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RESUMEN

El objetivo general fue determinar la concentracion adecuada de polvillo de hojarasca
del alfajor gigante para mejorar las caracteristicas fisicas del King Kong en la empresa
MBN Exportaciones Lambayeque & cia SRL; para ello, la principal materia prima fue
caracterizada mediante analisis proximal, obteniendo carbohidratos (68.65%), proteinas
(11.17%), grasa total (6.70%), fibra cruda (2.25%) y ceniza (1.60%). Posteriormente se
realizaron 4 tratamientos experimentales, utilizando harina de trigo (HT) y polvillo de
galleta (P), donde la Formulacion 0, la cual fue la testigo (100% HT y 0% P); Formulacion
1 (95% HT y 5% P); Formulacion 2 (90% HT y 10% P); y Formulacion 3 (85% HT y 15%
P). Determinandose los parametros para las operaciones de: amasado (15 min), reposo (10
min), horneado (T°=160%C / 25min), enfriado (T° = 18%C). Se realiz0 analisis de textura
instrumental para los parametros de dureza, fracturabilidad y crocancia mediante un
texturémetro de doble brazo a las 4 formulacién con 3 repeticiones cada uno, siendo la
formulacion 2 la que destacd por presentar una dureza y fracturabilidad més estables con
puntajes de 7.89 y 3.49 respectivamente. La evaluacion sensorial se realizd una escala
hedonica de 7 puntos, a 30 catadores semi entrenados; y los resultados analizados mediante
ANNOVA y TUKEY, siendo la Formulacion 2 (90% HT y 10% P) la mejor evaluada por
los panelistas en sabor y textura del producto final y la Formulacion 1 (95%HT y 5%P)
mejor evaluada en apariencia. Finalmente se realiz6 un estudio de costos demostrando que
la utilizacion de polvillo de galleta representa un ahorro del 11% del costo de la produccion

de hojarascas en la empresa “MBN Exportaciones Lambayeque & cia SRL”.

Palabras clave: King Kong, Hojarasca, Polvillo de galleta, Dureza, Fracturabilidad
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ABSTRACT

The general objective was to determine the adequate concentration of litter dust from
the giant alfajor to improve the physical characteristics of the King Kong in the company
MBN Exportaciones Lambayeque & cia SRL; for this, the main raw material was
characterized by proximal analysis, obtaining carbohydrates (68.65%), proteins (11.17%),
total fat (6.70%), crude fiber (2.25%) and ash (1.60%). Subsequently, 4 experimental
formulations were made, using wheat flour (HT) and biscuit dust (P), where Formulation
0, which was the control (100% HT and 0% P); Formulation 1 (95% HT and 5% P);
Formulation 2 (90% HT and 10% P); and Formulation 3 (85% HT and 15% P).
Determining the parameters for the operations of: kneading (15 min), resting (10 min),
baking (T°=160°C / 25min), cooling (T° = 18°C). Instrumental texture analysis was carried
out for the parameters of hardness, fracturability and crispness using a double-arm
texturometer at 4 formulation with 3 repetitions each, formulation 2 being the one that
stood out for presenting a more stable hardness and fracturability with scores of 7.89. and
3.49 respectively. The sensory evaluation was carried out on a 7-point hedonic scale, to 30
semi-trained tasters; and the results analyzed by ANNOVA and TUKEY, being
Formulation 2 (90% HT and 10% P) the best evaluated by the panelists in flavor and texture
of the final product and Formulation 1 (95% HT and 5% P) best evaluated. in appearance.
Finally, a cost study was carried out, demonstrating that the use of cookie dustrepresents a
saving of 11% of the cost of litter production in the company "MBN Exportaciones

Lambayeque & cia SRL".

Keywords: King Kong, Litter, Cookie dust, Toughness, Fractureability
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I. INTRODUCCION

En la region Lambayeque se produce el King Kong, un dulce tradicional més
representativo, el cual tiene como base de galleta de harina de trigo denominada hojarasca,
acompafiado de dulce de leche, dulce de pifia y dulce de mani, fue elaborado por primera vez
en 1920 (San Roque S.A., 2021). Su consumo se ha ido incrementando local, regional y
nacionalmente; asi como también su fama ha llegado a muchos otros paises como México,
Canadé, Estados Unidos, Bolivia (Saavedra, 2016), Colombia (Moreno, 2019), entre otros.

Una de las fabricas dedicadas a la elaboracion de este dulce es la empresa MBN
Exportaciones Lambayeque & cia SRL, en la cual se ha detectado que durante el proceso de
produccion se generan residuos que pueden ser reutilizados para optimizar su producto final;
tal es el caso del polvillo originado en el corte de la hojarasca que representa el 20% de la
produccidn, actualmente este residuo es utilizado como alimento para animales menores
(MBN Exportaciones Lambayeque & CIA SRL., 2023).

Las caracteristicas fisicas de la hojarasca son uno de los principales factores en la
presentacion final del King Kong, ya que es lo que primero a la vista los consumidores, para
ello una galleta integra, sin rupturas, es indispensable, por otro lado, si se tiene una galleta
muy dura o seca es inevitable el rechazo por ellos. Debido a ello es importante prestar principal
atencion en todas las etapas del proceso productivo, identificar las desviaciones, y buscar
alternativas de solucién para la mejora continua.

Las empresas estan orientadas a mejorar constantemente su proceso productivo para
alcanzar asi los requerimientos de calidad que exigen sus clientes, es lo que se denomina la
productividad, que es interpretada por Loayza (2016), como el “valor del producto por unidad
de consumo, lo cual comprende cuatro componentes principales; la innovacién, educacion,
eficiencia e infraestructura fisica e institucional”. Como primer punto se puede observar la

innovacidn ya que es el agregado de los productos el que ayuda a convencer al consumidor a
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adquirir cierto producto por encima de otros de la misma categoria, se debe tener en cuenta
que sin mejoras en la productividad no hay crecimiento (Loayza, 2016), por ello nace la
iniciativa de elaborar hojarasca adicionando polvillo, el cudl presentard una ventaja respecto
a otras empresas, ya que se lograra mejorar las caracteristicas fisicas.

El problema de investigacion se defini6 mediante la siguiente interrogante: ;Cual es
la concentracién de polvillo de hojarasca del alfajor gigante que permitird mejorar las
caracteristicas fisicas del King Kong en la empresa MBN Exportaciones Lambayeque & cia
SRL?, originando la siguiente hipétesis: una concentracion adecuada del polvillo de hojarasca
del alfajor gigante permitird mejorar la textura, fracturabilidad del King Kong en la empresa
MBN Exportaciones Lambayeque & cia SRL.

El objetivo general fue: Determinar la concentracion adecuada de polvillo de hojarasca
del alfajor gigante para mejorar las caracteristicas fisicas del King Kong en la empresa “MBN
Exportaciones Lambayeque & cia SRL” y los objetivos especificos: Caracterizar el polvillo de
hojarasca del alfajor gigante; Evaluar textura y fracturabilidad de hojarasca de King Kong en
cada tratamiento interpretando los datos estadisticamente; Analizar sensorialmente la hojarasca
obtenida; Realizar un estudio de costos de la elaboracién de hojarasca del King Kong con

reutilizacion de polvillo.
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Il. ANTECEDENTES Y BASES TEORICAS
2.1. Antecedentes

Soler; Castillo; Rodriguez; Perales y Gonzales en su investigacion, publicada en el
2017, tuvieron como principal objetivo elaborar y evaluar galletas de harina de trigo con
concentraciones de 10%, 30% y 100% de harina de sorgo Y frijol, disefiando 3 formulaciones
y una muestra control. La evaluacion de las muestras fue mediante andlisis proximal; perfil
instrumental de textura mediante la metodologia de compresion por puncién y evaluacion
sensorial mediante escala hedodnica de 7 puntos realizada a 55 jueces no entrenados. Teniendo
como resultado que las formulaciones con sustitucion parcial al 10% y 30% de trigo por sorgo
y frijol al 10% tuvieron mayor contenido de proteinas de 19 a 23%, ademéas de mayor
aceptabilidad por parte de los panelistas, y que las galletas de sorgo tienen mayor dureza
comparada con la muestra patron; mientras que la fracturabilidad es mayor en la muestra
patrén. Concluyendo que las formulaciones con combinaciones muestran mayor contenido
proteico y buena aceptacion por los panelistas, las cuales estan aptas para su utilizacion en
alimentos y su consumo seguro.

Diaz (2016), en su trabajo de investigacion, considerd tres combinaciones diferentes de
temperatura y humedad relativa, denominandolas condiciones de almacenamiento optima,
media y pésima siendo 25°C/60%HR, 35°C/36%HR y 45°C/20%HR respectivamente.
Realizando recuento de microorganismos, evaluacion sensorial y analisis de textura
instrumental al iniciar y finalizar el almacenamiento empleando el método de penetracion con
texturémetro. Segun los resultados expresados en el analisis de textura el promedio de carga
compresiva (CC) inicial de las muestras, fue de 42.4 N; valor que fue disminuyendo con el
pasar de los dias para todos los tratamientos, acentuandose mas la disminucién al aumentar la
temperatura de almacenamiento, obteniendo como CC finales de 18.7, 20.39 y 17.80 N para la

condicion éptima, media y pésima en los dias 48, 36 y 28 respectivamente. Se evalu6 los
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atributos sensoriales del King Kong para cada condicion, teniendo una calidad aceptable hasta
el dia 36, 24 y 16 respectivamente. El recuento de microorganismos al iniciar estuvo dentro de
lo permitido por la NTP 209.800.2015 al igual que al finalizar el almacenamiento de la
condicion pésima a los 16 dias, sin embargo, en cambio en las condiciones optima a los 48 dias
y media a los 36 dias, se encontrd una poblacion de mohos 19X10? ufc/g y 44x10? ufc/g lo que
representa una concentracion elevada a lo permitido por la norma. Concluyendo que el mejor
tratamiento es a condicion optima cuya textura instrumental es de 3339.1676gf. y que los
resultados de textura instrumental permitieron determinar que el tiempo de vida Gtil a 25°C fue
de 30.84 dias, y teniendo en cuenta la temperatura de la region Lambayeque (28°C) la vida Util
fue de 27.94 dias.

Gonzales e Inga (2018), en su investigacion tuvieron como principal objetivo evaluar
instrumentalmente y sensorialmente la textura del King Kong de pifia y mani de las marcas
“Brunning, Delicias del Inca, Evocadora, Huerequeque, Lambayeque, Llampayec, San Roque
y Sipan”; aplicAndose para la evaluacion sensorial de fracturabilidad, dureza, humedad,
untuosidad, gomosidad, mascabilidad y adhesividad mediante escala heddnica de 5 puntos,
mientras que para la textura instrumental el método fisico con texturometro, empleando uncillo
tipo guillotina y un soporte de barras paralelas de madera realizando quiebre en tres puntos,
con una célula de carga de 50N y velocidad de 1mm/s. Concluyendo que la textura minima y
méaxima fue obtenida por Llampayec con 30.02 N y San Roque con 47.94 N, ANOVA
determina que la diferencia significativa esta dada por la marca mas no por el lote entre dichas
marcas, Sin embargo, existen ambos tipos de diferencias con las marcas Brunning,
Huerequeque, Lambayeque y Llampayec.

Mollo en su proyecto publicado en el 2021, utilizé galletas unién sabor kiwicha,
acondicionando las muestras a 4 porcentajes de humedad (3%,3.6%, 5.6% Yy 8.6%) sus

variables analizadas fueron la fuerza utilizada en cada tratamiento y el sonido generado al
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quebrarse, obteniendo 10 datos por cada una de ellas. En el andlisis de textura se utilizé la
maquina universal de ensayos de materiales (traccion, comprension, flexion y cizalladura)
juntamente conectado a un micr6fono para la grabacion del sonido. Segun los resultados la
menor y mayor fuerza necesitada para el quiebre fue de 140N y 311.2N en el tratamiento 1y 2
respectivamente, determinando que la textura y elasticidad de las muestras dependen de la
humedad; mientras que el mayor sonido generado fue de 58.09 dB por la muestra 1 mientras
que el menor de 41.48 dB por la muestra 3. Por tanto, se concluy6 que el tratamiento 6ptimo
seria el que necesitara menor fuerza y a la vez generara mayor sonido, siendo éste el primer

tratamiento.



2.2. Bases tedricas

2.2.1. Alfajor Gigante
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Segun la Norma Técnica Peruana (NTP) 209.800:2015, “Es el producto obtenido de la

agrupacion de la galleta untado con manjarblanco, dulce de mani, pifia y otros”. La importancia

del alfajor gigante radica en la zona geogréfica de produccion y por ello es considerado, dulce

nortefio tipico de Lambayeque y La Libertad, elaborado por primera vez en 1920 por Victoria

Mejia de Garcia, teniendo como referencia al alfajor Trujillano, el cual era de forma redonda

(Comidas Peruanas, 2020). En sus inicios el nombre dado fue inspirado en la pelicula “King

Kong”; debido a su enorme tamafio y molde del dulce (Serrato, 2020).

Sus definiciones, estandares de calidad e ingredientes esta regida por la Norma Técnica

Peruana (NTP) 209.800:2015

2.2.1.1. Requisitos fisicoquimicos

Tabla 1
Requisitos para alfajor gigante de 1 sabor
Ensayo Requisito Meétodo de ensayo
Humedad Maximo 20% NTP 206.011
Materia grasa Minimo 8.6% AOAC 963.15
Proteina (factor 6.38) Minimo 10.3% AOAC 930.29
Cenizas Maximo 2.0% NTP 202.139

Nota: Recuperado de NTP 209.800:2015

2.2.1.2. Requisitos microbioldgicos

Tabla 2

Requisitos microbioldgicos para el alfajor gigante

Limite por g oml

Agente microbiano n c m M Método de ensayo
Mohos (ufc/g) 5.0 2 10? 103 1SO 215272
Staphylococcus aureus (ufc/g) 5.0 1 10 102 1SO 6888—1
Escherichia coli (NMP/g) 5.0 1 3 20 ISO 7251
Salmonella sp. (250) 50 0 Ausencia/25g ... I1SO 6579

1SO 6579 Amd. 1

Dénde: n: Namero de muestras seleccionadas

c¢: NUimero méximo permitido de unidades de muestras rechazables en un plan de muestreo de 2 clases

m: Limite microbiolégico que separa la calidad aceptable de lo rechazable
M: Los valores de recuento microbiano superiores a M son inaceptables.
Nota: Recuperado de NTP 209.800:2015
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2.2.1.3. Clasificacion
El alfajor gigante de acuerdo al relleno que contienen se clasifica en:
e Alfajor gigante tres sabores: Alfajor relleno con manjarblanco, dulce de pifia y dulce de
mani
e Alfajor gigante dos sabores: Relleno con dulce de leche y pifia.
e Alfajor gigante un sabor: Relleno con dulce de leche.
e Alfajor gigante saborizado: Relleno con dulce de leche saborizado y otros dulces.
2.2.1.4. Elaboracién del King Kong
El proceso de elaboracion de King Kong se subdivide en 3 areas donde se elaboran la
hojarasca, dulce de leche, pifia y mani; y por ultimo el area de armado en donde se obtendra el
producto final
Segun Lozano (2019), indica el siguiente proceso:
Segun NTP 209.800:2015, “Producto de consistencia crocante, de forma variable
obtenida por la coccidn de masas preparadas con harina, huevos, grasas y aditivos permitidos”
Para una produccion de 40Kg de galleta se demora aproximadamente entre 6 a 7 horas.
El proceso inicia recepcionando harina, manteca, huevo, bicarbonato de amonio; estos
ingredientes se colocan en una mezcladora para integrarse de manera homogénea.
Posteriormente, esta masa es llevada a la sobadora, lo que ayudaré a la eliminacion de particulas
de aire, seguidamente de un cortado para darle el peso y tamafio deseado de la plancha; un
reposo de minimo 25 minutos; un laminado para disminuir el grosor de la plancha, un horneado
a una temperatura de 40 a 80°C durante aproximadamente 30 a 45 minutos. Para posteriormente

ser cortado segun las medidas necesarias.



e Elaboracion del dulce

% Elaboracién del Manjar Blanco: Producto obtenido por evaporacion de liquido, el
cual inicia con la recepcién de leche de vaca, la cual es filtrada y dosificada,
posteriormente sometida a un neutralizado con bicarbonato de sodio. Se mezcla con
almiddn, azucar blanca y leche en polvo, se dirige al proceso de concentrado en peroles

a fuego medio, se agrega la glucosa y sorbato y se bate hasta coger el punto adecuado,

se recepciona el manjarblanco y se deja enfriar.

Figura 1

Flujograma para elaboracion de manjarblanco
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% Elaboracion del dulce de pifia: Inicialmente el camote es pesado, lavado y pelado,
para pasar a un proceso de coccion, se deja enfriar y se muele para obtener el afrecho
de camote. Siguiendo con el concentrado, para el cual se combina con afrecho de yuca,
azucar, acido citrico, colorante de pifia, sorbato, ralladura de naranja y agua, todo ello
se coloca en la marmita durante aproximadamente 6 horas. Finalmente, se recepciona y
deja enfriar. El producto obtenido es de consistencia pastosa, color caracteristico y sabor

dulce (NTP 209.800:2015).

Figura 2
Flujograma de preparacion del dulce de pifia
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+ Elaboracion del dulce de mani: Producto elaborado a base de camote, el cual es
recepcionado, pesado, lavado, pelado y llevado a coccidn. Después, se mezcla en una
marmita con chancaca, mani, trozos de galleta, clavo de olor y agua y se concentra por

aproximadamente 6 horas. Concluido el tiempo, se recepciona y es llevado al enfriado

Figura 3

Flujograma para la elaboracion del dulce de mani
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Nota: Obtenido de la empresa colaboradora

e Armado del King Kong
Una vez obtenidos los dulces son trasladados al area del armado para obtener las

diferentes presentaciones, las cuales seran empaquetadas y finalmente almacenadas para ser

distribuidos



Figura 4

Flujograma para el armado de King Kong 3 sabores
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2.2.2. Textura

Son las propiedades mecanicas y geométricas del exterior de alimentos (generalmente
galletas), identificados por los mecano-receptores, receptores tactiles, visuales y/o auditivos.

La textura es un atributo indispensable ya que analiza al proceso, manejo y vida util de
un producto, asi como determina la aceptacion de los consumidores (Norma Espafiola de
Analisis Sensorial).

Es un atributo importante de calidad ya que puede tomarse como indice de deterioro
respecto a su procedimiento o manipulacion del alimento. Existe una gran diferencia de la
textura dependiendo del alimento que se evalla, por ejemplo, en alimentos como las papas
fritas, galletas, productos extruidos, entre otros, la textura es un factor critico de calidad (Marin,
2020).

2.2.2.1. Propiedades
e De composicidon: muestra la presencia de algiin componente en especifico.
e Geométricos: Corresponde a la forma o posicion de las particulas.
e Mecanicas: Muestran la reaccion de los alimentos a la deformacion,
2.2.2.2. Evaluacion de la textura

Existen dos métodos (instrumental y sensorialmente) para realizar la evaluacion de la

textura en alimentos.
2.2.2.2.1. Evaluacion instrumental

Esta prueba se realiza mediante un texturometro, instrumento que mide mecanicamente
el comportamiento de los alimentos. generalmente galletas, utilizando pruebas de puncion,
compresion y flexidén y ruptura. La prueba consiste en aplicar fuerzas controladas sobre una
muestra, utilizando una sonda para la compresion. La resistencia que ejerce el alimento a estas
fuerzas es medida por una célula de carga calibrada y es expresada en gramos o0 Newton. Dichas

fuerzas dependen de las propiedades del alimento y los pardmetros del ensayo (Marin,2020).
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Figura 5

Evaluacioén instrumental de la textura
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Nota. Aquino (2013)

e La prueba de penetracion
Consiste en colocar la muestra entre la base y la celda, la celda se movera hacia abajo,
realizando presion. Obteniendo datos que permitiran realizar calculos de dureza y
fracturabilidad.
Por cada ciclo que se realiza en la prueba, el software emite un grafico, en el cual se

relaciona la Fuerza maxima Vs Distancia (Aquino, 2013).
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Figura 6
Representacion grafica de la prueba de penetracion
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e Prueba de cizalla en celda Kramer

Consiste en determinar la fuerza maxima que se necesita para romper por completo el
alimento, esta prueba simula el mordisco de un alimento y muestra la resistencia que se tendria
en ese mordisco y la crujiencia. Esta prueba “es utilizada para evaluar la dureza y
fracturabilidad de galletas y barras de chocolate, entre otros productos” (Torres, Torres,
Acevedo, & Gallo, 2015).

Las cuchillas penetran con velocidad constante, comprimiendo, cizallando yextruyendo
la muestra. El ensayo es realizado con cantidad definida de material.

Las mediciones se registran en distintos puntos ya que cuenta con numerosas cuchillas,

las cuales compensan las diferencias en la textura (zwickroell,).
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Figura 7
Representacion gréfica de la prueba de cillaza en celda Kramer

Nota. Zwickroell

22222 Andlisis Sensorial

Andlisis sensorial es una prueba en la que panelistas entrenados o semi entrenados
emiten una reaccion subjetiva ante una muestra presentada, indicando su nivel de agrado o
desagrado o nivel de preferencia. Al tratarse de apreciaciones personales y subjetivas la
variabilidad de los resultados incrementa en este tipo de pruebas, por lo que se requiere como
minimo 30 panelista no entrenados, los cuales deben ser consumidores habituales o
compradores.

Estas pruebas ayudan a direccionar el desarrollo de productos nuevos, en su proceso de
lanzamiento al mercado, mejora u optimizacion. Sin embargo, para ello debe utilizarse métodos
apropiadas y confiables, debido a que importantes decisiones pueden ser tomadas basandose
en estos resultados (Abdullah, 1994).

Para Meilgard (1991), las pruebas sensoriales tienen multiples funcionalidades, entre
las que destacan: Mantenimiento de productos, innovacion de productos, optimizacion de

procesos en productos nuevos Yy valoracion de potenciales mercados
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e Clasificacién

L)

Segun Meilgard (1991), la clasificacion del analisis sensorial puede darse en:
Métodos cualitativos: Se basan en la evaluacion subjetivamente de panelistas sobre
caracteristicas sensoriales de un determinado producto.
Métodos cuantitativos: Est4 basado en la cuantificacion y andlisis de las respuestas de
panelistas sobre sus preferencias de un producto. Dentro de esta clasificacion se
encuentran las pruebas de preferencia y las pruebas de aceptabilidad, en la cual se utiliza
una escala heddnica previamente definida para determinar el nivel de aceptacion de algun

producto, ésta prueba es utilizada para predecir preferencias de productos nuevos

e Objetivo

La industria alimentaria recurre a las evaluaciones sensoriales debido a su importancia

en (Maecha, 1993).

R/
L X4

*

Control del proceso de elaboracion: Busca determinar modificaciones en los
componentes o formulacién de un producto, o la inclusién de maquinaria.

Control durante la elaboracion: Sirve para controlar las materias primas en el ingreso,
proceso Y finalizacion de un producto, lo que permite evitar inconvenientes o alteraciones
en las caracteristicas en cada una de las etapas del proceso productivo

Vigilancia del producto: Sirve para garantizar el mantenimiento de las caracteristicas
sensoriales de un producto durante su traslado desde el punto de produccién hacia su
destino final para su comercializacion y/o exportacion, ofreciendo al consumir una buena
experiencia.

Percepcion del consumidor: Evalia nivel de aceptacién o rechazo por parte de
consumidores hacia un producto el cual es comparado con una competencia en el
mercado 0 un producto emergente. Para esta prueba debe tenerse fijo el propdsito y

aspecto a medir.
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e Los panelistas
Las personas que van a evaluar el alimento deben cumplir con ciertos requisitos que
aseguren el cumplimiento de los objetivos propuestos:
% Presentarse puntualmente a la catacion.
% Tener buena disposicién y gran concentracion.
%+ Debe estar conformado por panelistas mixtos (femenino y masculino)
% Evitar el consumo de tabaco, estupefacientes, alcohol, café y especias
% Tener buen descanso previo a la evaluacion
% No estar involucrados directamente con el desarrollo del producto en estudio
% Debe realizarse sin haber ingerido comida en abundancia o encontrdndose en ayuno

prolongado

e Seleccion de panelistas
Los catadores deben tener habilidad, disponibilidad e interés para el desarrollo de una
buena evaluacion sensorial.

% Habilidad: Le permitira al catador diferenciar y reconocer la intensidad de los atributos
a evaluar

+ Disponibilidad: El catador debe estar en el momento en que se le solicite y dedicar el
tiempo necesario para cada prueba, sin prisas ni distracciones.

¢ Interés: Es un factor importante en la realizacion de la prueba, pues el compromiso del

catador con la labor que desarrolla garantizara resultados méas acertados.

e Entrenamiento de los panelistas
Los panelistas deben estar entrenados adecuadamente a fin de emitir una respuesta
adecuada cuando se le solicite una opinién acerca del producto en estudio; el descanso,

disponibilidad y mente despejada es primordial para el desarrollo de la prueba.
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Los panelistas se seleccionan de una poblacion grande, y se van clasificando en base a
su habilidad y sensibilidad para la diferenciacion de muestras, esperando obtener el mismo

resultado al evaluar reiteradamente la misma muestra.
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I1l. MATERIALES Y METODOS

3.1. Lugar de desarrollo

La investigacion fue desarrollada en la Fabrica de la empresa “MBN Exportaciones
Lambayeque & cia SRL”, también conocida Fébrica de King Kong Lambayeque, la cual se
dedica a la elaboracion de King Kong y productos de panaderia y los andlisis de textura
instrumental en las instalaciones del “Laboratorio de Ingenieria de Procesos Agroindustriales
de la Facultad de Ciencias Agropecuarias de la Universidad Nacional de Trujillo”.
3.2. Materias primas e insumos

Para obtener la hojarasca utilizando polvillo de galleta se necesitd las siguientes
materias primas e insumos

e Harina de trigo

Polvillo obtenido de la empresa MBN Exportaciones Lambayeque & cia SRL,

Manteca

Huevos

Carbonato de amonio

3.3. Equipos y Materiales
3.3.1. Equipos para el proceso
e Balanza mecanica de hasta 5Kg con dimensiones de: 20*26*20cm y un didmetro de
plato de 2.5cm.
e Balanza analitica con precision de 0.001, con bateria recargable y hasta 40 horas de
uso continuo, platillo de acero inoxidable, con un diametro de 120mm.
e Mezcladora marca VIGEVR, con capacidad para 100Kg o 260L, en acero inoxidable,
con una velocidad de recipiente de 12-20 r/min y velocidad de espiral de 150-200 r/min

y con las siguientes dimensiones 750*435*900mm.
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Sobadora marca ROZAS, cuenta con rodillos de 7” en acero inoxidable, con area de
trabajo de 50x60cm.

Laminadora marca MAXBAKER, cuenta con su rodillo de acero inoxidable, ancho de
banda de 38cm, con las siguientes dimensiones del equipo desplegado es de
294*95*125cm.

Horno marca FULLER, de 02 cabinas y capacidad para 04 latas o bandejas temperatura
minima de 50°C y temperatura maxima de 400°C, cuenta con las siguientes
dimensiones: 140cm de alto, 134cm de ancho y 90cm de largo, en material de acero
inoxidable, su alimentacion es de gas natural.

Cortadora, es un equipo hechizo, que consta de una mesa de acero inoxidable, con una
cuchilla transversal ubicado cerca de uno de sus extremos superior, y una regla que se
ubica a lo largo de la mesa que sirve como regla para adecuar los tamafios deseados.
Termo selladora de plastico marca YUPACK, modelo FQL-450A, con las siguientes
dimensiones: 1450*670*1000mm, film retractil polipropileno.

Equipos e instrumentos en el laboratorio de Ingenieria de procesos

Vernier

Placas Petri para colocar las muestras

Navajas

Texturometro de modelo TA. HD Plus fabricado por Stable Micro Systems

Microfono

Laptop

Materiales para el proceso

Espatulas de panaderia

Bowls de acero inoxidable

Colador



e Cucharas y cucharones de acero inoxidable
e Rodillo
e Jarras medidoras (material plastico)
e Bandejas y recipientes (acero inoxidable)
e Cortador de masa
e Troqueladora
3.3.4. Envasesy embalaje
e Bolsa termoencogible para vacio
3.3.5. Equipos de proteccion personal
e Guardapolvo
e Cofia
e Mascarilla
e Manopla de teflon
3.4. Metodologia experimental

3.4.1. Determinacién de tratamientos
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Para elaborar la hojarasca se utilizé de 5 Kg de harina de trigo y 540gramos de polvillo;

Los tratamientos planteads fueron 04 (TO: 0% de polvillo de galleta; T1: 5% de polvillo de

galleta; T2: 10% de polvillo de galleta y T3: 15% de polvillo de galleta).

Figura 8

Flujograma de determinacion de tratamientos
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Nota: Elaboracion propia (2023)




Figura 9

Diagrama de flujo de hojarasca elaborada a partir de polvillo de galleta
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3.4.2. Proceso de elaboracion de hojarasca con sustitucion parcial de polvillo de galleta
a) Recepcion de materia prima
Las materias primas necesarias para la elaboracion de la hojarasca son recepcionadas
b) Pesado
Todos los insumos y aditivos a utilizar se pesan en una balanza analitica para asegurar
mayor precision.
c) Tratamientos
Se realizan los tratamientos segun lo establecido (0%, 5%, 10% y 15% de polvillo de
galleta).
d) Amasado
Se vierten en la mezcladora la materia prima e insumos para dar inicio a la elaboracion
de la hojarasca y se finaliza cuando la masa ya no se pegue en el equipo.
e) Sobado
La masa obtenida es pasada a la sobadora para eliminar el aire presente en la masa
suavizandola. Y pasa por una segunda velocidad obteniendo una masa elastica, la cual estara
lista para el boleado.
f)  Division
La masa es dividida en porciones mas pequefias de aproximadamente el mismo peso
para su facil manipulacion y garantizar uniformidad en el proceso.
g) Boleado
En esta etapa se divide la masa obtenida, en bollos de igual peso; esto es realizado con
el fin de reposar.
h) Reposo
Se procede a dejar reposar la masa obtenida por un periodo de 10 minutos como

minimo, para que tenga mayor densidad
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i) Laminado

Posteriormente se colocan cada uno de los bollos en la laminadora, la cual extendera la
masa de manera uniforme quedando en forma rectangular o cuadrangular, dependiendo el
tamafo y grosor deseado
j)  Picado

Este procedimiento consiste en pasarle un rodillo con puntas, originando pequefias
marcas en la masa que permitiran la aireacion e hinchamiento de la masa.
k) Horneado

En este proceso se realiza el cocimiento de la masa, dura aproximadamente 30 minutos
por plancha de masa.
I) Enfriado

Retiradas las planchas de hojarasca del horno, seran enfriadas por un periodo de 15
minutos aproximadamente, para facilitar su manipulacion.
m) Cortado

Con la ayuda de una cortadora industrial de acero inoxidable, se procede a realizar los
cortes en los tamafos previamente establecidos por la empresa. De este proceso quedan
pequefios trozos de hojarasca, los cuales seran utilizados durante el armado del King Kong.
n) Almacenado

La galleta cocida tendra su almacenamiento temporal para su posterior utilizacién en el

armado del King Kong.
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3.5. Metodologia analitica
3.5.1. Andlisis fisicoquimico

El polvillo de galleta utilizado en la elaboracion de las hojarascas, fue enviado al
laboratorio autorizado MICROSERVILAB, en el cual se analizaron humedad, carbohidratos,
proteinas, grasas totales, fibra cruda, ceniza y valor calérico.
3.5.2.  Andlisis sensorial

El analisis sensorial se realizd a 23 catadores semi entrenados, los cuales 13 son
trabajadores de la empresa MBN Exportaciones Lambayeque & cia SRL y 10 son estudiantes
universitarios; y 07 personas comunes.

Se llevo a cabo la evaluacion sensorial de cada formulacion realizada, (TO, T1, T2y T3),
donde los catadores evaluan los tratamientos, los cuales fueron identificadas mediante
recipientes de diferentes colores.

La evaluacion sensorial tiene por objetivo determinar el nivel de aceptacion de las
caracteristicas sensoriales de la hojarasca con utilizacion de polvillo como: sabor, color, textura
y apariencia. Utilizando una escala heddnica de 7 puntos, para elegir a la formulacion con

mayor aceptabilidad.



Tabla 3
Envases empleados para diferencias los tratamientos.
., . Rotulado o
Formulacion Composicion
identificacion
T0 100% HT
Tl 95% HT, 5% P
T2 90% HT, 10% P
T3 85% HT, 15% P

Nota: Elaboracién propia (2023)

Tabla 4
Escala heddnica de 7 puntos para evaluar aceptabilidad de hojarasca

con sustitucién parcial de polvillo de galleta.

Puntaje Descripcion
7 Me gusta extremadamente
6 Me gusta mucho
5 Me gusta un poco
4 Ni me gusta ni me disgusta
3 Me disgusta ligeramente
2 Me disgusta mucho
1 Me disgusta extremadamente

Nota: Elaboracién propia (2023)
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3.6. Analisis Estadistico
Los datos que fueron conseguidos del analisis sensorial, se realizard una plantilla
utilizando el programa de Microsoft Excel 2016 y someteran a un analisis de varianza, con un
nivel de significancia del 0,05%; ademas a los atributos con diferencia significativa se le
realizara prueba de Tukey. Este conjunto de datos nos permitira conocer la veracidad de la
hipotesis planteada respecto a la aceptabilidad de los tratamientos por el analisis sensorial
aplicado a 30 catadores.
Planteamiento de hipotesis:
e HO: No existe diferencia significativa entre los tratamientos.
e HI1: Existe diferencia significativa entre los tratamientos.
Nivel de significancia: a = 0,05
Regla de decision:
e Valor p(Sig) > a: Se aprueba la HO, y se rechaza la H1.

e Valor p(Sig) < a: Se aprueba la H1, y se rechaza la HO.
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IV. RESULTADOS Y DISCUSIONES

4.1. Caracterizacion de polvillo de hojarasca

El polvillo de hojarasca es un subproducto obtenido durante la etapa del cortado para el
posterior armado del alfajor gigante, esta operacion es realizada con una cortadora industrial,
la cual deja como residuo particulas muy finas con apariencia de polvillo, de color, olor y sabor
caracteristicos a la galleta.

Es un subproducto rico en carbohidratos, proteinas y grasas, y es utilizado para la
alimentacion de animales de granja
4.1.1. Analisis fisicogquimicos

El polvillo de hojarasca fue analizado mediante los métodos de la Association of
Official Analytical Chemists ((A.O.A.C), 1990), para humedad (9.60), proteina (11.17), ceniza
total (1.60), grasa (6.70) y fibra total (2.25). El contenido de carbohidratos disponibles fue
calculado por diferencia; mientras que el valor caldrico total se calculé empleando el sistema
atwater tambien llamado método 4-9-4, para lo cual se multiplico el porcentaje de proteinas y

carbohidratos por 4 Kcal y el porcentaje de grasa por 9 Kcal.

Tabla 5
Analisis fisicoquimicos del polvillo de hojarasca por 100g.
Ensayo Valor
Valor calorico 383.32 kcal
Humedad (%) 9.60%
Carbohidratos 68.65%
Proteina 11.17%
Grasa total 6.70%
Fibra cruda 2.25%
Ceniza 1.60%

Nota: Microservilab (2023)
Segun (Vasquez & Matos, 2009), los valores promedio del analisis fisicoquimico de la

harina de trigo son para humedad (13.42%), cenizas (0.61%) y proteinas (9,18%) y de una
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harina panadera que contiene humedad (13 - 15%), no contiene cenizas y proteinas (9.8%);

mientras que (GOmez, Espinoza, & Reyes, 2017), sefiala que los valores fisicoquimicos de la

harina de trigo son: Energia (330Kcal), humedad (9.89), proteinas (7.99), grasa total (1.2g),

carbohidratos totales (79.99), fibra (2.7g), cenizas (2.0g); los resultados mostrados en la tabla

3 muestran que el polvillo de hojarasca contiene menor humedad que las harinas de trigo

mencionadas por los autores, lo que le permite tener una menor proliferacion de

microorganismos; sin embargo contiene mayor porcentaje de proteinas, por lo que la utilizacion

de polvillo de hojarasca en la realizacion de la galleta proporcionard una mayor elasticidad,

consistencia y esponjosidad.

Grafico 1

Composicion proximal y fisicoquimico del polvillo de hojarasca, harina de trigo y harina

de trigo tostado
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4.2. Elaboracion de hojarasca
Figura 10

Diagrama de flujo de hojarasca elaborada a partir de polvillo de galleta

FO: 0% polvillo de hojarasca
F1: 5% polvillo de hojarasca
F2: 10% polvillo de hojarasca
F3: 15% polvillo de hojarasca
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Nota: Adaptado de MBN Exportaciones Lambayeque & cia SRL, modificado por los autores
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a) Obtencion de materia prima

Inicialmente se realiz6 la obtencion de todas las materias primas necesarios para el
proceso, como harina de trigo y polvillo de hojarasca previamente tamizados; insumos como
manteca vegetal, carbonato de amonio y huevos frescos.
b) Pesado

Se realiz6 en balanza mecénica debido a que eran cantidades grandes, sin embargo, el
pesado de los insumos se realizé en una balanza analitica para mayor precision asegurando
sean las cantidades exactas; para ello se tuvo en cuenta los tratamientos es planteadas de 0%,
5%, 10% y 15% de polvillo de galleta.
c) Tratamientos

Se procedi6 a realizar los tratamientos, para ello se colocd en recipientes de acero
inoxidable el polvillo y la harina de trigo que serian utilizadas para cada una de los tratamientos
(0%, 5%, 10% y 15% de polvillo de galleta) respectivamente.
d) Amasado

Una vez identificados cada uno de los tratamientos se procede a llevar a la amasadora,
integrando ambas materias primas y agregando Huevos (50%) ademés de yema de huevo
(12.2%), manteca vegetal (1.0%) y Carbonato de amonio (0.075%) en relacion al total de
materias primas; Este proceso dura aproximadamente 20 minutos o hasta que la masa obtenida
ya no se adhiera a las paredes de la amasadora.
e) Sobado

Una vez obtenida la masa se coloca en una sobadora industrial, este proceso tiene la
finalidad de reducir el aire presente, se realiza en la primera velocidad por un periodo de 5
minutos aproximadamente, logrando una masa suave. Adicionalmente se sobd a una segunda
velocidad durante 10 minutos aproximadamente para obtener una masa elastica, quedando

lista para el boleado.
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f)  Division

Posteriormente al sobado, se divide la masa en porciones mas pequefias de determinado
peso (aproximadamente 2Kg), en ese paso se utilizan un cortador de masa.
g) Boleado

Este proceso consiste en dar formas aproximadamente esféricas a las piezas de masa,
debido que al dividirlas quedan con una forma irregular y con superficies de corte pegajoso,
mediante los cuales puede escaparse el gas; con este paso se cierran dichas superficies dandose
un aspecto exterior liso; este aspecto se logra dando unos pequefios golpes sobre una superficie
firme a la vez que se va formando como un pequefio mofio de la parte donde se sostiene.
h) Reposo

El bollo anteriormente obtenido se dejd reposas unos minutos para que adquiriera
flexibilidad, para finalmente darle su forma definitiva. Este proceso dura aproximadamente
unos 10 minutos.
i) Laminado

Posteriormente se colocan cada uno de los bollos en la laminadora, la cual tiene la
funcion de aplanar la masa de manera uniforme otorgandole la forma rectangular o
cuadrangular tipica de las planchas de hojarasca o galleta teniendo en cuenta el tamafio y grosor
deseado, ademas de eliminar oxigeno que aun pueda contener la masa, para que asi el producto
final mantenga su forma con mayor facilidad
j)  Picado

Este procedimiento consiste en usar una troqueladora (rodillo con puntas) por toda el
area de la masa, originando pequefias marcas que permitiran la aireacion e hinchamiento de la

masa.
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k) Horneado

En esta etapa se utilizd hornos de 02 cabinas. Para el precalentado del horno se requirié
una temperatura de 250°C durante 10 minutos, luego ingresaron las planchas de hojarasca en
la cabina superior en la base del horno durante aproximadamente 10 minutos, posteriormente
se suben hacia la parrillada por un tiempo entre 5 a 8 minutos, para luego ser bajada a la otra
cabina en la zona de la parrilla durante 10 a 15 minutos aproximadamente, se voltea dejando
cocinar por aproximadamente 5 minutos y finalmente se retira del horno. Este proceso dura
entre 30 a 40 minutos, y se debe estar atentos para que la masa no se queme pero que tampoco
quede cruda.
I) Enfriado

Una vez horneadas, las planchas de hojarasca necesitaron un enfriamiento durante
aproximadamente de 15 minutos, para facilitar su manipulacion.
m) Cortado

Esta etapa tiene por finalidad dar la forma y tamafio deseado a la hojarasca para sus
distintas presentaciones de King Kong que comercializa la empresa. Para ello se utiliza una
cortadora de acero inoxidable. De este proceso quedan pequefios trozos de hojarasca, los cuales
seran utilizados para dar mayor estabilidad durante el armado del King Kong.

Para nuestra investigacion se cortaron tapas de galleta 15.5cm de largo x 9.5cm de
ancho y 9.5mm de espesor
n) Almacenado

Finalmente, las tapas de hojarasca son almacenadas a temperatura ambiente en un lugar
limpio, seco y libre de olores o particulas extrafias evitando su contaminacién. Estas tapas seran

utilizadas posteriormente en el armado del King Kong para su comercializacion.
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4.3. Anélisis realizados a los productos obtenidos
4.3.1. Andlisis de dureza y fracturabilidad

Para la realizacion de los andlisis de textura y fracturabilidad a los tratamientos de
hojarasca con utilizacion de polvillo de galleta, se solicit6 la utilizacion de las instalaciones del
laboratorio de Ingenieria de Procesos de la UNT y su analizador de textura de doble brazo, el
cudl es capaz de ejercer una fuerza maxima de 750Kg (7.5 KN), con un rango de velocidad
desde 0.01mm/s a 40mm/s.

Para el desarrollo del analisis se utilizd dicho texturémetro, con una base de modelo
HDP/90, una sonda esférica de %" de diametro y una celda de 100Kg/f; teniendo como
parametros de ensayo velocidad del test de 2mm/s y distancia de deformacion de 10mm. Por
cada formulacion obtenida se realizaron 03 repeticiones del ensayo, las muestras se obtuvieron
cortando pequefas galletas de forma cuadrada de 5¢cm de lado. La configuracion de la prueba
se realiza conectando la sonda esférica a la celda de carga con un adaptador de sonda (AD/100)
y una plataforma de servicio pesado que se adjunta a la base del instrumento. La muestra se
coloca en la plataforma de modo que la sonda esférica se ubique en el centro y se inicia la
prueba de penetracion

La prueba comienza con la sonda moviéndose a la velocidad previa a la prueba. Cuando
la sonda llega a la superficie de la muestra, alcanza la fuerza de activacion, la velocidad de la
sonda cambia a la velocidad de prueba y se registran los datos. A medida que la sonda penetra

en la muestra, la fuerza aumenta hasta que la consigue rompe.

Tabla 6
Parametros para ensayo de textura instrumental
PARAMETRO VALOR
Velocidad del test 2mm/s
Distancia de deformacion 10mm

Nota: Universidad Nacional de Trujillo (2023)
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Grafico 2
Resultados de textura instrumental en muestra patron
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Grafico 3
Resultados de textura instrumental en tratamiento 1
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Grafico 4
Resultados de textura instrumental en tratamiento 2
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Gréfico 5
Resultados de textura instrumental en tratamiento 3
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En cada uno de los gréficos presentados, se debe considerar que la fuerza méxima (eje y)
se toma como la dureza y la distancia en este punto (eje x) se toma como la fracturabilidad, que
es una indicacién del comportamiento de ruptura que experimentaria un consumidor cuando se
comprime la muestra entre los dientes.

Para mejor entendimiento de los graficos presentados se elabora una tabla de los

promedios de los resultados obtenidos de las 5 repeticiones en cada uno de los tratamientos.

Tabla 7
Promedio de los tratamientos en prueba de textura instrumental
TRATAMIENTO DUREZA FRACTURABILIDAD
Tratamiento 0 7.23 4.60
Tratamiento 1 7.54 3.55
Tratamiento 2 7.89 3.49
Tratamiento 3 11.72 3.61
Nota: Elaboracién propia (2023).
Gréfico 6

Comparacion de dureza y fracturabilidad en tratamientos
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Se puede observar que la muestra patron es la menos dura evidenciando que la utilizacion
de polvillo en el proceso de elaboracion de hojarasca afecta de manera proporcional a la dureza
del producto terminado siendo asi que la muestra con mayor dureza es la Formulacion 3 (T3),
mientras que la fracturabilidad es mayor en la muestra patron indicando asi el problema de esta
investigacion, teniendo una hojarasca dura pero que se quiebra muy facilmente, seguida de la

formulacion 3, formulacion 1 y finalmente formulacion 2.

LABOMAT (S.f.) midi6 la dureza en galletas de mantequilla mediante un analizador de
textura con celda de carga de 50009 cuyos parametros fueron una distancia de 3mm, carga de
disparo 15¢g y una velocidad de 5 mm/s la cual obtuvo un promedio de 10.7 en un tiempo de
1.5seg, en este caso en la hojarasca del King Kong se emple6 una velocidad de 2mm/s y a una
distancia de 10mm en un tiempo de 1.29 s cuyo punto maximo de ruptura fue 11.07 ;despues
de alcanzar este punto la fuerza disminuyo demostrando que el interior de la hojarasca, es
mucho mas blanda que la superficie, estas diferencias de fuerza se debe a que las galletas
preparadas con inclusion de polvillo de galleta, contienen un mayor contenido de proteina

resultan con una estructura mas resistente.

4.3.2. Andlisis de sonoridad

Para el desarrollo de este analisis se utilizé los elementos empleados para el analisis de
dureza y fracturabilidad, adicionando un micré6fono, el cual registrara los sonidos durante el
ensayo. La prueba comienza con la sonda moviéndose hasta llegar a la superficie de la muestra,
una vez que se alcanza la fuerza del ensayo, la sonda procede a penetrar la muestra momento
en que se registrara el maximo decibel. Después de este punto, la penetracion continda a lo
largo de toda la muestra hasta que la haya atravesado toda la muestra, para luego volver a su

posicion inicial.
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Este analisis permite identificar la crocancia de la muestra y se trabaja a través de un
software conectado al equipo, el cual registra segundo a segundo los decibeles que se producen
a lo largo del recorrido, mostrando un gréafico con los valores registrados, la sonoridad sera
tomada por el maximo decibel alcanzado, el cual se produce en el momento que la sonda
empieza la penetracion. De esa manera el software va mostrando los decibeles registrados en

cada una de las repeticiones de las muestras, obteniendo los siguientes resultados:

Tabla 8
Resultados de prueba de sonoridad
TRATAMIENTOS REPETICIONES MAXIMO (dB)

R1 70.6
R2 70.5

TO
R3 70.3
PROM 70.5
R1 71.2
R2 70.7

T1
R3 71.2
PROM 71.0
R1 70.6
T2 R2 70.5
R3 70.7
PROM 70.6
R1 70.8
R2 70.9

T3
R3 70.9
PROM 70.9

Nota: Elaboracién propia (2023)
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Gréfico 7

Resultados del analisis de sonoridad en los tratamientos
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Nota: Elaborado por los tesistas (2023)

La conexidn entre propiedades mecanicas y acusticas estan basadas en los
estudios sobre las propiedades reoldgicas de la superficie de los alimentos, debido

a la estabilidad originada cuando las particulas se absorben en la interfaz,

formando estructuras complejas y heterogéneas que estdn directamente

relacionado con atributos sensoriales, la crocancia causa sonidos al momento de

la ruptura del alimento, lo que contribuye distintos resultados. (Sagis & Scholten,

2014)

En este sentido podemos observar en la tabla que el tratamiento O, tratamiento 1,
tratamiento 2 y tratamiento 3 tienen un maximo de dB promedio de 70.5, 71.0, 70.6 y 70.9
respectivamente, y se puede apreciar de mejor manera en el grafico que se logra un mejor
balance entre las repeticiones del ensayo en los tratamientos 2 y 3, siendo asi que a mayor
utilizacion de polvillo mayor absorcion existe en la interfaz formando estructuras mas

complejas, Sin embargo entre los dos tratamientos la que méas se acerca a la formulacion 0 es
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la formulacion 2, la cual dara la misma sensacion en el paladar que la hojarasca del alfajor
gigante.

Alimentos con estructura crujiente son descritas como materiales fragiles, de baja
humedad (horneados y extruidos, etc.) y durante la masticacion producen un sonido
proporcional a la dureza del producto (Montoya & Vézquez, 2016); de acuerdo a lo
mencionado por los autores, la crocancia con el sonido que se produce en la masticacion y la
textura del producto, por lo que la proporcion y tipo de mezclas de harinas que se realicen en
el proceso pueden afectar la calidad en las galletas, de esta manera se buscé identificar en que
magnitud la utilizacién del polvillo influencia en la crocancia de la hojarasca.

4.4. Analisis sensorial

El andlisis sensorial fue realizado con ayuda de panelistas semi entrenados (trabajadores
de la fabrica de King Kong Lambayeque y estudiantes de 9° ciclo de ingenieria agroindustrial
de la Universidad Nacional de Trujillo), institucion donde se realizaron los ensayos de textura
instrumental, y panelistas no entrenados (personas comunes), obteniendo los siguientes
resultados:
4.4.1. Andlisis sensorial para sabor

Tabla 9

Estadisticos descriptivos para “sabor”

Grupo Cuenta Suma promedio  Varianza Minimo Maximo
TO 30 181 6.0 0.59 5.69 6.37
Tl 30 151 5.0 1.07 4.69 5.37
T2 30 198 6.6 0.59 6.26 6.94
T3 30 176 5.9 1.29 5.53 6.21

Nota: Elaborado por los autores (2023)

En la tabla anterior se aprecia que el mayor promedio obtenido es de 6.6 correspondiente

aT2.



58

Tabla 10
ANNOVA para “sabor”

Origen de las Sumade Gradosde Promedio de E significancia
variaciones cuadrados libertad los cuadrados J
Entre grupos 37.77 3 12.59 14.23 5.84E-08
Dentro de los 102.6 116 0.89
grupos
Total 140.37 119 1.18

Nota: Elaborado por los autores (2023)

Podemos apreciar en la tabla que el nivel de significancia obtenido es 5.84x1078, el cual
es menor al a (Alpha), entonces se rechaza la hipotesis nula y se aprueba la hip6tesis alternativa,
lo cual significa que la inclusion de polvillo de galleta en la preparacion de hojarasca si

repercute en el sabor del producto final y dicha diferencia ha sido identificada por los panelistas

Tabla 11
Pruebas de tukey para el atributo sabor

Suma de

Grupo Promedio n cuadrados df g-crit
T0 6.03 30 16.97
Tl 5.03 30 30.97
T2 6.60 30 17.20
T3 5.87 30 37.47
120 102.6 116 3.687

Nota: Elaborado por los autores (2023)
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Probabilidad de diferencia significativa para sabor
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Grupo  Grupo Promedio  stderr g-stat Minimo Madximo Probabilidad Pro:ne dio l:)ife-r-encfa
1 2 critico significativa
T0 T 1.0000 0.1717 58239 0.3670  1.6330 0.0004 0.6330 i
T0 T2 0.5667 0.1717  3.3002 -0.0664  1.1997 0.0964 0.6330 NO
LISE 0.1667  0.1717 0.9707 -0.4664  0.7997 0.9021 0.6330 NO
T T2 1.5667  0.1717  9.1242 09336  2.1997 0.0000 0.6330 Si
LECE 0.8333  0.1717 4.8533  0.2003  1.4664 0.0046 0.6330 Si
T2 T3 0.7333 0.1717  4.2709  0.1003 1.3664 0.0162 0.6330 i

Nota: Elaborado por los autores (2023)

En la tabla anterior se observa que entre la TOy T1; TI Y T2; TI Y T3; T2 Y T3 elaes

mayor por lo que si existe diferencia significativa. Mientras que entre TO Y T2; TO Y T3 no

existe diferencia significativa sefialando que los panelistas identificaron igual sabor para dichas

muestras

Grafico 8
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Nota: Elaborado por los autores (2023)



4.4.2. Andlisis sensorial para color

Tabla 13
Estadisticos descriptivos para “color”

Grupo Cuenta Sum promedio Varianza Minimo Maximo
TO 30 180 5.77 0.32 5.48 6.05
T1 30 180 5.57 1.01 5.28 5.85
T2 30 180 5.77 0.60 5.48 6.05
T3 30 179 5.70 0.56 5.41 5.99

Nota: Elaborado por las tesistas (2023)

En la tabla anterior se aprecia que el promedio mas alto fue de 5.77, obtenido por los

tratamientos TOy T2.

Tabla 14
ANNOVA para “color”

Origen de las Sumade Gradosde Promedio

variaciones  cuadrados libertad de los F significancia
Entre grupos 0.8 3 027 0.43 0.73
Dentro de los

grupos 72.4 116 0.62

Nota: Elaborado por las tesistas (2023)

Podemos evidenciar en la tabla que la significancia obtenida es de 0.73, cifra que es

mayor al a (Alpha), entonces se acepta la hipdtesis nula y se rechaza la hipétesis alternativa, lo

cual significa que la inclusién de polvillo de galleta en la preparacion de hojarasca no repercute

en el color del producto final, siendo este atributo evaluado de igual forma por los panelistas

para los 3 tratamientos.



Gréafico 9

Resultados promedios para “color”
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Nota: Elaborado por las tesistas (2023)
4.4.3. Analisis sensorial para textura
Tabla 15
Estadisticos descriptivos para “textura”
Grupo Cuenta Suma promedio  Varianza Minimo Maximo

T0 30 139 4.63 1.14 4.28 4.99
T1 30 156 5.20 0.72 4.84 5.56
T2 30 179 5.97 0.93 5.61 6.32
T3 30 133 4.43 1.08 4.08 4.79

Nota: Elaborado por las tesistas (2023)

En la tabla anterior se puede observar que el promedio mas alto e

corresponde a la formulacion 2 (T2).

s de 5.97 el cuél

Tabla 16
ANNOVA para textura

Origen de las Sumade Gradosde Promediode F sienificancia

variaciones cuadrados libertad los cuadrados J

Entre grupos 42.49 3 14.16 14.66 3.72E-08

Dentrodelos 4, 19 116 0.97

grupos
Total 154.59 119 1.30

Nota: Elaborado por las tesistas (2023)
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Podemos apreciar en la tabla que la significancia obtenida es de 3.72x107%, cifra que es
menor al o (Alpha), entonces se rechaza la hipétesis nula y se acepta la hipétesis alternativa, lo
cual significa que la inclusion de polvillo de galleta en la preparacién de hojarasca si repercute

en la textura del producto final, y dicha diferencia ha sido identificada por los panelistas.

Tabla 17
Pruebas de tukey para el atributo textura

. Suma de .

Grupo Promedio n cuadrados df q-crit
T0 4.63 30 32.97
T1 5.20 30 20.80
T2 5.97 30 26.97
T3 4.43 30 31.37

120 112.10 116 3.69

Nota: Elaborado por las tesistas (2023)

Tabla 18
Probabilidad de diferencia significativa para textura
Grt;p 0 Gr;p °  Promedio std err g-stat  Minimo Madximo Probabilidad Pr;:;r;i:o SZJZ (i?f’;'izzga
TO T1 0.5667 0.1795 3.1573 -0.0950 1.2284 0.1206 0.6617 NO
TO T2 1.3333 0.1795 7.4289 0.6716  1.9950 0.0000041 0.6617 Si
TO T3 0.2000 0.1795 1.1143 -0.4617 0.8617 0.8598 0.6617 NO
T1 T2 0.7667 0.1795 4.2716 0.1050 1.4284 0.0162 0.6617 Si
T1 T3 0.7667 0.1795 4.2716 0.1050 1.4284 0.0162 0.6617 Si
T2 T3 1.5333 0.1795 8.5433 0.8716  2.1950 0.0000001 0.6617 Si

Nota: Elaborado por las tesistas (2023)
En la tabla se observa que la probabilidad entre la TOYy T2; TLy T2; T1y T3; T2 Y T3

es menor que a, por lo que si existe diferencia significa la cual fue evidenciada por los
panelistas, mientras que, entre la TO y E1; TO yT3 y T1 la probabilidad es mayor que a lo que

confirma que los panelistas han evaluado igual el atributo textura entre dichos tratamientos.
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Gréfico 10
Resultados promedios para textura
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Nota: Elaborado por las tesistas (2023)

4.4.4. Analisis sensorial para apariencia

Tabla 19

Estadisticos descriptivos para “apariencia”

Grupo Cuenta Sum promedio  Varianza Minimo Maximo
TO 30 172 5.73 1.31 5.28 6.19
T1 30 191 6.37 0.59 5.91 6.82
T2 30 186 6.20 0.72 5.74 6.66
T3 30 155 5.17 3.80 4.71 5.62

Nota: Elaborado por el equipo investigador (2023)

En la tabla anterior podemos observar que el valor promedio més alto es de

6.37correspondiente a la Formulacién 1 (T1), teniendo mayor aceptabilidad en este atributo.

Tabla 20
ANNOVA para “apariencia”

Origen de las Sumade Gradosde Promedio - .

. . de los F significancia
variaciones cuadrados libertad

cuadrados
Entre grupos 26.07 3 8.69 5.4247 1.58E-03
Dentro de los
grupos 185.80 116 1.60
Total 211.87 119 1.78

Nota: Elaborado por el equipo investigador (2023)
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Podemos apreciar en la tabla que la significancia obtenida es de 1.58x107, cifra que es
menor al o (Alpha), entonces se rechaza la hipétesis nula y se acepta la hipétesis alternativa, lo
cual equivale que la inclusién de polvillo de galleta en la preparacion de hojarasca si repercute

en la apariencia del producto final, y dicha diferencia ha sido identificada por los panelistas.

Tabla 21
Pruebas de tukey para el atributo apariencia

. Suma de .

Grupo Promedio n cuadrados df q-crit
T0 5.73 30 37.87
T1 6.37 30 16.97
T2 6.20 30 20.80
T3 5.17 30 110.17

120 185.80 116 3.69

Nota: Elaborado por el equipo investigador (2023)

Tabla 22
Probabilidad de diferencia significativa para apariencia
Grupo  Grupo Promedio std err g-stat Minimo Madximo  Probabilidad Pro:lnle dio Pif(ler.enc.ia
1 2 critico significativa
T0 T1 0.6333 0.2311 2.7409 -0.2186 1.4852 0.2180 0.8519 NO
T0 T2 0.4667 0.2311 2.0196 -0.3852 1.3186 0.4845 0.8519 NO
TO T3 0.5667 0.2311 2.4524 -0.2852 1.4186 0.3109 0.8519 NO
Tl T2 0.1667 0.2311 0.7213 -0.6852 1.0186 0.9566 0.8519 NO
Tl T3 1.2000 0.2311 5.1934 0.3481 2.0519 0.0020 0.8519 Si
T2 T3 1.0333 0.2311 4.4721 0.1814 1.8852 0.0106 0.8519 Si

Nota: Elaborado por el equipo investigador (2023)
En la tabla se observa que la probabilidad entre la T1y T3; T2 y T3 es menor que a, por

lo que si existe diferencia significativa la cual fue evidenciada por los panelistas, mientras que,
entre la TO y T1; TO y T2; TO y T3; T1 y T2 la probabilidad es mayor que a lo que confirma

que los panelistas han evaluado igual el atributo apariencia entre dichos tratamientos.



Grafico 11
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4.5. Estudio de costos de la elaboracion de hojarasca

5.17
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Teniendo en cuenta que en la produccion diaria se utilizan aproximadamente 41Kg de harina

de trigo, se ha calculado los costos de la misma en la produccién mensual, para evidenciar si

existe un ahorro significativo con la utilizacion de polvillo de galleta

Tabla 23

Evaluacion de costos de produccién de hojarasca con y sin utilizacion de polvillo
Harina
(Kg) SACOS PRECIO TOTAL
Produccion sin 1230 25 S/ 1850 S/ 4,551.0
polvillo
Produccion con 1095 22 S/ 1850 S/ 4,0515
polvillo
GANANCIA AL MES S/ 4995
GANANCIA AL ANO S/ 5,994.0

Nota: Elaborado por el equipo investigador (2023)

Como se puede observar, el ahorro econdmico en harina seria alrededor de 500 soles, lo que

representa un 11% de ahorro aproximadamente
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V. CONCLUSIONES

Se determin6 que la concentracion adecuada de polvillo de hojarasca que logra mejorar
las caracteristicas fisicas (dureza y fracturabilidad) del King Kong en la empresa MBN
Exportaciones Lambayeque & cia SRL es la dada por la Formulacion 2 (T2): 90%HT vy

10%P (90% de harina de trigo y 10% de polvillo de galleta).

Se caracterizé el polvillo de la hojarasca del king Kong que fue utilizado en la produccion
obteniendo un valor calérico de 383.32Kcal, Humedad del 9.60%, carbohidratos

(68.65%), proteina (11.17%), grasa total (6.70%), fibra cruda (2.25%) y ceniza (1.60%).

Se evalud la textura, fracturabilidad y crocancia de la hojarasca de King Kong
instrumentalmente en cada tratamiento, obteniendo para TO, T1, T2 y T3 una dureza
promedio de 7.23; 7.54; 7.89 y 11.72; una fracturabilidad promedio de 4.60; 3.55; 3.49
y 3.61; y valores de crocancia de .70.5; 71.0; 70.6 y 70.9 respectivamente para cada
formulacion.

Se analizo6 sensorialmente el sabor, color, textura y apariencia de la hojarasca en cada
formulacion, obteniendo como mejor tratamiento (T2) con valores de 6.60; 6.43; 7.13 y
6 respectivamente; ademas de analizarse los datos estadisticamente teniendo diferencia

significativa en el sabor, textura y apariencia.

Se realizd un estudio de costos para la elaboracion de hojarasca con y sin adicién de
polvillo obteniendo que la produccion de hojarasca con adicion polvillo representaria un

ahorro de S/.5,994 anuales lo que representa un 11% de su gasto en dicha produccion.



VI. RECOMENDACIONES

Se recomienda tener en cuenta otros métodos para la realizacidn anélisis de textura
instrumental a fin de comparar y determinar si existe estandarizacion en las
muestras de hojarasca, debido que no existe antecedente de pardmetros para
caracteristicas fisicas en dicho producto.

Se recomienda realizar analisis fisicoquimicos en las hojarascas obtenidas por cada
formulacion a fin de identificar si al reutilizar el polvillo afecta su composicion
quimica.

Se recomienda realizar mayores estudios en las caracteristicas fisicas del King
Kong a fin de estandarizar pardmetros para caracteristicas fisicas como dureza,
fracturabilidad, entre otros.

Se recomienda profundizar estudios en la utilizacion de polvillo de galleta, asicomo
de otros residuos de los procesos industriales.

Se recomienda tener en cuenta costos de produccion en relacién a la rotacion del
producto en el mercado.

Se recomienda realizar estudios para evaluar viabilidad de implementacion de esta
investigacion en la empresa en la que se ejecuto la investigacion.

Se recomienda evaluar la demanda del producto obtenido con utilizacién de polvillo

de galleta.
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VIIl.  ANEXOS

ANEXO I: Evidencia fotografica

Figura 11
Recepcidn de la materia prima

Nota: Elaborado por los autores (2023)

Figura 12

Pesado de los insumos (Formulacion)

Nota: Elaborado por los autores (2023)



Figura 13
Amasado

Figura 14

Adicién de insumos
—— v

Nota: Elaborado por los autores (2023)
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Figura 15
Sobado
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Figura 16
Boleado

Nota: Elaborado por los autores (2023)
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Figura 17
Reposo

Nota: Elaborado por los autores (2023)

Figura 18
Laminado

Nota: Elaborado por los autores (2023)



Figura 19
Picado

Figura 20
Horneado

Nota: Elaborado por los autores (2023)
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Figura 21
Cortado de hojarasca

Nota: Elaborado por los autores (2023)

Figura 22
Polvillo que se genera

Nota: Elaborado por los autores (2023)
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Figura 23

Polvillo recolectado

Nota: Elaborado por las tesistas (2023)

Figura 24
Tratamientos de hojarasca

Nota: Elaborado por las tesistas (2023)



Figura 25

Medicion y corte de las muestras

Nota: Elaborado por las tesistas (2023)

Figura 26
Texturometro utilizado

Nota: Elaborado por las tesistas (2023)
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Figura 27

Equipo en funcionamiento

Nota: Elaborado por las tesistas (2023)
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Figura 28

Tesistas manipulando Texturometro

Nota: Elaborado por las tesistas (023)

Figura 29
Prueba de sonido acondicionada al texturometro

Nota: Elaborado por las tesistas (2023)
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Figura 30
Muestras después de la prueba

Nota: Elaborado por las tesistas (2023)

Figura 31

Evaluacion sensorial

SR W =
Nota: Elaborado por las tesistas (2023)



ANEXO I1: Resultados de prueba de sonoridad

Grafico 12
Resultado de la repeticion 1 - muestra patron
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Nota: Obtenido de laboratorio de Ingenieria de Procesos Agroindustriales, UNT (2023).

Gréfico 13

Resultado de la repeticién 2 - muestra patron
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Nota: Obtenido de laboratorio de Ingenieria de Procesos Agroindustriales, UNT (2023).



Grafico 14
Resultado de la repeticion 3 - muestra patron
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Nota: Obtenido de laboratorio de Ingenieria de Procesos Agroindustriales, UNT (2023).

Grafico 15
Resultado de la repeticién 1 - tratamiento 1
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3 2 685
4| 3 689
5 | 4 692
6 | 5 694
7 6 696
8 | 7 697
9 8 89.5 o
10 9 697 | -~
11 | 10 so8[7 B
12| 1 7| =
13 | 12 700[| 8
14| 13 7050 | & 507
15 | 14102 | 3
16 | 15 700
7| 16 697
18 | 17 101
19 | 18 702
2 Ca—r
2 20 707
2 :
I —— —
0 T T T T T T T T T T T T T T T
50 100 150
(38.8,524) Tiempo (s)

Nota: Obtenido de laboratorio de Ingenieria de Procesos Agroindustriales, UNT (2023).

Gréfico 17

Resultado de la repeticion 3 - tratamiento 1
T Uttimo ]

Tiempo |Snnondad
s (dB)

1| 0 660/ 100

2| 1 678

3 2 683

4 3 885

5 | 4 690

6 | 5 694

7| 6 697

8| 7 701

9| 8 703 P e

10 9 73] -
711 | 10 705 B

2| 1 9| =

13| 12 71| 8

14 2 o 5 504

15 T -

18 1o/ rUsIN

17 16 705

18 | 17 702

19 | 18 698

20| 19 706

21| 0 703

2| 2 703

21 v
il Hg

0 T T T
50 100 150
(4.4,06) Tiempo (s)

Nota: Obtenido de laboratorio de Ingenieria de Procesos Agroindustriales, UNT (2023).
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Gréfico 18
Resultado de la repeticion 1 - tratamiento 2
Ultimo T
Tiempo |Sonoridad|
6 | @8
1] 0 6574 100
2| 1 654
3| 2 664
4| 3 67.2
| 5 | 4 67.4
6 | 5 @81
A 6 692
8| 7 702
9 8 702 S -
10 9 703 —
EETH n 7w a
12| " 70 ST =1
13 ool ©
14 | 13 702 | g 50
15 | SZI (K| N =
16 | 15 701
a7 | 16 701
18 | 17 703
19 | 18 69.7
20 | 19 69.7
21 20 69.2
2|
23 hd
eI —
0 T i i i i | i i i i 1
50 100 150
(95.7,58.0) Tiempo (s)
Nota: Obtenido de laboratorio de Ingenieria de Procesos Agroindustriales, UNT (2023).
Gréfico 19
Resultado de la repeticion 2 - tratamiento 2
fi Ultimo
Tiempo |Senoridad
| @ | @
1] 0 6994
2 1 66.8 -
3 | 2 675 100
4| 3 680
5 | 4 685
6 | 5 691
7| 6 695
8 | 7 696
9 8 69.7
10 9 68| - 4l
711 | 10 n0f 3
12| 1 698| o
13 12 701 o
14 | 13 03| ¢
15 | 14 705 | @
16 1R 7n 2
17 16 70.5
18 £ 7??]
9] 18 703 607
20 | 19 701
21 | 20 700
22| 21 703
27 NN
Al H
40 T " " " ' | ' ' " " I
50 100 150
Tiempo (s)

Nota: Obtenido de laboratorio de Ingenieria de Procesos Agroindustriales, UNT (2023).
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Gréfico 20
Resultado de la repeticién 3 - tratamiento 2
V lﬁiima 7
Tiempo ‘Sonondad
(s) (dB)
1| 0 6794
2 1 687 -
3| 2 691 100
4| 3 697
5 | 4 697
6 | 5 701
7| 6 03
8 | 7 105
9 | 8 703
10 o 703l] - 4l
41 | 10 705)f B
2| 1 706l o
3 12 705] ©
14 == o =
-3 R ] | - e
16 IE] 10|
A7 | 1 705
18 | 17 106
19| 18 702 604
20 | 19 700
21 | 0 7020
27| A 701
27 22 2007
e e —
40 " " " " T " " " " T " " " " T
50 100 150
Tiempo (s)
Nota: Obtenido de laboratorio de Ingenieria de Procesos Agroindustriales, UNT (2023).
Gréfico 21
Resultado de la repeticién 1 - tratamiento 3
[ Uitimo 1
Tiempo [Sonoridad|
| (s dB;
1] 0 6/94
2 1 684 1
3| 2 692 100
4 3 697
5 4 698
6 | 5 701
A 6 702
g | 7 701
9| 8 702
10 9 102 | - gl
11| 10 7037 %
2 1 75| 3
3 12 707 | 2
14 FE— |
ST T T | - "o
16 . oo
7| 16 701
18 | 17 702
19| 18 703 601
20 | 19 702
| 2 700
2|
27 b
Al M}
40 T T T T T T T T T T T T T T T
0 50 100 150
(70.2,96.3) Tiempo (s)

Nota: Obtenido de laboratorio de Ingenieria de Procesos Agroindustriales, UNT (2023).
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Gréfico 22

Resultado de la repeticion 2 - tratamiento 3
i Uitimo 7

Tiempo |Senoridad
(s) (dB)

3 | 2 601

4 3 695 i

5 | 4 700 100

6 | 5 106

na 6 705

8 | 7 709

9| 8 708

0| 9 707

1| 10 708

12 TEINNCY] || Py
REEN 12 708} T

14 | 13 il 3

5 | 14 17| &

16 | 15 706| ©

7| 1R 707 3 e i

8| 17 709

19| o m—— |

20 | 19 700

21| 200 705 604

| 20 701

23| 2 700

2 i

2R K
a1 Mg

40 " " " " T | " " " " T
0 50 100 150
Tiempo (s)

Nota: Obtenido de laboratorio de Ingenieria de Procesos Agroindustriales, UNT (2023).

Grafico 23
Resultado de la repeticién 3 - tratamiento 3

T

Ultimo -

Tiempo ‘Sonondad

() (dB)
1] 0 6ogH
2 1 698 i
3 2 70 o0
4 3 103
5| 4 103
6| 5 105
] 6 106
8 7103
9| 8 709
10 9 708lf -
a0 7ol T
[P R -1
13| 2 700 Dx”g’
14 e -
w1 el T
16 | 15 706
7 16 703
18 | 17 701
19| 18 697 601
20 | 19 700
F 0 704
2| A 701
72 v
f— [ A

40 " i i i I | i " i i 1
0 50 100 150
(59.7,1078) Tiempo (s)
5; 1h

Nota: Obtenido de laboratorio de Ingenieria de Procesos Agroindustriales, UNT (2023).
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ANEXO Il11: Datos de los catadores

CATADORES

Catador 01
Catador 02
Catador 03

TRABAJADORESDE  Catador 04
Catador 05

LA FABRICA DE Catador 06
Catador 07
Catador 08
LAMBAYEQUE Catador 09
Catador 10
Catador 11
Catador 12
Catador 13
Catador 14

Catador 15
ESTUDIANTES DE Catador 16

KING KONG

INGENIERIA Catador 17
Catador 18

AGROINDUSTRIAL Catador 19
Catador 20

Catador 21

Catador 22

Catador 23

Catador 24

PERSONAS Catador 25
Catador 26

Catador 27

Catador 28

Catador 29

Catador 30

COMUNES

Nota: Elaboracion propia (2023)



90

ANEXO 1V: Resultados de la evaluacion sensorial a la variable sabor en cada una de los
tratamientos

TRATAMIENTOS

| CATADORES 0 Tl T2 T3
Catador 01 6.0 4.0 7.0 4.0
Catador 02 4.0 3.0 7.0 4.0
Catador 03 5.0 5.0 6.0 5.0
Catador 04 5.0 6.0 7.0 7.0
Catador 05 6.0 6.0 7.0 7.0
Catador 06 5.0 5.0 5.0 7.0
Catador 07 6.0 7.0 7.0 7.0
Catador 08 7.0 5.0 7.0 7.0
Catador 09 7.0 5.0 7.0 5.0
Catador 10 6.0 4.0 7.0 7.0
Catador 11 6.0 6.0 7.0 6.0
Catador 12 7.0 5.0 7.0 6.0
Catador 13 7.0 6.0 7.0 6.0
Catador 14 6.0 4.0 6.0 5.0
Catador 15 6.0 6.0 7.0 5.0
Catador 16 6.0 5.0 5.0 3.0
Catador 17 5.0 3.0 7.0 7.0
Catador 18 5.0 5.0 7.0 5.0
Catador 19 6.0 5.0 7.0 5.0
Catador 20 6.0 6.0 7.0 7.0
Catador 21 7.0 4.0 5.0 6.0
Catador 22 7.0 5.0 7.0 7.0
Catador 23 7.0 6.0 7.0 7.0
Catador 24 7.0 5.0 7.0 7.0
Catador 25 6.0 5.0 7.0 5.0
Catador 26 6.0 5.0 5.0 5.0
Catador 27 6.0 3.0 5.0 5.0
Catador 28 6.0 5.0 7.0 6.0
Catador 29 6.0 5.0 7.0 6.0
Catador 30 6.0 7.0 7.0 7.0
Promedio 6.03 5.03 6.60 5.87

Nota: Elaboracion propia
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ANEXO V: Resultados de la evaluacion sensorial a la variable color en cada una de los
tratamientos

TRATAMIENTOS

| CATADORES 0 T T2 s
Catador 01 6.0 6.0 6.0 5.0
Catador 02 6.0 4.0 7.0 6.0
Catador 03 6.0 6.0 6.0 6.0
Catador 04 7.0 6.0 6.0 6.0
Catador 05 6.0 5.0 5.0 5.0
Catador 06 6.0 3.0 6.0 4.0
Catador 07 6.0 5.0 6.0 6.0
Catador 08 5.0 6.0 4.0 6.0
Catador 09 6.0 6.0 6.0 6.0
Catador 10 7.0 7.0 7.0 7.0
Catador 11 5.0 6.0 6.0 5.0
Catador 12 6.0 6.0 5.0 6.0
Catador 13 5.0 5.0 6.0 6.0
Catador 14 6.0 6.0 4.0 6.0
Catador 15 6.0 6.0 6.0 4.0
Catador 16 6.0 6.0 6.0 6.0
Catador 17 6.0 7.0 6.0 6.0
Catador 18 5.0 6.0 6.0 5.0
Catador 19 6.0 6.0 5.0 6.0
Catador 20 6.0 6.0 6.0 6.0
Catador 21 5.0 4.0 7.0 6.0
Catador 22 6.0 6.0 6.0 7.0
Catador 23 5.0 6.0 6.0 6.0
Catador 24 6.0 6.0 6.0 6.0
Catador 25 5.0 6.0 5.0 6.0
Catador 26 6.0 3.0 6.0 5.0
Catador 27 5.0 6.0 4.0 6.0
Catador 28 6.0 4.0 6.0 6.0
Catador 29 6.0 6.0 6.0 6.0
Catador 30 5.0 6.0 6.0 4.0
Promedio 5.8 5.6 5.8 5.7

Nota: Elaboracion propia
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ANEXO VI: Resultados de la evaluacién sensorial a la variable textura en cada una de
los tratamientos

TRATAMIENTOS

| CATADORES 0 T T2 T3
Catador 01 4.0 5.0 6.0 2.0
Catador 02 5.0 6.0 5.0 4.0
Catador 03 3.0 4.0 7.0 5.0
Catador 04 4.0 4.0 5.0 4.0
Catador 05 4.0 4.0 8.0 3.0
Catador 06 3.0 6.0 5.0 5.0
Catador 07 5.0 4.0 6.0 3.0
Catador 08 6.0 5.0 4.0 3.0
Catador 09 5.0 5.0 5.0 5.0
Catador 10 6.0 5.0 7.0 6.0
Catador 11 4.0 4.0 6.0 5.0
Catador 12 5.0 5.0 7.0 4.0
Catador 13 3.0 6.0 5.0 3.0
Catador 14 3.0 5.0 7.0 6.0
Catador 15 4.0 5.0 6.0 4.0
Catador 16 6.0 6.0 7.0 4.0
Catador 17 5.0 7.0 6.0 5.0
Catador 18 6.0 5.0 6.0 6.0
Catador 19 4.0 6.0 7.0 5.0
Catador 20 6.0 4.0 6.0 5.0
Catador 21 3.0 6.0 6.0 4.0
Catador 22 6.0 4.0 5.0 5.0
Catador 23 5.0 6.0 4.0 4.0
Catador 24 5.0 5.0 6.0 5.0
Catador 25 4.0 6.0 7.0 5.0
Catador 26 6.0 5.0 6.0 5.0
Catador 27 5.0 6.0 7.0 4.0
Catador 28 4.0 6.0 6.0 3.0
Catador 29 6.0 6.0 5.0 5.0
Catador 30 4.0 5.0 6.0 6.0
Promedio 4.63 5.20 5.97 4.43

Nota: Elaboracion propia
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ANEXO VII: Resultados de la evaluacion sensorial a la variable apariencia en cada una
de los tratamientos

TRATAMIENTOS

| CATADORES T0 i T2 TS
Catador 01 4.0 7.0 5.0 3.0
Catador 02 7.0 6.0 6.0 6.0
Catador 03 5.0 5.0 5.0 7.0
Catador 04 6.0 7.0 6.0 2.0
Catador 05 4.0 6.0 7.0 4.0
Catador 06 6.0 6.0 6.0 7.0
Catador 07 7.0 7.0 7.0 2.0
Catador 08 5.0 7.0 6.0 7.0
Catador 09 7.0 7.0 6.0 6.0
Catador 10 4.0 7.0 7.0 7.0
Catador 11 6.0 5.0 6.0 3.0
Catador 12 5.0 7.0 5.0 7.0
Catador 13 7.0 7.0 7.0 7.0
Catador 14 4.0 7.0 7.0 4.0
Catador 15 5.0 6.0 6.0 7.0
Catador 16 6.0 6.0 7.0 7.0
Catador 17 7.0 7.0 6.0 2.0
Catador 18 5.0 5.0 7.0 5.0
Catador 19 7.0 7.0 7.0 3.0
Catador 20 5.0 6.0 6.0 7.0
Catador 21 7.0 7.0 7.0 7.0
Catador 22 7.0 7.0 5.0 5.0
Catador 23 6.0 7.0 7.0 2.0
Catador 24 5.0 5.0 6.0 4.0
Catador 25 7.0 6.0 7.0 6.0
Catador 26 5.0 7.0 7.0 7.0
Catador 27 5.0 6.0 5.0 4.0
Catador 28 7.0 6.0 4.0 7.0
Catador 29 7.0 7.0 6.0 7.0
Catador 30 4.0 5.0 7.0 3.0
Promedio 5.73 6.37 6.20 5.17

Nota: Elaboracion propia
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ANEXO VIII: Resultados del ensayo fisicoquimicos realizados al polvillo de hojarasca

LABORATORIO DE ENSAYOS
TECNICOS
“MICROSERVILAB"
LAMBAYEQUE - PERU

INFORME DE ENSAYO Nt 655

L DATOS DEL SOUCITANTE:
e Bach. Vigil Martinez Elena Katherine
e Bach. Polo Rivas Alicia Kasumi

I.  TITULO DE PROYECTO:
* Utilizackin ded polvillo de hojarasca del a¥ajor gigante para mejorar kas caracteristicas
fisicas ded king kong en la empresa MBN Exportaciones Lambayeque & ciaSR.L”

1. DATOS DE LA MUESTRA:

Nombre : Palvillo de hojarasca
Forma de presentacion : Bolsa hermética
Estado del envase : Bueno

Naturaleza del envase : Plistico

Procedencia : Chidayo-Lambayeque
Fecha de produccion 1 21-11-2022

Llegada al laboratono 1 22-11-2022

Fecha de andlists 1 22-11-2022

V.  TIPO DE ANALISIS
PFROXINMAL

L DOCUMENTO NORMATIVO
Reglamento sobre vigilancia y control Sanitario de Alimentos y Bebidas {DS.007- 58-54)

1. RESULTADO DEL ANALISIS

1. Determinaddn de criterios proximales :

s  Humedad (%) - S 60 % Method ADAC 925.10 Secado en estufa
e Carbohidratos (%) : 6865 % Method FAOD Diferencial

s Proteina (%) 1117 %  Method ADAC 960.52 Kjeldahl

= Grasatotal (%) 3 6.70 % Method AOAC 96039 Saxhlet

* Fibra cruda %) - 2.25 % Method AOAC 923 .03 Aodos y bases

o (Ceniza (%) . 1.60 % Method AQAC 923.03 Calonacion

e Valor caloric {kcall ;38332 kcal Method Atwater

Lambayeque, Nowembre del 2022



ANEXO IX: Norma Técnica Peruana del alfajor gigante

NORMA TECNICA NTP 209.800
PERUANA 2015
Comisidn de Normalizacida y de Fiscalizacién de Bameras Comerciales no Arancelarias-INDECOPI
Calle de La Prosa 104, San Baorja (Lima 41) Apartado 145 Lima, Peri
ALFAJOR GIGANTE. Requisitos
GIANT LAYERS OF COOKIES WITH SWEETS FILLINGS, Requirements
2015-04-09
2* Edicion

R 0037-2015/CNB-INDECOPL. Publicada el 2015-04-23 Precio basado en 10 pdginas
LC.S.: 67.060; 67.040 ESTA NORMA ES RECOMENDABLE
Descriptores: Alfsjor gigante, alfajor

© INDECOPI 2015
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PREFACIO
A, RESENA HISTORICA
Al uprucmeNoanécnuPauamhandochbondapdeomné

Téenico de Normalizacidn de Alfsjor gigante, mediante el Sistema 2 u Ordinario, durante
¢l mes de junio de 2014, utilizando como anteccdentes a los documentos que se
mencionan en el capltulo correspondiente. ‘_\_\‘,' v
)

o

A2 El Comité Técnico de Normalizacién de Alfajor gigante prcscmb ala
Comisién de Normalizacidn y de Fiscalizacion de Barreras Comerciales no Arancelarias
~CNB-, con fecha 2014-11-08, ¢l PNTP 209.800:2014, para su revision y aprobacién,
siendo sometido a la etapa de discusién piblica el 2015-01-16. No habiéndose
observaciones fue oficializada como Norma Técnica Peruama NTP
209.800:2015 ALFAJOR GIGANTE. Requisitos, 2* Edicién, el 23 de abril de 2015.

A3 Esta Norma Técnica Peruana reemplaza a la NTP 209.800:2011
ALFAJOR GIGANTE. Requisitos. La presente Norma Técnica Peruana ha sido
mmdadcmudonhsGuhstanPOOl 1995 y GP 002:1995.

‘\,_,

~
*

B. INSTITUCIONES QUE PARTICIPARON EN LA ELABORACION
DE LA NORMA TECNICA PERUANA

Secretaria Gerencia Regional de Desarrollo
Productivo - Gobierno  Regional
Lambayeque

Secretaria Gloria Vargas Paredes

e
.

il
© INDECOPI 2015 — Todos los derechios son reservados



ENTIDAD

Asociacién de Productores de King Kong
de Lambayeque ~ APROKLAM

Consultor
Consultor
Consultora
Consultora

Consultora

Direccién Regional de Desarrollo Productivo

Gobierno Regional Lambayeque

E.U. Javier Nizama Visquez

E.U. Simona Santamaria Veldsquez

E.U. Néstor Odar Serrato

E.U. Matilde Bances Nizama

E.U. José Odar Serrato

Fibrica de Dulces Sipin SAC.

Fibrica de Dulces Fios Bunning S.A.C.

Gerencia Regional de ls Produccion -
Gobierno Regional La Libertad

Lambayeque Fibrica de Dulces S.R.L.

Oficina de Promocién Empresarial
Macro Regin Nor Ocste - PROMPERU

Saciedad Nacional de Industria - Filial
Lambayeque

SINVBIOLE.LR.L.

REPRESENTANTES

Santos Inés Castro Medina

Alfonso Tesén Arroyo

Juan Carlos Albines Larrea
Melani Gonzales Custodio
Chely Callacna Samillin
Glissett Mendoza Gastelo
Carlos Alﬁ'edog‘endén Ortiz

» »
4 J
— \v

| 5

Yolanda N’mnn Visquez
Simona Santamaria Velisquez

" "Néstor Odar Semato

Matilde Bances Nizama
José Odar Serrato

Fiorela Carrillo Castro
Jacqueline Camillo Nitdez
Eduardo Burgos Delgado

Edgar Enrique Odar Bances
Alberto Sdnchez Vassallo

Julio Mamuel Gareia Pefia

Gracicla Albino Comejo

iv
© INDECOP] ZOIS-Todosludmchmmm
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Universidad Nacional Pedro Ruiz Gallo Carmen Annabella Campos Salazar

Universidad Catdlica Santo Toribio de Martha Tesén Arroyo
Mogroveyo
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NORMA TECNICA

NTP 209.800
PERUANA

| de 10

ALFAJOR GIGANTE. Requisitos

I. OBJETO

Esta Norma Técnica Peruana establece la clasificacién y los requisitos que debe cumplir el
alfajor gigante destinado a consumo humano.

1. REFERENCIAS NORMATIVAS

Las siguicntes normas contienen disposiciones que al ser citadas en este lexto, constituyen
requisitos de esta Norma Técnica Peruana. Las ediciones indicadas cstaban en vigencia en el
momento de esta publicacién. Como toda Norma estd sujeta a revision, se recomienda a
aquellos que realicen acucrdos con base en cllas, que analicen la convenicncia de usar las
edicioncs recientes de las normas citadas seguidamente. El Organismo Peruano de

Normalizacidn posee, en todo momento, 1a informacién de las Normas Técnicas Peruanas en
vigencia.

2.1 Normas Técnlcas Internacionales

2.1.1 CODEX CAC/RCP 1:1969 Principios Generales de Higiene de los
(Enm. 1999 Rev, 2:2003) Alimentos

212 1SO 21527-2:2008 Microbiologia de  alimentos y piensos,
Mé&wodo horizontal para la enumeracidn de
levaduras y mohos. Parte 2: técnica de
recuento  de colonias y productos con
actividad de agua menor o igual a 0,95

213 150 7251:2005 Microbiologia de alimentos y picnsos,
Método horizaontal para la deteccion y
enumeracion de  Escherichia  coli
presuntiva

© INDECOPI 2015 — Todos los derechos son reservados
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NORMA TECNICA
PERUANA

NTP 209.800
2de 10

214 ISO 6888-1:1999

215 ISO 6579:2002
Cor 1:2004; Enm. 1:2007

22 Normas Técnicas Peruanas
221 NTP 202.085:2006
222 NTP 202.108:2005
(revisada ¢l 2014)
223 NTP 202.139:1998
(revisada cl 2014)
224 NTP 209.038:2009
(revisada el 2014)
225 NTP 700.001:2007
(revisada el 2013)
226 NTP 206.011:1981
(revisada el 2011)
227 NTP-ISO 6658:2008
(revisada el 2014)

Microbiologia de alimentos y picnsos.
Método horizontal para la enumeracién de
Staphiloccocus (Staphylococcus aureus y
otras especics). Parte |: Técnica usando cl
medio agar Baird Parker

Microbiologfa de alimentos y piensos.
Método horizontal para la deteccién de
Salmonella spp.

LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS.
Definiciones y clasificacidn

LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS.
Manjarblanco. Requisitos

LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS.
Leche en polvo. Determinacién de ceniza

ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado

Dircctrices generales sobre muestreo

BIZCOCHOS, GALLETAS, PASTAS Y
FIDEOS. Determinacién de humedad

ANALISIS SENSORIAL. Metodologia
Lineamientos generales

© INDECOP! 2015 — Todos los derechos son reservados
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NORMA TECNICA NTP 209.81'13
PERUANA 3 de
228 NTP ISO 4121:2008 ANALISIS SENSORIAL. Directrices para
(revisada e1 2014) la utilizacién de escalas de respuestas
cuantitativas
23 Normas Téenlcas de Asoclacién
23.1 AOAC 963.15 Ed. 19:2012 Grasa en productos de cacao. Método de
extraceon Soxhlet
232 AOAC 930.29 Ed. 19:2012 Proteina en leche cn polvo
3 CAMPO DE APLICACION

Fsta Norma Técnica Pervana se aplica al alfsjor gigante, en sus diferentes presentaciones.

NOTA: El nombre comin tradicional de exte roducto e "King Keng™ y bojo esta denominacion ex
concraializado s nivel naci onal.

4, DEFINICIONES
Para los propésitos de esta Norma Técnica Peruana sc aplican las siguientes definiciones:

4.1 alfajor gigante: Es el producto obtenido de la agrupacién de galleta untado
con manjarblanco, dulce de pifia, mani y otros,

42 manjarblanco para alfajor gigante: Es el producto ido por
conccmmcidn.mdimeuhr.npmisnmmulmlmloopancdclplmde leche o
leche reconstituida, con o sin adicién de solidos de onigen licteo y/o crema, y adicionado de



NORMA TECNICA
PERUANA miog.a?o
e 10

43 manjarblanco saborizado; Es ¢l producto al i
. ¢ 5¢ le ha afiadido
vanios de los saborizantes mencionados en ¢l apartada 5.4 de uq:m 202.108, 1

44 dulce de pliia; Es o producto elsborado a base i

H Jugo ylo de pifia,
afrecho de yuca, l_flpcho dc camole, sacaross, con o sin adicién de Jugo de mj- y zcu
sustancias alimenticias y aditivos permitidos; de consistencia pastosa, color caracteristico
ynborduke.danlmnmque sepmhalnvéuklguuoeluboupﬁa.

45 dulce de mani: Es ¢] producto elaborado a base de manl, camote, chancaca,
con o sin adicién de otras sustancias alimenticias y aditivos permitidos; de consistencia
putoa,colotyubordul:e.dculmncmquuepacibutn\'ésdelgwoeluhwnml.

46 dulce de otras frutas: Es el producto elaborado a base de jugos y/o pulpas de
frutas, sacarosa, con o sin afrecho de yuca, afrecho de camote y aditivos permitidos; de
consistencia pastosa, color carcteristico y sabor dulce caracieristico de la(s) fruta(s).

4.7 galleta: Es ¢l producto de consistencia crocante, de forma variable,
obtenidas por el cocimiento de masas preparadas con harina, feculas, huevos, grasas
comestibles, mantequilla, conservantes, con o sin leudantes, colorantes, saborizantes e
ingredientes y aditivos permitidos y debidamente autorizados.

5 REQUISITOS

5.1 Caracteristicas sensoriales
5.1.1 Sabor: Dulce, caracteristico,
5.12 Olor: Caracteristico,

5.13 Color: Caracteristico,
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Textura: Compacto, suave y ligeramente crocante.

5.8 Aspecto: Uniforme,

Las caracteristicas sensoriales podrin evaluarse segiin la NTP-ISO 6658; la NTP-ISO 4121
o0 alguna especifica de existir.

s2 Requlsitos Fisico-Quimicos

3) Alfajor Gigante con relkno de manjarblanco: Los ensayos a realizar se
detallan en la Tabla |,

TABLA 1 - Requisitos para alfajor gigante con relleno de manjarblanco

Ensayo Requisito Mé&odo de ensayo
Humedad Méximo 20 % NTP 206.011
ateria grasa Minimo 8,6 % AOAC 963,15
teina (factor 6,38) Minimo 103 % AOAC 930.29
cnizas Miximo 2,0 % NTP 202.139

b)  Alfajor Gigante con relleno de manjarblanco y dulee de pifia: Los ensayos a

realizar se detallan en Ja Tabla 2,

TABLA 2 - Requisitos para alfajor gigante con relleno de manjarblanco y dulce de

plila
[ Ensayo Requisito Método de ensayo \
umedad Miximo 21,4 % NTP 206.011
nteria grasa Minimo 7,3 % AOAC 963.15
l_clna (factor 6,38) Minimo 8,0 % AOAC 930.29
Cenizas Miximo 1,6 % NTP 202.139

© INDECOP! 2015 - Todos los derechos son reservados
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€)  Alfajor Gigante con relleno de manjarblanco, dulce de pifia y dulce de mani:

Los ensayos a realizar s¢ detallan en la Tabla 3.

TABLA 3 - Requisitos para alfajor gigante con relleno de manjarblanco, dulce de

plfia y dulce de manf(

Ensayo Requisite Método de ensayo
lumedad Miximo 20,4 % NTP 206.011
{ateria grasa Minimo 8,3 % AOAC 963.15

teina(factor Minimo K9 % AOAC 930.29

38) Cenizas Miximo 13% | NTP 202.139

53

Requisitos microbloldgicos

Los requisitos microbioldgicos que deben cumplir los

continuacién en la Tabla 4.

TABLA 4 - Requisitos microbiolégicos para el alfajor glgante

alfajores giganies se muestran a

bmle micrabianp ! njec Ll::lle po_|“‘r :'m : M:::;: 2 *1
512 107 10° 1S0 215272
501 10 10° 1S0 6888-1
Escherichia coli
NM;,‘ oo el 501 3 20 1SO 7251
Salmonella sp. (25g) | 5 | o |Avsencia| 150 6579
- (258) Rsg IS0 6579 Amd. 1 |
donde:
“n”: Namero de unidades de muestra seleccionadas al azar de un Jot analizan
mﬁccrlosrequerinﬁmtosdcundclauﬁmdophndcmnm e .

ONDECOPINB-Tmhmnmm
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“e" Nimero mdximo permitido de unidades de muestras
mcstreochchscsonﬁmouﬁthdcnnidadudctm
nimero de microorganismos comprendidos entre *m" y
chscs.(.‘mndoscdcteclcnnm’mmdcnnidadcsde

rechazables en un plan de

estra que puede contener un
“M" en un plan dc muestreo de 3
muestra mayor a *'c” se rechaza ¢l Jote.

“m®™: Limite microbiolégico que scpara la calidad aceptable de la rechazable. En gencral,

un valor igual o menor 3 “m" representa un valor aceptable ylosvalommpcrio@a “m"
indican lotes aceptables o inaceptables.

“M": Los valores d¢ recuentos microbianos superiores a “M™ son inaceplables, €l alimento
representa un riesgo para la salud.

6. INGREDIENTES

L’

Para L elaboracion del alfajor gigante se permitird Ia utilizacién de los siguicntes
ingredientes y aditivos.

6.1 Ingredientes permitidos ‘
6.1 Almidones y almidones modificados.
6.12 Gluten.
6.13 Gomas,
6.1.4 Leche fresca y sblidos de leche.
6.2 Aditivos permitidos

°m1m”|. - .
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6.2.2 Leudantes: carbonatos y bicarbonatos de amonio y/o carbonatos de sodio,
acido cltrico, entre otros.

623 Emulsionantes y/o estabilizantes: tales como lecitina, mono Y diglicéridos.

624 Mejoradores: enzimas.

623 Antioxidantes: butil hidroxi tolueno (BTH), butil hidroxi aniso! (BHA).

6206 Regulador de acidez: 4cido tartdrico, dcido citrico, bicarbonato de sodio.

2 CLASIFICACION

71 De acuerdo al relleno del que estdn constituldos se clasificari:

7.11 Alfajor gigante de 3 sabores: Alfajor con relleno de manjarblanco, dulce de

pida y dulee de mank

;.;:" Alfajor gigante de 2 sabores: Alfajor con relleno de manjarblanco y dulce de

7.13 Alfajor gigante de 1 sabor. Alfajor con relleno de manjarblanco.

714 Alfajor gigant - . )
saborizado y/o otros mﬁ'gm ¢ saborizado: Alfajor que contiene rellenos de manjarblanco
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8. HIGIENE

Se recomicnda que los productos regulados por las disposiciones de la presente Noﬂ:’l:
Técnica Peruana se preparen y manipulen de conformidad con las scccn?w: ll‘!,r::hd:n "
la norma Codex CAC/RCP 1, y otros fextos pertinentes del Codex; as! €
reglamentacién nacional vigente.

9. MUESTREO

El muestreo s realizard cn base a Jo establecido por la NTP 700.001.

10. ENVASE Y ROTULADO
10.1 Eanvase

embala i i la conservacion y
‘s a utilizarse, serdn de materiales n_decuados para
zmmmi’f;de&m . "lcsabommolorcsatmﬂosypodrﬁn ser de
dimensiones y formas variadas.

102 Rotulado

El rotulado debers cumplir con las disposiciones establecidas en la norma NTP 209.038.

IL ANTECEDENTES

11 NTP 209.800:201 1 ALFAJOR GIGANTE. Requisitos
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1.2 CAC/GL 23-1997 Dircetrices ¢l uso de Declaraciones

parn
(Rev. 1: 2007/ Enm. 7:2013)  Nutricionales Saludables del Codex

PRODUCTOS DE MOLINERIA. Gallctas

113 NTC 1241:2007
14 NMX-F-006-1983 ALIMENTOS. Galletas. Requisitos
1.5 cODIGO ALIMENTARIO ARGENTINO TOMO IL 2006-10-11. Cap. 8.

Alimentos Licteos. Arts. 553-642. Buenos Aires. Argentind
1.6 CODIGO ALIMENTARIO ARGENTINO TOMO 1L Junio de 2004. C2p. 9-
Alimentos Farindceos. Cereales, Harinas y Derivados. Arts. 643 al 766

1.7 NTS N* 071 - MINSA/DIGESA-V.0l NORMA SANITARIA QUE

ESTABLECE LOS CRITERIOS MICROBIOLOGICOS DE CALIDAD E INOCUIDAD
PARA LOS ALIMENTOS Y REBIDAS DE CONSUMO HUMANO

118 RM. N° 1020-2010MINSA. Norma Sanitaria para la Fabricaci6n,
Elsboracitn y Expendio de Productos de Panificacion, Galleteria y Pasteleria

119 Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos Bebidas.
Decreto Supremo N° 004-2014-SA
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ANEXO X: Acta de sustentacion

prv

Siendo las 1:00 pm del dia jueves 14 de diciembre del 2023, se reunieron en la

sala de sustentacion de la Facultad de Ingenieria Quimica e Industrias Alimentarias los
miembros del jurado evaluador de la Tesis Titulada: ««ytilizacion del polvillo de
hojarasca del alfajor gigante para mejorar las caracteristicas fisicas del King Kong en
la empresa MBN Exportaciones Lambayeque & CIA SRL.”, designados Res. N°015-2023-
D—FIQLA-VIR’IUAL (05/01/23) y aprobada con Res. N °030-2023-D-FIQIA-VIRTUAL
(31/01/23), con la finalidad de Evaluar y Calificar la sustentacion de la tesis antes
mencionada, conformados por los siguientes docentes:

s Presidente: Dr. Cesar Alberto Garcia Espinoza

s Secretario: M.Sc. Miguel Angel Arriaga Delgado

e Vocal: M.Sc. Renzo Bruno Chung Cumpa

La tesis fue asesorada por ek Dr. Luis Antonio Pozo Suclupe, nombrado por Res.
N°385-2022-D-FIQIA-VIRTUAL (07/11/22). El acto de sustentacion es autorizado con
Res. N°412-2023-D-FIQIA-VIRTUAL de fecha 12 de dicicmbre del 2023.

La Tesis fue presentada y sustentada por los Bachilleres: VIGIL MARTINEZ
ELENA KATHERINE y POLO RIVAS ALICIA KASUMI; y tuvo una duracion de &
minutos.

Después de la sustentacion, y absueltas las preguntas y observaciones de los miembros
del jurado; se procedio a la calificacion respectiva, otorgandole el calificativo de ’8
(.d)tofd'.@. eha....... ) en la escala vigesimal, mencion ey Buel vo

Por lo que quedan APTO (s) para obtener el Titulo Profesional de INGENIERA DE
INDUSTRIAS ALIMENTARIAS de acuerdo con la Ley Universitaria 30220 y la
normatividad vigente de la Facultad de Ingenieria Quimica e Industrias Alimentarias y
la Universidad Nacional Pedro Ruiz Gallo.

Siendo las 200/ “ se dio por concluido el presente acto académico, dandose

conformidad al presente acto, con la firma de los miembros del jurado.

Secretario

Dr. CESAR ALBERTO GARCIA ESPINOZA

Vocal

M.Sc. RENZO BRUNO CHUNG CUMPA Dr. LYIS ANTONIO POZO SUCLUPE
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ANEXO XI: Constancia de originalidad

CONSTANCIA DE ORIGINALIDAD DE TESIS

Por el presente documento se deja constancia, que se ha revisado el informe de tesis,

titulado:

“utilizacion de polvillo de hojarasca del alfajor gigante para mejorar las
caracteristicas fisicas del King Kong en la empresa MBN exportaciones

Lambayeque & CIA SRL”, elaborado por los autores:

Bachiller Polo Rivas Alicia Kasumi

Bachiller Vigil Martinez Elena Katherine

La revision se realizo con el programa anti plagio TURNITIN, registrado con el
identificador N° 2155439404, de fecha 31 de Agosto del 2023, dando el siguiente

resultado:
PORCENTAJE DE SIMILITUD: 16%

Se adjunta copia del resumen de coincidencias, y se firma dando constancia del
porcentaje de similitud, y pueda ser utilizado para los fines que considere

conveniente

22 de Diciembre del 2023

~

e

22
Dr. Lujs Antonio Pozo Suclupe
’ Asesor




ANEXO X: Reporte de similitud de Turniting

Tesis Polo - Vigil

INFORME DE ORIGINALIDAD

16, 15 2«

INDICE DE SIMILITUD FUENTES DE INTERNET ~ PUBLICACIONES

6%

TRABAJOS DEL
ESTUDIANTE

FUENTES PRIMARIAS

hdl.handle.net

Fuente de Internet

.

O

repositorio.uss.edu.pe

Fuente de Internet

&

1w

El

Honduras

Trabajo del estudiante

Submitted to Universidad Tecnologica de

1w

]

Loyola

Trabajo del estudiante

Submitted to Universidad San Ignacio de

1w

upcommons.upc.edu i
Fuente de Internet %
n Submitted to Universidad Americana <'
Trabajo del estudiante %
Submitted to ADEN University 2
Trabajo del estudiante %
gdoc.tips /
B Fuente de Internet < %

-

.

2274
Dr. Luis Afitonjo Pozo Suclupe
Asesor
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nanopdf.com 1

n Fuente de Internet < %
saber.ucv.ve /

Fuente de Internet < %

Submitted to Universidad Nacional Pedro Ruiz <'

—
—_—

0,
Gallo %
Trabajo del estudiante
Submitted to Universidad Politecnica
il , <l%
Salesiana del Ecuador
Trabajo del estudiante
dspace.ups.edu.ec
FuerEe deInternpet <1 %
"Analisis de funcionamiento diferencial de <1 G
items en el portafolio del sistema de °
evaluacién del desempefio profesional
docente del afio 2013", Pontificia Universidad
Catolica de Chile, 2018
Publicacion
www.redalyc.or '
Fuente deInternety g < %
repositorio.uns.edu.pe ’
Fuenpte de Internet p < %
repositorio.unica.edu.pe /
Fueer)te de Internet p < %
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Fuente de Internet
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(0¢}

-

"

A
Dr. Luis Anto 0z0 Suclupe
sesor



<l%
www.docsity.com v
Fuente de Internet y < %
Submitted .to Corporacion Universitaria o %
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Pereira
Trabajo del estudiante
Submitted to Universidad Anahuac México
22 <|%
Sur
Trabajo del estudiante
renati.sunedu.qgob.pe 7
Fuente de Internet g p < %
repositorio.unheval.edu.pe v
Fuer?te de Internet p < %
Submitted to Unviersidad de Granada <'
Trabajo del estudiante %
kipdf.com 7
FueFrzte de Internet < %
Submitted to Pontificia Universidad Catolica v
27 <%
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Trabajo del estudiante
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(0]

www.repositoriodigital.ipn.mx
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Submitted to UNIV DE LAS AMERICAS < v
Trabajo del estudiante %
Submitted to Universidad Nacional Santiago .
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Antunez de Mayolo
Trabajo del estudiante
eldiferente10.blogspot.com
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