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1. INTRODUCCION 

Desde la década del 80, el sistema alimentario del Perú 

h.:;1. 

agravándose aún mas al inicio de la década del 90~ notándose 

que la alimentación de la población de clase baja está en 

capacidad adquisitiva trayendo como consecuencia deficiencia 

importaciones de alimentos para bajar los 1c:i:::. 

lo es que, pese al hambre existente; 

:í.nd:Í.C(·:·:=·:::. 

, ..... + , .. 
.... • .. ~-- .. !' 

nuestra población no se decide 

producir alimentos de alto valor biológico y bajc1 costo que 

·:::.u.·;::. 

di:·:·:· d :i. ·ftt·:::.:i.t'.'.::n de una cultura nutricional por ..t .. . 
1 .. 1 ~ ..... : 1-::'!. ~;;. 



Frente a esta problemática se ha planteado desarrollar 

el presente trabajo de investigación p~etendiendo formular y 

optimizar los parámetros tecnológicos para la elaboración de 
;/ 

.:':·~ ~=~ e: l e Ei. ¡··· ;~ ·e·:·:' ·t e " !i 

·" . 
bu. i:·:·:· n \/ ·:":\ 1 C) !... n u. t. 1··· :i. e :i. e; n ::":l 1 ;t 

du1···.::•.n te· ., 
<-:·:J. 0lm2c2n0mi2nto y de fácil 
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2. REVISION DE LITERATURA 

2.1 GENERALIDADES 

muchas de ellas cuentan c:on 

.· 
(·:·:·n 

los grandes paises desarrollados del mundop 

PALOMINO (41} .. .. 

En p (-'.·'.· j"' d :i. do 1 <':\ 

c:apac:idad de alimentar a su población, 1.:';"!. 

1966 fue de 13 .. 6~, en 1975 de 35 .. 6~, en 1982 el Perú importó 

.:;¡ Job.::'\l. 

·': 



.... ..:".\ .... 

ingesta por debajo de los niveles indicados por la FAO/OMS. 

ROBLES (45),, 

Por efecto cie la crisis económica, la inflación .... ~ ,.· 

p ~···ctd tl e e i (;in l.,;\ d :L f·:· t ·:":\ di ~::.rn in u. :f. d C) i:·:·:1n 

··./' 
¡· 

c:u.::•. l nivel aceptable; mientra~ que 

u.n 

·:::.<:·:·:•1"·:i.o p:"·obl\·:·:·m.::1 d(·:·:· m<:,_1 nutv·icii'.':•n F:OBLES (45),, 

F :l. p;·"o b 1 i:·:·:•rr1<:'<. di:·:·:· 1 <:'• d i:·:·:··:::.nu. t !"' :i. c :i. ón p ¡···o t(·:L c:o· ... C:«:\ 1 .:':ir· :i. c.::i. E•'::. 

'i .. ... 
. ~ . .::t.·::;. 

C()ffJ(:'.t 

ENDERICA (1974) citado pDf ROBLES (45). 

1.::1~:;. 

con t ¡"· :i. hu. :i. 1·.. .,;·•.1 e r· f·:· e :i. en i <:·:·:' n t. e:: 

calorías BRESSANI (8). 

,:·c. fn :i. n C) .:~\ e i d () ·:::. )./ ·:':'t J.;';\ 
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qU.(·:·: 

variedad de mezclas alimenticias que en 10 mayoria de 

trata de cereales, oleaginosas, leguminosas, con 

• .. ,> :i. t ''" m :i. n <:\ ·:::. y· 

minerales VARGAS (49). 

Normalmente las d:i.etas se mejoran bajo tres formas: 

alimentos en forma balanceada p<;\¡···.::t l .':<. d :i. \·:·:• t E•. 

CC:tn 

qu.~:·) 

requerimientos mayormente para grupos vulnerables 

Que la mezcla sea altamente nutritiva. 

D:i.sponibilidaci de materias primas. 

Que los componentes tengan alta digestibilidad. 

!··1.l~b:i. ·f:.(::i·:::. d(·:·: c:(:>t"i·:::.ttfnt::) 11 

Oue tenga largo periodo de vida útil. 

:;;.\::: tres métodos que 

···· Cé.1c:u:Lo cómputo químico, C\::tn 



.,;" un p.::1. t v·(,n FAO/OMS/ONU ( 22) !• 

equilibrio energético~ aportes de minerales y 

respecto al grupo poblacional orientado. 

L:i.nc:·.::11 :• p !·""Ob J C·:•ffi.::". 

combin.::<.c:i.ón aporte de nutrientes de 

u.n 

e: o ll'I pu. t .:,1. !'' :i. :.:'. .,:.i. d o " 

biológicon consiste en buscar a travéz de 

punto de· <:: 1;:: ¡'J) 1::1 ]. (·:·~ ff¡ (·:-: f') ·t -:':\ ~~:: i (~) t'i 

calidad protéica FAO/OMS ROBLES (45). 

2.2 MATERIAS PRIMAS 

Frijol Huasca Poroto (Phaseolus vulgaris) y 

Caupí (Vigna unquiculata). 

Fisiológicas del Frijol 

"! •• 
J . ..::!. 

siguiente posición sistemática: 
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:O I ''.!' I ~::; I C:i!'·I 

u¡:;~DFl..,! 

Ftd"!IL.It·1 

BOCANEGRA V , ECHAND! ( 6) ~· 

CGil'!O 

frijol com0n, habichuela, judía, huasca poroto, se cultivan 

considerado como 

Es más productiva en climas trescos donde la 

aproximadamente. 



·;;:.i:·:·: <::e~. :t t. :i. \i.:":1.!"i 

.::'.nu.::\1 J ,, •• , ... 1.,. 

~:~ .... 

E::·:::. tln -:':\ f·:·~::. p(·:·:' <:: i (·:·:~ 

sequía, asi como a las plagas y enfermedades. 

l.i;"\ DIRECCION GENERAL DE 

ESTADISTICA DEL MINISTERIO DE AGRICULTURA y ALIMENTACION 

( 1990) ;; cosumo per-cápita por dia de los frijoles de 

selva baja en las grandes ciudades es de 11 grs/ciia~ en los 

centros poblados es de 13 grs/dia, áreas rurales es de ~ 

y en selva alta en los centros poblados es de 3 

grs/dia, en las ár·eas rurales es de 11 grs/dia. 

2.2.1.1.1 Factores tóxicos en· los 

frijoles 

CABIESES MORENO ( 10) ,, 

. 
pi·" e:: e F::1 ~:: •• :':\ rr: i t"::·:1 r·~ t C'.i 

.~.. ... .· 
J .. !~=:· :t 

AYKROYO {4) :• ind:i.c.:,l qu.i::·:· 



seguros mediante una 

b<'.:1 C: :i. C) !l 

las destruyen) y el Latirismo. La mayor par·te de 

:i. ~--~ t··; i b :t. el c:t r··· 

l.':\ 

se pueda utilizar e·ficazmente 

para la síntesis de prote1nas, lo cual inhibe el crecimiento 

inhibiciores se requiere utilizar autoclave a presión y corto 

'.?,,2.~? Plátano sapo ó sapino (Mussa spo) 

2.2.2.1 Características ta}~onómicas, 

fisiológicass químicas '/ 

bioquimicas del plátano. 
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probablemente originario de una 

entre la India y el Este de la península de Malaya. 

. .. / 
(, .. 

t ••• " 
l., f·.'~ } 

~:::(·:·:·e e :i. ón I I " 

SPINDEN ( 1986} :; e: i t. ,[:'t. d () poi"' SALAS ( 46) " 

Pl.átano sapo ó sapino (Mussa soo.) 

tallo de color verde~ con L1na altura de 3 .. 0 a 5.0 metros y 

u.n ~::.u. cm. 

Las flores masculinas presentan un color amarillo cremoso a 



.... :l. J .... 

la madurez comercial~ 
.... , 
1;;.'.i. racimo tiene 70 dedos de 

por dedos de 140 grs.~ m la madurez fisiológica es 

·rv·uto p 1 ... .:-:·:~::.(·:'·n t«!l <-:·:·n 

uno de los tres lóculos. 

La planta es resistente a periodos 

p 1···01 i:::in q .::\de:.·:::. de-~ 

FIGUEROA (23),, 

2.2.2.2 Características físicas y químicas. 

El contenido de humedad varia entr·e 

e: ()ff¡ () 

estado de madurez, etc. Durante el desarrollo de 

h.:.;\n 

periodos distintos del 

f ¡··· !..!. t .. ::\ u 

r .. ·¡ ,:: ... primer periodo es el de reserva 

de almidón a expensas 

E1 

.... ,. 

.... az0cares solubles son 

del almidón~ primero es transformado en ·:::.t.lC; t·''(:;t;;; .. :·:·t. 



los plátanos veraes de 5.02 a 5.6 y en 

maduro~ de 4.2 a 4.75 según HARRIS y PORTLAND (1937), citado 

poi··· ARNULFO ( 46). 

:::/ ~:;. C·:·:' 

logaritmicamente de 0.8% hasta 18%(az0cares totales) y 15-

los azúcares totales. 

L.c:i·:::. 

hasta alcanzar una sobremaduración. 

Ü}:idación enzimática del puré 

Un factor de vital importancia en 

«:·:·1 d(·:-:·1 (·:·:·'.:'. C: C) n t. !·" () 1 

e: u. ·:":'t, n d () plátano se expone al 

o~::.cu.1"·.::"<:::im:i.:'::nto!, NORTHACUTT y GENNILL (40). 

L.\)·:::. b :i. c~cr u. :f. rn :i. c::::i·::;. 

• 1. : J' 

(·:·:
1

·:::. T.U.O :t -::·~e¡(:'.!·:;;. !t -:':\U.n q u. f-::1 (·:-~ \1 i d (·:·:· ~·¡ e i .:·:,. n la existencia de un sistema 

CATECOL que fu.e mostrado por OLSON ( 1920) !I e :L t.-:·:·i.d c:1 pc:i 1··· 

ARNULFO (46). 



w . .. arina de 

Es el producto de la molienda, 

·.? () .... ;::~ () ~··;; 

y· fi () .... ~_;:= () '..'·;; 11 

pn:H:luc:to dr::-:· 1 

proceso d0 molturación de los granos de ti···:i.qo Tri ticum 

vuloare .._/ Triticum durum, 
lt' 

p ·:':"\ ·::;. ·1:. i:·:-:1 1 (·:' ~··· :r .. ::·~ e: c:1 n (·:·:1 x t. ¡"· ~·:·~ e: e :i. <::in d i:-:·:' ·_:? (J ···· ·.:.:.\ :~·:·: ~·-:: g 

segundo para fabricación de macarrones y similares con una 

extracción de 25-40% EDMUNDO B. BENNION (5). 

Grado de extracción 

E1 

100 partes de trigo es lo que se 

nombre de rendimiento en harina, o grado de 2x·tr2cción. En 

la molienda del trigo limpio, mientras que en los n~.uu. el 

rendimiento se expresa como el número de bushels y libras de 

Las limitaciones cie extracción óptimo es de 

75% como limite de harina blanca MORAN y DARNMOND 

citado por KENT (35). 

Acido fítica 

la fibra de los granos de 



.... :1..q .... 

cereales existe una sustancia~ el ácido ·f:í. t:i.co ( In c:i·::!. :i. t.c:i 1 

y el Fierro~ mas del 90% del ác:i.do fitico total del trigo se 

c2lcio y el fierro en el consumidor produciendo I"' i:«q 1..1. :i. ti :::.mo 

KENT (35)., 

ALAIS (1985), !....:":'<. l(·:·:·chc· 

secreción de las glándulas mamareas de las hembras mamiferas 

no .:: .. :.··:::. 

la nutrición de sus 

!....;;, cv·ud,·,-.. p v·c::id u. e: t.c) 

ne~ alterado ni adulterado del 

y completo de vacas sanas y bién 

··./ 
.:· 

Propiedades físicas de la leche 

Densidad 

L.a densidad de la leche 

como;; 

concentración de sólidos solubles, elementos en 



.... :l.:.=_:. .... 

2.2.4.1.2 Extracto seco total 

excluyendo el agua. 

2.2.4.1.3 Tensión superficial 

Fu(·'.·:· 1 ... :.:: ·='\ d.:·:·:· ·:2.1.t p (·:·:· 1 ... ·f' :i. c :i. e• q u. f·:· 

caseína y la sigmaproteasa. 

2.2.4.1.4 Viscosidad 

!....::"<. 

relativamente alta se debe a las grasas en estado globular y 

a las macromoléculas protéicas. 

'.?" ~'.'. ... :-.; .• :!."'.'.'o pH 

a consecuencia de la presencia de 

fosfórico y ácido e :f. t. 1··· :i. ce' pH ne:• 

depende de la estabilidad de la caseína. 

Acidez 

·1 .. 
. !.-::!. 

por titulación o acidez titulable, resultado de 



la suma de 4 reacciones. 

a 12 pr·esencia del ácido láctico producto de 

degradación de la lactosa por microorganismos. 

2.2.4.2 Cambios secuenciales producidos por 

el tratamiento térmico de leche~ 

i~ALSTRA ( 52) !1 

•• 1 ••• 
-1.,!f::.' c.:·:'!.rnbir::;·:::. 

t1Lttart-otación de la 

lactosa. 

eri la rotación y su tr·ansformación de una lactosa en otra" 

2.2.4"2.2 Cambios 

2.2.4.2.3 Conformación de 

pr--oteínas 



.... :!."./ 

2.2.4.2.4 Estado de asociación 

de la caseína 

La interacción 

~¡ubmicelas y se coagula por diferencias del balance Ca/P. 

2.2.4.2.5 Pérdida de gases 

incluyendo C02 

2.2.4.2.6 Parte del calcio y 

fósfor-o del estado de solución al estado coloidal~ 

repartiendo en el estado de micela de la CASEINA. 

2.2.4.2.7 Formación de ácidos 

o¡·-g án i CDS como el 

fórmico y lactulosa esto por encima de lOOªC. 

2.2.4.2.8 Aumenta la . ' ac.ioez 

titulable y baja el pH por presencia de lactosa y pérdida de 

C02. 

2.2.4.2.9 Las inmunoglobulinas se 

prn·-

encima de 

2.2.4.2.10 A partir de 60ªC se 

forman 

sulfídricos libres que incrementan el potencial REDOX. 

la 

reacción de Mayllard. 



... lb .... 

2.2.0.2.12 Degradación de algunas 

vitaminas por altas temperaturas 

2.2.4.3 Reacciones de pardeamiento de la 

leche y de los productos lácteos. 

i='lLAIS ( 1) ,, 

, ... ¡.;.;.,;·,_e e :i. on ,:«.n t(·:·:·~::. 

manifestaciones de 

las reacciones cie parcieamiento son: 

Dismi11ució11 de la lisina disponible" 

d(·:·:· qu.<·:·:· 

p ¡···c)d 1 •• !. c:t·:·:·n 

( .. ¡ 

.-::.···· 

(]XC::···· f::• f··· C) p.:º:«. lºi ('.) :t !i 

L.C)·:::. C:()n t.¡··· :i. bU.}'"<-:-::n .,-:,_]. 

n:i. ·:·:·1.n :Í.fft·:·:·r.1 i:·:·:·:::. 



p ¡···cftd u. e t.c)~::. Los monosacáridos 

po¡--· lo tanto~ el tratamiento con 
., 
.i.E! . 

.. 

2.2.5 El Azócar 

Producto~ química y bacteriológicamente puro 

(·:-:, n V,;\·:;: .. :":\ d O herméticamente para alslarlo del pe~ 1 \lC) !! 

producto sólido cristalizado del jugo de (saccharum 

officianL~m) ;1 pU.f:!dl·:·:: 

obtener también de la remolacha azucarera, 10 ·fórmula global 

C·~·:::. ;; C12H22011. 

El azúcar refinado se encuentra en forma de 

cristales de sacarosa, limpios y transparentes que 

Ceniza sulfatada 

l .. lci,fni:·:·:1 d.::"td () .. l ()~.\~ 

ITINTEC (1984), citado por CHAW (15). 

Factores a la 

selección de un azúcar 



cuenta en la selección de un azúcar para uso de 

2.2.5.1.1 Polarización 

La polarización 

2.2.5.1.2 Ceniza 

Normalmente deben variar 

()u ()()J. 
• ~ • 1 

]. n o :t e·=·=·'· n o C) 

cantidad de cenizas que el azúcar de ca~a. 

2.2.5.1.3 Humedad 

;? .. :? .. '.'.i .. J • ,~¡ pH 

preferentemente de 6.0 a 7.2 .. 

2.2 .. 5.1.5 Color 

Debe tener una tonalidad 

2 .. 2.5.2 Elaboración de azúcar invertido 

En la elaboración de manjares se 



in\/(·:·:1··· t :i. do (·:·:·'·./i t.-:':"t,f•'' J..,:\ 

du.v·.::d··i t(·:·:· 

Inversión del azúcar 

prácticos son los siguientes: 

2.2.6 Aceite de maíz 

gérmen de la semilla de la 

El producto comercial del que se obt:i.ene el 

po1·"C:(·'.·!!"1·i:.<:,.:ic•j=:. QUAKEN BUSH y BALDWIM (1974),, c:it«:i.do pcH" E~ 

BERNARDINI ( 17) !• 

ácido linoléic:o 

lugar a variaciones amplias 

del 12 al 16% E. BERNARDINI (17). 



:?,,? .. "? Vainilla 

e c::ir·~ \:J t:: :i. (:I .:·:·!_ el i'.·:·:··:::.d (·:·:1 l :.:.:!:J.~~-~} (·:·:·i··j i···\c-:::: ::-:: :i. e c:i 1:::c:if!'iCJ ;: , 

!
1La Reyna de las especiasu pr::)r· ·:::.u. dc·~1ic.:·:\d.Et .:':\v·c;ff¡.:':': . . '>'" ~;; .. :':\bC:tr·u 

·f1"·u.tn 

di:·:·:· 

de su total madurez para evitar la pérdida de sus semillas 

qui:·:·:' (·'.·:·1 

c::n CCH') 

Luego del pr·oceso de fermentación se libera 

:J.:i.bC·!i"'<°:"\l"idO l.::<. i.....- -:·:·~ :i. n i 11 .:·:'~. 

hi:·:·:·n za l d i:·:·:·h :i.d e<!• .::.. p.::<. I"' ti I" di:·:·:· ·::;u c.11 u. c:i:'.\~::. :i. de•.. T.:'•.mb i {·n p.:':\r· t :i. e i P·':l.n 

<::·:· 1 F' .... h :i. d :'·o :>:: :i. b i:·:·:·· n :<'. -:':". 1 d (·:·i h :í. d o ~· .::'\ 1 e e:• h o 1 

• 
f·:· t. :L 1 .... \/ -:':\ :i. n i 1 J i f'! -::·t C) (·:·:· t.('.¡ >~ :L .... h :L d ~·" C) X :L .... h t'.·:·:1 n :<·: -:":\ 1 d f·:· h :r ~J () ;¡ ·:·::.tl ·:::. t :i. t. U. t C'.;: 

sintético mas barato. Los aspectos toxicológicos del 

\i .::1. :i. n :i. 11 :i. n .::t 

p 1· .. odu ce·:· un.::•. .. ·1 
-::\ . .l. 

.. ! ... 
1 •• ít::.' 

af1atoxinas HERNAN SCHMIDH (47). 

2.2.8 Composición de las materias primas 

• qL1imic:0 de las m0teria~ primas que se utilizaron en 
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Cuadro Mro, 1: COMPOSICION DE LliS MATERIAS PRIMAS 

1 
1 r;-r.,··I'T J "•T,-~·""' ' r r¡,,, .t. ¡_, ,_.,;::, 

F.H.J,JOL H. 
POROTO 1 . 
FRJ,JOL 
CAUPI 1 

1PLATANO 2 l 11u·-·::i-· ·~···p i Da...·0 DI:- - .. 

IHARINA 
·TR.IGO '''> .::. 

AZUCAR 2 

!ACEITE 
VEGETAL 2 

LEC.HE EN 
POLVO z 

{Gr/100 grs. b.h.) 

f j j j 1 j I1AT. 
H'"' 1 CHON 1 GHASAJ FIBRA! GENIZI CHO 1 SECA 

1 f '{.q 
1 

oq 
1 

(:t.~) 
1 <.=~~) 1 

(!~) 1 ( ;;\~) 
1 

e.:~~) i \J•'. 
l 

1 i i 1.601 ! 
, 

1 1 ~ r:; 1 I ':-'1 1 r.; 1 "=' ,..,~ 1 2 .. 21 f -~ ... ,,., f ... lf:' 4q .l ..... 1 1 .:.. • .,._") ._i • .::..11 it . ,;:.~¿ 1 t: i • " ... 1 

1 1 1 
5Ci "='1'c¡c• 741 1 -; ':I Ed ':>':.> ;t f\ i 1.aol .... E'~ ' 2 .. 62 .l. .. ~ :1i AJ.:... .. ~ ..... -.:•. ~J. ~{.." .. IJ,,.." ~'i..J .. 

1 ¡ 1 ¡ 

1 1 l 1 

76.00 1.041 º -=··)I f ... 1r· 1 1.:32 21.02 ":P4 qol .. ~t.a,J J • .,: .• J .:... • '· • 1 

1 1 1 1 5,.,1 1 ¡ 
¡ 10 7-:.•i 10 r-f 1 2.07 0 47174 .c•ol qq ?C• .. ~, ....... -1..~ :fti: ... ºI ~- .u. u~.-u 

1 r-;c-I 
1 1 ' 1 

f' nc-f 0.00 0.00 0.20 Ha. ::io tJf; .. f~t) . .;) ) ) ... } 

1 o.ool . 
0.10 o nn 1 qc r·n 0.00 o or-1 0.00 • ... ... .. ""' ; •. } .. .;:.J •• · ..•• J 

¡ 

1 2 .. 25 2EL40 26.00 ·-. r·ol 6.00 ~tfj. ::~5 B7~75 l .• . P 
¡ ¡ 

FUENTE ~ 1.- Las leguminosas en la Nutrición Humana 
Ayr"k!~o.ito W. FL FAO ( 4) . 

2.- L.a Composición de los 
Collazos cl .al (.1B75). 

Alimentos 
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Guadro Nl:·o .. 2:: COMPOSICION QUIMIC.O PROXIMAL DE 

MATERIAS PRlMAS (gr/100 gr. b.s. ). 

PHODUGTOS 
1 

1 FH.J,JOL 
POR.OTO 

FR.I,JOL 
CAUP1 

!HARINA 
TR.IGO 

liZUGAR. 

H. 

¡ACEITE 
VEGETAL 

LECHE EN 
POLVO 

1 

1 

! 
1 

H" C:HON GRASA 
(.~~) (~~~) (!~~) 

1::t.01 2:3. ~tfi 1.81 

12.6H ..-,11¡:;: ¡:; r~. 
,¿,,_..._~; '\...).¿ 2.oa 

1 ? 01 í .J."" 1 cr· 1· ~-. • .'L.1. 

100.0 

1 ENERGI 
FIBHA GENIZI CHO 1 Cal/ 

( <.\! .. \ 1 ('"'-' ) 1 <.:~~) ({r·s . . :-""'·" 1 ' . ,.<l. .... '.J 

1 a.es ..:!a,., ~{" "» 4ci¡ 6.8.1Ei ::t., Ei2 

' 1 . 1 
4.071 ,..~ q~' ··r;;, .-.~l ~~ ir;~ .r~ ..,;, • .¡;~'>!ti. ..... f l ,.:1-. l.J,.,:~ 

1 
1.25f 5.tiO C\7 .58 :,:¡_ 7f.J 

1.77 
1 

o. 5::! g;:¡. ~·6 4 . 02 

1 
o.201Hfl.?H a.HH 

1 --- 1 

6.14
1
40.2sl fi.08 

Ff~1TK ~ Datos procesados del Cuadro anterior. 

2.2.!3 C.ontenido de aminoácidos en materias :primas 

A continuación se presenta en el siguiente 

Cuadro el contenido en aminoácidos esenciales para las 
. 

materias primas utilizadas en el presente tral::-.ajo: 
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:? .. '..''; TECNOLOGIA PARA MEZCLAS ALIMENTICIAS 

entre el tiempo de 

secado y 

valor nutritivo en los alimentos vegetales. 

(·:'·n Je:;·:::. 

malas condiciones de almacenamiento afecta principalmente la 

L .. :.:\ 

1 ,,, 

del grano provocan la formación de compuestos de 

·::;:i. pi· .. c'.idu.c:i. ;··· 1 .. ln-:·:\ 

nefasta producción de calor y vapor de agua, inadecuados en 

i:·:·:l <:\lff;.;,;.ci:·:·:n.::\tT1:i.c·:·nto SCHMIDT, GOMEZ et al, (1975) ;: c:i.t,:\dc.< po¡--· 

RIOS (44) !I encontraron que los frijoles recién 

·f r· :L j C) l e-:··:::. almac0nados por un periodo de tiempo menor a 

JAFFE et al (31) !• KAKADE y EVANS (33); AYKROYO (4) ~ MOLINA 

et a 1 { 38 ) , }'" CANDIOTTI ( 12). 



tiempo y/o temper·atura de tratamiento térmico logrando a su 

tó >'. :i. co<:: . 

.. : ... 
Li !:.~' 

. , 
J.-:!\ CÍ :i. \J <'.·:·!::;. t :Í. V :Í. ci ·:!\d di:::.• 

J;'.iV' :i.i·!c}.:·:·(f' 

fis:i.cas y nutritivas, especialmente C: U. ·':'t n d () <'.':• l 

agua de remojo es eliminado. 

(:·;·:;:.:í. m:i .. =:=.mo:, FERRIEH et al (1985) :• cit<:\do por· 

HUAPAYA (26) :1 :i. n \l (·:·:' ·:::. t i !J -:·:·,_ f' C) n tratamientos de 

1 .. ln-:·:·t ... ¡' 

·' 
pl-::'t. t.::•.nO :• 

de los resultados se concluyó que el 

agradable al remojarlos y blanquearlos en agua pura. 

lc:i-=::. 

insípido e inadecuado para el 

F' <':\ , ... ·:':\ 

tratamiento térmico que permita su cocción o modificación. 

leguminosas se hierven con 

·:=:.u.·:::. t .;,1_ n e :i. ·:'\ 

por las e~zimas presentes en el sistema digestivo 

KENT (34)' CHEFFTEL y CHEFFTEL ( 16) !i :Lnd :f. c-:·:":.n qu.i:·:'• 

1 ,:':\ <;;. (·:·:· <::. t ¡···u e: tu ¡-" .::•. ~;;. celulares y fribrozas, 



<":\ l 1T1 :i. ~::.mo t :i. (·:·:•n-1 po 

·¡; •• 
. L .:;i. 

TALBURT y SMIHT {49) ,, ff1i:·:::n e :i. Ctn Etn ¡"fil(,".': .. , ..... . 

gelatinización del almidón puede ser controlado por el grado 

C:('.}!'.::ci(st··1 u 

q 1::·:· 1.:,\ t :i. n :i. :<: E1 e :i. ón del almidón depende ciel 

t~····=':'i. t.-:·:·r.rr;:L:::::i .. 1 tri t.é• , ... ffi :i. CC:t !• 

El fenómeno de la geli·ficación se pv·oduce de 

los gránulos de almidón 

i:·:·:·n agua no muestran ning&n 

in ch.:·:·!.n in i c:L . .-:l.1 !! 

los gránulos de almidón), la misma que desaparece a la C! .. l .. f:"!.l 



Concentración del almidón 

Tiempo y temperatura de almacenamiento 

El método más utilizado y recomendado para 

es el de escaldado y secado; con este método 

'·./i:'<.pOl"' ;1 

sólidos determinada y 

EJ. 

:f.r)d i Cl'.·::.• porcentaje de solubilidad 

un.::t 1· .. i:·:·! ti:·:·:·n c :i. ón 

de su estructura SALAZAR de BUCKIE (1971)H 

citado por HUAMAN del PINO (29). 

Otro método similar 

p r 0c:• cc• e e i ón 

con agua que asegura la completa destrucción d(·::· 

•t .• 
. i.<:{ 



-:':'t.1 p ~-··(:;idu. e te: 

P;':\I'"·::«. 

e: c:in ~::.ti.rnc:; (Producto Instantáneo), HOWLING (28)~ el grado de 

d>:·:·:·J 

( pv·«:·:'C()CC:i.(·n) es suplido por un proceso de extrucción, 

dc!nd(·:·:' forma separada a un 

utili:.''.i:'<.ndo \i .::·~ ~-·· i ,:':'t b l (·:·: .. 1, .... . 
'.,: .. .. 

la temperatura y presión en especial HERVES 

et al (1985) c:i. t.;,\dc:< po¡·" HUAPAYA {26) .. 

para aumentar la digestibilidad de 

d\·:·:1 

compuesta por 50% de cereales, 25% de leguminosas, y 25% cie 

es óptimo adicionar 0.05 

VALERIO 

( 1971) ,, por HUAPAYA (26), 

hojuelas elaboradas p.::"t1···t:i.1··· di:·:·:•l 

d(·:·:l d (·:·) ~::. h i d ~··· :.º:\ t .. :). d () :1 

las preparadas sin 

ESCOBEDO (1985), citado por HUAPAYA (26}, 

textura y pérdida de 10 calidad p1···oté:i. C:«:'1 di:·:·:·l 



... ,,; 
.. :::.l. 

cc;n ~arbonilo formados pi:::tv· 

oxidatión de grasas~ además de enlaces carbono-nitrógeno 

MILLER et al ( 37) 1, indica que la lisina 

pc1"· 

con t\-:-:·n :i.do de· 

en la deshidratación dependiendo básicamente de la actividad 

la más sensible al calor por secado en 

VARGAS (1978) ~ AGUSTIN et al (1981) 1, 

p.;::.r· li:"t FAO (20) 1, hi'•.n dc-:·mi:::.;;:.t1···,:1di:::o q1 .. tc;-1 dttl"'<:\.n'\'.(·:·:· 1<:1 C(::.c:c:ión di:-:-:· 

fr·ijoles se retenían más del 70~ de vitaminas hidrosolubles 

.... 1 .......... , 

.-:: ...... ::., .. ::. Deshidratación en secador de rodillos 

C:t.\.':'t1e'.::. cc:in ~;:.ti t.t~ :í. d ci~::. por· 

La materia disuelta en 



vierte entre la superficie cilíndrica que gira y evapora el 

l.i:\ 

cuchilla para su posterior molienda LONCIN y CARBALLO (36). 

un.:'\ pr·\.:·:··:::.:i.ón hasta de 100 Psip la velocidad de 

sea, cuanto más elevada sea la presión de vapor la capa debe 

ser más delgada~ según VAN MERLE (1938), citado por LONCIN 

y CARBAL LO ( 36 } !t (·:·:'} 

varia desde 0.45 Kcal/m .s.ºC, en el lugar de introducción 

di:·:·:·1 liquido hasta 0.275 Kcal/m s.ºC, para el 

hasta 0.0375 Kcal/m.s.ºC, para desecación de 

prociltctos alimenticios delicados se evaporan de 10 a 25 Kqr. 

BRENNAN 

Ventajas " ; 

en rodillos 

desventajas del secado 

~:;i:·:·:·qún CHEFFTEL y CHEFFTEL ( .:i.6) y 

]..:,-..·::;. 



VENTAJAS 

El secado es rápido 

La temperatura del producto es casi siempre inferior o 

igual a la temperatura de ebullición del liquido. 

DESVENTAJAS 

p(:;t('.() 

d(·'.·'.=1 ( !::~e)~::. i !:) ]. i:·:·~ 

1 \'.)~;:. ·:':'!.1 :L fB(·:·':n t.c:i·:::. l :L q u.id()·:::. C) (·:·:n ·fct V'f'n.::'t d C·'.' P<°:'!. p :L 11.:':\ ·:::. \;;.;':.\p.:':\ Ct:·:·:·:::. d (·:-:· 

resistir temperaturas altas y tiempos cor·tos. 

2.3.2.2 Efectos de la deshidratación en 

secador de rodillos sobre los 

a.lmidones 

HOl•JLING (27) y GF:HAM ( 24) ,, 

que esta operación origina un p!'"Odu.c:to di·:'• 

consistencia pastosa y áspera al paladar al ser mezclado con 

pérdida de sólidos y mejorar la textura y el ·:::.:i.n 



.... :::·:; ..:.~ .... 

embargo la pastosidad y pegajosidad de los purés tienen poca 

(·:·~n pruebas sensoriales !'.:·'.=·:::. 

1.,;·¡ 

:? .. .-:'.¡ MANJ AH, TECNICA DE PROCESAMIENTO, DEFECTOS y 

ALTERACIONES 

:? :: ,q H l Manjar 

p 1··· ne! u. et o .;,\ l :i. mt:·:·n t :i. e: :i. c:i o b t i:-:·:'n :i. d c:i pe;.¡··· 

bajo diferentes variaciones los 

Italia .. Por ser un postre tradicional~ casero y criollo, se 

·;::.!..l 

O.JEDA {35),, 

'.?" ..:.1 .. :L ":!. Tipos 

- Dulce de leche y chocolate si se agrega chocolate 



...... !:: 
•.• ;:._,! 

se agrega puré de 

blanco mixto si se adiciona miel, 

Sustancias que deben aclararse en el 

v·ótulo .. 

2.4.1 .. 2 Composición y características 

físicas 

Sólidos no grasos 

Acido láctico m!nimo 

:o(·:·:· n ·:::. i d <:"\ d ( 1 ;:_:, .,,. e ) 

Actividad de agua 

Fuenteu IRAM (30) 



2.4.1.3 Características microbiológicas 

Microorganismos aer·obios 

" 

" o 

Hongos y levaduras " :tC) 

Fuente : IRAM (30). 

2.4.2 Técnica de procesamiento 

Recepción y evaluación de la leche 

'.'.h·:·:·c_¡(tn GONZALES { 1973) !• ci t.;,u:lu pCH" 

CHA CON (14) 

Evaluación sensorial 

Determinación de acidez 

Determinación de grasa 

2.4.2.2 Criterios para la formulación 

···Y".·· 
•.•. 1:,. u 

- Cantidad de sólidos totales ¡ 



t 1 ... ,;\ b.::• . .:i ,:\n c:c:in 

···.••"1 
.. ) .. ··· 

2.4.2.3 Formas de procesamiento 

2.4.2.3.1 Adición tot.::\l 

sacar·osa, leche y demás 

radica en que la temperatura tiene que elevarse gradualmente 

por derrame, lo que incrementa el 

2.4.2.3.2 Adición 

la sacarosa y los demás 

¡:i 1···cJd l .. t i::: ·f:.<;:t·:;;. -::~. :r. :i. 1·~ :i. e: i ~:\ i··· (~·:' ]. 1::i i···c~ ('.'.!'.·:·:·~::.e: ):'" 1-:':'i. l (·:·:·e::: f··i;:·:·:- ¡:Jc:i 1··· !'.> -:":':. v· ·ti:-:-:··::: . .: 

.:·:·:·nt:···c·:·:· (·:·!1 

p ~""C)d U. C t.C) u 

capacidad de conservación dl1plic2ndola respecto a1 empleo de 

citado por CHACON (14). 

2.4.2.4 Sistemas de proceso 

n i \/ i:·:·:' 1 

alcanzan los siguientes sistemas: 

2.4.2.4.1 Sistema abierto 

qu.i:·::· u t :i.1 :i. :<·: <':"•. 

pailas a vapor de 2 Kg./Cm2 equipadas can agitador de 

paletas mecánicas. El calentamiento durante el 



caramelización en 

evitar derrames 

b :i. e .;·:·1. , ... b ('.:tn .:·:\ t. e) d i:-:·:· 

para neutralizar y eliminar el C02~ el t. i \-:·/ff¡ pC'.i t. C:t t -:":\ J 

orqaneolépticas. t1 un punto pi''t·:·m.::•.tur·o \·:-:1 

fluido e inconsistente. 

Un método técnico fiqura 

debe encontrarse entre 65 -· 70% de ss. En caso no disponer 

material para este método cuantitativo se utiliza el método 

cualitativo n empirico que consiste en dejar caer una gota 

el fondo del vaso sin disolverse indica la finalización del 

proceso GONZALES (1963) citado por CHACON (14). 

2.4.2.4.2 Sistema continuo 

automatizadas electrónicamente: 

Paso directo al coloizacior electrónico 



Control del calor 

Concentración consistencia definitiva del 

manjar. 

2.4.3 Defectos y alteraciones 

2.4.3.1. Cristalización de la sacarosa 

Producido por los siguientes 

Excesiva concentración de sólidos solubles y 

humedad. 

Sistema de evaporacióri amplia y mal protegida 

Ausencia de glucosa 

Envases inadecuados que permiten la evaporación del 

agua. 

Excesiva car1ticiad de sacarosa > 28% 

Almacenamiento prolongado > de 3 a 4 meses 

Bajas temperatL1ras de almacenamiento. 

2.4.3.2 Fermentaciones 

Manifestación por presencia de 

levaduras en envases herméticos. 

2.4.3.3. Desarrollo de mohos y bacterias 

Producida por excesiva humedad y 

deficiente higiene en el proceso (temperatura y presión 

inadecuada). 



..:.~ () 

2.4.3.4 Cristalización de la .lactosa 

ausenc1a de glucosa, 

d::·:·:= lc'.i-:!:-

envases, enfriamiento lento al final del proceso, llenado a 

cristales translócicios. 

2.4.3.5 Presencia de grumos 

;:1 precipitación de c:,_·:,.·:::.(·:-::l.n-:·:·t. 

excesiva acidez y falta de aqitamiento. 

2.4.3.6 Presencia de sineresis 

excesiva humedad > ··-~· C! u" 
... ) • .. 1.-·n pc:.1··· 

.,;·1.c:i.dc·:·z 

de bicarbonato de sodio. 

2.4.3.7 Color extremadamente oscuro 

exceso de tiempo de 

(-:·::x C(·:·:1 :::.c:i (I(·:·:= 

caramelización y uso de leches de acidez baja. 

2.5 ESPECIFICACIONES TECNICAS ESTABLEC: IDAS 

MATERIAS PRIMAS POR LAS NORMAS CHILENAS - NESTLE 

VEVEY SUIZA (51), las Normas Chilenas 



sus especificaciones técnicas }C)i::. 

siguientes productos= 

Harina de trigo 

Cu_«:\1 id<":,_ci p.:,\¡-"'.:':\ c:c)n ·::~u.ene) 1 :i.bf'(·'.·:· d(:·:· 

mol :i.do l i b~···(·:·:· d\·:-:· 

extra~as y mejoradores. 

Blanco ligeramente amarillento 

Oloi"" 

¡-.. '"'- n e :i. o 

pasado u otros defectos. 

Max. 0.7~ en materia seca 

r:°:> e :i. d i:·:·) ;:·: Max. 4m1 de NaOH n pu1"- 100 q ¡-.. ,. m. ·::: .• 

(:·; ·f 1 '''- to ::-:: :i. n -:':'1 ~::-

• Max. 10,000/gr. 

¡;:: " C::c) 1 :i. 

Salmonella Ausente 

2.5.2 Azócar o sacarosa 

l.,. C) 
. ........ , 
.-:: .. -::. 

Cu.::11 :i.d<:1d C:Dn,::.\.\ff:O humano libre de 



.... l.~:~":". ···-

:i. t·i t:::i:::i :te;; r .. ·c:r·:::. 

ligeramente amarillo, limpia y seca~ no 

aglomerada inodoro dulce y sabor puro. 

0.35~ (para almacenar en silos) 

-:":'!. (·:·:1 t··· (:): b :L C) ·:::. 

rrii:-:·:··:::.(t·f:i. lc:·;::. 

2.5.3 Aceite de maiz 

Cu..::\ 1 :i. d.::,. d 

L.c'.!:.../ i 1·./C:tn d ;=.=, :!../.·:'.\'' 

Materia Insaponificable 

Valor de Saponificación 

Ce 11 ff1.::; x • 

Gravedad Especifica 25º/25ºC : 0.915 - 0.920 

Indice de Refracción 

.... ~ t:: 
.. ;;. ·= ... t 



::;:: .. '.'.'< .. r.:¡ Leche descremada en polvo 

..... · 
¡· 

leche descremada en polvo secado por 

Blanco sin partículas 

sabor puros ni a 

en una reconstitución al 

i"'I .::\ >~ • :l. " ::? !j ~·-;; " 

H1 .. !.m(:·:·d ;:1d ··::· ··:.111 ... 
• .. .to •• • 1,. 

t-1 e: :i. c1 i:-:·:· z ( .,,. rn .. 1 ) 

'.::;olu.b:i. l :i.d.::•.d 

Califormes Ausente 

Salmone].la Ausente 

2.5 .. 5 Vainillina 

•I .1· •• ~l ~ 
,¡,\ ..• · .. ::ti 

l ()() 

e: u .. :.:\ 1 i c1 .:·:\ d Apta para el consumo humano, l:i.bre de 

sustancias tóxicas .. 

Cr:i.stales finos blancos y ligeramente 

t:'1. ff¡ l:\ ~-·· :i. 1 J C'.! 1~'.- .. 



~:·: .. 6 ESPEC I F ! CAC IONES TEC~~ICAS ESTABLECIDAS PAF:A 

PRODUCTOS TEF:MINADOS POR LAS 

CHILENAS - NESTLE 

VEVEY SUIZA (51), las Normas Chilenas 

indican las siguier1tes 2sp2cificaciones técnicas 

P·:':'<.i"'·:''<. 
... 'l 
i::! .t 

2.6 .. 1 Exámenes para liberación de producto. 

i"!,:·\::-::.. 10()0./qr· .. 

:J. .. /:i.() hu 

Densidad del polvo 

2.6 .. 2 Exámenes suplementarias 

2 .. 6 .. 3 Exámenes periódicos 



= 23.00 - 27.00~ 

• 220.00 - 330.00 mg./100gr 

:t ·= ()() .... 

900.00 - 1350.00 ui/100gr 

24.00 40.00 mg./100gr 

2.50 - 3.75 mg./100gr 

tíc:i.do FóJ i c:o 12.00 - 18.00 mg./100gr 

Min. 0.3 mg./100gr 

3.80 - 5.57 mg./100gv· 

0.20 - 0.30 mg./100gr 

0.80 - 1.60 mg./100gr 

2.7 ESPECIFICACIONES TECNICAS ESTABLECIDAS PARA 

PRODUCTOS TERMINADOS "NESTUM" POF-: LAS NORMAS 

CHILENAS - NESTLE 



::;:: .. 7 .. 1 E~·:ámenes para 1 iben-ación de producto 

1 .. /10 .;,-..J tuv·;;, 

2.7.2 Exámenes suplementarios 

¡·,·¡·:';\ '.:< n 1 ()()()._.l(•}f'"' u 

Test de conservación 

2.7.3 Exámenes periódicos 

552.0 - 428 mg./100gr. 

456.0 - 684 mg./100qr 



3. MATERIALES Y •METODOS 

los laboratorios de 

1.;;\ b o¡.-·"'" to¡··· :i. ('.) ·:;:. d (·'.·:· 

C:ontrol de Calidad de la Universidad Nacional de San Martín 

análisis de Manjar. El producto instantáneo fue elaborado en 

instalaciones de la planta piloto del 

r·espectivos análisis se llevaron a cabo en los laboratorios 

1.::.. UNA ···· !... i m,·,-.. !' 

Medicina San F~rnando de la Universidad Nacional Mayor de 

San Man:::cs !...:i.rn.,:1 ... /' l.. .. ::•.bov·.:,-..tc:i1···:i.o di:·:·:• ·f/•.b1···:i.c:,·,-.. PERULAC 

Chiclayc .. 

:_-:::" 1 MATERIALES 

3.1.1 MATERIAS PRIMAS 

Se el:i.gieron cinco pr·ociuctos alimenticios, 

por su valor nutritivo y aceptación 

·f¡·-·:i.jcil 

polvo y fresca, t1 .. ·:i.qo,, azúcar y vainill:i.na. 



:::·; .. :!. .. '.? EQUIPOS Y MATERIALES 

Mesa de acero inoxidable 1.8 x 0.8 mt. 

Marmita de chaqueta a vapor 120 litros de capacidad 

'
1 t::1\)E:i::.~·rc:i1 ... ! 

,. .. , . .: .. 

bandejas ce acero inoxidable 60 x 45 cm. 

•! ¡:;: 
J. •,,! k.q" 

e:·:'\ p.::\ e :i. d .:,;_ d 

Menaje de cocina; Ollas de acero inoxidables, 

(·:·te .. 

:.·:-;,, :i. .. :.·:5 REACTIVOS Y EQUIPOS DE LABOHATQFUO 

Hidróxido de sodio en lentejas .. 

p ¡·"(;)X :i. ffl<°i'. 1 " 

Reactivos y materiales necesarios para la 

de azúcares reductores .. 

Reactivos y materiales para la determinación de '1 .. 
. l,d 



.... l.\') .... 

3.2 METODOLOGIA 

El presente trabajo se desarrolló .. i ... u ~·;.1 1.::t 

metodolog{a exper·imental siguiente: 

Se elaboró flujos preliminares de proceso tanto 

·f1·"i.:iol 

parámetros óptimos por cada operación de proceso. 

p.:;11···«:•. p¡·-·c:td tl e: tct 

obtenido y durante el almacenamiento en el aspecto Físico-

quimico, microbiológico y organoléptico. 

Asi mismo se elabor·ó un programa computarizado para 

e 'v' <:"1 J 1 . .1. <°:\ , ... Jas formulaciones utilizando las materias 

FLUJOS PRELIMINARES DE PROCESAMIENTO 

. 
Opera.cienes de acondicionamiento 

de frijoles 

3.2.1.1.1 Pesado 



3.2.1.1.2 Limpieza y selección 

realizó con tamices de mallas 4, 8 y 14, modelo ASTM - Nr., 

que ·:::.t'.::n i:·:·:·1 :i.ff1in.::1r· 

como t:i.erra, piedras, pajas, etc •• 

realizó esparciendo los granos sobre una mesa 

inox id.:':'tbJ •'::· !• ·:::. i:·:·:· 1 i:·:·:· ce :i. o n .::•. n d n 1 o·:::. q ¡· ... ::\n .:::.·:::. d (-:·:· bU.(·:·!l'l·:':'<. 

los granos averiados, infestados y 

p (·'.='• J -:':'<. d D • 

3.2.1.1.3 Remojo 

, 
¡·"f.·'.·:•.E\J :i. z-:·:\J·" '(·'.·:,~:~t .. ;';'~ 

se ha efectuado una prueba de hi.dratación de 

l.=':'•. ópt:i.m.::1 

operación con agua a temperatura 

3.2.1.1.4 Pelado 

p!'.·:·:1 l-t:~.d c:i q tt :í. rn :i. cc'.i 

d :i. ·f :i. cu. l t.~·;t 



p(·:·1 l.i:\ 

fácilmente después del remojo de 16 horas y una precocción. 

··::· 
.... 1 

"'.·· ··:: !l hirviendo a una temperatura de 100ºC 

evaluando muestras extraídas 

1,2,3,4,5 y 6 minutcis hasta obtener un pelado óptimo 

3.2.1.1.5 Lavado 

Esta operación consiste 

1 u·:::. 

,, 
del NaOH impregnados en el grano; 

Cocción 

1.::i. 

L.os cotiledones fueron 

:!. () () -::. e: 

-:':'!. t :i. i!.·:· m p D ~::. 

5,10,12,15,20,25,30,35,40 minutos para determinar un 

C:(:'.IC: i dCJ H 

3.2.1.1.7 Escurrido y enfriamiento 

l. .. o·:::. 

. : 



molienda posterior), para cir·enar 

.. , ·1 
f;;.f,J. d !'.·:·:' ·f 1 U j C1 

·t ·., 
.!, i 11 
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1 MP .. TERIA PEUMA! 
(PE8ADO) 

~---'---~. GRANOS MALOS, 

¡LIMPIEZA Yi====>POLVO E 
SELEGCIONI IMPUREZAS 

1 1 

b AGUA Iª 
AGUA; FRIJOL=====> j R'.Ei::10.Jo1 =======>~~O,JO 

1 
T" 

SOLUCION 
[NaOHJ/ ====> 
FR.1,JOL 

SOLUCION DE 
PELADO QUIMICO ==>PELADO QUI.MI­

CO 1 

H 
•. ... 
[] 
T'·' 

¡ 

1 , COLOR.(Poli.fe.noles) 
AGUA POTABLE==>I LAVADO !=====>CASCARA, 

1 1 DE• ..... ~1I"''f"~. l>J , •• H .r\ ~f. f.1-.,..P ... h::.• 1~>3.iJ 

AGUA:FRIJOL===> COCCION 1----------- ¡e 
IT'·' 

CALDO i6 
ESCiJHRIIKV ! =====>nE 1 

ENFRIADO COCIDO! T'" 
1 

' ,-.,-,TI 7 171 ....... ~:iE .... l 
'··· _, .u,c,i.o;J 1'~ .. ::. , 

GOCII:iOS , 

FIGUFU\ Nr·o. l. - FLlJ.JO PRELIMINAR DE ACONDICIONA!·UENTO 

DEL FRIJOL-

Identificación de parámetros: 

T'' = Temperatura ( '"G}. 

e = Tiemi;tj,:) (min). 



3.2.1.2 Operaciones de acondicnamiento del 

plátano. 

3.2.1.2.1 Pesado 

de una balanza de 

·finalidad de contabilizar el peso para tomar como dato en el 

3.2.1.2.2 Selección y 

clas.i ficación 

Consiste en extender los 

e e:; n d :L e: :i. (:'.i n !'.·~·~ ·:;:. t(·:'·nc¡,;·,_n ¡t1··, 

3.2.1.2.3 Lavado 

Operación que se realiza 

·fr·t.1.tc;; ;:1_pJic:<:lndo .::1qu.:;,_ pn'\'..::•.bli::·:· <:t 

3.2.1.2.4 Pelado/cortado 

pu.lp.;:-i. 

COI"' 't«:'t r· J. O'.:!- e: t.t. e: J··: :i. 11 e'.!·:::. 



3.2.1.2.5 Inmersión en agua 

!....:,\ pu. J P·'" 

después del pelado/cortado debe ser sometida a inmersión en 

d(·:·:· 1.::•. pu.Jp.::\ b«;,_:i,:,-..ndo :!..::, c.:,-;,lid«:<.d d(·::·J loti:·::· d(·:·:· p1"·odu.c:c::i.ón .. 

( F':i.•:.:.t .. 

¡ ... ¡¡--·o" :? ) " 



AGUA 
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¡,... MP.THRIA PfHMil.i 
,. ir:.17•.::/!J. r .. ·1 ·, 1 1 l .. ¡¡: Ü•-'~ ........... ·' 1 

~---1._· --~. FHUTO::: MALOS, 

1 
====>POCO MADUROS~ ~~ SELEGGION y 

CLASI FI CJ~CI ON , PARTES DAf~ADAS 
1 

l 
, 1 , TI ERit"A 

POTABLE====>iLAVADOi=======>Y 
l . 1 f!1li'•:;¡::fr.¡•o~·.I r:-11-¡¡•:: ¡ -· .t:;,ri'.,.i.i., L.é'-\l.~ ,.._, - .... t...,6 

1 

PEI..JH'.11)/GORTADO 
CASCARAS, 1 

--·., fi"JEYH»:: .,, 1?,-,_,,,,..,,,,~,t~ 
- - •• .s.· •.rtn 1..,.1 .JI. ,¡;,;,¡101: ...... Q ........... 

:PARTES 1 
~i ..• l'J. .:~. 11r·· "'- e .... nE•.fn .ln,._~ 

• ____ .. I 
AGUA FHIA----··· ! INrffiRSION 

1 EN AGlJA 

EIGURlt Nt·o> 2 · FLUJO PRELIMINAR DE ACONDICIONA.liIENTO 

DEL PLAT.ANO SAPINO !Mussa .film'. } 

Identificación de parámetros: 

T'·' = Temperatura ( '·'G). 

e = Tiempo (min) . 



3.2.1.3 O~eraciones para elaboración de 

bebidas instantáneas 

Formulación/mezclado 

l-:':\·:::. 

balance de aminoácidos escenciales incidiendo escencialmente 

aminoácidos limitantes en comparación a un 

pc)1··· '! •• 
.J.<:f. FAO/OMS/ONU ( 1985} :• 

proteina de la leche(Caseina), as{ mismo se tomó en 

• 1 -:r • restricciones establecidas de acuerdo a Cl"' :1. T.i'::·'.•i ... ].C)·;;;. 

20 

'v' {;'¡ 1··· :i. (·:·:• d (;'1 d ·f1···:i..:iol 

P .. e c.J.J.;:u!!:!~~:.Q.:u .. ~2. C::.:·:'i.U.p:í. 

1.:;¡ m«:'1>:: :i.ov:1 

Cí:\n t :i. d .::«.d uti 1 :i. :<'..::,¡··· C-:':°td-:':'1. 

(·:·1\::.t1..1d:i.o,1 los cálculos fueron en base a 100 por mezcla, 

base seca .. Luego se realizó una evaluación matemática de las 

utilizando el lenguaje PASCAL Ver·sión 5.5 ( ver en ANEXO .,. 
.L 

) :1 t. i ::·:·;' n e·:·: r ·~ 

d•:·:·:· 

tanto para las formulaciones realizadas en 

·f1···:i.jol 



1::r·, ... 1::::1 

ajustar la mezcla a un 

totales (STx), en base al contenido de 

d.:-:·:· 

las materias primas acondicionadas (Plátano y frijol) y oe 

::::. .. :? .. :i. .... :¡.,:¿ Molienda coloidal 

p~ .. 'CJGU. e T.c:i·:::. 

cocido, plátano pelado), 

pc:i1 ··./<:'.! :i 

Pasteurización 

C:1 p(·:·:· ¡.-·.:,-..e: :i. ón qU.(·:·:1 

un 

J .. 2 .. 1.3.4 Hamogenización coloidal 



presentar grumos formados durar1te la operación anterior se 

fnc~ J :i. ne~ G b ·i •:·:!ti \/C:• 

homoq(·::,n:i. /.,;·1l"·lo .. 

3 .. 2.1.3 .. 5 Secado 

p(·'.·:·v·m:i. tic-:-:·ndo ! .. U .. l 

que permite secar el producto adherido en forma de pi::.-:i l i cu.1.:":\ 

3.2.1.3.6 Molienda 

de 0.79 mm. de 0· 

3.2.1 .. 3 .. 7 Empacado 

qU.(·'.·:• 

r:::·n \/f·:· r··· t. i 1·" (·:·: J p ¡ .. ·c:¡d u. e t.c) t·:·:~·1 bc:i 1 ·::: .. :':'t ·:::. ·f 1 i:-:·:· ::-:: :i. b J i:·:·:1 ·:::. d t}·:::. :L f :i. c:.::l.n e! c1 

(·:·::]. 

·:::.(·:·: procede al sellado. 

p ¡···~:·: 1 :i. mi n <:1 ¡··· 

CÍ(·'.·:·l . .J ••. u l.~·} 
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IMOL1ENDA 
1 COLOIDAL 

¡ 

1 
,------

Hr~1'1'f''-''.C"i>"' I 7A· c1- o•-:i 1 
,_i'l .. tJ ... "lBi1: '-' ... ...1~ f 

·-•·-~T ,-··1-1·111L 1 1 < •. ·l.<'J..A~ .~.CJl ----

1 ·-='EL1.¡;¡-, 1 _ ... ¡;.¡-•p" 1 ...... -...·.n . '•' l - .. _n ...... :, ~ 

i 

MOLIENDA -------

Et1PACADO 

1
1 

r•t-~•·Y1"' .,,..,PL I\E ,_r .,-~ n . ..,li • 

1 CALIIU:m 

BEBIDA INSTANTJUIBA. 

Identificación de p.ar.ámetros; 

Tempera tura ( '·' C) . 

Tiempo (.minJ. 

RPM H.evoluciones por minuto. 

Criba ~ 

1 Espacio 
lentre 
1 D ~ """"it•"l: '"'°· ~ ~¡;;;,,_•~ ...... i:~~~ 
~ 

1
8 .. 
ST .. o;¿-

iT" 
1 

! Es.:.acio 
1 entre 
1 p.iei...1ras ¡ 

! F:!~M 
·1 LllZ ENTHE CI L. 
1 T'' 

IRPM 
1 
1 CRIBA $t> 

f vACIO 
1 

DE 



, " 
{'.)J. 

3.2.1.4 Operaciones para elaboración de 

manjar 

Formulación/mezclado 

!... .:':\ 

d(·:·:· pr·(::id u. e t.c)·:::. 

teniendo en cuenta el porcentaje de azócar, leche, Y ·f I"' :i. j C'.i 1 

para lograr un producto de mayor aceptabilidad, capacidad de 

conservabilidad y valor nutritivo. 

3.2.1.4.2 Molienda coloidal 

L.C)~!!. ·f¡"·:i.jol(·:·:··:;:. 

· .... · ,,· 

C:(:'.! J C'.l :i. d -:·:~ l 

cotiledónes cocidos y parte de leche en la tolva del 

para facilitar esta operación 

3.2.1.4.3 Concentración 

h <:•. ~:;. t .. ;,.,_ un .;;, 

determinada para lograr características óptimas del prodt1cto 

p l·"C)d U. C ti::;. .. ! ... ·1 
f.,jl;:.'.i. 1· .. ('·:· e: :i. p :i. i:·:·~ n ti:·:'· f..:•\!:¡. t.,;·!.1"' ·:::.u. 

(·:·:·J mediante método 

refractométrico o empírica. 



3.2.1.4.4 Enfriado/remoción 

qU(·'.·:• 

i:·:·:=n .::\l ¡--· i:·:·~ e: i p :i. •::·:· n t.:·:·:· C<:)t'; -!.'.i:·:·~n :l.i:-:-:·ndc) 

"" un C:(::in 1 :i. b(·:-:-¡.o·,:-..1··· ..• ·1 
•::.'.i. 

hasta una temperatura de 80-82ºC. a remosión constante. 

:s .. 2. :!. •. :.¡ .. :_::. Llenada/sel lado 

i:·:-:in \1 .:-:~~ , ... t. :L ;"' (·:·:· 1 lU.(·:·:'(_:jC) 

equipada con bomba de vacío. 

C:\:)n t :L n !..t.:·:·t e i (:)r·¡ (·:·:·1 ··f:Ji.:1._:i C'.t 
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1-----=====> ! t"lOLIRNDt\ • 1 COLOID!'i.L 

11."'J;tn 
• Esp~ entre 
1 pied.l.."'o.S 
! 

•. ..,.,..,..,., ,.., ! . , .... ,. r"·"'C"lk<'i',,.."' .. ...., I .. · tr 11, r""• • ,,\ f e.¿.,_~\A·u:-, 1 = = = = = .:" I t.'-.lt·~., ... ¡:;,t·~ 1 t.t'.~... Of:'~ 1 = = = = >.f. • .7.1J¿-. 

._______. 1 

¡I' 

1e 1 
El\~-='IAI' -~ /P.1:'1"1-~¡-· ···- ,. .. ~1 j ,. H.r .n. .i!.. , •• .z:.n Jt.-1 >.~.·~ ----
..___~ _ ____.i T'·' 

1 
LLENJmo /SELLADO 

CONTROL DE CALIDAD 

Identificación de parámetros: 

T'" = Temperatura ( '"C). 

RPH = Revoluciones por m.i.nuto. 

A = Tiempo (min'). 

IB 
Is~<:. 
IT" 



3.2.1.5 Balance de masas 

Se realizó un balance de masas po~ 

las pérdidas o ganancias de materia que se den 

3.2.1.5.1 Balance de masa por 

pn:iceso de 

acondicionamiento del frijol 

balance de masas en el acondicionamiento de lo·:::. 

(·:·:•i'i 

3.2.1.5.2 Balance de masa por 

proceso de 

acondicionamiento del plátano 

Se realizó el balance de 

por proceso de acondicionamiento del 

3.2.1.5.3 Balance de masa P
,..,,.... 
~· 

proceso de el~boración de bebida instantánea 

Se realizó el balance 



en base a frijoles, y 

3.2.1.5.0 Balance de masa por 

proceso de elaboración 

ae manjar 

t.ln 

por proceso para elaboración de manjar formulada 

p1 .. ·oductc ·f :i. n<:1J 

rendimiento por proceso. 

3.2.1.6 Análisis f ísico-qt.tímicos de 

muestras obtenidas 

d t·:·:· t.c·~ f'(l': :i. 1"1.:':\ e :i. C)l') C·'.· ·:;:. :: Humedad, Sólidos totales~ Proteína total, 

Grasa total~ 

Carbohidratos, 

A • O • A • C • ( 1980 ) • 
l 

cruda, Cenizas totales, 

siguiendo los métodos recomendados 

El pH " f la Acidez 

o 

la 

total se 

determinaron de acuerdo al método recomendado por las Normas 

Chilenas (1989), citado por VEVEY SUIZA (51). 

Lc~s Azúcares se 

determinó mediante el método D.N.S., Guia de Prácticas de 

Tecnología de Alimentos UNA Escuela Post Grado FIA, (1991). 

Para determinat- la Humedad de 



equilibrio se utilizó el método estático de soluciones 

saturadas acuosas de varias sustancias y se construyeron las 

isotermas de adsorción a 25ºC aprox. Para el ajuste de los 

datos experimentales se utilizaron los métodos de las 

ecuaciones de G. A. B. (Jowitt 1983) y el método de la 

ecuación de B. E. T. (Martinez 1967). 

3.2.1.7 Análisis microbiológicos 

u.ne•,, 

e! u !·" ''' n t <-:·:· (·:·:· 1 

3.2.1.7.1 Numeración de 

mi crom·-gan í smos 

aerobios, mesófilos viables totales 

3.2.1.7.2 Coliformes totales 

3.2.1.7.3 Numeración de hongos y 

levaduras 

(1967). 



1 ···1 
\°:::./ ..•. 

3.2.1.8 Evaluación sensorial 

La Evaluación sensorial se 

.,;\ c.,;i.d.,;·, 

e: .. :t 1 ... -:·:\ e t. (·::1 i"' :í. ·:::. t. :i. e:.:':\·:::. u. t. :i.1i1: .:':'tndt:) 

r:: 
.,.1 in d :i. c:<:•.n di:·:·~ 

se presentaron a los panelistas, como p1"·oduc: to 

instantáneo/200 ml. -:':\q\.!..:':". 

vasos de precipitación de 50 ml. y el manjar se presentó de 

.::1 e(·:·:· p t.::•. b :i. 1 :i. d <:". d 

3.2.1.9 Dise~c estadístico 

'l .. 
• :. .:;!, 

la diferencia entre tratamientos. 

.... ,.. 
l 

F<:;.t.::\·1::. 



4. RESULTADOS Y DISCUSION 

4.1 CARACTERIZACION DE LA MATERIA PRIMA 

De los resultados analíticos indicados en el Cuadro 

,·:'.) !I 

dentro ae~ rango qU.l·:·~ ·:::.i:-;-:• 

(·:·:~n mismos que varían 

1-:':\ 

p:i.i:·:·:·v·dc:.·:1n h.;':'i.·:::.t.::\ 

condiciones de almacenamiento. 

cond :i. c:i.ón ....... 

" 

'.-";; 

L_os resultados analíticos mostrados en el cuadro 4, 

:i.nd :i. c.:,\n qu.i:·:·:• 

.. 

. i. ~~ 

qu:i'.m:i. c:o pv·o:,,::i.m.::\1 d(·:·:' 

trigo también es similar a las carac:teristicas indicadas por 

]..::1.s Hov·ff1/:'(·::;. Ch:í.lc:·:·r·1«:'1·:::. c:i.t«,\do por VEVEY SUIZA (51) .. poi··· lo 

t.-:·:"tt') t.(::: i·:·~·:::. u.n Pf'C)du.ct.() qu.c·:·:1 cttff~pl(·'.· las especificaciones 

establecidas, en cuanto a su composición 

como materia prima P·:':\I''.:'.\ (·:·1 

trabajo de investigación. 

Zapatero-Tarapoto, 
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son elevados con respecto a los datos bibliográficos que se 

pre sen t;;;.n en ei Cua.dro 1,, d.ebid.o a. que proeed.ente d.e 

Cuadro. Nro>4: CARACTERISTIC.AS QlJIMICO PROXIMALES DEL 

FRIJOL HUASCA POROTO (Pbaseolus vulgarisL 

CAUPI (\Ugua unguiculat.a) ., PLATANO SAPINO 

{Mussa ~}., HARINA DE TRIGO Y LECHE 

FRESCA. 

1 

1 1 l •'R·-~ 1 ~-BR. I r:EN-~1 
1 

PRODUCTOS H"' ICHON CHO . •• ,.fl,;.::,. 1' l ' R. '··· • '..!t.. 

e~~"> 1 ('''") . {"~·') ('{·") {""') (:~~) • .-<'l.'!,. _,.J.a."'. . .. •'\.'!, _,..t..\l. f 

11.51 l 21.15 ! 1 FHJ,JOL m.JASGA 1:) 1. EiO ::i .. 21 ,._., ·':·'1 i fO ~·:> ... . 
f .:.. . .,.. 1 ~ .. v""' t 

j FRIJOL 1.ao¡ 
i ~ 

GAU:PI 11.26 22.40 ,.., '"'11 •) fi":·' ! 5-.:i <.:11 I ":~ .. tj a:,.,.,, -ü "1.,\..,;f.., .. _f 

1 
PLATANO SAPINO 7ELOO 1.04 0.32 1 

O. :2iO 1 <.:¡r; i r¡.1 O"·' .. v~ ¿. ..... ¿ 

1 

HARINA DE TR.IGO 10.72 10.f·6 2.07 1.saj O ···117·" f'O .• q ' q •••• 

ÍLECHE B7.fi7! 
' '"! f ...... ¡ 7 °sl FFiESC~A ,..i ~ r.; i --- I) _ í37 ..¡:, .. ].-&) 

1 1 1 
,.:¡j ... -~.;:i 1 • - .\...1 1 

FfJEMTK , Elaboración propia. 
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4.2 ACONDICIONAMIKMTO DEL FRIJOL 

4_2_1 Pesado 

El fri,jol se pesó en una balanza de plato 

para contabilizar el peso de la materia prima. 

4.2.2 Clasificación y selección 

En el Cuadro 5~ se presentan los porcenta,jes 

del producto desechado por presentar infestación.,. roturas.,. 

granos pequefios.,. pol ~..-o, e te. 

Cuadro ~ .5: PORCENTAJE DE PRODUCTO UESECHADO POR 

CIJ\..5IFICACION Y SELKCCION. 

'. ~ ... ., ;;'* ... .. ¡.Jo ~ u..i ·~· 
i (Kg) 1 f"H''· [ ·• •"" 0 .. ..g)I e~;> .•..• ft. lt:J;:; 

¡ 

FRI.JOL HfJP.:3CP. p 1~3-CH) 
1 

(t .. 2:3 1_;30 

FHI.JOL CAUPI 1 
i 

15_00 
1 

o_ 4.5(:) a_o4 
1 

Del Cuadro 5,. se puede observar que el 

frijol Gaupi (Vigna Ufi~Juiculata).,. presenta la maJtor cantidad 

de producto defectuoso (granos dafiados.,. arrugados, pequefios, 

lo cual .implica una mayor perdida en esta 

variedad mientras q_ue el f.ri,jol Huasca Poroto (Phaseolus 

vulgaris) .. present.a g:ra.nos sanos de buena apariencia ge.neral 

y tam.afio uniforme ¡;oor lo tanto es una o;rariedad de buena 

calidad. 
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4. 2. ~3 Ren10jo 

En el Cuadro Ei~ se .aprecia el comportamiento 

de hidt"'atación de los .frijoles Huasca Poroto (Phaseolus 

vulg.arisL 1.r Caupi (\Hgna ungu iculata L sometidos al remojo 

en agua fria (T" ambiente) 'Jl evaluados durante :ao hrs. 

Cuadro ~ .6 • RELACION ENTRE EL TIEMPO DE REMOJO Y 

POUCIDfl'AlE DE Hlf1RATACION DE FRIJOLES 

HUASCA POI<OTO {Pbaseolus vulga.ris) y 

CAfJPI (Vüma. unguiculata}. 

TIEMPO IMCRHMfüITO DE PE~-30 HIDRP.TP.CIOH 

1 DE (gs.) f •\~" •• .f>.• .1 

HEHO.JO 
(Ht)RA!3.) 1 Uf ip, ... ~ ... ¡, ¡ 

GAíJPI IDJP .. :3€;fl PI GPJJPI 1 1 i. '"·' ... :;,... • I? - í ¡ 

1 
1 o 1 2~3' - ~30 ;:::;ci _ !30 0.00 0.00 
i 

1 
1 

51.00 i 32 ... 9f) 1 27.l30 G.. 50 i 
¡ ¡ ! 

2 1 5B.OO :3!3.50 1 47.BO i 24 ... !3() 

' ''.l< ,;¡. H;3.50 :3!3. 50 5!3.20 27 .. 13(J 1 
1 

! 

1 
1 

4 HG.00 
1 

44. !35 !35. 4.0 l 45.50 

r 5 
1 

f39.50 1 50.00 74.20 1 
f31 ... ;:;(J í 

! 1 
p 

1 

70.00 
1 

50.00 
1 

75.50 6'1.t30 
1 •J 

7 70.20 1 50.00 
1 

77.90 t31 ... !3(i i 
1 i 1 1 

' 
€~ .-.y 71.00 50_5(1 77 _!30 t5:3 ... 4() 

25 74.00 55~ 5(l 135_50 79_130 

ªº 75.40 5f3 .. 5(t 13l3. !30 132 .. i3í) 



·::=.(·:·:· puede observar· el 

entre 20 y 25 horas de r·emojo 

Poroto en 5~ respecto al Caupí. Así mismo se pU.(·:·'.'d(·:·:• 

notar que en las primeras horas de remojo del frijol 

luego que en 12 primera J.:;1, 

tendencia debido a la dificultad de l,:··· b.:'.·\_¡···1·"1:·:·:1··.;,1, 

remojo es r·elativamente lenta, incrementándose en ff¡t·:·:·n e:; 1··· 

hc'.!1···.:·:·c.·:::.,. Esto se debe 2 que 

velocidad de difusión de agua depende de las características 

El p.:·:·~ f ... :f. Cf d C) 

d i.·:·:· pc·n d (·:·:· las c2r2cterístic2s mor·fológias del 

velocidad en el caso del ·fr·:ijo1 

F'c:i !"'ºte:• 

hi 1 i('.:J ci:::in (·'.·:·1 

di:·:-:•l grano del Caupí que presenta mayor .::tm p J :i. tu.el 



100 

o 90 
'et' 

..... 80 
e: 

'o 

~ 70 
o -e 60 ... 
~ _, 
: 50 ..... 

"' 40 ., 
< .... 30 
2: 
W.I 

"" 20 
O! 
e 
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2 

F/G. Nro 5: RELACION ENTRE EL TIEMPO DE REMOJO Y PORCENTAJE 

DE HIDRATACION DE FRIJOLES -HUASCA POROTO ( Ph. Vulgq 

!l.!> Y CAUPI (Vigna Unguiculata). 

i . 
j i 

H u.A!S CA POROTO 

.. 1--..=...:. 

1 

~~~~--~~~-~ 
. ' 

~-------+----+---~'----'~-----·--····--·--:------r-
i 

1 
1 

4 6 8 10 12 14 16 18 20 22 24 26 28 30 32 34 36 38 40 

TIEMPO C Horas). 



···_t,.-! 
/ •··í 

(·:·:· 1 f ¡·" :i . .:i o l 

debido a mayor contenido protéico~ 

e: e~ i n e: i d i:·:·:~ CC1n -:::-<:)·::;. t.<-:·:~r·i i dCt pe!"' LUIZ G. ( 18) !l q1..ti:·:·:' 

di:-:-:· agua por el grano de frijol depende de las 

t:i.c·rnpo 

de almacenamiento, etc.), y morfológicas de 12 cáscara y el 

hilio respectivamen·te. 

REY NOS O de LASTARF:IA y CANDIOTTI 

FEIJOO 

c:c:tn e: 1 tt.>""i'.·:·:'n qui:-:-~ <·:·!1 ·fr·:i._:¡ c:i:I. 

·f ~··· i) C) 1 

.;,-..1 ncti:·:·~·:::. t. i·"i:;;i -:'.·\ 

:.~:on.::'<. di:·:·:· cultivo, clima, etc., ·1 ... 
.t 1 •• .i c:u.-::-1.J inc:i.d(-:-:1 

remojo tomado fue de 16 

}-" F'o1"·otc -..... 
.... ['..;º:'l! .. tp:i". 

respectivamente por presentar mayor facilidad .. t •.. 
~ .. : l.:·.' 

de cáscara y una alta rehidratación, donde se h2 C:<:J:i.n c:i. d :i dct 

C(Jn JAFFE ( 31) ' 



p.;,\1···.::'l 

.... ~ t:: 
..... · . .! 

(C.!:! .. ::.. Y.!·:.\L'..:J.::"U:::.L?!!:.) 

4.2.4 Pelado químico 

Fn 

comportamiento de los frijoles frente cl 

!::.n E•l 

'/ r::.,";'!.l..l.p:i. 

(·':!l 

quimico del frijol Huasca Poroto, a nivel de planta p :i. 1 C) t.C) !i 

utilizando una solución de NaOH ~ 1~, a· un tiempo de 2 a 3 

dc:i1··¡d\·:·:· ·:::.(·:·:' 

logra obtener fácil 

los tejidos (fácil cocción); mientras que a 

logra degradar la testa por efecto 
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deterrnina.d.o :p1·ye la. d.ific.ult.a.d. a.l d.esca.sea.ra.d.o con a.plica.c.ii5n 

por 

efecto d.eg-r·a.d.a.d.or '3.vr.rnz'3. o :penetra. ha.sta. los cot i led:ones 

incrementa. gr:a.d.1Jl3. bnen te el T:i. la. estr1J.ctur·a. del 

cot i led.6n,, ta.nto en •::.1 gr:a.d.o d.e corrosión~ e.o lc . .n:·ea.do 

e·c&.rJ.lJ.r.::.c~ irniertt~c.' 
1 

(d. i f icu 1 t.a.d. r.J. la. cocc i6-rd ~ CANDI:OTTI { 12}" 

determinó el tiempo óptimo de tra.ta.mient.o t ... errnoquímico 

pa.ra. el pela.d.o es d.e 3 a. 4 minutos~ [N;;;.OH]= 1. O:~;,, a. una. 

tem:pera.tura. · d.e 100"ºC,, est;;,. d.iferencia. puede d.epend.er del 

tipo d.e d.e le.s CT:J.ra.ct.er ist ica.s 

morfo lógica.s composición d.e la. testa. del 

:por el oontenid.o de fibra." ·~u.e nuestro 

estudia.do por CANDUJTTI ( i2}:. contiene u:n 10 ~;" lo CUB.1 

d.ificulta. le. a.cc.ión d.egra.d.a.dora. del Ha.OH. 

A cont inu.'3.c i6n se en el Cu.8.d.ro la. 

r.m.a. l i ta:t i va. d.e la.e p-ru.eba.s d.e t;r·.:;,.t;;,.mient.o ti:n .. "'Iítoqu.i.m.c~o 

el :pelo.do del fr·ijol G:a.upi: 
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Ci.lliefillñ'J. 1 ~· ] 

CHI 
Haf.íi rn 1 l 2 

1 

E IS Iª o 

~ 

(!illfoóit.f~) 

·~ 5 

I41Yi~1 
fil\u:um 
C(ITTi!I(m 
OS~I:tJ 
~;'~ í1 í'.im 1 ...... , . . " , 1 



:0<·:·:'1 pu<·:·:-d<-:·:• 

'I • 1 1 ' 

CU.·::·-. .í. :t. T.·:º:\ T. :L 1v 1 ·:º:\ ·;;: . 

q t.l :i". ff1 :i. ce:: .. !.,.·¡ 
Ut·:.t.t p:i l C:= t.() 

~::.:i.i:_:,1u.:i.i:·:·:n t.i:·:·:· :: 

que el óptimo pelado se dá 

los siguientes parámetros: [NaOHJ 

:J.()()·::-c:) >/ ccin 

solución de NaOH=frijol -

·mayor facilidad en la separación de la cáscara, mantener las 

c:o ,,. r·o·:::. :i. ón y hay una mínima penetración 

qu.i:·:·:· a menor tiempo, bajo las mismas 

pelado es deficiente 

tiempo; el efecto de degradación es cada véz menor. Por otro 

1.:,\d o <:1. · 1..1.n minuto más de tratamiento termoquimico de lc1 

óptimo se observó 

significativo de los cotiledones por la excesiva 

el(·:·:· polifenoles y pigmentos oscuros ]. i !::11:·:·:· ;··· ~·:\ d C'.i ·;;;. d (·:·:· 

cáscara por el mayor tiempo de exposición. 

·f¡··:i.jol C«:>t.1.p:í. 

t :i. (·:·:·ff¡ pe:; 

se duplica respecto al frijol 

e: c:i rn pe:•·::;. i e: i (~) n J.,;\ 

C.::•.up:í. 



répresenta el 20~ aproximadamente, al mismo tiempc¡ con mayor 

du.l·"Et 11
" con el grano del 

por CANDIOTTI (12), 

(•p-1:.:i.rnc:i b ·:·;~ j C) U. n -:·:\ :t 11 () ~\·; !f 

cie ebullición (100ºC). El primero 

J.,;\ .,;\ 1 e.::·!.·:;:. t. i 11 ·="='- :1 (·::.,·:::.t .. ::\·:::. 

diferencias se debe a las c0r0ct2ristic0s morfológicas y de 

t :i. (·'.·:· ili p () 

d(·:·:· le)·;::. 

pc,·:::.:i. b:i..;::. 

pt·"C'.:ldU. e: 'i.'.C) qu. :f. ffii c:o / coJ Di... .::1d h<:·:·:· !". :i. do~::. po , ... 

d i:·:·:=(J !"'.:':\d -::·1. e :i. (tn di:.:·: 1 e:;·!::. 

flotar / separar :La cáscara fácilmente mediante agitación 



.. 

,q .. 2. (, Cocción 

1 ••• :·¡ 
t,.,i,}. 

!...<:\ c:nc c i i:'.:•n (,p t :i. m.::1 do:-:·:- 1 o'."· ·{' ¡· :i i o] t'·'='· Hu.::1·==:.c«:«. ¡::• .. 

C>~. u p :í. !' :.:~() rn :i. n u. t. c:i ·:::. :t () () ·::- e:: 

en marmita. La cocción óptima 

p.::\i·"·='="- ... ·1 
1;;.t .t l(í 

respectivamente a :t. t<>·=:·c: l{q/Cm:? o cc:in un 

a 8 minutos. El tiempo de cocción varía 

de endurecimiento ¡::it"'(:)Cit.1.(::idCJ pO!'' 

CD C: C: :i. Ón 

t. r· -:º:\ b -:':\ j e; t.tl\J :i.i:·:-::t".('.J!'i 

i:·:·:·n t.t;::in c:i:·:~··:::. 

u.n 

citado por JAFFE y FLORES f"7' ... , 
\ ._:.:l. } 

(::(::i~·¡ d :L i'.:: i c)¡··1 t·:-:1 ·:::. 

tina digestabilidad y valor nutritivo elevado a1 trabajar con 

remojo de 16 horas y 20 min. de c:oc:c:ión 

püi"' 

FLORES {31) 

JAFFE " .( 

:i. '-"' 

73.9% y una actividad hemaglutinante negativa mientras que 

\.!.!"!.':'< . 



po·:::.:i. tio...1.::t i:·:·:n 

negros, y rojos. ~n este caso la mejor eficiencia 

c:o ce: i ón 

El contenido de humedad de los cotiledones 

·:~·:.~ ... \.;!:.n.f'. .. !:::.:i,.!.=!:.) -..... ,. 

4.2.7 Escurrido y enfriamiento 

!...o·:::. ccJ e :i. et c1::~ !'' ••• 1 

canastillas metálicas 

(40 -· 45ºC). que permita su manipuleo en la molienda, no se 

de los 15 minutos para evitar 

oscurecimiento de los granos cocidos ya que este proceso 0n 

·f lt.t._:i C'.! 
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GRANOS MALOS, H.:P. C. 
LIHPIEZA Y ==>POLVO E :1.a :'.:!.04 :~ 

1 SELEGCI ON IMPl.lREZAS 

H.P. C. 
AGUA 

AGUA/FR.I.JOL=====> REMO.JO¡ ===>DE I ª = 

1 T'"; 

16. O 1fL8 hrs. 

5 ll 1 1 REHOJO 
~, f ·"· Ambiente 

SOLUCION SOL. 18 ;2-a 
[ ll ¡")H) • _ . l..-,~., 1a-1..,·· C;'~Jl"J'"•rb( ·..-~ET l'l"f'·"•t ,. , "" ···· l'la. / ====.:· ! r J!..u.n~ .... J q.9 fJ '·"'-' ==.:·r ··u.n,)C- i. .J: J.. u 
FJH,JOL · - T" ;98 -¡ ! 
5/1 

4-5 min. 
:3. o '.t~ 
100'"'G 

~-~----.. COLOR. H. P. C. 
AGl.l:JAE':,'~FRl ,IJOL ==>1 LAVADO 1 =====>RCEA~1I:!AI'F.~-¡-1H :la.o 20.0 :t~ 

, --~,~----~ ~ ... '" 1,,,,1~a ... ~.: 

l 
..-, _ __._! __ -,, ¡e ~ ~t~;. ~~5 min. 01armi ta) 

A[.'1 JA 'rrr:.•1 J•"'L · 1 ,-.,.,,.., .• ! .-~lol f "' "" ¡·• ' 'A t 1 'l -'"- / rr• ",_, ===.:· '·"'-"·"'•" vi'< --- o J.·' m.in. \. u .oe ave, 
5/1 Tª:98 - 1oo·c. 

1 

1 
COTILEDONES! 

( • -~ •• .,. .... ,.,., •':' ¡ 1 ... (,!..-..!. !, ... J.~. 1 

FIGURA Nro,, fi · FLUJO DEFINITIVO UE ACONDICIONA.liIENTO DEL 

FRIJOL. 
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4.3 OPEP..ACIONES DE ACONDICIONAMIENTO DEL PLATANO 

4,:3, 1 Pesado 

Est.a operación se realizó colocando el 

producto sobre el plat.illo de la balanza para controlar el 

del cubrir los 

requerimientos de las formulaciones. 

Clasificación y .selección 

fueron y 

seleccionados eligiendo unidades me,jor calidad 

determinándose una merma del 1:~ ¡;:'l..>r produr~to deteriorado por 

sobremaduraci6n '!f compresión en el transi;:ti.:.-~rte. 

4.a.:a Lavado 

Esta operación se realizó con chorro de agua 

potable para eliminar la tierra adherida en el p.t~oducto. 

4. :2!. 4 Pelado y cortado 

Lcics plátanos .fueron pelados manualmente eon 

ay·uda de cuchillos determinándose que la cáscara representa 

un promedio del a2.o~~; del fruto~ luego se cortó en trozos de 

a cm, de espesor aproximadamente para facllit.ar su molienda~ 

de acuerdo a las rec(· .. mendac.iones de SALAS RAMIREZ (46), 
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4.3.5 Inmersión en agua 

Inmediatamente después de la oi;~e1.,.ac:iói1 

anterior el coloca en agua hervida fria 

para retardar el ef"ecto oxidati·vo durante el tiempo de 

espera para la mezcla Jl molienda de la formulación. 

LKITAO un flujograma 

dm:1d_e usa:n solu.ció-n + 

irrm.et"'si6n d.el prod.u.ct.CJ :pela.do 

la . 

ge la:t in iza.e ió·a de . "":J.lmidones; cita. 

A continuación se presenta el flujo defini thn.::i del 

de acondicionamiento del plátano sapino (Mussa ~- ¡ ~ (Fig. 

Nro 7). 
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1 

1 TITI<P•P•li t ij D.r'\..lii.fl. 

AGUA POTABLE====> 1 LllVADOI. ====>Y 
1 1 I"""':;oi:n:n:•T· .. -r r•1 .-~,:; 

AGUA 

- :¡¡¡ " .~D*..,:fE üJ.\,1.}.L "} ... , .. ,. ... 1'~11 
¡ 

f ,~ ..... :;-¡~•11.r.•" 1 E·-·· 1 , , ..... n, .. .f ... ·n .. 1:Y.'"-! ~0.1:-t .. 

1 r~-r:tT ·~ T' t-~ ./~-f!. .. t·l:.~""!r' ,_. -·. -· 1 - ··. l?I B"""!i: n ~-:::- ""=*'"':.t .. , ~"!·/ .,. ..i::f ... ~ , r l!:.utii:..ll.• ,. l_.-U.n . ..1. R..!)IJ I - .. .i: •1"•4'11 .._, ·-•.:.. • !J_,," • ._.. ~., Clll. 
TH• h',.-l'E":,' 1 

Tn':•1 /!. ----··· I .I'r\. n--~-.· 

1 

, rn.~ ~ 

INMER:3ION 
EN .!\GUA 

1---
1 
1 

DlU~ADAS 

1 e = 

1 T'·· -
' 

< 15 min. 

Ambiente. 

FIGURA Nro, 'l.. - FLUJO DEFINITIVO DE ACONDICIONAMIENTO 

DEL PLATANO SAPINO (Mussa .fllm.) 



ELABOF:AC ION BEBIDA INSTANTANEA 

Formulación/mezclado 

For-mulación de ·'-,leinte fnezcl as 

al ternati\-"ciS 

L.as veinte mezclas 

e C:t n -!:. (·:·:· n. i d Ct .. ! ... 
i .. t!:;.1 ·f¡'·:i.jol en la mezcla debe ·:::.(·:·:•f' 

·: .. 
J.~:\ p 1··· .;:;. t.;.:.:. :i. c.,,._ d (·:·:· l p ¡· .. C)d !,.l, C: t.C) 

polvo no debe exceder 

.::11 

para mejorar la calidad del producto final rehidratado en 

y reológicas por su acción espesante y no 

La cantidad del plátano debe ser menor al 20~ para mejor·ar 

<::·:·1 

.::1.1 

la bebida y evitar 

¡ •. 
!.,.;::!, 

1. • • 

Ci :~.·:::.en:~. r·¡ tt :i ~··· 

·:º:\ 1 

... , .. : -=. 
1 •• í .. 

/"":/"."" 
.. ::.1 .. /.-':i 

grado de dulzor 

~::.u. ffl -::\ t.() t. -:":'i, J p () f•"' 



4.4.1.2 Evaluación ae las mezclas 

·· .. ·· ·t {", ,,. ·'· ..... !t 

contenido de proteínas y calorías en base seca y 

EtfH :i. !"¡().;;\Cid() 1 :i. !T1 i t.::'< n ti:·:·:· ,, 

proteico que seran realmente utilizadas para procesos de 

calculados de acuerao al 

método pr·opuesto por MILLER y PAYNE (37), que se :i. ne 1 t\) .. ·(·:·:·n 

(·:·:·n '! ...... 
.i.1...1':::· p ¡··· c:t i:J r··· .t:·i. ff'¡ .t:-:. ·::!. J ···· ~-·i ~::i }·' :[ ····e: !i ( (:·1 f· .. ¡ i::: >< Cl r· !'.·:·:··:::.p..:-:-:· e t. :L :....1 .=:-:.ffti:·::rr) t.i:-::· 

C::.::1 u p :i. ) u L.c:::::. 

U.-f:.:i. Ji Z-:·:\f"i ••• "! 
!;:.' .L método recomendado "ó' 'I : • 

U . .1. T. :f. fi!C) 

Com:i. té FAO/OMS/ONU (21), y un patrón aminoacidico •• 1 .•• 
U\·:! 

'! .. 
J . .e:~. 

proteina de la leche de vaca como proteina de 

{ 21} ~! .. !_.. 
i._f:::.: 

' (:I(·:·:' p1"·ot(·:·::i'.n.::1.·:::. 

base seca se determina mediante una 

4.0.1.3 Selección de la formulación Optima 

las 20 mezclas propuestas 

·f1"·:i . .:io1 



l"':(""tl··· 
¡········· 

¡:) i···c:i ·t (·~:, :i. i::: () el C·:·:' 
'"".l ••• ,.··.,_ ::!: n I' 

•• : : :1 
1
./ •• 

1
1',1 !: aminoácidos limitantes 

u.n 15% de proteinas aportadas en base seca 

L!.n 

-:':i.ff1 :i. n(:iA. e :i. de: l :i.m:L t.:,-..n t\:·:· 

en base seca y un 

di:·:·:• !··.f})f'.'.1 ['..:':i.J u 

'v' .::1 1 C:• r· (·'.·:· ~='· 

di:-::· de la proteína en :t.::\·:::. 

1<:1 COMISION .Llt:.L CODEX ALIMENTAF:IUS 

alimentos de uso infantil PROGRAMA CONJUNTO FAO/OMS 

1983)~ citado por· VEVEY SUIZA (51), por otro lado respecto 

c:c:;r·¡ +c·:~n :i. d C) 
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Según la significación biológica de 

e e• m p C• r· t -:':\ :T: :i. >:·::· n te• n 1 .. \ t , ... i e :i. i:::i n ,;\ l d u. !"" '''· n t •::~ l <:". p r· .:-:·:· h' .:-:·! :.:·: /' l .;,.,_ e t.:;\ n c i -:':\ ,, 

considerando que los mamíferos que dah de lactar requieren 

que la calidad proteinica de la leche materna depende de 

u.n crecimiento aceptable a las ratas pero 

pero provoca cuadros de desnutrición. 

Chilena.s ( 1989} !J citado por VEVEV SUIZA ( 51) ., P-::'t , .... :.:\ 

ff! :i. (·:·:· n t. ~··· .;':'r. ·:::. 

embargo son dirigidos para ni~os de pecho (no menores de 3 

meses ni mayores de 12 meses), ni~os de corta edad 

un 



4.4.1.4 Estandarización del contenido graso 

er~ la mezcla 

L.as Normas Chilenas (1989), citado 

lácteacios deben contener de un 7.13~ a 7.88~ 

poi .. · 

p , ... o po v· e i c•n .:·:~~:; 

•! •t 
.! .. J. 

c-:-:·n 

(:J!.,I.(·:·:· 

dt::-:=1 

J .::'\ 1::. ·f' i:::i v· rn \. \ 1 <':'t e :i. o n e•·:::. 

i:·:·:·l p I"'t;)dt..1. e te; bu.(·:-:-n .::\ 

Para determinar el efecto del mayor 

•I •,.· 
.;. ~ 1: 

aceite vegetal a 

!'.-:-:n 

seca para el primer 

C:(::in t. :i. n u .. :':'i. e :i. i::·;n 

i n d :i. e.:·:·!. n d (::< 

:i. n d :i. e,;\ n do proporciones de 

p<'.:;•··· 

le~·:::. 

~condicionamiento cieJ frijol y el plátano. 
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ESTABLECIDAS POR 

VARIEDJ\J) DE FRI.JOlL.i EN BASK SKClL 

P F~(i [ifJ(:r€)!3 
r.it f)L:':f. lf"\'IB"l'I 11$ ¡. .. -"' f"(.s~-

1 F' HUJ3.SCB. P, 41 .. 5(1~) 47,500 

F1."'ijol G;:;;:u:pi 
1 

50,000 50,000 

Leche JtOl'~fC¡ 4,500 ! 
4,500 4,000 4,000 

1 Ha.rina. t.rigo lLL500 14,500 14,000 14,000 
1 

' P lá:tr..i.nt.> Sá.pino! ;3 '000 ~3,000 B,000 13,000 

il1.Zll.C.._~3.r 24,500 24 ... 5(H) 24,00(! 24 ... (t(H) 

1 Acei.te '-?eget.e.l~ l ... (J2~) 2,050 1,020 2 ... !)5C) 
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C\v:;rJ;;·o l-h"o, 12 ~ FORMULACIONES ESTABLECIDAS POR 

VARIEDAD DE y DEMAS 

PROIXJGTOS TAL COMO SE 

ACONDICIONADOS. 

FOHMUL.t\S (kG) 1 FORMULAS (kG) 
¡ 

PR'F~ODUCTOS 1 
1 

"llA!t' -.i:E~u. 

1 
•n1A"'" !:llBl:t 

. 
1 

1 1 
1 

IF lh""·-r-· "[) e1.aa E;7 .. ~t3 ... Ji!l"L:.,;r"="-·ª ... - ¡ 1 
J Fri,jol Ca u pi 

1 1 1 º~' ... 74 Ei9. 74 1 i 

1 
Leche pol\>"O 1 1 ... E%1 

1 
1.81 1. E;(~ 1.EiO 

! 
1 H . trigo 1 6 .. ~tft 1 6 ... 3E~ EL12 E;.12 ar.lna 

¡ 

j Plátano :3a¡_:ti110 14.72 ! 14.72 1:::L02 1~~ .. t)2 
¡ 

Azft,~a1~ 
1 

fl _ 7f:.i H.76 9 ... 52 fJ.52 

Aceite vegetal 1.02 2 ... t)5 1.02 2.0f~ 
~ 

E'UBlITK • natos procesados del cuadro anterior. 



c:c:in lo·:::. ·l ... 'I 
.1 •.. ::. !l 

·· .. / 
·' 

cuando no varíen notablemente las caracterls~icas de las 

primas, caso contrario se tendrán 

4.4.1.5 Cálculo de cantidad de agLta 

necesaria para acondicionar la 

mezcla de materias (b.h.) 

para consegLtir el standar-d de 

sólidos totales (STx). 

De acuerdo al contenido de sólidos 

!'.:~t.1 .. :·:·1. (:i r·i:::i :i. :::_... d .:·:·i. t. ci ·:::. d \·:·: c:c:ri··· t.(·:·:1 1') :i. ci (]·:::. \:! i:·:·~ 

·::;.{,]. :i.dc:i·::;. totales en la mezcla, recomendado por VEVEY SUIZA 

(51) y LUIZ G. ELIAS (18), para lograr una modi·ficación 

los almidones de mi:-:·: :i": e 1 <:\ 
., 
J .. :·:·1. 

pasteurización por 12 min. y a 75ºC, TALBURT y SMITH (49) !! 

entrar a la operación di:·:·:· 



4.4.2 Molienda coloidal 

la relación que se 

parte del agua calculada en el Item 5 anterior se 

en la tolva del molino coloidal a 400 rpm aproxº, 0.2 a 0.25 

4.4.3 Pasteurización 

:J..::t df:'.·:·1 

precocer la sopa para obtener buena solubilidad, 

rn :L n u. t Ct ·;::. !i 1 D(! ¡····:!"!.!"": d C:•·:;:.i;.:·:• 

parámetros recomendados por CHEFFTEL y CHEFFTEL 

4.4.4 Homogenización coloidal 

u.n-:·:\ sopa homogénea apta para ser deshidratada en .•• ·¡ 
!;;,= .L 

)) ¡···>···(·:·;r~··· lt !1 

i:·:·:·n ], ·:':'!, l'1!.,!.ff't(·::i(:! .,_·::..(J (;i ~ ... :-:: 1 p f•''(:)\'.i t .. l \::t.() ·f :i. !''¡ ·=·=~ 1 

operación se llevó a cabo bajo l .:':\ ·:::. rn :L ·:::. rn .:":'i. :::. 



l.~ .. l.¡,, '..'.'• Secado 

1 ., .... .... -::\:::· 

deshidratadas en el secador 

di:·:·: 

... •::1f'"1;'":}·" , ...... , ........ . di:-:-:a 

cilindros obtenienciose 

y de acuerdo a experiencias adquiridas en 

instantáneos de la fábrica 

¿·¡.,..·:i ... 6 Molienda 

! ... (·:·:' ~·:'i. l :i. :~·: -:·:·~ (·:·:~ 1 una fábrica automatizada 

1 u.(·:-.• (_'._t () 

SUIZA (51) 



.l.~" l.}"·./ Empacado 

simultáneamente con selladora eléctrica. 

·i'1ujo 

d (·'.·~··fin :i. t. i \/CJ p.:,\¡···.::":. :i. n "'· t.:~.n t§n (·::·"'' 

( F :i. q ¡· .. ¡ r· o fl ) .. 
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1 
FORMOL/l.CIOMf 
V i«'ii:;i"'"'f"'f.li~ [····¡ 1 1 L i. lu.61~\"t..JiC°L ~ ... 

' 

1------MOLIEMDP. 
i COLOIDAL 

PA:sTEUHIZ.AGIONI----
¡ 

SEG.Al'.(~ 1 =>AGUA 
1 

MOLIENDA! ______ _ 

L EMPAc1u:o 

CONTF.'OL l)E 
l-." L-1.,..·aAI~ l ··n L.,. · 

¡ rpm : 400 

1 

Pc•"T)::,,--,.:; r¡ =·,r•t"•"'1"" ~O.,!- ,;...1~'J_,_. L'... :i:;.i!.il 'JI- -· 

:piedre.s ~ 

¡ 0.20 - 0.25 rom. 

12.0 min. 

IE.spaclo entre 
i piedras · 
1 0.20 - 0.25 mm. 

!HPM : 
-:::! LUZ. : 

1 T" · 
IPv · 

1.40 
0.15 mm. 
1:35 - 150''C. 
80 psi 

1 RPM • =.:ieOO 
1 
jGRIBA ~: 0.7:a mm. 

f 
VAGIO: 

1"?0 - 1::'.H) mm. Hg. 1 ~-

FIGíJRP. ~ 13. · FTJJJO DEF"INITIVO PARA EIJU~ORACION DE 

BEBIDA INSTANTANEA. 



.... :l.():!. .... 

l.\ .. :'.', ELABORAC ION DE MAMJ AH 

presenta los resultados del 

proceso para la elaboración del manjar. 

l.\.;'.', .. :i. Formulación/pesado 

t. i:·:·:·n :i. d !'.'.) la recomendación EVENHBIS V , VRIES 

{1957), c::i.t,:"<.d<:::i pc11··· LEON OJEDA (35)" que 1.,:\ conc:·:·:·1 .. ,t1···,-,\c:i.ón ni:;¡ 

in i c:i.-:·:·1.l 

para que la concentración final sea de 65 -· 70%p t(·:-:·noi··· 

evitar azucaramiento por el desequilibrio grasa:sacarosa, 

durante el almacenamiento proli:;¡ngado. 

Mientras que CHAW ORTEGA (15) estableció que 

el azúcar a utilizar debe ser de 30 a 40% sobre uri 100% de 

sacarosa a aHadirse deberá estar· en relación inversa cQn la 

las recetas del "FRIJOL COLADO" 11H·::•n e :i. c:in .;;,n 

de 18.8% frjjol, 23.04% Azúcar" :j :J º :L () ~\~ L. i:·:·:· e h (·:·: 

·f 1··· i·:·:· <::. e,:·( :::.... O .. () (:, :.\; el e-:· e: 1 .::1 ....... o d i·:-:· o J o 1··· >·' e <:1 n <-:-:· 1 .::•. o 'v' ,·:1 :i. n :i. 11 ,,., <:::· n 1 <:\ 

t:.n (·:·:··:::.t(-:·:· c:aso se optó utilizar un 16% de 

concentrar hasta 67% de sólidos solubles 

( ,;:. E: , ... i X ) ll 



4.5.2 Molienda coloidal 

C) pi.·:·:•, ... .::'\ C: :i. Ón realiza descargando las 

·:':'\ l.:). 

d(·:·:· 'f ·''" c i 1 :i. t ''" , ... 
... ',! 

l:;,1 .t desintegrador del 

•. ! ......... .... 1 

!,J ~ .. .-.~ '-./ 11 .. ::. ff¡ffJ u 

u.n 

aplicando el método recomendado por FREYER { 1972) =~ 

pe) i··· CHACOt~! ( 14) :; 

y parte de la leche ].()·:::. 

calor a largos períodos liberan amoniaco debido 

de los grupas glutamina y asparragina WALSTRA 

( 52) ~· p()i· .. 

.. ! ... 
t.il::.' 

.... j 

.-~:. 



y· (·:·:1 :·./:i. t .. :":"1.{ ... 

adhesión del producto y se caramelicen los azúcares. 

L .. ::·i. pi . .!.n ·t:.c~ () p t. :i. r'nc~ p.:':\~···.:·:\ 

un método empírico que 

justamente cuando el .::1.1. 

agitado deja eliminar el flujo de vapor. El tiempo que 

q.5.G Enfriado/remoción 

concentración del producto se cerró la entrada de vapor y se 

c:c1n i .. t.n 

oscurecimiento por acción del calor latente. 

4.5.5 Llenado/sellado 

Un<:í enfriar el producto hasta 

eficiente según ~~AUCH ( 42) ~\ 

.:-:·:·J. ·f:l.u . .:ic 



I=====> 
i 
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l. FOHMULAGIOHI 
/ MEZCLADO 1 . ' 

j , -----· 

f ll'7•"t·"•t•-o f -----·· ¡ ,.,,..i;:;¡""1G'l>:1TTIH«"•-1'"'"'"il f --··.·A····~,, .l'lL••.tl..·nn. -----.-· i > ••• i.P1\ •. ·.l:!.H.l.111.M» •• • •.lh . •.<Un 
!. 

- 4.00 

~) ... 25 tí(í(i ... 

! 8 . 1. 0 Hrs. 
Í STJr: 2~~ .. t) :t 
1 T" - HB-100"C. ¡ 

ENFRIADO / 
H.EMOCION 

1

8 -

T'"; 80-82 '"C. 

LLENADO./ 
SELLlH:O 

1 

FIGfJRA Nro. 9. • FLUJO DEF .. UHTIVO PAPJ! EL.'iBORACION DE 



.... l () ~:.:¡ .... 

4.6 BALANCE DE MASAS 

con t:i. nu<:1c:i. (in se realiza el balance másico 

pi···oductu di:-:·:·n t_¡-··c:. ' (]f.::= 

operación de proceso. 

Balar1ce de masa prn-- oe 

acondicionamiento dal frijol Huasca Poroto 

(Phaseolus vt.t l gar is} y Cat.ipí ( lJigna 

unauiculata), respectivamente. 

G!::!.::~:i,.·).!::Ji !.':-!.1:::.?.!!.J:.:.}:: BALANCE t1ASICO DE 

ACONDICIONAMIENTO DEL FF;IJOL HUASCA 

POROTO (Phaseolus vulgaris). 

( '..'·;:) ( ~·-;; ) 

1() /1 ()() 

Limpieza y selección 

.: •••1 I" •" 

.L ./ u ::)1:·:~ 

F'i:·:·:· 1-::!.d C) q U. :Í. ffí i C:C) 

Escurrido/enfriado 

RE N D I M I EN TO (B.S.) % 



.... :t ()(;1 .... . . 

• 
I>(·:·! 1 

durante el proceso de acondicionamiento del ·rr·i j .;:)1 

• 
¡::

1 <::i J·"' c:i t. C'.! ( L'.J).~::\:füJ:::::.1;;;-..:J ... ~:~.~.:.::. :·:-:·:.~:~.J .... ~1:::::~.t'.· .. :} ... :~g .. ) ~: ·::: . .:·:·:' p 1··· c:i d i..\ e:<-:·:: n !n<·:·:' f' fn-:·:·\ ·:::. p C! ¡··· 1 J ff} p :L t·:·:' :.:·: {·:·\ 

MASICO DE 

ACONDICIONAMIENTO CAUPI 

(Viena unguiculata). 

J () n ()() 

•J º'',I •:·: ,.• 

.t .... " ... }('.) 

E::·:::. cu. r· r··· i dc) .. /(.:·:·r1 'f i"' :i .. :':\d Cl 

RE N DI MIENTO (B.S.) ~ 

FUENTE ; E 1 ,;\be), .... ,,\ c::L (,n p 1---0 pi.,-,-._. 

u.n 1-··i:·:·~nd :i.mi<:·:·:·n tc:i u.n-:·:\ 

i:\ 1 Cuadro 13, por presentar mayor 

producto defectuoso y cáscara, mientras 



:J.()".? 

'! .. 
.!.<:\ 

de masa por de 

acondicionamiento del plátanc~ sap1no 

(Mussa spp). 

MASICO POR 

ACONDICIONAMIENTO DEL PLATANO 

( Mussa s.pp) .. 

ff¡ (·:·:' ~-" ff! ·:':'\ ·:::. 

( !\·;) 

Clasific. y selección 1 u ()() 

(~ Cr 1··· t .. !:\ d C1 

RE N D I M I EN TO (B.S.) ~ 

FUENTE = Elaboración propia. 

....... 
l lD. 

fnE·:·n C) ¡···i:·:·:~·:::. 

!'\t'': J ... ¡···· .. ..-: 

Esta variedad de plátano 

porcentaje de cáscara .. 

-:":'!.di e i (:n 
( ~'.;; ) 

pc:i1··· 

DE 

SAPINO 

1()11()() 

... ···.1··: .. 
C:!u / .,.;:. 

p;···oductu 

..! •.. •; 
t •. i i::.' .L 



.... l ()~:?: .... 

4"6"3 Balance de masa por proceso ae elaboración 

de bebida instantáneac 

t"'1ASICCt POR F'ROCESO DE 

ELABOHACIDM DE BEBIDA INSTANTANEA .. 

Pérdidas/ Ganancia/ Balance 

~- ,·;, ) 

Formulación/mezclado :L () u ()() 

Molienda coloidal :l. 11 ()() 

_, ... -....................................... -·-·····-····-~·······-····-············-··················· .. -·········· .. ··········--·· .. ········-.. ·······-.. -· .. ······· .................................................................. ~.-............ ____ ,, ...... -: ...... - .................. .. 

RE N DI MIENTO (B"S.) ~ 

donde se muestra mínimas pérdidas de mater·ia seca en las 

que evaluando respecto a procesos automatizados se 

puede calificar como muy buena, ya que estas fábricas logran 

de 98 2 99% de eficiencia (Fábrica PERULAC). 



Mientras que ei proceso mostrado en 

debido a mermas producidas durante .la operación 

por salpicaduras, 

producto en las paredes del recipiente de evaporación, por 

1-::\dC) (·:·)n ... 'i 
!;;.'J. u.n.:·:\ 

aproximadamente, a 

4.6.4 Balance de masa por proceso de elaboración 

de Manjar-. 

G.':L;\!;;L!:::P. U.!:::9 .. ::.1/.:; BALANCE MASICO POR PROCESO ELABOHACION 

DE MANJAH. 

( l-·:f~i ) ( J.·:.C:i ) 

Molienda Coloidal 

:.-:~ .. ()() 

RE N DI h I EN TO (B.S.) % 

FUENTE : Elaboración propia. 
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4~ 7 ANALIS!S FISIC'.t'l-QtHMIOOS HE MUESTRAS OB'l'ENIDAS 

A se pre.sentan los· resultados 

analiticos realizados a l.as muestras obtenidas y durante el 

almacenamiento a :37'"'C y ag;~~ HR (:Bebidas isntant.aneas) 'fl a 

temperatura ambiente 20 - 22'-'C. (Man,jar). 

4.7.1 Análisis q_uimic-o proximal 

análisis quimico proximales realizados a los productos 

obtenidos por cada variedad de fri,joles: 

Cuadro 1in:t... l.a: ClL:l:t.liCTERISTICAS QUIMIC'-0 PROXIMALES 

_DE MANJAR Y BEBIDAS INSTANTANE.liS EN 

PHOI~JCTO 

1 p~;,(~I> I N:3~.4~~T -1 
1 FUF.h!JLA !.. B) 

q_uimicos 

BASE A FRIJOL H. POru)TO (Phaseolua 

vulgaris). 

IPH:OT. Gh'ASAIFIBHA 
1 1 1 
1 (%) 1 (%) 1 (%) 

1.00 

0.80 

!GEN. 

1 (:~\~., 

1.60 74.Ei8 

1 1 
LEi5 l 75.5BI 
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Cuadro Nro .. 1.8.~ CARACTERISTICAS Q.l.HMICO PROXIt'.JH ... tES DE 

MANJAR Y BEBIDAS INSTANTANEAS EN BASE 

A FRlJOL C.IUJPI fVigna unmüculata). 

f HUtL PRO'I'. GRl!:3A f FIBHA GEN. 1 GARB. I 
Pf~ODOCTO 

1 e~··) 1 
(~~~) (.;~) 1 ¡' ·~ .. ) (~~~) e~· ·l 1 i _..,.' •• •• ~'';.lt • 1 ""'' . 

! . 
'""7 ("..., ' MAN.J.4.F.' ~j .. 2::t B.ao 1 .. t)i) 

1 
1.81 57.09 ! .::. .. . JI 

¡ 

1 PftPD IN'~Tl\NT 1 
1 1 

¡ ¡ 1,; .... ,. • ... .. '°'-" J: ~ .. , 

.. FOHMULA (A) 1 Ei.2E¡, 11. 54 o.ao 1). !':H) 1.10 !7H.40 

PR.OD ... 1NSTAN'f. f 1 
FOHMULA (B) 4.12 12.211 1.07 1.60 

1 - , . .,.. 1 ot:• ,.. ¡·•¡·" 1 . v>J uv • ·' .1 

FUfilITK - Elaboración propia a partir de análisis 

químicos 

En los Cuadros se pueden 

observar los análisis químico pro.:-::imales del manjar Jl bebida 

(Fórmula (A) y (.B)) elaborados a partir de los 

frijoles Huasca Poroto 'Y' Gaupi ~ respectivamente lo 

siguiente; 

Los manjares elaborados en hase a fri.joles 

Huasca Poro te• yulgaris) y 
... ., ... 
t ... aupi unguieulata)~ 

contienen una humedad, tenor graso, cenizas dentro del .rango 

óptimo para manja.re.s,, indicado por IRAM (30), pero en 

cu.a:nto a.i eontenidi') proteico a.mbos prod.uctos se eneuentra.n 

sustitlJ.ei6n de ia. leerte Jl<()l:" frijole;=:; a.si misi:no se encuentra. 

u.n cont.enid.o d.e f ib'l:·a.s d.e l:~ ~ io eu.o.l consid.era.mos ó¡:~t. hna. 



desde el punto de vista nutricional, y por relación d:i.1"·i:·:·:·ct.::'-

i:·:·:·l 

elaborado en base a frijol Huasca Poroto 

par~ las bebidas instantáneas fórmula (A) y (B) 

•• · ,.:-:i •• 
\ ci."u un 

con tE:•n ido .:.:.1 ¡"·.:,-..·;::.e• de 0.2 a 2.0~), para 

htlf!'lf-:•d.::td 

( t:) ·f ¡.-· i j c:il 

En •• f ••• 
l.1•::,' 

p l''l'.:'.id u. e t.cJ·:::. pc:i1··· 

:i. n d :i. c:.:·:\n las Normas Chilenas (1989) citado por .VEVEY SUIZA 

, e¡ 1 ) 
\ ~-~, ,, CU .. :·:·i.t.1···c) 

aceptables indicados por 1-:':'t<;:. especificaciones 



.... :í. 1:::·:, .... 

diferencia se debe a la falta de 

cc:rí sales y minerales del p ~·"Cid l .. !. C: t.C; i:-:~·1"¡ 

por el frijol, harina de 

pl j_ t.::•.nc:i .. El 

1 ¡:; 

.~:; C> ~·"fi~U. ] .. ;':\ (:: i (~.\!''' realizado para determinar el 

del producto final y durante el almacenamiento • 

. q., "? .. '.? Detet-minación del pH y at:idez total 

presenta eJ pH y Acidez total de las muestras obtenidas y 

instantáneas) y a Tº ambiente-20ºC (Manjar), controlados por 

la Acidez del. manjar elaborado en base a frijoles Huasca 

er1cuentran dentro del rango indicado por CHAW (15) y CHACON 

( 14}' :i.nd :L c.:·:'-n u.n :L :::3 ::._.· 



- 114 -

Cuadrn Nro>20 · CONTROL DEL pH Y ACIDEZ Dl™7TE EL 

AU:tACENAMIENTO DE MANJAR 

D I A 
,..,, 

D E A L H A f' E N A H I E N T o ,;:. •' 

PRODUCTO 

1 
2 1 ªº EK~ HO 1 

i A'-,.., r1E'"' 1 ·-u 1 , lpH .. ~ -· ~ ...... 1 /ir'II~E7 ! •.. ·1 . ¿, 1:-'•~ f JM •. -1VEL.1 ptt pH A~-rn~¡ ... ...... • "..:.J • 1.a ) . L. 
1 1 

1 
1 "D l "D 1 ¡ 

"D '·'!) 
1 i 1 

IMAN,JAR. ' 1 
¡ 

~ J 5 .-.! 
1 

1 J-mA';i-;A pi;:;'""! 20.0 20.0 21.0 l 5.5f 21 .. (~ 1 ... ~~"'-· ... J. t ..¡_.2. .. ! """ .. t~':r; 
1 

! . 
r- J f MANJAR. 5.71 1 ~ ,.,, J ·-·A.UP' 21.0 21 .. (~ 22.0 5 .. :3 2;2t., t) 1 t.... . ... ¡.:J.¡ ~").bl 

1 1 i 

FUENTE ::: Elaboración propia a partir de análisis 

periódicos realizados. 

láctico~ mientras que IRAM (30} menciona que 

le. a.cidez de O. V3 ,:;;_ CL2rn~ de ác.id.o iá.ctico pa.ra. el dulce de 

leche con aJJici6n d.e ha.1."'ir1a.s,, es •Jecir J1'.~.1'.'B. un prod.u.cto tipo 

u.na. rnirdma. ~ • .¡ra.ri.a.ción d.el d.u.r·a.n te el 

d.e la. e iuda.d d.e la. .~.lta. 

d.el d.e n.o ha.ber a.fia.d. id.o 

bica.rr.i\.Jna.to d.e sod.io se tienen UW'J. 8.cid.e:z d.ent.ro d.e es t. e 

ra.ngo la. a.pa.ric ión de 1 

d.ef e e.to d.e f Ol'."'tfiB.C ión d.e gr'lJ:mos a. eo·nsecuene ia. de la. 

c.oa.g¡1.la.c.i6n de l.~. ea.se in.a. por a.e.e ión. d.e l inc~remento en 



(;·;::.:(. 

cc:in 

con el valor cie la acidez 
., 
J.() 

,.., ....... .. 
!··· ..... , le:.·:;:. cambios secuenciales 

tratamiento térmico relacionado a la presencia de 10 lactosa 

p{=v·d :i.d~·:"i. .... , 
l..~'.I J, 

fórmico y lactulosa. WALSTRA (52). 

En el Cuadro 21, se puede observar que el pH 

:!. .:":'t. º.-· 
.:., do:·:·:· 

determinadas para bebidas instantáneas está dentro del rango 

di:-:-:· indicado para mezclas elaboradas en 

(26). 

de los factores externos por parte del 

punto de vista de deterioro de h.,.,,¡.-· in.,'"··:;:. d e-::• 

cereales durante el almacenamiento se poi ... 

poi ... el mayor o menor contenido de hu.rr:ed<:«.d 

por microorganismos JAMIESON (32). 
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DEL ACIDEZ 

AI..MACEN.."llJIENTO DE BEBIDAS IN&'TANTANEAS A 

37 "'C y 86% DE' HR. 

D I A 
,.., 
*:.;r D E !A L M "· e H N f\. M r g H T o 

PRODUCTO .-, 
.::.. ~30 r:;o 90 

ACIDEZl:PH ACIDEZ 

! 
O. H35 G.2 1 0 1!~~'~ ~'r¡ 1"1 IG._t,-.ll r¡ ?r¡~I 

... ' ... _i: .. .,.-r i ~ ... l .... ~ \... ... V .lL ~ ··- __ ~ ,,. .. "' .... otJ 

1 

BEBID~. IH8TI 1 i¡' 

G!IJJPI "/A" ~:;_4· 0.1;3;31G.4 

1 BEBIDii. INET¡ 1-,. 
1 1 1 1 

! C!'UP-1 "'H" 1 p; ... ~ 1 n 1 ·14 f!; 4 l"j 1 ·::;41 f'¡ ·::·~. n ·1.·::;1~ i,::?,_ f.I f¡ j_. ·'"ll ¡ -n - - f - • 'i: ,_ .• _._ .... _·_-__._· _-_-_,___··_·_.L._'_"'__..__-_._""__._· _ .. _ •. _._J_'""___,__-_-__,__·_· __ <t__,I 

FUENTE: Elaboración propia a p-artir de análisis 

4,., 7 ... ;3 De-te1~1i11a.ció11 de azúca.t~s 1"'educto1~es 

continuación se el 

Cuadro 22, el contenido de AZUCAHES HEDUCTORE:3 en las 

muestras tomadas de 1 .manjar y i116~ta¡1tá11eas 

\rulgaris) y Caupi (Vl.gna unguiculata). 
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C:!.;.adro N'x·o .. 22 • CON1'Ki'iIDO .DIE AZIJCl!RES REDUCTORES EN 

1 p 

1 t..iArH\~' 

BEBIDá 

R O 

C.MJPI 

MANJAR Y BEBIDA INSTANTANEA E!AFJJRADOS 

EN BA&'E A FRIJOLES HUASCA POROTO 

{Pbaseolus vulgaris} y CAUPI {Vigna 

u:ngu.icu la.ta } . 

D U C T o i j AZTJCJ\PJl.S PJIDUCT1JRKS 
no 

IN8T. HUASGP. P. 1.1371 

BEBIDA INS'T. CéJJPI FORMULA 

1 BEBID.fl. INST. G~JJPI FORi:1fJLlí~ 

Del se que el 

contenido en azücares reductores en los manjares varían 

entre :::;a. 77 ;~~,. a comparación de los requisitos 

stand.ares para el dulce de lec1:1e mencionan 

má.-.;;imo y para el dulce comercial 42. 2 ;~ IRAM (30} Jl 45 .4 

a.zúc8:i::·es reductores er1. el dulce d.e leche en b.'3.se 8. glueos;:;., 

la.c.tr)so. ~ o.lrnidon d.e rrv.dz y leche { 14). El 

:porcenta.j e d.e a.zú.ca.l"'es rechJ.ctores ba.jo d.ebido a.1 uso de 

ea.ca.roso. en vez de a.z15.ca.r invertid.o :ir o.1 tiem:prJ corto rJe 

e~<:.po.sieión .13.l ce.lor d.ur·a.nte la. o:pera.ci6n de eonr...,entra.ci6n 



.... :l. :J.E3 ···· 

.::1 d(·:·:•l 

producto final es claro es decir no se ha llegado a producir 

sustancias marr·ones y tampoco se determinado sabores 

lo que asegura la mínima formación p 1···c)d 1 .• t e t.c)~;:. 

melanoidinos por la reacción de Mayllard ALAIS ( 1) .. 

le; 

con 

:te:·:;;. 

y almacenamiento por largos períodos. 

pc:;dv·:f .. :·:«. 

c.,:1.101 ... 

mc•nc::i.or·;<':\ JAMIESON 

,...¡ .. ¡ ¡····. 

1 t:·:·~ n t. C:t :1 

(G1:!.0) 

Entonces a la temperatura de 37ºC. la reacción ha tenido un 

de este conjunto de reacciones. El aporte de azócar reductor 



contenido elevado en 

·:::.u. 

encontró azúcares 

frijoles Car2ot2 ( ':/ .. :J .... D.U.§~. 

-.":\ :;-: ú e<":\ ¡"·E'~::. r· i::-:·d u e to¡···(·:·:··:::. (·::· n 1 <:1 h <:1 ¡··· in <'t el r::-:· · t l"' i c.:,¡ o !• J o e u .::11 no t:·:-·:::. mu y· 

"' 
~::. :L (J n :i. ·f :i. e.:':\ t. :i. \le~ pC)I··· ~;:.u. b.::\j C:1 t ¡··· :i. •:.:JC:• 

p 1"·c:·d 1..1. c:c:·n e :i. \·:·:· i'" to q ¡"· .::1 d n di:·:·:· 

proteínas prncedentes de los demás componentes, per·o en este 

caso no se han producido cambios de color significativos. 

4.7.4 Determinación del valor de monocapa 

........ ::· 

.-: .. ···"!! 

C«:1up:í. 
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C1Jadro N1·0. Z1 • VALOR.ES DE MONOCAPA Y HL1MEDAD DE 

EQUILIBRIO EN BEBIDAS INSTANTANEAS 

ELABORADAS EN BASE A FRIJOL HUASCA 

POROTO {Pbaseolus vulgaris) y CAUPI 

í p F: o D u e T o o 
•-" MONOf"..-P .. PA i 

1 
Aw 

1-1.rnr-·" INST. HUASC'.P. 10 FORM. "A" 10.2 1 O.H2 1 l:$ ~ lJ.fi ... . 
f 

1 BEBIDA INST. HfJéi.~3€:!P1. P. F'i'fh'M "B" I a.o 
1 

(J ... :32 ~ .. """ ... ;: 

11:q:mrDl!; INST. C?.UPI FORtiíJLF. "A" I ::: . o f (i ... :3:3 J t..J' .L ~L 
í 

1 BEBIDA INST. GAUPI FORMULA ll'r.n-r.l 
tl< l 

' 

tJ: /to ,_,.l. (i ... 25 

FURNTK . E: la.hora.e i6n propia .. . 

Del se puede observar que el 

valor de monocapa de las muestras (Bebida instantánea) • 

formula '!l "B" elaboradas en base a fri,joles Huasca 

poroto CPhaseolus yulgaris) y Gaupi (Vjgna 

respectivamente varian entre B.O a 10.2 grs.H20/100 grs.m.s. 

con un contenidi.) graso que va.r.ian entre 0.8 a 2. ~.i7 :~~~ 

snier~t.r·as que VARGAS (50) determinó para una mezcla 

instantánea a base de quinua y soya un valor de .monocap.a de 

5.4 grs.H20/100 grs.m.s.) para una mezcla precocida de 

arroz) quinua y mai:z o pace~ I I obtuvo un val1.:>r de monocapa de 

Eí. 7 grs.H20/100 gr.s.m.:.~-. y obtuve~ un valor de cobertura 

monomolecular de de :3.21 grs.H20/100 g:rs.m.s .. Los mismos 

que varian con un contenido graso entre ~LO a 7 .2:fL 



capaces de acisover agua, (·:·:·1 

p !"'O Ct·:'··;:;.c:1 n C:• 

originado deterioros significativos de los gr·L1pos activos 

pCr!"' 

agua. por otro lado esta alta capacidad de adsorción se debe 

d(·:·:' 

(Aw) entre 0.25 a 0.62. Lo que indica que bajo 

:Li:;:. 

necesario proteger al prodL1cto con un empaque impermeable al 

dt·:·:1 contenido graso de1 

SALAS (46}" 



.... :!.'.?'.? .... 

,·:+ .. D ANAL IS IS MI CF:OB I OLOG I CO DE LAS MUESTF:AS OBTENIDAS 

V DURANTE EL ALMACENAMIENTO 

c:c)l .. i t j-''() 1 

y Bebidas instantáneas a (37°C ~ 86% HR), POI"' 

c::.::11..\p:í. 

cc;n u.n.:":\ 

Aerobios Mesófilos Viables 

IRAM (30); 

1i:::i·:::. dos d!as de su fabricación, los análisis 

..... · .... 

Microorganismos Aerobios Mesófilos Viables totales, pero sin 

<'• . .!. l"'E•.nqc• p1·:·:·1"'ff1:i. ·:;:.:i. hl !-:·:· :i. nd :i. c.::•.dc:··:::. pC•l"' IHAM ( 30) )'" 

técnicas del ITINTEC 202.104 para el 

c-'-;;;tipu:!..::tdt•. c:o1nn 1"·<:·:·:·qui·:;;.:L to ITINTEC ( 1987) ~ c::i. t.,;·,do ,..,, .. :·J·" 1 ........ , 

CHAW ORTEGA (15) . 

li::;i·;:;. . ;,\ n /.. 1 :í. '.::. :i. '.::. 

Honc_¡.;:;.·:::. ·-..·· ,.. 
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' 1 !BWlR\ ]!I~'. 
~m~i - "'!!"' 1 ~~ w t f~7 

í 1 
!~m;t ~~~· ! 

1 1 r$~t1
11

- JO:.i~l!J ~ 
1 

~<L1 o 4l) .~~-¡.i¡¡ " t.~J.lf 



•:! ····,,.·¡ 
.i ... ::.i .. ¡ 

.. l ... 
Ui::.' 

dos días después de fabricación 

NESTLE (1989) citado por VEVEY SUIZA (51), 

(CERELAC y NESTUM)~ Así 

1··1::1 i•'".'.'t , ......... ,,, 

L.(·:·:·\.·'.:":\ d U. , ... . :·:-i. ·::;. negativos, demostrando así una 

calidad del producto; es decir el proceso de fabricación se 

llevó bajo óptimas condicj.ones higiénicas. 

~~R, se determinó un ligero incremento de microorganismos 

aerobios totales mientras que los resultados de 

puede observar que 

ff1 :i. e i·" ::::i b i ·:·:·~ n ('.:! 



producto en forma eficiente protegiéndole de los factores 

t..~ ,, ~? E\iALtJAC I Oi\.! SEti.lSCiF: I AL l: 

En (·:·:> 1 e i .. V:\ d i'" o '.? ~:_:; ,, se puede observar los 

ponderados calculados a partir de los resultadas promedios 

de las Evaluaciones 

instantáneos (Fábrica PERLJLAC-CHICLAYO); de donde observamos 

,.¡ .•. 
!: •• !t·:.: 

·• 
ANEXO II. No existe diferencia significativa 

c::(::iJ··i ·:::. :i. ·:::.t. i::·?~·-j i::: i -:·:·\ ¡ Grado de dulzor), 

en los manjares debido a la poca pastosidad o untuosidad por 

.. !.,. 
i,.il::.: 

r 
'-"'. & E. VARRIANO-MARSTON (1979)s Citado por LUIZ G. ELIAS 

( 18)' 
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Durante los prcicesos prelímínares para la 

elección del p1;oceso definitivo de formulación y elaboracicm 

del producto se determinó bajos puntajes el atributo 

Consistencia_,. Asi mismo se recomendaeiones 

vertidas pcu'" los panelistas para me,jorar la consistencia 

corrigiendo de.f iciencias de cocción y molienda con lo cual 

el producto final. 

CuPidro Nro,25 • VALORES P.Rl,~IOS DE IDlALUACION SENSORIAL 

PARA BEBIDAS INSTANTANEAS Y MANJAR POR 

ATRIBUTOS. 

1 

¡ ' ' 

CAUP1 f 
ATH.IBUTOS H1JA:3G/t HUASCA 

POF~DTO CAQP1 POROTO 

' FORM. FORM. F'"~RM I FORl>' . \.. • • • '.I. 
"'l!A1t"t. ""'B"l¡j ºA ~11 ~ HB~i'; 

BEBIDA INST.lUiTANEA MANJAR 

'SABOR 1 <,:¡ f 1 "'-:t;.. ~ :2L4 :::~ .. 2 :".:!.. 2 ~L .. 8 1 4.0 

OLOR .::~ e ... _~ ... i_!e- 3.4 4.0 ~~ ... Et :.:L .. 6 4.0 

COLOR ::i .. .tt 4. Eil 4 .. 2 4.2 ~~ .. 4 l ~t.a 

1 
CONSISTENCIA 4.0 4.0 :a4'E~ 

¡ 
:::~ .. 6 :.:~ .. 2 2 .. t; 1 

! 

1 GP.JIDO DULZOR ·q r:.~ a.4 "'"¡ t:· ¡ ,.., ;1! 4.4 4.4 ~~,~ .. : ... ~ ... !I .;:i. ":i 
! 

1 PRC'IM ~ PONDERADO ;3_ 7 l 

FUENTE • Elahoraeión propia. 

Pr.Jh'TP ... JE • !=INACEPTABLE,. 2=H~CiULAH.,. :::l=BUENO,. 4=MlJY 

BUENO, .f;=EXCELENTE. 



:l." 

.... ¡ 

.. :;, ,, 

.... t:?·.:_:.i .... 

5. e o N e L u s I o N E s 

. ·' \ 

.. 
d (·:·:1 t. (·'.·:1 ¡··· ff: :i. n ·:·:·t d C) ~;;. 

primas utilizados en el presente 

instantáneas y manjar. 

1::··; 
f .••• :. acondicionamiento del frijol se 

Clasificación y Selección 

Se determinó una merma de :1..3~ para el 

poroto y 3.04~ para el frijol Caupl. 

Remojo 

tiempo óptimo de remojo es de ·¡ .l, ·, ... ........ / 

los friiul0~ Huasca poroto y Caupl respectivamente .. 
t 

Pelado Químico. 

L .. as parámetros óptimos son~ 

'"'-'" .··· 
.• ) n l.,) 

·r :i. \·:·:ff~pc) ( rni n" ) 

:LOO 

EoJ 1..1. c::i ón l'·L:,DH :: F 1··· :i . .:i oJ ~=.=, :: :!. 



Lavado 

Cocción 

cocc:i(•n 

C:.:·:"!.U.p{ logra en 30 y 35 minutos 

t ()()-::·e:: ) 

...... ,. 

respectivamente 2 

en marmita y de 

\·:·:
1 r·1 a.Lttocl a~~e :i ·1 ·1 r··, .•. ,,. ~-· 

y Caupí respectivamente. 

Escurrido y enfriamiento 

i:\ 1 c.,;\ n ;::. <:11··· .:,1. !5()·=:-c: 

1as siguientes condiciones: 

Clasificación y selección 

Se rea1izó bajo inspección visu2l. 

Lavado 



·! ···;t~:; 
.;,,.;,.,r 

Pelado/cor-tado 

Se realizó manualmente con cuchillos.· 

Inmersión en agua 

utilizó agua hervida fría como líquido de 

4. Elaboración de bebidas instantáneas. 

Formulación/mezclada 

a base de ·frijol 

l....:;._ rn~:-:• :;-: e: :l. <:1 formulada en base C.::1u.p:í. 

po1·....-·o,, J.-:".¡:·-;; 

azúcar, en base seca. 

"! •• 
,j,.;;1, ·:::. (:, 1 :L d o·:::. t. Cr t -:':\ 1 i:·:·:• ·:::. 

Molienda coloidal 

La molienda se realizó 0.20 a 0.25 mm. entre piedras y 

~::\ l.f. () () ¡··· f~)(j'¡ " 



.... :!. ~-:':.() .... 

Pasteurización 

Esta operación se realizó 

Homogenización coloidal 

• 
Se realiza bajo las mismas condiciones de molienda. 

Secado 

Espacio entre rodillos ;;::. .. :i.!.'.', mm 

Presión de vapor a la entrada 80.0 psi 

Molienda 

Empacado 

d<·:-:~ •. ·i .1 . •• 
-::\ J. t. ~:!. 

aplicando vacio entre 120 a ~··· ... , 
1 i:·J u 

r:: 
.,.1,, La elaboración del manjar se realizó las sigLlien tes 

condiciones: 

Formulación/pesado 

La formulación establecida es 



.1 ···1.1 

.i ... ) J. 

alcanzar un 76~ sólidos solubles. 

Molienda coloidal 

Concentración 

Se realizó en marmita a: 

Presión de vapor de calentamiento interno 

Enfriado/remoción 

Llenado/sellado 

6. Balance de masas 

··i:, .... ; ·i f"1°Í c::-;:: 
, 1 ., .......... : ..... •••• 

F'" • .. ,1· 
f c:.:·=·~t.lp:í. 

[1 por acondicionamiento del 

El rendimiento por proceso de elaboración de Bebidas 

instantaneas es de 96.96~. 

E::l rendimiento del proceso de elaboración de Manjar es 



.... :1.:.''í2 .... 

... , 
/ u Las muestras obtenidas presentan las siguientes 

características: 

u.n contenido cie 26.65~ J·1t..trn:::·~<:I ~::·i. <:! :t 

3.31% grAsa, 1% fibras~ ·~ (;:1 •i 11. ,• 

.;. H .: .~. •• i1 

1::: l 

:l. lt f~ :t '..'·;; 

4.12 a 7.44~ humedad, 11.54 a 13.22~ proteínAs, 0.80 a 

2.37% grasA, 0.90% a 2.6% fibras, 1.0 a 1.65% 

y 74.68~ a 80.0~ carbohidratos. 

medio ambiente (20ºC aprox.) 

i'.'.''t 
i .... l. 

1 a 4 centesimas. 



el··'·' l.:,\·:::. 

instantáneas contienen entré 

1.938~ en azúcares r·eductores. 

- Los Manjares presentan una carga microbiológica de 800 

ufc/gr. alimento. 

Las bebidas instantáneas elaboradas en base a frijoles 

almacenamiento se 

d 1..:·:· ti:·:·:· i· .. m :i. n (; u. n crecimiento entre O.O a 22 ufc/gr. 

/. e:.::\ u. p :í. 

de aceptabilidad .•. 
~ .. ! 

(:'.{){'": ~==· i ~==· ·l:.(·:-'!''': (~'. i -:':'i. 



6. RECOMENDACIONES 

l u evaluación de la ~·'§ti. ·1:. !"' :L t. i =·./.e\ "IN 

VITRO" pi·" o t.:-::· :i". n .;,-, ·:::. 

·fo ¡•" ¡'j"¡ u J .,;·td -::\ " 

factibilidad de la producción a nivel industrial d(·:·:· 

(·:·:· ·;::. to~=;. p 1'' o e! (.!. e: to·:=:. " 

:::·~ 11 u.n 

l ('.)•;::. 

i n i e i i:!. J t·:·:· ·:;: ... 

t:i.(·:·:·mpn·::: ... 
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8. A N E X O S 



:J.l-?.:::·:. .... 

A N E X O 1= 

FDF:DTU 

PHOGRAMA I-HP HUASCA POHDTO {Phaseolus vuloar-is}. 

F1 i···c::(.:J v· -=·:·\¡¡·¡ t::'.\}{:·~1 ... t.J(:·,l··ii .. Jr::·1~:::;c::t·iJ::'(]F~C) .. f.C1 ~~ 

lJ ·:::. f·:· ~::. e i"· t. ~~ 

Arr2y[1 .. 10] of real; 
C Arr2y[1 •. 10J o·f real; 

f" !i 

e 1 !"··:::.e::¡.-·~~ 
write( 'FRIJOL-')~ 

wr·ite( 'HARINA - ); 
¡· .. i:·:·:: <°:'{ d ( ·r ::i :~ 

.. '-= 11 .... i ~f 

v .. 1 l·" i t.i:·:-:0 ( ,. f:·:~:.?:t.Ji::::f:·:·1F'. :::: .. ) !I 
! ... ::-:·:' .::·{ d ( (:·s :.:·: ) !~ 

¡;:. t 1"· :i. n q [ ·:,:.:- ::l ;; 
fY) :t !< l~t~':~ !\ !'.:'L":) ~f 

F:(·:·:·.:·:·tl !! 
:Hy'i:.P!I 

!... ~! :z: :· 



Mj:= F*100/27.70; 
M2:~ L*100/97.75; 
1·=1~·:·) :: :;:: ·r::{< :t ()() ....... ~::::t:,;:i .. ~=·:·'.:::~ 1~ 

X=~(N1+N2+N3+N4+N5)/(M1+M2+M3+M4+M5)*100; 

z :: :::::i.0()··-·>< ;: 

v.J ;: ::::e~>~<:.;.:-: ....... :t <> () n 
y· :; :::: z: ::{< ¡:;.: ....... :l. () () !~ 

::;;; :: ::o:\ .. ::·}::l.}()() ... · .. ·l.d H 

A[1J:~ 7.05*F + 7.60*L + 2.832*T ·t 2.890*P; 
(:·i[ :::·:·'. J :; :::::f.<> .. l~·~:·:·~:=·¡{F. ·{-· J l{. "():~·:·::=i<i... ·+· i:-~ .. l'._:.:or:-~()>i-::·r ·{·· 1 ., :!. ()~.':')>i<F: 1 i; 

t·d~: :·:·:; ] :: :::: :l. r;;3 i: ~? :::·:. *: r:· ··}· :? (:, " :::·; :i. >}::l... ..}. ~.:.J ., :_=_:! :.:.=, () ;{.:: ·r ··}· :J. " E::·:·:;()::-:.:: F: 1 ;t 

A[4]:=17.89*F + 19.25*L + 2.820*T + 1.590*P; 
A[5J=~ 0.74*F + 9.35*L. + 5.430*1. + 1.790*P; 
(:·, [ {:) ::t :~ ;;:: :l. i:_;.:· 11 :::

0

:

1

'. '._:_:I ::·i<F' ·+· :::·:·: (;. H ()·:_;.:·>:-::l... ·{·· i:.:.> .. ·7 ~j()~t. '?'' ·{·· :::·:: " ~:.~ :~·:·: () ::j(F' !~ 

A[7J:~ 9.87*F + 11.18*L + 3.650*T + 1u310*P; 
A[8]:= 2.50*F + 3.7B*L + 1.550*T + 0.440*P; 

e: r: i J ;; :::; :~:·: ·.? 11 () () !i 
e:: [ ::? ] ;: :::: l.~'.? .. () () !~ 

C[o:":·:,J :: ::::JO?. 00 :¡ 
e; L ·.? J :: :::: l.~.·:·~ .. () <> ;: 
C[P] :: :::: Jl'.). 00 !: 
C[?] :: :::: o:":':04. 00 :: 

t,.z.J ¡··· :i. t.(·::.· 1 l') ( .. r:~ ¡::! ¡··· C: t ... ./ fn (:_-:· :J:·: e :• b ,, ·::;. ,, :::: :::; :::; :::; :;:: :::· .. ~I i:;~ ·:; f; :: :·:) 
1..1 • .1 f' :i. t. t·:·:' J n ( ·· l,.t.J e:·:':\ l ./' ff1 (·:·:' z e u b " h .. :::: :::: :::: :::: :::: :::: :> .- :· V.J ;: E~ ~; :::·:: 
~.a,t v· i t (·'.·~ 1 i"1 ( " .. Y.. F' 1··· e:; t ........ rn.:·:·:· z e " b .. h .. :::: :::: :::: :::: :::: :::· " ;: "·( ;! f;: :: ~·:·:: 

1..1.} 1"· i t t~·:1 1 n ( ·· >-:: ~\~ i··! n-1 E·:<: e: :. ·f C) 1··· n-11 . .t l -!·:·{d.:·=·~:::::::::::- ·· !' >< ;; E~ ;: :.-:-) 
v.J i ... :i. t ::·:·:· 1 n ( " ~==~ e:: .:·:·1. l ., F' f". Ct t. t-:-:r i e·"···· ff1 i:·:·:1 :f: e ft :::: :::: >· ~ :• '.::} ;~ ;:;1 ;: :::·:; 

writeln( 'Z ~Masa seca formul~~>',?:8:3 



(*************************' 
B[1J:~'HISTIDINA 

B[2J=~·rsoLEUCINA 

r: [ :::·:; ::J :: :::: .. L. E UC I !···!(\ 
:o C l.!. ] !: :::: .· L. I ~;;; I t···! (:·¡ 

J-:-; [ ~=.=, J :: :::: .. ¡·.·¡¡::: T +C I '.3T 

I·; [ -.:.:·' ] ;: :::: .. .. r F~ 1::: e~ i···i I !··.f t·~ 
JJ L :;;~ ] :: :::: ·· .. r ¡:;~ I r: 1 :::~ I t···l t·i 
:e: [ i:_:.:: ] ;; :::: ·· \} (:·¡ !... I J··-i {>1 

" !~ 

'*************************' 
for i:= 1 to 9 do 

bi:·:·:·•J :i.n 
1:-~ >··· p <·:·\ ~::. :: :::; ( ( r:·:-, [ i ] ....... F: ) f ... e:: [ i J ) :;{-:: t () () ;\ 
write(B[iJ, · ~ ',A[iJ:8=3,· 
if G > Byp2s then 

G:~((a[iJ/R)/C[iJ)*lOO; 

D:~ ((G/100)*8*(54·-S))/(54-(400/G)); 
writeln('NDP Cal~ - ·,n:8:3); 

¡--·¡.::. pi:·:·:•ü t 
un ti 1 k.E/ pi···r-:-:·~=:.·:=:.\·:-'.·d :~ 

.. 

.. '.'·' / ) =· 
•n ... !! 



.... :!. {1( . .... 

PROGRAMA 1-C CAUPI (Viana unauiculata). 

Program EVALUACAUPI; 
L! ~::. «:·:t ·:::. e i··· t. !: 

e Array[1 •• 10] of rea~; 

G~ ::::; >< V.J · ...... 
!i !i !i !! i ~t 

¡...¡ 1 !~ 
1·-.1~·:·: !I ¡-..¡:::·) 

!1 
!· .. ¡,q 

!t Í"·i ~.:_:f !I 

F, T, Az;. BYPAS 
:i. 

e: 1 i"·:;:. ci··· ~t 

write( 'FRIJOL='); 
1"' (·'.·~·Et d ( ¡::· ) !l 

write( 'LECHE='); 

write( 'HARINA='); 
1"·(:·:·.::·td < ·r) !\ 

write( 'PLATANO ='); 

write( 'AZUCAR ='); 
¡··· (·:·: i;":'~ d ( ¡-~:·¡ :.:·: ) ;~ 

r~ :~ :::: 

Mlc= F*l00/29.20; 

M3u= T*100/89.28; 
M4:~ P*100/24.00~ 

C:i i"•i ·l 
:r .!. 

F: !i 
p 

F~(·:·:· .:·=·=.1 !~ 

Ei)·'·l:.i:·:·:· H 

!i H2 
:~ L. 

;. ¡-.-¡:_'·;; ;¡ f"!lj. 

:.?: 1..1 
!! !l i ¡ 

!i: !"•'j ~-:~ !! 

!I 
)) 

:~ 



r···i :::·~ :: :::: r;·¡ :::·:; 
l··.Jl·!· ;; :::: !"']l.} .... 

:.?: ~: :::: :L () () .... ){ !f 

~.tJ :: ::::(;}*:? .. / J ()() !i 
... ( :: :::: :z >}:: F'. .. / :t () () ;: 
!:::; :: ::::\ .. ~<l.}()(), .. ·"'tt.J !l 

¡::1 u 
: ~i 

A[1J:~ 8.58*F + 7.60*L + 2.832*1. + 2.890*P; 
{:·¡[:?] :;::::l() .. ()(;:::.;.~¡::· ·{·· Jlf.,():::·~:;}::f ... ·t· l-!·:,::pl{.()>}('f ·{·· l .. :l.():·:·:.>?::¡::i;~ 

A[3]:=18.51*F + 26.31*L + 9.550*T + 1.830*P; 
,:-:, [ l{. J :: :::::!.'?u ~~~'éj:*¡::· ·~·· J !:,:.;: .. ~:·:·::.'..~,:*L. ·~·· ::'.·:·'. n iJ :~·:-~():;}(·r .. ;.. :t ti :j(_;.::()>~.::r:· !f 

A[5J=~ 5.93*F + 9.35*L + 5.430*T + 1.790*P; 
("J [ (; J !~ :::: ~·:·'. () .. .-:-i :.:.~! ::i< ¡::· ·{.. :~·:·: i:":·:i .. () ·::.:· :=1< l... ..:.. 1:? " ·.? ~:.\ () ::~< ·r ·{·· ~=·:·: .. ~5? () :~t:: F' !i 

A[7J:~ 9.46*F + 11.18*L + 3.650*T + 1.310*P; 
f:":·¡[~:(] :: :::: ~·:·:ti ~:~:5:*¡::· ·{·· :::; .. ~?:;:~::}:l .. -<·· l" '.5~.:.=~()>}::'f ·~·· ()" r:'~.,q.()::{<F 1 !~ 

A[9J:~11.91*F + 17.0B*L + 5.600*T + 1.550*P; 

e~ e :t. J :: ;::: :::"::? ,, <)<> :: 
e:: [ :~·:·~ ] :: !::: l.}·.? H () () H 

e: e<'.:~ J :: ::== :i. (>:?., ()() g 
C:[)'J :!:::: ,qlfu()()!J 

e: e :::s J :! :::: :t. l.}"()() ;t 
l::: 1:: ~::.' ::i :: :i:: {:·:: .q. u () () H 

t.r.J v· :i. ·!:. <-:·:· l n ( .• e~ e::.;·:·~ 1 .. / ff~ (·:·:· :~·: e: rt b u ~::. 11 :::: ::;: :::: :::: :::: :::: :::- .. , (;l ¡¡ i:::~ :; :::·-, ) ;~ 

t\i ¡·" :L ·t.;~·:·:' :l. n ( " F;: r::, ! ... (J t .. / rn <-:-:, z e .. b .. ·::: ... :::: :::: :::: :::: :::: >· ·· :• F;~ ;; f5 ;; :::·:~ ) !~ 

t·.J i"' i t. t:·:·:· 1 n ( / 
i_.;.J e:,·:\ 1 ,.,,... o-: (·:·:f ~=~ e :· b u h ., :::: :::: :::: :::: :::: :::: :> ·· :: VJ :: t:3 :: :::·) ) ;~ 

t1.J ¡ ... i t. i:·:·:= 1 n ( ~ .. ( F' !·" <'.) t ... ....- en f·': :.:: e .. b " h ,, :::: :::: :::: :::: :::: >· ·· !t "{ :: ;::;; :: :::·:; ) H 
writeln( 'X ~H mezc.formulada~=>',Xc8;3); 
t..i.1 , ... i t (·:·! 1 n ( ·· E~ C: ~·=\ 1 " F: 1 v· c:i t !'::·:· :L e ....... rr1 f·:1 :.:-: e: .. :::: :::: >· ·· :< ~:~ !: !'.'.5 :: :::·) ) ;: 
v . .r ¡· .. :L t.•:·:·:' 1 n ( ·· ~? '..\; }"'} <':'r. ·:::. ~·=·l ~;:. f·:1 e Ht ·fe:; v· ff~ tt 1 :::: :::: :> ·· ;t :?: :: E: ~: :::·:; ) ;~ 

G:~((A[1]/R)/C[1J)*100; 



.... Jl.\P .... 

(*************************) 
B[1J:='HISTJDINA ; 
B[2J:='ISOLEUCINA 
:ce:::·,;::¡::''" ··t..i:::uc:i:1·,1t-1 

B[6]:~'FEN+TIROSIN 

:i:·:·; 1:: ~:?i J :: :::: ~ ·rr;~ T !::=r; I i··.ft~ 
'.E·i [ i:_:.:i ] :~ :::: ·• 'v' (:·i L. I !···l f::·~ 

(*************************> 

for 1:= 1 to 9 do 
bi::.·:1 t.:J in 
Byp0s~~((A[i::J/R)/C[iJ)*100; 

!_.1 • .1 ~··· :L t (·:~ ( r:·i r: i J ;¡ .. :::: ·· !t (:·¡e :i. ] :: ~=~ ;~ :.-:) !I t 

D:~ ((G/100)*8*(54-S))/(54-(400/G)); 
t .. :._! ¡··· :i. t C-:·'.1 1 n ( , J· .. ~ :o ft e: -:':'<.1 ~\: .... .· !t :o :: f5 :: :·:·~ ) ;: 

(·:·~nd., 



.... :L..:.)<) .... 

A N E X O 2 

CUADROS ANVA (ANALISIS DE VARIANZA)~ REALIZADOS A CADA 

PRODUCTO POR ATRIBUTOS. 

ANVA-SABOR: BEBIDA INSTANTANFA. 

F" \..'" 

TCIT(-1l... 

f" \j .. 

TF:t1 T t1i"·¡ I EJ-!Tt:::i:;::; 
E:: .. E:><F'E!'.F~ I ¡-.·tt:::J-..t"f (:·iL. 

U .. i.... 

•I 
.i. 

:l. 
·1 
.;. 

•I .:. 

:t 
1 
l 
•! 
,;, 

()" () l 
o .. 01 

() u () J 

ANVA-COLOR: BEBIDA JNSTANTANEA. 

1. 
1v' u G .. L." ;::· C" 

\.,•u\ •.. ,, 

Fe .. Ft .. 

0.():1. :L u () 

() u ():t. 

.. 
Fe: .. 

:t u() 

().1():1, 

,,..........._ ................. _ .............................................. ,-. ................................................................................................................................................................................... _ ................. -................................................... -

·r v;~t·~ ·r {:·i!'"i :r E::i ... 1 .. r c:1E; 
E~·,. E'.:><F: 1 E::F;~ I f"'!E:1 ... 1·r r:·:1L. 

:!. 
:i. 

() fl ()() ()u()() ()u() 



.... :!.'.'.',º .... 

. . 
ANVA-CONSISTENCIA: BEBIDA INSTANTANEA. 

·! 
·'· 
:i. 
:i. 

(),.():!. 

() 11 () l 

e~., p·¡" 

{) ll () 1 

ANVA-GRADO DE DULCE: BEBIDA INSTANTANEA. 

,. ••• ? 

\:.1 .. t .. u 
C· ;···· 
.... 1 u ~ ..... 

Fe .. 

:L 11 () 

MF:OI!Y'.) 
DL.OOUE~:; 

Tht1Tt1l"!JEHTU3 
:l. () 11 () :q () .. ~j 

·¡ 
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ANEXO 111 __ mm.u L. ______ _ 

ISOTERMAS DE ADSORCION DE LAS BEBIDAS INSTANiANEAS 
POR VARIEDAD DE, FRIJOL Y FORMU~ACION. 
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ANEXO 111 

ECUAC1ot:JEs DE s.' E. T PARA LAS BEBIDAS INSTANTANEAS 

Muestra: 
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, 
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FICHA DE KVAUJACION SENSOHIAL 

IMSTRUGCIOME8::: Pru.ebe el prod.ucto(s.) ~? Mi:i.rque uni:i. de la.s 
a.ltern;13.tiv;13.s i:~o.r;l3. ev<7.bJ.;13.r &'Us ;13_tr·ibutos, 

1 
1 ATRIBUTOS 

1 SABOR 
1 

OLOR 

COLOR 

l_Pobre ·no e.grr.:i.dB. 
2, Liger.o.w1ente B.gr.a.do.b le 

. :3 _ Mod.eri51.d.a:mente 07.gr;;;.dB.b le 
4,Mu1• agra.d_1';;1_ble 
5, fü-:.t ro:f«t.~.d.i:i.mente .:;:,.gr;;,_da.b le 

l _ Desa.gra.da.b le 
1 2 _ Débil i:i.¡:t-en;:,.s J1€rc~ept ib le 
1 :3,Mod.er;:,.blemente ;;;.gra.d.;;,.ble 

4., Muy ;J.gr;:,.de.b le •• 

l, Recha.ZB.d.o 
2 ... F:egl.l le:r1 

:3 _ Moder8.dB.me-cate a.tr8.ct i vo 
4 - t'flJ.;¡,r B.trB.Ct i VO 

5, fü.;;_t ... remB.da.rc1.ente B.trB.ctivo 

1 1 IL"•r;:;•R..,.,..,.,,,,191 ... E\:-· _.¡E, ........ ~ ... J~ ..X.: -

1 2, Regu li51.r 

1
,..,.-¡u•~ T ,..,,Tau;-. I lrl. ·~ r-. •.1..l"iu.r..•"".i lll'lb ... n ,_,_ 01.leno 

! 4, Hu~· bueno 
1 15,Kxcelente 

GRADO DE 

DULZOf! 
i 

l _Mu~; súbito 
2 _ Res'u l;;,.r 
:3,Bueno 
4. _Huy bueno 
5, K~<:..ce lente 
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1 t1fJR8THAS(GODIGO) 

1 
1 1 
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1 1 

1 

1 

1 
l 

1 

1 1 


