion. ACTIVA® se inactiva a temperaturas por encima de los 65° C.

Tiempo de vida:
18 meses a partir de la fecha de produccion.

Conservacion:
Mantener en lugar fresco y seco. Una vez abierta la bolsa, debe ser almacenada a temperaturas debajo de 0°C.

Presentacion:

Bolsas de 1 kg, cajas de 10 kg que contienen 10 bolsas de 1 kg

Legislacion Internacional:

El FDA de los Estados Unidos de América le da clasificacion de GRAS (GRAS- Generalmente Reconocido como
Seguros).

Ingredientes béasicos:
Enzima transglutaminasa, vehiculos y aditivos necesarios para cada aplicacion.

Consultas:
Para mas informacioén sobre nuestros productos pregunte por el area de Ventas Industriales. Teléfono: (51-1) 470-
605
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ANEXO 6 _
Analisis de materia prima “Harina de Arroz” realizadas en el laboratorio de control de
calidad de la UCSM

UNIVERSIDAD CATOLICA DE SANTA MARIA
FACULTAD DE CIENCIAS FARMACEUTICAS, BIOQUIMICAS Y BIOTECNOLOGICAS

LABORATORIO DE ENSAYO Y CONTROL DE CALIDAD

Urb. San José S/N Umacollo CAMPUS UNIVERSITARIO H-204/205 & + 51 54 382038 ANEXO 1166
= i Y edu.pe @ http:/iwww.ucsm.edu.pe = Aptdo. 1350
AREQUIPA - PERU

INFORME DE ENSAYO
N° DE INFORME: ANA20D17.002670B

Nombre del Cliente : KESHYA CHAVEZ VELARDE
Direccion del Cliente : Calle 13 de Abril 744 Alto Selva Alegre
RUC : No corresponde

Condicién del Muestreado : Por el cliente

Descripcién : Harina de Arroz sin gluten

Tamaiio de muestra :250¢g

Fecha de Recepcion : 20/04/2017

Fecha de Inicio del Ensayo : 20/04/2017

Fecha de Emision de Informe  : 28/04/2017

Pagina :1de1

1. ANALISIS FISICO — QUIMICO:

ANALISIS RESULTADO
DETERMINACION DE FIBRA CRUDA (%) 6.83
Adaptado de NTP 205.003.1980 ’
DETERMINACION DE GRASA (%)

Adaptado del Metodo gravimetrico NTP 209.263.2001 ey
DETERMINACION DE CENIZA (%) 022
Metodo gravimetrico adaptado de NTP 209.265.2001 ’

DETERMINACION DE PROTEINAS (%) 730

Meétodo Kjeldahl, A.O.A.C. Official Methods of Analysis 13 th Edition, 1984.
DETERMINACION DE HUMEDAD (%) Offical Methods of Analysis. 1990.

Association of Official Analytical Chemists. 15th ed. Vol. II. Method 925.45D. 6,87
USA. p. 1010 - 1011.

Il ANALISIS MICROBIOLOGICO:

ANALISIS RESULTADO
NUMERACION DE MOHOS (UFC/g)
ICMSF Vol | Ed.Il Met 1 pag 166-167(Trad. 1978) Reimp 2000, Ed Acribia)
NUMERACION DE Bacillus cereus (UFC/g)
ICMSF Vol | Ed.ll Met 1 pag 235-238 (Trad. 1978) Reimp 2000, Ed Acribia)

<10

<10

OBSERVACIONES:

- Este documento al ser emitido sin el simbolo de acreditacion, no se encuentra dentro del marco de Ia
acreditacion otorgada por INACAL —DA.

- Los resultados emitidos en el presente informe se relacionan dnicamente 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

GF Fikardo A. Abril Ramirez :
et

Espg«%;mu’b AEN ¢
! CALIDAD LECC

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD
e CATOLICA
TESIS UCSM DE SANTA MARIA

REPOSITORIO DE

ANEXO 7
Fotografias de analisis en materia prima
MATERIA PRIMA

Analisis de pH

Acidez en H2SOq4

Densidad

Granulometria en la harina de arroz

Sensorial
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ANEXO 8
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Valores modelados de los resultados obtenidos experimentalmente

inacion

Resultados del Experimento 1: Determ
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Valores modelados de los resultados obtenidos experimentalmente
u=A.e* +c
Enzima 0.0 0.5 1.0 15

Tiempo 0 20 40 60 0 20 40 60 0 20 40 60 0 20 40 60
CODIGO | EOOT00 | EO0T20 | EOOT40 | EOOT60 | EO5TOO | EO5T20 | EO5T40 | EO5T60 | E10TOO | E10T20 ( E10T40 | E10T60 | E15T0O0 | E15T20 | E15T40 | E15T60

CODIGO | E0O0TO0 | EOOT20  EOOT40 ( EOOT60 | EOSTOO | EO5T20 | EOST40 | EOST60 | E10TOO | E10T20 | E10T40 | E10T60 ( E15TOO | E15T20 | E15T40 | E15T60
cP 17730 | 17412 | 16994 | 16906 | 18074 | 19187 | 22372 | 23846 | 20354 | 24452 | 27341 | 28935 | 36379 | 38332 | 41942 | 45214
1 50191 | 51241 | 51900 | 52045 | 27559 | 35303 | 43565 | 47197 | 32318 | 44378 | 53534 | 58263 | 50520 | 64190 | 76562 | 84649
2 46115 | 46940 | 47503 | 47522 | 26900 | 33828 | 41420 | 44170 | 31370 | 42267 | 50487 | 53994 | 49242 | 61335 | 71653 | 78532
3 42530 | 43165 | 43641 | 43560 | 26274 | 32472 | 39469 | 41505 | 30482 | 40354 | 47765 | 50309 | 48048 | 58761 | 67384 | 73297
4 39377 | 39852 | 40249 | 40090 | 25679 | 31224 | 37696 | 39158 | 29648 | 38621 | 45333 | 47127 | 46931 | 56440 | 63672 | 68816
5 36604 | 36943 | 37269 | 37050 | 25115 | 30076 | 36084 | 37091 | 28867 | 37050 | 43160 | 44380 | 45887 | 54347 | 60443 | 64981
6 34165 | 34390 | 34652 | 34386 | 24579 | 29020 | 34619 | 35271 | 28134 | 35626 | 41218 | 42008 | 44912 | 52461 | 57634 | 61698
7 32020 | 32150 | 32353 | 32053 | 24070 | 28049 | 33287 | 33669 | 27447 | 34336 | 39484 | 39960 | 44001 | 50760 | 55192 | 58889
8 30134 | 30183 | 30334 | 30010 | 23586 | 27156 | 32077 | 32258 | 26803 | 33167 | 37935 | 38192 | 43149 | 49226 | 53068 | 56484
9 28475 | 28456 | 28561 | 28220 | 23128 | 26334 | 30976 | 31015 | 26199 | 32108 | 36550 | 36665 | 42352 | 47844 | 51220 | 54426
10 27016 | 26941 | 27003 | 26652 | 22692 | 25579 | 29976 | 29921 | 25633 | 31148 | 35313 | 35347 | 41608 | 46597 | 49614 | 52664
1 25732 | 25611 | 25635 | 25278 | 22278 | 24884 | 29067 | 28958 | 25101 | 30278 | 34208 | 34209 | 40912 | 45474 | 48216 | 51157
12 24604 | 24444 | 24433 | 24074 | 21885 | 24244 | 28240 | 28109 | 24603 | 29490 | 33221 | 33227 | 40262 | 44460 | 47001 | 49866
13 23611 | 23419 | 23377 | 23020 | 21512 | 23656 | 27489 | 27362 | 24136 | 28776 | 32339 | 32378 | 39655 | 43547 | 45944 | 48762
14 22738 | 22520 | 22450 | 22097 | 21158 | 23115 | 26806 | 26705 | 23698 | 28128 | 31551 | 31646 | 39087 | 42723 | 45025 | 47816
15 21970 | 21730 | 21635 | 21288 | 20822 | 22618 | 26185 | 26125 | 23288 | 27542 | 30847 | 31014 | 38556 | 41981 | 44225 | 47007
16 21294 | 21037 | 20920 | 20579 | 20502 | 22160 | 25621 | 25615 | 22902 | 27010 | 30218 | 30468 | 38060 | 41311 | 43530 | 46314
17 20700 | 20429 | 20291 | 19959 | 20199 | 21739 | 25108 | 25166 | 22541 | 26529 | 29656 | 29997 | 37596 | 40708 | 42925 | 45722
18 20178 | 19895 | 19740 | 19415 | 19911 | 21352 | 24642 | 24771 | 22203 | 26092 | 29154 | 29590 | 37163 | 40163 | 42399 | 45214
19 19719 | 19426 | 19255 | 18939 | 19638 | 20996 | 24218 | 24422 | 21885 | 25696 | 28706 | 29238 | 36758 | 39673 | 41942 | 44780
20 19314 | 19015 | 18829 | 18521 | 19378 | 20668 | 23832 | 24116 | 21587 | 25338 | 28305 | 28935 | 36379 | 39230 | 41544 | 44409
21 18959 | 18654 | 18455 | 18156 | 19132 | 20367 | 23482 | 23846 | 21308 | 25013 | 27947 | 28673 | 36025 | 38832 | 41198 | 44090
22 18646 | 18337 | 18126 | 17836 | 18398 | 20090 | 23164 | 23608 | 21046 | 24719 | 27627 | 28447 | 35694 | 38472 | 40897 | 43818
23 18372 | 18059 | 17838 | 17555 | 18676 | 19835 | 22874 | 23399 | 20800 | 24452 | 27341 | 28252 | 35385 | 38148 | 40636 | 43585
24 18130 | 17815 | 17584 | 17310 | 18465 | 19601 | 22611 | 23214 | 20570 | 24210 | 27086 | 28083 | 35097 | 37856 | 40408 | 43386
25 17917 | 17601 | 17362 | 17094 | 18264 | 19385 | 22372 | 23052 | 20354 | 23991 | 26858 | 27938 | 34827 | 37592 | 40210 | 43215
26 17730 | 17412 | 17166 | 16906 | 18074 | 19187 | 22155 | 22909 | 20152 | 23793 | 26654 | 27812 | 34574 | 37354 | 40038 | 43069
27 17566 | 17247 | 16994 | 16741 | 17893 | 19004 | 21957 | 22783 | 19962 | 23613 | 26472 | 27704 | 34338 | 37140 | 39888 | 42944
28 17421 | 17102 | 16843 | 16596 | 17722 | 18837 | 21777 | 22672 | 19784 | 23450 | 26310 | 27610 | 34118 | 36947 | 39758 | 42837
29 17294 | 16975 | 16711 | 16469 | 17559 | 18682 | 21614 | 22575 | 19617 | 23302 | 26164 | 27529 | 33912 | 36773 | 39645 | 42745
30 17182 | 16864 | 16595 | 16358 | 17404 | 18540 | 21466 | 22489 | 19460 | 23168 | 26034 | 27459 | 33719 | 36616 | 39546 | 42667

Fuente: Elaboracion Propia (2017)

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis
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ANEXO 9
Fotografias del experimento 1

EXPERIMENTO N°1: ACTIVIDAD ENZIMATICA

Viscosidad de la masa

Textura

Cod.

TOO

_ T20
Solidos Totales

T40

T60

Masa cruda

RESULTADOS

TOO EOO TOO TO5 TOO T10 TOO T15

@@

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos
En su investigacion no olvide referenciar esta tesis
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Cod. EO00 EO0S E10 E15

T0O

T20

T40

T60

Cortes de muffins

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos
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ANEXO 10

Resultados del Experimento 2: Formulacion (Analisis Fisicoquimico)

% DE HUMEDAD MASA HORNEADA TEXTURA (N) MASA HORNEADA

CL1=13,0 | CL2=11,1 | CL3=9,2 CL1=13,0 | CL2=11,1 | CL3=9,2
o | = | 35.5610 | o | 35.4318 | ~ | 34.4124 ol=| 39 |ao| 35 |[~]| 30
o | T 1354702 | § | 35.5112 | T | 34.2700 oI Tl 38 |T[ 40 |T| 32

— o on —l (o] on
ZIE 35.8133 c 35.3801 e 34.4912 ZIE 4.1 c 3.8 e 3.1

106.8445 106.3231 103.1736 3.8833 3.7167 3.0500
o | [ 345704 | o | 35.3876 | o | 34.5821 ol 50 |a| 47 |of| 45
W | S 1355228 | T | 35.1641 | T | 34.7653 WIS 45 [T 44 || 46
N g 35.2752 E 34.2954 E 34.9782 N g 4.9 E 4.8 E 4.2
105.3684 104.8471 104.3256 4.7500 4.5833 4.3833
< | © | 35.6895 | ~ | 34.4550 | < | 34.1758 <|lal 59 |~| 53 |« 52
~ 1S 352962 | T | 343709 | T | 34.2889 ~ISL 61 |[T55 |T] 54
e g 35.5348 g 34.5451 E 34.3848 e g 6.3 g 5.6 E 5.2
106.5205 103.3710 102.8495 6.0500 5.4167 5.2167

VOLUMEN ESPECIFICO (ml.g-1) MASA SINERESIS (%)

CL1=13,0 | CL2=11,1 | CL3=9,2 CL1=13,0 | CL2=11,1 | CL3=9,2
o|—| 0479 |o| 0477 |~ | 0517 o | — | 44.0937 | o | 42.9938 | ~ | 42.4584
o T 0475 | T 0494 |T [ 0493 | T [44.0125 | T [ 43.8741 | T | 42.3797

— o on
. E 0.458 g 0.481 B 0.507 T 5 44.0021 a 43,5083 e 42.5934
0.4708 0.4839 0.5055 44,0361 43.4587 42.4772
|| 0515 |« | 0548 |o| 0579 o |~ | 44.0292 | o | 43.5376 | o | 42.8847
S| © o o S| O o o
‘5| 0510 | 5| 0520 | | 0.558 A | T [44.1776 | T | 433982 | T | 42.6579

(90] — (o] (49] — (o]

; e 0.536 . 0.533 - 0.503 S = 43,8311 - 43.6349 5 42.4794
0.5204 0.5336 0.5467 44.0126 43.5236 42.6740
< |o| 058 |~ | 058 |« | 0584 < | o | 44.9764 | ~ | 43.7188 | « | 43.2352
~1 %0550 | T 0562 |T| 0568 ~ 1T (448743 | T | 43.6584 | T | 43.1761
7 g 0.552 g 0.600 E 0.637 e g 44.4690 g 43.6497 E 43.0911
0.5616 0.5832 0.5963 44.7732 43.6756 43.1675

pH MASA FRESCA VISCOSIDAD

CL1=13,0 | CL2=11,1 | CL3=9,2 CL1=13,0 | CL2=11,1 | CL3=9,2
o|—| 637 |o| 641 || 607 o || 15834 | o | 20380 |~ | 21957
o T 643 |T[] 642 |T[ 59 | T [ 14945 | [ 19987 | T [ 22278
S E 6.36 g 6.40 8 6.01 S E 15013 g 20199 8 22054

6.3867 6.4100 6.0133 15264 20189 22096
ol 637 |«| 628 |o| 635 o | | 13145 | | 18739 | o | 24290
WISl 625 | T 623 || 624 W S| 13558 | T | 18356 | | 24115
o g 6.03 8 6.21 E 6.18 o g 12973 8 18924 E 24537
6.2167 6.2413 6.2567 13225 18673 24314
<|o| 64 |~| 610 [« 608 < |o| 15571 |~ | 17257 |« | 22194
~IS 64 |T] 587 [T 607 ~1 T [ 14825 || 17468 | T | 22546
i g 6.48 g 6.23 E 6.12 i g 15322 g 17735 E 22835
6.4633 6.0667 6.0900 15239 17487 22525

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis

Fuente: Elaboracion Propia (2017)
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ANEXO 11
Resultados del Experimento 2: Formulacion (Analisis Sensorial)
TEXTURA

F1 F2 F3 F4 F5 F6 F7 F8 F9

CLARA 13 11.1 9.2 13 11.1 9.2 13 11.1 9.2

YEMA 3.6 3.6 3.6 5.5 5.5 5.5 7.4 7.4 7.4

cT 0.1 0 0.2 0.2 0.1 0 0 0.2 0.1

Juez

1 4.9 5.5 5.5 6.7 8.1 6.5 5.5 6.0 6.4

2 4.5 5.5 6.0 6.0 7.0 6.0 5.6 6.3 7.0

3 4.0 5.0 5.5 6.1 7.9 6.4 6.4 6.5 6.6

4 5.0 4.8 5.0 5.8 8.0 6.7 5.9 5.9 6.4

5 5.1 4.4 5.7 5.5 7.9 5.9 7.0 5.7 6.0

6 5.0 5.2 6.0 6.3 8.3 6.7 5.6 6.0 7.0

7 5.5 5.5 5.8 5.8 7.7 5.9 6.4 6.4 8.0

8 4.9 5.4 5.7 5.9 6.8 7.4 5.5 6.2 6.5

9 4.0 6.0 5.5 6.2 7.4 6.6 4.9 5.8 7.0

Z(P) 42.9 47.3 50.7 54.3 69.1 58.1 52.8 54.8 60.9

Fuente: Elaboracion Propia (2017)

UNIFORMIDAD

F1 F2 F3 F4 F5 F6 F7 F8 F9

CLARA 13 11.1 9.2 13 11.1 9.2 13 11.1 9.2
YEMA 3.6 3.6 3.6 5.5 5.5 5.5 7.4 7.4 7.4
CcT 0.1 0 0.2 0.2 0.1 0 0 0.2 0.1

Juez

1 6.0 6.5 4.7 5.9 6.9 5.0 6.0 5.4 5.0

2 6.5 6.7 6.5 5.0 7.5 4.9 5.5 6.0 5.4

3 6.7 6.5 6.1 7.2 8.0 6.0 5.9 5.3 5.5

4 8.0 6.0 5.9 6.7 6.5 5.5 6.7 4.9 6.0

5 7.7 6.9 5.6 4.9 6.5 5.0 6.3 4.0 5.4

6 6.7 5.9 4.8 5.1 6.1 6.3 6.0 4.5 5.6

7 7.0 7.4 5.0 6.0 6.8 5.9 7.0 5.5 5.8

8 6.5 7.9 5.4 6.4 7.3 5.7 5.9 5.1 6.5

9 5.9 8.0 4.5 5.5 7.0 6.0 6.6 4.9 6.6
2(P) 61.0 61.8 48.5 52.7 62.6 50.3 55.9 45.6 51.8

Fuente: Elaboracion Propia (2017)

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis
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COLOR
F1 F2 F3 F4 F5 F6 F7 F8 F9
CLARA 13 11.1 9.2 13 11.1 9.2 13 11.1 9.2
YEMA 3.6 3.6 3.6 5.5 5.5 5.5 7.4 7.4 7.4
CcT 0.1 0 0.2 0.2 0.1 0 0 0.2 0.1
Juez
1 7.0 6.0 6.0 6.0 7.9 7.6 4.3 4.5 5.3
2 6.9 6.9 6.5 6.6 7.7 6.8 5.2 5.0 5.0
3 7.0 7.0 6.6 5.9 8.0 7.3 5.0 4.7 5.5
4 7.4 6.6 7.0 6.7 7.4 6.9 49 5.6 5.1
5 7.7 5.9 7.3 5.8 8.3 6.6 5.4 4.0 5.0
6 7.3 6.9 6.1 4.8 8.3 6.7 6.0 5.8 5.9
7 7.1 5.5 5.9 5.8 7.5 7.4 5.4 5.5 6.0
8 7.8 6.8 6.2 6.1 8.5 6.6 5.1 4.8 4.5
9 7.4 7.5 6.6 5.9 8.8 7.6 5.0 49 5.3
Z(P) 65.6 59.1 58.2 53.6 72.4 63.5 46.3 44.8 47.6

Fuente: Elaboracion Propia (2017)

SABOR

F1 F2 F3 F4 F5 F6 F7 F8 F9

CLARA 13 11.1 9.2 13 11.1 9.2 13 11.1 9.2

YEMA 3.6 3.6 3.6 5.5 5.5 5.5 7.4 7.4 7.4

CT 0.1 0 0.2 0.2 0.1 0 0 0.2 0.1
Juez

1 5.3 6.6 5.9 4.4 7.6 6.4 4.9 4.3 7.4

2 4.3 7.4 4.8 4.0 7.9 6.2 4.5 4.5 7.8

3 4.7 6.8 5.3 4.7 6.4 5.8 5.0 4.8 6.6

4 4.9 6.9 5.1 3.9 5.5 6.6 5.5 5.0 7.7

5 4.6 6.6 6.0 5.0 7.0 6.9 6.0 5.3 6.9

6 4.2 7.0 5.5 4.4 5.8 5.9 4.4 4.2 5.9

7 5.0 6.9 5.4 4.0 7.8 6.7 5.2 4.7 6.8

8 4.8 6.8 4.9 5.0 7.9 7.0 4.9 5.2 5.9

9 5.3 7.8 5.6 4.9 7.8 6.9 4.6 4.8 6.7

2(P) 43.1 62.8 48.5 40.3 63.7 58.4 45.0 42.8 61.7

Fuente: Elaboracion Propia (2017)

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis
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EXPERIMENTO N°2: FORMULACION

Viscosidad de la masa

Humedad

Textura

pH

Sinéresis

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos
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Sensorial

Muffin entero

Corte de los muffins

C2

Fuente: Elaboracion Propia (2017)

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos
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ANEXO 13

Resultados del Experimento 3: Parametros de Horneado (Analisis Fisicoquimicos)

HUMEDAD
155°C 170°C 185°C
18’ 21 24 18’ 21 24 18’ 21 24
Juez A B C D E F G H |

1 32.8652 | 32.3253 | 31.9707 | 32.5828 | 32.1672 | 31.8913 | 31.9525 | 31.4826 | 31.2327
2 32.9902 | 32.4773 | 32.0857 | 32.7658 | 32.2952 | 31.6213 | 32.1015 | 31.6556 | 30.9087
3 32.7402 | 32.6293 | 31.8557 | 32.3998 | 32.4232 | 31.7563 | 32.2505 | 31.3096 | 31.0707

2(P) 98.6 97.4 95.9 97.7 96.9 95.3 96.3 94.4 93.2
Fuente: Elaboracion Propia (2017)

TEXTURA
155°C 170°C 185°C
18 217 24 18 21° 249 18 21 24
Juez A B C D E F G H |
1 2.75 3.12 3.50 3.43 3.25 3.50 3.92 3.86 3.86
2 2.90 2.89 3.32 3.30 3.12 3.80 3.75 3.70 3.98
3 2.60 3.00 3.68 3.17 3.39 3.65 3.58 4.02 4.11
2(P) 8.3 9.0 10.5 9.9 9.8 11.0 11.3 11.6 11.9
Fuente: Elaboracion Propia (2017)
DENSIDAD
155°C 170°C 185°C
18 217 24 18 21° 24 18 21 24
Juez A B C D E F G H |
1 0.4669 | 0.3135 | 0.2532 | 0.4529 | 0.4788 | 0.3061 | 0.5990 | 0.4573 | 0.2894
2 0.6038 | 0.4614 | 0.6552 | 0.5958 | 0.5456 | 0.6261 | 0.4560 | 0.6943 | 0.5934
3 0.3299 | 0.6093 | 0.4542 | 0.4279 | 0.2688 | 0.4554 | 0.3130 | 0.2305 | 0.4414
2(P) 1.4 1.4 1.4 1.5 1.3 1.4 1.4 1.4 1.3

Fuente: Elaboracion Propia (2017)

PERDIDA DE PESO

155 °C 170°C 185 °C
18 21 24 18 21 24 18 21 24
Juez A B C D E F G H |
1 10.003 | 10.988 | 12.007 | 10.526 | 11.672 | 13.184 | 11.676 | 13.165 | 14.048
2 9.876 10.820 | 11.825 | 10.293 | 11.811 | 12.834 | 11.919 | 13.048 | 13.944
3 9.749 11.156 | 11.916 | 10.759 | 11.950 | 13.009 | 12.162 | 13.282 | 13.996
2(P) 29.6 33.0 35.7 31.6 35.4 39.0 35.8 39.5 42.0

Fuente: Elaboracion Propia (2017)

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis
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ANEXO 14
Resultados del Experimento 3: Parametros de Horneado (Analisis Sensorial)
SABOR
155°C 170°C 185°C
18’ 21 24 18’ 21 24 18’ 21 24
Juez A B C D E F G H I
1 5.7 5.8 6.4 6.8 5.4 5.1 7.0 5.9 6.4
2 6.1 6.4 6.6 6.5 5.9 5.3 8.1 5.3 5.7
3 5.3 5.4 5.7 6.2 5.8 5.6 6.6 5.7 6.1
4 6.3 5.8 6.3 6.2 5.6 5.4 6.4 5.8 5.8
5 5.6 6.4 6.1 6.4 6.1 5.9 8.2 5.7 6.0
6 5.4 6.0 6.4 6.5 5.4 5.2 6.8 5.8 5.7
7 6.2 6.1 6.3 6.2 5.5 5.6 6.5 5.6 5.4
8 6.5 6.3 6.2 6.7 6.2 5.5 6.3 5.3 5.9
9 5.8 5.7 5.6 6.2 6.0 5.4 7.2 5.7 5.8
3(P) 52.9 53.9 55.6 57.7 51.9 49.0 63.1 50.8 52.8
Fuente: Elaboracion Propia (2017)
CORTEZA
155 °C 170°C 185°C
18’ 21 24 18’ 21 24 18’ 21 24
Juez A B C D E F G H I
1 3.3 4.0 8.8 6.5 7.8 5.0 4.3 4.0 3.0
2 2.8 6.4 8.5 6.7 7.3 4.3 4.3 3.5 3.6
3 2.9 5.8 7.5 6.3 7.5 4.8 4.5 3.8 3.2
4 3.3 6.0 7.8 6.0 6.5 5.5 5.0 3.7 3.2
5 2.8 5.5 8.0 7.5 8.0 5.0 4.5 4.0 3.0
6 2.7 5.9 7.0 7.3 7.5 4.5 4.8 4.5 3.5
7 2.5 4.3 8.8 6.5 6.8 5.0 4.3 3.9 4.3
8 2.9 4.8 6.5 5.8 7.8 5.5 5.2 4.5 4.0
9 3.5 6.5 9.0 5.5 8.3 5.0 4.0 4.0 3.5
2(P) 26.7 49.2 71.9 58.1 67.5 44.6 40.9 35.9 313
Fuente: Elaboracion Propia (2017)
MASA
155°C 170°C 185°C
18’ 21 24 18’ 21 24 18’ 21 24
Juez A B C D E F G H I
1 4.0 6.9 7.7 6.0 7.9 6.0 5.9 4.9 5.3
2 4.0 6.6 7.4 4.5 6.8 5.0 7.1 5.0 5.0
3 4.5 6.8 7.3 5.9 8.2 4.9 6.5 4.8 5.8
4 4.8 6.5 8.0 6.7 6.1 6.0 6.8 5.6 4.8
5 5.2 7.4 7.5 4.5 7.8 6.4 6.9 4.0 5.3
6 4.2 6.9 8.7 4.8 8.5 6.7 7.0 5.5 4.7
7 4.7 7.8 8.3 5.8 9.3 6.5 6.8 5.5 4.6
8 5.3 6.5 7.9 5.3 8.8 6.2 6.0 4.8 4.3
9 3.5 7.5 8.9 5.7 8.5 6.5 5.7 4.6 5.3
2(P) 40.2 62.9 71.7 49.2 719 54.2 58.7 44.7 45.1

Fuente: Elaboracion Propia (2017)
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TEXTURA
155°C 170°C 185°C

18 21 24 18 21 24 18 21 24

Juez A B C D E F G H |
1 4.4 4.9 4.6 5.9 5.0 4.5 7.0 6.3 6.0
2 4.2 4.8 4.8 6.0 5.6 5.4 6.8 5.9 5.3
3 4.0 5.7 5.0 5.3 5.7 4.7 7.7 4.9 5.5
4 4.4 5.0 5.1 6.4 5.4 4.8 7.5 5.8 5.0
5 3.8 5.8 4.8 5.8 4.5 5.6 6.0 6.5 4.7
6 4.0 4.8 5.1 6.2 5.6 4.2 6.9 5.9 6.0
7 4.9 4.3 4.7 5.7 6.0 4.6 7.5 6.4 7.2
8 4.3 4.7 4.0 5.9 3.9 4.8 5.9 6.5 6.4
9 4.1 4.9 4.9 5.8 4.8 4.3 7.3 6.8 7.2
2(P) 38.1 44.9 43.0 53.0 46.5 42.9 62.6 55.0 53.3

Fuente: Elaboracion Propia (2017)
UNIFORMIDAD
155°C 170°C 185°C

18 21 24 18 21 24 18 21 24

Juez A B C D E F G H |
1 4.4 4.9 4.6 5.9 5.0 4.5 7.0 6.3 6.0
2 4.2 4.8 4.8 6.0 5.6 5.4 6.8 5.9 5.3
3 4.0 5.7 5.0 5.3 5.7 4.7 7.7 4.9 5.5
4 4.4 5.0 5.1 6.4 5.4 4.8 7.5 5.8 5.0
5 3.8 5.8 4.8 5.8 4.5 5.6 6.0 6.5 4.7
6 4.0 4.8 5.1 6.2 5.6 4.2 6.9 5.9 6.0
7 4.9 4.3 4.7 5.7 6.0 4.6 7.5 6.4 7.2
8 4.3 4.7 4.0 5.9 3.9 4.8 5.9 6.5 6.4
9 4.1 4.9 4.9 5.8 4.8 4.3 7.3 6.8 7.2
2(P) 38.1 44.9 43.0 53.0 46.5 42.9 62.6 55.0 53.3

Fuente: Elaboracion Propia (2017)
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ANEXO 15
Fotografias de parametros de horneado
EXPERIMENTO N°3: PARAMETROS DE HORNEADO

Volumen Especifico

Humedad

Textura

Sensorial
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Horneado

Sensorial

Fuente: Elaboracion Propia (2017)
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ANEXO 16 _ _ _
Analisis proximales y microbioldgicos realizados por el laboratorio de control de calidad
de la UCSM
| UNIVERSIDAD CATOLICA DE SANTA MARIA
FACULTAD DE CIENCIAS FARMACEUTICAS, BIOQUIMICAS Y BIOTECNOLOGICAS
LABORATORIO DE ENSAYO Y CONTROL DE CALIDAD

Urb. San José S/N Umacollo CAMPUS UNIVERSITARIO H-204/205 & + 51 54 382038 ANEXO 1166
= i edu.pe P http:/iwww.ucsm.edu.pe = Aptdo. 1350
AREQUIPA - PERU

INFORME DE ENSAYO
N° DE INFORME: ANA20D17.002670A

Nombre del Cliente : KESHYA CHAVEZ VELARDE

Direccion del Cliente : Calle 13 de Abril 744 Alto Selva Alegre
RUC : No corresponde

Condicién del Muestreado : Por el cliente

Descripcion : Muffin de Arroz sin Gluten

Tamafio de muestra :250¢g

Fecha de Recepcion 1 20/04/2017

Fecha de Inicio del Ensayo : 20/04/2017

Fecha de Emision de Informe  : 28/04/2017

Pagina :1de1

l. ANALISIS FISICO - QUIMICO:

ANALISIS RESULTADO
DETERMINACION DE FIBRA CRUDA (%) 052
Adaptado de NTP 205.003.1980 ’
DETERMINACION DE GRASA (%) 13.04
Adaptado del Metodo gravimetrico NTP 209.263.2001 -
DETERMINACION DE CENIZA (%) 0.68
Metodo gravimetrico adaptado de NTP 209.265.2001 ’
DETERMINACION DE PROTEINAS (%) 552

Método Kjeldahl, A.O.A.C. Official Methods of Analysis 13 th Edition, 1984.
DETERMINACION DE HUMEDAD (%) Offical Methods of Analysis. 1990.

Association of Official Analytical Chemists. 15th ed. Vol. Il. Method 925.45D. 21,08
USA. p. 1010 - 1011.

I ANALISIS MICROBIOLOGICO:

ANALISIS RESULTADO
NUMERACION DE MOHOS (UFC/g) <46
ICMSF Vol | Ed.Il Met 1 pag 166-167(Trad. 1978) Reimp 2000, Ed Acribia)
NUMERACION DE Bacillus cereus (UFC/g) : <10

ICMSF Vol | Ed.Il Met 1 pag 235-238 (Trad. 1978) Reimp 2000, Ed Acribia)

OBSERVACIONES:

-  Este documento al ser emitido sin el simbolo de acreditacion, no se encuentra dentro del marco de la
acreditacion otorgada por INACAL —DA.

- Los resultados emitidos en el presente informe se relacionan Gnicamente a las muestras ensayadas y
no deben ser utilizados como una certificacion de conformidad con normas de producto o como
certificado del sistema de calidad de la entidad que lo produce. Este documento no debe ser
reproducido, sin autorizacién escrita del Laboratorio de Ensayo y Control de Calidad

CO
Qg#g.FWA'g[fo(
<. LX)
Vi, ” L5
Q.F Rifardo A. Abril Ramirez oF ?E
CQFDA 00624 %2 Y
ESPELIALISTA EN CONTROL DE %é‘\’ &5
CALIDAD LECC N &
090 ‘\@
bydsuanmn
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ANEXO 17
Fotografias de experimento final

EXPERIMENTO FINAL

Densidad aparente

Fuente: Elaboracion Propia (2017)
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ANEXO 18

Resultados de Prueba PER
Datos de ratas alimentadas con muffins a base de harina de arroz con adicion de

transglutaminasa

Valores promedio

RATAS [PESO RATA [CONSUMO|CONSUMO *%P| PER
SEM. 1 10.75 50.10 3.51 3.07
SEM. 2 4.15 45.70 3.20 1.30
R 1 SEM. 3 6.40 47.70 3.34 1.92
SEM. 4 2.40 17.50 1.23 1.96
TOTAL 23.70 161.00 11.27 2.10
SEM. 1 11.55 52.80 3.70 3.13
SEM. 2 4.55 45.30 3.17 1.43
RZ SEM. 3 0.90 39.50 2.77 0.33
SEM. 4 3.20 21.50 1.51 2.13
TOTAL 20.20 159.10 11.14 1.81
SEM. 1 6.65 42.70 2.99 2.22
SEM. 2 9.95 48.10 3.37 2.96
R3 SEM. 3 8.50 52.50 3.68 2.31
SEM. 4 4.40 27.20 1.90 2.31
TOTAL 29.50 170.50 11.94 2.47
Fuente: Elaboracion Propia (2017)
SEM. 1 9.65 48.53 3.40 2.81
SEM. 2 6.22 46.37 3.25 1.90
MUFFIN SEM. 3 5.27 46.57 3.26 1.52
SEM. 4 3.33 22.07 1.54 2.13
TOTAL 24.47 163.53 11.45 2.13
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ANEXO 19
Resultados de Prueba PER

Datos de ratas alimentadas con dieta proteica Enfagrow

RATAS | PESO RATA |CONSUMO|CONSUMO * %P| PER
SEM. 1 19.60 41.10 6.17 3.18
SEM. 2 15.20 42.80 6.42 2.37
R4 SEM. 3 6.90 46.80 7.02 0.98
SEM. 4 14.70 21.90 3.29 4.47
TOTAL 56.40 152.60 22.89 2.46
SEM. 1 11.15 40.10 6.02 1.85
SEM. 2 14.45 51.70 7.76 1.86
R 5 SEM. 3 16.50 51.40 7.71 2.14
SEM. 4 6.90 26.90 4.04 1.71
TOTAL 49.00 170.10 25.52 1.92
SEM. 1 22.85 38.50 5.78 3.96
SEM. 2 9.25 50.30 7.55 1.23
R 6 SEM. 3 8.70 54.00 8.10 1.07
SEM. 4 15.30 15.20 2.28 6.71
TOTAL 56.10 158.00 23.70 2.37

Fuente: Elaboracién Propia (2017)
Valores promedio

SEM. 1 17.87 39.90 5.99 3.00
PROTEICA SEM. 2 12.97 48.27 7.24 1.82
SEM. 3 10.70 50.73 7.61 1.40
SEM. 4 12.30 21.33 3.20 4.30
TOTAL 53.83 160.23 24.04 2.25
Fuente: Elaboracion Propia (2017)
ANEXO 20

Resultados de pérdida de peso
Datos de ratas alimentadas con dieta aproteica

RATAS PESO RATA |CONSUMO |CONSUMO * %P
SEM1 -2.10 40.10 0.02
SEM2 -3.20 40.30 0.02
il SEM3 -1.30 30.10 0.01
SEM4 -1.97 8.00 0.00
TOTAL -8.57 118.50 0.05

Fuente: Elaboracion Propia (2017)
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ANEXO 21

Fotografias de la Prueba PER

PRUEBAS BIOLOGICAS EN RATAS
ALIMENTACION: MUFFINS DE ARROZ

Rata 1 inicial

Rata 2 inicial

Rata 3 inicial

ALIMENTACION: CASEINA

Rata 1 inicial

Rata 2 inicial

Rata 3 inicial
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APROTEICA

Rata 0 inicial

ALIMENTACION: MUFFINS DE ARROZ
v A B
° )) \ 8
| p ?i' v p bid é
Rata 1 final i
Rata 2 final
Rata 3 final
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Rata 1 final
Rata 2 final
Rata 3 final
APROTEICA
Rata 0 final
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HECES DE LAS RATAS

Heces (Ratas — Muffins de arroz)

Heces (Ratas — Caseina)

CARCASAS DE LAS RATAS

Carcasas (Ratas —
Muffins de arroz)

Carcasas (Ratas —
Caseina)

d,
\
v o
g - ]

Euente: Elaboracion Propia (2017) :
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ANEXO 22
Heces de rata control (Proteica)

STIN DE AREQUIPA

UNIDAD DE PRODUCCION DE BIENES Y
PRESTACION DE SERVICIOS
LABORATORIO DE INVESTIGACION Y
SERVICIOS

LABINVSERV

INFORME DE ENSAYO FISICO QUIMICO

N° DE REPORTE: 18031-17

NOMBRE DEL CLIENTE

DIRECCION

ASUNTO

PRODUCTO

LUGAR Y FECHA DE RECEPCION
CARACTERISTICAS Y CONDICIONES
FECHA DE ENTREGA DE RESULTADOS
REFERENCIA

PROCEDENCIA

CODIGO DE REGISTRO DE MUESTRA

: MILAGROS CHAVEZ VELARDE
. AREQUIPA

- ANALISIS FISICO QUIMICO

: HECES DE RATA

: AREQUIPA, 2017-05-26
: BOLSA DE PLASTICO
- AREQUIPA, 2017-05-30
: MUESTRA PROPORCIONADA POR EL CLIENTE
: UNIVERSIDAD CATOLICA SANTA MARIA

- 23638

CONROL

«  LOSRESULTADOS OBTENIDOS CORRESPONDEN AL ANALISIS SOLICITADO EN LA MUESTRA

RECIBIDA.

o ESTE FORMATO NO SERA REPRODUCIDO SIN AUTORIZACION DEL LABORATORIO LABINVSERYV.

Av: Independencio s/n.
Teléfono: 220360

PAGINA 1 DE 2

Cindad, Uninversitoria Laboratorio- 108 ~Primer Piso-
E-mail: upbsiservilab@hotmail.com
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UNIDAD DE PRODUCCION DE BIENES Y

\ PRESTACION DE SERVICIOS
fL ) ' ' N S zs LABORATORIO DE INVESTIGACION Y SERVICIOS
. LABINVSERV

/  UNIVERSIDAD NACIONAL DE SAN AGUSTIN DE AREQUIPA

INFORME DE ENSAYO

N° DE REPORTE: 18031-17

DETERMINACION DE :
Nitrégeno % 3,92
OBSERVACIONES:
METODO DE ENSAYO
DETERMINACION METODO DE ENSAYC APLICADO
NORMA /REFERENCIA / NOMBRE
Nitrégeno Método 2.057 de la AOAC

PAGINA 2 DE 2
Lmitido en Arequipa (Pert), el 30 de Mayo del 2017

Y

Dr. Juani’ S Larico ' ") Lif. Fredy Valdivia Befia
Jefe de Laboratorio N Qliimico Responsable
RCQP - 348 RCQP -842

Av: Independencia y/n.  Cindad Universitorio Laborotorio- 108 -Primer Piso
Teléfono: 220360 E-mall: upbsservilab@hotmail.com
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ANEXO 23

Heces de rata muestra (Muffins a base de harina de arroz con tg)

DE SAN AREQUIPA

UNIDAD DE PRODUCCION DE BIENES Y
PRESTACION DE SERVICIOS
LABORATORIO DE INVESTIGACION Y
SERVICIOS

LABINVSERV

INFORME DE ENSAYO FISICO QUIMICO

N° DE REPORTE: 18032-17

NOMBRE DEL CLIENTE

DIRECCION

ASUNTO

PRODUCTO

LUGAR Y FECHA DE RECEPCION
CARACTERISTICAS Y CONDICIONES
FECHA DE ENTREGA DE RESULTADOS
REFERENCIA

PROCEDENCIA

CODIGO DE REGISTRO DE MUESTRA

: MILAGROS CHAVEZ VELARDE
. AREQUIPA

. ANALISIS FISICO QUIMICO

: HECES DE RATA

: AREQUIPA, 2017-05-26
: BOLSA DE PLASTICO
. AREQUIPA, 2017-05-30
: MUESTRA PROPCRCIONADA POR EL CLIENTE
: UNIVERSIDAD CATOLICA SANTA MARIA

- 23639

MUESTRA

o LOS RESULTADOS OBTENIDOS CORRESPONDEN AL ANALISIS SOLICITADO EN LA MUESTRA

RECIBIDA.

«  ESTE FORMATO NO SERA REPRODUCIDO SIN AUTORIZACION DEL LABORATORIO LABINVSERYV.

Av: Independencia s/ v
Teléfono: 220360

PAGINA 1 DE 2

Cindad Universitarior Laboratorio- 108 ~Primer Piso
E-mail; wpbsservilab@hotmail.com
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UNIDAD DE PRODUCCION DE BIENES Y

PRESTACION DE SERVICIOS
L l l N S ‘5 LABORATORIO DE INVESTIGACION Y SERVICIOS
LABINVSERV

INFORME DE ENSAYO

N° DE REPORTE: 18032-17

DETERMINACION DE :
Nitrégeno % 6,32
OBSERVACIONES:
METODO DE ENSAYO
DETERMINACION METODO DE ENSAYO APLICADO
NORMA /REFERENCIA / NOMBRE
Nitrégeno Método 2.057 de la AOAC

PAGINA 2 DE 2

Jidr”

Dr. Juan Reyes Larico c Fredy Valdiyia Pefia

Jefe de Laboratorio S UIMICO onsable
RCQP - 348 RCQP -842

Emitido en Arequipa (Peri), el 30 de Mayo del 2017

Av: Independencio s/n.  Cindad Universitaria Laborotorio- 108 ~Primer Piso-
Teléfono: 220360 E-mall; upbsiservilab@hotmail.com
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ANEXO 24

Carcasa de rata control (Proteica)
UNIDAD DE PRODUCCION DE BIENES Y

PRESTACION DE SERVICIOS
3, LABORATORIO DE INVESTIGACION Y
L SERVICIOS

UNIVERSIDAD NACIONAL DE SAN AGUSTIN DE AREQUIPA LABINVSERV

INFORME DE ENSAYO FISICO QUIMICO

N° DE REPORTE: 18034-17

NOMBRE DEL CLIENTE : MILAGROS CHAVEZ VELARDE

DIRECCION . AREQUIPA

ASUNTO : ANALISIS FISICO QUIMICO

PRODUCTO : CARCASA DERATA CONTROL

LUGAR Y FECHA DE RECEPCION . AREQUIPA, 2017-05-26

CARACTERISTICAS Y CONDICIONES : BOLSA DE PLASTICO

FECHA DE ENTREGA DE RESULTADOS  : AREQUIPA, 2017-05-30

REFERENCIA : MUESTRA PROPORCIONADA POR EL CLIENTE
PROCEDENCIA : UNIVERSIDAD CATOLICA SANTA MARIA
CODIGO DE REGISTRO DE MUESTRA - 23641

¢ LOS RESULTADOS OBTENIDOS CORRESPONDEN AL ANALISIS SOLICITADO EN LA MUESTRA
RECIBIDA.

o ESTE FORMATO NO SERA REPRODUCIDO SIN AUTORIZACION DEL LABORATORIO LABINVSERV.

PAGINA 1 DE 2

Av: Independencia s/n.  Cindad Universitario Laboratorio- 108 -Prumer Piso-
Teléfono: 220360 E-malls upbsservilap@hotmailicom
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UNIDAD DE PRODUCCION DE BIENES Y

; PRESTACION DE SERVICIOS
o S N S LABORATORIO DE INVESTIGACION Y SERVICIOS
») U iz\ LABINVSERV

JONAL DE SAN iN DE AREQUIPA

INFORME DE ENSAYO

N° DE REPORTE: 18034-17

DETERMINACION DE :
Nitrogeno % 9,07
OBSERVACIONES:
METODO DE ENSAYO
DETERMINACION METODO DE ENSAYO APLICADO
NORMA /REFERENCIA / NOMBRE
Nitrégeno Método 2.057 de la AOAC

PAGINA 2 DE 2

Siir”

Dr. Juan—Reyes Larico \ e Li£. Fredy Valdivfa Peria

Emitido en Arequipa (Pert), el 30 de Mayo del 2017

Jefe de Laboratorio ..~  Quimico nsable
RCQP - 348 RCQP -842

Av: Independencio s/n.  Cindad Universitaria Laborotorio- 108 -Primer Plso-
Teléfono: 220360 E-mail: wpbsservilab@hotmail.com
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ANEXO 25
Carcasa de rata muestra (Muffin a base de harina de arroz con tg)

UNIDAD DE PRODUCCION DE BIENES Y

PRESTACION DE SERVICIOS
: LABORATORIO DE INVESTIGACION Y
Y SERVICIOS

//  UNIVERSIDAD NACIONAL DE SAN AGUSTIN DE AREQUIPA LAB'NVSERV

INFORME DE ENSAYO FISICO QUIMICO

N’ DE REPORTE: 18033-17

NOMBRE DEL CLIENTE : MILAGROS CHAVEZ VELARDE

DIRECCION . AREQUIPA

ASUNTO . ANALISIS FISICO QUIMICO

PRODUCTO : CARCASA DE RATA MUESTRA

LUGAR Y FECHA DE RECEPCION . AREQUIPA, 2017-05-26

CARACTERISTICAS Y CONDICIONES : BOLSA DE PLASTICO

FECHA DE ENTREGA DE RESULTADOS . AREQUIPA, 2017-05-30

REFERENCIA : MUESTRA PROPORCIONADA POR EL CLIENTE
PROCEDENCIA : UNIVERSIDAD CATOLICA SANTA MARIA
CODIGO DE REGISTRO DE MUESTRA : 23640

o LOS RESULTADOS OBTENIDOS CORRESPONDEN AL ANALISIS SOLICITADO EN LA MUESTRA
RECIBIDA.

»  ESTE FORMATO NO SERA REPRODUCIDO SIN AUTORIZACION DEL LABORATORIO LABINVSERV.

PAGINA 1 DE 2

Av: Independencio s/n.  Cindad Universitorio Labovotorio- 108 -Primer Piso
Teléfono: 220360 E-mail; upbsiservilab@hotmailicom
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UNIDAD DE PRODUCCION DE BIENES Y

PRESTACION DE SERVICIOS
@ N S LABORATORIO DE INVESTIGACION Y SERVICIOS
] l J Z\ LABINVSERV

UNIVERSIDAD NACIONAL DE SAN AGUSTIN DE AREQUIPA

INFORME DE ENSAYO

N° DE REPORTE: 18033-17

DETERMINACION DE :
Nitrégeno % 7,00
OBSERVACIONES:
METODO DE ENSAYO
DETERMINACION METODO DE ENSAYO APLICADO
NORMA /REFERENCIA / NOMBRE
Nitrégeno Método 2.057 de la AOAC

PAGINA 2 DE 2
Emitido en Arequipa (Pert), ¢l 30 de Mayo del 2017

Dr. Juan-Reyes Larico Fredy idiviy Pena

Jefe de Laboratorio LR uimico Res onsable
RCQP ~ 348 Rz RCQP - 842

Av: Independencia s/n.  Cindad Universitorioa Laboratorio- 108 -Primer Plso
Teléfono: 220360 E-mail; upbsservilab@hotmail.com
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Determinacion de vida util por diferentes tipos de envase:

SIN ENVASE
MUFFIN | MATERIAL PESO INICIAL PESO CON DIFERENCI PCP-PAPEL P(Q+M+E) DENSIDAD MASA VOLUMEN
- | Ei CON PIROTIN FRESCA

0 47 SIN ENVASE 53.6903 53.6903 0.0000 49.5086| 272.4000 0.5043 61.0301 98.1708
14 31 SIN ENVASE 53.9027 53.5368 0.3659 49.3551| 272.3000 0.5031 61.0811 98.1007
24 32 SIN ENVASE 53.5761 53.1009 0.4752 48.9192| 265.4000 0.4590 61.0702| 106.5720
41 33 SIN ENVASE 54.3093 52.9401 1.3692 48.7584| 265.9000 0.4613 61.6441| 105.7060
48 34 SIN ENVASE 53.6710 51.8852 1.7858 47.7035| 268.3000 0.4715 60.3453| 101.1783
65 35 SIN ENVASE 54.4269 52.0661 2.3608 47.8844| 266.2000 0.4597 61.0638| 104.1675
72 36 SIN ENVASE 53.3152 51.0581 2.2571 46.8764| 263.6000 0.4412 60.8991| 106.2538
89 37 SIN ENVASE 53.4712 51.0138 2.4574 46.8321| 266.5000 0.4574 61.1120( 102.3953
96 38 SIN ENVASE 53.9899 51.1550 2.8349 46.9733| 265.4000 0.4516 61.0459( 104.0219
116 39 SIN ENVASE 54.3765 50.8016 3.5749 46.6199| 266.5000 0.4565 61.1842| 102.1172
161 40 SIN ENVASE 54.2630 49.4219 4.8411 45.2402| 267.4000 0.4564 61.4513 99.1296
189 41 SIN ENVASE 53.2793 47.6361 5.6432 43.4544| 266.0000 0.4406 60.9068 98.6240
213 42 SIN ENVASE 54.1347 47.7473 6.3874 43.5656| 265.7000 0.4393 61.1645 99.1629
333 43 SIN ENVASE 54.4979 46.2003 8.2976 42.0186| 266.8000 0.4391 61.6085 95.6939
385 44 SIN ENVASE 54.2443 45.9505 8.2938 -4.1817| 271.3000 -0.1430 61.5275 29.2505

Fuente: Elaboracién Propia (2017)

POLIETILENO DE BAJA DENSIDAD

MUFFIN | MATERIAL PESO INICIAL PESO CON DIFERENCI PCP-PAPEL P(Q+M+E) DENSIDAD MASA VOLUMEN
- | Ei CON PIROTIN FRESCA

0 50 POLIETILENO 53.6903 53.6903 0.0000 49.5086| 272.4000 0.5043 61.0301 98.1708
24 26 POLIETILENO 54.1204 54.0727 0.0477 49.8910| 267.0000 0.4718 61.6969| 105.7487
48 27 POLIETILENO 53.2874 53.1894 0.0980 49.0077| 265.5000 0.4599 60.8368( 106.5569
72 28 POLIETILENO 53.5609 53.3923 0.1686 49.2106| 263.0000 0.4470 61.3656( 110.0991
96 29 POLIETILENO 53.6668 53.4718 0.1950 49.2901| 265.8000 0.4627 61.2629| 106.5339
116 30 POLIETILENO 54.0312 53.7527 0.2785 49.5710| 266.8000 0.4695 61.0106/ 105.5915
161 21 POLIETILENO 53.0382 52.7069 0.3313 48.5252| 262.4000 0.4412 60.9925( 109.9872
189 22 POLIETILENO 53.3503 52.8631 0.4872 48.6814| 263.3000 0.4466 61.0377| 109.0124
213 23 POLIETILENO 54.0508 53.5218 0.5290 49.3401| 263.2000 0.4485 61.7324| 110.0067
333 24 POLIETILENO 53.0089 52.1113 0.8976 47.9296| 262.7000 0.4405 60.8587| 108.8135
385 25 POLIETILENO 53.7481 52.9897 0.7584 -4.1817| 266.5000 -0.1177 61.4711 35.5410

Fuente: Elaboracién Propia (2017)

POLIPROPILENO

HORA MUFEIN _ MATERIAL PESO INICIAL PESO CON DIFERENCI PCP-PAPEL P(Q+M+E) DENSIDAD MASA VOLUMEN
- - Ei CON PIROTIN EJPIROTIN EJA - - - [ FRESCA - -
0 49 POLIPROPILENO 53.6903 53.6903 0.0000 49.5086| 272.4000 0.5043 61.0301 98.1708
24 16 POLIPROPILENO 54.3827 54.3584 0.0243 50.1767| 267.6000 0.4764 61.6744| 105.3368
48 17 POLIPROPILENO 53.5951 53.5479 0.0472 49.3662| 263.9000 0.4524 61.4472| 109.1236
72 18 POLIPROPILENO 53.2639 53.2105 0.0534 49.0288| 262.5000 0.4436 60.9916( 110.5161
96 19 POLIPROPILENO 54.3366 54.2533 0.0833 50.0716| 265.3000 0.4627 61.7608| 108.2133
116 20 POLIPROPILENO 53.7033 53.5879 0.1154 49.4062| 263.5000 0.4504 61.3762 109.7002
161 11 POLIPROPILENO 54.4525 54.2491 0.2034 50.0674| 265.7000 0.4650 61.1993| 107.6836
189 12 POLIPROPILENO 53.7553 53.5737 0.1816 49.3920| 262.3000 0.4440 61.1706 111.2542
213 13 POLIPROPILENO 53.5369 53.2855 0.2514 49.1038| 265.7000 0.4614 60.9845| 106.4208
333 14 POLIPROPILENO 54.4236 54.0642 0.3594 49.8825| 268.8000 0.4825 61.3143| 103.3787
385 15 POLIPROPILENO 54.2005 53.7742 0.4263 -4.1817| 264.9000 -0.1111 60.9642 37.6378

Fuente: Elaboracion Propia (2017)
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TEREFTALATO DE POLIETILENO

MUEEIN MATERIAL PESO INICIAL PESO CON DIFERENCI PCP-PAPEL P(Q+M+E) DENSIDAD MASA VOLUMEN

- ON PIROTIN EIPIROTIN EJA &l &l | B FRESCA - | |

0 48 ENVASE 53.6903 53.6903 0.0000 49.5086| 272.4000 0.5043 61.0301 98.1708
24 1 ENVASE 53.1683 53.0978 0.0705 48.9161| 262.8000 0.4448 61.1099| 109.9753
48 2 ENVASE 53.1566 52.9012 0.2554 48.7195| 263.6000 0.4483 60.9052| 108.6692
72 3 ENVASE 53.5371 53.2621 0.2750 49.0804| 262.5000 0.4438 61.1533| 110.5837
96 4 ENVASE 53.8682 53.5120 0.3562 49.3303| 264.7000 0.4567 61.8607| 108.0281
116 5 ENVASE 53.6271 53.2727 0.3544 49.0910| 262.7000 0.4449 61.2865| 110.3355
161 6 ENVASE 54.0747 53.5467 0.5280 49.3650| 264.9000 0.4579 61.3102| 107.8115
189 7 ENVASE 53.6633 52.9296 0.7337 48.7479| 261.5000 0.4374 60.8553| 111.4585
213 8 ENVASE 53.5287 52.8222 0.7065 48.6405| 260.6000 0.4324 61.3161| 112.4972
333 9 ENVASE 53.6862 52.3620 1.3242 48.1803| 264.5000 0.4512 61.2161| 106.7831
385 10 ENVASE 54.2757 52.8324 1.4433 -4.1817| 266.5000 -0.1177 61.0870 35.5410

Fuente: Elaboracion Propia (2017)
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Fotografias de vida util
VIDA UTIL
PET PP
/\ N
Envases u& qu.)
PET PEBD P
Polietileno Polietileno de Polipropileno
Tereftalato Baja Densidad
Tereftalato de Polietileno Polietileno de Baja Denfidad Polipropileno

Muestras para evaluar su
vida util

Controles

Aw

Fuente: Elaboracion Propia (2017)
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Boleta de analisis

UNIVERSIDAD CATOLICA DE SANTA MARIA
LABORATORIO DE ENSAYO Y CONTROL DE CALIDAD
4.7 SERVICIO AL CLIENTE — SOLICITUD DE INGRESO DE MUESTRA
Edicion N° 04
g Fecha de Emision isio CODIGO SIM
Sy 20160525 e 160610 N° 0002670
DATOS INFORMATIVOS
DEL SOLICITANTE
Razén Comercial:
Razén Social/Persona Natural: __ K echyn Chavez Velarde
Direccion:__ (ol 12 do Abed 344 Aldn Selva A )egy(’
RUC : ~ Teléfono :_ash972627495 Contacto :_ Keohwe Choysz V.
Entregadapor :_  k eshy Lhovor Velo, de
Correo electronico: __ A& pchye 92 @) haloe| . cows  Cotizacion N°:
Observaciones: Da; 2290510)
DE LA MUESTRA, PROCEDIMIENTO Y PLAN DE MUESTREO
Fecha de Recepcion:_20) / o4/ 13 Fecha de Entrega __Zi(/_:/_i
Nombre: _A)} HyLEins de gyvaz sia olylen B) Howme de arroe cin glolen
Presentacion: Bolor, sollads Envase: Plodic.
Ne unidades: Q2 Yu Lote: _—
Lugar de muestreo: WICTRSY 0 e Conservadores: ~
Tipo/Plan de muestreo: Zgr gl clionle FechayHora: o
Inspector: C Precinto: salloda o pcin
Peso/Volumen: 150) a <Yy Observaciones: _ 43 -Al -0Ql0 zola 4 woesda I3
ENSAYOS SOLICITADOS
AREA FISICOQUIMICA AREA MICROBIOLOGIA
ANALISIS METODO V:‘AS 01 | 02 ANALISIS METODO v::s 01 | 02
Dol Pidpmes EA-N-042 | Of Mo cle /%Ms ‘,’[ o | B/ - 008 Oitse| o
Dyt Homedod £0-V-043] 041 /| | flyw. go Bucilhs corms | NB- AL~ 010 ] 01 | 7
Ded. Brose ER-V=023[ 0f| 2
Del Cenizg Fo-v-02y| 011 ~
Del iy Croda | FR=V-022] 04| / i
COSTO S/. A CUENTAS/. SALDO S/.
552 .24 200,00 < i
CONFORMIDAD: Por su caracter de Contrato de Servicios, este documento.es firmado por el cliente en sefial de conformidad con
las condiciones expuestas. //,,«/ % /1;/ "»_,,ﬂ ¢
’R'espo’.ﬁsable
Elaborado: Aprobado:
Supervisor de Aseguramiento de la Decano/fe FCFByB o Director
. Caljdad Técnico
l 112

Este documento n8'puede ser reproducido sin la autorizgcidn escrita del Director/Técnico del Laboratorio de
Ensayo y Control de Calidad de la UCSM
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