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RESUMEN
En la actualidad, el consumo de snacks ha mostrado un crecimiento significativo a nivel
global y de manera simultanea, en el contexto peruano, la anemia persiste como una
problematica de salud publica, es asi, que bajo este contexto se presenta al bazo de res
como una fuente con alto contenido de hierro. El objetivo de esta investigacion evaluar
las propiedades mecanicas (fracturabilidad y dureza), sensoriales y el contenido de hierro
de un snack elaborado a base de harinas de bazo de res, quinua y maiz. En la investigacién
se empled un arreglo experimental conformado por 8 formulaciones seleccionadas y 3
réplicas por tratamiento, para un total de 24 formulaciones. Se midieron las propiedades
mecénicas mediante texturémetro, la aceptabilidad sensorial mediante una encuesta con
escala heddnica de 5 puntos, y el contenido de hierro por espectrofotometria de absorcién
atomica. Los hallazgos evidenciaron que las mejores formulaciones fueron la F8 (30%
harina de bazo, 50% harina de quinua, 30% harina de maiz) obtuvo la mejor conjugacion
entre fracturabilidad (615 gf) y dureza (12.95 N), la F3 (30% bazo, 70% quinua, 50%
maiz) con (545.59¢f) y (9.16N) y la F2 (20% bazo, 70% quinua, 30% maiz) con
(523.729f) y (7.97N). Ademas, se realizo el analisis sensorial con estas formulaciones y
se obtuvo que la formulacion méas aceptada sensorialmente fue la F3 siendo ligeramente
mejor que los snack F2 y F8. La formulacion F3 presentd un contenido de hierro de 22.326
mg/100g, al contenido presente en la muestra control (2.3 mg/100g). En analisis proximal
se obtuvo que la F3: ceniza 7.7%, grasa 7.8%, proteina 17.5%, fibra 4.2%, carbohidratos
46.03%. Concluyéndose que el uso de harina de bazo de res incrementa
significativamente el contenido de hierro y el uso de harina de quinua si influyen en las

propiedades texturales y sensoriales del producto final.

Palabras clave: Bazo de res, dureza, fracturabilidad, hierro, snack.
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ABSTRACT

Currently, the consumption of snacks has shown significant growth globally.
Simultaneously, in Peru, anemia persists as a public health problem. Therefore, in this
context, beef spleen is presented as a source of high iron content. The objective of this
research is to evaluate the mechanical properties (fracturability and hardness), sensory
properties, and iron content of a snack made from beef spleen, quinoa, and corn flour.
The research used an experimental design consisting of eight selected formulations and
three replicates per treatment, for a total of 24 formulations. Mechanical properties were
measured using a texturometer, sensory acceptability was measured using a 5-point
hedonic scale survey, and iron content was measured by atomic absorption
spectrophotometry. The findings showed that the best formulations were F8 (30% spleen
flour, 50% quinoa flour, 30% corn flour), which obtained the best combination of
breakability (615 gf) and hardness (12.95 N), F3 (30% spleen, 70% quinoa, 50% corn)
with (545.59 gf) and (9.16 N), and F2 (20% spleen, 70% quinoa, 30% corn) with (523.72
gf) and (7.97 N). In addition, sensory analysis was performed on these formulations, and
it was found that the most sensorially accepted formulation was F3, which was slightly
better than snacks F2 and F8. Formulation F3 had an iron content of 22.326 mg/100g,
compared to the content present in the control sample (2.3 mg/100g). Proximate analysis
showed that F3 contained 7.7% ash, 7.8% fat, 17.5% protein, 4.2% fiber, and 46.03%
carbohydrates. It was concluded that the use of beef spleen flour significantly increases
the iron content and that the use of quinoa flour does not influence the textural and sensory
properties of the final product.

Keywords: Beef spleen, hardness, breakability, iron, snack.
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INTRODUCCION

El desarrollo creciente en la industria de alimentos es el aumento de alimentos
enriquecidos. La popularidad de estos productos se debe a una mayor conciencia de las
personas en torno a una dieta mas saludable y a la necesidad de abordar deficiencias
nutricionales reportadas en varias poblaciones. (Horna et al., 2022). La Organizacion
Mundial de la Salud, ha sefialado que la anemia ocasionada por la carencia de hierro se
presenta de manera frecuente en una proporcion significativa de la poblacién a nivel
mundial. Segun las estadisticas, se presenta con mayor frecuencia en la poblacion infantil
y en mujeres en etapa reproductiva, particularmente en zonas rurales de paises en
desarrollo. Por lo tanto, el desarrollo de alimentos innovadores que combinen valor
nutritivo y demanda de consumidores es esencial.

En este sentido, el bazo de res se ha descrito como una fuente rica de hierro hemo, que
presenta una alta biodisponibilidad y uso en el fortalecimiento de alimentos procesados
(Horna et al., 2022). En cuanto a la quinua, esta materia prima es de gran interés
nutricional por su alto contenido de proteinas de calidad, sus aminoacidos esenciales, su
fibra dietética y sus compuestos bioactivos con efectos antioxidantes (Campos-Rodriguez
et al., 2022); por su lado El maiz (Zea mays L.), una vez més, es ampliamente utilizado
en la industria de snacks, sobresale sobre todo por el carbohidrato complejo, su
adaptabilidad tecnoldgica y también su capacidad de mejorar la textura y el aspecto final
de sus productos (Paucarchuco & Vilchez, 2024), de hecho estudios anteriores han
demostrado que la asociacion de quinua y maiz en formulaciones alimentarias puede
aumentar la calidad sensorial y nutricional, ofreciendo productos méas equilibrados y
aceptables para los consumidores (Jilapa, 2019).

Asimismo, la combinacion de materias primas, como el bazo de res, quinua y maiz, sirve
para resaltar el atributo nutricional del producto, asi como un sabor y una textura
agradables, manteniendo la competitividad en el mercado; ademas las propiedades
mecanicas, como la fracturabilidad y la dureza, también son componentes esenciales que
definen la calidad estructural del producto de snack y afectan la percepcidn sensorial
durante el consumo (Diaz et al., 2018). Un producto con textura equilibrada debe
presentar suficiente resistencia para evitar quiebres prematuros durante su manipulacion,
pero también ser lo bastante fragil para facilitar su consumo (Toscano-Palomar et al.,
2021). Esta interaccion entre propiedades mecanicas y atributos sensoriales resalta la

importancia de evaluar caracteristicas como el color, el olor, el sabor y la apariencia



general, que en conjunto definen la aceptabilidad del producto en el mercado (Boluarte et
al., 2018).

Actualmente, el uso de ingredientes funcionales en snacks es un proceso de tendencia en
la industria alimentaria, ya que ofrece una posibilidad de producir un producto de alta
aceptabilidad sensorial y beneficiosa para la salud humana. En este sentido, el contenido
de hierro en snacks es muy relevante, ya que el hierro tiene un papel clave, siendo este un
micronutriente esencial para la formacidn de hemoglobina y la prevencion de la anemia,
(Alvarado et al., 2022). La adicion de harina de bazo de res en la formulacion de snacks
no solo busca incrementar el valor nutricional, sino también mantener las propiedades
mecénicas y sensoriales del producto, asegurando asi su viabilidad comercial
(Hernandez-Aguilar et al., 2023).

Por tal motivo, el objetivo del presente estudio se desarrollé un snack a base de harina de
bazo de res, quinua y maiz, con el objetivo de evaluar sus propiedades mecanicas,
sensoriales y el contenido de hierro, con la finalidad que este producto investigado se sea
una posible alternativa novedosa para poblaciones vulnerables, que a su vez podria

interesar a poblaciones de riesgo.



CAPITULO |
PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

1.1. DESCRIPCION DEL PROBLEMA

Actualmente, el consumo de snacks ha experimentado un crecimiento significativo a nivel
nacional, gracias a cambios en los estilos de vida y al interés por alimentos précticos con
valor nutricional. Segun Chacon et al., (2017), en América Latina se ubica entre los
mayores consumidores de alimentos como este, ya que una gran cantidad de personas
consideran su consumo como opcién muy préactica y econdémica. En el Peru, esta
tendencia se ha intensificado tras la recuperacion de las actividades presenciales post-
pandemia. Segun el informe State of Snacking de Mondelez (2022), se reporta que el 64
% de la poblacion tiende a sustituir al menos una comida por un snack.

Por otra parte, En Per( la anemia causada por deficiencia de hierro constituye un
problema grave de salud publica que impacta principalmente en menores durante los
primeros afios de vida. Segun el Instituto Nacional de Estadistica e Informatica (INEI,
2023), esta lleg6 al 43.1% en nifios de 6 a 35 meses. Sin embargo, en el area rural dicha
prevalencia es del 50.3%, mientras que en la urbana es del 40.2% y concentrandose
principalmente en las regiones de: Puno (70.4%), Ucayali (59.4%) y Madre de Dios
(58.3%). Este escenario el gobierno peruano puso en marcha un plan de lucha contra la
anemia, que busca articular esfuerzos intersectoriales e intergubernamentales mediante
intervenciones efectivas para reducir la anemia. Sin embargo, a pesar de los esfuerzos, la
incidencia de la anemia en el territorio nacional continua siendo elevada.

En este sentido, el desarrollo de snacks con distintos tipos de harinas, ademas de ser
tolerables al paladar del consumidor, es interesante en términos de aporte de
micronutrientes estratégicos como el hierro. El bazo de res es un subproducto de alto
contenido de hierro con potencial en términos de valorizacion alimentaria; al respecto,
cabe recalcar que su contenido de hierro es cinco veces mayor a la cantidad que presenta
el higado (Mendoza y Quispialaya, 2019). Lo que posiciona como un ingrediente
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fortificante. Ademas, la harina de quinua y maiz son insumos locales con contenido

proteico y energético que pueden colaborar en el perfil nutricional y las propiedades

tecnoldgicas del producto (Campos-Rodriguez et al., 2022; Jilapa, 2019).

Por lo expuesto, el presente trabajo de investigacion busca el desarrollo de un snack a

base de harina bazo de res, harina de quinua y maiz, con el fin de generar una alternativa

de consumo saludable y alto en hierro para la poblacion en general, que tenga propiedades

adecuadas y cumpla con todas las caracteristicas normadas para su consumo.

1.2.

1.2.1.

1.2.2.

1.3.

1.3.1.

1.3.2.

FORMULACION DEL PROBLEMA DE INVESTIGACION
Problema general

¢Como seran las propiedades mecéanicas (Fracturabilidad y dureza), sensoriales y
el contenido de hierro de un snack a base de las harinas de bazo de res, quinua y

maiz?
Problemas especificos de la investigacion

¢Cudles seran las propiedades mecéanicas (Fracturabilidad y dureza) de un snack
a base de las harinas de bazo de res, quinua y maiz?

¢ Cudl sera la aceptabilidad sensorial del snack a base de harinas de bazo de res,
quinua y maiz, con adecuadas propiedades mecanicas (Fracturabilidad y dureza)?
¢ Cual seré el contenido de hierro y la composicién proximal que presente el snack

con mayor aceptabilidad sensorial?
OBJETIVOS DE INVESTIGACION
Objetivo general

Evaluar las propiedades mecanicas (Fracturabilidad y dureza), sensoriales vy el
contenido de hierro de un snack a base de las harinas de bazo de res, quinua y

maiz.
Objetivos especificos

Evaluar las propiedades mecéanicas (Fracturabilidad y dureza), de un snack a base

de harina de bazo de res, quinua y maiz.



e Evaluar la aceptabilidad sensorial del snack a base de harinas de bazo de res,
quinua y maiz, con adecuadas propiedades mecanicas (Fracturabilidad y dureza).
e Analizar el contenido de hierro y la composicién proximal del snack con mayor

aceptabilidad sensorial.

1.4.  JUSTIFICACION

En el contexto peruano, la ingesta de productos tipo snack ha registrado un aumento
significativo en los ultimos afios como consecuencia de la acelerada vida cotidiana y la
creciente demanda de alimentos practicos y rapidos para el consumo. Segun el Ministerio
de Salud (2019), esta tendencia ha estado acompariada por una creciente popularidad de
la alimentacion saludable a medida de la mejora del conocimiento de nutricion y su rol
en el bienestar y la prevencion de diversas enfermedades en la poblacién. Sin embargo, a
pesar de estos cambios en la tendencia de la demanda de productos, el problema de salud
publica grave prevalece por la deficiencia de hierro. Su prevalencia sigue afectando a
varios grupos de la poblacion, incluidos los nifios y las mujeres en edad fértil. (INEI,
2023).

En ese sentido, el bazo de res es una fuente excepcional de hierro heminico, cuya
biodisponibilidad es considerablemente mayor a la de fuentes no heminica. (Hurrell,
2002). De acuerdo con el Ministerio de Salud (2017), la cantidad de hierro existente en
el bazo de res es aproximadamente de 28.7 mg por cada 100 gramos, lo cual sobrepasa
ampliamente al higado de pollo de 8,5 mg e incluso al higado de res de 6,8 mg. Por tanto
incorporado en alimentos funcionales este insumo podria ser una novedosa fuente de
beneficios para la reduccion de la anemia y asi mismo mejorar la calidad nutricional del
producto final, facilitando su consumo.

Por otra parte, tenemos a la harina de quinua, que se distingue por su perfil nutricional,
resaltando la presencia de proteinas, carbohidratos y lipidos, ademas de estar libre de
gluten; aporta una cantidad significativa de vitaminas y representa una fuente importante
de minerales como calcio, magnesio y otros. Constituye uno de los escasos alimentos que
contienen la totalidad de aminodacidos esenciales, destacAndose frente a otros cereales
como el arroz o el trigo. Asimismo, posee compuestos bioactivos con reconocidas
propiedades antioxidantes, citotoxicas, antidiabéticas y antiinflamatorias (Campos-
Rodriguez et al., 2022).

La combinacion del bazo de res con harinas andinas en la elaboracion de snacks se

convierte en una propuesta innovadora para incrementar la calidad nutricional de los

5



productos a distribuirse en el mercado peruano. En esta medida, la propuesta permite
utilizar productos nacionales con un elevado valor funcional, impulsando el desarrollo
sostenible de la agroindustria y reforzando la seguridad alimentaria (MIDAGRI, 2023).
Ademas, los snacks elaborados con dichos ingredientes pueden obtener una ventaja en
comparacion con los productos procesados con altos niveles de grasas saturadas, azcares
y aditivos artificiales. Estos alimentos se han relacionado estrechamente con importantes
problemas de salud como la obesidad, la diabetes y las enfermedades cardiovasculares
(Organizacion Mundial de la Salud, 2020).

Por lo tanto, es pertinente el desarrollo de la actual investigacion, en la medida en que
contribuye a la formulacion de un snack nutritivo basado en el alto contenido de hierro y
otros nutrientes esenciales del bazo de res, asi como aprovecha la quinua y el maiz como
ingredientes adicionales. Este producto busca satisfacer las necesidades de un mercado y
podria impactar positivamente los indices de desnutricion y anemia en el pais,
particularmente en la poblacion més vulnerable. Del mismo modo, se pretende generar
un valor agregado a los insumos nacionales, por lo que fomenta la innovacion y la
competitividad en la industria alimentaria peruana.

Finalmente y por todo lo descrito, este estudio propone la elaboracion de un snack
aprovechando alimentos altos en hierro como el bazo de res, y las harinas de quinua y
maiz. Mismo producto que no solo busca atender una necesidad nutricional critica, sino
gue también promover la valorizacion de materias primas locales y pueda competir en el
mercado con productos tipos snack ya establecidos pero que cuentan con un bajo valor

nutricional y alto contenido en grasas saturadas y azucares.



CAPITULO 1

REVISION DE LA LITERATURA

2.1. ANTECEDENTES

Aco y Quispe, (2019), desarrollaron una investigacion que tuvo como objetivo la
formulacién y evaluacion de galletas elaboradas con harina de bazo de bovino. Para ello
se prepararon tres variantes con niveles de sustitucion del 20%, 25% y 30%. Con el
propdsito de identificar la mejor alternativa, se implementd una prueba de aceptabilidad
con nifios de 4 a 5 afios y se ejecuté un ANOVA con un 95% de confianza, los hallazgos
obtenidos en las evaluaciones revelaron que la formulacién con 30% de sustitucién
obtuvo la mayor aceptacion. Posteriormente, la formulacién se evalud a través de un
analisis proximal y microbioldgico, los resultados que se obtuvieron fueron los siguientes
3.90% humedad, cenizas 1.63%, grasa 26.79%, 20.04% proteina, fibra 0.31%,
carbohidratos 47.33%, valor energético 511.21 Kcal/100g y hierro 53.67mg/100g.

Horna y Jiménez (2020) llevaron a cabo un estudio técnico sobre la obtencion de harina
de bazo de res (Bos Taurus) optimizando variables de secado para maximizar su
contenido de hierro. A través de un disefio factorial 3x3 (dos factores: temperatura 45, 55
y 65 °C y velocidad del aire 1.5, 2.5 y 3.5 m/s), determinaron que la combinacién 6ptima
fue 55 °C y 2.5 m/s, logrando la concentracion mas alta de hierro: 135 mg por 100 g de
harina. Ademas, sus analisis fisico-quimicos mostraron valores de acidez (1.01 %), pH
(6.13), cenizas (5.54 %) y humedad (9.94 %). Una prueba sensorial hedonica indico una
aceptabilidad favorable de la harina bajo esas condiciones de secado. Este antecedente
fundamenta la viabilidad técnica de integrar harina de bazo en productos alimentarios,

asegurando calidad nutricional.



Huayama et al. (2020) tuvo por objetivo determinar la temperatura y velocidad de aire de
secado mas adecuadas para obtener harina de bazo de res con el maximo contenido de
hierro. Se us6 la metodologia de secado en bandejas con tres temperaturas (45, 55 y 65
°C) y tres velocidades de aire (1.5, 2.5 y 3.5 m/s), realizando molienda y tamizado con
malla de 220 micras para obtener la harina de bazo. Se determind el contenido de hierro
mediante espectrofotometria de absorcion a 525 nm, elaborando previamente una curva
de calibracion, ademas de evaluar acidez, pH, cenizas, humedad y aceptabilidad sensorial
con método heddnico. Se emple6 un disefio completamente aleatorizado con una
estructura factorial de 3x3 y tres repeticiones. Los resultados mostraron que el tratamiento
T5,a55°C y 2.5 m/s, presentd el mayor contenido de hierro con 135.02 mg/100 g, acidez
de 1.01 %, pH de 6.13, cenizas de 5.54 % y humedad de 9.94 %. Se concluye que dicha
combinacion de temperatura y velocidad permitid obtener una harina con alta
concentracion de hierro y buena aceptabilidad organoléptica, demostrando la viabilidad

de su uso como insumo nutricional.

Soliz, (2014), en su investigacion elabord un mini cupcakes fortificados con hierro a partir
de sangre de origen bovino por medio de liofilizacion y secador de bandeja, se hicieron
mini cupcakes de diversas concentraciones desde 0, 5,10, y 15% de harina de sangre se
llevo a degustar, rindiendo el 0 y 10% de harina de sangre, entre las muestras probadas,
aquellas con 0% y 10% de harina de sangre fueron las més preferidas por los 30 jueces
no capacitados, el mini cupcake que contenia un 10% de harina de sangre obtuvo la tasa
de aceptacion mas alta con 23 resultados satisfactorios. Luego se evalud la composicion
nutricional de esta muestra favorita en la cual el contenido de humedad, fue 11.67%,
11.91%, contenido de cenizas de 2.14% y 2.00%, grasa 8,47%, 10,23%, proteina 12.05%,
contenido de fibra 0.11%, 0.39%, y 9.01%. Asimismo, el contenido de hierro en varias
concentraciones se determiné de la siguiente manera: la harina de sangre al 5% mostro
25,5 mg/kg, la del 10% mostro 31,1 mg/kg y la del 15% mostr6 31,1 mg/kg. Estos

hallazgos ilustran que el mini cupcake tiene un alto contenido de hierro.

Chuchuca (2023), tuvo por objetivo evaluar la calidad nutricional de harinas elaboradas
con diferentes mezclas de visceras como el pulmon y el higado de alpaca, para ello uso6
un diseio completamente al azar con cuatro tratamientos y cuatro repeticiones,
empleando las dos mezclas en proporciones de 10%-90 %, 20%-80 %, 30%-70 % y 40%-

60%, respectivamente, se realizaron andlisis fisicoquimicos de humedad, cenizas,



proteinas, grasas y pH, andlisis microbiolégicos de Salmonella y E. coli, y andlisis
sensorial mediante la prueba de Kruskal-Wallis con escala de cinco puntos; los resultados
microbiologicos fueron favorables, con ausencia de Salmonella y E. coli, considerandose
un producto inocuo; en cuanto a la evaluacion fisicoquimica se reportd que la mezcla con
10 % de pulmon y 90 % de higado presentd 73.61 % de proteina, 6.03 % de humedad,
4.63 % de cenizas, 9.54 % de grasa, pH de 5.33 y 336.08 mg de hierro/kg; y en el analisis
sensorial, todos los tratamientos obtuvieron una calificacion de “ni me gusta ni me
disgusta” con puntuacion de 3/5; se concluye que la mezcla con 10 % de pulmén y 90 %
de higado es recomendable por su alto contenido de proteinas y aporte de hierro, siendo

viable como harina con valor nutricional.

Hase (2018), el objetivo de este estudio fue: estudiar el efecto de las variables de fritura
(tiempo, temperatura y tipo de aceite) sobre las propiedades texturales de los snacks de
mandioca. Los snacks de mandioca en forma de bastones de 6 mm de didmetro y 50 mm
de largo fueron preparados a partir de puré de mandioca, mediante fritura a 150, 170 y
190 °C, en aceite de girasol y aceite de girasol de oleico alto. Las mediciones de textura
fueron realizadas a temperatura ambiente (25 °C) mediante un ensayo de compresion
usando un analizador de textura TA.XT Plus Texture Analyser. La prueba de compresion
se realiz6 aplicando una velocidad de deformacion que fue constante, se registro la fuerza
y la deformacién y se obtuvieron gréficas aserradas tipicas de los productos crujientes.
Con los analisis se pudo concluir que La tenacidad y la fracturabilidad de los snacks fritos
en aceite oleico alto son mayores que las de los snacks fritos en aceite normal de girasol.
La dureza y el indice de aserramiento aumentan a medida que el contenido de agua

disminuye.

Gonzales et al., (2015), llevaron a cabo una investigacién con el objetivo de caracterizar
los tubérculos de batata y amarilla cultivados en el Departamento de Cdrdoba. Se
procedio al corte de los tubérculos y fritura al estudio de su textura, a traves de una técnica
de fritura realizada en inmersion con aceite. La medicion de la fuerza maxima de corte se
realizd con un texturOmetro equipado con un accesorio sobre superficie plana a una
velocidad constante de 1.2 mm/s. La medicién de la textura se realiz6 en todas las frituras
obtenidas a partir de la fritura al tiempo exacto ajustado a cada temperatura hasta alcanzar
un promedio del contenido de humedad del 49.32 %.



Cueva y Sedano, (2022), elaboraron galletas nutritivas, en base a tres ingredientes
principales: harina de sangre de pollo, harina de trigo y harina de kiwicha. Para la
formulacion de las combinaciones se realizo un disefio factorial, obteniendo 16
combinaciones. Primero se procedio a elaborar la harina de sangre de pollo, la cual fue
recolectada, limpiada y se secO a una temperatura de 55 °C por 6 horas Luego se
elaboraron las galletas y se realizé un analisis quimico y organoléptico para cada
formulacién. Obteniendo asi la de mayor aceptacion que estd compuesta por 40% harina
de trigo, 5% harina de kiwicha y 55% harina de sangre de pollo. Obteniendo un producto
final con alto valor nutricional, que por cada 100 gramos aporta 151 mg de hierro y de
proteinas 10,5g.

Repo-Carrasco et al., (2011), desarrollaron un producto de snack nutritivo utilizando la
quinua y el maiz mediante el proceso de coccion-extrusion donde las formulaciones
fueron extruidas a 160°C, se realiz6 cinco mezclas entre los granos de quinua y de maiz
(proporciones de 1:1 hasta 9:1, respectivamente), cada uno fue humectado en tres niveles
de humedad (12, 14 y 16%), un total de quince tratamientos. Los productos resultantes
fueron examinados en relacion a sus atributos funcionales, especificamente el indice de
expansion y el grado de gelatinizacion, parametros que permitieron identificar la mejor
formulacion. La proporcion quinua:maiz de 70:30, con una humedad de alimentacion del
14%, presentd el indice de expansién mas alto (2,49) y el mayor grado de gelatinizacion
(68,22%). En consecuencia, esta mezcla fue considerada éptima, ofreciendo un producto

con un valor nutricional superior al de los snacks convencionales.

Mostacilla y Ordofiez (2019), desarrollaron snacks a base de una combinacion de Quinua,
Sacha Inchi, Arroz y Chia, con la finalidad de evaluar su vida util, sus caracteristicas
texturales y el analisis del comportamiento del trabajo de compresién (Wc) acerca de los
snacks sometidos a variadas formas de almacenamiento y embalaje, mediante pruebas
aceleradas, los productos fueron conservados durante 30 dias a temperaturas de 5 °C, 25
°C y 45 °C, evaluando en intervalos definidos la dureza y crujencia. Los resultados
evidenciaron una vida Util de media 7, 37 y 21 dias a 5°, 25°C y 45°C, para las muestras
sin envoltorios, y para muestra empacada con la modificacidon de atmosfera de 54 dias a
25 °C. Se concluy6 que la textura fue significativamente influenciada por los tratamientos
aplicados y las distintas actividades de agua, observandose una alta variabilidad en los
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pardmetros texturales. Asimismo, se determiné que la dureza no constituye un indicador

confiable para analizar la crujencia en este tipo de snacks.

Quispe y Mallma, (2013), plantea el objetivo de elaborar un extruido a base de bazo tarwi
(lupinus mutabilis) y kiwicha (amaranthus caudatus linnaeus) para nifios de 3 - 5 afios
que contenga la cantidad necesaria de hierro. Bajo este fin lleva a cabo su metodologia
iniciando con la obtencién de la harina de bazo de bovino, misma materia prima que
obtiene por medio del secado, posterior a eso formula su tratamiento partiendo de un
10%-15% de harina de bazo, 10%-15% de harina de tarwi, 80%-70% de harina de
kiwicha. Desarrollando de este modo, un disefio factorial en el que el nimero 2 representa
los niveles asignados a cada factor, mientras que K corresponde a la cantidad total de
factores analizados. Obteniendo asi resultados de andlisis proximal aceptables segln
norma técnica y donde también se da cuenta sobre su harina de bazo de bovino obtenido

que contiene hierro en cantidad de 130.8 mg.

2.2. BASES TEORICAS

2.2.1. Snack

Los snacks son un tipo de comida rapida y ligera alta en calorias y carbohidratos que
brindan energia, por lo general vienen en pequefias porciones entre 25 a 70 g, se
caracterizan por ser practicos, faciles de conservar, consumir y de transportar, su consumo
se da en todos los grupos de edad (Carranza, et al., 2017).

Daniels y Hassink, (2015) refieren que los snacks son aperitivos que Se consumen
facilmente entre comidas y vienen en paquetes pequefios. La mayoria son altos en grasas,
azUcares y sodio. Su consumo genera incremento en las calorias diarias, por lo que genera
una percepcién de llenura, y su ingesta en exceso se asocia con padecimientos como la
obesidad y la diabetes. A causa de la tendencia actual del cuidado de la salud, han
aparecido snacks que estan elaborados con ingredientes naturales, como semillas, frutos

secos, harinas, entre otros (Chacon et al., 2017).

En cuanto a los otros insumos como la sal aporta sabor, actia como conservante y mejora
la palatabilidad, mientras que el agua permite la formacion de la masa con la consistencia
adecuada antes de la fritura. El saborizante de queso cheddar contribuye al perfil sensorial
del producto, especialmente en sabor y aroma, lo cual puede influir en la aceptabilidad
sensorial final. Estos insumos, aunque no representan la base nutricional del producto,

cumplen funciones tecnologicas y sensoriales relevantes en el desarrollo del snack.
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2.2.1.2. Proceso de fritura del snack

Cruz, Garcia y Garcia (2016) refieren que este proceso consiste en la coccion de los
alimentos por inmersion en aceite a altas temperaturas, normalmente entre 150 y 200°C.
En este procedimiento, las caracteristicas fisicas del alimento se modifican conforme
ocurren variaciones en la temperatura y la humedad. También se producen cambios
organolépticos y un beneficio extra es la prolongacion de la vida uatil del alimento, puesto

que mediante la fritura se erradican los microorganismos y se inactivan las enzimas.

En cuanto a la temperatura, no se observa un cambio significativo entre 150 °C- 180 °C.
Reflejando que siempre y cuando sea una temperatura mas elevada la absorcion de aceite
en la superficie esta disminuye y la temperatura menor permite una mayor absorcion del
aceite. (Varela, 1977).

2.2.2. Legislacion para los alimentos y bebidas de consumo humano

De acuerdo con la NTP 209.226 - 2023 para cereales y productos derivados, bocaditos de
cereales, leguminosas y granos andinos, expone que para bocaditos fritados, tostados y
otros, que son elaborados a partir de cereales, deberan de producirse a partir de insumos
y materias primas inocuas, libres de cualquier tipo de impureza o alguna sustancia nociva
que pueda afectar la salud del consumidor. Bajo este concepto en las tablas 1. 2 y 3 se

detallan las caracteristicas mencionadas en dicha norma.

Tabla 1: Caracteristicas fisicoquimicas para un snack frito

Caracteristicas Especificaciones Meétodo de ensayo
AOAC 925.10,
Humedad 3% NTP 205.037,
NTP ISO 712
ISO 2171,
Cenizas totales 4%
AOAC 923.03
indice de perdxido,
. 10 meq / Kg NTP 209.267
maximo
. ) ) 0.30 %
Indice de acidez, maximo NTP 209.266

(expresado en acido oleico)
FUENTE: NTP 209.226:2023
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Tabla 2: Caracteristicas Organolépticas para un snack frito

Caracteristica Especificacion
Olor Propio del producto
Sabor Propio del producto
Textura La crocantez propio del producto
Color Propio del producto

FUENTE: NTP 209.226:2023

Tabla 3: Caracteristicas microbioldgicas para un snack frito.

Agente microbiano Limite por g
§ ¢ Min. Max.
Aerobios mesofilos 5 1 10 10°
Mohos 5 2 102 103
coliformes 5 2 10 102
Bacilos cereus 5 1 102 103
Salmonella sp. 5 0 Ausencia/25g -

FUENTE: NTP 209.226:2023

2.2.3. Bazo de res

El bazo de res es un organo visceral cuyos beneficios son poco conocidos por la

poblacidn, a pesar de que se puede obtener facilmente y tiene un costo bajo. Asimismo,

cuenta con elevado nivel de proteinas y hierro, convirtiéndolo en un alimento beneficioso

para quienes sufren desnutricion crénica y anemia (Instituto Nacional de Salud, 2017).

También posee grandes cantidades de vitamina D, fortaleciendo el sistema inmunitario

(Ledesma & Nelva, 2011).

El alto contenido de hierro del bazo se explica por su funcién fisioldgica: este dérgano

actia como un reservorio de glébulos rojos y participa en su degradacion, liberando hierro

que se reutiliza en la médula ésea (Ganz, 2013). Por ello, su inclusion en formulaciones

alimentarias puede contribuir significativamente al enriquecimiento nutricional,

especialmente en dietas con riesgo de anemia ferropénica.
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No obstante, EI consumo prolongado por encima del limite tolerable puede causar
acumulacion progresiva de hierro en tejidos como el higado, péancreas y corazon,
desencadenando una condicion conocida como hemocromatosis secundaria (Kell &
Pretorius, 2014). Es por ello que segun el Institute of Medicine, (2001), el limite superior
tolerable (UL) para la ingesta de hierro en adultos es de 45 mg/dia, excediendo esta
cantidad pueden presentarse sintomas gastrointestinales como néuseas, estrefiimiento o

dafo oxidativo hepatico.
2.2.3.1. Composicién nutricional de bazo de res

Tabla 4: Composicion nutricional del bazo de res

Elemento Bazo de res
Energia 92 kcal
Proteinas 18.9¢
Grasa total 129
Carbohidratos totales 0g
Fibra 0g
Calcio 7 mg
Hierro 28.7mg
Fosfato 161 mg
Zinc 2.11mg
Sodio 0 mg

FUENTE: Ministerio de Salud (2017).

2.2.4. Harina de quinua

La harina de quinua tiene un gran valor nutricional, pues posee grandes cantidades de
proteinas, carbohidratos, fibra y aminoacidos esenciales, incluso es el cereal con la méas
completa composicion en aminoacidos que existe en el planeta (Murphy y Matanguihan,
2015). Asimismo, esta materia prima contiene vitaminas del complejo B y vitamina E,
ademas de folatos y minerales como fosforo, magnesio, manganeso e hierro. Al carecer
de gluten, se presenta como una alternativa adecuada a las harinas derivadas del trigo.
(COMEZTIER, 2018). Lo que caracteriza a la harina de quinua a comparacion del grano,
es su versatilidad, ya que su textura permite que pueda ser usada como una cualquiera
otra harina en diferentes preparaciones, pero se debe tener en cuenta que al no tener gluten
impacta el amasado Yy la elasticidad de las masas (COMEZTIER, 2018).
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Tabla 5: Caracteristicas fisicoquimicas de la harina de quinua

Caracteristicas Especificaciones
Humedad (%) 11.7
Proteinas (%) 12.4

Grasa (%) 6
Carbohidratos (%) 67.2
Ceniza (%) 2.5

FUENTE: Ministerio de Salud (2017),

2.2.5. Harina de maiz (Zea mays L..)

Juarez (2020) menciona gue la harina de maiz constituye uno de los insumos de mayor
uso dentro del sector alimentario, sobre todo para los cambios en textura. La harina de
maiz es rica en carbohidratos y fibra, por lo que es una buena opcién puesto que
contribuye a controlar los niveles de glucosa en la sangre y a generar sensacion de
saciedad. Asimismo, constituye una fuente relevante de vitaminas como la tiamina y el
niacina, esenciales para el bienestar.

Tabla 6: Caracteristicas fisicoquimicas de la harina de maiz

Caracteristicas Especificaciones
Humedad (%) 11.9
Proteinas (%) 8.7

Grasas (%) 6.5
Carbohidratos (%) 71.2
Ceniza (%) 1.7

FUENTE: Ministerio de Salud (2017).

2.2.6. Aceites

Los aceites comestibles, como girasol, palma, soja, canola, oliva, etc., son la fuente
primaria de triglicéridos, los cuales son vehiculos de sabor, dan textura y sensacion en la
boca, facilitan la transferencia de calor en la fritura, mejoran la jugosidad, y contribuyen
a la estructura en productos fritos (Collet et al., 2024). Ademas contienen compuestos
bioactivos, como tocoferoles, fitoesteroles, polifenoles, que pueden ser beneficiosos,
ofrecer propiedades sensoriales y antioxidantes naturales.

En fritura, se someten a degradacion térmica (hidrolitica, oxidativa y / o polimeros), lo
que afecta a la calidad sensorial y de seguridad (compuestos polares, acroleina en casos
extremos). Independientemente del proceso, el aceite se selecciona en funcion del punto
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de humo, el perfil de acidos grasos, la estabilidad oxidativa y otros. También se gestionan
los tiempos de coccion, las temperaturas, la renovacion y cualquier medida de
minimizacién (Gharby et al., 2025).

2.2.7. Cloruro de Sodio

Segun Busch et al., (2013), la sal (NaCl) es uno de los ingredientes alimentarios mas
antiguos y versatiles. No solo desempefia multiples funciones de sabor, conservacion y
modificacion estructural en muchos productos, sino que también tiene un efecto de
conservacion primario debido a la reduccion de la actividad de agua, lo que limita la
disminucion del crecimiento microbiano y reduce deterioro. Se menciona ademas que a
nivel sensorial, el NaCl es un e intensificador de sabor. Modula también la intensidad de
otros compuestos y es un ingrediente clave para proporcionar perfiles organolépticos

equilibrados.

2.2.8. Saborizantes

Los saborizantes son sustancias que se han incorporado a la comida principalmente para
introducir, intensificar o modificar el sabor y/o aroma de un producto alimenticio, sin
tener una funcion nutricional (Lamichhane et al., 2024). En la industria alimentaria, los
saborizantes tipo cheddar se elaboran utilizando mezclas de gueso en polvo, compuestos
naturales o sintéticos y portadores como maltodextrina, lo que permite mantener el aroma
estable y disperso en productos secos como snhacks (Deshwal et al., 2023).

El Codex Alimentarius Commission (2023), clasifica estos ingredientes dentro de los
“flavouring agents” (agentes aromatizantes). n este caso, los saborizantes se utilizan
segun el principio Quantum Satis: la cantidad mas baja destinada a garantizar el impacto
deseado sin superar la Ingesta Diaria Aceptable. Debido a la complejidad de los
compuestos, la cantidad real de cheddar y otros componentes saborizantes disminuye
dependiendo del nivel de la Ingesta Diaria Aceptable. También autores como Affa-
Montoya (2013), mencionan el uso de otros aditivos 0 condimentos, en masas a base de

harinas, en porcentajes desde el 1% al 3% en porcentaje panadero.
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CAPITULO 111
MATERIALES Y METODOS

3.1. LUGAR DE EJECUCION

La presente investigacion tuvo desarrollo en la provincia de San Roméan de la Region
Puno, la cual esta ubicada al noroeste del lago Titicaca. La fase experimental se realizd
en los laboratorios de la Escuela Profesional de Ingenieria en Industrias Alimentarias
(EPIIA) de la Universidad Nacional de Juliaca. Mientras que los analisis del contenido
de hierro y analisis proximal se realizaron de forma externa en laboratorios acreditados.
3.2. ESTRUCTURA METODOLOGICA

3.2.1. Tipo de investigacion

El estudio fue de tipo aplicado, ya que abordd una problemaética concreta relacionada con
pardmetros inherentes a las propiedades mecanicas, sensoriales, hierro de alimentos a
base de elementos vegetales y animales. Segin Hernandez Escobar et al. (2018), este tipo
de estudios se evocan en resolver problemas especificos mediante la aplicacion de
enfoques préacticos y creativos, 1o que permite poner en practica técnicas y métodos
propuestos para alcanzar los objetivos planteados.

3.2.2. Nivel de investigacion

3.2.2.1. Enfoque de la investigacion

Tipo cuantitativo, ya que se fundament6 en la recoleccion de datos numéricos y su analisis
estadistico para explicar las relaciones entre las variables. Este enfoque permitié obtener
informacion objetiva y precisa, que se utiliza para probar las hipotesis planteadas y dejar
en evidencia las evaluaciones correspondientes a las propiedades mecanicas, sensoriales

y hierro en cuestion.
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3.2.2.2. Método de investigacion

Se aplicd un método de tipo experimental, puesto que se realizé6 una manipulacion
deliberada de las variables independientes. Segin Hernandez Escobar et al. (2018), este
disefio analiza los fenGmenos en su estado natural, sin intervencion en las condiciones

normales en las que ocurren.

3.3. POBLACION Y MUESTRA

El presente trabajo tuvo un disefio experimental, ya que se someti¢ a distintas variaciones
la variable independiente, para analizar sus consecuencias en la elaboracién del producto
final. Segin Hernandez et al. (2014) en este tipo de investigacion se manipulan de manera
intencional las variables independientes, para ver los efectos en las variables dependiente.
Consolidando asi la aplicacion de un arreglo factorial de 23, obteniéndose 8
formulaciones, a las cuales se aplicaron 3 réplicas, obteniendo un total de 24 unidades

experimentales.
3.4. MATERIALES Y EQUIPOS
a. Materia primay equipos
— Bazo de res, adquirido en el mercado Santa Barbara, provincia San Roman.
— Harina de quinua, de la variedad Salcedo INIA adquirido en el distrito de Puno
— Harina de maiz, de la variedad clasificada como INIA 613, adquirido en el
mercado Manco Capac, provincia de San Roman.
— Aceite vegetal
— Cloruro de Sodio (NaCl)
— Saborizante queso Cheddar
— Agua
b. Utensilios materiales
— Bandejas de acero inoxidable
— Espatula de acero inoxidable
— Rodillo de madera
— Cortadores de acero inoxidable
— Bolws y recipientes de acero inoxidables
— Bolsa de polipropileno 4"x8"

— Tamizador
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— Crisoles

— Rejilla de asbesto

— Sartén freidora de aluminio con cestillo de acero inoxidable
— Papel aluminio

— Papel toalla

— Agua mineral

— Papel filtro

— Marcadores

— Lapiceros

— Fichas de evaluacion

Reactivos

— Agua destilada

— Fenolftaleina

. Equipos y materiales de laboratorio

— Cocina a gas INDURAMA

— Molino manual CORONA

— Balanza analitica P-selecta modelo NR151

— Refrigeradora eléctrica doméstica SAMSUNG

— Termdmetro Digital de rango -20 a 200 °C, COD TP101
— Mufla eléctrica

— Vasos de precipitado de 100 ml, 200 ml y 500 ml

— Texturometro de la marca INSTRON 34TM-5-SA modelo 4442
— Equipos de titulacion

— Sellador de bolsas térmico
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3.5. METODOLOGIA PRELIMINAR DE TRABAJO

3.5.1. Obtencién de la harina de bazo de res

BAZO DE RES
Seleccion y clasificacion
v _
Lavado 1 Inmersién
Coccion | Temperatura: 92°C
* L Tiempo: 5min
Trozado 1 Cubos de 1cmxlcm
Secado [ Temperatura: 60°C
¢ L Tiempo: 8hrs
Molienda
Tamizado 1 Tamiz N°100
Envasado 1 Bolsas de polipropileno
Almacenamiento 1 T° Ambiente

Harina de Bazo de res

Figura 1: Diagrama de flujo para la obtencién de harina de bazo
FUENTE: Aco y Quispe (2019).

Descripcion del procedimiento

— Seleccion y clasificacion: los bazos de res en mal estado fueron identificados
y separados manualmente, empleando la observacion vy el tacto.

— Lavado: inicialmente se retiraron los residuos de sangre presentes en los bazos
de bovino, sumergiendolos en agua fria; luego se escurrian y se realizaba un
segundo enjuague con abundante agua, eliminando tanto la grasa como el

pellejo.
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— Coccidn: los bazos fueron introducidos en una cantidad reducida de agua en
ebullicién, manteniéndose durante un lapso aproximado de 5 minutos.

— Tozado: se cort6 el bazo sancochado en cubos pequefios de 1 cm x 1 cm.

— Secado: os trozos fueron colocados en un secador de bandejas a 60 °C durante
ocho horas, hasta alcanzar una humedad cercana al 11%

— Molienda: El bazo de res deshidratado se pasé a un molino manual para poder
obtener la harina.

— Tamizado: Se paso la harina de bazo por un tamiz namero 100, con la finalidad
de obtener un producto maés refinado.

— Envasado: la harina de bazo de res producida fue colocada en recipientes
herméticamente sellados para su uso posterior.

— Almacenamiento: el material envasado se conservl a temperatura ambiente,
destinado a la elaboracion subsecuente del snack.

Se recalca que la obtencion de harina de bazo se realiza en un solo proceso, toda
la materia prima obtenida sera incorporada de forma homogénea segln indican las
formulaciones planteadas, Es decir solo se usara un tipo de harina de bazo de res para

todas las preparaciones.
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3.5.2. Metodologia para la obtencién del snack

— Agua 50%

— Saborizante
Queso  Cheddar }
2.4%

-  Sal 2%

Aceite vegetal }

Harina (bazo de res, quinua, maiz)

v

Recepcion

v

Pesado

v

Mezclado

v

Amasado

v

Laminado

v

Cortado

v

Oreado

v

Fritura

v

Escurrido

v

Embolsado

v

Almacenamiento

v

Snack

A

Forma triangular

A

T° ambiente x 30min

A

160°C x 1.58min

{ Bolsas de polipropileno

{ T° Ambiente

Figura 2: Flujograma para la obtencion de un snack
FUENTE: Vargas et al. (2011) y Orellana (2008).
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3.5.3. Disefio experimental general

Materia prima

A4

A4 A4 L

Harina de Harina de Harina de
bazo quinua maiz
N A
Formulacion
v

I y v v
F1 F2 F3 F4 F5 F6 F7
\ 4 \4 \ 4 \4 A\ 4 A ¢

!

Producto terminado

A

Propiedades mecanicas
(fracturabilidad, dureza)

Evaluacion sensorial

A 4
Formulacion méas aceptable

4

Analisis del contenido de
hierro y composicion proximal

Figura 3: Flujograma experimental general del proyecto
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Formulacién

Tabla 7 : Formulacion para tortillas de maiz

Ingredientes % panadero (base harinas 100%)
Harinas 100%
Agua 40% - 50%
Cloruro de Sodio. 2% - 2.5%

FUENTE: Affa-Montoya (2013)

En latabla 7, se puede observar la formulacion planteada por Affa-Montoya (2013), dicha
formulacion es expresada en un porcentaje panadero, considerando a las harinas
empleadas en su investigacion como base de referencia al 100% y los demés ingredientes

como agua y sal se calculan en funcién a ella.

Tabla 8: Porcentajes de Harinas convertidas a porcentaje panadero

Formulacion F1 F2 F3 F4 F5 F6 F7 F8

Harina de bazo 14.29% 16.67% 20.00% 20.00% 16.67% 23.08% 23.08% 27.27%
Harina de

oui 50.00% 58.33% 46.67% 50.00% 41.67% 38.46% 53.85% 45.45%
uinua

Harina de Maiz 35.71% 25.00% 33.33% 30.00% 41.67% 38.46% 23.08% 27.27%

FUENTE: Repo-Carrasco et al (2011) y Aco y Quispe (2019). Anexo 5.

Por lo anterior descrito, para esta investigacion se determinaron los porcentajes de
sustitucion de harinas (tabla 8), en referencia a lo reportado por Repo-Carrasco et al.
(2011) y Arco y Quispe (2019), quienes emplearon proporciones de harinas de origen
animal y vegetal para snacks dirigidos a poblaciones infantiles con el objetivo de
incrementar su valor nutricional sin comprometer la aceptabilidad sensorial. Durante las
pruebas preliminares, se observo que un exceso de harina de bazo generaba sabores y
aromas intensos poco aceptados por nifios y consumidores en general, por lo que se
ajustaron las proporciones para mantener el aporte nutricional de hierro y proteinas, pero

conservando caracteristicas organolépticas agradables.
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Tabla 9: Porcentajes cerrados de formulacion por tratamiento

Formulacioén F1 F2 F3 F4 F5 F6 F7 F8
Harina de
! 9.25% 10.79% 12.95% 12.95% 10.79% 14.95% 14.95% 17.66%
azo
Harina de
_ 32.38% 37.78% 30.22% 32.38% 26.99% 24.91% 34.87% 29.44%
Quinua
Harina de
Mai 23.13% 16.19% 21.59% 19.43% 26.99% 24.91% 14.95% 17.66%
aiz
Agua 32.38% 32.38% 32.38% 32.38% 32.38% 32.38% 32.38% 32.38%
Saborizante
155% 155% 155% 155% 155% 155% 155% 1.55%
Queso Cheddar
Sal 1.30% 130% 130% 1.30% 130% 130% 1.30% 1.30%

Nota. Datos obtenidos de la conversion realizada de porcentajes de harina de la tabla 8 a

panadero y posteriormente a porcentaje cerrado, en base a los datos antes detallados de

las tablas 7. Anexo 5.

3.6. METODOLOGIA POR OBJETIVOS

3.6.1. Objetivo N°1

Evaluar las propiedades mecanicas (Fracturabilidad y dureza) de un snack a base

de harinas de bazo de res, quinua y maiz

a) Variables de estudio

Variables independientes

— Harina de bazo de res

— Harina de quinua

— Harina de maiz

Variables dependientes

— Propiedades mecanicas (Fracturabilidad, dureza)
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c) Disefo experimental

Formulacion

v
R v vy v v

F1 F2 F3 F4 F5 F6 F7 F8

v ¢¢¢ v vy

Producto terminado

v

Propiedades mecénicas
(fracturabilidad, dureza)

Figura 4: Disefio experimental, objetivo 1

d) Disefio estadistico
Para el disefio se aplico un arreglo factorial 23 Obteniéndose 8 formulaciones y
aplicando 3 réplicas para cada una, haciendo un total de 24 unidades experimentales.
Asimismo, se utiliz6 un andlisis de varianza para las variables de fracturabilidad y dureza,
con significancia al 5%.

Tabla 10: Matriz del arreglo factorial 23 formulaciones seleccionadas

Harinade Harinade Harinade

Tratamiento Fracturabilidad  Dureza

bazo quinua Maiz
1 20% 70% 50%
2 20% 70% 30%
3 30% 70% 50%
4 20% 50% 30%
5 20% 50% 50%
6 30% 50% 50%
7 30% 70% 30%
8 30% 50% 30%
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c) Método de analisis
Propiedades mecanicas (Fracturabilidad y dureza), se determind por medio del
texturometro
3.6.2. Objetivo N°2
Evaluar la aceptabilidad del snack a base de harinas de bazo de res, quinua y maiz,
con adecuadas propiedades mecanicas (Fracturabilidad y dureza).
a) Variables del estudio
Variables independientes
— Snack con adecuadas propiedades mecanicas
Variables dependientes
— Evaluacion sensorial (color, olor, sabor, textura, aceptabilidad general)

b) Meétodo experimental

Fracturabilidad
Dureza

Snack con adecuadas propiedades
mecanicas

Color

Sabor

Olor

Textura
Aceptabilidad general

Andlisis sensorial -

Figura 5: Diagrama experimental del analisis sensorial

c) Pruebas sensoriales
Cada una de las muestras obtenidas del producto final fue sometida a una
evaluacion sensorial por participantes de ambos sexos, entre nifios, jovenes y adultos, que
consuman snack, ellos evaluaron las caracteristicas organolépticas del producto como: el
sabor, olor, textura, color y apariencia de cada una de las formulaciones realizadas en el
proyecto.
d) Disefio estadistico
Para el andlisis estadistico de los datos se aplicé la prueba paramétrica disefio de
bloques aleatorizado completamente a un nivel de significancia al 5%. Para determinar
las posibles diferencias significativas entre las caracteristicas sensoriales de cada una de

las formulaciones planteadas.
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f) Método de andlisis
Para lograr conocer el grado de aceptabilidad general de cada una se hizo uso de
la escala heddnica de 5 puntos. Mediante una encuesta. Cabe mencionar que antes de la
evaluacion se explico a los participantes la manera correcta del llenado del formato de
evaluacion.
3.6.3. Objetivo N°3
Analizar el contenido de hierro y la composicién proximal del snack con mayor
aceptabilidad sensorial
a) Variables de estudio
Variables independientes
— Snack con mayor aceptabilidad
Variables dependientes
— Contenido de hierro
— Analisis proximal (humedad, proteina, fibra, carbohidratos y cenizas)

b) Método experimental

Formulacion més aceptable
sensorialmente

‘ v

Fx Fy

v v
v

Analisis proximal, contenido de hierro y
caracteristicas microbioldgicas

Muestra control

LEYENDA:
— Fx:snack con mayor aceptabilidad
— Fy: muestra control

Figura 6: Diagrama experimental para el objetivo N°3

Nota: *Fx, se identifica como es snack mas aceptable posterior a las evaluaciones
sensoriales. *Fy, se identifica como la muestra control la cual es un producto de comercial
de tortilla de maiz (Marca SANIITO) que fue posteriormente fritada, bajo las mismas

condiciones que las del snack més aceptable.
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c) Disefio estadistico
Para el analisis estadistico, de los datos obtenidos, se empled la prueba paramétrica
utilizando un disefio completamente al azar (DCA), considerando un nivel de
significancia del 5%. Para evaluar si existen variaciones significativas entre ambas

muestras de snack.

d) Método de analisis
Contenido de hierro: método espectrofotometrico (AOAC 944.02)
Humedad: método gravimétrico (secado con estufa), AOAC método oficial 925.20.
Proteina: método Kjeldahl, AOAC método oficial 928.08
Fibra: método AOAC 985.29, 993.21-2005
Carbohidratos: método de fenol-acido sulfurico (AOAC, 1990)
Ceniza: método gravimétrico, AOAC método oficial 920.03.941
3.7.  Analisis estadistico de los datos
El analisis de los datos recolectados se Ilevo a cabo mediante herramientas de estadistica
descriptiva e inferencial utilizando el software Statgraphics y Minitab. La estadistica
descriptiva permitié obtener frecuencias, porcentajes y medidas de tendencia central, lo
que facilitd la comprensién inicial de los patrones y tendencias de las variables
investigadas.
En el caso de la estadistica inferencial, se realizaron pruebas especificas para los
resultados por objetivo:

1) Para el disefio se aplicd un arreglo factorial 23 Obteniéndose 8 formulaciones y
aplicando 3 réplicas para cada una, haciendo un total de 24 unidades
experimentales. Asimismo, se utilizd un analisis de varianza para las variables de
fracturabilidad y dureza, con significancia al 5%, con el Software Statgraphics.

2) Se aplico un analisis paramétrico utilizando un disefio de bloques al azar,
trabajando con un nivel de significacion del 5%, haciendo uso del Software
Minitab. Para determinar las posibles diferencias significativas entre las
caracteristicas sensoriales de cada una de las formulaciones planteadas

3) Se utilizé la prueba paramétrica bajo un disefio completamente al azar (DCA),
considerando un nivel de significancia del 5%, haciendo uso del Software
Minitab. Para determinar las posibles diferencias significativas entre ambas

muestras de snack.
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3.8. HIPOTESIS DE INVESTIGACION
3.8.1. Hipotesis general de la investigacion
Las propiedades mecanicas (Fracturabilidad y dureza), sensoriales y contenido de
hierro del snack dependen de las harinas de bazo de res, quinua y maiz
3.8.2. Hipotesis especificas de la investigacion
— Las propiedades mecanicas (Fracturabilidad y dureza) de un snack depende
de los porcentajes de las harinas de bazo de res, quinua y maiz.
— La aceptabilidad sensorial del snack depende de sus propiedades mecanicas
(Fracturabilidad y dureza)
— EI snack con mayor aceptabilidad sensorial presenta mayor contenido de

hierro y adecuada composicién proximal.
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CAPITULO IV

RESULTADOS Y DISCUSIONES

4.1. Evaluacion de las propiedades mecéanicas (Fracturabilidad y dureza) del Snack
a base de harinas de bazo de res, quinua y maiz.

La inclusién de harinas de 6rganos, como la de bazo de res, en porcentajes moderados
(menores al 30 %) ha sido sefialada en la literatura como una estrategia efectiva para
incrementar el aporte de hierro y proteinas en productos dirigidos a poblaciones con
deficiencia de micronutrientes, sin comprometer de forma excesiva sus caracteristicas
sensoriales (Horna & Jiménez, 2020). Diversos autores reportan que niveles superiores al
30 % tienden a intensificar olores, sabores y tonalidades propias del ingrediente, lo que

puede reducir la aceptabilidad del producto (Garcia-Segovia et al., 2020).

En cuanto a las harinas de quinua y maiz en la formulacion del snack responde a un
balance entre el aporte nutricional y la funcionalidad tecnoldgica de ambos ingredientes,
ademas de ser fuente de minerales como hierro, calcio y magnesio (Vega-Galvez et al.,
2010). Por su parte, el maiz, con un contenido de almidon del 70-75 %, desempefia un
papel clave como agente estructurante, favoreciendo la gelatinizacion, expansion y
formacion de una textura crujiente caracteristica. Emplear proporciones adecuadas de este
producto, en combinacion con la harina de quinua permite evitar una textura
excesivamente dura y conservar el volumen y la cohesion del producto (Rodriguez-
Sandoval et al., 2012).

En ese contexto, en la Tabla 11, se presentan los valores promedio y desviacion estandar
de las propiedades mecéanicas de las ocho formulaciones de snacks elaborados a base de
harinas de bazo de res, quinua y maiz. La fracturabilidad, medida en gramos-fuerza (gf),
los valores oscilaron entre 240.95 + 1.04 gf y 615.12 £ 6.79 gf. De las cuales las
formulaciones F8 (615.12 gf), F3 (545.59 gf) y F2 (523.72 gf) destacaron por su elevada
capacidad de fractura, caracteristica que se asocia con una textura méas crujiente. En

cuanto a la dureza, expresada en Newton (N), mostré un rango entre 3.59 N (F1, la
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formulacién maés blanda) y 49.34 N (F5, la més dura). La mayoria de las formulaciones
presentd valores entre 6 y 13 N, lo que indica una firmeza moderada y adecuada. No
obstante, no se observo una relacion lineal directa entre dureza y fracturabilidad: la
formulacién 5 (F5), pese a ser la mas dura, no presento el mayor valor de fracturabilidad,
mientras que la formulacion 8 (F8) combind fracturabilidad més elevada con dureza

adecuada, lo que sugiere una textura firme pero con fractura limpia.

Tabla 11: Resultados de Fracturabilidad y Dureza de las formulaciones

Formulacion Fracturabilidad (gf) Dureza (N)
Promedio£D.S. Promedio£D.S.

F1 240.95+1.04 3.59+0.11
F2 523.72 £ 8.08 7.97+0.21
F3 545,59 £7.03 9.16 £ 0.49
Fa 393.07£9.79 10.47 £ 0.33
F5 434.86 £5.70 49.34 £ 0.62
F6 277.65 £10.45 6.81+0.14
F7 275.59 £ 17.03 9.51+0.03
F8 615.12 £ 6.79 12.95+0.28

Nota. *D.S. Desviacion estandar.

Se puede evidenciar que las bajas desviaciones estandar, en la mayoria de formulaciones,
indican uniformidad en las mediciones y homogeneidad en las muestras analizadas. Es
por todo ello que se puede determinar que las formulaciones F8 (30% harina de bazo,
50% harina de quinua, 30% harina de maiz), F3 (30% harina de bazo, 70% harina de
quinua, 50% harina de maiz) Y F2 (20% harina de bazo, 70% harina de quinua, 30%
harina de maiz) son las mejores con caracteristicas de fracturabilidad adecuadas en
conjunto a la dureza, es decir que son crujientes pero no extremadamente duras y a su vez
estas formulaciones reflejan consistencia con la literatura que muestra que la textura de
snacks depende tanto de la microestructura, como de la composicion y por ello no siempre

existe una relacién lineal Unica entre dureza y fracturabilidad (Anton & Luciano, 2007).

Para la fracturabilidad también se evalué su comportamiento en funcion de las
proporciones de harina de bazo, harina de quinua y harina de maiz, La figura 7 muestra
la superficie de respuesta estimada para la fracturabilidad (gf) en funcion del porcentaje
de harina de bazo (20-30%), harina de quinua y harina de maiz. La superficie se observa
practicamente plana, lo que sugiere que, en el rango evaluado, las variaciones en la harina

de bazo y quinua no generan cambios apreciables en la fracturabilidad del producto.
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Figura 7: Gréfico de efectos principales para Fracturabilidad

Nota. Resultados estadisticos obtenidos del software Statgraphics

Los resultados del ANOVA de fracturabilidad evidencio que la formulacion F8 (30%
harina de bazo, 50% harina de quinua, 30% harina de maiz) presentd el mayor valor
promedio, lo que indica una mayor facilidad para fracturarse y, por tanto, una mejor
percepcion de crocancia, caracteristica sensorial deseable en este tipo de productos. Le
siguieron en desempefio F3 (30% harina de bazo, 70% harina de quinua, 50% harina de
maiz) y F2 (20% harina de bazo, 70% harina de quinua, 30% harina de maiz). Este
comportamiento puede explicarse por la interaccion significativa entre los tres tipos de
harina, observada en el ANOVA multifactorial (p < 0.001), donde se evidencié que la

combinacion bazo-quinua-maiz ejerce un efecto conjunto sobre la fracturabilidad.

Estos resultados coinciden parcialmente con los hallazgos de Mostacilla y Ordofiez
(2019), quienes concluyeron que la textura de los snacks varia con la actividad de agua,
y que la dureza no siempre es un buen indicador de crocancia, lo cual es corroborado en
este estudio: algunas formulaciones con alta dureza (como F5) no necesariamente
presentaron alta fracturabilidad, como si ocurrié con F8, que mostré una textura

mecanicamente mas adecuada en cuanto a crocancia.

Asimismo, los resultados concuerdan con los reportes de Gonzales et al. (2015) en cuanto

al efecto en la matriz alimentaria sobre la textura de productos fritos. En este caso, el uso
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de bazo de res (fuente proteica animal) junto a cereales andinos como la quinua y el maiz
influye directamente en la consistencia estructural y respuesta mecanica del snack al corte
0 compresion, este comportamiento se explica porque las proteinas del bazo y la harina
de quinua pueden formar estructuras compactas durante el proceso de fritura, mientras
que el almidon del maiz contribuye a generar una red més estable que favorece la

crocancia del producto.

Ademas, la presencia de quinua por su contenido de fibra dietética y lipidos tiene un
impacto en la cohesion de la matriz, lo que lleva a que el alimento se rompa a una fuerza
menor. Este fendmeno coincide con lo reportado en los estudios de Navruz-Varli &
Sanlier (2016), donde la sustitucion parcial de harinas convencionales por quinua en
galletas y snacks ha mostrado un efecto positivo en la percepcidn sensorial de crocancia
y en la preferencia de los consumidores. En conjunto, estos hallazgos confirman que la
proporcion y el tipo de harinas empleadas ejercen un efecto directo en las propiedades
mecéanicas del producto final, lo que resulta fundamental para garantizar tanto la calidad

sensorial como la aceptacion del consumidor.

En cuanto a dureza, con el fin de determinar si hay diferencias significativas en los valores
de dureza entre los distintos grupos de estudio, se realiz6 un analisis de varianza
(ANOVA). El cual revela que los tres factores evaluados el porcentaje de harina de bazo
(A), la quinua (B) y el maiz (C) tienen un impacto muy significativo (p < 0.05) en la
respuesta. Con ello podemos observar en los resultados que pese a que algunas
formulaciones presentan un 30% de bazo tienen una dureza mayor a las formulaciones
con 20% y esto se debe principalmente a la relacion que existe con la harina de maiz y a
su vez esta Ultimas tienen una relacion marcada con la harina de quinua. Como se refleja

en la superficie de respuesta (figura 8).
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Figura 8: Gréfica de superficie de respuesta para dureza

Nota. Resultados estadisticos obtenidos del software Statgraphics

Es decir, que la combinacion de estas tres harinas tiene efectos sobre la dureza del snack.
Siendo que, debemos destacar la importancia de seleccionar adecuadamente las
proporciones de cada harina para alcanzar la textura deseada. EI modelo obtenido presenta
una inclinacion leve, lo que indica que, dentro del rango evaluado, la relacion entre los
factores y la dureza no difiera en gran medida y se tiene una respuesta casi lineal. Esto
facilita la prediccién y control de la dureza mediante ajustes proporcionales en las

formulaciones.

Este comportamiento puede estar asociado al efecto estructurante de la combinacién de
quinua y maiz, particularmente cuando se emplean en proporciones equilibradas. La
harina de quinua, con su alto contenido de proteinas y fibra, puede favorecer la formacion
de una matriz densa al ser sometida al proceso térmico, lo que incrementa la resistencia a
la ruptura. Este hallazgo guarda relacion con lo reportado por Hase (2018), menciona que
la dureza puede estar relacionada al uso de ingredientes ricos en solidos como la quinua
y el maiz. Asimismo, el mismo autor destacé la influencia del tipo de aceite, sin embargo,
en esta investigacion dicho factor fue constante, lo que refuerza que la diferencia

observada se atribuye principalmente a las harinas utilizadas.

Tambien, Basilio-Atencio et al. (2023), sefialan que el aumento en proteina y fibra puede

disminuir la expansion volumétrica y aumentar la densidad, reforzando que el efecto final
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sobre la dureza, este hallazgo refuerza la idea de que el efecto final sobre las propiedades
mecénicas no depende Unicamente de la presencia de un determinado ingrediente, sino
también del tipo de nutriente predominante y del proceso tecnologico aplicado durante la
elaboracion. Por tanto, la interaccidn entre las harinas de bazo, quinua y maiz observadas
en este estudio confirma que la textura del snack no est4 determinada Gnicamente por la
composicion individual de cada harina, sino por su proporcién relativa. Siendo que cada
harina aporta caracteristicas que en combinacién termina afectando a sus propiedades

mecanicas,

En conjunto, los resultados permiten concluir que la formulacion de los ingredientes
incide directamente sobre las propiedades mecénicas del snack, lo que implica que
distintas formulaciones pueden tener potencial segun las preferencias sensoriales
deseadas en el producto final. Es por ello que se puede concluir gque en la combinacién
tanto de fracturabilidad y dureza, las mejores muestras son las formulaciones F8, F3 Y
F2.

4.2. Evaluacién de la aceptabilidad sensorial del Snack a base de harinas de bazo de
res, quinua y maiz con adecuadas propiedades mecanicas

Para este andlisis se consideraron como evaluaciones sensoriales el color, olor, sabor,
textura y con base a la aceptabilidad sensorial general. Se seleccionaron las formulaciones
F2, F3 y F8 debido a que, en el analisis mecanico previo, mostraron un desempefio
favorable y equilibrado entre fracturabilidad y dureza, parametros considerados
determinantes para la calidad y aceptacién de un snack. Consecuentemente, cada una de
las muestras obtenidas del producto final fueron sometidos a evaluacion sensorial por
participantes de ambos sexos, entre nifios, jovenes y adultos que consumieron el snack
para fines académicos de consolidar las caracteristicas organolépticas del producto (ver

anexo 13).

Color:

En la Figura 9, se presentan las puntuaciones promedio del atributo color para las
formulaciones F2, F3 y F8, junto con sus intervalos de confianza al 95%. Los resultados
muestran valores muy similares entre las tres muestras, Sin embargo a consideracién de
la escala hedonica se puntua a los snack con un aproximado a 3, que se puede interpretar

bajo la premisa “no me gusta ni me disgusta”.
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Figura 9: Gréfica de intervalos del atributo color

Nota: Porcentajes descritos en la tabla 8 y explicados en el Anexo 5.

Los resultados del ANOVA (anexo 14), para color (p = 0.474) muestra que las tres
formulaciones (F2, F3, F8) no difieren significativamente en la puntuacion atribuida por
los JUEZs. Es decir, estadisticamente no hay diferencias significativas reales entre
formulaciones. En términos précticos, podemos afirmar que, independientemente de la

formulacién, el aspecto visual en cuanto a color es percibido como muy similar.

Esta tendencia coincide con investigaciones previas como las de Stone et al., (2012), que
menciona que para alimentos funcionales el color puede ser tolerado por los
consumidores, solo si el sabor y textura alcanza las expectativas de satisfaccion, ya son
estos Ultimos los que influyen directamente en la percepcion general del producto.

Olor:

Los resultados de la evaluacion organoléptica (ver Anexo 12) indican que la mayoria de
participantes otorgd calificaciones de 4 (“me gusta levemente”) al atributo olor, lo que
evidencia una percepcion positiva general en todas las formulaciones. La Figura 10
muestra que F3 obtuvo la mayor media (4.7), seguida por F8 (4.52) y F2 (4.4).
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Figura 10: Grafica de intervalos del atributo olor

Nota: Porcentajes descritos en la tabla 8 y explicados en el Anexo 5.

En cuanto al olor, el ANOVA de Olor (anexo 15) muestra un efecto claro para la
formulacion con un valor p de 0.003. Quiere decir que al menos una de las tres recetas
tiene un olor que se siente claramente distinto. Al examinar las comparaciones por parejas
de Tukey de Olor (anex016), vemos que F3 obtuvo la media mas alta (4.7) y esta agrupada
en “A”, mientras que F2 (media 4.4) qued6 en “B” y F8 (4.52) abarca ambas letras (“A,
B”). Esto implica que F3 se considera que tiene un olor significativamente mas aceptable
que el de la formulacién F4 y también se muestra que la F8 queda en un punto intermedio

que no difiere de manera tajante de los otros dos.

Este hallazgo es coherente con los resultados obtenidos por Cueva & Sedano (2022),
donde la harina de sangre de pollo también obtuvo una aceptacion positiva en cuanto al
olor del producto final. Por tanto, es posible que el bazo de res tenga un efecto similar en
mejorar el perfil aromatico cuando se combina adecuadamente con cereales andinos como

la quinua y el maiz.
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Sabor:

Se presenta en la figura 11, en la gréafica de intervalos de sabor donde se puede observar
una notoria diferencia entre formulaciones, siendo la F3 (4.02)la que se refleja un mayor
puntaje de aceptacion, marcando una diferencia significativa en comparaciéon de las
formulaciones F2 (3.58) como F8 (3.46).
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Figura 11: Gréfica de intervalos del atributo sabor
Nota: Porcentajes descritos en la tabla 8 y explicados en el Anexo 5.

El ANOVA de sabor (anexo 17), indica de nuevo, un p < 0.001 para formulacion, lo que
implica diferencias significativas en la percepcidn gustativa de las formulaciones. En la
prueba de comparaciones por parejas de Tukey sabor (anexo 18), para F3 (media 4.02)
aparece en el grupo “A”, mientras que tanto F2 (3.58) como F8 (3.46) figuran en el grupo
“B”. Esto deja claro que F3 presenta el sabor mas aceptable sensorialmente, mientras que

F2 y F8 presentan puntajes muy parecidos (ambas por debajo de F3).

Este hallazgo coincide con Martinez et al. (2017), quienes reportaron que la incorporacion
de harina de sangre en snacks es aceptable hasta niveles del 30%, pero concentraciones
mucho mas elevadas pueden generar sabores intensos o amargos que afectan la
preferencia del consumidor. Por tanto, la optimizacion en la proporcion de ingredientes
es clave para mantener un sabor agradable. Ademaés, Garcia y Fernandez (2019) enfatizan
que los procesos de tratamiento, como el secado para la obtencion de harinas derivadas

de subproductos animales, son cruciales para reducir sabores no deseados y mejorar la
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aceptabilidad sensorial. Esto sugiere que no solo la formulacion, sino también el
procesamiento, influyen directamente en el resultado final del sabor.

Por otra parte, Rodriguez et al. (2020) destacan que la inclusion de harinas de 6rganos en
productos carnicos puede mejorar el perfil nutricional sin comprometer el sabor, siempre
que la formulacion esté bien balanceada. Esto apoya la viabilidad de usar harinas
funcionales como la de bazo en snacks, alineandose con los resultados de este estudio
donde la formulacion F3 mantiene un sabor favorable pese a incluir un porcentaje

relevante de harina de bazo.
Textura:

En la figura 12, se muestra que la formulacién F3 (4.20) fue la més valorada, seguida por
la muestra F2 (4.15), mientras que la muestra F8 obtuvo la puntuacion mas baja (3.50).
Esto refleja una mejor percepcion de la textura en las muestras F3 y F2, indicando que
presentaban una estructura mas agradable al paladar. La muestra F8, con la menor
puntuacion, podria presentar caracteristicas de textura menos deseables como sequedad,

grumosidad u otros.
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Figura 12: Grafica de intervalos del atributo textura

Nota: Porcentajes descritos en la tabla 8 y explicados en el Anexo 5.
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El ANOVA de textura (anexo 19), arroja un p < 0.001, denotando diferencias
significativas muy claras entre formulaciones. En la comparacion mdltiple de Tukey
textura (anexo 20), F3 (media 4.16) y F2 (4.12) se encuentran en el mismo grupo (“A”),
mientras que F8 (3.58) esta en el grupo “B”. Esto significa que F3 y F2 comparten una
textura similar y méas aceptable, mientras que F8 es objetivamente menos agradable al
paladar. En términos organolépticos, la consistencia, firmeza o sensacion en boca de F3
y F2 resulta homogénea, mientras que F8 se siente diferente, probablemente con menor

cohesion o con grumos, lo que deteriora su percepcion.

La textura, uno de los factores sensoriales mas importantes en la aceptacion del
consumidor de los productos tipo snack, se refiere a una parte considerable de la
experiencia de consumo (Bourne, 2002). La buena aceptacién de textura de los
tratamientos F3 y F2 puede deberse a una interaccion efectiva de todos los componentes,
se puede estimar que los porcentajes de harinas usadas en estas formulaciones tienen la
propiedad de mejorar la textura y la firmeza del producto. Por el contrario, el tratamiento
F8, Esta percepcion puede estar relacionada con la interaccion entre las proporciones de
harinas utilizadas, las cuales influyen en la crocancia y resistencia del producto al

masticado.
Aceptabilidad sensorial general del producto:

En la figura 13, se muestra que las formulaciones F3 y F2 obtuvieron las calificaciones
mas altas (4.30), denotando una alta aceptabilidad general. En contraste, por el contrario
la muestra F8 alcanz6 una puntuacion menor (3.60), reflejando menor agrado global por
parte de los evaluadores. Esto sugiere que las muestras F3 y F2 no solo fueron mejor
valoradas en atributos individuales, sino también en su conjunto, lo que podria hacerlas

mas viables para su aceptacion por parte de los consumidores.
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Figura 13: Gréfica de intervalos de la aceptabilidad sensorial general
Nota: Porcentajes descritos en la tabla 8 y explicados en el Anexo 5.

Al anélisis estadistico ANOVA en cuanto a la aceptabilidad sensorial general del
producto (anexo 21) da un p < 0.001, por lo se plantea que existen diferencias
significativas entre formulaciones. Al aplicar comparaciones por parejas de Tukey -
aceptabilidad (anexo 22), se determina que, F3 (media 4.28) y F2 (4.26) se ubican en el
mismo grupo (“A”), evidenciando una aceptabilidad casi idéntica y alta. Por su parte, F8
(3.56) queda en grupo “B” y esta claramente por debajo de las dos. Esto refleja que, como
suma de sus atributos (olor, textura, sabor, color), F3 y F2 resultan productos mas
aceptables sensorial mente, en comparacion a la formulacion F8, que se puede interpretar
como que no reune el conjunto de caracteristicas que convenzan a los JUEZs en su
totalidad.

Los promedios de aceptabilidad sensorial general de las formulaciones F3 'y F2, los cuales
fueron superiores a 4 en la escala hedonica, indican una tendencia positiva acerca de como
sienten los consumidores respecto a estos productos, fueron significativamente superiores
a los de la formulacion F8. El puntaje emitido por los JUEZs concuerda con lo reportado
por Aco y Quispe (2019) que demuestran el uso de harina de bazo de res al 30 % en la

elaboracion de galletas para nifios, en términos generales goza de una buena aceptabilidad
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sensorial. Los resultados obtenidos con el hallazgo de la evidencia complementan el
argumento de la buena disposicién del consumidor para la aceptacion de productos

enriquecidos con subproductos carnicos como el bazo de res.

El equilibrio entre los atributos sensoriales: olor, textura, sabor y color del producto final
es critico para la aceptabilidad del producto final (Stone & Sidel, 2004). La preferencia
superior de F3 y F2 puede ser atribuida al hecho de que estas dos formulaciones han
conseguido caracteristicas organolépticas éptimas que le agradan a los JUEZs. F8 no
alcanzo este equilibrio 6ptimo y expreso la preferencia mas baja, esto dltimo también se

vio reflejado en el atributo sabor.

Por todo lo anterior mencionado, se puede concluir que a través del andlisis de los
atributos sensoriales individuales y la aceptabilidad general, se evidencia que la
formulacién F3 fue consistentemente la mejor evaluada en los aspectos de olor, sabor y
color. Asimismo, la textura y aceptabilidad general también fueron favorables para la F3,
consolidandola como la opcion preferida por los evaluadores. Estos resultados sugieren
que la formulacion F3 posee caracteristicas sensoriales méas agradables en comparacion
con F2 y F8, lo cual es crucial para su éxito potencial y buena respuesta de los

consumidores.
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4.3. Analisis de la composicion proximal, contenido de hierro y caracteristicas
microbioldgicas del snack con mayor aceptabilidad sensorial

Debido a que la formulacion F3 presento una mayor aceptabilidad en comparacion a las
formulaciones F2 y F8. La formulacion F3 fue seleccionada para la evaluacion de
composicion proximal, asi como para el andlisis del contenido de hierro, igualmente el
andlisis microbiol6gico a fin de validar su viabilidad nutricional y sanitaria como
producto alimenticio. A la par se contrastaron estos resultados con la evaluacion de los
parametros antes mencionados de una muestra control (SC) la cual se deriva de un
producto comercial denominado tortilla de maiz, el cual fue sometido a fritura bajo las
mismas condiciones de los snack desarrollados en esta investigacion.

La Tabla 12, muestra las diferencias en la composicion proximal entre el snack F3,
elaborado con harina de bazo, y un snack comercial (SC). EI F3 presenta mayor contenido
de humedad (16.9 %), ceniza (7.7 %), proteina (17.5 %) y fibra cruda (4.2 %), mientras
que el SC destaca por sus mayores niveles de grasa (20.16 %), carbohidratos (58.3 %)
Estas variaciones evidencian que F3, ofrece un perfil mas rico en proteinas y minerales,
con menor aporte de grasas, lo que podria considerarse una alternativa méas saludable en
comparacion con el snack comercial. Asimismo en la figura 19, se presentan las graficas
de intervalos al 95 % de confianza para los pardmetros proximales del snack, comparando
el snack con mayor aceptabilidad sensorial (F3), con un snack muestra control (SC). En
ellas se observa que F3 presenta valores superiores de humedad, ceniza y proteina,
mientras que el SC muestra mayores niveles de grasa, carbohidratos y fibra cruda. Estas
diferencias reflejan variaciones significativas en la composicion nutricional entre ambas
formulaciones, lo que puede influir tanto en sus caracteristicas tecnoldgicas como en su
valor nutricional.

Tabla 12: Comparacion de propiedades — Snack mas aceptable y Snack muestra

control
SNACK MAS SNACK MUESTRA
ACEPTABLE CONTROL
Parametro Promedio + D.S. Promedio + D.S

Humedad (%) 19.8 +0.40 10.05+£0.15
Ceniza (%) 7.7+0.15 2.6+0.10
Proteina (%) 17.5+0.10 7.69+0.2
Grasa (%) 7.8+0.21 20.16 £ 0.15
Carbohidratos (%) 46.0 £ 0.47 58.3+0.21
Fibra cruda (%) 4.2+0.15 1.2+0.10

Nota. *D.S. Desviacion estandar.
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Figura 14: Graficas de intervalos Humedad, Ceniza, Proteina, Grasa,
Carbohidratos y Fibra Cruda - Snacks mas aceptable vs Snack muestra Control
Nota. *(a) grafica de intervalos de humedad %. *(b) grafica de intervalos de ceniza %.

*(c) grafica de intervalos de proteina %. *(d) grafica de intervalos de grasa %. *(e)

grafica de intervalos de carbohidratos %. *(f) grafica de intervalos de fibra cruda %.
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El andlisis proximal reveld diferencias significativas en la composicion de los
tratamientos evaluados. EI ANOVA de humedad (anexo 23) evidencio un efecto
altamente significativo entre muestras (F = 876.92; p < 0.001). Segun la prueba de Tukey
(anexo 24), F3 obtuvo un valor promedio de 21.06%, mientras que SC alcanz6 10.05%,
ubicandose en grupos diferentes (A y B, respectivamente). Esto confirma que F3 retiene
significativamente més humedad que SC. La diferencia podria explicarse por una mayor
capacidad de absorcion y retencion de agua de los componentes de F3, posiblemente por
su contenido de proteinas y almidones con alta afinidad por el agua. La humedad de F3
(19.8 = 0.25 %) fue casi el doble que la de SC (10.1 £ 0.15 %), lo que indica una mayor
retencion de agua. Este parametro es relevante ya que influye en la textura, vida Util y

seguridad microbioldgica de los alimentos (Isengard, 2001).

El ANOVA para contenido de ceniza (anexo 25) report6 diferencias significativas entre
tratamientos (F = 425.05; p < 0.001), asi la prueba de Tukey (anexo 26) determiné que
F3 present6 un valor promedio de 7.7% (grupo A), mientras que SC mostr6 2.60% (grupo
B); esto indica que F3 aporta mas minerales totales, lo que sugiere que la formulacién
incorpora ingredientes naturalmente ricos en sales minerales, como granos integrales. En
este contexto el indicador del total de minerales presentes, también fue mayor en F3 (7.7
+ 0.15 %) frente a SC (2.6 = 0.10 %), sugiriendo una mayor densidad mineral, lo que
concuerda con el uso de este pardmetro como marcador de micronutrientes en la industria

alimentaria (Borosil Scientific, 2024).

En cuanto a proteina el ANOVA (anexo 27) mostré un efecto muy marcado del
tratamiento en el contenido proteico (F = 934.01; p < 0.001). La prueba de Tukey (anexo
28) clasifico a F3 con un promedio de 17.52% en el grupo A y a SC con 7.69% en el
grupo B. Esto significa que F3 contiene mas del doble de proteina que SC, atribuyéndose
esto a su formulacion con materias primas de alto valor proteico como la quinua, lo que
mejora el perfil nutricional. Dado que, F3 presento un valor de 17.5 + 0.10 %, mas del
doble que SC (7.7 + 0.20 %), una diferencia que representa una ventaja nutricional
importante, pues un alto contenido proteico esta asociado con dietas de calidad y mejor

aporte de aminoéacidos esenciales (U.S. FoodData Central, 2025).

En cuanto al ANOVA de grasa (anexo 29) revel6 diferencias muy significativas (F =

775.48; p < 0.001). Los resultados de Tukey (anexo 30) mostraron que SC alcanz6 un

promedio de 24.30% (grupo A) frente a 7.75% de F3 (grupo B), lo que implica que SC
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tiene un contenido graso mas de tres veces superior. Este mayor aporte lipidico podria
estar relacionado con la inclusién de ingredientes con alto contenido en aceites. Dado
que, el contenido de grasa mostré el patron inverso: SC present6 20.2 £ 0.15 % frente a
solo 7.8 £ 0.21 % en F3. Este alto aporte lipidico en SC aumenta la densidad energética
y puede mejorar propiedades sensoriales como sabor y textura, aunque un consumo

excesivo de grasas saturadas podria ser desfavorable para la salud (Merrill & Watt, 1973).

Los carbohidratos mediante el ANOVA (anexo 31) mostré que existen diferencias
altamente significativas entre los tratamientos (p < 0.001), indicando que el contenido de
carbohidratos depende claramente de la formulacion utilizada. La prueba de comparacion
maltiple de Tukey (anexo 32) confirmé que el tratamiento F3 presentd un porcentaje de
carbohidratos significativamente menor que SC (diferencia = -12.57%, 1C95% = -13.07
a -12.06). Asi mismo podemos concluir que los carbohidratos también fueron mas altos
en SC (55.3 £ 0.26 %) que en F3 (46.0 £ 0.47 %), lo que incrementa su valor cal6rico, en

linea con lo descrito por la FAO (2013) sobre el aporte energético de macronutrientes.

Finalmente, en caso de la fibra, el ANOVA (anexo 33) detectd diferencias significativas
entre tratamientos (p = <0.0001). El analisis de comparaciones multiples de Tukey (anexo
34) mostrd que F3 (media = 4.17%) se ubico en un grupo distinto (A) al de SC (media =
1.20%, grupo B). Esto confirma que las diferencias en el contenido de fibra cruda entre
ambas formulaciones son significativas y consistentes. En términos practicos, la
formulacion F3 presenta un contenido de fibra cruda aproximadamente 3 puntos
porcentuales méas alto que SC, lo que podria deberse a la naturaleza y proporcién de

materias primas utilizadas.

El perfil proximal del snack F3 con humedad del 19.8%, ceniza 7.7%, proteina 17.5%,
grasa 7.75%, carbohidratos 46.0 % y fibra cruda 4.2% indica una formulacién equilibrada,
especialmente destacable por su alto contenido proteico. Investigaciones sobre snacks
extruidos enriquecidos con harina de quinua y otras semillas han demostrado que es
posible alcanzar niveles proteicos del 26-33 %, junto con un mayor contenido de
compuestos bioactivos y fibra, lo que sugiere que F3 ya presenta un perfil competitivo,
aunque con potencial de optimizacion en fibra (Castillo-Guaca et al., 2023). Ademas,
revisiones sobre la densidad nutricional de los snacks subrayan que los productos ideales
combinan proteina, minerales y fibra, manteniendo bajos niveles de azlcares y grasas
saturadas, caracteristicas que se alinean con la composicion de F3 (Sum, 2021).
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Desde una perspectiva de salud publica, los snacks con mas de 10 g de proteina por
porcion se consideran “altos en proteina” y se asocian con beneficios como mayor
saciedad y mantenimiento de la masa muscular (Harris-Pincus, 2025). Con un 17.5 % de
proteina, F3 supera ampliamente ese umbral, aportando un valor afiadido frente a snacks
comerciales con bajo contenido proteico. Estudios recientes destacan que incluir proteina
de calidad en snacks no solo contribuye a cubrir requerimientos diarios, sino que también
favorece la regulacion del apetito y el control del peso corporal (E.Well, 2025). En este
sentido, F3 representa una alternativa viable y saludable para el consumidor, con un
aporte equilibrado de macronutrientes y minerales, y Unicamente limitada por su bajo

contenido de fibra, que podria mejorarse con ajustes en la formulacion.

Contenido de hierro

En la tabla 13, se reflejan los resultados obtenidos en cuanto al contenido de hierro del
snack mas aceptable sensorialmente y su comparacion con el snack muestra control.
Asimismo en la figura 22, muestra el contenido de hierro de las muestras, F3 (snack con
harina de bazo con mejor aceptabilidad sensorial) y SC (snack control), con sus
respectivos intervalos de confianza al 95%. También podemaos ver, que el tratamiento F3
presenta 22.33mg/100g, mientras que SC apenas alcanza unos 2.3 mg/100 g. Dado que
los intervalos de confianza no se intersectan, se sefiala que la diferencia es
estadisticamente significativa. Esto sugiere que F3 contiene mucho mas hierro que SC,
siendo claramente la muestra con mayor contenido de hierro.

Tabla 13: Comparacion de Hierro - Con harina de bazo y Muestra control

Snack con harina de bazo mas aceptable  Snack muestra control

Promedio £ D.S. Promedio £ D.S.

Fe

(mg/100gr) 22.33+0.4 23%0.2

Nota. *D.S. desviacion estandar.
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Figura 15: Gréfica de intervalos del contenido de hierro

El ANOVA (anexo 35) evidencio un efecto extremadamente significativo del tratamiento
sobre el contenido de hierro (F = 6031.26; p < 0.001). La prueba de Tukey (anexo 36)
clasificé a F3 con un promedio de 22.33 mg/100g (grupo A) y a SC con 2.30 mg/100g
(grupo B), lo que indica que F3 contiene casi diez veces mas hierro que SC. Esto sugiere
que F3 contiene mucho méas hierro que SC, siendo claramente mas eficaz para
incrementar el contenido de este mineral. Lo cual confirma que la incorporacion de harina
de bazo no solo enriguece el producto, sino que lo convierte en una opcion viable para

combatir deficiencias de hierro.

En cuanto al contenido de hierro y la composicion proximal del snack con mayor
aceptabilidad (formulacion F3), uno de los hallazgos méas relevantes fue su elevada
concentracion de hierro, alcanzando 22.326 mg/100 g, valor que se encuentra dentro de
los rangos reportados por otros autores como Aco y Quispe (2019) y Cueva y Sedano
(2022). Este resultado evidencia la efectividad del uso de harina de bazo como fuente
altamente biodisponible de este mineral. La elevada concentracion se explica,
principalmente, por la alta proporcion de harina de bazo utilizada en la formulacion,

materia prima que, de acuerdo con el Ministerio de Salud (2017), contiene
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aproximadamente 28.7 mg de hierro por cada 100 g, cantidad que supera hasta cinco
veces el contenido presente en el higado.

Asimismo, el proceso de deshidratacion del bazo favorece la concentracion de nutrientes
debido a la reduccion del contenido de agua, incrementando asi la densidad mineral de la
harina obtenida (FAO, 2013). Estos niveles convierten al snack en un producto con
potencial para contribuir a la prevencion y reduccién de la anemia ferropénica en
poblaciones vulnerables, sin afectar de manera significativa las propiedades sensoriales

del producto final.

En relacion con la biodisponibilidad del hierro presente en la formulacion F3, es
importante destacar que el hierro de la harina de bazo corresponde principalmente a hierro
heminico, el cual se encuentra asociado a la porcidon de las proteinas y presenta una
absorcion considerablemente mayor que el hierro no heminico de origen vegetal. Estudios
de Hallberg et al. (1992) y Hurrell y Egli (2010) sefialan que la biodisponibilidad del
hierro heminico oscila entre el 15 % y 35 %, mientras que el hierro no heminico varia
entre el 2 % y 20 %, dependiendo de la presencia de factores inhibidores (como fitatos,
taninos y calcio) o promotores (como vitamina C y aminoacidos azufrados) en la dieta.
Esta caracteristica otorga al snack desarrollado una ventaja comparativa frente a otros
productos elaborados exclusivamente con fuentes vegetales, ya que una mayor

proporcion del hierro ingerido sera absorbida y utilizada por el organismo.

No obstante, es pertinente considerar las implicancias en la salud a largo plazo del
consumo elevado de hierro heminico. Investigaciones recientes, como las de Bastide et
al. (2015) y Fonseca-Nunes et al. (2014), han asociado un consumo alto de hierro
heminico especialmente a partir de carnes rojas y procesadas con un incremento en el
riesgo de cancer colorrectal, debido a la formacion de compuestos N-nitrosos y especies
reactivas de oxigeno en el tracto gastrointestinal. Por ello, si bien la incorporacion de
harina de bazo incrementa de manera efectiva la disponibilidad de hierro en el snack, su
consumo debe evaluarse dentro de un consumo equilibrado y adaptado a las necesidades
de la poblacion objetivo, particularmente en grupos como nifios y mujeres en edad fértil

que residen en zonas con alta prevalencia de anemia (WHO, 2021).

Si bien la formulacién F3 presento un contenido elevado de hierro (22.326 mg/100 g), es

relevante mencionar que la Food and Nutrition Board del Institute of Medicine (2001)
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establece un limite superior tolerable (UL) de ingesta de hierro de 45 mg/dia en adultos
para evitar toxicidad. En este sentido, una porcion de consumo estimada entre 50 g y 150
g del snack aportaria de 11.16 mg a 33.49 mg de hierro, manteniéndose dentro del rango
maximo tolerable y sin representar riesgo de sobrecarga férrica. Esto sugiere que, cuando
se consume en cantidades adecuadas, el snack podria ser una estrategia eficaz para

combatir la anemia ferropénica en poblaciones vulnerables.

Caracteristicas microbioldgicas

Respecto a la inocuidad del producto, ambos snacks (F3 y SC) cumplen con los limites
microbioldgicos establecidos para alimentos listos para el consumo. En ambos casos se
reporta ausencia de Salmonella spp., y recuentos muy bajos (<10 estimados) para moho,

levaduras y E. coli, garantizando la seguridad alimentaria del producto final.

Tabla 14: Comparacion de parametros microbioldgicos entre el snack mas aceptable y

el snack muestra control.

UNIDAD Snack con harina Snack
Agente X
; . de bazo mas muestra
microbiano
aceptable control
Coliformes NMP/100 ml <3 <3
Mohos y UFC/100 ml <108 <108
levaduras
Salmonella sp. UFC/100 ml Ausencia Ausencia

La Tabla 14, muestra que tanto el snack con harina de bazo de mayor aceptabilidad como
la muestra control cumplen con los limites microbioldgicos establecidos por el MINSA
segun la “R.M N° 591-2008”. Los valores de coliformes (<3 NMP/g), mohos y levaduras
(<10 UFC/qg) se encuentran por debajo de los valores maximos permitidos, indicando un
adecuado control de calidad e inocuidad en ambos productos. Ademas, se confirmo la
ausencia de Salmonella sp. en 25 g de muestra, garantizando la seguridad del consumo
de los snacks elaborados. Estos resultados evidencian que el proceso de elaboracién y las
condiciones de manipulacion fueron apropiadas, permitiendo obtener un snack seguro,
que cumple con la normativa vigente y con estandares de calidad microbioldgica exigidos

para alimentos listos para el consumo.

51



CAPITULO V
CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

5.1. CONCLUSIONES

Las caracteristicas mecéanicas del snack evidenciaron diferencias significativas
entre las formulaciones, tanto en fracturabilidad y dureza. Siendo asi, la
formulacion F8 presento6 el mejor desemperfio al combinar de manera equilibrada
ambos parametros, con valores promedio de 615 + 6.79 gf y 12.95 + 0.28 N,
respectivamente. Le siguieron las formulaciones F3 (545.59 + 7.03 gf; 9.16 + 0.49
N) y F2 (523.72 £ 8.08 gf; 7.97 £ 0.21 N). La adicion de harina de quinua en los
snacks favorecio la fracturabilidad, lo que influyd en su textura crujiente, y a su
vez resalta su potencial para optimizar la textura del snack. Esto se ve reflejado
en el andlisis de varianza (ANOVA), el cual confirmé que los factores harina de
bazo, quinua y maiz, asi como sus interacciones, ejercen un efecto
estadisticamente significativo sobre la fracturabilidad (p < 0.001) y la dureza (p <
0.005). En conjunto, estos resultados permiten concluir que las formulaciones F8,
F3 y F2 representan las combinaciones méas prometedoras, al ofrecer un balance
adecuado entre dureza y fracturabilidad,

La evaluacién sensorial de las formulaciones con mejores propiedades mecanicas
(F2, F3 y F8) permiti6 identificar diferencias significativas en la preferencia de
los consumidores. Las formulaciones F3 y F2 obtuvieron las mayores
puntuaciones en aceptabilidad general (medias de 4.28 y 4.26, respectivamente),
superando de manera significativa a F8 (3.56; p < 0.001). En los atributos
especificos, F3 destaco por obtener la mayor valoracion en olor (4.7), sabor (4.02)
y textura (4.16), mientras que en el atributo color no se evidenciaron diferencias
relevantes (media = 3). Las pruebas estadisticas (ANOVA y Tukey) confirmaron
diferencias significativas entre formulaciones para la mayoria de atributos. En
conjunto F3 se posiciond como la formulacion desarrollada sensorialmente mejor
aceptada, seguida muy de cerca por F2, ambas con aceptabilidad sensorial mayor
por de los consumidores. La formulacion F3 puede haberse aceptado con mayor
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agrado a los consumidores por un porcentaje mayor de la harina de maiz en
relacion al resto de la composicion. Reafirmando asi, la importancia de la
proporcion de los ingredientes en las caracteristicas sensoriales percibidas.

La formulacién con mayor aceptabilidad sensorial (F3) fue sometida a un analisis
proximal y destaco también por su contenido de hierro excepcionalmente alto
(22.326 mg/100 g), valor que supera ampliamente a la muestra control
(2.3mg/100gr) y a otros productos similares reportados en la literatura. Ademas,
mostré una composicion proximal mas equilibrada, con mayor contenido de
proteinas (17.5%) y minerales (cenizas 7.7%), junto con una reduccion
significativa en grasa (7.8%), lo que lo convierte en una alternativa muy buena
para el consumo. Si bien presenté un contenido de humedad superior y menor
proporcion de fibra cruda, estos parametros pueden optimizarse en futuras
reformulaciones. En conjunto, estos resultados confirman que la incorporacién de
harina de bazo y harina de quinua contribuye en cuanto a un valor nutricional y
permite el desarrollo de un producto, con propiedades nutritivas potenciales y
ofrecer una alternativa de calidad para el consumo de distintas poblaciones.
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5.2.

RECOMENDACIONES

Se recomienda promover el empleo de harina de bazo de res y harina de quinua
como componentes en la elaboracion de productos alimenticios dirigidos a grupos
con requerimientos nutricionales especificos, debido a que su contenido proteico
y mineral complementa eficientemente las cualidades de cereales como el maiz.
Es recomendable ajustar cuidadosamente las proporciones de harinas animales y
vegetales durante el disefio de productos tipo snack, de manera que se logre un
equilibrio entre firmeza y crocancia, para permitir obtener una textura agradable
al consumidor sin comprometer la calidad estructural del producto final.

Se recomienda dar prioridad a formulaciones como la F3 en futuras aplicaciones,
debido a su combinacion de buena aceptacion sensorial y desempefio mecénico
adecuado. Ademas, es fundamental incorporar pruebas sensoriales desde etapas
tempranas de desarrollo para asegurar que los productos resulten atractivos desde
su elaboracion.

Se recomienda fomentar el desarrollo de snacks alternativos, destacando la
innovacion en el uso de ingredientes poco convencionales, como la harina de bazo
en combinacion con la harina de quinua. También es esencial mejorar la
estabilidad del producto, controlando la humedad y optimizando el contenido de
grasas y otros componentes, para conservar una textura apropiada sin afectar las
propiedades sensoriales, para mantener una textura adecuada sin afectar las
caracteristicas sensoriales.

Para futuros estudios, se recomienda evaluar no solo el contenido total de hierro,
sino también la fraccion biodisponible mediante ensayos in vitro (p. ej., modelo
de digestion estatica), con el fin de garantizar que el aporte efectivo del producto

mejore el estado nutricional sin implicar riesgos a largo plazo.
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Anexo 1. Caracterizacion de las harinas

El procedimiento para la obtencion de harina de bazo de res, se inicié con la
seleccion y clasificacion, donde los bazos de res en mal estado fueron descartados
mediante una inspeccion visual y tactil. Luego, en la etapa de lavado, se eliminaron los
residuos de sangre sumergiendo los bazos en agua fria. Posteriormente, se escurrio y se
lavé nuevamente con abundante agua para eliminar cualquier impureza, especialmente
pliegues y restos de grasa.

El siguiente paso fue el secado, donde los cubos de bazo son colocados en un
secador de bandejas a una temperatura de 60 °C durante ocho horas. Durante este proceso,
el agua contenida en los trozos se evapora, asi se obtuvo un producto con una humedad

de baja humedad.

Figura 16: Secado de muestras para la obtencién de harina de bazo

Nota: Procedimiento realizado en los laboratorios de la Universidad Nacional de Juliaca
Luego, el material seco pasé por la molienda, donde los pequefios cubos fueron
procesados en un molino manual para obtener la primera harina de bazo.

Posteriormente, la harina es tamizada con un tamiz namero 100 con el propoésito
de obtener un producto mas refinado. Finalmente, la harina obtenida es envasada en

frascos herméticos para su conservacion y almacenamiento adecuado.
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La evaluacién de las propiedades mecénicas (fracturabilidad y dureza) del snack
elaborado a partir de harinas de bazo de res, quinua y maiz se efectu6 considerando ocho
formulaciones con proporciones estratégicas de cada ingrediente. La caracterizacion a
nivel nanométrico se realizd empleando un texturometro Instron, modelo 4442. Para la
aplicacion de la carga sobre las muestras se utilizd un sistema de compresion lineal,
mientras que las indentaciones fueron efectuadas mediante una punta Berkovich.

Las condiciones experimentales se definieron de la siguiente manera: carga
méaxima de 5 mN, velocidad de aplicacion y liberacion de 15 mN/min, con un tiempo
de pausa de 10 segundos bajo carga constante. Se analizaron tres réplicas por cada
formulacién de snack. Asimismo, se establecié un intervalo de 50 pm entre
indentaciones con el propdsito de evitar la interferencia entre ellas. Este procedimiento

se ilustra en la figura siguiente:

Anexo 2. Procedimiento Fracturabilidad y dureza de snack

Figura 17: Equipo usado para la obtencién de datos de dureza y fracturabilidad
Nota: proporcionado por la Universidad Nacional de Juliaca

Posteriormente, se realizaron las debidas formulaciones siendo estas 8
(expresadas en la tabla siguiente) previamente al analisis de dureza y fracturabilidad.
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Anexo 3. Paneles fotogréficos del desarrollo del proyecto de investigacion

SR PESO ( Ag/th )

Figura 19: Preparacion de muestras (cortado) antes del p'roceso de secado
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r..

Figura 21: Muestras después del secado
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Figura 24: Resultados del analisis de dureza y fracturabilidad
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Anexo 4. Comparacion del snack aceptable y muestra control.

Snack con harina de bazo con mayor aceptabilidad

Snack Muestra Control
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Anexo 5. Célculos de conversion de formulacion de harinas a porcentaje panadero y a

porcentaje cerrado al 100%

Paso 1.- Suma total en porcentaje panadero

Harina Harina Harina Harina Harina Harina SUMA
Formulacion de de de de de de TOTAL
bazo Quinua Maiz bazo Quinua Maiz %Panadero

F1 20%  70%  50% 14.29% | 50.00% 35.71% 100.00%
F2 20% 70% 30% 16.67%  58.33% 25.00% 100.00%
F3 30%  70%  50% 20.00% | 46.67% 33.33% 100.00%
F4 20%  50%  30% 20.00% | 50.00% 30.00% 100.00%
F5 20% 50% 50% 16.67% | 41.67% 41.67% 100.00%
F6 30%  50%  50% 23.08% | 38.46% 38.46% 100.00%
F7 30% 70% 30% 23.08% | 53.85% 23.08% 100.00%
F8 30% 50% 30% 27.27% | 45.45% 27.27% 100.00%

FUENTE: formulaciones planteadas en base a experimentaciones reportadas por Repo-
Carrasco et al (2011) y Aco y Quispe (2019).

Paso 2.- Aplicar férmula para conversion a porcentaje cerrado (100%)

Formula:
%Panadero del ingrediente

%Cerrado de cada ingrediente = ( ) * 100

Suma total del Porcentaje panadero

Ejemplo:

0,
%Cerrado de harina de bazo de F1 = (14'29/0

154.4

) 100 = 9.25%

Paso 3.- Repetir para cada ingrediente de cada formulacion e incorporar los resultados a
un cuadro.

Formulacion F1 F2 F3 F4 F5 F6 F7 F8

Harina de bazo  9.25% 10.79% 12.95% 12.95% 10.79% 14.95% 14.95% 17.66%
Harina de Quinua 32.38% 37.78% 30.22% 32.38% 26.99% 24.91% 34.87% 29.44%
Harina de Maiz = 23.13% 16.19% 21.59% 19.43% 26.99% 24.91% 14.95% 17.66%

Agua 32.38% 32.38% 32.38% 32.38% 32.38% 32.38% 32.38% 32.38%
Saborizante Q. ) seor 15505 15506 15506 1.55% 1.55%  1.55%  1.55%
Cheddar

Sal 1.30% 1.30% 1.30% 1.30% 1.30% 1.30% 1.30%  1.30%

SUMA TOTAL 100.00% 100.00% 100.00% 100.00% 100.00% 100.00% 100.00% 100.00%
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Paso 4: Determinar gramaje de los insumos.

Se realiza la conversion de porcentaje panadero a gramos, en relacién a 500gr en la suma

total de harinas

Formulacion F1 F2 F3 F4 F5 F6 F7 F8
Harinade bazo 7145 83.35 100 100 83.35 1154 1154 136.35
Harinade Quinua 250 291.65 233.35 250 208.35 192.3 269.25 227.25
Harinade Maiz 17855 125 166.65 150 208.35 192.3 1154 136.35
Agua 250 250 250 250 250 250 250 250
Saborizante Q. 12 12 12 12 12 12 12 12
Cheddar
Sal 10 10 10 10 10 10 10 10
Formulacion Unidad
de
medida
Harina de bazo gramos
Harina de Quinua gramos
Harina de Maiz gramos
Agua mililitros
Saborizante Q. gramos
Cheddar
Sal gramos
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Anexo 6. Analisis proximal y contenido de hierro
a) Humedad: método gravimeétrico (secado con estufa), AOAC método oficial
925.20.

Metodologia:
La determinacion de humedad fue por la metodologia de “secado en estufa”, consiste en
la medicion de la pérdida de peso, esto debido a que se produce evaporacién de agua.

Procedimiento:

Secar la capsula, arena (10 g) a 102°C durante 30 minutos.

— Colocar la capsula en el desecador y luego enfriar a temperatura ambiente.
— Pesar la capsula (“sin la muestra” (P1)).

— Luego colocar la muestra en la capsula y pesar (P2).

— En seguida introducir la capsula en el equipo y llevar a la estufa.

— Poner la capsula en la estufa y mantener 3-4 horas.

— Sacar y pesar la capsula (P3).

Nota: Repetir la desecacion hasta que la diferencia entre dos pesadas consecutivas no sea
mayor de 0,5 mg.
Ecuacion:

100
%H = (M —m) *

Donde:
M: peso inicial en gramos de la muestra

m: peso en gramos del producto seco
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c) Proteina: método Kjeldahl, AOAC método oficial 928.08
Metodologia:
Para la determinacidn de proteina se empleo el método de Kjeldahl.
Procedimiento:
Digestion:
— Pesar 1 g de muestra molida, afiadir al tubo con muestra 5 g de catalizador Kjeldahl
— Colocar las muestras en el bloc-Digest. Realizar la digestion a una temperatura de
400°C por 30 min.
— Dejar enfriar la muestra a temperatura ambiente.
— Dosificar 50 ml de agua destilada en cada tubo.
— Dejar la muestra a temperatura ambiente por 5 minutos.
Neutralizacién y destilacion:
— Afadir 25 ml de acido bérico en un matraz Erlenmeyer de 250 mL y 2 o 3 gotas de
indicador mixto.
— Una vez colocados el tubo de muestra y el Erlenmeyer con el acido boérico, dosificar
unos “40mL de NaOH”, e iniciar la destilacion.
— La destilacion debe estar el tiempo necesario, para que se destilen un minimo de

150 mL, esto es un promedio de 5 a 10 minutos.

Valoracion: Valorar con acido clorhidrico 0,.31N el destilado, hasta que la solucion vea
de verde a violeta.

Ecuacion:
P

&Nitrégeno =

Donde:

P: peso en g de la muestra

V1: volumen de HCI consumido en la valoracion (ml)

N: normalidad del HCI

V0: volumen de HCI consumido en la valoracion de un blanco (ml)

F: Factor de conversion para pasar de contenido en nitrogeno de contenido en proteinas.
“La mayoria de las proteinas contienen un 16% de N2, de modo que el factor de

conversion es 6,25 (100/16 = 6,25)".
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d) Fibra: método AOAC 985.29, 993.21-2005

Metodologia

“Este procedimiento se basa en la digestion acido base utilizando una solucion de acido
sulfirico 1,25% y con una solucion de hidroxido de sodio 2,5%". A la muestra se le
realizan lavados sucesivos con agua destilada caliente se coloca los crisoles en la estufa
(Memmert), para su posterior secado, al05 °C por lhr y luego se pasa al desecador.

Finalmente se lleva a la mufla y se incinera

e) Carbohidratos: método de fenol-acido sulfurico (AOAC, 1990)

Metodologia
Para cuantificar los carbohidratos, se utilizara una férmula matemética, restandose del

total (100%) la sumatoria de los demas componentes.

Ecuacion:
&Carbohidrato = 100 — (%P + %F + %C + %G)
Donde:
%P: porcentaje de proteinas %F: porcentaje de fibras
%C: porcentaje de cenizas %G: porcentaje de grasas

f) Ceniza: método gravimétrico, AOAC método oficial 920.03.941

Metodologia
Método gravimétrico por calcinacion
— Se pesard 1 gramo de muestra seca, esto en un crisol pesado anteriormente.
— Se quemara parcialmente a 300°C y luego se coloca en la mufla a 600°C
aprox. dos horas.

— Se enfriard y pesara hasta peso constante.
Ecuacion

P1— P2

%C = 100
% 7100

Donde:
P: peso en g de la capsula con la muestra
P1: peso en g de la capsula con las cenizas

P2: peso en g de la capsula vacia
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Anexo 7. Propiedades mecanicas (Fracturabilidad y dureza)

Para determinar las propiedades mecanicas de nuestro snack, se empled el Dinamometro
Instron 34TM con celda de carga de 500N, para determinar dureza y fracturabilidad de
las muestras. Bajo esta premisa se datalla lo siguiente:

Accesorios:

— Plato de Compresion S5402A

— Bandeja de goteo; Drip Tray Food S5400A

— Armazon de soporte: Food Support Frame S4427A

Para la obtencion de datos, se empled la siguiente descripcion:

— Velocidad de Ensayo 1.00 mm/s

— Precarga: 5.00 gf

— Deformacion: 70.00 %

Una vez aplicada estos datos al equipo, se determina los datos de Fracturabilidad como

el primer punto alto y dureza como el punto maximo alcanzado durante la primera
compresion.

Primera compresion Segunda compresion

- > - »

Cohesividad: Area,/Area,

Fuerza

Elasticsdad: Distancia o/
Dastancia

Adhesividad: A,

Dureza

Fracturabilidad /|

Masticabilidad: Dureza Co-
hesividad - Elasticidad

P > A - N e 2
Distancia ‘ \-/I)Ndm"u s ! liempe

Figura 25: Muestra del analisis generalmente realizado en el perfil de textura.
FUENTE: (Hleap & Velasco, 2010)
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Anexo 8. Ficha de evaluacion sensorial

UNIVERSIDAD NACIONAL DE JULIACA

E.P.: INGENIERIA EN INDUSTRIAS ALIMENTARIAS

NOMBRE Y APELLIDO: ..ccuiitttecastecessnsccsnnscscsacsssacescsscesssancnn
EDAD: osivsioiivissisonsinsinninsios FECHA: ...ccecasssaimnsssisessuossse
INSTRUCCIONES

Estimado participante, frente a usted se presentan muestras de un Snack tipo nacho a base
de harinas de bazo de res, quinua y maiz. Por favor califique en cuanto a los atributos sabor,
color, olor, textura y aceptabilidad general.

La calificacion para los criterios de evaluacion de los snack se encuentran en una escala de
1 al 5, donde:

Puntaje Nivel de agrado
1 Me disgusta mucho
2 Me disgusta levemente
3 No me disgusta ni me gusta
4 Me gusta levemente
5 Me gusta mucho

Recuerde: Enjudguese la boca con agua al finalizar la degustacién de cada muestra.

“Escriba por favor el codigo y puntaje en los espacios en blanco que se muestran™

MUESTRAS
F(a) | F(b) [ F(c)

Atributo

Color
Olor
Sabor

Textura
Aceptabilidad
general

iMUCHAS GRACIAS POR SU PARTICIPACION!
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Anexo 9. Resultados obtenidos de fracturabilidad y dureza

Formulacién

F1:

H. de Bazo (20%)
H. de Quinua (70%)
H. de Maiz (50%)
F2:

H. de Bazo (20%)
H. de Quinua (70%)
H. de Maiz 30%)
F3:

H. de Bazo (30%)
H. de Quinua (70%)
H. de Maiz (50%)
F4.

H. de Bazo (20%)
H. de Quinua (50%)
H. de Maiz (30%)
F5:

H. de Bazo (20%)
H. de Quinua (50%)
H. de Maiz (50%)
F6:

H. de Bazo (30%)
H. de Quinua (50%)
H. de Maiz (50%)
F7:

H. de Bazo (30%)
H. de Quinua (70%)
H. de Maiz (30%)
F8:

H. de Bazo (30%)
H. de Quinua (50%)
H. de Maiz (30%)

Repeticion
R1
R2
R3
R1
R2
R3
R1
R2
R3
R1
R2
R3
R1
R2
R3
R1
R2
R3
R1
R2
R3
R1
R2
R3
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Dureza (N)
3.44
3.72
3.62
7.69
8.02
8.21
9.73
8.53
9.22
10.08
10.89
10.46
49.82
48.44
49.68
6.81
6.63
6.99
9.47
9.51
9.55
13.30
12.62
12.94

Fracturabilidad (gf)
239.85
242.36
240.65
512.81
526.23
532.12
555.02
538.12
543.65
380.25
403.85
395.11
439.63
426.85
438.12
272.89
267.92
292.16
257.92
270.25
298.61
624.48
608.54
612.36



Anexo 10. Anélisis de varianza para dureza.

Fuente Suma de Gl Cuadrado Medio  Razon-F  Valor-P
Cuadrados

A:H/bazo (%) 406.48 1 406.48 2421.38 0.000
B:H/quinua (%) 912.05 1 912.05 5433.05 0.000
C:H/maiz (%) 293.231 1 293.231 1746.76 0.000
AB 832.964 1 832.964 4961.93 0.000
AC 628.838 1 628.838 3745.97 0.000
BC 525.19 | 525.19 3128.53 0.000
ABC 900.743 1 900.743 5365.69 0.000
Error total 2.68593 16 0.167871

Total (corr.) 4502.18 23

R-cuadrada = 99.9403 porciento
R-cuadrada (ajustada por g.1.) = 99.9142 porciento
Error estandar del est. = 0.40972
Error absoluto medio = 0.243333

Anexo 11. Anélisis de varianza para Fracturabilidad.

Analisis de Varianza para Fracturabilidad(gf)

Fuente Sumade Gl Cuadrado Medio Razon-F  Valor-P
Cuadrados
A:H/bazo (%) 55234 1 55234 42.76 0.000
B:H/quinua (%) 6819.87 1 6819.87 52.79 0.000
C:H/maiz (%) 35674.9 1 35674.9 276.15 0.000
AB 26.0208 1 26.0208 0.2 0.6596
AC 11288.8 1 11288.8 87.38 0.000
BC 30014.3 1 30014.3 232.33 0.000
ABC 325760 1 325760 2521.62 0.000
Error total 2066.99 16 129.187
Total (corr.) 417174 23

R-cuadrada = 99.5045 porciento

R-cuadrada (ajustada por g.1.) = 99.2878 porciento
Error estandar del est. = 11.366

Error absoluto medio = 7.45417
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Anexo 12. Graficas de efectos principales y diagramas de Pareto para fracturabilidad y

Dureza

Gréfica de Efectos Principales para Fracturabilidad(Gf)

470

450

430

410

Fracturabilidad(Gf)

390

370

ABC

C:H/maiz (%)
BC

AC

B:H/quinua (%)
A:H/bazo (%)

AB

20 30 50 70 30 50
H/bazo (%) H/quinua (%) Himaiz (%)
Diagrama de Pareto Estandarizada para Fracturabilidad(Gf)
0 10 20 30 40 50 60

Efecto estandarizado
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Gréfica de Efectos Principales para Dureza (N)

19

16

13

Dureza (N)

10

' T T I T T l T L] I T T I T T I

/
// 4
\ /
\

Ly

20 30 50 70 30 50
Hibazo (%) Hiquinua (%) Himaiz (%)

Diagrama de Pareto Estandarizada para Dureza (N)

B:Hiquinua (%)
ABC

il

L 4

AB
AC
BC
A:Hlbazo (%)
C:Himaiz (%)

1

Efecto estandarizado
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Anexo 13. Resultados de la evaluacién organoléptica

SNACK DE BAZO DE RES

TEXTURA GENERAL

OLOR SABOR

COLOR

CARACTERISTICA

F2 F3 F8 F2 F3 F8 F2 F3 F8 F2 F3 F8 F2 F3 F8

3

FORMULACION

JUEZ1

JUEZ 2

JUEZ 3

3

JUEZ 4

JUEZ 5

JUEZ 6

3
3

JUEZ7

JUEZ 8

JUEZ 9

3
3

JUEZ 10

JUEZ 11

JUEZ 12

3
3

JUEZ 13

JUEZ 14

JUEZ 15

3
3

JUEZ 16

JUEZ 17

JUEZ 18

3
3

JUEZ 19

JUEZ 20

JUEZ 21

4
4

JUEZ 22

JUEZ 23

JUEZ 24

2
3
3

JUEZ 25

JUEZ 26

JUEZ 27

JUEZ 28
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JUEZ 29

3
3

JUEZ 30

JUEZ 31

JUEZ 32

3
3

JUEZ 33

JUEZ 34

JUEZ 35

3
3

JUEZ 36

JUEZ 37

JUEZ 38

3
3

JUEZ 39

JUEZ 40

JUEZ 41

JUEZ 42

3

JUEZ 43

JUEZ 44

JUEZ 45

3

JUEZ 46

JUEZ 47

JUEZ 48

3

JUEZ 49

JUEZ 50
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Anexo 14. Anélisis de varianza - Color

Fuente GL SC Ajust. MC Valor F Valor p
Ajust.
FORMULACION 2 0.3733 0.1867 0.75 0.474
JUEZ 49 16.1067  0.3287 1.33 0.119
Error 98  24.2933 0.2479
Total 149 40.7733

Anexo 15. Anélisis de varianza para Olor

Fuente GL SC Ajust. MC Valor F Valor p
Ajust.
2 2.28 1.14 6.08 0.003
FORMULACION
JUEZ 49 16.593 0.3386 1.8 0.007
Error 98 18.387 0.1876
Total 149 37.26

Anexo 16. Comparaciones por parejas de Tukey - Olor

FORMULACION N  Media Agrupacion

F3 50 4.7 A

F8 50 4.52 A B
F2 50 44 B

Las medias que no comparten una letra son significativamente diferentes.

Anexo 17. Anélisis de varianza - Sabor

Fuente GL SC Ajust.  MC Ajust.  Valor F Valor p
FORMULACION 2 8.693 4.3467 9.4 0.000
JUEZ 49 28.273 0.577 1.25 0.176

Error 98 45.307 0.4623
Total 149 82.273
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Anexo 18. Comparaciones por parejas de Tukey - Sabor

FORMULACION N Media Agrupacion
F3 50 4.02 A

F2 50 3.58 B
F8 50 3.46 B

Las medias que no comparten una letra son significativamente diferentes.

Anexo 19. Analisis de varianza — Textura

Fuente GL SC Ajust. MC Valor F Valor p
Ajust.
FORMULACION 2 10.49 5.2467 11.64 0.000
JUEZ 49 26.01 0.5307 1.18 0.245
Error 98 44.17 0.4507
Total 149 80.67

Anexo 20. Comparaciones por parejas de Tukey - Textura

FORMULACION N Media Agrupacion
F3 50 4.16 A

F2 50 4.12 A

F8 50 3.58 B

Las medias que no comparten una letra son significativamente diferentes.

Anexo 21. Analisis de varianza - Aceptabilidad

Fuente GL SC Ajust. MC Valor F Valor p
Ajust.
FORMULACION 2 16.81 8.4067 2341 0.000
JUEZ 49 20.83 0.4252 1.18 0.238
Error 98 35.19 0.359
Total 149 72.83
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Anexo 22. Comparaciones por parejas de Tukey - Aceptabilidad

FORMULACION N Media Agrupacion
F3 50 4.28 A

F2 50 4.26 A

F8 50 3.56 B

Las medias que no comparten una letra son significativamente diferentes

Anexo 23. Anélisis de varianza para Humedad

Fuente GL SC Ajust. MC Valor F Valor p
Ajust.
TRATAMIENTOS 1 141.14 141.14 1249.5 0.0000
Error 4 0.45 0.11
Total 5 141.6
Anexo 24. Comparaciones por parejas de Tukey - Humedad
TRATAMIENTOS N Media Agrupacion
F3 3 16.86 A
SC 3 10.07 B
Las medias que no comparten una letra son significativamente diferentes.
Anexo 25. Anélisis de varianza para Ceniza
Fuente GL SC Ajust. MC Valor F Valor p
Ajust.
TRATAMIENTOS 1 38.5 38.5 2053.2 0.0000
Error 4 0.08 0.02
Total 5 38.57
Anexo 26. Comparaciones por parejas de Tukey - Ceniza
TRATAMIENTOS N Media Agrupacion
F3 3 7.67 A
SC 3 2.6 B

Las medias que no comparten una letra son significativamente diferentes.
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Anexo 27. Anélisis de varianza para proteina.

Fuente GL SC Ajust. MC Valor F Valor p
Ajust.
TRATAMIENTOS 1 144.06 144.06 5762.4 0.0000
Error 4 0.1 0.025
Total 5 144.16
Anexo 28. Comparaciones por parejas de Tukey - Proteina
TRATAMIENTOS N Media Agrupacion
F3 3 175 A
SC 3 7.7 B
Las medias gue no comparten una letra son significativamente diferentes.
Anexo 29. Andlisis de varianza para grasa
Fuente GL SC Ajust. MC Valor F Valor p
Ajust.
TRATAMIENTOS 1 230.88 230.88 4711.8 0.0000
Error 4 0.196 0.049
Total 5 231.08
Anexo 30. Comparaciones por parejas de Tukey - Grasa
TRATAMIENTOS N Media Agrupacion
SC 3 20.17 A
F3 3 7.77 B
Las medias que no camparten una letra son significativamente diferentes.
Anexo 31. Analisis de varianza para Carbohidratos
Fuente GL SC Ajust. MC Valor F Valor p
Ajust.
TRATAMIENTOS 1 256.528 256.528 2174.45 0.0000
Error 4 0.472 0.118
Total 5 257
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Anexo 32. Comparaciones por parejas de Tukey - Carbohidratos

TRATAMIENTOS N Media Agrupacion
SC 3 5826 A
F3 3 46.03 B

Las medias que no comparten una letra son significativamente diferentes.

Anexo 33. Analisis de varianza para Fibra

Fuente GL SC Ajust. MC Valor F Valor p
Ajust.
TRATAMIENTOS 1 13.2017 13.2017 702.1 0.0000
Error 4 0.0667 0.0167
Total 5 13.2683
Anexo 34. Comparaciones por parejas de Tukey - Fibras
TRATAMIENTOS N Media Agrupacion
F3 3 42 A
SC 3 1.3 B
Las medias que ne comparten una letra son significativamente diferentes.
Anexo 35. Analisis de varianza para Hierro
Fuente GL SC Ajust. MC Valor F Valor p
Ajust.
TRATAMIENTOS 1 001.561 001.561 0031.26 0
Error 4 0.399 0.1
Total 5 601.96

Anexo 36. Comparaciones por parejas de Tukey - Hierro

TRATAMIENTOS N Media Agrupacion
F3 3 22326 A
SC 3 2.3 B

Las medias gue no comparten una letra son significativamente diferentes.
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Anexo 37. Analisis de laboratorio

MEGALABORATORIOS QUIMICOS DE LOS ANDES S.A.C

AGUAS ~ SUELOS ~ MINERALES Y OTROS.
CON EQUIPOS CALIBRADOS Y CERTIFICADOS POR

é: : i COMPARACION DE TRAZABILIDAD DIRECTA DE INACAL.

MEGALABORATORIOS QUIMICOS RUC: 20612800741.
DE LOS ANDESS.AC
ASUNTO:
ANALISE PROXIMAL [SROMATOLOGICO) BAZO DE RES, HARINA DE QUINUA Y SNACK,
PROCEDENCIA : UNIVERSIDAD RACIONAL DE IULIACA (SEDE AYABACAS|
INTERESADO {LZETH XIOMARA PACORI MAMANI
MOTIVO S ANALISIS PROXIMAL BROMATOLOGICO.
FECHA DE MUESTREQ 1 21/10/2024.
FECHA DE ANALISIS 1 22/10/2024,
RESULTADOS DE ANAUSIS FISCO-QUIMICO:
PIDAD DE M -1 MUESTRA M~2 MUESTRA M -3 MUESTRA
PARAMETRO MEDIDA SNACK DE BAZO SNACK DE BAZD SNACK DE BAZO METODOLOG(A
DE RES DE RES DE RES
Humedad t a1 164 171 Estufa Eléctrica.
Ceniza % 15 7.7 78 Mufls sidctrica,
Protena * 174 175 176 Micro Kjeldanl,
Grasa 5% 76 77 8 Equipa Soxhiet
~ 462 aia 455 Diferencia por
bostaedgobie » bakance de masas
az a3 a Métady de Weende
B » (AOAC 862 09
Espectrofotametria
Herro L 21902 22351 22569 de absorcon atomica
(AAS)
PARAMETRO UNIDAD DE | M=1 MUESTRA M =2 MUESTRA M=3IMUESTRA METODOLOGHA
Humeoad % 99 101 10.7 Estufa Eléctrca.
Coniza % 25 16 227 Miufa edéctiica,
Proteina g 15 1.7 2.5 Moo Kjeldanl,
Grass » 203 202 20 Equipo Saxhiet,
£85. 582 S8 Diferencia por
Cacdorigrytss ¥ balance de masas
13 12 11 Métado de Weande
A > [AOAL 962 03
Espoctrafotametria
Herro % 21 23 25 de absorcon atdmeca
(AAS)
OBSERVACICNES Y CONCLUSIONES
La muestra s recepciond én el Eaboratorno, 10s dedidos resultadas, serin de interés ded solicitante pars 108 estudios
respectivos.

Jr. Esmeralda N°193 URB - Villa Florida ~ a una cuadra del local Pérgola - Puno
Cel, 973296546 — 993449078 — 983003185
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MEGALABORATORIOS QUIMICOS DE LOS ANDES S.A.C
AGUAS - SUELOS ~ MINERALES Y OTROS.

: CON EQUIPOS CALIBRADOS Y CERTIFICADOS POR
m ﬂm i COMPARACION DE TRAZABILIDAD DIRECTA DE INACAL.
MEGALA A

TORIOS QUIMICOS RUC: 20612800741,
DE LOS ANDES S.A.C
RESULTADO DE ANALISIS
ASUNTO:
ANALISIS PROXIMAL (BROMATOLOGICO) BAZO DE RES, HARINA DE QUINUA ¥ SNACK.
PROCEDENCIA L UNVERSIDAD NACIONAL DE JULIAZA [SEDE AYARACAS)
INTERESADO : LZETH XIOMARA PACORI MAMANI
MOTIVO + ANAUSIS PROXIMAL BROMATOLOGICO
FECHA DE MUESTRED 1 23/10/2004.
FECHA DE ANALISIS - 22/10/2024
: T m-1 T m=3
M =2 MUESTRA M-a
PARAMETRG | UNDADDE | MUESTRA warinaDE | MYUESTRA | iecTRa METO00LOGIA
MEDIDA HARINA R HARINA DE GG
_BAZO DE RES MAZ
Humedad * 5,89 596 1130 1005 | Esuda Elcinca
_Cenua X G20 | 050 _La@FTI0h 260 | Mufia eléctrica,
|___Froteina N | S8 1 1192 TR 800 _.#. 769 |  Microkekiaht |
Grass 03 581 3.06 5.30 2439 | Equipo Soxhiet. |
Carbohidratos % 7008 001 7180 56 30 omul b d'e“ ‘m‘:‘:'a
Erergle’ Keal. 388.89 387 86 330.12 ATT56 F‘;“:ﬁ':‘“
Fitra fruta " 740 0.36 840 a0 w;:g:g ;Y;"‘;"“ |
Espectrofotometria .
Higrro s - - - 2.30 de absoecidn
: atdmica (AAS)
Salmonella A R N A |
-op, L urcot ) Alcs...f. A !
' - -
foumotcierarios NP $00m| <3 <3 <3 <3 |
o8 y
Lo | urciiaomi <10 <10! a0 aot
¥ CONCLUSIONES

La muestra se recepciand on &l laborataria, los debidos resutados, serin de interés del solicitarne para los estudics
re5pectiveg,

Jr. Esmeralda N"193 URB - Villa Florida — a una cuadra del Jocal Pérgola - Puno
Cel, 973296546 - 993449078 - 983003185
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LABORATORIO DE ENSAYO ACREDITADO POR EL
ORGANISMO DE ACREDITACION INACAL - DA
CON REGISTRO N° LE-055

Las0oRaToRIOS

INFORME DE ENSAYOS N° 6979- 2024

PAGINA
SOLICITANTE - LIZETH XIOMARA PACORI MAMANI
DIRECCION
PRODUCTO DECLARADO : SNACK FRITADO
DESCRIPCION DEL PRODUCTO - Masas triangulares de color caté oscuro y claro.
CODIFICACION | MARCA - Snack Bazo
DATOS DECLARADOS POR EL : Fecha de produccion: 20/11/2024
CLIENTE

TAMARO DE MUESTRA RECIBIDA : 01 muestra de 1419 g aprox. Compuesta por 01 bolsa de 319 g para
analisis MB y 04 boisas de 275 g c/u. para analisis FQ.

PRESENTACION, ESTADO Y : En bolsas bilaminadas con clerre hermético selladas. Dentro de una
CONDICION caja de candn a una temperatura de 20.3°C.

CONDICIONES DE RECEPCION DE : Recibida en el Laboratorio

LA MUESTRA

CONTRAMUESTRA Y PERIODO DE : Ninguna (por ser muestra Unica)

CUSTODIA

FECHA PRODUCCION : No especificada

FECHA DE VENCIMIENTO : No especfficada

CONTRATO N* - 2377-2024

FECHA DE RECEPCION 211172024

CONDICIONES DE USO DEL PRESENTE INFORME DE ENSAYOS:

i de Ensay mwouwouwmum-umrd Ldaw segun sea ol caso,
No deben inferirse a ta Muestra analizada © al Lote muestreads pard que no esién gnados en ol pr Informe de

Ensayos.
EnmaMdMMammwddm(h\nw:MmM) BHIOS LABORATORIOS no se

sireo no fueron las adecuadas, los resullados se apican a la muestra tal como se recbid.
Enmodemdpw&sdomya mbrmmudo por BHIOS LABORATORIOS | |a presentacidn, estadoy condicion del  lote

<D alas das al del muestreo.

“Los datos declarados por el chente s0n consi: a solcitud expresa del msmo clente y no son necesariamente verificados por of
Laboratoro, por o que BHIOS LABORAT! no asume responsabiidad poc el uso de los mismos.
El Periodo de Custodia es depend del tipo de yo y de la disponibiidad de by M
BHIOS LABORATORIOS no guarda contr stras de productos perecidles o de productos cuyas caracteristicas  pudieran variar
durante el aimacenamionto.
El presente Informe de Ensayos no es un certificado de conformidad, n certificado del sistema de calidad del productor.

-Esta ter prohibidy la reproduccién parcial de este Ind de Ensayos sin of iento y la on escrita  de
BHIOS LABORATORIOS
Cuslguier modificacidn, borrdn o enmienda, anula el pr Ink de Ensay

Pes B E Veson 4 Pigyru ' e
Av. Quinones B-6 ‘560 Pbo) Urb Magmmmu-vmahum - Arequipa - Poru
Teléfono: ++51(0)54 273320/ 274515 Celular; 983768883 / 954068110
o-mail: bhios@bhioslabs.com y operaciones@bhioslabs.com
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Anexo 38. Codex Alimentarius - Codex Stan 192-1995

CODEX ALIMENTARIUS

INTERNATONAL TOOD STANCARDS >
food and I !
ocr;an':;‘atcagnno? ture g‘%‘} World_Hea_lth
the United Natians EN ' Ofganlzatlon

Eormad oo 5000 20 - wiva £odes whranlen.s o

GENERAL STANDARD FOR FOOD ADDITIVES
CODEX STAN 192-1995

Adopted in 1995. Revision 1397, 1999, 2001, 2003, 2004, 2005, 2006, 2007, 2008, 2009, 2010,
2011, 2012, 2013, 2014, 2015, 2016, 2017, 2018, 2019, 2021, 2023, 2024
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01.5.2 Mik and cream powder analogues:

Products based on a fat-water emulsion and dried for use other than as a beverage whitener (01.3.2).
Examples include imitation dry cream mix and blends of skimmed milk and vegetable fat in powdered form.

01.6 Cheese and analogues:

Cheese and cheese analcgues are products that have water and fat included within a coagulated milk-protein
structure. Products such as cheese sauce (12.6.2), cheese-flavoured snacks (15.1), and composite prepared
foods containing cheese as an ingredient {(e.g. macaroni and cheese; 16.0) are categorized elsewhere.

01.6.1 Unripened cheesa:

Unripened cheese, including fresh cheese, is ready for consumption soon after manufacture. *® Examples
include cottage cheese (a soft, unripened, coagulated curd cheese), creamed cottage cheese (cottage cheese
covered with a creaming mixture),2* cream cheese (rahmfrischkase, an uncured, soft spreadable cheesa)=,
mozzarella and scamorza cheeses and paneer (milk protein coagulated by the addition of citric acid from lemon
or lime juice or of lactic acid from whey, that is strained into a solid mass, and is used in vegetarian versions
of, e.g. hamburgers). Includes the whole unripened cheese and unripenad cheese rind (for those unripened
cheeses with a "skin” such as mozzarella). Most products are plain, however, some, such as cottage cheese
and cream cheese, may be flavoured or contain ingredients such as fruit, vegetables or meat. Excludes ripened
cream cheese, where cream is a qualffier for a high fat content.

01.6 2 Ripened cheese:

Ripened cheese is not ready for consumption soon after manufacture, but is held under such time and
temperature conditions so as to aliow the necessary biochemical and physical changes that characterize the
specific cheese. For mould-ripened cheese, the ripening is accomplished primarily by the development of
characteristic mould growth throughout the interior and/or on the surface of the cheese.*® Ripened cheese
may be soft (e.g. camembert), firm {e.g. edam, gouda), hard (e.g. cheddar), or extra-hard. Includes cheess in
brine, which is a npened semi-hard to soft cheese, white to yellowish in colour with a compact texture, and
without actual rind that has been preserved in brine until presanted to the consumer. =

01.6.2.1 Ripened cheese, includes rind:

Refers to ripened (including mould-ripened) cheese, including rind, or any part thereof, such as cut, shredded,
grated or sliced cheese. Examples of ripened cheese include: blue cheese, brie, gouda, havarti, hard grating
cheese, and Swiss cheese.

01.6.2.2 Rind of ri I :
Refers to the rind only of the cheese. The rind of the cheese is the exterior portion of the cheese mass that
inftially has the same composition as the interior portion of the cheese, but which may dry after brining and
ripening.*4

01.6.2.3 Cheese powder (for reconstitution; e.q. for cheese sauces):

Dehydrated product prepared from a variety or processed cheese. Does not include grated or shredded cheese
(01.6.2.1 for variety cheese; 01.6.4 for processed cheese). Product is intended either to be reconstituted with
milk or water fo prepare a sauce, or used as-is as an ingredient {e.g. with cooked macaroni, milk and butter to
prepare a macaroni and cheese cassercle). Includes spray-dried cheese.
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14.2.7 Aromatized alcoholic bevera
refreshers):

Includes all non-standardized alcoholic beverage preducts. Although most of these products contain less than
15% akohol, some traditional non-standardized aromatized products may contain up to 24% alkohol.
Examples include aromatized wine, cider and perry; apentif wines; americano; batidas {drinks made from
cachaga, fruit juice or coconut milk and, optionally, sweetened condensed milk)*; bitter soda and bitter vino;
clarea {also claré or clary; 8 mixture of honey, white wine and spices; it is closely related to hippocras, which
is made with red wine); jurubeba slcoholic drinks (beverage alcohol product made from the Solanum
paniculatum plant indigenous to the north of Brazil and other parts of South America); negus (sangria; a hot
drink made with port wine, sugar, lemon and spice); sod, saft, and sodet; vermouth; zurra (in Southern Spain,
a sangria made with peaches or nectarines; also the Spanish term for a spiced wine made of cold or warm
wine, sugar, lemon, oranges or spices); amazake (a sweet low-alcoholic beverages (<1% alcohol) made from
rice by kaoji; mirin (a sweet alcoholic beverage {<10% alcohol) made from a mixture of shoochuww (a spirtuous
beverage), rice and kgji);, "maltematives,” and prepared cocktails (mixtures of liquors, liqueurs, wines,
essences, fruit and plant extracts, etc. marketed as ready-to-drink products or mixes). Cooler-type beverages
are composed of beer, malt beverage, wine or spirituous beverage, frutt juice(s), and soda water (if
carbonated) 919

15.0 Ready-to-eat savounes:
Includes all types of savoury snack foods.

15.1 Snacks - potato, cereal, flour or starch based (from roots and tubers. pulses and lequmes):

Includes all savoury snacks, with or without added flavourings, but excludes unsweetened crackers {category
07.1.2). Examples include potato chips, popcorn, pretzels, rice crackers (senbel), flavoured crackers (e.g.
cheese-flavoured crackers), bhujia (namkeen; snack made of a mixture of flours, maize, potatoes, salt, dried
fruit, peanuts, spices, colours, flaveurs, and antioxidants), and papads (prepared from soaked rice flour or from
black gram or cow pea flour, mixed with salt and spices, and formed into balis or flat cakes).

15.2 Procassed nuts. including coated nuts and nut mixtures (with e.q. dried fruit):

Includes all types of who'e nuts processed by, e.g. dry-reasting. roasting, marinating or boiling, either in-shell
or shelled, salted or unsalted. Yoghurt-, cereal-, and honey-covered nuts, and dried fruit-nut-and-cereal snacks
(e.g- "trail mixes”) are classified here. Chocolate-covered nuts are classified in 05.1.4, and nuts covered in
imitation chocolate are included in 05.1.5.

beverages. low-alcoholic

B The Wordswoth Dictionary of Drink, N. Halley, Wordsworth Ltd., Hetfordshire, England, 1985

" Insight Guite! Rio de Jeneio, APA Publicatons, GmEH & Co., Verlag KG, Singapare, 2000, p. 241.
'OV Lexigue de s Vigne.

"2 See aiko: Glossary of Portuguese Terms at www, bar-do-binha.com/lalp.him

I Alexis Lich&m s New Enqclopedsa of WFne and Spms 3" Ed. See also: rain-tree comfjurubeba him,

e 8bout E0MToSIMANGIDIEINEea/bl SONIIAM.
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ALLURA RED AC

foodCatNo  FoceCategey T Maulew Notes  Year Acopted

124 Mustards 300mgg 2009

125 Soups and beoths 100mg/kg asr 2024

126 Sauces and lke products 300mg'kg XSa02 2018

133 Dietetic foods intended for specal medical purposes 50mygikg 55 2023
[exchudng products of food category 12.1)

134 Dietetic formulae for simming purposes and weight 50mgfkg 2009
reducicn

138 Dietetic foocs (e.g9. supplementary foods for delary use 0myg'kg 2008
excluding peoducts of food calegones 13.1 - 13.4and 13.6

136 Food supplements 300mgikg 2009

14.14 Water-based flavoured drinks, including “sport” "energy,” or 150mg/kg 2r 2021
“electrolyte” drniks and pariculated drinks

1422 Cider and perry 200mgg 2009

14.24 Wines (ofher han grape) 200mg'kg 2009

1426 Diztlied speituous beverages containing more than 18% 300mg'kg 2009
akcohol

1427 Arcenatized alcohalic beverages (e g. beer, wine and 200mgg 2009
spirfupus coolerdype beverages, low alcoholc refreshers)

15.1 Snacks - potato, ceredd, Sour or starch based {from roots 200mgkg 2024
anc tubers, pulses and legumes)

15.2 Processed nuts, including coated nuts and rut mixaures 10mgkg 2009
{with e.g. cned frut)

ALPHA AMYLASE FROM ASPERGILLUS ORYZAE VAR.

WS 1100)) apha-Amytase from Aspergilus  Functional Class: Flour treatment agent
oryzae var.

FocdCatNo ~ FoceCategey T T T Maolevel Notes ~  Year Acopted

06.2 Flours and starches (ndudng soybean powder) Ge 1989

ALPHA-AMYLASE FROM BACILLUS SUBTILIS

NS 1100(») apha-Amylase from Bacilius Functional Class: Flour treatment agent
a0t

FoodCatNo ~ FeceCategey T T T Molewel Notes ~  Year Acopred

06.2 Flaurs and starches (nducing soybean powder) [ XS182 2019
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oie
0513
0515
05.21
05.22
05.23
053
054

0ra12
0714

oras
orae
orza
orzz

0rza
1222
124
128
12.61

1262

1263
12.64
133

136
14.26

1427

151

15.2

v

Edile ices, inchuding sherbet and sorbet
Cocoa-based spreads, ndudng Slings

Imitation checolate, chocolate subsitute products
Hard candy

Saft cancy

Nougats and marzipans

Chewng gum

Decorations (e.g. for ne bakery wares), oppings (non-frur)
and sweet sauces

G clucing sweet

9

Bread.type products, indudng bread stuffing and bread
cumds

Steamed breads and buns

Muoes for bread and orcinary bakery wares

Cakes, cockies and pies {e.g. fru-filed or custard types)
Omer Sne bakery products (e g. doughrits, sweet rols,
scones, and muffins)

Moes foe fine bakery wares (e.9. cakes, pancakes)

Seasonings and condments

Mustards

Soups and broths

Emulsded sauces and dips (e.g. mayonnaise, salad
dressing, oricn dp)

Nen-emulsdied sauces (e.g. ketchup, cheese sauce, cream
=auce, brown gravy)

Muoxes for sauces and gravies

Clear sauces (e.g fsh sauce)

Dietetic focds intendead for specal madical purposes
(exchudng products of food category 131}

Food supplements.

Distlled sprituous beverages containing more than 158%
akcohol

Arcmatzed alkcoholic beverages (e g. beer, wine and
SPrAUOUS Coolerdype beverages, low alcoholc refreshers)
Snacks - potato, cered, four of starch based (from roots
and tubers, pulses and legumes)

Processed nuts, including coated nuts and ret mixtures
(with e.g. cned fruit)
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20mg/kg
30mgkg
28mgikg
30mg'kg
30mgkg
30mgkg
S0mgkg
25mghg

10mgkg
10mg/kg

10mgkg
10mg'kg
10mgkg
10mg'kg

25mgig
10mgkg
10mgkg
10mgkg
30mg'kg

0mgig

30mgkg
10mg'kg
10mg'kg

100mgkg
10mgkg

10mgig
20mgig
10mg'kg

185
185 & XSE6
185
185, 440
185,440 £ 443
185
185
1854 446

185
185 & 258

185, 201 & 398
185 & 28
185 4 408
185 4 449

1854 408
185
185
185

185 & 556

185 & XS30¢

1854 127
185 & XS302
185 & £66

185 & 839
1385

185 & coa

185

2023
2021
2021
018
2019
2019
2018
2018

2024
2024

PER B RERER RRERE

8

2
202

-
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Anexo 39. Tablas Peruanas De Composicion De Alimentos

[Mag.maicena ] 365 | 15 [ 83 | 03 | o1 | 93 | 904 [ 09 |
| Maiz. motede (sancochado) | 13 [ 4an [ s | 26 | 13 [ a1 [ . | - |
|Maiz.paramotepeiado | 39 | e [ 126 | se | 21 | 73 | . [ - |
[Maiz.polentacrudade | 32 | 138 | 133 | 83 | 12 | 740 [ 724 | 1§ |
[Pandecebadafsemane) | 205 | 3% | 244 | 72 | 02 [ e2 [ . ]| - |
[Pandemoide | 37 | 136 [ 208 | 68 | 25 | &2 | 668 | 24 |
| Pan frances foificadoconies | _2;7 | ue | 270 | 84 | 02 [ 69 [ 605 | 24 |
[Quiovablanca tunin) | 33 [ 1396 | 128 | 15 | 65 [ 660 [ s60 | 100 |
Quinvacocida | 8 | 3 | o0 | 28 | 13 | 1.3 | - [ - |
| Quinuadulce blanca (@unin) | 381 [ 1s0 | u1 | u1 | 77 | e [ 615 | 59 |
| Quinvadulce. rosada (@unin) | 360 | 106 [ w0 | 123 | 72 | &1 | 612 | 59 |
|Quina hojuelosde | 6 [ 152 | 134 | 13¢ | 74 [ &1 [ - | - |
Quinga,sémolade | 38 | 1516 [ 126 | 195 | 107 | 538 | 478 [ 59 |
| Trigo, harina fortificadaconblerode | 3% | 1517 [ 108 | 15 | 20 | 73 | 736 | 27 |
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Anexo 40. Norma Sanitaria Para La Fabricacién De Alimentos A Base De Granos Y
Otros, Destinados A Programas Sociales De Alimentacion RM N° 451-2006/MINSA

NORMA SANITARIA PARA LA FABRICACION DE ALIMENTOS A BASE DE GRANOS
Y OTROS, DESTINADOS A PROGRAMAS SOCIALES DE ALIMENTACION
Aprobada mediante Resolucion Ministerial N*451-2006/MINSA el 17 de Mayo de 2006

CAPITULO |
DISPOSICIONES GENERALES

Articulo 1°.- Base Legal

La presente Norma Sanitaria tiene como base legal la Ley 26842, Ley General de Saiud y el
Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas aprobado por Decreb
Suprema 007-98-SA, que en su Cuarta Disposicién, Complementaria, Transitoria y Final dispone la
expediciin de normas sanitanas aplicables a la fabricacikn de productos allmenticios.

Articulo 2°- Referenclas técnicas

La presente Norma Sanitaria contiene referencias técnicas de las Normas del Codex Almentanus
para Alimentos Elaborados a base de Cereales para Lactantes y Nifios y el Codigo Internacional
Recomendado de Practicas y Principios Generales de Higene de ks Alimentos y referencias
técnicas de las Normas Técnicas Peruanas (NTP) para Alimentos Cocidos de Reconstitucion
Instantanea.

Articulo 3°.- Objeto

Establecer las condiciones y requisitos sanitanos a que deben suetarse la fabncacikn,
almacenamiento y distibucion de ks alimentos producklos a base de granos y ofros, para
garantizar su calidad sanlana e inocuidad en profeccidin de la salud de ks consumidores
beneficiarios de los programas sociales de alimentaciin,

Articulo 4°.- Alcance

Estan comprendidas dentro de ks akcances de la presente Noma Sanitania, todas las personas
naturales o juridicas que participan o infervienen en cuakjuiera de ks procesos u operaciones que
invalucra el desarrolio de actividades y servicios relacionados con ks alimentos materia de esta
norma destinados a Programas Sociales de Alimentacidn,

Articulo 5°.- Ambito de aplicacién

La presente Norma Sanifaria es de cumplimienio abligatorid a nivel nacional y se aplica a ks
alimentos a base de granos y otros (fubérculos, ralces, frutas, etc), sean cocklos o que requieren
coccidn (extruldos, expandidos, tostados, en polvo, hojuelas, olros), y de recanstitucidn instantanea
que no requieren coccldn (enriquecikdas y sustitutos tacieos, mezclas fortificadas y papilias), que
estan destinados a Programas Sociales de Alimentacidn (PSA). No incluye a ks productos de la
panificaciin.

Articulo €°.- Aplicaclén del Sistema HACCP

Dado que ks alimentos destinadas a programas sociales san considerados de alto riesgo y por la
vuinerabilidad de los beneficiarios, el fabnicante conforme a la legislacion sanitana vigente, debe
aplicar el Sistema HACCP para el conlral de la calidad sanitaria e inacuidad de los productos que
fabrica.

CAPITULO 1l
DE LAS AUTORIDADES COMPETENTES EN
VIGILANCIA SANITARIA Y VIGILANCIA NUTRICIONAL
Articulo 7°.- Ministerio de Salud.
a. Vigllancla Sanitarla

El Ministerio de Salud a través de su Direccion General de Salud Ambiental -DIGESA- es la
autondad sanitaria en materia de alimentos y bebidas que ejerce la vigilancia sanitaria a nivel
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nacional de los establecimientos de fabricacion y almacenamiento de ks alimentos materia de
la presente norma sanitaria. Los alimentos donados por entidades y organismos nacionales y
extranjeros que tengan como desfino la alimentacion de grupos beneficianos de los Programas
Sociales de Alimentacién, estan sujetos a vigilancia sanitania segun la legislacién vigente.

Las dependencias desconcentradas de salud ambiental de nivel territorial, que cuenten con
personal profesional capacitado en sistemas de vigilancia sanitaria con enfoque de riesgo, y en
evaluacion del sistema HACCP, ejercerdn por delegacion del Ministerio de Salud la vigilancia
sanitaria de dichos establecimientos,

b. Vigilancia Nutricional

El Ministerio de Salud a fravés del Centro Nacional de Alimentacién y Nutricion (CENAN) del
Instituto Nacional de Salud, es el responsable de conducir el sistema de vigilancia nutricional de
los alimentos y las investigaciones que se requiere en el campo nutricional, asl como la
validacion de tecnologias orientadas al cambio de comportamiento alimentarios nutrcionales
relacionados a la salud. Realiza el control de calidad nutricional de alimentos, y recomienda la
combinacién 6ptima de productos de erigen regional o kecal para la preparacién de raciones. En
materia de su competencia, realiza la supervision de las plantas que elaboran alimentos y
verifica el cumplimiento de los valores nutricionales minimos que deben cumplir los alimentos
destinados a ks diferentes programas de alimentacion social.

Se encuentra dentro de su competencia la supervision y control de las formulaciones
alimenticias y la correcta adicidn de micronutrientes a la racion diaria establecida para el
Programa del VVaso de Leche, asl como el pronunciamiento sobre la aplicacién comecta de los
criterios de evaluacién relacionados con la calidad nutrdcional, porcentajes y componentes
nutricionales establecidas por las disposiciones legales correspondientes,

Articulo 8°.- Municipalidades

En materia sanitaria, las Municipalidades en el ambito de su competencia, son responsables de
promover y vigilar el estricto cumplimiento de 1as condiciones higiénicas sanitarias y la aplicacion de
las buenas practicas de manipulacion de los alimentos a nivel del transporte, distabucikdn y consumo
final,

En materia nutricional, las Municipalidades son responsables de que los alimentos que adquieren y
distribuyen en el marco de los Programas Sociales de Alimentacion de su competencia, cumpian
oon 1os valores nutricionales minimos establecidos por el Ministerio de Salud, a través del CENAN y
otros que disponga el CENAN, los cuales deben ser establecidos clara y especificamente en las
bases de licitaciones y tablas de evaluacikbn correspondientes, con el fin de asegurar el
cumplimiento de la calidad nutricional de los alimentos materia de la presente norma sanitana.

CAPITULO 1l
DEL PRODUCTO

Articulo 9°.-Definiclones

Para l1a aplicacin de la presente Norma Sanitaria estan comprendidos los alimentos
industrializados a base de granos como las gramineas (trigo, cebada, avena, otros) las
leguminosas (soya, tarwi, frijoles, otros) y las quenopodidceas (quinua, kiwicha, caiiihua, otros), y
otros vegetales como tubérculos, ralces y frutas. Siendo descriptos los siguientes:

a. Productos cocides de reconstitucidn instantanea, como enriquecidos lacteos, sustitutos lacteos,
mezclas fortificadas, papilla (destinada a nifios entre 6y 36 meses), otros similares.

b. Productos crudos, deshidratados y precocidos que requieren coccién, como harinas, hojuelas,
otros similares,

c. Productos cocikdos de consumo directo como extruidos, expandidos, hojuelas instantaneas,
otros similares.
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Articulo 10°- Caracteristicas de composicion, calidad sanitaria e inocuidad
Para que un producto sea considerado apto para el consumo humano en e marco de los
Programas Sociales de Alimentacidn deben cumplir con las caracteristicas de composicion y

calidad sanitaria siguientes:

a. CRITERIOS NUTRICIONALES

Las caracteristicas de composicion y calidad nutricional deben cumplir con lo estableciklo por el
Centro Nacional de Alimentacidén y Nutricién (CENAN) del Instituto Nacional de Salud. Los
valores nutricionales minimos de la racién alimenticia de los programas sociales a cargo de las

municipalidades se ajustaran a lo establecido en la legislacion correspondiente.

b. ADITIVOS ALIMENTARIOS

Los aditivos alimentarios utilizados en estos productos y los niveles maximos permitidos se
sustentan en lo dispuesto por el Codex Alimentarius y la legislacién nacional.

Los aditivos para productos cocklos de reconstitucién instantanea son:

ADITIVOS ALIMENTARIOS Dosis Maximaen 100 g de producto (peso
on s0co)

Leotina 1.54.

EMULSIONANTES Mono y Di gicando 1.5q.

Hidrogen carbonato de sodio Limitado por las BPM y dentro dellimile para e
sodio que no exceda de 100mg/100g de
producto listo para consumo.

Bicarbonato de potaso Limitadaos por tas BPM,

g.ngl;LADORES Carbonato de cakio

Acido L{+) lacixo 1.54q.

Acido citrico 254q.

Concentrado de vanos tocoferoles 300mgkg de grasa, solas o mezdadas,

a-oooferol

Paimilato de L-ascdmico 200mg'Kg de grasa.

Acsdo L-ascorbico y sus sales de sodioy | 50 mg expresado en acxkio ascorbico y dentro

ANTIOXIDANTES |potaso ded limite para el sodio que no exceda de
100mg/100g de producto Esto para consumo,

Extracto de van#la Limitada por las BPM.

AROMAS (*) Stai '\:w:na 7 mg en el producto listo para consumo.
ENZIMAS Carbohidirasas de malia Limitadas por las BPM,
Carbonato de amonio Limitados por las BPM.
LEVADURAS Hdrogencarbonato de amonio

(") Sdo para producios destnades anifios de 6 a 35 meses. Para bs o10s grupos elanios se padrdn Wlilzar o¥os aromas
natumles y arsficales pemmitidos por ¢l Codex Alimentadus y por la autoddad sanitaria, hmitado por las Buenas Pracicas de

Manufacturas (BPM)

c. CRITERIOS FISICO QUIMICOS

Los criterios fisico quimicos se sustentan en kb dispuesto por el Codex Alimentarius quedando
sujetos a las enmiendas y actualizaciones correspondientes.

Los criterios fisico quimicos relacionados a la calidad nutricional se sujetaran a lo dispuesto por
el Centro Nacional de Alimentacién y Nutricion del Instituto Nacional de Salud.

Criterios fisico quimicos de implicancia sanitaria de los alimentos cocidos de reconstitucién

Instantdnea:

Humedad

Menor o igual a 5%

Acidez (expresada en acido sulfurico)

Menor o iual a 0.4%

Gelatinizacidn

Mayor a 94%

Indice de perdxido

Menor a 10mEq/Kqg de grasa

Sapenina (formulacién con quinua)

Ausente

Aflatoxina

No detectable en Sppb
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Criterios fisico quimicos de implicancia sanitaria de:

requieren coccion

Maximo % de Maximo %

Humedad de Acidez (*)
Extruidos y/o expandidos proteinizados o no, hojuelas, que 0.15
no requieren coecion
Hojuelas a base de granos (gramineas) que requieren 12-125 0.2 {cebada)
COCCON 6.0 (avena) (")
Hojuelas a base de granos (quenopodiaceas) que 13.5 0.2
requieren coccion
Harinas a base de granos, tubérculo, raices, frutas que 0.15

() Expresada en acido sulfunco
(*") Expresada en acidos grasos lires

d. CRITERIOS MICROBIOLOGICOS
Los criterios microbioldgicos de calidad sanitaria e inocuidad se sujetaran a lo expresadoen la
presente norma sanitaria de acuerdo a lo siguiente:

Papilla (destinada a niflos entre 6 a 36 meses)

Agente microbiano Categoria| Clase n c lr;‘lmlto por 9;“"“
Aerobios mesofilos 3 3 5 1 10° 107
Coliformes 6 3 5 1 10 10°
Baciilus cereus 9 3 10 1 10° 10"
Mohos 5 3 5 2 10° 10"
Levaduras 2 3 5 2 10° 10"
Staphyfococcus aureus 8 3 5 1 10 10°
Salmonelfia 125q (") 15 2 60(") 0 0 -—
(*) Hacer compdsito para anakizar n= 5

Productos cocidos de reconstitucidn instantédnea, como enriquecidos |
lacteos, mezclas fortificadas, otros similares.

acteos, sustitutos

Agente microbiano Categoria| Clase n c ;‘Imlto por 9,:“'
Aerobios mesdfilos 3 3 5 1 107 10°
Califormes [ 3 5 1 10 10¢
Bacillus cereus 8 3 5 1 10* 10"
Mohos 6 3 5 1 10° 10"
Levaduras 3 3 5 1 10° 10"
Staphyfococcus aureus 8 3 5 1 10 10¢
Salmonelfia /25q () 12 2 20 0 0 -—
(*) Hacer compdsito para analizar n=5

harinas, otros similares.

Productos crudos, deshidratados y precocidos que requieren coccion como hojuelas,

AGENTE MICROBIANO Categoria | Clase n c Limite por g/m|
M M
Aerobios mesofilos 2 3 5 2 10° 10°
Coniformes 5 3 5 2 10° 10°
Bacillus cereus 8 3 5 1 10° 10°
Mohos 5 3 5 2 10° 10°
Levaduras 5 3 5 2 10° 10°
Salmonelia /25 10 2 5 0 0 -
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Productos cocldos de consumo directo como extruldos, expandidos, hojuelas Instantdneas,
otros similares.

AGENTE MICROBIANO Categoria| Clase n c Limite por g/ml
M M
Aerobios Mesdfilos 3 3 5 1 10" 10°
Coniformes 5 3 5 2 10 10°
Bacillus cereus 8 3 5 1 10° 10"
Mohos 5 3 5 2 10° 10°
Levaduras 5 3 5 2 10° 10°
Salmonella /25 g 10 2 5 0 0 o

Articulo 11°.- Planes de Muestreo

Los Planes de Muestreo para productos envasados o a granel, se sustentaran en las directrices
estableciklas en la Norma Técnica Peruana y a falta de ésta en las Directrices Generales sobre
Muestreo del Codex Alimentarius.

Articulo 12*.- Prohibiciones especificas

Los alimentos materia de la presente Norma Sanitaria y sus componentes no deben ser tratados
con radiaciones ionizantes; no contendrdn residuos de hormonas, ni de antibidticos y estaran
exentos de sustancias farmacoldgicamente activas, Para su fabricacion se prohibe el uso de grasas
hidrogenadas (grasas trans), insumos destinados a alimentacion animal, torta de soya,
concentrados intermedios de soya, fielen, de suero de leche y derivados de éste, cacao, habas
(Vicia faba). Las autoridades de vigilancia sanitaria y vigilancia nutricional del Ministerio de Salud
pueden establecer otras prohibiciones especificas en resguardo de la salud publica,

Articulo 13°- Registro Sanitario
Los alimentos materia de la presente Noma Sanitana, deben contar con el correspondiente
Registro Sanitario otorgado porla DIGESA,

Articulo 14°-Rotulado
El rotulado debe contener la siguiente informacion minima:

Nombre del producto.

Declaracion de ingredientes y aditivos (indicando su codificaciéon internacional) que se han
empleado en la elaboracion del producto, expresados cualitativa y cuantitativamente y en
orden decreciente segln las proporciones empleadas

Nombre y direccion del fabricante.

Numero de Registro Sanitario,

Fecha de produccion y fecha de vencimiento.

Cddigo o clave del lote.

Condiciones de conservacion,

Valor nutricional por 100 gramos de producto,

op

so~pae

El rotulo se consignard en todo envase de presentacién unitaria, con caracteres de fécil lectura, de
colores indelebles, expresado en ioma espaiiol, en forma completay clara,

CAPITULO IV
CONDICIONES SANITARIAS DE LAS INSTALACIONES Y EQUIPOS

Articulo 15°-Estructura fisica y acabados

Los establecimientos deben estar construidos de material resistente, impermeable, de facil limpieza
y contar con elementos y sistemas de proteccién de la contaminacién externa y de la presencia de
insectos y roedores. La distribucién de los ambientes debe facilitar los procesos operacionales de la
cadena alimentaria, impidiendo la posibilidad de contaminacion cruzada,

En los ambientes de fabricacidn se tendran en cuenta que:
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Anexo 41. NTP 209.226:2023

NORMA TECNICA NTP 209.226
PERUANA 2023
Direccion de Normalizacion - INACAL

Calle Las Camelias 817, San Isidro (Lima 13046) Lima. Peri

CEREALES Y PRODUCTOS DERIVADOS. Bocaditos
de cereales, leguminosas y granos andinos. Requisitos

CEREALS AND DERIVED PRODUCTS, Snacks of cereals, legumes and andean grains, Requirements

2023-12-29

2* Edicion
AU N® (22-2023-INACAL/DN. Publicada el 2024-01-15 Precio basado en 12 paginas
LC.S.: 67.060 ESTA NORMA ES RECOMENDABLE

Descriptores: Bocadito, cereales, leguminosas, granos andinos, requisito
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Anexo 42. Criterios microbioldgicos. RM N° 591-2008/MINSA.

NTS N* 07/ -MINSA/DIGESA-V.01.

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

{

1. FINALIDAD

La pressnte norma santana se eostablece para garantizar Ia seqgunicdad santtaria de los
aimentos y bebidas cestnados al consume humano, siendo una actuaiizacién de 2 Resolucian
Ministerial N* 615-2003-SA/DM que aprodd los “Critenios microbioldgicos de calidad sanitana e
inocuidad para los alimentos y bebidas ae consumo humano®

2, OBJETIVO

Establecer las condiciones microbioldgicas de calidad sanitarla e Inocuidad que deben cumplic
los almentos y bebidas en estado natural, elaborados o precesades, para ser consylerados
aptos para el censumo humano,

3.  AMBITO DE APLICACION

La presente norma saniana es de obhgatono cumplinvento en todo e! termisrio nacional, para
efeclos de todo aspaclo relacionado con 12 vigilancia y conticl de la caldad santwaria &
inocuidad da los alimentos

4.  BASE LEGAL Y TECNICA

Base legal
« Reglamento sobre Viglancia y Control Sanitario da Alimentos y Bebidas, aprobado por

Decrete Suprema N* 007-68-SA

T\Base técnica

* Principios para el establecimiento y la Aplicacidn de Critenos Microbioidgicos para los
Alimentos cel Codex Aimentarius (CACIGL-21, 1897)

» Microcrganismos de los Almentos 2. Métdos de muestreo para  analisis
microbioldgices: Principies y aplicaciones especificas. ICMSF, 2da. Edicidn. 1899,

5. DISPOSICIONES GENERALES

51. DEFINICIONES OPERATIVAS

Para fines de 13 presente Norma Sanitaria se establecen las siguientes definiciones:

Alimentos aptos para consumo humano: Alimenios que cumplen con los cntenos de calidad
_ sanftaria ¢ inocuicad establecidos por ka norma sanitaria

Alimento: Toda sustancia elaborada, semielaborada o en bruto, que se destina al consumo
humano, incluide el chicle y cualesquiera orras sustanclas que se utificen en la elaboracion,
preparacion o tratamiento de “alimentos®, pero no incluye los cosméticos, el tabaco ni las
suStancias que se utilizan anicaments como medicamentos

Alimentos para regimenes especiales: Aimenios elaborados o preparados especiaimente
para satisfacer necesidades determinadas por condiciones fisicas o fisioldgicas particulares La
compos:icdn de esos almentecs ¢s fundamentaimente diferente de la composicidon de los
alimentos ordinarios de naluraleza andloga. Estan inchados los alimentes de uso infantil,
destinados a Programas Sociales de Alimentacion (PSA)

Alimento acido: Todo alimento cuyo pH natural sca de 4,6 0 menor,
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NS 07! . MINSAIDIGESAV.01
NORMA SANITARIA QUE ESTABLECE LOS CRITERIOS MICROBIOLOGICOS DE CALIDAD SANITARIA E INOCUIDAD
PARA LOS ALIMENTOS Y BEBIDAS DE CONSUMO HUMANO

Alimentos de baja acidez: Todo alimento, exceplo las belecas alcohdlicas, en e que uno de
los compaonentes tenga un pH mayor te 4 6 y una actvidad de azua mayor de 0,85

Alimento de baja acldez acidificado Tode almento gue haya £do tratado para obtener un pH
de aquilibrio de 4,6 0 manor, después del tralamiento temuco.

Alimento elaborado: Son todos aquellos preparacdos culinanamente, en £rudo 0 precocdes o
cocinado, de uno o varios almentos de origen animal o vegetal, con © sin 12 2diKién de otras
sustancias, las cuales deben estar debidamente autorizadas. Podrd presentarse envasado o no
y dispuesto para su consumao.

Alimento en conserva: Almento comercialmante esténl y envasado en recipientes
hermeétcamentea cerrados.

Calidad sanitariaz Fs el conjunto de requisitos microbioiGgicos, fisico-quimicos v
orgarolépticos que debe reunir un alimento para ser considerado apto para el consumo
humano

Criterio microbiolégico. Define la sceptabilidad de un producto o un lote da un alimento
basada en la susercia o presencia, 0 &n 1a cantidad de microgrganismaos, por unidad de masa,
volumen, supericie o lole.

Chocolate sucedinco: Es el producto en el que '3 manteca do ¢acao na sido reemplazada
parcial o totalmente por materias grasas de ongen vegelal, debiendo poscer ks demas
Ingredientes del chocolate En la rolulackn ce estos productos deberd destacarse claramente
Sabor a chocolate.

Esterilidad comerclal: Condicién de un alimento procesado térmicamente oblenida por:

{1) Aplicacién de calor que hace que ¢ aimento esté libre de: (8) Microorganismos capaces de
reproducirse en ef alimento bajo condiciones normales de almacenamiento y distrbucion no
refrigeradas; y (b} Microorganismos viables (incluyendo esporas) de imporanca para la salud
pablica; o -

(1) Control de a actividad de agua vy la aplicacién de calor, que hace que el alimento esté libre
de microorgamsmos capaces de repreducirse en el mismo, bajo condciones normales (no
refrigeradas) de almacenamiente y gistnbucion

Hortaliza: Es el componente comestible de una planta que incluye, tallos, raices, tubércuios,
bulbos, flores y semilas.

Inocuidad Garantia de que los almentos no causaran dano sl consumidor cuando se
‘abriquen, preparen y consuman de acuerde con el uso a que se destinan.

Jalea real Es una secrecon fiuda que elaboran lzs cbejas obroras @n sus glandulas
faringeales a partir de miel néclar y agua que recogen del exterior, mezclandela con saliva,
hormonas y vitaminas en su interior El products se presenta como una emulsion semifluida, de
color blancuzeco o blanco amarillento, de sabor 3cdo igeramente picante. absolutaments no
duice, de ofor fendlico y con tesccion clarameniz 3cica (pH. 3,54.5), que se utiiza para
ahmentar a Ias larvas de la colmena duranie sus tres primeres dias de ecad y a la rena durante
loda su vida.

Leche UHT {Uitra High Temperature) o UAT (Ulira Alta Temperatura) o Leche larga vida: =s
al producto obtenido mediante praceso iérmico en flujo continuo a una temperatura entre 133
‘C a 150 °C y tiempos entre 2 a 4 sagundos, aplicado a la leche ¢ruda o termizada, de tal forma
que se compruebe a destruccidn eficaz de las esparas bactenanras resistentes al calor, seguido
inmeciatamente de enfriamiento a lemperatura amoiente y envasaco aséplico en recipientes
estérilas con bamreras a la luz y al oxigeno, cerrados herméticamente, para su postenior
almacenamierto, con ¢l fin de que se asegure la estenlidad comercial sin allerar de manera
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UORMA SANITARIA QUE ESTAR .ECE LOS CRITERIOS MICROBIOLOGICOS DE CALIDAD SANITARIA E INOCUIDAD
PARA LOS ALIMENTOS Y BEBIDAS DE CONSUMO HUMANO

Sucedinee: Se entiende el almento que se parece @ un alimento usual en su apariencia,
tectura. &roma y olor, y que se destina a ser utilizado como un suslitutivo completo o pareial
{exiendador = diluyente) del alimento al que se parece

UFC: Unidac formadora de <olonia.

82 Conformacion de ks criterlos microblolégicos
Los criterios microbioldgicos estan conformados por:

@) £! grupo de alimento af que se aplica el criteric
b) Los agentes microbpidgices a2 controlar en los distintus grupos de aimentos.
c) E! plan de muestreo Que NA ¢ aplicarse al lot2 o lotes de almentos

d) Los limites microboidgicos estadlecidos para los grupos de alimentos

63.  Aptitud microbiolégica para el consumo humano

Los atmentos y bebidas seran consideraces microbioldgicamente aptos para el consumo
bumano cuando cumplan en loda su extensn con 105 critenos microbiologices establecicos en
la presente norma sanitaria para el grupo y subgrupo de alimentos al que periansce.

54, Planes de muestreo

Los planes de muestreo solo sa aplican a lote o lotes ge alimentos y bebidas; se sustentan en
el ricsgo para la salud y las condicicnes normales de manipulacion y consumo del slimento.
Los planes de muestreo se eéxpresan en termines de planes de muestreo de dos y res clases
que dependen del grado det peligro involucrado. Un plan de muestreo de dos clases se usa
cuando no se puede tolerar la presancia ¢ cierlos niveles de un microorganismo en ninguna de
las unidades de muestra. Un plan dé muestrao de ires clases se usa cvando se puede tolerar
cierta canticad de microorganrismes en algunas de las unidades de muestra

Los simtolos usados en los planes de muestreo y su definicion:

Categoria. grado de nesgo que representan los microorganismos en relacidn a las condiciones
pravisibles de manipulac:on y consumao def aimenio.

"n"  (minuscula) Nimero de unvdsdes ce muestra  seleccionadas al  azar de
de un lole, qua s= analizan para sausfacer los requenmientos de un determinado plan de
muestreo .

"¢": Numero maximo permitido de unidades ce muestra rechazables en un plan de muestieo de
2 clases o nimere maximo de uridades de muestra gue puede contener un numero de
microorganismos comprendidos entre “m” y “"M" en un plan de muestrea de 3 clases. Cuando
se detecte un ndmera de unidades de muestra mayor a “¢” se rechaza ol lote

*m" (mindsculd): Limite microblolégico que separa la caldad aceptable de la rechazable. En
general, un valor igual o menor a8 *m", representa un producto aceptable y los valores
superiores a"m’indican lotas aceptables ¢ inaceptables,

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

PLANES DE MUESTREO PARA COMBINACIONES DE DIFERENTES GRADOS DE
RIESGO PARA LA SALUD Y DIVERSAS CONDICIONES DE MANIPULACION (*).

Condicenas esperadas de mangpuiacién y corsume del aimento ¢
Grado de importancia en bebida lvego del muestreo,
relacion con i3 utilicad y ed =~ = Conciciones gue
flesgo santario Condicicres gue | Condiciones que no puccen aume':;r e
reducen el riesgo | modifican el nesgo s
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PARA LOS AUMCNTOS Y BEBIDAS DE CONSUMO HUMANO

NTEN® OF7 { - MINSADIGESA-V.O1
NORMA SANTARIA QUE ESTABLECE LOS CRITERIOS MICROBIOLOGICOS: DE CALIDAD SANITARIA E INOCUIDAD

Si1 niesgo direzto para la Aumento de vida oul|  Sin modficacion Disminucion de vica |
salud, Categoria 1 Categoria 2 utll
Util cad, (ccr of. Vida util y Jclases 3 clases Categorla 3
aheracory n=5,c=3 N=E ¢c=2 3 clases
nesd c=1,
Rizsgo parz 'a salud bajo. Disminucion de! Sin modificacidn Aumento dal riesgo
indrecta rnesgo Cawegoria & Categoria 6
(Ircicadoes) Categoria 4 3 clases 3 clases
3 clases n=5.¢2. n=5 c=1
ns8 ¢=3
Moderado, drecto Categoria7 Categoria 8 Categoria 9
ciseminacion limitada Jclases 3 clases 3 clases
n=5 c=2. n=35 c=1. n= 10 c=1
Moderads, drecto, Categoria 10 Categoria 11 Categorid 2
diseminacion 2 clases 2 clases 2 clases
tencialments extensa. n=5¢c=0 n=10c=0. n=20c¢c=0
Grave directo Categoria 13 Categeria 14 Categoria 15
2 clases Z clases 2 clases
n=15 c=0. n=30¢=0. n=60c«0

("} Fuente: MaModos de muestico pare andling meiobivkgicos. Prncpas y apicacionas asoacifons Inlemitional
Commizsion on Micxabivogica! Spacification for Foods (ICMSF). 2% s Pag. 68 1909,

5.5. Excepciones en que “n" es diferente de §

a) Nimero de unidades de muestra para Registro Sanitario de alimentos y bebidas.
£l nimero de unidades de muestra de alementos y bebidas (n) para la inscripcion en el
Registro Sanitano podra ser igual & uno (n=1) y deberd ser calificada con los IImites
mas exigentas (m) indicades en la presente dispasicidn para ese tipo de alimento o
bebica.

Numero de unidades de muestra para la verificacién del Plan HACCP

Para la verificacion del Plan HACCP, el numero de unidades de muestra de los planes
de muestreo podra sef igual a uno (n=1) y debera ser ca'ificada con 'os limitas mis
exigentes (m) nd:icados en la presente disposicidn para ese tpo de aimento © bebida
Esto procederd, si una persona natural 6 juridica que opera o intervenga en cualquier
proceso de fabncacion, elaboracidon e incustnalzacén de almentos y bebidas,
demuestre mediante documentacidn histdrica con un minimo de & meses, que cuentan
con procedimientos efcacol hasados en los principios del sisterma HACCP,

Niamero de unidades do rnunm para la vigilancia sanitaria de alimentos
preparados,

Para el caso de la vigilancia sanitaria de alimentos y bebidas preparados provenientes
de establecimientos de comercinlizacién, praparacion y expendio, se podra toma* una
unidad (n=1) de muestra por cada tpo de alimento preparado gue deberdn ser
cakficadas con l0s limites mds exigentes {m), indicacos un |a presente disposicion,

§6. Grupos de microorganismos
Como referencia para los criterios microbiologicos, en general los microcrganismos ge vgrupan
comao:

Microorganismos indicadores ge ateracion: 1as categerias 1, 2, 3 definen los microorgansmos
asociados cen la vida atl y aleracdn del producto tales coms microorganismos aerobios
mesofics, bacterias heteroudficas, oderodios mesdfios esporulados, mohos, levaduras,
levaduras osméfias, bactenas dado lctcas, microorganismos Epciiticos.

Microorganismes_indicadores ¢e higiene” en ias categorias 4. 5, y 6 se encuenvan los

MICIOOrgansmes Ne patdgenoss que suelen estar asociadss a alos, come Cokformes (que para
efectos de lz presente norma santaria s¢ reficre a Coliformes totales), Escherichia col,
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IX.2  Product> cocida de reconsfitucién Irslantarsa destinado @ nifws enira 6 & 36 mases (Fapilia ¢

similares).

Agente microbiano Cateqoria | Clare n c MUmMc pore m
Asicbios meséfilos 3 3 5 1 10* 10°
Mohas 5 ki 5 2 10* 10*
L avaduras 2 k1 5 2 10 T
Colformes [ 3 5 3 10 g
Staphyfococcys auus g 3 s t 10 10
Bacilus cersus 0 3 10 1 10° 10
Selmonela sp. 15 4 &0 () ] Ausencia 2% 9 -—

(") Hacar compdsko para aralzatn = 5

1X.3 Productos cocidos de reconstitucién Instantinea, como enriguecidos lacteos, sustitutos licteos,
mezclas fortificadas, otros.

Agenie microbiano Culegoria | Clase n c mtimr.o P9 ™
Aerobios mesofios 3 3 5 1 10* 10°
Mohos f 3 5 1 10° 10
Levaduras 3 3 5 1 10 10'_{
Coliformes 3 4 5 1. 10 10°

| Staphyfococcus aureus 8 3 s 1 10 10°
Bacillus careus 8 3 5 1 10° 10*

2 Salmanela sp. 12 2 20(%) 0 Ausencia 259 ——
(*) Hacar compdaito para amaarn = 5§
IX.4  Productos crudos deshidratados y precocidos que requiersn coccidn, como hojuclas, harinas,

- S c X e " . .:Im'ln por g -
Aerobios meséhios 2 3 " s 2 10* 10
Nohos 5 3 5 2 10° 10°
L evaduras 5 3 5 z 10* 10*

[ Cotformes 5 3 5 2 10° 10°
Bacillus cereus 4 3 5 1 10¢ 10
Sakronela sp. 10 2 5 0 Ausencin 125 o —
IX.8 Producto cocido de consume directo, como axtruidos, expandidos, hojuela Instantdnea, otros,

Agente macrabians Categoria | Clase n c retdd v

m

Aerohics mesafilos 3 3 5 1 10 10°
Mohos 5 3 5 2 10° 10
Levaduras 5 a 5 2 10 10°
Coliformes 5 3 5 2 10 10’
Bacillus cereus 8 3 & L T 10*
Saimoncls sp. 10 2 5 0 | Ausencm 259 -
IX.6 Productos dietéticos que requieren reconstitucion para su consumo,

Agente microbiang Cutogoein | Clase n c mw” poe -
AeTobios mesafilos 2 3 5 2 | 10 5x 10*
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