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Presentacion

Sefiores miembros del jurado:

En cumplimiento del Reglamento de Grados y Titulos de la Universidad Cesar Vallejo
presento ante ustedes la Tesis titulada “CARACTERIZACION DE UN EMOLIENTE
FILTRANTE EDULCORADO CON ALGARROBINA PIURA - PERU“, la misma que
someto a vuestra consideracion y espero que cumpla con los requisitos de aprobacion para
obtener el Titulo Profesional de Ingeniera Industrial.

La presente investigacion contiene VI capitulos, que a continuacion seran detallados.

I. Introduccién: Contiene la Realidad problemaética, los trabajos previos, las teorias
relacionadas al tema; la formulacion del problema, la justificacién del estudio y los
objetivos. Il. Método: Contiene el disefio de la investigacion, la Operacionalizacién de
variables, poblacion, muestra y muestreo, la recoleccion de datos validez y confiabilidad,
el método de analisis de datos y los aspectos éticos. Ill. Resultados. IV. Discusion. V.

Conclusion. V1. Recomendaciones. VII. Referencias

Vi
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RESUMEN

En el presente proyecto de investigacion tiene como finalidad determinar las caracteristicas
que resulten de elaborar un emoliente filtrante edulcorado con algarrobina, a partir de los
instrumentos establecidos para el desarrollo del producto. La poblacion en este proyecto
esta constituida por 5.4 kg de emoliente filtrante, que son distribuidos en cada una de las 3
repeticiones, En cada tratamiento la muestra estuvo conformada por 100g de emoliente
filtrante donde se wuso para caracteristicas organolépticas, para caracteristicas
fisicoquimicas en cada muestra de tratamientos; a partir de las excelentes muestras
logradas se destinara para analisis microbioldgicas. Para ello se aplicaron las siguientes
herramientas para la recoleccion de datos: Hoja de evaluacion de caracteristicas
organoléptica, Hoja de evaluacion de caracteristicas fisicoquimica, Informe de laboratorio

y Hoja de costos.

Después de realizar la investigacion, se concluye que el tratamiento N° 06 relne las
mejores caracteristicas segun los analisis realizados y se asemeja mas al sabor original del
emoliente, el costo de la produccion del emoliente filtrante siendo el costo unitario -
promedio de 0.049 nuevos soles por cada unidad, las caracteristicas fisico — organolépticas
tienen el promedio de color de 4, olor de 4, sabor de 4.5, textura de 3.3 e impurezas de
3.78, las caracteristicas fisico — quimica se obtuvo que el valor de los grados Brix fue de
6.8 para el tratamiento éptimo, un pH de 3.50 y una acidez promedio de 3.27.

Finalmente se recomienda el estudio e investigacion de una alternativa para poder obtener
la algarrobina en polvo y el valor nutricional del producto para que permitan alentar al

consumo de este producto por parte de la poblacion.

Palabras claves: emoliente filtrante, caracteristicas organolépticas, caracteristicas

fisicoquimica, algarrobina.
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ABSTRACT

In the present project of investigation it has as purpose determine the characteristics that
prove to elaborate a filtering emollient sweetened with algarrobina, from the instruments
established for the product development. The population in this project is constituted by
5.4 kg of filtering emollient, which they are distributed in each of 3 repetitions, In every
treatment the sample was shaped for 100g of filtering emollient where | use for
characteristics organolépticas, for physicochemical characteristics in every sample of
treatments; from the excellent successful samples it will be destined for analysis
microbiological.For it the following tools were applied for the compilation of information:
Leaf of evaluation of characteristics organoléptica, Leaf of physicochemical, Formless
evaluation of laborator characteristics and Leaf of costs.

After realizing the investigation, one concludes that the treatment N ° 06 assembles the
best characteristics according to the realized analyses and is alike more the original flavor
of the emollient, the cost of the production of the filtering emollient being the unitary cost
- average of 0.049 new Suns for every unit, the characteristics physicist - organolépticas
have the average of color of 4, smell of 4, flavor of 4.5, texture of 3.3 and impurities of
3.78, the characteristics physical - chemical there was obtained that the value of the
degrees Brix was of 6.8 for the ideal treatment, a pH of 3.50 and one average acidity of
3.27.

Finally there is recommended the study and investigation of an alternative to be able to
obtain the algarrobina in powder and the nutritional value of the product in order that they

allow to breathe to the consumption of this product on the part of the population

Keywords: filtering emollient, characteristics organolépticas, typical physicochemical,

algarrobina.
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I. INTRODUCCION
1.1. Realidad Problematica:

El emoliente es una de las bebidas més consumidas por los peruanos, siendo su consumo
no solo de manera nocturna como una bebida medicinal, sino también diurno como una
bebida refrescante. CAMACHO JARA, y otros (2016)

El emoliente y los vendedores de este producto son parte de la tradicion de muchas
ciudades peruanas. No son pocas las personas trabajadoras que desayunan un buen vaso de
emoliente acompariado de un pan o bizcocho en los puestos de emolientes, camino al
trabajo Condori & Mayhua (2016).

En el Perl el emoliente es uno de los productos que se consumen de forma ambulatoria
mayormente, que es preparado de manera momentanea, y que incluye en su preparacion
varias hierbas medicinales, teniendo como base algunas veces la cebada y la linaza, donde
tiene un porcentaje de edulcorante que le confiere un dulzor agradable PORRAS
ROMERO, (2015).

Esta bebida, aunque algunas veces se expende embotellado no tiene una presentacion como
un producto filtrante que sea capaz de mantener un mayor periodo de vida Util, que permita
incluso ser un producto bandera exportable capaz de posicionarse en los mercados
extranjeros como un producto bandera peruano, que compita con los productos filtrantes

mas consumidos mundialmente como el té.

Actualmente no se conoce una presentacion de esta bebida de forma filtrante que conserve
las mismas propiedades del producto natural, y que mantengan un bajo costo que haga

factible la formacion de un tipo de industria con este producto.

En esta investigacion se busca realizar un emoliente filtrante edulcorado con algarrobina a
partir de plantas medicinales en el que se pueda establecer las cantidades y caracteristicas
adecuadas de cada uno de los insumos utilizados en su preparacion que le garanticen
encontrar el tratamiento 6ptimo que le confiera las mejores caracteristicas fisico — quimicas
y sensoriales que hagan de este producto filtrante un éxito entre los productos de la misma
clase, y permita desarrollar un nuevo mercado para esta bebida. Segun el Diario Gestion
(18/11/2010) cada uno de los puntos de venta de emoliente atienden en promedio a méas de

X1
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100 clientes diarios, y segun el diario la Republica (07/06/2013) existen cerca de 300 mil
personas en la venta de emoliente en el Perd, asi mismo menciona el Diario gestion que la
demanda aumenta en un 50 % los fines de semana y puede llegar a costar el vaso de

emoliente aproximadamente 4.5 soles.

Esta investigacion esta basada en el proceso de secado de las hojas y granos de cada uno de
los insumos utilizados en la elaboracion de este emoliente, precedera a un proceso de
lavado, seleccién, pulverizado, combinacién, envasado, y efectuaran una serie de ensayos
de laboratorio para determinar las caracteristicas fisico - sensoriales de este producto, al
mismo tiempo que se entrenard un panel de catadores que permitan evaluar las
caracteristicas sensoriales de los distintos tratamientos hasta poder encontrar uno éptimo
que sea a quien se le desarrollen los analisis correspondientes a los microbioldgicos y valor

nutricional.

Se espera con esta investigacion conferir un valor agregado a un producto de consumo
extendido en algunos sectores de la poblacidn, y que pueda desarrollar un nuevo nicho de
mercado que haga de esta un producto bandera del Per( que sea exportable y que cumpla
con los criterios necesarios para su comercializacién, al mismo tiempo que puede
incentivar el cultivo y revaloracion de las plantas medicinales autoctonas de la region y del

pais que permita crear fuentes de empleo para la poblacion.

1.2. Trabajos previos

CAMACHO JARA, y otros (2016) En su trabajo de investigacion titulado “Elaboracion y
Comercializacién de emolientes con productos naturales de Lima Metropolitana, Distrito
de Santiago de Surco” la investigacion antes mencionada tuvo como objetivo desarrollar
una innovacion mediante la elaboracion de un emoliente envasado, y a la vez realizar un
plan de negocios para la comercializacion de este producto natural de amplio consumo de
forma ambulatoria. De igual forma la metodologia empleada en esta investigacion fue
realizar una serie de tratamientos que le permita igualar el sabor del emoliente preparado
de forma ambulatoria con el emoliente envasado, utilizando productos de las zonas de
sierra, selva y costa. Las conclusiones que se obtuvieron de esta investigacion fueron se
pudo efectuar el plan de negocios utilizando un estudio de mercado, mediante el analisis
estadistico, siendo factible establecer un lugar de venta de este producto, asi mismo este
negocio solamente serd posible se accede al financiamiento bancario, ademas se pudo

XV
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determinar que en la comparacion de un emoliente realizado de forma ambulatoria y uno
en el nuevo plan de negocio planteado, las condiciones de higiene y seguridad del producto
obtenido durante la investigacion conservan de mejor forma las propiedades de calidad del

producto.

PORRAS (2015) En su trabajo de investigacion titulado “Aplicacion de un proceso
tecnoldgico para la obtencion de una bebida emoliente a partir de linaza, sébila y cola de
caballo para consumo humano” El objetivo de esta investigacion fue conocer el proceso
general de fabricacion de un emoliente industrializado en comparacion con uno preparado
de forma ambulatoria, para lograr determinar la calidad de este producto industrializado.
La metodologia disefiada para realizar el presente estudio comprendid la aplicacion de una
encuesta a 36 estudiantes, referente a la aceptabilidad de o rechazo del emoliente
industrializado, el disefio empleado para la fase experimental fue un disefio completamente
al azar mediante el empleo de 5 férmulas de preparado donde los insumos a combinar
fueron linaza, sabila, cola de caballo, azicar y acido citrico. El autor pudo concluir que se
determind que la formula 6ptima era la nimero 4 con sabila al 7%, cola de caballo 5% y
linaza 4%, que fue la que obtuvo un mayor grado de aceptacién por los consumidores, esta
formula N°4 no excede los Limites maximos permitidos por la Norma Técnica Ecuatoriana
INEN 2 392, la formula N| 4 fue aceptada con un 26.4% de los consumidores, existiendo

una diferencia significativa entre los tratamientos.

Esquerre(2016) En su investigacion titulada “Influencia del uso de marketing y sus
herramientas e instrumentos en la aceptacion de una micro empresa de emolientes en
Trujillo” El objetivo de esta investigacion es contribuir al uso de herramientas de
marketing en la aceptacion de una microempresa para la venta de emolientes en la ciudad
de Trujillo. La metodologia consistio en evaluar el nivel de aceptacion que tiene una micro
empresa que se dedique a la venta de emolientes en la poblacion, al mismo tiempo que se
disefiaron herramientas de marketing para desarrollar vender este nuevo modelo de
empresa, aplicando instrumentos de comparacion antes y después de la instalacion de la
empresa. Las conclusiones a las que arribd el autor en esta investigacion fueron que el
empleo de una herramienta de marketing contribuye favorablemente a la aceptacion debido
a que produce un incremento del 20% en las ventas. En mas del 80% de las personas
XV
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encuestadas revelan que lo que los impulsa a decidirse por este nuevo modelo de negocio

es la imagen corporativa, la higiene, espacio ocupado y proyeccion horizontal del negocio.

ALTAMIRANO (2013) En su investigacion “Desarrollo de una bebida funcional elaborada
a base de extracto de muicle”, cuyo objetivo fue desarrollar una bebida funcional elaborada
a base de extracto de muicle (justicia spicigera) con caracteristicas sensoriales aceptables.
La recogida de los datos fue mediante sondeo de opinién a 100 personas, a las cuales se les
describieron las caracteristicas principales de la bebida que era un té frio, color purpura,
que de forma natural era casi insabora. Posterior a esto se les pidié que indicaran cual de
los siguientes sabores: manzana, uva, fresa o cereza, preferian para la bebida descrita, 0 si
preferian otro sabor que no fuera alguno de los antes mencionados. Los sabores fueron
seleccionados utilizando como referencia el color de la bebida. Tuvo la siguiente hipotesis:
Se puede elaborar una bebida funcional a base de extracto muicle (Justicia spicigera) con
caracteristicas sensoriales aceptables. Concluyo que de acuerdo con los resultados
obtenidos en la evaluacion sensorial de la bebida, los que demuestran una buena aceptacion

por parte de los consumidores se acepta la hipotesis planteada en este trabajo.

ALVARO & NUNEZ (2012) Indagé acerca de un “Proyecto de factibilidad para la
elaboracion y comercializacion del té de chaya para la ciudad de Guayaquil”, cuyo objetivo
fue determinar la factibilidad econdmica de elaborar y comercializar té de chaya en la
ciudad de Guayaquil buscando incentivar la produccion y consumo de té que tiene muchos
beneficios para la salud. Las conclusiones que se dedujeron, fueron que por el bajo
reconocimiento de las bondades que poseen las diferentes plantas exdticas y que son de
facil cosecha en el territorio ecuatoriano no se ha considerado invertir de manera méas
eficiente en este tema, el proyecto ejecuta un estudio de mercado eficaz y eficiente, previo
a la colocacion del producto, como dato importante se concluyé que la produccion del té de
chaya, puede tener una participacion de mercado local alta en corto tiempo y con la
publicidad empleada, este se podra extender a los mercados internacionales. También fue
descriptiva y explicativa debido a que se hizo una sintesis minuciosa de cada uno de los
elementos que se ha analizado y posteriormente se explica a través de un analisis la
influencia de cada uno de estos elementos, en la factibilidad del proyecto propuesto. La
recoleccion de informacion fue establecida por medio de un cuestionario destinado a las
personas del Cantén Milagro, determinando sus puntos de vista, sugerencias, expectativas

XVI
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y necesidades. Se concluyé que el establecimiento de esta empresa es una propuesta viable
en todas sus dimensiones evaluadas, puesto que se obtendra elevados ingresos financieros,

los cuales estd, proyectados en el analisis financiero del estudio.

VERA (2012) investigd acerca de “Las infusiones heladas como bebidas alternativas en el
mercado nacional”, esta investigacion consistio en elaborar tres tipos bebidas refrescantes
alternativas: té, hierba luisa y café de algarroba, siendo importante el poder analizar su
aceptacion por parte de los pobladores de las zonas de Piura y Castilla, para establecer un
proceso productivo para cada uno de estos bienes. El estudio basado en la aceptacion de
este tipo de bienes fuera del pais, siendo una excelente alternativa para un pais como el
Perd, donde la diversidad de materias basicas de produccion para este fin es muy extensa.
Concluyeron que, en el Perd, por ser una nacién con una gran variedad en bienes naturales,
tiene un gran potencial de crecimiento en el adecuado consumo de estos productos en sus
variadas presentaciones, entre ellas, las bebidas de infusion. Debido a que una buena parte
de los productos naturales que se producen en el Per( son conocidos por sus pobladores
nativos, cabe esperar que la incorporacion de bebidas heladas elaboradas en base a
productos organicos no encuentre mayor dificultad. EI té y el té de hierba luisa, gracias a
sus diversos atributos, resultan productos interesantes para compradores que actualmente
orientan sus consumos hacia un mejor mantenimiento de la salud y la estética. Asimismo,
el presente estudio permite concluir que la comercializacién de este tipo de productos en el

pais, es viable.

1.3. Teorias relacionadas al tema

Emoliente

Se le conoce como emoliente a un preparado que es utilizado en la tradicion popular como
una bebida de tipo medicinal propia de los paises de América latina como Perd, Bolivia,
Colombia y Ecuador. ElI consumo de esta bebida es de clasico consumo en las mafianas y
en las noches. A esta bebida se le atribuyen muchas propiedades medicinales como el
tratamiento del sistema respiratorio, reproductor, digestivo y circulatorio.(COMIDAS
PERUANOS.NET (2017)

Se prepara bajo la base de granos tostados de la cebada, incluye ademas extractos de

hierbas de tipo medicinal, con sacarosa y jugo de limon. Entre las hierbas mas utilizadas se

encuentra cola de caballo, ufia de gato, mufia, chamca piedra, sabila, maca, etc.(COMIDAS
XVII
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PERUANOS.NET (2017)

Los insumos que se utilizan con mayor frecuencia para preparar esta bebida se muestran a
continuacion:

Linaza (LinumUsitatissimum):

Es la semilla que proviene de la planta de lino, utilizada tanto para el consumo humano
como una infusién o como el gofio, otra de las presentaciones que tienen es el aceite de
linaza este producto contiene omega 3, omega 6 y omega 9. La linaza presenta la siguiente

composicion:

TablaN° 01: Composicion de la Linaza (LinumUsitatissimum):

Energia | Grasas AGS AGM |AGP Proteinas Carbohidratos Fibra Magnesio Calcio

(keallkd) + (@) (@ (@ (@ (9 (9) (@ | (mg) | (mg)
492-699 /
34,0- 19,5- 25,8-
2.059 32 |69 224 34,3 362 | 199
47,8 23,7 27,9

Fuente: Elaboracion propia

Debido a que este emoliente es utilizado como una bebida medicinal por las caracteristicas
de linaza se utiliza como laxante ligero, debido a su contenido de acido linoleico, al
contacto con el agua la semilla de linaza produce una baba que cuando se ingiere, estimula
los receptores ubicados en las paredes de los intestinos, las cuales se expanden y genera
excreciones como reflejo.(FEDENIUK, y otros (1994)

Maca (LepipiumMeyenii):

Planta herbacea que se mantiene durante un afio o dos, tiene su origen en los Andes del
Per(, presenta un hipocétilo comestible. La creencia popular sobre este producto es que las
raices de esta planta aumentan la fertilidad en las personas que la consumen, aumenta la
espermatogénisis, asi como mejorar las capacidades fisicas y mentales de la persona es
decir mejoran el sistema nervioso, actualmente se le puede encontrar en diversas
presentaciones, como harina, capsulas, etc. Es utilizado como un suplemento alimenticio
en la dieta de las personas. (SIFUENTES ENAGOS, y otros (2015)

XVill



Boldo (PeumusBoldus):

18
Planta perteneciente a las Monimiéaceas, e “"3to que se origen se remonta al pais de

Chile, presenta hojas simples, en forma de elipse, de un color verde oscuro el haz y una
parte mas clara en el envés, con un aroma agradable y caracteristico. De esta planta puede
obtenerse aceite esencial en un dos por ciento, y contiene ademas un alcaloide (boldina).
La funcion principal que se busca al utilizar esta planta en el emoliente es estimular el
funcionamiento del higado y de la vesicula, al mismo tiempo que se busca facilitar la
digestion y secrecion renal. (MINISTERIO DE AGRICULTURA (2015).

Sébila(Aloe Vera):

Es una planta que pertenece al grupo de las herbaceas, que tiende a producir a grandes
estalones y raices fasciculadas, esta planta ademas presenta hojas de grosor considerable y
de consistencia carnosa, estas hojas aproximadamente tienen una medida de 50 cm de
largo, con 20 cm de ancho y 5 cm de grosor. Se confieren a estas plantas propiedades
benéficas sobre la piel (desinfectante, y para la curacion de heridas, ademas de ser utilizada
para curar quemaduras), otra caracteristica es que es antitoxico, y antimicrobiano.
(RAMIREZ(2003)

Manzanilla(Matricaria Recutita L.):

Es una planta que pertenece al grupo de las herbaceas, una planta anual, que presenta
raices muy delgadas, y tiene un tallo ramificado, que llega a medir hasta medio metro de
altura, esta planta presenta una flores amarillas, de tamafio pequefio y tubulosas en el
centro, ademas estas flores presentan unos pétalos blancos, es incluida esta planta dentro
del emoliente debido a las propiedades antiespasmaodicas, y trastornos de tipo digestivo, al
igual que utiliza para tratar afecciones del rifién y la vejiga, al igual que para contrarrestar
dolores menstruales.(MINISTERIO DE SALUD DEL GOBIERNO DE CHILE (2010)

Polen (Alnus Glutinosa):

Es el material fecundante de flores, cuando este gameto se une con el femenino se produce
la fecundacion y se origina el fruto, y la semilla. Se encuentra casi siempre en forma de
XIX
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polvillo de consistencia muy fina, que cuando es recogido por las abejas, estas los unen 'y
trasforman en granos, los cuales posteriormente son transportados hacia su colmena.
Presenta distintos colores que van desde el amarillo, violaceo y negro, y la forma es

variable desde poliédrica a globular y otras formas.

Este producto es utilizado por el valor nutritivo que posee, agua del 12 al 20%, proteinas
del 20 al 40%, carbohidratos del 25 al 40%, aminoéacidos, vitaminas y minerales. (COBO
OCHOA (1980)

Algarrobina:

La algarrobina es un producto que deriva de la algarroba, un fruto del Prosopispallida
“algarrobo”. Este fruto es de color castafio por fuera con un tono amarillo por dentro, que
contiene una semilla muy dura, las vainas miden de 16 a 30 cm de largo por 1.5 cm de
ancho y 8 mm de espesor. La algarrobina es muy apreciado en América latina, es utilizado
como un gran alimento energético, que contiene vitaminas y proteinas, ademas es rico en
sacarosa y no es alergénico y contiene abundantes pectinas. (SANCHEZ GUERRERO, y
otros (2013)

Para la caracterizacion se emplea diversos analisis como:

Analisis fisico — quimico:

Proceso a tener en cuenta cuando se realiza el analisis de un alimento. Se verifica el pH,
porcentaje de sélidos solubles, acidez citrica titulable, etc. Esto debido a la solicitud del
Ministerio de Salud, de acuerdo a los reglamentos que emite esta institucion, mediante
estos analisis se puede detectar adulteracion en los distintos alimentos o procesos.

(Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacion (2003)

Andlisis fisico — sensorial:

Son las caracteristicas del producto que se pueden percibir a través de los sentidos del
consumidor. Este analisis se guia a traveés de normas que establece el Ministerio de Salud,
estas guias siguen por lo general un metodo estandar para realizar este analisis, uno de
estos métodos estandar es la escala hedonica, donde se le asignan valores a las sensaciones
que perciben los sentidos con respecto a las propiedades del alimento de esta manera se
evita que las mediciones de estas caracteristicas sean subjetivas, este analisis sirve como un
analisis de inspeccion para verificar la calidad del alimentos. (Organizacion de las
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Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacién (2003)

Criterio microbioldgico:

Una medicion de la calidad de un alimento desde el punto de vista de los patdgenos
referenciales, puede ser cualitativo este andlisis, es decir solamente reflejar la presencia o
ausencia de los microorganismos, o puede ser cuantitativo, es decir mostrarnos en una
cantidad exacta o aproximada el nimero de microorganismos presentes en el alimento,
expresandose los resultados de los analisis microbiolégicos como la cantidad de los
microorganismos sobre la unidad de muestra analizada que puede ser en g o ml.

(International Commission on Microbiological Specifications for foods (2000).

Dentro de la elaboracion del emoliente filtrante se van a realizar los siguientes procesos:
Limpieza y desinfeccion:

Un sistema de limpieza y desinfeccion es un protocolo aplicado a todas las areas de la
empresa, el cual se basa en seguir pasos que garanticen exterminar restos organicos,
inorganicos y microbiolégicos.

La higiene exige una limpieza eficaz y regular de los establecimientos, equipos y vehiculos
para exterminar residuos de los productos y desechos que contengan microorganismos a un
nivel que no perjudique la salud. Ningin procedimiento de desinfeccion puede dar
resultados plenamente satisfactorios, a menos que a su aplicacion le preceda una limpieza
completa Caballero (2002).

Secado:

El secado usualmente se define como el proceso de remocion térmica de sustancias
volatiles (humedad) hasta obtener un producto seco. Mujumdar (2006). Es una operacion
unitaria en la que se da el transporte simultaneo de calor y masa Fito el. (2001): La
transferencia de energia (principalmente como energia calorica) desde el medio
circundante para evaporar la humedad de la superficie y la transferencia de la humedad

interna hacia la superficie del sélido y su evaporacion posterior. Mujumdar (2006).

Pulverizado o molienda:
La molienda o pulverizacion es una operacion unitaria que, a pesar de implicar solo una
transformacion fisica de la materia sin alterar su naturaleza, es de suma importancia en

diversos procesos industriales. La molienda es una operacion unitaria que reduce el
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volumen promedio de las particulas de una muestra sélida. La reduccion se lleva a cabo
dividiendo o fraccionando la muestra hasta el tamafio deseado. Los métodos de reduccion
méas empleados en las maquinas de molienda son compresion, impacto, frotamiento y
cortado. Caiza(2013).

Combinacion o mezcla:

El mezclado es una de las operaciones mas dificiles de someter a un analisis cientifico,
hasta el presente no se ha desarrollado ninguna férmula o ecuacion aplicable al calculo de
realizacion de una mezcla, o la velocidad con que se realiza la mezcla.

Las operaciones de mezclado se usan con una gran variedad de propositos, entre ellos se
encuentra la homogenizacion de materiales, la trasferencia de calor, etc. A pesar de que las
operaciones de mezclado se usan rutinariamente en el campo, su manejo es practicamente
empirico. (Caiza(2013).

Envasado o empaquetado:

Estos empaques y embalajes cumplen con unas funciones basicas intrinsecas, y son las de
contener y proteger la calidad del producto como también la de presentar e identificar el
producto. Cualquier forma de comercializacion de bienes de consumo los envases y
embalajes ocupan un papel decisivo sin duda alguna. Lo anteriormente dicho, aplica en
definitiva a cualquier tipo de producto, si miramos a nuestro alrededor todos nos han
llegado a través de un empaque/envase que busca protegerlo hasta llegar a manos del
consumidor final, por ejemplo los electrodomésticos como televisores, neveras,
computadores, equipos de sonido, nos han llegado a través de un empaque que también nos
informa acerca de lo que contiene, como funciona, entre otras caracteristicas donde actla

perfectamente como un medio comunicacional. (Novoa (2011).

Control de calidad:

El control de calidad es realizado por un grupo de técnicos que se encargan de garantizar el
méaximo grado de calidad de nuestros productos, comprobando que se recolecta con el
grado 6ptimo de maduracion y desechando aquellos que no alcanzan nuestros estandares
de calidad. (Costa(2018).
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1.4.  Formulacion del Problema 22
1.4.1. Pregunta General:
¢Cudles seran las caracteristicas que resulten de elaborar un emoliente filtrante edulcorado
con algarrobina?
1.4.2. Preguntas Especificas:
1.4.2.1. ¢Cuél sera la proporcion de ingredientes que nos permita obtener el tratamiento
optimo del emoliente filtrante?
1.42.2.  (Cudl es el costo de produccion del emoliente filtrante?
1.4.2.3.  ¢Cuéles seran las caracteristicas fisico - sensoriales que se obtengan de elaborar
un emoliente filtrante edulcorado con algarrobina?
1.4.2.4. ;Cuéles seran las caracteristicas fisico - quimicas que se obtengan de elaborar
un emoliente filtrante edulcorado con algarrobina?
1.425. (Cudl serd la caracterizacion microbiologica del tratamiento Optimo del

emoliente filtrante?

1.5.  Justificacion del estudio:
El presente estudio de investigacion tiene su justificacion técnica dado en la obtencion de
un producto elaborado a base de una serie de plantas a las que se le atribuyen propiedades
curativas para la salud, para producir una bebida ampliamente consumida en el Per( y
América Latina, de forma que esta se encuentre en una presentacion que le permita al
consumidor prepararlo de manera facil en la comodidad de su hogar y a un menor costo. La
investigacion presenta también una justificacion préactica en la realizacion de una serie de
procesos para lograr que una bebida que se elaborara de forma filtrante llegue a tener las
mismas caracteristicas de la que se elabora de forma natural y se expende en el comercio
ambulatorio. Por otra parte, se justifica metodoldgicamente porque con este estudio se va
a contribuir al incremento de la informacién cientifica con datos relevantes para esta
investigacion, que servirda como referencia a investigadores, emprendedores y empresas

industriales para la futura elaboracion de esta bebida de forma filtrante.
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1.6.

Hipotesis 23

1.6.1. Hipotesis general:

Las caracteristicas que presenta el emoliente filtrante elaborado seran determinadas por

grupo de estudio especializado.

1.6.2. Hipdtesis especifica:

1.6.2.1.

1.6.2.2.

1.6.2.3.

1.6.24.

1.6.2.5.

La proporcion ideal de ingredientes que permita obtener el tratamiento 6ptimo
del emoliente filtrante sera determinada por el grupo de estudio.

El costo de produccion del emoliente filtrante serd menor a 0.50 nuevos soles
por cada unidad.

Las caracteristicas fisico - organolépticas serdn muy apreciadas por el panel
evaluador, y seran similares al producto original.

El tratamiento que presente mejores caracteristicas fisico — quimicas, similares
al producto original del emoliente estard determinado por el grupo de estudio.
El analisis microbioldgico del tratamiento Optimo del emoliente filtrante
mostrard que esta exento de microorganismos y cumplira con lo establecido en
el D.S. N° 591 — 2008 — MINSA Norma sanitaria que establece los criterios
microbioldgicos de calidad sanitaria e inocuidad para los alimentos y bebidas

de consumo humano.

1.7.  Objetivos:
1.7.1. Objetivo General:

Determinar las caracteristicas que resulten de elaborar un emoliente filtrante edulcorado

con algarrobina.

1.7.2.
1.7.2.1.

1.7.2.2.
1.7.2.3.

1.7.24.

1.7.2.5.

Objetivos especificos.

Determinar la proporcion de ingredientes que nos permita obtener el

tratamiento 6ptimo del emoliente filtrante

Calcular el costo de produccion del emoliente filtrante.

Determinar las caracteristicas fisico - organolépticas que se obtengan de

elaborar un emoliente filtrante edulcorado con algarrobina

Determinar las caracteristicas fisico - quimicas que se obtengan de elaborar un

emoliente filtrante edulcorado con algarrobina.

Determinar las caracteristicas microbiolégicas del tratamiento éptimo del
XXIV
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emoliente filtrante
1. METODO

2.1.Disefio de Investigacion

El método empleado en la presente investigacion es experimental, debido a que se
manipularan las variables para poder determinar una serie de tratamientos que buscan
encontrar un producto emoliente filtrante que reGna las caracteristicas Optimas y que
satisfaga las necesidades de los consumidores, sera cuasi experimental, debido a que existe
un grupo control, y los tratamientos permanecen casi intactos, debido a que no se realiza
una asignacion al azar de los sujetos a los grupos. Es explicativa debido a que su interés se
centra en explicar la ocurrencia de fendmenos dentro de la investigacion con la
participacion de las variables en estudio. Se seguira para la distribucion de los tratamientos
el modelo aditivo lineal, que utilizaremos para elaborar el siguiente cuadro de tratamientos,

adecuados en dos bloques por 3 repeticiones cada blogue.

Disefio de Investigacion
En la presente investigacion se utiliza el Modelo aditivo lineal, para obtener los resultados
con la aplicacién de la siguiente formula:
Xij= pt+ aitpj + €jj
=1, 2,3, 4 (t=18) i= Tratamientos
J=1,2,3(r=3) Jj= N° de blogues
Xij= caracterizacion del emoliente a partir del boldo, sébila, linaza, maca, manzanilla,

polen y algarrobina,

pu= Promedio poblacional de la caracterizacion del emoliente a partir del boldo, sabila,

linaza, maca, manzanilla, polen y algarrobina,

ai= Tratamientos de diferentes dosis de emoliente a partir del boldo, sébila, linaza, maca,

manzanilla, polen y algarrobina.
Bj= Efecto de bloques (numero de repeticiones).

eij= Error experimental
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Los porcentajes de cada tratamiento fueron determinados por muestreo no probabilistico
por cuotas, tratando de que cada uno d ellos tratamientos tuviera en algin momento dado
un 25%, 50% y 75% de presencia el ;5  mbinacion de los ingredientes para la
elaboracion del emoliente de tal manera que aeterminemos la combinacion que presente
mas preferencia para los consumidores, a partir de encontrar el ingrediente que tenga mas

influencia sobre los demas.
Tipo de investigacion:

Segun la finalidad:

La investigacion aplicada recibe el nombre de “investigacion practica o empirica”, que se
caracteriza porque busca la aplicacion o utilizacion de los conocimientos adquiridos, a la
vez que se adquieren otros, después de implementar y sistematizar la practica basada en

investigacion Hernandez y Otros (1997)

Segun el Nivel:

La investigacion explicativa va mas alla de la descripcion de conceptos o de fendmenos o
del establecimiento de relaciones entre conceptos; esta dirigida a responder a las causas de
los eventos fisicos o0 sociales. EI medio de que se valen para tal labor es la verificacion de

una hipdtesis que en estos casos si es imprescindible Hernandez y otros(1997).

Segun la temporalidad:

La investigacion transversal recolecta datos en un solo momento, en un tiempo dnico. Su
propoésito es describir variables y analizar su incidencia e interrelacion en un momento
dado Hernandez y otros (1997).
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2.2.0Operacionalizacion de la Variable

Variable Definicion Conceptual Dimension Definicién Operacional Indicadores Esca_la_ (,je
Medicion
Cantidad y
",'_J Cantidad de cada uno de los insumos Se determinara a través de la | Porcentaje de
< ElaboraC|_on de que se emp_lean para preparar una Proporcion de Ingrediente observacion la c_antldad_o_ porcentaje cad_a De razén
7| unemoliente bebida de origen Latinoamericano al de cada Ingrediente utilizado para | Ingrediente
Z| filtrante cual se le atribuyen propiedades preparar el emoliente filtrante. | adicionado a
M ledulcorado con curativas.(Camacho, Galvez, & la Mezcla
“DJ algarrobina Santos, 2016) Cantidad en nuevos soles para I
. . - . Costounitario .
z Costo de produccion producir una unidad de emoliente De razon
- : del producto.
filtrante
Color Ordinal
Caracteristicas Se obtiene a partir de escalas de .
Organolépticas evaluacion por examen de gustacion Sabor Ordinal
Caracteristicas del producto usando escala heddnica. Aroma Ordinal
determinadas por la variacion de los defectos Ordinal
L insumos utilizados en su preparacion. S ; : A .
fsti i . - e efectuara mediante técnicas de: PH Intervalos
E |Caracteristicas|  (Organizacion de las Naciones Caracteristicas e Potenciometria -
L de un Unidas para la Agricultura y la Fisicoquimicas e Titulacion Porgenéaje % Razon
8| emoliente Alimentacién. , 2003) : acidez
L edulcorado con hos (ufc/
il algarrobina , _ Mohos (ufc/g .
a Se efectuaran mediante pruebas oml) Razon
. . o microbiolodgicas.
Requisitos Microbiolégicos e ICMSE Levaduras ]
. Razdn
e ICMSF (ufc/g 6 ml)
Coliformes Raz6n
(ufc/g o ml)
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2.3.Poblacién y Muestra

La poblacién del presente estudio es finita, y estara conformada por 5.4 kg de
emoliente filtrante, que seran distribuidos en cada una de las 3 repeticiones, En cada
tratamiento la muestra estard conformada por 100g de emoliente filtrante donde se
usaran para caracteristicas organolépticas, para caracteristicas fisicoquimicas en cada
muestra de tratamientos; a partir de las excelentes muestras logradas se destinara para

analisis microbioldgicas.

2.4. Técnicas e instrumentos de recoleccion de datos, validez y confiabilidad

2.4.1. Técnicas.

Observacion experimental y directa ya que es el registro de la situacion real,
clasificando y consignando los acontecimientos pertinentes de acuerdo con el

esquema establecido para los distintos tratamientos.

Asi mismo el andlisis microbioldgico se realizard mediante el analisis de por parte de
un laboratorio autorizado, utilizando el método ICMSF O 1SO.

2.4.2. Instrumento

Indicadores Unidad de Analisis Técnica Instrumentos
Porcentaje de Observacion
cada ingredient Analisis
adicionado a la gravimétrico
Mezcla
Revision Observacion Hoja de costos (Anexo N°
Costos )
documentaria 3.3)
Color
Olor _ .
. . Hoja de evaluacion de
Sabor Escala hedonica Observacion _ _
caracteristicas organoléptica
Aroma
(Anexo N°3.1)
Defectos
on Método de Hoja de evaluacion de
potenciométrico caracteristicas fisicoquimica
Acidez Titulacion Observacion (Anexo N° 3.2)
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SolidosSolubles(® Observacion

Brix)

METODO ICMSF
0 1SO

Observacion Informe de Laboratorio

Microbiologicos

2.4.3. Validez y Confiabilidad
La validez y confiabilidad de los datos es acreditada por 3 experto en el tema, también
todo se documentard mediante evidencias fotograficas para poder contrastarlo con los
resultados que se obtengan de esta investigacion.
Expertos: Alexis Manuel ValdiviezoChaponan - Magister en Proyecto de Inversion.
(Anexo N°4.1).
Hugo Daniel Garcia Judrez — Magister en Ingenieria Industrial (Anexo N°4.2).
Sandy Xiomara Ramos Timana - Magister en estudios de Maestria en Administracién con

Gerencia Empresarial (Anexo N°4.3).

2.5.Métodos de analisis de datos

De los datos recolectados se procedera a elaborar tablas que nos permita realizar el
analisis de los datos obtenidos durante el proceso. El analisis que se realizara es un
andlisis de cuadros y gréficos estadisticos en porcentajes. Asi mismo el analisis
estadistico de los datos se realizard mediante el uso del programa SPSS V20, donde se
desarrollara un analisis de varianza para determinar el grado de similitud de los resultados
de los tratamientos, y el analisis DUNCAN para verificar el grado de similitud de los

tratamientos entre si cuando el anova muestra que estos son muy diferentes entre si.

Cuadro de ANOVA en el caso de submuestreo

Fuentes de | Grados de Suma de Cuadrados F
Variacion Libertad Cuadrados Medios

TRAT K-1 SCTRAT CMTRAT CMIRAT + CMERROR _EXP

ERROR E(”l -1 SCERROR_EXP | CMERROR

EXP: EXP

ERROR >3 -1 SCERROR_ CMERROR

MUESTREO MUESTREQ MUESTREO

TOTAL N-1 S5CT
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2.6.Aspectos Eticos

El presente proyecto se realizara dentro del marco establecido por la universidad no
faltando a la verdad ni a los valores de la ética, tanto los resultados como la totalidad de

la investigacion son verosimiles.
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III.LRESULTADOS
3.1. Proporcidn de Ingredientes.

Tabla N°04: Resultados del andlisis fisico — sensorial para obtener el emoliente filtrante a base
de boldo, sabila, maca, polen y algarrobina.

Tratamiento valor total Puesto
1 457 10
2 413 13
3 428 12
4 501 3
5 549
6 597 1
7 408 14
8 434 11
9 495 4

10 480 8
11 480 7
12 477 9
13 486 5
14 400 15
15 483 6

Elaboracion propia

Como se puede apreciar en la Tabla N°04, se muestra la suma de todos los valores fisico
sensoriales, realizado por el panel entrenado de expertos, para encontrar el sabor optimo
del emoliente filtrante elaborado a base de boldo, sabila, maca, manzanilla, polen y
algarrobina, donde se tiene el tratamiento que mayor puntaje obtuvo fue el tratamiento
N°06 con un total de 597 puntos seguido del tratamiento N°05 con 549 puntos, el
tratamiento que menor aprobacion recibio por parte del panel fue el tratamiento N°14 con

400 puntos.

Tabla N°05: Cantidad en gramos de los ingredientes que forman el tratamiento N°06 que

tuvo la mayor aprobacion de los consumidores.

TRATAMIENTO | UM939 BoIDO | SABILA | MACA | MANZANILLA | POLEN | ALGARROBINA | AZUCAR
GRAMOS 0.5 0.375| 0.375 0.375| 0375 1 3
T6 i
Porcentaje . 125 50 125| 125 Fiold|  Fijo3g

Elaboracidon propia

Se puede apreciar que se tiene 05 insumos que son variables como el Boldo, sabila, maca,
manzanilla, polen, y dos ingredientes que se adicionan en cantidades fijas como son la

algarrobina y el azlcar, estos ingredientes fueron determinados a partir de encuesta sobre
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los ingredientes mas utilizados por los emolienteros en la ciudad de Piura, debido a que los
ingredientes como la algarrobina, sabila, polen y maca cierran los poros del filtro al
momento de preparar el emoliente filtrante, se optdé por empacar por separado estos
ingredientes, que van acompafiados de las hierbas en un filtro, al momento de unir cada
componente el filtro y los insumos que estan enbolsas selladas, adquiere el sabor

caracteristico del emoliente.

3.2 Costos:
Tabla N°06: Hoja de Costos para determinar el precio unitario de un sobre de emoliente

filtrante a base de boldo, sabila, maca, manzanilla polen, algarrobina y azlcar.

N° INSUMO CANTIDAD UNIDAD VALOR VALOR
UNITARIO TOTAL

1 | Boldo 0.5 Gramos 0.002 0.001

2 | Sabila 0.375 Gramos 0.002 0.00075

3 | Maca 0.375 Gramos 0.01 0.00375

4 | Manzanilla 0.375 Gramos 0.002 0.00075

5 | Polen 0.375 Gramos 0.01 0.00375

6 | Algarrobina 1 Gramos 0.01 0.01

7 | Azlcar 3 Gramos 0.003 0.009

8 | Filtro 1 Unidad 0.01 0.01

9 | Bolsa 1 Unidad 0.01 0.01

10 | EnergiaElectica | 0.02 Wi/hr 0.6195 0.01239

12 | Mano de obra | 0.02 Hora/Hombre. | 3.875 0.0757

TOTAL S/. 0.13709

Elaboracidn propia.

Se puede evidenciar en la Tabla N°06, hoja de costos donde se determind que el costo
unitario de un sobrecito de emoliente filtrante esta en el rango de 0.13709 nuevos soles, y
por lo general un sobre filtrante de té se vende a 0.10 nuevos soles, lo que hace necesario
venderlo por sobre el precio regular de los filtrantes mas comunes como el té, siendo su
Unica ventaja que es un producto natural con propiedades curativas, de igual modo, es méas
econdémico que un emoliente cuyo precio fluctla en la calle entre 2 a 2.50 nuevos soles, 1o

que representa un ahorro para el bolsillo del consumidor del 2500%

32



3.3. Caracteristicas organolépticas.

Se detalla a continuacion el anélisis de la varianza de las caracteristicas organolépticas de

los 15 tratamientos elaborados para hallar el sabor 6ptimo de un emoliente filtrante

elaborado a base de boldo, sabila, maca, polen y algarrobina.

Tabla NO7°: Andlisis de varianza para el factor Color para obtener el emoliente filtrante a

base de boldo, sbila, maca, polen y algarrobina.

Suma de Gl Media F Sig.
cuadrados cuadratica
Inter-grupos 228,458 14 16,318 239,545 ,000
Intra-grupos 29,633 435 ,068
Total 258,091 449

Elaboracién propia

Tabla N°08:Anélisis Duncan del factor color para obtener el emoliente filtrante a base de

boldo, sabila, maca, polen y algarrobina.
TRATAMIENTOS N Subconjunto para alfa = 0.05
1 2 3 4 5
8,00 30 2,0333
7,00 30 2,1000
14,00 30 2,1333
15,00 30 2,1333
10,00 30 3,0000
11,00 30 3,0000
12,00 30 3,0000
13,00 30 3,0000
9,00 30 3,0333
1,00 30 3,6333
2,00 30 3,7000 3,7000
4,00 30 3,8000
3,00 30 4,0000
5,00 31 4,0000
6,00 29 4,0000
Sig. ,180 ,668 ,323 ,139 1,000

Elaboracidn propia

Se puede apreciar en la tabla N°07 analisis de la varianza, que el p-value es menor que
el nivel de significancia(0.005), lo que hace que el factor color del emoliente, es

determinante para la determinacion del tratamiento optimo, al ser los tratamientos
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demasiado diferentes entre si se aplica en la Tabla N°08 el analisis de Duncan para ver
cuales de los tratamientos son mas similares entre si, siendo el sub grupo conformado
por los tratamientos 3, 5y 6 los mas similares entre si con un nivel de significancia de
1,000.

Tabla N°09: Analisis de varianza para el factor olor para obtener el emoliente filtrante a

base de boldo, sdbila, maca, polen y algarrobina.

Suma de gl Media F Sig.
cuadrados cuadratica
Inter-grupos 10,740 14 , 7167 9,390 ,000
Intra-grupos 35,538 435 ,082
Total 46,278 449

Elaboracidn propia

Tabla N°10: Andlisis Duncan del factor olor para obtener el emoliente filtrante a base de
boldo, sabila, maca, polen y algarrobina.

TRATAMIENTOS N Subconjunto para alfa = 0.05
1 2 3 4
2,00 30 3,5333
1,00 30 3,7000
4,00 30 3,7000
10,00 30 3,9000
12,00 30 3,9000
7,00 30 3,9667
15,00 30 3,9667
3,00 30 4,0000
5,00 31 4,0000
8,00 30 4,0000
9,00 30 4,0000
11,00 30 4,0000
13,00 30 4,0000
14,00 30 4,0000
6,00 29 4,1724
Sig. 1,000 1,000 ,272 1,000

Elaboracidon propia

Se puede apreciar en la tabla N°09 analisis de la varianza, que el p-value es menor que el

nivel de significancia(0.005), lo que hace que el factor olor del emoliente, es determinante
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para la determinacién del tratamiento optimo, al ser los tratamientos demasiado diferentes
entre si se aplica en la Tabla N°10 el analisis de Duncan para ver cuales de los tratamientos
son mas similares entre si, siendo el sub grupo conformado por los tratamientos 1y 4 los

maés similares entre si con un nivel de significancia de 1,000.

Tabla N°11: Analisis de varianza para el factor sabor para obtener el emoliente filtrante a
base de boldo, sabila, maca, polen y algarrobina.

Suma de Gl Media F Sig.
cuadrados cuadratica
Inter-grupos 252,275 14 18,020 47,361 ,000
Intra-grupos 165,505 435 ,380
Total 417,780 449

Elaboracidon propia
Se puede apreciar en la tabla N°11 analisis de la varianza, que el p-value es menor que el
nivel de significancia(0.005), lo que hace que el factor sabor del emoliente, es
determinante para la determinacion del tratamiento optimo, al ser los tratamientos
demasiado diferentes entre si se aplica en la Tabla N°12 el analisis de Duncan para ver
cudles de los tratamientos son mas similares entre si, siendo el sub grupo conformado por

los tratamientos 7, 8 y 15 los més similares entre si con un nivel de significancia de 0,328.
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Tabla N°12: Andlisis Duncan del factor sabor para obtener el emoliente filtrante a base de boldo, sabila, maca, polen y algarrobina.

TRATAMIENTOS N Subconjunto para alfa = 0.05
1 2 3 4 5 6 7 8
14,00 30 1,7000
1,00 30 1,9000 1,9000
3,00 30 1,9667 1,9667
2,00 30 2,1333
7,00 30 2,5333
8,00 30 2,6000 2,6000
15,00 30 2,7000 2,7000
11,00 30 2,9000 2,9000
10,00 30 3,0667 3,0667
4,00 30 3,2000 3,2000 3,2000
13,00 30 3,3000 3,3000
5,00 31 3,4516
9,00 30 3,5333
12,00 30 3,56333
6,00 29 4,6207
Sig. ,115 ,169 ,328 ,075 ,075 ,169 ,062 1,000

Elaboracion propia
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Tabla N°13: Anélisis de varianza para el factor consistencia para obtener el emoliente
filtrante a base de boldo, sabila, maca, polen y algarrobina.

Suma de Gl Media F Sig.
cuadrados cuadratica
Inter-grupos 2,941 14 ,210 5,827 ,000
Intra-grupos 15,683 435 ,036
Total 18,624 449

Elaboracidn propia

Tabla N°14: Analisis Duncan del factor consistencia para obtener el emoliente filtrante a
base de boldo, s&bila, maca, polen y algarrobina.

TRATAMIENTOS N Subconjunto para alfa = 0.05
1 2 3
8,00 30 2,9333
1,00 30 3,0000 3,0000
2,00 30 3,0000 3,0000
3,00 30 3,0000 3,0000
4,00 30 3,0000 3,0000
7,00 30 3,0000 3,0000
11,00 30 3,0000 3,0000
13,00 30 3,0000 3,0000
14,00 30 3,0000 3,0000
15,00 30 3,0000 3,0000
9,00 30 3,0333 3,0333
10,00 30 3,0333 3,0333
12,00 30 3,0333 3,0333
5,00 31 3,0968
6,00 29 3,3103
Sig. ,097 ,109 1,000

Elaboracidon propia

Se puede apreciar en la tabla N°13 analisis de la varianza, que el p-value es menor que el
nivel de significancia(0.005), lo que hace que el factor consistencia del emoliente, es
determinante para la determinacion del tratamiento optimo, al ser los tratamientos
demasiado diferentes entre si se aplica en la Tabla N°14 el analisis de Duncan para ver
cudles de los tratamientos son mas similares entre si, siendo el sub grupo conformado por
los tratamientos 1, 2, 3, 4, 7, 11, 13, 14, 15, 9, 10, 12 y 5 los mas similares entre si con un

nivel de significancia de 0,109.
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Tabla N°15: Analisis de varianza para el factor defectos para obtener el emoliente filtrante

a base de boldo, sabila, maca, polen y algarrobina.

Suma de gl Media F Sig.
cuadrados cuadratica
Inter-grupos 215,283 14 15,377 126,695 ,000
Intra-grupos 52,797 435 121
Total 268,080 449

Elaboracidn propia

Tabla N°16 Analisis Duncan del factor sabor para obtener el emoliente filtrante a base de
boldo, sabila, maca, polen y algarrobina.

TRATAMIENTOS N Subconjunto para alfa = 0.05
1 2 3 4 5
3,00 30 1,3000
2,00 30 1,4000
7,00 30 2,0000
14,00 30 2,5000
15,00 30 2,8000
8,00 30 2,9000
13,00 30 2,9000
1,00 30 3,0000
4,00 30 3,0000
9,00 30 3,0000
10,00 30 3,0000
11,00 30 3,0000
12,00 30 3,0000
6,00 29 3,7931
5,00 31 3,8065
Sig. ,267 1,000 1,000 ,060 ,882

Elaboracidn propia

Se puede apreciar en la tabla N°09 analisis de la varianza, que el p-value es menor que el
nivel de significancia(0.005), lo que hace que el factor olor del emoliente, es determinante
para la determinacion del tratamiento optimo, al ser los tratamientos demasiado diferentes
entre si se aplica en la Tabla N°10 el analisis de Duncan para ver cuéles de los tratamientos
son mas similares entre si, siendo el sub grupo conformado por los tratamientos 6 y 5 los

mas similares entre si con un nivel de significancia de 0.882.
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3.4. Caracteristicas Fisico — Quimicas del Emoliente filtrante.

A continuacion, se presentan las caracteristicas fisico quimicas de cada uno de los
tratamientos elaborados para encontrar el emoliente filtrante 6ptimo.

Tabla N°17: Analisis de varianza del pH vs los tratamientos para encontrar el emoliente

optimo.
TRATAMIENTO 14 0.006898 0.000493 0.95 0.520
Error 30 0.015533 0.000518
Total 44 0.022431
95% IC para-la media
3.54 -
3.52 -
3.50 -
L 3.48-
3.46 -
3.44
3.42

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 1N 2 13 14 15
TRATAMIENTO

La desviacién estandar agrupada se utilizé para calcular los intervalos.

Figura N°01: Analisis de varianza del pH v los tratamientos para encontrar el emoliente

optimo.

En la tabla N°17 y figura N°01 se aprecia que el p-value (0.520) es mayor que el valor de
significancia (0.05), lo que indica que no existe diferencia significativa entre el pH del
emoliente en cada uno de los tratamientos, no siendo este un factor determinante en la

determinacion del tratamiento optimo.
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Tabla N° 18: Analisis de varianza de la acidez vs los tratamientos para encontrar el

emoliente optimo.

TRATAMIENTO 14 1.8787 0.13419 12.85 0.000
Error 30 0.3133 0.01044
Total 44 2.1920

95% IC para la media

6.9 -
6.8 -
6.7 -
6.6 -

6.5 -

ACIDEZ

6.4
6.3-
6.2 -
6.1-

6.0 -

1 2 3 a4 5 6 7 8 9 10 N 12 13 14 15
TRATAMIENTO

La desviacion estandar agrupada se utilizé para calcular los intervalos.

Figura N°02: Analisis de varianza de la acidez vs los tratamientos para encontrar el

emoliente dptimo.

En la tabla N°18 y figura N°02 se aprecia que el p-value (0.0) es menor que el valor de
significancia (0.05), lo que indica que existe diferencias significativas entre la acidez del
emoliente en cada uno de los tratamientos, siendo este un factor determinante en la
determinacidn del tratamiento 6ptimo.
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Tabla N°19: Analisis de varianza del Brix vs los tratamientos para encontrar el emoliente
optimo.
TRATAMIENTO 14 0.01644 0.001175 1.76 0.094

Error 30 0.02000 0.000667
Total 44 0.03644

95% IC para la media

3.30 |

3.28 |

3.26

3.24

BRIX

3.22 -

3.20

3.18 -

3.16 |

1 2 3 4 5 6 7 8 9 0 N 2 13 14 15
TRATAMIENTO

La desviacion estandar agrupada se utilizé para calcular los intervalos.

Figura N° 03: Analisis de varianza del Brix vs los tratamientos para encontrar el emoliente
optimo.

En la tabla N°19 y figura N°03 se aprecia que el p-value (0.094) es mayor que el valor de
significancia (0.05), lo que indica que no existe diferencias significativas entre el brix del
emoliente en cada uno de los tratamientos, no siendo este un factor determinante en la

determinacion del tratamiento 6ptimo.
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3.5. Caracteristicas Microbioldgicas del emoliente filtrante

Se presenta a continuacion, el resultado de las caracteristicas microbioldgicas del
emoliente filtrante elaborado a base de

Tabla N° 20: Resultados de analisis microbioldgicos.

N° | Ensayo Resultado Especificaciones
1 | Mohos (UFC/ml) | <10 10°*
02 | Levaduras <10 10
(UFC/ml)
3 | Coliformes totales | <10 10°
(UFCl/g)
4 Coliformes totales | <10 <10
(UFC/g)
5 Salmonella/25 g Ausencia Ausencia

Fuente: Informe de Laboratorio.

Se muestra en la Tabla N° 20 que el producto elaborado de forma aséptica, mantuvo las
condiciones originales del producto, cumplimiento con la norma sanitaria para alimentos y
bebidas dadas por el Ministerio de salud a través de la Norma Sanitaria RMN°615-2003 —
MINSA, que establece los criterios microbiolégicos de calidad sanitaria e inocuidad para

los alimentos y bebidas de consumo humano.
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IV DISCUSION

En el estudio realizado por Porras (2015) donde para elaborar un tratamiento éptimo para
emoliente tuvo la siguiente proporcion de ingredientes para sabila 7%, cola de caballo 5%
y linaza 4%, tratamiento que recibi6 una mejor aceptacion en los potenciales
consumidores, aun que en la investigacion de Porra se utilizaron algunos insumos distintos
para la preparacion del ingrediente en esta investigacion se determind que el tratamiento
optimo el insumo con mayor concentraciéon en el emoliente dptimo resulto ser la sabila al

igual que en la investigacion de Porras.

Segun Esquerre (2016) en su investigacién sobre la elaboracion de un emoliente, el costo
de produccion de los emoliente tiene una fluctuacion de precios de entre el 30% en algunos
de los tratamientos, en la presente investigacion la fluctuacion de los precios del 18% en
todos los tratamientos siendo uno de los valores mas bajos para el precio el tratamiento
optimo N°06 al igual que el tratamiento N°12 y uno d elos tratamientos mas elevados en su
precio unitario son el tratamiento N° 09 y el tratamiento N°15.

El contenido de humedad del alimento es un factor determinante para la conservacion de
los mismos, donde la cantiad de la actividad del agua de la mayor parte de los alimentos
frecos es de 0.99, donde se a comprobado que por la desecacién de los alimentos, la
actividad del agua disminuye a valores por debajo de 0.61, se tiene que la mayor parte de
microorganismos que descomponen los alimentos no crecen a valores de actividad del agua
de 0.91Jay (1992), en la presente investigaion se realizo el secado de los la mayor parte de
los productos vegetales como el boldo, sabila, la maca, la manzanilla y el polen, lo cuél le
da un mayor iempo de vida atil al producto, en el caso de la algarrobina, de igual Forma
Jay (1992) manifiesta que mediante el uso del azucar o de alimentos ricos en carbohidratos,
ejerce un elemento conservador en los mismos, del mismo modo que lo presenta el cloruro
de sodio, donde la concentracion de sacarosa altas de aproximadamente 6 veces la accion
que presenta la sal, presenta un alto grado de inhibicion de microorganismos, conviertiendo
el agua en un agente no disponible para los microorganismos, ejerciendo un efecto de
conservaciéon en los alimentos, en la presente investigacion se tiene que al utilizar
algarrobina que contiene gran cantidad de azucares y una medida de grados brix de 75 a 78

grados brix, ejerce un afecto conservador de los alimentos que se envasaron junto a esta en
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las bolsas plasticas, teniendo en cuenta la calidad del tratamiento que se les brinda a los

alimentos a la hora del envasado.

El pH es un factor que ejerce gran influencia sobre el crecimiento de los microorganismos,
donde la mayor parte de los microorganismos patdgenos cpresentan un rando de
crecimiento en Ph muy reducido que va desde el pH 4 a 8, y por lo general en valores
menores a 3.5 de Ph es muy dificil que crezcan las bacterias Jay (1992), en la presente
investigacion se ha logrado determinar que los valores de ph del emoliente filtrante es de
3.48, que son valores que harian que este producto se manenga fuera del rango de

crecimiento de los microorganismos.

Segln Porras(2015) la formulacién éptima para el emoliente realizado en su investigacion
presentd una preferencia por el color, sabor, aroma y textura agradables de forma aceptable
con un 26% del total de las evaluaciones realizadas en la presente investigacion el
porcentaje de aceptacion de las caracteristicas del emoliente filtrante para el color, olor,

sabor, textura fue bueno con un valor de aceptacion por encima del 90%.

Segun Esquerre (2016) los consumidores prefieren que el emoliente que consuman tenga
una buena imagen corporativa, que sea hifgiénico, que tengan un buen posicionamiento en
el mercado, en la presente investigacion se puedo determinar que las caracteristicas
microbioldgicas de esta bebida presenten las caracteristicas sanitaria 6éptimas que

determinan la asepticia de este emoliente,
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V. CONCLUSIONES

Se pudo determinar la proporcion de ingredientes que nos permita obtener el tratamiento
optimo del emoliente filtrante siendo el tratamiento N° 06 que consta de boldo 6.25%,
sébila 75% maca 6.25%, manzanilla 6.25%, polen 6.25 y 1 gramo de algarrobina, quien
retne las mejores caracteristicas segln los andlisis realizados y se asemeja mas al sabor

original del emoliente.

Se determiné el costo de la produccion del emoliente filtrante siendo el costo unitario -

promedio de 0.13709 nuevos soles por cada unidad de emoliente filtrante.

Se determinaron las caracteristicas fisico - organolépticas que se obtengan de elaborar un
emoliente filtrante edulcorado con algarrobina, siendo el promedio de color de 4, olor de 4,
sabor de 4.5, textura de 3.3 e impurezas de 3.78, reuniendo caracteristicas por encima del

promedio del gusto de los consumidores.

Determinar las caracteristicas fisico - quimicas que se obtengan de elaborar un emoliente
filtrante edulcorado con algarrobina se obtuvo que el valor de los grados Brix fue de 6.8
para el tratamiento 6ptimo, un pH de 3.50 y una acidez promedio de 3.27.

Se determino que las caracteristicas microbiologicas del tratamiento 6ptimo del emoliente

filtrante se encuentran de forma aséptica, reuniendo las caracteristicas solicitadas por el
Ministerio de Salud.
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VI. RECOMENDACIONES:

Se recomienda que se realice una investigacion del porcentaje de aceptacion mediante una
encuesta de las caracteristicas organoléptica del publico objetivo para el consumo de este

emoliente con una muestra mas representativa que un panel semientrenado.

Se recomienda que se realice una investigacion para lograr determinar el tratamiento
Optimo para lograr obtener una algarrobina en polvo que pueda mantener las caracteristicas

originales de este producto que permita ser utilizada como edulcorante en los filtrantes.
Se recomienda realizar un estudio nutricional y de las propiedades beneficiosas para la

salud de este emoliente que permitan alentar al consumo de este producto por parte de la

poblacion.
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ANEXO N° 01: MATRIZ DE CONSISTENCIA

. Problema Objetivo Preguntas Objetivos . . . .
Titulo o - Variables Dimension Indicadores
General General Especificas Especificos
¢Cual sera la Determinar la
proporcion de proporcion de
ingredientes que | ingredientes que Porcentaje de
nos permita nos permita Proporcion de | cada Ingrediente
obtener el obtener el Ingrediente adicionado a la
tratamiento tratamiento éptimo | Elaboracion Mezcla
optimo del del emoliente de un
Caracterizacion | ¢Cuales seran | Determinar emoliente filtrante emoliente
De Un Emoliente las las filtrante? filtrante
Filtrante caracteristicas | caracteristicas edulcorado
Edulcorado Con | que resulten de | que resulten | ;Cual es el costo |Calcular el costo de con
Algarrobina. elaborar un | de elaborar un | de produccion del |  produccion del algarrobina. Costo de Costo unitario de
emoliente emoliente emoliente emoliente filtrante. produccion producto.
filtrante filtrante filtrante?
edulcorado edulcorado
con con ¢Cuales seran las Determinar las Color
algarrobina? | algarrobina. caracteristicas caracteristicas
fisico - fisico - Caracteristicas Sabor
sensoriales que se | organolépticas que Organolépticas Aroma
obtengan de se obtengan de
elaborar un elaborar un Defecto
emoliente emoliente filtrante | Caracteristicas
filtrante edulcorado con de un
edulcorado con algarrobina emoliente
algarrobina? edulcorado
con
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¢Cuales seran las
caracteristicas
fisico - quimicas
gue se obtengan
de elaborar un
emoliente
filtrante
edulcorado con
algarrobina?

Determinar las
caracteristicas
fisico - quimicas
que se obtengan de
elaborar un
emoliente filtrante
edulcorado con
algarrobina.

¢Cual sera la
caracterizacion
microbioldgica
del tratamiento
optimo del
emoliente
filtrante?

Determinar las
caracteristicas
microbioldgicas del
tratamiento éptimo
del emoliente
filtrante

algarrobina

Caracteristicas
Fisicoquimicas

PH

Porcentaje de
acido acético

Requisitos
Microbiologicos

Mohos (ufc/g 6
ml)

Levaduras (ufc/g
o ml)

Coliformes (ufc/g
oml)
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Responsable:

Anexo N°02: INSTRUMENTOS DE RECOLECCION DE DATOS
Anexo N° 2.1: Formato a llenar por los tres jurados que conforman el panel del analisis fisico — sensorial
Formato para la medicion de Caracteristicas Fisico - Sensoriales

Fecha:
Combinacioén:
Repeticion:
ESCRIBA LO QUE CONSIDERE ADECUADO EN EL CASILLERO MEDIDA, SIGUIENDO LOS VALORES DE
CARACTERISTICAS.
CARACTERISTICA
N° Indicador 5 4 2 MEDIDA
MUY
COLOR MUY BUENO | BUENO | REGULAR | MALO MALO
MUY
OLOR MUY BUENO | BUENO | REGULAR | MALO MALO
MUY
SABOR MUY BUENO | BUENO | REGULAR | MALO MALO
MUY
CONSISTENCIA MUY BUENO | BUENO | REGULAR | MALO MALO
ITEM:

Fuente: Propia

1. Medido mediante el sentido de la vista
2. Medido mediante el sentido del olfato
3. Medido mediante el sentido del gusto
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4. Medido mediante el sentido de la vista
5. Medido mediante el sentido de la vista




ANEXO N°2.2:Formato a ser llenado por cada repeticién y tratamiento.

Formato para la medicion de los pardmetros Fisico — Quimicos

Responsable:

Fecha:

Combinacion:

Repeticion:

UNIDAD DE MEDIDA Medida

N° Indicador 1 |2 |3 |PROMEDIO
1 pH.

2 Acidez

3 Brix

Fuente: Propia
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ANEXO N° 2.3: Hoja De Costos Para La Produccion De Un Emoliente Filtrante Edulcorado Con Algarrobina.

Responsable:

TRATAMIENTO:

FECHA:

o

INSUMO

CANTIDAD

UNIDAD

VALOR UNITARIO

VALOR TOTAL

~N|o|ug|b|w|N|k|Z

TOTAL S/.

Fuente: Propia
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Anexo N° 03: VALIDACION DE INSTRUMENTOS

Anexo N°3.1
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Anexo N° 3.2
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Anexo N° 3.3
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Anexo N°04: DIAGRAMA DE OPERACIONES

MATERIA
PRIMA

RECEPCION

SELECCION

> DESCARTE

COMBINAR
INSUMOS

ENVASES

ENVASADO

INSPECCION

CONTROL DE
CALIDAD

INSPECCION

ANALISIS MICROBIOLOGICO, FiSICO,
QUIMICO, ORGANOLEPTICO

Fuente: Propia
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Anexo N° 05: CUADRO RESUMEN DE LAS ACTIVIDADES:

Cantidad de Horas Hombre para la produccion de 50 unidades de emoliente filtrante.

ACTIVIDAD UNIDAD TIEMPO
RECEPCION HORAS 0.167
SELECCION HORAS 0.167
MEZCLA HORAS 0.167
ENVASADO HORAS 0.332
CONTROL DE CALIDAD HORAS 0.167
1.00
TOTAL
Horas Hombre por unidad producida de emoliente filtrante 0.02

Fuente: Propia
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Anexo N°06:Tratamientos para cada una de las 3 repeticiones, para preparar un emoliente filtrante edulcorado con algarrobina en porcentaje

TRATAMIENTO BOLDO (%) SABILA (%) MACA (%) MAN%Q)')\“LLA POLEN (%) ALGAFE;OB'NA AZUCAR (g)
T1 25 18.75 18.75 18.75 18.75 1 3
T2 50 12.5 12.5 12.5 12.5 1 3
T3 75 6.25 6.25 6.25 6.25 1 3
T4 18.75 25 18.75 18.75 18.75 1 3
T5 12.5 50 12.5 125 12.5 1 3
T6 6.25 75 6.25 6.25 6.25 1 3
T7 18.75 18.75 25 18.75 18.75 1 3
T8 12.5 12.5 50 12.5 12.5 1 3
T9 6.25 6.25 75 6.25 6.25 1 3
T10 18.75 18.75 18.75 25 18.75 1 3
Ti1 12.5 12.5 12.5 50 12.5 1 3
T12 6.25 6.25 6.25 75 6.25 1 3
T13 18.75 18.75 18.75 18.75 25 1 3
T14 12.5 12.5 12.5 125 50 1 3
T15 6.25 6.25 6.25 6.25 75 1 3

Elaboracién propia.
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Anexo N°07: Tratamientos para cada una de las 3 repeticiones, para preparar un emoliente filtrante edulcorado con algarrobina en gramos.

TRATAMIENTO BOLDO SABILA MACA MANZANILLA POLEN ALGARROBINA
T1 0.5 0.375 0.375 0.375 0.375 1
T2 1 0.25 0.25 0.25 0.25 1
T3 15 0.125 0.125 0.125 0.125 1
T4 0.375 0.5 0.375 0.375 0.375 1
T5 0.25 1 0.25 0.25 0.25 1
T6 0.125 1.5 0.125 0.125 0.125 1
T7 0.375 0.375 0.5 0.375 0.375 1
T8 0.25 0.25 1 0.25 0.25 1
T9 0.125 0.125 15 0.125 0.125 1
T10 0.375 0.375 0.375 0.5 0.375 1
T11 0.25 0.25 0.25 1 0.25 1
T12 0.125 0.125 0.125 15 0.125 1
T13 0.375 0.375 0.375 0.375 0.5 1
T14 0.25 0.25 0.25 0.25 1 1
T15 0.125 0.125 0.125 0.125 1.5 1

Fuente: Propia
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Anexo N°08: Estadistica Descriptiva del factor fisico organoléptico.

Estadisticos descriptivos

N Minimo Maximo Media Desv. tip.

TRATAMIENTOS 450 1,00 15,00 7,9978 4,32659
COLOR 450 2,00 4,00 3,1044 ,75816
OLOR 450 2,00 5,00 3,9222 ,32104
SABOR 450 1,00 5,00 2,8733 , 96461
CONSISTENCIA 450 1,00 4,00 3,0289 ,20367
DEFECTOS 450 1,00 4,00 2,7600 77270
N valido (segun lista) 450

Elaboracion propia.
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Anexo N°09: Base de datos
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Anexo N°10: Base de datos de analisis fisico — quimicos.

Repeticidn Tratamiento pH. BRIX gilr(ijczz
1 3.48 6.3 3.20
2 3.47 6.2 3.20
3 1 3.49 6.5 3.20
1 3.45 6.7 3.20
2 3.46 6.7 3.20
3 2 3.48 6.5 3.20
1 3.45 6.6 3.20
2 3.44 6.4 3.20
3 3 3.46 6.5 3.20
1 3.48 6.3 3.20
2 3.48 6.4 3.20
3 4 3.47 6.5 3.20
1 3.45 6.8 3.20
2 3.46 6.7 3.20
3 5 3.48 6.7 3.20
1 3.5 6.8 3.30
2 3.5 6.8 3.30
3 6 3.5 6.8 3.20
1 3.4 6.2 3.20
2 3.5 6.3 3.20
3 7 3.5 6.2 3.20
1 3.5 6.3 3.20
2 3.4 6.4 3.20
3 8 3.45 6.5 3.20
1 3.47 6.2 3.20
2 3.47 6.3 3.20
3 9 3.47 6.5 3.20
1 3.49 6.1 3.20
2 3.45 6.2 3.20
3 10 3.45 6.1 3.20
1 3.45 6.5 3.20
2 3.46 6.4 3.20
3 11 3.47 6.2 3.20
1 3.48 6.7 3.20
2 3.46 6.8 3.20
3 12 3.46 6.9 3.20
1 3.46 6.2 3.20
2 13 3.48 6.3 3.20
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3 3.48 6.5 3.20
1 3.46 6.2 3.20
2 3.45 6.2 3.20
3 14 3.45 6.2 3.20
1 3.45 6.5 3.20
2 3.45 6.5 3.20
3 15 3.48 6.5 3.20
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Anexo N° 11: INVESTIGACION EXPERIMENTAL

Objetivo general: Determinar las caracteristicas que resulten de elaborar un emoliente

filtrante edulcorado con algarrobina.

Objetivos especificos

Resultados

Método de ingenieria

Determinar la
proporcién de
ingredientes que nos
permita  obtener el
tratamiento Gptimo del

emoliente filtrante

Se muestra la suma de todos los
valores fisico sensorial, realizado
por el panel entrenado de expertos,
para encontrar el sabor optimo del
emoliente filtrante elaborado a
base de boldo, sabila, maca, polen
y algarrobina, donde se tiene el
tratamiento que mayor puntaje
obtuvo.

Se realiza el desarrollo de
los tratamientos de los
cuales el éptimo es el de
mayor puntaje de
aceptacion gracias a la
factibilidad del andlisis
sensorial realizado por un
panel de expertos. (Tabla
04)

costo de
del

Calcular el
produccion

emoliente filtrante.

Con la hoja de costos se determino
que el costo unitario de un
sobrecito de emoliente filtrante
estd en el rango de 0.049 nuevos
soles, y por lo general un sobre
filtrante de té se vende a 0.10
nuevos soles, 1o que da un margen
de ganancia de 0.051 nuevos soles
por sobre de emoliente filtrante
vendido.

El método a tomar es una
hoja de costos en cual
establece la cantidad de
proporciones de los
insumos y el valor unitario
de ellos, dando consigo el
costo del producto
terminado. (Tabla 06)

Determinar las
caracteristicas fisico -
organolépticas que se

obtengan de elaborar un

El analisis de la varianza de las
caracteristicas organolépticas de
los 15 tratamientos elaborados se
logré hallar el sabor 6ptimo de un
emoliente filtrante elaborado a
base de boldo, sabila, maca, polen

Dentro de los 15
tratamientos realizados
para la obtencién del

emoliente filtrante optimo,
se tomo como un método
de ingenieria  realizar

emoliente filtrante | y algarrobina. analisis de varianza y
Duncan. (Tabla 07 - 16)

edulcorado con

algarrobina

Determinar las Los analisis fisico-

caracteristicas fisico -
quimicas que se

obtengan de elaborar un

emoliente filtrante
edulcorado con
algarrobina.

Se las caracteristicas

fisico-quimicas de cada uno de los

realizan

tratamientos  elaborados  para

encontrar el emoliente filtrante
Optimo. Segun el PH, la acidez y

los grados Brix.

quimicos ayudaron a la
interpretacion  de  los
resultados tanto de PH,
Acidez y Grados Brix para
determinar las
caracteristicas de cada
tratamiento.
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Determinar las
caracteristicas
microbiologicas del

tratamiento Gptimo del

emoliente filtrante

El producto elaborado de forma
aséptica mantuvo las condiciones
originales del producto,
cumpliendo con la norma sanitaria
RMN°615-2003 — MINSA, que
establece los criterios
microbioldgicos de la calidad
sanitaria e inocuidad para los
alimentos y bebidas de consumo
humano.

Dentro de elaboracion del

emoliente  filtrante  se
realiza la inspeccion a
partir de la norma sanitaria
MINSA de la cual
obtenemos las
caracteristicas

microbioldgicas. (Tabla

17)
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ANEXOS N° 12: Imégenes
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ANEXOS N° 13: Encuesta
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