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RESUMEN

El presente trabajo de investigacion Control de Variables en la
Produccién de Chocolate fino Enriquecido tiene por finalidad determinar las
variables con el cual se logra el enriquecimiento del chocolate con el
aprovechamiento de la harina de tarwi que es una semilla oriunda peruana y
de un gran valor nutricional, el tarwi ha sido procesado adecuadamente y se
han obtenido 4 tipos de harina, se ha realizado pruebas de mezclado con el
chocolate fino en diferentes proporciones, siendo su valor proteinico original
del chocolate segun ficha técnica de 49/100g incrementandose a 6.26g/100g.
obteniéndose un producto de alto valor proteinico como resultado un
incremento en 57% proteinas. Conservando las propiedades organolépticas
basicas, mejorando el sabor y textura del mismo con un control estricto de
variables en la producciéon de la harina de tarwi, desde el desamargado,
secado, molienda y tamizaje para la obtencién de una adecuada harina con
contenido de humedad.

En el desarrollo experimental se realiz6 el control de variables que afectan
significativamente al chocolate, siendo las variables: Temperatura de trabajo
(38 -42 °C) de fusién del chocolate y de la camara de refrigeracién (9°C) con
un tiempo no mayor a 10 minutos de enfriamiento. El proceso de mezclado y
atemperado factores criticos, En las pruebas de viscosidad, se obtuvieron
resultados favorables para las concentraciones ofrecidas de hasta 4.8% de
harina de tarwi en chocolate

Se realizaron pruebas de evaluacién sensorial y se analizaron los
resultados al 95% de confianza utilizando el paquete estadistico Minitab 17,de
las cuales se obtuvo mayor preferencia por el chocolate enriquecido por el
grano desamargado con cascara cocido, asi mismo, se realizaron pruebas de
andlisis proximal y analisis microbiologico en el laboratorio Cerper,
obteniéndose 6ptimos los resultados presentados.

La importancia del trabajo realizado es demostrar que se puede enriquecer
el chocolate en su contenido nutricional con un adecuado control de variables.
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INTRODUCCION

El cultivo de Cacao en el Peru se ha extendido en la parte selva, gracias
a la erradicacién de cultivos de hojas de coca que eran utilizados para el
narcotrafico, y se ha logrado desarrollar en estas areas de cultivo, una
excelente calidad de chocolate que ha logrado meritorios premios, siendo
reconocido el cacao peruano como uno de los mejores del mundo en calidad
gastronomico, lo cual dinamiza la economia de las zonas en donde se ha
extendido el cultivo del cacao.

A nivel mundial el consumo del chocolate tiene una tendencia a
incrementarse, siendo el Peru el quinto pais en Latinoamérica con un consumo
per capita de 0.7 kilogramos de chocolate.

Las exportaciones del cacao se dan como materia prima para la
fabricacion del chocolate y sus derivados, siendo la posibilidad de que el Perq,

pueda exportar ya el chocolate procesado y con un valor afadido.

El tarwi presenta un alto valor nutritivo como fuente de proteina, grasa
y fibra y se puede procesar para la obtencién de harina que enriquece al
chocolate en su valor nutricional, de tal forma que conserve sus principales

propiedades organolépticas afnadiendo valor al producto.
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1.0 FORMULACION DEL PROBLEMA
1.1 Antecedentes del Problema

1.1.1 Antecedentes Bibliograficos a nivel Nacional
e Libro: Investigaciones en tarwi (Lupinus mutabilis, Sweet)
Muijica, A.;Jacobsen, S.E. ; Ortiz, R. ; Canahua, A. ; Galvez, N.;
Apaza, V.Puno (Peru) 2001
El alcance que nos brinda este libro es que el tarwi a pesar de ser un
alimento altamente nutritivo no puede ser usado directamente en la
alimentacién humana debido a la presencia de sustancias alcaloides tipo
quinolizidinicos, los cuales son amargos y toxicos siendo su consumo
altamente peligroso para el hombre y para los animales en dosis elevadas
siendo causantes de intoxicacién dosis de 11- 25 mg/Kg en nifos y de 25 — 46
mg/Kg en adultos y su dosis letal 3500 mg/Kg.
El cultivo de tarwi ha demostrado que es un mejorador de suelos y fija
nitrégeno al terreno, con lo cual se puede aprovecho su cultivo de forma

estacional entre otros cultivos.

e Libro: Comportamiento de 21 hibridos de cacao (Theobroma
cacao L.) a las principales enfermedades fungosas
Cabezas Huayllas, O. (Universidad Nacional Agraria de la Selva,
Tingo Maria (Peru)) Lima: Asociacién Peruana de Fitopatologia,
2013

El Peru es actualmente un productor de cacao y la mayor parte de su
produccién tiene por finalidad la exportacion de materia prima cacao a paises
que producen chocolates y derivados, siendo la oportunidad de que el pais
procese el cacao y le dé un valor afadido a su procesamiento y posterior

comercializacion con miras a consumo interno y de exportacion.
1.2 Objetivos
1.2.1 Objetivos de Connotacion Nacional

e El objetivo principal es desarrollar la formulacion idonea del producto
alimenticio a partir de grano tarwi, que no es al momento aprovechado

en forma industrializada.
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e Es objetivo el poder promover el cultivo y aprovechamiento del cacao
y asi también del tarwi.

1.2.2 Obijetivos referidos a la Calidad del Producto

e El cacao peruano viene siendo reconocido por las caracteristicas
propias del sabor y aroma obtenidos de las plantaciones en la selva
peruana y se pretende promover el valor ahadido enriqueciendo el
chocolate con el valor proteinico del tarwi.

1.2.3 Objetivos referidos a la Aplicacion del Producto

El chocolate enriquecido puede ser promovido a fin de ser un alimento,
ya no tanto como golosina, siendo aportes caldricos y proteinicos nutricionales
de importancia comprobada.

1.3 Justificacion

Se ha planteado la obtencion de un producto alimenticio altamente
nutritivo realizando un chocolate enriquecido con el tarwi, logrando un alto
valor proteico, conservando sus propiedades organolépticas, asi como sus
caracteristicas intrinsecas del chocolate.

Existen estudios previos que demuestran el alto valor nutricional del
tarwi, y que ha sido utilizado de forma artesanal, sin embargo aun no se ha
logrado aprovechar en la industria sus propiedades proteicas debido a que no
se han presentado casos de investigacion aplicativos. A partir de este proyecto
se brindara las oportunidades de aplicacion de enriquecer el chocolate y su
comercializacion. Se podra buscar mayores aplicaciones de la harina de tarwi

con otros cereales a fin de obtener alimentos mejorados.

10
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2.0 MARCO TEORICO

2.1 Chocolate

El chocolate, es un producto obtenido a partir de las materias de cacao
(manteca de cacao, licor de cacao, cacao en polvo), que pueden ser
combinados con productos lacteos, azucares y/o edulcorantes, y otros
aditivos. Existen otros tipos de chocolates, que no utilizan como insumo la
manteca de cacao; sino mantecas vegetales, comunmente conocidos como
coberturas. El término chocolate, sera usado solo en el caso que su sabor
derive unicamente del extracto seco de cacao sin grasa. Las denominaciones
del chocolate esta regulado por la norma técnica peruana NTP-CODEX STAN
87:2013.

El chocolate es un sistema de multicomponentes integrados por una
suspension de azucar y particulas de cacao cubiertos por fosfolipidos
(grasas) en una fase continua de manteca de cacao con un porcentaje de 65
a 75% de sélidos (Afoakwa et al., 2008a). La composicién del chocolate lo
hace sélido a una temperatura entre 20-25°C pero forma una suspension
fundida al llegar a la temperatura corporal de 37°C. La composicion de la fase
continua de grasas influencia las propiedades de la mezcla y el sabor final.
Esta fase estd compuesta principalmente por triglicéridos en donde un 35%
es de estearico saturado, 26% de palmitico y 35% de &cido oleico
monosaturado (Tabla 1) (Talbot, 2009b y Afoakwa et al., 2007a), junto con
pequenas cantidades de otros acidos grasos esenciales y componentes de

grasas solubles (Chaiseriy Dimick, 1987).

Acidos Grasos Formulacion Composicion
Acido Mistérico C14:0 0.1%
Acido Palmitico C16:0 26.0%
Acido Palmitoleico C16:1 0.3%
Acido Esteérico C18:0 35.0%

Acido Oléico C18:1 35.0%
Acido Linoléico Cc18:2 3.0%
Acido Linolénico C18:3 0.2%
Acido Araquidico C20:0 1.0%
Acido Behénico C22:0 0.2%

Tabla 1: Composicidn tipica de acidos grasos en la manteca de cacao.

Fuente: Chaiseri y Dimick, 1987

11
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Las categorias basicas del chocolate oscuro, de leche y blanco difieren en el
contenido de licor de cacao, manteca de cacao, azucar y leche.

2.2 Composicion del chocolate
2.2.1. Cacao

La semilla de cacao y es extraida de las cascaras, que contienen entre
30-40 semillas cada una, cubiertas con una pulpa blanca rica en azucares.
Estas semillas consisten en una concha que cubre dos cotiledones y un
germen que es el embrién de la planta. Los cotiledones almacenan el
alimento para el embridn, por lo que méas de la mitad de su peso es la manteca
de cacao. Para poder procesar la semilla, se debe pasar por un proceso de
fermentado, en donde se elimina la posibilidad de germinacion de la semilla,
creando una serie de cambios quimicos y microbianos, generando azucares
y acidos que dan el sabor caracteristico al chocolate. Este proceso toma
normalmente de 5 a 6 dias, dependiendo de la zona geografica y de la
técnica rural empleada. Posterior al fermentado, la semilla pasa por un
proceso de secado y tostado, en donde se deja la semilla con un poco mas
de 6% de humedad para evitar la fragilidad de la misma y con un color mas
oscuro caracteristico del chocolate. El proceso de tostado permite también la
degradacion de aminoacidos y la volatilizacion de &cidos que contribuyen con
la acidez y amargura del producto. Por ultimo, la semilla puede ser molida
para la generacion del licor de cacao y la manteca de cacao (Afoakwa, 2010)

Existen 3 variedades de cacao:

2.2.1.1 El criollo o nativo:

Esta variedad, es un cacao reconocido como de gran calidad,
de escaso contenido en taninos y reservado para la fabricacién de los
chocolates mas finos. El arbol es fragil y de escaso rendimiento, el color de la
mazorca puede variar de verde a rojo (llustracién 1). El grano es de cascara
fina, suave y poco aromatica. Representa, como mucho, el 10% de la

produccién mundial.

12
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llustracion N° 1 Cacao Criollo

2.2.1.2 El forastero

Este tipo de cacao, se caracteriza por tener mazorcas ovoides,
amelonadas con cascaras lisas o ligeramente verrugosas, delgadas o
gruesas, son de color verdes con tonos blanquecinos o rosados tenues
(llustracién 2.). Las semillas son moradas, aplanadas y pequefias. Los
arboles son vigorosos, de follaje mas grande e intenso y mas tolerantes
a enfermedades que lo criollos. Se caracteriza por presentar un alto
contenido de tanino. Es el mas cultivado y proviene normalmente de
Africa. Los mejores productores usan granos forasteros en sus
mezclas, para dar cuerpo y amplitud al chocolate, pero la acidez, el
equilibrio y la complejidad de los mejores chocolates proviene de la
variedad criolla.

llustracion N° 2 Cacao Forastero

2.2.1.3 Los hibridos

Es un cruce entre el criollo y el forastero, aunque su calidad
es mas préoxima al del segundo. Como su nombre sugiere, es originario
de Trinidad; donde, después de un terrible huracéan, que en 1727
destruyé practicamente todas las plantaciones de la Isla, surgié como

13
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resultado de un proceso de cruce. De este modo, hered6 la robustez
del cacao forastero y el delicado sabor del cacao criollo, presenta
un tamano irregular (ilustracién 3) y se usa también

normalmente mezclado con otras variedades.

— - - .

llustracion N° 3 Cacao Trinitario

2.2.2 Ellicor de cacao

Es formado por medio de la molienda de las semillas de cacao una vez
liberadas de la concha para crear los nibs (término empleado para las semillas
picadas), el proceso de molienda varia entre las empresas de produccion,
pero se basa principalmente en la reduccién del tamano de particula de los
nibs desde 0.5 cm hasta menos de 30 um para hacerlo lo menos perceptible
al paladar humano. Por medio de este proceso es liberada también la
manteca o grasa de cacao. Esta etapa es de gran importancia en la
produccién del chocolate ya que al liberar la grasa, se permite una buena
fluencia del producto, dando la textura adecuada cuando se derrita a la

temperatura corporal.

2.2.3 La manteca de cacao

Esta contenida en células dentro de los cotiledones, ocupando un 55%
del peso total, por lo que para extraerla es necesario abrir estas células
reduciendo el tamano de particula. De esta forma, se crea una pasta en donde
las particulas sélidas estan suspendidas en la grasa de cacao. El proceso
involucra dos etapas, la primera consiste en aplicar esfuerzo por medio de
rodillos para generar calor y lograr fundir la grasa y crear un sistema menos
viscoso. Luego la mezcla se pasa por un segundo equipo que reduce al tamarno
de particula final. Entre las maquinas empleadas para este proceso se tienen

14
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el molino de piedras, el molino de martillo y el molino de disco (Beckett, 2008).

El arbol de cacao, se cultiva en las regiones de la selva tropical humeda,
principalmente dentro de los 17° de latitud del Ecuador. Las propiedades
quimicas del suelo son las mas importantes, el suelo debe presentar un pH
en el rango de 5,0 a 7,5, por lo tanto, puede hacer frente a suelos acidos y
alcalinos. Pero una excesiva acidez (pH inferiores a 4,0) o alcalinidad (pH >
8,0), debe ser evitado

2.2.4 Azucar.

El azlcar, es el sacarido cristalizado, de sabor dulce, que se extrae de
la cana de azucar o de la remolacha azucarera. Tanto la remolacha, como la
cafa, producen la misma sustancia, que es natural y que quimicamente se
denomina sacarosa. El azucar, es un disacarido, compuesto por los
monosacaridos glucosa y fructuosa, enlazados quimicamente. Esta unién, se
puede deshacer hidroliticamente, por los &cidos o por la enzima invertasa (8-
D- fructuofuranosidasa). La mezcla resultante, que se compone de glucosa y

fructuosa a partes iguales, se llama azucar invertido.

Formula de obtencién:

C6H1206 + C6H1206 = C12H22011 + H20

GLUCOSA FRUCTUOSA SACAROSA

Existen otros azlcares, como los monosacéridos glucosa (dextrosa) y
la fructuosa, el disacarido lactosa, asi como los alcoholes azucares, como por
ejemplo, el sorbitol y el xilitol. Sin embargo, para la producciéon de chocolate

el tipo de azucar mas importante, es la sacarosa.

2.2.5 Leche entera en polvo.

La leche y los productos lacteos, son ingredientes muy importantes de
la alimentacién, debido a sus propiedades nutritivas y organolépticas, su

formula molecular es C3H603. Para la produccidén de chocolate con leche,

hay determinadas exigencias especiales en lo que se refiere a la
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composicidén y estructura de la leche en polvo. Es importante que se utilice
para la produccién de chocolate, unicamente leche en polvo, obtenido de
leche de alta calidad.

2.2.6 Lecitina de soya

El uso de un emulsificante en la fabricacion del chocolate se basa en
formar una barrera entre dos sustancias no miscibles. El chocolate es una
fase continua de grasa en donde el azucar, al ser hidrofilica y lipofébica no
se disuelve, quedando en una suspensién en donde la grasa debe cubrir
toda la superficie. Este proceso de recubrimiento no ocurre de manera
sencilla, es por eso que es necesario un agente que pueda acelerar este
proceso y permitir llegar a una viscosidad lo suficientemente baja y asi
mejorar la fluencia del material al final del proceso. Este producto de la soya
es capaz de atarse a los granos de azucar, dejando el otro lado de la
molécula libre en la suspension para mejorar la capacidad de flujo
(ilustracién 4(a)). Laincorporacién entre 0.1% Yy 0.3% de lecitina es suficiente
para reducir la viscosidad en un factor de
10. Un porcentaje mayor al 0.3% hace que las moléculas de lecitina se unan
entre ellas generando micelas sobre el azicar y eliminando el efecto
emulsificante (ilustracion 4 (b)). Causando que la viscosidad aumente
(Beckett, 2009). De igual forma, el uso de la lecitina permite que la mezcla
pueda contener mayor porcentaje de humedad sin generar problemas en las
propiedades de flujo (Beckett 2008).

El emulsificante es generalmente incorporado a la mezcla al final del
proceso de conchado para lograr un mejor efecto en el sistema.

= f’ 3 e
A AN
llustracion N° 4: Diagrama de las micelas formadas por la lecitina sobre el
azucar. (a)Con un maximo de 0.3% de lecitina. (b)Con un porcentaje

mayor a 0.3% de lecitina. (Beckett, 2008)
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La lecitina de soya, es un fosfolipido natural, es el mas antiguo

probablemente mas comun agente tensoactivo encontrado, para reducir la

viscosidad del chocolate. Su férmula desarrollada es:

CH,OCOR

CHOCOR 0~

l

2\
0

+

Tabla 2; Principales caracteristicas de la lecitina de soya

EMULGENTES CRITERIOSDE INFLUENCIAS/
CALIDAD PROPIEDADES
Lecitina e Natural
« Color eEmulgente - baja la
agradable, limpio viscosidad y mejora las
. {0 mas claro propiedades reoldgicas.
posible « Ahorro de manteca de

— depende del tipo y
de la utilizacién
Olor / sabor
tipicos, neutros
comportami

ento

emulsionant

e

Sustancia
inofensiva
contenido de lecitina
pura 60%

Libre de

moho vy
levaduras

cacao

e Retarda el blanqueado de
grasa .

e Estabiliza Max 0,3 % de
fosfolipidos en general
optimo

< 0,5%, la cantidad depende
de la humedad residual
termosensible cuando la
dosis es demasiado alta,
efecto contrario =el limite de
Fluidez sube
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2.3 Morfologia del chocolate

En el proceso de manufactura del chocolate la cristalizaciéon de la
manteca de cacao es de suma importancia para la adecuada formacién de
un fino chocolate. La manteca estd compuesta por tres acidos grasos, en
donde el 4cido palmitico y el esteéarico son acidos saturados y el 4cido oléico
insaturado. En la ilustracion 5, se muestra la estructura del triglicérido, en
donde los acidos estan unidos al glicerol. Por consiguiente es que debido a
esta organizacion de acidos, del 1% al 2% de la manteca de cacao es
saturada y funde a una temperatura por encima de 25°C. Asi también, entre
5% y 20% contiene dos moléculas de acidos oleicos, que es insaturado y
liguido a temperatura ambiente. Es la combinacion de zonas sélidas y
liguidas de grasa que afecta la rigidez y la textura final del chocolate (Beckett,
2008).

llustracion N° 5 Esquema comun de los triglicéridos (Beckett, 2008)

Las grasas tienen la posibilidad de cristalizar en diferentes formas,
comunmente llamados polimorfismos. Los triglicéridos pueden
empaquetarse de dos maneras basicas, llamadas doble cadena apilada y
triple cadena apilada como se muestra en la ilustracion 6, El angulo en la

que estas cadenas se apilan determinara su estabilidad.

—_—— ——_—
Doble Cadena Apilada Triple Cadena Apilada

llustracion N° 6 : Configuracion de empaquetamiento de las moléculas de
triglicéridos contenidos en la manteca de cacao (Beckett, 2009).

18
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En general, la manteca de cacao presenta seis polimorfismos, que
son designados con numeros romanos (I al VI) por algunas industrias del
chocolate y con letras griegas (y, a, B2', Bi’, B2y PB1) por los centros de
investigacion relacionadas con alimentos. Cada una de las seis formas
difiere en la distancia entre enlaces de grasa y acido, angulo relativo al final
de las cadenas con el grupo metilo y la manera en que los triglicéridos se
empaquetan en la cristalizacién (Ali et al., 2001). La forma y es la menos
estable con una baja temperatura de fusién de 17°C y es rapidamente

convertida en la forma o que posteriormente cambia a una velocidad mas

lenta a B’ y Pi’. La forma B> es la méas deseable y estable
termodinamicamente dando una apariencia brillante, buena ruptura,
contraccion y resistencia a la migracion; sinembargo, es mas densa y hace
que el chocolate tienda a contraerse. Esta forma posee una alta temperatura
de fusioén entre 35-37°C y los cristales creados son largos y arenosos. Con el
tiempo, la mayoria de los polimorfismos B’ se transformaran a la forma B2, pero
esto puede tomar dias. A un mayor tiempo, B> puede pasar a i cuando se
tiene un prolongado almacenamiento del chocolate templado y puede
presentar una migracion de las grasas a la superficie del chocolate (Chaiseri
y Dimick., 1987; Ali et al., 2001; Chen y Mackley, 2006; Le Révérend et al.,
2009). Cada uno de los polimorfismos presenta una temperatura de fusién y
un empaquetamiento definido como se muestra en la Tabla 3 El tiempo y el
cristal formado dependeran principalmente de la temperatura a la que es
enfriado el material y el esfuerzo de corte que se aplica al chocolate. En la
ilustracion 7, se muestra el rango de los diferentes polimorfismos que se

pueden crear en el chocolate.

Tabla 3: Temperaturas de fusion y empaquetamiento de los seis (6)
polimorfismos del chocolate. (Talbot, 1999b)

Polimorfism Tf (°C) Empaquetamiento de la
v /Forma | 16-18 Do
o /Forma ll 21-22 Do
B2'/Forma lll 25 Do
B+/ Forma IV 27-29 Do
B2/ Forma V 32-34 Trip
B1/ Forma VI 34-36 Trip
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Para lograr el cristal mas deseado en un periodo de tiempo corto, el
proceso de recocido o precristalizacion del chocolate es de gran importancia.
En el proceso de recocido se ejerce una velocidad de corte a la muestra
mientras que se realiza una serie de cambios de temperatura. A partir de

esta técnica es posible llegar al polimorfismo mas estable en un tiempo corto.

m Fornis

Denso table

Forma
No-

16-18°C &ble

llustracion N° 7 Rangos de temperatura y estabilidad de los seis polimorfismos
que se generan en el chocolate (Afoakwa, 2010).

Bajo

2.4 Proceso de Manufactura del Chocolate.

El chocolate, tiene 2 caracteristicas fundamentales que lo distingue: el
sabor y la textura. Aunque existen muchos sabores diferentes de chocolate,
todos ellos deben estar libres de sabores desagradables y no obstante,
incorporar por lo menos alguno de los agradables, que el consumidor asociara
al producto. Una particularidad basica de la textura, es que debe ser sdlido a
temperatura ambiental entre 20°C - 25°C y fundir rapidamente en la boca a
37°C, produciendo un liquido, que resulte suave al paladar. El procesamiento
del chocolate esta relacionado con la adquisicion de estos dos criterios y esta

dedicado por tanto, a desarrollar el sabor delproducto.

Cada paso del procesamiento del chocolate tiene influencia en las
propiedades finales del chocolate. Los ingredientes basicos empleados para
la formacién del chocolate como ya se detallé anteriormente: Azulcar,
manteca de cacao, licor de cacao y leche en polvo (Beckett, 2008). En el
procesamiento de estos ingredientes se debe asegurar que todos los

componentes liquidos como la manteca recubran las particulas sdlidas para
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obtener la viscosidad y textura deseada para el paladar y el empaquetado.
El proceso en general se basa en cinco (5) etapas, mostradas en la
ilustracion 8, cada etapa es de gran importancia en la produccién del
chocolate y determinara el acabado final del chocolate en relacién a la

textura y viscosidad del mismo.

Mezclado

<>

Refinado

<>

Agitacion

1. Secado
2. Fase de Pasta
3. Fase lignida

<>

Temperado

<>

Empaquetado: Enrollado, Moldeado, Extrusién

llustracion N° 8 : Esquematizacion del
proceso de manufactura del chocolate

2.4.1 Mezclado

Este proceso involucra simplemente la adicion del licor de cacao,
manteca de cacao, leche en polvo y el azicar en un mezclador a temperaturas
entre 40°C y 50°C por aproximadamente 15min. En esta etapa los
componentes en estado liquido (manteca y licor de cacao) recubren las
particulas de azucar. Las mezcladoras continuas son empleadas en grandes
empresas y brindan al chocolate final una mayor dureza y consistencia
(Afoakwa, 2010).

2.4.2 Refinado

El objetivo de este proceso es reducir todos los tamarios de particulas
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de la mezcla, en especial el del aziucar que posee el mayor tamano de
particula. Este proceso puede ser realizado también antes del mezclado,
realizando la reduccién de tamaro a cada ingrediente por separado, pero en
las grandes industrias se realiza posterior a la mezcla para permitir que el
azucar pueda absorber los aromas y sabores del cacao; también al realizar
el mezclado posterior al refinado, el tiempo requerido para que los elementos
fundidos puedan cubrir todas las particulas de azucar serd mayor por

contener el aziucar mayor area superficial que cubrir.

El proceso mas empleado es la combinacion de dos moliendas,
usando dos (2) rodillos en la primera etapa y un equipo con cinco (5) rodillos
en la segunda etapa. La pasta proveniente del mezclado pasa por un sistema
de dos (2) rodillos colocados horizontalmente que andan en direcciones
opuestas para impulsar a la mezcla a pasar entre el gap de los rodillos. La
presion y el corte inducido rompen las particulas méas grandes llegando a un
tamano maximo entre 100 um y 150 um (Beckett, 2009). La segunda etapa
consiste en un refinador de cinco (5) rodillos, con cuatro (4) de ellos colocados
de forma vertical y uno colocado en la parte inferior que permitira la
alimentacioén del sistema, por lo que el producto saldra por el ultimo rodillo
en la parte superior (ilustraciéon 9). Los rodillos también presentan diferentes
temperaturas para modificar la viscosidad y asegurar que se produzca la
ruptura deseada y que el material fluya por todos los rodillos. Este sistema
puede reducir las particulas hasta 15um tamano final de las particulas
dispersas en el chocolate dependera del uso que tenga el mismo.

Mientras se genera la ruptura de las particulas, las nuevas superficies
de azucar generadas absorben los elementos volatiles como los aromas que

se desprenden debido a su alta reactividad quimica.
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llustracion N¢ 9 Esquema del proceso de molienda con cinco (5) rodillos
(Afoakwa, 2010)

2.4.3 Conchado

Es una de las etapas mas importantes en la generacion de la
viscosidad deseada del chocolate, ya que se generan liberaciones de
componentes que se encuentran en el cacao, asi como también la
transferencia de sabores a las particulas de azucar, generando un sabor mas
uniforme en la mezcla. El proceso se basa principalmente en que todas las
particulas presentes en la mezcla sean cubiertas por completo por la grasa.
Para generar este efecto es necesario un proceso de corte en la mezcla y
llevar el sistema a una temperatura de 70°C por 16-24 horas para el
chocolate oscuro y de 60°C cuando se agrega leche en polvo (Afoakwa,
2010). El corte es generado al hacer girar unas paletas como lo muestra la
ilustracion 10 (a) en donde se esquematiza un equipo de conchado comun
con tres aspas de rotacion. El efecto generado de corte se esquematiza en
ilustracion 10 (b), mostrando el movimiento que sufre el fluido y el efecto
sobre las particulas, generando un corte que permite cubrir de manera mas

efectiva toda la superficie de las particulas sélidas con la matriz liquida.
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v

llustracion N° 10 a) Esquema del equipo de conchado (b) Corte generado
durante el proceso de conchado (Beckett, 2009).

(a) (b)

La velocidad de corte generada también debe ser tomada en
cuenta. Si el chocolate es mezclado a una velocidad de corte baja por un
periodo prolongado, la viscosidad llegard a un equilibrio en donde la
viscosidad no bajara mas. Por el contrario, si la velocidad es mayor, la
viscosidad caera mas rapidamente y alcanzara el equilibrio a un valor
mas bajo (ilustracién11), por lo tanto se generara un chocolate mas fino.
Sin embargo, hay que tener presente que durante el proceso de corte se
lleva a cabo también un calentamiento por friccidén, por lo que el sistema
debe tener un control de temperatura mas critico (Beckett, 2009). En la
produccién del chocolate, se quiere alcanzar un valor de viscosidad bajo
que permita luego llevar el producto a maquinas de empaquetado y no

se requiera tanta energia para hacer fluir lamezcla.

=
g =] ®
= Bajo corte
o
[ ]
12 Corte medio
=

Alto Corte

]

Tiempo

llustracion N° 11 Cambio de viscosidad generado durante el
conchado a distintas velocidades de corte. (Beckett, 2009)

El proceso de conchado puede ser dividido en tres etapas claves:
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2.4.3.1 Conchado en seco

Durante el conchado en seco, el material entra al equipo en forma de
polvo. En esta etapa, la mezcla aun posee un alto porcentaje de humedad
que debe ser removido; si la mezcla posee leche el polvo el grado de
humedad es aun mayor. Cuando muchas de las particulas no estan cubiertas
por completo con la grasa, la humedad puede ser liberada mas facilmente.
Es por este motivo que en la primera etapa se coloca el material en polvo
para llegar a la humedad de 0.6% deseada. Al ir aumentando la temperatura,

la mezcla comienza a fundir y las particulas comienzas a aglomerarse.

2.4.3.2 Fase pastosa

Por medio del calor y el corte se genera al final una pasta gruesa,
entrando a la fase pastosa del proceso. Una vez que se forma la pasta, la
viscosidad comienza a caer y el proceso de recubrimiento de las particulas
con la grasa se lleva a cabo. La viscosidad final va a depender de la
velocidad de corte (Beckett, 2009).

2.4.3.3 Conchado en liquido

Asegurado un recubrimiento total, se pasa a la fase de conchado en
liquido, en donde se ajusta el sistema para obtener la viscosidad deseada
para el proceso final de empaquetado. Es en esta etapa cuando se agrega
el emulsificante. Hay que tomar en cuenta que el emulsificante debe ser
agregado una vez que la temperatura esté por debajo de 50°C, ya que la
lecitina no resulta muy eficiente cuando se agrega a temperaturas mayores.
Esta etapa dura el tiempo necesario para que la viscosidad requerida
alcance el equilibrio (Beckett, 2009).

2.4.4 Recocido o precristalizacion

Es la dltima fase en la generacion del chocolate, se basa en la
formacidn de los cristales por medio de una serie de etapas de enfriamiento
y calentamiento del chocolate con agitacién. En la industria del chocolate
es comunmente conocido como temperado. Presenta principalmente 4
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pasos claves: el fundido total a 50°C, luego el enfriado al punto de
cristalizacion de 32°C, luego la cristalizacion a 27°C y finalmente la
conversion de cualquier cristal inestable a una temperatura entre 29°C y
31°C (Beckett, 2008; Talbot, 2009a y Afoakwa, 2010). El efecto de la
velocidad es de gran importancia para romper los cristales de gran tamarno
que se formen para generar puntos de nucleacion y formar mayor numero de
cristales de un menor tamano. Hay que tomar en cuenta que a medida que
se aumente la velocidad de corte aplicada a la muestra, los cristales seran
de menor tamano, pero se genera también un calentamiento por cizalla,
dando la posibilidad de que fundan los cristales que se rompen. Para
aumentar la velocidad de cristalizacién, el chocolate es enfriado a
temperaturas en donde se crean las formas o y B2’, éstas se rompen en
pequenos cristales que daran oportunidad, al calentar nuevamente, que los
cristales de forma B’ y B2 se formen (Afoakwa et al., 2008a). Por ultimo, el
chocolate es nuevamente calentado a 32°C en donde los cristales inestables
funden pero la forma B, permanece intacta, asegurando la mayor formacién
de cristales estables. En la ilustracion 12 se tiene la esquematizacion de este
proceso vital para la formacion mas estable de la cristalizacion de la manteca
de cacao. Un buen recocido proporciona buena forma, brillo, mejor control
del peso, un producto mas estable, mayor dureza y resistencia al calor
(Afoakwa et al., 2007a). En una produccién a pequena escala es posible
también realizar el recocido de forma manual utilizando una mesa de marmol
que es calentada a diferentes temperaturas en distintas areas de la mesa, el
chocolate es colocado sobre la mesa y mezclado para iniciar el proceso de

cristalizacién.
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4 soC

Temperatura

Fundido de todos
los cristales

30-32°C

Creacion de
formas
estables

e inestables

Fundido de los
cristales
inestables

Tiempo

-

llustracion N° 12 Esquematizacion del proceso de recocido. (Talbot, 2009a)

2.4.5 Moldeado

Para realizar el proceso de moldeado de una forma sencilla, se deben utilizar

moldes de plastico que son mas ligeros y hacen menos ruido, tienen la

ventaja de que pueden agitarse lateralmente, lo que ayuda a la retirada de

la barra sélida cuando se pega el chocolate al molde.

Si el chocolate atemperado entra en contacto con una superficie caliente, los

cristales del chocolate se empiezan a fundir, por lo que no habra los

suficientes para que solidifique adecuadamente. Por otro lado, el contacto

con una superficie fria puede originar que parte de la grasa solidifique en

una forma incorrecta. Por consiguiente es importante que los moldes vacios

se precalienten a una temperatura de unos pocos grados por debajo de la

del chocolate atemperado antes de empezar el proceso de moldeado.

2.4.6 Enfriamiento del chocolate

Se enfria el chocolate en los moldes pasandolo a través de un tanel de

enfriamiento a 10°C

2.4.7 Desmolde del chocolate

El chocolate ya formado y a temperatura ambiente es extraido de sus moldes

se procede a la separacién del chocolate de sus moldes.

2.4.8 Envolturas
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Se empaca el chocolate en papel metalico, envoltura de papel, y en cajas de
carton (no corrugado). El chocolate empacado se debe almacenar en un lugar
fresco y seco a temperaturas menores de 30° C

Se procede a empacar el chocolate en papel metalico o papel glassine
posteriormente en papel con los logotipos de la empresa y en cajillas de cartdn,

las cuales son a su vez almacenadas en cajas de carton corrugado.

2.4.9 Almacenamiento.

Se almacenan las cajas de chocolate en bodegas frescas y secas, en
temperaturas que no deben exceder de los 30°C no se debe exponer el producto
al sol y no deben estibarse mas de 6 cajas de corrugados

2.5 Caracterizacion de chocolate

2.5.1 Viscosidad

La viscosidad es una medida de la friccion interna del fluido, esto es,
la resistencia a la deformacion.

La viscosidad es una manifestacién del movimiento molecular dentro
del fluido. Las moléculas de regiones con alta velocidad global chocan con
las moléculas que se mueven con una velocidad global menor, y viceversa.
Estos choques permiten transportar cantidad de movimiento de una regién
de fluido a otra. Ya que los movimientos moleculares aleatorios se ven
afectados por la temperatura del medio, la viscosidad resulta ser una funcion

de la temperatura.
p=f(T)

En la mecanica de fluidos se emplea muy frecuentemente el cociente
de la viscosidad absoluta, u, entre la densidad, p. Este cociente recibe el
nombre de viscosidad cinemédtica y se representa mediante el simbolo v.

Las dimensiones de la viscosidad dinamica son [Ft/L2] o en forma
equivalente [M/Lt]. En el sistema métrico, la unidad béasica de viscosidad se

denomina poise (poise = g/cm x s). Las dimensiones de viscosidad
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cinematica son [L2 /f]. La unidad para v es: stoke (stoke =cm2/s).

2.5.2 Fluidos Newtonianos

Los fluidos en que los esfuerzos de corte son directamente
proporcional a la tasa de deformacion son fluidos newtonianos. Los fluidos
mas comunes tales como el agua, el aire y la gasolina son newtonianos
en condiciones normales. Si el fluido de la figura anterior es newtoniano
entonces:

Txodv/dy (g

Si consideramos la deformacion de dos fluidos newtonianos
diferentes, digamos glicerina y agua podemos darnos cuenta de que se
deformaran a diferentes proporciones ante la accién del mismo esfuerzo
de corte aplicado. La glicerina presenta una resistencia mucho mayor a la
deformacion que el agua y por ello podemos decir que es mucho mas
viscosa. La constante de proporcionalidad de la ecuacion (a) es la
viscosidad absoluta (dinamica), p. Asi, en términos de las coordenadas
de la figura, la ley de viscosidad de Newton esta dada para un flujo

unidimensional por:
dv

T=u d—v

En las graficas se aprecia la proporcionalidad de la viscosidad y asi
mismo esta permanece constante al incrementarse el gradiente de
viscosidad.

Esfierze
Cartanta 1002 -

Mewtoniano

E- Mewlonaans
100

Yiscosidad

N

1 1 800 TANE

Gradiente de Yelocidad

Velacidad Conanta il

ax
llustracion N° 13 : Proporcionalidad de la viscosidad
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2.5.3 Fluidos No Newtonianos

Los fluidos en los cuales el esfuerzo de corte no es directamente
proporcional a la relacién de deformacidén son no newtonianos.

Por lo comun, los fluidos no newtonianos se clasifican con respecto a
su comportamiento en el tiempo, es decir, pueden ser dependientes del

tiempo o independientes del mismo.

2.5.4 Fluidos No Newtonianos (FNN) Independientes delTiempo
Un gran numero de ecuaciones empiricas se han propuesto para
modelar las relaciones Tyx y dv/dy observadas entre para
fluidos independientes del tiempo.
Pueden representarse de manera adecuada para muchas aplicaciones
de laingenieria mediante un modelo de la ley de potencia, el cual se convierte

para un flujo unidimensional en:

Donde:
El exponente n se llama indice de comportamiento del flujo y K es el indice

de consistencia. Ambos se determinan experimentalmente

Esta ecuacion se reduce a la ley de viscosidad de newtonparan=1yk =
M. Si la ecuacion (B) se rescribe de la forma:

I . n—1 I :
r =K v } ‘ o }
\ dy v

Nos queda:
n=K|dvdy *

n se denomina viscosidad aparente.
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La mayor parte de los fluidos no newtonianos tienen viscosidades

aparentes que son relativamente altas comparadas con la viscosidad del

agua.

2.5.4.1 Fluidos Seudoplasticos

Los fluidos en los cuales la viscosidad aparente disminuye con el

aumento de la relacion de deformacion (n < 1) se llaman seudoplasticos.

Casi todos los fluidos no newtonianos entran en este grupo; los ejemplos

incluyen soluciones poliméricas, suspensiones coloidales y pulpa de papel

enagua.

mmaq i

1 1 '\"
I'-._ \‘:%'
1,000 \ .
Yiscosidad A% 4% {%ﬁ‘%
- ) "
) \‘\\

Rl

",

-\'-\.

" —|—| |'11111;r 1'|'Tl1'|'|'|'1_|'l'l'|'l'l'l_
1 Lt

10 1000

Gradiente de Velocidad

llustracion N° 14 Viscosidad versus gradiente de
velocidad Seudoplasticos

2.5.4.2 Fluidos Dilatantes

Si la viscosidad aparente aumenta con el incremento de la relacion de

deformacion (n > 1) el fluido se nombra dilatante.

Ejemplo: Suspensiones de almidon, suspensiones de arena

mmnq
E |

1000 &
Yizcosidad 7
- --.____.-'
103
/" Dilatante
-

0 —|—| L3 LU L LA L

1 0 10 1000

Gradierte de Welocidad

llustracion N° 15 Viscosidad versus gradiente de
velocidad Dilatantes
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2.5.4.3 Fluidos Plastico De Bingham O Ideal
El fluido que se comporta como un sélido hasta que se excede u

esfuerzo de deformacion minimo ty y exhibe subsecuentemente una relacio

n

n

lineal entre el esfuerzo y la relacion de deformacidn se conoce como plastico

de Bingham o ideal.

Ejemplo: Las suspensiones de arcilla, lodos de perforacion, pasta de

dientes. A continuacion se muestran los diagramas reol6gicos de los fluido

no newtonianos independientes del tiempo.
Esfuerzo 4 _
Cortante Bingham

Z' Seudo Plastico de Bingham

/ Seudoplastico

Meswtoniano

Dilatante

dv

ax

Velocidad Cortante

Viscosidad Aparente

rz\
o

Seudoplastico

Dilatarte

Mevvtoniano

-
L

Velocidad Cortante @

dx
llustracion N° 16 Comparativos Viscosidad versus gradiente
de velocidad Dilatantes
2.5.5 Fluidos No Newtonianos (Fnn) Dependientes Del Tiempo
El estudio de fluidos no newtonianos dependientes del tiempo es aun
mas complicado por el hecho de que la variacion en el tiempo de la viscosidad
aparente es posible.
2.5.5.1 Fluidos Tixotrépicos
Los fluidos tixotropicos muestran una reduccion de n con el tiempo
ante la aplicacién de un esfuerzo de corte constante.
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Ejemplo: Pinturas, Shampoo, yogurt, resinas de poliéster, tintas, pasta de

tomate.

10,000

Thixotropico

1,00

Yizcozidad

B L cio ) e T

1 g 100 1,000
Gradierte de Yelocidad

llustracion N° 17 Comparativos Viscosidad versus gradiente de velocidad
Tixotropico

2.5.5.2 Fluidos Reopécticos
Los fluidos reopécticos muestran un aumento de n con el
tiempo.
Ejemplo: Algunas sustancias bituminosas como betunes y ceras.

Viscosidad Aparente
&

? 7 ———  Mewtoniano

Reopectico

Tixotropico

Tiempo

llustracion N° 18 Comparativos Viscosidad versus gradiente
de velocidad

2.5.5.3 Fluidos Vicoelasticos
Después de la deformacion, algunos regresan parcialmente a su forma
original cuando se libera el esfuerzo aplicado. A tales fluidos se les llama
viscoelasticos. Ejemplo: Soluciones acuosas y celulosas de methyl y
algunos pegamentos industriales.
2.5.6 Modelos para Fluidos No Newtonianos
Las ecuaciones mas comunes que se usan al caracterizar el

comportamiento de los FNN son las siguientes:

~

dv
dy

-

r=K
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Haciendo:

ﬁ = ¥
dv
=Ky

La ecuacién de Herschel - Bulkley

~ M

dadv
r=7,+K d
"V"

-

=1+ ()"

Donde:

Yy es lavelocidad cortante

n es el indice de comportamiento de flujo
K es el indice de consistencia.

2.5.6.1 Fase Fluida del Chocolate

Las propiedades fisico-quimicas del chocolate en su fase
fluida para su aplicacién se hace necesario mantener los
siguientes pardmetros a fin de mantener su fluidez, estos
parametros son: Temperatura: 45 +5 °C
indice de consistencia K = 0.574 Pa.s
indice de comportamiento de flujo n =
0.57 Gravedad especifica: 1.32
Densidad: 1320 Kg/m3

Segun los estudios realizados por Esquerre para su trabajo
monografico, en el laboratorio de la empresa Good Foods S.A. (Ex -
Winters) se tiene los valores del indice de comportamiento de flujo (n) e
indice de consistencia (K), determinados experimentalmente utilizando la
ley de potencias, dedujo que el chocolate en su fase fluida viscosa
segun los diagramas mostrados es un fluido seudo plastico de la forma:
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~ 0.57
r=0574 ¥

Que es el modelo del chocolate en su fase fluida no newtoniana.

2.6 Tipos de caracterizacion del Chocolate

2.6.1 Caracterizacion Reoldgica

Las propiedades de flujo del chocolate son de gran importancia en las
empresas de manufactura. La gran sensibilidad de los receptores en la boca
humana, hace que las empresas tengan que estudiar en gran detalle todos
los cambios que se generan en la viscosidad y textura del chocolate. Una de
las caracterizaciones mas importantes es la reoldgica, ya que permite estudiar
los cambios tanto en la viscosidad aparente como en la viscosidad plastica y
el punto de fluencia, dependiendo del proceso de produccion del chocolate y

la concentracion de los componentes.

Otro comportamiento que se tiende a observar en la caracterizacién
reoldgica es la tixotropia, que consiste en el cambio de la viscosidad con
respecto al tiempo. Un material tixotropico tarda un tiempo finito en llegar a
una viscosidad de equilibrio cuando existe un cambio en la solicitacién
aplicada. De igual forma se estudia la capacidad de recuperaciéon de la
viscosidad inicial al remover el corte aplicado (Steffe 1996). En la ilustracion
19 se observa el rango de comportamiento tixotrépico de un fluido. Luego de
que el material ha sufrido un corte, durante el tiempo de descanso, el material
puede no recobrar su estructura original, recobrarla parcialmente o por
completo. A medida que el material presenta menor recuperacién a un
tiempo de descanso en especifico, el mismo tendra una mayor dependencia
del tiempo y por ende mayor evidencia de tixotropia. Otra forma de observar
la tixotropia es realizando un aumento lineal de la velocidad de corte o
esfuerzo de corte, de cero a un valor maximo y luego de forma inversa hasta
cero; por medio de este ensayo se crea el Loop de histéresis, en donde el
area bajo la curva es capaz de cuantificar la tixotropia de la muestra (Barnes,
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1997). En los ensayos de tixotropia en redmetros rotacionales, es posible
analizar de forma detallada si el material presenta tixotropia. En el caso del
chocolate, la posibilidad de que presente tixotropia dependera
principalmente del mezclado y el proceso de conchado. Un mal mezclado
creara una mezcla menos homogénea y con mal cubrimiento de las
particulas solidas con la grasa, por lo que presentara un comportamiento
mas tixotropico. Se puede comprobar que un chocolate ha pasado por un
buen proceso de mezclado y conchado cuando el area en la curva de

histéresis es casi nula (Beckett, 2009).
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llustracion N° 19 Comportamiento de un material tixotropico

2.6.2 Caracterizacion Térmica

Los tipos de cristales que se pueden formar en el chocolate van a
depender principalmente del proceso de enfriamiento y la temperatura de
cristalizacion al que sea sometido el chocolate. El estudio que se realiza es la
caracterizacion térmica, que permite inferir la posible cristalografia que se
puede generar en las muestras dependiendo de los aditivos y el proceso de
enfriamiento empleado.

El proceso final de conchado y la fase de temperado seran los que
determinen cédmo sera la morfologia del chocolate. Por medio del estudio de
las transiciones térmicas durante el enfriamiento y calentamiento del
chocolate, es posible determinar las condiciones necesarias para obtener la
morfologia deseada (Forma f32).
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Afoakwa et al. (2008a y 2009) estudiaron el proceso de cristalizacion
de chocolate oscuro a diferentes temperados. En la ilustracién 20 se observan
tres (3) procesos de temperado del chocolate. Durante el temperado 6ptimo
las temperaturas de cristalizacién utilizadas fueron 21°C, 19°C y 32°C; en el
sobre- temperado se utilizé 18°C, 19°C y 32°C, y en el sub-temperado se
emplearon temperaturas de 26°C, 24°C y 32°C. El pico en la zona A
corresponde a la fusidn de los cristales de la manteca de cacao y la zona B
corresponde a la fusion de los cristales de azucar dentro del chocolate. Una
vez que la muestra es calentada por encima de 180°C el chocolate cambia su
estructura de forma irreversible por fundir las particulas solidas. Los cambios
en los puntos de fusion de la zona A comprueban que al variar el proceso de
enfriamiento se crean diferentes microestructuras. En el sub-temperado, los
cristales estan a una temperatura en donde se crea una morfologia
directamente del fundido, que presenta una alta estabilidad térmica, pero es
necesario un mayor tiempo para esta morfologia. En el sobre temperado, la
temperatura de cristalizacién es tan baja que solo permite la formacién de
cristales inestables que luego pasaran a una forma 3. El temperado éptimo
presenta un sistema de cristalizacion que genera una estructura B de una
forma mas rapida. Sin embargo, no posee la mayor temperatura de fusién,
debido a que la forma B proviene de la transformacion de estructuras mas

inestables

— Temperado optimo

/\ — Sobretemperado

= Subtemperado

Nonmal eed Heat Flow (Wig)

25 aGE L0 @ 0B WI0 113 127686 |23 (57 7iGee 185338 20
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llustracion N° 20 : Termogramas de fusion de chocolate oscuro con distintos
procesos de templado. (Afoakwa et al., 2009)
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2.7 Obtencion de chocolate

Se conoce como chocolate al producto obtenido de un proceso a partir de
uno o mas de los siguientes ingredientes: granos de cacao descascarillado,
pasta de cacao, torta de prensado de cacao, cacao en polvo, cacao en polvo
parcialmente desgrasado, con azucares: azucar blanco, dextrosa, azucar
invertido o sus mezclas; con o sin manteca de cacao y destinado a recubrir

bombones u otros productos de confiteria, pasteleria, bizcocheria, heladeria.

Las grasas por su parte, son la manteca de cacao o las grasas vegetales
hidrogenadas; éstas cumplen la funciéon de dar cuerpo y textura, y son las
directas responsables del comportamiento de la cobertura que se esta
elaborando.

Dependiendo del tipo de aplicacién que se vaya a dar al chocolate se realiza
la seleccion de la grasa; cuando se trata de coberturas con manteca de cacao,
es esta grasa la que de acuerdo con sus caracteristicas, gobierna el
comportamiento del chocolate. Existen otras grasas que sustituyen total o
parcialmente la manteca de cacao en una cobertura de chocolate, a éstas

se les denomina grasas sucedaneas o sustitutas de manteca de cacao.

2.7.1 Manteca Vegetal. (C 16 H3202)

A fines del siglo XX, cuando se utilizaron por vez primera, grasas
vegetales en el chocolate, en aquel tiempo no se disponia de la quimica
detallada de los triglicéridos, se reconocia que uno de los principales atributos
fisicoquimicos de la manteca de cacao, era su punto de fusién a la temperatura
del cuerpo humano(es decir, 36°C - 39°C). De aqui, que los estudios se
centrardn en encontrar grasas con caracteristicas semejantes a la

temperatura de fusion de la manteca de cacao.

En la actualidad los fabricantes de chocolate buscan grasas alternativas
con propiedades semejantes a la manteca de cacao, lo que esta relacionado
con el alto costo y variabilidad de la calidad y de los suministros del cacao vy,
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por tanto, de la manteca de cacao. La posibilidad de sustituir la onerosa
manteca de cacao, con una grasa vegetal, ofrece considerables beneficios
financieros. Otras ventajas de usar grasas vegetales, son caracteristicas de
calidad como reduccién de la migracién de grasa y la cristalizacion rapida de

las grasas, existen diversos tipos de grasa:

2.7.2 Grasas vegetales equivalentes a la manteca de cacao

Estas grasas, son llamadas comunmente CBE (Equivalente de la manteca
de cacao) y CBI (Mejoradores de la manteca de cacao) y son completamente
miscibles con la manteca de cacao, son casi idénticas a la manteca de cacao
con respecto a la cristalizacién; pero mas resistentes al calor y presentan una
textura mas suave. El punto de fusién de las grasas CBE y CBI, se encuentran
entre 37°C — 43 °C.

Estas grasas, pueden modificar algunas propiedades del chocolate como

tiempo de vida y estabilizacion del chocolate.

2.7.2.1 Grasas vegetales reemplazantes (CBR)

Esta clase de grasa, se divide en dos grupos: Lauricas (basado en aceite
de coco y palma, cuya férmula quimica es CH3(CH2)14COOH) y no lauricas
(generalmente basado en aceite de algoddn o soya, cuya formula molecular
es: C57H10606). Habitualmente, ambos grupos son fraccionados; pero, la

grasa no laurica con frecuencia es hidrogenado.

Este tipo de grasa, no necesita la etapa de temperado (Cristalizacién de
la grasa); ya que, solidifican directamente desde su estado de fusion en la
forma mas estable que presenta (). Esta particularidad de la grasa CBR evita
costos y complicaciones de instalacion, para la etapa de temperado, el cual,
si es necesarios, para los tipos de grasa CBE y/o manteca de cacao.

2.7.2.2 Grasa vegetal CBS

Estas grasas contienen &acido laurico (C12H2402) y entonces son
totalmente incompatibles con la manteca de cacao. Al desarrollar la formula,
hay que cuidar de mantener la proporcion de manteca de cacao, mas
pequefa posible. Una proporcion de mas de 5 %, produce importantes
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problemas y provoca una formacién rapida de blanqueado de grasa.

2.8 Tarwi

La especie de leguminosa se cultiva tradicionalmente en los Andes desd

e

los 1.500 m, encontrandose en Venezuela, Colombia, Ecuador, Peru, Bolivia,

Chile y Argentina. Sus semillas son usadas en la alimentacién humana, ya qu
esta especie ocupa uno de los primeros lugares entre los alimentos nativo

e

S

con elevado contenido de proteinas y aceites a nivel mundial. Sin embargo, el

grano requiere un tratamiento previo para su consumo, siendo necesari

0]

eliminar las sustancias antinutricionales que contiene y que le permiten a la

planta disponer de defensas naturales contra el ataque de insectos. Esta
sustancias son alcaloides formados por esparteina, lupinina, lupanidina, lo
cuales actualmente son utilizados para controlar garrapatas y parasito

gastrointestinales, como lombrices en los animales domésticos.

El tarwi es una especie pariente de los lupinos o altramuces originarios
del viejo mundo que aun hoy son cultivados en Europa mediterranea,
especialmente en Espana e ltalia, pero que tienen un numero cromosoémico
diferente. El grano de tarwi es rico en proteinas y grasas, su contenido proteico
es incluso superior al de la soya y su contenido en grasas y demas
componentes es similar

El sembrio deltarwi en la sierradel Peru se localiza entre los 2800 a 3900
msnm. Siendo un aproximado cerca de 20 % del area sembrada en la sierra
norte entre los departamentos de Cajamarca, La libertad y Amazonas; el 41
% de la sierra central entre los departamentos de Ancash, Huanuco, y un
minimo porcentaje en Junin y el 39 % en la sierra sur, en los departamentos
de Cusco, Puno y Apurimac

Existen estudios que han demostrado que el tarwi es una leguminosa
que fija nitrégeno atmosférico en cantidades apreciables de 100 kg/ha
aproximadamente, restituyendo la fertilidad del suelo cultivada (Mujica y
Sven, 2006).

S
S
S
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2.8.1 Descripcion botanica

2.8.1.1 Hojas.

La hoja de Lupinus es de forma digitada, generalmente compuesta por
ocho foliolos que varian entre ovalados a lanceolados. En la base del peciolo
existen pequefnas hojas estipulares, muchas veces rudimentarias. Se
diferencia de otras especies de Lupinus en que las hojas tienen menos
vellosidades. El color puede variar de amarillo verdoso a verde oscuro,
dependiendo del contenido de antocianina.

2.8.1.2 Flores e inflorescencia.

El tarwi pertenece a la subfamilia Papilionoideas por o cual presenta
una corola grande de 1 a 2 cm, con cinco pétalos y compuesta por un
estandarte, dos quillas y dos alas. Segun el tipo de ramificacion que presente
la planta, puede tener hasta tres floraciones sucesivas. Se menciona que en
una sola planta pueden existir hasta 1000 flores. La coloracion de la flor varia
entre el inicio de su formacién hasta la maduracion de un azul claro hasta uno
muy intenso y de alli se origina su nombre cientifico, mutabilis, es decir que
cambia. Las semillas del tarwi estan incluidas en niamero variable en una
vaina de 5 a 12 cm y varian de forma (redonda, ovalada a casi cuadrangular),
miden entre 0,5a 1,5 cm.

A: Inflorescencia tallo principal " )

* Inflorescencia (primer nivel de floracion) B: Cotiledones
cuarto nivel - 2
de floracién

Rama;
terciaria ‘

A\ Pericarpio
{Cascara)

Semilla

Inﬂorm;;cdla \
terce
ﬁo:ar:’:ién = Inflorescencia Céascara
segundo nivel
de floracion
Rama
secundaria Rama primaria

\ Tallo o eje

principal
llustracion N°® 21A) Niveles de ramificacion y floracion del lupino blanco. B)
Partes de la semilla de lupino (Palacios et al., 2004)
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Un kilogramo tiene 3500 a 5000 semillas. La variacién en tamafo depende
tanto de las condiciones de crecimiento como del ecotipo o variedad. La semilla
esta recubierta por un tegumento endurecido que puede constituir hasta el
10% del peso total. Los colores del grano incluyen blanco, amarillo, gris, ocre,
pardo, castano, marrén y colores combinados como marmoleado, media luna,
ceja y salpicado. La genética en la herencia del color de la semilla es bastante
compleja y existen genes tanto para el color principal, como para cada una de

las combinaciones.

2.8.1.3 Tallo y ramificaciones.

La altura de la planta estd determinada por el eje principal que varia
entre 0,5 a 2,00 m. El tallo de tarwi es generalmente muy lefioso y se puede
utilizar como combustible. Su alto contenido de fibra y celulosa, hace que se lo
emplee como material de combustién, sin embargo podria permitir un proceso
de industrializacion. El color del tallo oscila entre verde oscuro y castafo. En
las especies silvestres es rojizo a morado oscuro. Segun el tipo de
ramificaciones, la planta puede ser de eje central predominante, con ramas
desde la mitad de la planta, tipo candelabro, o ramas terminales; o de una
ramificacion desde la base con inflorescencia a la misma altura. EI numero de
ramas varia desde unas pocas hasta 52 ramas. El numero de vainas y de
ramas fructiferas tiene correlacion positiva con una alta produccién. En la
opinidon de una arquitectura de tipo basal con desarrollo acentuado del tallo
principal sin ramas secundarias podria permitir una siembra con mayor
densidad de plantas y una maduracion mas uniforme. Este caracter estaria
unido a variedades precoces y permitiria su cultivo con menos riesgo en las

areas de secano.
2.8.1.4 Raices y nédulos.

Como leguminosa, el tarwi tiene una raiz pivotante vigorosa y profunda
que puede extenderse hasta 3 metros de profundidad. En la raiz se desarrolla
un proceso de simbiosis con bacterias nitrificantes que forman nédulos de
variados tamanos (1 a 3 cm). Se indica que en suelos con presencia de
bacterias, la formacion de ndédulos se inicia a partir del quinto dia después de

42



E.P. INGENIERIA QUIMICA - UNMSM

la germinacién. Se encontrd cepas de Rhizobium lupini con gran efectividad y
su presencia en el eje central de la raiz estuvo altamente correlacionada con
plantas mas vigorosas y productivas. Los nddulos pueden alcanzar un
diametro hasta de

3 cm; se localizan principalmente en la raiz primaria, por encima de la

ramificacidn radicular, e incluso en las raices secundarias
2.8.2 Requerimientos climaticos.

El tarwi se cultiva en areas moderadamente frias, aunque existen
cultivos hasta los 3800 m, a orillas del lago Titicaca, donde es frecuente la
presencia de heladas. Durante la formacién de granos, después de la primera
y segunda floracion, el tarwi es tolerante a las heladas. Al inicio de la
ramificacion es algo tolerante, pero susceptible durante la fase de formacion
del eje floral. Los requerimientos de humedad son variables dependiendo de
los ecotipos; sin embargo, y debido a que el tarwi se cultiva sobre todo bajo
secano, oscilan entre 400 a 800 mm. La planta es susceptible a sequias durante
la formacion de flores y frutos, afectando seriamente la produccién.

2.8.3 Requerimiento de suelos.

Mucho se ha indicado que el tarwi es propio de suelos pobres y
marginales. Como cualquier cultivo, sus rendimientos dependen del suelo en
que se lo cultive. Cuando existe una apropiada humedad, el tarwi se desarrolla
mejor en suelos francos a francos arenosos; requiere ademas un balance
adecuado de nutrientes. No necesita elevados niveles de nitrégeno, pero si la
presencia de fosforo y potasio. Lo que no resiste el tarwi son los suelos
pesados y donde se puede acumular humedad en exceso. En algunos campos
se ha notado la presencia de plantas cloréticas (de color verde muy palido a
amarillo). Se ha atribuido esta caracteristica a varias razones: puede ser un
dano mecanico en la etapa muy temprana de la planta o una deficiencia de
minerales, como magnesio y manganeso. Existe la creencia popular que el tarwi
desmejora el suelo, “lo deja muy pobre”. Esta creencia puede tener su origen
en la aparente extraccion de cantidades significativas de fésforo, dejando el
suelo pobre en este elemento para el siguiente cultivo. Las laderas de cerros
con suelos delgados pueden producir una cosecha aceptable de tarwi y en
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muchos casos se siembra con labranza cero que disminuye el peligro de

erosion

2.8.4 Problemas fitosanitarios.

El tarwi es relativamente libre de enfermedades, sin embargo en
campos de monocultivo se pueden presentar enfermedades y plagas que

afectan seriamente la produccion.

2.8.4.1 Enfermedades.

La enfermedad mas importante es la antracnosis, producida por el
hongo Colletotrichum glocosporioides. El hongo ataca el tallo, produciendo
manchas necréticas; el ataque continla en las hojas y brotes terminales,
destruyendo los primodios florales con lo que afecta seriamente la produccion
de granos. Las vainas atacadas presentan lesiones hundidas de color rojo vino
a pardo. Como la difusién de esta enfermedad se hace a través de la semilla,
es muy importante su desinfeccién con un fungicida (ver mas adelante en
Siembra). En general se observa menos ataque de antracnosis en variedades
procedentes del norte del Pert y Ecuador. Cuando el cultivo tiene en su etapa
inicial un exceso de humedad, puede ser afectado por otro hongo, la
Rhizoctonia, que ataca el cuello de la raiz. Al comienzo produce una mancha
marrdn oscura, luego se presenta marchitez y finalmente las plantulas mueren.
La marchitez en plantas adultas es ocasionada por Fusarium oxysporum, en
especial en campos con mal drenaje. Finalmente, la roya del Lupinus se
presenta formando pustulas que al final se observaran como un polvillo de

color anaranjado en las hojas, tallos y hasta frutos.
2.8.4.2 Plagas.

Aparentemente, el cultivo es poco atacado por plagas, salvo en épocas
de sequia. Es durante las temporadas secas (veranillos) de los Andes cuando

se presenta la aparicion de plagas.
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Tabla 4: Clasificacion taxonomica del tarwi

Nombre Comun Tarwi, Chocho, tauri
Nombre Cientifico | Lupinus Mutabilis
Division Espermatofitos
Clase Dicotileddneas
Orden Rosales

Familia Papilionoideas
Género Lupinus

Especie Lupinus Mutabilis

Fuente: Palacios et al., (2004).

2.8. 5 Composicion quimica y valor nutricional

El grano de tarwi (Lupinus mutabilis) es rico en proteinas y grasas,
razén por la cual deberia ser aprovechado en la alimentacion humana con
mayor frecuencia, su contenido proteico es superior al de la soya por lo que
son excepcionalmente nutritivas. Las proteinas y aceites constituyen mas
de la mitad de su peso, estudios realizados en mas de 300 diferentes
genotipos muestran que la proteina varia de 41- 51% y el aceite de 14-24%
(Gross et al., 1988).

Tabla 5: Composicion quimica del tarwi, soya y frijol (g/100g)

Tarwi**
gz)mponentes Tarwi Semilla | Cotiledon Tegumento Soya Frijol
(88,97%) (11,03%)
Proteina 44, 44,87 49,22 9,39 33,4 22
Grasa 16, 13,91 15,38 2,20 16,4 1,6
Carbohidrato 28, 27,12 27,08 27,5 35,5 60,
Fibra 7,1 8,58 2,42 58,3 5,7 4,3
Ceniza 3,3 5,52 5,89 2,55 5,5 3,6
Humedad 7,7 9,63 9,67 10,7 9,2 12

Fuente: Mujicay Sven, (2006); Morén, (2005).
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Tabla 6: Composicion de acidos grasos del tarwi (% de acidos grasos totales)

Acid %
Oleico (Omega 9) 40.4
Linoleico (Omega 6) | 37.1
Linolénico (Omega 2.9
Palmitico 13.4
Palmitoleico 0.2
Estearico 5.7
Miristico 0.6
Araquidico 0.2
Behénico 0.2
Erasico 0.0
Cociente 2.0

Algunos estudios determinaron que el contenido de proteinas es aun
mas elevado que los valores mencionado en anteriores citas, obteniéndose
hasta 47,7 % de proteina en el analisis quimico proximal, y también la
evaluacion de la digestibilidad se aproxima a la de la caseina siempre y
cuando se haya aplicado un proceso de desamargado y un tratamiento
tecnoldgico adecuado que no implique pérdida de nutrientes

2.8.5.1 Aminoacidos

Los aminoacidos son sustancias organicas que poseen al menos una
funcion aminica —NH2 (basico) y una funcién acida. La funcién acida en los
aminoacidos naturales esta siempre constituida por una funcioén carboxilica —
COOH. En caso del tarwi la presencia de aminoacidos es de suma
importancia, ya que afecta sus propiedades funcionales e influye en la calidad
proteica, las diferencias estructurales y funcionales de los miles de proteinas
se deben a su composicidn aminoacidica de las mismas. Uno de los
principales factores que afectan a las propiedades fisico-quimicas, como la
estructura, la solubilidad, fijacién de grasa, etc., de proteinas y péptidos es la
hidrofobia de sus aminoacidos constitutivos

Tabla 7: Computo de aminodcidos de Lupinus mutabilis (variedad semidulce) y
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Lupinus albus (variedad Astra) (mg de aminoacidos/g de proteina).

Patron d Composicion de Computo de
L at.ron’ .e aminoacidos aminoacidos (**)
Aminoacidos aminoacid
os*
Lupinus Lupinus Lupinus Lupinus

(mg/g muF:abiIis albrils mu‘:abilis aIsz

proteinas)
Isoleucina 2 40 41 - -
Leucina 6 70 64 - 97
Lisina 5 57 45 98 78
Metionina+cistina 2 23 25 92 -
Fenilalanina+tirosin 6 75 93 - -
Treonina 3 37 33 - 97
Triptéfano 1 9 11 82 -
Valina 3 38 37 - -
Histidina 1 - - - -

(*) FAO/OMS, (1985).
(**) Se indican sélo los aminoacidos limitantes, cdmputo en
% Fuente: Morén, (2005); Tapia et al., (2006).

Un hecho interesante es que en cada variedad el primer limitante es
diferente: En Lupinus mutabilis el limitante es triptéfano (cémputo 82%),
mientras que en Lupinus albus es la lisina (cémputo 78%). Es necesario
resaltar el elevado aporte de aminoacidos azufrados de la semilla de tarwi, en
comparacién a otras leguminosas de Sudamérica. Las proteinas aisladas de

soya los aminodacidos azufrados son generalmente los aminoacidos limitantes

La presencia de las concentraciones de los aminoacidos azufrados
(metionina+cisteina) es una caracteristica de ésta leguminosa. Al suplir 2%
de metionina al tarwi se incrementa la Relacién de Eficiencia de Proteina
(PER), la Utilizacién Proteica Neta (UPN) y el Valor Bioldgico (VB) en ratas y
en nifnos (Ayala, 2006. Las proteinas de los cereales y de las leguminosas
suelen ser deficientes en al menos uno de los amino&cidos esenciales, los
cereales tiene baja proporcion de lisina y buena proporcién de metionina, la
mezcla de cereales y leguminosas para incrementar la calidad proteica del

producto
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Tabla 8: Evaluacion bioldgica de la calidad proteica de tarwi (Lupinus mutabilis)
expresado en %.

Ratas Nifos
Producto
PER UPN | VB VB
Tarwi 49,6 51,1 51,9 61,3
Tarwi + 0,2% Metionina 87,2 84,6 | 89,6 84,8
Caseina 100 100 100 100
PER: Relacién de eficiencia de
proteina UPN: Utilizacién proteica
neta
VB: Valor biol6gico
Fuente: Ayala,
(2006).
Al mezclar el tarwi con cereales se logra una excelente

complementacion de aminoacidos, puesto que cada materia prima confiere

distinta composicién y proporcién aminoacidica, por lo que la relacién de

eficiencia proteica se altera significativamente, se destaca en particular el

efecto complementario de la quinua

Tabla 9 : Efecto complementario de la proteina del

tarwi con diferentes proteinas vegetales.

Fuente proteica PER
Tarwi crudo 37,1
Tarwi autoclavado 48,2
Tarwi-quinua 95,2
Tarwi-avena 86,4
Tarwi-ﬁaiz (50:50) 84,8
Tarwi-arroz (50:50) 83,2
Tarwi-trigo (33:66) 81,2
Tarwi-cebada 80
Tarwi-quinua-maiz 96,8
Tarwi-maiz-avena 89,2
Caseina 100
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Fuente: Tapia et al., (2006)

2.8.5.2 Acidos grasos

Los contenidos de acidos grasos del tarwi, en la Tabla 10 muestra la
composicién de acidos grasos en el aceite de los Lupinus, se destaca la
presencia de acidos grasos poliinsaturados como el 4cido alfa linolénico
(18:3, Omega 3), &cido linoléico (18:2, Omega 6) y el oleico (18:1, Omega
9) en cantidades significativas (Ayala, 2006). La interpretacién del (18:3,
Omega 3) se basa en su quimica, en este caso se presenta el acido alfa
linolénico de 18 carbonos y 3 dobles enlaces, en la que el primer doble
enlace esta en el carbono 3, por ello el nombre de omega 3. Los omegas 3y
6 no son producidos en el organismo, por lo que se consideran esenciales

que se debe ingerir en los alimentos

Tabla 10: Composicion de acidos grasos del aceite de L. mutabilis amargo y
semidulce y del L. albus, biovar astra (g/100 g)

Acidos grasos L. mutabilis L. albus
a se Biovar

Miristico 0 0,3 0,2
Palmitico 1 9,8 7,2
Palmitoleico 0 04 0,4
Estearico 5 7,8 2,1
Oleico 4 53, 57,3
Linoleico 3 25, 21,3
Linolénico 2 2,6 8,2
Araquidico 0 0,6 1,3
Behénico 0 0,5 1,0
Erucico - -- 0,9
Poliisaturados/Sat 2 1,5 25

Fuente: Mujicay Sven, (2006); Ayala, (2006).

El mayor porcentaje de &cidos grasos presentes en el lupino
corresponde a los monoinsaturados, siendo el acido oleico el mas

importante. Los valores de este acido graso varian de acuerdo a la especie,
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encontrandose en L. albus un 49%, en L. angustifolius un 33,5% y en L.
luteus un 20,3%. En relacion a la composicion de &cidos grasos
poliinsaturados, la semilla de lupino contiene cantidades apreciables de
acido linoléico, entre un 17,2% en L. albus y un 47,3% en L. luteus. Ademas
existen niveles importantes del 4cido linolénico, siendo mas abundantes en
L. albus (9,5%), las otras especies presentan porcentajes menores,
aunque bastante superiores a otras leguminosas

2.8.5.3 Alcaloides del tarwi

El contenido de alcaloide del tarwi (Lupinus mutabilis), representa uno
de los problemas para la obtencion y rendimiento de concentrados y aislados
proteicos, por ello es necesario realizar una buena eleccién del método de
desamargado para minimizar las pérdidas de proteinas y demas

componentes.

El grano de tarwi crudo es amargo (alto contenido de lupinina,
lupanidina, esparteina y otros), por lo tanto es inconsumible, no es apetecido
por aves, rumiantes ni insectos; por ello para consumir los granos de tarwi, el

primer paso es el desamargado (Mujicay Sven, 2006).

Es natural la presencia de alcaloides en el tarwi, son toxicos y dan un
sabor amargo a la semilla, es la razén por la que se ha priorizado el desarrollo
de un proceso de desamargado en muchas investigaciones. Un analisis
bastante completo de alcaloides de tarwi ha sido realizado por Hatzold (1981),
Citado por Tapia et al., (2006), el cual muestra gran variedad de alcaloides
presentes segun la variedad estudiado de lupino, destacandose la presencia

de lipinina como el alcaloide mas comun.

El contenido de alcaloides en el tarwi varia de 0,02 a 4,45% y en el follaje
de 0,1 a 0,4%; los alcaloides reportados son los quinolizidinicos tales como:
lupina, esparteina, 13- hidroxilupanina, 4-hidroxilupanina, isolupanina entre
otros. Entre todos los indicados, los que se representan en mayor proporcién
son las lupininas (27-74%), estos alcaloides quinolizidinicos amargos en la
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semilla del tarwi son sustancias antinutritivas, que hasta el momento han sido
mayor obstaculo para su utilizacion en la alimentacién humana y animal, se
reporta que las variedades mejoradas denominadas dulces tienen un
contenido de alcaloides menor al 1,16% (Mori et al., 2008).

Ademas de los alcaloides existen en muchas leguminosas otros
componentes téxicos o llamados principios antinutritivos, como los inhibidores
de proteasas y el acido prusico (HCN). Sin embargo, no se han encontrado
presentes en cantidades significativas en el tarwi, o son eliminados en el
proceso de desamargado. Se considera que un contenido de 0,02% de
alcaloides remanentes después del desamargado es el limite que se puede
aceptar como seguro para el consumo humano sin ningun riesgo. Por otro lado
el sentido del gusto humano puede identificar una concentracioén de 0,1% de
sabor amargo en la semilla, lo que evita el consumo y protege de una posible
intoxicacion. Las cantidades que quedan después del desamargado son
eliminadas por heces y orina. En diferentes ensayos se ha probado que aun
después de un consumo prolongado por 4 semanas, no se observaron
efectos nocivos en animales de experimentacion (Tapia et al., 2006).

Las plantas sintetizan metabolitos secundarios que usan como defensa
contra el ataque de plagas y animales, los alcaloides cumplen esa funcién
protectora, por otro lado es posible su utilizacién con fines mas especificos,
tales como un agente conservador o inhibidor. La accién anti fungica del
extracto de lupinus mexicanus (Variedad muy similar a lupinus mutabilis) esta
comprobado, puesto que es capaz de inhibir significativamente el crecimiento
micelial de los hongos fitopatégenos Sclerotium rolfsii, Rhizoctonia solani y
Fusarium oxysporum (Zamora, 2007).

2.8.6 Métodos de deslupinizacion o desamargado

Existen varios métodos de deslupinizado, cada una difiere en cuanto a
sus resultados en base el contenido de alcaloide residual, para el control del
proceso de desamargado, se presta sobre todo el método de determinacién
de los alcaloides totales por titulacion o por fotometria. Si se requiere la
separacién de los alcaloides, se recomienda la cromatografia, en ocasiones
se utiliza &cido tricloroacético al 5 % para el andlisis (Zamora, 2007). Los
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principales métodos aplicados para el desamargado del tarwi son:
2.8.6.1 Deslupinizado tradicional

Comprende una extraccion con agua, haciéndolo hervir durante una
hora aproximadamente, colocandolo luego en bolsas de tela permeable y
dejandolo en agua corriente (rio) por hasta 10 dias. Con este método se
pierde un 45% de la materia seca de las semillas lo que incluye un alto
porcentaje de proteina, hidratos de carbono y aceite (Tapia et al., 2005). Por
otro lado  difiere significativamente con los métodos propuestos por otros
investigadores, quienes afirman llegar a un mejor deslupinizado realizando
una seleccion del grano por tamarno, remojar el grano durante un dia en agua,
cocer el grano en agua durante una hora, colocar en un recipiente apropiado
(costalillo o canasta) y poner en agua corriente durante 4- 5 dias. Para estimar
manualmente el contenido de alcaloide se acostumbra probar el grano, si ya
no es percibido el sabor amargo, es posible suponer que ya esta listo para ser
consumido (Mujicay Sven, 2006).

2.8.6.2 Extraccion por medio de alcohol

Se utiliza metanol, etanol e isopropanol a escala de laboratorio para el
deslupinizado. Y a nivel de planta piloto se utiliza las mezclas etanol-agua
(1:3). De los métodos empleados para este fin, se puede concluir que el
método tradicional de desamargado con agua es el mas eficiente en cuanto
a eliminacién de alcaloides y el Unico que se acerca al limite de 0,02%. El
problema de la contaminacion del agua puede ser solucionado en parte,
desamargando en pozas y utilizando el concentrado de alcaloides para barios
sanitarios del ganado y elaboracién de piojicidas

Tabla 11: Evaluacion de los métodos para el desamargado del tarwi

Aspectos Agua Etanol-agua

Grado de dificultad tecnoldgica | Bajo Mediano

Recuperacién de sustancias Muy Algo

Gastos de inversion Bajos Medianos

Contaminacién Alta Baja

Aplicacion Escala Gran escala
Consumo Consumo

Contenido de alcaloides

en producto procesado 0,02% 0,27%

Fuente: (Bacigalupo y Tapia. 2005).
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Para la deslupinizacion es requisito la hidratacion, la cual se inicia de
3 a 4 horas después del remojo y se tiene la maxima absorcidén de agua a las
21 horas incrementandose en 240% el peso inicial de la semilla,
Posteriormente se procede a la coccidén en olla de presién (Bacigalupo y
Tapia, 2005). Se ha probado el tiempo de coccion, el uso de aditivos como
sal, ceniza de horno y cal, para acelerar el proceso de desamargado, se ha
evaluado ademas la pérdida de nutrientes en cada uno de los procesos.
Experimentalmente se comprobd que con dos periodos de coccién de 40
minutos cada uno y con un cambio de agua se reduce notablemente el

porcentaje de alcaloides.

En el método llamado “Proceso Cusco”, la semilla remojada se somete
a un proceso de coccion en olla de presidén con agua. La pérdida de nutrientes
en este proceso aun se puede disminuir, sin embargo ya es 50% menor que
en el proceso tradicional; siendo la pérdida de proteinas 16,8%. La coccién
puede efectuarse también en hornos sencillos, usando los tallos y ramas de las
plantas secas de tarwi como combustible (Bacigalupo y Tapia. 2005).

Tabla 12: Pérdidas de alcaloides y nutrientes en los diferentes procesos con uso
de coadyuvantes del “Proceso Cusco”, expresados en porcentajes en base seca.

Proceso Hidratacién | Coccio Coccio Lavado
ni n2
Testigo Solo agua
Materia seca 3,56 10,97 18,17 22,97
Proteina 1,54 9,14 13,82 16,78
Aceite 1,01 1,84 4,96 11,83
Alcaloides 13,71 66,14 83,16 99,89
Con sal
Materia seca 3,56 12,71 18,75 23,24
Proteina 1,54 8,89 12,82 17,86
Aceite 1,01 2,5 4,57 9,78
Alcaloides 13,71 66,37 84,44 99,94
Con cal
Materia seca 3,56 13,83 22,27 28,64
Proteina 1,54 13,91 20,12 24,73
Aceite 1,01 4,53 7,26 11,7
Alcaloides 13,71 72,63 80,36 99,75

Fuente: Bacigalupo y Tapia. (2005).
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Evidentemente en el cuadro anterior se aprecia que el proceso de
desamargado en la que hay menor pérdida de proteina hasta la operacién d e
lavado, es el proceso sin uso de coadyuvantes como la sal, ceniza y cal.
Ademas de ello se logra menor contenido de alcaloide residual.

Por otro lado, Mori et al., (2008), desarrollaron otro método de
desamargado mediante la extraccidn solido- liquido utilizando agua a
diversos pH (4,5 y 7,5, siendo adecuado un pH de 4,5) como solvente en
proporciones mayores a 1:35 empleando tiempos de remojo mayor de 24
horas. Asi mismo, el tarwi desamargado obtenido presenta un analisis
proximal expresado en base seca de: humedad 12,02 %; cenizas 2,78 %;
materia grasa 27,35 %; proteinas 58,48 %; fibra 5,13 %; carbohidratos 10,71
%, alcaloides 0,037%. Con este método se reduce significativamente las
pérdidas de proteina (44,38% inicialmente y 27,35 luego del deslupinizado),
sin embargo en cuanto a costos del proceso es relativamente alto segun a la
cantidad de lupino a procesar.

Tabla 13: Analisis bromatoldgico del tarwi amargo y desamargado

c t Chocho Chocho
omponente amargo desamargado

Proteina (%) 47.80 54.0
Grasa (%) 18.90 21.2
Fibra (%) 11.07 10.3
Cenizas (%) 4.52 2.54
Humedad (%) 10.13 77.0
ELN (%) 17.62 11.8
Alcaloides 3.26 0.03
Azucares

totales (%) 1.95 0.73

Azucares

reductores 0.42 0.61
Almidén total 4.34 2.88
K (%) 1.22 0.02
Mg (%) 0.24 0.07
Ca (%) 0.12 0.48
P (%) 0.60 0.43
Fe (ppm) 78.45 74.2
Zn (ppm) 42.84 63.2
Mn (ppm) 36.72 18.4
Cu (ppm) 12.65 7.99

Fuente: Bacigalupo y Tapia. (2005).
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2.8.7 Secado y Molienda

La molienda del grano tarwi resulta dificil por su alto contenido de
grasa, que puede llegar hasta casi 30% en el grano des amargado. Pueden
surgir dificultades por el pegamiento en el molino, sobre todo, si se desea
obtener un tamano de particula muy fino y un elevado grado de extraccion.
Por eso es importante vigilar la relacién liquido- solido en el grano sea la mas
baja posible.

Como la proporcién de liquido depende del contenido de humedad y de

aceite en grano, es necesario:

* Que el contenido de humedad del grano tarwi no supere el 8% de
humedad.

* Que no se produzca el aumento considerable de la temperatura del
material durante la molienda, porque resultaria una mayor liquidez de

la grasa

Ademas, si se da un alto contenido de humedad la cascara permanece
elastica, dificultando la molienda en la produccién de harinas integrales, lo

que impide que se logre un producto homogéneo.

En la molienda de lupinos han dado buenos resultados los molinos
centrifugos y de martillo que permiten la entrada de gran cantidad de aire,
evitdndose de esta manera un recalentamiento del material de molienda.
Ciertos modelos presentan un sistema de enfriamiento, que resulta méas

ventajoso.

La clasificacidon mediante ciclones resulta mas apropiada, ya que no se
produce pegamiento; ademas, las particulas mas grandes pueden ser
devueltas al molino para ser trituradas nuevamente con los granos.

La harina de tarwi se vuelve rancia y se enmohece con rapidez, debido
a su alto contenido de grasa y otras sustancias nutritivas, que constituyen
un ideal medio de cultivo para cualquier microbio, por lo cual es
recomendable mezclar algun producto que impida el enmohecimiento y la

oxidacion, ademas de cuidadoso embalaje.
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2.9 Analisis Sensorial

2.9.1 Propiedades Organolépticas

Cuando se habla de calidad sensorial es preciso distinguir las
caracteristicas organolépticas que poseen los alimentos. Entre ellas podemos
mencionar a la apariencia relacionada con la forma y especialmente en el
color, textura que tiene que ver con las sensaciones que se manifiestan a
través del tacto y la tensidn; y el sabor, caracteristica organoléptica en la que
basicamente el presente estudio se centrara; que esta caracterizada por el
aroma, que resume las impresiones de agrado percibidas por via indirecta a
través del 6rgano olfativo; y el gusto. Para muchos el sabor es la principal

razén que permite a las personas disfrutar de los alimentos.

La generacion de un sabor determinado depende de ciertos
compuestos quimicos basicos, entre los que se destacan a los acidos grasos,
cetonas, lactonas, aldehidos, &acidos organicos, alcoholes y ésteres
(SALTOS, 2010).

La degustacién: Degustar un alimento es probarlo con la intencién de
valorar su calidad organoléptica global en funcién de un modelo psicoldgico y
real establecido a priori, con la posibilidad de que el modelo sea diferente
segun el lugar donde se ensaye.

El degustador: Es una persona seleccionada entrenada o no para
valorar sensorialmente (apreciar el gusto, color, textura, etc.), un alimento
segun unos modelos preestablecidos. Los degustadores o catadores,
expresan su opinion de forma preferentemente numérica para cada variable
estudiada, en funcién de un patrén ideal, segun un escalado, o bien por medio
de respuestas a preguntas determinadas.

La reunién de los datos de un grupo de degustadores, ha de permitir el
manejo estadistico de estos valores al objeto de determinar el grado de
certeza en igualdad o diferencia de los productos comparados.
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2.9.2 Tipos de Analisis Sensorial

2.9.2.1 Analisis Descriptivo

Esta prueba permite detectar pequefios cambios en el sabor del
producto que esta siendo evaluado. Se aplica entonces para desarrollar y
mejorar sabores en los productos alimenticios para hacerlos mas agradables
y también se emplea esta prueba para detectar olores desagradables.

Para el desarrollo del panel se requiere de ocho a diez panelistas con
experiencia, y se pueden realizar por una o dos sesiones de catacion, la
primera sesion se realiza individual y la segunda en grupo para discutir y dar
un concepto general resumido. Si por algun motivo los resultados no
coinciden se debe realizar otra sesidbn hasta obtener resultados
representativos para ser tabulados. Para este tipo de prueba se debe tener
una muestra estandar, con el fin de mirar si existe mucha, poca o ninguna

diferencia.

2.9.2. 2 Analisis Discriminativo
Es utilizado para comprobar si hay diferencia entre productos, y la
consulta al panel es cuanto difiere de un control o producto tipico, pero no sus

propiedades o atributos.

2.9.2.3 Analisis Prueba hedénica
Consiste en pedirle a los panelistas que den su informe sobre el grado
de satisfaccién que tienen de un producto, al presentarsele una escala
heddnica o de satisfaccion, pueden ser verbales o graficas, la escala verbal
va desde me gusta muchisimo hasta me disgusta muchisimo, entonces las
escalas deben ser impares con un punto intermedio de ni me gusta ni me
disgusta y la escala gréfica consiste en la presentacién de caritas o figuras
faciales.

Tabla 14: Numero de personas para testear un producto y tiempo para entrenar
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un panel para cada una de las pruebas

Prueba Numero de personas Tiempo para entrenar una
panel

Analisis Descriptivo < 10 personas 6-8 sesiones hasta que el
evaluador aprende

vocabulario y escala

Analisis Discriminativo | 15-25 personas Es mas rapido , pues no es
necesario entrenamiento

especifico

Prueba hedbnica >15 personas No demanda

entrenamiento porque es

espontaneo

Fuente: Libro “Evaluacion Sensorial” Autor Rose Marie Pang B.

2.9.2.4 Analisis de Varianza

El analisis de varianza es una técnica que permite platear la hipotesis
de la existencia o no de una diferencia significativa entre las muestras para
luego compararlas entre siy poder llegar a un conclusion estadistica de la cual

de las muestras es la mejor significativamente con respecto a otras.

En la tabla 15 se reporta el modelo seguido para el analisis de varianza.
En términos generales Xij representa la observacion muestral para cada
casilla o combinacién de factores A y B donde el ienésimo nivel del factor A
se combina con el jenésimo nivel del factor B , en caso a exponer Xij seria el
puntaje obtenido dado por el ienesimo degustador para el ienesima muestra.

Tabla 15: Disposicion de los datos para un analisis de Varianza

Degustador Muestr
1 2 B Total
1 X X X T1
X X X T2
A X X X TA
] T T T3 T T
Totales Medias
X X X3 X X
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Un andlisis de varianza (ANOVA) prueba la hipétesis de que las medias
de dos o mas poblaciones son iguales. Los ANOVA evallan la importancia
de uno o mas factores al comparar las medias de la variable de respuesta en
los diferentes niveles de los factores. La hipdtesis nula establece que todas
las medias de la poblacion (medias de los niveles de los factores) son iguales

mientras que la hipotesis alternativa establece que al menos una es diferente.

Para ejecutar un ANOVA, debe tener una variable de respuesta
continua y al menos un factor categérico con dos o0 mas niveles. Los analisis
ANOVA requieren datos de poblaciones que sigan una distribucion
aproximadamente normal con varianzas iguales entre los niveles de factores.
Sin embargo, los procedimientos de ANOVA funcionan bastante bien incluso
cuando se viola el supuesto de normalidad, a menos que una o mas de las
distribuciones sean muy asimétricas o si las varianzas son bastante
diferentes. Las transformaciones del conjunto de datos original pueden

corregir estas violaciones.

Comparaciones multiples con el mejor (MCB) de Hsu

El método MCB de Hsu es un método de comparaciones multiples
diseflado para identificar los mejores niveles de los factores, los que son
insignificativamente diferentes del mejor y los que son significativamente
diferentes del mejor. Se puede definir "mejor" como la media mas alta o la
media mas baja. Este procedimiento se utiliza generalmente después de un
ANOVA para analizar con mayor precision las diferencias entre las medias de

los niveles.

El método MCB de Hsu crea un intervalo de confianza para la diferencia
entre cada media de nivel y la mejor de las restantes medias de los niveles. Si
un intervalo tiene cero como cota, existe una diferencia estadisticamente

significativa entre las medias correspondientes. Especificamente:
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Tabla 16: Intervalos de confianza método MCB de Hsu

Mas alto es mejor Mas bajo es mejor
El intervalo de confianza Sin diferencia Sin diferencia
contiene cero
Todo el intervalo Significativamen Significativamen
de confianza esta te mejor te peor
por encima de
cero
Todo el intervalo Significativamen Significativamen
de confianza esta te peor te mejor
por debajo de
cero

Fuente: www. http://support.minitab.com/

Para este método, se especifica la tasa de error por familia y la tasa de
error individual se ajusta para alcanzarla. El método MCB de Hsu solo compara
un subconjunto de todas las posibles comparaciones en pareja, a diferencia
del método de Tukey que realiza todas las comparaciones. Por lo tanto, el
método MCB de Hsu generard intervalos de confianza mas estrechos y
pruebas mas potentes para cualquier tasa de error por familia especificada.

Método de Dunnett para Comparaciones Multiples

El método de Dunnett se utiliza en ANOVA para crear intervalos de
confianza para las diferencias entre la media de cada nivel de los factores y la
media de un grupo de control. Si un intervalo contiene cero, entonces no existe
diferencia significativa entre las dos medias comparadas. Usted especifica una
tasa de error por familia para todas las comparaciones y el método de Dunnett
determina los intervalos de confianza para cada comparacion individual, segun

el caso.
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3.0METODOLOGIA Y DESARROLLO EXPERIMENTAL

3.1 Materiales

Los materiales utilizados son:

e Granodetarwi 1KG
e Chocolate tipo bitter 8 KG

e Lecitina de soya

3.2 Equipos

Se utilizaron los siguientes equipos:

e Horno de secado : HORNO INOX EQUIPO TROM. Fabricacién
por Agroindustrias Alimenticias natura E.I.R.L- Planta Piloto de
E.A.P Ing. Quimica San Marcos

e Molino de cuchillas , Departamento Académico
Operaciones Unitarias E.A.P Ing. Quimica

e Licuadora procesador de alimentos 500 wats

e Tamices malla 80

e Refrigeradora

e TermoOmetro digital

e Viscosimetro rotativo digital

e Balanza analitica

e Moldes de plastico

3.3 Caracterizacion de la materia prima

3.3.1 Chocolate
El chocolate utilizado es de la marca Harald Top Sabor Chocolate

Meio Amargo importada de la marca Fleishman. Ficha Técnica se
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encuentra en el Apéndice 1

3.3.1.1 Informacion Proximal segun etiqueta de empaque

Tabla 17: Informacion nutricional de chocolate segun etiqueta de empaque

Parametros porcién(100 %\VD
grasas totales (g) 35 14
grasas saturadas (g) 33 40
grasa trans (g) 0
grasa monoinsaturada 0
grasa polinsaturada (g) 1 0
colesterol (mg) 40 3
carbohidratos total (g) 52 4

azucares (g) 50

fibra alimentaria (g) 2 2
proteina (g) 4 2

3.3.2 Tarwi

Se utilizé 1 kg de grano tarwi y se separ6 en partes de 250 g, para
realizarel proceso de obtencion de harina de tarwi segun la

siguiente clasificacion:

» Grano de tarwi sin desamargar y sin cocer

» Grano de tarwi crudo con cascara desamargado
» Grano de tarwi cocido con cascara desamargado
* Grano de Tarwi cocido sin cascara desamargado

llustracion N° 22 Grano de tarwi sin desamargar y sin cocer
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3.3.2.1 Proceso de Desamargado del Tarwi

Para las muestras que requiere el e proceso de desamargado, fue

necesario realizar el siguiente procedimiento:

Remojo en agua potable por 12 horas del grano, para su posterior
desague del agua de remojo.

Se procedio a lavar el tarwi cambiando el agua hasta que se verifica agua
mas clara. Este procedimiento se realiz6 durante varias oportunidades
aproximadamente hubo un lavado con agua de remojo durante 20
minutos cada vez y se dio en el lapso de 1 dia.

Se obtiene un tipo de muestra: Grano de tarwi crudo con cascara
desamargado , el grano obtenido aun tiene un ligero sabor amargo, no

se encuentra totalmente deslupinizado

llustracion N° 23 : Grano de Tarwi desamargado con cascara

3.3.2.2 Coccion del grano Tarwi

Para terminar el proceso de deslupinizacion se realizé el siguiente

procedimiento:

Cocimiento en agua potable del grano por 10 minutos, cambio el agua
de cocimiento con agua caliente cada vez, lo cual se repitié por 5 veces
consecutivas y cocimiento por 10 minutos cada vez Se obtiene el grano
de tarwi deslupinizado sin el sabor amargo caracteristico: Grano de

tarwi cocido con cascara desamargado
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llustracion N° 24 Grano de tarwi cocido con cascara desamargado

« Se procede a descascarar los granos de tarwi deslupinizados y cocidos
uno por uno de forma manual.
+ Se obtiene el grano de tarwi deslupinizado sin el sabor amargo

caracteristico: Grano de tarwi cocido sin cascara desamargado

llustracion N° 25 Grano de tarwi cocido sin cascara desamargado

3.3.2.3 Proceso de Secado

Se secaron los granos de tarwi en Horno de secado
HORNO INOX EQUIPO TROM. a 60°C
Condiciones Ambientales:

- Temperatura: 18-20 °C

- Humedad relativa : 70-84 %
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llustracion N° 26 Bandejas con muestras de Tarwi para secado

3.3.2.3 Datos Experimentales Proceso Secado

Tabla 18: Datos experimentales proceso de secado granos tarwi.

TARWI SIN TARWI COCIDO SIN | TARWI CRUDO CON TARWI COCIDO
DESAMARGAR Y SIN CASCARA CASCARA CON CASCARA
fempo COCER DESAMARGADO DESAMARGADO DESAMARGADO
(minutos) PESO PESO PESO PESO PESO PESO PESO PESO
GRANOC + GRANO + GRANO + GRANO +

BANDEJA GRANO BANDEJA GRANO BANDEJA GRANO BANDEJA GRANO
@ (g) @ (g) @ (g) @ (g)
0 1030 245 1260 470 1210 445 1415 615
30 1025 240 1245 455 1200 435 1375 575
60 1025 240 1200 410 1170 405 1340 540
90 1030 245 1150 360 1164 399 1305 505
120 1030 245 1120 330 1110 345 1270 470
150 1030 245 1095 305 1058 293 1235 435
1020 1030 245 1085 265 920 155 060 160
1080 1020 235 915 125 915 150 960 180
1140 1015 230 915 125 915 150 960 160
1200 1015 230 910 120 915 150 055 155
1260 1010 225 910 120 915 150 955 155
1320 1010 225 910 120 915 150 955 155
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humedad (g agua/ g semilla seca)

Tarwi sin desamargar y sin cocer
W agua perdida(g) vs tiempo (min)
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Grafico 1: Tarwi sin desamargar y sin cocer - W agua perdida (g) vs
tiempo (min)

Tarwi sin desamargar y sin cocer
humedad (g agua/ g semilla seca) vs Tiempo (min)
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Grafico 2: Tarwi sin desamargar y sin cocer - Humedad (g agua/ g
semilla seca) vs Tiempo (min)
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Tarwi Cocido Sin Cascara
Peso de agua perdida (g) vs tiempo (min)
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Grafico 4: Tarwi cocido sin cascara - W agua perdida (g) vs tiempo
(min)

Tarwi Cocido Sin Cascara
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Grafico 3: Tarwi cocido sin cascara- Humedad (g agua/ g semilla seca)
vs Tiempo (min)
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Tarwi crudo sin cascara
Wagua perdida (g) vs Tiempo (min)
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Grafico 5: Tarwi crudo sin cascara - W agua perdida (g) vs tiempo
(min)
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Grafico 6: Tarwi crudo sin cascara - Humedad (g agua/ g semilla
seca) vs Tiempo (min)
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Tarwi cocido con cascara
Humedad (g agua/g semilla seca) vs Tiempo (min)
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Grafico 7: Tarwi cocido con cascara- W agua perdida (g) vs tiempo
(min)
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Grafico 8: Tarwi cocido con cascara - Humedad (g agua/ g semilla
seca) vs Tiempo (min)
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3.3.2.4 Proceso de Molienda y Tamizado

e Se procedi6 a procesar en el molino de cuchillas los granos de
Tarwi

llustracion N° 27 Molino de cuchillas

e Por haber obtenido particulas muy gruesas en tamanos se procedio
a procesar las muestras en licuadora 500 watts de potencia

llustracion N° 28 Licuadora 500 watts
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e Se procedio al tamizado en tamiz tayler malla 80, obteniéndose cantidad
suficiente de tamizado para las pruebas respectivas de cada tipo de

muestra utilizado

llustracion N° 29 Tamiz con harina de tarwi sin tamizar

llustracion N° 30 Harina de tarwi (tamiz malla 80)
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DIAGRAMA DE FLUJO DE PROCESAMIENTO
HARINA DE TARWI

ELAEORACION DE HARINA DE TARWI

—|—> CLASIFICACION
Agua |
—_— HIDRATACION
Agua — COCCION
— s LAVADO
v v
Semillos Frescas SECADO

semillas Secas

|
MOLIENDA,

TAMIZADO

HARINA DE TARWI

llustracion N° 31 Diagrama de Flujo Procesamiento harina de tarwi

3.3.2.4 Evaluacion de variables de materia prima Harina de tarwi
3.3.2.5.1 Analisis de Humedad
Se procedi6 a determinar la humedad de la

harina de tarwi, con la balanza digital marca Ohaus
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llustracion N° 32 Balanza para determinar humedad

Tabla 19: Datos experimentales de contenido de humedad harina tarwi

Medida de humedad % m/m

muestra TARWI SIN TARWI CRUDO | TARWI TARWI
(9) DESAMARGARY | CON CASCARA | COCIDO CON | COCIDO SIN
SIN COCER DESAMARGAD CASCARA CASCARA
10 7,08 7,45 7,27 7,80
Tabla 20: Datos tamano de particula harina de tarwi
Tamario de particulas mm harina de
Tarwi malla 80
TARWI SIN TARWI CRUDO | TARWI COCIDO TARWI COCIDO
DESAMARGAR | CON CASCARA | CON CASCARA SIN CASCARA
Y SIN COCER | DESAMARGADO | DESAMARGADO DESAMARGADO
<0,177
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3.4 Enriquecimiento del chocolate con harina de tarwi

3.5 Proceso de mezclado harina de tarwi con chocolate

Se procedi6 a realizar pruebas con el chocolate, enriqueciéndolo con la

harina de tarwi para determinar que composicion es la mas adecuada,

en diferentes proporciones, utilizando Lecitina de Soya como

emulsificante.

Se procedid a derretir el chocolate solido a temperatura ambiente, en
un bano de agua no mayor de 80°C, temperatura en la cual se
asegura una adecuada transferencia de calor, para asegurar el
derretimiento del chocolate, cuya temperatura adecuada de fusién
debe ser entre 38°C — 42°C

Ecuacién de Transferencia de Calor: El flujo de calor depende de la

conductividad térmica k que es la propiedad fisica del medio [W/m

K], luego se tiene:

T
q, = —)H(T Ley de conduccion de Calor de Fourier
ax

El proceso de mezclado se dio a una temperatura promedio de 40°C
de chocolate derretido, contenida en envases esféricos, con agitacion
vertical y velocidad de mezclado constante, con una adecuada
transferencia de cantidad de movimiento de modo que se mantenga
el atemperado optimo en toda la extension superficial del chocolate,
asegurando un mezclado uniforme, sin presencia de granulos que

evidencien segregacién de producto.

Ecuacién de Cantidad de Movimiento:

- La cantidad de movimiento inicial es P1 = Am v1
- La cantidad de movimiento final es P2 = A mv2

El cambio en la cantidad de movimiento obedece a la accidon de una

fuerza F que actua sobre el fluido del movimiento. Se introduce gc para obtener
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la consistencia de la ecuacion.

Fgc = Am(v2—v1)

3.5.1

Medicién de Viscosidad del producto enriquecido

+ Se realiz6 por cada muestra de harina de tarwi, mezcla en 5

concentraciones en chocolate a 40°C y se tomé medidas de

viscosidad con el viscosimetro digital a una temperatura de 38°C

Los resultados se encuentran expresados en la Tabla 21
Tabla 21: Datos experimentales medida de viscosidad.

Medida de Viscosidad (cp)
en 250 g de cobertura de chocolate a 38°C

cantidad | TarRwiI SIN | TARWICRUDO | TARWI COCIDO | TARWI COCIDO
muestra |DESAMARGAR| CON CASCARA | CON CASCARA | SIN CASCARA
() ¥ SIN COCER | DESAMARGADO | DESAMARGADO | DESAMARGADO
0 2510
2 3263 3263 2636 2636
4 3389 3389 2636 2887
8 3640 3514 3138 3263
10 3801 3514 3389 3640

llustracion N° 33 Viscosimetro Digital rotativo
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3.6 Moldeo

Se procedi6 a realizar el moldeo de las muestras de cada una de
las variedades de harina en la proporcion indicada en la tabla 20

3.7 Refrigeracion.

Todas las muestras se refrigeraron a 9.6 °C por un lapso de 10
minutos

3.8 Desmolde y envoltura

Se desmolda las muestras y se procede a su envoltura en papel
glasini luego de 10 minutos de reposo después de sacar las muestras de frio,

para evitar la condensacion de vapor en la superficie de las muestras.

3.9 Analisis Quimico Proximal y Analisis Microbioldgico

Se realizé el andlisis quimico proximal en el Laboratorio Cerper, para lo
cual se prepard una muestra de 800 g de chocolate marca Harald Top Sabor
Chocolate Meio Amargo importada de la marca Fleishman (Informe de
resultados en el Apéndice):

Tabla 22: Analisis quimico proximal chocolate enriquecido con tarwi

Ensayous Resulladus

(*)Proteinas (g/100g) (N x 6.25) 6,26
(*)Grasa (g/100q) 33.74
(*)Humedad (g/100g) 0.95
(*)Ceniza (g/100g) UL

Fructosa (g/100g)

(LC: 0.70 g/100g) <07

Glucosa (g/100g)

(LC: 0.70 g/100g) <07

(*)Azucares Sucrosa (g/100g)
Individuales (LC: 0.70 g/100g) 47,75

Mailtosa (g/100g)

(LC: 0.70 g/100g) <07

Lactosa (g/100g)

(LC: 0.70 g/1009) <07
(*)Azicares totales (g/100g)
(LC: 0,70 g/100g) 47,75
(3)Carbohidratos (g/1009) 57.88
(3)Calorias (Kcal/100g) 560,22
(3)Calorias proveniente de las proteinas (Kcal/100g) 25,04
(3)Calorias proveniente de las grasas (Kcal/100g) 303.66
(3)Calorias proveniente de los carbohidratos (Kcal/100g) 231,52

Fuente: Analisis Laboratorio Cerper
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Tabla 23: Analisis Microbiolégico chocolate enriquecido con tarwi

Ensayos Resultados
Recuento en placa de aerobios mesofios (UFC/g) <10**
(*)Recuento de Mohos (UFC/g) <10*
(*)Recuento de levaduras (UFC/g) <10**
(*)Coliformes (NMP/g) <3
(*)Recuento de organismo de origen fecal (NMP/g) <3

3.10 Propiedades Organolépticas sensoriales

3.10.1 Metodologia del Analisis Sensorial

La codificacién de las muestras se realizd de tal manera que no
proporcione al catador ninguna informacién sobre la identidad de la
muestra.

En conjunto el panel sensorial en su totalidad estuvo conformado
por 16 panelistas no entrenados.

El Objetivo de la prueba es determinar qué tipo de harina de tarwi
tiene mejor aceptacion organoléptica para el chocolate enriquecido

3.10.2 Preparacion de muestras
Las muestras se presentaron codificadas de tal manera que los

panelistas no tuvieran ninguna informacion que sesgue su percepcion.

3.10.3 Proceso de degustacion

Los panelistas procedieron a degustar las muestras de chocolate
enriquecido en porciones de 10g, introduciéndolo en la cavidad bucal, para
enseguida identificar los sabores percibidos por las papilas gustativas de la
lengua y paredes de la boca, durante aproximadamente 20 segundos, antes
de registrarlos en el formulario correspondiente. Las calificaciones se tabularon
en una base de datos para los respectivos analisis estadisticos.
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3.10.4 Prueba sensorial

Se aplico una prueba sensorial discriminativo, por lo que en la hoja de
cata se incluyd una tabla para la caracterizacién de cada una de las muestras,
para asi establecer cudles fueron las diferencias existentes entre ellas acerca
de la intensidad de los aromas y sabores; y por ende conocer cual fue el papel
que jugod la composicion sobre cada una de ellas. Los atributos de color, sabor,
aroma, olor y textura se describen en la cartilla de degustacion ofrecida a los
degustadores.

El método estadistico aplicado fue el de varianza o ANOVA, para un
solo factor donde el grado de aceptacion se refleja en una escala heddnica. El

analisis sensorial se realiz6 segun el siguiente criterio:

Con los datos de la cartilla N°1 se determind, si los chocolates
enriquecidos son de calidad extra o son igual al chocolate no
enriquecido al que se denominara blanco, asi también se realiz6 el
analisis estadistico de varianza, para saber cual de las muestras es

mejor que otras.
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CARTILLAS DE DEGUSTACION

CARTILLA DE DEGUSTACION N¢1

Requisitos Organolépticos para Chocolates
Nombre:
Fecha:

Usted estd recibiendo una muestra de chocolate, por favor deguste
cuidadosamente la muestra y coloque el puntaje de acuerdo al rango respectivo.

PUNTAIJE

COLOCAR

FACTOR CALIFICACION RANGO PUNTAIJE
ACEPTABLE 17-20
TEXTURA BUENO 14-16
ACEPTABLE 17-20
COLOR BUENO 14-16
AUSENCIA LIBRE DE DEFECTOS 17-20
DEFECTOS RAZONABLEMENTE LIBRE 14-16
SABOR Y BUENO 30-40
AROMA ACEPTABLE 28-33

79



E.P. INGENIERIA QUIMICA - UNMSM

3.10.5 Analisis de Resultados Sensoriales a partir de la cartilla N1

3.9.5.1 Grado de Calidad de la muestra N21

Se presentan los siguientes resultados segun la codificacidn establecida en la

tabla 24

Tabla 24: Codificacion de muestras a degustar

MUESTRA BLANCO

MUESTRA TARWI SIN COCER Y SIN DESAMARGAR
TARWI CRUDO CON

MUESTRA CASCARA
TARWI COCIDO CON

MUESTRA CASCARA

MUESTRA TARWI COCIDO SIN CASCARA

De la degustacion realizada el 21 de febrero del 2015, se

obtuvieron los siguientes datos:

Tabla 25: Resultados Muestra A - Cartilla de Degustacion N°1

MUESTRA A: CHOCOLATE SIN TARWI
DEGUSTACIONES AUSENCIA DE SABORY
TEXTURA COLOR TOTAL
DEFECTOS AROMA
1 19 18 19 39 95
2 20 18 19 38 95
3 19 18 19 40 96
4 19 19 18 40 96
5 18 19 19 39 95
6 16 19 19 39 93
7 18 19 20 38 95
8 19 20 20 40 99
9 20 20 19 40 99
10 19 20 19 38 96
11 18 19 18 39 94
12 19 18 19 40 96
13 20 19 20 40 99
14 20 19 19 39 97
15 20 19 20 38 97
16 19 20 19 40 98
MEDIA 96,25
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Tabla 26: Resultados Muestra B - Cartilla de Degustacion N°1

MUESTRA B:TARWI SIN COCER Y SIN DESAMARGAR
DEGUSTACIONES AUSENCIA DE SABORY
TEXTURA COLOR TOTAL
DEFECTOS AROMA
1 20 19 14 28 81
2 19 19 15 29 82
3 18 20 15 30 83
4 19 19 14 28 80
5 20 13 14 28 80
6 18 19 15 29 81
7 19 20 14 29 82
8 20 20 15 30 85
9 17 13 15 29 79
10 19 19 14 29 81
11 19 13 14 28 79
12 19 19 14 28 80
13 19 20 15 28 82
14 20 19 15 28 82
15 20 18 14 28 80
16 20 18 14 28 80
MEDIA 81,06

Tabla 27: Resultados Muestra C - Cartilla de Degustacion N°1
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MUESTRA C: TARWI CRUDO CON CASCARA DESAMARGADO

DEGUSTACIONES AUSENCIA DE SABORY
TEXTURA COLOR TOTAL
DEFECTOS AROMA
1 19 19 14 31 83
2 18 19 14 32 83
3 19 19 15 33 86
4 20 19 15 33 87
5 20 19 14 32 85
6 17 20 14 33 84
7 19 20 15 33 87
8 18 20 15 33 86
9 19 20 14 32 85
10 19 19 14 33 85
11 19 19 14 33 85
12 19 17 15 30 81
13 20 19 14 30 83
14 20 17 14 30 81
15 20 17 15 30 82
16 20 17 14 30 81
MEDIA 84,00
Tabla 28: Resultados Muestra D - Cartilla de Degustacion N°1
MUESTRA D : TARWI COCIDO CON CASCARA DESAMARGADO
DEGUSTACIONES AUSENCIA DE SABOR Y
TEXTURA COLOR TOTAL
DEFECTOS AROMA
1 18 19 18 40 95
2 19 19 18 39 95
3 20 19 18 40 97
4 20 20 18 40 98
5 19 19 19 38 95
6 18 19 19 39 95
7 18 19 19 40 96
8 19 18 19 40 96
9 17 19 20 39 95
10 17 19 20 40 96
11 18 20 20 40 98
12 19 19 19 39 96
13 20 19 20 38 97
14 20 20 19 40 99
15 19 20 20 39 98
16 19 20 20 38 97
MEDIA 96,44

Tabla 29: Resultados Muestra E - Cartilla de Degustacion N°1
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MUESTRA E : TARWI COCIDO SIN CASCARA DESAMARGADO
DEGUSTACIONES AUSENCIA DE SABORY
TEXTURA COLOR TOTAL
DEFECTOS AROMA
1 19 18 19 35 91
2 19 18 19 36 92
3 20 18 18 38 94
4 20 18 18 39 95
5 19 18 17 40 94
6 18 18 18 40 94
7 19 18 19 39 95
8 18 18 19 38 93
9 19 18 19 37 93
10 17 18 20 36 91
11 19 18 19 35 91
12 18 18 18 38 92
13 20 18 18 39 95
14 20 18 18 40 96
15 20 18 17 39 94
16 20 18 18 39 95
MEDIA 93,44

Tabla 30: Resultados Muestras A, B, C, D y E, segun cartilla de Degustacion N°1

83



E.P. INGENIERIA QUIMICA - UNMSM

— Factor: Textura

Datos de las pruebas de degustacion , Factor:TEXTURA

MUESTRAS

B C D E
DEGUSTACIONES CHOC,:) LT | TARWISIN COCER | TARWI CRUDO | TARWI COCIDO | TARWI COCIDO

SIN TARWI Y SIN CON CASCARA | CON CASCARA | SIN CASCARA

DESAMARGAR | DESAMARGADO | DESAMARGADO | DESAMARGADO

1 19 20 19 18 19

2 20 19 18 19 19

3 19 18 19 20 20

4 19 19 20 20 20

5 18 20 20 19 19

6 16 18 17 18 18

7 18 19 19 18 19

8 19 20 18 19 18

9 20 17 19 17 19

10 19 19 19 17 17

11 18 19 19 18 19

12 19 19 19 19 18

13 20 19 20 20 20

14 20 20 20 20 20

15 20 20 20 19 20

16 19 20 20 19 20
TOTAL 303 306 306 300 305
MEDIAS (X) 18,94 19,13 19,13 18,75 19,06

Resultados programa estadistico MINITAB 17, segun Tabla N°30

ANOVA unidireccional: A; B; C;: D; E

Método

Hipdtesis nula
Hipdtesis alterna
Nivel de significancia

Todas las medias son iguales
Por lo menos una media es diferente
o = 0,05

Se presupuso igualdad de wvarianzas para e]1 analisis.

Informacidn del factor

Factor Niveles Valores
Factor 5 A; B; C; D; E
Analisis de Varlanza
Fuente GL SC Ajust. MC Ajust. Valor F
Factor 4 1,625 0,4063 0,45
Error 75 68,375 0,9%117
Total 79 70,000
Eesumen del modelo
E-cuad. E-cuad.
& ER-cuad. (ajustado) (pred)
0,554812 2,32% 0,00% 0,00%

Valor p
0,775
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Gréficas de residuos para A; B; C; D; E

Grafica de probabilidad normal Vs, ajustes
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Grafico 9 : Residuos segun tabla 30
Medias
Factor N Media Desv.Est. IC de 955%
B 16 18,938 1,063 (18,462; 15%,413)
B 16 19,125 0,885 (18,64%; 19%,601)
c 16 19,125 0,885 (18,64%; 19%,601)
D 1le 18,750 1,000 (18,274; 15%,226)
E 16 19,063 0,%2% (18,587, 1%,538)

Desv.Est. agrupada = 0,55481Z2

Grafica de intervalos de A; B; ...
95% IC para la media
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Datos
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La desviacion estdndar agrupada se utilizé para calcular los intervalos.

Grafico 10: Intervalos de confianza segun tabla 30
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Comparaciones miltiples de Dunnet con un control
Agrupar informacién utilizando 1 método de Dunnett v una confianza de 95%

Factor N Media Agrupacidn
L (control) le 18,938 2
C le 15,125 A
B le 1%,125 A
E le 19,083 &A
D le 18,750 A

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

Pruebas simulténeas de Dunnett para la media de nivel — Media de control
Diferencia

Diferencia de las EE de Valor p
de niveles medias diferencia IC de 95% Valor T ajustado

BE - A 0,188 0,338 (-0,655; 1,030) 0,56 0,949

C - A 0,188 0,338 (-0,655; 1,030) 0,56 0,549

D - & -0,188 0,338 (-1,030; 0,655) -0,56 0,949
E- & 0,125 0,338 (-0,717; 0,9867) 0,37 0,988
Nivel de confianza individual = 9%8,52%

ICs simultaneos de 95% de Dunnett
Media de nivel - Media de control para A; B; ...

L ]

-1.0 -0.5 0.0 0.5 10

Si un intervalo no contiene cero, las media correspondiente es significativamente diferente de
la media de control

Grafico 11: Intervalos de confianza de 95% Dunnet, segun tabla 30
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Comparaciones miuiltiples con el mejor (MCB) de HSU

Pruebas simultaneas de Hsu para la media de nivel - La mayor de las medias de otros niveles
Diferencia

Diferencia de las EE de Valor p
de niveles medias diferencia IC de S5% Valor T ajustado
A - B -0,188 0,338 (-0,929; 0,554) -0,56 0,577
B -C 0,000 0,338 (—-0,742; 0,74Z2) 0,00 0,800
cC - B 0,000 0,338 (—-0,742; 0,74Z) 0,00 0,800
D-B -0,375 0,338 (-1,117; 0,367) -1,11 0,328
E- B -0,063 0,338 (-0,804; 0,679) -0,19 0,734
Nivel de confianza individual = 96,89%

IC de 95% simultaneas de Hsu
Media de nivel - La mayor de las medias de otros niveles para A; B; ...

i
I
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|
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I
|
|
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|
I
|
|
i
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i
|
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-1.0 -0.5 0.0 0.5 10

Si un intervalo tiene cero como cota, las medias correspondientes son significativamente
diferentes.

Grafico 12: Intervalos de confianza de 95% HSU, segun tabla 30
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Tabla 31: Resultados Muestras A, B, C, D y E, segun cartilla de Degustacion N°1
— Factor:COLOR

Datos de las pruebas de degustacion , Factor: COLOR

MUESTRAS

R B C D E

DEGUSTACIONES| x| TARWI SIN COCER | TARWI CRUDO | TARWI COCIDO | TARWI COCIDO
SN TARWI Y SIN CON CASCARA | CON CASCARA | SIN CASCARA

DESAMARGAR |DESAMARGADO | DESAMARGADO | DESAMARGADO

1 18 19 19 19 18

2 18 19 19 19 18

3 18 20 19 19 18

4 19 19 19 20 18

5 19 18 19 19 18

6 19 19 20 19 18

7 19 20 20 19 18

8 20 20 20 18 18

9 20 18 20 19 18

10 20 19 19 19 18

11 19 18 19 20 18

12 18 19 17 19 18

13 19 20 19 19 18

14 19 19 17 20 18

15 19 18 17 20 18

16 20 18 17 20 18
TOTAL 304 303 300 308 288
MEDIAS (X) 19,00 18,94 18,75 19,25 18,00

Resultados programa estadistico MINITAB 17, segun Tabla N®31

ANOVA unidireccional: A; B; C; D; E

Metodo

Hipétesis nula
Hipétesis alterna
Nivel de significancia o = 0,05

Se presupuso igualdad de warianzas para el analisis.

Todas las medias son iguales

Por lo menos una media es diferente

Informacidn del factor

Factor Niwveles

Factor

5

Valores

A;

B; C; D; E

Andlisis de Varianza

Fuente GL SC Ajust. MC Ajust. Valor F
Factor 4 14,45 3,6125 6,62
Error 75 40,954 0,5458
Total 79 55,39
Resumen del modelo
R-cuad. R-cuad.

& R-cuad. (ajustado) (pred)
0,738805 26,09% 22,15% 15,91%

Valor p
0,000
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Porcentaje

Frecuencia
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Gréaficas de residuos para A; B; C; D; E

Grafica de probabilidad normal vs. ajustes
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Factor N
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Grafico 13: Residuos segun tabla 31

A

Media Desv.Est.

19,000
18,938
18,750
19,250

18,00

agrupada =

IC de 55%

0,730 (18,632; 19,368)
0,772 (18,570; 19,305)
1,125 (18,382; 19,118)
0,577 (18,88Z; 19,618)
0,00 ( 17,e3; 18,37)

0,738805

Grafica de intervalos de A; B; ...

B

95% IC para la media

T D

La desviacion estdndar agrupada se utilizé para calcular los intervalos.

Grafico 14: Intervalos de confianza segun tabla 31
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Comparaciones miiltiples de Dunnet con un control

Agrupar informacidn utilizando el método de Dunnett v una confianza de 95%

Factor
A (con
D
B
[
E

N Media
trol) 16 19,000
16 19,250
16 18,938
16 18,750
16 18,00

Agrupacién

o

Las medias no etiguetadas con la letra A son significativamente diferentes de la media del

In.

ivel de control.

Pruebas simultdneas de Dunnett para la media de nivel — Media de control
Diferencia
Diferencia de las EE de Valor p
de niveles medias diferencia IiCc de 95% Valor T ajustado
B -2 -0, 063 0,261 (-0,714; 0,589) -0,24 0,998
cC - A -0,250 0,261 (-0,502; 0,402) -0,5%6 0,741
D-&a 0,250 0,261 (-0,402; 0,3%02) 0,96 0,741
E- A -1,000 0,261 (-1,652; -0,348) -3,83 0,001
Nivel de confianza individual = 98,52%
ICs simultaneos de 95% de Dunnett
Media de nivel - Media de control para A; B; ...
T
1
i
- A | -
B-A [ o
1
1
1
1
1
i
-a | - ! |
C-A I - T
1
1
1
1
1
i
- A | ! " |
D-A I T e |
1
1
1
1
1
i
E-A- } . | i
1
1
i
T T T T T T
-2,0 -15 -L0 -0.5 0.0 05 L0

Si un intervalo no contiene cero, las media correspondiente es significativamente diferente de

la media de control

Grafico 15: Intervalos de confianza de 95% Dunnet, segun tabla 31
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Comparaciones multiples con el mejor (MCB) de HSU
Pruebas simultineas de Hsu para la media de niwvel - La mayor de las medias de otros niveles
Diferencia
Diferencia de las EE de Valor p
de niveles medias diferencia IC de 55% Valor T ajustado
A -D -0,250 0,2e1 (-0,824; 0,324) -0,9¢6 0,394
B -D -0,313 0,26l (-0,886;7; 0,261) -1,20 0,254
cC -D -0, 500 0,2el (-1,074; 0,074) -1,91 0,050
D - R 0,250 0,26l (-0,324; 0,824) 0,96 0,394
E - D -1,250 0,261 (-1,824; 0,000) -4,79 0,000
Nivel de confianza individual = 96,89%
IC de 95% simultadneas de Hsu
Media de nivel - La mayor de las medias de otros niveles para A; B; ...
T
i
A-D } o ; {
|
I
|
I
i
BE-D } = ; {
|
I
|
I
i
c-D | =~ —]
|
I
|
I
i
D-A | ; . |
|
I
|
I
i
E-D { . i
I
!

-2,0 -15 -1.0 -0.5 0.0 0.5 10

Si un intervalo tiene cero come cota, las medias correspondientes son significativamente
diferentes.

Grafico 16: Intervalos de confianza de 95% HSU, segun tabla 31
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Tabla 32: Resultados Muestras A, B, C, D y E, segun cartilla de

Degustacion N°1 — Factor: AUSENCIA DE DEFECTOS

Datos de las pruebas de degustacion , Factor: AUSENCIA DE DEFECTOS
MUESTRAS

B c D E

DEGUSTACIONES CHOCJ;LATE TARWI SIN COCER | TARWI CRUDO | TARWI COCIDO | TARWI COCIDO
SIN TARWI Y SIN CON CASCARA CON CASCARA SIN CASCARA

DESAMARGAR |DESAMARGADO | DESAMARGADO | DESAMARGADO

1 19 14 14 18 19

2 19 15 14 18 19

3 19 15 15 13 13

4 13 14 15 13 13

5 19 14 14 19 17

6 19 15 14 19 18

7 20 14 15 19 19

8 20 15 15 19 19

2 19 15 14 20 19

10 19 14 14 20 20

11 18 14 14 20 19

12 19 14 15 19 18

13 20 15 14 20 13

14 19 15 14 19 13

15 20 14 15 20 17

16 19 14 14 20 18
TOTAL 306 231 230 306 294
MEDIAS (X) 19,13 14,44 14,38 19,13 18,38
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ANOVA unidireccional: A; B; C; D; E

Método

Hip&tesis nula
Hipdtesis alterna
Nivel de significancia

o = 0,05

Todas las medias son iguales
Por lo mencos una media es diferente

Se presupuso igualdad de varianzas para el analisis.

Informacién del factor

Factor Niveles Valores
Factor 5 A; B; C; D E
Bnalisis de Varianza
Fuente GL SC Ajust. MC Ajust. Valor F Valor p
Factor 4 389,45 87,3625 221,70 0,000
Error 75 32,94 0,4392
Total 79 422,39
Fesumen del modelo
R-cuad. E—cuad.
& ER-cuad. (ajustado) (pred)
0,66265%7 52,20% 51,79% 81,13%
1
Gréficas de residuos para A; B; C; D; E
Grafica de probabilidad normal Vs, ajustes
%99 24
%9 ®
2z d .
o o
i 5 LY .
g = 2
— [F D ___________________________________ i_
AT « * .
1 -1 »
01— . . . , . . . - .
-2 =1 0 1 2 15 16 17 18 19
Residuo Valor ajustado
Histograma

24

13
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Frecuencia
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00
Residuo

06

Grafico 17: Residuos segun tabla 32
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Medias

Factor N Media Desv.Est. IC de 95%

n 1e 19,125 0,619 (18,7%5; 1%,455)
B le 14,438 0,512 (14,107; 14,7¢e8)
C 16 14,375 0,500 (14,045; 14,705)
D le 19%,125 0,806 (18,795; 19%,455)
E 16 18,375 0,806 (18,045; 18,705)

Desv.Est. agrupada = 0,66265%7

Grafica de intervalos de A; B; ...
95% IC para la media

20

19

18

17

Datos

16
15

14
A B C D E

La desviacion estdndar agrupada se utilizé para calcular los intervalos.

Grafico 18 : Intervalos de confianza segun tabla 32

Comparaciones multiples de Dunnet con un control

Agrupar informaciédn utilizando el método de Dunnett v una confianza de 95%

Factor N Media Agrupacidn
A (control) le 19,125 A

D le 15,125 &

E le 18,375

B le 14,438

[ le 14,375

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

Prusbas simultaneas de Dunnett para la media de nivel - Media de control

Diferencia

Diferencia de las EE de Valor p
de niveles medias diferencia IC de 595% Valor T ajustado
BE - A -4,688 0,234 (-5,272; -4,103) -20,01 0,000
c - A —-4,750 0,234 (—5,335; -4,165) -20,27 0,000
D - A& 0,000 0,234 (—-0,585; 0,585) 0,00 1,000
E - & -0,750 0,234 (-1,335; -0,165) -3,20 0,007
Nivel de confianza indiwvidual = 98,52%

94



E.P. INGENIERIA QUIMICA - UNMSM

ICs simultdneos de 95% de Dunnett
Media de nivel - Media de control para A; B; ...

T
1
:
B-A e i
:
1
1
1
1
i
c-A | :
i
1
1
1
1
i
D-A ]
i
1
1
1
1
:
E-A e
:
!
-6 -5 -4 -3 -2 -1 0

St un intervalo no contiene cero, las media correspondiente es significativamente diferente de
la media de control

Grafico 19: Intervalos de confianza de 95% Dunnet, segun tabla 32

Comparaciones multiples con el mejor (MCB) de HSU
Pruebas simulténeas de Hsu para la media de nivel — La mayor de las medias de otros niveles
Diferencia
Diferencia de las EE de Valor p
de niveles medias diferencia IC de %5% Valor T ajustado
A -D 0,000 0,234 (-0,515; 0,515) 0,00 0,800
BE - A -4,688 0,234 (-5,202; 0,000) -20,01 0,000
c -2 4,750 0,234 (-5,265; 0,000) 20,27 0,000
D - A 0,000 0,234 (-0,515; 0,5315) 0,00 0,800
E - & -0,750 0,234 (-1,2e5; 0,000) -3,20 0,004
Nivel de confianza individual = 9&,89%
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IC de 95% simultaneas de Hsu
Media de nivel - La mayor de las medias de otros niveles para A; B; ...

T
I
I
A-D F—a—
i
I
i
I
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i
I
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i
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I
i
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!
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Si un intervalo tiene cero como cota, las medias correspondientes son significativamente
diferentes.

Grafico 20: Intervalos de confianza de 95% HSU, segun tabla 32
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Tabla 33: Resultados Muestras A, B, C, D y E, segun cartilla de
Degustacion N1 — Factor: SABOR Y AROMA

Datos de las pruebas de degustacion , Factor: SABOR Y AROMA
MUESTRAS
B c D E
DEGUSTACIONES CHDC}:.JLATE TARWI SIN COCER | TARWI CRUDO | TARWI COCIDO | TARWI COCIDO
Y SIN CON CASCARA CON CASCARA SIN CASCARA
SINTARWI DESAMARGAR |DESAMARGADO | DESAMARGADO | DESAMARGADO
1 39 28 31 40 35
2 a8 29 32 a9 36
3 40 30 33 40 38
4 40 28 33 40 39
5 39 28 32 38 40
6 a9 29 33 a9 40
7 38 29 33 40 39
8 40 30 33 40 38
9 40 29 32 39 37
10 38 29 33 40 36
11 39 28 33 40 35
12 40 28 30 39 38
13 40 28 30 38 39
14 39 28 30 40 40
15 38 28 30 39 39
16 40 28 30 38 39
TOTAL 627 457 508 629 608
MEDIAS (X) 39,19 28,56 31,75 39,31 38,00

ANOVA unidireccional: A; B; C; D; E

Método

Hipétesis nula
Hipétesis alterna

Nivel de significancia

Todas las medias son iguales
Por lo menos una media es diferente

a = 0,05

Se presupuso igualdad de varianzas para el andlisis.

Informacién del factor

Factor ©Niveles Valores

Factor 3 A7 B;

Analisis de Varianza

Fuente GL &C Ajust.

Factor 4 1543, 68
Error 75 98,81
Total 79 1642,45

Resumen del modelo

C; D E

MC ARjust. Valor F
385,519 292,52

1,317

R-cuad. R-cuad.

5 R-cuad. (ajustado) (pred)

1,14782 93,98%

93,66% 93,16%

Valor p
0,000
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Gréaficas de residuos para A; B; C; D; E
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Grafico 21: Residuos segun tabla 33

Medias

Factor N Media Desv.Est.

le 35,188 0,834
le 28,563 0,727
le 31,750 1,342
le 35,313 0,793
le 38,000 1,713

Desv.Est. agrupada = 1,14782

IcC

de 553%

38,616; 39,759)
27,991; 29,134)

38,741; 3%,884)

(
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Gréfica de intervalos de A; B; ...
95% IC para la media
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La desviacion estdndar agrupada se utilizo para calcular los intervalos.

Grafico 22: Intervalos de confianza segun tabla 33
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Comparaciones multiples de Dunnet con un control

Agrupar informacidn utilizando el método de Dunnett y una confianza de 9%5%

Factor N Media Agrupacidén
A (control) le 39,188 A

D 1le 39,313 &

E le 38,000

c 1e 31,750

B 16 28,563

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

Pruebas simultaneas de Dunnett para la media de nivel — Media de control
Diferencia

Diferencia de las EE de Valor p
de niveles medias diferencia IC de S55% Valor T ajustado
B - & -10,625 0,406 (-11,637; -S,613) -26,18 0,000
c -2 -7,438 0,406 ( -8,450; -6,425) -18,33 0,000
D -2 0,125 0,406 ( -0,887; 1,137) 0,31 0,994
E -2 -1,188 0,406 ( -2,200; -0,175) -2,93 0,016
Nivel de confianza individual = 98,52%

ICs simultaneos de 95% de Dunnett
Media de nivel - Media de control para A; B; ...

B-A F—e—|

i

-12 -10 -8 -6 -4

Si un intervalo no contiene cero, las media correspondiente es significativamente diferente de
la media de control

Grafico 23: Intervalos de confianza de 95% Dunnet, segun tabla 33
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Comparaciones miltiples con el mejor (MCB) de HSU

Pruebas simultidneas de Hsu para la media de nivel - La mayvor de las medias de otros niveles

Diferencia
Diferencia de las EE de Valor p
de niveles medias diferencia IC de 955% Valor T ajustado
A-D -0,125 0,406 ( -1,017; 0,767) -0,31 0,685
B -D -10,750 0,406 (-11,642; 0,000) -26,49 0,000
C-D -7,563 0,406 ( -8,454; 0,000) -18, 64 0,000
D- & 0,125 0,406 ( -0,767; 1,017) 0,31 0,685
E-D -1,313 0,406 ( -2,204; 0,000) -3,23 0,003
Nivel de confianza individual = 96, 89%
IC de 95% simultdneas de Hsu
Media de nivel - La mayor de las medias de otros niveles para A; B; ...
T
i
A-D —e—
1
1
1
I
i
B-D [ o i
1
1
1
i
Cc-D [ o i
1
1
1
i
D-A —e—|
1
1
1
1
i
E-D |—0—‘
]
-12 -10 -8 -6 -4 = 0
St un intervalo tiene cero coma cota, las medias correspondientes son significativamente
diferentes.

Grafico 24: Intervalos de confianza de 95% HSU, segun tabla 33
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4.0 DISCUSION DE RESULTADOS

1. El proceso de desamargado, requiere cantidades de agua importantes,
para un kilo de agua, se calcula haber utilizado mas de 20 kg de agua entre
aguas de remojo. Siendo mas efectivo el desamargado por coccién, ya que
involucra menores cantidades de agua y menor demoras en tiempos de espera

de proceso.

2 El secado de los granos se realiz6 por conveccion en un horno a
temperatura constante de 60°C, siendo posible establecer una temperatura
mas alta para poder abreviar tiempos de secado, mientras se controle
cuidadosamente el desarrollo de la curva de secado, que nos asegure una
adecuado contenido de humedad, el cual en la harina tamizada final no debe

ser mayor de 8%, para un 6ptimo producto.

3 Para el proceso de molienda es necesario tener el equipo 6ptimo que
tenga la potencia necesaria para un eficiente desempeno. La carga utilizada
inicial de 250 g, en la experiencia con el molino de cuchillas (departamento de
operaciones unitarias de la Facultad de Quimica, Ingenieria Quimica y
Agroindustrias), no fue suficiente, obteniéndose particulas muy gruesas, las

cuales debieron ser nuevamente procesadas en la licuadora de 500 watts.

4 El tamizado obtenido fue luego analizado en su contenido de humedad
menor a 8% m/m y pasado en el tamiz de malla 80, asegurando un tamafo de
particula no mayor a 0.177 mm. Se realizd el aprovechamiento del rechazo

generado el cual se volvia a procesar en la licuadora con el fin de obtener mayor
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producto. Cuidando que el envase estuviere completamente seco a fin de no

incrementar la humedad del producto y asi también teniendo el cuidado

necesario para no sobre moler el producto, el cual por ser rico en contenido en

aceites, al ser extremadamente molido podria generar una pasta, el cual no

seria el producto deseado.

5. Para la mezcla de la harina de tarwi y el chocolate, se debe evitar el

sobrecalentamiento del chocolate, ya que se desnaturaliza por encima de los

60 °C y la exposicion al vapor de aguas, pues malogra las caracteristicas de

fluidez del chocolate.

6. Se logra obtener un producto enriquecido con las propiedades de fluidez

por encima de lo especificado en la ficha técnica original, siendo la desviacion

de respuesta de viscosidad muy ligera ya que el maximo aceptado segun ficha

técnica es de 3000cp obteniéndose un maximo de viscosidad de 3891 cp para

la mayor viscosidad obtenida, sin esto ser percibido en las pruebas de

degustacion, con respecto a la textura.

7. Con respecto los valores nutricionales se tiene:

Valor proteinico en cobertura

4,00
chocolate original (g/f100g) '
Valor Experimental chocolate 626

con tarwi ( g/100g) '
Incremento de Valor proteinico
en cobertura chocolate con tarwi 2,26
(g/100g)
Incremento porcentual en valor
57%

proteinico
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Siendo el producto obtenido, respondiendo al contenido nutricional

proteinico dentro de los rangos esperados, por el enriquecido con la harina de

tarwi.

Superando el valor teérico promedio esperado:

Valores Teoricos Valor Proteinico . . .
minimo (g) | maximo (g) | promedio
del tarwi
en 100g de tarwi 37,7 49,7 43,7
en 40 g de tarwi 15,08 19,88 17,48

. valor de proteina proteina total (g)| por cada 100
Val::fres TEOFICOS.dE (g) en 800 g de | Proteina | en el chocolate gde
contenido de p.rotelna en chocolate segiin |(g)en40g| 800g+40gde | chcocolate
Tarwi ficha tecnica de tarwi tarwi enriquecido
Valor proteinico minimo 32 15,08 47,08 5,89
Valor proteinico maximo 32 19,88 51,88 6,49
Valor proteinico promedio 32 17,48 49,48 6,19
Valor proteinico en cobertura 400
chocolate original ( /100 g) '
Valor Teorico promedio 619
chocolate con tarwi ( g/100 g ) '
Incremento de Valor proteinico
en cobertura chocolate con tarwi 2,19
(8/100g)
Incremento porcentual en valor
proteinico Teorico promedio 55%
esperado

8. Con respecto a los valores microbiol6gicos obtenidos de la muestra enviada

al Laboratorio CERPER, los resultados se encuentran dentro de rangos

establecidos segun los parametros indicados en la Norma Sanitaria Que

Establece Los Criterios Microbioldgicos De Calidad Sanitaria E Inocuidad para

los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano, segun el Proyecto De

Actualizacién de La Rm N° 615-2003 Sa/Dm — DIGESA
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9. Del analisis Sensorial efectuado con el panel de degustadores, se
obtuvo como respuesta del andlisis obtenido que las muestras preferidas

fueron:

e MUESTRA D: TARWI COCIDO CON CASCARA DESAMARGADO
e MUESTRA E: TARWI COCIDO SIN CASCARA DESAMARGADO

10. Del andlisis sensorial se observé que la muestra con menor

aceptacion fue:
e MUESTRA B:TARWI SIN COCER Y SIN DESAMARGAR

Este resultado se dio debido a la evidencia del sabor amargo no
esperado en el producto, debido al alto contendié de alcaloides presentes,

(que se eliminarian en el proceso de desamargado).

Los alcaloides presentes, hacen que el tarwi tenga un sabor amargo, el
cual previene su consumo que en cantidades elevadas tiene un efecto
toxico de adormecimiento en el ser humano; sin embargo si es consumido
en cantidades pequefias no es peligroso, siendo mas bien conocido su
aprovechamiento en el area farmacoldgica, lo que no es materia de interés

del presente trabajo de investigacion.
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5.0 CONCLUSIONES

1. Se halogrado un producto chocolate enriquecido, con un adecuado
control de variables, apto para consumo humano, con el
aprovechamiento nutricional del grano tarwi. Siendo enriquecido en

un incremento de 57% en su contenido nutricional original

2 El producto chocolate enriquecido obtenido es apto segun los
resultados de analisis microbioldgicos efectuados en el Laboratorio
Cerper y segun los requerimientos legales, que la Direccidn
nacional de Salud y Medioambiente (DIGESA), regulan en nuestro

pais para los chocolates.

3. Con un adecuado control de variables se logra el producto de

chocolate enriquecido:

- Adecuado obtenciéon de harina de tarwi, contenido 6ptimo de

humedad y tamano de particula

- Control de temperatura en el proceso de mezclado

- Control del proceso de mezclado, con agitacién constante vertical,
asegurando un adecuado atemperado y evitando segregacién de

harina de tarwi anadido.

- Adecuado temperatura y tiempo de refrigeracion.

- Adecuado manejo microbioldgico en todo el proceso, para no anadir

carga microbiana en el producto final.

- Adecuado desmolde, empaque y almacenamiento.
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4. De las pruebas realizadas para el analisis sensorial, el mejor
resultado obtenido para el chocolate enriquecido, fue el de la harina

de Tarwi Cocido con Cascara Desamargado.

5. Es necesario un adecuado almacenamiento de la harina de tarwi
obtenido, ya que es un producto higroscépico y debe ser guardado
herméticamente para evitar que gane humedad del ambiente y se
presente una aglomeracion en sus particulas, lo que originaria
ingreso de humedad en el chocolate, esto seria perjudicial puesto
que la humedad en el chocolate, provoca una alteracién en su

fluidez y por ende en sus propiedades organolépticas.
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1.

6.0 RECOMENDACIONES

Se recomienda realizar los ensayos con un adecuado manejo de
prevencion, respecto a las condiciones microbioldgicas, utilizando
guantes y descartandolos en cuanto estos se encuentren manchados
o se perciban sucios, cofia para el cabello y madil. Limpiando

prolijamente el area de trabajo.

Se debe realizar un adecuado mantenimiento de equipos de
laboratorio, para asegurar resultados representativos, y asi garantizar

resultados optimos de las experiencias realizadas.

Se recomienda, realizar mas estudios de aprovechamiento de la harina
de tarwi que puede ser utilizada para el enriquecimiento de férmulas

lacteas, férmulas de panificacion y muchas otras aplicaciones.

Se recomienda tener presente el aprovechamiento de aguas utilizadas
en el proceso de desamargado del tarwi, que pueden ser
aprovechadas para el riego de tierras, puesto que es beneficioso para

este fin.
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APENDICE A: Informe de Ensayo Laboratorio CERPER

CERPER

CERTIFICACIONES DEL PERU S.A.

LABORATORIO DE ENSAYO ACREDITADO POR EL
ORGANISMO PERUANO DE ACREDITACION INACAL - DA

CON REGISTRO N° LE 003

INFORME DE ENSAYO N° 3-22142/16

Solicitante

Domicilio Legal

Producto Declarado

Cantidad de muestra para ensayo

Forma de Presentacion
Fecha de Recepcion

Fecha de Inicio del ensayo
Fecha de Témino del ensayo
Ensayo realizado en
Identificado con

Validez del documento

: BASTIDAS VALENZUELA, SILVIA CECILIA

INACAL
DA- Peri
Laori e Easa

Acreditado

=

Registro N® LE - 003

Pag. 1/2

: Jr. Manuel Medrano Nro. 265 Urb. Pop. Ciudad de Dios — San Juan de Miraflores — Lima

: COBERTURA DE CHOCOLATE ENRIQUECIDO

: 01 muestra x 750 g.
Muestra proporcionada por el solicitante

: En bolsa de polietileno, sellada y conservada a temperatura ambiente.

1 2016-10-24

1 2016-10-24

1 2016-10-29

: Laboratorio de Fisico Quimica / Microbiologia

: HIS 16017127 ( EXAI-22981-2016 )

: Este documento es valido solo para la muestra descrita.

vo

Analisis Fisico Quimico:

Ensayos Resultados
(*)Proteinas (9/100g) (N x 6,25) 6,26
(*)Grasa (g/100g) 33,74
(")Humedad (g/100g) 0,85
*)Ceniza (g/100g) 117
Fructosa (g/100g)
LC: 0,70 g/100g) <07
Glucosa (g/100g)
(LC: 0,70 g/100g) <07
(*)Azucares Sucrosa (g/100g)
Individual (LC: 0,70 g/100g) 47,75
Maltosa (g/100g)
(LC: 0,70 g/100g) <07
Lactosa (g/100g)
(LC: 0,70 g/100g) <07
{*Azucares totales (g/100g)
(LC: 0,70 g/100g) 47.75
(3)Carbohidratos (g/100g) 57,88
(3)Calorias (Kcal/100g) 560,22
(3)Calorias proveniente de las proteinas (Kcal/100g) 25,04
(3)Calorias proveniente de las grasas (Kcal/100g) 303,66
(3)Calorias proveniente de los carbohidratos (Kcal/100g) 231,52

LC: Limite de cuantificacion

(*) “Los no han sido por el INACAL-DA"

(3) “Resultados obtenidos por calculo y no forman parte del alcance de la acreditacién otorgada por
el INACAL-DA"

Analisis Microbiolégico:

"EL USO INDEBIDO DE ESTE INFORME DE ENSAYO CONSTITUYE DELITO SANCIONADO CONFORME A LA LEY, POR LAAUTORIDAD COMPETENTE”

Ensayos Resultados
Recuento en placa de aerobios meséfilos (UFC/g) <10
(*}Recuento de Mohos (UFC/g) <10*
("}Recuento de levaduras (UFC/g) <107
(*)Coliformes (NMP/g) <3
\')Recuento de organismo de origen fecal (NMP/g) <3

['Recuento estandar en placa estimado
‘Los mé no han sido

por el INACAL-DA”

PIURA
Urb. Angamos |E Av. Panamericana
Nro. 0 Mz-A Lote - 02 - Piura
T. (073) 322 908 / 9975 63161

CALLAO
Oficina Principal
Av. Santa Rosa 601, La Perla - Callao
T. (511) 319 8000
info@cerper.com - www.cerper.com

CHIMBOTE
Urb. José Carlos Mariategui s/n
Centro Civico, Nuevo Chimbote
T. (043) 311 048
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INACAL

CER P E R LABORATORIO DE ENSAYO ACREDITADO POR EL (7 'l:'}rf‘,,':e‘:’"“

ot B T RN == X ORGANISMO PERUANO DE ACREDITACION INACAL - DA
CON REGISTRO N° LE 003 Reginro N LE <003

INFORME DE ENSAYO N° 3-22142/16
Pag. 2/2

Métodos:

(*)Proteinas: AOAC 970.22, ¢31, 20 th Ed. 2016. Nitrogen (Total) in Cacao Products.

(*)Grasa: AOAC 963.15, €31, 20 th Ed 2016. Fat in cacao products. Soxhlet extraction method.

(*)JHumedad: NTP 208.017.2015 Productos de cacao. Determinadén de humedad.

(*)Ceniza: NTP 208.015.2015. Prod de cacao. D ion de cenizas totales.

{*)Aztcares individuales y totales: AACC 80-04.01. 11 th Ed 2009. Determination of simple sugars in cereal products. HPLC Method.
(3)Carbonhidratos, Caloria, Caloria p de las pr grasas y car Por célculo.

Recuento en placa de aerobios meséfilos: ICMSF 2da, Ed. 1983, Vol. 1, Parte Il, Método 1, Pag. 120-124. (Trad. de la versién original 1978)
Reimpresion en el 2000. Editorial Acribia. Recuento Estandar en Placa, Método 1.

(*)Recuento de Mohos y Levaduras: ICMSF 2da. Ed. 1983, Vol. 1, Parte Il, Pag. 166-167 (Trad. Version 1988) R

eimpresion 2000 Editorial Acribia. Método de recuentc de levaduras y mohos por siembra en placa en todo el medio.

(*)Coliformes: ICMSF 2da. Edic. 1983. Vol. 1, Parte ll, método 1 Pag. 132-134 (Traduccion de la version original 1978) Reimpresion 2000.
Editorial Acribia. Recuento de coliformes técnica del nimero méas probable (NMP) método 1.

(*)Recuento de Organismos de Origen Fecal: ICMSF 2da Ed. 1983 Vol. 1, Parte Il, Método 1, Pag. 132-134, 138 (Trad. Version Original 1978)
Reimpresion 2000. Editorial Acribia. D ion de or de origen fecal.

OBSERVACIONES
Prohibida la reproduccion total o parcial de este informe, sin la autorizacion escrita de CERPER S.A.
Los resultados de los ensayos no deben ser utilizados como una certificacion de conformidad con normas de producto o como certificado del sistema
de calidad de la entidad que lo produce.

Caliao, 31 de Octubre de 2016

ING. GSIAPPALOMINO LOO
JEEEBE COGRDNACION OF LABORATORIOS

“EL USO INDEBIDO DE ESTE INFORME DE ENSAYO CONSTITUYE DELITO SANCIONADO CONFORME A LA LEY, POR LA AUTORIDAD COMPETENTE"

CALLAO CHIMBOTE PIURA
Oficina Principal Urb. José Carlos Mariategui s/n Urb. Angamos |E Av. Panamericana
Av. Santa Rosa 601, La Perla - Callao Centro Civico, Nuevo Chimbote Nro. 0 Mz-A Lote - 02 - Piura
T. (511) 319 9000 T. (043) 311 048 T. (073) 322 908 / 9975 63161

info@cerper.com - www.cerper.com
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ESPECIFICACION TECNICA

HARALD COBERTURA TOP SABOR CHOCOLATE

SEMI AMARGO

Doc.: FT 0050
Pag.: 1/1
Revisao: 011
FechaRev.:

COPIA NO CONTROLADA

NUESTRO PROCESO DE PRODUCCION POSEES UN SISTEMA DE GARANTIA DE CALIDAD CERTIFICADO DE ACUERDO coN LA NBR ISO 9001

DESDE EL ANO DE 2006 Y CERTIFICACION ISO 22000 EN ENERO DE 2008, 0 QUE GARANTE CALIDAD TOTAL A NUESTRO PROCESO, CONTROLE Y

ORGANIZACION ESTRUCTURAL, SEGURIDAD DE NUESTROS PRODUCTOS Y EFICACIA A NUESTROS CLIENTES.

Descripcion

chocolate, biscochos y dulces.

Las coberturas sabor chocolate TOP y TOP Gotas son producidas con grasas
fraccionadas de alta calidad y son ideales para usar en bombones, huevos de

Pasteleros, manipuladores y procesadores de alimentos, culinaris, distribuidores de

Audiencia
dulces
100066(25MA06), 100095(CH1GMA), 100249,100252 (DB1GMA), 100411,
Cadigo 100470(10TOMA) 100493, 100494, 100599, 100602, 100655, 100693 (CP0002),

100697(CP0006) , 100986, 100989 y 101168.

1. Caracteristicas fisico-quimicas

Determinacion Minimo Maximo Método
Viscosidad (cP) 2500 3000 MA 006
Granulometria (micras) - 30 MA 008

2. Caracteristicas microbiolégicas
Determinacion Maximo Método
Cuenta de Cuenta de Coliformes a 45°C 10 UFC/g
Staphylococcus coag.positiva 1,0x10° UFC/g PHACCP 008
Salmonella sp Ausencia/25 g
3. Caracteristicas sensoriales
Determinacion Especificacion Método Rerefence
Color Marrén obscuro
Sabor Semejante a chocolate semi amargo.
Olor Semejante a chocolate semi amargo.
! 9 MA 014 Comparar con
X | Barra con divisiones — Solida a temperatura ambiente; estandar interno
Aspecto X | Gotas — Chocolate/cobertura en forma de moneda;
X | Kibbled — Trozos de Chocolate/cobertura de forma irregular;

4. Caracteristicas macroscopicas y microscopicas
Ausencia total de compuestos que puedan provocar dafios a la salud humana, conforme definido en el RDC n°
175/2003. Compuestos dafiosos a la salud humana son los materiales detectados macroscopicamente o en el
microscopio relacionadas al riesgo a la salud humana y clasifica como: 1) insectos, en cualquier fase de su
desarrollo, vivos u muertos, enteros o en partes fraccionadas, reconocidos como vectores mecanicos; 2) Otros
animales vivos o muertos, enteros o en partes fraccionadas, reconocidos como vectores mecanicos; 3)
Parasitas; 4) Excrementos de insectos o otros animales y 5) Materiales duros, puntiagudos o cortantes que
pueden ocasionar dafios o heridas al consumidor.

Elaborador

GRAZIELA SOUZA

Revisor

HENRIQUE SOBRINHO

Aprovador

RENATO COSSI
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ESPECIFICACION TECNICA Doc.: FT 0050
Pag.: 2/2
HARALD COBERTURA TOP SABOR CHOCOLATE |Revisdo: 011
SEMI AMARGO FechaRev.:

COPIA NO CONTROLADA

5. Metales pesados

Determinacion Especificacion Maximo Método
Plomo 1,0 ppm
Metal pesado PHACCP 008
Arsénico 1,0 ppm

6. Composicion Basica

Ingredientes: Azucar, grasa vegetal, cacao en polvo, suero de la leche parcialmente desmineralizada,
emulsificantes lecitina de soya (INS322) y poliglicerol poliricinoleato (INS476) y aromatizante idéntico al natural.
NO CONTIENE GLUTEN.

7. Informacion Nutricional

INFORMACION NUTRICIONAL
L, Porcion de 25 g (medida casera)
Porcién de 100 g (***)
Cantidad por porcion %VD (%)

Valor calérico 528.75 kcal= 237355 kJ 132 kcal= 593 kJ 7
Carbohidratos 60.26 g 15 g 5
Proteinas 4.00 9 1.0 9 1
Grasas totales 33.07 ¢ 8.2 g 15
Grasas saturadas 31.51 g 7.8 g 36
Grasas trans (****) 0.31 g 0 g i
Fibra alimentaria 582 g 1.4 g 6
Sodio 10.08 Mg 25 Mg 0
i(;L]“’ﬁquii.ores diarios basandose en una dieta de 2.000 kcal o 8400kj. Los valores diarios podran ser mas o menos, dependiendo de las i orit del

(**) VD no establecido.
(***) Las informaciones nutricionales para 100 g no presentan redondeado de valores.
(****) Segun la Resolucion RDC n° 360, de 23 de diciembre de 2003, “La mformacron numcmnal sera expresa como “cero” o “0” o “no contiene” para valor calérico y o
nutrientes cuando o alimento contener cantidades menores o igual as blecid: de grasa frans menor o iguala 0,2 g".
100785(FL1TMA), 100095, 100249, 100411, 100470, 100493, 100655, 100411 100493 100989 1/40 de Barra
, 100095 (CH1GMA), 100789(FL1GMA), 100599, 100986 — 8 Gotas
100602 —1/92 de Barra

INFORMACION NUTRICIONAL
Porcién: 2 cucharadas (25 gramos)
Porciones por envase: 40
100g porcién

Energia (Kcal) 528 132
Proteinas (g) 3,0 1,0
Grasa total (g) 33 8,7

Grasa Saturada (9g) 31 7.8

Grasa Monoinsaturada (g) 1,0 0,2

Grasa Poliinsaturada (g) 0,5 0,1

Grasa Trans (g) 0,3 0
Colesterol (mg) 0,1 0
H. de C. disponibles (g) 60 15
Sodio(mg) 10 3

Elaborador Revisor Aprovador
GRAZIELA SOUZA HENRIQUE SOBRINHO RENATO COSSI
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ESPECIFICACION TECNICA

8. Caracteristicas de empaque

100095 y 100252 (DB1GMA)- Embalaje de Polietileno y Poliéster con capacidad de 1 kg en gotas de cobertura
sabor chocolate semi amargo — Caja de carton con una capacidad de 10 unidades — Peso Neto 10 kg y Peso
bruto 10,4 kg.

100249, 100493, 100655, 100411 y 100470- Embalaje de BOPP transparente y perlescente con capacidad de
1 barra con division de 1 kg — Caja de cartéon con una capacidad de 10 unidades — Peso Neto 10 kg y Peso
Bruto 10,37 kg.

100066 (25MA06) e 100494 — Saco de polietileno de baja densidad con capacidad de 25 kg en kibbled — Peso
Neto 25 kg y peso bruto 25,5 kg.

100602 - Embalaje de BOPP transparente y perlescente con capacidad de 1 barra con divisién de 2,3 kg — Caja
de cartén con una capacidad de 6 unidades — Peso Neto 13,8 kg y Peso Bruto 14,2 kg.

100599 - Embalaje de Polipropileno biorientado metalizado y Poliéster con capacidad de 2,1 kg en gotas de
cobertura sabor chocolate con leche — Caja de cartdon con una capacidad de 5 unidades — Peso Neto 10,5 kg y
Peso bruto 10,9 kg.

100693 (CP0002) - Transparent and pearlized BOPP film containing of 400 g - Carton box containing 22 bars -
Net Weight 8,8 kg and Net Weight 9,0 kg.

100697 (CP0008) - Polyethylene and Polyester film containing 400g in drops- Carton box containing 24 units -
Net Weight 9,6 kg and Gross Weight 10,2kg

100986 - Embalaje de Polietileno y Poliéster con capacidad de 1,01 kg en gotas de cobertura sabor chocolate
semi amargo — Caja de cartén con una capacidad de 10 unidades — Peso Neto 10,4 kg y Peso bruto 10,5 kg.
100989 - Embalaje de BOPP transparente y perlescente con capacidad de 1 barra con division de 1,01 kg —
Caja de cartén con una capacidad de 10 unidades — Peso Neto 10,4 kg y Peso Bruto 10,5 kg.

9. Cédigo de Barras

Cédigo del Producto

EAN-13

DUN-14

100655 789.707.780.062- 5 1.789.70778.0062-2

100249 789.707.780.062-5 1.789.70778.0274-9
100066(25MAO06) e 100494 789.707.780.020- 5 4.789.70778.0020-3
100602 789.707.780.394 -7 3.789.70778.0394-8

100599 789.707.780.391- 6 2.789.70778.0391-0

100252 (DB1GMA) 789.70778.0010-6 1.789.70778.0282-4
100095 789.70778.0063-2 1.789.70778.0063-9

100411 e 100470 789.70778.0062-5 1.789.70778.0062-2
100493 789.70778.0062-5 1.789.70778.0062-2

100693 (CP0002)

789.70778.0462-3

6.789.70778.0462-5

100697 (CP0006)

789.70778.0474-6

6.789.70778.0474-8

100986

789.70778.0546-0

1.789.70778.0546-7

100989

789.70778.0547-7

1.789.70778.0547-4

10. Condiciones de Almacenamiento y Transporte
Almacenar el producto al abrigo de la luz, en local fresco, seco ventilado, en un sitio exento de plagas y lejos de
productos que exhalen olor, tales como productos quimicas y aromas.
El transporte debe ser realizado en camion cerrado y limpio y temperatura maxima de transporte alredor de

30°C.

11. Paletizacion

100249, 100493, 100655, 100411, 100470, 100693 (CP0002) y 100989— 11 cajas en el lastre y 10 cajas en la
altura. Total de 110 cajas en el pallet.
1000252 (DB1GMA), 100095, 100697 (CP0006) y 100986 — 11 cajas en el lastre y 5 cajas en la altura. Total

de 55 cajas en el pallet.

100066 (25MA06) y 100494 — 3 sacos en el lastre y 9 sacos en la altura. Total de 27 sacos en el pallet.

100602 — 11 cajas en el lastre y 7 cajas en la altura. Total de 77 cajas en el pallet.
100599 — 14 cajas en el lastre y 4 cajas en la altura. Total de 56 cajas en el pallet.

*Paletizacion estandar PBR — tamafio estandar 1,00 x 1,20 m.

Elaborador

GRAZIELA SOUZA

Revisor

HENRIQUE SOBRINHO

Aprovador

RENATO COSSI
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12. Validez
Codigo del Producto Embalaje Cerrada* Después de abierto**

100655 18 meses 18 meses

100599 18 meses 18 meses

100602 18 meses 18 meses

100411 18 meses 18 meses

100470 18 meses 18 meses

100463 18 meses 18 meses

100095 12 meses 12 meses
100066(25MA06) e 100494 12 meses 12 meses
100252 (DB1GMA) 12 meses 12 meses
100697 (CP0006) 12 meses 12 meses
100693 (CP0002) 18 meses 18 meses
100986 12 meses 12 meses

100989 18 meses 18 meses

* partir de la fecha de fabricacién, observada la forma correcta de almacenamiento.
**a partir de la fecha de fabricacion, manteniendo la embalaje cerrada observandose la forma correcta de
almacenamiento.

13. El uso previsto y las instrucciones de manejo
Los productos no son adecuados para personas que:

+ Contener antecedentes de sensibilidad a chocolate o sus componentes;

* Las personas con intolerancia a la lactosa o con antecedentes de alergia a las proteinas de la leche, incluidos
los productos donde no hay leche en la formulacién, debido al riesgo de contaminacion cruzada en la fabrica
por el intercambio de lineas de produccion y areas de almacenamiento y manipulacion de materias primas
materiales. En los casos de contaminacion cruzada, la advertencia " PUEDE CONTENER TRAZAS DE LECHE”
aparecer en el envase.

« Prohibido el uso para los diabéticos, todos los productos que contienen azucar;

Utilizado en cremas como ganache, Paris y Chifon, decoracién de acabamiento en petit-fours, arabescos,
filigranas, plaquetas para decoracién de laterales de tortas, roscas dulces y panes dulces, Columba Pascal de
chocolate, “chocotone”, madalenas, bombones macizos, rellenados, huevos de chocolate, barras pequefias de
chocolate con castafias y cobertura de dulces. Para derretir la cobertura la temperatura debe estar entre 45 y
50 °C, en derretidotas cuando la cobertura esté derretida por completo, ajustar la temperatura de la derretidora
entre 38 y 42°C para realizar la aplicacion en el producto. Los productos la linea TOP y TOP Gotas son
elaborados con grasa fraccionada, por eso no necesitan de templado.

Elaborador Revisor Aprovador

GRAZIELA SOUZA HENRIQUE SOBRINHO RENATO COSSI
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NORMA PARA EL CHOCOLATE Y LOS PRODUCTOS DEL CHOCOLATE
(CODEX STAN 87-1981, Rev.1-2003)

1. AMBITO DE APLICACION

La Norma se aplicard al chocolate y los productos del chocolate destinados al consumo humano y descritos
en la seccién 2. El chocolate y los productos de chocolate deben ser preparados a partir de cacao o derivados
del cacao con aziicares y podran contener edulcorantes, productos lacteos, sustancias aromatizantes y otros
ingredientes alimentarios.

2. DESCRIPCION Y FACTORES ESENCIALES DE COMPOSICION

Chocolate es el nombre genérico de los productos homogéneos que se ajustan a las descripciones que figuran
a continuacién y que se resumen en el Cuadro 1. Se obtiene por un proceso adecuado de fabricacion a partir
de materias de cacao que pueden combinarse con productos lacteos, aziicares y/o edulcorantes, y otros
aditivos que figuran en la lista de la seccién 3 de la presente norma. Para constituir distintos productos de
chocolate pueden afadirse otros productos alimenticios comestibles, excluidos la harina y el almidén
afladidos (salvo para los productos que se indican en las secciones 2.1.1.1 y 2.1.2.1 de la presente Norma) y
grasas animales distintas de la materia grasa de la leche. Las adiciones en combinacion se limitardn al 40%
del peso total del producto terminado, con sujecién a las disposiciones de etiquetado de la seccién 5.

La adicion de grasas vegetales distintas de la manteca de cacao no debera exceder del 5% del producto
terminado, tras deducir el peso total de cualquier otro producto alimenticio comestible afiadido, sin reducir el
contenido minimo de las materias de cacao. Cuando asi lo exijan las autoridades competentes, la naturaleza
de las grasas vegetales permitidas a dicho fin podran prescribirse en la legislacion aplicable.

2.1 TIPOS DE CHOCOLATE (COMPOSICION)
2.1.1 Chocolate

El chocolate (en algunas regiones también descrito como chocolate amargo, chocolate semidulce, chocolate
oscuro o “chocolat fondant™) debera contener, referido al extracto seco, no menos del 35% de extracto seco
total de cacao, del cual el 18%, por lo menos, serd manteca de cacao y el 14%, por lo menos, extracto seco
magro de cacao.

2.1.1.1 El chocolate a la taza es el producto que se describe en la seccién 2.1.1 de la presente Norma y que
contiene un maximo del 8% m/m de harina y/o almidén de trigo, maiz o arroz.

212 Chocolate dulce/familiar

El chocolate dulce/familiar deberd contener, en extracto seco, no menos del 30% de extracto seco total de
cacao, del cual no menos del 18% serd manteca de cacao y el 12%, por lo menos, extracto seco magro de
cacao.

2.1.2.1  El chocolate familiar a la taza es el producto que se describe en la seccion 2.1.2 de la presente
Norma y que contiene un maximo del 18% m/m de harina y/o almidén de trigo, maiz o arroz.

2.1.3 Chocolate de cobertura

El chocolate de cobertura deberia contener, en extracto seco, no menos del 35% de extracto seco total de
cacao, del cual no menos del 31% sera manteca de cacao y el 2,5%, por lo menos, extracto seco magro de
cacao.

2.14 Chocolate con leche
El chocolate con leche debera contener, en relacion con el extracto seco, no menos del 25% de extracto seco

de cacao (incluido un minimo del 2,5% de extracto seco magro de cacao) y un minimo especificado de
extracto seco de leche entre el 12% y el 14% (incluido un minimo entre el 2,5% y el 3,5% de materia grasa
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de la leche). La autoridad competente aplicaré el contenido minimo de extracto seco de leche y de materia
grasa de leche de acuerdo con la legislacion aplicable. El extracto seco de leche se refiere a la adicion de
ingredientes lacteos en sus proporciones naturales, salvo que la grasa de leche podra agregarse o eliminarse.

Cuando la autoridad competente lo exija, se puede definir un contenido minimo de manteca de cacao mas
materia grasa de leche.

2.1.5 Chocolate familiar con leche

El chocolate con leche familiar contendra, en extracto seco, no menos del 20% de extracto seco de cacao
(incluido un minimo del 2,5% de extracto magro de cacao) y no menos del 20% de extracto seco de leche,
(incluido un minimo del 5% de grasa de leche). El extracto seco de leche se refiere a la adicion de
ingredientes lacteos en sus proporciones naturales, salvo que la grasa de leche podra agregarse o eliminarse.

Cuando la autoridad competente lo exija, se puede definir un contenido minimo de manteca de cacao mas
materia grasa de leche.

2.1.6 Chocolate de cobertura con leche

El chocolate de cobertura con leche contendrd, en extracto seco, no menos del 25% de extracto seco de
cacao (incluido un minimo del 2,5% de extracto magro de cacao) y no menos del 14% de extracto seco de
leche (incluido un minimo del 3,5% de grasa de leche) y un total de grasa no inferior al 31%. El extracto
seco de leche se refiere a la adicién de ingredientes lacteos en sus proporciones naturales, salvo que la grasa
de leche podra agregarse o eliminarse.

2.1.7  Otros productos de chocolate
2.1.7.1 Chocolate blanco

El chocolate blanco debera contener, en extracto seco, no menos del 20% de manteca de cacao y no menos
del 14% de extracto seco de leche (incluido un minimo de grasa de leche entre el 2,5% y el 3,5% segtin lo
aplique la autoridad competente de acuerdo con la legislacién aplicable). El extracto seco de leche se refiere
a la adicion de ingredientes ldcteos en sus proporciones naturales, salvo que la grasa de leche podra agregarse
o eliminarse.

Cuando la autoridad competente lo exija, se puede definir un contenido minimo de manteca de cacao mas
materia grasa de leche.

2.1.7.2 Chocolate gianduja

El chocolate gianduja (o uno de los derivados del nombre “Gianduja”) es el producto obtenido, en primer
lugar, de chocolate con un contenido minimo de total de extracto seco de cacao del 32%, incluido un
contenido minimo de extracto seco desgrasado de cacao del 8% y, en segundo lugar, de sémola fina de
avellana en unas proporciones por las cuales el producto contenga al menos el 20% y no mas del 40% de
avellanas.

Los ingredientes siguientes se pueden agregar:

(a) Leche y/o extracto seco de leche obtenido por evaporacién, in proporciones tales que el producto final no
contiene mas del 5% extracto seco de leche;

(b) Almendras, avellanas y otras variedades de nueces, enteras o in sémola, in cantidades tales que in
combinacion con la sémola de avellanas, no representan mas del 60% del producto.

2.1.7.3 Chocolate gianduja con leche

El chocolate gianduja con leche (o uno de los derivados del nombre “Gianduja”) es el producto obtenido, en
primer lugar, de chocolate con leche con un contenido minimo de total de extracto seco de leche del 10% y,
en segundo lugar, de sémola fina de avellana mezcladas en unas proporciones por las cuales el producto
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contenga al menos el 15% y no mas del 40% de avellanas. El extracto seco de leche se refiere a la adicion de
ingredientes lacteos en sus proporciones naturales, salvo que la grasa de leche podra agregarse o eliminarse.

Los ingredientes siguientes se pueden agregar: almendras, avellanas y otras variedades de nueces, enteras o
in sémola, in cantidades tales que in combinacion con la sémola de avellanas, no representan mas del 60%
del producto.

Cuando la autoridad competente lo exija, se puede definir un contenido minimo de manteca de cacao mas
materia grasa de leche.

2.1.7.4 Chocolate para mesa

Chocolate para mesa es el chocolate no refinado donde el tamaiio del grano de azicar es mayor a 70 micras.
2.1.74.1 Chocolate para mesa

El chocolate para mesa deberd contener, en relacién con el extracto seco, no menos del 20% de extracto seco
de cacao (incluido un minimo del 11% de manteca de cacao y del 9% de extracto seco magro de cacao).

2.1.7.4.2 Chocolate para mesa semiamargo

El chocolate para mesa semiamargo debera contener, en relacion con el extracto seco, no menos del 30% de
extracto seco de cacao (incluido un minimo del 15% de manteca de cacao y del 14% de extracto seco magro
de cacao).

2.1.7.4.3 Chocolate para mesa amargo

El chocolate para mesa amargo deberd contener, en relacién con el extracto seco, no menos del 40% de
extracto seco de cacao (incluido un minimo del 22% de manteca de cacao y del 18% de extracto seco magro
de cacao).

2.2 TIPOS DE CHOCOLATE (FORMAS)

2.2.1 Chocolate en grano y chocolate en copos/ojuelas

El chocolate en grano y el chocolate en copos/ojuelas son productos del cacao obtenidos mediante una
técnica de mezcla, extrusion y endurecimiento que confiere a la consistencia de estos productos propiedades
tnicas de friabilidad. El chocolate en grano se presenta en forma de granos cilindricos cortos, y el chocolate
en escamas, en forma de trozos pequeos y planos.

2.2.1.1 Chocolate en grano /Chocolate en copos/ojuelas

El chocolate en grano/ chocolate en copos/ojuelas debera contener, en relaciéon con el extracto seco, no
menos del 32% del extracto seco total de cacao, del cual al menos el 12% de manteca de cacao y el 14% de
extracto seco magro de cacao.

2.2.1.2 Chocolate con leche en grano/en copos/ojuelas

El chocolate con leche en grano /chocolate con leche en copos/ojuelas debera contener, en relacion con el
extracto seco, no menos del 20% de extracto seco de cacao (incluido un minimo del 2,5% de extracto seco
magro de cacao) y no menos del 12% de extracto seco de leche (incluido un minimo del 3% de materia grasa
de la leche). El extracto seco de leche se refiere a la adicién de ingredientes lacteos en sus proporciones
naturales, salvo que la grasa de leche podra agregarse o eliminarse.

Cuando la autoridad competente lo exija, se puede definir un contenido minimo de manteca de cacao mds
materia grasa de leche.
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2.2.2 Chocolate relleno

El chocolate relleno es un producto recubierto con uno o mas de los chocolates definidos en la seccion 2.1,
salvo el chocolate a la taza, chocolate familiar la taza y chocolate para mesa, de la presente Norma, cuyo
nicleo se distingue claramente, por su composicion, del revestimiento. El chocolate relleno no incluye dulces
de harina, ni productos de reposteria, bizcochos o helados. La parte de chocolate del revestimiento debe
representar al menos el 25% del peso total del producto en cuestion.

Si la parte central del producto estd constituida por uno o mis componentes regulados por una norma
especifica del Codex, el componente o los componentes en cuestion deberdn ajustarse a tal norma aplicable.

2.2.3 Bombones de chocolate

Se denominan bombones de chocolate los productos del tamafio de un bocado en los cuales la cantidad del
componente de chocolate no debera ser inferior al 25% del peso total del producto. Estos productos estardn
hechos de chocolate relleno, o bien de uno o mis de los chocolates definidos en la seccion 2.1, salvo el
chocolate a la taza, chocolate familiar a la taza y los productos definidos en la seccién 2.1.7.4 (chocolate para
mesa).
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CUADRO 1. CUADRO RESUMIDO DE LOS REQUISITOS DE COMPOSICION DE LA SECCION 2

(% referido al extracto seco del producto y previa deduccion del peso de los otros productos alimenticios
comestibles autorizados de la seccién 2)

PRODUCTOS COMPONENTES (%)
2. Tipos de chocolate Manteca de | Extracto | Total | Materia| Total |Almidén/| Avellana
cacao seco de grasa de Harina s
magro de | extract | dela | extract
cacao 0 seco leche | oseco
de magro
cacao de la
leche

2.1 TIPOS DE CHOCOLATE

(COMPOSICION)

2.1.1 Chocolate >18 >14 >35

2.1.1.1 Chocolate a la taza >18 >14 >35 <8
2.1.2 Chocolate dulce/familiar > 118 >12 >30

2.1.2.1 Chocolate familiar a la 218 >12 =230 <18
taza

2.1.3 Chocolate de cobertura | >31 I >2.5 | >35 | I | |
2.1.4 Chocolate con leche | | >2.5 | >25 | 2,535 l 12-14 I I
2.1.5 Chocolate con leche >2:5 =20 >5 >20

familiar

2.1.6 Chocolate de cobertura >2.5 >25 >35 >14

con leche

2.1.7 Otros productos de

chocolate

2.1.7.1. Chocolate blanco >20 2,5-3,5 =14

2.1.7.2 Chocolate Gianduja >8 232 220
<40

2.1.7.3 Chocolate Gianduja >2.5 >25 2,5-3,5 =10 >15

con leche <40

2.1.7.4 Chocolate para mesa

2.1.7.4.1 Chocolate para mesa > 11 29 >20

' El extracto seco de leche se refiere a la adicion de ingredientes lacteos en sus proporciones naturales, salvo
que la grasa de leche podra agregarse o eliminarse
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2.1742 Chocolate >15 =14 =30
semiamargo para mesa

2.1.7.4.3 Chocolate amargo >22 >18 240
para mesa

2.2 TIPOS DE CHOCOLATE
(formas)

2.2.1 Chocolate en granos

/copos/ojuelas

2.2.1.1 Chocolate en granos/ >12 214 >32

copos/ojuelas

2.2.1.2 Chocolate con leche en >2,5 >20 >3 >12

granos / Chocolate con leche
en copos/ojuelas

2.2.2 Chocolate relleno (véase seccién 2.2.2)

2.2.3 Bonbones de chocolate (véase seccion 2.2.3)
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3. ADITIVOS ALIMENTARIOS

Podran utilizarse tnicamente los aditivos alimentarios que figuran en la lista que sigue, y inicamente dentro
de los limites especificados.

Otros aditivos incluidos en lista aprobada de la Norma general para aditivos alimentarios (GSFA) se pueden
utilizar, con sujecion a la autoridad que tiene jurisdiccién de acuerdo con la legislacion aplicable.

3.1 AGENTES  ALCALINIZANTES 'Y NEUTRALIZANTES TRANSFERIDOS COMO
CONSECUENCIA DE LA ELABORACI()N DE LAS MATERIAS DE CACAO EN PROPORCION A LA
CANTIDAD MAXIMA, SEGUN SE DISPONE.

3.2 REGULADORES DE LA ACIDEZ Dosis maxima
503(i) Carbonato amoénico Limitada por BPF
527 Hidréxido amonico

503(ii) Hidrogenocarbonato aménico

170(1) Carbonato célcico
330 Acido citrico

504(i) Carbonato magnésico
528 Hidréxido magnésico
530 Oxido magnésico

501() Carbonato potasico

525 Hidréxido potésico

501(ii) Hidrogenocarbonato potésico
500(i) Carbonato sédico

524 Hidroxido sédico

500(ii)  Hidrogenocarbonato sédico

526 Hidroxido célcico
338 Acido ortofosférico 2.5 g/kg expresados como P,0s en
productos finales de cacao y
chocolate
334 Acido L-tartérico 5 g/kg en productos finales de

cacao y chocolate
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33 EMULSIONANTES Dosis maxima Productos
471  Mono- y diglicéridos de acidos grasos Productos  descritos
en2.1y22
322 Lecitinas BPF « «
422 Glicerol “ “
442 Sales amonicas de dcidos fosfatidicos 10 g/kg “ “
476  Esteres de poliglicerol del dcido ricinoléico 5 o/k * «
interesterificado gixg 15 g/kg
491  Monoestearato de sorbitdn 10 g/kg mezclados “ “
492 Triestearato de sorbitan 10 g/kg “ ¢
435  Polietileno (20), monoestearato de sorbitan 10 g/kg
3.4 AROMATIZANTES Dosis maxima Productos
34,  Aromas naturales como se definen en el
Codex Alimentarius, y sus equivalentes Productos  descritos
[oras I BPF
sintéticos excepto aquellos que imitan el en2.1y22
aroma natural del chocolate o de la leche’
3.42 — Productos  descritos
Vainillina ks -
343  Etilvainillina mezclados Productos  descritos
en2.1y2.2
3.5 EDULCORANTES
950  Acesulfamo K Productos  descritos
500 mg/kg en2.1y22
951  Aspartamo 2 000 mg/kg “ “
952 Acido ciclamico y sales de Nay Ca 500 mg/kg “ “
954  Sacarinay sales de Nay Ca 500 mg/kg = =
957  Taumatina ¢ £
420  Sorbitol “ «
421  Manitol “ «
953  Isomalta BPF 8 =
965  Maltitol “ «

Aprobado temporalmente.
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966  Lactitol
967  Xilitol

3.6 AGENTES DE GLASEADO

414  Goma arabiga (goma de acacia)

440  Pectina

901  Cera de abejas, blanca y amarilla
902  Cera candelilla

903  Cera carnauba

904  Goma laca

3.7 ANTIOXIDANTES
304  Palmitato de ascorbilo

319  Terbutilhidroquinona
320  Butilhidroxianisol
321 Butilhidroxitolueno

310  Galato de propilo

307  a-tocoferol

3.8 COLORES
(SOLO PARA FINES DECORATIVOS)

175  Oro

174  Plata

3.9 AUMENTADORES DEL VOLUMEN
1200 Polidextrosas A y N

3.10 COADYUVANTES DE ELABORACION

Dosis maxima

BPF

Dosis maxima

200 mg/kg

solos o mezclados

750 mg/kg

Dosis maxima

BPF

BPF

Dosis maxima
BPF

Dosis maxima

Productos

Productos  descritos
en2.1y22

Productos

Productos  descritos
en 2.1.7.1 calculado
con referencia al
contenido de grasas

Productos

Productos  descritos
en2.1y22

Productos

Productos  descritos
en2.1y22

Hexano (62°C - 82°C) 1 mg/kg calculado con
referencia al
contenido de grasas

4. HIGIENE

4.1 Se recomienda que los productos regulados por las disposiciones de la presente Norma se preparen y

manipulen de conformidad con las secciones apropiadas del Cédigo Internacional Recomendado de Practicas
— Principios Generales de Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1-1969, Rev. 3 — 1997), y otros textos
pertinentes del Codex, tales como cédigos de pricticas y codigos de practicas de higiene.
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4.2 Los productos deberdn ajustarse a los criterios microbiologicos establecidos de conformidad con los
Principios para el establecimiento y la aplicacién de criterios microbiolégicos para los alimentos (CAC/GL
21-1997).

5. ETIQUETADO

Ademads de las disposiciones de la Norma General para el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados
(CODEX STAN 1-1985, Rev. 1-1991), deberan figurar las siguientes declaraciones:

5.1 NOMBRE DEL PRODUCTO

5.1.1.  Los productos descritos en las secciones 2.1 y 2.2 de la presente Norma y que satisfagan los
requisitos correspondientes de la seccion aplicable deberan denominarse segtin el nombre incluido en la lista
de la seccién 2 del apartado siguiente, con sujecion a las disposiciones de la seccion 5 de la presente Norma.

Los productos descritos en la seccion 2.1.1 se pueden también describir como chocolate amargo, chocolate
semidulce, chocolate oscuro o “chocolat fondant™.

5.1.1.1 Cuando el azicar se haya sustituido totalmente o parcialmente con edulcorantes, en la denominacién
del chocolate deberd incluirse una declaracion apropiada junto con el nombre del chocolate para mencionar
la presencia de los edulcorantes. Ejemplo: “X Chocolate con edulcorantes”.

5.1.1.2 El empleo de grasas vegetales ademds de manteca de cacao de acuerdo con lo dispuesto en la seccién
2 debera indicarse en la etiqueta junto con el nombre o la representacion del producto. Las autoridades

competentes podran prescribir la forma especifica en que se hara esta declaracion.

5.1.2 Chocolate relleno

5.1.2.1 Los productos descritos en la seccion 2.2.2 deberdn denominarse “Chocolate relleno”, “ Chocolate
con X relleno”, en que X se refiere a la naturaleza del relleno.

5.1.2.2 Deberé especificarse el tipo de chocolate utilizado para el revestimiento externo, de modo que las
denominaciones utilizadas sean las mismas que figuran en la seccion 5.1.1 de la presente Norma.

5.1.2.3 Debera figurar una declaracion adecuada para informar al consumidor acerca de la naturaleza del
nticleo.

5.1.3 Bombones de chocolate

Los productos del tamano de un bocado descritos en la seccion 2.2.3 de la presente Norma se denominaran
“Bombones de chocolate” o bien “Pralines”.

5.14 Chocolates surtidos

Cuando los productos descritos en las secciones 2.1 0 2.2, salvo el chocolate a la taza, chocolate familiar a la
taza y chocolate para mesa se vendan surtidos, el nombre del producto podra sustituirse por las palabras
“Chocolates surtidos” o bien “Chocolates rellenos surtidos”, “Chocolates en grano surtidos”, etc. En este
caso, los ingredientes se declararan en una lista tinica para todos los productos del surtido o, también, en
listas separadas segtn los productos.

5.1.5 Otrainformacion exigida

En la denominacién del producto deberd indicarse todo aroma caracteristico distinto del aroma del chocolate.

Los ingredientes particularmente aromdticos que caracterizan el producto deberan formar parte del nombre
del producto (por ¢j., Chocolate Moca).

5.1.6 Uso del término chocolate

130



E.P. INGENIERIA QUIMICA - UNMSM

CODEX STAN 87 Pégina 11 de 12

Los productos que no se definen en la presente Norma podran incluir en sus denominaciones el término
“chocolate” en caso de que su sabor de chocolate derive tinicamente del extracto seco magro de cacao, segun
las disposiciones o las costumbres del pais en que el producto se venda al consumidor final, y con objeto de
designar otros productos que no pueden confundirse con los que se definen en la presente Norma.

5.2 DECLARACION DEL CONTENIDO MINIMO DE CACAO

Cuando las autoridades que tiene jurisdiccion lo exijan, en los productos descritos en la seccién 2.1.1 de la
presente Norma se indicaré el contenido del extracto seco de cacao, salvo para el chocolate blanco. A efectos
de declaracidn, los porcentajes declarados deberdn calcularse en la porcion de chocolate tras deducir los otros
productos alimenticios comestibles permitidos.

53 ETIQUETADO DE LOS ENVASES NO DESTINADOS A LA VENTA AL POR MENOR

5.3.1 Lainformacién exigida en la seccién 6 de esta Norma y la seccion 4 de la Norma General del Codex
para el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados figurard ya sea en los envases o en los documentos que los
acompailan, salvo en el caso de que el nombre del alimento, la identificacién del lote y el nombre y la
direccion del fabricante, envasador, distribuidor y/o importador deban aparecer en el envase.

5.32 No obstante, la identificacion del lote y el nombre y la direccién del fabricante, envasador,
distribuidor y/o importador podran ser sustituidos por una marca de identificacion, siempre que tal marca sea
claramente identificable con los documentos que acompafian al producto.

6. METODOS DE ANALISIS

6.1 DETERMINACION DEL NUCLEO Y DEL REVESTIMIENTO DEL CHOCOLATE RELLENO

Todos los métodos aprobados para el tipo de chocolate utilizado para el revestimiento y los métodos
aprobados para el tipo de relleno.

6.2 DETERMINACION DE LA MANTECA DE CACAO

De conformidad con el método AOAC 963.15 6 IOCCC 14-1972.

6.3 DETERMINACION DEL EXTRACTO SECO MAGRO DE CACAO

De conformidad con el método AOAC 931.05.

6.4 DETERMINACION DEL EXTRACTO SECO MAGRO DE LECHE

De conformidad con el método IOCCC 17-1973 6 AOAC 939.02.

6.5 DETERMINACION DE LA MATERIA GRASA DE LA LECHE

De conformidad con el método IOCC/ISOMA Analytical Method 5-1972 6 AOAC 945.34, 925.41B, 920.80.
6.6 DETERMINACION DE LA HUMEDAD

De conformidad con el método IOCCC 26-1988 6 AOAC 977.10 (método de Karl Fischer); o bien AOAC
931.04 6 IOCCC 1-1952 (gravimetria).

6.7 DETERMINACION DEL CONTENIDO DE GRASA TOTAL

De conformidad con el método AOAC 963.15.
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6.8 DETERMINACION DE LA GRASA VEGETAL EN EL CHOCOLATE Y PRODUCTOS DEL CHOCOLATE
Los métodos de andlisis siguientes son los mejores disponibles a la fecha. Se deberian desarrollar mas
adelante. Se deberd presentar la documentacién que identifique el tipo de mezcla comercial de grasas
vegetales distintas de la manteca de cacao cuando lo exijan las autoridades competentes.

6.8.1 Deteccion de las grasas vegetales distintas de la manteca de cacao en el chocolate

Deteccidon de la composicion de esteroles en las grasas vegetales refinadas agregadas al chocolate por el
método J.Amer. Oil Chem.Soc. 1997, 74(10), 1273-1280

6.8.2 Determinacién cuantitativa de las grasas vegetales distintas de la manteca de cacao’
Determinacion de los triacilgliceroles (C50, C52,C54) presentes en la manteca de cacao y en las grasas
vegetales distintas de la manteca de cacao por GC/FID in J.Amer. Oil Chem.Soc.(1980), 57, 286-293. En el

chocolate con leche, es necesario corregir el resultado por la materia grasa de la leche.

e Interpretaciéon

Cuando se conoce el tipo de grasas vegetales distintas de la manteca de cacao la cantidad de grasas vegetales
distintas de la manteca de cacao se calcula de acuerdo con J.Amer. Oil Chem.Soc.(1980), 57, 286-293

Cuando no se conoce el tipo de grasas vegetales distintas de la manteca de cacao, se calcula de acuerdo con
el método J.Amer. Oil Chem.Soc (1982), 61 (3), 576-581.

* El objetivo de este método es determinar las grasas vegetales equivalentes a la manteca de cacao (CBE), es
decir triglicéridos de tipo SOS. Otras grasas vegetales se pueden agregar solamente en cantidades muy
limitadas antes de tener un impacto negativo sobre las propiedades fisicas del chocolate. Se pueden determinar
estas grasas por métodos convencionales, tales como andlisis de dcidos grasos y triacigliceroles.
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ANEXO D: Normas Legales Peruanas

El Peruano
Lima, jueves 14 de marzo de 2013

RESOLUCION COMISION DE NORMALIZACION Y
DE FISCALIZACION DE BARRERAS COMERCIALES
NO ARANCELARIAS N2 13-2013/CNB-INDECOPI

Lima, 27 de febrero de 2013
CONSIDERANDO:

Que, conforme a lo establecido en el Articulo 28° de la
Ley de Organizacion y Funciones del Indecopi, aprobada
mediante el Decreto Legislativo 1033, en los Articulos 4° al
112de la Ley de los Sistemas Nacionales de Normalizacion
y Acreditacion, aprobada mediante el Decreto Legislativo
1030, y en el Reglamento de esta ultima Ley, aprobado
medianteel Decreto Supremo081-2008-PCM, corresponde
a la Comisiéon de Normalizacion y de Fiscalizaciéon de
Barreras Comerciales no Arancelarias, en su calidad
de Organismo Nacional de Normalizacién, aprobar las
Normas Técnicas recomendables para todos los sectores
{ administrar y supervisar el correcto funcionamiento de
os Comités Técnicos de Normalizacion;

Que, las actividades de Normalizacion deben
realizarse sobre la base del Cédigo de Buena Conducta
para la Adopcién, Elaboracién y Aprobacién de Normas
$ue figura como Anexo 3 del Acuerdo sobre Obstaculos

écnicos al Comercio de la Organizacion Mundial del
Comercio, que fuera incorporado a la legislacion nacional
mediante Resolucion Legislativa 26407. Dicho Cédic?o
viene siendo implementado por la Comisién a través del
Sistema Peruano de Normalizacion, del cual forman parte
el Reglamento de Elaboracion y Aprobacion de Normas
Técnicas Peruanas y el Reglamento de Comités Técnicos
de Normalizacién, aprobados mediante Resolucion 048-
2008/CNB-INDECOPI;

Que, toda vez que las actividades de elaboracion
y actualizacion de Normas Técnicas Peruanas deben
realizarse con la participacién de representantes de
todos los sectores involucrados: produccién, consumo
y técnico, constituidos en Comités Técnicos de

& NORMAS LEGALES

490823

Normalizacién, la Comisién conformé los siguientes
Comités Técnicos de Normalizacion: a) Conductores
eléctricos, b) Uso racional de energia y eficiencia
energética, ¢) Cacao% chocolate y d) Café, de acuerdo
a lo dispuesto en el Reglamento de Comités Técnicos
de Normalizacion antes sefalado;

Que, los Comités Técnicos de Normalizacion citados,
presentaron Proyectos de Normas Técnicas Peruanas
(PNTP) y fueron sometidos a Discusion Publica en las
fechas indicadas:

a) Conductores eléctricos, 01 PNTP, el 31 de octubre
de 2012, mediante el Sistema 1 o de adopcién por un
periodo de 30 dias contados a partir del 25 de enero de
2013;

b) Uso racional de energia y eficiencia energética, 01
PNTP, el 07 de noviembre de 2012, mediante el Sistema 1
o de adopcion por un periodo de 30 dias contados a partir
del 25 de enero de 2013;

c¢) Cacao y chocolate, 01 PNTP, el 26 de diciembre
de 2012, mediante el Sistema 1 o de adopcién por un
periodo de 30 dias contados a partir del 25 de enero
de 2013;

d) Café, 01 PNTP, el 02 de enero de 2013, mediante
el Sistema 1 o de adopcion por un periodo de 30 dias
contados a partir del 25 de enero de 2013;

Que, no habiéndose recibido observaciones a los
Proyectos de Normas Técnicas Peruanas, y luego de
la evaluacion correspondiente, la Secretaria Técnica de
la Comision recomendé su aprobacién como Normas
Técnicas Peruanas;

Estando a lo recomendado por la Secretaria Técnica,
de conformidad con el Decreto Legislativo 1030, el Decreto
Legislativo 1033, el Decreto Supremo 081-2008-PCM y la
Resolucion 048-2008/CNB-INDECOPI, la Comisién con el
acuerdo unanime de sus miembros.

RESUELVE:

Primero.- APROBAR como Normas Técnicas
Peruanas, las siguientes:

NTP-IEC 60811-405:2013  Cables eléctricos y cables de
fibra Gptica. Métodos de ensayo
ara materiales no metélicos.
arte 405: Ensayos miscelaneos
- Ensayo de estabilidad térmica
para aislamientos de PVC y
cubiertas de PVC. 12 Edicion
Reemplaza  parcialmente a
la  NTP-IEC 60811-3-2:2007
(Capitulo 9)

Dispositivosdecontrolelectrénicos
alimentados con corriente alterna
r/o corriente  continua para
dmparas fluorescentes tubulares.
Requisitos de funcionamiento. 2*
Edicion

Reemplaza a la NTP-IEC
60929:2007

NTP-CODEX STAN 87:2013 CHOCOLATE Y PRODUCTOS
DEL CHOCOLATE. Requisitos. 12
Edicion
Reemplaza a la NTP 208.002:2008

MUESTREO DE CAFE.
Muestreadores para café verde o café
crudo y café pergamino. 2* Edicion
Reemplaza a la NTP-ISO
6666:1999

NTP-IEC 60929:2013

NTP-ISO 6666:2013

Segundo.- Dejar sin efecto las siguientes Normas
Técnicas Peruanas:

BALASTOS ELECTRONICOS ALIMEN-
TADOS EN CORRIENTE ALTERNA
PARA LAMPARAS FLUORESCENTES
TUBULARES. Requisitos de funciona-
miento. 1? Edicion

CHOCOLATE. Requisitos. 3! Edicion
CAFE. Muestreador de café. 1? Edicion

NTP-IEC 60929:2007

NTP 208.002:2008
NTP-ISO 6666:1999
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Con la intervencion de los sefiores miembros: Augusto
Ruiloba Rossel, Antonio Blanco Blasco y Fabian Novak
Talavera.

Registrese y publiquese.

AUGUSTO RUILOBA ROSSEL

Presidente de la Comisién de Normalizacién y
de Fiscalizacion de Barreras Comerciales

No Arancelarias

910611-3
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(PROYECTO DE ACTUALIZACION DE LA RM N° 615-2003 SA/DM)

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

CAPITULO |
GENERALIDADES

Articulo 1°.-  Finalidad
La presente norma se establece para garantizar la seguridad sanitaria de los alimentos y bebidas
destinados al consumo humano.

Articulo 2°.-  Objetivo

Establecer las condiciones microbiolégicas de calidad sanitaria e inocuidad que deben cumplir los
alimentos y bebidas en estado natural, elaborados o procesados, para ser considerados aptos para
el consumo humano.

Articulo 3°.-  Ambito de aplicacion
La presente Norma Sanitaria es de obligatorio cumplimiento en todo el territorio nacional, para
efectos de:
1) La obtencién del Registro Sanitario de Alimentos y Bebidas.
2) La obtencién del Certificado Sanitario Oficial de Exportacion.
) La vigilancia y control sanitario que realiza la Autoridad Sanitaria.
) La verificacion o comprobacién de la eficacia del Plan HACCP.
) Control analitico de cada lote de producto antes de ser liberado para su comercializacion,
para el caso de las fabricas que ain no implementan el Sistema HACCP.
) Aclarar dirimencias, inmovilizaciones, denuncias, operativos

a bW

2]

Articulo 42.- Base legal y técnica

La presente norma sanitaria se establece en el marco del Reglamento sobre Vigilancia y Control
Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N° 007.98 SA y en concordancia
técnico normativa con los Principios para el establecimiento y la Aplicacion de Criterios
Microbioldgicos para los Alimentos del Codex Alimentarius (CAC/GL-21(1997) y con la clasificacion
y planes de muestreo de la International Commission on Microbiological Specification for Foods
(ICMSF)

CAPITULO Il
DISPOSICIONES GENERALES

Articulo 5°.-  Conformacion de los criterios microbiolégicos

Los criterios microbiol6gicos estan conformados por:

a) El grupo de alimento al que se aplica el criterio.

b) Los agentes microbiolégicos a controlar en los distintos grupos de alimentos.
c) Elplan de muestreo que ha de aplicarse al lote o lotes de alimentos.

d) Los limites microbiolégicos establecidos para los grupos de alimentos.

Articulo 6°.-  Aptitud microbiolégica para el consumo humano
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Los alimentos y bebidas seran considerados microbiolégicamente aptos para el consumo humano
cuando cumplan en toda su extension con los criterios microbiolégicos establecidos en la presente
norma sanitaria para el grupo y subgrupo de alimentos al que pertenece.

Articulo 7.-  Planes de muestreo
El plan de muestreo sélo se aplica a lote o lotes de alimentos y bebidas. Se sustenta en el riesgo
para la salud y las condiciones normales de manipulacién y consumo del alimento, y establece:

a) Categoria de riesgo: Escala relativa al riesgo que representa un alimentoy a la
manipulacién posterior prevista.

b) Componentes del plan de muestreo

o "n" (mindscula): Nimero de unidades de muestra requeridas para realizar el andlisis, que
se eligen separada e independientemente, de acuerdo a normas nacionales o
internacionales referidas a alimentos y bebidas apropiadas para fines microbiolégicos.

o "c¢": Nimero méximo permitido de unidades de muestra rechazables en un plan de
muestreo de 2 clases o unidades de muestra provisionalmente aceptables en un plan de
muestreo de 3 clases. Cuando se detecte un nimero de unidades de muestra mayor a “c”
se rechaza el lote.

o "m" (minGscula): Limite microbiolégico que separa la calidad aceptable de la rechazable.
En general, un valor igual o menor a “m”, representa un producto aceptable y los valores
superiores a "m” indican lotes rechazables en un plan de muestreo de 2 clases.

o "M"(mayuscula): Los valores de recuentos microbianos superiores a "M" son inaceptables,
el alimento representa un riesgo para la salud.

c) Tipos de plan de muestreo para lote o lotes:

Plan de 2 clases: Es un plan de muestreo por atributos, donde puede establecerse
unicamente la condicién de "aceptable” o "rechazable". Un plan de 2 clases queda definido
por "’y c”;

Para microorganismos patégenos:
Condici6én de "aceptable" = ausencia
Condici6n de "rechazable" = presencia

Para otros microorganismos
Condicion de "aceptable” = menor o igual al nivel critico establecido, “c”
Condicion de "rechazable" = mayor al nivel critico establecido, “c”

Plan de 3 clases: Es un plan de muestreo por atributos que queda definido por "n", "c", "m",
"M"; donde se establece:

Condicién de "aceptable”:
Cuando todas las unidades de muestra presentan recuentos igual o inferiores a "m".

Cuando hasta "c" unidades de muestra pueden tener recuentos entre "m" y "M" (incluido
™).

Condicién de "rechazo":

Cuando més de "c" unidades de muestra presentan recuentos entre "m" y "M" (incluido "M").
Cuando al menos 1 de las unidades de muestra presentan recuentos superiores a "M".
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PLANES DE MUESTREO PARA COMBINACIONES DE DIFERENTE GRADO DE RIESGO
PARA LA SALUD Y DIVERSAS CONDICIONES DE MANIPULACION

Grado de importancia en | Condiciones esperadas de manipulacién y consumo del alimento o
relacion con la utilidad y bebida luego del muestreo
riesgo sanitario
Grado de Sin cambio de Aumento de
peligrosidad peligrosidad Peligrosidad.
reducido
Vida util y alteracion Aumento de vida util |  Sin modificacién Disminucién de vida
Categoria 1 Categoria 2 atil
3 clases 3 clases Categoria 2
n=5, 0=3. =5, 0=2 3 clases
n=>5, c=3.
Indicadores de riesgo bajo Disminucién del Sin modificacién Aumento del riesgo
indirecto para la salud riesgo Categoria 5 Categoria 6
Categoria 4 3 clases 3 clases
3 clases n=>5, c=2. n=5,c=1.
n=>5, c=3.
Patégenos de riesgo Categoria 7 Categoria 8 Categoria 9
moderado directo, de 3 clases 3clases 3 clases
diseminacion limitada. =5, 0=2: =5, c=1: n=10c=1.
Patégenos de riesgo Categoria 10 Categoria 11 Categoria 12
moderado directo, de 2 clases 2 clases 2 clases
diseminacion n=5, c=0. n=10¢=0. n=20¢=0,
potencialmente extensa.
Patégenos de riesgo grave Categoria 13 Categoria 14 Categoria 15
directo para la salud. 2 clases 2 clases 2 clases
n=15, c=0. n =30 c=0. n =60 c=0.

Articulo 8°.- Numero de unidades de muestra para Registro Sanitario de alimentos y
bebidas

El nimero de unidades de muestra de alimentos y bebidas (n) para la inscripcién o reinscripcién en

el Registro Sanitario podré ser igual a uno (n=1) y debera ser calificada con los limites méas

exigentes (m) indicados en la presente disposicién para ese tipo de alimento o bebida.

Articulo 9°.- Numero de unidades de muestra para la verificacion del Plan HACCP

Para la verificacion del Plan HACCP, el nimero de unidades de muestra de los planes de muestreo
podré ser igual a uno (n=1) y debera ser calificada con los limites méas exigentes (m) indicados en
la presente disposicién para ese tipo de alimento o bebida. Esto procederd, si las personas
naturales y juridicas que operan o intervienen en cualquier proceso de fabricacion, elaboracién e
industrializacién de alimentos y bebidas demuestran mediante documentacién histérica con un
minimo de 3 afos, que cuentan con procedimientos eficaces basados en los principios del sistema
HACCP.

Articulo 10°.- Numero de unidades de muestra para la vigilancia sanitaria de alimentos
preparados

Para el caso de la vigilancia sanitaria de alimentos y bebidas preparados provenientes de
establecimientos de comercializacion, preparacion y expendio, se tomard al menos una muestra
por cada tipo de alimento y deberan ser calificadas con los limites méas exigentes (m), indicados en
la presente disposicién para ese tipo de alimento o bebida.
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CAPITULO lll
DE LOS MICROORGANISMOS Y METODOS DE ANALISIS

Articulo 11°.- Grupos de microorganismos
Como referencia para los criterios microbiolégicos, en general los microorganismos se agrupan
como:

1. - Microorganismos indicadores de alteracion: las categorias 1, 2, 3 definen los microorganismos
asociados con la vida Gtil y alteracién del producto tales como microorganismos aerébios meséfilos,
aerobios mesdfilos esporulados, Mohos y Levaduras, Lactobacillus, microorganismos lipoliticos.

2. - Microorganismos indicadores de higiene: en las categorias 4, 5, y 6 se encuentran los
microorganismos no patégenos que suelen estar asociados a ellos, como Coliformes (que para
efectos de la presente norma sanitaria se refiere a Coliformes Totales), Enterobacteriaceas, a
excepcién de este Gltimo en el caso de "Preparaciones en polvo para Lactantes.

3. - Microorganismos patdgenos: son los que se hallan en las categorias 7 a la 15. Las categorias
7, 8 y 9 corresponde a microorganismos patégenos tales como Staphylococcus aureus, Bacillus
cereus, cuya cantidad en los alimentos condiciona su peligrosidad para causar enfermedades
alimentarias. A partir de la categoria 10 corresponde a microorganismos patdégenos, tales como
Salmonella sp, Listeria monocytogenes, Escherichia coli H7 O15,7 entre otros patdgenos, cuya
sola presencia en los alimentos condiciona su peligrosidad para la salud.

Articulo 12°.- Métodos de analisis
Los métodos de andlisis a utilizar deben ser métodos validados y reconocidos por organismos
internacionales. La modificacién de estos métodos o el uso de métodos propios deberan ser
validados para poder ser utilizados.

Articulo 13°.- Reportes de ensayo

Los Informes de Ensayo, Certificados de Andlisis y otras formas de reporte emitidos por los
laboratorios, deberén indicar el método de andlisis empleado y la expresion de resultados acorde
con el método debe expresarse en: UFC/g, UFC/mL, NMP/g, NMP/mL 6 Ausencia/25 g. 6 mL.

CAPITULO IV
DE LOS GRUPOS DE ALIMENTOS Y CRITERIOS MICROBIOLOGICOS

Articulo 142. - Grupos de alimentos

Para los efectos de la presente disposicién sanitaria, se establecen 19 grupos de alimentos y
bebidas segin su origen, tecnologia aplicada en su procesamiento o elaboracién y grupo
consumidor; siendo estos:

1. Leche y productos lacteos

Helados y mezclas para helados

Productos grasos

Productos deshidratados, liofilizados o concentrados y mezclas

Granos de Cereales, leguminosas y derivados

Azlcares, mieles y productos similares

Productos de confiteria y derivados del cacao

Productos de panaderia, pasteleria, galleteria y otros

Alimentos para Regimenes especiales.

Carnes y productos carnicos

2omNOO RGN
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15.
16.
17.
18.
19.
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Productos hidrobiol6gicos
Huevos y ovoproductos
Especias, condimentos y salsas
Frutas, hortalizas y frutos secos.
Comidas preparadas

Bebidas

Estimulantes y fruitivos
Semiconservas

Conservas

Articulo 15°.- Criterios microbiolégicos
Los alimentos y bebidas deben cumplir integramente con la totalidad de los criterios
microbiolégicos correspondientes a su grupo o subgrupo para ser considerados aptos para el

consumo humano:

1. LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS

1 Leche Cruda destinada a uso de la industria lactea.

Agente microbiano Categoria| Clase n c Limite por mL.
m M
Aerobios mesofilos 3 3 5 1 5x10° 10°
1.2 Leche y Crema de Leche Pasteurizada
Agente microbiano Categoria| Clase n c Limite por g. 6 mL.
m M
Aerobios mesdfilos 2 3 5 2 2x10° 5x10°
Coliformes 5 3 5 2 1 10
1.3 Leche Ultrapasteurizada
Agente microbiano Categoria| Clase n c Limite por mL.
m M
Aerobios meséfilos 10 3 5 2 10° 10°
Coliformes 6 3 5 2 1 10
1.4 Leche UHT (entera, semidescremeda, descremada) y Crema de leche UHT o esterilizada
comercialmente
Agente microbiano Categoria| Clase n c Limite por g.o mL.
m M
Aerobios mesdfilos (*) 10 2 5 0 107
( *) Previa incubacion a 35-37° C durante 7
dias.
1.5 Leche y Cremas de leche en polvo
Agente microbiano Categoria| Clase n c Limite por g.
m M
Aerobios mesofilos 2 3 5 2 3x10" 3x10°
Coliformes 6 3 5 1 10 10
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencia/25¢g | ----------
1.6 Leche condensada azucarada y Dulces de leche (manjar, natillas y otros)
Agente microbiano Categoria| Clase n c Limite por g.
m | M
)
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Mohos y Levaduras osméfilas 5 3 5 2 10 10°

1.7 Leches Fermentadas y Acidificadas (yogur, leche cultivada, cuajada, otros)

Agente microbiano Categoria| Clase n c Limite por g.
m M
Coliformes 5 3 5 2 10 107
Mohos 5 3 5 2 | 10 102
Levaduras 5 3 5 2 10 107

1.8 Postres a base de leche no acidificados listos para consumir (flanes, pudines, crema
volteada, mazamorra de leche, otros)

Y

Agente microbiano Categoria| Clase n c Limite por g.
m M
Coliformes 5 3 5 2 10 10
Mohos 2 8 5 2 10 10
Levaduras 5 3 5 2 10 10°
Staphylococcus aureus 8 3 5 1 10 10°
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencia/25 g

1.9. Quesos Frescos (queso fresco tradicional, mantecoso, ricotta, cabaia, petit suisse,
mozarella, ucayalino, otros)

Agente microbiano Categoria| Clase n c Limite por g.
m M
Coliformes 5 3 5 2 5x10 10°
Staphylococcus aureus 5 3 5 2 10 10°
Escherichia coli 6 3 5 1 3 10
Listeria monocytogenes 10 2 5 0 | Ausencia/25g -
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencia/25 g

1.10 Quesos Madurados (camembert, brie, roquefort, gorgonzola, cuartirollo, bel paese,
Cajamarca, tilsit, andino, majes, characato, sabandia, dambo, gouda, edam, paria, emmental,
gruyere, chedar, provolone amazonico, parmesano, otros.)

Agente microbiano Categoria| Clase n c Limite por g.
m M
Enterobacteriaceas 5 3 5 2 2x10° 107
Staphylococcus aureus 8 3 5 1 10 10
Listeria monocytogenes 10 2 5 0 Ausencia/25 g -
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencia/25 g
1.11 Quesos Procesados (fundidos: laminados, rallados, en pasta, en polvo)
Agente microbiano Categoria| Clase n c Limite por g.
m M
Coliformes 6 3 5 1 10 10
Staphylococcus aureus 8 3 5 1 10 10°

2. HELADOS Y MEZCLAS PARA HELADOS
2.1 Helados a base de leche.

Agente microbiano [Categoria| Clase n c Limite por g.
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m M
Aerobios meséfilos 2 3 5 2 107 10°
Coliformes 5 3 5 2 10 10°
Staphylococcus aureus 8 3 5 1 10 107
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencia/25 g
Listeria monocytogenes 10 2 5 0 Ausencia/25 g
2.2 Helados a base de leche y postres a base de helados (con ingredientes no
pasteurizados: coberturas, mani, mermeladas, frutas confitadas u otros)
Agente microbiano Categoria| Clase n c Limite por g.
m M
Aerobios meséfilos 2 3 5 2 10° 10°
Coliformes 5 3 5 2 10° 2x10°7
Staphylococcus aureus 8 3 5 1 10 10°
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencia/25 g
Listeria monocytogenes en 25 g. 10 2 5 0 Ausencia/25 g
2.3 Helados a base de agua
Agente microbiano Categoria| Clase n ¢ Limite por g.
m M
Coliformes 5 3 5 2 10 10°
Salmonelia sp.(*) 10 2 | 5 0 |Ausencia25g| -
(*) Sélo para los que contienen pulpa de fruta
2.4 Mezclas deshidratadas para helados
Agente microbiano Categoria| Clase n c Limite por g.
m M
Aerobios Meséfilos 2 3 5 2 10* 10°
Coliformes 5 3 5 2 10 10°
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencia/25 g
3. PRODUCTOS GRASOS.
3.1 Mantequillas y Margarinas
Agente microbiano Categoria| Clase n G | Limite por g.
m M
Microorganismos lipoliticos 1 3 5 3 10° 10°
Mohos 2 3 5 2 10 10
Coliformes 4 3 5 3 10 10?
Staphylococcus aureus 7 3 5 2 10 10
4. PRODUCTOS DESHIDRATADOS: liofilizados, concentrados, mezclas.
4.1 Sopas, cremas, salsas y puré de papas u otros, de uso instantaneo, que no requieren
coccion
Agente microbiano Categoria| Clase n c Limite por g.
m M
Aerobios Mesofilos 3 3 5 1 107 10°
Escherichia coli 5 3 5 2 10 10°
Staphylococcus aureus 8 3 5 1 10 107
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Bacillus cereus 5 3 5 2 10° 10°
Clostridium perfringens(*) 8 3 5 1 10 10°
Salmonella sp 10 2 5 0 Ausencia/25 g

(*) Sélo para productos que contengan carnes.
4.2 Sopas cremas salsas y purés de legumbres u otros deshidratadas que requieren coccion

Agente microbiano Categoria| Clase n c Limite por g.
m M
Aerobios Mesofilos 3 3 5 1 10° 10°
Coliformes 4 3 5 3 10 107
Bacillus cereus 5 3 5 2 10° 10°
Clostridium perfringens(*) 8 3 5 1 10 1'0°
Salmonelia sp. 10 2 5 0 |Ausencia/25g| -

(*) Solo para productos que contengan carnes.
4.3 Mezclas en seco de uso instantaneo (refrescos, gelatinas, jaleas, cremas, otros)

Agente microbiano Categoria| Clase n c Limite por g.
m M
Aerobios Mesofilos 3 3 5 1 10° 10°
Coliformes 5 3 5 2 10 10°
Staphylococcus aureus 8 3 5 1 10 10°
Bacillus cereus (*) 5 3 5 2 107 10°
Salmonella sp. (**) 10 2 5 0 Ausencia/25 g | -

(*) Sélo para productos que contengan cereales
(**) Sélo para productos que contengan leche, cacao y/o huevo.
4.4 Mezclas en seco que requieren coccion (pudines, flanes, entre otros)

Agente microbiano Categoria| Clase n c Limite por g.
m M
Aerobios Mesofilos 2 3 5 2 10* 10°
Coliformes 4 3 5 3 10 10
Staphylococcus aureus 8 3 5 1 10 10°
Bacillus cereus (*) 6 3 5 1 10° 10°
Salmonella sp.(**) 10 2 5 0 Ausencia/’25¢9| -—----
(*) Sélo para productos que contengan leche o cereales.
(**) Sélo para productos que contengan leche, cacao y/o huevo.
4.5 Caldos concentrados en pasta.
Agente microbiano Categoria| Clase n c Limite por g.
m M
Aerobios Mesofilos 2 3 5 2 10° 10°
Coliformes 4 3 5 3 10 10
Clostridium perfringens 5 3 5 2 10° 10°
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencia/25g | -

5. GRANOS DE CEREALES, LEGUMINOSAS, QUENOPODACEAS Y DERIVADOS (harinas y
otros)

5.1 Granos secos
Agente microbiano [Categoria| Clase n c Limite por g.
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m M
Mohos 5 3 5 2 107 10°
5.2 Harinas y Sémolas
Agente microbiano Categoria| Clase n c Limite por g.
m M
Mohos 5 3 5 2 10° 10°
Escherichia coli 5 3 5 2 10 10%
Bacillus cereus (*) 7 3 5 2 10° 10*
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencia/’25¢g | -
(*) Sélo para harinas de arroz y/o maiz
5.3 Féculas y Almidones
Agente microbiano Categoria| Clase n c Limite por g.
m M
Mohos 5 3 5 2 10° 10°
Escherichia coli 5 3 5 2 10 107
Bacillus cereus 7 3 5 2 10° 107
Salmonella sp 10 2 5 0 Ausencia/25g| -------

5.4 Pastas y masas frescas y/o precocidas sin relleno refrigeradas o congeladas (panes,

precocidos, masas para wantan, para lasaiia, para fideos chinos, pre pizzas, masa crudas,
otros
: Agente microbiano Categoria| Clase n c Limite por g.

m M
Mohos 5 3 5 2 10° 107
Staphylococcus aureus 8 3 5 1 10° 10°
Bacillus cereus (*) 7 3 5 2 10° 10°
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencia/25¢9| -----

(*) Sélo para productos que conteng

an arroz y/o maiz

5.5. Pastas y masa frescas y/o precocidas con relleno refrigeradas o congeladas (wantan,
lasafia, ravioles, canelones, pizzas, minpao, otros)

Agente microbiano Categoria| Clase n c Limite por g.
m M
Mohos 5 3 5 2 10° 10
Escherichia coli 6 3 5 1 10 10°
Staphylococcus aureus 8 3 5 1 10° 10°
Clostridium perfringens (*) 6 3 5 1 10° 10°
Bacillus cereus (**) 7 3 5 2 10° 10°
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencia/25 g

(*) Para alimentos que contengan carnes y verduras

(**) S6lo para productos que contengan arroz y/o maiz

5.6 Fideos o Pastas Desecadas con o sin relleno (Incluye fideos a base de verduras, al

huevo, otros)

Agente microbiano Categoria| Clase n c Limite por g.
m M
Mohos 5 3 5 2 10° 10°
Coliformes 5 3 5 2 10 107
Staphylococcus aureus 8 3 5 1 10% 10°
9
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Clostridium perfringens (*)

6

5

1

102 10°

Salmonella sp.

10

5

0

Ausencia/25 g

(*) Solo para pastas con relleno de carne

5.7 Productos instantaneos extruidos o expandidos proteinizados o no y hojuelas a base de
granos (gramineas, quenopodaceas y leguminosas) que no requieren coccion.

Agente microbiano Categoria| Clase n c Limite por g.
m M
Aerobios Meséfilos 3 3 5 1 107 10°
Mohos 5 3 5 2 10° 10°
Coliformes 5 3 5 2 10 10°
Bacillus cereus 8 3 5 1 10? 10*
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencia/25 g
5.8 __Hoiuelas a base de granos (gramineas, quenopodaceas y leguminosas) que requieren
coccion.
Agente microbiano Categoria| Clase n c Limite por g.
m M
Aerobios mesoéfilos 2 3 5 2 107 10°
Mohos 5 3 5 2 10° 10"
Coliformes 5 3 5 2 10° 10°
Bacillus cereus 8 3 5 1 10° 10*
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencia/25g | ------

6. AZUCARES, MIELES, Y PRODUCTOS SIMILARES.

6.1 Azucares (blanca, rubia, refinada, blanco directo, en polvo, blanda u otros) u otros
edulcorantes solidos (dextrosa, fructosa u otros)

Agentes microbiano Categoria, Clase n c Limite por g.
m M
Aerobios mesdfilos 1 3 5 3 10° 10°
Mohos 2 3 5 3 <10 10
Levaduras 2 3 5 2 <50 50

6.2 Jarabes (de maple, de maiz, y

otros como la algarrobina), otros edulcorantes liquidos

(sacarosa, glucosa, fructosa, azicar invertido, azucar liquido, otros)
Agentes microbiano Categoria| Clase n c Limite por g. 6 mL
m M
Aerobios mesdfilos 1 3 5 3 10° 10°
Enterobacteriaceas (*) 5 3 5 2 <1 10
Mohos 2 3 5 2 10 10°
Levaduras osmdfilas 2 3 5 2 10 10°

(*) Para los de consumo directo. Para los que requieren dilucién para su andlisis m=<10

6.3 Miel, Jalea Real y similares

Agentes microbiano Categoria| Clase n c Limite por g.
m M
Aerobios mesoéfilos 1 3 5 3 10° 107
Anaerobios sulfito reductores 5 3 5 2 10° 10°
Mohos 2 3 5 2 10 10°

10
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6.4 Productos relacionados a la miel (polen, polimiel, propolio, otros)

Agentes microbiano Categoria| Clase n c Limite por g.
m M
Aerobios meséfilos 1 3 5 3 10° 10°
Mohos 2 3 5 2 10 107
Escherichia coli 6 3 5 1 S 10

7. PRODUCTOS DE CONFITERIA.

7.1 Chocolates de leche, chocolate blanco, chocolate para taza, chocolate de cobertura con o

sin relleno (bombones, tejas y chocotejas)

Agente microbiano Categoria| Clase n c Limite por gr.
m M
Mohos (*) 5 3 5 2 10° 10°
Escherichia coli 6 3 5 1 g 10
Salmonella sp. 11 2 10(*%) 0 Ausencia/25 g -
(*) Sélo en el caso de chocolates rellenos
(**) Hacer composito para n = 5.
7.2 Caramelos duros (sin relleno)
Agente microbiano Categoria| Clase n c Limite por gr.
m M
Aerobios Meséfilos 2 3 5 2 10° 5x10°
Mohos 2 3 5 2 10 5x10

7.3 Caramelos blandos, semiblandos y duros con relleno, goma de mascar, marshmellows y

otros productos de confiteria con o sin relleno.
Agente microbiano Categoria| Clase n c Limite por gr.
m M
Aerobios Meséfilos 2 3 5 2 10° 10
Mohos 2 3 5 2 50 3x10°
7.4 Turrén blando o duro de confiteria
Agente microbiano Categoria| Clase n c Limite por gr.
m M
Mohos 2 3 5 2 10° 3x10°
Staphylococcus aureus (*) 8 3 5 1 10 10
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencia/25 g
(*) Sélo para productos que contienen leche
7.5 Cocoa, torta de cacao, pasta de cacao o licor de cacao
Agente microbiano Categoria| Clase n c Limite por gr 6 mL
m M
Aerobios mesofilos 2 3 5 2 10° 10°
Mohos 3 3 5 1 10% 3x107
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencia/25 g

8. PRODUCTOS DE PANADERIA PASTELERIA, GALLETERIA Y OTROS.

8.1 Productos de panaderia y pasteleria con o sin relleno y/o cobertura que no requieren

refrigeracion (pan, galletas y panes enriquecidas o fortificadas, tostadas, bizcochos, panetoén,

queques, galletas, obleas, otros similares)
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Agentes microbiano Categoria| Clase n c Limite por g.
m M
Mohos 5 3 5 2 10° 10°
Escherichia coli (*) 6 3 5 1 3 20
Staphylococcus aureus (*) 6 3 5 1 10 10°
Clostridium perfringens (**) 8 3 5 1 10 10°
Salmonella sp. (*) 10 2 5 0 Ausencia/25 g

(*) Para productos con relleno

(**) Adicionalmente para productos con rellenos de carne y/o vegetales

8.2 Productos de pasteleria dulce y salado que requieren refrigeracion (pasteles, tortas,
empanadas, otros similares)

Agentes microbiano Categoria| Clase n c Limite por g.
m M
Mohos 3 3 5 1 10° 10°
Escherichia coli 6 3 5 1 10 20
Staphylococcus aureus 6 3 5 1 10 102
Clostridium perfringens (*) 8 3 5 1 10 10°
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencia/25 g

(*) Para aquellos productos con rellenos de carne y/o vegetales
9. ALIMENTOS PARA REGIMENES ESPECIALES

9.1 Preparaciones en polvo para lactantes. (Formula para lactantes como sucedaneos de la
leche materna)

Agentes microbiano Categoria| Clase n c Limite por g.
m M
Aerobios mesdfilos 2 3 5 2 10° 107
Coliformes 6 3 5 1 <3 20
Enterobacteriaceas 8 3 5 1 <10 10°
Staphylococcus aureus 8 3 5 1 &3 10
Bacillus cereus 8 3 5 1 <10° 10°
Salmonella sp. 12 2 60(*) 0 Ausencia/25 g

(*) Hacer compdsito para analizar n=5.
9.2 Producto cocido de reconstitucion instantanea destinado a nifios entre 6 a 36 meses
(papilla y similares)

Agentes microbianos Categoria| Clase n c Limite por g.
m M
Aerobios meséfilos 3 3 5 1 10° 10°
Mohos 5 3 5 2 10° 10*
Levaduras 2 3 5 2 10° 10*
Coliformes 6 3 5 1 10 107
Staphylococcus aureus 8 3 5 1 10 107
Bacillus cereus 9 3 10 1 10° 10*
Salmonella sp. 15 2 60(*) 0 | Ausencia/25g

(*) Hacer compésito para analizar n= 5
9.3 Productos cocido de reconstitucion instantanea, como enriquecidos lacteos, sustitutos
lacteos, mezclas fortificadas, otros similares.

Agentes microbianos |Categoria| Clase n | ¢ Limite por g.
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m M
Aerobios mesoéfilos 3 3 5 1 107 10°
Mohos 6 3 5 1 10° 10°
Levaduras 3 3 5 1 10° 10°
Coliformes 6 3 5 1 10 107
Staphylococcus aureus 8 3 5 1 10 10°
Bacillus cereus 8 3 5 1 10° 10*
Salmonella sp. 12 2 20 (%) 0 Ausencia/25 g

(*) Hacer compoésito para analizar n=5

9.4 Productos crudos deshidratados y precocidos que requieren coccion, como hojuelas,
harinas, otros similares.

Agentes microbiano Categoria| Clase n c Limite por g.
m M
Aerobios meséfilos 2 3 5 2 10° 10°
Mohos 5 3 5 2 10° 10°
Levaduras 2 3 5 2 10° 10*
Coliformes 5 3 5 2 10° 10°
Bacillus cereus 8 3 5 1 107 10*
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencia/25 g

9.5 Producto cocido de consumo directo, como extruidos, expandidos, hojuela instantanea,
otros similares.

Agentes microbiano Categoria| Clase n c Limite por g.
m M
Aerobios meséfilos 3 3 5 3 107 10°
Mohos 5 3 5 2 107 10°
Levaduras 3 3 5 2 10° 10°
Coliformes 5 3 5 2 10 10°
Bacillus cereus 8 3 5 1 10? 10*
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencia/25 g
9.6 Productos dietéticos que requieren reconstitucion para su consumo
Agentes microbiano Categoria| Clase n c Limite por g.
m M
Aerobios meséfilos 1 3 5 1 10° 5x107
Mohos (*) 2 3 5 2 10 3x10°
Coliformes 6 3 5 1 <3 10
Staphylococcus aureus 8 3 5 1 <3 10
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencia/25 g
(*) Para productos que contengan cereales.
9.7 Productos dietéticos que requieren coccién antes de su consumo
Agentes microbiano Categoria| Clase n c Limite por g.
m M
Aerobios mesdfilos 2 3 5 2 10° 10°
Mohos (*) 2 3 5 2 10° 10°
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Staphylococcus aureus 8 3 5 1 <3 10
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencia/25 g

(*) Para productos que contengan cereales.
9.8. Productos dietéticos listos para su consumo no comprendidos en los anteriores

Agentes microbiano Categoria| Clase n c Limite por g.
m M
Aerobios meséfilos 2 3 5 2 10° 107
Mohos (*) 2 3 5 2 10 3x10°
Staphylococcus aureus 8 3 5 1 <3 10
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencia/25 g

(*) Para productos que contengan cereales.
9.9. Productos tratados térmicamente esterilizados y envasados en recipiente herméticamente
cerrados

Deben estar exentos de microorganismos capaces de proliferar en el producto en condiciones
normales no refrigeradas de almacenamiento y distribucién. Procede aplicar lo establecido sefialado
para el Grupo 20. Conservas.

10. CARNES Y PRODUCTOS CARNICOS.
10.1 Carne cruda, refrigerada y congelada de ave (pollo, gallina, pavo, pato, avestruz, otras)

Agentes microbiano Categoria| Clase n c Limite por g.
m
Aerobios Mesoéfilos (30 °C) 2 3 5 2 10° 107
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencia/’25¢9| -
10.2 Carne de ave precocida congelada, que requiere tratamiento térmico antes de su
consumo.
Agente microbiano Categoria| Clase n c Limite por g.
m M
Staphylococcus aureus 8 3 5 1 10° 107
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencia/25 g

10.3 Carne cruda, refrigerada y congelada de bovinos, porcinos, ovinos, caprinos, camélidos,
equinos, otros.

Agente microbiano Categoria| Clase n c Limite por g.
m
Aerobios Mesdfilos (30°C) 2 3 5 2 10° 10
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencia/25g| ......
10.4 Visceras refrigeradas y congeladas de aves, bovinos, otros.
Agente microbiano Categoria| Clase n c Limite por g.
m M
Aerobios Mesdfilos (30°C) 2 3 5 2 10° 107
Escherichia coli 5 3 5 2 50 5x10°
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencia/25 g
10.5 Apéndices refrigerados y congelados (cabeza, lengua, patas y cola)
Agente microbiano Categoria| Clase n c | Limite por g.
m M
Aerobios Mesdfilos (30°C) 1 3 5 3 5x10° 107
14
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Salmonella sp. [ 10 [ 2 5 | 0 [Ausenciai25g| ---
10.6 Carnes crudas picadas y molidas
Agente microbiano Categoria| Clase n c Limite por g.

m M
Aerobios Mesdfilos (30°C) 2 3 5 2 10° 10
Escherichia coli 5 3 5 2 50 5x10°
Saphylococcus aureus 7 3 5 2 10° 10°
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencia/25 g -
Escherichia coli 0157:H7 10 2 5 0 Ausencia/25 g

10.7 Preparados de carnes refrigeradas o Congeladas (hamburguesas, milanesas, croquetas
y otros empanizados o aderezados)

Agente microbiano Categoria| Clase n c Limite por g.

m M
Aerobios Mesdéfilos (30°C) 2 3 5 2 10° 10
Escherichia coli 6 3 5 1 50 5x 102
Staphylococcus aureus 8 3 5 1 10° 10°
Clostridium perfringens (*) L 3 5 2 10 10°
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencia/’25g9| -
Escherichia coli 0157:H7 10 2 5 0 Ausencia/25g| -

(*) Sélo para productos con embalaje, pelicula impermeable o atmésfera modificada o al vacio en
lugar de aerobios mesdfilos.
10.8 Carnes secas, seco-saladas (charqui, chalona, cecina)

Agente microbiano Categoria| Clase n c Limite por g.
m M
Staphylococcus aureus 6 3 5 1 107 10°
Clostridium perfringens 6 3 5 1 10° 10°
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencia/25 g |---

10.9 Embutidos crudos (chorizos, salchicha tipo huacho, otros) y Piezas carnicas crudas
curadas (jamon serrano, jamén crudo, panceta, otros)

Agente microbiano Categoria| Clase n c Limite por g.
m M
Aerobios mesofilos (30° C) 1 3 5 3 10° 10
Escherichia coli 6 3 | 5 | 50 5x10°
Staphylococcus aureus 6 3 5 1 10% 10°
Clostridium perfringens 6 3 5 1 10° 10°
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencia/25 g
10.10 Embutidos crudos madurados (chorizos, salami, salchichén, otros)
Agente microbiano Categoria| Clase n c Limite por g.
m M
Staphylococcus aureus 8 3 5 1 10 10°
Clostridium perfringens 6 3 | 5 1| 10 10°
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencia/25 g

10.11 Embutidos con tratamiento térmico (Curados: jamon inglés, tocino, costillas, chuletas,
otros. Escaldados: hot dog, salchichas. Fiambres: jamonada, mortadela, pastel de jamén,
pastel de carne, longaniza, otros. Cocidos: queso de chancho, morcilla, relleno, chicharrén de
prensa, paté, otros)

Agente microbiano [Categoria| Clase n | ¢ Limite por g.
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m M
Aerobios mesofilos 3 3 5 1 5x 107 5x10°
Escherichia coli 6 3 5 1 10 10°
Staphylococcus aureus 6 3 5 1 10 10°
Clostridium perfringens 6 3 5 1 10 10°
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencia/25 g
Listeria monocytogenes 10 2 5 0 Ausencia/25 g

11. PRODUCTOS HIDROBIOLOGICOS.
11.1 Productos hidrobioldgicos crudos (frescos, refrigerados, congelados, salpresos 6
ahumados en frio)

Agentes microbiano Categoria| Clase n c | Limite por g.
m M
Aerobios Meséfilos (30 °C) 1 3 5 3 5x10° 10°
Escherichia coli 4 3 5 3 10 107
Saphylococcus aureus 7 3 5 2 10° 10°
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencia/25 g | -----
11.2 Producto hidrobioldgico precocido y cocido (congelados o refrigerado)
Agente microbiano Categoria| Clase n c | Limite por g.
m M
Aerobios Mesdfilos (30 °C) 2 3 5 2 10" 10°
Escherichia coli 5 3 5 2 10 10°
Saphylococcus aureus 8 3 5 1 102 10°
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencia’259| -----
11.3 Moluscos bivalvos crudos (frescos, refrigerados o congelados)
Agente microbiano Categoria| Clase n c Limite por g.
m M
Aerobios Mesdfilos (30 °C) 1 3 5 3 5x10° 10°
Escherichia coli 6 2 5 0 230/100 g.
Saphylococcus aureus 7 3 5 2 10° 10°
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencia/25g| -—----
11.4 Productos hidrobiolégicos ahumados en caliente.
Agente microbiano Categoria| Clase n c Limite por g.
m M
Aerobios Meséfilos 1 3 5 3 10° 10°
Enterobacteriaceas 4 3 | 5 3 10° 10°
Staphylococcus aureus 7 3 5 2 10 107
Clostridium perfringens 6 3 5 1 10 10°
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencia/25 g
11.5 Productos hidrobiolégicos secos, seco-salados y salado.
Agente microbiano Categoria| Clase n c Limite por g.
m M
Aerobios mesofilos 1 3 5 3 10° 10°
Mohos 3 3 | 5 1| 10? 10°
Levaduras 3 3 5 1 10° 10°
16

150



E.P. INGENIERIA QUIMICA - UNMSM

Enterobacteriaceas 4 3 5 3 10 107
Clostridium perfringens 6 3 5 1 10 10°
11.6 Productos hidrobiolégicos empanizados, crudos y congelados.
Agente microbiano Categoria| Clase n c Limite por g.
m M
Aerobios Meséfilos 1 3 5 3 5x10° 10°
Escherichia coli 4 3 5 3 10 10°
Staphylococcus aureus 7 3 5 2 10° 10°
11.7 Productos hidrobioldgicos, empanizados, precocidos y cocidos, congelados.
Agente microbiano Categoria| Clase n c Limite por g.
m M
Aerobios Meséfilos 2 3 5 2 10° 10°
Escherichia coli 5 3 5 2 10 107
Staphylococcus aureus 8 3 5 1 10° 10°

11.8 Productos hidrobiologicos deshidrata

consumo humano)

dos (concentrados proteicos, harinas y otros de

Agente microbiano Categoria| Clase n c Limite por g.
m M
Mohos 2 3 5 2 10° 10°
Levaduras 2 3 5 2 10° 10°
Enterobacteriaceas 5 3 5 2 10 107
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencia/’25¢g| -
12.  HUEVOS Y OVOPRODUCTOS.
12.1 Huevos con cascara
Agente microbiano Categoria| Clase n c Limite por mL
m M
Aerobios Mesdfilos (*) 2 3 5 2 10 10°
Salmonella sp.(*) 10 2 5 0 | Ausencia/25g| -

(*) Determinacion en el contenido del huevo

12.2 Huevo (clara y/o yema) y ovoproductos pasteurizados, liquidos, congelado y/o

deshidratados.
Agente microbiano Categoria| Clase n c Limite por g. o mL
m M
Aerobios Mesdfilos 2 3 5 2 5x'107 10°
Mohos (*) 2 3 5 2 10 10
Coliformes 5 3 5 2 10 10°
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencia/25g | ------
(*) Sélo para productos deshidratados
13. ESPECIAS, CONDIMENTOS Y SALSAS
13.1 Mayonesa y otras salsas a base de huevos.
Agentes microbiano Categoria, Clase n c Limite por g.
m M
Aerobios Mesdfilos 2 3 5 2 10° 5x 10"
Levaduras 2 3 5 2 10 10°
17
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Enterobacteriaceas 4 3 5 3 10 107
Clostridium perfringens 6 3 5 1 10 10°
11.6 Productos hidrobiolégicos empanizados, crudos y congelados.
Agente microbiano Categoria| Clase n c Limite por g.
m M
Aerobios Meséfilos 1 3 5 3 5x10° 10°
Escherichia coli 4 3 5 3 10 10°
Staphylococcus aureus 7 3 5 2 10° 10°
11.7 Productos hidrobioldgicos, empanizados, precocidos y cocidos, congelados.
Agente microbiano Categoria| Clase n c Limite por g.
m M
Aerobios Meséfilos 2 3 5 2 10° 10°
Escherichia coli 5 3 5 2 10 107
Staphylococcus aureus 8 3 5 1 10° 10°

11.8 Productos hidrobiologicos deshidrata

consumo humano)

dos (concentrados proteicos, harinas y otros de

Agente microbiano Categoria| Clase n c Limite por g.
m M
Mohos 2 3 5 2 10° 10°
Levaduras 2 3 5 2 10° 10°
Enterobacteriaceas 5 3 5 2 10 107
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencia/’25¢g| -
12.  HUEVOS Y OVOPRODUCTOS.
12.1 Huevos con cascara
Agente microbiano Categoria| Clase n c Limite por mL
m M
Aerobios Mesdfilos (*) 2 3 5 2 10 10°
Salmonella sp.(*) 10 2 5 0 | Ausencia/25g| -

(*) Determinacion en el contenido del huevo

12.2 Huevo (clara y/o yema) y ovoproductos pasteurizados, liquidos, congelado y/o

deshidratados.
Agente microbiano Categoria| Clase n c Limite por g. o mL
m M
Aerobios Mesdfilos 2 3 5 2 5x'107 10°
Mohos (*) 2 3 5 2 10 10
Coliformes 5 3 5 2 10 10°
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencia/25g | ------
(*) Sélo para productos deshidratados
13. ESPECIAS, CONDIMENTOS Y SALSAS
13.1 Mayonesa y otras salsas a base de huevos.
Agentes microbiano Categoria, Clase n c Limite por g.
m M
Aerobios Mesdfilos 2 3 5 2 10° 5x 10"
Levaduras 2 3 5 2 10 10°
17
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Staphylococcus aureus 8 3 5 1 10 107
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencia/25¢g | -
13.2 Salsas (de tomate, picantes, de soya, de tamarindo, de mostaza) y aderezos.
Agente microbiano Categoria| Clase n c Limite por g 6 mL
m M
Mohos 2 3 5 2 107 107
Levaduras 2 3 5 2 10° 10°
Coliformes 5 3 5 2 10° 10°
13.3 Especias y condimentos deshidratados
Agente microbiano Categoria| Clase n c Limite por g.
m M
Aerobios Mesofilos esporulados 2 3 5 2 10° 10°
Mohos 5 3 5 2 10° 10*
Coliformes 5 3 5 2 10° 10°
Escherichia coli (*) 5 3 5 2 10 107
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencia/25 g
(*) Sélo para los productos de consumo directo
14. FRUTAS, HORTALIZAS, FRUTOS SECOS Y SIMILARES.
14.1 Frutas y hortalizas frescas. ( sin ningun tratamiento)
Agente microbiano Categoria| Clase n c Limite por g.
m M
Escherichia coli 5 3 5 2 10° 10°
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencia/25 g
14.2 Frutas y hortalizas frescas semiprocesadas (lavadas, desinfectadas, peladas, cortadas y/o
precocidas), refrigeradas y/o congeladas.
Agente microbiano Categoria| Clase n c Limite por g.
m M
Aerobios Mesdfilos 1 3 5 3 10° 10°
Escherichia coli 5 3 5 2 10 10°
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencia/25 g
Listeria monocytogenes (*) 10 2 5 0 Ausencia/25 g --ee-
(*) Solo para frutas y hortalizas de tierra (a excepcién de las precocidas).
14.3 Frutas y hortalizas desecadas, deshidratadas o liofilizadas
Agente microbiano Categoria| Clase n c Limite por g.
m M
Mohos 3 3 5 1 10 10°
Levaduras 3 3 5 1 10 10°
Escherichia coli 5 3 5 2 10 5x10°
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencia/25 g
14.4 Frutas y hortalizas en vinagre, aceite o salmuera o fermentadas
Agente microbiano Categoria| Clase n G Limite por g.
m M
Levaduras 3 3 5 1 10° 10°
18
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14.5 Frutos secos (datiles, tamarindo, otros) y Semillas (castahas, mani, pecanas, nuez,
almendras, otros).

Agente microbiano Categoria| Clase n c Limite por g.
m M
Mohos 3 3 5 1 10 107
Levaduras 3 3 | 5 1| 10 10°
Escherichia coli 5 3 5 2 10 107

15. COMIDAS PREPARADAS

15.1 Comidas Preparadas sin tratamiento térmico (ensaladas crudas, mayonesas, salsa de
papa huancaina, ocopa, postres, jugos, otros). Comidas preparadas que llevan ingredientes
con y sin tratamiento térmico (ensaladas mixtas, palta rellena, sandwiches, cebiche, postres,
refrescos, otros).

Agente microbiano Categoria| Clase n c Limite por g. 6 mL
m M
Aerobios Mesfilos 2 3 5 2 10° 10°
Coliformes 5 3 5 2 10° 10°
Staphylococcus aureus. 5 3 5 2 10 10°
Escherichia coli 5 3 5 2 10 10
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencia/25g| --—-----

15.2 Comidas preparadas con tratamiento térmico (ensaladas cocidas, guisos, arroces,
postres cocidos, arroz con leche, mazamorra, otros)

Agente microbiano Categoria| Clase n c Limite por g. 6 mL
m M
Aerobios Meséfilos 2 3 5 2 10° 10°
Coliformes 5 3 5 2 10 10°
Staphylococcus aureus. 6 3 5 1| 10 10°
Escherichia coli 6 3 5 1 <3 s
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencia/25 9| -—----
16. BEBIDAS.
16.1 Bebidas jarabeadas y no jarabeadas carbonatadas.
Agente microbiano Categoria| Clase n c | Limite por mL
m M
Aerobios mesdfilos 2 3 5 2 10 50
Mohos 2 3 5 2 5 10
Levaduras 2 3 5 2 10 30

16.2 Bebidas jarabeadas y no jarabeadas no carbonatadas (zumos, néctares, extractos y
productos concentrados)

Agente microbiano Categoria| Clase n e Limite por mL
m M

Aerobios mesdfilos 2 3 5 2 10 10°
Mohos 2 3 5 2 1 10
Levaduras 2 3 5 2 1 10
Coliformes 5 2 5 0 <22
16.3 Agua mineral, Agua de mesa, hielo.

Agente microbiano [Categoria| Clase n | ¢ Limite por mL
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m M
Bacterias Heterotréficas 2 3 5 2 10 50
Coliformes 5 2 5 0 <22 | -
Pseudomonas aeruginosa 10 2 5 0  |Ausencia/100 mL| -----
17. ESTIMULANTES Y FRUITIVOS.
17.1 Café y Sucedaneos de café
Agente microbiano Categoria| Clase n c Limite por g.
[ m M
Mohos 3 3 5 1 10 107
Bacillus cereus (*) 8 3 5 1 10° 10°
(*) Para sucedaneos de café
17.2 Hierbas de uso alimentario para infusiones (té, mate, manzanilla, boldo, otros)
Agente microbiano Categoria| Clase n c Limite por g.
m M
Mohos 3 3 5 1 10 10°
Enterobacteriaceas 5 3 5 2 10 10°

18. SEMICONSERVAS
18.1 Semiconservas de pH > 4.6.

Agente microbiano Categoria| Clase n c Limite por g.
m M
Aerobios meséfilos 3 3 5 1 10° 10°
Mohos (*) 3 3 5 2 10° 10°
Levaduras (*) 3 3 5 2 10 10
Enterobacteriaceas 5 3 5 2 10 10°
Staphylococcus aureus (**) 6 3 5 1 10 10°
Clostridium perfringens 6 3 5 1 10 10°
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencia/259. | -
(*) Solo para semiconservas de origen vegetal
(**) Solo para semiconservas de origen animal
18.2 Semiconservas de pH<a4.6
Agente microbiano Categoria| Clase n ¢ | Limite porg.
m M
Bacterias 4cido lacticas 3 3 5 2 10 10°
Mohos 3 3 5 2 10° 10’
Levaduras 3 3 5 2 10 10°

19. CONSERVAS.
19.1 Alimentos de baja acidez, de pH > 4.6 procesados térmicamente y empacados en envases
sellados herméticamente (de origen animal, algunos vegetales, guisados, sopas)

Anélisis Plan de muestreo Aceptacién Rechazo
n c
Prueba de Esterilidad Comercial(*) 5 0 Estéril No estéril
Comercialmente Comercialmente

20
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m M
Bacterias Heterotréficas 2 3 5 2 10 50
Coliformes 5 2 5 0 <22 | -
Pseudomonas aeruginosa 10 2 5 0  |Ausencia/100 mL| -----
17. ESTIMULANTES Y FRUITIVOS.
17.1 Café y Sucedaneos de café
Agente microbiano Categoria| Clase n c Limite por g.
[ m M
Mohos 3 3 5 1 10 107
Bacillus cereus (*) 8 3 5 1 10° 10°
(*) Para sucedaneos de café
17.2 Hierbas de uso alimentario para infusiones (té, mate, manzanilla, boldo, otros)
Agente microbiano Categoria| Clase n c Limite por g.
m M
Mohos 3 3 5 1 10 10°
Enterobacteriaceas 5 3 5 2 10 10°

18. SEMICONSERVAS
18.1 Semiconservas de pH > 4.6.

Agente microbiano Categoria| Clase n c Limite por g.
m M
Aerobios meséfilos 3 3 5 1 10° 10°
Mohos (*) 3 3 5 2 10° 10°
Levaduras (*) 3 3 5 2 10 10
Enterobacteriaceas 5 3 5 2 10 10°
Staphylococcus aureus (**) 6 3 5 1 10 10°
Clostridium perfringens 6 3 5 1 10 10°
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencia/259. | -
(*) Solo para semiconservas de origen vegetal
(**) Solo para semiconservas de origen animal
18.2 Semiconservas de pH<a4.6
Agente microbiano Categoria| Clase n ¢ | Limite porg.
m M
Bacterias 4cido lacticas 3 3 5 2 10 10°
Mohos 3 3 5 2 10° 10’
Levaduras 3 3 5 2 10 10°

19. CONSERVAS.
19.1 Alimentos de baja acidez, de pH > 4.6 procesados térmicamente y empacados en envases
sellados herméticamente (de origen animal, algunos vegetales, guisados, sopas)

Anélisis Plan de muestreo Aceptacién Rechazo
n c
Prueba de Esterilidad Comercial(*) 5 0 Estéril No estéril
Comercialmente Comercialmente

20
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(*) De acuerdo con Métodos Normalizados 6 métodos descritos por Organizaciones con credibilidad
internacional tales como la Asociacién Oficial de Quimicos Analiticos (AOAC), 6 Asociacion
Americana de Salud Publica (APHA) sobre Prueba de Esterilidad Comercial, considerando las
temperaturas, tiempos de incubacién e indicadores microbioldgicos del mencionado método, los
cuales deben especificarse en el Informe de Ensayo.

Nota 1: La prueba de esterilidad comercial se realiza en envases que no presenten ninglin defecto
visual. Si luego de la incubacion el producto presenta alguna alteracion en el olor, color, apariencia,
pH, el producto se considerara "No estéril Comercialmente”.

Nota 2: Si tras la inspeccién sanitaria resulta necesario tomar muestras de unidades defectuosas
para determinar las causas, se procedera con el Método de andlisis microbiolégico para determinar
las causas microbiolégicas del deterioro segiin métodos establecidos en el Codex Alimentarius,
Manual de Bacteriologia Analitica BAM de la Administracién de Alimentos y Drogas FDA 6 Asociacién
Americana de Salud Publica APHA.

19.2 Alimentos acidos (ej. Frutas y hortalizas en conserva, compotas, jaleas, mermeladas) y
Alimentos de baja acidez acidificados (ej. alcachofas, frijoles, coles, coliflores, pepinos)
de pH < 4.6, procesados térmicamente y en envases sellados herméticamente.

Andlisis Plan de muestreo Aceptacion Rechazo
n c
Prueba de Esterilidad Comercial(*) 5 0 Estéril No estéril
Comercialmente Comercialmente

(*) De acuerdo con Métodos Normalizados 6 métodos descritos por Organizaciones con credibilidad
internacional tales como la Asociacién Oficial de Quimicos Analiticos (AOAC), 6 Asociacién
Americana de Salud Pablica (APHA) sobre Prueba de Esterilidad Comercial, considerando las
temperaturas, tiempos de incubacién e indicadores microbiol6gicos del mencionado método, los
cuales deben especificarse en el Informe de Ensayo.

Nota 1: La prueba de esterilidad comercial se realiza en envases que no presenten ninglin defecto
visual. Si luego de la incubacion el producto presenta alguna alteracion en el olor, color, apariencia,
pH, el producto se considerara "No estéril Comercialmente”.

Nota 2: Si tras la inspeccién sanitaria resulta necesario tomar muestras de unidades defectuosas
para determinar las causas, se procedera con el Método de andlisis microbiolégico para determinar
las causas microbiolégicas del deterioro segiin métodos establecidos en el Codex Alimentarius,
Manual de Bacteriologia Analitica BAM de la Administracién de Alimentos y Drogas FDA 6 Asociacién
Americana de Salud Publica APHA.

DISPOSICIONES FINALES

Primera: Queda derogado el documento "Criterios Microbiolégicos de calidad sanitaria e inocuidad
para los alimentos y bebidas de consumo humano”, aprobado por Resolucién Ministerial N° 615-
2003-SA/DM, toda vez que la presente Norma Sanitaria lo actualiza.

Tercera: La Autoridad Sanitaria del nivel nacional, regional y local supervisara el cumplimiento de
la aplicacion de la presente norma sanitaria en resguardo de la salud publica.

Cuarta: La Autoridad Sanitaria podra realizar muestreos y andlisis adicionales con el fin de
detectar y/o cuantificar otros microorganismos, sus toxinas o metabolitos, ya sea a efectos de

verificar procesos, de evaluar riesgos, con fines epidemiolégicos, de rastreabilidad, por denuncias y
operativos, entre otras necesarias para el resguardo de la salud publica.

21

157



E.P. INGENIERIA QUIMICA - UNMSM

Anexo
Definiciones

Alimentos aptos para consumo humano: Alimentos que cumplen con los criterios de calidad
sanitaria e inocuidad establecidos por la norma sanitaria, cuyo consumo no causard dafo a la
salud del consumidor.

Alimento o Bebida: Toda sustancia elaborada, semielaborada o en bruto, que se destina al consumo
humano, incluidas las bebidas, el chicle y cualesquiera otras sustancias que se utilicen en la
elaboracién, preparacion o tratamiento de "alimentos”, pero no incluye los cosméticos, el tabaco ni
las sustancias que se utilizan inicamente como medicamentos.

Alimentos para regimenes especiales: Alimentos elaborados o preparados especialmente para
satisfacer necesidades determinadas por condiciones fisicas o fisioldgicas particulares. La
composicién de esos alimentos es fundamentalmente diferente de la composicién de los alimentos
ordinarios de naturaleza andloga. Estan incluidos los alimentos infantiles, los destinados a
Programas Sociales de Alimentacion (PSA), alimentos dietéticos.

Alimento acido: Todo alimento cuyo pH natural sea de 4,6 o menor.

Alimentos de baja acidez: Todo alimento, excepto las bebidas alcohdlicas, en el que uno de
los componentes tenga un pH mayor de 4,6 y una actividad de agua mayor de 0,85.

Alimento de baja acidez acidificado: Todo alimento que haya sido tratado para obtener un pH de
equilibrio de 4,6 o menor, después del tratamiento térmico.

Calidad Sanitaria: Es el conjunto de requisitos microbiol6gicos, fisico-quimicos y organolépticos
que debe reunir un alimento para ser considerado apto para el consumo Humano.

Alimento en conserva: Alimento comercialmente estérii y envasado en recipientes
herméticamente cerrados.

Criterio microbiolégico: Define la aceptabilidad de un producto o un lote de un alimento basada
en la ausencia o presencia, o en la cantidad de microorganismos, por unidad de masa, volumen,
superficie o lote.

Esterilidad Comercial: Condicién de un alimento procesado térmicamente obtenida por:

(i) Aplicacion de calor que hace que el alimento esté libre de: (a) Microorganismos capaces de
reproducirse en el alimento bajo condiciones normales de almacenamiento y distribucién no
refrigeradas; y (b) Microorganismos viables (incluyendo esporas) de importancia para la salud
publica; o

(i) Control de la actividad de agua y la aplicacion de calor, que hace que el alimento esté libre de
microorganismos capaces de reproducirse en el mismo, bajo condiciones normales (no
refrigeradas) de almacenamiento y distribucion.

Hortaliza: Es el componente comestible de una planta que incluye, tallos, raices, tubérculos,
bulbos, flores y semillas.

Inocuidad: Garantia de que los alimentos no causaran dafio al consumidor cuando se preparen y
consuman de acuerdo con el uso a que se destinan.

Jalea real: Es una secrecion fluida que elaboran las abejas obreras en sus glandulas faringeales a
partir de miel, néctar y agua que recogen del exterior, mezclandola con saliva, hormonas y
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vitaminas en su interior. El producto se presenta como una emulsién semifluida, de color blancuzco
o blanco amarillento, de sabor acido ligeramente picante, absolutamente no dulce, de olor fenélico
y con reaccién claramente &cida (pH 3,5-4,5). La utilizan para alimentar a las larvas de la
colmena durante sus tres primeros dias de edad y a la reina durante toda su vida.

Leche UHT (Ultra High Temperature) o UAT (Ultra Alta Temperatura) o Leche larga vida: Es el
producto obtenido mediante proceso térmico en flujo continuo a una temperatura entre 135 °C a
150 °C y tiempos entre 2 a 4 segundos, aplicado a la leche cruda o termizada, de tal forma que se
compruebe la destruccién eficaz de las esporas bacterianas resistentes al calor, seguido
inmediatamente de enfriamiento a temperatura ambiente y envasado aséptico en recipientes
estériles con barreras a la luz y al oxigeno, cerrados herméticamente, para su posterior
almacenamiento, con el fin de que se asegure la esterilidad comercial sin alterar de manera
esencial ni su valor nutritivo ni sus caracteristicas fisicoquimicas y organolépticas, la cual puede ser
comercializada a temperatura ambiente.

Leche ultrapasteurizada: Es el producto obtenido mediante proceso térmico en flujo contintio con
una combinacién de temperatura entre 135 °C a150 °C y tiempos entre 2 a 4 segundos, aplicado a
la leche cruda o termizada, seguido inmediatamente de enfriamiento hasta la temperatura de
refrigeracién y envasado en condiciones de alta higiene, en recipientes previamente higienizados y
cerrados herméticamente, de tal manera que se asegure la inocuidad microbiolégica del producto
sin alterar de manera esencial ni su valor nutritivo, ni sus caracteristicas fisicoquimicas y
organolépticas, la cual debera ser comercializada bajo condiciones de refrigeracion.

Lote: Es una cantidad determinada de producto, supuestamente elaborado en condiciones
esencialmente iguales cuyos envases tienen, normalmente, un cédigo de lote que identifica la
produccién durante un intervalo de tiempo definido, habitualmente de una linea de produccién, de
un autoclave u otra unidad critica de procesado. En el sentido estadistico, un lote se considera
como un conjunto de unidades de un producto del que tiene que tomarse una muestra para
determinar la aceptabilidad del mismo.

Miel: Sustancia dulce natural producida por las abejas obreras a partir del néctar o exudaciones de
otras partes vivas de las flores o presentes en ella, que dichas abejas recogen, transforman y
combinan con sustancias especificas propias, almacenan y dejan en lo panales para que sazone.
La miel se compone esencialmente de diferentes azlcares, predominantemente glucosa y fructosa;
su color varia de casi incoloro a pardo oscuro y su consistencia puede ser fluida, viscosa o
cristalizada, total o parcialmente. Su sabor y aroma reproducen generalmente los del a planta de la
cual proceden.

Pasteurizacion: Tratamiento térmico aplicado para conseguir la destruccién de microorganismos
sensibles al calor; se emplean temperaturas inferiores a 1002 C, suficientes para destruir las formas
vegetativas de un buen nimero de microorganismos patégenos y saprofitos. Las bacterias
esporuladas y otras denominadas termoresistentes, normalmente sobreviven a este proceso. El
proceso de pasteurizacién no es sindénimo de esterilizacién, porque no destruye a todos los
microorganismos. Muchos alimentos, como bebidas, se pasteurizan; la leche es el ejemplo méas
clasico, su caducidad es corta y requieren ser conservados en frio.

Plan de muestreo: Establecimiento de criterios de aceptacién que se aplican a un lote,
basandose en el andlisis microbiolégico de un nimero requerido de unidades de muestra. Un plan
de muestreo define la probabilidad de deteccion de microorganismos en un lote. Se debera
considerar que un plan de muestreo no asegura la ausencia de un determinado organismo.

Riesgo: Funcién de probabilidad de que se produzca un efecto adverso para la salud y de la
gravedad de dicho efecto, como consecuencia de la presencia de un peligro o peligros en los
alimentos.
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Semiconservas: Son alimentos envasados donde el tratamiento térmico u otros tratamientos de
conservacién que reciben, no son suficientes para asegurar su esterilidad comercial, siendo
susceptibles de una proliferacion excesiva de microorganismos patégenos en el curso de su larga
duraciéon en almacén, por lo cual requieren ser mantenidos en refrigeraciéon para prolongar su vida
util ya que la refrigeracion es una barrera importante para retardar el deterioro de los alimentos y la
proliferaciéon de la mayoria de los patégenos.

Sucedaneo: Se entiende el alimento que se parece a un alimento usual en su apariencia, textura,
aroma y olor, y que se destina a ser utilizado como un sustitutivo completo o parcial (extendedor o
diluyente) del alimento al que se parece.
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