UNIVERSIDAD CESAR VALLEJO

FACULTAD DE INGENIERIA Y ARQUITECTURA
ESCUELA PROFESIONAL DE INGENIERIA INDUSTRIAL

“Parametros Fisico-Quimicos y Microbiolégicos de los Productos
de Panificacion y Galleteria Elaborados con Harina Producida con
Banano Organico de Descarte”

TESIS PARA OBTENER EL TiTULO PROFESIONAL DE:
INGENIERO INDUSTRIAL

AUTOR:
DELGADILLO AYALA, JORGE ROBERTO (ORCID: 0000-0002-7579-9326)

ASESOR:

MBA. MORALES ALAMO, GUILLERMO NICANOR (ORCID: 0000-0002-1993-7800)

LINEA DE INVESTIGACION:

Gestion Empresarial y Productiva

PIURA - PERU
2018


https://orcid.org/0000-0002-7579-9326
https://orcid.org/0000-0002-1993-7800

Dedicatoria

A mis padres, en respuesta a toda la
confianza que depositaron en mi y el
sacrificio que han hecho para ayudarme
en mi formacion académica y poder lograr

esta meta.



Agradecimiento

En primer lugar, a nuestro Dios por la vida,
salud y también por darme a los mejores
padres del mundo, que nunca me dejaron
solo y me dieron su apoyo incondicional
en todo momento y asi poder cumplir una
de mis grandes metas trazadas hacia el

futuro.

Asi mismo expresar mi gratitud al MBA.
Guillermo Nicanor Morales Alamo, asesor
del desarrollo de la presente tesis, por su
colaboracién, paciencia puesta a este
trabajo, aporte con su amplia experiencia y

conocimientos.



indice de contenido

(02 1= (U = TP PUSPPPPPPPPPPN [
D= To [ T03= 1o ] - PP Ii
FaNo = Lo [=Tod ] 41T o1 o SRR iii
1Yo (o= (=3 o] 11 =1 a1 To (o HU T iv
Yo Tl e [ £=1 o1 = L= v
INOICE AE FIGUIAS ... .ttt ettt et e e ee s Vi
RESUMBIN .. et e e e et e et e e e e e e eaa s Vil
EN 0 1] 1 = o S UUUPPPPUPUPPRRN viii
R 101 1o To 11 o o o] o [ 1
| Y = T oo I (Yo ] o o SR 5
] PO |V 1= (o To (o] (o o | - 10

3.1. Tipoy disefio de iNVESHIGACION ........ccoeeieeeeiiiieiiie e 10

3.2. Variales y operacionalizaCion.............ccoeeeeiiiiiiiie e 10

3.3. Poblacion, muestra y MUESIIEO ..........uuuvieeiiiiiiieeeeeeiee e e e e e e e 12

3.4. Técnicas e instrumentos de recoleccion de datos .............cccevvvvvvivieeennnn. 13

3.5. Métodos de analisis de datOS ...........iiiiiiiieiiiiiiiiiiiiiir e 13

G T T o foTod=To |10 1= | {0 1 S 14

3.7, ASPECLOS BHICOS ...uuciiiiiiiii e e e ettt e e e e e et e e e e e e e e e e e e e e 14
V. RESUIAUOS ....eevuiiiiieeee e e e s 15
LY 2 B Yo U 11 o ] o SRR PPPPUPUPPRRN 23
VI CONCIUSIONES.....uttiiiiiiee ettt e e e e e e e e e e e eeeeneene 25
VII.  RECOMENAACIONES........uuiieiieeiiiii et e e e e e e e e e et e e e e eeeaaneeeeeenes 27
RETEIENCIAS ... e e e e e eaaan s 28
1o (L TP 32



indice de tablas

Tabla N° 1: Técnicas e instrumentos de recoleccién de datos ..........cceevvvevenenn... 13

Tabla N° 2. Cumplimiento de los requisitos exigidos en la tabla peruana de

composicion de alimentos, por parte de la harina. ..........cccccoooeeiiiiiiii i, 15

Tabla N° 3: Cumplimiento de los parametros fisicoquimicos por parte de los
productos de panificacion y galleteria elaborados con harina producida con

banano organico de deSCArte. . ........coiiiiiiiiiiie e 16

Tabla N° 4: Cumplimiento de los parametros microbiolégicos por parte de los
productos de panificacion y galleteria elaborados con harina producida con

banano organico de deSCArte. .........ccecciiiiiii e e 17

Tabla N° 5: Resumen del grado de satisfaccion del panel de expertos en productos
de panificacion y galleteria elaborados con harina de banano organico de

(0 [S1] o= 1 4 (= TP 18



Figura N° 1:
Figura N° 2:
Figura N° 3:
Figura N° 4:
Figura N° 5:
Figura N° 6:
Figura N° 7:

Figura N° 8:

indice de figuras

Preparacion de productos a base de harina de banano ................... 55
Preparacién de la masa para 10s productos ............ccceevvvvvvvvvvinnnnnnnn. 55
ProducCiOn € PAn ..........uuuuiiiieeeeeeeeeeeeeeiee e e e 56
Produccion de DIiZCOCNOS .......ccoooviiiiiiiii 56
Produccion de galletas ... 57
PrOUCTOS ... e s 57
Encuesta panaderia 1 ........ccoouuiiiiiiiiiiiii e 58

Encuesta panaderia 2 ..........oooiiiiiiiiiiie e 58

Vi


file:///C:/Users/ROGER%20SOSA/Pictures/Tesis%20Delgadillo/FinalDelgadillo%20MODIFICADA.docx%23_Toc65696250

Resumen

Esta investigacion tuvo como objetivo determinar los niveles de calidad en la
elaboracién de productos de panificacion y galleteria a base de harina producida
con banano organico de descarte. La razon de este estudio nace de la
problematica que se encuentra en los productores que brindan sus frutos a las
empresas exportadoras de banano de Sullana, puesto que estas dejan el banano
de descarte con los mismos productores, dando cumplimiento a los estandares de
calidad que establece la exportacién del producto, siendo la Unica opcion de los
productores venderlo a mercados locales y a bajo precio. Teniendo esta
problematica se decide darle un valor agregado a este banano, produciéndose asi,
harina de banano, con la cual se fabricaron galletas, pan y bizcochos y se busco
evaluar la aceptabilidad. La investigacion es de tipo no experimental descriptivo,
puesto que de acuerdo a los resultados que se obtuvieron de las pruebas se dio
respuesta final. Se realiz6 una evaluacion a la harina de banano organico para
constatar que el banano cumple con lo establecido en la tabla peruana de
alimentos, de la misma manera se realizaron analisis fisico quimicos vy
microbioldgico a tres de los 15 productos (galletas, pan y bizcochos) elaborados a
partir de harina de banano organico segun lo establecido en la norma técnica de
panificacion y galleteria. Por otro lado la poblacién y muestra con respecto al
primer objetivo fue la harina de banano organico producida, la poblacion del tercer
y cuarto objetivo fue de 45 productos de panificacion y galleteria divididos de
forma idéntica para los tres productos y una muestra de 15 productos para ser
sometidos a pruebas de laboratorio, divididos de forma idéntica los productos,
siguiendo la metodologia de desarrollo se tiene el cuarto objetivo especifico donde
se tiene una poblacién y muestra de 10 expertos en el tema. Los resultados fueron
favorables con respecto a la aceptacion de los productos y el cumplimiento con las

normas vigentes que rigen la produccion de estos productos.

Palabras Claves: Banano Orgéanico, Panificacion, Galleteria y Determinacion.
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Abstract

This research had as objective to determine the quality levels in the elaboration of
products of baking and galleteria based of flour produced with organic banana of
discard. The reason for this study arises from the problem that is found in the
producers who give fruit to the banana exporting companies of Sullana, since they
leave the banana discarded with the same producers, complying with the quality
standards established The export of the product, being the only option of the
producers to sell it to local markets and at low price. Having this problem, it was
decided to give added value to this banana, producing banana flour, with which
cookies, bread and biscuits were made and an attempt was made to evaluate
acceptability. The research is non-experimental descriptive type, since according to
the results that were obtained from the tests was given final answer. An evaluation
was made of organic banana flour to verify that bananas comply with the Peruvian
food table, and physical, chemical and microbiological analyzes were performed on
three of the 15 products (cookies, bread and biscuits) Made from organic banana
flour as established in the technical standard of baking and biscuit. On the other
hand, the population and sample with respect to the first objective was the organic
banana flour produced, the population of the third and fourth objective was 45
products of baking and galleteria divided identically for the three products and a
sample of 15 products for Being subjected to laboratory tests, identically dividing
the products, following the methodology of development has the fourth specific
objective where one has a population and sample of 10 experts in the subject. The
results were favorable with respect to the acceptance of products and compliance

with the current rules governing the production of these products.

Keywords: Organic Banana, Baking, Biscuit and Determinationl.
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INTRODUCCION

Los productos de panificacion y galleteria en América latina tienen mucha
importancia en la canasta familiar, la surtida variedad de panificacion y
galleteria hace que sus productos sean indispensables y la adquisicion de
estos productos, mucho mas, debido que segun un estudio realizado
(Alimenticia, 2015), titulado “tendencias en panificacién”, demuestra que hay
230 450 panaderias en toda américa latina y la facilidad de comprar estos
productos las hace mas accesibles.

El Peru esta dentro de los principales paises exportadores mas grandes de
banano organico en el mundo, no solo por exportar en grandes cantidades
sino también por la calidad de su producto. Cuenta actualmente con mas
15,000 hectareas para el cultivo de esta fruta, dentro de las cuales Piura tiene
un total de 12,800, principalmente en la provincia de Sullana, seguido de
Tumbes, Lambayeque y La Libertad. El cultivo de banano orgéanico se ha
convertido en una de las principales fuentes de ingreso para nuestro pais
luego de la palta, la uva y el mango, por otro lado también nos posiciona

COmMO un pais con mayor potencia ecologica.

El consumo de derivados del banano en los dltimos afios en el pais esta
teniendo gran repercusion, principalmente la harina de banano que es uno de
los productos que ha tenido mucha demanda en el mercado y se ha convertido
en producto no tradicionales mas interesante para las exportaciones, las
cuales han aumentado debido a su proceso totalmente organico. En la
actualidad el habito de algunas personas se ha visto en la necesidad de
cambiar radicalmente a consecuencia de que nos encontramos frente a un
mundo mas industrializado, que nos brinda productos creados por la
tecnologia para satisfacer nuestras necesidades, las cuales han venido
causando muchas enfermedades y muchas veces atentando con nuestras
vidas. Es por este motivo que el derivado de banano es preferido por muchos
debido a su valor natural y nutricional libre de plaguicidas, fertilizantes o

transgénicos.



Las exportaciones establecen parametros de aceptacién del producto, por lo
cual hace que no toda la produccion que se tiene en campo vaya al proceso
de empacado para ser posteriormente enviado al extranjero. En el norte del
pais, en la ciudad de Sullana - Piura se tienen empresas que se dedican a la

exportacion de banano organico, siendo una de estas CAPEBOSAN.

Existen aproximadamente 250 productores dedicados al cultivo de banano
organico para la empresa CAPEBOSAN los cuales después de cada cosecha
les queda un promedio de 30 cajas de producto de descarte, cuyo precio de
exportacion es de $ 6.10 por caja, o que equivalen en total a dejar de percibir
$ 22 875 mensuales. Para que esta pérdida sea menor estas cajas son
vendidas al mercado local a un precio simbdlico de $ 0.89. La produccion de
platano organico se da durante todo el afio lo que origina una pérdida anual de
1 029 375.

Se diversas posibilidades de aprovechamiento para la industrializacion del
descarte de banano organico una de las cuales consiste en la elaboracion de
harina como alternativa en la fabricacion de productos de panificacion. La
presente investigacion pretende evaluar los niveles de calidad de los
productos de panificacion y galleteria elaborados a base de harina producida
con banano organico de descarte y evaluar la posibilidad de que los
productores de banano organico tengan una salida para la produccion de esta
fruta cuyo precio a nivel local y nacional es demasiado bajo y al ser

industrializado como harina puedan aumentar sus utilidades.

La presente investigacion surge de la siguiente problematica:

e Pregunta general
¢, Cuales son los niveles de calidad de los productos de panificacion y
galleteria elaborados a base de harina producida con banano organico de
descarte?



e Preguntas especificas
¢Cual es el resultado de comparar los parametros fisico-quimicos y
microbiolégicos de la harina elaborada con banano organico de descarte

con los establecidos en la tabla peruana de composicion de alimentos?

¢, Cual es el resultado de comparar los parametros fisico-quimicos de los
productos de panificacion y galleteria preparados con harina producida con
banano organico de descarte con los establecidos en la noma sanitaria para
la fabricacion, elaboracién y expendio de productos de panificacion,

galleteria y pasteleria?

¢, Cual es el resultado de comparar los parametros microbiologicos de los
productos de panificacion y galleteria preparados con harina producida con
banano organico de descarte con los establecidos en la noma sanitaria para
la fabricacion, elaboracién y expendio de productos de panificacion,

galleteria y pasteleria?

¢,Cudl es el grado de satisfaccion por parte del panel de expertos de los
productos de panificacion y galleteria en base a la harina de banano

organico de descarte?

Se justifica la presente investigacion desde los puntos de vista econdmico,
social, y de salud. En el aspecto econémico debido a que brindara la
oportunidad a los productores de banano organico de contar con una
alternativa que les permita aumentar sus utilidades mediante la
industrializacion del producto de descarte al tener un valor agregado. Desde el
punto de vista social, contribuird a que exista una oportunidad de trabajo para
los pobladores de la region, especialmente de Sullana de ser contratados por
las empresas que producirian la harina de banano organico. Segun estudios
médicos presentados en el diario espafiol 20 Minutos en su edicion en linea
del 23 de mayo del 2014, sobre el aumento de la enfermedad celiaca, por la
presencia del gluten en los productos derivados de la harina de trigo ha

crecido considerablemente. Con la preparacion de productos de panificacion
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en base a la harina de banano organico, baja en porcentaje de gluten en su
composicion, evitara la presencia de esta enfermedad en sus consumidores,
por lo que se justifica la investigacion desde una perspectiva de salud.

La presente investigacion alcanzo sus resultados a través de los siguientes

objetivos:

e Objetivo General
Determinar los niveles de calidad de productos los productos de
panificacion y galleteria elaborados a base de harina producida con banano

organico de descarte.

e Objetivos Especificos
Determinar el resultado de comparar los parametros fisico-quimicos y
microbiolégicos de la harina elaborada con banano organico de descarte
con los establecidos en la tabla peruana de composicion de alimentos.

Encontrar el resultado de comparar los parametros fisico-quimicos de los
productos de panificacion y galleteria preparados con harina producida con
banano organico de descarte con los establecidos en la noma sanitaria para
la fabricacion, elaboracion y expendio de productos de panificacion,

galleteria y pasteleria.

Determinar el resultado de comparar los parametros microbiologicos de los
productos de panificacién y galleteria preparados con harina producida con
banano organico de descarte con los establecidos en la noma sanitaria para
la fabricacion, elaboracién y expendio de productos de panificacion,

galleteria y pasteleria.

Encontrar el grado de satisfaccién por parte del panel de expertos de los
productos de panificacion y galleteria en base a la harina de banano

organico de descarte.



MARCO TEORICO

(Chango, 2013) en su trabajo de investigacion “Elaboracion de galletas con
una mezcla de harina de banano (Musa Cavendishii), harina de trigo y
Glucosa”, en su objetivo principal expone la elaboracion de galletas con harina
del derivado de banano, harina de trigo y Glucosa, donde el desarrollo de
dicha investigacion arrojé que el producto es factible y este representa una
opciébn de consumo, puesto que cuenta con caracteristicas sensoriales
aceptables y el costo del producto lo hace una buena opcién que se acomoda

a la economia.

(Tito Pizarro, 2005) en su investigacion denominada “evaluacién de la
aceptabilidad y consumo de un nuevo producto del programa nacional de
alimentacion complementaria: Mi Sopita”, esta investigacion teniendo como
objetivo general estimar la aceptacion de un nuevo producto “Mi Sopita”, en
esta investigacion se utilizaron métodos como una encuesta estructurada para
levantar informacion de frecuencia de uso y consumo, aceptabilidad y dilucién
intrafamiliar en donde se obtuvo como resultado que este producto es

consumible y aceptable en el mercado

(ESPINOZA, 2014) en su investigacion titulado “Efecto del reemplazo de
harina de trigo por una proporcion de harina a base de cascara de papa:
harina de papa (solanum tuberosum pps) sobre la tonalidad, contextura, fibra y
aceptacion en galletas dulces”, determina como principal objetivo determinar el
grado optimo del reemplazo de harina trigo por harina a base de cascara de
papa elaborada en la misma region para obtener una galleta, teniendo entre
uno de sus objetivos especificos la aceptabilidad general de la galleta, donde
en el desarrollo del mencionado objetivo especifico, lo realizé con una
determinada poblacion. Concluyendo, que las galletas a base de harina de

trigo y harina a base de cascara de papa son aceptadas.



La presente investigacion ha determinado que las siguientes teorias ayudaran

a explicar el contenido en el cual este proyecto se va a realizar.

e Panaderia

El sector panadero comprende con una gran variedad de panes, algunos
de estos producto con fermentacion y otros sin fermentacion, asi como

horneados y sin hornear.

e Galleteria
La Produccion de galletas en industrias galleteras entiende que galleteria
comprende todos los modelos de galletas que contienen o no algun

relleno.

e Harina de Banano organico
Es un producto deshidratado, 100% natural, que proviene del banano
verde. Se caracteriza por el color blanco pardo de su polvo y su apariencia
granulosa. Asi mismo por su alto valor de nutrientes y sus propiedades
beneficiosas para la salud de las persona. Es muy beneficiosa en
carbohidratos y sales minerales, tales como hierro, cobre, potasio, fosforo
del mismo modo podemos gozar de su vitaminas A, B y C, que favorece el
control de los niveles de colesterol y azucar, ayuda a mejorar el
funcionamiento del intestino, bueno para problemas de estrefiimiento, y la

prevencion de enfermedades del corazdn entre otras cosas.

e Produccién

La produccion en la harina de banano se realiza de la siguiente manera:

a. ADAPTACION DE COMPONENTE PRINCIPAL: se procede con la
limpieza de la materia prima para evitar la contaminacion del producto
en el proceso de produccion.

b. COCCION: En este proceso donde el objetivo es quitar la savia
pegajosa, hacer mas sencillo el pelado y hacer del producto mas
provechoso a la hora de ser consumido, se pone a cocinar los

platanos por un tiempo aproximado de 10 a 15 minutos.



c. PELADO: Se hace la separacion de la piel del platano, la cual
posteriormente va a ser utilizada en la elaboracion de comida para
animales.

d. PORCIONADO: Una vez que se ha retirado la cascara del platano, se
tiene que deshidratar cortandolo en tajadas muy finas, para que el

proceso sea aun mas sencillo.

e. DESHIDRATACION: Este paso consiste en exponer al sol o al aire
libre el producto cortado en tajadas con el objetivo de retirar la

humedad. puede durar un aproximado de 1 a 2 dias.

f. MOLIENDA: debemos tomar en cuenta aquellos aspectos importantes
en el secado de las tajadas, una de las principalmente razones es que
si la harina estd hiumeda va a permitir el crecimiento de hongos y por
otra parte las tajadas deben estar completamente secas para pasar
por el proceso de molienda, la textura debe ser muy fina para que sea

mas agradable a la hora de utilizar el producto.

g. TAMIZADO: Se realiza con la finalidad de obtener una harina muy
fina, debido a que el tamizado va a permitir separar las particulas mas
gruesas del producto, estos residuos posteriormente seran utilizados

en la harina para consumo animal.

h. EMPACADQO: llegamos a la etapa final del proceso, en el cual se
empaca el producto en sus respectivos envases, se sella
adecuadamente para evitar problemas como la entrada de

microorganismo y humedad que malogren el producto final.

Usos
La harina de banano tiene diferentes usos se puede utilizar para la
elaboracion de dulces, para agregar nutrientes y humedad a las tortas o

avena economica, panes y otros productos horneados. (Valera, 2015)



Determinacién
La real academia espafola define el término, determinacién, como el

establecimiento o definicion de las caracteristicas de alguna cosa.

Tabla de composicion de alimentos en Peru

Un grupo de universidades como: se ha basado en una valiosa
informacion,Universidad Particular de San Martin de Porres, Universidad
Nacional Agraria La Molina y la entre otra entidades se basan en una

valiosa informacién que se ve reflejada en el (Anexo 1).

Composicion de harina procedente del banano

La harina de banano posee muchos beneficios para nuestro organismo
tales como: carbohidratos, alto en calcio organico, hierro, cobre, fllor,
potasio, fosforo, yodo y magnesio. Rico en vitamina A, vitamina del

complejo B y vitamina C.

Norma sanitaria para la fabricacion, elaboracion y expendio de productos de
panificacion, galleteria y pasteleria. RM N°1020-2010/MINSA

La presente norma sanitaria busca resguardar la salud de los compradores,
situando las exigencias saludables que deben verificar los productos de
panificacion, galleteria y pasteleria y los establecimientos que los fabrican,
elaboran y venden.

Esta norma tiene un &mbito de aplicacion para toda razén social que
provee productos de panificacion a nivel nacional. Puesto que hay comités
supervisores establecidos por las municipalidades para que fiscalicen si
encuentran los productos en condiciones de alterar la salud, en esta se
miden los criterios fisicoquimicos y microbiolégicos, como se puede

observar en el (Anexo 2).

Parametros fisicoquimicos
Los parametros fisicoquimicos establecidos en la norma sanitaria se
establecen con el propésito de promover la calidad de los productos y la

proteccion de la salud, en este pardmetro se realizan pruebas donde se



examinan el nivel de humedad, cenizas, fibra cruda, proteinas, grasa total y

energia total.

Parametros microbiolégicos

Existen criterios microbiolégicos de calidad sanitaria que deben cumplir los
productos, en este caso las harinas y productos similares tales como de
pasteleria, galleteria y panificacion que estan estipulados en la norma
sanitaria de panificacion, teniendo dominacion las autoridades sanitarias
para exigir criterios debidamente sustentados para la proteccion de la salud.
Para ello se hacen ciertas pruebas microbiologicas para determinar la
presencia bacteriana tales como: levaduras, bacillus, mohos, coliformes,

salmonella y aerobios mesdfilos.

Parametros organolépticos
Este pardmetro se refiere a todas aquellas descripciones fisicas que tienen
un producto y en esta oportunidad se tomaran las caracteristicas de sabor,

color y olor de la harina de banano.



METODOLOGIA

3.1. Tipo y disefio de investigacion

e Tipo de investigacion: La investigacion en estudio es de tipo

aplicada.

Disefio de investigacién: Para la elaboracion de este estudio se
utiliza el método “no experimental” de tipo transeccional descriptivo,
puesto que se va a manipular sélo una variable de “Determinacion de
los niveles de calidad en la elaboracion de productos de panificacion
y galleteria a base de harina producida con banano organico de
descarte” que respondera a la aceptacion o rechazo de la poblacion
en estudio mediante la utilizacién de la técnica de la escala hedonica
y la determinacién de los nivel de calidad se determinara por el
cumplimiento de la Norma Sanitaria para la Fabricacion, Elaboracion
y Expendio de Productos de Panificacion, Galleteria y Pasteleria -
RM N° 1020-2010/MINSA.

3.2. Variales y operacionalizacion

e Variable: Parametros fisico-quimicos y microbioldgicos, la categoria

de la variable es independiente.

e Definicion Conceptual: Valor que se considera como imprescindible

y orientativo para lograr evaluar o valorar una determinada situacion

(RAE; 2016) de los productos de panificacién y galleteria.

e Definicion Operacional:

- Cumplimiento de los pardmetros establecidos en la Tabla Peruana
de composicién de alimentos, para la harina de banano.

- Cumplimiento de los parametros fisicoquimicos del pan, galleta y
bizcocho, elaborados en base a la harina de banano organico,
establecidos en Norma sanitaria para la fabricacion, elaboracion y

expendio de productos de panificacion, galleteria y pasteleria.
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Cumplimiento de los parametros microbiolégicos del pan, galleta y
bizcocho, elaborados en base a la harina de banano organico,
establecidos en Norma sanitaria para la fabricacion, elaboracion y
expendio de productos de panificacion, galleteria y pasteleria.

Satisfaccién del panel de expertos, si el producto es apto o no

para el paladar de sus clientes, segun su experiencia.

Indicadores: La presenta investigacion presente los siguientes

indicadores los mismos que se detallan a continuacion:

Valor energético

Cantidad de agua

Cantidad de fibra dietaria

Cantidad de lipidos totales
Cantidad de carbohidratos disponibles
Cantidad de fibra cruda

Cantidad de proteinas

Cantidad de cenizas

Cantidad de carbohidratos totales
% de humedad en el pan

% de acidez en el pan

% de humedad en la galleta

% de cenizas totales en las galletas
indice de peroxido

% de acidez en la galleta

% de humedad en el bizcocho

% de cenizas en el bizcocho

% de acidez en el bizcocho
Cantidad de mohos

Cantidad de Escherichia coli
Cantidad de Staphylococcus aureus
Cantidad de Clostridium perfingens
Cantidad de Salmonella sp
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- Cantidad de Bacillus cereus
- Aceptacion del sabor

- Aceptacién del olor

- Aceptacién del color

- Intencién de compra

e Escala de medicion: Esta investigacion ha utilizado dos escalas de

medicion la de intervalo y la ordinal. (Ver anexo N° 1)

3.3. Poblacién, muestray muestreo
De acuerdo a la investigacion se especifica, la poblacion, muestra y
muestreo del estudio en cada indicador.

e Poblacién: Para el indicador composicion de harina se tomara como
poblacién la harina producida, para el indicador criterio fisicoquimico
y criterio microbiol6gico se tomara como poblacion a 45 productos
panificadores divididos de forma idéntica para los tres productos y
para el indicador criterio organoléptico se tomara como poblacion a

10 expertos.

e Muestra: La muestra de estudio estuvo conformada por 250 gr.
Harina producida, 15 productos y 10 expertos, se considera 250 g de
muestra para los andlisis de harina debido a que es la cantidad
solicitada por el laboratorio por ser una muestra prototipo, la muestra

de estudio fue otorgada por empresas de la zona de Sullana.

e Muestreo: Probabilidad aleatoria simple.
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3.4. Técnicas e instrumentos de recoleccién de datos
En la tabla N° 1, se precisa la técnica a utilizar y los instrumentos que

se emplearon.

Tabla N° 1: Técnicas e instrumentos de recoleccién de datos

INDICADOR TECNICA INSTRUMENTO

Cuadro de resultados a partir del
Composicion Observacién reporte de laboratorio segun el
de harina experimental registro de tabla peruana de

composicion de alimentos — MINSA

Criterio Observacion
Fisicoquimico experimental Hoja de resultados a partir del
reporte de laboratorio segun la
Norma Sanitaria -RM N° 1020-
Criterio Observacion 2010/MINSA.
Microbioldgico experimental
Criterio Hoja de evaluacion sensorial

o Escala Hedonica
Organoléptico (Anexo N° 04)

Fuente elaboracion propia

3.5. Métodos de analisis de datos
El andlisis de la harina se hara por cuadros comparativos y el analisis
fisico quimicos y microbiolégico de los productos se realizara por
laboratorio al igual que la materia prima, el analisis de los productos se
haran con cuadros comparativos, y para esto se utilizaran cuadros,
medidas de centralizacion, y graficos estadisticos, utilizando la hoja de

célculo del programa Microsoft Excel y la estadistica descriptiva.
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3.6.

3.7.

Procedimientos

La recoleccion de informacion se dio a través del cuadro de resultados
a partir del reporte de laboratorio segun el registro de tabla peruana de
composicién de alimentos — MINSA, Hoja de resultados a partir del
reporte de laboratorio segun la Norma Sanitaria - RM N° 1020-

2010/MINSA. Y Hoja de evaluacién sensorial.

Por otro lado, la empresa Cooperativa agraria de pequefios
productores de banano orgénico san Antonio de padula-jibito fue quien
nos brindd el apoyo para extraer la materia prima la cual fue primordial
en la presente investigacion cuyo documento de aceptaciéon se

encuentra en el Anexo N° 8

Aspectos éticos

Dicho trabajo fue sustentado y regulado segun los criterios de calidad
gue se constituyen en las normas técnicas, como modelo podemos
hablar que existe la tabla peruana para el producto de harina de
banano, en la cual se han implantado los rangos de calidad de las
caracteristicas fisico quimica que debe seguir este producto,
microbiologicos permitidos para que este sea inocuo y no cause
problemas de salud al consumidor. En los productos de panificacion se
tiene la norma sanitaria para la elaboracion, fabricacion, y comercio de
productos de galleteria y pasteleria, con una RM n° 1020-2010/MINSA
gue establece los parametros de calidad para la produccion de estos

productos.
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IV. RESULTADOS

Determinar el resultado de comparar los parametros fisico-quimicos vy
microbioldgicos de la harina elaborada con banano organico de descarte
con los establecidos en la tabla peruana de composicion de alimentos.

La harina de banano organico se obtuvo a partir de la molienda de
bananos organicos verdes, con una cantidad de solidos soluble promedio
de 9.0° Brix, sin cascara procedentes de las empresas agroexportadoras
CAPEBOSAN, APEBOSS, FRUTOS DE COLAN de la zona de Jibito —

Sullana. El molino utilizado es un molino casero mecanizado.

Tabla N° 2. Cumplimiento de los requisitos exigidos en la tabla

peruana de composicion de alimentos, por parte de la harina.

ENSAYOS ACEPTACION
PARAMETROS RESULTADOS DE
ESTABLECIDO EN LA LABORATORIO DE LA
ENSAYOS TABLA PERUANA DE SI NO
p HARINA DE BANANO
COMPOSICION DE ORGANICO
ALIMENTOS

Analisis Fisico Quimico

Humedad (g/100q) Max. 14.9 8.82 X
Proteina (g/100q) Min. 3.1 3.50 X
Gasa Total (g/100g9) Min. 0.4 0.42 X
Cenizas (g/100g9) Min. 2.0 2.52 X
Fibra Cruda (g/100q) Min. 1.1 3.2 X
Carbohidratos (g/100g) Min. 69.7 81.42 X
Energia Total (g/1009) Min. 300.00 343.46 X
Andlisis Microbhiolégico

Aerobios Mesofilos (ufc/g) Max. 104 1.2x1073 X
Mohos (ufc/g) Max. 10”3 3.2x10 X
Levaduras (ufc/g) Max. 10°3 <10 X
Coliformes (ufc/g) Max. 1072 <10 X
Basillus Cereus (ufc/q) Max. 1072 <10 X
Salmonella (ufc/g) Ausencia Ausencia X

INTERPRETACION:

Todos resultados de los analisis realizados tienen cifras en el rango
aceptable, por lo tanto, se puede concluir que la harina cumple con los

parametros establecidos en la ya mencionada tabla peruana de
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alimentos y se puede tomar como materia prima o parte de la materia

prima en la produccion de productos de galleteria y panificacion.

e Encontrar el resultado de comparar los parametros fisico-quimicos de los

productos de panificacion y galleteria preparados con harina producida

con banano organico de descarte con los establecidos en la norma
sanitaria RM N° 1020-2010/MINSA.

Tabla N° 3: Cumplimiento de los pardmetros fisicoquimicos por parte de

los productos de panificacion y galleteria elaborados con harina

producida con banano organico de descarte.

ENSAYOS ACEPTACION
PARAMETROS RESULTADOS
ESTABLECIDO DE Sl NO
EN LA NORMA LABORATORIO
~ | ENSAYO FiSICO QUIMICO
2
S | Humedad (%) Max. 40% 35.28% X
8 ACIDEZ (%). Expresada como | Max. 0.5% Base
L I 0.08% X
<Zt acido sulfarico Seca
)
O | Cenizas (%) Max. 4.0% Base | 3 559, X
Seca
ENSAYO FiSICO QUIMICO
% © | Humedad (%) Max. 40% 36.76% X
O
O = | ACIDEZ (%). Expresada como | Max.0.70% Base 0
O O | scido lacti S 0.28% X
O e acido lactico eca
c 0
N & | cenizas (%) Max.3.0% Base | 5 gqgo, X
Seca
ENSAYO FiSICO QUIMICO
2 Humedad (%) Max. 40% 1.5x10% X
= 0
Lu AC_:IDE,Z (_/o). Expresada como Max. 0.5 % 0% X
- acido lactico —
S | cenizas (%) Max. 3.52 % 2.68% X
indice de peréxido (mg/Kg) Max. 5 mg/Kg <1 mg/Kg X
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Interpretacién:

Todos los resultados de los analisis Fisico Quimicos ejecutado a los
diversos productos poseen resultados permisibles. De acuerdo con los
parametros Se puede notar que los productos a partir de harina de
banano cumplen con lo determinado en la norma sanitaria RM N° 1020-

2010/MINSA y en la otra se ve lo obtenido en laboratorio.

Determinar el resultado de comparar los pardmetros microbiolégicos de
los productos de panificacion y galleteria preparados con harina
producida con banano organico de descarte con los establecidos en la
noma sanitaria RM N° 1020-2010/MINSA.

Tabla N° 4. Cumplimiento de los parametros microbiolégicos por
parte de los productos de panificacion y galleteria elaborados con
harina producida con banano organico de descarte.

ENSAYOS ACEPTACION
RESULTADOS PARAMETROS
DE ESTABLECIDO Sl NO
LABORATORIO EN LA NORMA
ENSAYO MICROBIOLOGICO
=z | Mohos (ufc/g) <10 Max. 102 X
(D)
= | Escherichiacoli (ufc/g) | g Max. 3 X
O
O | Staphylococcus aureus
<ZE (ufclg) <3 Max. 10 X
o
Salmonella sp. (ufc/g) | Ausencia Ausencia X
| ENSAYO MICROBIOLOGICO
28
O S | Mohos (ufc/g) 1.8x10 Max. 1072
8 2 Escherichia coli (ufc/g) 0 Max. 3 X
N & | Staphylococcus aureus
oo (ufclg) <3 Max. 10 X -
Salmonella sp. (ufc/g) j Ausencia Ausencia X
ENSAYO MICROBIOLOGICO
¢y | Mohos (ufc/g) 1.5x10 Max. 1072
|<£ Escherichia coli (ufc/g) 0 Max. 3
(1]
- Staphylococcus aureus <3 Max. 10 y
3 (ufc/g) -
(® | Salmonella sp. (ufc/g) Ausencia Ausencia X
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Interpretacién:

Todos los resultados obtenidos de los andlisis microbiolégicos que se

realizaron a los diferentes productos tienen resultados aceptables. Se

puede evidenciar que los productos elaborados con harina de banano de

descarte cumplen con los parametros establecidos en la norma sanitaria
para RM N° 1020-2010/MINSA y en la otra se ve lo obtenido en

laboratorio.

e Encontrar el grado de satisfaccion por parte del panel de expertos de los

productos de panaderia y galleteria en base a la harina de banano

organico de descarte.

Tabla N° 5: Resumen del grado de satisfaccion del panel de expertos

en productos de panificacion y Galleteria elaborados con harina de

banano organico de descarte.

a) Resultados de las pruebas organolépticas de los bizcochos:

Totalmente en En Medianamente De Totalmente
desacuerdo desacuerdo de acuerdo acuerdo de acuerdo
1) (2 3) (4) (5)
BIZCOCHOS
Color
El color es el 4 3 3
adecuado
El color le atrae 5 2 3
visualmente
El color le da una 4 3 3
buena apariencia
Sabor
El sabor es de su 1 5 1 3
agrado
Es el mejor bizcocho 1 1 6 2
gue ha probado
Olor
El olor es agradable 5 3 2
El olor le estimula a 5 3 2

consumirlo

Intencién de compra
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El bizcocho es tan 5 2 3
agradable que
definitivamente lo
compraria
Total 0*1=0 2*2=4 34*3=102 | 23*4=92 | 21*5=105
Sumatoria 303
Nivel de aceptacion 303/10 = 30.3
Satisfaccidn del panel de expertos con el bizcocho elaborado a base de harina
producida con banano organico de descarte
01-08 Totalmente en desacuerdo
09-16 En desacuerdo
17-24 Medianamente de acuerdo
25-32 De acuerdo v 30.3
33-40 Totalmente de acuerdo

Interpretacién:

Los resultados obtenidos del andlisis organoléptico, que se realizd a los
bizcochos se muestra aceptable, puesto que el nivel de aprobacion se
establece en el rango de medicion “de acuerdo” por el puntaje obtenido

de 30.3, después de una operacion con los resultados.
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b) Resultados de las pruebas organolépticas de las Galletas:

Totalmente en En Medianamente | De acuerdo | Totalmente
desacuerdo desacuerdo de acuerdo (4) de acuerdo
1) (2) 3) (5)
GALLETA
Color
El color es el adecuado 5 2 3
El color le atrae 4 2 4
visualmente
El color le da una buena 4 3 3
apariencia
Sabor
El sabor es de su agrado 6 4
Es la mejor galleta que 2 7 1
ha probado
Olor
El olor es agradable 4 3 3
El olor le estimula a 4 2 4
consumirlo
Intencién de compra
La ogalleta es tan 6 2 2
agradable que
definitivamente lo
compraria
Total 0*1=0 0*2=0 35*3= 105 21*4=84 | 24*5=120
Sumatoria 309
Nivel de aceptacion 309/10 = 30.9
Satisfaccion del panel de expertos con las galletas elaboradas a base de
harina producida con banano orgénico de descarte
01-08 Totalmente en
desacuerdo
09 -16 En desacuerdo
17 - 24 Medianamente de
acuerdo
25-32 De acuerdo v 309
33-40 Totalmente de
acuerdo

Interpretacién:
Los resultados obtenidos del analisis organoléptico, que se realizo a las

galletas a base de harina de banano se muestra aceptable, puesto que el
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nivel de aprobacion se establece en el rango de medicion “de acuerdo”

por el puntaje obtenido de 30.9, después de una operacion con los

resultados.
¢) Resultados de las pruebas organolépticas del pan:
Totalmente En Medianamente De Totalmente
en
desacuerdo desacuerdo de acuerdo acuerdo | de acuerdo

(1) 2) 3) (4) ©)
PAN
Color
El color es el adecuado 1 2 3 3 1
E_I color le atrae 3 3 4
visualmente
El co_lor Ig da una buena 5 3 4 1
apariencia
Sabor
El sabor es de su agrado 6 2 2
Es el mejor pan que ha

6 1 3

probado
Olor
El olor es agradable 3 2 4 1
El olor Ig estimula a 3 5 4 1
consumirlo
Intencién de compra
El pan es tan agradable que
definitivamente lo 5 1 3 1
compraria
Total 1*1=1 30*2= 60 17*3=51 27*4= 108 5*5= 25
Sumatoria 245
Nivel de aceptacion 245/10 =245

Satisfaccion del panel de expertos con el pan elaborado a base de harina
producida con banano organico de descarte
01-08 Totalmente en desacuerdo
09-16 En desacuerdo
17-24 Medianamente De acuerdo v 245
25-32 De acuerdo
33-40 Totalmente de acuerdo
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Interpretacién:

Los resultados obtenidos del andlisis organoléptico, que se realizd a los
panes a base de harina de banano se muestra aceptable, puesto que el
nivel de aprobacion se establece en el rango de medicion
“‘Medianamente de acuerdo” por el puntaje obtenido de 24.5.con respecto

a estas caracteristicas.

22



V. DISCUSION

Con respecto al primer objetivo de establecer la aceptabilidad de la harina de
banano orgénico, segun la tabla peruana de composicion de alimentos, los
resultados brindan una conformidad, puesto que cumple con lo establecido en la
tabla peruana de alimentos (Tabla 4), haciendo de ésta harina un producto que
brinde garantia por su composicion y pueda ser utilizada para produccion de

posteriores productos que se realicen a base de esta y no tenga restricciones.

Se tiene por consiguiente el segundo objetivo especifico que consiste en
determinar la aceptabilidad de los parametros fisicoquimicos de los productos de
panaderia y galleteria en base a la harina de banano organico, segun la norma
sanitaria RM N° 1020-2010/MINSA. Los resultados mostrados (tabla 5) arrojan una
conformidad con respecto a los parametros fisico quimico, no se han encontrado
estudios similares como al de esta investigacion que pueda refutar o apoyar lo

obtenido en el andlisis de laboratorio.

Con respecto al tercer objetivo establecido que consiste en determinar la
aceptabilidad de los pardmetros microbiologicos de los productos de panificacion y
galleteria en base a la harina de banano organico, segun la noma sanitaria RM N°
1020-2010/MINSA.., se obtiene una conformidad en los tres productos, puesto que
los niveles microbioldgicos se mantienen en el rango de aceptabilidad segun la
norma que la rige (Tabla 6). Los resultados obtenidos son de laboratorio ante esto

no se han encontrado trabajos que apoyen o pongan contrariedad a lo obtenido.

Como cuarto objetivo especifico se propone determinar la aceptabilidad del panel
de expertos en productos de panificacién y galleteria en base a la harina de
banano organico. Entre los cuales se tiene la aprobacién por producto como se ve
en la tabla de resultados de las encuestas (Ver tabla N°7). En primer lugar esté la
aprobacion de los bizcochos que sus propiedades resultan gustosas al paladar,
puesto que no se han encontrado investigaciones para poner en cuestionamiento
la fabricacion de este producto se esta de acuerdo con la aprobacion, regido por

un puntaje metédico que se realiza mediante después de las encuestas. En
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segundo lugar se tienen los resultados de las galletas, donde se esta de acuerdo
con la aprobacion del producto; a comparacion de la tesis de (Chango, 2013) que
titula “Elaboracion de galletas con una mezcla de harina de banano (Musa
Cavendishii), harina de trigo y Glucosa”, logré determinar que el producto en
factible y presenta una buena opcién de consumo; La concentracién de la muestra
de la investigacion es harina de banano al 100% la cual tuvo gran aceptabilidad.
Como tercer producto se tiene al pan a base de harina de banano organico donde
estar de acuerdo con la aprobacién de este producto, tuvo observaciones por

parte de los expertos (Fig. 8), Su materia prima fue harina de banano al 100%.
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VI. CONCLUSIONES

Se desarrollé6 el primer objetivo que buscd establecer el cumplimiento de las
estipulaciones necesarias en la tabla peruana de composicion de alimentos, por
parte de la harina producida con banano organico de descarte, desarrollandose
mediante pruebas de laboratorio y estos demostraron como resultado que la
mencionada harina cumplia con lo establecido en la tabla peruana de composicion
de alimentos, por lo tanto es materia prima que cumple con estandares de calidad
y con este alcance se dio paso a la productividad de los productos de panaderia y

galleteria.

Como segundo objetivo especifico que busco establecer el cumplimiento de los
parametros fisico — quimicos exigidos en la norma sanitaria RM N° 1020-
2010/MINSA, por parte de los productos de panificacién y galleteria preparados
con harina producida con banano organico de descarte. Este desarrollo se realizd
utilizando pruebas de laboratorio, donde se obtuvo que los tres productos en
estudio cumplian con los limites establecidos en la norma y por lo tanto los

parametros fisicoquimicos son aceptables.

Como tercer objetivo especifico que buscd establecer el cumplimiento de los
parametros Microbiolégicos exigidos en la norma sanitaria RM N° 1020-
2010/MINSA, por parte de los productos de panificacién y galleteria preparadas
con harina producida con banano organico de descarte, el desarrollo se realizé
utilizando pruebas de laboratorio para el desarrollo. Los resultados demostraron
gue los niveles microbiolégicos cumplen con los parametros establecidos en la

norma que los rige.

El cuarto y ultimo objetivo especifico que buscd determinar el grado de
satisfaccion por parte del panel de expertos en los productos de panificacion y
galleteria en base a la harina de banano organico de descarte. Se logro el
desarrollo del objetivo utilizando la técnica de la encuesta, donde se tuvo como

resultado, resultados de aprobacién de la aceptabilidad lo siguiente: En los
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bizcochos se llegd a saber que los expertos estan de acuerdo con la aprobacion
del producto, puesto que les satisface el producto y su presentacion.

De la misma manera se tuvo el producto de las Galletas que tuvieron aceptacion
con respecto lo establecido en los parametros organolépticos.

Los panes tuvieron aceptacion, pero no la esperada puesto que no causo la
satisfaccion esperada, se dice esto porque que se hicieron observaciones con el
producto, por su contextura, color y sabor.

La composicion de harina al 100%, no es recomendable puesto que la falta de

gluten no ayuda a que el pan eleve y tome la forma correcta de pan.

Por udltimo respondiendo al objetivo general se concluye con la investigacion
sabiendo que los productos a base de harina producida con banano orgénico
tienen un grado de satisfaccion promedio, para el pan de 24.5, para los bizcochos
de 30.3, para las galletas de 30.9, y que sus propiedades de la fruta son muy

beneficiosas.
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VIl. RECOMENDACIONES

Se recomienda la utilizaciéon del banano que no puede ser exportado para la
produccion de harina de banano organico, y asi darle un valor agregado a esta

fruta que se siembra en nuestra region.

Se recomienda realizar la comercializacion de la harina de banano organico, ya
gue generara un nuevo rubro de negocio en la regién, al haberse demostrado que

entre los expertos panaderos gozan de un grado de aceptacion.

Se recomienda realizar las pruebas pertinentes para fortificar el pan con un
porcentaje de harina de banano, debido a que por los panes hechos a base de
100% de harina de banano orgéanico, no tuvieron un grado de aceptacion esperado
por parte del exigente paladar de los expertos en el rubro de la panificacion.

Se recomienda se pueda realizar un analisis de costos del proceso de produccion
de productos de panaderia a base de harina de banano orgéanico, para calcular la
ventaja de este producto frente a la harina de trigo que convencionalmente se
manipula para la produccion de productos de panificacion.
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Anexo N° 1 Matriz de operacionalizacion de variables

Variable

Definicién
conceptual

Definicién operacional

Indicadores

Escala

Parametros fisico-
guimicos y
microbiolégicos

Valor que se
considera como
imprescindible vy
orientativo  para
lograr evaluar o
valorar una
determinada

situacion  (RAE;
2016) de los
productos de
panificacion y
galleteria.

Cumplimiento de los
parametros establecidos
en la Tabla Peruana de
composicién de
alimentos, para la harina
de banano

Valor energético

Cantidad de agua

Cantidad de proteinas

Cantidad de lipidos totales

Cantidad de carbohidratos totales

Cantidad de carbohidratos
disponibles

Cantidad de fibra cruda

Cantidad de fibra dietaria

Cantidad de cenizas

Intervalo

Cumplimiento de los
parametros

fisicoquimicos del pan,
galleta 'y  bizcocho,
elaborados en base a la
harina  de banano
organico, establecidos
en Norma sanitaria para
la fabricacion,
elaboracién y expendio
de productos de
panificacion, galleteria y
pasteleria.

% de humedad en el pan

% de acidez en el pan

% de humedad en la galleta

% de cenizas totales en las
galletas

indice de peroxido

% de acidez en la galleta

% de humedad en el bizcocho

% de cenizas en el bizcocho

% de acidez en el bizcocho

Intervalo

Cumplimiento de los
pardmetros

microbiolégicos del pan,
galleta 'y bizcocho,
elaborados en base a la
harina de banano
organico, establecidos
en Norma sanitaria para
la fabricacion,
elaboracién y expendio
de productos de
panificacion, galleteria y
pasteleria.

Cantidad de mohos

Cantidad de Escherichia coli

Cantidad de Staphylococcus
aureus

Cantidad de Clostridium
perfingens

Cantidad de Salmonella sp

Cantidad de Bacillus cereus

Intervalo

Satisfaccion del panel
de expertos, si el
producto es apto 0 no
para el paladar de sus
clientes, segin  su
experiencia.

Aceptacion del sabor

Aceptacién del olor

Aceptacion del color

Intencion de compra

Ordinal




Anexo N° 02: Tabla peruana de composicion de alimentos

. P . Grasa | Carbohidratos | Carbohidratos | Fibra Fibra .
Nombre Energia Energia Agua Proteinas total totales disponibles cruda | dietaria Cenizas
CODIGO _del <ENERC> | <ENERC> | <WATER> | <PROCNT> <EAT> <CHOCDF> <CHOAVL> g <FIBTG> <ASH>
alimento Kcal kJ g G g
9 9 g 9
Platano
Cc 70 de isla 91 381 74,0 0,9 0,4 23,6 21,0 0,5 2,6 11
P.C.
Platano
c 71 de seda 83 347 76,2 15 0,3 21,0 18,4 0,4 2,6 1,0
P.C.
Platano
cC 72 guineo 120 502 65,9 1,4 0,2 31,7 29,1 0,4 2,6 0,8
P.C.
Platano
cC 73 manzano 90 377 74,3 11 0,2 23,4 20,8 0,3 2,6 1,0
P.C.
2,0
Platano,
C 74 harina 300 1255 14,9 3,1 0,4 79,6 69,7 11 9,9
de

FUENTE: tabla peruana de composicion de alimentos




Anexo N°03: Norma sanitaria para la fabricacion, elaboracion y
expendio de productos de panificacion, galleteria y pasteleria

Fisicoquimico:

PRODUCTO

PARAMETRO

LIMITES MAXIMOS
PERMISIBLES

Pan de molde (blanco,
integral y sus productos
tostados)

Humedad

40% - Pan de molde

6% - Pan tostado

Acidez ( expresada en

acido sulfarico

0.5% (Base seca)

Cenizas 4.0% (Base seca)
Humedad 12%
Cenizas totales 3%
Galletas indice de peréxido 5 mg/kg
Amdgz_ (exp,refsada en 0.10%
acido lactico)
Bizcochos y similares Humedad 40%
con y sin relleno|
(panetdn, chancay,
Acidez (expresada en
panes de dulce, pan de . .( p . 0.70%
acido lactico)
pasas, pan de camote,
pan de papa, tortas,
tartas, pasteles y otros
similares) Cenizas 3%




Microbiolégico

Productos que no requieren refrigeracion, con o sin relleno y/o cobertura (pan,
galletas, panes enriquecidos o fortificados, tostadas, bizcochos, paneton,
gueques, obleas, pre-pizzas, otros).

Limite por g.
Agente microbiano Categoria | Clase | n C

m M

Mohos 2 3 5 2 102 10°

Escherichia coli (*) 6 3 5 1 3 20
Staphylococcus aureus (*) 8 3 5 1 10 102
Clostridium perfringens (**) 8 3 5 1 10 102
Salmonella sp. (*) 10 2 5 0 Ausencia/259 | -
Bacillus cereus (***) ) 3 5 1 102 104

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

(***) Para aquellos elaborados con harina de arroz y/o maiz




ANALISIS SENSORIAL PARA PRUEBA DE CONTROL
FECHA

NOMBRE:

Anexo N°04: Encuesta organoléptica

NOMBRE DEL

PRODUCTO

Frente a usted tres tipos de productos elaborados con harina de banano
organico de descarte las cuales debe probar una muestra de cada una a la vez
y marque con una X su juicio critico sobre cada producto.

Totalmente
en En De Medianamente | Totalmente
desacuerdo | desacuerdo acuerdo en acuerdo de acuerdo
(1) (2) (3) (4) (5)
BIZCOCHOS
Color
El color es el
adecuado
El color le atrae
visualmente

El color le da una
buena apariencia

Sabor

El sabor es de su
agrado

Es el mejor bizcocho
que ha probado

Olor

El olor es agradable

El olor le estimula a
consumirlo

Intencién de compra

El bizcocho es tan
agradable que
definitivamente lo
compraria




GALLETA

Color

El color es el
adecuado

El color le atrae
visualmente

El color le da una
buena apariencia

Sabor

El sabor es de su
agrado

Es la mejor galleta
gue ha probado

Olor

El olor es agradable

El olor le estimula a
consumirlo

Intencidn de
compra

La galleta es tan
agradable que
definitivamente lo
compraria

PAN

Color

El color es el
adecuado

El color le atrae
visualmente

El color le da una
buena apariencia

Sabor

El sabor es de su
agrado

Es el mejor pan que
ha probado

Olor

El olor es agradable

El olor le estimula a
consumirlo




Intencion de compra

El pan es tan
agradable que
definitivamente lo
compraria

COMENTARIOS.

iMUCHAS GRACIAS!




Anexo N° 5: Validacién de instrumento
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Anexo N° 6: Andlisis microbioldgico y fisico quimico de laboratorio a la harina
producida con banano organico de descarte
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Anexo N° 7: Andlisis de laboratorio fisico quimico y microbi6logo a los productos

elaborados con harina de banano organico
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Anexo N° 8: Documento de aceptacion de apoyo de empresa
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Anexo N° 9: Elaboracion de productos

Figura N° 1: Preparacion de productos a base de harina de banano

Figura N° 2: Preparacion de la masa para los productos




Figura N° 4: Produccién de bizcochos




Figura N° 5: Produccién de galletas

Figura N° 6: Productos




Figura N° 7: Encuesta panaderia 1

Figura N° 8: Encuesta panaderia 2






