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RESUMEN

El presente trabajo de investigacion tiene como objetivo evaluar la digestibilidad y vida 1util del
chiffon con sustitucion parcial de harina de trigo por harina de quinua y harina de tarwi. Las
variables experimentales fueron: harina de quinua (18%, 15% y 12%); harina de tarwi (12%, 15%
y 18%), con el computo quimico y computo aminoacidico se obtuvieron los porcentajes adecuados
de sustitucion donde: S1 (70% harina de trigo, 18% de harina de quinua y 12% de harina de tarwi),
S2 (70% harina de trigo, 15% de harina de quinua y 15% de harina de tarwi) y S3 (70% harina de
trigo, 12% de harina de quinua y 18% de harina de tarwi), para el analisis sensorial se utilizé un
disefio bloques completamente aleatoria, donde la muestra mejor aceptado es M6 que representa
S3, con temperatura de horneado 170 °C + 2, para el analisis fisico quimico la muestras optima es
M6 (70% harina de trigo, 12% de harina de quinua y 18% de harina de tarwi a 170°C) que presenta
humedad 26.16%, ceniza 1.34%, grasa 9.52% y proteina 13.79%. Para la digestibilidad in vitro,
la muestra que tiene mayor aceptabilidad es M6, con 86.10% de digestibilidad proteica a 170°C.
Asimismo, la vida 1til a siete dias, con criterio microbioldgico fue 23x10 ufc/g, este valor es < 10°
ufc/g seguin RM N° 1020-2010/ MINSA, siendo apto para consumo humano periodo durante el
cual el producto mantiene sus caracteristicas y un nivel de calidad adecuado para el consumo
humano. Asimismo, la vida util segin los criterios fisicoquimicos fue humedad 27.10 %, acido
lactico 0.31 % y ceniza 1.26 % para la muestra M6 a los siete dias. En conclusion los criterios
microbiologicos indican que la vida 1til a los siete dias se encuentra dentro de los pardmetros de

calidad.

PALABRAS CLAVES: Tarwi, quinua, digestibilidad, vida qtil, chiffon.
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INTRODUCCION

A nivel nacional los productos de panificacion y pasteleria son de consumo diario por parte de la
poblacioén, proporcionandoles cantidades de energia para la actividad fisica y recreacién, como
también es necesario que los alimentos ofrezcan cantidades adecuadas de nutrientes para satisfacer
las necesidades del consumidor.

La sustitucion de la harina de trigo con cultivos andinos (quinua y tarwi) permite mejorar el valor
nutricional (proteina) y mediante un porcentaje adecuada de sustitucion, garantizar la
digestibilidad del producto chiffon, que afortunadamente estos dos materias primas en
presentacion de harina, son complementarios que tienen buena concentracion de lisina en valores
cercanos a los establecidos por la FAO, lo cual hace que la proteina de esta combinacion sea de
excelente calidad y al mismo tiempo brinddandole un valor agregado a la quinua y tarwi.

Desde el punto de vista de la seguridad alimentaria determinar la vida util de un alimento es muy
importante para garantizar la salud del consumidor, existen diversos factores que intervienen en el
deterioro o pérdida de la calidad original de un producto, cuyos factores intrinsecos como son las
materias primas, composicion y formulacion (% adecuada de sustitucion), y extrinsecos como son
a la exposicion a la luz solar, temperatura y humedad, son evaluados por diferentes pardmetros de
calidad, en este caso por ser un producto chiffon derivado de los cereales y leguminosas, segtn la

norma, se realizo la evaluacion microbioldgica, fisico, quimica, organoléptica y nutricional.
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PLANTEAMIENTO DE PROBLEMA

A nivel nacional los productos de panificacion y pasteleria que son comercializados, utilizan como
ingrediente principal a la harina de trigo y éste presenta un contenido de proteina relativamente
bajo y cuya composicion de aminoacidos esenciales es deficiente en lisina, y son considerados de
baja digestibilidad, para ello es necesario el consumo de alimentos que ofrezcan mayor valor
nutricional, que aproveche las ventajas nutricionales con la sustitucion de harina de tarwi y harina
de quinua. Actualmente no estan establecidos los parametros de procesamiento que incluyan la
sustitucion de harina de tarwi y harina de quinua, como en las caracteristicas organolépticas,
fisicoquimicas, microbiologicas en la elaboracion del chiffon.

Los productos de pasteleria, presentan una complejidad de proveer al consumidor un producto
fresco y de calidad, porque este producto después de su procesamiento al pasar un determinado
tiempo empieza a cambiar ciertas propiedades y caracteristicas fisicas y quimicas, llegando al
consumidor en estas condiciones, teniendo una vida util muy corta, esto implica inseguridad y
riesgo en la salud del consumidor, es por ello, necesario conocer la vida 1til del chiffon.

Por otro lado, por ser un producto nuevo se desconoce la temperatura de coccion y digestibilidad,
y entonces es necesario determinar la temperatura adecuada de coccion del producto con
sustitucion parcial con harina de quinua y la harina de tarwi para preservar los valores nutricionales

del producto.

Es por ello que nos planteamos la siguiente pregunta. ;La sustitucion parcial de harina de quinua
y harina de tarwi, la temperatura de coccion en la elaboracion de chiffon, influira en la

digestibilidad y vida util del producto?
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OBJETIVOS
OBJETIVO GENERAL
Evaluar la digestibilidad y vida 1til del chiffon con sustitucion parcial de harinas,

quinua (Chenopodium quinoa Willd) y tarwi (Lupinus mutabilis Sweet)

OBJETIVOS ESPECIFICOS
1. Determinar el porcentaje adecuado de la sustitucion parcial de harina de quinua y
la harina de tarwi sobre las caracteristicas nutricionales.
2. Evaluar el efecto de la temperatura de coccion en la digestibilidad y caracteristicas
sensoriales de las muestras.
3. Evaluar las propiedades fisico quimico y microbiologico para determinar la vida

util de las muestras.

HIPOTESIS
HIPOTESIS GENERAL
La sustitucion parcial de porcentajes de harina de quinua y harina tarwi influira en

la digestibilidad y vida 1til del producto.

HIPOTESIS ESPECIFICO
1. El porcentaje adecuado de la sustitucion parcial del porcentaje de harina quinua y
harina tarwi influirdn en las caracteristicas nutricionales
2. Las temperaturas de coccion influirdn en la digestibilidad y caracteristicas
sensoriales del chiffon.
3. Los resultados fisico quimicos y microbioldgicas determinaran la vida til del

producto.
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JUSTIFICACION

La quinua, es un alimento que forma parte de la dieta de los pobladores andinos, que presenta un
alto valor proteico y cuyo valor nutritivo es comparable con los alimentos de origen animal como

la leche, carne, huevo y pescado.

El tarwi, es una leguminosa originaria de los Andes, que contiene un alto valor de proteinas, se
podria comparar con la soja, lo cual hace una planta de interés para la nutricion humana. su
consumo en diversas formas como (cremas, guisos, postres) ayuda al desarrollo cerebral, por su

alto contenido de calcio y aminoacidos.

La sustitucion de la harina de trigo con cultivos andinos (quinua y tarwi) permite mejorar el valor
nutricional (proteina) y la digestibilidad, que afortunadamente estos dos productos son
complementarios y contribuidores de aminoécidos esenciales y valiosos en el aporte de lisina tan
esenciales para el desarrollo cerebral. Tecnoldgicamente hace que esta combinacion sea de

excelente calidad, obteniendo mediante diferentes procesos de elaboracion el producto chiffon.

Es importante predecir la vida util de este producto innovador de chiffon a base de harina de trigo,
harina de quinua y harina de tarwi, saber el comportamiento posterior al proceso del chiffon y

protegiendo de esta manera la salud del consumidor.
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ANTECEDENTES
ARROYAVE SIERRA L. y ESGUERRA ROMERO C. (2006). En su investigacion intitulada
“UTILIZACION DE LA HARINA DE QUINUA (chenopodium quinoa wild) EN EL
PROCESO DE PANIFICACION”. Universidad De la Salle, Facultad de Ingenieria de
Alimentos. Bogotd. En su estudio la mezcla que presenta las mejores caracteristicas en
comportamiento de la mezcla de las harinas y panel sensorial del pan, es el que tiene 85% de trigo

15% de quinua, el cual garantizo un aumento de proteina de hasta 1.9 con respecto al testigo
y q g p p

(harina de trigo al 100%).

RODRIGO, M., KAREN, M. (2010) Rev. Investigacion de ciencia y tecnologia de alimentos
“PAN CON SUSTITUCION PARCIAL DE HARINAS PRE COCIDAS DE NUNA
(Phaseoleus vulgaris L.) Y TARWI (Lupinus mutabilis)” el presente trabajo se realiz6 con la
finalidad de mejorar el nivel proteico. Se utilizaron 3 formulaciones con diferentes porcentajes de
sustitucion (10%, 20%, 30%). El analisis realizado para el producto final fue, contenido de
proteina, ceniza, analisis microbiologico y sensorial. El pan con sustitucion parcial de 30% tuvo
el contenido de proteina mas alto (27.10%). Los analisis microbioldgicos de levaduras y coliformes
mostraron un valor minimo con respecto al maximo permitido. El pan con 30% de sustitucion tuvo
mayor aceptabilidad en cuanto a sabor y textura, en lo que respecta a color el pan con sustitucion
de 20 % tuvo mayor aceptabilidad. Con respecto a ceniza los panes tuvieron un rango hasta un
maximo de 3.8 mg/g. El analisis sensorial indica que no existe diferencia significativa en cuanto

olor, pero si, existe diferencia significativa en cuanto a sabor color y textura.

HUAYNA CH. C. (2016) de la UNIVERSIDAD NACIONAL DEL ALTIPLANO investigacion
“OPTIMIZACION DE FORMULACION DE PREMEZCLA PARA LA ELABORACION
DE QUEQUE CON SUSTITUCION PARCIAL DE HARINA DE TARWI (Lupinus
mutabilis Sweet) Y QUINUA (Chenopodium quinoa Willd) Y EVALUACION DE SU VIDA
UTIL”. El objetivo de este trabajo fue optimizar la formulacion de premezcla con sustitucién
parcial de la harina de trigo por harina de tarwi (Lupinus mutabilis Sweet) y quinua (Chenopodium
quinoa Willd) para la elaboracion de queque, y la determinacion de la vida util de la premezcla,
las variables experimentales en la etapa de premezcla fueron: harina de quinua (10, 16, 28 y 30%);

harina de tarwi (10, 16, 28 y 30%) y aditivos (4, 10 y 12%); para la determinacion de vida 1til se
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evalud temperaturas (10, 25 y 40°C), tiempos (0, 14, 48, 42, 56, 70 y 84 dias) de almacenamiento.
Las mezclas fueron sometidas a evaluaciones quimico proximal, sensorial, Score Quimico, indice
de perdxidos y analisis microbioldgico. Los resultados demostraron que la mezcla adecuada resultd
con 28, 10 y 12% de harina de tarwi, quinua y de aditivos respectivamente, la incorporacion de
harina de tarwi y quinua incremento el computo quimico a un 86.33% y el contenido de proteina
a 14.34%, presentando las mejores caracteristicas en el analisis proximal, andlisis sensorial y Score
Quimico. Durante el periodo de almacenamiento no se presentaron cambios significativos en las
caracteristicas fisicoquimicas, tanto en el contenido de humedad e indice de perodxidos, y
caracteristicas microbiologicas, que desmejoren la calidad de la premezcla, sin embargo, el tiempo
y temperatura de almacenamiento influyeron significativamente en las caracteristicas sensoriales,
siendo la “apariencia” la primera caracteristica sensorial que disminuy6. Se concluye que el
porcentaje de sustitucion de harinas de quinua y tarwi afectan significativamente en las
caracteristicas quimico proximales, sensoriales y nutricionales de la premezcla para la elaboracion
de queque, presentando mayor valor al incrementarse el porcentaje de harina de tarwi, ademas la

vida util de la premezcla estimada a 20°C fue de 121 dias para el limite de comercializacion.

GENOVEVA T.G.; ARENAS V.T.; RAMOS H.J. (2014) Ciencia & Desarrollo investigacion
DETERMINACION DE VIDA UTIL EN ANAQUEL DE PAN LIBRE DE GLUTEN A
BASE DE HARINA DE QUINUA (Chenoo&um quino& ENVASADO EN POLIETILENO
Y POLIPROPILENO.

En la investigacion se determino la vida en anaquel de pan libre de gluten a base de harina de
quinua envasados en polietileno y polipropileno. Las muestras del pan libre de gluten se
almacenaron 6 dias bajo condiciones ambientales a 20°C y 89% IIR; se efectuaron controles de
acidez y recuento microbiologico segin RM N° 1020-2010/ MINSA. Se determin6 para el
deterioro microbioldgico, reaccion de primer orden, R2 de 0,99 para polietileno y 0,93 para
polipropileno. La vida util en funcion al valor referencial de 1000 ufc/g del pan libre de gluten

envasado en polipropileno es 3,27 dias y en polietileno 4,13 dias.

PODESTA V. M.; ROMERO B. N. (2014) de la UNIVERSIDAD NACIONAL DEL CENTRO
DEL PERU, FACULTAD DE CIENCIAS APLICADAS, ESCUELA ACADEMICO
PROFESIONAL DE INGENIERIA AGROINDUSTRIAL investigacion.
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“EVALUACION NUTRICIONAL DEL CAKE CHIFON SUSTITUYENDO LA HARINA
DE TRIGO POR HARINA DE QUINUA (Chenopodium quinoa Willd) Y SABORIZADO
CON MARACUYA (Passiflora edulis)”

El presente trabajo de investigacion tuvo como objetivo evaluar la sustitucion optima de la harina
de trigo por harina de quinua sobre las caracteristicas quimicas, fisicoquimicas y sensoriales del
cake chifon saborizado con maracuya.

EL proceso para la elaboracion del cake chifon se realizé en dos etapas: Primera parte (elaboracion
de esponja) realizdndose el pesado de ingredientes, mezclado en seco adicion de la harina de
quinua, la segunda parte (elaboracién de masa) se realizé el 2do mezclado, batido, 3er mezclado,
moldeado, horneado, desmoldar, enfriado y empaquetado. Los tratamientos fueron sometidos a
una evaluacidon sensorial, realizados con la finalidad de determinar el porcentaje Optimo de
sustitucion de harina de trigo por harina de quinua, para lo cual se aplico el analisis estadistico no
paramétrico de Friedman a un Nivel de 5% encontrando diferencias significativas entre los
tratamientos ((p<0.05) y luego las pruebas de comparaciones multiples. Se establecido
estadisticamente que el mejor Nivel de sustitucion es el de 13% ya que presenta los mejores
atributos en cuanto a color, dulzor, olor, textura, sabor y aceptabilidad general la media de los
puntajes es respectivamente (4.80, 4.45, 4.85, 4.55,5.27 y 5.12).

Se concluye que el cake chifon con 13% de sustitucion de harina de quinua posee humedad de
31.66%, ceniza 5.56%, proteina 12.79%, grasa 13.26%, CHOs 36.84%, fibra 0.056%, acidez
0.0138%, pH 6.03 y el indice de peroxidos 1.03 (meq/Kg). Asi mismo se determind su analisis

microbioldgico referente a mohos y levaduras (UFC/g) < 100.

OLIVOS SANDOVAL C. PALOMINO ARCE M. D. (2019) “DETERMINACION DEL
TIEMPO DE CONSERVACION DE UN CHIFON DE NARANJA APLICANDO UNA
SOLUCION DE ALCOHOL ETiLICO AL 1% DE PROPIONATO DE CALCIO” objetivo
en este trabajo de investigacion: "Verificar la influencia de la concentracion al 1 % del propionato
de calcio en alcohol etilico en el tiempo de conservacion del chifon de naranja".

Para demostrar la hipdtesis: la aplicacion de la solucion de alcohol etilico al 1% propionato de
calcio, incrementa el tiempo de conservacion de un chifén de naranja hasta mas de 8 dias, se utiliz6

un diseno factorial de 2 niveles para cada variable: tiempo de conservacion.
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Se determin6 que el tratamiento aplicado (solucidon de alcohol etilico al 1 % de propionato de
calcio) al chifon de naranja, mostr6 la mayor estabilidad del producto terminado en cuanto a sus
caracteristicas fisicoquimicas y microbioldgicas.

Se concluye que el tratamiento aplicado (solucion de alcohol etilico al 1% de propionato de calcio)

influye positivamente en la vida til del chiféon de naranja almacenada a temperatura ambiente.

DE LA CRUZ QUISPE W. R. (2015) "COMPLEMENTACION PROTEICA DE HARINA
DE TRIGO (Triticum aestivum L.) POR HARINA DE QUINUA (Chenopodium gquinoa
Willd) Y SUERO EN PAN DE MOLDE Y TIEMPO DE VIDA UTIL"la formulacion de pan
de molde, en funcidn a las restricciones establecidas: Harina de quinua precocida (O a 20% b.h.)
y suero de leche (2 a 6% b.h.). Se parti6 de una formulacioén base de pan de molde y se estudio el
efecto de la incorporacion de quinua precocida y suero en reemplazo de la harina de trigo. La
mezcla de los tres componentes principales: Harina de Trigo (A), Harina de Quinua precocida (B)
y Suero de leche (C) fueron graficadas en un tridngulo equilatero en el que cada punto represento
una mezcla (Montgomery, 1991).

Se establecieron lineas de restriccidon isoproteica y se eligid la que atravesaba las lineas que
representan la mayor incorporacion de quinua y suero cuya ecuacion corresponde a A = 4.2141 -
0.4643 B para posteriormente elegir dos puntos extremos y uno medio sobre la linea isoproteica
elegida.

Las tres mezclas elegidas fueron sometidas a evaluaciones fisicoquimicas y sensoriales,
determindndose estadisticamente por la prueba de Duncan que la mezcla tres conformada por
82,54%, 13,92% vy 3,54% (b.h.) de trigo, quinua y suero respectivamente, presentd la mejor

caracteristica y tuvo un 16% mas de computo quimico frente a la mezcla patron.
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1.1

CAPITULO1
REVISION BIBLIOGRAFICA
EL TRIGO

Quaglia, (1991). El trigo es el cereal perteneciente a las gramineas, siendo el mas cultivado
del mundo, es el mas importante de los cereales debido a su adaptacion a terrenos y climas,
actualmente se viene cultivando cerca de 10000 especies del género triticum, pero solo dos
de estas presenta el interés desde el punto de vista comercial, el triticum vulgare y el triticum
durum.

Galvez, (1981). De las gramineas cultivadas, el trigo es casi Unico por el gluten que posee
en su composicion, solamente hay otra harina (cereal) con esta propiedad, pero de ninguna

manera en el mismo grado siendo esta el centeno.

1.1.1 COMPOSICION QUIMICA DEL TRIGO

Charley, (2007). Los cereales, asi como el trigo son fuentes baratas de energia,
proporcionando del 330 a 380Kcal. Los granos integros son buena fuente de hierro, tiamina
y niacina y fuente moderada de riboflavina. Son buenas fuentes de proteina. Aunque la
proteina del grano integral es de mejor calidad que la del endospermo solo, necesita todavia
complementarse con las proteinas de la leche, huevo, carne o legumbres. Los trigos
integrales son buenas fuentes de celulosa, lo que proporciona volumen al tracto
gastrointestinal. Los cereales refinados producen principalmente energia a partir del

almidon y algo de proteina incompleta.

Tabla 1. Composicion de aminoacidos esenciales en el grano de trigo

AMINOACIDOS mg aa/g de proteina
Histidina 25
Isoleucina 35
Leucina 71
Lisina 31
Azufrados(Met+Cis) 43
Aromaticos(Fen+Tir) 80
Treonina 31
Triptéfano 12
Valina 47

FUENTE: Gross (1982).
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Tabla 2. Composicion fisicoquimica de trigo (por 100g de alimento)

COMPONENTE CANTIDAD (%)
Humedad 11.6
Proteina 10.1

Grasa 1.9
Carbohidrato 62.5

Fibra 12.2
Ceniza 1.7

FUENTE: CENAN - INS. (2017)

1.2 LA QUINUA O QUINOA (Chenopodium quinoa Willd)

Cardozo y Tapia, (2006). La quinua, es un cultivo que forma parte del ecosistema andino y
ha sido cultivado por los campesinos de altas regiones de los andes, desde la época de
imperio de los incas. En la dieta de los pobladores andinos de América, la quinua fue el
remplazo prioritario, y a veces exclusivo de la proteina animal. El grano de quinua supera
en proteinas a los cereales mas importantes como el trigo, maiz y arroz. Su valor esta
determinado por la calidad de sus proteinas. El hecho de que la planta crezca bajo
condiciones de variadas temperaturas y humedad hace que otro producto no pueda competir
con este cultivo. Este cultivo se presenta con una magnifica alternativa de desarrollo
Agroindustria y pueda convertirse en el instrumento para el desarrollo socio econémico de
las regiones en las cuales se cultiva esta planta.

El contenido de proteinas es alto ya que el embrion constituye una gran parte de la semilla,
cuyo valor nutritivo es comparable con los alimentos de origen animal como la leche, carne,
huevos y pescado, asi como también recientes estudios establecen que el valor bioldgico y

nutricional de este cereal se asemeja a la leche materna. Toapanta P. (2005).

1.2.1 COMPOSICION QUIMICA DEL GRANO DE QUINUA
Mugica, et. Al, (2001). Cuando se habla de proteinas hay que tomar en cuenta dos aspectos
basicos: la cantidad y la calidad. La cantidad de proteina es un calculo hasta cierto punto
dificil y para ellos es necesario determinar el porcentaje de humedad que contiene la
quinua; sin embargo, esta cantidad no es tan importante como la eficiencia con la que el
cuerpo pueda utilizar las proteinas ingeridas. Esto lleva al segundo punto, el de la calidad

de la proteina de quinua, y aqui se trata de la superioridad en contenido de aminoacidos



esenciales en relacion a las proteinas de los cereales, es decir, cuantos y que cantidad de
aminoacidos esenciales proporcionan al organismo cada proteina para sintesis de tejidos.
El contenido proteico de la quinua depende de la regioén de origen variando entre 11 y 13

g/100g de alimento.

Tabla 3. Composicion de aminoacidos esenciales en el grano de quinua.

AMINOACIDOS mg aa/g de proteina
Histidina -
Isoleucina 68

Leucina 104

Lisina 79
Azufrados(Met+Cis) 43
Aromaticos(Fen+Tir) 60
Treonina 40
Triptéfano 16

Valina 76

FUENTE: Collazos et al. (1996).

Tabla 4. Composiciones quimico proximal del grano de quinua (por 100g de

alimento)

COMPONENTE CANTIDAD (%)
Humedad 11.5
Proteina 13.6

Grasa 5.8
Carbohidrato 61.5

Fibra 5.9

Ceniza 1.7

FUENTE: CENAN — INS. (2017)

1.2.2 VALOR NUTRICIONAL
El valor nutritivo de un alimento es valorado por su naturaleza quimica, por las

transformaciones que sufre al ser ingerido y por los efectos que produce en el consumidor.

Desde el punto de vista nutricional y alimentario la quinua es la fuente natural de proteina
vegetal de alto valor nutritivo por la combinacion de una mayor proporcion de aminoacidos
esenciales que le confiere un valor bioldgico comparable solo con la leche y el huevo, asi

como también es una excelente fuente de carbohidratos y tiene casi el doble de proteina
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1.3

comparada a otros cereales como el arroz y el trigo, brinda también un aporte sorprendente
de minerales como hierro, potasio, magnesio y zinc junto con las vitaminas del complejo
B. Los aminoacidos que posee la quinua entre los que mas sobresalen estan la lisina,
metionina, triptofano, fenilalanina, tirosina y valina; superando los contenidos de los
principales cereales: trigo, maiz, cebada y arroz, constituyéndose por lo tanto en uno de los
principales alimentos de nuestra region siendo este grano el Unico alimento vegetal que
provee de todos los aminoacidos esenciales para la vida del ser humano y en valores
cercanos a los establecidos por la FAO, lo cual hace que la proteina de la quinua sea de

excelente calidad; sus caracteristicas nutritivas hacen que se equipare a la leche.

Segun estudios realizados por el INIAP afirman que, “la quinua contiene almidon, grasa,
minerales y vitaminas en diferente proporcion, que, sumado a lo anterior, debi6 ser la razon
para que los antiguos pobladores, le llamaran “grano madre”, el unico capaz de reemplazar,

en situacion de emergencia, a la leche de la madre. Mugica, (2001).

EL TARWI (Lupinus mutabilis Sweet)
Cardozo y Tapia, (2004 - 2006). El chocho o tarwi, es una leguminosa originaria de los
Andes de Bolivia, Ecuador y Peru, tiene relevancia en la gastronomia de esos paises desde
la época prehispanica. Su alto contenido de proteina, mayor que el de la soja, hace una planta
de interés para la nutricion humana y animal. Segun los especialistas, su consumo en diversas
presentaciones (cremas, guisos, postres) ayuda a los nifios en su crecimiento y desarrollo

cerebral, por su alto contenido de calcio y aminoacidos.

El tarwi (Lupinus mutabilis) es una leguminosa de buena cantidad de almidon, su grano se
utiliza en la alimentacién humana, conocido como chocho en el norte de Perti y Ecuador,
tarwi en el centro del Pert y en el sur del Pert1 y Bolivia (chuchus en Cochabamba, Bolivia).
Esta especie es pariente de los lupinos o altramuces originarios del viejo mundo que atn hoy
son cultivados en Europa mediterranea, especialmente en Espafia e Italia, pero que tienen un
nimero cromosomico diferente. El grano de tarwi es rico en proteinas y grasas, su contenido
proteico es incluso superior al de la soya y su contenido en grasas y demds componentes es

similar (Moron, 2005).
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1.3.1 COMPOSICION QUIMICA Y VALORES NUTRICIONALES
El grano de tarwi (Lupinus mutabilis) es rico en proteinas y grasas, razon por la cual deberia
ser utilizado en la alimentacion humana con mayor frecuencia, su contenido proteico es
superior al de la soya por lo que son excepcionalmente nutritivas. Las proteinas y aceites
constituyen mas de la mitad de su peso, estudios realizados en mas de 300 diferentes
genotipos muestran que la proteina varia de 41- 51% y el aceite de 14-24% (Gross et al.,

1988).

Existe una correlacion positiva entre proteinas y alcaloides, mientras que es negativa entre
proteina y aceite, significa que cuantas mas proteinas tenga, mayor serd la cantidad de

alcaloide, esto no ocurre con la grasa. (Mujica et Al. 2006).

Tabla 5. Composicion de aminoacidos esenciales tarwi.

AMINOACIDOS mg aa/g de proteina
Histidina -
Isoleucina 40

Leucina 70

Lisina 57
Azufrados(Met+Cis) 23
Aromaticos(Fen+Tir) 75
Treonina 37
Triptofano 9

Valina 38

FUENTE: FAO/OMS/UNU,1985

Tabla 6. Composicion fisicoquimica por 100 g de porcién comestible del
tarwi o chocho seco

COMPONENTE CANTIDAD (%)
Humedad 11.6
Proteina 443

Grasa 16.5
Carbohidrato 28.2

Fibra 7.1

Ceniza 33

FUENTE: CENAN — INS. (2017)
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1.4 HARINA.

Indecopi, (1984). Es el producto resultante de la molienda del grano limpio de trigo (Triticum
vulgare, Triticum durum) con o sin separacion parcial de las cascaras. De la molienda del
grano de trigo se obtiene harina de diferentes clases como: harina blanca, harina integral,
harina morena sémola.

La designacion “HARINA” es exclusiva del producto obtenido de la molienda de trigo. A
los productos obtenidos de la molienda de otros granos cereales, mientras, tubérculos y raices
de correspondiente la denominacion “Harina” seguida del nombre del vegetal que proviene.
http//monografias.com/trabajos6/trio/trigo.shtml

En los productos horneados, la harina constituye el ingrediente principal, no solo por la

cantidad en que interviene, sino por lo que permite en la estructura final del proceso.

1.4.1 HARINA DE TRIGO

Solamente, el trigo y el centeno producen harinas directamente panificables, para lo que es
precisa la capacidad de retener los gases producidos durante la fermentacion, que ocasiona
el aumento del volumen de la masa.

La calidad del trigo estd definida por varios parametros, incluyendo rendimiento de
molienda, peso, proteina, humedad, actividad enzimatica, propiedades reologicas y ensayos
de horneado para la determinacion de la fabricacion del pan. Miralbes. 2003

El control de calidad en las industrias molineras y procesadoras de harina es importante
porque estan vinculados con las caracteristicas y rendimiento del producto intermedio y

terminado. Serna, 1996

1.4.1.1 Composicion quimica de la harina de trigo
El Instituto Nacional de Salud (INS; 2009), luego de las evaluaciones realizadas a la

harina nacional da los siguientes resultados:



Tabla 7. Composicion fisicoquimica de la harina de trigo (Expresado en
materia)
COMPONENTE CANTIDAD (%)
Humedad 9.0
Proteina 7.9
Grasa 1.2
Carbohidrato 77.2
Fibra 2.7
Ceniza 2.0

FUENTE: CENAN — INS. (2017)

1.4.2 HARINA DE QUINUA

100 de

La harina de quinua es el producto que se obtiene de la molienda del grano de quinua, sano

y exento de impurezas, de saponificado, lavado y secado debiendo después de este proceso

presenta las siguientes caracteristicas:

1.4.2.1 Composicion quimica de la harina de quinua

Tabla 8. Composicion fisicoquimica de la harina de Quinua (por 100g de

alimento)

COMPONENTE CANTIDAD (%)
Humedad 11.7
Proteina 12.4

Grasa 6.0
Carbohidrato 58.1

Fibra 9.3

Ceniza 2.5

FUENTE: CENAN - INS. (2017)

1.4.3 HARINA DE TARWI

La harina de tarwi es obtenida por la molienda, fue primeramente deslupinizado, lavado y

secado. La harina se usa hasta 15% aproximadamente en la panificacion, por la ventaja de

mejorar considerablemente el valor proteico y caldrico en el producto.
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1.4.3.1 Composicion quimica de la harina de tarwi

1.5

1.5.1

1.5.2

Tabla 9. Composiciones por 100 g de porcion comestible de la harina de
tarwi o chocho

COMPONENTE CANTIDAD (%)
Humedad 7.0
Proteina 49.6

Grasa 27.9
Carbohidrato 12.9

Fibra 2.5

Ceniza 0.5

FUENTE: CENAN — INS. (2017)
CARACTERISTICAS Y FUNCIONES DE LOS INGREDIENTES

AGUA
CHARLEY, (2012). El agua hidratada, el almidon y la proteina de la harina es esencial
para el desarrollo del gluten a medida que la masa se manipula. Aunque la hidratacion de
los constituyentes de la harina es esencial. También lo es la presencia de agua libre, si es
mucha, la masa es pegajosa y muy suave; si es poca se hace dura y se resiste al estiramiento.
La consistencia de la masa influye en el grado en que las capas del gluten alrededor de las
burbujas de gas resisten la presion de CO2 durante la fermentacion y la presion de los gases
expandidos durante el horneado.
Funciones del agua

» Hidrata ingredientes.

» Controla la consistencia del batido.

» Disuelve y dispersa otros ingredientes.

> Leudante.

AZUCAR

Grano fino de color marron claro a marrén oscuro, con un contenido de sacarosa mas
contenido de azucar invertido de no menos de 88%, compuesto formado de CHO, en
panificacion se utiliza sacarosa de caiia (CODEX STAN 212-1999; ENMIENDA 1-2001)

Funciones:
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1.5.3

1.54

1.5.5

Othon, (1996). El aztcar tiene tres funciones basicas, imparte sabor, color y es principal
sustrato regulador de la levadura. Los azucares son también responsables para el desarrollo

de color tipico del pan via reaccion de Maillard o de pardiamiento no enzimatico.

MANTECA
Es un triglicérido, compuesto por esteres del alcohol glicerina y tres moléculas de acido
graso; es solido a temperatura ambiente. Los triglicéridos son uno de los componentes
principales del depdsito de grasa de reserva en las células animales y vegetales.
Funciones:

» mejora la apariencia produciendo un efecto lubricante.

» Aumenta el valor alimenticio.

» Mejora la conservacion, la grasa disminuye la perdida de humedad ayuda a

mantener fresco.

SAL

Compuesto mineral y quimico cuya denominacion correcta es cloruro de sodio, la sal no
contiene calorias, proteinas o hidratos de carbono, aunque la sal no refinada contiene restos
de otros minerales. Manley (1989)

Funciones:

Segiin Manley (1989). La sal se utiliza en casi todas las formulaciones por su propiedad de
potenciar sabor. Su concentracion mas eficacia se sittia de 1% - 1.5% del peso de la harina,
pero aniveles superiores a 2.5% se ase desagradable, la sal endurece el gluten y produce
masas menos adherentes, retrasa la fermentacion y también inhibe la accion de las enzimas

proteoliticas sobre el gluten.

GLUTEN

El gluten aporta firmeza y esponjosidad a los panes y masas horneadas de pastas, galletas
y bizcochos, entre otros. Ademds, durante la coccién de la pasta evita que se vuelva
pegajosa. Su calidad determina las caracteristicas de la masa como la elasticidad, retencion

de gas, propiedades de expansion y firmeza.
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1.5.6 HUEVO

1.5.7

CHARLEY, (2012). Muchos panes de levadura se hacen sin huevo. Cuando se incluye en

la masa hace que el producto se vea mas atractivo y tenga un mejor sabor. La proteina de

huevo le proporciona una elasticidad adicional a la masa, si hacerle pegajosa.

En las masas batidas ricas en huevo (magdalenas, bizcochos, cakes, etc.) la yema permite
obtener una buena miga, permitiendo mayor emulsion al aumentar el volumen del batido,

lo que repercutird en un mayor esponjamiento. También las partes ricas en huevo se

conservan blandas durante mas tiempo.

Funcion de los huevos

>

YV V VYV VY V

Estructura: La clara de huevo (proteina)-albumina.
Suavizante: Yema de huevo.

Humectante: Huevos liquidos.

Accion leudante: Incorporacion de aire (albumina).
Sabor, Color

Valor nutricional: Proteinas, minerales y vitaminas.

POLVO DE HORNEAR

Es un leudante quimico cuya accion se debe generalmente a tres componentes:

>

Su accion se basa en el desprendimiento de CO2 al ser expuesto a la humedad y al calor.

Bicarbonato de sodio, sales acidas, almidon

Funciones

Suavizante: Leudante quimico (CO2)

Ayuda al control de:

>

YV V YV V

Volumen de la torta.
Esponjosidad de la miga.
Suavidad o Textura.
Tamaiio y espesor.

Color de la miga y de la corteza, sabor
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1.6 CALIDAD DE PROTEINA DE LOS ALIMENTOS

FAO/OMS/UNU, (2007). Cuando se habla de proteinas hay que tomar dos aspectos basicos:
cantidad y la calidad. La cantidad de proteina es un calculo hasta cierto punto dificil y para
ello es necesario determinar el % de humedad que contiene el alimento; sin embargo, esta
cantidad no es tan importante como la eficiencia con la que el cuerpo puede utilizar las

proteinas ingeridas.

La calidad de la proteina del alimento se trata de la superioridad en el contenido de
aminoacidos esenciales en relacion a las proteinas de los cereales, es decir cuantas y que
cantidad de aminoacidos esenciales proporcionan al organismo cada proteina para sintesis
de tejidos. Por ejemplo, la quinua contiene mayor cantidad de lisina (81 mg/gr de proteina)

que la proteina de huevo (70 mg/gr de proteina).

Tabla 10. Composicion de aminoacidos de la quinua, trigo y tarwi

Aminoacidos
(mg/g de proteina Trigo Quinua Tarwi
cruda)
Histidina 25 31 19
Isoleucina 35 68 40
Leucina 71 104 70
Lisina 31 79 57
Metionina + Cisteina 43 43 23
Fenilalanina + tirosina 80 60 75
Treonina 31 40 37
Triptofano 12 16 9
Valina 47 76 38

FUENTE: FAO/OMS/UNU, (1985)

En la tabla 10 se comparan las concentraciones de aminoacidos del trigo, quinua y tarwi, la
clasificaciéon de una proteina nutricionalmente adecuada depende principalmente de su
capacidad para satisfacer sus requerimientos de nitrogeno y de aminoacidos esenciales. Los
requerimientos del nitrégeno y de aminoacidos, son por lo tanto, la medida mas logica para

predecir la calidad de una proteina.
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1.6.1 AMINOACIODOS
Moreno, (2004). El carbono corresponde al C2, y —R representa al radical, diferente para
cada aminodcido. En todos los aminoacidos excepto la glicina, el C tiene cuatro grupos
sustituyentes diferentes; es un centro quiral. Los 20 aminoacidos se diferencian en: tamafio,
forma, carga, capacidad de formar puentes de hidrogeno o reactividad quimica del —R. para
la denominacién de los aminoacidos se usan las tres primeras letras de nombre comun, por
ejemplo glicina Gli, alanina Ala, etc. El hombre no puede sintetizan todo el aminoécido de
manera que muchos deben ser ingeridos. Esos aminodcidos son esenciales y difieren segun

la especie, edad, estado fisiologico.

Tabla 11. Aminoacidos para el ser humano

AMINOACIDOS PARA EL SER HUMANO

ESENCIALES NO ESENCIALES
Histidina alanina
Metionina glutamina
Leucina arginina
Lisina asparragina
Isoleucina cisteina
Valina glicina
Fenilalanina Acido glutamico
Triptofano prolina
Treonina cerina

tirosina

Acido aspartico
FUENTE: Chani y Gonzales, (2009), citado por la FAO/OMS/UNO
(1985)

1.6.2 AMINOACIDO LIMITANTES
ALCAZAR, (2008). Es el aminoacido esencial de un alimento que se encuentra en la
concentracion minima establecida por alguna de las pautas de aminoacidos de la OMS o la
FAO asi por ejemplo las leguminosas pobres en aminoacidos azufrados (metionina +

cisteina) y los cereales, trigo, maiz, arroz son pobres en lisina.



El aminoacido limitante es el aminoacido esencial de la proteina alimentaria presente en la
menor proporcion respecto a la cantidad de dicho aminoécido en el patron de aminoacidos

de referencia.

Tabla 12. Patrones de composicion aminoacidico de las proteinas, basados en
requerimientos de aminoacidos esenciales en diferentes grupos.

Patron de composicion ( mg aa/g de proteina)
Aminoacidos
Pre escolar Escolares Adultos

Histidina

Isoleucina 36 31 30
Leucina 63 55 31
Lisina 52 43 33
Azufrados(Met+Cis) 32 27 27
Aromaticos(Fen+Tir) 52 43 33
Treonina 43 32 26
Triptéfano 11 9 6
Valina 43 34 23

FUENTE: Collazos, C. 1996

1.6.3 COMPUTO AMINOACIDICO
El computo aminoacidico se estima en términos porcentuales o como fraccion menor del
70% del patron. En referencia al patron aminoacidico, recomendado por el comité

FAO/OMS (1985), se usa la siguiente expresion de computo aminoacidico (ca).

mg de aa 1 g de N de la proteina del alimento estudiado

ca=
mg de aaen 1 gde N de la proteina de referencia a patron

ca: computo aminoacidico
aa: amino acido
N: nitrégeno
1.7 DIGESTIBILIDAD
ALCAZAR, (2008). Llamada también coeficiente de utilizacion digestiva, es la relacion
entre la cantidad absorbida y la cantidad ingerida. La digestibilidad de los alimentos es la

diferencia entre los alimentos ingeridos y los eliminados.
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1.7.1

1.7.2

DIGESTIBILIDAD DE LA PROTEINA

La digestibilidad ideal es 100%. Las proteinas de origen animal poseen una buena
digestibilidad, lo que implica una buena absorcion, mientras que las de origen vegetal, la
suelen tener generalmente inferior (Giraldo et, al; 2008.)

FAO/OMS, (1991). La digestibilidad de la proteina clasifica en tres rangos: alta de 93 a
100% alimentos de origen animal, intermedia de 86 a 92% los granos y valores bajos de 70
a 85% para leguminosas. De acuerdo esta clasificacion el grano de quinua se encuentra en
la tercera posicion, es decir baja digestibilidad.

Tabla 13. Digestibilidad de algunos alimentos

ALIMENTO DIGESTIBILIDAD
Huevo 97%

Carne, pollo, pescado 85 -100%
Leche 81%
Trigo(pan) 91 -95%
Maiz 90%

Semilla de soya 90%
Legumbre 73 - 85%

FUENTE: Moreno, (2004)

DIGESTIBILIDAD DE LAS PROTEINAS in vitro
Los estudios de digestibilidad, generalmente se lleva a cabo en laboratorios y digestion de
los animales monogastricos, pero la digestibilidad de las proteinas puede determinarse

mediante las técnicas multienzimaticas y el ataque in vitro con pepsina y acido clorhidrico

(Mc Donald et al., 1986).

1.7.2.1 Evaluacion en pepsina y acido clorhidrico

(Torry Research Station) Este método se basa en reproducir la digestion proteica en el
laboratorio, sometiendo a una muestra de alimento a la accién de pepsina y acido
clorhidrico. Como resultado de este se obtiene un residuo indigestible al cual se le
determina su contenido de nitrégeno, que multiplicado por 6.25 dara el contenido de
proteina indigestible que se resta del contenido de proteina bruta de la muestra,

previamente determinada, y se obtiene el porcentaje de proteina digestible del alimento

(AOAC, 1990).
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Figura 1. Diagrama de bloques para la obtencion de digestibilidad de la proteina.

| Muestra original |

\

‘ Molienda, tamiz ‘ Preparacion de la
\1/ muestra

Preparacion de la muestra

\ Pesaje, precision 0.1 mg \

Incubar con agitacion 16

- — horas a 45°C.
| Proceso de digestion .
v Muestra + pepsina

- - 0.0002%) - HCL
Filtracién al vacio - Lavado ( )
(Biichner)
Determinacion de N no N residual HCL
digerible N residual pepsina

v
\ Método Kjeldahl |

\
| Mineralizacion Digestion con HoSO4 concentrado y catalizador

\l/. v Destilacion con arrastre por vapor (Biichi 323).
| Destilacion . o o -

v Destilado recibido en acido borico con indicador

- - - Tashiro.
Cuantificacion del amonio ashiro
liberado

v
| Titulacién |

v
| % Nitrégeno. |

% Nitrs a.N.14.1000
itrogeno = ——
0 TIos m. 100

Donde:
a: ml gastados en titulacion

N: normalidad H2SOq4
m: peso muestra en gramos

%N residual ac. %N residual pepsina

% Digestibilidad de la proteina = %N residual ac

Fuente: http://www.fao.org/docrep/field/003/ab482s/AB482S07.htm.(1992)



1.8

1.8.1

1.8.2

1.9

TEMPERATURA DE COCCION’

EVOLUCION EN LA COCCION

La coccidn es la etapa en la cual la masa se transforma en pan. Esta transformacion es mas
0 menos rapida segun la temperatura del horno y el tamafio de las piezas.

Al comienzo de la coccidon y una vez dado el vapor, la masa es suficientemente elastica y
puede aumentar de volumen en el horno. El almidon se hincha ligeramente, los gases se
dilatan y los alveolos interiores aumentan de volumen. Al mismo tiempo la actividad
enzimatica se va desactivando a medida que en el interior de la masa se van alcanzando los
75° C. El gluten se coagula y comienza a mantenerse la estructura en la pieza, mas adelante
el pan comenzara a coger color y a perder humedad.

La temperatura y su evolucion durante la coccion serd también factor importante para la
calidad del pan, dependiendo del tamafio de la pieza, del contenido en agua de la masa, del
tipo de horno, asi como de la climatologia, debera estar interrelacionada con el tiempo de

permanencia del pan en el horno. Francisco Tejero (2015).

TEMPERATURA DE HORNEO
Rosa Quintero (2016). Saber hornear es tan importante como saber preparar una receta. De

nada sirve una buena receta, un buen instructor o una buena guia si no se hornea
adecuadamente.
Respecto a la temperatura mas indicada para hornear en reposteria.

» Alta: (225 °C) para laminas de bizcochuelos para piononos/brazos de reina.

» Media: (170 °C — 175 °C) para tortas medianas

» Media baja: (165 °C) para tortas grandes

VIDA UTIL
Entendemos por vida util de los alimentos el periodo durante el cual un alimento mantiene
sus caracteristicas y un nivel de calidad adecuado para el consumo humano, pero no implica
un riesgo para la salud del consumidor. Desde el punto de vista de la seguridad alimentaria la
vida util de un alimento depende de cuatro factores principales; formulacion, procesado,
empaquetado y almacenamiento. En paises como Espafia, cada empresa comercializadora es

responsable de establecer y garantizar la vida util de los alimentos que pone en el mercado

34



dada la importancia y repercusion sobre la salud de los consumidores, para garantizar y dar

desconfianza por parte del mercado y productor cuidando su reputaciéon de marca. (Ellis,

1994)

1.9.1 FACTORES QUE INFLUENCIAN LA VIDA UTIL DE LOS ALIMENTOS

Existen diversos factores que intervienen en el deterioro o pérdida de la calidad original de
un alimento. Estos factores podemos dividirlos en dos tipos: intrinsecos (propios de la
naturaleza del alimento en si) y extrinsecos (condiciones externas a las que se enfrenta el
alimento), y vienen determinados por diferentes parametros de calidad: organolépticos,
nutricionales, higiénicos, fisicos, quimicos o microbiologicos. (Frankel, 2010).
Los factores intrinsecos que afectan son aquellos que responden a la formulacion del
alimento. En la industria alimentaria es imprescindible que el fabricante tenga los
siguientes conocimientos acerca de su producto:

» Materias primas, Actividad de agua

» Composicion y formulacion del producto (aditivos utilizados)

» Acidez total y valor de pH

» Potencial Redox y Oxigeno disponible
Teniendo en cuenta toda esta informacion, el productor puede elegir los sistemas que
maximizan la vida 0til de su producto segin las necesidades que este pueda tener. Por
ejemplo, la oxidacion de los aceites comestibles es un problema importante para la industria
alimentaria debido al considerable aumento en el uso de grasas y aceites poliinsaturados
(Frankel, 2010), por lo que es importante conocer la calidad nutricional y los posibles
procesos por los que han pasado las distintas materias primas, y determinar qué
antioxidantes pueden retrasar el proceso de oxidacion.
Los factores extrinsecos que afectan son aquellos que estdn presentes en el proceso,
empaquetado y almacenamiento del producto. Principalmente son:

» La exposicion a la luz solar

» Temperatura, Humedad

» Danos en el empaquetado o envase

» Distribucion y lugares de venta
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1.9.2

Durante los distintos procesos de manipulacion del producto se debe controlar la
interaccion del mismo con los componentes del sistema externo. En el control del proceso
empleado cada detalle cuenta: la permeabilidad de luz del empaquetado, la distribucion de
la humedad y la temperatura relativa, tanto en el almacenaje como en el transporte, son los

principales factores externos a supervisar y optimizar. (Frankel, 2010).

METODO DIRECTO
Son estudios a tiempo real que consisten en almacenar el producto en condiciones similares

a las que se enfrentara en la realidad, para monitorear su evolucion en intervalos de tiempo
regulares. Su principal ventaja es que permiten hacer una estimacion muy exacta del tiempo
que tarda un producto en deteriorarse, sin embargo, son estudios que por lo general toman
mucho tiempo y que no consideran que las condiciones de almacenaje de un producto no
siempre son estables en el tiempo.

Los almacenamientos de las muestras deben realizarse en condiciones similares del proceso

de fabricacion hasta el consumidor.

1.10 EVALUACION SENSORIAL

La evaluacion sensorial de alimentos, da respuesta a un bagaje de preguntas que sobre la
calidad de un producto se puedan formular.
Se hace referencia principalmente a si existen o no diferencia ente dos 0 mas muestras o
productos (pruebas discriminativas), se trata de describir y medir las diferencias que se
puedan presentar (pruebas descriptivas) y por ultimo se pretende conocer el grado de
preferencia, de gusto o disgusto y de satisfaccion que pueda presentar un panelista por un
producto determinado. Hernandez A. E. (2005). Es asi entonces que el analisis sensorial a
través de cada una de las pruebas permite conceptuar sobre un producto alimenticio para asi
poder llegar a tomar decisiones, y estan compuestas por:

» Pruebas analiticas discriminativas

» Pruebas descriptivas

> Pruebas afectivas
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1.10.1

PRUEBAS AFECTIVAS
Las pruebas afectivas, son pruebas en donde el panelista expresa el nivel de agrado,
aceptacion y preferencia de un producto alimenticio, puede ser frente a otro. Se utilizan
escalas de calificacion de las muestras. Hernandez A. E. (2005)
a) Pruebas de preferencia
Se emplean para definir el grado de aceptacion y preferencia de un producto
determinado por parte del consumidor. Para estas pruebas se requiere de un grupo
bastante numeroso de panelistas los cuales no necesariamente tienen que ser
entrenados.
» Prueba de preferencia pareada
» Prueba de ordenamiento
b) Pruebas de satisfaccion
Principio de la prueba de escala hedonica verbal
Consiste en pedirle a los panelistas que den su informe sobre el grado de satisfaccion
que tienen de un producto, al presentarsele una escala hedonica o de satisfaccion,
pueden ser verbales o graficas, la escala verbal va desde me gusta muchisimo hasta me
disgusta muchisimo, entonces las escalas deben ser impares con un punto intermedio
de ni me gusta ni me disgusta y la escala grafica consiste en la presentacion de caritas

o figuras faciales. Hernandez A. E. (2005)

e Prueba de aceptacion
Permite medir ademas del grado de preferencia, la actitud del panelista o catador
hacia un producto alimenticio, es decir se pregunta al consumidor, si estaria
dispuesto a adquirirlo y por ende su gusto o disgusto frente al producto catado.
Casos en las que se aplican son; Desarrollo de nuevos productos, cambiar
tecnologia, mejorar los productos, reducir costos y La aceptacion. Hernandez A. E.

(2005)
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2.1

CAPITULO 11
MATERIALES Y METODOS

MATERIALES

2.1.1 LUGAR DE EJECUCION
El presente trabajo de investigacion se llevo a cabo en las siguientes instalaciones:

2.1.2

2.1.2.1

La elaboracion de Chiffon se realizd en la panaderia “El Chinito” de la ciudad de
Sicuani — Cusco.

El anélisis organoléptico del Chiffon, se realizaron en el laboratorio de Analisis de
los alimentos de la Escuela Profesional de Ingenieria Agroindustrial de
Universidad Nacional de San Antonio Abad del Cusco.

Analisis de fisicoquimica y digestibilidad se desarrollo en la Universidad Nacional
de San Antonio Abad del Cusco en la Facultad de Ciencias Quimicas, que se
encuentra en la ciudad de Cusco.

El estudio de la vida 1til para composicion fisicoquimico (humedad, acidez y
cenizas), se realizd en la ciudad de Cusco en el laboratorio “Louis Pasteur S.R.L
tda.”

El estudio de tiempo de vida util microbioldgico (mohos), se realizé en el
laboratorio “certificaciones alimenticias hidrobiolégicas y medio ambientales

2

S.a.cC.

MATERIA PRIMA E INSUMOS

Materia prima

Harina de trigo marca “Blanca nieves” se adquiri6 de acuerdo a la ficha técnica.
Harina de quinua blanca “La naturaleza en su mesa” de la Agroindustria San Rafael.
El grano de tarwi blanca se adquiri6 del mercado Bombonera de Sicuani y luego

de ello se realizd el proceso correspondiente para la molienda en la molinera

“ROJAS” de la ciudad de Sicuani.
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2.1.2.2

Insumos
e Huevo de gallina la Calera.

e Aceite vegetal cil.

e Azucar blanca Casagrande.
e Sal yodada de cocina.

e Polvo de hornear royal.

e (Qluten.

2.1.3 MATERIALES Y EQUIPOS

2.1.3.1

2.1.3.2

2.1.3.3

Materiales para la obtencion de harina de tarwi
e Balanza de plataforma ATLAS capacidad de 100 kg.
e Molino de martillos JARCON capacidad de 250 kg.

e Recipientes de plastico.

Materiales para el proceso de chiffon
a)Materiales

e Moldes de aluminio N° 22.
e Jarras de plastico de %2 y 1 litro de capacidad.
e Mesa cubierto de aluminio de 160cmX100cm.
e Bolsas PET, PP
b)Equipos
e Balanza electronica KERN ABS capacidad 220 + 0.01 gramos.
e Batidora industrial KitchenAid capacidad 15 kg.
e Horno eléctrico “Nova” Max2000 capacidad 36 bandejas.

Materiales para los analisis fisicos, quimicos, microbioldgicos y sensoriales
Para efectuar los andlisis fisicoquimicos de la materia prima; analisis fisicoquimico,

analisis sensorial del producto terminado se utilizaron:
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a) Materiales
e Termometros marca GIARDINO rango -10 a 50°C.
e Placas Petri marca PYREX diametro 60mm.
e Desecador marca PYREX capacidad 2Iml.
e Matraces marca DURAN capacidad 250ml.
e Pipetas marca HIRSCHMANN capacidad 10ml y Sml.
e Tubos de ensayo marca SCHOTT capacidad Sml.
e Probetas marca PYREX capacidad 100ml y 250ml.
e Vasos de precipitado PYREX capacidad 100ml.

b) Equipos
e Balanza analitica marca METTLER TOLEDO modelo AB-S/FACT.
e Mufla marca LABOR MUSZERIPARI MUVER, modelo LR-201/A.
e Analizador de proteinas, marca J.P. SELECTA modelo 0552974.
e Analizador de grasa, marca VELP SCIENTIFICA modelo 148.
e Estufa conveccion forzada marca BINDER modelo FP.
e Juego de tamices marca TYLER, modelo RO-TAP.
e Analizador de humedad marca HW KESSEL modelo XX47-0047.

2.2 METODOS

2.2.1 DETERMINACION DEL PORCENTAJE ADECUADO DE SUSTITUCION
PARCIAL DE LAS HARINA QUINUA Y TARWI
El porcentaje adecuado de la sustitucion parcial, de la harina de trigo, harina de quinua y

harina tarwi se determinan por el método computo quimico y computo aminoacidico.

2.2.1.1 Coémputo quimico y computo aminoacidico para la sustitucion adecuada
En la tablal4 y tabla 15 aprecian los métodos para desarrollar computo quimico y
computo aminoacidico de las mezclas para calculados tedricamente en base a los datos
de la composicion fisicoquimica, aminoacidos y digestibilidad de la materia prima y todos

los ingredientes utilizados en la elaboracion de chiffon.
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Tabla 14. Computo aminoacidico.

CA Histidina Leucina Isoleucina Lisina Met + Cis I Treonina I Fen + Tir I Triptéfano | Valina
INSUMOS | NT | ™ | mg/ | ™ I mg/| ™ I mg/| ™ |mg/| ™ |mg/| ™ |mg| ™ | g/ | ™ || ™ | g/
o, | mez z mezcl ¢ mezc ¢ mezc g mezc g mezcl g mezcl o mezcl e mezcl «
cla a la la la a a a a
Harina trigo 25 71 35 31 43 31 80 12 47
Quinua 31 104 68 79 43 40 60 16 76
Tarwi 19 70 40 57 23 37 75 9 38
azicar blanca | 27.5 0 0 0 0 0 0 0 0 0
aceite vegetal | 11.9 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Huevo 22.4 22 86 54 70 57 47 93 17 66
polvo de 0.83 0 0 0 0 0 0 0 0 0
hornear
esencia 0.41 0 0 0 0 0 0 0 0 0
vainilla
gluten 2 25 71 35 31 43 31 80 12 47
eremor 03 0 0 0 0 0 0 0 0 0
tartaro
TOTAL 100
Histidina Leucina Isoleucina Lisina Met + Cis Treonina Fen + Tir Triptofano Valina
Requerimiento
FAO/WHO/OMS mg 19 13 16 17 9 19 5 13
aalg
Computo de aa
(DIGEST.)
Fuente: IOM/FNB (2002) y
FAO/WHO/UNU (1985).
Tabla 15. Computo quimico
CARBOHIDR | CENIZA
INSlSIMO CANT % ENERGIA AGUA PROTEINA GRASA A S TOTAL
Kcal Gram % Gram | % | Gram % Gram % Gram | %
Harina 342.7 14.50 8.6 1.7
trigo 0 0 0 1.50 73.70 0 100.00
Harina de 379.2 13. 2.7
Quinua 0 9.50 0 5.20 70.10 0 100.50
Harina de 438.5 44, 33
Tarwi 0 11.60 3 16.5 28.20 0 103.90
azucar 399.2 0.0 0.2
blanca 27.59 0 0.00 0 0.00 99.80 0 100.00
aceite 900.0 0.0 100.0 0.0
vegetal 11.91 0 0.00 0 0 0.00 0 100.00
Huevo 22.48 l4g'3 75.00 132' 10.9 0.00 1(')8 100.00
polvo de 0.83 0.00 0.00 0.0 0.00 0.00 001 6,00
hornear 0 0
esenaa 041 0.00 0.00 0.0 0.00 0.00 001 .00
vainilla 0 0
gluten 2.00 3752'4 8.20 715' 1.85 13.80 1(')0 100.00
eremor 030 0.00 0.00 0.0 0.00 0.00 001 0.00
tartaro 0 0
TOTAL 100.00 98.72
REQUISITOS FISICO-QUIMICOS
ENERGI CARBOHIDRA
CANTIDA A AGUA PROTEINA GRASA T CENI 98.02
D Gramo Gramo Gramo Gramo Gramo
Kcal Kcal S % S % S % s % s %
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2.2.1.2

2.2.2

2.2.2.1

Sustitucion adecuada

El porcentaje adecuado de sustitucion se desarrolla a partir del computo quimico y
computo aminoacidico, trabajando al 100% a nivel de harinas, donde 70% de harina de
trigo y 30% de sustitucion de harina de quinua y harina de tarwi. Segun las evaluaciones
se consideran tres mezclas de harinas para la sustitucion parcial en la investigacion para

la elaboracion del producto.

Tabla 16. Porcentaje de harinas.

Sustitucion H. trigo % H. quinua % H. tarwi %

S1:
S2:
S3:

PROCEDIMIENTO EXPERIMENTAL

Proceso de obtencion de harina de tarwi
La metodologia para la obtencion de harinas de tarwi presentamos en la figura 2.

a) Recepcion. Para el presente trabajo se ha trabajado con tarwi blanco, proveniente de
la de la ciudad de Sicuani.

b) Limpieza y seleccion. Se realiz6 de forma manual y visual con la finalidad de eliminar
granos picados, dafiados e impurezas.

¢) Hidratacion. Se efectud durante 12 horas con la finalidad de ablandar el grano para su
posterior coccion.

¢) Coccion. Este proceso se realizo con la finalidad de facilitar el desamargado del grano,

a temperatura de ebullicion durante un tiempo de 50 a 60 minutos.

d) Desamargado. Este proceso se realiz6 en recipientes de acero inoxidable, realizando
el intercambio de agua cada 6 horas, durante un tiempo de 2 semanas, ya que hasta ese
tiempo se elimind el sabor amargo del tarwi por la disminucion del contenido de

alcaloides.
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f) Secado. Este proceso se dio mediante un secado natural, exponiendo al grano al medio

ambiente, bajo la accion de la energia solar durante 5 dias hasta llegar a una humedad muy

proxima a 9%.

g) Molienda. Se sometieron los granos a un proceso de trituracion para obtener una harina fina

entre 10 a 120 um usual y se utilizé tamiz niimero 40 para el uso en pasteleria.

Figura 2. Diagrama de flujo para la obtencion de harina de tarwi blanco

TARWI

|

RECEPCION

l

LIMPIEZA Y SELECCION

A 4

HIDRATACION

DESAMARGADO

l

SECADO

l

MOLIENDA

l

HARINA DE TARWI

FUENTE: Coloma (2000).

12 horas

50 a 60 min

Al ambiente/2 sem.

Por 5 dias.

9% de humedad
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2.2.2.2 Proceso de obtencion para Chiffon

En la siguiente figura se muestra el proceso de elaboracion de Chiffon.

Figura 3. Diagrama de flujo para la elaboracion de chiffon en estudio
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l

Harina tarwi

Harina quinua

l

Clara de huevo

l

A

y

Dosimetria

A 4

Batido

Azucar blanca
Aceite vegetal
Polvo de hornear
Esencia vainilla
Gluten

Crémor tartaro
Harina de trigo
Harina de quinua
Harina de tarwi

FUENTE: Elaboracion propia.
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l

Almacenado

S1:
S2:
S3:

160y 170°C
por 60 min

44



a)

b)

d)

MATERIAS PRIMAS E INSUMOS

Al adquirir la materia prima e insumos, se realizaran controles de calidad para garantizar
la calidad del producto, como la harina de quinua, tarwi y la harina de trigo. A si como
también el huevo, azlcar y otros.
DOSIMETRIA
Esta etapa consiste en pesar con exactitud segin la formulacion todos los insumos y las
materias primas
Operaciones para la dosimetria.

» Identificar los rotulos y fechas de vencimiento en los insumos recibidos.

» Usar recipientes limpios y/o nuevos para recepcion del producto de su envase

original.
» Verificar que la balanza marque cero y este a nivel.
» Pesar todos los ingredientes con precision, teniendo en cuenta que todo el insumo
se encuentre dentro del platillo, sin derramarse.

» Disponer los insumos debidamente rotulados sobre la mesa de trabajo.
BATIDO
En este proceso se realiza el batido de clara de huevo. Hasta llegar a un punto nieve de
color blanco brillante.
Realizar el batido a una velocidad media durante un minuto y luego adicionar crémor
tartaro aumentando la velocidad hasta llegar al punto nieve.
MEZCLADO
Agregar la materia prima (harina de trigo harina de quinua y harina de tarwi), también los
insumos y aditivos (azucar, aceite, sal, yema, polvo de hornear) y final mente agregamos
agua mezclando suavemente hasta llegar a una consistencia homogénea y lisa y sin
grumos, por ultimo agregamos la clara batida. Seguidamente se realiza batido suave para
mantener el aire dentro de la masa.

Operaciones para el mezclado

» Disponer los ingredientes en el orden que van a ser usados.
» Asear los implementos que se van a utilizar.

» Verificar el buen estado de limpieza de la batidora.
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e)

g)

h)

1))

» Agregar adecuadamente todos los ingredientes.
MOLDEADO
Una vez lista la masa, se procede a verter en los moldes con capacidad de 1Kg
previamente untado con un poco de manteca.
HORNEADO
Es la ultima etapa del proceso de horneado que oscilan a temperaturas entre 160 y 170° C
(£ 2° C) y el tiempo entre 60 minutos.
Operaciones:
» Encender el horno en el momento adecuado y seleccionar el tiempo y temperatura
de coccion.
» Verificar que el horno este en la temperatura necesaria antes de introducir el
chiffon.
» Controlar la coccion.
» Se debera verificar que la temperatura del horno sea adecuada.
ENFRIADO
Esta etapa consiste en lograr que los productos pierdan calor hasta alcanzar la
temperatura ambiente.
DESMOLDADO
Desmoldar invirtiendo el molde.
EMBOLSADO
Esta operacion consiste en lograr un envasado adecuado y hermético.
En forma manual y con una selladora manual empacando en una bolsa polipropileno
(BOPP).
ALMACENADO
En esta operacion el producto final se coloca en un ambiente fresco y seco para su
respectivo almacenamiento.
Operaciones:
» Manipular el producto evitando la contaminacion.

» Es importante controlar el estado sanitario de los recipientes.

46



2.2.3 VARIABLES DE ESTUDIO

2.2.3.1 Variable independiente
e Porcentaje adecuado de sustituciones de harina de trigo, harina de quinua y

harina de tarwi (S1, S2 y S3)
e Temperatura de coccion (T1y T2)

160 y 170 °C con una variacion de + 2

2.2.3.2 Variables dependientes
e Evaluacion sensorial (Sabor, color, olor y apariencia general)

e Digestibilidad (% digestibilidad de la proteina)
e Andlisis de vida ttil a tiempo real (composicion fisicoquimica y

microbioldgica), segiin la norma técnica RM N © 1020-2010/MINSA.

Figura 4. Diagrama de variables de proceso

VARIABLES INDEPENDIENTES VARIABLES DEPENDIENTES
> >
Sl: e % Digestibilidad
S2: e Ufc; humedad, acido
S3: PROCESO lactico, ceniza
(T°=160 - 170°C) e Color, sabor, apariencia

FUENTE: Elaboracion propia.

2.2.4 TECNICA PARA DETERMINAR LA TEMPERATURA DE COCCION.
Se toma en cuenta para tortas, queques y en este caso para chiffon tamafio medianas
establecidas la temperatura de coccioén de 160 °C a 170 °C
En la siguiente figura se muestra el proceso de elaboracion de Chiffon para la

determinacion de temperatura.



Figura 5. Diagrama de flujo para la determinacion de la temperatura en la elaboracion de

chiffon.

Harina trigo

Harina tarwi

Harina quinua

l | |
v
Dosimetria
\ 4 v
S1 S2 S3
\ 4 A\ 4 \ 4
Mezclado Mezclado Mezclado
\ 4 \ 4 \ 4
Moldeado Moldeado Moldeado
\4 \4 v
\4 A\ 4 \4 A\ 4 \ 4 \4
160 °C 170 °C 160 °C 170 °C 160 °C 170 °C
\ 4 \4 \ 4 \ 4 \ 4 \ 4
Horneado Horneado Horneado Horneado Horneado Horneado
\ 4 \4 \ 4 \ 4 \ 4 \ 4
Enfriado Enfriado Enfriado Enfriado Enfriado Enfriado
v l v v A 4 l
Desmoldado Desmoldado Desmoldado Desmoldado Desmoldado Desmoldado
\ /4 \ 4 \ /4 \4
Embolsado Embolsado Embolsado Embolsado Embolsado Embolsado
Almacenado Almacenado Almacenado Almacenado Almacenado Almacenado

FUENTE: Elaboracion propia.
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2.2.5 RENDIMIENTO DE BALANCE DE MASA

Vapor de agua

W=272ml (1 )

\/ ) ( \
F=1272¢ / Coccion Chifon

Mezclado M-272g N | obtenido

B=241.4¢g —l/ (horneado)
E=99,96 %

C=41.4g
D=62.1g L ,
A=275g
[=652.1g

Para 1kg de materias.

Z=1272 ¢

Donde:

B: Harina de trigo

C: HARINA DE QUINUA
D: harina de tarwi

A: agua

I: insumos

2.25.1 MEZCLADO

M= B+ C+ D+A+]

M =241.4g +41.4g+62.1g+275g+652.1g

M= 1272
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2.2.5.2 VAPOR ELIMINADO
M=7Z+V
1272g=1271g+ W
W=1lg

2.25.3 DETERMINANADO EL PORCENTAJE DE MASA PARA CADA
COMPONRENTE.

Mb =18.97%
Mc =3.25%
Md = 4.88%
Ma =21,61%
Mi =51.26%

2.2.5.4 RENDIMIENTO DE PRODUCCION (%RP) = (ALIMENTO PRODUCIDO/
ALIMENTO TOTAL DE ENTRADA) X 100%

%RP = (1271/1272) X100% = 99.96%

Porcentaje total: 99.96 %

El rendimiento es de 99.96 % para fines de produccidon y comercio, con una merma (vapor de
agua) de 0.04%.
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2.2.6

METODOS PARA EL ANALISIS SENSORIAL.

En el analisis sensorial se utilizan las pruebas afectivas para evaluar la aceptabilidad del
producto chiffon dando preferencia la mas aceptable con 30 panelistas consumidores
potenciales con 3 repeticiones. Dicho andlisis se realizé en el ambiente de laboratorio de
Andlisis de los Alimento de la Escuela Profesional Ingenieria Agroindustrial, a horas 09 -
12y 15—17 horas. En el ANEXO IV muestra el formato para la evaluacion sensorial de la

aceptabilidad.

2.2.6.1 Diseiio experimental

Utilizamos un disefio experimental de acuerdo a los variables de estudio: Disefio Factorial
de 3x2 con arreglo en B.C.A. Siendo 6 muestras, 3 repeticiones con un total de 18
unidades experimentales.

Tabla 17. Matriz de disefio experimental para analisis sensorial

FACTORES DE
ESTUDIO

SUSTITUCIONES S1 S2 S3

TEMPERATURA DE
HORNEO (°C)

MUESTRAS M1 M2 M3 M4 MS5 M6

I

1l

I

NIVELES

160 170 160 170 160 170

Para el andlisis estadistico se calculara el Coeficiente de Variacion (CV.) y prueba de
Tukey. Como andlisis de respuesta evaluamos las caracteristicas organolépticas (sabor,
color, olor y apariencia general) influenciadas por el porcentaje de harinas de trigo,

quinua, y tarwi. Por el programa estadistico Statgraphics centurion.

2.2.7 METODOS PARA DETERMINAR LA DIGESTIBILIDAD

La digestibilidad de las proteinas puede determinarse mediante las técnicas
multienzimaticas y el ataque in vitro con pepsina y acido clorhidrico.

Este método se basa en reproducir la digestion proteica en el laboratorio, sometiendo a una
muestra de alimento a la accidon de pepsina y 4acido clorhidrico. Como resultado de este se

obtiene un residuo indigestible al cual se le determina su contenido de nitrogeno, que
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multiplicado por 6.25 daré el contenido de proteina indigestible que se resta del contenido
de proteina bruta de la muestra, previamente determinada, y se obtiene el porcentaje de

proteina digestible del alimento (AOAC, 1990).

Figura 6. Diagrama de proceso para determinar digestibilidad proteica

‘ Muestra original Preparacion de la
N2 muestra

| Molienda, tamiz |

‘ Pesaje, precision 0.1 mg ‘

Incubar con agitacion 16

‘ horas a 45°C.

Proceso \;ie digestion Muestra + pepsina

(0.0002%) - HCL

Filtracion al vacio - Lavado

(Biichner)
Determinacion de N no N residual HCL
digerible N residual pepsina
v
| Método Kjeldahl |
| Mineralizacién }-{ Digestion con H2SO4 concentrado y catalizador
\1/. v Destilacion con arrastre por vapor (Biichi 323).
‘ Destilacion . o L L o
v Destilado recibido en acido borico con indicador
- - . Tashiro.
Cuantificacion del amonio ASHITo
liberado
N
| Titulacion |
v
\ % Nitrogeno. \
% Nitrd a.N.14.1000
itrogeno = —
0 TIo8 m. 100

Donde:
a: ml gastados en titulacion

N: normalidad H>SO4
m: peso muestra en gramos

%N residual ac. %N residual pepsina

% Digestibilidad de la proteina = %N residual ac
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2.2.8 METODOS PARA EL TIEMPO DE VIDA UTIL

2.2.8.1 Método Directo
Son estudios a tiempo real que consisten en almacenar el producto en condiciones similares

a las que se enfrentard en la realidad, para monitorear su evolucion en intervalos de tiempo
regulares. La evaluacion se realizard a temperatura 16-19°C, a las 6 muestras, en 10 dias

como se muestra en la Tabla 18.

2.2.8.2 Disefio experimental
Utilizamos un disefno experimental 3X2X6 con arreglo en C.A. obteniendo 6 muestras
por 6 dias en total 36 unidades experimentales que serdn sometidos al programa

estadistico Statgraphics centurion.

Tabla 18. Método para evaluacion de vida util

TEMPERATURA
AMBIENTE 16-19°C
SUSTITUCIONES S1 S2 S3
TEMPERATURA (°C) T1 T2 Tl T2 Tl T2
Muestras
Dias M1 M2 M3 M4 M5 M6
1 Ml M2 M3 M4 M5 M6
4 Ml M2 M3 M4 M5 M6
7 Ml M2 M3 M4 M5 M6
8 Ml M2 M3 M4 M5 M6
9 Ml M2 M3 M4 M5 M6
10 Ml M2 M3 M4 M5 M6

Para el andlisis estadistico se calcula el Coeficiente de Variacion (CV.) y prueba de
Tukey.

Como andlisis de respuesta evaluamos el tiempo de vida util las caracteristicas
microbioldgicas (mohos) y fisicoquimicas (humedad, acidez y cenizas), segun la norma

técnica RM N °© 1020-2010/MINSA.



CAPITULO III
RESULTADOS Y DISCUSIONES.

3.1 FORMULACION DE PORCENTAJE DE HARINAS (COMPUTO QUIMICO Y
COMPUTO AMINOACIDICO)
El porcentaje adecuado de la sustitucion parcial, de la harina de trigo, harina de quinua y

harina de tarwi se determin6 con computo quimico y computo aminoacidico.

En la tablal9, se presentan el resumen de los valores del computo quimico y computo
aminoacidico de las mezclas y son calculados teéricamente en base a los datos de la
composicion fisicoquimica, aminoacidos y digestibilidad de todos los ingredientes

utilizados en la elaboracién de chiffon.

Tabla 19. Computo quimico y computo aminoacidico.

Trigo | Quinua | Tarwi digest(i;)ilidad Proteina % grasa % carboil/idratos Kcal
70.0 30.0 0.0 97.8 9.61 15.65 66.06 388.7
70.0 28.5 1.5 97.1 9.81 15.71 65.78 388.9
70.0 27.0 3.0 96.4 10.01 15.77 65.49 389.1
70.0 25.5 4.5 95.7 10.21 15.82 65.20 389.4
70.0 24.0 6.0 95.0 10.41 15.88 64.91 389.6
70.0 22.5 7.5 94.3 10.61 15.93 64.62 389.8
70.0 21.0 9.0 93.6 10.81 15.99 64.34 390.0
70.0 19.5, 10.5 92.9 11.01 16.04 64.05 390.2
70.0 18.0| 12.0 92.2 11.21 16.10 63.76 390.4
70.0 16.5| 13.5 91.4 11.41 16.15 63.47 390.6
70.0 15.0, 15.0 90.7 11.60 16.21 63.19 390.8
70.0 13.5| 16.5 90.0 11.80 16.26 62.90 391.0
70.0 12.0| 18.0 89.3 12.00 16.32 62.61 391.2
70.0 10.5| 19.5 88.6 12.20 16.37 62.33 391.4
70.0 9.0 21.0 87.9 12.40 16.43 62.04 391.6
70.0 75| 225 87.2 12.60 16.48 61.75 391.8
70.0 6.0 24.0 86.5 12.80 16.54 61.47 392.0
70.0 45| 255 85.8 12.99 16.59 61.18 392.2
70.0 3.0, 27.0 85.0 13.19 16.65 60.90 392.5
70.0 1.5| 285 84.3 13.39 16.70 60.61 392.7
70.0 0.0 30.0 83.6 13.59 16.76 60.32 392.9

54



3.1.1

Para el computo quimico y computo aminoacidico se trabaja al 100% a nivel de harinas,
donde 70% de harina de trigo y 30% de sustitucion de harina de quinua y harina de tarwi.
Segun las evaluaciones se consideran tres mezclas de harinas como;

e Harina de trigo 70%, quinua 18% y tarwi 12%

e Harina de trigo 70%, quinua 15% y tarwi 15%

e Harina de trigo 70%, quinua 12% y tarwi 18%.

Se obtiene este resultado, analizando el aminoacido limitante y la proteina, que a mayor
porcentaje de la harina de quinua presenta mayor contenido de aminoacido limitante y a
mayor porcentaje de la harina de tarwi presentan mayor contenido de proteina, de tal forma

se equilibra. Estos célculos se muestran en el ANEXO N° III

PORCENTAJES DE SUSTITUCION
El porcentaje adecuado de sustitucion se desarrolla a partir del computo quimico y

computo aminoacidico, obteniendo los porcentajes de la harina de trigo 70% y de la harina
quinua y la harina de tarwi considerando a 30% de sustitucion y 100% a nivel de harinas,
donde mostramos en la siguiente tabla.

Tabla 20. Sustitucion a nivel de harinas

Sustitucion H. trigo % H. quinua % H. tarwi %
S1: 70 18 12
S2: 70 15 15
S3: 70 12 18

En la tabla 20 se encuentra el porcentaje adecuada de sustitucion para la elaboracion de
chiffon al 100%, considerando la materia prima tanto los insumos, donde el nivel de harinas
se resume 34.48% y los insumos a 65.52% tal como muestra en la tabla, mostramos 3

sustituciones para la elaboracion de chiffon S1, S2 y S3.

El porcentaje de las harinas se hizo una conversion de aspa simple para la formulacion

del porcentaje de sustitucion, convirtiendo cada una de las harinas.

S 100%
) N —— 34.48%
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Donde: S: sustitucion de cada una de las harinas.

F: la nueva formulacion (%) para cada harina

Tabla 21. Formulacién del porcentaje adecuada de sustitucion para la elaboracion de
chiffon

ormulaciones (%)
F1 F2 F3
Materia prima (%)
Harina de trigo 24.14 24.14 24.14
Harina de Quinua 6.21 5.17 4.14
Harina de Tarwi 4.14 5.17 6.21
INSUMOS
azucar blanca 27.59 27.59 27.59
aceite vegetal 11.91 11.91 11.91
Huevo 22.48 22.48 22.48
polvo de hornear 0.83 0.83 0.83
esencia vainilla 0.41 0.41 0.41
gluten 2.00 2.00 2.00
crémor tartaro 0.30 0.30 0.30
Total (%) 100 100 100

Al total 100% de la materia prima e insumos el agua es el 27.5% del total. La tabla 16 se
observa la formulacion del porcentaje adecuada de sustitucion para la elaboracion de chiffon,

cada formulacion se elabora por separado, para la obtencion del chiffon tradicional. ANEXO

I1I.

DISCUSION DE LOS RESULTADOS COMPUTO QUIMICO Y COMPUTO
AMINOACIDICO

Huayna CH. C. (2016) en su investigacion, determino las variables experimentales en la
etapa de premezcla fueron: harina de quinua (10, 16, 28 y 30%); harina de tarwi (10, 16, 28
y 30%) similares a los datos obtenidos mediante el computo quimico y computo
aminoacidico, harina de quinua (18, 15 y 12) harina tarwi (12, 15 y 18).
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3.2 ANALISIS SENSORIAL

3.2.1 ANALISIS EVALUADA PARA EL SABOR
En la tabla 22 se muestra el promedio de los 90 panelistas con tres repeticiones evaluadas
en cuanto el sabor, posteriormente es sometido al programa estadistico Statgraphics.

Tabla 22. Promedio de evaluacion del sabor

FACTORES DE

ESTUDIO NIVELES

SUSTITUCIONES S1 S2 S3

TEMPERATURA 160 170 160 170 160 170

MUESTRAS 1 2 3 4 5 6
I 3.0 3.0 3.6 3.8 3.9 4.0
II 2.9 2.8 3.6 3.8 4.2 4.4
I 2.6 2.7 34 3.8 4.4 4.5

Tabla 23. Analisis de Varianza para sabor — Suma de Cuadrados Tipo III

Fuente Suma de|Gl [Cuadrado Medio [Razon-F |Valor-P
Cuadrados
EFECTOS
PRINCIPALES
A:SUSTITUCION 5.95111 2 12.97556 83.69 0.0000
B:TEMPERATURA [0.08 1 0.08 2.25 0.1595
INTERACCIONES
AB 0.0533333 2 10.0266667 0.75 0.4933
RESIDUOS 0.426667 12 0.0355556
TOTAL
(CORREGIDO) 6.51111 17

Todas las razones-F se basan en el cuadrado medio del error residual

INTERPRETACION

De la tabla de ANVA concluimos que el valor-P (0.0000) es menor que el nivel de
significancia 0.05, esto indica que entre los promedios de las sustituciones en estudio existe
una diferencia estadisticamente significativa sobre el SABOR con una seguridad de 95.0%
de nivel de confianza. Mas no existe una diferencia estadisticamente significativa entre las
temperaturas, ni la interaccion de las sustituciones con las temperaturas a un nivel de

significancia de 95% de nivel de confianza.



Tabla 24. Pruebas de Multiple Rangos para sabor por muestras Tukey HSD

SUSTITUCION |Casos |Media LS |Sigma LS|Grupos
Homogéneos

S1 6 2.83333 [0.07698 |X

S2 6 3.66667 [0.07698 | X

S3 6 423333 [0.07698 | X

Contraste |Sig |Diferencia |+/- Limites

S1-S2 *1-0.833333  0.291239
S1-S3 * 1-1.4 0.291239
S2 - S3 *1-0.566667 10.291239

* indica una diferencia significativa.

INTERPRETACION

Concluimos que la sustitucion S3 (70% de harina de trigo, 12% de harina de quinua y 18%
de harina de tarwi), es el mejor aceptado con una media de 4.2333

Del contraste I y II concluimos que el porcentaje de sustitucion S1 presenta diferencia
estadisticamente significativa a los porcentajes de sustituciones S2 y S3 en cuanto al
SABOR con un nivel del 95.0% de confianza.

Del contraste III concluimos que el porcentaje de sustitucion S2 presenta diferencia
estadisticamente significativa al porcentaje de sustitucion S3 en cuanto al SABOR con un

nivel del 95.0% de confianza.

DISCUSION DE LOS RESULTADOS PARA EL SABOR

La sustitucion mas aceptada es: S3 (70% de harina de trigo, 12% de harina de quinua y 18%
de harina de tarwi) en cuanto el sabor y es muy parecido a los resultados, Segiin PODESTA
V. M.; ROMERO B. N. (2014) en su investigacion, obtiene el mejor Nivel de sustitucion de

13% para el sabor, representando el porcentaje intermedio.
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3.2.2

GRAFICO 1: De la aceptabilidad en cuanto el sabor

Medias y 95.0% de Tukey HSD
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SUSTITUCION

SABOR

INTERPRETACION

Las graficas correspondientes corroboran los resultados presentados en la tabla de ANVA
y de prueba multiple de rangos de Tukey. Se determiné una buena aceptabilidad general
utilizando la escala hedoénica de cinco puntos, obteniendo un promedio por encima de 4
“me gusta” en cuanto al SABOR de la sustituciéon S3 (70% de harina de trigo, 12% de

harina de quinua y 18%de harina de tarwi).

ANALISIS EVALUADA PARA EL OLOR

En la tabla 25 se muestra el promedio de los 90 panelistas con tres repeticiones evaluadas
en cuanto el olor, posteriormente es sometido al programa estadistico Statgraphics
centurion para el cuadro de ANVA.

Tabla 25. Promedios de la evaluacién para el olor

FACTORES DE

ESTUDIO NIVELES

SUSTITUCIONES S1 S2 S3

TEMPERATURA 160 170 160 170 160 170

MUESTRAS 1 2 3 4 5 6
I 3.3 3.3 3.5 3.7 4.1 3.6
II 3.5 3.2 3.5 3.8 3.9 3.6
I 3.1 3.2 3.5 3.8 4.0 3.7
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Tabla 26. Analisis de Varianza para sabor — Suma de Cuadrados Tipo III

Fuente Suma de|Gl |Cuadrado Medio |Razon-F |Valor-P
Cuadrados

EFECTOS

PRINCIPALES

A:SUSTITUCION 0.941111 2 10.470556 47.06 0.0000

B:TEMPERATURA 0.0138889 1 |0.0138889 1.39 0.2614

INTERACCIONES

AB 0.301111 2 10.160556 15.06 0.0005

RESIDUOS 0.12 12 (0.01

TOTAL (CORREGIDO) |1.37611 17

Todas las razones-F se basan en el cuadrado medio del error residual

INTERPRETACION

De la tabla de ANVA concluimos que el valor-P (0.0000) es menor que el nivel de
significancia 0.05, esto indica que entre los promedios de las sustituciones en estudio y la
interaccion de las sustituciones con las temperaturas, existe una diferencia estadisticamente
significativa sobre el OLOR con una seguridad de 95.0% de nivel de confianza. Mas no

existe una diferencia estadisticamente significativa entre las temperaturas, a un nivel de

significancia de 95% de nivel de confianza.

Tabla 27. Pruebas de Multiple Rangos para sabor por muestras Tukey HSD

SUSUTITUCIO [Casos| Media | SigmaLS Grupos
N LS Homogéneos
S1 6 |3.26667 | 0.0408248 X
S2 6 |3.63333 | 0.0408248 X
S3 6 |3.81667 | 0.0408248 X
Contraste | Sig. | Diferencia | +/- Limites
I S1-S2 * -0.366667 | 0.154453
I S1-S3 * -0.55 0.154453
I S2 - S3 * -0.183333 | 0.154453

* indica una diferencia significativa.
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INTERPRETACION

Concluimos que la sustitucion S3 (70% de harina de trigo, 12% de harina de quinua 'y 18%
de harina de tarwi), es el mejor aceptado con una media de 3.81667.

Del contraste I y II concluimos que el porcentaje de sustitucion S1 presenta diferencia
estadisticamente significativa a los porcentajes de sustituciones S2 y S3 en cuanto al OLOR
con un nivel del 95.0% de confianza.

Del contraste III concluimos que el porcentaje de sustitucion S2 presenta diferencia
estadisticamente significativa al porcentaje de sustitucion S3 en cuanto al OLOR con un

nivel del 95.0% de confianza.
GRAFICO 2 De la aceptabilidad en cuanto el olor

Medias y 95.0% de Tukey HSD
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INTERPRETACION

Las graficas correspondientes corroboran los resultados presentados en la tabla de ANVA
y de prueba multiple de rangos de Tukey. Se determin6 una buena aceptabilidad general
utilizando la escala hedonica de cinco puntos, obteniendo un promedio por encima de 4
“me gusta” en cuanto al OLOR de la sustitucion S3 (70% de harina de trigo, 12% de harina

de quinua y 18%de harina de tarwi).
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DISCUSION DE LOS RESULTADOS PARA EL OLOR

La sustitucion mas aceptada es: S3 (70% de harina de trigo, 12% de harina de quinua y
18%de harina de tarwi), muy parecido a los resultados, Segin PODESTA V. M.; ROMERO
B. N. (2014) en su investigacion, obtiene el mejor Nivel de sustitucion de 13%,

representando el porcentaje intermedio en cuanto el olor.

3.2.3 ANALISIS EVALUADA PARA EL COLOR

En la tabla 28 se muestra el promedio de los 90 panelistas con tres repeticiones evaluadas
en cuanto el color.

Tabla 28. Promedios de la evaluacion para el color

FACTORES DE
ESTUDIO NIVELES
FORMLACIONES S1 S2 S3
TEMPERATURA 160 170 160 170 160 170
MUESTRAS 1 2 3 4 5 6
I 4.0 3.2 3.6 3.3 4.0 3.3
11 3.9 3.1 3.5 3.5 3.9 3.5
11 3.6 3.8 3.4 3.6 3.9 3.5
Tabla 29. Analisis de Varianza para color — Suma de Cuadrados Tipo 111
Fuente Suma de|Gl |Cuadrado Razon-F |Valor-P
Cuadrados Medio
EFECTOS PRINCIPALES
A:SUSTITUCION 0.121111 2 10.0605556 1.54 0.2549
B:TEMPERATURA 0.5 I 105 12.68 0.0039
INTERACCIONES
AB 0.203333 2 |0.101667 2.58 0.1172
RESIDUOS 0.473333 12 {0.0394444
TOTAL (CORREGIDO) 1.29778 17

Todas las razones-F se basan en el cuadrado medio del error residual
INTERPRETACION

De la tabla de ANVA concluimos que el valor-P (0.0039) es menor que el nivel de
significancia 0.05, esto indica que entre los promedios de las temperaturas en estudio existe
una diferencia estadisticamente significativa sobre el OLOR con una seguridad de 95.0%
de nivel de confianza. Mas no existe una diferencia estadisticamente significativa entre las
sustituciones, ni la interaccion de las sustituciones con las temperaturas a un nivel de

significancia de 95% de nivel de confianza.
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Tabla 30. Pruebas de Multiple Rangos para color por muestras Tukey HSD

Medi . r
TEMPERATURA |Casos| 9 | sigma Ls |C"POS

LS Homogéneos
170 9 [3.42222 [0.0662021 |X
160 9 [3.75556 [0.0662021 |X

Contraste |Sig. |Diferencia| +/- Limites

160 - 170 *10.333333  (0.203989
* indica una diferencia significativa.

INTERPRETACION

Decimos que la temperatura de 160 °C es la mejor aceptada con un promedio de 3,7.

Del contrate podemos indicar que la temperatura de 160°C presenta diferencia
estadisticamente significativa a la temperatura 170° en cuanto al OLOR con un nivel del
95.0% de confianza.

GRAFICO 3: De la aceptabilidad en cuanto el color
Medias y 95.0% de Tukey HSD
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Las graficas correspondientes corroboran el resultado presentado de la prueba multiple de
rangos de Tukey, dando preferencia a la temperatura de coccidn mas aceptada de 160°C en
cuanto el color.

DISCUSION DE LOS RESULTADOS PARA EL COLOR

Decimos que la temperatura de coccidon con mayor aceptabilidad es de 160°C+ 2

considerando un chiffon de 1.00 Kg del mismo modo en la bibliografia segin Rosa
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3.24

Quintero (2016). Indica que, para tortas medianas y grandes la temperatura de coccion es

de 165a 175 °C.

ANALISIS EVALUADA PARA APARIENCIA TOTAL

Para la apariencia total se muestra en la tabla 31 el promedio de los 90 panelistas con tres
repeticiones evaluadas en cuanto el color, posteriormente es sometido al programa
estadistico Statgraphics centurion para el cuadro de ANVA y en seguida se evalua la
prueba de tukey a los factores en estudio.

Tabla 31. Promedios de la evaluacion para la apariencia total

FACTORES DE
ESTUDIO NIVELES
FORMLACIONES | S1 S2 S3
TEMPERATURA 160 170 160 170 160 170
MUESTRAS 1 2 3 4 5 6
I 3.4 3.4 3.7 3.7 3.8 4.0
11 3.1 3.2 3.6 3.8 4.0 4.1
111 2.8 2.9 3.8 3.8 4.3 4.4
Tabla 32. Andlisis de Varianza para apariencia total — Suma de Cuadrados
Tipo III
Fuente Suma de|Gl [Cuadrado Medio [Razdn-F |Valor-P
Cuadrados
EFECTOS
PRINCIPALES
A:SUSTITUCION  [2.85778 2 [1.42889 31.37 0.0000
B:TEMPERATURA [0.0355556 1 |0.0355556 0.78 0.3943
INTERACCIONES
AB 0.00444444 2 10.00222222 0.05 0.9526
RESIDUOS 0.546667 12 |0.0455556
TOTAL 3.44444 17
(CORREGIDO)

Todas las razones-F se basan en el cuadrado medio del error residual

INTERPRETACION
De la tabla de ANVA concluimos que el valor-P (0.0000) es menor que el nivel de

significancia 0.05, esto indica que entre los promedios de las sustituciones en estudio existe
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una diferencia estadisticamente significativa sobre la APARIENCIA TOTAL con una
seguridad de 95.0% de nivel de confianza. Mas no existe una diferencia estadisticamente
significativa entre las temperaturas, ni la interaccion de las sustituciones con las
temperaturas a un nivel de significancia de 95% de nivel de confianza.

Tabla 33. Pruebas de multiples rangos para apariencia total por muestras Tukey HSD

SUSTITUCION [Casos|Media [Sigma LS Grupos
LS Homogéneos
S1 6 3.13333 [0.0871355 X
S2 6 3.73333 |0.0871355 X
S3 6 4.1 0.0871355 X

* indica una diferencia significativa.

+/-

Contraste | Sig. |Diferencia / .
Limites
I S1-S2 * 1-0.6 0.32966

II S1-S3 *1-0.966667 |0.32966
III S2-8S3 *1-0.366667 |0.32966

INTERPRETACION

Concluimos que la muestra S3 (70% de harina de trigo, 12% de harina de quinua y 18% de
harina de tarwi), es el mejor aceptado.

Del contraste I y II concluimos que el porcentaje de sustitucion S1 presenta diferencia
estadisticamente significativa a los porcentajes de sustituciones S2 y S3 en cuanto al
APARIENCIA TOTAL con un nivel del 95.0% de confianza.

Del contraste III concluimos que el porcentaje de sustitucidon S2 presenta diferencia
estadisticamente significativa al porcentaje de sustitucion S3 en cuanto al APARIENCIA

TOTAL con un nivel del 95.0% de confianza.
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GRAFICO 4 De la aceptabilidad en cuanto la apariencia total

Medias y 95.0% de Tukey HSD
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Las graficas correspondientes corroboran los resultados presentados en la tabla de ANVA
y de prueba multiple de rangos de Tukey. Se determind una buena aceptabilidad de la
apariencia total, utilizando la escala hedonica de cinco puntos, obteniendo un promedio por
encima de 4 “me gusta” la sustitucion S3 (70% de harina de trigo, 12% de harina de quinua

y 18% de harina de tarwi).

DISCUSION DE LOS RESULTADOS PARA EL APARIENCIA TOTAL

El porcentaje de sustitucion mas aceptada es: S3 (70% de harina de trigo, 12% de harina
de quinua y 18% de harina de tarw), en cuanto la apariencia total y es muy parecido a los
resultados, Segin PODESTA V. M.; ROMERO B. N. (2014) en su investigacion, obtiene
el mejor Nivel de sustitucion de 13% para la apariencia total, representando el porcentaje

intermedio.
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3.3 RESULTADOS DE LA COMPOSICION FiSICO QUIMICO

Los resultados de composicion fisicoquimico se encuentran en el (ANEXO N° VIII).

Tabla 34. Caracteristicas fisicoquimicas. Al 100%

PARAMETROS M1 M3 M4 M5 Meé
FISICOQUIMICOS

Humedad 24.15 | 23.16 | 29.55 | 26.19 | 27.67 | 26.16
Proteina 12.10 | 12.39 12.63 12.22 12.21 13.79
Grasa 8.11 9.90 9.20 9.54 9.47 9.52
Ceniza 0.90 1.00 1.01 0.94 1.03 1.34
Fibra 1.06 1.11 1.15 1.17 1.10 1.18
Carbohidrato 53.68 | 5244 | 4646 | 4994 | 50.52 | 48.01

De acuerdo a los resultados, la muestra con mayor aceptabilidad es M6, podemos decir que
posee un buen porcentaje de proteinas de 13.79%, asi como ceniza 1.34% y una adecuada
proporcion de grasas 9.52%, esto nos indica que la sustitucion S3 (70% de harina de trigo,

12% de harina de quinua y 18%de harina de tarwi con temperatura de horneado de 170°C)

es la mas aceptable.

Discusion:

En el trabajo realizado por CARLOS DAVID H. en (2016), Obtuvo la proteina de 14.34%, la
diferencia con nuestro resultado es minima, es decir se obtuvo un alto contenido de proteina. De

igual manera cumplen con los parametros de la NORMA TECNICA RM N°¢ 1020-

2010/MINSA (ANEXO N° 1), en cuanto a la humedad <40% y ceniza <3%.

3.4 RESULTADOS DE LA DIGESTIBILIDAD

Tabla 35. Resultados del andlisis de la digestibilidad de la proteina.

MUESTRAS MiI | M2 | M3 | M4 | M5 | Ms
digestibilidad dela | ¢ 0 | o1 40 | 82.00 | 83.50 | 84.70 | 86.10
proteina %

De acuerdo a los resultados de la digestibilidad de la proteina, la muestra mas aceptable es
la muestra M6 con una digestibilidad de 86.10%, que presenta S3 (70% de harina de trigo,
12% de harina de quinua y 18% de tarwi a 170°C). También el % digestibilidad de la muestra
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M35 presenta un alto contenido de digestibilidad 84.70%, que presenta S3 (70% de harina de
trigo, 12% de harina de quinua y 18%de harina de tarwi con temperatura de horneado de
160°C). Se puede apreciar en la tabla N° 36 y en el (ANEXO N° VIII).

Discusion:

FAO/OMS, (1991). La digestibilidad de la proteina clasifica en tres rangos: alta de 93 a
100% alimentos de origen animal, intermedia de 86 a 92% los granos y valores bajos de 70
a 85% para leguminosas.

De igual forma la digestibilidad de la proteina que obtuvimos se encuentra dentro de los

parametros en un rango intermedio.

3.5 RESULTADOS DE VIDA UTIL
3.5.1 MICROBIOLOGICO
En la tabla 36 se muestras los resultados comparativos de andlisis microbioldgico de los
mohos, de las 6 muestras a temperatura ambiente de 16 °C a 19°C cada dos dias durante
10 dias.
Tabla 36. Resultados microbioldgicos (mohos UFC/g)
TEMPERATURA °
AMBIENTE 16-19°C
SUSTITUCIONES S1 S2 S3
TEMPERATURA T1 T2 T1 T2 T1 T2
§®)
Muestras
M1 M2 M3 M4 M5 Mé6
Dias
1 10 10 10 10 10 10
4 10 10 10 10 10 10
7 33*10 25*10 20*10 30*10 34*10 28*10
8 18*1072 | 70*10 20%1072 90*10 | 15*10"2 | 98*10
9 36¥107°2 | 50*10 24*1072 | 19*1072 | 44*1072 | 29*10"2
10 41%1072 | 30*¥1072 | 25%1072 | 17*1072 | 34*%1072 | 39*10"2

Los resultados microbioldgicos (mohos), son sometidos al programa statgraphics
Centurion para el andlisis estadistico Coeficiente de Variacion (CV.) y prueba de Tukey

para el tiempo de vida util del chiffon.



Tabla 37. Analisis de Varianza para Vida util

Fuente Suma de Gl Cuadrado | Razon-F | Valor-P
Cuadrados Medio
EFECTOS PRINC
A:MUESTRAS 2.16063E6 5 430127. 0.06 0.9968
B:DIAS 6.44243E7 9 7.15825E6 16.64 0.0032
INTERACCIONES
AB 1.15368E7 45 256373. 1.00 0.5000
RESIDUOS 0 0
TOTAL (CORREGIDO) | 7.81117E7 59
INTERPRETACION

De la tabla de ANVA concluimos que el valor-P (0.0032) es menor que el nivel de
significancia 0.05, esto indica que el crecimiento de los microorganismos (mohos) por dia
durante 10 dias, existe una diferencia estadisticamente significativa sobre la VIDA UTIL
con una seguridad de 95.0% de nivel de confianza. Mas no existe una diferencia
estadisticamente significativa entre las 6 muestras sobre el crecimiento de los
microorganismos (mohos), a un nivel de significancia de 95% de nivel de confianza.

Tabla 38.Pruebas de Multiple Rangos para la vida util por dias al 95.0 porcentaje Tukey

HSD
DIAS | Muestras | Media LS (UFC/g) | SigmalLS Grupos Homogéneos
1 6 10.0 267.746 X
2 6 10.0 267.746 X
3 6 10.0 267.746 X
4 6 10.0 267.746 X
5 6 10.0 267.746 X
6 6 10.0 267.746 X
7 6 283.333 267.746 XX
8 6 1313.33 267.746 XXX
9 6 1956.67 267.746 XX
10 6 3100.0 267.746 X

* indica una diferencia significativa.

INTERPRETACION

Segun la tabla 38 podemos apreciar el crecimiento de microorganismos (mohos), durante
10 dias, nos indica que desde el dia 1 hasta el dia 7 la UFC/g de mohos presenta menor a

<103 UFCl/g, esto indica que el producto estd en buenos condiciones y apto para el
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consumo humano hasta los 7 dias. A partir del dia 8 hasta el dia 10 la UFC/g de mohos
presenta mayores a >10"3 UFC/g por tal razén se encuentran fuera del parametro, esto
quiere decir que no es apto para consumo humano con un nivel del 95.0% de confianza

para la vida 1util.

Discusion:

La norma técnica (MINSA- 2010) para criterios microbiologicos de mohos es <10"3
UFC/g. que se presenta en el (ANEXO N° I).

Segtin los resultados podemos decir que el chiffon de harina de trigo, quinua y tarwi tiene
una vida util de 7 dias. Yaqué presenta en niimero de mohos 28.3*10UFC/g <103 UFC/g

para todas las muestras.

GRAFICO 5 Crecimiento de mohos por dia
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GRAFICO 6: el crecimiento de mohos
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3.5.2

Medias y 95.0% de Tukey HSD
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Segun el grafico 5 y 6 podemos apreciar el desarrollo y crecimiento de mohos desde el dia
1 hasta el dia 10 y hasta el dia 7 el crecimiento de mohos se encuentra dentro del rango de
la norma (MINSA- 2010) <10 UF/C, a partir del dia 8 hacia adelante, la mayoria de las
muestras presentan microorganismos que estarian fuera de rango segin las normas
Discusion:

La norma técnica (MINSA- 2010) para crecimiento microbiologico de mohos es <103
UFC/g. que se presenta en el (ANEXO N° I).

Segtin los resultados podemos decir que el chiffon de harina de trigo, quinua y tarwi tiene
una vida util de 7 dias. Yaqué presenta en numero de mohos 28.3*10UFC/g <10"3 UFC/g
para todas las muestras.

RESULTADOS DE LA EVALUACION FISICOQUIMICA

Se determinoé la evaluacion fisicoquimica para la vida util del chiffon a las muestras en el
dia 1 y 10, los criterios evaluados son: humead, acidez y ceniza como se muestra en las
tablas 39, 40 y 41. Mostrado en el (ANEXO IX).

Tabla 39. Resultados del informe de humedad

SUSTITUCIONES S1 S2 S3
TEMPERATURA (°C) T1 T2 T1 T2 T1 T2
, uestras M1 M2 M3 M4 M5 M6
Dias
1 2573 | 2420 | 2950 | 27.15 | 2832 | 26.54
10 26.10 | 24.40 30.15 28.13 28.50 27.45
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INTERPRETACION

El porcentaje de humedad se evaluo el dia 1 y el dia 10 a las muestras M1, M2, M3, M4,
M5, M6. Los cuales se encuentran dentro de la norma RM N° 1020 — 2010/MINSA de
criterios fisicoquimicos < 40% para humedad.

Tabla 40. Resultados del informe de acido lactico

SUSTITUCIONES S1 S2 S3
TEMPERATURA (°C) Tl T2 T1 T2 T1 T2
, uestras M1 M2 M3 M4 M5 M6
Dias
1 0.13 1.18 0.13 0.18 0.13 0.13
10 054 | 036 | 040 | 045 | 058 | 036
INTERPRETACION

El porcentaje del 4cido lactico se evaluo el dia 1 y el dia 10 a las muestras M1, M2, M3,
M4, M5, M6. Los cuales se encuentran dentro de la norma RM N° 1020 — 2010/MINSA
de criterios fisicoquimicos < 0.70% para acido lactico.

Tabla 41. Resultados del informe de ceniza

SUSTITUCIONES S1 S2 S3
TEMPERATURA (°C) Tl T2 Tl T2 T1 v
. Muestras M1 M2 M3 M4 M5 M6
Dias
1 090 | 1.07 | 1.10 | 1.18 | 1.01 | 124
10 113 | 1.10 | 1.18 | 120 | 1.10 | 1.26
INTERPRETACION

El porcentaje de la ceniza se evaluod el dia 1 y el dia 10 a las muestras M1, M2, M3, M4,
M5, M6. Los cuales se encuentran dentro de la norma RM N° 1020 — 2010/MINSA de
criterios fisicoquimicos < 3% para ceniza.

Discusiones:

En cuanto los resultados de las evaluaciones fisicoquimicos (humedad, acido lactico y
ceniza) para la vida util, todas las muestras se encuentran dentro de los parametros de la
norma RM N° 1020 — 2010/MINSA de criterios fisicoquimicos. Esto indica que se

encuentra el producto chiffon apto para consumo humano.
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CONCLUSIONES

Concluimos que de acuerdo al porcentaje de sustitucion parcial la harina de trigo con harina
de quinua y harina de tarwi tiene una mejor sustitucion mas aceptable de aminoacidos
limitantes y proteina es S3 (70% de harina de trigo, 12% de harina de quinua y 18% de
tarwi), siendo mas nutritivo. que a mayor porcentaje de harina de tarwi mejora la calidad,
obteniendo proteina 13.79%, asi como ceniza 1.34% y una adecuada proporcion de grasas
9.52%.

De acuerdo a los resultados de la digestibilidad de la proteina y caracteristicas sensoriales
la muestra mas aceptable es la muestra M6 que presenta el porcentaje de sustitucion S3
(70% de harina de trigo, 12% de harina de quinua y 18% de tarwi) a temperatura de coccion
de 170 °C, obteniendo un a digestibilidad de 86.10%. comparando con la bibliografia
mejora las cualidades nutritivas y a mayor temperatura mejor es la digestibilidad.

Para el tiempo de vida 1til del chiffon los resultados estadisticos para criterios
microbiologicos (mohos) tienen un crecimiento homogéneo entre las 6 muestras hasta 7
dias < 10° ufc/g. Para los criterios fisicoquimicos (40%humedad, < 0,7% 4cido l4ctico y <
3% ceniza) en 7 dias todas las muestras se encuentran dentro de los pardmetros segun la
norma sanitaria, concluyendo que el producto chifon tiene una vida util de 7 dias aptos para

consumo humano.
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Peru

RM 591-2008 MINSA/NTP N° 071 — MINSA/DIGESA — V01. Norma sanitaria que establece
los criterios microbioldgicos de calidad sanitaria e inocuidad para los alimentos y bebidas de

consumo humano.
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ANEXO I

NORMA SANITARIA PARA LA FABRICACION, ELABORACION Y EXPENDIDO DE
PRODUCTOS DE PANIFICACION, GALLETERIA Y PASTELERIA.
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MINISTERID DE SALGD H:..!:QEQ:EE!!’E!;H T

L, 30 e DICIENBRE el 200

Visho el Expedierts MN* 10.057081-L01, qua corrienag los Informes W* 002123.
M IVDHARNDHSESA, M O0ZE851-201 OHAS D HSE 54, ¥ [ d 321 2-
SOIVDHAZIDHGES A, de la Dieecddn General de Galud Ambsartal, v &l eforms N
B 2010050 U [MEA, e L3 Cficing General de Apasora Jurldica del Munislerio gia
Sahd:

. CONSIDERANDC,

Ciee, &l lileral a) 4 arlcile 25° dee b8 Ley WP ZTEST, Ley dal Mirioleno da
Salud, sstabince goa L3 Dirmccion Geosral de Satud Ambiertal e o drgane bacnico
rprmalivg en ks aspechos relacipnadeos, endre girgs, A la higiere alimertana:;

Qua, o lilersd ay ded aklcule 1* dal Reglemerde sobra Migilanes y Comred
Sardang Je Alrmerios ¥ Bebddas, aprabade por Decrela. Supremo NP OOY-58.58,
gefala gque dicha Reglaments edlablece (23 normat geneakes de higiens, 85 cama
ler condiciones y requistos sanitatcs 8 oue debersn agglass la procucoidn, el
tranzport=, |a fabricacion, e almacenamisnty, o fraccioramienta, la elahomcian ¥ <l
exgendio g2 g aimerdcd y bebidos de omisuna humans con B Rnalidad de
FErErdZa SU ricmcdad,

Oue, mediark= FRestluscn Ministerial B Q76.2010TIMEA del 4 de= febrerp de
3010, e dispuad |a prepublossdn del proyvecla de “Marea Santara para 1o
eabovacitn de Produclos fe Panflcasdn® elebarada par la Drecoith Ganaral @&
Y Salud Ambeeral, an el Forat de lmerned del Minsterio de Saud. con 3 finalidad da
2| ratibir sugererdds y carmenladics de Bt enlidades poblicag o privacist i ode 3
chudadania en general gue podieran centibur 8l perfeccionament del dosrmesls en
[Ty T

WY Dillunsy .
Ou=, en el marcs de St comp*encids Seenico normativas, la Direction

Genersl de Salud Amberdal rembe paca su spiobacidn o proyecta de “MNoTmsS
Sankana pata B Fabicsodn, Elabormdion v Expencda 8o Produces of Panilizaciin,
Galleteria v FPasielzriza®, a poal biens camo firaidad poleger la salud de bas
sardumidokt dispariiends BE refquitilnt sarvilarios que deben cumplic s peoduaebas




Je panifiacon, gallelana y pastelenia v los ectzbinomienios g (o8 fabrkan, elaboran
¥ aperslen;

Extendo a'to propueste por ta Direccidn General de Sakd Ambiental;

Can al vieado dal Dirsctor General de i3 Giraccidn General de Salud Ambienal,
gl Diracior Ganeral de la Qfcina Ganaral de Asesoria Juridica y de la Vicaminisira e
Salud; v,

De corformidad coo bo depuesla en ed wecal [ o) atleule 5° &= 6 Ley O
27657, Lay del Massiana o Salud;

SE RESUELVE:

Artlcubo 18.- Aprobar la NTS N* CEE-MINSADICESAYV.01 “Norma Sanitarls
para la Fabrleacldn, Elabaracién vy Fxpendia de Praducios de Panificacdn Gallsterda y

Paetelerie”, que en documendo sdunis forma parte miegranie de la presents
Resalucion.

Articule 2°.- La Direccidn Ganeral de Sahxd Ambiantal, las Direccioees de
Salud v las Oecciones Hagionakes de: Salud o [as que hagan sus veces san las
responsables de |a difuskhn v supervisan de B apicacdn de la Mooma Sanharda
aprobada par la presente resolucion, &n las fAbrkcas de panifcachdn, galleferia y
paeteferla. Laa Muricipalldades son |33 rezponsabiss de 4 RiUSion v 3upervision de
6 apficackin an las panaderias y pasielerfas,

Ir . Articuls 3%~ Madificar [as crilerios microbioldgieos corfespondiendes al Gropd
wat Wil ‘Produclos de Panaderia, Pasieleria y Galleleria® 4 kB NTS N* 071-
MINZA'DHSESAY.01 "Homa Sanitaria que eslablecs Ios critenics microbokqgices de
=t celided sandara ¢ ingcuidad para ks aimentos ¥ bebidas de consumg hurmano”
aprotada por Raschacion Mmistarral MY 591 -200880NS0 conforme a8 I Cararios
microtloldgcos establecidos en & lilerad b) "Productos de panificacion, gallslada y

pastelerlg’, sefigladcs en al numeral £,1.3, "Crlerios microbiokbgeos® de 1a Morma
tanitane aprobada por la prasenis Reechscion Minisienal.

Articule 4°.-  [Disporsr gue [@ ORcina Genaral de Comunicadones del
) .:FF Muwvisterio de Salud publique la presess Resofucion Minsberal en la direccion

Elecirdnica Ahasare. M3 3. o, i I g del Portal de
¥. Ofvara A, Imemeat del Ministerio de Selud,

Registrase, carmuriiquess y pubBquass:




& 1. 1.

Adifivos v coadyuvantes de elaborocion

Solo s autorza el usc de adifives v coadyuvante: de elaboracion

pemitides por =l Codex Allmentanuws vy

la legslacion vigente,

feniendc en cuenta que los niveles deben ser el minimoe ulilizado
cormno sea tecncldgicamente peosiole.

Corfomne a la legilacion vigente esia prohibido =] wo de la
sustancia gquimica bromaio de potasio para la elakboracion de pan v
otros productos de panadena, pastelena, galletera y sirmilares.

4.1.2. Criterios fisico quimicos

[clanco, integral v sus

FRODUCTO PARAMETRO LIMITES MAXIMOS PERMISIBLES
A0% - Pan de mualde
Pan de molde Hurn=dad £% - Pan tostooios

Acidez | expresoda en acido

0.5% [Base sec:ol)

labronza
[frances, baguette, ¥

productos tostados) curfurica)
Ceniros 4,0% [Base sec:o)
Pon ocomin o de Hurmedad irmin.| — 5% [rnde ]

Acider [expresoda en acido

ko mids del 0.25% calouwooa

srrilares) eurfilrico) sobre 10 base de 0% de agua
Hurnedad 1%
Cenmas fotales FE
=olletas Indic= de pemsido 5 mgeg
Acider [expresoda enooido —
actcol "
Bzcochos v amilares Hurmedad AV
com y sin relleno _
[caretan - .
e Acider [e:par;s_-ggi:l enacido 070
panes Se QWos, pan
de pasas. pan de
camote, pon de
papa, torfas, tortas, Cenros e
pasteles  y oiros
smrilanes]
4% [Oioleas)
Hurnedad S% ['Cioleas relleras)
Obleas 7% (Obegs oo banguilic]

Agcidez (exp. en acido cleicol

0200

indice de perfddo

5 mgleg

4.1.3. Criterios microbiologicos

Los crterics microbiclogicos de calidad sanitaria e inccuidad gus
delben cumplr los harinos vy similores, o8 como los producios de
panificacion, galleferda vy posislena, son los siguisntes, pudiendo o

autofdad zanifcra

SXIgF  Crienos

adicicnales dekidaments

sustentados para la profeccion de la salud de las peronas, con fines

epidemiclogico:. de

ernsrgencios o alertas santarios:

rastreapilidad, de

prevencion vy ants
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a) Harinas, sermolas, feculos y amidones

Horineas ¥ semolos.

Agente microbiano Categona | Clase K c unTrtE perd =
[ aly = a a8 2 1 10#
Esghenotio cold 5 3 - a 10 10=
Eaciius cerews [ i 3 - 2 1A 1004
Salmorksia 5o 10 2 5 0 Avsenciofis g | ——
(*] S50k pora harinas de Mo Yo Maz
Feculas y almidones.
Agente micnobiano Categona | Clase | c unTrtE porg =
[l e 2 3 3 2 1P 104
Eschenotio ool 5 3 5 2 L+ 10°
Eooiius cereus 7 3 5 2 107 104
Soirmoneia sp 10 o 5 0 Ausenciof2s g | —

b) Productos de panificocion, golleterio y postelena

Froduclos que no requieren refligerocion, con o sn relleno yfo coberura {pon, gallelas,
pones ennquecidos o foldiicaodos, fostodas, bzcochos, panedton, queques, obleas, pre-

prros, ofros)
Agente microbiano Caotegona | Clase n c rl:‘m're Eo —
Aichios a2 3 5 2 10= 1cA
Escherichia col [*) & 3 5 1 3 o
Stophiccocous aureus [4) B 3 L 1 10 e
Clostiofum perfringens [*4] B 5 5 1 10 102
Sorreoreeda s ) 10 2 s o SISO 25 O —
BOCILs Careus [+44) B 3 5 1 10 10

("] Pora preductos con rel=no

[} Adiciondmeri= para prodwcios con relenos de= i:|:|rn-=-_:|r_|'|:| wegetoles
("] Paraaguslos eloborados oon baing de amoz yo maz

Froductos que requieren reffigeracion  con o sin relleno yfo coberhwra [pastelas, fortas,

forios, empanados, piros, olros).

. : . Limite por g

Agente microbiano Categona | Clase r o "
m

Aohos 3 3 L 1 1P [
Esctevichia coli B = 5 1 10 20
STODRYOHCOCCILE LRSS B 3 L 1 10 1=
Closfridium penningens (4] B 3 L 1 10 1=
sarnonela 5p. 10 2 5 o P”EEEE‘E —
Baciiius ceres o] B 3 5 1 1R 10

("] Pora ogquelos productos con come, embutidos y otros derieod os camicos, yWo wegetoles,

™"} Paro oque=llcs =labormn dos oon harina d= armor w'o meaz
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ANEXO II

NORMA SANITARIA QUE ESTABLECE LOS CRITERIOS DE LA CALIDAD
SANITARIA E INOCUIDAD PARA LOS ALIMENTOS Y BEBIDAS DE CONSUMO
HUMANO
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BPenarc
Lima, viernes 29 6 8gosto de 2008

¥ NORMAS LEGALES

378827

De conformidad con lo establecido en el Decreto
Ley N° 25977- Ley General de Pesca y su Reglamento,
aprobado por Decreto Supremo N° 012-2001-PE, el
Reglamento de Ordenamiento Pesquero de Jurel
Caballa a| ado por Decreto Supremo N° 011-2007-
PRODUCE y la Ley N° 27444 - Ley del Procedimiento
Administrativo General;

En uso de las atribuciones conferidas en el articulo
11B° del Reglamento de la Ley General de Pesca,

Decreto sgrumo N°® 012-2001-PE y el
munckomwm 21° Reglamomo de Organizacién

la Produccion &obado
DecnetoSuptemN‘ooz 2002-PRODUCE;
SE RESUELVE:
Amculo1'.-Dodamlnadnﬂalbledrowrsode

‘.s

Directorales Nros. 152 153, 154 155 156, 157 y 158-
2008-PRODUCE/DGEPP por el sefior CESAR TORRES
CARRILLO, por las razones expuestas en la parte

considerativa de la nte Roso!udén Directoral.
Articulo 2°.- Transcribase la presente Resolucién
Directoral a la Direccién General de , Control
y Vigilancia del Ministerio de la uccién y debera
consngnaru en el portal de la pagina web www.produce,

Reglstrese, comuniquese y publiquese.
MARCO ANTONIO ESPINO SANCHEZ
Director General de Extraccién y
Procesamiento Pesquero

2444348

SALUD |

»

Aprueban “Norma Sanitaria que
establece los criterios microbiolégicos
de calidad sanitaria e inocuidad para
los alimentos y bebidas de consumo
humano”

RESOLUCION MINISTERIAL
N° 591-2008/MINSA

Lima, 27 de agosto del 2008

sto: el Expediente N* 07-051670-002, que contiene
el Oﬂclo N*® 2008/DG/DIGESA, cursado por la
Direccién General de Salud Ambiental;

CONSIDERANDO:

QueelantwaZ‘delaLeyN'zsuz General
de Salud establece que la Autoridad de Salud de nivel

normativo en los aspectos relacionados al saneamiento
bésico, salud ocupacional, higiene alimentaria, zoonosis y
proteccion del amblente;
Que, el literal c) del articulo 49° del Rodamonb de
Otgamzadén yFi del Salud, aprobado
Supremo N° 023-2005-SA,
R:déngmdehmmHigIemNImeMy
ZoonosisdelaDIGESA.conwurymlmlosaspectos
m bebidas y p::vmdbn de i la zoonosis;
rnedianho Resdwion Ministerial N* 615—2003—

criterios microbiolégicos que deben cumplir los alimentos
y bebidas en o natural, elaborados o

a cargo de los organismos competentes en vigllancia
sanitaria de alimentos y bebidas a nivel nacional;

Que, por Resolucion Ministerial N° 709-2007/MINSA,
se dispuso que la Oficina General de Comunicaciones
efectiie la publicacion en el portal de Intarnet del Ministerio
de Salud, hasta por un periodo de treinta (30) dias
calendario, del proyecto de la NTS N° -MINSA/DIGESA
- V.01 “Norma Sanitaria que establece los criterios
microbiolégicos de calidad sanitaria e inocuidad para los
alimentos y bebidas de consumo humano”, con la finalidad
de poner a disposicion de la opinién publm interesada, asi

como de las sugerencias o recomendaciones
que eran contribuir a su perfeccionamiento;
ue, con Informe N° 1746-2008/DHAZ/DIGESA,

. emitido por la Direccién de Higiene Alimentaria y Zoonaosls

de la DIGESA, informa que los aportes y opiniones fueron
revisados

y analizados conjuntamente con el area de’

<>om=l\.l)'m'ldgo | lamoﬁ‘i alilrg:ntos e v DlGESA’
que el in cnico recoge los aportes
de la opinién pablica, los cuales han sido evaluados e
dos en lo pertinente al mismo;
stando a lo propuesto por la Direccién General de
Salud Ambiental;

Con el visado del Director General de la Direccion General de
Salud Ambiental, de la Directora General de la Oficina General
mmmywwoe Salud; y,

De conformidad con lo en ol literal |) del articulo 8°
de la Ley N* 27657, Ley del Ministerio de Salud; .

SE RESUELVE:

Articulo 1°.- Aprobar la NTS N* 071-MINSA/DIGESA-
V.01. "Norma Sanitaria que establece los criterios
microbiolégicos de calidad sanitaria & inocuidad para los
alimentos y bebidas de consumo humano® gque forma
parte 3mme de la preseme resolucion.

norma.
Articulo 3°.- Derogar la Resolucion Ministerial N° 615-
2003-SA/DM

Articulo 4°.- La Oficina General de Comunicaciones
dispondra la publicacién de la referida Norma Técnica
contenido en la presente Resolucion en el Portal de
Internet del Mh'ustoﬁo de Salud en la dlracaén httpjl

Roglslnso. oomunlquose y publlquose "

HERNAN GARRIDO-LECCA MONTANEZ
Ministro de Salud

244988-5

COMU NlC'\Cl ;’ixEs

Autorizan viajes de inspectores de ln
Direccién General de Aerondutica Civil
a Ecuador y EE.UU., en comision de
servicios y sin irrogar gastos al Estado

RESOLUCION SUPREMA
N° 109-2008-MTC

Lima, 28 de agosto de 2008

VISTOS:

El Informe N° 482-2008-MTC/12 del 12.08.08,
emitido por la Direccion General de Aerondutica Civil y
el Informe N° 047-2008-MTC/12.07 del 08.08.08 emitido

la Direccion de Certificaciones &v?utonzaaones de la

reccién General de Aeronautica Civil, y;
CONSIDERANDO:

Que, la Ley N° 27619, en concordancia con su narma
reglamentaria aprobada por Decrelo Supremo N° 047-

ll'l
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MINISTERIO DE SALUD No.=F/-2008/miNsA

i‘:'rl'."'r A.
N,

:z"m 2% . AGOSTO 4/ 2008

=t Visto: el Expediente N* 07-051670-002 que contiene el Oficio N* SBGE-
2008/DG/DIGESA, cursado por la Direccidn General de Salud Ambiental,

CONSIDERANDO:

Gue, el articulo 52° de ig Ley N° 26842, Ley General de Salud establece
“Aue la Autoridad de Salud de nivel nacional es la sncargada entra olros, del
contral sanitario de los alimentos y bebidas;

Cue, el literal a) dal arliculo 25° dela Ley N™ 27657, Ley del Ministeria da
Selud, sefiala que la Direccidn General de Salud Ambiental-DIGESA es el
w Crgano técnico-normative en los aspectos relacionacos al saneamiente basico,
.'-_ salud ocupacional, higiene alimentaria, zoonosis y proteceién del ambiente;

Que, &l literal c) del articulo 49° del Reglamento de Organizaclon y
Funcionas dal Ministeria de Salud, aprobado par Decreto Suprama N* 023-2005-
SA, establece como funcidon general de ‘a Direccion de Higlens Alimentaria y
Zoonosis de la DIGESA, concertar y ariicular Ios aspecios técnicos y normativos
en materia de inccuidad de los alimentos, bebidas y de prevencién da la
ZOOoNosis;

Cuae, mediante Ressalucdn Ministanal MN* §15-2003-5SA/0M, se aprobaron
los “Criterios Microtiologicos de Calldad Sanitaria e inocuidad para los Alimentos
y Bebidas de Cormsumo Humane®, en & cual se sefalan los critenos
micrabiclégices que deben cumplir los alimentes v bebidzs en estado natural,
elaboracos o procesados, para ser considerados aplos para el consumo
humano, estableciends que la verificacidn de su gumplimiento estard a cargo de
los arganismos compefantes en vigliancia sanitaria de alimentos y bebidas a
nivel nacional;

Que, por Resolucion Ministarial N® 709-2007/MINSA, se dispuso que |3
Oficina Genera! de Comunicaciones efectie la publicacen en el porial de
Intermet dal Ministerio da Salud, hasia por un perigde de treinta (30} dias

calendano, del proyects de la NTS N? -MINSA/DIGESA - V.01 "Narma Sanitaria
que eslablece los criterios microbioidgicos de calidad sanilaria e inocuidad para
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lgs almenios v bebidas de consumo humano”, con la finalidad de poner a
disposicion de la opinién plblica interesada, asi como de recepcionar las
sugerencias o recomendaciones que pudieran contribuir a su perfeccionamiante,

Que, con Inferme N* 1746-2008/DHAZ/DIGESA, emitide por la Direccién
de Higiene Alimentaria y Zoonosis de la DIGESA, informa que los aportes y
opinienes fueron revisados' y analizades conjuntamente con el area de
laboratorio de inocuidad de los alimentos de la DIGESA, concluyendo que el
informe técnico recoge los aportes de |3 opinién publica, los cuales han sido
avaluados e incorporados en lo pertinente al mismao,

Estando a lo propuesto por la Direccian General de Salud Ambiental,

\ Con el visado del Direcior General de la Direccion General de Salud
= Ambiental, de la Direciora General de la Oficina General de Asesoria Juridica y
del Viceministro de Salud; v,

De conformidad con lo dispuesto en el literal [) del artleulo 8° de |a Ley N*
" 27657, Ley del Ministerio de Salud;

SE RESUELVE:

Articulo 1°.- Aprobar la NTS N° 0%/{ - MINSA/DIGESA-V.01. “Norma
Sanitana gue establace los criterios microbioldégicos de calidad sanitaria e
inocuidad para los alimentos y behidas de consume humana® que farma parte
integrante de la prasente resalucién,

Articulo 2*%- La Direccion General de Salud Ambiental a través de la
Direccién de Higlena Alimentaria y Zocnosis se encargara de la difusidon e
implementacién de la citada norma.

Articulo 3°.- Derogar la Resclucidn Ministerial N® 615-2003-SA/DM:

Articulo 4°.- La Oficina General de Comunicaciones dispondrd |a
publicacion de la referida Norma Técnica conlenido en la presente Resolucion en
al Poral de Intarmal del Ministerio de Salud, en la  direccion:
http: Mwww minsa gob pa/portali06transparencia/normas.asp

Regislrase, comuniquese y publiquese
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NTSN° OF/( -MINSA/IDIGESA-V.01.

NORMA SANITARIA QUE ESTABLECE LOS CRITERIOS MICROBIOLOGICOS DE
CALIDAD SANITARIA E INOCUIDAD PARA LOS ALIMENTOS Y BEBIDAS DE
CONSUMO HUMANO

{

1. FINALIDAD

La presente normma sanitana se eslablece para garanlizar la seguridad sanitaria de los
alimenios y bahidas oestinados al consumo humano, siendo una actualzacion de la Resalucidn
Ministerial N™ 615-2003-SA/DM gue aprobd los “Criterios microbicldgices de calidad sanitana e
inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humana”

2, OBJETIVO

Establecer a5 condiciores microbicitgicas de calidad sanitana e inoculdad que deben cumplir
los alimentos y bebidas en estado natural, slaborados o procesades, para ser considerados
aptos para ¢l consume humano

a. AMEITO DE APLICACION

La presente nonma =anidana es de cbligatorio cumplimiento en todo el termitorio nacional, para
efeclos de todo aspecto relacionado con la viglancia y control de la caldad sanitaria e
inocuidad de los alimentos

4, BASE LEGAL Y TECNICA

Base legal
*« Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitanio de Alimentos y Bebidas, aprobado por
Decratc Supremo M* 007-88-5A

"\ Base técnica

+« Princpios para el establecimiento y la Aplicacion de Critenos Microbiogicos para los
Alanentos del Codex Alimentarius (CACIGL-21, 1997)

+ Microorganismos de los  Abmentos 2. Métedos de mueslrec para  analisis
microbiologicos: Principios y aplicaciones especificas. ICMSF. 2da Edicitn, 1899

B. DISPOSICIONES GENERALES .

5.1. DEFINICIONES OPERATIVAS

Para fines de la presente Norma Sanitaria se establecen as siguientes definiziones:

Alimentos aplos para consumo humano: Alimentos gue cumplen con los criteros de calidad

_ saniaria e inocuidad establecidos por la norma sankitaria

Alimento; Toda sustancia elaborada, semielaborada o en bruto, que se destina al consumo
humane, incluide @ chicle y cualesguiera ofras sustancias que se utilicen en la elaboracidn,
preparacion o tratamienio de "afimentos”, pero no incluye los cosméticos, el tabaco ni las
sUstancas que se wilizan dnicamente como medicamentos.

Alimentos para regimenes especiales: Alimentos elaborados o preparados especialments
para satisfacer necesidades determinadas por condiciones fisicas o fisiclbgicas particulares. La
composicidn de esos aimentos es fundamentalmente diferente de la composicion de los
alimentos ordinarios de naluraleza andloga. Eslan incluides los alimentos de uso infantil,
destnados a Programas Sooales de Alimantacion (PSA)

Alimento cido: Tado zliments cuye pH natural sea de 4.6 o menor,
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WIS 07! . MINSADIGESAN.01
NORMA SANITARIA QUE ESTABLECE LOS CRITERIOS MICROBIOLOGICOS DE CALIDAD SANITARLA E INDCUIDAD
PARA LOS ALIMENTOS Y BEEIDAS DE CONSUMO HUMANG

Alimontos de baja acidez: Todo alimento, exceplo las bebudas alcondlicas, en ef que uno de
Ipe componentes tanga un pH mayor de 4 6 y una actividad de agua mayor de 0,85,

Alimento de baja acldez acidificade Todo alimanio gue haya sido ratado para obtenar un pH
de equilibrio de 4,6 o manor, después del ratamiento [ermico.

Allmento elaborado. Son todos aqualios preparados culinanamente, en crudo © precocidos o
cocinado, de und ¢ varios alimentos de origen animal o vegetal, con ¢ sin la adicion de olras
sustancias, las cuales deben estar debidamente autorizadas. Podra presenlarse envasado o na
y dispuesio para su consumao

Alimento en conserva: Alimentc comercialmente esténl y envasado en recipienles
hermeéticamente cerrados.

Calided sanitarist Es e conjunto de requistos microbiologicos, fisico-quimicos v
organcléplicos que debe reunir un alimente para ser considerado aplo para el consumo
humanao.

Criterio microblolégice: Define |a aceplamlidad de un products o un lote da un alimenio
basada en la ausencia o presencia, 0 en 'a cantidad de microgrganismaos, por unidad de masa,
volumen, superficie o lole

Chocolate sucedineo: Fs el producio en el que la manteca de cacao ha sido reemplazada
parcial o tolalimente por malerias grasas de ongen vegelal, debiendo poseer Ios demas
ingredientes del chocolata. En la rotulacion de estos productos deberd destacarse claramentie
Sabor a chocolate,

Esterilldad comerclal. Condicidn de un alimento procasado tarmicamente oblenida por:

{1} Aplicacidn de caior gue hace que el alimento esté liwve de: (a) Microorganismos capaces de
repraducirse en el aimento bajo condicionas normales de almacenamiento v distribucidn no
refrigeradas; y (b) Microorganismos viables (incluyendo ssporas) de mportanca para la salud

| publica, o

(i) Control de |a actividad de agua y la aplicacion de calor, que hace que el alimento esté libre
de microorganismos capaces de reproducirse en al mismo, bajo condiciones normales (no
relrigeradas) de almacenamiento y cistnibucian

Hortaliza: Es el componenie comestiblie de una planta gue incluye, talios, races, ubercuios,
bulbos, fMlores y semilias,

Inocuidad Garanlia de que los alimentos no causaran dafo al consumidor cuando se
fabriquen, preparen y consumarn de acverds con ¢l uso a que sa desfinan,

. Jalea real Es una secrecidn luida que slaboran las abejas chreras an sus glandulas
fanngeales a partir de miel, néctar y agua gue recogen del exterior, mezclkindola con saliva,
harmonas y vitaminas an sw interior El produclo se presenta como una emulsion semifluida, de
coior blancuzco o blanco amariliento, de sabor acido ligeramaente picante, sbsolutaments no
dulce, de olor fendlico y con resccién claramente acida (pH. 3,54.5), quo sa ullliza para
alimeantar a las larvas de la colmena durante sus tres primeres dias de edad v a la reina durante
loda gu vida,

Lechs UHT (Ultra High Temperature) o UAT (Ultra Alla Temperatura) o Leche larga vida: Es
&l producto obienido mediante proceso rmica en fluje continud a una temperatura entre 135
*C & 150 °C y bempos entre 2 a 4 segundos, aplicado a 1a leche cruda o lermizada, de lal forma
quo se compruebe [ destruceidn efitaz de las esporas baclenanas resislentes al calor, seguldo
inmediatamenie de enfriamiento a temperalura ambiente y envasado aséglico en recipientes
estériles con barreras a la luz y al oxigeno, cerrados herméticaments, para su posterior
almacenamento, con el fin de que se asegure la estenlidad comercial sin alterar de manera

[ 34]
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esencial ni su valor nulritive ni sus caracteristicas fisicoquimicas y organolépticas, la cual puede
ser comercializada a temperatura ambente

Leche ultrapasteurizada: Es el producto obtendo mediante proceso térmico en fujo contintio
con una combinacion de lemperatusa entre 135 °C a 150 °C y tiempos entre 2 a 4 segundos,
aplicado a la feche cruda o termizada, sequido inmediatamente de enframiento hasla la
temperatura de refrigeracién y envasado en condiciones de alta higiene, en recipientes
previamente higenizados y cerrados hermébcamente, de tal manera que so asegure a
inocuidad microbioldgica cel producto sin alterar de manera esencial ni sy vaker nutrtivo, ni sus
caracteristicas fisicoquimicas y organciépticas, la cual debera ser comercializada bajo
condiciones de refrigeracian

Lete: Es una cantidad determinada de producto, supuestamante elaborado en condiciones
esgncialmente iguales cuyos envases lenen, normalmente, un codigo de iote que identifica la
produccian durante un intervalo de tiempo deflinido, habilualmente de ura linea de produccion,
de un autoclave u otfa unidad critica de procesado. En el sentido estadistico, un lote se
considera como un conjunto de unidedes de un productio del que pene que tomarse una
muestra para determinar la aceplabilidad del misma

Miel: Sustancia dulce natural producida por las abejas obreras a partic del néctar o exudaciones
de giras parles vivas de las flores o presentas en ella, que dichas abejas iecogen, transforman
¥ combiran con sustancias especificas propias, almaceran y dejan en lo panales para que
sazone, La miel s& compone esénclalmente de diferenies arccares, predominantemernte
glucosa y fructosa; su color varia de ¢asl incoloro a pardo oscuro ¥ su consislencia puede ser
fluida, viscosa o crnstalizada, wtal o parciaimente. Su sabor y aroma reproducen generalments
les de la planta de |a cual proceden,

MMP: Numero mas probahle

\ Pasteurizacién: Tralamienlo énmico  aplicade para  conseguir la destruccian  de
| microorganismos sensibles al calor, se emplean temperaturas inferiores a 100" C, suficientes
para destruir las formas vegelativas de un buen ndmero de microorganismos patégenos y
saprofilos. Las bacterias esponiadas y ofras denominadas lermo resistentes, normalmenta
sobraviven a este process, El proceso de pasteurizacedn no es sindmimo de esterifizacian,
porque no destruya a lodos los microorganismos. Muchos alimentos, come bebidas, se
pasteurizan, la leche es el ejemplo mas clasice, su caducidad es cora y requieren ser
conservados en frio.

Peligro: Agente bioldgico, quimico o fisicn presente en un alimento, o condicién de dicho
alimento, que pueden ocasionar un efecto nocivo para la sakud

Plan de muestreo. Establecimienio de criterios de aceptacion que se aplican a un lote,
basandose en ¢ andlisis microbicldgico de un nimero requenido de ynidades de muestra. Un
pian de muestreo define la probabildad de deleccidn de microorganismos en un lote. Se
debera considerar que un plan de muestrec no asegura la ausencia de un determinado
Dlg-B-TIIEI'I'HJ.

Rlesga: Funcion de probabilidag de que se produzca un afecto adverso para la salud y de la
gravedad de dicho efecto, come consecuencia de 3 presencia de un peligro o peligros en los
alimentos

Semiconservas. Son almentos envasados donde @ tratamienio térmico v olros ratamientos
de canservacion que reciben, no son suficientes para asegurar su esterilidad comercial, siendo
susceptibies de una proliferacion exceslva de microorganismos patdgenos en el curso de su
larga duracidin en almacen, por lo cual reguieren sor mantenidos en refrigeracion para
prelongar su vida Gtil ya que [a refrigeracién es una barrera impartante para retardar el delerioro
de les alimentos y la proliferacion de fa mayoria de los patbgenos
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Sucedaneo: Se entiends ¢ almanto que se parece a8 un alimento usugl en su apariencia,
textura, aroma y olor, ¥ gue se desting a ser utilizado como un sustitutivo completo o parcial
{extendedor o diluyenie) del alimento al que se parece

UFC: Unidad formadora dé¢ colonia.

5.2. Conformacion de los criterios microblolégicos
Los criterios microbiologicos estan conformados por:

a) El grupo de aimento ai que se aplica el criterio

k) Los agentes microbiolbgicss a controlar en los distintos arupos de alimentos,
©) El plan de muestreo que na de aplicarse al lote o loles de alimenins

d) Log limites microbiolagicos establecidos para los grupos de alimentos.

53.  Aptitud microbiolégica para el consumo humano

Los alimentos y bedas serdan considerados microbicldgicamenle aptos para el consumo
humano cuando cumplan en toda su extension con los criterios microblologicos establecidos en
la presente norma sanitaria para el grupo ¥ subgrupo de alimentos al que perfanece.

54, Planes de muestrao

Los planes de muestreo s8lo se aplican a Iole o lotes de alimentos y bebidas; se sustentan en
el resgo para la salud y las condiciones normales de manipulacion y consumo de!l alimento
Los planes de muestreo se axpresan en lerminas de planes de muesireo de dos y fres clases
gue dependen del grado del peligro fnvalucrado, Uin plan de muestreo de dos clases se usa
cuando ne s& puede tolerar [ presancia o ciertos niveles de un mICrogrganisme en ninguna de
las unidades de muestra. Un plan de muestreo de tres clases se usa cuando se puede tolerar
cierta cantidad de microorganismos en algunas de las unidades de muestra

| Los simbolos usados en los planes de musastieo ¥ &au definicidn:

Categoria, grado de rigsgo que representan los microorganismas en relacitn a las condiciones
previsibles de manipulacion y consumo del alimento.

"n"  {mindscula), Nuimero de unidades de _mucr;tra seccionadas  al  azar  de
de un lote, que se analizan para satsfacer los reguermientos de un determinado plan de
muesireo. .

"g" Nomero maxima permittido de umdades de muestra rechazables en un plan de muestreo de
2 clases o ndmero maximo de unidades de muestra que puede conlener un numeno de
microorganismos comprendidos entre “m” y "M” @n un plan de muesireo de 3 ciases Cuando
se detecte un nimero de unidadas de muestra mayor a '¢” se rechaza el Iote

"m” (mindscula); Limite microbioldgico que separa la calidad acepiable de la recharable. En
general, un valor sgual o menor a *m°, representa un progucto aceptable v los valores
superiores a "m” indican lotes aceptables G inaceplables,

"M [mayiscula) Los valores de recuentos microbianos superiores a "M” son inaceplables, ol

afimento representa un nesgo para la salud.

PLANES DE MUESTREOQ PARA COMBINACIONES DE DIFERENTES GRADOS DE
RIESGO PARA LA SALUD Y DIVERSAS CONDICIONES DE MANIPULACION (*).

Condiciones esperadas de manipulacian y consume del alimento o
Grado de importancia en bebida luego del muesireo.

relacian con la utikdad y e Ay
riesgo saniario Condiciones gue | Condiciones que ng
reducen &l resgo maodifican el resgo

Gondiciones que
pueden aumentar el
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5in nesgo directo para (a Aumento de vida Ot | Sin modificacian Disminucion de vida
salud. Calegoria 1 Calegoria 2 atil
Utildad, {por e]. Vida ulil y 3 clases 3 clases Categorla 3
alieracion) n=5 =3 W= 5§ c=¢ 3 clases
| n=§ e=1,
\Riesgo para ls salud bajo, Desminucion del Sin medificacién Aurnento del riesgo
indirecta. i TR Categoria 5 Categaoria 6
(Indicadores) | Catagaria 4 3 clases 3 clases
3 clases n=§ ¢=2, n=5, e=1
e | n=5 o=3
Moderado, directo Categoria 7 Categoria 8 Calegoria 9
diseminacian limitads Jdclases 3 clases 3 clases
n=5, c=2. n=3,c=1 =10e=1
Moderade, directa, Categoria 10 Categoria 11 Calegeria 12
diseminacian 2 clases 2 clases 2 clases
potencialmenis extensa. n=5 c=0. n=10c=0 n=20c=0.
Grave directo Calegoria 13 Calegaria 14 Categoria 15
2 clases 2 clases 2 clases
n= 15, c=0. n=30c=0. n = 60 c=0.

1*) Fuente: Métodos de muestico pera analisis mi

icos. Prncipus ¥ aphtaciones especiicas. Inlemnational

{::-n-:mi.-.:.iwn wi Miciodiological Specilication for Foods (ICMSF). 2° ed. Pag. 68, 1099,

55.
a)

Excepciones en que “n" es diferente de 5

Mimero de unidades de muestra para Registro Sanitario de alimentos y babidas.
El numero de unidades de muestra de almenigs y bebidas (n} para la inscripcion en &l
Registra Sanilario podra ser igual @ uno (n=1) ¥ deberd ser calificada con los Iimites
mas exigentes (m) indicados en la presenle disposicion para ese tipo de afimento o
behida,

Mimero de unidades de muestra para la verificaciéon del Plan HACCP

Para la verificacion del Plan HACCP, el nomero de unidades de muestra de los planes
de muestren podra ser igual a uno (n=1) y debera ser calificada con los limites mas
exigentes (m) indicados en |3 presente disposicion para ese ipe de alimento o bebida
Esto procedera, sl una persona natural & juridica gue opera o inlervenga en cualguisr
proceso de fabncacion, elaboracion e industnalizacion de akmentos y bebidas,
dgemuestre mediante documentacion historics con un minimo de 6 meses, que cuentan
con procedimientos eficaces basados en los principios del sistema HACCP,

Numere de unidades de muestra para la vigilancla sanitaria de allmentos

)
preparados.
Para el caso de la vigilancia sanitaria de alimenios y bebidas preparados provenientes
de establecimientos de comercializacidn, praparacion y expendio, se podra tomar una
umdad (n=1) d¢ muestra por cada lipo de alimenio preparado gque deberdn ser
calficadas con los limites mas exigentes (m), indicados en la presente disposicién,

56. Grupos de microorganismos

Corne referencia para los criterios microbioldgicos, en general los microorganismos 8 agrupan

como;

Microorganismos indicadore alteracion: Ias categorias 1, 2, 3 definen los microorganismos

azociados con la vida Otfl y alteracidn del producte tales como microorganismos aerohios
mesdfiles, bacterias heterotrdficas, serobios mesdfilos esporulados, mohos, levaduras,
levaduras osmdfilas, baclerias dcido lacticas, microorganismos lipaliticos.

Microorganismes indicadores de higiene! en las categorias 4 5 y 8 se encuentran los
microorganismes no palogenos que suelen estar asociados a ellos, como Coliformes (que para
efectos de la présenle norma sanitana se rehere a2 Colformes tolales), Escherichia cofi
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ansarohios sulfito reductores, Enferohacteriaceas, (8 excepcitn de “Preparaciones en polvo o
farmulas para Laclanles” gue se consideran an el grupo de microorganismaos patogenos),

Micioorganismos patdgencs: son los que se hallan en las calegorias 7 a fa 15, Las categorias
7. 8 y b coresponde a microorganismes patdgenas lales como Staphylococcus aureus, Bacillus
pareys, Clostridivm perfringens, cuya cantidad en los alimentos condiciona su peligrosidad para
causgr enformedades alimantarias. A partic da |3 cateqoria 10 corresponde 3 microarganismos
pattgenos, tales como Salmonella sp, Listers moanceylogenes (%), (para el caso de alimentes
que pueden favorecer el desarrollo de | manocytogenas), Escherichia coll Q157:HT v Vibro
cholorae entre olros  patdgencs, cuya sola presencia en los alimentos condiciona su
peligrosidad para 1a satud.

(") Pura ¢ caso de slimenios que no favorecen la proliferacion de | moneccytogenes se considera m < 100,
{Referencia, Evainacin de Rirsgos da L mongeyiogencd en alimenos lislos pers 8l consume. FAQVOMS 2004,
Cortié del Codex sobre Higiens de los alimentes, asoptade por ta Comunidad Evropea Reglamento CE 20732008 -
DO UE de 28205 relalve & los erianas Miciebiolbgiess aplicabdes & ba producles almenlcos),

57. Métodos de ensayos

Con &l fin de que los resultados puedan ser comparables y reproducibles, los métodos de
enzayo uliizados en cada una de las determinaciones, deben ser mélodos inlernacionales o
nacionale: narmalizades, reconogidos y acreditados por el erganisma nacional de acreditacion
o bien pueden ser métodos intermacionales modificados que han sido validados v acreditados
por &l organismo nacional de acrediacion, conforme a ko dispuesto por éste

5.8. Reportes de enaayo

Los Informes de Ensayo, Cedificados de Analisis y otras formas de reporte emitidos por los
laboratorios, deberan indicar el método de analisis empleado v la expresion de resulizdos
acorde con o método debe expresarse en: UFC/g, UFC/mL, NMP!g, NMP/mL, NMPADD mL o
Ausencia & Presencia /26 g o ml,

6. DISPOSICIONES ESPECIFICAS

6.1. Grupos de alimentos

Para lus efectos de la presente disposicién sanitaria, se establecen log grupos de alimentos y
bebidas considerando, su origen, tecnologla aplu::ad;l @ su procesamiento o elaboracion
grupo consumidor, entre olros, eslos son

l. Lecha y productos lacteos,
I, Helados y mezclas para helados.

I, Productos grasos,

v Productos deshidratados: licfilizados o concentrados y mezclas,

W, Granos de cereales, leguminosas, quenopodidceas v dervados (harinas y alros),
W, Azicares, misles y productos simidares,

Wil Productos de eonfiteria

Vill.  Produclos de panaderia, pasteleria y galicteria,

X Alimentos para regimenes especiales,

X Carnes y producios carnicos

FAN Productos hidrobioldgicos

LN Hueves y ovoproductos,

EATIN Especias, condimentos y salsas.

XNV, Frutas, hortallzas, frulos secos v olros vegetales.
X\ Alimentos preparados

XVl Bebidas,

XML Estimulantes v fruitivos.

XV Semiconsarvas

XX,  Conservas.
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6.2.  Criterlos microbioldgicos

Los alimentos y bebidas deben cumplic integramente con la totalidad de los criterios
microbioldgicos correspondienies a su grupo o sUbgrupo para ser considerados aptos para el
consumo hurmana

I. LECHE ¥ PRODUCTOS LACTEOS,

11 Leche cruda destinada sclo al uso de la industria lictea.

Agenle microbiano Calegoria Class n [ IIL1|'I"||'.E por_ml. T
n
Acrobios mesdilos 3 3 5 1 5% 10° 10°
Califormes 4 3 3 3 10 10°
1.2 Leche ¥y crema de leche pastourizada,
Limila 5 il
Agente microbiana Calegila | Clase n € I:I Bz M
Acrobios mesofilos 3 3 | 5 1| zxw0 5% 10°
Caoliformes (7) . 5 3 | 8 2 & ! 10
(") Pgia ¢rema de leche pastaurizads, m= <3 o
1.3  Lecha ultra pasteurizada.
Agenta microbiana Categoria | Clase ] c ool o T
m
| Aerobios mesofios 3 3 5 | 1 107 g
Coliformes 5 3 5 |' 2 1 10
I.4 Leche y crema de leche ¢n polvo.
Aganta microblano Categorio | Clase n | [ e m. o a
[ | m
= Asrobios mesdfilos 2 3 5 2 axint 10*

§ HERNANBEZE | oiiormas B 3 i 1 10 107
Salmonella sp. i 2 "R | o Augancia 25 g I
1.5 Leche condonsada arucarada y dulces de leche (manjar, natiltas, otros),

Agente micrabiang Calegoria | Claze n e cteiciid ol ™
m
Monos y levaduras csmdfilas F 3 5 2 10 e
LB Leches fermentadas y acidificadas (yogurt, leche cultivada, cuajada, otros).
Agente microbiane Categoria | Clase n & Limia per 9 ™
m
Golltormes - 3 5 R 10 10°
Mohos 2 3 5 2 10 10
Levaruras 2 3 5 2 0 w0
LT Postres a base de lochs no acidificados listos parm consumir (flanas, pudines, crema volteada,
mazamorra de leche, otros).
Agente mictobinno Categorin | Clase n ¢ i ~
m
Colitormes -] 3 5 i mwo- ‘.{_F S
Maohos 2 3 5 2 10 W
Levaduras 2 3 5 2 10 0
Staphylococeus aurgus e | 2 5 1 0 0
Saimonela sp. 10 2 0 P Ausencia 25 g -
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I8 Quesos no madurades (queso freseo, mantecoso, ricotta, cabafa, erema, petit suisse, mozarelia,

ucayalino, otros).
Il
Apgente microblano Caegoria| Clase n c i =
m

Cotformes 5 3 5 2 Sx 0 o'
Slaphylocorous aumus 7 3 5 2 10 1w
Eschonchia cot § . =f 3 5 T 3 10
Listaria monocytogernes 10 2 5 0 Ausenia /25 g s
Salmonels Sp. 10 2 5 o Ausencia 25 g -

majes, characato, sabandia,

1.9 Queses madurades (camembert, brie, roquefort, gorgonrola, cuartirolle, cajamarca, tilelt, anding,
dambo, gouda, edam, paria, emmental, gruyere, cheddar, provolone,

amardnico, parmesano, otros),

Agente micrabiang Categoria | Clase n £ I;_:'ia'-'-“!‘-e-pﬂ_ " v
Caoliformes | & _ 8 5 2 2x 10’ 10
Staphylococcus aurBus 8 3 5 1 10 i
Ligteria monocytogents 10 2 5 [+ Ausencia 125 g =
Salmonella sp. 10 2 5 4] Ausenca 25 g =
110 Quesos procesados (fundidos: laminados, rallados, en pasta, en polvo).

Agente microbians Cateqoria | Clase n [ L¥vehe pov 9 =

m =
Coliformusg 6 3 5 1 10 10°
Slaphylococcus oureus B 3 5 1 10 107
fl. HELADOSY MEZCLAS PARA HELADOS.
4 Helados a baso de leche.

Agenie microblanc Categorio | Clase n € ml'"m re W
Aarablos mestflos 2 3 5 2 1w’ 3
Colifarmes 5 2 5 2 10 10°
Staphylococus aureus 8 3 5 [ 10 10°
Salmoneita sp 10 2 5 o Ausencia 25 g —
Listeria monocytoganas 10 2 5 o <100 ass
.2 Postres a base de helados de leche con cobartura de mani, mermelada, frutas confitadas u otros.

Tl

Agente microbiano Calegoiia | Close f = “:' Lt i -
Aecrobios mesélios 2 3 5 2 10 w0
Coliformes 5 a 5 2 107 2x10°
Slaphylococous Hureus B 3 5 1 10 0.
Satmonedla sp. 10 2 5 0 Ausencia 25 q -
Liztaria monecytegenes 10 2 5 [i} Ausencia 7259 e
.3  Helados a base de agua.

" geooa s . L Limite por g

gente microbians Categoria | Clase fi & — =
Coliformas i 5 | 3 5 2 10 10° |
Salmonelia cp. (*) 0 2 5 1] Ausencia 125 -
{*} Sdio para kos gue contienen puipas de fruta.
4 Merciss deshidratadas para helados,
g
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Agente microbiano Categaria | Clase n G Limily por g -
m

Aerabios mesafilos 2 3 5 2 10t 10°
| Coliformes 5 3 5 2 10 167
Satnonels 50, 10 2 5 +] | Ausancia 25 g —
fil. PRODUCTOS GRASOS.
LY Mantequillas y margarinas. B - |

Agente microbianc Categoria | Clase n ' I‘_IE'T#EE.Q_._ =
Maohos 3 3 5 2 10 s
Colifarmes 4 3 5 _i!-__ _ 10 107
Staphyfoconous Aurmus T a | 5 z 10 W

IV, PRODUCTOS DESHIDRATADOS: LIOFILIZADOS O CONCENTRADOS Y MEZCLAS.

V.1 Sopas, csldos, cramas, salsas y puré de papas de uso instantanes que no requleren coccion,

T -

Agente microbiano Cawcgoria | Clase n & “'!-""“ﬂ por -
Eagherichia col 5 - 2z 10 0" |
Stupliyloporcus BUBUS B 3 5 1 10 1¢
Baciiis cereus 7 3 g 2 107 e
Clostridium perfingens (%) -] 3 5 1 10 i0F
Saimanella £p 10 Z § Q Aumancis (25 g —
Mohos 3 3 5 1 10 i
'} Glz para producios que eantennan eamas N — _

W2 Sopas, cromas, salsas y purés de legumbres u otros deshidratados que requisren coccian.

Agenie microbiano Calegoria | Clase L) c “_Il'lm'm g -

| Arobios messfios 3 3 5 1 1ot 108
Goliformes 4 3 5 3 10 d
Bactllus cereus 7 3 5 z 10° 10°
Clasiridium perfringens () ] 3 5 1 10 1’
Salmoneila sp 1o 2 5 +] Ausencia f25 g ——
(1] Solb para producics qUe EOMENGAN CAMDE,

V.3 Mezclaz enseco de uso |I'_I£l‘_.'-ll"lﬁm {refrescos, gelatinas, jaleas, cremas, otros),

Agente microblano Categodia | Clase n c n:.lrnila P ™
Coliformes - 5 3 5 z 10 10°
Siaphﬂnc?ccua aLes &8 . 3 5 1 10 10"
facilus ceraus %) 7 3 5 2 10 W
Salmonella sp. (™) 10 2 E 0 Ausencia /259 e
Mohos 3 3 5 1 i0 " 10°
("} Séla para producios gue conlengan cereales. N 4
{**} S4lo para produchos que contengan leche, cacas yia hueve

W.l ~ Mezclss an seca que requieren coccidn (pudines, flanes, otros).

Agente microbiang Categoria | Clase n - n:"imih' L YR

Aerobios mesofilos 2 a 5 ? 10° 10
9
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Coliformes _ 4 a 5 3 10 w
Slanhyiocoonis aUreus 8 3 5 1 10 o
Bacitus cerats (7) & 3 § 1 W 1w’
Sslmonetta sp. (**) 10 2 5 f Ausencia /25 g

") S4io para productos due contengan ioche o comales.

E_"]. Bl plE produCios que condengon loohe, cocan yio hudvo

v.5 Caldos concentrados en pasta (gue reguicren coccidn),

Agente mciotiano Categoria | Clase n [ “:'rmi“ pet g =
Agrobios massfios 2 3 5 2 1w 100
Cofiformes 4 3 5 3 10 10
Closiridium perfringens 7 3 5 2 10 '
Sakmonela 5p. 10 2 5 4] Ausencia /25 g e
V. GRANOS DE CEREALES, LEGUMINOSAS, QUENOPODIACEAS ¥ DERIVADOS (harinas y
otros).
¥a Ermn:-eﬁl.

T Limite por g

Agente microbinno Categoria | Clise n c = m
Mohos 2 3 5 2 10 10
V.2 Hardnas y sémolas.

Lim#

Agante microbiano Categoria | Clase n & — mite por g .
Maohas 2 3 | 5 2 10 10
Eschenchia col 5 3 5 2 10 1w
Bacillus cersus {°) 7 3 5 2 io* 1
Salmonais 5p in 2 5 0 Ausancia 25 g ———
rﬂ Solo para harings da Eroz yWo mal
V.3 Féculas y almidones, )

Agants microbians Categoria | Clase n e nf“"“’ |
Mohos 2 3 5 2 10? 10
Escherichia coll 5 3 5 2 10 100
Bacilus coreus 1.7 3 5 2 1n* 10!
Splmonells sp 10 Z [ 1] Augencia 25 g i

V.4, Pastas y masas frescas ylo precocidas sin relleno refrigeradas o congeladas (panes, precocidos,
Masas pars wantan, para lasafa, para fideoa chinos, pre pirzas, masas crudas, otros).

Agante microblano Categona | Clase n c n:.lrmle por o
Mohos 2 3 5 b 10° '
Staphylococcus aurous g 3 5 1 10 '
Baciflus cereus (°) 7 3 5 2 10 0
Salmaonaita sp 10 2 5 0 Ausencia /25 g —

(") Sdia para peodudns que conbengan arma yio maiz,

V.5 Pastas y masas (rescas

ylo precocidas con
ravioles, canelones, plrzas, minpao, atros),

relleno refrigoradas o

congeladas (wantan, lasafia,

Agante microbiang

Categoria | Clase n

Limite por g

M

Mohos

2 3 ]

m
Ty 10°
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g

Escherichia sl i i [ s 1 10 1
Staphylocoocus surans T 3 | s 1 e e
Closindiun perfiingons (). g | 3 | & B K 10
Hachius cemnmus (*) 3 5 2 T 1t
Saimaneis sp. 10 2 5 a Ausencia 25 g -

(9] F'ilm_l.‘.:.l‘n_lnl.uu QU ConiEnGEn Cilies ¥ verdunes.

(**} S&do para producios gue Sonlengan anoz y/'o malz.

¥.E Fideos o pasias desecadas con o sin relleno (incluye fideos a base de verduras, al huevo, otros).
Agenle mictobiano Cafegoria | Clase n c mLIII_'rItepnf g
Mohos. 2 3 5 2 0 o
Coliformes 5 3 5 2 10 10°
Staphylococcys sureys [ 3 5 1 1w 10°
Clostridium perfringens (7} 8 3 5. Rk T 10’
Selmonelie sp, 10 z | 5 0 Ausensio 25y

(7} Sl para pastas con reflena de e

V.7. Productos instantineos extruidos o c:lpundldﬂs pmtpinltadus o no y hojuclas a base de granocs
{gramineas, quenepedidceas y leguminosas) que E_mcl_uivmn COCCign.

VI. AZUCARES, MIELES Y PRODUCTOS SIMILARES.

Agante muzoliano Calegoia | Clase n c mLimite gory M
Agrobios mecafilos 3 a 5 1 10* 10°
Monos ) z 3 5 1 . R
Coliformes 5 3 5 2 10 10° |
Bacillus cereus B 3 5 1 10" 10°
Salsnnela sp 10 2 5 o Ausencia F25 g =
V.8 Hojuelas a base de granos (gramineas, quenopodiiceas y laguminosas) que rlquinm_qpﬁg:ldn.

Agente micrabiono Categoria | Claze ] 5 ":']milc pet 9 m

 Acrobios meséfis 2 [ 3 7 T (7 T 10*
Mohos i ] 3 5 2 107 in*
Coliformes s | 3 s 2z | I
| Bacillus cereus 8 3 g .l 10* 0
Salmanalla sp. 0 : 5 | o | Amencamsg | -

fructosa, otros.

V1.1 Ardcar mefirada domestica, blanco directo, en polve, blanda, articares liguidos, [arabes, dextroga,

Agente merohiane Categosia | Clase n e n_'l‘i""r& il W
Aerobios mesahilos 1 5 3 107 2x10°7
Mohos 2 5 i <10 10
Levaduras 2 k| 5 2 <50 50
V1.2, Azdcar rubia domeéstica, chancaca,

; SR T | Limie porg

Agenie microtano Categeria | Clase n c = poig 1
Aerobios meséfilos 1 3 ax10° 2x10°
Entercbactenaceas 5 3 10 w
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Mahas T 10 20
Levaduras 2 i 3 10 10
¥1.3. Otros jarabes (de mapie, de maiz, frutas, algarrobina, otres), edulconintes.
. . Limite por g dml
Clase

Agente microbiano Categoria n [ = ™
Asronios mesdhics 2 3 5 2 10’ i
Enlerohaclensceas [*) 5 3 5 2 < i0
Mahos 2 3 s | 2 10 0
Levaduras osméfilas 2 3 5 2 10 10°
(") Para ios ga consume directo. Para las que eguismen diucidn par sy analsie m = <10
Vi4  Miel, jakea real y similares.

11

Agents microbiann Categaoria | Clase n c n:'im 2Py m
Aerobios meselios 2 3 5 - 10’ TS
Anaerobios sufila reductores 5 ] 5 2 1 1w’
Mohos 2 3 s | 2 0 1
V1.5 Productos relacionados a la miel [polen, polimisl, propolie, otros).

Agente microtiane Calegoria | Clase n c "':1""’ e
Arrobine mesdfilos 1 i 5 a 1w 10
Mohos - 2 3 5 2 10 17
Exchonchia oob 8 3 5 1 El 10

Vil. PRODUCTOS DE CONFITERIA.

Vil4 Chocolales de leche, blanco, para tira, de cobartura con o ain relleno (bombones, Lojas y |
chocotejas) y chocolate sucedaneo,

Agents morobiang Categoria | Clase " om = Limite por g ™
m
Maohos () z 3 5 | 2 10 w0’
Escherdchio colt & a 5 1 3 10
| Saimanela sp. | N F 10{™) 1] Ausencia 25 g -
_Dﬂ&nla an wl case de chocolales rellencs
_I_“} Hacer compdiis paan = 5, =
VILZ  Carameles dures (sin relieno).
=
Agente microbiano Categorin | Clase n c - i ™
Aeroblos mﬂ'ﬁﬁﬂ'ﬂi_ Z | 3 5 £ W 5 ¢
Maohos 2 3 5 2 10 5x10

VI3, Caramelos blandos, semiblandos y duros con rellens, gema
[malvaviscos) y otras productos de confiteria con o sin reflene, fruta confitada.

de mescar, marshmaliows

<Agente microbiano Catagaria | Claca n c Limite pod g r
m
Aerobios mesdfios (7 3 5 F 107 10’
Maohos 2 3 5 2 £x10 ax 1
{"] Mo se apkca pars Mashmabows
12
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Vii4 Turrdn blando o duro de confiteria, barras de cergales.

Agente microblano Categoria | Clase n . “:.lmila por g .
Mahot — 2 3 5 z 1t 3x10"
Staphylococtis Bureus () B 3 5 " 10 7
Bacillux cane H _ﬂ___ _ a [ . 1 e
Saimonalla £p. 10 2 [ o Rusenca 1759 =

{**) Salo para producias gun contEnsn canoabeg
¥il.5 Cacao en pasta (Licor de cacao/Chocolate) y torta de cacao,

L imnite
Agenis microbang Catngora | Clase n c - parg 6 ml -
Saimonela £p. 10 2 5 o Ausanoia 2% g =+l

VIll.  PRODUCTOS DE PANADERIA, PASTELERIA y GALLETERIA.

W¥1il.1 Productos de panaderia y pastelaria con o sin relleno y/o cobertura que no requieren refrigeracidn
{pan, galletas y panes enriquecidos o fortificados, tostadas, bizcochos, panetén, queques, galletas,

obleas, otros).
Limite por @
Agente micrablang Categoria | Clase n [ = -
tahas 2 kl 5 2 W 10’
Eschenchia coll {7) i 3 5 | 1 3 70
Staphylocoerys sureus (°) k 3 5 1 10 W
s Clastidium pedringens (**) 8 i 5 1 10 10
weananpire | Sehnonels sp. (7 10 il 5 | 0 | AuseniaRSg =

{*) Para productos con relenc.
") Admonaiments para producios con rellenos de carme yio vagatalas. B
Vill.2  Productos de pasteieria dulce y salado que requicren refrigeracian [pasteles, tortas, empanadas,

m‘ otros). —
! iﬁj"}g " Agente microbiano Calegoria | Clase n " m"""““ P g =
sz [Hoor N N A & L
c.Royes | Eschenchis col 5 3 5 1 10 20
Staphylococcus Burkus a a 5 1 10 1w
Clostodiurn perfmgens )| 8 3 5 i 10 [
Salmaonaila 5p 0 2 5 4] Ausencia 25 g -

("} Para acunios productas con rlienas de came yio vegeales.
IX. ALIMENTOS PARA REGIMENES ESPECIALES.
XA Pr-pmd:innu en polve para lactantes (férmulas infantiles y sucedanacs de la leche matemnal.

Agente microbiano Celegors | Clasa n c n:"'mm il =
Aerobios mesolios 2 a 5 2 10 10"
Enterobocteroceas ) 3 5 1 <10, - ot
Staphylococes aumus 8 3 ] 1 <3 10
Bacillus cereus B 3 5 1 <10° 0’
Salmonets sp. 12 2 60 (") ] Busenca 25 g -
(7] HBCAT COMPOGRG prd analwar 0 s 5 B

12
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X2  Producto cocifio de reconstitucian Instantinea destinado a nincs entre 6 @ 36 mases (papliia y

similares).
Lirmin
Agente mictobiana Catsgoria | Clace n i L e f -

Aerobios mesdilos 3 3 5 1 ilip 1o*
Mahas 5 3 5 2 10 '
Lavaduras 2 a 5 ] 0¥ ot
Colformes [ a 5 1 10 10
Stophylococcus aurcus 8 3 5 1 10 1w
Bacillus corsus ] 3 10 1 107 10*
Solmonella ag. 15 2 B0 (") 0 Ausencia iS5 g -

("} Hacer compésko paa anplzarn = &

1X.3 Productos cocidos de reconstitucidn instantinea, como enriquecidos lictecs, sustitutos Hcteos,
maozclas fortificadas, otros.

Agonte microbizno Calegoiia | Clase n c s W[U o
m
Acrobios mesdflos 3 3 5 1 [+ 1w*
Mohos s 3 5 1 10° 10
Levaduras 3 3 5 1 w | 1w
Coliformes B 3 5 £ 10 T
Staphylococcus aureus & 3 5 1 10 10°
Baciliug coreus 8 3 5 1 10° 10*
Salmonella sp. 12 2 2007 ] Ausencia 285 —
{*) Hacar compdalio para analzarn =5
1X.4 Productos crudes deshidratades y precocidos que reguieren coccidn, como hojuglas, harinas,
otros.
e
Agents microbiant Categoria | Clase n - Liraie por ™
m
Acrobios mesdlilos 2 3 5 2 10" 1w
Mahos 5 3 5 i 10 10
Levadutas 5 3 5 2 1 w0
| Cobformes 5 3 [ 2 0w 10’
Bocillus corcus a8 3 5 1 10 o’
Safnonells sn 10 2 5 0 Ausancia £25 g =
IX.5 Producto cocide de consumo directo, como extruidos, axpandidos, hojuela Instantinea, olros.
LE
Agente microblanc Categoria | Clase n [+ ki sud -
m
Arrobios mesdfiles 3 3 5 1| 10’ 10*
Mahos 5 3 5 2 10° | T
Levaduras 5 3 5 2 10 o’
Colifarmes 5 3 5 2 10 w
Bacifis comis 3 3 5 1, |_._..10 10
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencia /25 e
INE Produclos dietélicos que requieren reconstitucién para su consumo.
Agente microbiang Categorin | Clase n ¢ Limita por g ™
m
Agrobios mestiios | 2 a 5 2 1w’ sx10°
14
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Mohos () 3 5 2 0 3w
Colifommes 3 5 1 =3 10
Slaphylovovcus dureus 3 5 1 <3 10
‘éﬂil;:rrunc-h'a 5. 10 2 5 0 AUSEnCE 25 g -
") Fara produsias que conlengan carmales -
1X.7 Productos dietélicos que requieren coccidn antes de sau consumo.

Agente microbiano Catogoria | Clase n c rr'; e por g =
Aarobios mesifilos - - 2 3 5 2 'I'L'J.:'. 10*
Maohos (%) 2 | 3 5 z | i 100
Staphylococcus aurens 8 3 5 ] =3 10
Salmonaiia sp 19 2 5 0 | Ausenciaizsg —
("} Pora produchos gud contengan :crve;!l-.:. z
IX.8 Productos dicteticos listos para su consumo no comprendido en los antoriores.

Agente misfabiang Calegoria| Clase n = leml'ra Lasall -
a'«ern.bfn-s_mmﬁm [ 2 a 5 2 TS 10*
Maohas (%) - 3 5 2 10 ixi0?
Stanhylcoesus Moans - 3 : 5 1 <3 10

| Satmonella g, . BEC 2 5 0 Ausencia 25 g -

IX.9

carradon.

(*} Fara productos gue comengan cefeales.
ey : mheid b i

Productos tratados térmicamente esterlizadeos y envasades en recipicnte hermélicamants

Conseras

Deban estar exanlos de mcroorganismos capaces de prolferar en el products en condiciones normales no
refrigeradas de almacanamiento y distnbucidn, Procede aplicar lo eslablecido senalade para el Grupo XX,

X. CARNES Y PRODUCTOS CARNICOS.

X1 Carne cruda de ave refrigerada y congelada (polio, gallina, pavo, pato, avesinuz, otras).

Limita
Agente microbiano Categoria | Claze n c [ i por g
| m I M
Aerobios masdfilas (307 C) 2 a 5 2 i i’
| Salmoenels sp 0 2 5 | @ Ausencia 125 g —
X2 Carnodoave pracocida congelada, que requiere tratamiento ermico antes de su consumg,
Agante microbiane Categora | Clase n c Limbie por'§ <
. m i
Sluphylococcus aumus | g 3 [ 5 1 . 10" B B3 ]
Swimonellasp | 10 2 | 5 1] Aueancia (259 ——
X3 “Came cruda, dc bovinos, porcinos, ovinos, caprinos, camélidos, equings, otros; rigerada o
congelada.
Limi
Aganie rucrobiann Categorin | Clase n [ | b d i
) | m M
| Aerobios meséfilos {30° C) 2 3 5 2 10° 10’
Salmorala 5 10 2 5 i Ausencia 25 g
15
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¥4 Visceras de aves, bavinos, avines, caprinos; refrigoradas y congeladas.

HWEAMANSER

Limile
Agente microgiang Categoria | Clase n c e it El’-‘l—
Aerobios mesofios (30" €) 2 3 5 2 10 iy
Eszchanciig coll 5 a ] z 50 5 %107
Salmonafla sp. 10 2 ] 5 [ Ausencia 25 g SEE
A5, Apéndices de aves, bovinos, porcinos, caprinos, ovinos, refrigerades ¥ congelades (cabera, lengua,
| patas y cola).
Lirmite
Agente microbiano Calegoria | Clase n c i m[“ —
m
Aarobios mesafios (30" C) 1 3 5 k] &x 10 10°
Solrmonela sp, 10 2 5 0 Ausencia 25 g —
X6 Cames crudas picadas y melidas,
Py
Agenls mcrobiang Categoria | Clase n c - -5'-—“:_'““ 2 v
| Aerobios mesafios (30° C) F: 3 5 2 T 10
Eschenchia col 5 3 3 2 50 5x 107
Staphylococous aurcus 7 i 5 F] [Ty 10
Salmonella sp. n 2 bl o Ausencia /25 g e
Escherichia coll 0157:H7 L 2 5 0 Ausencia 25 g e
X.7. Cames procesadas mefrigeradas o congeladas (hamburguesas, milanesas, croquetas y ofbros
empanirados o aderezados),
Limnt
Agante microbdang Calegoria | Clase n [ k] =
m
Aerobios meséfilos (30° C) 2 3 5 2 10°* 10’
Escharichia coll 6 3 5 | 1 2 5x10°
Staphylococcus duweus B a 5 1 w0 107
Clagindim parnngans (*) 7 3 5 2 10 10’
Salmonella 5p, 10 2 5 1] Ausencia /269 | -
Escherichia colil 0157 HT 0 2 5 1] Ausencia 250 .

1"} Sélo pain producios con embalige, palicula mpemmeable o atméslers mogdicada o aiva

clo en lugar de asrobios mesdfios

%8  Cames Secas, seco-sals

das (chargui, chalona, cocina).

Agenie microbano Categoria | Clase n c Limho por 8 v
m
Staphylococcus aursus a a 5 1 10" 1w’
Clostadism perfingens | & 3 5 1 10¢ 1w
Salmonefa sp. | 10 2 5 0 Ausensia /25 g e

.9 Embutidos crudos [chorizos, saichicha tipo huache, otros) y piezas camicas crudas curadas {jamén

serrano, j[amén crudo, pancela, otros).

Agente mié:ubiam Categoria | Clase n - Limite por g -
£ M
Aefobios mesaflos (30° C) 1 3 "5 " 9 e 107
Escherichia coli_ 8 3 5 1 50 5x10° |
Staphylococous DUreus 8 3 5 1 | PP P
Closiridiurn pardnngans 8 3 5 1 | 10 o
S Ll 10 2 5 @ | Ausencif25g i
¥.10 Embutidos erudas madurados (salami, salchichdn, otros),
16
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Agenle microblano Calegoda | Clase n = Limite por g ;

m
Slaphylococous BUNTUS B q 5 3 o 7
Clostriglum parfnngans __E. q ) 3 10¢ 23
Salmonedo s0. 10 2 5 0 @259 o

%11 Embutidos con lratamiento termico (curados: [amon inglés, tocino, costillas, chuletas, otros;
escaldados: hot dog, ealchichas y flambres: jamonada, Jamdn dol pais, mortadela, pastel de jamdn, pastal
de ¢arne, longaniza, otras; cocidos: queso de chancho, morcilla, relleno, chicharrdn de pronsa, paté,

otros),
i
Aganla microbiano Calegoria | Clase n e LS ol -
m
Asrobios mesdfilos 3 a 5 4 5x10° & x10°
Escherichia coli & 3 5 1 10 107
Staphnyiococous aureus B 3 5 1 10 10
Clastndium perringans [ 3 5 [ 10 10
Salmonelia sp. 10 s 5 G Ausenda 25 g —
Listeria monocylogenes 10 ' 5 a Ausencia 25 g saain

Xl PRODUCTOS HIDROBIOLOGICOS.

%11 Productos hidrobiologicos crudes (frescos, refrigerados, congelados, salpresos ¢ whumados en
fric).

Agante micrabiano Categoria | Clace n c n:"m'm par g -
Arrobios mesafios (30° C) 2 i 5 2 &x 10" io®
Escherichia colf 4 3 5 3 10 0,
Stophylococcus aureus 7 3 5 2 1! 1’
Salmonels sp. i0 2 5 0 Ausencia ;25 g —
Vibdo cholerae () 10 2 5 1] Ausencia 25 g e
Vilirio parshssmolylicus 10 2 5 1) Ausencia 125 g —

1) Fara productes hdrobioidgices crucos. frescos, iefigenados v conpgeiadon.

'EI,E Producto hidrobioldgico prececido y cocido (congelsdos o refrigerados), de consumo directn
{producto final). I

Agente microblano Categorin | Clases n & s ol ™
m
Aerobios mesoflos (30°C) | 2 3 5 2 10° 10°
Escherichia coll 5 3 5 2 10 10’
Staphylococous aurcus ] 3 5 1 1 16°
Salmonells sp, 10 2 & 0 Ausencia 269 | -
Vibnio parahsamalticus 10 2 5 0 Ausencia /25 g e
X3 Moluscos y crusticeos crudos (frescos, refrigerados o congelados),
Agenie microbirno Catagoria | Clases n c e "w!'-l-mp—uf-u—hl
m
Agrobios mesallos (30° G) 1 a 5 3 5% 10° 10"
= Z30 100 g () p—
Es:hm_r;:m_:f e . 6 F: & 0 | 10 10 ()
Staphytococcus aureus T 3 5 2 W 107
Salmonefs sp. 10 2 5 0 Ausencia 25 g sesnaan
T'l-f"-lbna parahaemolylicus 10 ? & 0 Ausencia 25 g e

{*) Se debe consigern que o resy o ssta dada an NAFI100 g da mincuio v hguids imervalvar y se rabaja con 5 wbos
(™} Palados y descabezados.

17
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X4 Moluscos y crusticens m:g?dul y cocidos (refrigerados o congelados).

Agente microbiana Categoria | Clases n ] “:'Im“ Pl -
Anrabios maséfilos (30° C) () z 3 5 2 10" 10"
Eschenclua col B 2 5 ] 1 10--
Staphplococols aumus 7 a 5 2 Fxi0 10°
Salmonelly s0. 10 2 5 a0 Augencia i25 g e
7] Protucias Sesconchados RCepio carne o CANGIBJE M = 5% 10° M= & 5 107, ching 08 CARgreg m = 107 S=107
X5 Productos hllzlrfl_:!lnlﬂjcw ahumados en caliento,

Agente microbiano Categoria | Clasas n -] Limile por g M

m
Aerobios mesofios 3 3 5 1 10* 10°
Entambactenacaas 2 3 [ 2 s 1w
Slophyloceccus aureus 1 3 5 1 10 10
Anaarobics suifito reductores 4 5 3 5 2 10 10t
Salmonefia op. 10 < 5 O Ausencia 259 -
*) Bolo para produchys empacados sl vacio
ﬁrprndu:hn hidrebiolégicoa secos, seco-salados y salada,
Aganta microbians Categorla | Clase n ¢ Limils por g -
m
Astobiss messfios 1 3 5 3 ' 10?
Sximonela zp 10 2 5 1] Ausencia 25 g e
Enterobactenaceas 5 3 5 2 10° 10"
Angerobios sulfito reductores 5 a | 5 | 2 100 10°
X1.7 Productos hidrobiclégices empanizades crudos congelados,
Agante microbano Categosia | Clase | g Loy v
m
Agrobios mesofilos 1 3 5 3 5x10° :I_FF__
2] Esclwrichin col 4 3 5 3 10 s
Staphylococcus Buweus 7 3 5 2 10° g
X8  Productos hidrobloldglcos empanizados precocidos y cocidos congelados,
Agente microbsano Categaria | Clase n -] Lo ok § =
m
Amrobios mosdflos 2 3 5 2 10* 0*
Escharchia colf 5 3 5 2 0 10°
Staphylococtus aurous B 3 5 10° 1’
XL8 Productes hidrobioldgicos deshidmtados (concentrados proteicos y otros do consumeo humano),

Agenie microbiano Categorin | Clase mn & ":‘Im"—Porg v
Mahos e '2 3 5 2 107 10
Lavaduras F 3 5 2 10° 10’
Enteroboclenaceas 5 a 5 2 10 1w

| Salmonella sp. 10 2 5 o Ausencia 25 g —

Xl. HUEVOSY OVOPRODUCTOS.

K Hueves con cdscara,




NTS W OF . MINSATIGESAV.

NORMA SANITARLA QUE ESTABLECE LOS CRITERIDS MICROBIOLOGICOS DE CALIDAD SANITARIA E INOCUIDAD

PARA LOS ALIMENTOS Y BEBIDAS DE CONSUMO HUMAND

Limite por g o mL

Agente microbiang Categoria | Clase n [ - 5
Aerablos mesofilos (%) 2 3 g 2 10 10
Saimoneiis sp. {7) 10 z 5 i MSEM".I:LEE pa

1"} Doterminatsn an al conands dal hosva

¥I.2 Hueve (clara ylo yema) y eve preductos pasteurizadas, liquldes, congetado ylo deshidratade,

Agente microbiana Categofia | Clase n c E'J:w porgc . n
Agrobios mesdfilos 2 3 5 2 5 x 10" 10t
Mohos (%) 2 2 5 2 10 w0
Colformes 5 3 5 2 10 10
Saimonolia s 10 2 5 § |Hemendafegbl|
{") Sdio pars producios dashaimincos,

Xlil. ESPECIAS, CONDIMENTOS ¥ SALSAS.
X1  Mayoness y olras salsas a bane do huevos.

Agents misrobiane Categerta | Class n ¢ m"""i” LK =
Aerobios mesafilos 2 3 5 2 10 5x 10"
Lavaduras 2 i | s 2 10 10*
Staphylococsus aureus 8 | 3 5 1 10 10°
Salmonelia 5p. 10 2 S Q Ausenci /25 g —

X2  Saulzas [do tomate, picantes. do tamarindo, de mostaza) y aderezos Industriaillzados.

Limde por g & mi

Agente microbano Categoria | Clase n G 5 m
Monhos : “ 3 | 5 2 100 10
Levaduras 2 3 5 2 1’ |
Coliformes & 3 5 2 10° 10°

0

Xill.3 Productos a base de soja fermentada: soja fermentada, cuajada (queso de soja), pasta, salsa sillag,
otros

C-megonacmu;

Limie porg & mL

Agenle microblano n c = ™
Mohos 2 3 5 2 10° 10
Coliformes 5 5 2 w 0
Salmonella sp 10 2 5 0 Ausencia 25 g .
XilL4 Espacias y condimentos doshidratados.

Agenla microbiang Categoria | Clase n [ “:"[m por g T
Arrabios meséhics 2 ] 5 2 10" 1w
Mohos ! 3 5 2 s 10"
Coliformes 5 3 5 2 e 1¢°

| Escherichia cob () 5, 3 5 2 10 10°
Sulrmurniia sp, 10 2 5 0 . Ausencia 25 g —
1" Solo para los producios de consumo dinects R =
XIV. FRUTAS, HORTALIZAS, FRUTOS SECOS Y OTROS VEGETALES.
XIV.A  Frutas y hortalizas frescas (gin ningdn tratamismnto).
19
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PARA LOS ALIMENTOS Y BEBIDAS DE CONSUMO HUMAND

nisw 0F 1 mnsamigesavot
NORMA SANITARA QUE ESTABLECE LOS CRITERIOS “mﬂﬁm DE CALIDAD SANITARLA E INGCUIDAD

Agente microbiane Categoria | Ciase n e r:'"‘"‘ Py 4
Escherichia coll 5 3 5 2 w0 0
Satmonela 5p. 10 2 5 | © Augencla 259 -

XIW.2 Frutas y hortalizas frescas semiprocesadas (lavadas,
pracocidas) refrigeradas ylo congeladas,

desinfec

tadas, peladas, cortadas ylo

Agenle microfiang Calegoria | GClase n c ":Jm“ por g -
Agrobios meséfios 1 3 & 3 s 10®
Escherichia col 5 3 5 2 10 10’
Satmonslia 5p, 10 2 5 1] Ausencia /25 g e
Listera monocylogenes [7) 10 2 5 1] Ausencia 75 g ———

(*) Sala para frutas y horiefizes die e (@ excepckin os (s precocidn)
XIV.3 Frutas y hortalizas desecadas, deshidratadas o liofilizadas,

Agenie microbians Categaria | Clase n c ml..lm'rte per g o
Mohos 2 a 5 2 10 1w’
Levaduras 2 a 5 2 10 10
Escherichia coll 5 3 5 2 10 5 10°
Saimonella =p. 10 2 5 | 0 | AuserciaiSg -
XIV.4  Frutas y hortalizas on vinagre, aceite o salmuera o fermantadas.

Agente microhiang I Calegmia | Clase n c ":_Irnna ﬂ'bfig "
Levaduras a a 5 1 10" | w
W5  Frutes secos [datiles, lamarindo, otros) y semillas {castafias, mani, pecanas, nuez, almendras,

Agenie microhiang Categoria | Close n & lemll! par g ;
Mohns 3 5 1 T pre)
Levaduras 3. 3 5 1 T W
Eschenchia _mlr 5 5 | 5 2 0 Y
XIV.E  Mormelada, jaleas y similares.

Agents microbians Catagoria | Clase " c I_I_'I-"""“!I.?:ﬂ ’
i 3 3 5 1 10° 10"
Lavaduras g ] 5 P e 0

| XV. ALIMENTOS ELABORADOS

postres, refrescos, olros),

XV, Alimentos preparados sin tratamiente térmico (ensaladas crudas, mayonesas, salsa de papa
huaneaina, scopa, adorron, postres, jupos, yogurt de fabricacidn casera, otros). Alimentos preparados
que lievan ingredisntes con y sin tratamiento ermico (ensaladas mixtas, palta rellena, sdndwich, coblche,

Agenie microianc Categonia | Clase f 3 L':h Pt gom. m
Asrobios mesosios (7} 7 ) a 5 2 10" 1"
Coliformes - 5 3 5 2 0 o'

| Staphylococcus surcus 7 3 5 ] 0 10
Escherichia ol 5 3 5 z 10 10’
Saimoneila sp 10 2 5 0 | Aussnciaisg —

L[} No procece pars & caso de yogur de {ebncacon casera

20
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NORMA SANITARIA QUE ESTABLEGE LOS CRITERIDS MICROBIOLOGICOS DE CALIDAD SANITARIA E INDCUIDAD

PARA LOS ALIMENTOS Y BEBIDAS DE CONSUMO HUMAND

cocidea, arroz ¢on leche, mazamorra, otros).

1) Para aquellas babidas con mence de 3 alméslerss de CO:

Agenie micropiano Categoria | Clase n c LI:M porglml "
ARfobios massltos 2 3 5 2 10t 10*
Celformes 5 3 5 2 10 o
StaphyloCoccis AUreus ] 3 & 1 10 107
Escherichia col £ 3 5 . =3 T
Salmonaiia sp. 10 2 5 0 Ausancia /25 g B
XVl. BEBIDAS.

XVi.1 Bebidas carbonatadas,

Agente microbiano Categoria | Crase - c LH:I"“" poeo0m m
AErobios mesoos () z 3 5 z 10 50
Mohos 2 3 ] 2 5 10
Levaduras | 2 3 5 2 10 30

En caso de no poder delirmanone se realizara of onbbss

XV1.2 Babidas no carbonatadas.

Agenie microbiano Calegonia | Clases n ¢ ;"“"3 por ml =
Asrabios mesbflns F] 3 5 2 10 w0
Mohas 2 3 & 2 1 10
Levaduras 2 3 5 2 1 10
Coliformes 5 2 5 0 <3 rres
V1.3  Aguas envasadas carbonatadas (%) y ne carbonatadas.

Agenis mcroblane Cawegorio | Clases n < rl::mltn FOE. R o

‘Ea:.'lun'n heterclrificas 2 3 : __‘5"_ 2 10 100
Coliformes 5 2 5 o <11 H00 mL e
Fseudomonas seugnoss 10 F 5 o Ausencia /100 mL nnan

'_'[;LLB_I anbine so cleclumen $0lo pore e cas0 de pouedat conpH = 3.5

XV1.4 Aguay higlo pars consums humansc.

Agente microbiano Unidad de medida Limite maximo permisibie
g;c_-le-rias colformes termotoleranies & Eschenchin UFC /100 mL a 44, 5°C 019
Haclaras heteroirahcas UFC/mLad5"C 500
Huaves de helminios M /100 mL 4]
{*) En eaxo de analzar por el método de NMP = < 22 /100 mL
XVIl. ESTIMULANTES Y FRUITIVDS.
XV Cafo (") ¥y sucodaneos de café,
Aganie microbiann Categoria | Clases n - L Yis porn ™
o "
Mohos a 3 5 1 10 10
Bucilis conus ™) B | 2 5 1 T 10"

(") Mo inciuye el calé verce {(asiado nalusal

1"} Para suceddnecs o cale,

XViL.2 Hiorbas de uso alimantaro para infusiones (té, mate, manzanilla, beldo, otros).

21
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HORMA SANTARLA QUE ESTABLECE LOS CRITERIOS MICROBIOLOGICOS OE CALIDAD SANITARIA E INOCUIDAD
PARA LOS ALIMENTOS Y BEBIDAS DE CONSUMD HUMAND

Agente mitrobiann Categoria | Clasus n & :imaﬁ?ﬂ g v
[ Mohos 3 3 5 1 I 10
Enterobactaracess 5 3 5 2 0P 10°
XVil. SEMICONSERVAS.
XV Semiconservas de pH > 4.6
Limni
Agenie MicoDiEN0 Categoria | Clase n [ ',m g g *
m
Astobies mesofios 3 3 5 4 107 1w
Mohas () 2 3 5 2 w 0’
Levaduras (") il 2 3 5 2 10 10°
Ertarobaciensceas 5 3 5 2 10 10
Staphylococcus aureus (%) 2 3 5 1 10 R
Clostidium perfingens 8 a § 1 10, 1w
Salmonels sp. | 10 2 5 ] Ausendia 125 g. e
1*) Solo para Lemiconsenvas de Ejnn wieralal
™) Sobo pam Lemicontanas ds ocigan animal
XViilL2 Semiconserves de pH <46
i Limite por g
Agenle microbiano Categoria | Clase n [+ =
m
Bacierias Acico taclicas 2 3 | 5 2 0f 10’
Mohos 2 -3 5 2 s 1’
Levaduras 2 3 5 2 10 r

Kix. CONSERVAS.

XD Alimentos de baja acldez, de pH > 4.6 procssados lérmicaments y smpacados en snvases sallados
herméticamente (de origen animal, leche UHT, lecha svaporada; algunos vegetales, gulsados, sopas).

Plan de muestreo .
Andlists LTe B Aceptacion Rechazo
1] c
P Ba e glirilldad
s @ 2 5 0 | Esiéil comercialmente |  No estéril comercialmente

(") De acuerdo con Mélodos Normalizades & métodos descritos por organizaciones con credibilidad intemacional
nles como b Asociscion Oficial de Quimicos Analiticos (AQAC), O Asodacidn Americana de Sakud Publica
(APHA) =obre Prusba de Esterilidad Comercial, considerando las lemperatures, tempes de incubacon e
indicadares micrabinldgicos dal mancionado mafodo, los cusles dehen especificarse on el Informe de Ensayo,

MNota 1 La prueba de esterilidag comarcial 58 realiza en eNvases que no pra-saman- ningun delecio wisual. 5
luego de la incubacién el producto presenta alguna alleracién en el olor, color, aparienda, pH, el producio sa
congidorard "Ny esténl Comerclalmente®,

Mola 2. 5i tras la inspeccidn sanilana resulla necesarke lomar muestras de unidaces defeciuosas para determinar
las causes, 58 procederd con el Mélodo de analisis microbioldgico para delermina las causas microbiologicas
del deterioro segin mélodos estabiscidos an al Codex Almerisnus, Manual de Bactenologia Analitice BAM de la
Adminictracion de Alimenios y Drogas FDA 6 Asociacion Americana de Salug Pitica APHA.

XIX.2 Alimenton dcidos (frutas y hortalizas en consarva, compotas) ¥y  alimentos de baja scidez
acidificados {alcachotas, frijoles, coles, colifiores, pepinos) do pH < 4.6, procesados tirmicaments y on
envases scllados herméticamente.

Andlisis Pla: de mw:o; Bnetacita TN
Prucba de estenlrdad ) -
Lwi.ﬁl_ﬂn 5 L] Estéril comercialmente Mo estérl comerslalmenta

rr
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NORMA SANITARIA QUE ESTABLECE LOS CRITERIOS MICROBIOLOGICOS DE CALIDAD SANITARIA E INOCUIDAD
PARA LOS ALIMENTOS Y BEBIDAS DE CONSUMO HUMANO

{") De scunrdo con Mélodos Normalzados & malodos desoros por arganizaciones con credibiiidad intermacianal
fales como la Asociacion Oficial de Quimicos Analiticos (ACAC), & Asociacibn Amencana de Salsd Piblica
{AFPHA) sobre Prusba de Esterlidod Comercial, considerando las temperaturas, tempos de incubacion e
indradores microbloligicos del mendionado miétodo, los cuales deben aspacificarse en ¢l Informe de Ensayo.

Mota 1: La prueba de eslerilidad comercisl se realcs &0 envasas que no presenten ningln defecio wisual S
lrego de la incubaciin el producio presanta alguna ateracion en el olor, color, apaienaa, pH, & prndudu 5
| corsiderara "No estanl Comercialmena®

Mota 2: 5 tras la inspecsion sanitaria resulle necesano lomar Muesims de uridaries defecluosas para determanar
las causas, s¢ procedend con ¢l Métledo de andlsis microbioldyioo para determinar las cousas microbiolbgicas
del deleriors segin métodos establecdos en el Codex Almentanee, Marual de Bacteriologia Analitica BAM da la
Administiacion de Alimenios y Drogas FOA 6 Asociacion Amencana de Sahed Plblica APHA

T. RESPONSABILIDADES

A nivel nacional 1a avtoridad sanitana responsable de vigikar el cumplimiento de la presente
norma es el Ministerio de Salud a través de [a Direccidn General de Salud Ambiental (DIGESA)
¥ por defegacion, las Direcciones de Salud (DISAS), a nivel regional, las Direcclones
Regionales de Salud (DIRESA) v a nivel local las Municipalidades

8. DISPOSICIONES FINALES

Primera: Gueda derogada la norma sobre “Gnlencs Microbioldgicos de calidad sanitaria e
inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano”, aprobado por Resoblucion
Mintsterial N* §15-2002-5A/0M, loda vez gue la presente Norma Sanliaria la actualiza y la
reemplaza.

Segunda: La Auloridad Sanitaria del nivel nacional, regional y lecal supervisard el
cumplimiento de la aplicacion de la presente norma sandaria en resguarde de ta salud de la
poblackan.

Tercera: La Autondad Sanitaria podra realizar y solicitar muesireas y andiisis adicionales con al
fin d2 delectar y/o cuantificar olres microorganismos, sus toxinas o metabollos, a efectos de
varificar procesas, de evaluar riesges, con fines epidemioldgicos ante brotes de enlermedades
transmitidas por los akmentes (ETA), de aleras sanitarias, de rastreabilicad, por denuncias y

operativos, entre offas, necesarias para el resguardo de la salud de ia poblacian,

En caso ETA especialmente an la investigacion de la etinlogia de toxi<infecciones, Ia autoridad
sanitarim en inocuidad de alkimentos debe procurar oblener Indos los resios de alimentos
sospechosos y oS analisis microbiologicos a realizar deben.estar de acuerdo a los
antecedentss ciinicos y epidemiologicos del brote,
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ANEXO III

Formato de computo quimico y computo aminoacidito para determinar el porcentaje
adecuado de sustitucion.
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Computo de aminoacidos 70% harina de trigo, 18% de harina de quinua y 12% de harina de tarwi

Histidina Leucina Isoleucina Lisina Met + Cis Treonina Fen + Tir Triptofano Valina
CANTIDAD
INSUMOS % mg/ me/s mg/ mg/g mg/ mg/s mg/ me/s mg/ mg/s mg/ mg/s mg/ mg/s mg/ mg/s mg/ me/e
mezcla mezcla mezcla mezcla mezcla mezcla mezcla mezcla mezcla
Harina 24.13793103
trigo ) 6.0345 25 17.1379 | 71 8.4483 35 7.4828 31 10.379 43 7.4828 31 19.31 80 | 2.8966 12 11.345 47
Harinade | ¢ 0296552
Quinua ) 1.9241 31 6.45517 | 104 | 4.2207 68 4.9034 79 2.669 43 2.4828 40 | 3.7241 60 0.9931 16 | 47172 76
Harinade | 4 135931034
Tarwi ) 0.7862 19 | 2.89655 | 70 1.6552 40 2.3586 57 0.9517 23 1.531 37 3.1034 75 0.3724 9 1.5724 38
azucar 27.59
blanca 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
aceite 11.91
vegetal ) 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Huevo 22.48 4.9462 22 19.3352 | 86 12.141 54 15.738 70 12.815 57 10.567 47 20.909 93 3.8221 17 14.839 66
polvo de 0.83
hornear ) 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
esencia 041
vainilla ) 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
gluten 2 0.5 25 1.42 71 0.7 35 0.62 31 0.86 43 0.62 31 1.6 80 0.24 12 0.94 47
cremor 0.3
tartaro 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
TOTAL 100.000 8.7448 26.4897 14.324 14.745 14 11.497 26.138 4.2621 17.634
Histidina Leucina Isoleucina Lisina Met + Cis Treonina Fen + Tir Triptéfano Valina
Requerimiento 9 19 13 16 17 9 19 5 13
FAO/WHO/OMS mg aa/g
Computo de aa

(DIGESTIBILIDAD) 97.16475096 139.4192377 110.1856764 92.15517241 82.35294118 127.7394636 137.5680581 85.24137931 135.6498674
Fuente: IOM/FNB (2002) y
FAO/WHO/UNU (1985).
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Computo de aminoacidos 70% harina de trigo, 15% de harina de quinua y 15% de harina de tarwi

Histidina Leucina Isoleucina Lisina Met + Cis Treonina Fen + Tir Triptofano Valina
CANTIDAD
INSUMOS % mg/ me/s mg/ mg/g mg/ mg/s mg/ mg/s mg/ mg/s mg/ mg/e mg/ mg/s mg/ mg/s mg/ me/e
mezcla mezcla mezcla mezcla mezcla mezcla mezcla mezcla mezcla
Harina 24.13793103
trigo ' 6.0345 | 25 | 17.1379 | 71 8.4483 | 35 | 7.4828 | 31 10379 | 43 | 7.4828 31 19.31 80 | 2.8966 12 11.345 | 47
Harinade | 5155413793
Quinua ' 1.6034 | 31 | 537931 | 104 | 3.5172 | 68 | 4.0862 | 79 | 2.2241 43 2.069 40 | 3.1034 | 60 | 0.8276 16 3.931 76
Harinade | 5 177413793
Tarwi ' 0.9828 19 |3.62069 | 70 2.069 40 | 2.9483 57 1.1897 | 23 1.9138 37 | 3.8793 75 | 0.4655 9 1.9655 38
azicar 2759
blanca 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
aceite 11.91
vegetal ) 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Huevo 22.48 49462 | 22 | 19.3352 | 86 12.141 54 15.738 | 70 12.815 57 10.567 | 47 | 20.909 | 93 | 3.8221 17 14.839 | 66
polvo de 0.83
hornear ' 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
esencia 0.41
vainilla ' 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
gluten 2 0.5 25 1.42 71 0.7 35 0.62 31 0.86 43 0.62 31 1.6 80 0.24 12 0.94 47
cremor 0.3
tartaro ) 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
TOTAL 100.000 8.6207 26.1379 14.034 14.517 13.793 11.466 26.293 4.1897 17.241
Histidina Leucina Isoleucina Lisina Met + Cis Treonina Fen + Tir Triptofano Valina
Requerimiento 9 19 13 16 17 9 19 5 13
FAO/WHO/OMS mg aa/g
Computo de aa

(DIGESTIBILIDAD) 95.78544061 137.5680581 107.9575597 90.73275862 81.13590264 127.394636 138.384755 83.79310345 132.6259947
Fuente: IOM/FNB (2002) y
FAO/WHO/UNU (1985).
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Computo de aminoacidos 70% harina de trigo, 12% de harina de quinua y 18% de harina de tarwi

CANTIDAD Histidina Leucina Isoleucina Lisina Met + Cis Treonina Fen + Tir Triptéfano Valina
INSUMOS o mg/ y mg/ y mg/ y mg/ y mg/ y mg/ y mg/ y mg/ y mg/ y
’ mezcla mg’g mezcla mglg mezcla mg’g mezcla mg’g mezcla mg’e mezcla mg’e mezcla mg’e mezcla mg’g mezcla mgig

Harina 24.13793103

trigo ' 6.0345 | 25 | 17.1379 | 71 8.4483 35 | 7.4828 | 31 10.379 | 43 7.4828 | 31 19.31 80 | 2.8966 12 11.345 | 47
Harinade | 137931034

Quinua ) 1.2828 | 31 |4.30345 | 104 | 2.8138 | 68 3.269 79 1.7793 | 43 1.6552 | 40 | 2.4828 | 60 | 0.6621 16 | 3.1448 | 76
Harinade | ¢ 6806552

Tarwi ' 1.1793 19 | 434483 | 70 | 2.4828 | 40 | 3.5379 | 57 1.4276 | 23 | 22966 | 37 | 4.6552 | 75 | 0.5586 9 2.3586 | 38
azlcar

blanca 27:59 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
aceite 11.91

vegetal ) 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Huevo 22.48 49462 | 22 |19.3352 | 86 12.141 54 15.738 70 12.815 57 10.567 | 47 | 20.909 | 93 3.8221 17 14.839 | 66
polvo de 0.83

hornear ' 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
esencia 041
vainilla 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
gluten 2 0.5 25 1.42 71 0.7 35 0.62 31 0.86 43 0.62 31 1.6 80 0.24 12 0.94 47
cremor 0.3
tartaro 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
TOTAL 100.000 8.4966 25.7862 13.745 14.29 13.586 11.434 26.448 4.1172 16.848

Histidina Leucina Isoleucina Lisina Met + Cis Treonina Fen + Tir Triptéfano Valina
Requerimiento 9 19 13 16 B 17 9 19 5 13
FAO/WHO/OMS mg aa/g
Computo de aa
(DIGESTIBILIDAD) 94.40613027 135.7168784 105.729443 89.31034483 79.9188641 127.0498084 139.2014519 82.34482759 129.602122

Fuente: IOM/FNB (2002) y
FAO/WHO/UNU (1985).
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Computo quimico: harina de trigo 70%, harina de Quinua 18% y harina de tarwi 12%

INSUMOS CANTIDAD ENERGIA AGUA PROTEINA GRASA CARBOHIDRATOS CENIZAS TOTAL |
% Kecal Gramos % Gramos % Gramos % Gramos % Gramos %
Harina trigo 24.14 82.721 342,70 | 3.500 14.500 2.08 8.60 0.36 1.50 17.79 73.70 0.41 1.70 100.000
Harina de
Quinua 6.206896552 23.54 379.20 0.59 9.50 0.81 13.00 0.32 5.20 4.35 70.10 0.17 2.70 100.50
Harina de
Tarwi 4.137931034 18.14 438.50 0.48 11.60 1.83 44.30 0.68 16.50 1.17 28.20 0.14 3.30 103.90
azucar blanca 27.59 110.12 399.20 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 27.53 99.80 0.06 0.20 100.00
aceite vegetal 11.91 107.16 900.00 0.00 0.00 0.00 0.00 11.91 100.00 0.00 0.00 0.00 0.00 100.00
Huevo 22.48 33.12 147.30 16.86 75.00 2.77 12.30 2.45 10.90 0.00 0.00 0.40 1.80 100.00
polvo de 0.83
hornear 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
esencia vainilla 0.41 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
gluten 2.00 7.45 372.45 0.16 8.20 1.50 75.15 0.04 1.85 0.28 13.80 0.02 1.00 100.00
cremor tartaro 0.30 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
TOTAL 100.00 382.25 21.60 8.98 15.76 51.11 1.19 98.65
REQUISITOS FISICO-QUIMICOS
CANTIDAD ENERGIA AGUA PROTEINA GRASA CARBOHIDRATOS | CENIZAS 97.92
Kcal Kcal | Gramos % Gramos % Gramos % Gramos % Gramos % 77.06
%
CALCULADO 100.00 390.39 390.39 | 21.30 21.30 9.18 9.18 16.10 16.10 52.20 52.20 1.22 1.22 78.70

116



Computo quimico: harina de trigo 70%, harina de Quinua 15% y harina de tarwi 15%

INSUMOS CANTIDAD ENERGIA AGUA PROTEINA GRASA CARBOHIDRATOS CENIZAS TOTAL
Y Kecal Gramos % Gramos % Gramos % Gramos % Gramos %

Harina trigo 24.14 82.721 342.70 | 3.500 14.500 2.08 8.60 0.36 1.50 17.79 73.70 0.41 1.70 100.000
Harina de
Quinua 3172413793 19.61 379.20 0.49 9.50 0.67 13.00 0.27 5.20 3.63 70.10 0.14 2.70 100.50
Harina de
Tarwi 3172413793 22.68 438.50 0.60 11.60 2.29 44.30 0.85 16.50 1.46 28.20 0.17 3.30 103.90
azucar blanca 27.59 110.12 399.20 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 27.53 99.80 0.06 0.20 100.00
aceite vegetal 11.91 107.16 900.00 0.00 0.00 0.00 0.00 11.91 100.00 0.00 0.00 0.00 0.00 100.00
Huevo 22.48 33.12 14730 | 16.86 75.00 2.77 12.30 2.45 10.90 0.00 0.00 0.40 1.80 100.00
polvo de 0.83
hornear 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
esencia vainilla 0.41 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
gluten 2.00 7.45 372.45 0.16 8.20 1.50 75.15 0.04 1.85 0.28 13.80 0.02 1.00 100.00
cremor tartaro 0.30 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
TOTAL 100.00 382.87 21.62 9.31 15.88 50.68 1.20 98.69
REQUISITOS FISICO-QUIMICOS

CANTIDAD ENERGIA AGUA PROTEINA GRASA CARBOHIDRATOS | CENIZAS 97.97

Kcal Kcal | Gramos % Gramos % Gramos % Gramos % Gramos % 77.07
%

CALCULADO 100.00 390.81 390.81 | 21.33 21.33 9.50 9.50 16.21 16.21 51.73 51.73 1.23 1.23 78.67
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Computo quimico: harina de trigo 70%, harina de Quinua 12% y harina de tarwi 18%

INSUMOS CANTIDAD ENERGIA AGUA PROTEINA GRASA CARBOHIDRATOS CENIZAS TOTAL
% Kecal Gramos % Gramos % Gramos % Gramos % Gramos %
Harina trigo 24.14 82.721 342,70 | 3.500 14.500 2.08 8.60 0.36 1.50 17.79 73.70 0.41 1.70 100.000
Harina de
Quinua 4.137931034 15.69 379.20 0.39 9.50 0.54 13.00 0.22 5.20 2.90 70.10 0.11 2.70 100.50
Harina de
Tarwi 6.206896552 1 7y 43850 | 072 | 11.60 2.75 4430 | 102 | 1650 | 175 | 2820 | 020 3.30 103.90
azicar blanca 27.59 110.12 399.20 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 27.53 99.80 0.06 0.20 100.00
aceite vegetal 11.91 107.16 900.00 0.00 0.00 0.00 0.00 11.91 100.00 0.00 0.00 0.00 0.00 100.00
Huevo 22.48 33.12 147.30 16.86 75.00 2.77 12.30 2.45 10.90 0.00 0.00 0.40 1.80 100.00
polvo de 0.83
hornear 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
esencia vainilla 0.41 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
gluten 2.00 7.45 372.45 0.16 8.20 1.50 75.15 0.04 1.85 0.28 13.80 0.02 1.00 100.00
cremor tartaro 0.30 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
TOTAL 100.00 383.48 21.64 9.63 16.00 50.25 1.21 98.72
REQUISITOS FISICO-QUIMICOS
CANTIDAD ENERGIA AGUA PROTEINA GRASA CARBOHIDRATOS | CENIZAS 98.02
Kcal Kcal Gramos % Gramos % Gramos % Gramos % Gramos % 77.08
%
CALCULADO 100.00 391.22 391.22 | 21.36 21.36 9.83 9.83 16.32 16.32 51.26 51.26 1.23 1.23 78.64
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ANEXO 1V

RECETA Y/O GUIA PARA LA ELABORACION DEL CHIFFON
TRADICIONAL
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Lo conozcas como chifoén o como chiffon, detras de esta
receta encontrards un bizcocho esponjoso con aceite y del
sabor que mas te guste.

Ingredientes para la receta de chiffon

Ingredientes secos

2 e 1/2 xicaras de harina de trigo
1 colher (sopa) de fermento

1 xicara de agucar

1 pitada de sal

Ingredientes liquidos

2/3 de xicara de agua morna

3/4 de xicara de 6leo

6 gemas

1 colher (sopa) de esséncia ou extrato de
baunilha

Claras em neve

e 7claras
e 1/3 de xicara de agucar
e 1 colher (sopa) de caldo de limao

Modo de preparo

Misture os ingredientes secos peneirados: farinha, actcar, fermento e sal.
Depois, misture os ingredientes liquidos: agua, esséncia, gemas e Oleo.
Na batedeira, misture os ingredientes secos e liquidos e bata por 2 minutos.
Bata as claras em neve com o acicar ¢ o caldo de limao.
Depois, misture as claras em neve delicadamente na massa.

Leve ao forno médio e preaquecido por 40 minutos.

https://recetascomidas.com/receta/chiffon




ANEXO V

Formato para la evaluacidn sensorial de la aceptabilidad del producto
(Chiffon)

ANALISIS SENSORIAL

L - T
Fecha ... .. ...

CHIFFON CON SUSTITUCION PARCIAL DE HAFINAE DE QUINUA Y
TARWI

Frente 2 usted hay 6 muestras de chiffon en lo coal evalué segin qus usted
prefiera en cuanto al sabor, olor, color ¥ apariencia total, como mdica en la
ezcala de 5 puntos.

M1 M2 M3 hi4 [ kG

#> Me gusta muocho )
#* Me gusta 4]
> e ez mdiferents (3
7> Mo me gusta 2

#> Mo me gusta mucho i1

4

g6 555 £56 155 166

L]

Sabor

Clor

Color

Apariencia total

LI ot o [ LS




ANEXO VI

Resultados del andlisis sensorial para el sabor, olor, color y

apariencia total



LOS 6 MUESTRAS EN
CUANTO EL SABOR

ANALISIS SENSORIAL DE

25| 26| 34| 3.7 44| 45

PANELISTAS | 825 | 826 | 555 | 556 | 285 | 286
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PROMEDIO

CUANTO EL SABOR

ANALISIS SENSORIAL DE
LOS 6 MUESTRAS EN

2.8] 2.8] 35| 38| 42| 44
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PROMEDIO

CUANTO EL SABOR

825|826 | 555 | 556 | 285 | 286
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3513839

3
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CUANTO EL OLOR

ANALISIS SENSORIAL DE
LOS 6 MUESTRAS EN

825|826 | 555 | 556 | 285 | 286

3.1] 32| 34| 38| 40| 3.7

61

PANELISTAS

62
63
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65
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68

69
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71
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77
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79
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PROMEDIO

CUANTO EL OLOR
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PROMEDIO
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ANALISIS SENSORIAL DE
LOS 6 MUESTRAS EN

CUANTO EL COLOR

825 | 826 | 555 | 556 | 285 | 286
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35| 38| 34| 3.6| 39| 35

PANELISTAS

61
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PROMEDIO

ANALISIS SENSORIAL DE
LOS 6 MUESTRAS EN

CUANTO EL COLOR

825|826 | 555|556 | 285|286

39131]35[35/39] 34
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PROMEDIO

ANALISIS SENSORIAL DE
LOS 6 MUESTRAS EN

CUANTO EL COLOR
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Célculos de los promedios ordenados de las Pruebas de Multiple por muestras al 95% Tukey HSD

1. Pruebas de Multiple Rangos para APARIENCIA TOTAL por muestras

ANEXO VII

MUESTRAS Casos |Media LS |Sigma LS Grupos
Homogéneos
MI 3 13.1 0.13444 X
M2 3 |3.16667 0.13444 XX
M3 3 (3.7 0.13444 XXX
M4 3 [3.76667 0.13444 XX
M35 3 14.03333 0.13444 X
M6 3 1416667 0.13444 X

* indica una diferencia significativa, +/- Limites (0.659263) a 95%.

PROMEDIOS ORDENADOS

> M6:4.16
» M5:4.03

CONTRASTE A NIVEL I:
M6-M1=4.16—-3.10=1.06 > 0.65: *
M6-M2 =4.16 -3.17=0.99 > 0.65: *
M6-M3 =4.16 -3.70 = 0.46 < 0.65: *
M6-M4 =4.16 - 3.76 = 0.40 < 0.65
M6-M5 =4.16 -4.03 =0.13 <0.65

CONTRATE A NIVEL II:

M5-M1 =4.03 -3.10=0.93 > 0.65:
M5-M2 =4.03 -3.17=0.86 > 0.65:
M5-M3 =4.03 -3.70 = 0.33 < 0.65:
M5-M4 =4.03 -3.76 = 0.27 < 0.65:

CONTRATE A NIVEL III:

M4-M1 =3.76 —3.10 = 0.66 > 0.65:
M4-M2 =3.76 —3.17 = 0.59 < 0.65:
M4-M3 =3.76 - 3.70 = 0.06 < 0.65:

>
>

M4:3.76
M3:3.70

: NS
: NS

*
*

NS
NS

*

NS
NS

* indica una diferencia significativa.

> M2:3.17
» MIl1:3.10
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ANEXO VIII

Resultados del analisis fisico quimico del chiffon



i = UNIVERSIDAD NACIONAL DE SAN ANTONIO ABAD DEL CUSCO
L 11" FACULTAD DE CIENCIAS QUIMICAS, FISICAS Y MATEMATICAS

',,“%‘ Av. de la Cuftura 733 - Pabellén "C" Of, 106 1ler. piso - Telefax: 224831 - Apartado Postal 921 - Cusco Perd
- L -: * v * -
K .‘;,_f,.zu’ 5 B UNIDAD DE PRESTACIONES DE SERVICIO DE ANALISIS QUfMlCO
{ ‘3 S _? z DEPARTAMENTO ACADEMICO DE QUfMlCA
INFORME DE ANALISIS
seo 7 NOOS560-18-LAQ

SOLICITANTE: NICO QUISPE HUARACA
IVAN MAMANI CHOQUETAIPE

P, TESIS : EVALUACICN DE LA DIGESTIBILIDAD Y VIDA UTIL DEL
CHIFON CON SUSTITUCION PARCIAL DE QUINUA ¥

TARWI,

FECHA :  €/17/10/2018

RESULTADO ANALISIS FISICOQUIMICO:

=== = = === ====== 13 = 3 = 2 - s 2 =+ 3 3 2 & - 3 3 2 . S+

M1 M2 M3 M4 v5 M6

2 2 s 2 22 2 S 2 F 4 2 3 2 - 3 -2 s 3 23 It 3 S F I 1t T+t 2 S+ T+ - TS+ S+ 2 ====
Humedad % 24,15 23.16 29.55 26.19 27.67 26.16
Protefna % 12.10 12.39 12.63 12.22 12.21 13.79
Grasa % 8.11 9.90 9.20 9.5% 9.47 9.52
Ceniza % 0.90 1.00 1.01 0.% 1.03 1,34
Fibra % 1,06 1.1 1.15 1.17 1.10 1.18
Carbonidratos % 53.68 52.44 L46.46 49.9% 50.52 48.01
Digest. de Proteina % 78.10 81.40 82.00 B83.50 84.70 86.10

* Humedad NTP 206.011, Protefna ACAC 935.39C, Grasa NTP 206.017
Ceniza AOAC 935.39B, Fibra FAO 14/7, Carbohidrato Diferencia,
Digestibilidad Proteina AQAC 97109

Cusco, 08 de Noviembre 2018




ANEXO IX

Resultados de tiempo de vida util del chiffon, en cuanto en el analisis
fisicoquimica (humedad, acidez y ceniza)
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Laboratorio Louis Pasteur S.R.Ltda.

Av. Tullumayo 768
Cusco - Peru
Telefax: 084-234727
Celular: 975 713500

LABORATORIO LOUIS PASTEUR

RPC: 974787 151
RPM: # 713522 INFORME DE ENSAYO

laboratoriolouispasteur@yahoo.es LLP-3221-2018
www.lablouispasteur.pe
S0O-1085-2018

Pag 1de 1

INFORMACION DEL CLIENTE

Solicitante: Nico Quispe Huaraca e lvan Mamani Choquetaipe
Direccién Legal: Sicuani — Canchis - Cusco

IDENTIFICACION DE LA MUESTRA

Nombre del Producto: Chifon con quinua y tarwi — M1, M2, M3, M4, M5 y M6
Fecha de Ingreso de Muestra: 2018/10/19

Fecha de Ensayo: 2018/10/18

INFORMACION DE UESTRA Y RTE DE ULTADOS

Toma de muestra realizada por. St Nico Quispe Huaraca

Fecha de Toma de Muestra: 2018/10/18

Procedencia de la Muestra: Laboratorio de Analisis de Alimentos

Cantidad y Descripcidnde la Muestra: 07 envases c/u de 50g.

Fecha de Emision de Informe de Ensayo: 2018/10/24

RESULTADOS FISICOQUIMICO

Ensayo(s) Unidad (9| w1 m2 M3 M4 M5 M6
Humedad Humedad 2573 | 2420 | 2950 | 2715 | 2832 | 26,54
Acidez Acido lactico| 0,13 0,18 | 0,13 0,18 0,13 0,13
Cenizas Cenizas 0,80 1,07 | 1,10 1,18 1.01 1,24
Metodos de Referencias:
Numaracon de Mohos y Levaduras AQAC 597 02 20th Eg Chapter 17 Subchagter 2. 17 2 08 (2016)
Dotermnacon de acides ACIDEZ NTP 206 093 (1881 KRev 2011)

/’q
LAl SRR T O
PSR Mo AN 22 s |
\rici2 Miranda Pacheco\S
OLBIOP NY 6556
RIZUTOR TECNICO

Los resultados de Jos ensayos no deben ser utilizados como una certificacion de conformidad de producto o una certificacion
de! Sistema de Calidad de la entidad que lo produce. Este documento no podrd ser reproducido parcialmente sin la
autorizacion del Laboratorio Louis Pasteur S.R.Ltda. Los resultados solo se refieren a los items ensayados . El presente
informe de ensayo se refiere unicamente a la muestra analizada.




Laboratorio Louis Pasteur S.R.Ltda.

Av. Tullumayo 768
Cusco - Peru
Telefax: 084-234727
Celular: 975 713500

sga:: %77417385?21251 lNFORME DE ENSAYO LABORATORIO LOUIS PASTEUR
laboratoriolouispasteur@yahoo.es LLP-3451-2018
www.lablouispasteur.pe S0-1158-2018

Pag. 1de1
INFORMACION DEL CLIENTE

Solicitante: Nico Quispe Huaraca e Ivan Mamani Choquetaipe
Direccion Legal: Sicuani — Canchis - Cusco

IDENTIFICACION DE LA MUESTRA

Nombre del Producto: Chifon — M1, M2, M3, M4, M5 y M6
Fecha de Ingreso de Muestra: 2018/10/30

Fecha de Ensayo: 2018/10/20

INFO DE TRA Y REP RESULT
Toma de muestra realizada por: Sr. Nico Quispe Huaraca

Fecha de Toma de Muestra: 2018/10/29

Procedencia de la Muestra: Laboratorio de Analisis de Alimentos,
Cantidad y Descripcionde la Muestra: 01 envase c/u de 50g
Fecha de Emision de Informe de Ensayo: 2018/11/02

RESULTADOS FISICOQUIMICO
Ensayo(s) Unidad (4| M1 m2 M3 M4 M5 M6

Humedad Humedad 26,10 | 2440 | 3015 | 2813 | 28,50 | 27,45
Acidez Acido factico| 054 | 036 | 0,40 | 0,45 | 058 | 0.36
Cenizas Cenizas 1,13 1,10 1,18 1,20 1.10 1,26

Metodos de Referencias:

Recuarto de Mohos y Levaduras ICMSF Microorganaenos O¢ 108 Almentos  Su SQNEcaco y mMélodos de
enumeracdn Pag 168-167 2da Ed Vol 1, Parte N no-mp:»onzouonsw
Determinacdn de acdez ACIDEZ NTP 206 013 (1981 (Rev 2011)

Bfga ~Patricia Miranda Pacheco

COLBIQP N 6556

Los resultados de los ensadyos no deben ser utiizados como una certificacion de conformidad de productio o una certificacion
del Sistema de Calidad la entidad que lo produce, Este documento no podra ser reproducido parcialmente sin la
autorizacion del Laboratorio Louis Pasteur S.R.Ltda. Los resultados solo se refieren a los items ensayados . El presente
informe de ensayo se refiere unicamente a la muestra analizada.




ANEXO X

Resultados de tiempo de vida util del chiffon, en cuanto en el analisis
microbioldgico (mohos9
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CERTIFICACFINES ALBMEMTARLASY
¥ MEDHO AMBIENTALES S.AC.

Lima, 16 de Febrero de 2019

INFORME DE ENSAYO N° IE190216.18

Solicitud de Servicio de Ensayo : 20190210.01
Nombre de contacto del cliente : NICO QUISPE HUARACA
IVAN MANANI CHOQUETAIPE
Informacién de contacto del cliente : JR. 28 DE JULIO, SICUANI 08254, -CANCHIS - CUSCO
Procedencia de la Muestra :  Muestra proporcionada por el Solicitante
et aciie o I mriaiirs : Eu“mu"ﬂ m u:m MO5, MO CHIFON CON SUSTITUCION PARCIAL DE HARINAS
Cantidad y descripcién de la muestra : M01 - 01 muestra (02 unidades por 500 g. clu)

MO2 - 01 muestra (02 unidades por 500 g. c/u)
MO032 - 01 muestra (02 unidades por 500 g. cfu)
MO04 - 01 muestra (02 unidades por 500 g. clu)
MOS — 01 muestra (02 unidades por 500 g. ofu)
MO6 — 01 muestra (02 unidades por 500 g. clu)
Envase (MO1, MO2, MO3, MO4, M0O5, MO6: Bolsa BOPP (Polipropileno Biorlentada)

Fecha y hora de Recepcién ¢ 2M802-11715:20

Condiciones a la recepcién :  Temperatura ambiente (23°C)

Fechas de ejecucién del andlisis 1+ Fecha de inicio: 2018-02-11 Fecha de términa; 2019-02-16

RESULTADOS DE ENSAYO
PARAMETROS UNIDADES LY
Mo1 Moz Mo3 Mo4 MO5 MOG
m Recuento de Mohos UFClg <1000 <101 <1011 <10 <10 (1 <10
Métodos de Ensayo:
ITEM ENSAYO NORMA DE REFERENCIA
Snloitle Mohas ICMSF. Pag. 165-167. 2da Ed. 1983 Recuenio de mohos y levaduras. Méfodo de recusnto de
ar e e levaduras y mohos por siembra en placa por fodo el medio

Observaciones:

(1) Recuenio estimado
Condiciones de Almacenamiento: Temperatura del drea de almacenamiento de las muestras (16°C-18°C)

Fin del Documanta

a/\w "'".: _ Qﬂ

II._%r 45&:1‘:.’1 —

% "|dg. Genaro Christian Pesantes Arriola
Gerente Técnico de Laboratorio

%@r@,’ﬁ C.LP. 97617

Lo nesultacied: e e G Bt M e Tl L2 Ao e IOGUCED & COPD CarbAcado Oef sisisma de Caldad o la
et g ko produce Mm-mwnmﬂmm--mmwmmwmmmuc | Bdufieracion 0 a0 indebdo del
IPresanie irorTre ConsTtuy N dn SRR Ll pOBIES Ll fegull ol e anget y oy
Formato: FOT-PO3-LE, Ver, 02 Pégina 1 de 1

Direccion: Calle Gamarra N" 284 Urb. Miramar, San Miguel. Teléfono: 262-8890 E-mall: iInfo@cahmsac.com



CERTIFICACIONTS ALIMENTARIAS
HIDAQRIOLCGICAS ¥ MEDIO AMBIENTALES S A C

Lima, 19 de Febrero de 2019
INFORME DE ENSAYO N° 1IE190219.10

Solicitud de Servicio de Ensayo : 20180210.01
Nombre de contacto del cliente : NICO QUISPE HUARACA
VAN MANANI CHOQUETAIPE
Infermacién de contacto del cliente ¢ JR. 28 DE JULIO, SICUANI 08254, -CANCHIS - CUSCO
Procedencia de la Muestra :  Muesira proporcionada por el Solicitante
idantificacion de ia misstra . Eﬂ:ﬁ:ﬂﬂ?ﬁvﬂm’ MOS5, M0B- CHIFON CON SUSTITUCION PARCIAL DE HARINAS
Cantidad y descripcion de la muestra : M0 - 01 muestra (02 unidades por 50 g. c/u)

M02 - 01 muestra (02 unidades por 500 g. clu)
M03 - 01 muestra (02 unidades por 500 g. cfu)
MO4 - 01 muestra (02 unidades por 50C g. clu)
M05 - 01 muestra (02 unidades por 500 g. cfu)
MO& - 01 muestra (02 unidades por 500 g. clu)
Envase (M01, M02, MO3, M04, MO5, M06: Bolsa BOPP (Polipropileno Biorientado)

Fecha y hora de Recepcidn : 2019-02-11 /15:20
Condiciones a la recepcitn : Temperatura ambiente (23°C)
Fechas de ejecucion del andlisis : Fecha de inicio: 2019-02-14 Fecha de término: 2019-02-19
RESULTADOS DE ENSAYQ
PARAMETROS UMNIDADES RESULT
M1 Moz MD3 MO4 MO5 MO&
Recuento de Mohos UFClg <10 M <10 <igMm <{0m <{gm <{0
Métodos de Ensayo:
ITEM ENSAYO NORMA DE REFERENCIA
ICMSF. Pag, 165-167. 2da Ed, 1983 Recuenlo de mohos y levaduras. Método de recuento de
0 | aeasia oo ok fevaduras y mohos por siembra en pleca por fodo af medio
Observaciones:

(1) Recuento estimado
Condiciones de Almacenamiento: Temperalura del drea de almacenamiento de las muestras (16°C-19°C)

Fin del Documenio ==
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CERTIFICACFONES ALIMENTARIAS
HIDROBEIDLOGICAS ¥ MEDID AMBIENTALES 3AC

Lima, 22 de Febrero de 2019
INFORME DE ENSAYO N° 1E190222.01

Solicitud de Servicio de Ensayo : 20190210.01
Nombre de contacto del cliente : NICO QUISPE HUARACA
IVAN MANANI CHOQUETAIPE
Informacién de contacto del cliente : JR. 28 DE JULIO, SICUANI D&254, -CANCHIS - CUSCO
Procedencia de la Muestra :  Muestra proporcionada por el Soficitante
identificacion de la miestra : mm%!ﬂ%wi]lm MO05, MO6- CHIFON CON SUSTITUCION PARCIAL DE HARINAS
Cantidad y descripcién de la muestra :  M01 - 01 muestra (02 unidades por 500 g. clu)

M02 - 01 muestra (02 unidades por 500 g. clu)
MO3 - 01 muestra {02 unidades por 500 g. clu)
MO4 — 01 muestra (02 unidades por 500 g. c/u)
M05 - 01 muestra {02 unidades por 500 g. clu)
MO06 - 01 muestra (02 unidades por 500 g. efu)
Envase (M01, MO2, M03, MO4, MO5, M0OB: Bolsa BOPP (Polipropileno Biorientado)

Fecha y hora de Recepcion 3 2019-02-11/ 15:20
Condiciones a la recepcién :  Temperatura ambiente (23°C)
Fechas de ejecucion del analisis : Fecha da inicio: 2019-02-17  Fecha de trming: 2019-02-22
B
RESULTADOS DE ENSAYO
PARAMETROS UNIDADES LY 8
MO1 Mo2 MO3 Mo4 Mos MOB

o1 Recuento de Mohos UFCig 3310 25x10 20x10 A0x10 24x10 28x10
Métodos de Ensayo:
| ITEM ENSAYO NORMA DE REFERENCIA

ICMSF. Pag. 165-167. 2da Ed. 1983 Recuenio de mohos y levaduras. Méfodo de recuento de

i g 5 levaduras y mohos por siembra en placa por todo ef medio

Observaciones:
Condicionas de Aimacenamiento: Temperalura del drea de almacenamiento de las muestras (16°C-19°C)
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CERTIFICACIONES ALIMENTAIAS
HIDROBIOLOGICAS ¥ MEDIO AMBIENTALES SAC

Lima, 23 de Febrero de 2019
INFORME DE ENSAYO N° 1E190223.03

Solicitud de Servicio de Ensayo : 20190210.01
Nombre de contacto del cliente ¢ NICO QUISPE HUARACA
IVAN MANANI CHOQUETAIPE

Informacién de contacto del cliente : JR. 28 DE JULIO, SICUANI 08254, -CANCHIS - CUSCO
Procedencia de la Muestra ¢ Muestra proporcionada por el Solicitante

: MO1, MO2, M03, M04, MO5, M0~ CHIFON CON SUSTITUCION PARCIAL DE HARINAS
Identificacién de la muestra o Aﬁ =iy
Cantidad y descripcion de la muestra ¢ MO1 - 01 muestra (02 unidades por 500 g. c/u)

M02 - 01 muestra (02 unidades por 500 g. c/u)
MO03 - 01 muestra (02 unidades por 500 g. c/u)
MO04 - 01 muestra (02 unidades por 500 g, c/u)
MO5 ~ 01 muestra (02 unidades por 500 g. c/u)
MO06 - 01 muestra (02 unidades por 500 g. clu)
Envase (M01, M02, MO3, M04, MO5, M06: Bolsa BOPP (Polipropileno Biorientado)

Fecha y hora de Recepcion 1 2019-02-11/15:20
Condiciones a la recepcion : Temperatura ambiente (23°C)
MM del analisis : Fecha de inicio: 2019-02-18 Fecha de término: 2019-02-23
.‘: Q 'T.
RESULTADOS DE ENSAYO
UNIDADES PRI ADOS
MO1 M02 Mo03 MO4 MO5 M06
UFC/g 18x102 70x10 20x102 90x10 15x10? 98x10
Métodos de Ensayo:
ITEM ENSAYO NORMA DE REFERENCIA
R ' ICMSF. Pag. 165-167. 2da Ed. 1983 Recuento de mohos y levaduras. Método de recuento de
o sy levaduras y mohos por siembra en placa por todo el medio
Observaciones:

Condicionas de Almacenamiento: Temperatura del area de almacenamiento de las muestras (16*C-19°C)

Fin del Documento
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CERTIFICACIONES ALIMENTARIAS
DRI OGICAS ¥ MEIDNO AMBIENTALES S AC

Lima, 24 de Febrero de 2019
INFORME DE ENSAYO N° 1E190224.01

Solicitud de Servicio de Ensayo 1 20190210.01
Nombre de contacto del cliente : NICO QUISPE HUARACA
IVAN MANANI CHOQUETAIPE

Informacién de contacto del cliente : JR. 28 DE JULIO, SICUANI 08254, -CANCHIS - CUSCO
Procedencia de la Muestra i Muestra proporcionada por al Solicitante

: M, MO3, MO4, MO5, MO6- CHIFON CON SUSTITUCION PARCIAL DE HARINAS
\dentificacién de la muestra uumm e
Cantidad y descripcién de la muestra ¢ MO1 - 01 muesira (02 unidades por 500 g. clu)

MO2 - 01 muestra (02 unidades por 500 g. clu)

M03 - 01 muestra (02 unidades por 500 g. cfu)

M04 - 01 muesira (02 unidades por 500 g. cfu)

M05 - 01 muestra (02 unidades por 500 g. ciu)

MO6 - 01 muestra (02 unidadas por 500 g. clu)

Envase (M01, MOZ, MO3, M04, MO5, M06: Bolsa BOPP (Polipropileno Biorientado)
Fecha y hora de Recepcion : 2018-02-11/15:20
Condiclones a la recepcion : Temperatura ambienle (23°C)
has de ejecucién del analisis : Fecha de inicio; 2019-02-19  Fecha de término: 2019-02-24

RESULTADOS DE ENSAYOQ
PARAMETROS UNIDADES ¥
M1 Moz Mo3 MO4 MO5 MG
01 | Recuento de Mohos UFCig 36x102 50=10 24x102 19x102 44x10 29x102
Métodos de Ensayo:
ITEM ENSAYO NORMA DE REFERENCIA

CMSF. Pag. 165-167. 2da Ed. 1983 Recuenio de mohos y levaduras. Méltodo de recuento de

01 | Recuenio de mohos levaduras y mohos por siembra en placa por fodo af medio

Observaciones:

Condiciones de Almacenamienfo: Temperalura del drea de almacenamiento de las muesiras (16°C-19°C)
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CERTIFICACHINES ALIMENTARIAS
HEDRODBOLOGICAS ¥ MEDID AMBIENTALES 5. AC

Lima, 25 de Febrero de 2019
INFORME DE ENSAYO N°IE190225.14

Solicitud de Servicio de Ensayo 1 20190210.01
Nombre de contacto del cliente : NICO QUISPE HUARACA
VAN MANANI CHOQUETAIPE
Informacién de contacto del cliente : JR. 28 DE JULIO, SICUANI 08254, -CANCHIS - CUSCO
Procedencia de la Muestra : Muesira proporcionada por el Solicitants
identificacitn te.la mikestrs - mﬁfﬁ#mm' MOS5, M06- CHIFCMN CON SUSTITUCION PARCIAL DE HARINAS
Cantidad y descripcién de la muestra :  M01 - 01 muesira (02 unidades por 500 g. cfu)

M02 - 01 muestra (02 unidades por 500 g. clu)
M03 - 01 muestra (02 unidades por 500 g. ciu)
M04 - 01 muestra (02 unidades por 500 9. elu)
MOS5 - 01 muestra (02 unidades por 500 g. cfu)
M06 - 01 muestra (02 unidades por 500 g. clu)
Envase (M01, M02, MO3, M04, MO5, MOG6: Bolsa BOPP (Polipropileno Biorientado)

Facha y hora de Recepcion : 2019-02-11 /1520
Condiciones a la recepcion : Temperatura ambiente (23°C)
Fechas de ejecucién del analisis : Fecha de inicio: 2018-02-20 Fecha de t3rmino: 2018-02-25

RESULTADOS DE ENSAYD

PARAMETROS UNIDADES RESLLTADDS
M01 Mo2 MO03 Mo4 MO5 M0G
Recuento de Mohos UFClg 41x102 30x102 25x102 17x102 34x102 38x102
Métodos de Ensayo:
ITEM ENSAYO NORMA DE REFERENCIA

ICMSF. Pag. 165-167. 2da Ed. 1983 Recuenio de mohos y levaduras. Melodo de recuenio de

01" | Recusnio de mohos Jovaduras y mohos por siembra en pleca por lodo el medio

Observaciones:

Condiciones de Almacenamiento; Temperatura del drea de almacenamiento de fas muesiras (16°C-18°C)
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ANEXO XI

Fotos de los tesistas en el laboratorio y equipos
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