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RESUMEN

El proposito del presente trabajo fue la evaluacion de las nuevas formulaciones
para postres deshidratados el cual se logra mediante el empleo de edulcorantes artificiales
como una alternativa a los productos convencionales que son cuestionados por su alto
contenido en azlicar, sin descuidar los beneficios econdmicos y ambientales en su
produccion industrial, asi como el beneficio para la salud humana como parte de la vision
y mision de la empresa Tapia Hnos. S.R.L. que promueve productos de calidad para sus
clientes y consumidores.

Se realizaron 3 pruebas por cada nueva formulaciéon teniendo como base y
referencia el producto convencional, siendo su valor caldrico segin su ficha técnica de
32 g/100 mL el cual disminuye con las nuevas propuestas a un valor de 0,2 g/100 mL para
el producto bajo en azucar y 0 g/100 mL para el producto cero azlicar, manteniendo las
caracteristicas sensoriales basicas, del mismo modo se evidencié una mejora tanto en la
textura como en el sabor conservando la calidad de los insumos para la obtencion de
adecuados productos terminados.

Se llevo a cabo las pruebas de evaluacion sensorial y se realizé el analisis de los
resultados al 95% de confianza utilizando la funcion ANOVA dentro del programa
estadistico Minitab 19 (version 2019), donde se obtuvieron una tendencia favorable hacia
el producto bajo en azucar 2 (PBA2) y por el producto cero aziucar 1 (PCAIl) segin
corresponda el caso, de igual modo, se efectuaron las pruebas de analisis microbiologico
en los laboratorios SAT S.A.C. y ITS Del Pert S.A.C.

La importancia del trabajo realizado es demostrar que se puede evaluar nuevas
formulaciones para postres deshidratados con la calidad y el compromiso nutricional

requeridos y cuyas factibilidades técnica, econdmica y ambiental son viables.



Palabras claves: Convencional, bajo en azlcar, cero azlcar, edulcorante,

evaluacion sensorial.



ABSTRACT

The purpose of this work was the evaluation of new formulations for dehydrated
desserts which is achieved through the use of artificial sweeteners as an alternative to
conventional products that are questioned for their high sugar content, without neglecting
the economic and environmental benefits in its industrial production, as well as the benefit
to human health as part of the vision and mission of the company Tapia Hnos. S.R.L. that
promotes quality products for its clients and consumers.

3 tests were carried out for each new formulation based on the conventional
product, with its caloric value according to its technical sheet being 32 g/100 mL, which
decreases with the new proposals to a value of 0.2 g/100 mL for the low sugar product
and 0 g/100 mL for the zero sugar product, maintaining the basic sensory characteristics,
in the same way an improvement was evident in both the texture and the flavor while
preserving the quality of the inputs to obtain suitable products. finished.

Sensory evaluation tests were carried out and the results were analyzed at 95%
confidence using the ANOVA function within the Minitab 19 statistical program (version
2019), where a favorable trend towards the low-sugar product was obtained 2 (PBA2)
and for the zero sugar product 1 (PCAl) as appropriate. Likewise, microbiological
analysis tests were carried out in the SAT S.A.C laboratories. and ITS Del Peru S.A.C.

The importance of the work carried out is to demonstrate that new formulations
for dehydrated desserts can be evaluated with the required quality and nutritional
commitment and whose technical, economic and environmental feasibility are viable.

Keywords: Conventional, low sugar, zero sugar, sweetener, sensory evaluation.
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INTRODUCCION

Hoy en dia la demanda por productos bajos en azlicares es cada vez mas elevada.
La busqueda por productos saludables y que no generen afecciones a la salud tales como
la obesidad, hipertension o diabetes a corto como a largo plazo ha provocado que los
fabricantes de dichos productos se enfrenten a la disyuntiva de disminuir la cantidad de
azUcares presentes o buscar algun sustituto para el mismo.

Uno de los productos que muchas madres de niflos compran para las loncheras
escolares es una mezcla de gelatina en polvo en diversidad de sabores, este producto
contiene en promedio 6g de azicar por cada 100ml, lo que lo convierte en un producto
alto en azucar. (REDPAPAS, 2017).

El edulcorante es un aditivo que tiene mayor efecto en el dulzor que del azticar
pero que generalmente tiene menor poder caldrico el cual podria reemplazarlo en los
tratamientos para sobrepeso y diabetes.

Se ha generado controversia sobre efectos adversos al excesivo consumo de
edulcorantes tales como la OMS advirtiendo sobre su uso para controlar el peso corporal
o reducir el riesgo de enfermedades no transmisibles, afirmando que su uso prolongado
no es eficaz y podria entrafar riesgos para la salud. Sin embargo, estudios han
determinado que no hay ninguna relacion entre el aspartame u otros edulcorantes
artificiales y el cancer. Si bien podria plantear riesgos para pacientes con determinadas
condiciones de salud mas no aumentar el riesgo de contraer cancer en general (Lassale,
2023).

El desarrollo de una mezcla en polvo para preparar gelatina bajos en azucares es
una alternativa que pretende llegar en primera instancia a personas en estado de
recuperacion, quienes requieren una dieta adecuada, suave y libre de compuestos

quimicos nocivos para la salud (Cabrera, 2009).



El objetivo de este trabajo es la evaluacion de nuevas formulaciones para postres
convencionales mediante el uso de edulcorantes, que se usard como complemento o

sustituto del aztcar, por lo que su consumo beneficiaria la salud.



CAPITULO 1: DATOS DEL LUGAR DONDE SE DESARROLLA EL
TRABAJO
¢ Institucion donde se desarroll6 la actividad

Tapia Hermanos SRL es una empresa nacional fundada en el afio 1993, instruida
a la produccion y distribucion de postres en polvo como gelatina, mazamorra, azicar
finita, esencia de vainilla y otros productos de confiteria. Estos productos tienen buena
aceptacion en el mercado debido a su calidad y precios competitivos en beneficio de los
clientes y consumidores.

e Periodo de duracion de la actividad

La actividad se realizd en dos etapas, correspondientes a las dos composiciones
en la que se realizd el trabajo, durante el periodo mayo — junio del afio 2021 la
composicion de gelatina bajo en azucar y durante el periodo enero — febrero del afio 2023
la composicion de la gelatina cero azucar.

e Finalidad y objetivos de la entidad

Como se menciona en el sitio web oficial de la empresa, las aspiraciones
estratégicas y la forma de trabajar de la empresa se ven reflejadas en la vision y la mision
de la organizacion:

Vision. Ser una empresa conocida y reconocida a nivel nacional, como una
empresa que produce productos alimenticios de buena calidad y econdémico para el
cliente.

Mision. Brindar una oferta a los distribuidores y comerciantes de productos de
postres en polvo, enfocado a los clientes de los sectores econdmicos C y D, presentandose
como una empresa que cumple con sus obligaciones y promesas, ofreciendo facilidades

y soluciones a todos los clientes.



Objetivo de la entidad es el de generar mayor competitividad en la industria donde
se desempefia, es este caso es el de rubro de alimentos.
e Razon Social
Razén social: TAPIA HNOS. S.R.LTDA.
Nombre Comercial: LA MELOSITA
RUC: 20265713247
Condicién: Activo
Fecha Inicia Actividades: 17/04/1995
Actividad Comercial: Venta al por mayor de alimentos, bebidas y tabaco
Direccion: Mz H Lote 28 Urb. Industrial de Pro
Distrito: San Martin de Porres
Departamento: Lima, Pert
e Direccion Postal
El centro de labores de Tapia Hnos SRL se encuentra ubicado en la Urb. Industrial
de Pro, Mz H, Lote 28, en el distrito de San Martin de Porres, como se muestra en la
figura 1. En dicho lugar se encuentran las areas operativas, area de desarrollo, area de
calidad y oficinas administrativas, donde se procesan todos sus productos.
Figura 1. Ubicacion de la planta de Tapia Hermanos en San Martin de

Porres.

Fuente: Google Maps (2023)



CAPITULO 2: PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA
2.1. Descripcion del Problema

El agregado de azlicares a la mayoria de los alimentos ya sea para endulzarlos,
darles volumen, textura o color, genera un consumo silencioso cada vez mas frecuente.
Las investigaciones estdn demostrando que la ingesta de altos niveles de azucar genera
adiccidn y efectos nocivos en la salud, como obesidad, diabetes e hipertension. En Pert,
el consumo de azucar refinada duplica el limite recomendado por la Organizacion
Mundial de la Salud (Pinedo, 2022).

El edulcorante es un aditivo que tiene mayor efecto en el dulzor que del azicar
pero que generalmente tiene menor poder caldrico el cual podria reemplazarlo en los
tratamientos para sobrepeso y diabetes.

Debido a que cada vez més se busca disminuir el consumo de azucar, en especifico
en el rubro de los postres en polvo, se propone la sustitucion de este en nuevas
formulaciones para los postres.

2.1.1. Pregunta general

(Sera viable reemplazar el azticar en los postres deshidratados (gelatina) por los
edulcorantes sintéticos y que reuna la calidad y aceptacion del consumidor empresa Tapia
Hnos. S.R.L.?

2.1.2. Preguntas especificas

(Se podra analizar la cantidad de edulcorante que requiere incrementar para
brindar un producto con similares caracteristicas sensoriales en la empresa Tapia Hnos
S.R.L.?

(Se podra obtener productos con valores caldricos menores con respecto al

producto convencional en la empresa Tapia Hnos S.R.L.?



(En cuanto serd la reduccion de los costos del proceso en la nueva formulacion

para preparar postres deshidratados(gelatina) en la empresa Tapia Hnos S.R.L.?
2.2. Justificacion

La problematica en la cual se enmarcar esta investigacion tiene relacion con
aspectos primordialmente relacionado con la salud y el desarrollo y/o mejora de productos
alimenticios, debido a la busqueda de productos de consumo mas saludable y de bajo
poder caldrico, en este caso el uso de edulcorantes, el cual para los fines de investigacion
sera agregado en porcentajes como reemplazo del azlcar para verificar cudl es su
influencia en la salud, siendo en especifico al cliente y consumidor con afecciones tales
como diabetes u obesidad, siendo esta una opcidn para la reduccion del azicar respecto
al producto convencional.

2.3. Objetivo general

Evaluar las nuevas formulaciones de postres deshidratados (gelatinas) preparados
como productos bajo en azlcar, cero azicar y convencional en la empresa Tapia Hnos
S.R.L.

2.3.1. Objetivos especificos

Analizar la cantidad de edulcorante que requiere incrementar para brindar un
producto con similares caracteristicas sensoriales en la empresa Tapia Hnos S.R.L.

Obtener productos con valores caléricos menores con respecto al producto
convencional en la empresa Tapia Hnos S.R.L.

Reducir los costos del proceso en la nueva formulacion para preparar postres

deshidratados en la empresa Tapia Hnos S.R.L.



CAPITULO 3: ANTEDECENTES Y MARCO TEORICO
3.1. Antecedentes

De la revision de antecedentes en la literatura vinculada al trabajo se ha
desarrollado, se pudo encontrar publicaciones en el contexto nacional e internacional que
se describe a continuacion.

Burneo y Pico (2022) en su investigacion desarrollada en Ecuador; desarrollo una
base de datos de alimentos procesados para evidenciar los Edulcorantes No Caldricos
(ENC) mas empleados. Para ellos los investigadores recopild una informacién de 450
diferentes alimentos procesados que dentro de sus ingredientes hayan declarado el uso de
ENC. En esta investigacion se evidencio que la categoria con mayor numero de alimentos
procesados que contienen ENC es la B (bebidas) con un 44%, seguida de la categoria D
(productos lacteos y sustitutos) con 26% y la categoria E (postres, coronamiento para
postres y relleno) con 14%. Se concluyd la ventaja que ofrecen los edulcorantes no
caloricos son un sabor dulce, pero con un aporte bajo de calorias. Por lo cual, pueden ser
empleados para planes de alimentacion hipocaldricos. Sin embargo, el consumidor debe
estar consciente que el aporte nulo de calorias en un alimento procesado no es sinébnimo
de beneficios a la salud.

Vargas, G (2021) en su investigacion realizada en la ciudad de Bogota, Colombia;
ofertdé un producto mas saludable con una disminucién de sus azlcares agregados, asi
como proveer un mayor margen de ganancia al producto. Para ello las nuestras realizadas
se validaron mediante un panel triangular.

Es plausible la existencia de un producto bajo en azicar para que de esa forma se
evite su consumo en exceso, ayudando a disminuir de alguna forma el surgimiento de

enfermedades tales como hipertension, obesidad y/o diabetes.



Ayala et. al. (2018) en la investigacion realizada en el distrito de Piura en Piura;
evalud, de manera competente, una indagacion experimental con el propdsito de alcanzar
el disefio 6ptimo del proceso productivo de gelatina a base de la harina de tocosh de papa.
Los investigadores consideraron una poblacion de 436 vecinos del distrito de Piura a los
cuales se le realizd encuestas y focus group. En la investigacion el uso de disefio de
experimentos fue muy util, ya que no se tenian parametros establecidos para la
elaboracion de una gelatina, por lo que inicialmente se tenian factores que posiblemente
no influian, después se fue estableciendo los 5 factores que usaron en el disefio para llegar
al modelo 6ptimo.

Se concluy6 que el desarrollo de este proyecto ha logrado satisfacer los objetivos
propuestos por el equipo de trabajo, siendo justificados estos con los analisis elaborados
por el laboratorio de quimica de la Universidad de Piura. El desarrollo experimental, logro
cumplir con su proposito, encontrar una mezcla idéonea para que el sabor, olor, color y
presentacion del producto sea el adecuado para el publico

objetivo.

3.2. Marco teorico
3.2.1. Insumos
3.2.1.1. Azucar refinada
El proceso de obtencion de la azucar refinada es a través del proceso tradicional
del azucar, al cual se le agrega un proceso adicional de refinacién para eliminar y las
impurezas del azucar, asi como también al suciedad, finalmente se hace una cristalizacion,
el producto final es una azucar pura de color blanco (también conocido como azucar de

mesa).



3.2.1.2. Edulcorantes no nutritivos

Los edulcorantes no nutritivos o no caloricos son una alternativa al consumo de
azulcar, estos aditivos tienen la ventaja de no tener calorias y no tienen ningtin efecto sobre
el azlicar en sangre, lo que permite a muchas personas seguir disfrutando del sabor dulce.
Por tanto, es ideal para personas con sobrepeso u obesidad que necesitan una dieta
hipocaldrica y para personas con diabetes, que necesitan limitar y controlar su ingesta de
azucares simples. Sin embargo, para la poblacion general no es necesario un consumo
moderado de azucares simples ya que forma parte de los criterios de una dieta equilibrada.
(Martin-Aragon, S,2006).

3.2.2. Andlisis Sensorial

3.2.2.1. Propiedades Organolépticas

En la industria alimentaria, las caracteristicas organolépticas o sensoriales son
atribuibles a los alimentos, que se definen como los atributos propios del alimento que
pueden ser detectados por los sentidos (Por ejemplo: color, textura, olor, sabor). Estas
propiedades organolépticas, pueden ser a menudo un indicador de su calidad del alimento.

Uno de los factores mas importantes es el sabor, que depende de combinaciones
de quimicos en los ingredientes, e los cuales pueden ser aldehidos, acidos orgénicos, los
acidos grasos, cetonas, lactonas, alcoholes y ésteres (Saltos, 2008).

La informacion recopilada de los datos, mediante los degustadores nos permiten
determinar estadisticamente el comportamiento de un publico objetivo frente a un
producto elaborado previamente.

3.2.2.2. Tipos de Analisis Sensorial
3.2.2.2.1. Analisis Hedonico
En estas pruebas se busca cuantificar el grado de agrado o desagrado de un

producto. Llegan a ser ampliamente utilizadas para el desarrollo de productos en las que



se quiere saber si los consumidores preferirian o estarian dispuestos a comprar un
producto. Se emplean escalas verbales que van parten desde me gusta muchisimo hasta
me disgusta muchisimo, es por ello que la escala debe tener terna impar con un punto
medio de ni me gusta ni me disgusta.
3.2.2.2.2. Anadlisis Descriptivo
Refieren aquellas pruebas donde el juez establece los descriptores que definen las
caracteristicas sensoriales de un producto y asi cuantifican las diferencias existentes entre
varios productos. Consiste en describir el color y el sabor integral de un producto, asi
como sus atributos individuales. A través de estas pruebas se define el orden de aparicion
de cada atributo, grado de intensidad de cada uno, sabor residual y amplitud o impresion
general del sabor y el olor. El cual para su elaboracioén es necesario de ocho a diez
panelistas experimentados y dispuestos a asistir de una a dos sesiones de cata. Para este
analisis se requiere una muestra base con el fin de observar el nivel de diferencia con
respecto del mismo.
3.2.2.2.3. Andlisis Discriminativo
Aquellas que no requieren conocer la sensacidon subjetiva que provoca un
alimento, se busca establecer si hay diferencia o no entre dos 0 mas muestras, y en algunos

casos la magnitud o importancia de esa diferencia con respecto a un control.

Tabla 1. Tabla de relacion de personas para cada andlisis

Prueba Nuimero de Tiempo para entrar un panel
personas
Analisis Hedénica > 15 personas No demanda entrenamiento porque es

espontaneo.




Analisis Descriptivo < 10 personas 8 — 10 sesiones hasta que el evaluador

aprende vocabulario y escala

Analisis 15 — 25 personas Es mas rapido, pues no es necesario
Discriminativo entrenamiento especifico
Fuente: Libro “Evaluacion Sensorial” Elaboracion: Rose Marie Pang B.
Analisis de Varianza

El analisis de varianza es una técnica que permite plantear la hipdtesis de la
existencia o no de una diferencia significativa entre las muestras para luego compararlas
entre si y poder llegar a una conclusion estadistica de la cual de las muestras es la mejor
significativamente con respecto a otras.

El analisis ANOVA, o también llamado el analisis de varianza, nace a partir de
una prueba la hipotesis de que las medias de dos o mas poblaciones son iguales. La
utilidad radica en poder evaluar el impacto de uno o més factores al comparar las medias
de la variable del objetivo en los diferentes niveles de los factores. Con la hipdtesis nula,
partimos de la suposicion de que todas las medias de la poblacion (medias de los niveles
de los factores) son iguales mientras. Al refutar esta hipotesis, se plantea la hipdtesis
alternativa que establece que al menos una es diferente, brinddndonos de cualquier
manera un resultado.

Método de Dunnett (Comparaciones Multiples)

Es utilizado en ANOVA con el fin de crear intervalos de confianza para detectar
las diferencias entre la media de cada nivel de los factores comparando las con cada media
de un grupo de control. En caso de que un intervalo contiene cero se encuentre en ese
intervalo objetivo, se concluye que no existe diferencia significativa entre las dos medias

comparadas. Se puede establecer la tasa de error por familia para todas las comparaciones,



y finalmente, el método de Dunnett es quien determina los intervalos de confianza para

realizar una comparacion individual.



CAPITULO 4: METODOLOGIA'Y PROCEDIMIENTOS

4.1. Metodologia

El proceso tecnolégico que corresponde a la produccion de postres

deshidratados(gelatina) se desarrolla de acuerdo con el diagrama de flujo que se presenta

a continuacion.

Figura 2. Diagrama de flujo del proceso de preparacion de insumos para

preparacion de gelatina en la empresa Tapia Hnos S.R.L.

Seleccion de insumos Pesado
(=
L
o
[}
E Selecionar Trasladar
_g i . insumaos insumos.
S| ©
= [=]
.g E
Q| g
(1] o
° o]
©
=
\ [+]
3|3
S| 2
=
e | %
o [=]
o (=]
E L Recepcionar
a | ©
[=]
=
(]
1
(]
g Agregar
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Figura 3. Diagrama de flujo de produccion de bolsa de gelatina de 5Kg de

la empresa Tapia Hnos S.R.L.

Preparacion Sellado

Operario de Mezcla

Operario de Embolsade

Proceso de Produccine de Bolsa Gelatin de SKg

Operario de Pesado

Cperario de Empaqu

Fuente: Elaboracion propia.

Tal como se observa en este diagrama de flujo la metodologia desarrollada
corresponde a un proceso estandarizado de la ingenieria quimica que consiste en dos
etapas previas: la seleccion de insumos y el pesado; y cuatro etapas principales: mezclado
de materia prima e insumos, recuperacion de producto, control de calidad y envasado de
producto terminado.

4.2. Procedimiento

4.2.1. Seleccion de insumos

La cantidad de insumos empleados va a depender mucho del tipo de composicion
que se vaya a realizar. Para todas las composiciones se va a emplear acidulante (acido
fumarico), regulador de acidez (citrato de sodio) y saborizante artificial sabor a fresa,
mientras que para las composiciones bajo en aziicar y cero azlicar se va a variar la cantidad

de edulcorantes (aspartame, acesulfame y sucralosa).



4.2.2. Pesado

Una vez determinada los insumos a emplear, en el proceso de pesado, el cual se
emplea con la mayor exactitud posible, se prepara la bandeja de acero inoxidable de 10Kg
de capacidad con los insumos listos para entrar en el proceso de mezclado.

4.2.3. Materia prima e insumo

La materia prima utilizada corresponde al aztcar y gelificante (colageno),
mientras que los insumos empleados en estos procesos fueron el acido fumarico, citrato
de sodio, saborizante artificial sabor a fresa y edulcorantes.

De acuerdo con el diagrama de flujo del proceso, la materia prima previamente
seleccionada es trasladado a la maquina mezcladora donde se adicionan ademas de
insumos de acuerdo con la formulacion base para el producto convencional.

4.2.4. Recuperacion del producto

Finalizado el proceso de mezclado y previamente verificado la homogenizacioén
de la materia prima e insumos, se procede a retirar todo el producto, de ahora en adelante
llamado producto terminado.

4.2.5. Control de calidad del producto

Para el control de calidad de nuestro producto se hacen pruebas basicas de
reconocimiento de producto, pruebas organolépticas (sabor y color), posteriormente se
hace la prueba de reconstitucion del producto (disolucion de 250g de producto terminado
en 1Lt de agua) en el primer batch y el Gltimo de cada sabor, todo ello para la verificar su
gelificacion y su sabor.

4.2.6. Envasado del producto

El envasado del producto terminado como nuestro producto convencional es en
empaques de 5Kg, el cual se realiza de manera manual para su posterior sellado,

empaquetado y almacenado.



4.3. Proceso de fabricacion de gelatina
4.3.1. Materiales.
Los materiales necesarios para la produccion son:
e Hervidor
e Recipientes de vidrio
e Balanza gramera
e Vasos descartables
4.3.2. Insumos.
Los insumos considerados en el transcurso de la produccion son:
e Azicar
e Gelificante (Gelatina)
e Acidulante (Acido fumarico)
e Regulador de acidez (Citrato de sodio)
e Saborizante artificial sabor a fresa
e Edulcorantes artificiales (aspartame, acesulfame, sucralosa)
e Agua
4.3.3. Proceso base en la fabricacion.
Se recurre a la formulacidn basica que ya se encuentra establecido en la base de
datos de la empresa, los pesos se muestran en la Tabla 2.

Tabla 2. Tabla base para fabricacion de la gelatina convencional

Insumo Peso (g)
Azucar 227.6
Gelificante 19.3

Acido fumarico 1.8




Citrato de sodio 0.7

Saborizante artificial 0.5
Colorante artificial 0.1
Total 250
Agua 1000

Fuente: Elaboracion propia

4.3.4. Mejora en la calidad por disminucion de azucares.

Para los procesos posteriores se han tomado en cuenta la disminucion en la
concentracion de los azucares agregados en el producto final de la mezcla al preparar
postre de gelatina en polvo bajo en azlcares o cero azicar por medio de la dosificacion
en la disminucién de la dosis verificando que se obtenga un producto con similar dulzor
al producto convencional. Las mezclas resultantes se presentan en las Tablas 3 y 4.

Tabla 3. Composicion de gelatina bajo en azucares alternativo al

convencional

Insumo Muestra (g)

1 2 3
Azucar 104 120.20 116.1
Gelificante 45 30.10 34.2
Acido fumarico 4.15 4.10 4.2
Citrato de sodio 3.88 3.00 3.1
Edulcorante 1 (aspartame) 0.75 0.70 0.75
Edulcorante 2 (acesulfame) 0.52 0.40 0.45
Saborizante artificial 1.4 1.20 1

Colorante artificial 0.3 0.30 0.2




Total 160

Agua 2000

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 4. Composicion de gelatina cero azucar alternativo al convencional

Muestra (g)

Insumo

1 2 3
Gelificante 16.76 16.73 16.6
Acido fumarico 1.82 1.45 1.88
Citrato de sodio 0.16 0.29 0.15
Edulcorante 2 (acesulfame) 0.26 0.44 0.28
Edulcorante 3 (sucralosa) 0.40 0.44 0.42
Saborizante artificial 0.40 0.48 0.47
Colorante artificial 0.2 0.17 0.2
Total 20
Agua 1000

Fuente: Elaboracion propia

4.3.5. Anadlisis Microbioldgico

Se realiz6 el analisis microbiologico en los laboratorios SAT S.A.C. y ITS del
Pert S.A.C., para lo cual se prepararon muestras de 200g, 300g y 500g de gelatina (Ver

informe de resultados en el Apéndice):



Figura 4. Analisis Microbioldgico de Producto convencional

Servicio Via / Resultado
Coliformes Bacterias Numeracion (NMP/g) <3
Hongos: Mohos Numeracion. (ufc/g Est) <10
Staphylococcus aureus Numeracion (NMP/g) <3
(*) Colorante arfificial (-) Rojo aliura
(*) Humedad (g/100g) 1,42

Fuente: Analisis Laboratorio SAT S.A.C.

4.3.6. Propiedades Organolépticas Sensoriales

4.3.6.1. Metodologia del Analisis Sensorial

Las muestras se rotularon de tal manera que no proporcione al panelista ninguna
informacion sobre la identidad de la muestra. El panel sensorial estuvo conformado por
16 panelistas no entrenados.

El objetivo de la prueba es determinar qué postre deshidratado (gelatina) tiene
mayor similitud y aceptacion en sus caracteristicas sensoriales con respecto al producto
convencional.

Para ellos los panelistas degustaron las muestras de postres deshidratados
(gelatina) bajo en azucar y cero azlcar, correspondiente a la etapa de realizacion, en
proporciones de 50 mL por un tiempo minimo antes de poder registrarlos en el ficha
correspondiente. Los resultados se ingresaron a la base de datos para los andlisis
estadisticos respectivo.

4.3.6.2. Prueba Sensorial

Se realiz6 la prueba sensorial discriminativo, por lo que en la tarjeta de panel
sensorial se incluy6 una tabla para la caracterizacién de cada una de las muestras, para
asi establecer cuales fueron las diferencias existentes entre ellas. Los atributos de color,
sabor, aroma, olor y textura se describen en la tarjeta de panel sensorial ofrecida a los

panelistas.



Se propuso como método estadistico para la prueba el andlisis de varianzas o
también conocido como ANOVA, partiendo principalmente de un solo factor, siendo el
grado de aceptacion u objetivo sea evaluado a través de una escala heddnica. A
continuacion, se presentan los criterios a tener en cuenta para el andlisis sensorial que
son:

Con los datos de la tarjeta de panel sensorial se delimitd, si los postres
deshidratados (gelatinas) bajo en azucares y cero azlicares, segin corresponda, son de
calidad extra o similar al producto convencional, el cual se nominara blanco, asi como
también se realiz6 el andlisis estadistico de varianza para saber cudl de las muestras tiene
mayor similitud con la muestra blanco.

Tabla 5. Modelo de tarjeta de panel sensorial

TARJETA DE PANEL SENSORIAL

Regquisitos Organolépticos para Gelatinas

Nombre:
Fecha:

Usted est4 recibiendo una muestra de gelatina, por favor deguste cuidadosamente la
muestra y coloque el puntaje de acuerdo con el rango respectivo.

PUNTAJE
FACTOR CALIFICACION COLOCAR
RANGO | pyNTAIE

ACEPTABLE 17-20
TEXTURA BUENO 14-16
; ACEPTABLE 17-20
COLOR BUENO 14-16
AUSENCIA LIBRE DE DEFECTOS 17-20
DEFEETOS RAZONABLEMENTE LIBRE 14-16
SABOR Y BUENO 30-40
AROMA ACEPTABLE 18-29

Fuente: Elaboracion propia



CAPITULO 5: RESULTADOS

5.1. Analisis de resultados sensoriales de tarjeta de panel sensorial

Tabla 6. Codificacion de muestras

MUESTRA PRODUCTO CONVENCIONAL (BLANCO)
MUESTRA PRODUCTO BAJO EN AZUCAR 1 (PBAI)
MUESTRA PRODUCTO BAJO EN AZUCAR 2 (PBA2)
MUESTRA PRODUCTO BAJO EN AZUCAR 3 (PBA3)
MUESTRA PRODUCTO CERO AZUCAR 1 (PCA1)
MUESTRA PRODUCTO CERO AZUCAR 2 (PCA2)
MUESTRA PRODUCTO CERO AZUCAR 3 (PCA3)

Fuente: Elaboracion propia

De las degustaciones realizadas se obtuvieron los siguientes resultados:

Tabla 7. Resultados de muestra del producto convencional - BLANCO

BLANCO
DEGUSTACIONES AUSENCIA SABOR
TEXTURA COLOR DE Y TOTAL
DEFECTOS AROMA

1 19 19 17 40 95
2 18 20 18 38 94
3 19 18 19 40 96
4 20 19 20 39 98
5 18 19 17 39 93
6 19 20 18 38 95
7 17 18 18 39 92
8 19 19 19 38 95
9 10 20 20 38 88
10 18 19 19 40 96
11 19 18 19 38 94
12 17 20 19 39 95
13 20 19 20 38 97
14 20 20 19 40 99
15 18 19 19 39 95
16 19 20 20 39 98

MEDIA 95

Fuente: Elaboracion propia



Tabla 8. Resultados de muestra del producto bajo en azucar I - PBA 1

DEGUSTACIONES BAJO EN AZUCAR 1
TEXTURA COLOR AUSENCIA SABORY TOTAL
DE AROMA
DEFECTOS
1 16 17 15 33 81
2 14 17 18 32 81
3 16 17 17 32 82
4 18 15 15 34 82
5 15 15 15 35 80
6 18 17 14 37 86
7 14 18 15 33 80
8 15 16 16 34 81
9 14 18 17 31 80
10 16 14 17 34 81
11 16 18 14 32 80
12 18 18 18 37 91
13 15 14 17 33 79
14 15 16 18 30 79
15 17 15 16 30 78
16 16 16 17 35 84
MEDIA 81.5625

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 9. Resultados de muestra del producto bajo en azucar 2 - PBA 2

BAJO EN AZUCAR 2
AUSENCIA
DEGUSTACIONES TEXTURA COLOR DE S:RB (g)l\l}[ AY TOTAL

DEFECTOS
1 18 17 19 39 93
2 20 20 18 39 97
3 20 18 20 37 95
4 17 20 18 38 93
5 18 17 17 39 91
6 19 18 17 38 92
7 20 17 20 40 97
8 20 18 20 38 96
9 18 20 19 40 97
10 19 18 18 39 94
11 18 18 19 37 92
12 20 17 20 38 95
13 18 18 20 40 96




14 19 20 20 37 96

15 20 19 19 40 98
16 17 17 20 40 94
MEDIA 94.75

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 10. Resultados de muestra del producto bajo en azucar 3 - PBA 3

BAJO EN AZUCAR 3
AUSENCIA
DEGUSTACIONES TEXTURA COLOR DE Sﬁf?gﬁ AY TOTAL
DEFECTOS
1 16 19 16 33 84
2 16 16 16 36 84
3 16 18 17 37 88
4 19 18 19 30 86
5 18 19 17 34 88
6 19 17 16 35 87
7 18 16 17 33 84
8 17 17 17 37 88
9 16 17 17 38 88
10 17 19 18 38 92
11 19 17 16 35 87
12 16 17 17 30 80
13 18 19 18 30 85
14 16 16 17 31 80
15 17 18 18 34 87
16 18 16 16 32 82
MEDIA 85.625

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 11. Resultados de muestra del producto cero azuicar 1 - PCA 1

CERO AZUCAR1
AUSENCIA
DEGUSTACIONES TEXTURA COLOR DE S:l? (g)l\f/} : TOTAL

DEFECTOS
1 19 20 20 38 97
2 18 19 20 37 94
3 20 20 19 38 97
4 19 17 18 38 92
5 20 20 20 39 99
6 19 18 18 40 95
7 17 20 17 37 91




8 18 20 18 37 93

9 18 18 19 38 93
10 19 20 18 40 97
11 18 18 19 37 92
12 18 19 19 38 94
13 20 20 17 39 96
14 17 17 19 40 93
15 19 20 17 40 96
16 19 19 20 37 95

MEDIA 94.625

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 12. Resultados de muestra del producto cero azucar 2 - PCA 2

CERO AZUCAR 2
AUSENCIA
DEGUSTACIONES TEXTURA COLOR DE S:Ifgl\l/} AY TOTAL
DEFECTOS
1 17 18 19 33 87
2 19 15 19 38 91
3 18 17 18 39 92
4 18 17 17 38 90
5 19 16 18 35 88
6 19 19 18 37 93
7 18 19 17 39 93
8 18 15 18 34 85
9 16 18 16 37 87
10 16 18 19 37 90
11 16 16 15 39 86
12 17 18 16 33 84
13 18 18 17 35 88
14 17 17 15 34 83
15 19 16 16 37 88
16 17 19 17 37 90
MEDIA 88.4375

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 13. Resultados de muestra del producto cero aziicar 3 - PCA 3

CERO AZUCAR 3
AUSENCIA
DEGUSTACIONES
TEXTURA COLOR DE Sﬁ]? g;} : TOTAL
DEFECTOS
1 18 18 16 38 90

2 18 17 18 38 91




3 17 17 16 37 87
4 19 19 18 29 85
5 17 19 17 34 87
6 18 19 16 29 82
7 19 17 17 38 91
8 18 18 17 34 87
9 19 19 17 35 90
10 16 16 19 34 85
11 15 18 18 32 83
12 19 19 15 30 83
13 16 17 16 29 78
14 17 19 17 35 88
15 18 16 18 36 88
16 18 18 19 31 86
MEDIA 86.3125

Fuente: Elaboracion propia
5.2. Analisis de resultados a partir del programa minitab
Tabla 14. Resultados muestra BLANCO, PBAI, PBA2, PBA3, PCAI, PCA2

y PCA 3, segun tarjeta de panel sensorial — Factor: Textura

Datos de las pruebas de degustacion, Factor: Textura

MUESTRAS
DEGUSTACIONES BLANCO PBAI PBA2 PBA3 PCAl1 PCA2 PCA3
1 19 16 18 16 19 17 18
2 18 14 20 16 18 19 18
3 19 16 20 16 20 18 17
4 20 18 17 19 19 18 19
5 18 15 18 18 20 19 17
6 19 18 19 19 19 19 18
7 17 14 20 18 17 18 19
8 19 15 20 17 18 18 18
9 17 14 18 16 18 16 19
10 18 16 19 17 19 16 16
11 19 16 18 19 18 16 15
12 17 18 20 16 18 17 19
13 20 15 18 18 20 18 16
14 20 15 19 16 17 17 17
15 18 17 20 17 19 19 18
16 19 16 17 18 19 17 18
TOTAL 297 253 301 276 298 282 282
MEDIAS (X) 18.5625 15.8125 18.8125 17.25 18.625 17.625 17.625

Fuente: Elaboracion propia



Resultados programa estadistico MINITAB 19, segun Tabla N°14

ANOVA de un solo factor: Textura vs. Codigo

Método
Hipdtesis nula Todas las medias son iguales
Hipotesis alterna No todas las medias son iguales
Nivel de significancia a=0.05

Se presupuso igualdad de varianzas para el andlisis.

Informacion del factor

Factor Niveles Valores
Codigo 7 Bln; PBA 1; PBA 2; PBA 3; PCA 1; PCA 2;
PCA3
Analisis de Varianza
SC MC Valor Valor
Fuente GL Ajust. Ajust. F p
Caodigo 6 105.4 17.571 13.46 0.000
Error 105 137.1 1.305
Total 111 242.5
Resumen del modelo
R-cuad. R-cuad.
S R-cuad. (ajustado) (pred)
1.14252 43.48% 40.25% 35.69%
Medias
Codigo N Media Desv.Est. IC de 95%
Bln 16 18.563 1.031 (17.996; 19.129)
PBA 1 16 15.813 1.377 (15.246; 16.379)
PBA 2 16 18.813 1.109 (18.246; 19.379)
PBA 3 16 17.250 1.183 (16.684; 17.816)
PCA 1 16 18.625 0.957 (18.059; 19.191)
PCA 2 16 17.625 1.088 (17.059; 18.191)
PCA3 16 17.625 1.204 (17.059; 18.191)

Desv.Est. agrupada = 1.14252

Comparaciones multiples de Dunnett con un control

Agrupar informacion utilizando el método de Dunnett y una confianza de
95%

Codigo N Media Agrupacion
Bln (control) 16 18.563 A

PBA 2 16 18.813 A

PCA 1 16 18.625 A

PCA 3 16 17.625 A

PCA 2 16 17.625 A

PBA 3 16 17.250

PBA 1 16 15.813



Las medias no etiquetadas con la letra A son significativamente diferentes de la
media del nivel de control.

Grafico 1.Intervalos de confianza de 95% de Dunnett segun Tabla 14

ICs simultdneos de 95% de Dunnett
Media de nivel - Media de control para Textura

PBA1- Bln k * |

PBA 2 - Bln | . |

PBA 3 - Bin

L

PCA1-Bln !

[ ]

PCA 2 - Bin f

PCA 3 - BIn t * ™

-4 -3 -2 =1 0 1 2
Si un intervalo no contiene cero, los media correspondiente es significativamente diferente de
la media de control

Fuente: ANOVA

Grafico 2.Grdfico de intervalos Textura vs Codigo segun Tabla 14
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La desviacién estdndar agrupada se utilizé para calcular los intervalos.

Fuente: ANOVA



Grafico 3.Grdfica de valores individuales de Textura vs Codigo segun Tabla
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Fuente: ANOVA

Grafico 4.Grdfica de caja de Textura segun Tabla 14
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Fuente: ANOVA



Grafico 5.Grdfica de residuo segun Tabla 14

Gréfica de probabilidad normal
(la respuesta es Textura)

Porcentaje
823
o

2 /.;,/0
20
10 L
5 ;
’ // 4
// ’
: 2 = 2 1 0 1 2 3 4

Residuo

Fuente: ANOVA
Tabla 15. Resultados muestra BLANCO, PBAI, PBA2, PBA3, PCAIl, PCA2

y PCA 3, segun tarjeta de panel sensorial — Factor: Color

Datos de las pruebas de degustacion, Factor: Color

MUESTRAS
DEGUSTACIONES BLANCO PBAl PBA2 PBAS3 PCA1 PCA2 PCA3

1 19 17 17 19 20 18 18

20 17 20 16 19 15 17

3 18 17 18 18 20 17 17

4 19 15 20 18 17 17 19

5 19 15 17 19 20 16 19

6 20 17 18 17 18 19 19

7 18 18 17 16 20 19 17

8 19 16 18 17 20 15 18

9 20 18 20 17 18 18 19

10 19 14 18 19 20 18 16

11 18 18 18 17 18 16 18

12 20 18 17 17 19 18 19

13 19 14 18 19 20 18 17

14 20 16 20 16 17 17 19

15 19 15 19 18 20 16 16

16 20 16 17 16 19 19 18

TOTAL 307 261 292 279 305 276 286

MEDIAS (X) 19.1875 163125 1825 174375 19.0625 17.25 17.875

Fuente: Elaboracion propia



Resultados programa estadistico MINITAB 19, segun Tabla N°15

ANOVA de un solo factor: Color vs. Codigo

Método

Hipdtesis nula Todas las medias son iguales
Hipotesis alterna No todas las medias son iguales
Nivel de significancia a=0.05

Se presupuso igualdad de varianzas para el andlisis.

Informacion del factor

95%

Factor Niveles Valores
Codigo 7 Bln; PBA 1; PBA 2; PBA 3; PCA 1; PCA 2;
PCA3
Analisis de Varianza
SC MC Valor Valor
Fuente GL Ajust. Ajust. F p
Caodigo 6 100.6 16.768 12.36 0.000
Error 105 142.5 1.357
Total 111 243.1
Resumen del modelo
R-cuad. R-cuad.
S R-cuad. (ajustado) (pred)
1.16496 41.38% 38.03% 33.31%
Medias
Codigo N Media Desv.Est. IC de 95%
Bln 16 19.188 0.750 (18.610; 19.765)
PBA 1 16 16.313 1.401 (15.735; 16.890)
PBA 2 16 18.250 1.183 (17.673; 18.827)
PBA 3 16 17.438 1.153 (16.860; 18.015)
PCA 1 16 19.063 1.124 (18.485; 19.640)
PCA 2 16 17.250 1.342 (16.673; 17.827)
PCA3 16 17.875 1.088 (17.298; 18.452)

Desv.Est. agrupada = 1.16496

Comparaciones multiples de Dunnett con un control

Agrupar informacion utilizando el método de Dunnett y una confianza de

Codigo N Media Agrupacion
Bln (control) 16 19.188 A

PCA 1 16 19.063 A

PBA 2 16 18.250 A

PCA 3 16 17.875

PBA 3 16 17.438

PCA 2 16 17.250

PBA 1 16 16.313



Las medias no etiquetadas con la letra A son significativamente diferentes de la
media del nivel de control.

Grafico 6./ntervalos de confianza de 95% de Dunnett segun Tabla 15
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Si un intervalo no contiene cero, las media correspondiente es significativamente diferente de
la media de control

Fuente: ANOVA

Grafico 7.Grdfico de intervalos Color vs Codigo segun Tabla 15
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La desviacién estandar agrupada se utilizé para calcular los intervalos.

Fuente: ANOVA



Grafico 8.Grdfica de valores individuales de Color vs Codigo segun Tabla
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Fuente: ANOVA

Grafico 9.Grdfica de caja de Color segun Tabla 15
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Grifico 10. Grdfica de residuo segun Tabla 15
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Fuente: ANOVA
Tabla 16. Resultados Muestra BLANCO, PBAI, PBA2, PBA3, PCAIl, PCA2

y PCA 3, segun tarjeta de panel sensorial — Factor: Ausencia de defectos

Datos de las pruebas de degustacion, Factor: Ausencia de defectos

MUESTRAS
DEGUSTACIONES BLANCO PBAl1 PBA2 PBA3 PCAl1 PCA2 PCA3

1 17 15 19 16 20 19 16

18 18 18 16 20 19 18

3 19 17 20 17 19 18 16

4 20 15 18 19 18 17 18

5 17 15 17 17 20 18 17

6 18 14 17 16 18 18 16

7 18 15 20 17 17 17 17

8 19 16 20 17 18 18 17

9 20 17 19 17 19 16 17

10 19 17 18 18 18 19 19

11 19 14 19 16 19 15 18

12 19 18 20 17 19 16 15

13 20 17 20 18 17 17 16

14 19 18 20 17 19 15 17

15 19 16 19 18 17 16 18

16 20 17 20 16 20 17 19
TOTAL 301 259 304 272 298 275 274

MEDIAS (X) 18.8125 16.1875 19 17 18.625 17.1875 17.125

Fuente: Elaboracion propia



Resultados programa estadistico MINITAB 19, segiin Tabla N°16

ANOVA de un solo factor: Ausencia de defectos vs. Codigo

Método
Hipdtesis nula Todas las medias son iguales
Hipotesis alterna No todas las medias son iguales
Nivel de significancia a=0.05

Se presupuso igualdad de varianzas para el andlisis.

Informacion del factor

Factor Niveles Valores
Codigo 7 Bln; PBA 1; PBA 2; PBA 3; PCA 1; PCA 2;
PCA3
Analisis de Varianza
SC MC Valor Valor
Fuente GL Ajust. Ajust. F p
Caodigo 6 114.5 19.077 14.64 0.000
Error 105 136.8 1.303
Total 111 251.3
Resumen del modelo
R-cuad. R-cuad.
S R-cuad. (ajustado) (pred)
1.14148 45.55% 42.44% 38.05%
Medias
Codigo N Media Desv.Est. IC de 95%
Bln 16 18.813 0.981 (18.247; 19.378)
PBA 1 16 16.188 1.377 (15.622; 16.753)
PBA 2 16 19.000 1.095 (18.434; 19.566)
PBA 3 16 17.000 0.894 (16.434; 17.566)
PCA 1 16 18.625 1.088 (18.059; 19.191)
PCA 2 16 17.188 1.328 (16.622; 17.753)
PCA 3 16 17.125 1.147 (16.559; 17.691)

Desv.Est. agrupada = 1.14148

Comparaciones multiples de Dunnett con un control

Agrupar informacion utilizando el método de Dunnett y una confianza de
95%

Codigo N Media Agrupacion
Bln (control) 16 18.813 A

PBA 2 16 19.000 A

PCA 1 16 18.625 A

PCA 2 16 17.188

PCA3 16 17.125

PBA 3 16 17.000

PBA 1 16 16.188



Las medias no etiquetadas con la letra A son significativamente diferentes de la
media del nivel de control.

Grifico 11. Intervalos de confianza de 95% de Dunnett segun Tabla
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Si un intervalo no contiene cero, las media correspondiente es significativamente diferente de
la media de control

Fuente: ANOVA
Grifico 12. Grdfico de intervalos Ausencia de defectos vs Codigo

segun Tabla 16
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La desviacién estdndar agrupada se utilizé para calcular los intervalos.

Fuente: ANOVA



Grifico 13. Grdfica de valores individuales de Ausencia de defectos vs

Codigo segun Tabla 16
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Fuente: ANOVA

Grafico 14. Grdfica de caja de Ausencia de defectos segun Tabla 16
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Fuente: ANOVA



Grifico 15. Grdfica de residuo segun Tabla 16
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Fuente: ANOVA
Tabla 17. Resultados muestra BLANCO, PBAI, PBA2, PBA3, PCAIl, PCA2

y PCA 3, segun tarjeta de panel sensorial — Factor: Sabor y aroma

Datos de las pruebas de degustacion, Factor: Sabor y Aroma

DEGUSTACIONES MUESTRAS
BLANCO PBA1 PBA2 PBA3 PCAl1 PCA2 PCA3

1 40 33 39 33 38 33 38
2 38 32 39 36 37 38 38
3 40 32 37 37 38 39 37
4 39 34 38 30 38 38 29
5 39 35 39 34 39 35 34
6 38 37 38 35 40 37 29
7 39 33 40 33 37 39 38
8 38 34 38 37 37 34 34
9 38 31 40 38 38 37 35
10 40 34 39 38 40 37 34
11 38 32 37 35 37 39 32
12 39 37 38 30 38 33 30
13 38 33 40 30 39 35 29
14 40 30 37 31 40 34 35
15 39 30 40 34 40 37 36
16 39 35 40 32 37 37 31

TOTAL 622 532 619 543 613 582 539

MEDIAS (X) 38.875 3325 38.688 33938 38.313 36.375 33.688

Fuente: Elaboracion propia



Resultados programa estadistico MINITAB 19, segun Tabla N°17

ANOVA de un solo factor: Sabor y aroma vs. Céodigo

Método
Hipdtesis nula Todas las medias son iguales
Hipotesis alterna No todas las medias son iguales
Nivel de significancia a=0.05

Se presupuso igualdad de varianzas para el andlisis.

Informacion del factor

Factor Niveles Valores
Codigo 7 Bln; PBA 1; PBA 2; PBA 3; PCA 1; PCA 2;
PCA3
Analisis de Varianza
SC MC Valor Valor
Fuente GL Ajust. Ajust. F p
Caodigo 6 607.4 101.226 22.72 0.000
Error 105 467.7 4.455
Total 111 1075.1
Resumen del modelo
R-cuad. R-cuad.
S R-cuad. (ajustado) (pred)
2.11063 56.49% 54.01% 50.50%
Medias
Codigo N Media Desv.Est. IC de 95%
Bln 16 38.875 0.806 (37.829; 39.921)
PBA 1 16 33.250 2.113 (32.204; 34.296)
PBA 2 16 38.688 1.138 (37.641; 39.734)
PBA 3 16 33.938 2.816 (32.891; 34.984)
PCA 1 16 38.313 1.195 (37.266; 39.359)
PCA 2 16 36.375 2.094 (35.329; 37.421)
PCA3 16 33.688 3.321 (32.641; 34.734)

Desv.Est. agrupada = 2.11063

Comparaciones multiples de Dunnett con un control

Agrupar informacion utilizando el método de Dunnett y una confianza de
95%

Codigo N Media Agrupacion
Bln (control) 16 38.875 A

PBA 2 16 38.688 A

PCA 1 16 38.313 A

PCA 2 16 36.375

PBA 3 16 33.938

PCA 3 16 33.688

PBA 1 16 33.250



Las medias no etiquetadas con la letra A son significativamente diferentes de la
media del nivel de control.

Grifico 16. Intervalos de confianza de 95% de Dunnett segun Tabla
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Si un intervalo no contiene cero, las media correspondiente es significativamente diferente de
la media de control.

Fuente: ANOVA
Grifico 17. Grdfico de intervalos Sabor y aroma vs Codigo segun

Tabla 17
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La desviacién estdndar agrupada se utilizé para calcular los intervalos.

Fuente: ANOVA



Grafico 18. Grdfica de valores individuales de Sabor y aroma vs

Codigo segun Tabla 17

Gréfica de valores individuales de Sabor y aroma vs. Codigo

40 *909 *9000 *909
38
g 36
2
o
>
1 -
o 34
o
[
v
32 S89 ® L ]
® ® ®
30- o0 ann .
L
. . . . .
Bln PBA 1 PBA 2 PBA 3 PCA 1 PCA 2 PCA 3

Codigo
Fuente: ANOVA

Grifico 19. Grdfica de caja de Sabor y aroma segun Tabla 17
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Fuente: ANOVA



Grifico 20. Grdfica de residuo segun Tabla 17
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Fuente: ANOVA

5.3. Analisis de cuadros nutricionales

Tabla 18. Cuadro nutricional del producto convencional

Gelatina de Fresa (bolsa 250 g)

Informacion Nutricional
Tamafio de porcién 100mL {25 g de mezcla)
Porciones por envase 7

Contenido por porcién
Calorias 128 Calorias de grasa 0

o Valor diario*

Grasa total Og
Colesterol Og -
Sodio 2mg 0%
Carbohidratos totales 32g

Fibra dietaria Og

Azlcares 329 -
Proteina Og 0%

*Los porcentajes de valor disrio estan basados en una distade
2000 calorias. Sus valores diarios podrian variar de acuerdo a
sus necesidades caldricas.

Fuente: Departamento de calidad de la empresa Tapia Hnos S.R.L.

Tabla 19. Cuadro nutricional del producto bajo en azucar



Presentacion: bolsa 160 g

Informacion Nutricional

Tamafio de porcion 100 ml (&g de mezcla)
Porciones por envase 20

Centenido por porcién

Calorias &0 Calorias de grasa 0

% Valor diario*

Grasa tetal 0g

Grasa safurada 0g
Colesterol 0g -
Sodio Omg 0%
Carbohidratos totales 0.2g

Fibra dietaria 0g

Azlicares 0.2g
Proteina Og 0%

*Los porcentajes de valor diario estan basados en una dieta de
2000 calorias. Sus valores diarios podrian variar de acuerdo a sus

necesidades caldricas.

Fuente: Departamento de calidad de la empresa Tapia Hnos S.R.L.

Tabla 20. Cuadro nutricional del producto cero azucar

Presentacién: bolsa 20 g

Informacién Nutricional

Tamafio de porcion 100 mi (2g de mezcla)
Porciones por envase 10

Contenide por porcién

Calorias 60 Calorias de grasa 0

% Valor diario*

Grasa total 0g
Grasa saturada 0g
Colesterol 0g
sodio Omg 0%
Carbohidratos totales 0g

Fibra dietaria 0g
Azlcares 0g
Proteina Og 0%

*Los porcentajes de valor diario estan basados en una dieta de
2000 calorias. Sus valores diarios podrian variar de acuerdo a sus
necesidades caldricas.

Fuente: Departamento de calidad de la empresa Tapia Hnos S.R.L.

5.4. Discusion de resultados
e Del andlisis sensorial efectuado con los panelistas, se obtuvo como
resultado de andlisis que las muestras con mayor aceptacion fueron el
producto bajo en azucar 2 (PBA2) y el producto cero azucar 1 (PCAI)
respectivamente las cuales se asimilan en todas las caracteristicas al
producto convencional.
e Conrespecto a los valores caldricos obtenidos, el valor de 0.2 g/100mL en

el producto bajo en azucar y 0g/100mL en el producto cero azucar pone



en evidencia la disminucion calodrica con respecto a los 32g/100mL del
producto convencional.

Se evidencia con respecto a los resultados microbioldgicos obtenidos a lo
largo de este trabajo, realizados mediante laboratorio externo. Que dichos
resultados, cumplen con los limites permisibles decretados por Norma
Sanitaria R.M. NO 615-2003 SAIDM - DIGESA, lo cual garantiza ser apto
para consumo humano.

De los resultados del programa Minitab, se pone en evidencia que PBA2
y PCA1 son las muestras con medias mas similares con respecto al blanco

(producto convencional).



CAPITULO 6: PROPUESTA DE SOLUCION
Las formulaciones de los nuevos postres producidos en la empresa se han
analizado dentro del contexto de la factibilidad técnico, econdémico y ambiental.
6.1. Factibilidad técnica
Las nuevas formulaciones seran producidas en la misma instalacion fabril actual
dedicada a la produccion de postres convencionales sin la necesidad de incorporar nuevos
equipos de procesos ni adicion de lineas de produccion, es decir, tecnologicamente la
propuesta de las nuevas formulaciones de postres que exige actualmente el mercado es
viable.
Para mayor comprension de esta viabilidad técnica se presenta a continuacion el
diagrama de flujo de produccion de los nuevos productos.
Figura 5. Diagrama de flujo de produccion de sobre de gelatina bajo en
azucar de 160g y sobre de gelatina cero azucar de 20g de la empresa Tapia

Hnos. S.R.L.

Preparacion Envasado Sellado

Operario de Mazla

Operario de Embolsada

Operario de Ervasada

Procesa da Produccion de Sobra Gelatira Light de 160g y Sobre Galatins Diet da20g

Operario de Empague

Fuente: Elaboracion propia.



6.2. Factibilidad econémica

Desde el punto de vista econdmico a continuacion se presenta un analisis
comparativo de costos — beneficios para las lineas de produccidén convencional y nuevos
postres.

6.2.1. Anadlisis costo — beneficio para postres convencional

Los célculos realizados corresponden a una produccion de 100Kg de producto
terminado en base a la Tabla 3 del producto convencional. Para ello se muestra
previamente las consideraciones.

Tabla 21. Tabla de precios de insumos, materia prima, y envases

INSUMOS Precio (USD/Kg)
Azicar 0.93
Aspartame 13.57
Acesulfame 8.02
Sabor fresa 11.8
Color 13.1
Citrato de Sodio 1.16
Acido Fumérico 1.86
Gelificante 10.27
Sucralosa 37
Bolsa de 5Kg 5.31
Sobre de 160g 11.30
Sobre de 20g 7.73

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 22. Datos adicionales

Valor Unidades
Tasa de Cambio 3.8 USD/PEN
Dias trabajados al mes 26 Dias
Gastos Administrativos 0.88 Indice
Utilidad 0.10 Indice

Fuente: Elaboracion propia



Tabla 23. Insumos empleados para la produccion de gelatina convencional

Peso (Kg)
Azicar 91.01
Gelificante 7.69
Acido Fumirico 0.77
Citrato de Sodio 0.28
Saborizante artificial 0.20
Colorante artificial 0.05
TOTAL 100

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 24. Tabla de costos asociados a la produccion de gelatina

convencional (PEN)

Mano de obra directa (MOD): 1.4 sueldos (5 operarios) (S/.1200/mes) 8400

MOD diario 323.08
MOD por produccion de 100Kg (batch) 3.23
Costo Bruto de Batch (CBB): Insumos + MOD 641.54
Costo de Bolsas 8.07
Gastos Administrativos 17.6

Precio de Venta por 100Kg: (CBB+ Costo de Bolsas + gastos 733.93

administrativos) (utilidad)

Fuente: Elaboracion propia

6.2.2. Anadlisis costo — beneficio para nuevos postres

Siendo las muestras escogidas de acuerdo con la tarjeta de panel sensorial, la

muestra #2 para el producto bajo en azucar (PBA2) y la muestra #1 para el producto cero



azucar (PCAL), se hacen los célculos respectivos para una produccion de 100Kg en base
a los datos en la tabla 4 y tabla 5 correspondientemente.

Tabla 25. Insumos empleados para la produccion de gelatina bajo en azucar

Peso (Kg)
Azicar 75.11
Gelificante 18.78
Acido Fumirico 2.55
Citrato de Sodio 1.88
Edulcorante 1 (Aspartame) 0.49
Edulcorante 2 (Acesulfame) 0.29
Saborizante artificial 0.75
Colorante artificial 0.15
TOTAL 100

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 26. Insumos empleados para la produccion de gelatina cero azucar

Peso (Kg)
Gelificante 83.41
Acido Fumarico 9.43
Citrato de Sodio 0.81
Edulcorante 2 (Acesulfame) 1.31
Edulcorante 3 (Sucralosa) 2.02
Saborizante artificial 2.02
Colorante artificial 1.01
TOTAL 100

Fuente: Elaboracion propia



Tabla 27. Tabla de costos asociados a la produccion de gelatina bajo en

azucary cero azucar (PEN)

Bajo en Cero

Azucar Azicar
Mano de obra directa drea de gelatina (MOD): 1.4 8400 8400
sueldos (5 operarios) (S/1200/mes)
MOD diario 323.08 323.08
MOD por produccion de 100Kg (batch) 3.23 3.23
Mano de obra directa iarea de envasado (MOD): 1.4 6720 6720
sueldos (4 operarios) (S/1200/mes)
MOD diario 258.46 258.46
MOD por produccion de 100Kg (batch) 33.65 206.77
Costo Bruto de Batch (CBB): Insumos + MOD gelatina 1135.23 3998.55
+ MOD envasado
Costo de Bolsas 53.67 293.70
Gastos Administrativos 27.50 3228.17
Precio de Venta por 100Kg: (CBB+ Costo de Bolsas + 1338.03 8272.47

gastos administrativos) (utilidad)
Fuente: Elaboracion propia
6.2.3. Comparacion de costo — beneficio para ambos procesos productivos

Tabla 28. Tabla de costos y utilidades por presentacion

Precio Precio Utilidad
Presentacion Rendimiento Utilidad/L
de Venta de Costo (PV-PC)

Gelatina
5Kg 20L S/36.70 S/33.36 S/3.34 S/0.1668
Convencional




Gelatina

Bajo en 160g 2L S/2.14 S/1.95 S/0.19 S/0.0973
Azucar
Gelatina

20g 1L S/1.65 S/1.50 S/0.15 S/0.1504
Cero Azicar

Fuente: Elaboracion propia
6.3. Factibilidad ambiental

Los mercados de consumo en la actualidad son muy exigentes con los fabricantes
de alimentos para consumo humano tanto en lo relacionado con las condiciones
ambientales y de seguridad de los procesos productivos.

La propuesta de produccion de los nuevos postres guarda absoluto acuerdo con
las exigencias establecidas en la normativa nacional: las emisiones de particulas a la
atmosfera, residuos so6lidos y generacion de aguas residuales, no obstante, este Gltimo
aspecto cuenta con ciertas deficiencias en su proceso.

Es bien sabido que el tratamiento de efluentes coloreados es un problema
medioambiental que aun no ha sido resuelto satisfactoriamente para obtener, de forma
general, un rendimiento elevado mediante un proceso estable, sostenible y econdmico. La
eleccion de la tecnologia mas conveniente va a depender de numerosos factores, como el
colorante utilizado, la cantidad y variedad de contaminantes del agua, el caudal vertido,
el régimen de produccion, entre otros factores.

Los diferentes métodos de tratamiento o eliminacion de colorantes y pigmentos
existente en la actualidad; los procesos de adsorcion, coagulacion — floculacion y el
tratamiento bioldgico anaerobio — aerobio, presentan como caracteristicas comunes su
alto rendimiento de remocion, asi como su elevado coste. Para lo cual para fines del

presente trabajo se plantea que el mejor sistema consiste en el tratamiento de adsorcion



siendo uno muy utilizado el carbon activo, aunque también se emplean otros adsorbentes
inorganicos.

En cualquier caso, es absolutamente basico, para garantizar el éxito en la eleccion
de la tecnologia y en el disefio del tratamiento, realizar una completa campafia de

caracterizacion del vertido.



CAPITULO 7: CONCLUSIONES
Se logrd las formulaciones de postres deshidratados con caracteristicas
organolépticas similares al producto convencional, apto para el consumo
humano.
Las muestras preferidas contienen la cantidad de edulcorante requerida
seguin las normativas de salud para brindad un producto saludable.
Se obtuvieron muestras con valores caloricos muy por debajo con respecto
al producto convencional con los cuales se indica que no requieren el
rotulado de octégonos segiin la Ley de Promocion de Alimentacion
Saludable para Nifios, Nifias y Adolescentes. Con valores de 0.2g/100mL
y 0g/100mL siendo el valor méximo para dicho rotulado el de 6g/100mL
en azlcar total en bebidas.
La utilidad del producto convencional (S/. 0.1668) sigue siendo mayor al
producto bajo en azucar (S/. 0.0973) y el producto cero azticar (S/. 0.1504)
por lo cual no se logr6 el objetivo especifico de reducir costos en el
proceso, sin embargo, se tratan de nuevos productos saludables acorde a
las exigencias actuales en el mundo.
Los nuevos productos obtenidos son apto para consumo humano de
acuerdo a los resultados microbiologicos obtenidos en los laboratorios
externos y segun las disposiciones legales de la Direccion Nacional de

Salud y medioambiente (DIGESA).



CAPITULO 8: RECOMENDACIONES
Se recomienda la busqueda otros insumos o aditivos que permitan
incrementar el rendimiento del producto, asi como si disminucién en los
costos de produccion.
Se recomienda realizar estudios medioambientales orientados a obtener
una certificacion de acuerdo con las normativas ambientales.
Se recomienda evaluar las propiedades de los insumos, tales como pH o

solubilidad, para obtener productos de mejor calidad.
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CAPITULO 9: APENDICES
Informe de analisis de laboratorio SAT S.A.C. y ITS del Pera S.A.C.
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