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Resumen

El presente trabajo tiene como objetivo general Deshidratar la pulpa de Inga edulis
para consumirla como snack segun la NTP 209.145:1980 (revisada el 2017) frutas
deshidratadas, Higos secos. Dentro de la metodologia el tipo de investigacion fue
de tipo aplicada y el disefio de investigacion fue experimental; cuasi — experimental.
Los resultados mostraron que se pudo establecer un disefio 6ptimo para la
elaboracion de snack de pulpa de Inga edulis deshidratada; el snack no cumplié
con todos los parametros establecidos por la norma; se identificé y evalué los costos

gue infieren en la elaboracion del snack de Inga edulis.

Palabras clave: Deshidratacion, snack, Inga edulis, tiempo, temperatura.
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Abstract

The general objective of this work is to dehydrate the pulp of Inga edulis to consume
it as a snack according to NTP 209.145: 1980 (revised 2017) dehydrated fruits, dried
figs. Within the methodology, the type of research was applied and the research
design was experimental; quasi-experimental. The results showed that an optimal
design could be established for the elaboration of dehydrated Inga edulis pulp
snhack; the snack did not meet all the parameters established by the standard; the
costs inferred in the elaboration of the Inga edulis snack were identified and

evaluated.

Key words: dehydration, snack, Inga edulis, time, temperature
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l. INTRODUCCION

En la actualidad existen infinidad de productos a base de frutas, parece casi
imposible imaginar que exista alguna fruta que aun no sea procesada para obtener

productos.

Luego de realizar una exhaustiva busqueda se encontré datos estadisticos
referentes a la exportacion de snack. Los tres paises que mas importan snacks son
Vietnam con 156.225, Estados Unidos con 50.32, y Alemania 46.866 (Sanchez-
Davila, 2019, p. 7).

Las frutas deshidratadas que se observan que se importaron en Estados Unidos
durante el periodo de 2005 a 2014 fueron manzana, albaricoque, datiles, higos,
duraznos, peras, ciruelas, pasas (Ministerio de Comercio Exterior y Turismo, 2016,
p. 24).La pulpa de inga cuenta con un alto contenido carbohidratos y proteina, esta
puede ser aprovechada para conservas o bebidas artesanales (Bressani, 2010, p.
54).; dentro de sus desechos solo se encuentra la cascara y la pepa, esta ultima al

igual que la pulpa es muy nutritiva.

El problema que se hall6 fue el desaprovechamiento industrial de la Inga edulis.
Esto nos llevé a preguntarnos de forma general ¢ De qué manera podemos elaborar
un snack de Inga edulis para su aprovechamiento nutricional?, y de manera
especifica ¢ Cual es el proceso mas 6ptimo para la elaboracion del snack?, ¢ Cuél
es el porcentaje de cumplimiento de los parametros segun la NTP 209.145:1980
(REVISADA EL 2017) FRUTAS DESHIDRATADAS Higos Secos? y ¢,Cuales fueron

los costos generados para la elaboracion del snack de Inga edulis?

El presente estudio brind6 un sistema para la elaboracién de snack. Este estudio
tuvo por finalidad por lograr un producto de muy buena calidad que este accesible
al consumidor con sus muchas cualidades que presenta como su alto contenido en

fibra y proteinas.

Con base a esto se tuvo como sustento practico la elaboraciéon de un producto
innovador que utilizé el método de deshidratacion para crear un snack de la pulpa
de Inga edulis en la cual se vision6é un mejor aprovechamiento de esta fruta. El

producto final de este estudio fue un snack, que result6é a través de un proceso de



industrializacion por el cual paso la fruta, transformandose en chips deshidratados,

sin perder su caracteristico sabor dulce, olor y color.

Este snack de Inga edulis permiti6 aprovechar una oportunidad latente,
especialmente en lo que se refiere a la fruta para el procesamiento agroindustrial
de distintos productos alimenticios innovadores, permitiendo la apertura de nuevos

mercados y la consolidacién de la cadena productiva de Inga edulis.

En el aspecto econémico de acuerdo a los planes propuestos se buscé encontrar

el menor costo posible para llevar a cabo la produccion de snack de Inga edulis.

En el aspecto metodoldgico, se aporto la propuesta de un proceso mas adecuado
para la elaboracion de snack de Inga edulis. Esto sirvio de gran ayuda minimizando
gastos en comparacion de otros procesos.

El objetivo general fue “Deshidratar la pulpa de Inga edulis para consumirla como
snack segun la NTP 209.145:1980 (revisada el 2017) frutas deshidratadas, Higos
secos”; los objetivos especificos fueron “Disefiar un proceso o6ptimo para la
elaboracion del snack de Inga edulis”, “Evaluar que el snack cumpla con los
parametros de NTP 209.145:1980 (revisada el 2017) frutas deshidratadas, Higos

secos” y “Evaluar el costo de la elaboracion del producto.”

La hipotesis general que se plante6 fue que, se pudo aprovechar la pulpa de Inga
edulis a través de su industrializacién elaborando un snack de Inga edulis. Mientras
gue, de forma especifica, un proceso debidamente disefiado asegura un adecuado
proceso de produccion de snack de Inga edulis, cumpli6 con los parametros
establecidos en la NTP 209.145:1980 (revisada el 2017) frutas deshidratadas.
Higos secos, el costo de produccién obtenido resultd favorable para establecer un

precio accesible y llevar a cabo la elaboracion del snack.



I. MARCO TEORICO

Se recaudd 40 antecedentes que nos sirvieron para ampliar el conocimiento del

tema, mismos que infierieron directamente en el primer objetivo especifico.

Prawiranto, K. et al. (2018) se propone el desarrollo de un modelo 3D para
cuantificar el impacto de los cambios en la estructura celular de la manzana, células
durante el proceso de deshidratacion en la isoterma de sorcion tisular y la
permeabilidad al agua. Este modelo incorpora cambios en la estructura celular
desde una célula turgente hasta la aparicion de encogimiento, plasmalisis o lisis.
Debido a que para una deshidratacion cinética precisa es fundamentar una buena
comprension para producir productos secos de alta calidad. En cuanto a la isoterma
de sorcion tisular, la plasmolisis indujo una reduccién en el contenido de agua de
equilibrio (hasta un 60%) en comparacién con los casos de contraccion libre o lisis.
En el mismo nivel de actividad del agua. Por otro lado, se encontr6 que la
permeabilidad al agua del tejido aumenta hasta cinco veces cuando ocurre la lisis,
en comparacion con la contraccién libre o la plasmdlisis. Un estudio paramétrico
también cuantificd la dependencia de la permeabilidad del tejido del grosor de la
pared celular, la permeabilidad de la membrana celular, el tamafio de la célulay la
relacion de aspecto de elongacion de la célula. Identificamos que los deshidratados,
encogidos celular el tejido reducen el flujo de agua saliente en comparacion con el
tejido fresco para el mismo gradiente de potencial hidrico. Como tal, el tejido
deshidratado forma una barrera contra la eliminacion adicional de humedad del

tejido fresco que se encuentra debajo.

Efthalia Karkou et al se plantea el disefio y desarrollo de nuevos productos de bayas
y hongos, que se caracterizan por una vida util prolongada sin la adicion de
conservantes quimicos, un alto valor nutricional con bajos niveles de sal y azlcar,
y una mayor disponibilidad estacional. El disefio y desarrollo de estos productos se
basé en la optimizacidén del proceso de deshidratacion osmatica y la aplicacion de
recubrimientos comestibles, utilizando agentes alternativos. Se examinaron
diversos agentes osmaticos, como el glicerol, las pectinas naturales o los zumos de
frutas, como alternativas a los convencionales, con el objetivo de reducir los niveles

de sal y azUcar en los productos finales. El proceso de deshidratacion osmatica se



optimizé aun mas en términos de varios parametros. Luego, los productos
deshidratados se recubrieron con agentes alternativos, como quitosano y aloe vera.
Los productos deshidratados y recubiertos fueron evaluados por su calidad y
propiedades sensoriales, durante el almacenamiento en condiciones controladas.
Los agentes osmaticos alternativos examinados tuvieron un efecto significativo en
la pérdida de agua y la actividad del agua de los productos seleccionados y dieron
lugar a productos con caracteristicas avanzadas. El uso de agentes alternativos
durante la aplicacion de recubrimientos comestibles también condujo al aumento

de la vida util de los productos y a la mejora de su valor nutricional.

Diaz-Colomé, Y. et al. En su investigacion realiza un estudio del cual tiene como
objetivo proponer modelos estadistico-matematicos, los cuales puedan describir la
relacion que existe de las siguientes propiedades de manera funcional: la humedad
presente de la fruta y su pérdida de peso de la fruta de papaya deshidratada,
teniendo en cuenta como parametros principales tecnoldgicos del proceso de
deshidratacion, y para métodos conbinados: secado-convectivo con tratamientos
previos de escaldado y osmosis simple. El analisis estadistico se realiz6 a través
del programa Statgraphics Plus 5.1. Se aplicO Regresion Mdltiple y gracias a esto
se obtuvieron los modelos con un coeficiente de determinacién igual a R2 > 75% vy
un nivel de significancia del 5%, en lo que es el nivel de confianza se obtuvo el 95%
y R2 > 75%. Los modelos obtenidos fueron desarrollados para temperaturas
elegidas entre 40 y 60 °C, con una velocidad del flujo de aire entre 1.5y 2.5 m/s y

talla de los cubos de fruta de 1,5+ 0,2 cm de largo por 1,0£0,01 cm de espesor.

Phinney, R. tiene como objetivo general de esta investigacion el desarrollar una
tecnologia de conservacion de frutas segura y practica que sea adecuada para las
zonas rurales y remotas de los paises en desarrollo. La tecnologia en desarrollo se
denomina prevaporacion asistida por energia solar (SAP) e implica el secado solar
de bolsas de membrana llenas de jugos de frutas para crear concentrados de frutas
no perecederos. Se ha centrado en evaluar la viabilidad del proceso en condiciones

de secado realistas, evaluar los posibles efectos del transporte masivo interno



sobre la seguridad alimentaria e investigar los fenOmenos de transporte que
describen el sistema. SAP implica una transferencia compleja de calor y masa
donde los principios de secado se combinan con la teoria del transporte de
membrana. En cuanto a la viabilidad del proceso, los hallazgos indican que se
pueden lograr tiempos de secado razonables (es decir, de 2 a 3 dias suponiendo
solo 8 horas de secado solar activo por dia) con condiciones de secado realistas.
Cuando la prueba se realizé con una lampara de simulacion solar, hubo un efecto
negativo en el flujo de secado cuando se aplicé aire ambiente bajo conveccién
forzada. Esto se debio a que el aire mas frio redujo la cantidad de energia disponible
para el calor latente de evaporacion. Con respecto a la seguridad alimentaria, se
encontré que los purés de frutas viscosos, fibrosos y con almidén tienen mas
probabilidades de secarse de manera no homogénea en comparacién con los jugos

de frutas.

Jangam, SV et al. en el presente trabajo se evalla lo que es la Sapota (Achras
zapota), la cual es una fruta tropical que se encuentra en varias partes de la India.
Es muy conocida en la zona ademas del mango, la chirimoya y varias otras. Es
altamente perecedera y necesita un procesamiento adecuado para conservarla en
forma seca, preferiblemente en forma de polvo o granulos. Presenta un alto
contenido de azlcar, aroma y varias propiedades medicinales lo cual hacen del
proceso de deshidratacion, una empresa comercialmente atractiva. Se realizé un
secado en un secador convectivo a temperaturas de 40-600C y se analizaron sus
propiedades. Se analizaron propiedades como actividad de agua, contenido de
azucar y relacion de rehidratacién. El secado por conveccidn se compard con varias
otras tecnologias de secado, como el secado asistido por bomba de calor y la
liofilizacion. Los datos de secado se analizaron para comparar el efecto de

diferentes parametros operativos.

Ghellam, M., Zannou, O., Galanakis, C.M., Aldawoud, T.M.S., lbrahim, S.A. And
Koca, I., 2021. Realiza un estudio a los frutos de olivo de otofo los cuales fueron

osmodeshidratados en solucién de sacarosaa 70 C bajo vacio y presion



atmosférica. Durante los procesos de deshidratacion osmotica, la actividad del agua
disminuyé y se estabilizO después de 5 h. La acidez titulable se redujo
gradualmente de 1,14 a 0,31 % en el sistema de presién atmosférica y de 1,14 a
0,51 % en el sistema de vacio. EI pH aumenté significativamente en ambos
sistemas. Se observo una buena retencion de licopeno incluso después de 10 h de
tratamientos, estos parametros y mucho mas como la luminosidad disminuy6 y se
estabilizé después de 30 min. En comparacion, el enrojecimiento y el amarilleo
aumentaron en los primeros 30 min y disminuyeron gradualmente hacia los niveles

iniciales de la fruta.

Filipovi¢, V., Filipovi¢, J., Loncar, B., KnezZevi¢, V., Nicetin, M. And Filipovi¢, I., 2022.Investiga
la deshidratacion osmoética en melazas y la sucesiva liofilizacion de duraznos, en
afan de obtener un producto nuevo y mejorado. Las muestras preparadas se
sometieron al proceso de liofilizacion de 5 hrs. Los resultados mostraron que los
tres parametros de osmo deshidratacion afectaron de manera estadisticamente
significativa el contenido de materia seca y la aw de las muestrasdeshidratadas
sucesivamente, alcanzando valores maximos de 83,63% y 0,433 decontenido de
materia seca, respectivamente. El proceso de osmo deshidratacion contribuy6 a la
mejora general deshidracién efectividad, mientras que una reduccién de los valores
de w en la etapa de liofilizacién contribuy6 a aumentar la estabilidad microbioldgica
de las muestras. La fase de deshidratacion osmoética también complemento el
contenido de materia mineral de las muestras de melocoton deshidratadas con su

contenido nutricional de alto valor.

Piasecka, E., Uczciwek, M. And Klewicki, R., 2009. El objetivo del estudio fue
determinar el efecto de la temperatura, el tiempo y la composicién de la solucién
deshidratante sobre el contenido de sacaridos en frutas deshidratadas. En los
experimentos, se utilizaron soluciones hiperténicas que contenian fructo
oligosacaridos, sacarosa, glucosa y fructosa para deshidratar osmaéticamente
guindas congeladas y sin y grosellas negras congeladas. En condiciones estaticas,

la deshidratacion se realizé en diferentes rangos de temperatura (25 - 60 °C)



utilizando un FOSpreparacion cuya cantidad era cuatro veces mayor que la
cantidad de Fruta. Cuando se incluyé la agitacion en el proceso, las guindas se
deshidrataron a 40 °C usando una solucidon que muestra una proporcion variable
de FOS a sacarosa: 5/95, 15/85, 25/75, 50/50 y 100/0. El proceso de deshidratacion
de las grosellas negras se realizé a 40 - 80 °C y se aplicé la concentracion de FOS.
Se comprobd que la temperatura, el tiempo y la composicion de la solucion utilizada
incidieron significativamente en el contenido de fruto oligosacaridos en los frutos

SecCos.

Chavan, U.D., Prabhukhanolkar, A.E. And Pawar, V.D., 2010. En el proceso para
preparacionde tajadas de banano maduro usando deshidratacibn osmética. Se
pelaron frutos de platano completamente maduros y se prepararon rodajas de 8
mm de espesor. Las rebanadas se dividieron en 5 lotes y se pretrataron con
fumigacion con azufre a 2 g/kg de rebanadas durante 2 h, luego cada lote se
empapo en jarabe de azlcar de 60 °Brix que contenia KMS al 0,1 % + citrato al 0,1
%, KMS al 0,1 % + citrato al 0,1 % + 0,2%, 0,4% y 0,8% de acido ascoérbico y control
respectivamente. Después de 16 h de remojo, se realiz6 un lavado rapido, secado
y secado en armario a 55 °C durante 10 h hasta un contenido de humedad del 18
%. Los productos secos se empacaron en bolsas de polipropileno calibre 200 y se
almacenaron en condiciones ambientales durante 6 meses. El estudio de
almacenamiento mostré que hubo una disminucién marginal en el contenido de
humedad y la calidad organoléptica y un aumento en el contenido de SST, azUcares

totales y azucares reductores de las rodajas de banano osmoded.

Laborde, M. B., Suarez, Y. and Pagano, A. M. (2018), realzia un estudio para el cual
tiene como objetivo la optimizacion para el proceso de pre-tratamiento asistidopor
ultrasonido (US) en el desarrollo de la deshidratacion de la miel de tipo osmética
combinada con el proceso de secado a través de aire. Para el desarrollo de este se
utilizé la variedad de banana Nanica. Este proceso consistio el pre-tratamiento de
osmosis utilizando agua destilada, teniendo como relacion la fruta y el solvente de

1:4, através de diferentes tiempos como son 20,40 y 60 minutos. Ademas se aplico



las ondas ultrasonicas a 40 kHz teniendo como fin poder remover solidos solubles
gue tenga la fruta. Las muestras obtenidas pasaron por una etapa de incorporacion
de miel(70% p/p) durante 25 horas con temperatura ambiente, para luego en una
etapa final paso a través del secado por aire caliente a 70°C. Se evalua ademas
gue en los distintos estadios se pudo evaluar solidos solubles medidos en °Brix y
humedad. Teniendo como resultado de esta investigacion que el aplicar ondas
ultrasénicas durante 20 minutos como pre-tratamiento a la deshidratacién, se logra
remover la mayor cantidad de azucares propios de la banana Nanica (SG = -5,46%)
durante la etapa preliminar, lograndose la mayor incorporacion de miel durante la
deshidratacién osmotica (SG = 16,72 %).

Cuccurullo, G., Giordano, L., Metallo, A. And Cinquanta, L., 2018. Plantea que los
sistemas de microondas mas mejorados para la preparacion de frutas
deshidratadas de calidad ajustan continuamente el nivel de potencia para mantener
la temperatura del producto por encima de un valor objetivo. Como resultado, se
obtienen curvas de secado tipicas que exhiben altas velocidades de secado en la
etapa intermedia. Esto a menudo puede provocar dafios en la calidad o cambios no
deseados en el color y la textura de los alimentosSin embargo, En comparacion con
el secado por microondas con diferentes temperaturas constantes (60, 70 y 80 °C),
los beneficios resultantes de operar a velocidades de secado constantes incluyeron
una mejora de las propiedades de textura y rehidratacion. No se observaron

diferencias en el color de las manzanas rebanadas.

Chakraborty, R., Roy, S. And Mondal, P., 2020. Los atributos nutricionales del
mango Himsagar se enriguecieron mediante la fortificacion con extracto de té verde
(seguido de una técnica de secado rapido energéticamente competente. El HM
fortificado por GT (HMGT) fue deshidratado empleando secado al vacio bajo
radiacion halégena de cuarzo (QHRVD) y se determinaron los parametros optimos
del proceso correspondientes a un contenido minimo de humedad del producto
final. El producto “HM fortificado con GT” (HMGT) enriquecido nutricionalmente

mostrd atributos nutricionales mejorados (mayores propiedades antioxidantes,



fenoles, acido ascorbico y contenido de flavonoides) y una vida util mejorada para
su aplicacién potencial enpreparacionde dulces, pasteles, dulces o suplementos
dietéticos. Por lo tanto, el método de secado rapido y eficiente en energia que
proporciona el producto HMGT funcionalmente mejorado puede sentar una base

prospectiva para la panaderia y las industrias alimentarias relacionadas.

Parra Palacios, Dalia nos muestra como objetivo el poder establecer unos
parametros de la deshidratacion de tipo osmética y convectiva para el mejoramiento
sensorial de las caracteristicas de la pifiax en su tipo de variedad Samba de
Chanchamayo, teniendo como finalidad su comercializacion presentada como fruta
deshidratada; en su proyecto se encuentra que en la necesidad de mejorar las
caracteristicas sensoriales de este tipo de pifia bajo cierto riguroso analisis, puesto
gue presenta una competitividad baja en el mercado, esto se debe a su
caracteristico sabor acido y su forma cénica, poco manipulable. Para llevar a cabo
este proyecto fue necesario determinar los parametros de deshidratacion osmotica
(DO), la cual tiene en cuenta dos factores interrelacionados: la concentracion del
agente osmotico (40, 50 y 60°Brix) y la temperatura (50, 60 y 70°C). ) . De igual
manera, para la determinacion de los parametros de deshidratacién por conveccion,
se realizé una evaluacion sensorial de los alimentos deshidratados por conveccion
osmoética con la temperatura de secado (50 y 60 °C) como parametros para obtener

el mejor producto. Los métodos utilizados fueron experimentalmente cuantitativos.

Salazar Arroba, Paul Leonardo tiene como objetivo determinar “el efecto de las
variables del proceso de secado (tiempo de secado) y las propiedades
organolépticas de rodajas de manzana (crunch)” El secado por aire caliente es mas
efectivo en el tinel o camara donde se coloca el producto, y se recomienda que
como parte del tinel se pueda controlar el proceso de secado: temperatura y
velocidad del viento, asi como la disposicion de los alimentos a ser seco, por lo
tanto, la realizacion de esta investigacién sera Procediendo de esta manera, los
datos obtenidos seran mas faciles de recopilar y tabular. El tiempo de secado y el

contenido de humedad inicial de las rodajas de manzana afectan el contenido final



del producto; cuanto menor sea la humedad inicial, menor sera el contenido de
grasa en el producto terminado. El secado por aire caliente se puede aplicar para
reducir el contenido de humedad inicial y obtener niveles mas bajos de estos

factores en un pretratamiento previo a la operacién de secado.

Contreras Monzon, Carolina investigo los efectos de la temperatura del aire de
secado, la aplicacion de microondas y el pretratamiento de impregnacion al vacio
o deshidratacion osmética por pulsos de vacio sobre la cinética de deshidratacién
y rehidratacién de manzanas y fresas, asi como algunas propiedades relacionadas
con la estructura y la estructura. Color de muestras deshidratadas y rehidratadas.
En cuanto al efecto de la temperatura del aire de secado, se observd que las
muestras de manzana secadas al aire a 50°C se deshidrataron mas rapido que las
secadas al aire a 30°C, lo que se tradujo en un menor pardeamiento del producto.
Ademas, la mayor temperatura del aire resultd6 en mayores cambios en la
solubilidad de la pectina, asociado con un aumento en la fraccion soluble en agua
y una disminucion en el oxalato soluble y la pectina residual, lo que le dio a las
muestras deshidratadas una mayor resistencia mecanica. La aplicacion de
microondas al secado con aire caliente dio como resultado un tiempo de proceso
muy reducido y se asocié con un cambio mayor en la solubilidad de la pectina en la

misma direccidn que el aumento en la temperatura del aire de secado.

Jorge Mendoza Ascurra, Guillermo Vasquez Clavo, Danton Miranda Cabrera,
Fredesvindo Fernandez Herrera, Vanessa Palacios Hidalgo el propdsito del estudio
fue deshidratar la variedad de pifla "hawaiana” (Ananas Comosus) utilizando
métodos de deshidratacion osmaética y convencional para preservar al maximo el
sabor, el aroma y el color de la fruta fresca. Primero, remoje las rodajas de pifia en
la solucion de sacarosa para lograr el intercambio de agua y solucion de sacarosa.
La deshidratacion regular completa la deshidratacion de las rodajas de pifia.
Resultados: Se consideraron las propiedades iniciales de la materia prima (pifia).
indice de madurez 9, pH 3,7, textura firme. Las soluciones de sacarosa se

prepararon a concentraciones de 40, 50 y 60° Briz, dando como resultado
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deshidratacion osmdética. Determine de 3 a 4 horas como tiempo de remojo para
rodajas de pifia a 45°C. Los experimentos de secado convencionales se realizaron
a 60°C durante 6 a 8 horas y concluyeron que las soluciones de sacarosa a 60°Briz
y 45°C eran las condiciones mas eficientes para la deshidratacion osmatica. El
secado regular a 60 °C durante 8 horas ayuda mucho en la deshidratacion de las
rodajas de pifia. La deshidrataciébn osmotica y el secado convencional constituyen

un procedimiento eficaz para la deshidratacion moderada de pifias.

Giraldo Gomez, Jaime Andres brinda una opcién rentable para el buen
funcionamiento de sistemas de tratamientos eficientes de produccién de pifia a
través del proceso de deshidratacibn mediante la aplicacion de un proceso
combinado, desarrollando un pre-tratamiento en microondas, para luego someter la
materia prima a la fase de deshidratacion mediante horno de conveccion. La ventaja
de utilizar un método de deshidratacion, como el propuesto, es que se reduce
considerablemente el tiempo necesario para el proceso (hasta un 90%),
aumentando asi la eficiencia productiva y conservando la mayor parte de las
caracteristicas organolépticas y de palatabilidad del producto. a los consumidores
En este sentido, es necesario analizar la materia prima, en este caso la variedad de
pifia Oro Miel, describir sus caracteristicas y propiedades, y definir los procesosy
tipos de reacciones que tienen lugar durante la deshidratacion ademas de la
actividad en la proceso al que se somete el material De esta forma, se puede
optimizar el proceso o tratamiento térmico de deshidratacién y mejorar la eficiencia,
garantizando la conservacion de las propiedades del producto y aumentando su
potencial de aceptacién en el mercado. El desarrollo de sistemas para la aplicaciéon
de combinados resulta una opcién viable para la produccién de pifia deshidratada
mediante la aplicacion de un combinado, realizando un pre-tratamiento con
microondas, posteriormente sometiendo pulpa de piia a un proceso de

deshidratacién con horno de conveccion.

M. Carrillo-Carrillo, J.D. Castorena-Aleman, F.A. Garcia-Jiménez, R. Conejo-

Flores, J. Carranzaconcha, Y J.M. Garcia-Gonzalez el objetivo del presente trabajo
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es deshidratar pifias mediante radiacion solar especifica de la region capital de
Zacatecas. Se utilizaron conveccion natural y conveccion forzada para lograr los
objetivos de este estudio. La pifia utilizada para este trabajo contenia un 86,62%
de humedad, y los resultados obtenidos después de realizar los experimentos
demostraron que bajo conveccion natural bajaba a 15,52% y a conveccion forzada
a 15,75%, en cuanto a la reduccion de humedad en la fruta, la conveccion natural
es mas efectiva, pero en términos de propiedades organolépticas es mejor la

conveccion forzada.

Sandra |. Arreola Y Martha E. Rosas buscando determinar los coeficientes de
difusion efectiva y transferencia de masa de pérdida de agua y ganancia de solidos
durante la deshidratacion osmética de higos (figs), tres concentraciones de
sacarosa en solucion (55, 65 y 75%) y dos temperaturas (35 y 45 °C), Bajo vacio
constante (alrededor de 40 kPa). Se consideran la geometria esférica y los estados
inestables, asi como la dinAmica de primer orden. Los coeficientes de difusion y
transferencia de masa del agua aumentaron al aumentar la temperatura,
obteniéndose los valores mas altos a una concentracion de 65% de azucar y 35°C.
La concentracién y la temperatura de la solucibn osmdética juegan un papel
importante en este proceso, ya que un aumento de esta Ultima favorece la
eliminacién de agua y la 6smosis de sacarosa. Ademas, el vacio ayuda en la

apertura de la estructura del higo, reduciendo el tiempo de procesamiento.

Aparna, G.S., Lekshmi, P.R.G. And Mini, C. realizaron estudios de osmo-
deshidratacion sobre atributos de calidad de bilimbi (Averroha bilimbi) con elobjetivo
de estandarizar el proceso de variables para bilimbi osmodeshidratado y para
evaluar la retencion de compuestos bioactivos. Métodos: Se lavaron frutos debilimbi
maduros cosechados de tamafio uniforme, se secaron superficialmente, se
pincharon y se escaldaron en agua caliente durante un minuto. Los frutos
escaldados se sometieron a tratamiento osmético, con solucion de sacarosa a 40,
60 y 80°B durante 60, 120 y 180 minutos. Los frutos de bilimbi osmodeshidratados

se analizaron en cuanto a transferencia de masa, cualidades bioquimicas y
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sensoriales. Los mejores tratamientos se almacenaron durante cuatro meses a
temperatura ambiente. Resultado: Los caracteres de transferencia de masa, es
decir, la ganancia de solidos, la pérdida de agua, el porcentaje de reduccion de
peso, el rendimiento y los pardmetros bioquimicos, como el azucar reductor y el
azucar total, aumentaron con el aumento de la concentracion osmotica y el tiempo
de inmersién, mientras que los acidos libres, el acido ascorbico y la actividad

antioxidante disminuyeron.

Andrade, et al. (2022); dieron como objetivo disefio del proceso productivo de Aloe
Vera Snacks en la ciudad de Piura, con una duracién de 2 meses y medio, el cual
inicia el 4 de septiembre y finaliza el 13 de noviembre con una inversion inicial de
S/. 2521.75; la metodologia es experimental de tipo cuantitativa. Se muestra un
diagrama de flujo con diez fases del proceso directo para elaborar los snacks de
aloe vera: recepcionar, seleccionar, pesar, lavar con una mezcla de Hipoclorito de
sodio y agua a 100ppm (5 I.), cortar, filetear, lavar con agua (5 I.), pesar, cortar,
mezclar con stevia en polvo (2.5kg.) y sulfitos (2mg.), deshidratar (5h), enfriar (20
min), pesar, control de calidad y empaque. El procedimiento utilizado fue
deshidratarlo en un horno industrial de deshidratado por cerca de 5 horas a una
temperatura de 60° C. Tuvo un costo Fijo por producto fue de S/2.08 y el costo
variable por producto de S/1.30.Referente a las normas utilizadas se realizo el
disefio de la etiqueta basandose en el Codex Alimentarius de 2021 (Normas

Internacionales de los alimentos).

Vega, et al. (2019); dieron como objetivo Disefio del proceso de produccién de
snacks naturales con diferentes sabores para el banano organico deshidratado de
la empresa AGROINDUSTRIAL SANTA ISABEL E.I.R.L; la metodologia es de tipo
cuantitativa. Respecto al disefio de proceso, se cuenta con 13 fases: recepcion,
refrigeracion, gasificacion, maduracion, desinfeccion, pelado, cortado, inmersion
con el concentrado de la otra fruta, deshidratacion, enfriado, pesado, empaquetado,
almacenamiento. En la investigacion también se explican sobre tres tipos de

tecnologias de deshidratacion existente, la artesanal, la tecnificada y la mecanica;
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en el desarrollo de los tres tipos de snack de la investigacion, los resultados
mostraron que la mejor opcion de deshidratacion debia ser la tecnificada usando
un deshidratador. EI método de deshidratacion fue en un horno industrial, con un
tiempo de 3 horas a 70° C para banano organico. El producto esta listo cuando el
banano tiene un nivel de entre 13% y 18% de humedad lo cual se determina
extrayendo una muestra del deshidratado. Respecto a las normas utilizadas son
normas referentes a la higiene del producto al tratarse de alimentos, es por ello que

tomaron en cuenta a la CODEX.

SAUNE Laura, Cindy (2020); el presente trabajo de investigacion tiene por objetivo;
fue planteado en 8 etapas, etapas que dan informacion acerca de la produccion de
snacks con un alto valor nutricional, sobre un tubérculo de nombre pituca. El
proyecto va dirigido a Lima Metropolitana buscando mejorar sus habitos
alimenticios, pues es un producto saludable, todo esto a través de una buena
estrategia de marketing. Ademas, se resalta la importancia de llegar al publico de

forma fisica y virtual.

Carhuamaca, et al. (2021); dieron como objetivo aprovechamiento del descarte de
banano orgéanico a través de la elaboracién de un snack mediante un proceso de
deshidratacion en la empresa Agricom Norte, ubicada en la zona del Alto Piura; la
metodologia es experimental de tipo cuantitativa; los tipos de deshidrataciéon que
se mencionan son el artesanal (secado sobre concreto, secado sobre tendedero,
secado solar en secador tipo gabinete) y el industrializado que lo realizan en hornos
industriales. Cuenta con un proceso de snacks de banano organico con la fases de:
recepcion y pesado, lavado, pelar y trozar, inmersion (acido nitrico 5%), llenado de
bandeja, deshidratado, enfriado, pesado, empaquetado, almacenamiento. En el
proceso de deshidratado se ingresé la fruta a un horno deshidratador a 70°C. Los
tiempos varian segun la maquina y nivel de humedad de la materia a deshidratar.
La norma que utilizan en estos snacks es la norma CODEX STAN 205-1997, en el
aspecto de calidad los requisitos minimos que se resaltan para el producto son:

limpieza, libre de materias extrafias, sin dafios de plaga, que no tenga humedad
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anormal, libre de olores y sabores raros, que no tenga malformaciones o curvaturas

anormales.

Carlos J. Marquez C., Peldes S., M. D. J. and R., M. C. (2009) en la revista
deshidratacién de granadilla (passifl ora ligularis juss) por conveccién forzada para
elaboracion de bebidas arométicas. Se busco elaborar un snack deshidratando
granadilla (Passifl ora ligularis Juss) en trozos con cascara, unas muestras con
semillas y otras solo con pulpa. La deshidratacion fue por conveccién forzada a 35,
50 y 65°C. Deshidratada la fruta, se procedi6 a elaborar bebidas arométicas,
colocando el snack en bolsas que se sumergieron en el agua, luego se realizaron
analisis sensoriales con personas en el cual el snack con pulpa deshidratada a 35°C
fue el mas aceptado. Asimismo, se evaluaron parametros como pH y porcentaje de
acidez, grado de madurez de las frutas buscando cumplir con la Norma Técnica

Colombiana (NTC) tomada en cuenta en el estudio.

Del Pozo, et al. (2020); dieron como objetivo de la empresa incremento de
presencia en el mercado, asegurar el stock de nuestros insumos, obtener
rentabilidad de la empresa.; la metodologia es cuantitativa; el flujo de procesos que
se muestra es el siguiente, en el caso del platano de isla: lavado, pelado,
acidificado, trozado, colocado en bandejas, deshidratado, inspeccién, pesado,
envasado, encajado; en el caso de la guayaba: lavado, limpieza, trozado, colocado
en bandejas, deshidratado, inspeccién, pesado, envasado, encajado; arandano:
lavado, colocado en bandejas, deshidratado, inspeccion, pesado, envasado,
encajado; capuli: lavado, colocado en bandejas, deshidratado, inspeccién, pesado,
envasado, encajado. En el proceso de deshidratacion, se extrajo aprox. el 75% del
agua de las frutas, utilizando un deshidratador con capacidad para 100 bandejas.
En el caso de los tiempos para el platano de isla Malefio seran 10 horas, mientras
gue para el resto de frutas seran 8 horas; cabe resaltar que para producir solo 1
kilogramo el tiempo disminuye siendo ahora 12.48 minutos para la guayaba y 11.85
minutos para el ardndano y capuli y 11.57 minutos para el platano de isla. Las

temperaturas promedio para el deshidratado de frutos se obtuvieron entrevistando

15



a una ingeniera de industrias alimentarias, se pudo conocer que para el caso de las
frutas en general fue de 60 — 65 °C, mientras que fue 55°C para el ardndano y 70°C
maximo para el platano. Se establecié 10 — 15% de humedad como punto 6ptimo.
Se tomo en cuenta las Normas Legales de DIGESA (Direccion General de Salud

Ambiental e Inocuidad Alimentaria) y otros decretos y leyes.

Pailamilla (2014); dieron como objetivo elaborar un snack saludable y natural a
partir de laminas de arandano, pulpa de durazno, gelatina pura y duraznos
deshidratados, sin la adicion de preservantes ni aditivos quimicos; la metodologia
es de disefio experimental; aqui resaltan la importancia de la baja humedad, pues
manifiestan que su producto al tener un porcentaje de humedad de entre 57% y
58%, podria presentar una multiplicacion y actividad metabdlica de
microorganismos. Ademas, nos muestran el flujo de procesos de la elaboracion de
su snack, donde se pueden observar 12 fases: recepcinar materia prima,
selecconar y pesar, desinfeccidon con agua clorada, escaldar durante 4 minutos a
90°c, despulpar manualmente, congelacion de la pulpa a — 20°C, descongelaciéon
durante 12 - 15 h, moldear en bandejas de aluminio, deshidratar durante 11 horas
a 60°c (de 12% a 15% de humedad final), enfriar, cortar en laminas y pesar,
almacenar a temperatura ambiente. La metodologia usada para hallar el tiempo y
temperatura correcta de deshidratacion fue deshidratando a 60°C durante 11 horas
y haciéndole pesajes cada 30 minutos para estimar su nivel de humedad. No se

tomoé en cuenta normas.

Catucuamba (2021); dieron como obijetivo realizar un estudio para la creacién de
una microempresa dedicada a la produccién y comercializacion de un snack de
frutas deshidratadas en la ciudad de Cayambe; la metodologia es de tipo
descriptiva,; el flujo de procesos que se muestra es lo mismo para todas las frutas y
esta conformado por 14 fases: recepcion, lavado, pesado, pelado, descorazonado,
corte de la fruta, pre tratamiento, cargue de bandejas, deshidratado, enfriamiento,
descargue de las bandejas, pesado de la fruta deshidratada, empaque,

almacenado. El proceso de deshidratacion consiste en poner las bandejas con la

16



parte de la fruta a deshidratar en una maquina deshidratadora (la cual al llegar a la
temperatura de 60°C o 90°C comienza a deshidratar la fruta) durante 4 a 5 horas.
Se utilizaron 4 normas, la 1SO 9001 para calidad, la ISO 22000 y CODEX
Alimentario para la seguridad alimentaria y finalmente NORMATIVA INEN 1334-1;
1334-2 para el rotulado.

Flores, et al. (2020); dieron como objetivo Posicionar la marca con una participacion
del 6.36% del mercado objetivo en las zonas 6 y 7 de Lima Metropolitana ofreciendo
snacks saludables, nutritivos y con empaques practicos y eco amigables, en un
periodo de cinco afios; la metodologia es de tipo exploratoria; este trabajo nos
muestra una estructura de procesos para producir tres tipos de snack, con 14
pasos: Inspeccion del area, seleccion de las frutas (¢ tiene las condiciones aptas?,
No=Desechar la fruta y Fin, Si=Lavar la fruta), Pelar fruta, Rebanar fruta, Colocado
en bandeja, Liofilizar la fruta, Retirado de las bandejas del deshidratador y enfriado
del deshidratado, pesar la fruta liofilizada (¢, Tiene el peso adecuado?, No=Volver
a pesar, Si=Empaquetar la fruta liofilizada). En este caso se utilizé el método de
liofilizacion es cual es un tipo de deshidratacion (duracion de 150 minutos) que
consiste en la congelacién de las frutas a bajas temperaturas para posteriormente
llevarlas a un proceso de vacio para hacer una sublimacién progresiva
concentrando mejor las propiedades y aromas. Se tomo en cuenta leyes de higiene:
Decreto Legislativo N°1062: Ley de Inocuidad de los Alimentos, Ley N° 26842: Ley
General de la Salud.

Ccasani, et al. (2018); dieron como objetivo de la empresa Posicionarnos como la
principal empresa productora y comercializadora de frutas deshidratadas en el
mercado de Lima Metropolitana, 2018; la metodologia es cuantitativa; el trabajo de
investigacion muestra el flujo de procesos disefiado para la elaboracion de los
snacks, el cual es: Recepcionar la materia prima (30min), Inspeccion de la materia
prima (60min), Pesado de la materia prima (30min), Lavado de la materia prima
(103min), Pelado de la materia prima (87min), Corte de la materia prima (85min),

Carga la materia prima en el deshidratador (90min), Deshidratacion (420min),
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Descargar y almacenar (30min), Pesar (15min), Envasar (180min), Almacenar
producto terminado (30min). Solo se tomo6 en cuenta una ley de higiene para el
proceso Ley General de Salud, identificada con nimero 26842 y el plan HACCP.

Pozo (2010); dio como objetivo determinar la factibilidad para la creacion de una
empresa dedicada a la produccion y comercializacion de frutas exéticas
deshidratadas empacada tipo shack en la ciudad de Quito; la metodologia es
cuantitativa; el disefio del proceso que se establecio es: recepcion, seleccion,
lavado y desinfectado, corte, colocar la fruta en bandejas, ubicar bandejas en el
deshidratador, colocar en canastos para el enfriamiento, pesado y empacado,
almacenar. La deshidratacion se lleva a cabo en un horno deshidratador en el cual
se deja la fruta a 45 grados 4 horas, hasta que no suelte humedad, pero sea flexible.

En normas solo se trabajara con la INEN para el etiquetado y la ISO para calidad.

Gomez (2019); dieron como objetivo Determinar la acogida que tendra la
produccion y comercializacion de los frutos deshidratados “Fruseksnack”; la
metodologia es de enfoque cuantitativo; el flujograma presentado es: Seleccion del
proveedor en el propio canton La Mana, Recepcion y pesado de materia prima
(guineo, pera, papaya, chirimoya, melén, guanabana, pifia, mango, durazno,
[icuma), Seleccionar materia prima, Lavado, Pelado de fruta, Inmersion de fruta en
sulfitos, Pesado, Cortado, Drenado, colocado de fruta en bandejas del
deshidratador, Deshidratacién de fruta, enfriado, envasado y pesado, almacenado
del producto. La deshidratacion se hizo en un horno deshidratador a una
temperatura de 60 °C durante 6 horas aproximadamente. No se tomO ninguna

normativa en cuenta.

Urrego y Marin (2016); dieron como objetivos de la empresa “Ganar 0,015% de
participacion en el mercado de los snacks saludables, para el primer afio de
creacion de la empresa”, “Desarrollar conciencia de alimentacion nutritiva y
saludable, sin dejar de lado nuestro fuerte compromiso hacia un desempefo

ambiental y social, brindando acompafiamiento en nuestros consumidores”; la
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metodologia es de enfoque cuantitativo; se disefid un proceso de produccion
sencillo, el cual es: Compra y recepcion de materia prima (mango y manzana),
Lavado y desinfeccion de frutas, Pelado de la fruta, Descorazonado de la fruta,
Corte de la fruta, Proceso de deshidratacion, Recoleccion, Empaque Yy
almacenamiento. El proceso de deshidratacion es mediante aire caliente, haciendo
gue el aire caliente entre en contacto directo con la superficie del producto iniciando
una evaporacién. No se cumple con ninguna norma, incluso mencionan en su

FODA como una debilidad la inversién en cumplimiento de normas.

Martinez (2020); dio como objetivo determinar la viabilidad en Colombia de una
produccion y comercializacibn de un snack saludable a base de frutas
deshidratadas; la metodologia es de enfoque cuantitativo; el proceso establecido
para la elaboracién del producto consta de las siguientes fases: Recepcionar
materia prima, lavado de fruta, desinfeccién, cortado de fruta, pelado,
descorazonado, trozado, escaldado, escurrido, colocado en bandejas,
deshidratado, envasado, almacenado. El deshidratado se llevo a cabo en un horno
deshidratador donde se horneo durante 4 h a 65°C. Las normas que se tomaron en
cuenta son la Norma Técnica Sectorial Colombiana NTS - USNA 007 Norma
Sanitaria de manipulacion de alimentos, 2017 (ICONTEC, 2005), Norma Técnica
Sectorial Colombiana NTS- USNA 001. Preparacion de alimentos de acuerdo con
el orden de produccion. 2015. (ICONTEC, 2002), Norma Técnica Sectorial
Colombiana NTS —USNA 003 Control en el manejo de materia prima e insumos en
el area de produccion de alimentos conforme a requisitos de calidad. 2016.
(ICONTEC, 2002), para el control de materia prima e higiene.

Gudifio y Osorio (2017); dio como objetivo disefiar un plan de negocio para la
comercializacién de frutas deshidratadas de la empresa Fruandor S.A. en la ciudad
de Guayaquil; la metodologia es de enfoque cuantitativo; concluyen que es
importante la presentacion final y la calidad que ofrece el producto por lo que
cumplen con las normas exigidas por la ley. Mencionan los parametros a cumplir

son: En el deshidratado de pifia, la descripcion del producto: corte en anillos con
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diametro de 6 a 8 cmy 3 a 5 mm de grosor, color amarillo claro, sabor y olor pifia,
textura seca y suave, humedad entre 7 y 12%, secado mediante deshidratacion,
productos 100% naturales — libre de so2 ni preservantes. En el deshidratado de
banano: descripcion: banano en rodajas con diametrode 2a 2,5cmy 3 a5 mm de
grosor, color café claro, sabor y olor banano, textura suave y seca, con una
humedad entre 5 y 8%, secado mediante deshidratacion, producto 100% natural —
libre de so2 ni preservantes; la deshidratacion serd en un horno deshidratador
donde se colocara la fruta 6 horas a una temperatura de 60° centigrados. Las
normas tomadas en cuenta son la HACCP e ISO 2000, también se establecieron
normas técnicas donde la pifia debia tener de 7% a 12% de humedad, el banano
de 5% a 8%.

Recalde (2019); dentro de sus objetivos estratégicos a corto plazo dijo: en el primer
afno realizar los primeros 24 embarques hacia Estados Unidos, a mediano plazo:
Tener un crecimiento en ventas de al menos el 15% en el segundo afio de
operatividad, y a largo plazo: Aperturas el primer punto de venta hacia minoristas
en Estados Unidos para una mejor comercializacion en un periodo de 5 afos; la
metodologia es de enfoque cuantitativo; en la investigacion se citan los requisitos
de calidad para que ingresen sus productos de Ecuador a un mercado tan exigente
como el de Estados Unidos. ElI mismo gobierno de Ecuador manifiesta que las
certificaciones que se utilizaran son: HACCP para identificar, evaluar y controlar la
seguridad e higiene del producto evitando posibles factores que pongan esto en
peligro; ISO 9001, certificacion de la Organizacion Internacional Agropecuaria (OIA)
gue se encuentre reconocida en el Reglamento Europeo CEE sobre agricultura
ecologica. Se realizé el siguiente disefio de proceso de elaboracion del snack:
Seleccion, Lavado, Pelado, Rebanado, Deshidratado (realizado en un horno
deshidratador), Enfriamiento, Empaquetado, Etiquetado, Embalado, Almacenado,

Transporte.

CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA LAS FRUTAS Y HORTALIZAS
DESHIDRATADAS INCLUIDOS LOS HONGOS COMESTIBLES (CAC/RCP 5-
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1971); en la seccion | se habla del &mbito de aplicacion donde también nos dicen
gue una fruta deshidratada es una fruta con bajo contenido de humedad; la seccion
Il nos da la definicion de lo que es un deshidratado; la seccién Il nos habla de
requisitos de las materias primas donde se abren puntos relacionados al
saneamiento de las zonas de cultivo y produccion, recoleccion y produccion de
alimentos en condiciones higiénicas, transporte que habla del vehiculo y su limpieza
para evitar descontaminar asi como las personas que manipulan el producto a
transportar; en la seccion IV se habla sobre lo que deben tener las instalaciones y
lo que deben cumplir las operaciones de elaboracion, aqui se habla de proyecto y
construccion de las instalaciones que den tener dimensione y disefio sanitario
tomando en cuenta al agua que entra y sale de la empresa o ventilaciones y
S.S.H.H., de equipos y utensilios resaltando la inocuidad y condiciones de uso de
estos, requisitos en las operaciones y produccion en donde se ve todo lo
relacionado al proceso de produccién como la manipulacion de materia prima y su
envasado hasta el transporte del producto, programa de control sanitario en el cual
se debe designar a una persona que asuma la limpieza de la fabrica y que se
desarrolle como un jefe y tenga gente a cargo realizando las labores de limpieza,
procedimientos de control de laboratorio donde se explica que todas las fabricas
deben tener un area encargado del control de calidad sanitario; seccién v que da
especificaciones aplicables al producto terminado, donde se habla de la inocuidad
del producto, que debe estar exento de sustancias objetables y satisfacer los

requisitos del cliente.

Rojas, en su libro “MANUAL DE NORMAS SANITARIAS PERUANAS” (p. 98 - 106);
muestra el objetivo de la aplicacion del HACCP, el cual es asegurar la calidad
sanitaria y la inocuidad de los alimentos y bebidas de consumo. Mostr6é 12 pasos
para implementar el HACCP, los cuales fueron: formar equipo HACCP; describir
producto; determinacion de uso del producto; elaborar diagrama de flujo;
confirmacion “in situ” del diagrama de flujo; enumerar peligros posibles por cada
fase, analisis y determinacién de las medidas de control para los peligros;
determinar los puntos criticos de control; implementar limites criticos por cada punto

critico; establecimiento de un sistema de vigilancia para cada PCC; establecimiento
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de medidas correctivas; establecimientos de procedimientos de verificacion;

establecimiento de un sistema de documentacion y registro; Plan HACCP.

NORMA TECNICA PERUANA 209.144:1980 (2017); nos explica que es una fruta
deshidratada, y mencionan que son frutas en un estado apropiado de maduracion
gue han sido sometidas a un proceso de secado artificial o natural con el objetivo
de eliminar su contenido de agua. Dentro de las condiciones generales de la uva
deshidratada observamos que las uvas deben ser lavadas cuidadosamente, y estar
libre de insecticidas, deben ser lavadas en agua acidulada a0 20°C, cosechadas a
21°brix, se puede utilizar como adicional una solucion alcalina al 1% como maximo
para eliminar hongos y aceite para ayudar el secado, pero sin blanquearlo (5g por
kilogramo de producto). En requisitos generales se establece que la humedad debe
25% maximo, no contener impurezas minerales, la cantidad de pasas dafiadas sera
de 5% en peso como maximo, las pasas azucaradas seran de 5% en peso como
maximo. Dentro de los requisitos organolépticos estan que el aspecto sea de frutas
desecadas, enteras con o sin semillas; color, olor y sabor deben ser propios de la
fruta; el producto no debe tener presencia de microorganismos y agentes de
descomposicion, y también de las sustancias producidas por estos. La inspeccion
y recepcion debe hacerse en base a la norma de la fruta en cuestion. Los ensayos
deben hacerse de acuerdo a las normas correspondientes. El rotulado debehacerse
de acuerdo a la NTP 209.038, los envases deben ser de un material que proteja al
producto del exterior, asi como ser inertes a la reaccién del producto. Losrecipientes
deben estar tan llenos como sea posible, sin perjuicio de la calidad y seajustaran a

la declaracion correspondiente del producto.

NORMA TECNICA PERUANA 209.145:1980 (2017); los higos dentro de sus
requisitos estd que deben ser cosechados cuando caen solos de la planta,
porcentaje de humedad del deshidratado solo hasta 25% maximo, libre de
impurezas provenientes de piedras u otros, no presentar microrganismos o
sustancias generadas por estos, no presentar hojas o partes de ellas ni ningun

elemento vegetal extrafio, la cantidad de higos secos provenientes de fruta no

22



madura sera de 4% del peso como maximo, la cantidad de higos dafiados sera de
5% del peso como maximo, la suma de los pesos de los higos de fruta no madura
con el de higos dafiados no debe exceder el 5%; en requisitos organolépticos el
aspecto debe ser de frutas desecadas enteras y con consistencia propia, no
desmenuzados, olor propio, color propio y sabor propio. En lo referente a los
requisitos microbiolégicos, se pide que el producto se encuentre libre de todo
microorganismo. Referente a la recepcion e inspeccion de la materia prima esta
debe ser hecha conforme a la norma de frutas frescas 001.011:2013. En el aspecto
de envasado del producto el contenido neto deberas declararse en peso en

unidades del sistema nacional.

Se elaboré un snack o bocadito (como también se le conoce), que, aunque la
definicion de un bocadito no existe en si, este se puede definir como alimento o
conjunto de alimentos que se pueden consumir a cualquier hora del dia (Hess et
al., 2016).

Todo esto se llevé a cabo mediante un proceso de deshidratacién que es un método
antiguo el cual es utlizado para conservacion de alimentos del hombre
(DESROISER, 1982). Es un método que a traveés del uso del calor se realiza una
deshidratacién a los alimentos, y que se divide en muchos tipos de deshidratacion.

En 1795 se inventd un proceso de deshidratacion mediante agua caliente (105°F).

Muchas de las ventajas de estos alimentos es que presentan mayor concentracion
de sus propiedades alimenticias, ademas de su sabor, en comparacion a otros tipos
de conservaciones. La deshidratacion es un proceso de costo reducido y de trabajo

minimo.

El aplicar el método de deshidratacion nos dio como resultado frutas deshidratadas
gue son el resultado final luego de ser sometidas a un proceso de secado de
manera artificial o natural para poder perdurar su conservacion mediante la

eliminacién de la mayor parte de su contenido de agua (INACAL, 2017).

Es asi como se obtuvo un snack de Inga edulis la cual se describi6 como un fruto

gue tiene forma de vaina, aproximadamente 1.5 a 1.8 cm de grosor y de unos 6 a
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14 cm de largo, su semilla es ovoide y semi aplanada de color verde al madurar, su

pulpa cubre la semilla, es jugosa, dulce y arilo blanquecino (Rojas y Torres, 2018).
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lIl. METODOLOGIA

3.1. Tipo y disefio de investigacion

Tipo de investigacién:

Esta investigacion fue de tipo aplicada, pues tiene por busqueda la prediccion del
comportamiento especifico, afirmo el cientifico Keith Stanovich (2007). Se pudo

decir entonces que a partir de esto se puso en practica el conocimiento teérico para

darle solucion a una problematica existente.

Su propésito fue resolver algin problema o método, con un enfoque en la
investigacion y consolidacion del conocimiento para aplicarlo en la vida real. Se
basé en una necesidad social no resuelta. Por tanto, podemos decir que la
investigacion aplicada fue una etapa intermedia entre las necesidades de un sector

o industria y las soluciones o productos innovadores que necesito.

Disefio de investigacion:

¢+ Disefio experimental:

El estudio fue de disefio cuasi-experimental pues se buscé resolver la hipétesis
planteada. El disefio experimental determind coémo llevaremos a cabo un
experimento u observacion. De esta forma, se intentd definir las variables que se

deben observar, las relaciones entre los elementos, cOmo se medirian las variables

y coOmo se procederia a analizar los datos obtenidos.

Después de definir las hipotesis y objetivos del estudio, se defini6 como se
compararian estas hipotesis, o que obligé a determinar qué variables se debian
considerar en el estudio. Una vez definidas estas variables, se determin6 coémo

medirlas y como analizarlas.
yij = M + Ti + Ejj
Donde:

yij: la variable respuesta
M: Media
Ti: Efecto del tratamiento

Eij: Término de error
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3.2. Variables y operacionalizacion:

Este estudio contod con variables cuantitativas. La variable independiente fue,
deshidratacion de la pulpa de Inga edulis. La variable dependiente fue, snack

segun Norma Técnica Peruana.
3.3. Poblacion, muestra y muestreo

Poblacion:

La poblacion fueron los snacks de frutas que se producen y comercializan en el

territorio nacional.
e Criterios de inclusion: Los snacks que presentaron una correcta deshidratacion.

e Criterios de exclusion: Los snacks que presentaron dafios, los snacks que se

guebraron.
Muestra: Al trabajarse con la poblacion no se requirio de muestra.

Muestreo: Al no haber muestra tampoco hubo muestreo.

26



TABLA N°01: Cuadro de Indicadores

Impurezas Minerales

% de aceptacion
organoléptica

Inocuidad (UFC)

INDICADORES U.A. POBLACION | MUESTRA | MUESTREO
NUmero de Antecedentes Anteced,e nte 40 Por
. . s del Articulo | antecedent . .
Operaciones revisados de Revision os conveniencia
Tiempo que tarda en
deshidratar
Temperatura de
deshidratacion
% de humedad Pulpa de Kg. De pulpa 5 Kg. De Por
guaba de guaba pulpa de conveniencia
deshidratada guaba

Costo materia prima

Costo de mano de
obra

Costos indirectos de
fabricacion

Boletas

Por
conveniencia

Fuente: Elaboracion Propia
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3.4. Técnicas e instrumentos de recolecciéon de datos

TABLA N°02: Técnicas e instrumentos utilizados

INDICADORES TECNICA INSTRUMENTO ANEXO
Analisis de Investigaciones
Numero de Operaciones | Documentos preliminares
Tiempo que tarda en
deshidratar Guia de Observacion
Observacion de Campo
Temperatura de (Ficha de muestreo) | Anexo
deshidratacién 04
Anexo
Impurezas Minerales Informe de laboratorio |05
Analisis Guia de Observacion
Documentario de Campo (Ficha de |Anexo
% de humedad muestreo) 05
% de aceptacion _ Encuesta Anexo
organoléptica Observacion 09
Analisis Anexo
Inocuidad (UFC) Documentario Informe de laboratorio |05
Costo materia prima Observacion Cuadro de costos
Costo de mano de obra | Observacion Cuadro de costos
Costos indirectos de Anexo
fabricacion Observacion Cuadro de costos 11

Fuente: Elaboracion Propia
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3.5. Procedimientos

- Recepcionar la guaba.

- Seleccionar las guabas que se encuentren aptas para el proceso y descartar las
gue no se encuentren en el estado requerido, es decir descartar guabas que estén
inmaduras o muy maduras, asi como las que presenten dafios o se vean afectadas

por plagas.

- Lavar y desinfectar la guaba con abundante agua mezclada con algun
desinfectante como hipoclorito en baja concentracion (3 gotas por litro) buscando

eliminar todo tipo de agente contaminante en la fruta.
- Romper cascara y retirar la pulpa del interior.
- Retirar la semilla que se encuentra al interior de la pulpa de la fruta.

- Cortar la fruta de teniendo en cuenta que tengan un grosor no mayor a 3 milimetros
(ya que el tipo de deshidratado que usaremos sera en un horno deshidratador el

cual realiza su transferencia de calor por conveccion).
- Deshidratado en horno deshidratador por conveccion.

- Empaquetado del producto.
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DIAGRAMA N°01: Diagrama de Flujo

Recepcion

Apertura de la
fruta

Despepado

Trozado

Deshidratado

h

Envasado

Fuente: Elaboracién Propia
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3.6. Método de analisis de datos

- Validacion: Los datos que se lograron recaudar en este estudio a través de las
guias de observacion y el andlisis documentario de investigaciones preliminares
nos permitié conocer que el snack cumplié con los parametros establecidos en la
norma 209.145:1980 y se conocié cual es el proceso llevado a cabo para la
elaboracién del snack de pulpa de Inga edulis deshidratada. Validando que los

datos fueran solo de snacks de frutas deshidratadas.

- Edicion: Este proceso se realiz6 entre la primera semana de abril y la segunda

semana de junio, sin presentar inconveniente alguno en la recoleccion de los datos.

- Codificacion: Se pudieron organizar y separar por grupos los datos obtenidos para

poder procesarlos de mejor forma.

- Introduccién de datos: Los datos se introdujeron en dos softwares para

procesarlos y obtener los resultados

- Tabulacion: En la tabulacion se hizo uso de Microsoft Excel para poder crear las

tablas y luego procesar los datos en SPSS

- Analisis estadistico: Los datos que se obtuvieron fueron sometidos a una prueba
de Kolmogorov Smirnov si es que se excedia la cantidad de 35 datos o Shapiro
Wilk si es que no se excedia la cantidad de 35 datos para determinar si eran
paramétricos o no paramétricos, sabiendo que tipo de datos, se procedi6 a aplicar

la prueba Anova o Krustal Wallis segun correspondia.
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3.7. Aspectos éticos

La presente investigacion se llevo a cabo teniendo en cuenta los parametros,
valores y aspectos éticos establecidos por la Universidad César Vallejo, respetando
los derechos de originalidad y privacidad la propiedad intelectual a través del uso
de citas que se realizaron con el uso de normas ISO 690; los instrumentos utilizados
se desarrollaron bajo el consentimiento de originalidad. Ademas, se cumplié con la
veracidad de las evaluaciones de los resultados que se realizaron en el proyecto de
investigacion podran ser verificados por el laboratorio donde se evaluara las
caracteristicas fisicas. Cabe resaltar el cumplimiento de algunos puntos importantes
del cdédigo de ética brindado por la Resolucion De Consejo UniversitarioN°0262-
2020/UCV tomando el articulo N°01, ya que fomentamos a través del proyecto la
integridad cientifica cumpliendo con los estandares de honestidad vy
responsabilidad, el articulo N° 03, el cual toma en cuenta los principios éticos en la
investigacion en la Universidad César Vallejo, de los cuales hemos considerado la
autonomia, competencia profesional, cuidado del medio ambiente y la
biodiversidad, justicia, libertad, no maleficencia, respeto a la propiedad intelectual,
responsabilidad y transparencia, el articulo N°06, ya que se tuvo un especial
cuidado para el trabajo con alimentos obtenidos de la naturaleza, el articulo N° 09
de la Politica Anti plagio, en el cual a través del uso de Turnitin se ve reflejado la

originalidad del proyecto.
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IV RESULTADOS
El objetivo general es “Deshidratar la pulpa de Inga edulis para consumirla como
snack segun la NTP 209.145:1980 (revisada el 2017) frutas deshidratadas, Higos

secos”.

En el primer objetivo especifico “Disefar un proceso optimo para la elaboracion del

snack de Inga edulis” se llevo a cabo lo siguiente.

La deshidratacion de pulpa de aloe vera se llevo a cabo con un tiempo de 5 horas
a 60° centigrados, utilizando la norma CODEX como control de higiene y llevo las
siguientes fases del proceso: transporte, clasificacion, lavado, pelado, despulpado,
pesaje, deshidratacion en horno, empaquetado, inspeccion final (Andrade et.al,
2022).

Para la deshidratacion de banano se hizo con un tiempo de 3 horas a 70°
centigrados, ademas utilizando la norma CODEX como control de higiene. Las
operaciones que componen el proceso son el transporte, clasificacion, inspeccion,
lavado, pelado, cortado, llevado a la deshidratadora, empaquetado, sellado (Vega,
2019).

Para deshidratar pifia, banano, mango, frutilla y papaya se usé un tiempo de 4 horas

a una temperatura entre 45° centigrados (Pozo, 2010).
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Tomando en cuenta dichas investigaciones se desarrollo el siguiente Diagrama

Analitico del Proceso:

DIAGRAMA N°02: Diagrama Analitico Del Proceso

DIAGRAMA ANALITICO DEL PROCESO

Diagrama No. 01 Hoja No.01 | OPERARIO MATERIAL 0 EQ
O ulp |
0]
Objetivo: RESUMEN
ACTIVIDAD ACTUAL PROPUES ECONOMIA
TO
Operacion 9
Proceso analizado: Deshidratacién | Transporte 1
de pulpa de Inga edulis Espera 1
Método: Inspeccidn 5
Almacenamie 1
nto
Localizacién: Distancia (m)
Tiempo
(hr/hombre)
Operario: Trabajador Costo
Total 17
Elaborado por: Fecha:
César Huaman Comentarios
Aprobado por: Fecha:
Simbolo Observaciones
Descripcion Canti Dis.tan Tie O |:> D v
dad cia | mpo
Transporte de materia prima 1 o
Clasificacion 9o Tamanio de la fruta
Inspeccidn de la materia prima @ Fruta en buen estado
Lavado de la fruta 1 o Limpieza, dejar libre de
gérmenes
Pelado @
Seleccidon de pulpa L J
Retirado de pulpa de la vaina 1 @
Despepado y corte de pulpa en
forma de chips ! ®
Pesaje 1 ] Utilizacidn de una
balanza en gramos
Colocacién en bandejas o
Llevar al deshidratador @
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Deshidratado de la pulpa de guaba

Uso de medidores de
temperatura y tiempo

Retirar la bandeja donde se ha @
deshidratado la pulpa
Retirar el producto de la bandeja o
Envasar el producto [ ) Bolsas doy pack

Pesaje de las bolsas con producto

100 g por bolsa

Almacenamiento del producto en
una caja

TOTAL

17

Fuente: Elaboracion Propia

- La fruta se consiguié y se transportd en una caja plastica organizadora

(previamente desinfectada con agua clorada) hasta el centro de labor.

llustracion 1

- La fruta se clasifico de acuerdo al largo de la vaina, esto se hizo para saber

cual vaina nos daria mas secciones con pulpa y poder abrir las vainas

necesarias, evitando el desperdicio de la materia prima.

llustracion 2
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Se realiz06 una inspeccion visual a la vaina para confirmar que la materia
prima estuviera en buenas condiciones y no presentara dafios. Asimismo, se
separaron las vainas entre las maduras (verdes), muy maduras

(amarillentas), en malas condiciones (con huecos, larvas, etc.).

llustracion 3

Se lavo la fruta con agua con lejia. La concentracion de lejia en el agua fue
de 3 gotas de lejia por cada litro de agua. El procedimiento fue dejar
remojando las vainas en el depdsito con agua con lejia y luego de 30 minutos
retirarlas y enjuagarlas con agua potable (Direccion General de Salud

Ambiental e Inocuidad Alimentaria).

| Ny
llustracion 4
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Se abrié la vaina con ayuda de un cuchillo (previamente desinfectado) para
tener una mejor extraccion de la pulpa. El corte se hizo por todo el borde, de

punta a punta.

'
llustracion 5

Se inspecciond y selecciondé a todas las secciones de pulpa que no

presentaran algun dafio.

llustracion 6
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Se extrajo la pulpa del interior de la vaina.

llustracion 7

La vaina contiene en su interior la pulpa por secciones, cada seccién de
pulpa envuelve a una semilla; cada seccién es de unos 3 cm de largo, 1,5
cm de ancho y 1 cm de grosor aproximadamente, por ello se decidio partir a
la mitad la seccién para retirar la semilla y conservar la forma de las
secciones con el mismo largo y ancho para obtener el producto en forma de
chips.

llustracion 8
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Se peso6 la pulpa con una balanza de gramos para verificar la variaciéon del

peso después de la deshidratacion.

llustracion 9

Se coloco la fruta en las rejillas del deshidratador, dejando un espacio de 1

a 0,5 cm aproximadamente, en cada lado entre cada trozo.

llustracion 20
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- Se llevaron las rejillas al deshidratador.

llustracion 31

- Se deshidrato la pulpa de Inga edulis, teniendo en cuenta las temperaturas
y tiempos de las investigaciones preliminares. Asimismo, se decidid hacer
dos pruebas mas por cada investigacion, en la cual se variaria el tiempo y

se trabajaria con la misma temperatura.

TABLA N°03: Tiempos y Temperaturas de Autores

Procesos de prueba segun autores y resultados obtenidos
Autor(es) TEM | TEM TIE
(alternativas)
Andrade et.al 5h 4h — 6h 60°
Vega 3h 4h — 5h 70°
Pozo 4 h 5h — 6h 45°

Fuente: Elaboracion propia

Se realizé una primera prueba, obteniendo resultados no deseados, donde

la fruta aun presenta humedad, siendo necesario ajustar los parametros.
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Los nuevos parametros a trabajar fueron los que se muestran a continuacion:
Donde:

Tiempo: A

N° de muestra: 1, 2, 3

B: Temperatura constante (70°)
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TABLA N°04: Tiempos y muestras propuestas

Tiempo (A) Muestras

8h AlB-1,A1B-2,A1B-3
9h A2B-1,A2B-2,A2B -3
10h A3B -1, A3B-2,A3B-3

Fuente: Elaboracién Propia

Se retiraron las bandejas del deshidratador con la fruta deshidratada.
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Se retir6 toda la fruta deshidratada.

Se envaso la fruta deshidratada en bolsas de cierre hermético.
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- Se peso el producto final envasado, los pesos variaron, y aunque en todos
los casos al inicio ingres6 una cantidad de pulpa mayor a 100g, luego de la
deshidratacion estos pesos se redujeron hasta la mitad aproximadamente y

todos pesaron por debajo de los 100 g.

- Se almaceno el producto en una caja organizadora.
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CISAR VAl FIn

El segundo obijetivo especifico fue “Evaluar que el snack cumpla con los
parametros de NTP 209.145:1980 (revisada el 2017) frutas deshidratadas, Higos
secos.” se realizo lo siguiente.

Organoléptico:

El snack debe conservar sabor, olor, color propio de la fruta, y mostrar un aspecto
de fruta deshidratada (FRUTAS DESHIDRATADAS. Higos secos. NTP
209.145:1980, 2017). Para ello se realiz6 un examen en el que se evaluo la
aceptacion del snack para luego analizar si existia influencia del proceso de

deshidratacion en las caracteristicas organolépticas evaluadas.
Resultados de examen organoléptico:

En el aspecto organoléptico se tomé a 10 voluntarios que evaluaron que el producto
conserve el sabor, olor y color original propio de la fruta tal y como se manifesté en
la norma. Esta evaluacion nos ayudd también a determinar la muestra que
escogeriamos para enviar a los examenes posteriores y conocer la aceptacion del

snack.
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Los resultados fueron los siguientes:

TABLA N°05: Resultados De Encuestas Sobre Aceptacion del sabor

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10| TOTAL % DE ACEPTACION
AlB -1 4 3 4 4 3 3 4 2 4 5 36 72%
AlB -2 5 3 4 4 4 4 4 3 4 4 39 78%
AlB -3 5 2 3 3 3 3 4 3 4 4 34 68%
A2B -1 4 3 5 4 4 5 4 4 4 5 42 84%
A2B -2 5 4 5 4 2 5 4 4 4 5 42 84%
A2B -3 4 4 4 3 4 5 4 4 4 5 41 82%
A3B-1 5 5 3 3 4 4 4 3 4 5 40 80%
A3B -2 5 5 3 3 4 3 4 2 5 5 39 78%
A3B -3 5 5 4 4 5 4 4 4 4 5 44 88%

Fuente: Elaboracion Propia
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GRAFICO 01: Porcentaje de Aceptacion Del Sabor
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Fuente: Elaboracion Propia

En este grafico se observé como el snack de 70° a 10 h (A3B3) tuvo una mayor aceptacion respecto al sabor
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Anélisis ANOVA:

TABLA N°06: ANOVA De La Aceptacion del sabor

Descriptivos

Respuestas
N Media Desviacion Error tipico Intervalo de confianza para la Minimo Maximo
tipica media al 95%
Limite inferior | Limite superior
8h 30 3,63 , 765 ,140 3,35 3,92 2 5
9h 30 4,17 ,699 ,128 3,91 4,43 2 5
10h 30 4,10 ,845 ,154 3,78 4,42 2 5
Total 90 3,97 ,800 ,084 3,80 4,13 2 5

Fuente: SPSS

En esta tabla se observé el promedio de puntaje al sabor, la desviacion tipica o variacion de los puntajes, el error tipico que nos

mostro cuanto error hubo al promediar los resultados, el intervalo de confianza que mostro la variacion entre la medida del estudio

y la medida de la poblacién, segun las horas de deshidratacion.
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TABLA N°07: ANOVA De un Factor De La Aceptacion del sabor

Respuestas

ANOVA de un factor

Suma de cuadrados

gl

Media cuadratica

Sig.

Inter-grupos
Intra-grupos
Total

5,067
51,833
56,900

87
89

2,533
,596

4,252

,017

Fuente:SPSS

En esta tabla observamos que para la evaluacion del sabor los resultados presentan una significancia de 0,017
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Pruebas post hoc:

TABLA N°08: Pruebas Post Hoc De La Aceptacion del sabor

Variable dependiente: Respuestas

HSD de Tukey

Comparaciones multiples

(1) Muestras (J) Muestras Diferencia de Error tipico Sig. Intervalo de confianza al 95%
medias (I-J) Limite inferior Limite superior
sh 9h -,5633" ,199 ,024 -1,01 -,06
10h -, 467 ,199 ,055 -,94 ,01
o9h 8h ,533" ,199 ,024 ,06 1,01
10h ,067 ,199 ,940 -41 54
10h 8h 467 ,199 ,055 -,01 ,94
9h -,067 ,199 ,940 -,54 41

*. La diferencia de medias es significativa al nivel 0.05.

Fuente: SPSS

Esta tabla comparé y evalu6é cuanta diferencia existia entre cada grupo (ejemplo: 8h — 9h, 8h — 10h) y se observé cuanta

significancia habia entre cada pareja formada, evidenciandose que entre la pareja 10h — 9h existe una mayor significancia.
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Subconjuntos homogéneos:

TABLA N°09: Subconjuntos Homogéneos De La Aceptacién del sabor

HSD de Tukey?

Respuestas

Muestras Subconjunto para alfa = 0.05

1 2
8h 30 3,63
10h 30 4,10 4,10
9h 30 4,17
Sig. ,055 ,940

Se muestran las medias para los grupos en los subconjuntos homogéneos.

a. Usa el tamano muestral de la media arménica = 30,000.

Fuente: SPSS

P < 0,05

0,017 < 0,05

En esta tabla observé que se formaron dos subconjuntos, el subconjunto 1 de 8h — 10h donde se aprecié una significancia de

0,055, y el subconjunto 2 de 10h — 9h donde se aprecié una significancia de 0,940, lo que demostré que el grupo de 10h — 9h no

existe tanta varianza como si lo hubo en el grupo de 8h - 10h.
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TABLA N°10: Resultados De Encuestas Sobre Aceptacién del Olor

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 | TOTAL % DE ACEPTACION
AlB -1 3 3 3 1 3 3 3 3 3 2 27 54%
AlB -2 4 2 4 2 3 3 3 2 2 2 27 54%
AlB -3 5 2 3 1 3 1 3 2 2 2 24 48%
A2B -1 3 4 3 2 3 2 3 2 3 2 27 54%
A2B -2 4 5 3 2 2 2 4 3 3 2 30 60%
A2B - 3 3 4 3 3 3 3 3 3 3 4 32 64%
A3B -1 5 4 2 1 3 2 4 2 3 2 28 56%
A3B - 2 5 4 3 1 1 2 3 1 4 5 29 58%
A3B -3 5 5 3 2 4 3 3 3 4 2 34 68%

Fuente: Elaboracion Propia
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GRAFICO 02: Porcentaje de Aceptacion Del Olor
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Fuente: Elaboracién Propia

En este grafico se observé como el snack de 70° a 10 h (A3B3) tuvo una mayor aceptacion respecto al olor
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Anélisis ANOVA:

TABLA N°11: ANOVA De La Aceptacion del Olor

Descriptivos

Respuestas
N Media Desviacion Error tipico Intervalo de confianza para la Minimo Maximo
tipica media al 95%
Limite inferior | Limite superior
8h 30 2,60 ,894 ,163 2,27 2,93 1 5
9h 30 2,97 , 765 ,140 2,68 3,25 2 5
10h 30 3,03 1,299 ,237 2,55 3,52 1 5
Total 90 2,87 1,019 ,107 2,65 3,08 1 5

Fuente: SPSS

En esta tabla se observo el promedio de puntaje al olor, la desviacion tipica o variacion de los puntajes, el error tipico que nos

mostro cuénto error hubo al promediar los resultados, el intervalo de confianza que mostrd la variacion entre la medida del estudio

y la medida de la poblacion, segun las horas de deshidratacion.
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TABLA N°12: ANOVA De un Factor De La Aceptacion del Olor

Respuestas

ANOVA de un factor

Suma de cuadrados

gl

Media cuadratica

Sig.

Inter-grupos
Intra-grupos
Total

3,267
89,133
92,400

87
89

1,633
1,025

1,594

,209

Fuente: SPSS

En esta tabla observamos que para la evaluacién del sabor los resultados presentan una significancia de 0,209
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Pruebas post hoc:

TABLA N°13: Pruebas Post Hoc De La Aceptacién del Olor

Variable dependiente: Respuestas

HSD de Tukey

Comparaciones multiples

() Muestras (J) Muestras Diferencia de Error tipico Sig. Intervalo de confianza al 95%
medias (I-J) Limite inferior Limite superior
ah 9h -,367 261 344 -,99 26
10h -,433 ,261 227 -1,06 ,19
o9h 8h ,367 ,261 344 -,26 ,99
10h -,067 ,261 ,965 -,69 ,56
10h 8h ,433 ,261 227 -,19 1,06
9h ,067 ,261 ,965 -,56 ,69

Fuente: SPSS

Esta tabla compar6 y evalué cuanta diferencia existia entre cada grupo (ejemplo: 8h — 9h, 8h — 10h) y se observo cuanta

significancia habia entre cada pareja formada, evidenciandose que entre la pareja 10h — 9h existe una mayor significancia.
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Subconjuntos homogéneos:

TABLA N°14: Subconjuntos Homogéneos De La Aceptacidn del Olor

Respuestas
HSD de Tukey?
Muestras N Subconjunto para alfa = 0.05
1
8h 30 2,60
9h 30 2,97
10h 30 3,03
Sig. 227

Se muestran las medias para los grupos en los subconjuntos homogéneos.

a. Usa el tamafio muestral de la media arménica = 30,000.
Fuente: SPSS

P>0,05

0,209 > 0,05

En esta tabla observo que se formo un subconjunto, donde se aprecioé una significancia de 0,227, lo que demostré que no existe

tanta varianza entre las tres opciones 8h — 9h - 10h.
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TABLA N°15: Resultados De Encuestas Sobre Aceptacion del Color

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10| TOTAL % DE ACEPTACION
AlB -1 5 3 4 4 3 2 4 2 4 5 36 72%
AlB -2 4 4 3 4 4 3 4 4 3 4 37 74%
AlB -3 5 2 2 4 4 3 4 2 3 5 34 68%
A2B -1 3 4 2 4 3 3 4 4 4 5 36 72%
A2B -2 4 4 4 4 2 3 4 4 3 5 37 74%
A2B -3 5 4 2 4 3 3 4 4 4 4 37 74%
A3B -1 4 4 2 4 3 4 4 4 3 5 37 74%
A3B - 2 5 5 3 4 1 2 4 3 3 5 35 70%
A3B -3 5 4 3 4 4 2 4 5 4 4 39 78%

Fuente: Elaboracion Propia
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GRAFICO 03: Porcentaje de Aceptacion Del Color
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Fuente: Elaboracion Propia

En este grafico se observé como el snack de 70° a 10 h (A3B3) tuvo una mayor aceptacion respecto al color



Anélisis ANOVA:

TABLA N°16: ANOVA De La Aceptacion del Color

Descriptivos

Respuestas
N Media Desviacion Error tipico Intervalo de confianza para la Minimo Maximo
tipica media al 95%
Limite inferior Limite superior
8h 30 3,57 ,935 171 3,22 3,92 2 5
9h 30 3,67 ,802 ,146 3,37 3,97 2 5
10h 30 3,70 1,022 ,187 3,32 4,08 1 5
Total 90 3,64 ,916 ,097 3,45 3,84 1 5

Fuente: SPSS

En esta tabla se observo el promedio de puntaje al color, la desviacion tipica o variacion de los puntajes, el error tipico que nos

mostro cuénto error hubo al promediar los resultados, el intervalo de confianza que mostro la variacion entre la medida del estudio

y la medida de la poblacion, segun las horas de deshidratacion.
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TABLA N°17: ANOVA De un Factor De La Aceptacion del Color

Respuestas

ANOVA de un factor

Suma de cuadrados

gl

Media cuadratica

Sig.

Inter-grupos
Intra-grupos
Total

,289
74,333
74,622

87
89

144
854

,169

,845

Fuente: SPSS

En esta tabla observamos que para la evaluacion del sabor los resultados presentan una significancia de 0,845
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Pruebas post hoc:

TABLA N°18: Pruebas Post Hoc De La Aceptacion del Color

Variable dependiente: Respuestas

HSD de Tukey

Comparaciones multiples

(1) Muestras (J) Muestras Diferencia de Error tipico Sig. Intervalo de confianza al 95%
medias (I-J) Limite inferior Limite superior
sh 9h -,100 ,239 ,908 -,67 A7
10h -,133 ,239 ,842 -,70 44
9n 8h ,100 ,239 ,908 -47 ,67
10h -,033 ,239 ,989 -,60 54
10h 8h ,133 ,239 ,842 -,44 ,70
9h ,033 ,239 ,989 -,54 ,60

Fuente: SPSS

Esta tabla compar6 y evalué cuanta diferencia existia entre cada grupo (ejemplo: 8h — 9h, 8h — 10h) y se observd cuanta

significancia habia entre cada pareja formada, evidencidndose que entre la pareja 10h — 9h existe una mayor significancia.
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Subconjuntos homogéneos:

TABLA N°19: Subconjuntos Homogéneos De La Aceptacion del Color

Respuestas
HSD de Tukey?
Muestras N Subconjunto para alfa = 0.05
1
8h 30 3,57
9h 30 3,67
10h 30 3,70
Sig. ,842

Se muestran las medias para los grupos en los subconjuntos homogéneos.

a. Usa el tamafio muestral de la media arménica = 30,000.
Fuente: SPSS

P > 0,05

0,845 > 0,05

En esta tabla observé que se formé un subconjunto, donde se apreci6 una significancia de 0,842, lo que demostré que no existe

tanta varianza entre las tres opciones 8h — 9h - 10h.
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TABLA N°20: Resultados De Encuestas Sobre Aceptacion del Aspecto

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10| TOTAL % DE ACEPTACION
AlB -1 3 2 3 1 2 4 4 2 4 2 27 54%
AlB -2 5 3 3 2 3 4 3 3 3 2 31 62%
AlB -3 4 1 4 1 2 3 4 2 2 4 27 54%
A2B -1 4 4 4 2 2 4 4 3 4 5 36 72%
A2B -2 3 4 5 2 3 4 3 4 4 5 37 4%
A2B -3 3 3 4 2 2 5 4 3 4 5 35 70%
A3B -1 5 5 3 1 4 4 3 2 3 5 35 70%
A3B - 2 5 5 4 1 2 4 4 2 4 5 36 72%
A3B -3 5 4 5 2 5 5 4 4 4 4 42 84%

Fuente: Elaboracion Propia
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GRAFICO 04: Porcentaje de Aceptacion Del Aspecto
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Anélisis ANOVA:

TABLA N°21: ANOVA De La Aceptacién del Aspecto

Descriptivos

Respuestas
N Media Desviacion Error tipico Intervalo de confianza para la Minimo Maximo
tipica media al 95%
Limite inferior | Limite superior
8h 30 2,83 1,053 ,192 2,44 3,23 1 5
9h 30 3,60 ,968 177 3,24 3,96 2 5
10h 30 3,77 1,251 ,228 3,30 4,23 1 5
Total 90 3,40 1,159 ,122 3,16 3,64 1 5

Fuente: SPSS

En esta tabla se observé el promedio de puntaje al aspecto, la desviacidn tipica o variacion de los puntajes, el error tipico que nos

mostrd cuanto error hubo al promediar los resultados, el intervalo de confianza que mostré la variacion entre la medida del estudio

y la medida de la poblacion, segun las horas de deshidratacion.
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TABLA N°22: ANOVA De un Factor De La Aceptacion del Aspecto

Respuestas

ANOVA de un factor

Suma de cuadrados

gl

Media cuadratica

Sig.

Inter-grupos
Intra-grupos
Total

14,867
104,733
119,600

87
89

7,433
1,204

6,175

,003

Fuente: SPSS

En esta tabla observamos que para la evaluacion del sabor los resultados presentan una significancia de 0,003
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Pruebas post hoc:

TABLA N°23: Pruebas Post Hoc De La Aceptacion del Aspecto

Variable dependiente: Respuestas

HSD de Tukey

Comparaciones multiples

(1) Muestras (J) Muestras Diferencia de Error tipico Sig. Intervalo de confianza al 95%
medias (I-J) Limite inferior Limite superior
ah 9h - 767" 283 022 -1,44 -,09
10h -,933° 283 ,004 -1,61 -,26
9n 8h 767" ,283 ,022 ,09 1,44
10h -,167 ,283 ,827 -,84 51
10h 8h ,933" ,283 ,004 ,26 1,61
9h , 167 ,283 ,827 -51 ,84

*. La diferencia de medias es significativa al nivel 0.05.

Fuente: SPSS

Esta tabla compar6 y evalué cuanta diferencia existia entre cada grupo (ejemplo: 8h — 9h, 8h — 10h) y se observd cuanta

significancia habia entre cada pareja formada, evidenciandose que entre la pareja 10h — 9h existe una mayor significancia.
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Subconjuntos homogéneos:

TABLA N°24: Subconjuntos Homogéneos De La Aceptacidon del Aspecto

Respuestas
HSD de Tukey?
Muestras N Subconjunto para alfa = 0.05
1 2

8h 30 2,83

9h 30 3,60
10h 30 3,77
Sig. 1,000 ,827

Se muestran las medias para los grupos en los subconjuntos homogéneos.

a. Usa el tamafo muestral de la media arménica = 30,000.

Fuente: SPSS

P <0,05

0,003 < 0,05

En esta tabla observé que se formaron dos subconjuntos, el subconjunto 1 donde solo esté 8h, y el subconjunto 2 de 9h — 10h

donde se aprecia una significancia de 0,827, lo que demostré que el grupo de 9h — 10h no existe tanta varianza.
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En base a los resultados del ANOVA:

Ho= El proceso de deshidratacion no influye en la aceptacion segun las

caracteristicas organolépticas del producto

Hi= El proceso de deshidratacion influye en la aceptacion segun las caracteristicas

organolépticas del producto

Se logr6 observar en las tablas del analisis ANOVA de sabor y aspecto que hubo
menor significancia, asimismo, que las diferencias que se observaron al separarlas
en subconjuntos apuntaron a que entre los snacks a 9h y 10h existia un poco
diferencia y que la opcion con mejor puntaje era la de 10h, por ende, elaborar un
snack a 70° durante 10h si influye en la aceptacion del snack respecto al sabor y
aspecto. Mientras que en el olor y color no se vio que haya influencia de las horas
de deshidratacién ya que el analisis no mostré que exista mucha diferencia entre

cada respuesta.
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En el parametro de inocuidad y la evaluacion de que el producto esté libre de

impurezas minerales se envio la muestra seleccionada a un laboratorio.

El producto debe contener como méaximo 25% de humedad, no presentar
impurezas minerales, encontrarse libre de microorganismos (FRUTAS
DESHIDRATADAS. Higos secos. NTP 209.145:1980, 2017).

Cabe resaltar que para elaborar el producto se utilizé el Codex Alimentarius con su
CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA LAS FRUTAS Y HORTALIZAS
DESHIDRATADAS INCLUIDOS LOS HONGOS COMESTIBLES para llevar a cabo
el proceso cuidando que el producto no se exponga a contaminaciones. Los

resultados fueron los siguientes (Anexo 05):

e La humedad fue de 15,20%, cumpliendo con los parametros establecidos
por la norma.

e Presentd ausencia de materias extrafias (impurezas minerales) como lo
establecio la norma.

e Enlos ensayos microbiolégicos, de las 6 pruebas realizadas para determinar

el resultado, todas mostraron ausencia de microbios.

Finalmente, luego de evaluar todos los parametros de la norma tomados en cuenta,

se observé el cumplimiento de 8 de 8 parametros (Anexo 06).
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El tercer objetivo especifico “Evaluar el costo de la elaboracion del producto” se
llevd a cabo recaudando los egresos relacionados de forma directa e indirecta en
el proceso de elaboracion del producto; todo esto se pudo organizar en la ficha del
Anexo 11.

Se desarroll6 la ficha de costos teniendo en cuenta todos los costos utilizados para
la elaboracién de 500 gr de pulpa de Inga edulis deshidratada en paquetes de 100
gr cada uno. El costo de la materia prima se determind por unidad. Cada unidad
genera alrededor de 100 gr de pulpa de Inga edulis aproximadamente, y luego del

proceso se reduce a la mitad de su peso, es por eso que se utilizé 20 unidades.

La mano de obra directo se determiné por el costo de hora de trabajo a partir de la
remuneracion minima actual (S/. 1,025.00). Cada ronda de 10 h generaba 100 gr

de pulpa de Inga edulis deshidratada, y para obtener los 500 gr se utilizaron 40 h.

La maquina deshidratadora adquirida es de 0.25 kW y se da un uso continuo de 10

horas, en el cual se consumen 2.5 kW/h. En 50 horas se utilizan 12.5 kW/h.

Los costos de los servicios basicos se tuvieron en cuenta de acuerdo a los cobros
realizados en el local alquilado, del cual su alquiler se determind en costo diario

para su mejor costeo.
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FICHA DE COSTO DE ELABORACION

COSTO DE PRODUCCION

PRODUCTO PULPA DE INGA EDULIS DESHIDRATADA CANTIDAD PRODUCIDA (100GR) 5
COSTO TOTAL S/. 480.445 COSTO UNITARIO S/.85.96
MATERIA PRIMA MANO DE OBRA DIRECTA COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION
MATERIAL CANTIDAD  COST.UNIT. COST.TOTAL |HORAS COST.UNIT. COST.TOTAL | CONCEPTO COST. UNIT. COST. TOTAL
INGA EDULIS (U) 20 U. S/.1.00 s/.20 40 S/.6.40 S/. 256 MATERIALES INDIRECTOS
BOLSA DOY PACK
(100 GR) 5 u s/.0.5 S/.2.5
ALQUILER DE MAQUINARIA
DESHIDRATADOR
(3 Dias) s/.20 5/.60
GASTOS ADMINISTRATIVOS
NORMATECNICA S/.12.87  S/.12.87
OTROS COSTOS
M.O. INDIRECTA  S/.5.34 s/.-
ALQUILER DE
LOCAL 3 DIAS s/.25 s/.75
AGUA (m3) S/.2.35 5/.23.5
LUZ (Kw/h) $/.0.846  S/.10.575
TELEFONO s/.10 5/.10
MATERIALES DE
LIMPIEZA 5/.10 5/.10
TOTAL S/.129.075
5/.20 $/.256 S/.204.445

73



Se observo que la produccion de 500 gramos tiene un costo un poco elevado, y
esto se debi6 a varios factores, por ejemplo, el tiempo de uso del deshidratador, lo
cual generd mayor costo en su alquiler y en el consumo eléctrico, esto a su vez se
relaciona con el nimero de veces que se tuvo que utilizar el deshidratador para
obtener 500 gramos ya que esta fruta al momento de deshidratarla redujo su peso
hasta menos de la mitad del peso inicial. Asimismo, el costo de la fruta fue por
unidad, y este resultdé muy elevado para la cantidad de pulpa que se obtuvo de cada
vaina, pues esta fruta tiene una cascara muy gruesa y ademas muchas semillas

gue terminan por dejar poco espacio a la pulpa en el interior.
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V. DISCUSION
En base a los resultados obtenidos se pudo discutir y comparar resultados con los

antecedentes.

En la discusién 1, se desarroll6 el proceso para llevar a cabo la deshidratacion de
pulpa de Inga edulis basado en la revision bibliogréfica realizada en nuestros
antecedentes, este proceso contd con 14 fases que se encuentran descritas en el
diagrama N° 1; al igual que Catucuamba (2021) quien establecié un flujo de
procesos conformado por 14 fases: recepcion, lavado, pesado, pelado,
descorazonado, corte de la fruta, pre tratamiento, cargue de bandejas,
deshidratado, enfriamiento, descargue de las bandejas, pesado de la fruta
deshidratada, empaque, almacenado. Asimismo, este resultado se asemejo al
disefio de Ccasani, et al. (2018) quien disefi6 un flujo de procesos disefiado para la
elaboracion de los snacks, el cual es: Recepcién de la materia prima (30min),
Inspeccion de la materia prima (60min), Pesado de la materia prima (30min),
Lavado de la materia prima (103min), Pelado de la materia prima (87min), Corte de
la materia prima (85min), Carga la materia prima en el deshidratador (90min),
Deshidratacion (420min), Descargar y almacenar (30min), Pesar (15min), Envasar

(180min), Almacenar producto terminado (30min).

Al inicio del proceso de deshidratacion se establecieron 3 tipos de pruebas con
temperaturas y tiempos basados en investigaciones preliminares, sin embargo, los
resultados obtenidos no fueron satisfactorios pues la fruta se mostraba muy
hameda aun. Por ello se decidié aumentar la temperatura a 70° y trabajar con los
tiempos de 8 horas, 9 horas y 10 horas; tal y como en la revista de Carlos J.
Marquez C., Peldes S., M. D. J. and R., M. C. (2009) donde la deshidratacion fue
por conveccion forzada y se propusieron 3 temperaturas (35°C, 50°C y 65°C).
Deshidratada la fruta, se procedié a elaborar bebidas aromaticas, colocando el
snack en bolsas que se sumergieron en el agua, luego se realizaron andlisis
sensoriales con personas en el cual el snack con pulpa deshidratada a 35°C fue el
mas aceptado. Asimismo, se evaluaron parametros como pH y porcentaje de
acidez, grado de madurez de las frutas buscando cumplir con la Norma Técnica
Colombiana (NTC) tomada en cuenta en el estudio. El deshidratado de Inga edulis

finalmente quedd con la temperatura de 70° a 10 horas como en la investigacion de
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Del Pozo, et al. (2020) quienes, en su proceso de deshidratacion, establecieron
tiempo de 10 horas para el platano de isla Malefio, y la temperatura fue maximo
70°C.

En la discusion 2, las caracteristicas organolépticas establecidas por la norma
fueron 4 (olor, color, sabor, aspecto), de las cuales después de realizar un examen
aplicado a 10 voluntarios se observéo que las muestras conservaron las 4
caracteristicas y que hubo mayor aceptacion por el snack de 70° a 10 h, asimismo
se comprob6 que en el sabor y aspecto las respuestas de los encuestados
favorecieron de manera muy significativa al snack de 70° 10h, por ello se evaluo si
existia una influencia de las horas de deshidratacion en la aceptacion,
comprobandose que en el sabor y apariencia si existia una influencia; en el caso
de Giraldo (2016) se realizé un andlisis de la materia prima (pifia variedad Oro Miel)
en el que se describié las propiedades y caracteristicas y estableciendo los
procesos son necesarios desarrollar durante la deshidratacion de la fruta,
finalmente concluyé que aplicando un método combinado, seguido de un
pretratamiento de la fruta en un microondas, y finalmente deshidratando la fruta en
un horno de conveccion se pudo conservar las caracteristicas organolépticas (olor,

sabor, color) de la fruta.

En el apartado 6.1 de la Norma Técnica Peruana 209.145:1980 se mostraron como
requisitos que el snack debia presentar como maximo 25% de humedad, no debia
presentar microorganismos ni sustancias originadas por ellos, no debia presentar
impurezas minerales; de igual manera Carhuamaca, et al. (2021) establecio sus
parametros basados en la norma CODEX STAN 205-1997, que evalud en el
aspecto de calidad como requisitos minimos: producto limpio, libre de alguna
materia rara visible, sin dafios por plaga que impacten en su aspecto, sin humedad
anormal, que no presenten olor y/o sabores extrafios, sin malformaciones o
curvaturas anormales; asimismo Flores, et al. (2020); tomaron en cuenta leyes de
higiene: Decreto Legislativo N°1062: Ley de Inocuidad de los Alimentos, Ley N°

26842: Ley General de la Salud para garantizar la inocuidad del producto.

Luego de enviar una muestra de 500 g de 70° 10h (muestra que se escogio gracias
a los resultados del examen organoléptico donde se aprecido mayor aceptacion) al

laboratorio se obtuvo como resultados, 15.2 % de humedad, ausencia de materias
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extrafias, en la parte microbioldgica los aerobios fueron de 22x10 ufc/g (cantidad
muy baja y apta para consumo humano), mohos y levaduras <10 ufc/g (lo cual
significa que de 10 tubos de ensayo evaluados el resultado fue 0), coliformes totales
<3 NMP/g (lo cual significa que de 3 tubos de ensayo evaluados el resultado fue 0),
ausencia de salmonella sp, ausencia de escherichia colli; cumpliendo con todos los

requisitos del apartado 6.1 de la norma;

En la discusion 3, para determinar los costos se hizo en base a una cantidad de
500 g. Esto resulté en S/. 20.00 de costo de materia prima, S/. 256.00 de costo de
mano de obra directa, y S/. 204.445 de costos indirectos; muy por encima de la
cantidad de Andrade et.al (2022) que tuvo un costo Fijo por producto fue de S/2.08

y el costo variable por producto de S/1.30.

El snack resultd como no rentable puesto que el costo de la materia prima fue muy
elevado para la cantidad de pulpa que produjo; la Inga edulis se vende por unidad
(vaina) y con 4 o 5 vainas entre medianas y grandes, es que se logra reunir entre
180 g y 220 g aproximadamente, peso que después de deshidratarse se reduce a

la mitad.
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VI. CONCLUSIONES

Se disefid el proceso mas 6ptimo para la elaboracién del snack de Inga edulis, que
consto de 14 fases, y que logré deshidratar la pulpa de Inga edulis en 10 horas a
700,

Se evalud que el snack cumpla con los parametros establecidos por la de “NTP
209.145:1980 (revisada el 2017) frutas deshidratadas, Higos secos”, comprobando
gue cumplié con el porcentaje de humedad esperado, se encontraba libre de
impurezas minerales, se encontraba libre de microorganismos y sustancias
generadas por estos, y que cumplié con todas las caracteristicas organolépticas
gue establecia la norma (olor propio, color propio), dando como resultado el

cumplimiento del 100% de los parametros de la horma que se tomaron en cuenta.

Se evaluo el costo de la elaboracion del producto, y se concluyé que su elaboracion
no resulta rentable debido a la cantidad de materia prima que se gasta para elaborar
un paquete de 500 g.

Utilizando la técnica de deshidratacion se elabord un snack a base de Inga edulis

conservando varias de sus caracteristicas, evitando una alteracion en la fruta.
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VIl. RECOMENDACIONES

Se recomienda aumentar la temperatura para buscar disminuir el tiempo de
deshidratacion, ya que en este trabajo no se tuvo disponibilidad de maquinaria que

cuente con la potencia suficiente para alcanzar temperaturas superiores a 70°.

Se recomienda investigar como aprovechar la pepa y la cascara de la fruta porque

hay gran desperdicio de estos en una unidad de la fruta.

Se recomienda evaluar los costos bajo una produccién industrial, pues esto podria

favorecer en el aprovechamiento de mayor cantidad de Inga edulis.

Se recomienda probar nuevos procesos de deshidratacion como es la liofilizacion

para poder conservar mejor las caracteristicas organolépticas del producto.

Se recomienda aprovechar las temporadas de la fruta, para poder encontrarlas a
menor precio, ademas sabiendo que una vez deshidratada su tiempo de vida
aumenta al reducir la humedad que es necesaria para la proliferacion de

microorganismo perjudiciales para la fruta.
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ANEXOS

ANEXO 01
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ANEXO 02
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ANEXO 03
FICHA DE MUESTREO
DATOS:

Investigador (es):

Fecha: [ ORCID: Escuela:

Proyecto:

MUESTRA:

N° muestra: :l Fruta:

N° frutas dafadas: N° frutas remaduras: N° frutas inmaduras:

Peso inicial (de trozo a deshidratar):
PROCESO:

Tipo de deshidratacion:

Temperatura de deshidratacion (°C):

Tiempo de deshidratacion:

Observaciones:

RESULTADOS:
Olor: Color: Sabor:

Observaciones:
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ANEXO 05

FICHA DE CUMPLIMIENTO DE NORMA
Norma: FRUTAS DESHIDRATADAS. Higos secos. NTP 209.145:1980, 2017
Muestra: 70°-10 h

HUMEDAD:

- ¢Cantidad de humedad menor o igual a 25%?
Si NO [] Especificar: 15%

ORGANOLEPTICO:
- ¢Olor propio?

Si No[] Especificar:

- ¢Color propio?

si NO[]  Especificar:

- ¢Sabor propio?

i NO |:| Especificar:

- ¢Aspecto de deshidratado?

Si[X] No[]  Especificar:
IMPUREZAS MINERALES:

- ¢Presentd impurezas minerales?

si[] No Especificar:

INOCUIDAD:

- ¢Presenté microorganismos?

Si[] No Especificar:

- ¢Presentd elementos originados por microorganismos?

si[] No Especificar:

CANTIDAD DE PARAMETROS CUMPLIDOS: 8 de 8
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ANEXO 06

FICHA DE MUESTREO
DATOS:
Investigador (es): Huaman Arellano César Alfonso

Rosales Dioses Jesus Fernando
Fecha: 01/10/2022
ORCID: (ORCID: 0000-0002-8655-4949) (ORCID: 0000-0003-4589-3183)
Escuela: Ingenieria Industrial

Proyecto: Deshidratacién de la pulpa de Inga edulis para su consumo como snack segun la NTP
209.145:1980 (Revisada el 2017) FRUTAS DESHIDRATADAS. Higos Secos

MUESTRA:

N° muestra: A1B-1 Fruta: Inga edulis

N° frutas dafadas: 2 N° frutas remaduras: 2 N° frutas inmaduras: 1
Peso inicial: 200 g

PROCESO:

Tipo de deshidratacion: Aire Caliente

Temperatura de deshidratacién (°C): 70 °C

Tiempo de deshidratacion: 8h

Observaciones:

La pulpa de Inga edulis se dividié en dos partes y se colocaron con la parte
impermeable en la parte superior para mejor obtencién de deshidratado

RESULTADOS:
Olor: Escaso Color: Pardo Sabor: Medio agradable
Peso final: 150 g

Observaciones:

El producto final alin conservaba una consistencia hiUmeda y no tan seca como se
esperaba.




FICHA DE MUESTREO
DATOS:

Investigador (es): Huaman Arellano César Alfonso
Rosales Dioses Jesus Fernando
Fecha: 01/10/2022
ORCID: (ORCID: 0000-0002-8655-4949) (ORCID: 0000-0003-4589-3183)
Escuela: Ingenieria Industrial

Proyecto: Deshidratacion de la pulpa de Inga edulis para su consumo como snack segun la NTP
209.145:1980 (Revisada el 2017) FRUTAS DESHIDRATADAS. Higos Secos

MUESTRA:

N° muestra: A1lB-2 Fruta: Inga edulis

N° frutas dafadas: 2 N° frutas remaduras: 2 N° frutas inmaduras: 1
Peso inicial: 200 g

PROCESO:

Tipo de deshidratacion: Aire Caliente

Temperatura de deshidratacién (°C): 70 °C

Tiempo de deshidratacion; 8h

Observaciones:

La pulpa de Inga edulis se dividié en dos partes y se colocaron con la parte
impermeable en la parte superior para mejor obtencion de deshidratado

RESULTADOS:
Olor: Escaso Color: Pardo Sabor: Medio agradable
Peso final: 153 g

Observaciones:

El producto final alin conservaba una consistencia hiUmeda y no tan seca como se
esperaba.
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FICHA DE MUESTREO

DATOS:

Investigador (es): Huaman Arellano César Alfonso
Rosales Dioses Jesus Fernando
Fecha: 01/10/2022
ORCID: (ORCID: 0000-0002-8655-4949) (ORCID: 0000-0003-4589-3183)

Escuela: Ingenieria Industrial

Proyecto: Deshidratacion de la pulpa de Inga edulis para su consumo como shack segun la NTP
209.145:1980 (Revisada el 2017) FRUTAS DESHIDRATADAS. Higos Secos

MUESTRA:

N° muestra: A1B-3 Fruta: Inga edulis
N° frutas dafiadas: 2 N° frutas remaduras: 2 N° frutas inmaduras: 1
Peso inicial: 200 g

PROCESO:

Tipo de deshidratacion: Aire Caliente

Temperatura de deshidratacién (°C): 70 °C

Tiempo de deshidratacion:; 8h

Observaciones:

La pulpa de Inga edulis se dividié en dos partes y se colocaron con la parte
impermeable en la parte superior para mejor obtencién de deshidratado

RESULTADOS:
Olor: Escaso Color: Pardo Sabor: Medio agradable
Peso final: 155 g

Observaciones:

El producto final alin conservaba una consistencia hiUmeda y no tan seca como se
esperaba.
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FICHA DE MUESTREO
DATOS:

Investigador (es): Huaman Arellano César Alfonso
Rosales Dioses Jesus Fernando
Fecha: 08/10/2022
ORCID: (ORCID: 0000-0002-8655-4949) (ORCID: 0000-0003-4589-3183)

Escuela: Ingenieria Industrial

Proyecto: Deshidratacion de la pulpa de Inga edulis para su consumo como shack segun la NTP
209.145:1980 (Revisada el 2017) FRUTAS DESHIDRATADAS. Higos Secos

MUESTRA:

N° muestra: A2B-1 Fruta: Inga edulis
N° frutas dafiadas: 1 N° frutas remaduras: 1 N° frutas inmaduras: 1
Peso inicial: 200g

PROCESO:

Tipo de deshidratacion: Aire Caliente

Temperatura de deshidratacién (°C): 70 °C

Tiempo de deshidratacion; 9h

Observaciones:

La pulpa de Inga edulis se dividié en dos partes y se colocaron con la parte
impermeable en la parte superior para mejor obtencién de deshidratado

RESULTADOS:
Olor: Escaso Color: Mostaza Sabor: Agradable
Peso final: 120 gr

Observaciones:

El producto final alin conservaba una consistencia hiUmeda y no tan seca como se
esperaba.
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FICHA DE MUESTREO
DATOS:

Investigador (es): Huaman Arellano César Alfonso
Rosales Dioses Jesus Fernando
Fecha: 08/10/2022
ORCID: (ORCID: 0000-0002-8655-4949) (ORCID: 0000-0003-4589-3183)

Escuela: Ingenieria Industrial

Proyecto: Deshidratacion de la pulpa de Inga edulis para su consumo como shack segun la NTP
209.145:1980 (Revisada el 2017) FRUTAS DESHIDRATADAS. Higos Secos

MUESTRA:

N° muestra: A2B-2 Fruta: Inga edulis
N° frutas dafiadas: 1 N° frutas remaduras: 1  N° frutas inmaduras: 1
Peso inicial: 200 g

PROCESO:

Tipo de deshidratacion: Aire Caliente

Temperatura de deshidratacién (°C): 70 °C

Tiempo de deshidratacion; 9h

Observaciones:

La pulpa de Inga edulis se dividié en dos partes y se colocaron con la parte
impermeable en la parte superior para mejor obtencién de deshidratado

RESULTADOS:
Olor: Escaso Color: Mostaza Sabor: Agradable
Peso final: 125 gr

Observaciones:

El producto final alin conservaba una consistencia hiUmeda y no tan seca como se
esperaba.
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FICHA DE MUESTREO
DATOS:

Investigador (es): Huaman Arellano César Alfonso
Rosales Dioses Jesus Fernando
Fecha: 08/10/2022
ORCID: (ORCID: 0000-0002-8655-4949) (ORCID: 0000-0003-4589-3183)

Escuela: Ingenieria Industrial

Proyecto: Deshidratacion de la pulpa de Inga edulis para su consumo como shack segun la NTP
209.145:1980 (Revisada el 2017) FRUTAS DESHIDRATADAS. Higos Secos

MUESTRA:

N° muestra: A2B-3 Fruta: Inga edulis
N° frutas dafiadas: 1 N° frutas remaduras: 1  N° frutas inmaduras: 1
Peso inicial: 200 g

PROCESO:

Tipo de deshidratacion: Aire Caliente

Temperatura de deshidratacién (°C): 70 °C

Tiempo de deshidratacion; 9h

Observaciones:

La pulpa de Inga edulis se dividié en dos partes y se colocaron con la parte
impermeable en la parte superior para mejor obtencién de deshidratado

RESULTADOS:
Olor: Escaso Color: Mostaza Sabor: Agradable
Peso final: 120 gr

Observaciones:

El producto final alin conservaba una consistencia hiUmeda y no tan seca como se
esperaba.
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FICHA DE MUESTREO
DATOS:

Investigador (es): Huaman Arellano César Alfonso
Rosales Dioses Jesus Fernando
Fecha: 08/10/2022
ORCID: (ORCID: 0000-0002-8655-4949) (ORCID: 0000-0003-4589-3183)

Escuela: Ingenieria Industrial

Proyecto: Deshidratacion de la pulpa de Inga edulis para su consumo como shack segun la NTP
209.145:1980 (Revisada el 2017) FRUTAS DESHIDRATADAS. Higos Secos

MUESTRA:

N° muestra: A3B-1 Fruta: Inga edulis
N° frutas dafiadas: 1 N° frutas remaduras: 0 N° frutas inmaduras: 1
Peso inicial: 200 g

PROCESO:

Tipo de deshidratacion: Aire Caliente

Temperatura de deshidratacién (°C): 70 °C

Tiempo de deshidratacion: 10h

Observaciones:

La pulpa de Inga edulis se dividié en dos partes y se colocaron con la parte
impermeable en la parte superior para mejor obtencién de deshidratado

RESULTADOS:
Olor: Escaso Color: Perla Sabor: Muy Agradable
Peso final: 100 g

Observaciones:

El producto final presenta gran escases de humedad como se esperaba.
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FICHA DE MUESTREO
DATOS:

Investigador (es): Huaman Arellano César Alfonso
Rosales Dioses Jesus Fernando
Fecha: 08/10/2022
ORCID: (ORCID: 0000-0002-8655-4949) (ORCID: 0000-0003-4589-3183)

Escuela: Ingenieria Industrial

Proyecto: Deshidratacion de la pulpa de Inga edulis para su consumo como snack segun la NTP
209.145:1980 (Revisada el 2017) FRUTAS DESHIDRATADAS. Higos Secos

MUESTRA:

N° muestra: A3B-2 Fruta: Inga edulis
N° frutas dafiadas: 1 N° frutas remaduras: 0 N° frutas inmaduras: 1
Peso inicial: 200 g

PROCESO:

Tipo de deshidratacion: Aire Caliente

Temperatura de deshidratacién (°C): 70 °C

Tiempo de deshidratacion: 10h

Observaciones:

La pulpa de Inga edulis se dividié en dos partes y se colocaron con la parte
impermeable en la parte superior para mejor obtencién de deshidratado

RESULTADOS:
Olor: Escaso Color: Perla Sabor: Muy Agradable
Peso final (de trozo deshidratado): 98 g

Observaciones:

El producto final presenta gran escases de humedad como se esperaba.
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FICHA DE MUESTREO
DATOS:

Investigador (es): Huaman Arellano César Alfonso
Rosales Dioses Jesus Fernando
Fecha: 08/10/2022
ORCID: (ORCID: 0000-0002-8655-4949) (ORCID: 0000-0003-4589-3183)

Escuela: Ingenieria Industrial

Proyecto: Deshidratacion de la pulpa de Inga edulis para su consumo como snack segun la NTP
209.145:1980 (Revisada el 2017) FRUTAS DESHIDRATADAS. Higos Secos

MUESTRA:

N° muestra: A3B-3 Fruta: Inga edulis
N° frutas dafiadas: 1 N° frutas remaduras: 0 N° frutas inmaduras: 1
Peso inicial: 200 g

PROCESO:

Tipo de deshidratacion: Aire Caliente

Temperatura de deshidratacién (°C): 70 °C

Tiempo de deshidratacion: 10h

Observaciones:

La pulpa de Inga edulis se dividié en dos partes y se colocaron con la parte
impermeable en la parte superior para mejor obtencién de deshidratado

RESULTADOS:
Olor: Escaso Color: Perla Sabor: Muy Agradable
Peso final: 102 g

Observaciones:

El producto final presenta gran escases de humedad como se esperaba.




ANEXO 07

Norma:

FICHA DE CUMPLIMIENTO DE NORMA

9

HUMEDAD:

¢ Cantidad de humedad menor o igual a 25%?

Si[] No[]  Especificar:

ORGANOLEPTICO:

¢Olor propio?

si[] No[] Especificar:

¢ Color propio?

SI[] No[] Especificar:

¢ Sabor propio?

si[] No ] Especificar:

¢Aspecto de deshidratado?

si[] No ] Especificar:

IMPUREZAS MINERALES:

¢ Presentd impurezas minerales?

SI[] NO[]  Especificar:

¢ Presentd alguna otra sustancia extrafia visible?

Si[] No |:| Especificar:

INOCUIDAD:

¢ Presentd microorganismos?

SI[] NO[]  Especificar:

¢ Presentd elementos originados por microorganismos?

Si[] No[]  Especificar:

CANTIDAD DE PARAMETROS CUMPLIDOS: de 8

Ucv
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ANEXO 08

ENCUESTA: ASPECTOS ORGANOLEPTICOS DEL SNACK Muestra:

Nombre:

Foto

Valor de opciones:

5: Totalmente de acuerdo

4: De acuerdo

3: Ni de acuerdo ni en desacuerdo
2: En desacuerdo

1: Totalmente en desacuerdo

¢El sabor del snack de pulpa de inga edulis deshidratada tiene sabor propio?

1 2 3 4 5

¢ El snack de pulpa de inga edulis tiene un olor propio?

1 2 3 4 5

¢ El snack de pulpa de inga edulis muestra un color propio?

1 2 3 4 5

¢, Consideras apropiado el aspecto del snack?

1 2 3 4 5




ANEXO 09
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ENCUESTA: ASPECTOS ORGANOLEPTICOS DEL SNACK

Muestra: A\ T -
Nombre: Dot wo Howaon o Hogoll oy ﬂnm.'n'a

Valor de opciones:

5: Totalmente de acuerdo

4: De acuerdo

3. Ni de acuerdo ni en desacuerdo
2. En desacuerdo

1: Totalmente en desacuerdo

4 El sabor del snack de pulpa de inga edulis deshidratada tiene sabor propio?

1

2

3

a 5

X

.El snack de pulpa de inga edulis tiene un olor propio?

1

2

3

4 5

Al

LEl snack de pulpa de inga edulis muestra un color propio?

4 5

P




ENCUESTA: ASPECTOS ORGANOLEPTICOS DEL SNACK

Muestra: /1(3-2

Nombre /i'r:‘ic\nd\q Em‘\‘i-\ Q%Q\O

fe

Valor de opciones:

5: Totalmente de acuerdo

4: De acuerdo

3! Ni de acuerdo ni en desacuerdo
2: En desacuerdo

1: Totalmente en desacuerdo

¢ El sabor del snack de pulpa de inga edulis deshidratada tiene sabor propio?

1 2 3 “ S

X

¢ El snack de pulpa de inga edulis tiene un olor propio?

1 2 3 | 4 5

> |

1 2 3 | & 5
™
¢ Consideras apropiado el aspecto del snack?
T ] [ s I & | 8
1 > | |

¢El snack de pulpa de inga edulis muestra un color propio?

Escaneand con CamScance

ucv
v
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ENCUESTA: ASPECTOS ORGANOLEPTICOS DEL SNACK

Muestra; ~ 1% <3

) -y -
Nom Y..w\.-a Ve v.,‘.f

Jondh %

Valor de opciones
5 Totalmente de acuerdo

4. De acuerdo

3: Ni de acuerdo ni en desacuerdo

2. En desacuerdo
1. Totaimente en desacuerdo

ulis deshidratada bene sabor propio?

EEESsS====

-

. El sabor del snack de pulpa de inga ed

L E! snack de pulpa de inga edulis tiene un olor propio?
% | 2 i
e e . 1 |

LEl snack de pulpa de inga edulis muestra un color propio?
e v

l-'1_—’7 "ij_'ma" T “ 5 |

— . .

=S Eiee= .| J

.

¢ Consideras apropiado el aspecto del snack?

e S

Escamendn con CamScanee



ENCUESTA: ASPECTOS ORGANOLEPTICOS DEL SNACK

Muestra:f 7" - =

I
Nombre: /1y a¢ Pauid §diz Fuenaase

Valor de opciones:

5: Totaimente de acuerdo

4 De acuerdo

3: Ni de acuerdo ni en desacuerdo

2. En desacuerdo

1. Totalmente en desacuerdo

& El sabor del snack de pulpa de inga edulis deshidratada tiene sabor propio?

1 2

3

4

5

>

El snack de pulpa de inga edulis tiene un olor propio?

T i,

3

4

5

| 2

) I

3

4

5

]

LN

¢ Consideras apropiado el aspecto del snack?

1 2

3

|

4-

5

s
I

|

4 El snack de pulpa de inga edulis muestra un color propio?

Escanendn con CamScance

ucy
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ENCUESTA: ASPECTOS ORGANOLEPTICOS DEL SNACK

Muestra: Ach-2

Nombre ‘b'n/,'."‘f tarfam Aortunn

Valor de opciones
5 Totalmente de acuerdo
4 De acuerdo

3 Ni de acuerdo ni en desacuerdo
2. En desacuerdo
1" Totalmente en desacuerdo

LE| sabor del snack de pulpa de nga edulis deshidratada tiene sabor propo?

l77’; 2_4 3':;%,T_€;

¢El snack de pulpa de inga edulis tiene un olor propio?

[ 1 2 T 3 1T & }—5_
| 22X

¢El snack de pulpa de inga edulis muestra un color propio?

vl 2 | & T 7 51
1 X1

— - i

«Caonsideras apropiado el aspecto del snack?
S o W R
o d .

I T o =

Escameandn con CamEcance
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ENCUESTA: ASPECTOS ORGANOLEPTICOS DEL SNACK

Muestra: fI7¢.- 7
Nombre: Arderson Sumr Naefyo £ofi Ne356

Valor de opciones:
5: Totalmente de acuerdo
4: De acuerdo

3. Ni de acuerdo ni en desacuerdo
2: En desacuerdo
1. Totalmente en desacuerdo

¢ E! sabor del snack de pulpa de inga edulis deshidratada tiene sabor propio?

1 2 3 4 5

¢E! snack de pulpa de inga edulis tiene un olor propio?
1 2 3 4 5

= 25

L El snack de pulpa de inga edulis muestra un color propio?

1 2 3 4 -
S i
LConsideras apropiado el aspecto del snack?
‘\- .1_‘__2 2 T T T (S
e P

Escanentii con CamBoan
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ENCUESTA: ASPECTOS ORGANOLEPTICOS DEL SNACK

Muestra: A5

Nombrs: cnedauol (obrens Am,

Valor de opciones:

5. Totalmente de acuerdo

4: De acuerdo

3 Ni de acuerdo ni en desacuerdo

2. En desacuerdo

1: Totalmente en desacuerdo

LE! sabor del snack de pulpa de inga edulis deshidratada tiene sabor propio?

[_' < T (1 2_,-4’,1 s |« [ 5 1

A _ .

LEl snack de pulpa de inga edulis tiene un olor propio?

i_ . 2 3 4 | 5

IR N =

LEl snack de pulpa de inga edulis muestra un color propio?
l =3 2 3 a | 5

| A

LConsideras apropiado el aspecto del snack?

1 2

3 4

1 8§

X

|

Escanenda con CamScanne
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ENCUESTA: ASPECTOS ORGANOLEPTICOS DEL SNACK

Muestra: /\17 - -
< & K
Nombre: | Jiwms Vlarinsn Cliney W0 1210

Valor de opciones:

5: Totalmente de acuerdo

4: De acuerdo

3: Ni de acuerdo ni en desacuerdo
2: En desacuerdo

1: Totalmente en desacuerdo

L El sabor del snack de pulpa de inga edulis deshidratada tiene sabor propio?

1 2 3 4 5
=

¢El snack de pulpa de inga edulis tiene un olor propio?

1 2 3 B 5
x

¢El snack de pulpa de inga edulis muestra un color propio?

1 2 3 “ 5
P

¢Consideras apropiado el aspecto del snack?

1 2 3 4 5
~

Escameandn con CamEcance
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ENCUESTA: ASPECTOS ORGANOLEPTICOS DEL SNACK

Muestra: P39,-3
Nombre: (7caldine T, [an0que Chorca

Valor de opciones:
5: Totalmenle de acuerdo
4: De acuerdo

3: Ni de acuerdo ni en desacuerdo
2: En desacuerdo

1: Totaimente en desacuerdo

L El sabor del snack de pulpa de inga edulis deshidratada tiene sabor propio?

5

1 2 3 4
" N X
¢El snack de pulpa de inga edulis tiene un olor propio?
T . e e ()
| X

:

¢El snack de pulpa de inga edulis muestra un color propio?

4
X

1

B S

L

—

+Consideras apropiado el aspecto del snack?

—_—

(=22 4

5

3
| | !

> 3

Escameandn con CamEcance
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ENCUESTA: ASPECTOS ORGANOLEPTICOS DEL SNACK

Muestra: /"
Nomm ‘\/t!.[. “"‘_»g) "'Jl“?‘

Valor de opciones

5 Tolaimente de acuardo

4. De acuerdo

3: Ni de acuerdo ni en desacuerdo
2: En desacuerdo

1 Totaimente en desacuerdo

¢+ El sabor del snack de pulpa de inga edulis deshidratada tiene sabor propio?

ESEESSEaes

El snack de pulpa de inga edulis tiene un olor propio?

== ,2;{; fé'__,w[:f & L =
i | > - R

LEl snack de pulpa de inga edulis muestra un color propio?

| -

- —_— —_— -

—_—

¢+ Consideras apropiado el aspecto del snack?
a1 32 1. 4 _ 1 '8
= 78: 1 _ —]

== S T

Escamendn con CamEcanne



ANEXO 10

COSTO DE PRODUCCION

PRODUC INGA EDULIS CANTIDAD PRODUCIDA
TO DESHIDRATADA (100GR)
COSTO
TOTAL |S/. COSTO UNITARIO s/.
MANO DE OBRA COSTOS INDIRECTOS DE
MATERIA PRIMA DIRECTA FABRICACION
MATERI CANTI COST. COST. HOR COST.  COST. COST.  COST.
AL DAD UNIT. TOTAL AS UNIT. TOTAL CONCEPTO UNIT. TOTAL
GUABA
(KG) Kg. s/. s/. S/.5.34 MATERIALES INDIRECTOS
BOLSA DOY
PACK (100
GR) sl.2 s/
ALQUILER DE MAQUINARIA
HORNO
INDUSTRIA
L (Dfa) s/. s/.
GASTOS ADMINISTRATIVOS
NORMA  S/.
TECNICA  12.87 S/
OTROS COSTOS
M.O.
INDIRECTA S/.5.34 S/.
ALQUILER
DELOCAL S/. s/.
AGUA (m3) S/. 2.35 S/.
S/.
LUZ (KW) 0.846 S/.
TELEFONO S/.10 S/.
MATERIAL
ES DE
LIMPIEZA  S/.10  S/.
TOTAL s/.
S/. S/. S/.




ANEXO 11

v

UNIVERSIDAD CESAR VALLEJO

CERTIFICADO DE VALIDEZ DE CONTENIDO DEL INSTRUMENTO QUE MIDE
Variable independiente: Deshidratacion de la pulpa de guaba

NE

DIMENSIONES / INDICADORES

Pertinencia:

Relevanciaz Sugerencias

DIMENSION 1; PARTES DEL PROCESO

i No St

‘Numero de operaciones { ANALL

o o af cof o |

DIMENSION 2: PROGESO DE DESHIDRATAGION

Tlempo que tarda en deshidratar (ANFXO 1)

Temperatura de deshidratacion (ANEXO 1)

¥lx| @

x| 9
x| 2

o) on| & cof nof -

Obso

si hay i

Opinién de aplicabilidad:

P

Aplicable [ ]

Especialidad del validador: INGENIERO INDUSTRIAL

sPartinencia: £l iism cormesponds al concepto ledrics
formulado.

ia: £l hom es o para al

o

1Claridad: Se antiends ain dicultad siguna el enunciado dal
llem, o5 conciso, exaclo ¥ drecio

Nota: Suficendia, sa dice suficiencia cuando los dams
loe.aon sl il dimanel

ﬁ UNIVERSIDAD CESAR VALLEIO

Aplicable después de comegir[ ]
Apellidos y nombres del juez validador, Dr/ Mg: PAIRAZAMAN RUIZ ROGGER EXEQUIEL

No aplicable[ )
DNI: 70236729

06 de Jullo def 2022

7{%4/
. 2
Habirl Crecade ’rZ:rlfomﬂ"' N2

Firma del Experto Informante.

CERTIFICADO DE VALIDEZ DE CONTENDO DEL INSTRUMENTO QUE MIDE
Variable dependiente: Snack segiin Norma Técnica Peruana

0 (HEE

DIMENSIONES / INDICADORES

Pertinenciay

E

DIMENSION 1: NORMA TECNICA

7 de aceptacion Organolépticos (ANEXQ 3)

P's de Humedad (ANEXO 2) (INFORME DE LABORATORIO)

fmpurezas minerales{ ANEXO 2)(INFORME DE
LABORATORIO)

b [ ¢ |x|x| e
| X pxlx|e

X< X)X 4 8

dad (ANEXO 2) (INFORME DE LABORATORIO)

ol o|afw

No No

Costos de Matena Prima (ANEXO 4]

KCostos de mano de obra (ANEXO 4)

KCostos indirectos de fabncacion (ANEXO 4)

PAE L
%%

D 1x 1 x| 2

o fon| o |

Oh

si hay

Opinién de aplicabllidad:
Apellidos y nombres del juez validador. Dr/ Mg: PAIRAZAMAN RUIZ ROGGER EXEQUIEL

Aplicable [x]

Especialidad del validador: INGENIERO INDUSTRIAL

4 Srion foriladh

El itemn

M:Blmumimunw
Claridad: Sa enfiende sin dificultad alguna el enunciado def Item, es conelso, exacto y
Nota: Sl BAcE Oardo 1o aoh ke

i P £

dmenion espacifica del
dreclo

d

Firma del Experto Informante,

medr la

7

A Cotitars ' Heinme s Flis

73815

1 No aplicable [ ]

DNI: 70236729

06 de Julio del 2022




ﬁ UNIVERSIDAD CESAR VALLEIO

CERTIFICADO DE VALIDEZ DE CONTENIDO DEL INSTRUMENTO QUE MIDE
Variable independiente: Deshidratacion de la pulpa de guaba

N® DIMENSIONES / INDICADORES Pertinencia: Relevancia: Claridads Sugerencias
1: PARTES DEL PROCESO St No St No Si No
T [ Namero de opernciones { ANALISIS DOCUMENTARIC) X X X
H
3
7
5
8
IN2: DE DES! \ Si No Si No Si No
1 | Ticmpo que tarda en deshi (ANENO 1) ES N x
2 | Temperatura de deshideatacion (ANEXO 1) X X X
4
5
6
Obse p si hay
Opinion de ilidad: Da Apli después de gir( 1 No aplicable [ ]
Apellidos y nombres del juez validador. Dr./ Mg; VILLAR CALLE DARWIN DAVID DNI: 40838818

Espocialidad del validador: INGENIERO AGROINDUSTRIAL E INDUSTRIAS ALIMENTARIAS

06 de Jullo del 2022
1Pertinencia: B itom comesponds al conceplo tedrico o

formulado,
mﬂlm»amwammu
1Claridad: So ensendo sin diicukad alguna ¢l enuncado del

Tlem, es concisa, exacto y direcn Daawin \Jl“nq Glle
[ el i2ées9Q
Nota: 58 dioe sificiancia cuands ks flems Firma dpl Ex| Informante.
SAEIRPS pars medir t dnkensi
w UNIVERSIDAD CESAR VALLEJO
CERTIFICADO DE VALIDEZ DE CONTENDO DEL INSTRUMENTO QUE MIDE
Variable dependiente: Snack segin Norma Técnica Peruana
“N° | DIMENSIONES / INDICADORES Pertinenclas | Relevancia: Claridads
[l 1 ECNICA S | No | S No. Si | No
T | % de acey Organolépticos (ANEXG 3 X > X
2 Pé de Humedad (ANEXO 2) (INFORME DE LABORATORIO) | % x X
mpurezas minerales( ANEXO 2)(INFORME DE % X
3 LABORATORIO) b 3
4 finocuidad (ANEXO 2) (INFORME DE LABORATORIO) X x X
5
3
2 St | N | S No. Si | No
1| Costos de Materia Prima (ANEXO 4) * i X
2 [Costos de mano de obra (ANEXO 4) X X b3
3 Kostos indirectos de fabricacion (ANEXO 4) X < "
0
H
]
Obser (p i hay
Opinion de aplicabilidad:  Aplicable [x] A después do gir[ ] No aplicable [ |
Apeliidos y nombres del juez validador. Dr/ Mg: VILLAR CALLE DARWIN DAVID DNI: 40838818
Especialidad del validador: INGENIERO AGROINDUSTRIAL E INDUSTRIAS ALIMENTARIAS
Pe El ftom al cononplo 06 de Julio del 2022
2Relevancia: El Bom o5 apropiado para 0 dimensidn cifica del
W&mhamnmdww.um.mmm
Nota: Sufldencia. s dico AN 3 ke
/:.
\ Dawn Villsy G/
CiPrILeTY2

Firma Expu}o Informante.



ﬁ UNIVERSIDAD CESAR VALLEID

CERTIFICADO DE VALIDEZ DE CONTENIDO DEL INSTRUMENTO QUE MIDE
Variable independiente: Deshidratacion de |a pulpa de guaba

N DIMENSIONES / INDICADORES Pertinenciay Relevancia: Claridads Sugerencias
DIMENSION 1: PARTES DEL PROCESO St No Si No St No
1| Numero 8¢ opersciones { ANALISIS DOCUMENTARIO) X € ¢
2
3
1
3
0
DIMENSION 2: PROCESO DE DESHIDRATACI Sl No Si No Si No
T | Tiempo que tards cn deshidratar (ANEXO 1) Y ~ x
7 | Temperaturs 0¢ destidratacion (ANEXO 1) % X Py
3
1
3
[
Obser P si hay
Opinién de aplicabilidad: Aplicable [X] di és do gir[ ] No aplicable [ ]
Apellidos y nombres del juez validador, Dr/ Mg:  CALLE MONTERO CESAR SAUL DNI: 42178807

Especialidad del validador: INGENIERO AGROINDUSTRIAL

06 de Julio del 2022

F em a o ta6co.

formulado

R M 63 3510piado para rep al
i sanechich dal

:Claridad: S¢ entende sin Gcultad aiguna ¢l enunciada del
item, &5 condisa, exacta y directs

Nota: Suficiencia, se di 2 do los ltems
P i para medr la b

ﬁ UNIVERSIDAD CESAR VALLEXD

CERTIFICADO DE VALIDEZ DE CONTENDO DEL INSTRUMENTO QUE MIDE
Variable dependiente: Snack segin Norma Técnica Peruana

N DIMENSIONES / INDICADORES Pertinenclas Relevancia: Claridady Sugerencias
TAMENSION 1 NORMA TECNICA K No S No St No
1 Fu 30 adepiadion Unganciepions LANENO 3) X B3 *
2 o Jde Humadad (ANENO 2) (INFORME DE LABORATORIO) X ) 74 pre
froparezas munerale ANEXO 2XINFORME DE
3 LABORATORIO)
4 Joovwdsd (ANEXO 2) (INFORME DE LABORATORIO)
£}
§
DIMENSION - PRESUPUESTO St No St No Si No
1 | Costos & Matena Pnma (ANEXO ) B3 74 74
2 Kostos & mano de obra (ANEXO 3) X £ X
3 Kostos indirectos de fabricacion (ANEXO 4) X > X
T
§
£
ob: (p sl hay
Opinién de aplicabilidad: p (53] de gir[ ) No aplicable [ ]
Apellidos y nombres del juez validador. Dr/ Mg: CALLE MONTERO CESAR SAUL DNI: 42178807
Especialidad del validador: INGENIERO AGROINDUSTRIAL
fom pto 186rico | 06 de Julio del 2022

Firma tel Experto | \\
Tharhn

U213 a0 q

Escaneado con CamScanner

Escaneado con CamScanner



ANEXO 12

DIAGRAMA ANALITICO DEL PROCESO

Diagrama No. Hoja No. OPERARIO L MATERIAL | EQUIPO O
Objetivo: RESUMEN
ACTIVIDAD ACTUAL PROPUESTO | ECONOMIA
Operacion
Proceso analizado: Transporte
Espera
Método: Inspeccion
Almacenamie
nto
Localizacion: Distancia (m)
Tiempo (hr/h)
Operario: Costo
Total
Elaborado por: Fecha:
Comentarios
Aprobado por: Fecha:

Simbolo Observaciones

Descriocion Canti | Distan| Tie
p dad | cia |mpo O |::> D ;;

TOTAL
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FACULTAD DE INGENIERIA Y ARQUITECTURA
ESCUELA PROFESIONAL DE INGENIERIA INDUSTRIAL

Declaratoria de Autenticidad del Asesor

Yo, RIVERA CALLE OMAR, docente de la FACULTAD DE INGENIERIA Y
ARQUITECTURA de la escuela profesional de INGENIERIA INDUSTRIAL de la
UNIVERSIDAD CESAR VALLEJO SAC - PIURA, asesor de Tesis titulada:
"Deshidrataciéon de la pulpa de Inga edulis para su consumo como snack segun la NTP
209.145:1980 (Revisada el 2017) FRUTAS DESHIDRATADAS. Higos Secos", cuyos
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