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RESUMEN

Salas (2020), Describio que la tuna es una de los distintos productos agricolas que
en la mayor parte se encuentra ubicado en la serrania del pais y a llegado a
adaptarse a los climas y temperaturas del norte peruano, su produccién no es
estacional y el fruto de la tuna posee niveles elevados de vitaminas. Este estudio
tuvo como objetivo dilucidar las propiedades de la pulpa y corteza de nopal para la
formacién  de polvo segun lo especificado en la norma técnica peruana NTP
205.040:1976. El disefo del estudio experimental fue utilizar 4199 de pulpay 2849
de polvo de corteza de nopal (cascara). Cada bloque se divide completamente al
azar en 2349 de pulpa y vaina. Los resultados obtenidos en el laboratorio se
obtuvieron mediante la realizacion de un andlisis estadistico ANOVA con una tasa
de confianza del 95% para revelar diferencias o similitudes en las variables y
proporcionar un método de control mediante Duncan. Valor 6ptimo en comparacion.
En este tratamiento, la proporcion de agua fue de 7.78%, el contenido de cenizas
fue de 1.55%, el pH fue de 6.69, la proporcion de contenido de sélidos total fue de
25.7 y el acido titulable fue de 0.1. En cuanto a las propiedades de percepcion la
harina tiene un aroma y sabor caracteristico de la tuna, un color rosaceo palido y
cuenta con una textura fina. Los resultados del andlisis microbiol6gico se
encuentran dentro del rango aceptable requerido por la Norma Técnica Peruana
NTP 205.040: 1976. La harina de tuna es nutritiva porque tiene un 10,4% de
proteinas, con una proporcion de 0.04 mg / g de vitamina C y 47.87% de
carbohidratos, el andlisis muestra que la harina tiene una proporcion de 5.74% de
hierro y 2.76% de fibra, una proporciéon de vitamina B de 0.07 mg / g, y para la
energia, la harina tiene un total de 295 Kcal por cada 100 gramos de racion
analizada.

Palabras claves: tuna, harina de pulpa, harina de cascara, elaboracion y

caracterizacion, ANOVA.



ABSTRACT

Salas (2020), described that the prickly pear is one of the different agricultural
products that is mostly located in the highlands of the country and has adapted to
the climates and temperatures of northern Peru, its production is not seasonal and
the fruit of the prickly pear has high levels of vitamins. The objective of this study
was to elucidate the properties of prickly pear pulp and bark for the formation of
powder as specified in the Peruvian technical standard NTP 205.040:1976. The
design of the experimental study was to use 4199 of pulp and 284g of nopal bark
powder (husk). Each block is completely randomly divided into 234g of pulp and
pod. The results obtained in the laboratory were obtained by performing an ANOVA
statistical analysis with a confidence rate of 95% to reveal differences or similarities
in the variables and provide a method of control by Duncan. Optimal value in
comparison. In this treatment, the proportion of water was 7.78%, the ash content
was 1.55%, the pH was 6.69, the proportion of total solids content was 25.7 and the
titratable acid was 0.1. In terms of perceptual properties, the flour has an aroma and
flavor characteristic of prickly pear, a pale pinkish color and a fine texture. The
results of the microbiological analysis are within the acceptable range required by
the Peruvian Technical Standard NTP 205.040: 1976. The tuna flour is nutritious
because it has 10.4% protein, with a proportion of 0.04 mg / g of vitamin C and
47.87% carbohydrates, the analysis shows that the flour has a proportion of 5.74%
iron and 2.76% fiber, a proportion of vitamin B of 0.07 mg / g, and for energy, the
flour has a total of 295 Kcal per 100 grams of ration analyzed.

Keywords: prickly pear, pulp flour, peel flour, processing and characterization,
ANOVA.
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. INTRODUCCION

La poblacion mundial infantil es un conjunto particularmente fragil a desequilibrios
nutricionales, por tal motivo se recomienda que los nifios y nifias en etapa escolar
reciban una buena orientacion en lo que respecta a una buena alimentacion y
nutricion saludable, siendo la merienda y el almuerzo escolar una gran oportunidad
para adquirir estos habitos alimentarios que son muy importante para mantenerse
saludables (FAO, 2012).

La existencia de la desnutricién en el pais la desnutricion crénica infantil segun el
Ministerio de Salud se define como el aspecto por el cual los
nifios con retraso en el crecimiento y el desarrollo debido a que
no alcanzan las medidas completas como se esperaba a pesar de su edad. Segun
la OMS, en el Pert ha disminuido la predominacién de la desnutricion cronica
infantil de 28.0% en el 2007 a 13.1% en el 2016 en nifios pequefios de 5 afos.
(MINSA, 2017)

En el Pert segun el documento técnico del Ministerio de la salud, en el afio 2016,
el menor porcentaje de desnutricion crénica infantil se localizan en las zonas
urbanas, con un 7.9%, mientras que en las zonas rurales tienen un mayor
porcentaje de desnutricion crénica infantil de 26.5%. Desde el afio 2007 se ha
presentado una tendencia de disminucién continua de este porcentaje. En el afio
2016 se ha registrado en determinados departamentos del pais una tendencia de
disminucién en mas del 10% de la DCI, en comparacion a la proporcion registrado
en el afio 2007. Mientras tanto 14 departamentos de los 25 del pais, incluidos Piura,
mantienen un promedio por arriba del porcentaje regional de desnutricién crénica
infantil (Piura, cusco, Puno, Huancavelica, Ancash, Huanuco, Ucayali, Cajamarca,
Loreto, Amazonas, Pasco, Apurimac, Junin y Ayacucho) (MINSA, 2017).

Mazzeo et al. (2010), indica que en el ambito industrial el Perd muestra una escasa
muy significativa de industrializacion, en su mayoria las industrias optan por solo
industrializar frutas en presentaciones bebibles y o concentrados para su
industrializacion, dejando asi mismo de lado otras partes del fruto, los cuales

contienen un alto nivel de nutrientes igual o mayores que la misma pulpa

La tuna contiene un alto contenido de nutrientes que son muy beneficiosos para el



desarrollo normal de los nifios, entre las que se puede destacar minerales, rico en
fibra, vitaminas (A, B, B2, C y K), proteinas, vitamina B6, clorofila, entre otros
(GRSA, 2009).

El trabajo investigativo planteado busca fundar la elaboracion de harina a base de
Tuna (Opuntia ficus-indica) como un refuerzo nutricional para los menores en edad

escolar y una alternativa a la harina de trigo.

En la actual indagacion se busca darle una valoracion a la tuna como un producto
nutritivo, mejorar la oferta de la harina, aprovechar su valor nutricional para una
mejor calidad alimenticia que necesitan los niflos en edad escolar, que pueda ser
cultivado de forma artesanal y producir ingresos a las familias que se dedican a la

cosecha.

De no realizarse esta investigacion se perderd una fuente de valor nutritivo que
ayudaria a las familias peruanas a combatir la desnutricién infantil, asi mismo,
mejorar la calidad de vida de los menores, al proporcionarles los nutrientes
alimenticios que necesitan para un mejor desarrollo y otorgar oportunidad laboral a

las personas que quieran dedicarse a la produccion de esta.



Il. MARCO TEORICO

Para el desenlace de la indagacion planteada se tomo la investigacion de Calderon-
Noriega (2017), quienes en su tesis de titulacion buscé Obtener harina a partir de
desechos de fruta que poseen gran cantidad de fuente de antioxidantes y
antimicrobiana. (maracuya, banano y cacao)”. En una casa de estudios de
educacion superior de Guayaquil en ecuador, de almidon se obtuvo para
cada ensayo antibacteriano en cuanto al procedimiento de transmision en disquet
(o también se puede dar en la aplicacion de la
metodologia Kirby Bauer), por lo que el maracuyay el platano 4.3 mostraron la
inhibicién bacteriana mas fuerte contra las bacterias Gram-negativas (E. Coli) es de
5.2 cm. polvo de fruta. cmg (E. aureus) y moho (A. Niger) con mazorcas de cacao
en polvo: 2,9 cm. La cantidad con respecto al antioxidante generada por parte de
la metodologia DPPH es alto en nuestras fresas y que tienen un tratamiento de
diferentes fases de produccion, (corteza del banano: 13,77%, polvo: 36,93%,
corteza de la fruta maracuya: 49,85%, almidon: 58,92%, mazorcas de cacaos:
44,68%, harina de trigo: 75,97%). Pruebas fisicoquimicas de polvo botanico de
acuerdo con la especificacion (INEN 0515:
distribucién del tamafio de particula: 350um y  315um, INEN 0520:%
ceniza: 0.24% de mazorcas de  cacao, 0.22% de corteza de banano,
0.23% de corteza de las frutas de maracuyas y
humedecimiento: 8.85% de mazorcas de cacao, 12.07 % de corteza de platano
y 13,42% de vainas de las frutas de maracuyas, INEN
0521: acidez titulada: 5,13% de mazorcas de cacao, 9,75% de corteza de banano
y 4,39% de corteza de las frutas de maracuyas, INEN 0522: fibra cruda: 3,50% de
cacao, 3, 60% de corteza de banano y 3,65 % Céascara de maracuyda, INEN 0526:
Ph: 5.18 Cascara de cacao, 5.65 corteza de banano, 5.16 corteza de las frutas de

maracuyas).

Roldan (2005), en su estudio busco “Los beneficios nutritivos con respecto a la
harina que se adquiere del platano verde” en una casa de educacion superior
en USAC de Guatemala. La meta que propuso fue delimitar al los
beneficios nutricionales del polvo en cuanto al platano verde. Conclusion con
respecto al platano de polvo es rico en carbohidrato (75,85%), energias (333 Kcal),

proteinas (3,99), fibras (3,0g) ademas grasas (1,5g). De acuerdo con el nivel de



humedades (7.2%) en cuanto a cenizas (4.9%) el autor no hizo la accion de analizar
el tema granulometrico conforme a diferentes filtros, por lo que se sugiere. El
resultado final en cuando al articulo tenia diferentes colores grises, distintas
texturas asperas, que tiene un sutil olores y sabores a platanos este aportes lograra
diferentes comparaciones en cuanto a distintos productos conforme a la presente

estudio.

Alduvin et al. (2006) sustentaron un estudio para determinar “como se elabora la
harina de banano del tipo de cuerno” en una casa de estudios de educacion
superior en Nicaragua Unan- Ledn, estos autores se fijaron algunas metas trazadas
de caracterizar con respecto al articulo terminado determinando el porcentaje de
agua y las propiedades sensoriales determinadas por observacion experimental,
estudiando un total de 20 muestras, con un resultado de agua de 13,3 que
representa el porcentaje. La propiedad organoléptica es un polvo que posee tonos
cremas perla, contextura de polvos finos, sabor y aroma de platano. Prepararon
una investigacion de viabilidad econdmico en el cual recomendaron modelar las
distintas fases con molinos de martillos y con ello lograr mejorar la medicién del

tamafo de particulas.

Nufiez (2019), en su trabajo investigativo “Componentes activos y aromatizados
de polvo de licumas logradas a través de secar en cabinas y maquinarias” de
una casa de estudios en Lima, el enfoque principal de la investigacion se tratdé en
evaluar y Compare la actividad biolégica del polvo de licuma con los efectos de
seco en habitacion y el secado por equipos automatizados de componentes
aromaticos. Se analizaron 3 tipos de la evaluacion de la variabilidad. Se evaluaron
doce tratamientos utilizando Compound Center Design 2.2 durante el secado por
pulverizacion. Como resultado del secado en interiores, se observé que los
componentes fendlicos y las determinantes antioxidantes aumentaron a 70 ° C. El
contenido total de carotenoides y la capacidad para retener mas compuestos
aromaticos aumentaron a temperaturas de 50 ° C. Cuando se tratd con un alza
térmica de ingreso con respecto al aire de 175 ° C y 1/300 cépsulas en relacion a
la atomizacion, cuando se traté con un mayor contenido de alza térmica de ingreso
de aire de 147 ° C y una formulacion encapsulada al 6%, se obtuvo un compuesto

bioactivo, pero mejor Se obtuvo retencion de compuesto aromatico. Finalmente, al



comparar los dos métodos de secado, se encontré que el mejor tratamiento fue a

175 ° C y un 3% de agente de inmersion.

Ortega (2016), en su estudio busco “analizar las caracteristicas fisico-quimicas
y funcional con respecto ala harina de platano (Musa acuminata AAA) de no
apto en la implementacion de ediciones biodegradables “El objetivo principal,
presentado en la Universidad Técnica de Anvato en Ecuador, fue estudiar las
caracteristicas fisico-quimicas de la harina que se logra con el fin de delimitar si
seria 0til para la fabricacion de peliculas biodegradables. Utiliz6 métodos
experimentales y observacionales para obtener productos, la harina que se obtiene
representd innumerables sumas de fécula (67,48%78,21%), en concordancia a las
cenizas se logré un 3,50%, siendo que los porcentajes de humedades se di6
regularmente 11,5%. En base al las pruebas de granulométrico, el autor llegd a
concluir que los diferentes forma de proceso oscilan entre 1,07% y llegan a 1,71 %,
ello representa que forman parte sustancial de la distribucién de harina fina. El autor
delimit6 con respecto a las Opticas que son parte sola en cuanto a propiedades que
estan relacionadas al presente estudio es que pertenece al color, con ejecucién de
metabisulfito ortega se logré una harina amarillenta, sin embargo cuando no se

incrusta el metabisulfito se muestra una producto de harinas amarronadas

Al no coexistir indagaciones con respecto a la relevancia de harina de tuna cuya
fruta contiene amplia concentracion de nutrientes, debido a una falta de indagacién

de plantear nuevos productos.

El presente trabajo de investigacion se cimienta mediante bases tedricas
coherentes con el tema para la elaboracién y analizar las caracteristicas de harina

de tuna (Opuntia ficus-indica) segiin Norma Técnica Peruana NTP 205.040:1976.

Norma Técnica Peruana NTP 205.040:1976, la norma mencionada constituye las
determinaciones que deben aplicar las harinas sucedaneas de la harina de trigo.
La cual contiene las definiciones, terminologias y requerimientos que deben realizar
todos los productos derivados del, para ser harinas sucedaneas asignados para la

alimentacion de las personas o uso de nuevos procesos. (INDECOPI, 1976)

Harina se define al producto que pasa por el proceso de molturacion y machacado,

guedando este mismo en particulas muy finas, de color blanco, siendo el grano de



trigo el mas utilizado para este proceso. Existen distintos cereales que al ser
procesados obtenemos la harina, tales como centeno, cebada, avena, maiz o arroz.
(FEN, 2017)

Caracteristicas fisicas del producto se consideran a los compuestos que conforman
las caracteristicas fisicas y quimicas de los componentes, procesos o producto, son
los materiales. Por ejemplo, los componentes de la mesa (madera, cristal, hierro,
etc.) seran las caracteristicas fisicas de la misma, de igual manera, la composicion
de un insecticida sera el conjunto de sustancias necesarias para que cumplan con

su funcion, estas seran las caracteristicas quimicas. (IC, 2004)

El andlisis de la fisica sensorial es un analisis que se realiza en los alimentos para
obtener propiedades fisicas percibidas por los sentidos como el olfato, el color, el
gusto, la textura, etc.. (DGA, 2001)

Caracteristicas organolépticas se define al grupo de estimulos que interactian con
los 6rganos de los sentidos del examinador, las cuales realizan distintas
percepciones, tales como el olor, saber, textura, etc. (UPAEP, 2014)

Fabricacion es la accion de transformar la materia prima de inicio a fin, en un
producto determinado. La accién de crear, se realizan en las fabricas que son el
lugar de produccion para la elaboracion de productos que son indispensables para

la satisfaccion del consumidor final. (LSI, 2012)

Producto se define como producto al bien o servicio que reldnen todas las
condiciones o atributos para su venta en el mercado y satisfaga las necesidades de
los consumidores. (EOI, 2006)

Costo se define como la suma de las erogaciones en las que incurre un individuo
para la obtencion de un bien, actividad o servicio, con el fin de que genere en el
futuro un ingreso. (ECAFSA, 2020)

Costo de produccion son todos aquellos gastos que se realizan de inicio a fin
(materia prima directa, mano de obra directa, costos indirectos de fabricacion)

durante la conversion de la materia prima en un producto terminado. (ROJAS, 2007)

Calidad se define universalmente como un grupo de particularidades que

predominan en un producto para la satisfaccion o agrado del cliente final.



(PEARSON, 2006)

Alimento es aquella sustancia natural que, al ser ingerido, nos origina una
sensacion de agrado o placer, esta misma sustancia es aquella que puede cumplir
con todas las condiciones nutricionales, que permiten a la persona que la ingiera
cumpla con los condiciones nutricionales y energéticos para realizar sus funciones

bésicas en el organismo (UCM, 2015).

Nutricion se le denomina a la fase impensada, independiente, del uso de los
nutrientes en el organismo para el desarrollo, funcionamiento y la conservacion de

sus funciones vitales. (UCM, 2015)

Los diagramas de procesos analiticos (DAP) se denominan procedimientos o
procesos, del mismo modo que se denominan diagramas de procesos, diagramas
de procesos detallados o diagramas de procesos analiticos. Se tiene en cuenta
toda la informacion relevante sobre el estudio, la distancia recorrida y el tiempo
requerido para todo el proceso. (ACADEMIA, 2019)

Inocuidad son todos aquellos actos que aseguran que los productos no incluyan

ninguna clase de contaminantes que causen dafio al consumidor. (OMS, 2007)

Higiene alimentaria es realizar en todo el proceso de elaboracion de un producto
todas las medidas de seguridad necesarias para evitar cualquier contaminante y

ofrecer un producto final acto para el consumo humano. (OPS, 2013)

Materia prima son todas las sustancias fundamentales e imprescindibles extraidas
de la naturaleza para la fabricacion de nuevos productos que mas adelante se

transformaran en un bien de consumo. (FDCL, 2015)

Buenas practicas de manufactura (BPM), es un conglomerado de normas
reconocidas a nivel internacional y de indole indispensable para el aseguramiento
de la calidad e higiene adecuada para en el proceso de produccion en la

elaboracion de nuevos productos.. (OPS, 2017)

La interrogativa principal de la investigacion fue ¢Cual sera la elaboracion y
caracterizacion de harina de tuna (Opuntia ficus-indica) segun Norma Técnica
Peruana NTP 205.040:19767 Las interrogantes especificas que se presentaron en

la investigacion fueron ¢ Cual es el disefio del proceso para elaborar la harina de



tuna (Opuntia ficus-indica) segun Norma Técnica Peruana NTP 205.040:19767,
como segunda pregunta especifica se presenta ¢ Cuales seran las caracteristicas
microbiolégicas de la harina de tuna (Opuntia ficus-indica) segun Norma Técnica
Peruana NTP 205.040:19767?, como tercera pregunta especifica se presenta
¢, Cuadles seran las caracteristicas fisico - quimicas de la harina de tuna (Opuntia
ficus-indica) segun Norma Técnica Peruana NTP 205.040:1976?, como cuarta
pregunta especifica se presenta ¢ Cuales seran las caracteristicas organolépticas
de la harina de tuna (Opuntia ficus-indica) segin Norma Técnica Peruana NTP
205.040:19767?, como quinta pregunta especifica se presenta ¢ Cudal sera el analisis
del valor nutricional de la harina de tuna (Opuntia ficus-indica) segan Norma
Técnica Peruana NTP 205.040:19767?, como sexta pregunta especifica se presenta
¢, Cudl serd el costo de produccion de la harina de tuna (Opuntia ficus-indica) segun
Norma Técnica Peruana NTP 205.040:19767

La investigacion tiene una justificacion practica que busca la elaboracién de un
producto alimenticio, a base de Tuna (Opuntia ficus-indicala calidad de este
producto se mide mediante andlisis microbiolégico, analisis fisico-quimico,
composicién nutricional vy estudios de analisis fisico-sensorial similares, y
los resultados obtenidos de este estudio posteriormente se comparan con la
Norma Técnica Peruana NTP 205.040:1976, para determinar cual de los dos tipos
de harina presentan la mayor ventaja nutricional, ya que el objetivo es la
elaboraciéon de una harina a base de tuna para el consumo humano, que esta se
utilice como un refuerzo alimentario para los nifios en edad escolar, brindandoles
asi los nutrientes que necesitan su organismo, mejorando asi su calidad de vida.
La importancia social de este proyecto es elaborar una harina de calidad, rica en
nutrientes, que ayuden a las familias a combatir la desnutricion infantil, y sobre todo
otorgar oportunidad laboral a las personas que quieran dedicarse a la produccion
de esta.

Tuna (Opuntia ficus-indica) es una planta muy de los andes peruanos y se
encuentra distribuida en algunas regiones del pais, principalmente en los valles
interandinos donde se han establecido por las condiciones climéaticas que necesitan
para su crecimiento. Estos frutos se comercializan en las diferentes partes del pais
y son consumidos de forma natural por su alto contenido nutricional. Los procesos

gue se conocen hasta el momento de este fruto, son la elaboracién de productos



tales como las mermeladas y bebidas. (GRSA, 2009)
La composicion nutricional de la Tuna P.C. se muestra a continuacion:
Tabla N°01 valor nutricional de tuna

Por 100 gramos:

Nutrientes Cantidad @Nutrientes Cantidad [ Nutrientes Cantidad

Energia 58 Fibra (g) 3.80 Vitamina C (mg) 19.50
Proteina 0.80 Calcio (mg) 16 Vitamina D (ij}z -
Grasa Total (g) (o] Hierro (mg) 0.30 Vitamina E (mg) -
Colesterol (mg) - Yodo (i;l2g) — Vitam. B12 (i;l2 -
Glacidos 15.40 Vitamina A (mg) 2 Folato (iz}2g) -

Fuente: (FUNIBER, 2017)

La investigacion desarrollada planteo como hipotesis general, si la elaboraciéon y
caracterizacion de harina de tuna (opuntia ficus-indica) ejecutara los términos

establecidos segun Norma Técnica Peruana NTP 205.040:1976.

Para determinar la aceptacion o rechazo de la hipétesis general se tiene en cuenta
las siguientes hipotesis especificas: el disefio propuesto para el proceso para
elaborar la harina de tuna (Opuntia ficus-indica) cumplira con lo establecido en la
segun Norma Técnica Peruana NTP 205.040:1976; los resultados obtenidos de las
caracteristicas organolépticas cumpliran con lo solicitado por la Norma Técnica
Peruana NTP 205.040:1976; Las caracteristicas fisico - quimicas presentes en la
harina de tuna (Opuntia ficus-indica) cumplirdn con lo solicitado segun Norma
Técnica Peruana NTP 205.040:1976; Cumpliran las caracteristicas organolépticas
de la harina de tuna (Opuntia ficus-indica) con lo requisito de la Norma Técnica
Peruana NTP 205.040:1976; El valor nutricional encontrado en la harina de tuna
(Opuntia ficus-indica) acataran con lo requerido para el cumplimiento de la Norma
Técnica Peruana NTP 205.040:1976,

El objetivo principal de la investigacion es elaborar y caracterizar la harina de tuna
(Opuntia ficus-indica) segun Norma Técnica Peruana NTP 205.040:1976. Los
objetivos especificos de la investigacién seran disefiar el proceso para elaborar la
harina de tuna (Opuntia ficus-indica) segin Norma Técnica Peruana NTP
205.040:1976, como segundo objetivo especifico se presenta determinar las
caracteristicas microbioldgicas de la harina de tuna (Opuntia ficus-indica) segun

Norma Técnica Peruana NTP 205.040:1976, como tercer objetivo especifico se



presenta determinar las caracteristicas fisico - quimicas de la harina de tuna
(Opuntia ficus-indica) segun Norma Técnica Peruana NTP 205.040:1976, como
cuarto objetivo especifico se presenta determinar las caracteristicas organolépticas
de la harina de tuna (Opuntia ficus-indica) segun Norma Técnica Peruana NTP
205.040:1976, como quinto objetivo especifico se presenta analizar el valor
nutricional de la harina de tuna (Opuntia ficus-indica) segin Norma Técnica
Peruana NTP 205.040:1976, como sexto objetivo especifico se presenta calcular el
costo de produccion de la harina de tuna (Opuntia ficus-indica) segun Norma
Técnica Peruana NTP 205.040:1976.
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. METODOLOGIA

2.1. Disefo de investigacion

Hernandez et al. (2004), definen que este estudio se entorno aplicada ya que el
primordial objeto fue la creacidon de un producto innovador producto, un nuevo
producto de harina realizado con tuna, la cual serd tratada y mediante la
investigacion se verificara si este prototipo de harina elaborado con la pulpa de la

tuna, el mismo que se permite utilizar para el consumo humano.

El estudio presentado, fue de tipo preexperimental, por el motivo que se alterara la
variable a estudiar para elaborar una harina a base de pulpa tuna (Opuntia ficus-

indica), no existe un grupo de comparacion con la harina (TAM et al. 2008).

Hernandez et al. (2004), definen que este estudio fue transversal por el motivo que
se tomo la informacion lograda en todo el proceso que durd el estudio con la

finalidad de ejecutar la elaboracion de una harina con de tuna.

El estudio sefialado en este documento, empled un modelo de adicion lineal, con el

fin de lograr productos con la ejecucion de la formulacién:
Xij= p+ ai+fj + €ij
i=1, 2,3, 4 (t=9) i= Tratamientos; j=1, 2,3 (r=3) j= N° de bloques
Xij= caracteristicas de la harina a base de tuna

pu= Promedio de la poblacion con respecto a las caracteristicas en cuanto a los

tratamientos que es tiempo, temperatura de secado y humedad relativa de la Tuna.

ai= Procesos de distintos tiempos, temperaturas de secado y humedades relativa

de la Tuna.
Bj= consecuencias de bloques (cantidades repetitivas).

eij= fallas experimentales.
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2.2.

Variables y operacionalizacion

Tabla N° 02 Variables y operacionalizacion. Véase anexo N°02

2.3.

Poblacién, muestray muestreo

La poblacién, muestra y muestreo que utilizaran en el estudio sefalado en el

documento se detallan:

Tabla N°03: Poblacién, muestra y muestra para la elaboracion y caréacteristicas de

harinas de tuna (Opuntia ficus-indica).

Indicador Poblacion Muestra Muestreo

Disefio del proceso Las diferentes fases | Toda la harina de tuna -
de procesos | obtenida en el
productivos para la | proceso de
elaborar de harina de | produccion.
tuna.

Caracteristicas icrobioldgicas:

Aerobios mesdfilos (UFC/Q)

Mohos (UFC/q)

Coliformes (UFC/q) 2509

Levaduras (UFC/g)

Staphylococcus aureus

(UFC/Q)

Salmonella sp. (UFC/g)

Caracteristicas fisico —

quimicas: Todas las muestras

% Acidez generadas en todos 2509

% Cenizas los tratamientos para

% Humedad encontrar la muestra Al azar

Caracteristicas organolépticas: | optima de harina de

colores tuna

olores 2509

Sabores

Texturas

Impureza

Valor Nutricional:

NUmero proteico, vitamina,

carbohidratos de la harina. 2509

namero enérgico general en
cuanto a la harina.

Costo:
Costo en soles.

Cantidad en soles
para producir la harina

Cantidad en soles
para producir la harina
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Fuente: Elaboracion propia.

2.4. Teécnica e instrumentos de recoleccion de datos

La técnica e instrumento que se emplea en el mencionado estudio investigativo se
desglosan en la siguiente tabulacion:

Tabla N°04: Técnica e instrumento para la elaboracion conforme a la harina de

tuna (Opuntia ficus-indica).

INDICADORES TECNICA INSTRUMENTO

Disefio del proceso visualizacién Doc_:umento de
directa registros de DAP

(Anexo N°02)

Caracteristicas Microbiol6gicas: Analisis de docuemnto de

Aerobios mesdfilos (UFC/Q) laboratorio informe de analisis

Mohos (UFC/qg) microbiologico

Coliformes (UFC/qg) (Anexo N°02)

Levaduras (UFC/g)

Staphylococcus aureus (UFC/g)

Salmonella sp. (UFC/g)

E:arac_:terl'sticas fisico — quimicas: Analisis de Hoj,a_ _de info_rme de

Yo Acidez laboratorio analisis  fisico -

% Cenizas guimicos (Anexo

% Humedad N°02)

Caracteristicas organolépticas: Observacion de Hoja de informe de

Color - analisis organoléptico

Olor escala hedonica (Anexo N°02)

Sabor

Textura

Impurezas

Valor_ Nutricional: ] o Analisis de DO(_:umento de

Cantidad de Proteinas, vitaminas, laboratorio registros del valor

carbohidratos de la harina. nutricional (Anexo

Cantidad de energia total de la N°02)

harina.

el de regites

Costo en soles. documentario N°02)

Fuente: Elaboracion propia

Validez
La metodologias, los procedimientos y formatos indispensables para la recopilacion

de la documentacién para analizar la calidad de molienda de tuna, se efectuara su
revision, validacién por parte de los profesionales idoneos conocedores en el tema,

los mismos que daran conformidad con su sello sobre los instrumentos de
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validacion.

Asi mismo se anexa los cuadros de validez y confiabilidad de los instrumentos que
se utilizé en la investigacion planteada. Ver (Anexo 03)

Confiabilidad

Segun Hernandez (2014) “corresponde a instrumentos que miden el nivel de
ejecucion continua al mismo involucrado quien va a generar los resultados
similares” (p 200). Ver (Anexo 04)

2.5. Procedimiento para caracterizacion de harina de tuna

La produccién y el desarrollo con respecto a la molienda tuna se ha regido a los
procesos explicados que corresponde a al resultado de ingenieria como se
evidencia en el anexo 22, asimismo los datos logrados en las pruebas de
laboratorio se describieron en un formato de registros fisicoquimico (Ver anexo 07)
Ademas, la informacion organoléptica fue obtenida mediante la ejecucion de una
escala hedonica a través de puntuaciones, en cuanto se logra la informacion, esta
se completa en un cuadro Excel, como se evidencia en el anexo 9, esta informacion
se promedié conforme los items de los criterios organolépticos (Ver anexo 10). La
informacion en cuanto al valor de nutrientes y microbiolégicos tuvieron resultados
en cuanto a las pruebas independientes de los procesos 6ptimos, 18 ello solo fue
transcritos a través de algunos cuadros con su respectivo andlisis basandose en la
NTP 205.040:1976.

2.6. Métodos de analisis de datos

Los datos que se obtuvieron de la investigacion cuasi experimental cual cuenta con
disefio factorial del cual se utilizaran (factor 1: Porcion de pulpa de tuna; Factor 2:
proporcion de harina cascara de tuna) para elaborar una matriz de resultados, cuyo
resultado constara de 3 repeticiones aleatorias, planteamiento de bloques realizado
es aleatorio en su totalidad, se constatara de 27 resultados que contribuiran en
parte de los 3 bloques. En un manejable analisis en cuanto a el producto logrado
mediante los examenes analiticos de variabilidades. (Anova) quien ara ver si los
resultados muestran similitud o diferencias para asi proceder a prueba Post Hot de
Duncan, que permitan llegar a conclusiones y elaboracion de gréaficos, que puedan
reflejar los resultados de la investigacion y nos conlleven a escoger el mejor

tratamiento. Los resultados obtenidos en donde detallamos el nivel de significancia
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se plasmo en el (Anexo 22: Procedimiento de elaboracion para caracterizacion de

harina de Tuna)

Tabla N°05: Metodologia para analizar la informacion por indicador

INDICADOR METODO DE ANALISIS DE DATOS

Disefio del proceso ANOVA - DUNCAN

Caracteristicas Microbioldgicas:
Aerobios mesdfilos (UFC/g)
Mohos (UFC/qg)

Coliformes (UFC/g)

Levaduras (UFC/g)
Staphylococcus aureus (UFC/Q)

ANOVA - DUNCAN

Salmonella sp. (UFC/Q)

Caracteristicas fisico — quimicas:
% Acidez

% Cenizas

% Humedad

Caracteristicas organolépticas:
Color

Olor

Sabor

Textura

Impurezas

Valor Nutricional:

nimero de Proteinas, vitaminas,
carbohidratos de la harina.

ANOVA - DUNCAN

ANOVA - DUNCAN

ANOVA - DUNCAN

numero de energia total de la harina.
Costo:

ESTADISTICA DESCRIPTIVA

Costo en soles.

Fuente: Elaboracién propia
2.7. Aspectos Eticos

El estudio presentado, se realizara empleando los diferentes principios morales y
éticos por el lado del autor de la investigacién, contemplando y respetando los
requerimiento descritos segun la norma sefialada por esta casa de estudios de
educacion superior, con el fin de lograr el reflejo eficiente, eficaz y veraz cada uno
de los datos obtenidos por indicador para cumplir con las metas planteadas en el
estudio para elaborar y caracterizar la molienda de tuna (Opuntia ficus-indica)

conforme lo establece la Norma Técnica Peruana NTP 205.040:1976.
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IV. RESULTADOS
a. Disenfar las fases para la elaboracion de harina de tuna (Opuntia ficus-
indica) segun Norma Técnica Peruana NTP 205.040:1976

Tabla N°06 Diagrama de proceso

Diagrama de analisis Operativo (x ) Material (x) Equipo ( )
esquema # pagina #: data general
Objetivo ACTIVIDAD Actual | Propuesta | Econom.
tarea: adquirir la Operacién O
molienda de la
corteza del Transportar —
banano.

Esperar
Plan actual:
Semimecanizado Inspeccionar D

Almacenar A
Descripcion de Cantidad | Distancia | Tiempo Clasificacion de tareas Observacion
Actividad (Min)

O= D O] A

Recepcion de 10
materia prima
seleccion 20
Lavado y limpieza 15
Picado y trozado 20 Ov
Secado 1081 D
Molienda 25 QA\/
Tamizado 20 Q
Envasado y 19 T A
empagquetado

Fuente: Elaboracion propia

El cursograma analitico que se muestra lineas arriba anexa los procedimientos a
tomar en cuenta para elaborar y caracterizar harina de tuna la misma que comienza
en la recepcién de producto cuya fruta oscila un pH de 6.8 a 7.5, la fruta cual
presenta un costo muy simbdlico debido al bajo costo, asi mismo proseguimos con
el paso de seleccion en el acondicionamiento, para posteriormente ser lavada en
agua que lleva una solucion de hipoclorito a 20ppm para eliminar rastros de

bacterias, la siguiente fase del proceso es el picado y troceado de la fruta, para

16



luego ser llevado al deshidratador de alimentos por un promedio de 18 horas a
temperatura oscila de 50 °C a 65°C con la finalidad de eliminar gradualmente el
agua presente en la fruta, asi mismo este proceso nos ayuda a inhibir la carga
microbiana, logrando fibras secas la misma que es llevada a un molino de mano,
donde es molida y se obtiene fibra en tamafio mas pequefio, luego es llevada a
pulverizado a un batan, luego es pasada por un tamiz, obteniéndose el producto

final harina a base de tuna.

b. Determinar las caracteristicas microbiolégicas de la harina de tuna
(Opuntia ficus-indica) segun Norma Técnica Peruana NTP 205.040:1976

Para cumplir con lo solicitado por parte de la NTP 205.040:1976 en apartado de
microbioldgico se eligié el tratamiento 6ptimo, utilizando la RM 591-2008. MINSA.
Como informe bibliografico para los resultados conseguidos. Los resultados se
manifiestan en el informe de ensayo N° 181B-2021 que lo emite el laboratorio
Microbiologico de la empresa Emergent Cold (ver anexo 11) Los datos
microbioldgicos del tratamiento 6ptimo mostraron que se cumple lo solicitado por la
NTP 205.040:1976

c. Determinar las caracteristicas fisico - quimicas de la harina de tuna

(Opuntia ficus-indica) segun Norma Técnica Peruana NTP 205.040:1976

Se realiz6 la evaluacién a las 27 muestras conseguidas en laboratorio con distintas
formulaciones en harina de pulpa y cascara cuyas muestras fueron analizadas en
el laboratorio de la empresa Emergent Cold S.A.C donde: se determind mediante
los resultados el nivel de pH, concentracidén de sélidos y el nivel de acidez y el %

de humedad y cenizas.

Calculando el andlisis de la varianza para él % de humedad, en lo distinto
tratamientos, resultando con un p=0.54<0.05 lo cual detalla que existe una
diferencia significativa en los distintos tratamientos (Anexo 14, Tabla 14). El R2=
58.2% >=50% con lo cual concluimos que el modelo planteado modelo aditivo de
la varianza es el optimo, siendo asi el coeficiente de variacion es el 18%<20%

seflalando que el disefio experimental es el iddneo.

Al efectuar la prueba Duncan al 5% dando asi 3 grupos similares, sin embargo, el
unico tratamiento que cumplio con lo solicitado para el cumplimiento de la NTP
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205.040:1976 tratamiento que presenta una formulacion de 13gr de harina de pulpa
de tuna y 8gr de harina compuesta de cascara de tuna (A3B1) obteniendo un valor
de 7,78% (ver Anexo 14, Tablal6).

Tras emplear el estudio de varianza (ANOVA) para él % de ceniza, a los distintos
tratamientos, se llegé a obtener como resultado p= 0.066>0,05 demostrando asi
gue no existen una relevancia significativa en los tratamientos (ver Anexo 15, Tabla
17). El R2= 74% >=50% por lo que da lugar que el modelo aditivo del estudio de
varianza es optimo, el coeficiente de variacion es 18%<20% sefialando que el

disefio cuasi experimental planteado es apropiado.

Al emplear el ensayo Duncan al 5% nos resulta que existe un solo grupo
homogéneo, por lo tanto, se procede a evaluar el nivel de cumplimiento de la NTP
205.040:1976 de los resultados llegando a concluir que solo los tratamientos A3B1
y A3B2 lograron a cabalidad con lo solicitado por parte de la norma, obteniéndose

los valores de 1,55% y 2,40% equitativamente (ver Anexol5, Tabla 19,).

d. Determinar las caracteristicas organolépticas de la harina de tuna

(Opuntia ficus-indica) segun Norma Técnica Peruana NTP 205.040:1976.

En cumplimiento del cuarto objetivo especificose enfoca en las caracteristicas
organolépticas de la harina que se elaboré (Ver anexo 10), la calificacién estuvo a
cargo de 10 jurados de los cuales son trabajadores de la empresa Emergent Cold
Auxiliares del departamento de Aseguramiento de la Calidad. Se les presento 27
muestras para su pertinente evaluacion, a los panelistas se les entrego unas pautas
generales y una hoja de registro de evaluacion permitiéndoles que asignen una
calificacion mediante escala heddnica para el nivel de satisfaccion de 1 al 5 en
cuanto a color, aroma, sabor y textura. Los datos obtenidos se tabularon y se obtuvo
un promedio por tratamiento y caracteristica. Para posteriormente procesarlos en

el programa SPSS.

Mediante ANOVA se calcula la varianza al color, de los distintos tratamientos,
obteniendo asi un p= 0,00 < 0,05 concluyendo que existe una diferencia alta entre
los tratamientos (ver Anexol6, Tabla20). El R2= 15% <=50, se concluye que el
modelo aditivo del andlisis de varianza es 6ptimo, conllevando a un coeficiente de

variacion es 15%<20% determinando que el disefio experimental es el apropiado.
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Se emple6 Duncan al 5% resultando 5 grupos homogéneos, encontrando que solo
los tratamientos A2B2 y A3B1 son los que cumplen con lo especificado en la NTP
205.040:1976 consiguiendo valores de 4,02% y 4,10% (Anexo010, tabla22).

Empleando analisis de varianza para el olor, entre los distintos tratamientos,
resultando un p= 0,006 < 0,05 revelando que existe una alta diferencia entre los
tratamientos (ver Anexo 17, Tabla 23). El R2= 7% <=50% sefialando que el modelo
aditivo es el adecuado, con un coeficiente de variacion del 10%<20% demostrando
que el disefio experimental es el apropiado.

Mediante Duncan al 5% encontramos 3 grupos homogéneos, sin embargo, los
tratamientos aptos son A1B2, A2B2 y A3B1 obteniendo los valores de 3,55%,
3,71% y 3,90% (ver Anexo 17, Tabla 25).

Los resultados de ANOVA para el sabor, que se empleé en los diversos
tratamientos, nos resultan un p= 0,00 < 0,05 indicando que existe una diferencia
entre los tratamientos (ver Anexo 18, Tabla 26). El R2= 13% <=50% concluyendo
aceptando como optimo el modelo aditivo, se determind un coeficiente de variacién

de 14%<20% determinando que el disefio del experimento es propicio.

Aplicando Duncan al 5% encontramos 3 grupos homogéneos, sin embargo, los
tratamientos aptos son A2B2 y A3B1 obteniendo los valores de 3,66% y 4,03% (ver
Anexo 18, Tabla 28).

Los resultados de ANOVA para la textura, de los distintos tratamientos, resultan un
p= 0,01 < 0,05 indicando que existe una diferencia entre los tratamientos (ver Anexo
18, Tabla 29). El R2=11.1% <=50 concluyendo aceptando como optimo el modelo
aditivo, se determino un coeficiente de variacion de 10%<20% determinando que el

disefio del experimento es apropiado.

Aplicando Duncan al 5% encontramos 3 grupos homogéneos, sin embargo, los
tratamientos aptos son A2B2, A3B1 y A3B2 consiguiendo los datos 4,17%. 3.90%
3.67% y 4,03% (ver Anexo 18, Tabla 31).

e. Quinto objetivo especifico se presenta analizar el valor nutricional de
la harina de tuna (Opuntia ficus-indica) segun Norma Técnica Peruana
NTP 205.040:1976
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Los resultados de los andlisis nutricionales del tratamiento ganador que fue el

tratamiento A3B1 cuya conformacion consta de 13g de harina pula de tuna y 8g de

harina a base céascara de tuna; proyectaron es de 10.4% de proteina, por lo

consiguiente la harina de tuna cuenta con un porcentaje de 0.04 mg/g de vitamina

C, a la misma vez cuenta con una proporcién de 47.87% de carbohidratos, los

analisis nos proporcionan que la harina conlleva con una proporcion de 5.74% de

hierro y con un 2.76% de fibra, por igual nos da una proporcion de vitamina B de

0.07 mg/g y por la parte de energia la harina conlleva un total de 295Kcal por

porcién de 100gr., la hipotesis es aceptada. Ver (Anexo 19)

f. Sexto objetivo especifico se presenta calcular el costo de produccion

de la harina de tuna (Opuntia ficus-indica) segun Norma Técnica Peruana

NTP 205.040:1976.

Tabla N°07: Costo Unitario para la fabricacion de harina de tuna

Insumo y/o equipos Cantidad Costo Unitario Costo Total
Tuna 1 Kg. 0.85 2.80
Molino 1 0.00 0.00

Tamiz 1 3.5 3.50
Deshidratador ( uso |1 0.00 0.00
propio)

Total S/. 6.30

Como se puede proyectar en la tabla lineas arriba que el costo para obtener 385

gramos de harina es de 6.30 nuevos soles, obteniéndose un producto a base de

frutas frescas, de calidad que cumple con los requisitos y la inocuidad que son

pilares fundamentales propuestos en la NTP 205.040:1976
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V. DISCUSION

La presente indagacion cientifica busco establecer la elaboracién y caracterizacion
de harina de tuna (opuntia ficus-indica) segun Norma Técnica Peruana NTP
205.040:1976, buscando cual de los 27 tratamientos seria el que cumpliera con la
aprobacion del panel evaluador y lo exigido por la NTP 205.040:1976, siendo el
ganador el tratamiento (A3B1) que costa de 13g de harina de pulpa y 8g de harina
de cascara de tuna. Asi mismo Nufiez (2019) se enfoco a evaluar y comparar el
efecto del secado en cabina y por atomizacién en los compuestos bioactivos y
aromaticos de la harina de licuma. Se evaluaron tres tratamientos de secado en
cabina, siendo estos: 50, 60 y 70 °C y en secado automatizado a 175°C, y 147°C
de temperatura de entrada de aire, 3 y 6 por ciento de encapsulante
respectivamente, esta investigacion plantea como tiempo relativo de secado de 18

horas a una temperatura de 55 - 65°C.

Ninguno de los antecedentes descritos en esta investigacion hizo analisis
microbiolégicos a las harinas obtenidas, pero si lo recomendaron, Los resultados
microbiolégicos realizados al tratamiento 6ptimo demostraron cumplen con los
requisitos establecidos en la NTP 205.040:1976, llegando a concluir que la harina

es un producto inocuo.

Para el analisis fisicoquimico se analizaron las 27 muestras, se evalud el porcentaje
de humedad, ceniza pH, concentracion de sélidos y acidez. ORTEGA (2016) en su
trabajo de investigacion propiedades fisicoquimicas y funcionales de harina
compuesta de maiz, pulpa y cascara para la elaboracion de peliculas
biodegradables, dedujo un 11,5% en humedad, 3,50% de ceniza, como podemos
visualizar nuestros resultados son inferiores a los de ortega, esto debié suceder
debido a la diferencia de insumos utilizados para la caracterizacion de harina. Con
el enfoque de concentracion de solidos Ortega se orientd valuar su harina en tres
diferentes rangos: fino (0-2), medio (2-4) y grueso (<4), concluyendo que su harina
pertenece al rango fino con valores que oscilan 1,07% y 1,71%: los datos
encontrados en la investigacion son diferentes cabe resaltar el tipo de medicion es
distinto, la medida optada en la investigacion es la que detalla el informe de

laboratorio.
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Enfocando el apartado de caracteristicas organolépticas, se tom6 en cuenta 4
items: color, olor, sabor y textura, se evaluaron mediante una prueba heddnica, el
producto obtenido de esta valoracion proporciona que se elaboré una harina color
rosacea, con olor indiferente tuna, con sabor peculiar a tuna y textura
tolerablemente fina, Alduvin, Duarte, & Quintana, (2006) en el trabajo que
plantearon, obtuvieron una harina color crema perlado, obtubiendo un textura fina,
con olor y sabor correspondiente a la fruta de la cual se realizo la harina (banano)
Los datos resultantes entre ambas investigaciones fueron distintas esto se da
debido a que las frutas son distintas asi mismo el tipo de secado es diferente
Alduvin manejo un secado mediante paneles solares, la presente investigacion

utilizo un un deshidratador de bandejas de circulacién de aire.

Los analisis nutricional aplicados al tratamiento éptimo arrojaron de 10.3%, por lo
consiguiente la harina de tuna cuenta con un porcentaje de 0.04 mg/g de vitamina
C, a la misma vez cuenta con una proporcién de 47.87% de carbohidratos, los
analisis nos proporcionan que la harina conlleva con una proporcion de 5.74% de
hierro y con un 2.76% de fibra, por igual nos da una proporcién de vitamina B de
0.07 mg/g y por la parte de energia la harina conlleva un total de 295Kcal por
porcién de 100gr. CALDERON & NORIEGA, (2017), obtuvo 75,85 en carbohidratos,
3,9% de proteinas, 3,0% de fibra, 1,5% en grasa y 333 Kcal en energia. Como
vemos los resultados obtenidos difieren, esto se puede deber al distinto tipo de fruta
gue se estan evaluando, otra respuesta sugiere a que el lugar de procedencia asi

como el trato de los cultivos puede haber influido.
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VI. CONCLUSIONES

Se fabrico la harina de tuna usando la pulpa y cascara, una vez elaborada se
caracteriz6, mediante la determinacibn de caracteristicas; fisicoquimicas,
organolépticas, nutricionales y microbioldgicas NTP 205.040:1976.

Lo evaluado microbiolégicamente determino que el tratamiento optimo (A3B1) que
costa de 13g de harina de pulpa y 8g de harina de cascara cumple a cabalidad las
condiciones inocuas, que en los analisis microbiologicos los datos de laboratorio
muestran valores que estan dentro de lo aceptable por parte de la NTP
205.040:1976, se obtuvo lo siguiente: Coliformes totales 3UFC/g, coliformes
fecales. 3UFC/g, Ausencia de salmonella, Staphylococcus aureus 10 UFC/g, 10 en
levaduras.

Se concluy6 que los analisis fisico-quimicos de los 27 tratamientos, en los cuales
se tuvieron en cuenta 4 factores principales estos son: el % de humedad, % de
ceniza, asi mismo el pH adecuado de la harina de 6.69 y una acidez titulable de
0.1. Una vez realizado el analisis de varianza al 95% de confiabilidad, se concluy6
como tratamiento optimo a A3B1. Que presenta una humedad de 7,78%, un valor
en ceniza de 1,55%.

Concluyendo la evaluacién organoléptica de los 27 tratamientos, mediante en
sensatez del panel de jurados apoyandose a evaluar por medio de una escala
heddnica en la cual se tuvo en cuenta 4 indicadores: el color, olor, sabor y textura.
Una vez ejecutado el andlisis de varianza al 95% de confiabilidad, se determiné
como tratamiento 6ptimo a la muestra A3B1(13g de harina de pulpa y 8g de harina
de cascara) que presenta un color rosaceo, un olor y sabor particular a tuna y con
una textura fina.

Al ejecutarse el analisis nutricional al tratamiento ganador, 10.3%, por lo
consiguiente la harina de tuna cuenta con un porcentaje de 0.04 mg/g de vitamina
C, a la misma vez cuenta con una proporcion de 47.87% de carbohidratos, los
andlisis nos proporcionan que la harina conlleva con una proporcion de 5.74% de
hierro y con un 2.76% de fibra, por igual nos da una proporcion de vitamina B de
0.07 mg/g y por la parte de energia la harina conlleva un total de 295Kcal por

porcién de 100gr.
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VIl. RECOMENDACIONES

Se recomienda evaluar si se puede emplear sustancias que eviten la oxidacion
de la fruta, debido a que la tuna es una fruta tal como todas tiene a oxidarse,
asi mismo buscar el porcentaje adecuado de quimico a emplear como
retardarte de oxidacion.

Se propone a que futuros investigadores estudien el tiempo de vida util de la
harina obtenida a base de tuna.

Se recomienda moler la harina con un molino mas industrializado (molino
matrtillo), el cual no se empled en la presente investigacion, cabe resaltar que
el molino usado en la investigacion fue molino de mano (casero).

Se recomienda a fomentar la indagacion y el aprovechamiento de distintas
variedades de frutas y hortalizas que contiene nuestro pais.
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ANEXOS
Anexo 1: Matriz de consistencia

NTP

NTP

Problem Unidad
Titulo | a Ob]et'vf Pregu[lft_as Ob]em,'f(.)S Variables Dimensio Indicadores de,l. .| Poblacién | Muestra Técnicas Instrumento
General General Especificas Especificos n analisi S
s
S g g ¢ Cudl es el disefio | Disefiar el proceso | Variable - Observacio | Hoja de
2 8 5 del proceso para | para elaborar la | Independiente: £ Todas las | Toda la | ndirecta registro (ver
2 « z elaborar la harina | harina de tuna | Elaboracion  de 8 etapas del | harina de anexo N°02)
3 € 5 de tuna (Opuntia | (Opuntia  ficus- | harina de tuna 2 proceso de | tuna
=2 8- § ficus-indica) indica) segun | (Opuntia ficus- c produccion | optenida
& = = segun Norma | Norma  Técnica | indica). g Disefio del proceso para la | en el
3 g S Técnica Peruana | Peruana NTP g elaborar de | proceso de
o i S 2 NTP 205.040:1976. E=| harina  de | produccién
E=] 'T : = tuna
= T 5 O 205.040:19767 ] <
3 S o 3 S
§ -% Q = ¢Cudles seran las | Determinar  las | Variable Caracteristicas = Andlisis de | Hoja de
« £ o % caracteristicas caracteristicas dependiente: Microbioldgicas: & laboratorio | registro (ver
5 i 88 3 microbiologicas de | microbiolégicas de | Caracterizacion Aerobios mesofilos 3 anexo N°02)
e 3 ‘; @) la harina de tuna | la harina de tuna | de harina de tuna (UFC/g) s
g 5 S E P (Opuntia ficus- | (Opuntia ficus- | (Opuntia ficus- Mohos (UFC/g) E Todas las
£ g 'g p 5 indica) segln | indica) segun | indica) segun Coliformes (UFC/g) a3 muestras 250 ¢g
83 NS ° < Norma  Técnica | Norma  Técnica | Norma Técnica Levaduras (UFC/g) Ch generadas
o W g2 O~ Peruana NTP | Peruana NTP | Peruana NTP Staphylococcus s en todos
°& g 23 205.040:1976? 205.040:1976. 205.040:1976. aureus (UFC/g) 2 los
;g & s _g E =) Salmonella sp. 3 tratamiento
gz >'S o S’. (UFC/g) o s para
5 g ?E 2 % S ¢ Cuadles seran las | Determinar las Caracteristicas 5 encontrar Andlisis de | Hoja de
‘g S 8w NQo caracteristicas caracteristicas fisico — quimicas: < la muestra laboratorio | registro (ver
o log g £ o E fisico - quimicas | fisico - quimicas S % Acidez optima de anexo N°02)
i © < § § © de la harina de | de la harina de & % Ceniza harina de
c 2 g s 5 § tuna (Opuntia | tuna (Opuntia 2 % Humedad tuna
?8 3 <D >~ 5 ficus-indica) ficus-indica) % 250 g
Y E o L G segun Norma | segun Norma ]
S g | 88 Técnica P Técnica P S
SE =8 S 2 écnica Peruana | Técnica Peruana 1$)
T © > T [}
W= SR= ] §

205.040:19767

205.040:1976.




¢Cudles seran las
caracteristicas

organolépticas de
la harina de tuna
(Opuntia ficus-
indica) segun
Norma  Técnica
Peruana NTP
205.040:19767?

Determinar las
caracteristicas

organolépticas de
la harina de tuna
(Opuntia ficus-
indica) segln
Norma  Técnica
Peruana NTP
205.040:1976.

;Cual sera el
andlisis del valor
nutricional de la
harina de tuna
(Opuntia ficus-
indica) segun
Norma  Técnica
Peruana NTP
205.040:19767

Analizar el valor
nutricional de la
harina de tuna
(Opuntia ficus-
indica) segun
Norma  Técnica
Peruana NTP
205.040:1976.

Caracteristicas
organolépticas:
Color

Olor

Sabor

Textura
Impurezas

;Cudl sera el
costo de
produccion de la
harina de tuna
(Opuntia ficus-
indica) segun
Norma  Técnica
Peruana NTP
205.040:19767?

Calcular el costo
de produccion de
la harina de tuna
(Opuntia ficus-
indica) segun
Norma  Técnica
Peruana NTP
205.040:1976.

Valor Nutricional:
Cantidad de
Proteinas,
vitaminas,
carbohidratos de la
harina.

Cantidad de energia
total de cada harina.

Costo:
Costo en soles.

.. | Hoja de
Observacio | registro (ver
ndeescala | jnexo N°02)
hedénica
25049
Andlisis de | Hoja de
laboratorio | registro (ver
anexo N°02)
250 g
Cantidad Cantidad i Hoja de
en soles | en soles | Analisis registro (ver
para para documenta | 5nexo N°02)
producir la | producir la | "©
harina harina

Fuente: Elaboracion propia.




Anexo 02: Variables y operacionalizacién

Variable Definicion Conceptual Dimensiones Definicion Operacional Indicadores Escala de
Medicién
Variable Es un conjunto  de | Elaboracion de | Se determinara mediante la | Disefio del proceso: Ordinal
Independiente: actividades destinados a | harina medicion de los parametros de la | Numeracién de actividades en el
Elaboracién de harina | elaborar harina a base de fruta de tuna, para poder elaborar | proceso de obtencién de harina de
de Tuna (Opuntia | tuna (Opuntia ficus-indica), una harina que reuna todos los | tuna.
ficus-indica). mediante etapas de requisitos y caracteristicas | Temperatura Optima de secado De razén
recepcion, seleccion, lavado solicitadas para una harina de tuna. |Humedad relativa optima
y desinfeccién, rebanado, Tiempo Optimo de secado.
secado, molienda,
empaque, almacén y
distribucion.
Variable Determinacién de los | Caracterizacion | Medidas mediante analisis | Caracteristicas Microbioldgicas: De razén
Dependiente: atributos caracteristicos que microbiol6gicos en un laboratorio | Aerobios mesdfilos (UFC/g)
Caracterizacion  de | presenta la harina de tuna especializado en analisis de | Mohos (UFC/g)
harina de tuna | después de ser sometida a alimentos. Coliformes (UFC/q)
(Opuntia ficus-indica) | varios procesos de Levaduras (UFC/g)
segun Norma Técnica | modificacion, los mismos Staphylococcus aureus (UFC/g)
Peruana NTP | que dependen de los Salmonella sp. (UFC/g)
205.040:1976 insumos utilizados y el El % de acidez se determinara | Caracteristicas Fisico - Quimico: De razén

proceso que se realiza en su

mediante el método de la acidez

% Acidez




elaboracion.

titulable, mientras que la medicion
del % de cenizas mediante el
método de la mufla y el % de
humedad se determinara mediante

el método de la estufa.

% Cenizas
% Humedad

Se utilizard un panel entrenado | Caracteristicas Organolépticas: De razén
para medir las caracteristicas | Color
organolépticas captadas por los | Olor
sentidos mediante el uso del | Sabor
método hedodnico. Textura
Impurezas
Valor Nutricional: De razén
Para su determinacién se empleara | Cantidad de Proteinas, vitaminas,
un andlisis bromatolégico de la | carbohidratos de la harina.
harina como producto final Cantidad de energia total de la
harina.
Medido mediante el uso del método | Costo: De razon

unitario de costo de produccion del

tratamiento 6ptimo.

Costo en soles.




Anexo N°03: Validez

Validez de encuesta a especialistas
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Anexo N°04 Confiabilidad

Segun Hernandez (2014) “Es un instrumento de medicion se refiere al grado en que
su aplicacion repetida al mismo individuo u objeto produce resultados iguales”. (p
200).

Tabla N°06: Confiabilidad de cursograma para la elaboracién de harina de tuna.

| 1= | TRATAMENTO |
=z zZ [}
O N (@) [a] e < (o4
o . @) Aauw < z < < u
oo o) Iz o N < | N 2
[T w S <0 o r s <= M
8 ] <3 S L(}')J (©) < ; w A
2 %) | o - = = [T
T1 10,3 19,9 15 20 1080 25 20 19 1209,2
T2 10,2 19,5 15,6 19,8 1079 24,9 19,8 18,7 1207,5
T3 10 20,9 149 18,9 1069 25,3 19,6 195 1198,1
T4 10 21,3 15,4 20,6 1089 25,7 20,6 19,3 12219
T5 10,2 20,8 15,3 19,7 1077 24,6 20,9 18,7 1207,2
T6 10,7 20,4 14,6 20,3 1088 24,3 19,9 18,4 1216,6
T7 10,5 19,5 149 19,8 1090 26,1 19,5 19,9 1220,2
T8 10,4 20,8 15,2 19,7 1079 25,6 19,9 18,8 1209,4
T9 10,2 20,1 149 20,2 1079 25,5 20,7 19,1 1209,7
PROMEDIO 10,28 20,36 15,09 19,89 1081,11 25,22 20,10 19,04
VARIANZA 0,0462 0,3691 0,0854 0,2054 40,7654 [ 0,2906 0,2267 0,1914
K: numero de items 8
k SVi Vi: varianza de clitem 42,1802
a_k—l [1' Vt] Vt: varianza total 48,370
a 0,15

Fuente: Elaboracion propia.

Alfa de Cronbach, anélisis de la consistencia o confiabilidad de un instrumento:

0-0.2 Muy malo

02-04 Baja

0.4-0.6 Moderado

0.6-0.8 Bueno

08-1.0 Alta




Tabla N°07: confiabilidad de tratamiento 1 para elaboracién de harina de tuna

TRATAMIENTO | JURADO COLOR OLOR SABOR [TEXTURA| SUMA
1 1 3 2 3 3 11
1 2 4 4 3 4 15
1 3 5 3 2 5 15
1 4 4 3 4 4 15
1 5 4 3 3 5 15
1 6 3 4 3 3 13
1 7 4 3 4 4 15
1 8 5 3 2 4 14
1 9 3 4 2 4 13
1 10 2 1 2 3 8

VARIANZA 0,81 0,8 0,56 0,49
K: numero de items 4
k Vi Vi: varianza de c/item 2,66
o= [1- —] Vt: varianza total 4,84
k-1 vVt
a 0,60

Fuente: Elaboracion propia

Tabla N°08: confiabilidad de tratamiento 2 para elaboracion de harina de tuna

TRATAMIENTO [ JURADO| COLOR OLOR SABOR |[TEXTURA| SUMA
2 1 4 4 5 4 17
2 2 4 3 3 5 15
2 3 5 4 2 3 14
2 4 3 4 5 2 14
2 5 3 3 1 4 11
2 6 4 3 2 3 12
2 7 3 4 3 3 13
2 8 4 4 2 4 14
2 9 4 3 3 4 14
2 10 3 2 3 3 11
VARIANZA 0,41 0,44 1,49 0,65

K: numero de items 4
k Vi Vi: varianza de c/item 2,99
azk_—l [1- vt ] Vt: varianza total 3,05
a 0,03

Fuente: Elaboracion propia




Tabla N°09: Confiabilidad de tratamiento 3 para elaboracion de harina de tuna

TRATAMIENTO | JURADO| COLOR OLOR SABOR |TEXTURA| SUMA

3 1 4 2 2 4 12

3 2 3 4 5 5 17

3 3 4 2 3 4 13

3 4 5 3 2 3 13

3 5 3 1 1 2 7

3 6 5 5 3 3 16

3 7 2 3 4 4 13

3 8 4 2 3 3 12

3 9 5 3 4 4 16

3 10 3 3 2 2 10
VARIANZA 0,96 1,16 1,29 0,84

K: numero de items 4

k XVi Vi: varianza de cfitem 4,25
a_k— 1 [1' vt ] Vt: varianza total 8,09
a 0,63

Fuente: Elaboracion propia

Tabla N°10: confiabilidad de tratamiento 4 para elaboracién de harina de tuna

TRATAMIENTO| JURADO | COLOR OLOR SABOR |TEXTURA| SUMA
4 1 3 4 4 4 15
4 2 5 4 3 5 17
4 3 3 3 3 3 12
4 4 4 5 5 5 19
4 5 3 3 4 5 15
4 6 3 3 2 3 11
4 7 4 4 5 4 17
4 8 3 4 3 4 14
4 9 3 3 3 3 12
4 10 4 1 5 1 11
VARIANZA 0,45 1,04 1,01 1,41
K: numero de items 4

k Vi Vi: varianza de c/item 3,91

o= [1- ] Vt: varianza total 7,01

Fuente: Elaboracion propia




Tabla N°11: confiabilidad de tratamiento 5 para elaboracion de harina de tuna

TRATAMIENTO| JURADO | COLOR | OLOR | SABOR |TEXTURA| SUMA
5 1 4 3 3 3 13
5 2 4 3 3 4 14
5 3 5 4 5 3 17
5 4 5 4 3 5 17
5 5 4 3 4 4 15
5 6 4 4 3 4 15
5 7 4 3 3 4 14
5 8 5 3 4 5 17
5 9 4 5 4 5 18
5 10 5 4 3 5 17
VARIANZA 0,24 044 0,45 0,56
K: numero de items 4
k YVi Vi: varianza de cf/item 1,69
o= [1- ] Vt: varianza total 2,61
k-1 vVt
04 0,47

Fuente: Elaboracion propia

Tabla N°12: confiabilidad de tratamiento 6 para elaboracion de harina de tuna

TRATAMIENTO | JURADO | COLOR OLOR SABOR |TEXTURA| SUMA

6 1 2 4 3 3 12

6 2 4 3 3 5 15

6 3 2 5 2 2 11

6 4 3 1 1 1 6

6 5 3 2 4 5 14

6 6 3 3 2 2 10

6 7 3 4 3 4 14

6 8 5 3 4 4 16

6 9 4 3 3 5 15

6 10 3 3 2 2 10
VARIANZA 0,76 1,09 0,81 2,01

K: numero de items 4

k Vi Vi: varianza de c/item 4,67
o= [1— —] Vt: varianza total 8,61
k-1 vVt 0.61

Fuente: Elaboracion propia

a




Tabla N°13: confiabilidad de tratamiento 7 para elaboracion de harina de tuna

TRATAMIENTO| JURADO | COLOR OLOR SABOR |TEXTURA| SUMA
7 1 4 4 4 2 14
7 2 4 4 5 5 18
7 3 4 5 4 4 17
7 4 5 5 5 2 17
7 5 5 5 5 5 20
7 6 4 5 3 2 14
7 7 4 4 4 3 15
7 8 5 4 4 4 17
7 9 4 4 5 5 18
7 10 5 3 3 4 15
VARIANZA 0,24 0,41 0,56 1,44
K: numero de items 4
k Vi Vi: varianza de cf/item 2,65
a= [1- ] Vt: varianza total 3,45
k-1 Vt 031

a

Fuente: Elaboracion propia

Tabla N°14: confiabilidad de tratamiento 8 para elaboracién de harina de tuna

TRATAMIENTQ JURADO | COLOR OLOR SABOR |[TEXTURA| SUMA
8 1 4 3 4 3 14
8 2 1 5 5 4 15
8 3 4 3 4 5 16
8 4 3 3 3 4 13
8 5 3 4 1 5 13
8 6 4 3 2 4 13
8 7 2 3 3 3 11
8 8 5 4 4 4 17
8 9 3 3 3 4 13
8 10 2 4 2 4 12
VARIANZA 1,29 0,45 1,29 0,4
. K: numero de items 4
CI:L [1_ m] Vi: varianza de cfitem 3,43
k—1 Vt Vt: varianza total 3,01
a -0,19

Fuente: Elaboracion propia




Tabla N°15: confiabilidad de tratamiento 9 para elaboracion de harina de tuna

TRATAMIENTO | JURADO | COLOR OLOR SABOR |TEXTURA| SUMA
9 1 2 3 2 4 11
9 2 4 4 3 4 15
9 3 3 3 3 3 12
9 4 2 1 1 4 8
9 5 g 4 4 5 16
9 6 2 3 4 4 13
9 7 3 1 2 2 8
9 8 3 4 5 4 16
9 9 3 4 3 4 14
9 10 1 3 1 4 9
VARIANZA 0,640 1,200 1,560 0,560
K: numero de items 4
k Vi Vi: varianza de c/item 3,960
a= [ 1- ] Vt: varianza total 8,76
k-1 Vt
a 0,73

Fuente: Elaboracion propia




Anexo 05: Instrumentos de relacion de datos y/o ficha de registro de variables

Tabla N°09: Diagrama de Actividades del Proceso

CURSOGRAMA ANALITICO Operativo () Material ( ) Equipo ()
Diagrama N°: Hoja N°: RESUMEN
Objetivo ACTIVIDAD Actu | Propuest | Econom.
al a
Actividad: | Operacion ()
Transporte )
Espera
Método Inspeccion
actual: Almacenamient@\
Centro de | Distancia:
trabajo: Tiempo requerido:
Operario(s | Costos: Maquinaria:
) Mano de obra:
Elaborado Materiales:
por: Total:
Descripcio | Cantida | Distanci | Tiemp Tipo de Actividad Observacion
n de d a 0 Tji%u A es
Actividad

Fuente: (Blog Conduce tu empresa, 2016)




Anexo 06:

Laboratorio:

Hoja de registro de rendimiento de insumos

Identificacion de la muestra:

Formato de presentacion de la muestra:

Producto:

Analista:

Fecha:

Tratamiento:

Resultados:

Insumo

Cantidad inicial

(9)

Tratamiento

Cantidad de
Harina (Q)

Fuente: Elaboracion propia

Observacion:




Anexo 07: Hoja de informe de Analisis Fisico — Quimicos

Tabla N°10: registro de Analisis Fisico — Quimicos

Responsable:

Producto:

BLOQUE
Tratamie
ntos

Caracteristicas fisico - quimicas

Humedad
(%)

Cenizas
(%)

pH

Acidez

Concentracion
de solidos

Al1B1

Al1B2

A1B3

A2B1

A2B2

A2B3

BLOQUE |

A3B1

A3B2

A3B3

AlB1

Al1B2

Al1B3

A2B1

A2B2

A2B3

BLOQUE II

A3B1

A3B2

A3B3

AlB1

Al1B2

A1B3

A2B1

A2B2

A2B3

BLOQUE II

A3B1

A3B2

A3B3




Anexo 08: evaluacién de las caracteristicas organolépticas

Tabla N°11: andlisis organolépticos

BLOQUES | TRATAMIENTOS | ANALISIS ORGANELEPTICO

Color Olor Sabor Apariencia

T1

T2

T3

T4

T5

T6

BLOQUE |

T7

T8

T9

T1

T2

T3

T4

T5

T6

BLOQUE II

T7

T8

T9

T1

T2

T3

T4

T5

T6

BLOQUE II

T7

T8

T9




Anexo 09: Matriz de datos de las caracteristicas organolépticas de los

tratamientos

Tabla N°12: resultados de evaluacion de caracteristicas organolépticas

BLOQUES TRATAMIENTOS | ANALISIS ORGANELEPTICO
Color Olor Sabor Apariencia
T1 3.9 3.2 2.8 35
T2 3.7 3.1 2.9 3.8
T3 35 3. 2.9 3.3
- T4 35 3.3 3.7 3.6
5
8 T5 4.1 3.6 35 4.5
— T6 4 3.2 2.7 35
m
T7 4.4 4.4 4.2 3.
T8 3.8 3.5 3.1 4.1
T9 24 3.3 1.8 3.8
T1 24 3.5 3.3 3.9
T2 35 3.2 2.9 3.8
T3 3.2 3.2 24 3.8
= T4 3.0 3.2 3 3.3
5
o T5 3. 34 34 4.0
9 T6 2.8 3.0 2.8 2.8
m
T7 4.4 3.9 4.4 4.1
T8 2.8 2.8 2.8 35
T9 2.6 3.5 2.8 3.3
T1 2.8 3.3 2.9 31
T2 34 34 3.1 34
T3 34 3.6 3.1 3.
= T4 34 3.9 3.3 3.1
5
T5 3.7 34 3.6 4.0
o
Q 6 2.9 2.2 34 2.9
m
T7 3.6 3.9 3.6 34
T8 3.2 3.3 3.3 35
T9 2.7 3.1 2.8 3.1




Anexo 10: Promedios de puntajes de las caracteristicas organolépticas

COLOR
TRATAMIENTOS
BLOQUES T1 T2 T3 T4 T5 T6 T7 T8 T9
BOQUE | 39 | 3.7 | 35| 35|41 | 40 | 44 | 38 | 24
BOQUE I 24 | 35|32 | 30| 30|28 | 44| 28 | 2.6
BOQUE I 28 | 34 | 34 | 34 | 3.7 | 29 | 36 | 3.2 | 2.7
PROMEDIO |34 |353|340 |33 |36 |223 |4.13 | 226 |256
OLOR
TRATAMIENTOS
BLOQUES T1 T2 T3 T4 T5 T6 T7 T8 T9
BOQUE | 3.2 3.1 | 3.0 3.3 36 | 32 | 44 | 35 | 33
BOQUE I 35 | 3.2 | 3.2 3.2 34 | 30 | 39 | 27 | 35
BOQUE Il | 333 | 34 | 3.6 39 | 34 | 22 | 39 | 33 | 31
PROMEDIO | 3.34 | 3.23 | 3.26 | 3.26 | 3.46 | 28 | 28 | 406 | 3.3
SABOR
TRATAMIENTOS
BLOQUES T1 T2 T3 T4 T5 T6 T7 T8 T9
BOQUE | 2.8 2.9 2.9 3.7 35 2.7 4.2 3.1 1.8
BOQUE Il 3.3 2.9 2.4 3 3.4 2.8 4.4 2.8 2.8
BOQUE 1l 2.9 3.1 3.1 3.3 3.6 3.4 3.6 3.3 2.8
PROMEDIO | 3 296 | 28 | 333 | 35 | 273 | 4.06 | 3.06 | 2.46
APARIENCIA
TRATAMIENTOS
BLOQUES T1 T2 T3 T4 T5 T6 T7 T8 T9
BOQUE | 39 | 35 3.4 3.7 4.2 3.3 3.6 4 3.8
BOQUE I 36 | 35 3.6 3.1 4.1 2.9 4 35 | 3.2
BOQUE I 32 | 35 3.7 3.3 4.2 2.6 41 | 35 | 33
PROMEDIO 36 | 35 3.6 3.4 4.2 2.9 39 | 3.7 | 34




Anexo 11: figuras de la varianza de los andlisis organolépticos.

Figura 01: andlisis de la varianza color vs tratamiento

Fuente: andlisis organolépticos. Elaboracién propia

Figura 02: andlisis de la varianza olor vs tratamiento

Fuente: andlisis organoléptico. Elaboracion propia.



Figura 03: analisis de la varianza sabor vs tratamiento

Fuente: andlisis organolépticos. Elaboracién propia

Figura 04: analisis de la varianza textura vs tratamiento

APARIENCIA

Fuente: analisis organoléptico. Elaboracion propia.



Anexo 12: resultados microbiolégicos de laboratorio.

LOTE. 3 MZA. C LOTE. 3 Z.I. PARQUE INDUSTRIAL PIURA F
LABORATORIO MICROBIOLOGICO
EMERGENT COLD PERU
LABORATORIO DE CONTROL DE CALIDAD
INFORME DE ENSAYO N° 181B — 2021

<& emergentcold

Emanuel Vite Guerra
Talara
Harina a base de fruta (Tuna)

SOLICITANTE

DOMICILIO LEGAL
PRODUCTO DECLARADO
CANTIDAD DE MUESTRA 1 muestra de 250 gr.

Bolsa de polietileno con sellado hermético
No especifica

Realizado por el cliente

R.M. N° 615 — 2003 — SA/DM

FORMA DE PRESENTACION
INSCRIPCION DEL ENVASE
MUESTREO

DOCUMENTO NORMATIVO

FECHA DE RECEPCION 07 — 05 - 2021
FECHA DE INICIO DE ENSAYO 07 — 05 - 2021
FECHA DE INICIO DE ENSAYO 13 — 05 - 2021

FECHA DE TERMINO DE ENSAYO

1. ENSAYOS MICROBIOLOGICOS
Descripcion Cantidad UFC/g Valor referencial Cumple/ no cumple
maximo
Coliformes totales (UFC/g) <3 10? CUMPLE
Coliformes fecales. (UFC/g) <3 10?2 CUMPLE
Salmonella (Presencia) AUSENCIA AUSENCIA CUMPLE
Staphylococcus aureus (UFC/g) <10 10° CUMPLE
Mohos y levaduras. (UFC/g) <10 102 CUMPLE

1. METODOS:
ENUMERACION DE COLIFORMES DE COLIFORMES FECALES (NMP): FDA/BAM online 8th Ed. Rev. A/1998. Chapter 4. Item: A, B.C Y E
(Revised July2017). Enumeration of Escherichia coli and the coliforms, fecal coliforms bacteria. Conventional Method for determining coliforms and E.

coli. Conventional Method for coliforms, fecal coliforms and E.coli.

ENUMERACION DE COLIFORMES DE COLIFORMES FECALES (NMP): FDA/BAM online 8th Ed. Rev. A/1998. Chapter 4. Item: A, B.Cy D
(Revised July2017). Enumeration of Escherichia coli and the coliforms. fecal coliforms bacteria. Conventional Method for determining coliforms and E.
coli. Conventional Method for coliforms, fecal coliforms and E.coli

DETECCION DE SALMONELLA: FDA/BAM Online 8th Ed. Rev. A/1998 Chapter 5: A, B,C. D Y E (1.2. 3.5 Y 60). (Rev. July 2018). Salmonella.

LEVADURAS: ICMSF METODO DE RECUNTO EN PLACA PAG 165 — 167 2DA ED. REIMPRESION 2000

STAPHILOCOCCUS AUREUS: ICMSF METODO 1. RECUENTO DE STAPHILOCOCCUS COAGULASA POSITIVO. PAG. 231 — 233 2DA ED.
REIPRESION 2000.

Il CONCLUSION:
De acuerdo con los resultados obtenidos y contrastados se concluye que ES CONFORME. respecto al documento normativo del presente informe.
v. INCERTIDUMBRE

La incertidumbre expandida de la medicion que se presenta en el analisis realizado se basa en una incertidumbre estandar multiplicado por un factor de
cobertura k=2, el Cual proporciona un nivel de confianza de aproximadamente 95 %.
La incertidumbre expandida de medicion fue calculada a partir de los componentes de incertidumbre de los factores de influencia en los resultados de
analisis. La incertidumbre indicada no incluye una estimacion de variacion.
~ Piura, 13 de mayo de! 2021.
N ) 2
Al'/I Qe (Son /v o

Merci Mﬂg"ﬁ Gonzales Mendez B[g;x Roberto Aristas Gonzales
INGENIERA QUIMICA ~Supervisor Lab Microbiologia

REG. CIP. 133733

Segun la tabla 36, se observa que el tratamiento elegido para realizar los

analisis microbioldgicos fue el A3B1, debido a que este obtuvo mejores

resultados fisicoquimicos y ademas una mejor calificacion por parte de los

panelistas al realizar el analisis organoléptico en comparacion con los otros

tratamientos.



Anexo 13: resultado de analisis fisico quimicos

Tabla N°13: Registro de Evaluacion Fisico-quimico

Responsable: Vite Guerra Emanuel
Producto: Harina de tuna
S CARACTERISTICAS FISICOQUIMICAS
o |8 |
o |E Humedad | Cenizas _ 5
on © (%) (%) pH Acidez Concent_racmn de
o |© solidos
m |-
A1B1 (19,47 5,11
A1B2 (13,35 3,66
— JA1B3 [11,10 3,81
W A2B1 9,86 6,06
Q@ |A2B2 |13,61 5,99
S |a2B3 13,17 5,89
© |a3B1 .43 1,30
A3B2 8,98 3,33
A3B3 (11,8 2,06
A1B1 (15,25 1,99
A1B2 (16,31 2,69
— |A1B3 (10,09 1,43
LZI)J A2B1 (17,00 3,02
O A2B2 (7,36 1,55
O |A2B3 [15,67 2,68
@ JA3B1 9,04 1,45
A3B2 (16,34 2,28
A3B3 (13,19 2,33
A1B1 (1,28 3,02
A1B2 (15,29 6,12
= JA1B3 [11,06 6,48
w JA2B1 (15,02 2,15
3 A2B2 8,26 2,59
O A2B3 14,55 3,10
M |A3B1 (10,10 2,29
A3B2 (14,24 1.80
A3B3 (15,18 5,63




Anexo 14: Céalculos estadisticos % humedad

Tabla 14: Analisis de varianza (ANOVA) % humedad

Origen suma de | GL Media F Sig.
cuadrados cuadratica

Bloque 14,627 3 4,876 ,875 427

Tratamiento 192,489 7 27,498 2,353 ,053

Error 145,691 18 8,094

Total 352,807 28

corregido

R al cuadrado=58.2%  Coeficiente de variacion=18%
Fuente: Andlisis fisicoquimicos
Elaboracién propia

En la tabla N°14 se muestra que el nivel de significacion entre bloques es
mayor a 0,05 para lo cual podemos decir que no hay diferencia significativa
entre bloques, sin embargo, para los tratamientos el nivel de significancia
fue de 0,053 valor cercano a 0,05 lo que nos describe que existe una ligera

diferencia entre sus valores lo cual se corrobora en la tabla N°14.

Tabla 15: Medidas estadisticas de los tratamientos del porcentaje de

humedad para la harina de tuna usando pulpay cascara

Limite Limite

inferior superior
AlB1 16,679 1,801 12,852 20,505
Al1B2 14,465 1,801 10,638 18,291
Al1B3 12,637 1,801 8,810 16,463
A2B1 15,688 1,801 11,861 19,514
A2B2 11,955 1,801 8,128 15,781
A2B3 14,035 1,801 10,208 17,861
A3B1 6,789 1,801 2,962 10,615
A3B2 14,839 1,801 11,012 18,665
A3B3 11,291 1,801 7,464 15,117

Fuente: Analisis fisicoquimicos
Elaboracion propia



Tabla 16: Anéalisis Duncan % humedad

% de humedad, Duncan

Tratamientos N Subconjuntos NTP
homogéneos 205.040:1976
1 2 3
A3B1 3 7,92
A3B3 3 11,66 10,06
Al1B3 3 12,23 10,03 10,03
A2B2 3 11,03 13,80 13,80 Min
A3B2 3 13,55 13,55 Max 10%
A2B3 3 14,43 14,43
Al1B2 3 15,33 15,33
A2B1 3 15,17 15,17
AlB1 3 17,01
Sig. ,260 ,132 ,058
a. Utiliza el tamafio de la muestra de la media armonica = 3,000.
b. Alfa = 0.05.

Fuente: Analisis fisicoquimicos
Elaboracion propia

En la tabla 15 se detalla después de aplicar la prueba Duncan al 5% se encontr6 3
subconjuntos homogéneos, sin embrago bajo el parametro de la NTP 205.040:1976

la tnica muestra que cumple es la A3B1 que pertenece al subconjunto 1



Anexo 15: Célculos estadisticos % ceniza

Tabla 17: Analisis de varianza (ANOVA) % ceniza

Origen Tipo 1l de | gl Media F Sig.
suma de cuadratica
cuadrados
Bloque 18,892 3 6,297 3,292 ,066
Tratamiento 16,407 7 2,344 , 706 ,601
Error 45,462 18 2,868
Total 80,761 28
correqgido
R al cuadrado= 74.0% Coeficiente de variacion =18%

Fuente: Analisis fisicoquimico

Elaboracién propia

En la tabla N° 16 se muestra que el nivel de significacion entre bloques es
mayor a 0.05 para lo cual podemos decir que no hay diferencia significativa
entre bloques, asi pues, también podemos observar que para los
tratamientos el valor de significancia es mayor a 0.05 por lo cual decimos
gue tampoco hay diferencia significativa, lo cual se corrobora en la prueba
Duncan al 5% (tabla N°18).

Tabla 18: Medidas estadisticas de los tratamientos del porcentaje de

ceniza para la harina de tuna usando pulpay cascara

Tratamiento | Media Desv. Intervalo de confianza
Error al 95%

Limite Limite

inferior superior
AlB1 4,165 ,988 1,957 6,372
Al1B2 3,309 ,988 1,101 5,516
Al1B3 3,932 ,988 1,724 6,139
A2B1 2,982 ,988 74 5,189
A2B2 3,509 ,988 1,301 5,716
A2B3 3,871 ,988 1,663 6,078
A3B1 1,577 ,988 -,631 3,784
A3B2 3,011 ,988 ,803 5,218
A3B3 3,541 ,988 1,333 5,748




Fuente: Andlisis fisicoquimico
Elaboracién propia
Tabla 19: Analisis Duncan % ceniza

Duncan2® N Subconjunto NTP

Tratamiento 205.040:1976
1

A3B1 3 1,33

A3B2 3 2,01

A2B1 3 2,89

A3B3 3 3,16 Min -

AlB1 3 3,66 Max 2.5 %

AlB2 3 3,68

A2B3 3 3,77

A2B2 3 3,80

Al1B3 3 4,13

Sig. 125

a. Utiliza el tamafo de la muestra de la media armoénica = 3,000.

Fuente: Analisis fisicoquimico

En latabla N° 18 Se detalla después de aplicar la prueba Duncan al 5% se encontrd
un solo conjunto homogéneo, entonces decimos que no hay diferencia significativa
entre ellos como ya se detallaba en la prueba ANOVA (ver tabla 16), sin embrago
bajo el parametro de la NTP 205.040:1976 los Unicos tratamientos que cumplen los

pardmetros son las muestras A3B1 y A3B2 por lo cual decimos que ambas son

aptas en el criterio de % de cenizas.




Anexo 16: Resultados de analisis organolépticos color

Tabla 20: Analisis de varianza (ANOVA) para el color

Origen Tipo Il de | Gl Media F Sig.
suma de cuadratica
cuadrados
Bloque 8,688 3 2,896 6,633 ,001
Tratamiento 60,106 8 7,513 8,983 ,000
Error 204,361 256 ,798
Total corregido | 274,330 267
R al cuadrado= 24.8% Coeficiente de variacion= 15%

Fuente: Analisis organoléptico
Elaboracién propia

En la tabla N° 19 se muestra que el nivel de significacién entre bloques es
menor a 0.05 para lo cual podemos decir que, si hay diferencia significativa
entre bloques, asi pues, también podemos observar que para los
tratamientos el valor de significancia es de 0.00 por lo cual decimos que si
hay una gran diferencia significativa entre los 30 valores de los jueces de
captacion para cada tratamiento, lo cual se corrobora en la prueba Duncan
al 5% (tabla N°21).

Tabla 21: Medidas estadisticas de los tratamientos de color para la harina
de tuna

Tratamiento Media Desv. Error | Limite inferior |de confianza al
95% Limite
superior

Al1B1 2,863 , 166 1,699 4,027

A1B2 4,433 , 166 3,269 5,597

Al1B3 4,274 , 166 3,110 5,438

A2B1 5,109 , 166 3,945 4,163

A2B2 4,794 ,166 3,630 6,273

A2B3 4,100 , 166 2,936 5,264

A3B1 4,941 , 166 3,777 6,105

A3B2 5,126 , 166 3,962 6,290

A3B3 3,233 , 166 2,069 4,397

Fuente: Analisis organolépticos



Tabla 22: Anélisis Duncan para color

Tratamiento N Subconjunto 1 2 3 4 5
A3B3 30 2,62
A2B3 30 2,66 2,66
A3B2 30 2,97 2,97 2,97
AlB1 30 3,04 3,04 3,04 3,04
A2B1 30 3,33 3,33 3,33
A1B3 30 3,37 3,37
Al1B2 30 3,44
A2B2 30 4,02
A3B1 30 4,10
Sig. ,220 ,066 ,066 112 , 763
a. Utiliza el tamafio de la muestra de la media armonica = 30,000.
b. b.
Alfa = .05.

Fuente: Analisis organoléptico
Elaboracién propia

En la tabla N° 21 Se detalla después de aplicar la prueba Duncan al 5% se
encontré 5 subconjuntos homogéneos, entonces decimos que hay una gran
diferencia significativa entre ellos como ya se mencionaba en la prueba
ANOVA (ver tabla 19), para lo cual concluimos que las muestras optimas en
caracteristicas de color son A3B1 y A2B2 al ser valores mayores
pertenecientes a un mismo subconjunto (5) y que tienen una significancia

mayor a 0.05 lo que indica que no hay diferencia significativa entre ellos.



Anexo 17: Resultados de analisis organolépticos olor

Tabla 23: Analisis de varianza (ANOVA) para olor

Variable dependiente: Aroma/Olor

Origen Tipo Il de | GL Media F Sig.
suma de cuadratica
cuadrados
Bloque ,485 3 ,243 325 ,669
Tratamiento 21,016 8 2,627 2,903 ,006
Error 240,208 256 ,938
Total correqgido 260,296 267

a. R al cuadrado =7%
Fuente: Analisis organoléptico

Elaboracion propia
En la tabla N° 22 se muestra que el nivel de significacion entre bloques es

mayor a 0.05 para lo cual podemos decir que no hay diferencia significativa
entre bloques, asi pues, también podemos observar que para los
tratamientos el valor de significancia es de 0.06 por lo cual decimos que, si
hay diferencia significativa entre los 30 valores de los jueces de catacion

para cada tratamiento, lo cual se corrobora en la prueba Duncan al 5% (tabla

N°24).

Coeficiente de variacion =10%

Tabla 24: Medidas estadisticas de los tratamientos de olor para la harina de

tuna
Tratamiento Media Desv. Intervalo de confianza al 95%
Error Limite Limite
inferior superior
Al1B1 3,273 ,170 2,963 3,582
Al1B2 3,318 ,170 3,008 3,627
A1B3 3,532 ,170 3,222 3,841
A2B1 3,165 ,170 2,855 3,474
A2B2 3,400 ,170 3,090 3,709
A2B3 3,095 ,170 2,785 3,404
A3B1 3,660 ,170 3,350 3,969
A3B2 3,965 ,170 2,655 3,274
A3B3 3,160 ,170 2,850 3,469

Fuente: Analisis organoléptico

Elaboracion propia




Tabla 25: Anélisis Duncan para olor

Tratamiento N Subconjunto

1 2 3
Al1B1 30 3,01
A2B3 30 3,09
A3B3 30 3,11
Al1B3 30 3,18 3,18
A3B2 30 3,23 3,23
A2B1 30 3,26 3,26
Al1B2 30 3,55 3,55 3,55
A2B2 30 3,71 3,71
A3B1 30 3,90
Sig. ,141 ,095 ,140

a. Utiliza el tamafio de la muestra de la media arménica = 30.
b. Alfa = .05.

Fuente: Analisis organoléptico

Elaboracién propia

En la tabla N° 24 Se detalla después de aplicar la prueba Duncan al 5% se
encontro 3 subconjuntos homogéneos, entonces decimos que hay diferencia
significativa entre ellos como ya se mencionaba en la prueba ANOVA (ver
tabla N°23), para lo cual concluimos que las muestras optimas en
caracteristicas de Aroma es A3B1, A2B2 y A1B2 al ser valores mayores
pertenecientes a un mismo subconjunto (3) y que tienen una significancia

mayor a 0.05 lo que indica que no hay diferencia significativa entre ellos.



Anexo 18: Resultados de analisis organolépticos sabor

Tabla 26: Analisis de varianza (ANOVA) para sabor

Origen Tipo Il de | GL Media F Sig.
suma de cuadratica
cuadrados

Bloque 1,851 3 ,617 ,623 ,519

Tratamiento 43,991 8 5,499 3,998 ,000

Error 335,887 256 1,312

Total 381,729 267

corregido

a. R al cuadrado = 13% Coeficiente de variacion= 14%

Fuente: Analisis organoléptico
Elaboracion propia

En la tabla N° 25 se muestra que el nivel de significacion entre bloques es
mayor a 0.05 para lo cual podemos decir que no hay diferencia significativa
entre bloques, asi pues, también podemos observar que para los
tratamientos el valor de significancia es de 0.00 por lo cual decimos que, si
hay una marcada diferencia significativa entre los 30 valores de los jueces
de catacion para cada tratamiento, lo cual se corrobora en la prueba Duncan
al 5% (tabla N°27).

Tabla 27: Medidas estadisticas de los tratamientos de sabor para la harina de
tuna.

Tratamiento Media Desv. Intervalo de confianza al 95%
Error Limite inferior | Limite
superior
AlB1 2,908 ,205 2,493 3,323
Al1B2 2,990 ,205 2,575 3,405
Al1B3 2, 957 ,205 2,542 3,372
A2B1 3, 388 ,205 2,973 3,803
A2B2 3, 589 ,205 3,174 4,004
A2B3 2, 699 ,205 2,284 3,114
A3B1 4,329 ,205 3,914 4,744
A3B2 3,672 ,205 2,257 3,087
A3B3 2,695 ,205 2,280 3,110




Fuente: Andlisis organoléptico

Tabla 28: Anélisis Duncan para sabor

Tratamiento N Subconjunto | 2 3
1
A3B3 30 2,55
A2B3 30 2,63
AlB2 30 2,88
AlB1 30 2,94
Al1B3 30 2,97
A3B2 30 3,18 3,18
A2B1 30 3,22 3,22
A2B2 30 3,66 3,66
A3B1 30 4,03
Sig. 118 ,054 212

a. Utiliza el tamarfio de la muestra de la media armoénica = 30,000.

b. Alfa = .05.

Fuente: Analisis organoléptico

Elaboracién propia

En la tabla N° 27 Se detalla después de aplicar la prueba Duncan al 5% se encontré
3 subconjuntos homogéneos, entonces decimos que hay diferencia significativa
entre ellos como ya se mencionaba en la prueba ANOVA (ver tabla 25), para lo cual
concluimos que las muestras optimas en caracteristicas de color son A3B1 y A2B2
al ser valores mayores pertenecientes a un mismo subconjunto (3) y que tienen una

significancia mayor a 0.05 lo que indica que no hay diferencia significativa entre

ellos.




Anexo 18: Resultados de analisis organolépticos Textura

Tabla 29: Analisis de varianza (ANOVA) para textura

Origen Tipo Il de | GL Media F Sig.
suma de cuadratica
cuadrados
Bloque 3,180 3 1,060 1,049 ,201
Tratamiento 27,230 8 3,404 3,381 ,001
Error 260,704 256 1,018
Total 292,163 267
corregido
R al cuadrado 11,1% Coeficiente de variacion= 10%

Fuente: Analisis organoléptico
Elaboracién propia

En la tabla N° 28 se muestra que el nivel de significacién entre blogues es mayor a
0.05 para lo cual podemos decir que no hay diferencia significativa entre bloques,
asi pues, también podemos observar que para los tratamientos el valor de
significancia es de 0.01 por lo cual decimos que, si hay una marcada diferencia
significativa entre los 30 valores de los jueces de catacidn para cada tratamiento, lo
cual se corrobora en la prueba Duncan al 5% (tabla N°30).

Tabla 30: Medidas estadisticas de los tratamientos de sabor para la harina de

tuna
Tratamiento Media Desv. Error | Limite inferior |de confianza al
95%  Limite
superior
AlB1 3,566 ,181 3,256 3,876
AlB2 3,353 ,181 3,043 3,663
AlB3 3,421 ,181 3,111 3,731
A2B1 3,392 ,181 3,082 3,702
A2B2 4,215 ,181 3,905 4,525
A2B3 2,365 ,183 2,055 2,675
A3B1 3,915 ,183 3,605 4,225
A3B2 3,609 ,183 3,299 3,919
A3B3 3,422 ,183 3,112 3,732

Fuente: Analisis organoléptico
Elaboracion propia



Tabla 31: Anélisis Duncan para textura

Tratamiento N Subconjunto | 2 3
1
A2B3 30 2,91
A2B1 30 3,33 3,33
A3B3 30 3,55 3,55
AlB2 30 3,53
AlB3 30 3,57
AlB1 30 3,59
A3B2 30 3,67 3,66
A3B1 30 3,90 3,90
A2B2 30 4,17
Sig. ,066 ,078 ,067
a. Utiliza el tamafio de la muestra de la media armonica = 30,000.
b. Alfa = .05.

Fuente: Analisis organoléptico
Elaboracién propia

En latabla N° 30 Se detalla después de aplicar la prueba Duncan al 5% se encontr6
3 subconjuntos homogéneos, entonces decimos que hay diferencia significativa
entre ellos como ya se mencionaba en la prueba ANOVA (ver tabla 28), para lo cual
concluimos que es muestra optima en caracteristicas de apariencia: A2B2 y es
muestra aceptable A3B1, B3B2 al ser valores mayores pertenecientes a un mismo
subconjunto (3) y que tienen una significancia mayor a 0.05 lo que indica que no

hay diferencia significativa entre ellos.



Anexo 19: Resultados del valor nutricional realizados al tratamiento
optimo

LOTE. 3 MZA. C LOTE. 3 Z.1. PARQUE INDUSTRIAL PIURA F

& emergentcold | \ BgORATORIO MICROBIOLOGICO
EMERGENT COLD PERU
LABORATORIO DE CONTROL DE CALIDAD
INFORME DE ENSAYO N° 161B — 2021

N° DE SOLICITUD DE SERVICIO : 161-2021/N

CLIENTE : Emanuel Vite Guerra

PRODUCTO DECLARADO : Harina de TUNA

LOTE : Muestra prototipo

PRODUCTOR : Emanuel Vite Guerra PRESENTACION DEL
CONTENIDO : Harina de Tuna

TIPO DE ENVASE : Bolsa de polipropileno

TIPO DE EMPAQUE : No aplica

INFORMACION DE LA ETIQUETA : Marca: no aplica

PESO ESCURRIDO : No aplica

INORMACION DEL MUESTREO

FECHA DE MUESTREO : No aplica
CANTIDAD DE MUESTRA : 01 muestra (100 g)
N° DE MUESTRAS PARA ENSAYO : 01 muestra (100 g)
N° DE MUESTRAS DIRIMENTES :  No aplica
TEMPERATURA DE MUESTREO :  No aplica

INFORMACION DEL ENSAYO

FECHA DE RECEPCION : 04.05.2021
FECHA DE ENSAYO : Inicio: 04.05.2020 Termino: 08.05.2021
ENSAYO REALIZADO EN : LABORATORIO MICROBIOLOGIA EMERGENT
COLD PERU
I ENSAYOS BROMATOLOGICO
ANALISIS BROMATOLOGICO
Muestra Emergia Proteina Vitamina C Vitamina B Carbohidratos Hierro Fibra
(Kcal) (%) (mg/g) (mg/g) (%) (%) (%)
Harina de 295 10.4 0.04 mg/g 0.07 mg7g 47.8 5.7 2.76
tuna. 7 4
Observaciones: Resultados de % de proteina expresados en base seca.

1.  METODOS:
Proteina: NTP 205.005:1979 (revisada el 2011). Cereales y Menestras. Determi ion de protei totales (Método de Kjeldahl)

III. INCERTIDUMBRE
La incertidumbre expandida de la medicion que se presenta en el analisis realizado se basa en una incertidumbre estandar multiplicado por un factor de

cobertura k=2. el Cual proporciona un nivel de confianza de aproximadamente 95 %.

57

2

Muci Conzafe o
2 ﬂq’_cl L/??/V’Zd/ Blgo“Roberto Aristas Gonzales
Merci Magali Gonzales Mz o Supervisor Lab Microbiologia

INGENIERA QUIMICA
REG. CIP. 133733

En el informe lineas arriba se observa los resultados nutricionales del tratamiento
Optimo que obtuvo los mejores resultados fisicoquimicos y ademas una mejor
calificacion por parte de los jurados evaluadores al realizar el analisis organoléptico
en comparacion a los otros tratamientos. El tratamiento fue A3B1 con 13g de harina
de pulpa y 8g de harina de cascara de tuna. En comparacion con los requisitos
nutricionales solicitados por NTP 205.040:1976



ANEXO 20: resultados fisico-quimico de laboratorio

LOTE. 3 MZA. C LOTE. 3 Z.1. PARQUE INDUSTRIAL PIURA F
&emergentcold | \BORATORIO MICROBIOLOGICO

EMERGENT COLD PERU
LABORATORIO DE CONTROL DE CALIDAD
INFORME DE ENSAYO N° 175B — 2021

SOLICITANTE p Emanuel Vite Guerra
DOMICILIO LEGAL 3 Talara

PRODUCTO DECLARADO : Harina a base de fruta (Tuna)
CANTIDAD DE MUESTRA p 1 muestra de 50 gr.

FORMA DE PRESENTACION ; Bolsa de polietileno con sellado hermético
INSCRIPCION DEL ENVASE : No especifica

MUESTREO ; Realizado por el cliente
DOCUMENTO NORMATIVO ; R.M. N° 622 — 2003 — SA/DM
FECHA DE RECEPCION : 11 - 05 - 2021

FECHA DE INICIO DE ENSAYO E 12 - 05 - 2021

FECHA DE INICIO DE ENSAYO : 13- 05 - 2021

FECHA DE TERMINO DE ENSAYO

I ENSAYOS FiSICO - QUIMICO
PORCION DE pH Concentracion de Acidez
MUESTRA solidos totales
50 gr. 6.69 257 0.1

1. METODOS:
Para la toma de resultado de pH de la muestra que se desea analizar se utilizar el equipo potenciometro (HORIBA SCIENTIFIC PH 1200)

Para la evaluacion de ACIDEZ TITULABLE de la muestra (harina de tuna) se recolecta 01gr de harina de tuna a la cual se le adiciona 9ml de agua destilada
para diluir la muestra asi mismo se le adiciona 03 gotas de solucién fenolftaleina 1% y sc va titulando, agregandole por goteo acido fosforico

111 CONCLUSION:
De acuerdo con los resultados obtenidos y contrastados se concluye que ES CONFORME los resultados obtenidos, respecto al documento normativo del

presente informe y lo estipulado por la normativa NTP205.040:1976
V. INCERTIDUMBRE
La incertidumbre expandida de la medicion que se presenta en el analisis realizado se basa en una incertidumbre estandar multiplicado por un factor de

cobertura k=2, el Cual proporciona un nivel de confi de aproximad 95 %.

La incertidumbre expandida de medicion fue calculada a partir de los componentes de incertidumbre de los factores de influencia en los resultados de

andlisis. La incertidumbre indicada no incluye una estimacion de variacion

of)
% ”
/V,%a CQO" 20/ Blgo: RobertoAﬁﬁ\;éonzales
Mﬂﬁ Maﬂﬁmnﬂf‘m Supervisor Lab Microbiologia

REG. CIP. 133733



ANEXO 21: Validacién de instrumentos de recolecciéon de datos

STE

CESAR VALLEJO

CONSTANCIA DE VALIDACION

Yol}ub’p(pﬁﬂuﬂjmq% con DNl Ne.Y/94#3 8¢ Magister
en. GeRenad Do OPmbcaves = TNC, INDITAROL . ..
N ANR: 1184 95 de profesic')n.:.[N.é.x.:[.NQ.\.).-.STT’.?ML .................

Por medio de la presente hago constar que he revisado con fines de Validacion

los instrumentos:

Hoja de registro de Diagrama de actividades del proceso
Hoja de informe de anélisis microbiologicos

Hoja de informe de analisis fisico — quimicos

Hoja de informe de analisis organoléptico

Hoja de registro de composicion nutricional

Hoja de registro de costos

LRISER N

Luego de hacer las observaciones pertinentes, puedo formular las siguientes

apreciaciones.

HOJA DE REGISTRO DE DAP T DEFICIENTE | ACEPTABLE | BUENO | MUY BUENG | EXCELENTE

| 1.Claridad

2.0bjetividad

\\ [\

3.Actualidad

4.0rganizacion

\ N\

5.5uficiencia

G.Intencionalidad

7.Cansistencia
|

N\

8.Coherencia

9. Metodologia | -




'HOJA DE INFORME DE ANALISIS

DEFICIENTE

EXCELENTE

MlCRDgIOLOGICOS ACEPTABLE BUEN? : MUY BUENO

1.Claridad /

2.0bjetividad / '

3.Actualidad 3 /

4.0rganizacion o

5.5uficiencia . /

6.Intencionalidad P

7.Consi_stenc1a ] /

8.Coherencia — /

9.Metodologia el
"HOIA DE INFORME DE ANALISIS IS R [N —B(CELENTE

FiSICO — QUIMICOS

DEFICIENTE

1.Ciaridad

2.0bjetividad

3.Actualidad

4.0rganizacion

5.5uficiencia

G.Intencionalidad

=

7.Consistencia

8.Coherencia

9. Metedologia

\ [\ |\ | \ | \ | \ \




[ HOJA DE INFORME DE ANALISIS

EXCELENTE

| ORGANOLEPTICO DEFICIENTE | ACEPTABLE | BUENO | MUYBUENO : |
E.Claridad /
2.0bjetividad /
3.Actualidadr | /
4.0rganizacion //,, —
5.5uficiencia /
6.intencionalidad /
7.Consistencia e *
| 8.Coherancia //
9.Metodologia /
EJA bl DEFICIENTE I ACEPTABLE BUENO MUY BUENO EXCELENTE

COMPOSICION NUTRICIONAL

1.Claridad

2.0bjetividad

3.Actualidad

4.0rganizacion

5.5uficiencia

o

G.Intencionalidad
(]

7.Consistencia

8.Coherencia

9. Metodalogia




HOJA DE REGISTRO DE COSTCS

m

DEFICIENTE | ACEPTABLE BUENO MUY BUENC EXC

LENTE |

1.Claridad

2.0bjetividad

NN

3.Actualidad
4.0rganizacion /
5.Suficiencia /,..

G.Intencionalidad

\

7.Consistencia

A

8.Coherencia

9. Meledologia

AR

En serial de conformidad firmo la presente en la ciudad de Piura a los f_{ dias del
mes de Noviembre del Dos mil Diecinueve.

Mgtr. lHMéT) D G{VZ'UD —‘TUBQF “
DN L Hi9yF 280 .
Especialidad: TNG. = VDvdlv—pns
E-mail : '\\3@( c&'p\a Ver . eples f\’

E= 4 27uSTRIAL -

nlelGoreiz fuer
- 2495



CESAR VALLEJO

CONSTANCIA DE VALIDACION

YopUsav Sclangae ZeopnaZankione con  DNI Ne.. A323466/2... Magister
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Por medio de la presente hago constar que he revisado con fines de Validacion

los instrumentos:

Hoja de registro de Diagrama de actividades del proceso
Hoja de informe de analisis microbicldgicos

FHoja de informe de analisis fisico — quimicos

Hoja de informe de andlisis organoléptico

Hoja de registro de composicidn nutricional

Hoja de registro de costos

B ONRRNR

Luego de hacer las observaciones pertinentes, puedo formular las siguientes

apreciaciones.

HOJA DE REGISTRO DE DAP DEFICIENTE | ACEPTABLE | BUENO | MUYBUENO | EXCELENTE

1.Claridad

2.Obijetividad

3.Actualidad

4.Organizacion

5.Suficiencia

|
|

6.Intencicnalidad

/.Consistencia

8.Coherencia

|

9. Metodologia

NINS NN NN




HOIA DE INFORMIE DE ANALISIS | oeiciente | aceprasle | Buzno | Muveueno | exceiente
1.Claridad /

2.0bjetividad B v -

3 Actualidad / "

4.0rganizacidn N o ]
5.Suficiencia /

S.intencionalidad P

/.Consistencia | / :
8.Coherencia : '

a.metodologia A - e o i
HOJA DE INFORME DE ANALISIS DEFICIENTE ACEPTABLE BUENC; B MUY BUENO EXCEI.E;\ITE

FiSICO — QUiMICOS

1.Claridad

2.Objetividad

3.Actualidad

4.0rganizacién

5.Suficiencia

6. Intencionalidad

7.Cansistencia

& Coherencia

9.Metodologia

AN Y \\\\\\




| HOJA DE INFORME DE ANALISIS
ORGANOLEPTICO

DEFICIENTE ? ACEPTABLE

BUENO

MUY BUENO EXCELENTE

1.Claridad

I

2.0bjetividad

v

3.Actualidad

4.0rganizacién

5.Suficiencia

\

6.Intencionalidad

e

7.Consistencia

8.Coherencia

9.Metodologia

o
r g
P

' HOJA DE REGISTRO DE
| COMPOSICION NUTRICIONAL

DEFICIENTE | ACEPTABLE

BUENO

MUY BUENO ! EXCELENTE

, 1.Claricad

2.0Objetividad

3.Actualidad

4.Crganizacidn

5.Suficiencia

a.ntencionalidad

7.Consistencia

8.Coherencia

9 Metodologia




| HOJA DE REGISTRO DE COSTOS DEFICIENTE | ACEPTABLE | BUENG | MUY BUENG | ExcELemTE
] ]
1.Claridad | /
I ‘ S vo)
2.Objetividad / ‘
e
3.Actualidad | 5 |

4.Organizacicn J

‘ E.Intencicnalidad l

| 7.Cansistencia l'

‘»8.Coherencia

l

En sefal de conformidad firmo la presente en la ciudad de Piura a los 2.2 dias del
mes de Noviembre del Dos mil Diecinueve.

= | [ =
B = [
| | i
] |
| |

l
9.Metodciogia l»
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CESAR VALLEJO

CONSTANCIA DE VALIDACION
/ Coron o
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Por medio de la presente hago constar que he revisado con fines de Validacion

los instrumentos:

Hoja de registro de Diagrama de actividades del proceso
Hoja de informe de analisis microbioldgicos

Hoja de informe de analisis fisico — quimicos

Hoja de informe de analisis organoléptico

Hoja de registro de composicién nutricional

Hoja de registro de costos

NS AR

Luego de hacer las observaciones pertinentes, puedo formular las siguientes

apreciaciones.

l HOJA DE REGISTRO DE DAP 7 DEFICIENTE ACEPTABLE BUENO [ MUY BUENO EXCELENTE
I

| |

1.Claridad ’/

T 2 Objetividad

3.Actualidad
—

v

I~

P L
s

v

5.5uficiencia

6.Intencionalidad

7.Cansistencia L

8.Coherencia

L
9.Metodologia Vg




HOIJA DE INFORWME DE ANALISIS
| MICROBIOLOGICOS

DEFICIENTE

ACEPTABLE

BUENG MUY BUENO

EXCELENTE

1.Claridad

2.Objetividad

|
LB.Actualidad

4.Organizacion

5.5uficiencia

|
‘-G.Intencionalidad

/.Consistencia

‘ 8.Ccherencia

L&Metodologia

| HOJA DE INFORME DE ANALISIS
FiSICO — QUIMICOS

P
DEFICIENTE

ACEPTABLE

BUENO j MUY BUENG

EXCELENTE

1.Claridad

‘ 2.Cbjetividad
2 Actualidad

\

X

4.Organizacion

5.Suficiencia

6.Intencionalidad

/.Consistencia

8.Coherencia

9. Metodolegia

e

\

\

‘




P e U e i ey pwe— exceiene |
| L.Claridad B
2.Objetividad o  Zo
t3.Actualidad L —‘
l 4.0rganizacién T L=
5.5uficiencia —'_ Pz
S.intencionalidad l k" E
7.Consistencia ' ¥ II
i 8.Coherencia l//
\ 9.Metoedologia I V i
ng‘::P%ES:ZElg;\?LR;gIECIONAL hDEFICIENTE ! ACEPTABLE BUENO MUY BUEND | ENCELENTE
1.Claridad //7 |
. ]
2.0bjetividad "V L
2. Actualidad F i
4.Orzanizacion —’_ 4|> = 3
STS\incie-\cia |_~ E
S.Intencionaiidadv 7-|, 1/
7.Consistencia | y j-
8.Coherencia I <" L~
9. Metodologia ‘ Z ‘




Haye de r&b\‘s\&“ de Coslo -

Farmato de recoleccién de datos DEFICIENTE ACEPTABLE BUENO MUY BUENO EXCELENTE
1.Claridad v’

2.0Objetividad /

3. Actualidad /
4.0rganizacion /
5.Suficiencia /
6.Intencionalidad v
7.Consistencia v’ N
8.Coherencia J/
9.Metodologia Y

En sedfal de conformidad firmo la presente en la ciudad de Piura a los A9 dias del

mes de Noviembre del Dos mil Diecinueve.
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Anexo 22: Producto de ingenieria
Elaboracion de harina utilizando la pulpay cdscara de tuna
El desarrollo de la harina se llevé a cabo en la propiedad del investigador (cocina);
y en el laboratorio mencionado a continuacion pertenecientes a la empresa
Emergent Cold SAC:
v Laboratorio de microbiologia de Emergent Cold.
En el cual se realizacion los analisis fisicoquimicos, los analisis nutricionales y
microbiolégicos de la harina de tuna.
Materia prima
Tuna (Opuntia ficus-indica) es una planta muy significativa en los andes peruanos
y se encuentra distribuida en algunas regiones del pais, principalmente en los valles
interandinos donde se han establecido por las condiciones climaticas que necesitan
para su crecimiento. Estos frutos se comercializan en las diferentes partes del pais
y son consumidos de forma natural por su alto contenido nutricional por los
agricultores y la poblacion local. Los procesos que se conocen hasta el momento
de este fruto, son la elaboracién de productos tales como las mermeladas y
bebidas. (GRSA, 2009)
Tabla N°16 valor nutricional de tuna

Por 100 gramos:

Nutrientes Cantidad @Nutrientes Cantidad @ Nutrientes Cantidad

Energia 58 Fibra (g) 3.80 Vitamina C (mg) 19.50
Proteina 0.80 Calcio (mg) 16 Vitamina D (ig}2 -
Grasa Total (g) (0] Hierro (mg) 0.30 Vitamina E (mg) -
Colesterol (mg) - Yodo (i;lz2g) - Vitam. B12 (ig}2 -
Glucidos 15.40 Vitamina A (mag) 2 Folato (i;}2g) -

Fuente: (FUNIBER, 2017)
Tabla N°17: La composicion nutricional de la Tuna Colorada P.C. se muestra a

continuacion:

Por 100 gramos:

Nutrientes Cantidad @Nutrientes Cantidad @ Nutrientes Cantidad

Energia 58 Fibra (g) 3.70 Vitamina C (mg) 25.50
Proteina 0.60 Calcio (mg) 39 Vitamina D (i¢}2 -
Grasa Total (g) 0 Hierro (mg) 0.20 Vitamina E (mg) -
Colesterol (mg) - Yodo (i;¥2g) - Vitam. B12 (i;l% -
Glucidos 15.50 Vitamina A (mg) 2 Folato (isV2g) -




Fuente: (FUNIBER, 2017)
Materiales y Equipos

v Deshidratador con ventilacion
Balanza analitica modelo vert Il
Balanza digital
Cesta plastica escurridiza
Cuchillo de acero inoxidable
Tabla de picar
Desecador de vidrio
Probetas de 50 ml
Bolsas herméticas

Pafios de limpieza

AN N NN Y U U N NN

indumentaria (guantes, tocas, mascarilla, mandil)

<

Marcador
Insumos

v' Agua destilada

v' Detergente

v Hipoclorito de sodio

v' tuna
PROCESO
Recepcion de la materia Prima
En la recepcion de la materia prima se recibiran tuna, que cumplen con el diametro
y aspectos fisicos que no influyen en el valor nutricional de la tuna requerid para
esta investigacion, se destaca también que esta investigacion trabajara con fruta
promedio la cual tiene menor costo, previamente tratados en agua clorada donde
se desinfecta y preferiblemente se utiliza una solucién de hipoclorito de sodio en
una concentracion de 20 ppm para eliminar cualquier tipo de agente contaminante.
Recepcién y Pesaje
Se recepcion la tuna y se procede a pesar; no se aplicara ningun otro tipo de
defeccion de fumigacion entre otras
Separacion
Una vez pesada la materia prima se procede a separar a pulpa de la cascara, se

hace un segundo pesado por separado.



Cubeteado de cascara de tuna

El troceado en cubos se harda manualmente con instrumentos de cocina como el
cuchillo, en esta parte del proceso se sugiere el grosor de 2 a 4 mm para que se
pueda hacer un buen deshidratado, se excluird los extremos de la cascara de la
fruta.

Deshidratado

Esta etapa puede realizarse mediante dos métodos: solar y secado artificial. Para
secar tuna mediante el secado solar; el costo de energia es nulo, pero depende de
las condiciones climéticas favorables donde la luz solar debe ser constante y fuerte
como en épocas de verano, lo cual implicaria retrasos en la produccion si se
presentan dificultades con el clima.

Por lo cual se utilizé un deshidratador de bandejas de circulacion de aire. La pulpa
y cascara troceada se esparce uniformemente sobre bandejas de metal de 10-100
mm de espesor de lecho. Se usaran temperaturas de 55 °C a 65°C con el objetivo
de disminuir el porcentaje de humedad no mayor a un 10%. Este proceso ayuda a
mejorar la calidad microbioldgica del producto final.

Molienda

Se realizara mediante el uso procesador de alimentos (molino de mano) ya que no
se puedo obtener el molino de discos, en el cual las rodajas de tuna deshidratadas
serian divididos en particulas con una granulometria promedio de 0.2mm,
obteniéndose asi un producto en polvo con finas particulas (la harina).

Tamizado

La harina se pasara por un tamiz para extraer las porciones que no se pulverizaron.
Almacenamiento

Se almacena la harina en un lugar fresco evitando la humedad y entrada de sol.



Tabla N°18 Diagrama de proceso de obtencion de harina de tuna

Recepcion

Selecciodn

Lavado y limpieza

Picado o trozado

Secado

Molienda

Tamizado

Envasado y empaquetado

Harina de Tuna

Fuente: Elaboracion propia.

Una vez procesada la harina se debe tener en cuenta las siguientes tablas

para su distribucion: De factores y niveles, de tratamiento. Asimismo, se

debe tener en cuenta la formula del disefio Bifactorial completamente

aleatorio que da origen a los bloques completamente aleatorios.

Tabla N° 19: Factores y Niveles de harina de tuna

FACTORES NIVELES CLAVE
Cantidad de harina de pulpa de 18gr A1
tuna (9) 15.5gr A2
13gr Az
Cantidad de harina de cascara de 8gr Bi1
tuna (g) 10.5qr B2
13gr Bs

Fuente: Elaboracion propia




Tabla N°20: Tratamiento de harina de tuna

Tratamientos Cantidad de Cantidad de
harina de harina de
pulpa cascara

AlB1 189 89

Al1B2 18g 10.5¢g

A1B3 18g 13g

A2 Bl 15.5¢g 89

A2 B2 15.5¢g 10.5¢g

A2 B3 15.5¢g 13g

A3 B1 13g 89

A3 B2 13g 10.5¢g

A3 B3 139 139

Fuente: Elaboracion propia

Poblacion: Tratamientos x Bloques: 9 x 3 = 27
Tabla N°21: Bloques completamente aleatorios

Bloques Tratamientos

[ A1B1 A1B2 A1B3 A2B1 A2B2

28.5¢g
A2B3 A3B1 A3B2 A3B3
285¢g
Il A3B3 A3B2 A3B1 A2B3 A2B2

285¢g




A2B1 Al1B3 Al1B2 Al1B1

285¢g

A1B3 A2B1 A1B2 A3B3 A2B3

285¢g 285¢g

A3B1 A2B2 AlB1 A3B2

21g

Fuente: Elaboracion propia

Una vez que se distribuye los porcentajes de la harina de pulpa y cascara de tuna
para cada tratamiento se procede analizar para ello se tiene en cuenta; los
requisitos para la caracterizacion segun lo estipula la NTP 205.040:1976, asi como
también en analisis de varianza (ANOVA) que es necesario en la aplicacion del
SPSS

Tabla 22: Anédlisis de varianza (ANOVA)

FUENTE DE GL GL
VARIABILIDAD

Repeticion (r-1) 2
Factor A (a-1) 2
Factor B (b-1) 2
Reaccion A*B (a- 1) (b-1) 4
Error experimental (ab- 1) (r- 1) 16
TOTAL: 26

Fuente: Elaboracion propia.

Donde: Bloques (r=3) factor tiempo (a=3) factor temperatura (b=3)



Anexo 23: Norma Técnica Peruana NTP 205.040:1976”
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NORMA TECNICA MTF 205.040
PERLIAMA 1 ded

HARINAS SUCEDANEAS DE LA HARINA DE TRIGO.
Generalidades

NORMAS A CONSULTAR

MTPF 208,027  Harina de rigo pam consumg domeéstico v use mdasirial

STE 204 041 Harinas soccdineas de la hanna de tngo. Determinacikin del
conienido de grasas

MTP 209008 Mosma General pasa ¢l rovalade de alimentas cavasados
NTF 205.039 HARINAS, Deserminacion de la acidez titulable

WTP 205042  Harieas sucedancas de la harima de irign. Determinacion de

prodeinas
ITIKTEC Hariss ua:r:duinmd; la hgnina de trige. Determinacicn de cenivas
ITINTEC Harinas sucedinzas de la harina de trigo. Delerminacidan de acidez
1. OBIETO
1.1 La presente Moima establece las espesificaciones que deben camplir las

harinas suceddneas de la harina de trgs.

2, DEFINICIONES

i Hurimas swcedineas: B3 ¢l producie eenide de |a molienda, de coreales,
twhdrcubos, raices. leguminaias v GIRAS Qué rednam camcteristcas apropindas para ser
ulilizadss en ¢l consumsd Fumdea,

1.2 Harina compuesta: Ez &l producio obtemido de la mezcha de 2 o mid
harifnas suceddmeas o de d5ias con hanna de mge.



NORMA TECMICA WTP 204040

PERUANA 2 de
3. REGUISITOS
il Deberan estar libres de i0da sustancia o cusrpo eximfio B 5u nataralemn

excepts bos aditives debidamente anocizadas

33 Deberin ewsr libres de wda susiancia Wxica propiz o exmafa o su
raluraleza.

i3 Laz harnas ne deberin proceder de maerias pamas en mal estade de
CONSETvRCIOn.

id Mo se permitird el comercio de osquellas haricds sessdihcs qoe Lengen

caracieres arganclépticos diferentes de Jos normales de la harina gue g2 irae,

15 La mnclostdn de ¢ublguier baming suceddnea en las foemudss pamificoble,
Cidbeen, golletera v orss, no deb exceder de um limive @l que desmerezca la prezemiacicn
del producie final o ashere desfavornblemente sus caracleres  organoléplicas en
comparacitn con agoellos elaborndos sdle con harsna de o,

ik La distribucidn de harinas sucedimeces v Barng compuesitio on el comensic
ol poo mencs poded realizarse 6 pranel bajo responsabilidad del comerciamte o en sus
envases Griginabes cermsdos.

37 Los parimelros quinvicos noemadps pora cads haring sucedanca serdn
referidas a una hamedad de 15 %

3a Las carscieristices quimices de las harinas compuoesias correspondendn ol
promedio peadarsde do 148 Siraclerslesis quimices de las harnas que la integran,

19 Deberdn tencr la consssleoéa de wn polvo fluido en toda su masa, sin
prumaos de ninpuma clage {consderands la compactaciin nahsml del ervasadn v del
eslihada).



NORMA TECNICA NTP 205040
PERUANA Tde d

i No se permitird ¢l comercio de aguellas harinas sucedaneas que tengan olor
rancio. dcido o ¢n general obor diferente al caractenistico de Ia haring sucedanea de que se
trate.

31 A los efecios de las determinaciones analinicas. se admitirdn fas siguiemes
solerancias; respocto al vakor obtenido:
Cenizas........cvveeeens £5%
Acidez... ..ooooiin o 2 10%
Humedad........ ..o Uns unidad en mds de la cifrs
indicads como maximo
32 No podréa obienerse a partir de granos, lubéreulos o rakes fermentados, 0 2

partir de granos, Tubérculos o raices descompuestas como consecuencia del atague de
hongos. roedores o Insecsos.

303 La desigracion “Harina” ¢s exchusiva del producio obienido de la mobenda
del 1ngo,
3.4 La denominacion de cada hanna sucedines s¢ formard atadiendo al sérmino

harina &l nombre de k& masenia prima de que s trate,

315 El pese neto tendni una tolerancia de:

Envases de hasta | kg inclusive................ 4%
Envases de mis de | kg8 5 kg inclusive ... 3%
Envases de mis de § kg a 25 kg inclusive,, . 2%
Envases de mbs de 25 Kgoovvneoooiicinns 1 %0



MORMA TECHIC A RTE 305040

PERUANA _Aded
4, MUESTRED
4] El muestrea de las harinis sucedimens con b finalided de determinar e ella

Suf coOmponenles ¥ caracleristeas, s nealizard de acwsrdo a lo indicado en la NTP 205027,

g METODOS DE EXNSAYO

51 La determmunacian gl convemido de humedad se sfecim de acuerdo con las
especificaciones de la MTP 208,037,

5.2 La deferminacién del conlemids de¢ cenizng se efecpla de acuerdn con las
especificaciones de la WTF 205,058,

55 En las harinas sucedineas con simnblar corsenide de grsa of de harina de
g {1 % o menos), la determiracian del grade de acidez se efecsin de acoerdo con las
cupecificaciones de la Marma [TINTEC ... . Herinas sweedines de ln harina de trigo.
Dresermirmciin del prado de acadis.

%4 La determinacién del conenido de proteinas e efectia de acucrdo ¢on las
expecificaciones de la Morma ITIKTEC ........... Hariras socedaneas de la bamna de mign
Determinacion del contenido de probeinas.

i, ENVASE ¥ ROTULADD

6.1 Envase: 5S¢ cmplearin envases de primer uwse ¥ que progian o producin
durante su MAniPESD ¥ ARG R,

6.2 Rotuladae: Deherd cumplir con las cspeeifbcaciones de la MTP 2090058,

EEREEFEYEERER PP



Anexo 24: Evidencias fotograficas del proceso de elaboracion de la harina
de tuna

Figura 5: Recepcidn y seleccién de latuna

Figura 6: Lavado y limpiado



Figura 7: Picado y troceado



Figura 8: Deshidratado de la pulpay cascara

Figura 9: Molienda (molino de mano)



Figura 10: Tamizado

Figura 11: Harina de tuna
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