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RESUMEN

La investigacion ha alcanzado con éxito los objetivos propuestos, logrando la
produccién de una infusion filtrante a base de algarroba para su aprovechamiento
industrial. Se aplicdé un disefio cuasi experimental con la variacion de los tiempos
de secado de la algarroba, donde estadisticamente se demuestra que, entre 3y 5
horas, la humedad se mantiene en el producto. Se revisé los datos por ser de
enfoque cuantitativa, para determinar su parametricidad, donde arrojaron que no lo
eran, y aplicado el método Kruskal Wallis para el andlisis de las varianzas, que
sustentan lo indicado. El proceso de produccion se ha definido detalladamente, las
caracteristicas del producto han sido evaluadas conforme a la Norma Técnica
Peruana 209.228:2021, y los costos de produccion se han calculado. Se
identificaron areas de mejora, especialmente en la reduccibn de costos,

especificamente en el uso de sobres filtrantes.

Palabra clave: Infusion, algarroba, costo producto.



ABSTRACT

The research has successfully achieved the proposed objectives, achieving the
production of a filtering infusion based on carob for industrial use. A quasi-
experimental design was applied with the variation of the drying times of the carob,
where it is statistically demonstrated that, between 3 and 5 hours, the humidity is
maintained in the product. The data were reviewed because they were quantitative
in approach, to determine their parametricity, where they showed that they were not,
and the Kruskal Wallis method was applied for the analysis of variances, which
support what was indicated. The production process has been defined in detail, the
product characteristics have been evaluated in accordance with the Peruvian
Technical Standard 209.228:2021, and the production costs have been calculated.
Areas for improvement were identified, especially in cost reduction, specifically in

the use of filter envelopes.

Keywords: Infusion, carob, product cost.



.  INTRODUCCION

La algarroba es un alimento tradicional en la region de Piura, al norte del Pera.
Sin embargo, en las Ultimas décadas se ha incrementado el desperdicio de este
recurso natural debido a la falta de variedad y comercializacion adecuada.
Aunque la algarroba es una fuente importante de nutrientes y antioxidantes, a
menudo se la considera de bajo valor comercial. Esto ha ocasionado una
disminucién en la produccién y la pérdida de oportunidades de desarrollo

econdémico para las comunidades locales que dependen de este cultivo.

El &rbol de algarrobo es conocido por sus multiples propiedades antibacterianas,
antimicéticas, antiparasitarias, cuenta con un alto valor nutricional gracias a sus
caracteristicas. Cada una de sus partes consta de propiedades que benefician
la salud, la industria alimentaria, su funcion hasta el momento ha sido poco
explorada por lo que se puede investigar su aplicacion en otros alimentos. (Alzate
y otros, 2008)

Segun Lamadrid y otros (2019), el algarrobo puede ser usado para disefio y
formulacion de nuevo productos, o suplemento de otros ingredientes, al obtener
la industrializacion de su cultivo se obtendrian multiples beneficios sociales y
nutricionales debido al que fruto del algarrobo contiene sustancias quimicas con
actividad biolégica conocida contra bacterias, mohos, levaduras, moluscos entre
otros, a partir de la resina, corteza, flores, hojas y frutos. Determinando que se

pueden realizar estudios para su aplicacion en alimentos y otras industrias.

Los frutos conocidos como algarroba consisten en pulpa y semillas y son una
rica fuente de diversos componentes bioactivos. La algarroba es ampliamente
utilizada en diversas industrias (alimentaria, farmacéutica y cosmética) como
antioxidante, espesante, estabilizante, acido lactico y preparacion de
emulsiones. La tendencia hacia los productos naturales destaca aun mas el uso
de la algarroba en diversos campos con sus excelentes propiedades

nutricionales y medicinales. (Basharat y otros, 2023)

En la provincia de Sechura, el algarrobo se cultiva y se procesa en harina, que
se utiliza para realizar diversos productos como pan, postres, bebidas y

alimentos para animales. Sin embargo, como ya he mencionado, a pesar de su



valor nutricional y gastrondmico, la algarroba es muchas veces menospreciada
y subestimada. Esto puede deberse a la falta de conocimiento sobre sus
beneficios y usos, asi como a la falta de acceso al mercado y tecnologia

apropiada para procesarlo y comercializarlo.

Grados (2000), busca fomentar el incremento de los bosques secos del noroeste
del Peru, proponiendo la industrializacion del fruto de algarrobo. Ademas, busca
lograr el desarrollo socioecondmico de las areas donde este se cultiva, dando a
conocer el proceso de obtencién de harina en el que se requieren las siguientes
operaciones: seleccion, lavado, escurrido, secado, molienda, tamizado y
envasado. Los equipos basicos para este proceso consisten en lavadora de
vainas, secador estatico de bandejas, molino de martillos y tamizador. La harina
de algarroba es usada en pastelerias, panaderias, etc.

Es por ello que se plantea la siguiente interrogante, ¢ Se podran producir una
infusion filtrante a base de algarroba para su aprovechamiento industrial?, y las
preguntas especificas “4,Cual es el proceso de produccion de la infusion a base
de algarroba para su aprovechamiento industrial?”, “; Cumple las caracteristicas
del producto mediante Norma Técnica Peruana 209.228:2021?” y “; Cuales son
los costos de produccion de la infusion a base de algarroba para su

aprovechamiento industrial?”.

El estudio proporciona una justificacion que puede basarse en las teorias
existentes relacionadas con la produccién de infusién de resina de algarroba, el
procesamiento de alimentos y las propiedades nutricionales. El analisis de la
literatura cientifica existente puede identificar lagunas en el conocimiento actual
y desarrollar un marco tedrico solido para respaldar la investigacion. Se
proporciona una justificacion practica para la produccion de infusiones filtradas
a base de algarroba, que tienen aplicaciones practicas en la industria de
alimentos y bebidas. La algarroba es una leguminosa rica en nutrientes y
compuestos bioactivos, lo que la convierte en un ingrediente potencial en el
desarrollo de bebidas saludables y funcionales. A través de esta investigacion,
sera posible explorar el potencial de la algarroba como sustituto de otros
ingredientes en la produccion de té de hierbas. La base metodolégica del estudio
requerira el desarrollo de un proceso de produccion adecuado para obtener una
infusion filtrada de algarroba de calidad. Esto incluye el estudio de métodos de
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extraccion, evaluacion de propiedades sensoriales y optimizacion de pardmetros
de proceso. El enfoque correcto asegurara resultados confiables y repetibles. El
uso industrial de la algarroba en la elaboracion de infusiones filtradas se
considera econdémicamente justificado, lo que puede tener consecuencias
econOmicas beneficiosas. El algarrobo es un recurso natural abundante en la
region de Piura y puede brindar una alternativa rentable a otros ingredientes
utilizados en la industria de bebidas. Ademas, al promover el uso de ingredientes
locales y sostenibles, puedes contribuir al desarrollo econdmico de las
comunidades productoras de algarroba. Finalmente, en la elaboracién de la
infusion filtrada a base de algarroba se han tenido en cuenta argumentos
medioambientales, que pueden beneficiar al medio ambiente. La Algarroba es
un cultivo resistente y sostenible que requiere menos agua y energia que otros
cultivos. Ademas, utilizar la algarroba como recurso alternativo puede reducir la
dependencia de materias primas importadas y contribuir a la conservacion de la

biodiversidad y los ecosistemas locales.

De tal manera, teniendo en cuenta las investigaciones realizadas, este proyecto
tiene por objetivo general “Producir una infusién filtrante a base de algarroba

para su aprovechamiento industrial”.

Asimismo, como objetivos especificos, “Definir el proceso de produccion de la
infusién a base de algarroba para su aprovechamiento industrial”’, “Evaluar
caracteristicas del producto mediante Norma Técnica Peruana 209.228:2021” y
“Calcular los costos de produccién de la infusidon a base de algarroba para su

aprovechamiento industrial”.

La hipdtesis general es “Se lograra producir una infusién filtrante a base de

algarroba para su aprovechamiento industrial”.

Asimismo, como hipétesis especificas, “Se define el proceso de produccion de
la infusion a base de algarroba para su aprovechamiento industrial”’, “Las
caracteristicas del producto cumplen la Norma Técnica Peruana 209.228:2021”
y “Los costos de produccién de la infusion a base de algarroba para su

aprovechamiento industrial son asequibles”.



MARCO TEORICO

A continuacion, se refleja las investigaciones previas que se han realizado:

Para Herrera y Suéres (2020, p. 3) proporcionaron una exhaustiva explicacion
sobre la elaboracion de cerveza a partir de algarroba, abordando el proceso
desde una perspectiva holistica que incorpora conocimientos de la comunidad
Wichi e informacion biolégica. Este estudio cualitativo se llevo a cabo en siete
asentamientos Wichi ubicados en la provincia de Salta, Argentina, con una
muestra de 26 adultos, compuesta por 15 hombres y 11 mujeres, con edades
comprendidas entre 35y 85 afios. La recoleccion de datos se realizo a través de
11 expediciones, empleando entrevistas semiestructuradas y abiertas, junto con
técnicas de observacién y observacion participante. La informacién recopilada
se regqistro en libros de trabajo de campo, asi como en material visual como
videos y fotografias. Ademas, se aplicO una nomenclatura vernacula y se
examino la morfologia de frutos y arboles de algarrobo. Se utilizaron estudios y
claves taxonémicas para las identificaciones botanicas, siendo estas verificadas
mediante World Flora Online. Los resultados obtenidos llevaron a una detallada
descripcion del proceso de produccién de cerveza, destacando la viabilidad de
utilizar cualquier fruto de algarrobo para su elaboracién. Se enfatizd la
importancia de prepararla con frutas frescas y se sefial6 que el periodo 6ptimo
de fermentacion es de 24 a 48 horas. Ademas, se menciond que se optd por

sustituir los envases tradicionales por recipientes de metal y plastico.

Correa, Salinas, Carbas, Ferrero, Brites y Puppo (2017, p. 123) llevaron a cabo
una investigacion centrada en la modificacion de propiedades fisicoquimicas,
reoldgicas y térmicas en la masa de trigo al incluir un 30% de harina comercial
de algarroba. Ademas, se evalud el rendimiento panificable y la calidad
tecnoldgica de los panes resultantes. Para caracterizar las propiedades proteicas
de la harina de algarroba y de trigo, se aplicaron métodos ACCC. Asimismo, se
emplearon el farindgrafo, la reometria oscilatoria y el analisis de texturas para
estudiar la reologia de la masa. La movilidad molecular se determiné mediante
resonancia magnética nuclear, y las propiedades térmicas se analizaron
mediante estudios calorimétricos y coagulogramas. Finalmente, se evaluaron
diversos parametros de calidad del pan. Los resultados revelaron que la

integracion de harina de algarroba generé un aumento en la absorcién de agua,
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el grado de ablandamiento y el tiempo de elaboracién, asi como una disminucién
en la estabilidad de la harina de trigo. Esto condujo a una masa menos adhesiva,
suave y elastica. Ademas, la harina de algarroba mostré un impacto protector en
la ruptura de granulos de almidén. En ultima instancia, la incorporacion de harina
de algarroba resulté en una disminucion en el volumen de los panes v,

consecuentemente, en una menor calidad de los mismos.

Miranda, Gonzales, Olivares, Lotufo, Ramon y Villanueva (2022, p. 3) llevaron a
cabo la creacion de un snack dietético funcional utilizando harina de algarroba
negra y arandanos de descarte, con el propésito de evaluar su composicion
quimica y funcional. En el estudio, se disefiaron tres formulaciones con
proporciones variables de harinas de trigo y algarroba negra. La determinacion
de la composicién quimica se realiz6 utilizando los métodos metodoldgicos
establecidos por la AOAC, y se llevaron a cabo analisis de las propiedades
funcionales. Los resultados revelaron la obtencion de tres snacks dietéticos que
mostraron una reduccion en las calorias de entre el 20% y el 30%. Ademas, se
observé un aumento significativo en el contenido proteico, superando el 60% en
todos los snacks. También se destacé una mayor capacidad de fibra dietética
total en comparacién con los snacks comerciales. Asimismo, se determiné que
las formulaciones experimentaron una disminucion en la capacidad de

composicién bioactiva a lo largo del proceso.

Izaola, Primo, Rico, Martin, Martinez y Miranda (2020) llevaron a cabo la
evaluacion de las respuestas ante dos snacks distintos, siendo uno de ellos
enriquecido con wakame y algarroba, en relacion con los factores de riesgo
cardiovascular, la sensacion de saciedad y la subsiguiente ingesta de alimentos
en individuos obesos con sindrome metabdlico. Para este estudio, se
seleccionaron al azar 40 pacientes, a quienes se les realizé un andlisis clinico.
En el grupo 1 se proporciono el refrigerio fortificado, mientras que al grupo 2 se
le suministrd el refrigerio de control. Ademas, se evaluaron parametros
bioquimicos, la ingesta alimentaria y el estado nutricional al inicio del estudio y
después de 8 semanas. También se evalud la sensacion de saciedad y el
hambre de los pacientes mediante una prueba alimentaria. No se observaron
diferencias significativas en las medidas antropométricas entre los dos tipos de

snacks. Sin embargo, se identificaron alteraciones en los parametros
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bioquimicos en los pacientes que consumieron los snacks fortificados,
mostrando una disminucion significativa del colesterol LDL en un 7,4%, del
colesterol total en un 5,8% y del nivel de resistina en un 15,9%. Después de la
prueba alimentaria, se observo que los niveles de saciedad fueron méas elevados

gue los niveles en ayunas en ambos grupos.

Sanchez, Hernandez y Herndndez (2020) examinaron el impacto de las gomas
xantana y algarrobo en las propiedades fisicas y sensoriales de las cremas
lacteas acidificadas, implementando un plan de mezcla que involucraba
concentraciones de las dos gomas objeto de estudio. Se realizaron evaluaciones
instrumentales de las variables de estabilidad de drenaje, viscosidad,
consistencia y pegajosidad. Asimismo, la consistencia, viscosidad y acidez se
sometieron a evaluacion sensorial mediante el test "Just About Right" utilizando
escalas de 5 puntos, que abarcaban la aceptabilidad de atributos y la
aceptabilidad general en una escala de 9 puntos mediante puntos heddnicos.
Los resultados indicaron que las cremas mas aceptadas presentaban
concentraciones en un rango de 0,2 a 0,38% de goma xantana y de 0,46 a 0,5%
de goma garrofin. La prueba "Just About Right" revel6 que la mezcla 6ptima se

encontraba con 0,325% de goma xantana y 0,175% de goma de algarroba.

Lanata, Patrignami, Puppo y Conforti (2022) llevaron a cabo un estudio para
investigar el impacto de diversos almidones y harinas en la elaboracién de
galletas sin gluten de alta calidad y sin aditivos, con el objetivo de crear un
producto saludable. Se mejoré la formulacién mediante un ligero reemplazo de
la sacarosa. En el estudio, se examinaron 11 formulaciones distintas de galletas
sin gluten elaboradas con harina de algarroba y diferentes proporciones de
harina de garbanzos, harina de arroz, almidén de maiz y almidén de yuca. Luego,
se analizaron los efectos de cada ingrediente y se llevd a cabo un analisis
detallado de la textura utilizando un analizador de textura. El color se evaluo
mediante un Chroma Meter CR y un angulo de observacion, mientras que el
contenido total de fibra dietética se midi6 mediante el kit enzimético K-TDRF. La
capacidad antioxidante se determiné mediante el método del Poder Antioxidante
Reductor Férrico, y la aceptabilidad sensorial fue evaluada por 36 panelistas.
Ademas, se analizd la incorporacién de harina de algarroba como sustituto

parcial del azucar en tres formulaciones seleccionadas. Los resultados
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destacaron un aumento significativo del contenido de fibra dietética y la
capacidad antioxidante con la adicion de algarroba en polvo (60% y 20%,
respectivamente). Ademas, no se observaron diferencias significativas en las
evaluaciones sensoriales entre las galletas preparadas con azlcar y las
preparadas con algarroba (p mayoritariamente igual a 0,05). En conclusion, se
evidencia que la algarroba en polvo puede sustituir parcialmente el aztcar en

recetas de galletas sin gluten.

Correa, Cattdneo, Maldonado, Zampini, Alberto e Isla (2022) detallaron el
proceso de obtencién de harinas y extractos enriquecidos en fenoles a partir de
semillas de 10 clones de algarrobos blancos diferentes. El objetivo era
caracterizar estos productos para su posible uso como fuentes no
convencionales de ingredientes funcionales. La investigacion se llevé a cabo de
manera experimental, con la creacion de un diagrama de flujo del proceso de
obtencion. Se estudiaron tanto las semillas con endocarpio como la harina de
semillas de los 10 clones de algarrobo. Se asignaron nombres a los pods de P1
a P13 para la determinacién de parametros. La extraccion diferencial se utilizé
para determinar los macronutrientes, mientras que el contenido de fibra se
evalué mediante digestion alcalina, acida y calentamiento. La determinacién de
los compuestos fendlicos se llevd a cabo empleando el reactivo de Folin
Ciocalteu. Los resultados destacaron la composicion de macronutrientes de las
harinas de semillas obtenidas de los diferentes clones. Entre ellos, se observo
gue la harina de semillas de los clones P4, P5, P6, P10, P12 y P13 tenia un
mayor contenido de proteina y fibra en comparacion con otros clones. Por lo
tanto, se concluye que las semillas de P. alba podrian constituir residuos de
alimentos funcionales con un alto potencial para ser utilizados como un valioso

material renovable.

Ludeiia, Colomer, Castillo, Pefia y Timana (2021) llevaron a cabo un estudio
centrado en la cuantificacion del hidroximetilfurfural (HMF) en el procesamiento
de la algarrobina. Esta investigacion adoptd un enfoque experimental,
involucrando a productores de algarrobina que utilizaban técnicas no
controladas, relacionadas con las propiedades inherentes a la vaina de
algarroba. En la primera etapa, se realiz6 un analisis bromatolégico y un

aminograma del fruto del algarrobo (algarroba), identificando la presencia de
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azucares reductores. En la segunda etapa, se llevo a cabo la caracterizacion del
extracto obtenido mediante lixiviacion en ebullicion de las vainas de algarrobo
durante dos horas, utilizando una proporcién de algarroba y agua de 1:4. El
objetivo fue evaluar el contenido de azUcares, el perfil de aminoacidos y la
presencia de Furfural e Hidroximetilfurfural durante la concentracion. Ademas,
se realizaron pruebas de concentracion al vacio, donde se evaluaron el color, los
sélidos solubles y el contenido de hidroximetilfurfural en el producto concentrado.
En la fase final, se identifico una diferencia estadisticamente significativa en el
color y el contenido de HMF entre las muestras concentradas al vacio y la
muestra comercial. En cifras concretas, se observé una disminucion del 11% en
el color y del 43% en las presiones de 81.43 kPa (95°C) y 54.03 kPa (85°C) en
comparaciéon con 101.32 kPa en condiciones normales, con una disminucién del
26% en el contenido de HMF.

Elio Aliaga y José Acevedo (2018) llevaron a cabo la sintesis de indicadores
comunes del mercado de infusion de preparacion de manzanilla en el Peru,
abordando aspectos como las condiciones competitivas, materias primas,
estandares regulatorios de la industria y procesos. En el ultimo apartado, se
detallaron las mejores practicas en procesos productivos, esquemas, diagramas
de operaciones y de flujo, centrdndose en el estudio de operaciones de flores de
manzanilla comun en bolsas filtrantes. El trabajo incluyé el establecimiento de
planes de mantenimiento especificos para cada maquinaria y equipo, como
atomizadores, deshumidificadores y empaques. Ademas, se abordaron normas
técnicas relacionadas con procesos, productos y especificaciones, asi como los
costos asociados con mano de obra, materiales y costos primarios. Se
desglosaron las cinco areas esenciales para la consideracion de la distribucién

de planes y trabajos, haciendo hincapié en la seguridad.

De acuerdo con Rahayu y colaboradores (2022), a lo largo del tiempo se ha
diversificado la elaboracion de infusiones, desde las mas convencionales hasta
aguellas con propiedades afrodisiacas. Se han desarrollado infusiones utilizando
una amplia variedad de plantas naturales. En un estudio especifico, se
examinaron las hojas de moringa, encontrando que poseen nutrientes ricos y
compuestos antioxidantes. Con base en estos hallazgos, se concluye que es
factible preparar una bebida herbal con propiedades antioxidantes,
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antimutagénicas y antivirus. La investigacion sugiere que la infusion de moringa

puede desarrollarse gracias a sus diversas capacidades.

Franceschinis, Sette, Salvatori y Schebor (2018) se propusieron como objetivo
obtener unidades deshidratadas a partir de residuos de cereza dulce
postcosecha. Este proceso implico triturar las cerezas dulces frescas mediante
deshidratacion osmatica y pretratamiento mediante liofilizacién o secado al aire
para obtener los cuatro componentes secos. Estas unidades revelaron un
contenido significativo de fenoles (2,8-6,6 g acido galico kg-1 de producto) y
conservaron en gran medida el color original de la fruta. Los ingredientes
liofilizados demostraron ser menos higroscopicos y presentaron una textura mas
suave en comparacion con los ingredientes secados al aire. Todos los
componentes se encontraban en un estado de sobre enfriamiento a temperatura
ambiente (rango de temperatura: -23,0 a -18,8 °C). El pretratamiento de la
infusion de azlcar resultdé en una disminucién de la capacidad de permeabilidad
del agua y del movimiento molecular, ademas de reducir la tasa inicial de
hidratacion. Se observaron variaciones considerables en el valor nutricional y las
propiedades estructurales de los ingredientes segun el método de
procesamiento utilizado. Estos ingredientes pueden ser incorporados en una
variedad de alimentos procesados, como bocadillos, cereales, barras de cereal,
panes y pasteles. El ingrediente control secado al aire mostr6 un mejor valor
nutricional, y las cerezas dulces secadas al aire tratadas previamente con
maceracion de azucar pueden ser un ingrediente adecuado para aplicaciones

que requieren dulzura y una tasa de rehidratacién lenta.

Ardhani, Putri, Falah y Widodo (2021) destacan la importancia de la fruta seca
como una alternativa significativa para prolongar la vida util y el valor de la fruta
fresca. En este contexto, el objetivo del estudio fue determinar la composicion
optima de materiales para la produccion de fresas deshidratadas utilizando el
método Taguchi. El tratamiento consisti6 en una combinacion del método
Taguchi con matriz ortogonal y relacion sefial a ruido, abarcando diversas
variables de control como tiempo y concentracion de remojo (30, 45, 60 min) en
solucion osmdtica, asi como la temperatura de secado (50, 60, 70 °C) también
consideradas en este proceso. Se midieron varios parametros de calidad para
las fresas deshidratadas, incluyendo la determinacion del color de la piel, textura,
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contenido de humedad, vitamina C, fenoles totales, acidez y sélidos solubles
totales mediante métodos estandar. Los resultados revelaron que la temperatura
optima de secado fue de 70 °C, mientras que la concentracion y el tiempo de
deshidratacion osmdética O6ptimos fueron de 50 °Brix y 60 minutos,
respectivamente. La temperatura de secado fue identificada como el factor mas
crucial que afecta la calidad del procesamiento de las frutas deshidratadas. Las
caracteristicas fisicas de las fresas deshidratadas incluyeron pulpa blanda y piel
oscura y seca, mientras que las caracteristicas quimicas abarcaron dulzura, baja
acidez y altos contenidos de vitamina C y fenoles totales. En conclusion, la fruta
seca se posiciona como una alternativa valiosa para prolongar la vida util y el
valor de la fruta fresca, resaltando la importancia de comprender este método de

tratamiento.

Viktor y colaboradores (2019) comunicaron que el propdsito de este estudio fue
examinar los efectos de los pretratamientos convencionales y combinados en la
cinética de deshidratacion y la calidad de los arandanos secos procesados
mediante métodos de escaldado, corte o deshidratacion combinada con
aplicaciones de campos eléctricos pulsantes. Los frutos se sometieron
posteriormente a deshidratacion osmoética (OD; 72 h) en una solucion de
sacarosa al 61,5% o0 una solucién ternaria compuesta por 30% de sacarosa y
0,1% de glucésidos de esteviol, garantizando que ambas mezclas tuvieran la
misma dulzura. En el caso de las muestras tratadas con el enfoque combinado,
la sonicacién incremento la deshidratacion osmética en los primeros 30 minutos.
Los ardndanos parcialmente deshidratados se secaron al aire a 70 °C. Se llevo
a cabo una evaluacion de la calidad de los frutos secos, considerando el
contenido fendlico, antocianinas, flavonoides, vitamina C, actividad del agua y
color. La aplicacién de escaldado resulté en una reduccion del tiempo de secado
en un 48 a 50 % en comparacion con el corte convencional. La implementacion
del método combinado logré una disminucion del tiempo de secado de los
arandanos en hasta un 55 % respecto a las muestras cortadas. En todas las
muestras, la actividad del agua se mantuvo por debajo de 0,6. Aquellas muestras
que fueron sometidas a blanqueado o blanqueado seguido de campos eléctricos
pulsados y sonicacion exhibieron mayores niveles de antocianinas y flavonoides,

asi como menor contenido de sacarosa en comparacion con las muestras
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cortadas. Este enfoque combinado no solo optimizé el proceso de secado, sino
gue también mejoro ciertos aspectos nutricionales y de color en los frutos secos

evaluados.

Vega y colaboradores (2021) abordaron el impacto de diversos métodos de
secado en el contenido de azucar, aminoacidos, color y pardeamiento no
enzimatico de rodajas de papaya chilena (Vasconcellea pubescens). La
viabilidad celular de los extractos de la fruta se evalué mediante un ensayo con
células endoteliales humanas ECV-304. Los métodos de secado examinados
incluyeron congelacién, vacio, solar, conveccion e infrarrojos. De manera
consistente, se observo que las papayas secadas por infrarrojos presentaban un
menor contenido de azlcar y una mayor intensidad de pardeamiento no
enzimatico en comparacién con las papayas secadas por otros métodos. Todas
las muestras deshidratadas mostraron una tonalidad mas clara y una menor
intensidad de color amarillento en comparacién con las muestras frescas. En
particular, el aminoacido lisina fue mas abundante en las muestras de papaya
secadas por infrarrojos. En contraste, el método de vacio demostr6 incrementar
la viabilidad celular. Estos resultados destacan la importancia de considerar los
pardmetros operativos durante el proceso de secado para preservar las
caracteristicas de calidad del producto y, al mismo tiempo, potenciar la viabilidad

celular.

Lasekan, Hashim y Lasekan (2022) sefialaron que los trozos y purés de frutas
secas son ingredientes comunes en diversos productos alimenticios Yy
recubrimientos, como yogur, helados y cereales. No obstante, uno de los
principales desafios en el procesamiento de frutas reside en la deshidratacion,
la cual se lleva a cabo para prevenir la formacion de sabores indeseados que
podrian impactar negativamente en la calidad organoléptica del producto final
deshidratado. En la actualidad, se emplean tanto métodos de secado térmico
como no térmico para la deshidratacion de frutas. Esta revision aborda diversos
métodos de deshidratacion, entre los cuales se incluyen el secado convencional
con aire caliente, el secado ultrasénico, el secado por aspersion, el secado
Refractance Window™, el secado por banda fundida, el secado catalitico en
lecho delgado, la radiacion infrarroja lejana, la pantalla, el secado por
congelacion, el secado en horno de microondas y la deshidratacion osmaética de
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componentes volatiles en productos finales de frutos secos. Durante el proceso
de secado, se observa una significativa pérdida o reduccion en la cantidad de
diversas sustancias que influyen en el aroma. Ademas, algunos compuestos se
generan mediante la hidrdlisis a altas temperaturas de glucésidos enlazados o la
descomposicion térmica de precursores volatiles y no volatiles, asi como
reacciones de oxidacion y Maillard, dando lugar a heterociclos, saturacion y
aldehidos insaturados. Es importante destacar la tecnologia de secado
Refractance Window™, que exhibe un alto potencial de retencion (~90 %) de los
compuestos volatiles presentes en la fruta fresca, asegurando un secado rapido

a temperaturas extremadamente bajas.

Pandidurai, Vennila y Amutha (2021) plantearon como objetivo de su
investigacion prolongar la vida uatil de los higos y acelerar el proceso de
maduracion. Se seleccionaron dos variedades, Local y Timla (Yercud - 1), que
fueron sometidas a deshidratacion osmoética utilizando soluciones de azucar de
distintas concentraciones (30, 40 y 50 °Brix). El cultivar Timla exhibié un menor
porcentaje de semillas (21%) y fibra (2.05 g/100 g), una pulpa mas gruesa (1.0
cm), valores maximos de color (L - 70.30, a - 4.65y b - 12,37), mayor contenido
de sélidos solubles totales (19 °Brix) y una concentracion superior de vitamina C
(39,0 mg/100 g) en comparacién con las variedades locales. La variedad Timla
tratada con solucion osmaética de 50°Brix mostrd una mejor retencion de
nutrientes, propiedades de secado y caracteristicas sensoriales. El producto
resultante presenta una vida util mas extensa, una concentracion mas elevada

de nutrientes y es adecuado para procesos que agregan valor al producto.

Tounsi, Mkaouar, Bredai y Kechaou (2022) se enfocaron en la caracterizacion
del polvo de algarroba y la optimizacién del porcentaje de inclusién en la
preparacion de halva. La caracterizacion revelo que el polvo de algarroba carece
de cafeina en comparacion con el polvo de cacao, y ambos presentan un color
marrén. Ademas, el polvo de algarroba muestra una ausencia de azucar y grasa
en comparacion con el cacao en polvo. La optimizacién determiné que agregar
un 5 % de harina de algarroba a la férmula de halva mejoraba las propiedades
de dureza, calidad organoléptica y estabilidad de la exudacion. Este producto de

reposteria se posiciona como una opcién saludable y nutritiva.
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Wael y colaboradores (2021) llevaron a cabo un estudio sobre la Ceratonia
siliqua (algarrobo), un arbol mediterraneo de hoja perenne cuyas vainas
presentan un potencial valor nutricional y medicinal. El objetivo principal fue
evaluar la bioactividad de los fitoquimicos presentes en el extracto acuoso de las
vainas de algarroba (CPAE). Adem4s, se investigaron las propiedades de
eliminacion de radicales libres, asi como las actividades antidiabéticas, anti
hemolitica y antibacteriana mediante protocolos in vitro estandarizados. Los
andlisis fitoquimicos revelaron que el CPAE es rico en polifenoles, flavonoides y
alcaloides, con altas concentraciones de acido galico, catequina vy
protocatequina. Asimismo, el CPAE demostré una destacada actividad
antioxidante al prevenir la formacion de radicales libres como el 2,2-difenil-1-
picrilhidrazilo, el hidroxilo y el 6xido nitrico. En conclusion, los resultados
sugieren que el CPAE podria considerarse una fuente prometedora de
antioxidantes bioactivos, agentes antidiabéticos y antimicrobianos, con posibles

aplicaciones en el &mbito farmacéutico y de suplementos dietéticos.

Krokou, Stylianou y Agapiou (2019) abordaron el tema de los compuestos
organicos biovolatiles (COV) presentes en la algarroba, destacando su papel
crucial en las funciones vitales de las plantas, como la comunicacion, el
crecimiento, la reproduccion y la defensa. En este estudio, la algarroba se
considerd un caso de estudio para examinar sus emisiones de COV al medio
ambiente. Ademas de los COV liberados por las flores y los frutos de la
algarroba, se subray6 la importancia de la algarroba en la industria alimentaria,
especialmente en forma de polvo, no solo por sus efectos beneficiosos para la
salud, sino también por su distintivo y persistente aroma, incluso después del
procesamiento, que lo hace valioso para la elaboracién de productos horneados.
El analisis realizado mediante microextraccién en fase sélida/cromatografia de
gases/espectrometria de masas (SPME/GC-MS) reveld los COV presentes en
las muestras de flor, fruto y polvo de algarroba (muestras comerciales). Las
clases quimicas mas destacadas liberadas por la fruta y el polvo de algarroba
incluyeron &cidos, seguidos por ésteres, aldehidos, cetonas y terpenos en las
flores de algarrobo. Los COV mas potentes en la fruta y la harina de algarrobo
fueron el acido propiodnico, el 2-metil (acido isobutirico) y el etanol en las flores.

Este estudio resalta los beneficios Unicos de la algarroba en diversos sectores,
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como la agricultura, la farmacia, la cosmética y la alimentacion, y su profunda
conexion con la economia agricola y la rica historia de los paises del

Mediterraneo Oriental.

Hafize et al (2020) abordaron el interés creciente en las vainas de algarrobo
como ingredientes alimentarios funcionales debido a sus efectos beneficiosos
para la salud y propiedades funcionales. El objetivo del estudio fue evaluar la
composicion quimica y los posibles compuestos antioxidantes de las semillas de
algarrobo, asi como las funciones précticas de su fraccion aislada de
galactomanano. Se examinaron los contenidos de proteinas, lipidos,
carbohidratos y fenoles. Los resultados revelaron que los &cidos grasos
predominantes fueron principalmente &cido oleico (45,0%), acido linoleico
(32,4%) y 4cido palmitico (16,6%). En cuanto a los tocoferoles analizados, el cis-
tocoferol fue el mas significativo, representando el 53,1%. Se determin6 que los
principales componentes de esteroles eran B-sitosterol (74,2%) y estigmasterol
(12,8%). Las semillas de algarroba se caracterizaron por un alto contenido
proteico (25,7%), siendo la manosa y la galactosa los principales monosacaridos

presentes.

Rodriguez, Romano y Moreno (2021) exploraron las vainas de la algarroba
(Ceratonia siliqua L.), un fruto caracteristico del Mediterraneo. Este fruto
comprende semillas, de las cuales se obtiene la resina de algarroba, y pulpa,
considerada un subproducto del procesamiento de la fruta. Se tomo en cuneta
su potencial como ingrediente nutricional en diversas formulas de alimentos y
bebidas ha sido ampliamente reconocido. Un aspecto relevante de esta
investigacion es la exploracion de procesos y condiciones alternativas para
reducir la produccion de furanos, compuestos conocidos por su toxicidad.
Ademas, la resina de algarroba comparte propiedades sensoriales, quimicas y
bioldgicas similares al cacao, sin contener alcaloides estimulantes como la
teobromina ni cafeina, y posee bajos niveles de grasas, presentandose como
una alternativa potencialmente mas saludable que el cacao. Este articulo ofrece
una revision exhaustiva del valor nutricional y funcional de los productos
derivados de la pulpa de algarroba, proporcionando una vision integral de las

posibles propiedades promotoras de la salud de este interesante subproducto.
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Leila, Imen y Nabil (2020) se propusieron determinar las propiedades
fisicoquimicas y la bioactividad de la melaza de algarroba tunecina, incluyendo
un enfoque comercial y casera. Al analizar las propiedades fisicoquimicas, se
identific6 que los principales parametros, como el color y la concentracion de
HMF, estan vinculados a reacciones de pardeamiento no enzimaticas que tienen
lugar durante la concentracién del jugo. El analisis fitoquimico demostro la
presencia de compuestos bioactivos, como compuestos volatiles, fenoles y
productos de reaccion de pardeamiento no enzimaticos, en las muestras de
melaza de algarroba. Estos hallazgos indican la existencia de efectos bioldgicos,
como actividad antioxidante y antibacteriana. En consecuencia, estas
propiedades sugieren que la melaza de algarroba tunecina, ya sea casera o
comercial, podria considerarse como un alimento nutritivo y saludable, apto para
el consumo directo o como ingrediente funcional en las industrias alimentaria y

farmacéutica.

Angulo et al. (2021) exploraron la guayaba (Psidium guajava L.), una fruta
originaria de las regiones tropicales de América, que desempefia un papel vital
en la economia de numerosos paises debido a su alto rendimiento fructifero y
variedad de productos. Esta fruta, consumida tanto fresca como procesada,
genera subproductos durante su procesamiento, como semillas, piel y pulpa, que
constituyen aproximadamente el 30% del volumen de la fruta fresca.
Investigaciones anteriores han indicado que estos residuos poseen valor en
diversas industrias, como la alimentaria, quimica y farmacéutica, entre otras. La
composicién de estos subproductos incluye fibra dietética (soluble e insoluble),
vitaminas (A, B, C, betacaroteno), aceites esenciales, minerales, proteinas
(transferrina, ceruloplasmina, albimina), pectina, antioxidantes (flavonoides,
flavonoles, taninos condensados) y compuestos organicos volatiles. Estos
elementos no solo aportan propiedades antioxidantes, sino que también pueden
prevenir enfermedades cronicas y degenerativas. La guayaba, considerada un
alimento debido a sus compuestos saludables, se presenta como una opcion
valiosa para mejorar la salud y prevenir enfermedades. El estudio se centré en
investigar la composicion fisicoquimica de los subproductos del procesamiento
de la guayaba y sus aplicaciones informadas. Dada la abundancia de

compuestos polifenélicos con propiedades antioxidantes en estos subproductos,
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algunos investigadores sugieren que podrian ser recursos nutricionales
potenciales. Su integracibn en productos alimenticios podria mejorar
significativamente la calidad y el valor nutricional de los alimentos destinados a

comunidades con bajos ingresos.

Eliopoulos, Markou, Langousi y Arapoglou (2022) enfatizaron que las frutas y
verduras son reconocidas como fuentes significativas de compuestos bioactivos,
y han demostrado que los subproductos de la industria alimentaria exhiben una
actividad antioxidante similar o superior. La intensiva industrializacion ha
generado una cantidad considerable de subproductos, causando problemas
medioambientales significativos. Ante esta situacién, se hace imperativo
desarrollar estrategias innovadoras para gestionar estos residuos y crear
productos nuevos con alto valor agregado. El propdésito principal de esta revision
es destacar la utilizacion de residuos de frutas, como manzanas y citricos, asi
como los subproductos vegetales derivados de la produccion de tomate, patata
y zanahoria. Estos subproductos se han empleado de manera extensa en la
creacion de nuevos productos con un valor agregado sustancial en la industria
alimentaria, aprovechando su contenido nutricional mejorado. Ademas, se
subraya que estos residuos exhiben una marcada actividad antioxidante,
respaldando su valorizacion en sectores adicionales como la industria cosmética
y farmacéutica. Este enfoque contribuye no solo a reducir los impactos
ambientales, sino también a maximizar la utilidad de los residuos generados por

la produccién alimentaria.

Campos, Gémez, Vilas y Madureira (2020) resaltaron la importancia de la gestién
de subproductos en la industrializacion de frutas, no solo para reducir la
acumulacion de residuos en vertederos, sino también para crear estrategias que
generen valor y aporten beneficios econdmicos mediante el reciclaje. La
eliminacion inadecuada de desperdicios de alimentos plantea problemas
globales en diversos sectores, afectando al medio ambiente y la economia. Estos
subproductos, ricos en compuestos valiosos como polifenoles con alta actividad
antioxidante, pueden ser aprovechados mediante métodos biotecnoldgicos para
diversas aplicaciones industriales. En este contexto, la gestion de subproductos
de frutas se enfrenta al desafio de transitar de una economia lineal a una circular.

Esta revision busca proporcionar informacion esencial sobre el procesamiento
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integral de subproductos de frutas, abordando el reto global de producir extractos
con elevado contenido antioxidante. La gestidon de residuos en la industria
alimentaria se ha vuelto crucial, demandando una comprension integral del
sistema alimentario para implementar mejoras significativas. La industria
alimentaria genera considerables desperdicios, y la baja tasa de reciclaje de
subproductos procesados es particularmente evidente en la industria de
procesamiento de frutas. Para enfrentar estos desafios, se requiere que las
industrias alimentaria, nutricional y farmacéutica fomenten la mejora de la
actividad bioldgica de los productos existentes y la innovacion en el desarrollo

de nuevos productos.

Castillo, Girardi, de Medina y Velasquez (2020) llevaron a cabo un estudio que
evalué los impactos ambientales asociados con la cosecha y el procesamiento
industrial de la pifia, considerando diferentes formas de envasado (fresco, en
almibar y deshidratado). En el marco de los estandares 1S014040:2006 e
1ISO14044:20086, y utilizanron herramientas de Analisis del Ciclo de Vida (LCA)
con el software SimaPro® (version 8.4), se llevaron a cabo determinaciones de
las huellas de carbono, hidrica y energética. La unidad funcional establecida fue
un kilogramo de fruta. En la fase agrondmica, los resultados indicaron que, por
cada kilogramo de fruta, se generaron 0,47 kg de CO2 equivalente, se utilizaron
78 litros de agua y se consumieron 9,09 MJ. Entre los tres tipos de plantas, se
observd que la etapa de crecimiento de las plantulas de pifia tenia el mayor
impacto ambiental. El envasado de frutas presentd contribuciones de 0,58 kg
CO2eq, 82 litros de agua y 11,03 MJ. En el caso de la pifia en almibar, se
registraron consumos de 1,12 kg CO2eq, 103 litros de agua y 19,28 MJ. Por otro
lado, para la fruta deshidratada, los valores fueron de 5,12 kg CO2eq y 780 litros
de agua. Se llegdé a la conclusion de que, en todos los casos, el impacto
ambiental mas significativo ocurrid durante la fase de crecimiento de la pifia. A
pesar de las variaciones en las instalaciones y operaciones, la etapa de
industrializacién tuvo un impacto ambiental limitado. Durante estas fases, los
procesos con un alto consumo de energia, como el calor y la electricidad,
influyeron mas en el impacto ambiental. En la region estudiada, representativa a
nivel regional, se destaco la alta dependencia de los combustibles fosiles en toda

la cadena de suministro.
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Zhihui et al (2022) describieron el proceso de elaboracion del té blanco, que
implica tamizar y secar las hojas tiernas de la planta del arbol del té. Este método
sencillo confiere al té blanco un perfil aromatico Unico. Para enriquecer los
extractos volatiles del té, se utilizaron técnicas de separacién con disolventes y
extraccion en fase sélida (SPE), centrandose en cuatro extractos tradicionales
de té: Baihao Yingzhen (BHYZ), White Mudan (BMD), Gongmei (GM) y Xumi
(SM). Se empled la microextraccion en fase sélida (HS SPME) para extraer
compuestos altamente volatiles, y la cromatografia de gases-olfatometria (GC-
O) identifico 37 componentes de olor activos. La cuantificacion de compuestos
aromaticos se realiz6 mediante el método de adicién estandar (SAM). Los
experimentos demostraron que las propiedades aromaticas de los cuatro tés
blancos se atribuian a 15 compuestos, aunque se determinaron un total de 179
componentes volatiles en los extractos. Entre ellos, BHYZ mostré notas dulces
predominantes, mientras que BMD, GM y SM exhibieron notas amaderadas y de
levadura mas intensas. Se identificaron geraniol y linalol como los principales
generadores de aroma en BHYZ y BMD, y alcohol 2-feniletilico vy
fenilacetaldehidos en GM y SM. Ademas, se destacaron compuestos resultantes
de reacciones de aminoacidos y productos de degradacion de glucésidos y
carotenoides, como el sulfuro de dimetilo, 3-metilbutiraldehido vy
fenilacetaldehido, que contribuyen a las propiedades afrutadas y refrescantes
del té blanco. La ionona, el geraniol y el linalool fueron identificados como
componentes clave que aportan al aroma esencial y las caracteristicas dulces

del té blanco.

Pinto et al (2020) exploraron los componentes quimicos del té (Camellia
sinensis), reconocidos por su diversidad y funciones esenciales en la proteccién
de las plantas, aspectos que se vinculan directamente con los beneficios del
consumo de té. La preparacion del té blanco, con su caracteristica singular,
implica un proceso de tamizado y secado de las hojas tiernas. Para enriquecer
los extractos volatiles del té, se aplicaron técnicas de separacion con disolventes
y extraccion en fase sélida (SPE), centrandose en cuatro extractos tradicionales:
Baihao Yingzhen (BHYZ), White Mudan (BMD), Gongmei (GM) y Xumi (SM). Se
empled la microextraccion en fase solida (HS SPME) para extraer compuestos

altamente volatiles, y la cromatografia de gases-olfatometria (GC-O) identificd
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37 componentes de olor activos. La cuantificacion de compuestos aromaticos se
realizd mediante el método de adicion estandar (SAM). A través del calculo de
los valores de actividad odorifera (OAV) y la reconstruccion del aroma, se
demostrd que las propiedades aromaticas de los cuatro tés blancos se atribuian
a 15 compuestos, a pesar de haber identificado un total de 179 componentes
volatiles en los extractos. Mientras que BHYZ mostr6 notas dulces
predominantes, BMD, GM y SM presentaron notas amaderadas y de levadura
mas intensas. Geraniol y linalol fueron identificados como los principales
generadores de aroma en BHYZ y BMD, mientras que alcohol 2-feniletilico y
fenilacetaldehidos lo fueron en GM y SM. Se destacaron compuestos resultantes
de reacciones de aminoacidos durante el proceso de elaboracién del té, como
sulfuro de dimetilo, 3-metilbutiraldehido, fenilacetaldehido, entre otros, como la
base de propiedades afrutadas y refrescantes. Ademas, los productos de
degradacion de glucosidos y carotenoides, como geraniol, linalol e ionona,

contribuyeron al aroma esencial y las caracteristicas dulces del té blanco.

Amita y Dharmesh (2022) exploraron el potencial terapéutico de las plantas
medicinales en la region occidental del Himalaya, aiun no utilizadas en la
produccion de tés de hierbas. El estudio buscaba desarrollar tés de hierbas a
partir de estas plantas, evaluando su contenido de polifenoles, flavonoides,
catequinas y actividad antioxidante en comparacién con tés tradicionales como
el té verde (GT) y el té negro (BT). Los resultados revelaron que el contenido
total de polifenoles de las muestras de té de hierbas variaba entre 4,42 + 0,53 %
y 13,37 £ 0,50 %, comparado con el té verde (13,37 £ 0,50 %) y el té negro (10,05
*+ 0,11 %). Los niveles de flavonoides y catequinas oscilaron entre 1,81+0,67—
4,68t0,26 % y 4,43+0,28-15,17+0,53 %, respectivamente. La actividad
antioxidante, evaluada mediante DPPH (27,58 a 226,28 pg/ml) y ABTS (14,17 a
117,62 pg/ml), mostro la mayor actividad en el té verde (GT) y la roseta inferior
(RT). El analisis de componentes principales (PCA) evidencié que la variacion
de aminoécidos en los tés de hierbas fluctué entre 0,82 % y 2,86 %. En términos
de actividad citotoxica, el té verde Taxus (TGT) exhibi6 significativa actividad
frente a SW480, mientras que el té verde de espino amarillo (SGT) mostro la
mayor actividad en células A549. Ademas, el té negro de limoncillo (LBT) destaco

por su alto contenido (96,23 %) de compuestos organicos volatiles (COV). El
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andlisis sensorial reveld que los tés de hierbas presentan mejor dulzura y altas
propiedades sensoriales. Estos resultados sugieren que las plantas del Himalaya
occidental podrian ser una valiosa fuente de tés de hierbas con beneficios
adicionales para la salud, tanto como bebida nutricional como fuente de nuevos

compuestos bioactivos en la dieta.

Qiushuang et al. (2020) investigaron el té negro con sabor a almendras en
Guangdong, China, centrandose en los cambios en la composiciébn quimica
durante el procesamiento, que abarca compuestos beneficiosos voléatiles y no
volatiles. El benzaldehido, responsable del sabor a almendra, se destacé como
un indice estable para identificar las variedades de té negro con ese perfil.
Durante el proceso, se observaron aumentos en compuestos aromaticos como
(E)-geraniol, alcohol feniletilico, alcohol bencilico, B-ionona, a-terpineol, (2)-
geraniol, con notas de formalina, dulce y miel mas pronunciadas al final. Se not6
gue el proceso de secado fue mas rapido que la fase de recoleccién, y aunque
el contenido de B-linalool y sus éxidos y salicilato de metilo suele disminuir en el
té negro seco, estos compuestos contribuyeron a su caracteristico perfil de
sabor. El andlisis de componentes principales (PCA) reveld que el 88,41% de los
compuestos aromaticos y sus caracteristicas de olor podian explicarse por PC1
y PC2, demostrando diferencias entre la muestra con sabor a almendra y la
muestra de control. Ademas, se observo que el té negro seco experimentaba
una significativa reduccion en componentes no volatiles, como polifenoles del té,
aminoécidos, carbohidratos solubles y cafeina. En la evaluacion sensorial, se
destacdé que el té negro XR presentaba un aroma de almendra fuerte y

persistente, mientras que el DX-8 ofrecia una sensacion herbacea en boca.

Chung y Kwang (2020) llevaron a cabo un estudio para explorar el impacto de la
congelacion instantanea en la elaboracion del té a partir de hojas de té, buscando
desarrollar tecnologias innovadoras que mejoren la calidad de dichas hojas. Se
analizaron los efectos de tratamientos individuales, incluida la congelacion (F: -
20 °C, 15 dias), la vaporizacion (S: 100 °C, 3 min) y el secado con aire caliente
(HD: 50 °C, 12 horas), sobre propiedades fisicoquimicas de las hojas de té
(impregnadas con polvo y agua) de tres tratamientos diferentes. Los valores de
L*, b* y C* fueron mas elevados en las hojas tratadas con SHD, seguidas por las
hojas tratadas con HD, SFHD y FHD. El enrojecimiento (valores a*) se observo
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solo en las hojas tratadas con DHF, mientras que el verdor (valores a*) fue mas
alto en las hojas tratadas con SHD. Se registré una disminucion significativa (p
< 0,05) en el indice de pardeamiento de los extractos de hojas tratados con SHD
y SFHD en comparacion con las hojas tratadas con FHD. Los niveles de soélidos
solubles, acidez y compuestos fendlicos fueron significativamente més bajos en
las hojas tratadas con FHD que en las hojas tratadas con SHD y SFHD (p <
0,05). Las hojas tratadas con SHD exhibieron niveles mas altos de sacarosa,
mientras que las tratadas con FHD presentaron niveles mas altos de glucosa. La
evaluacion sensorial revel6 una preferencia superior para las hojas tratadas con
FHD en comparacion con las tratadas con SHD y SFHD. Estos resultados
sugieren que la congelacién durante el procesamiento del té favorece el
oscurecimiento y la degradacién de los componentes, mejorando la percepcion
sensorial. En consecuencia, la congelacion podria tener aplicaciones valiosas en

la produccién de té.

Chen, Ryutaro, Takuya y Yukiharu (2022) examinaron el proceso de produccién
del té verde japonés (Sencha), que comprende seis pasos principales:
vaporizacién, laminado primario, laminado, laminado secundario, laminado final
y secado final. Se analizaron la morfologia y microestructura de las hojas de té,
asi como el contenido total de polifenoles (TPC) y la actividad antioxidante total
mediante indicadores de FRAP y DPPH durante el procesamiento del té. Durante
el procesamiento, se observé un aumento en las arrugas o microestructuras
similares a arrugas en la superficie de las hojas de té, especialmente durante la
fase inicial de enrollado (PR), con una significativa alteracion en la forma de las
hojas durante el movimiento PR. En el caso del té, los valores de TPC, DPPH y
FRAP variaron entre 189 y 283 mg de equivalentes de acido galico por gramo de
sustancia seca, 2670-4363 pmol de FeSO4 por gramo de materia seca y 1519-
2327 umol de equivalentes de trolox por gramo de materia seca,
respectivamente. Al extraer la sopa de té con agua caliente, estos valores
disminuyeron a un rango de 14 a 135 mg de equivalentes de acido galico por
gramo, 391-2961 umol de FeSO4 por gramo de materia seca y 219-1049 ymol
de equivalentes de trolox por gramo, respectivamente. Estas propiedades
funcionales experimentaron un aumento principalmente desde la etapa de

ebullicién (ST) hasta la etapa de laminacién (RL). Los resultados indican que las

21



condiciones de procesamiento en cada etapa, especialmente en las etapas ST,
PR y RL, influyen en la calidad del producto final del té, asi como en las

propiedades funcionales de las hojas de té y del té elaborado.

Respecto a las teorias de la presente investigacion tenemos a Jumbo y Guevara
(2016) sostiene que promover la industrializacion de las plantas es crucial al
descubrir los componentes que pueden conservar y contribuir a su funcionalidad.
Una manera eficaz de lograrlo es a través de la creacion de infusiones, que son
ampliamente consumidas y apreciadas en todo el mundo por sus aromas y
sabores distintivos. En la preparacion de estas infusiones se emplean hojas,
flores y frutos, y se les atribuyen propiedades diversas, como ser diuréticas,
energeéticas, antiestrés, tonicos cerebrales, digestivas, entre otras, dependiendo
de la especie vegetal o de los tejidos utilizados en la infusion.

Segun Elias et al. (2017), las infusiones filtrantes son una bebida compuesta por
una mezcla de hierbas empaquetadas en saquitos filtrantes. La preparacion de
esta infusion implica verter agua caliente sobre el saquito que contiene la mezcla

de hierbas.

Palomino (2017) sostiene que el sector industrial posee caracteristicas valiosas
gue pueden contribuir significativamente a la expansion productiva y al desarrollo
econdémico de los paises. Por lo tanto, deberia ser una parte fundamental en los

planes de los gobiernos que buscan fomentar el crecimiento econémico.

Bajo este contexto se puede considerar la gran aceptacion y oportunidad que

tienen los productos en base a infusiones filtrantes.

Gonzales, Flores, Contreras, Solanilla y Rodriguez (2019, p.13) sefalan que el
algarrobo, clasificado en el género Prosopis y perteneciente a la familia de las
leguminosas, abarca 44 especies, distribuidas mayormente en América, con
algunas en Asia y Africa. Conocido como algarrobo en Sudamérica y mezquite
en Norteamérica, este arbol presenta frutos leguminosos brillantes y dulces,
caracterizados por su diversidad en color, tamafio y composicién quimica. Las
vainas o frutos contienen alrededor del 70% al 75% de pericarpio y entre un 25%
y 30% de semillas, estas ultimas representando un 10% a 15% del peso total de
la vaina. Estos frutos, ricos en compuestos bioactivos, ofrecen beneficios

antioxidantes, antiinflamatorios y antihipertensivos. Ademas, la algarroba es
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apreciada por su aroma agradable y sabor dulce, lo que la convierte en un
ingrediente versatil utilizado en una amplia variedad de alimentos, como harinas,
galletas, panes, mermeladas, bebidas, jarabes, bebidas fermentadas y como

sustituto del chocolate o café.

Rivera, Cabrera, Bulnes (2020) sostienen que el algarrobo, conocido
cientificamente como Prosopis pallida, destaca como una especie emblemética
presente en los extensos bosques secos del norte peruano. Este arbol, de
caracter multipropdsito, posee una importancia econémica significativa gracias a
la obtencion de madera, lefia y carbon. Ademas, su fruto, rico en nutrientes,
encuentra aplicaciones versatiles en la reposteria, usos medicinales y la
produccién de diversos subproductos. Asimismo, se destaca su utilidad como

alimento balanceado para animales.

Esto nos da un conocimiento previo de la materia prima con la que podemos
contar para la elaboracion del proyecto emprendedor, esto nos ayudara a
recolectar correctamente las vainas que cumplan con las caracteristicas aptas,

de manera controlada para su industrializacion.

La algarroba es un producto del fruto del algarrobo, Prosopispallida "Algarroba”.
Los frutos son marrones por fuera y amarillos por dentro, las vainas contienen
semillas muy duras y miden de 16 a 30 cm de largo y 1,5 cm de ancho. de ancho
y 8 mm de espesor. El algarrobo es muy valorado en América Latina, donde se
utiliza como buen alimento energético, contiene vitaminas y proteinas y ademas

es rico en sacarosa, hipoalergénica y rica en pectina.

Coronado (2021) destaca la importancia del valor nutricional de la fruta,
reconociendo, no obstante, que gran parte de este valor se pierde,
aprovechandose solo una pequefia fraccion. La naturaleza perecedera de las
frutas, combinada con el desconocimiento frecuente de su procesamiento por
parte de los productores primarios, contribuye a esta pérdida, especialmente
cuando intervienen intermediarios en su distribucion. El autor resalta la
necesidad de agregar valor a la fruta mediante procesos de conservacion,
enfocandose en especies abundantes y facilmente industrializables. Ademas, se
mencionan posibilidades y se aboga por dedicar mas atencion a un grupo de

especies comunes.
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Segun Cruess (1949), la industrializacion de las frutas se fundament6 en la
investigacion de microbios que, de alguna manera, interfieren con el proceso de
conservacion, abordando incluso detalles de cada fase del proceso, que incluyen
la descripcion de la planta, las materias primas y aspectos de marketing. En este
contexto, se puede entender que la industrializacion de la fruta representa una
etapa crucial en la produccién fruticola, y su éxito en el competitivo mercado
nacional e internacional esta determinado por diversos factores. Aunque se
argumenta que el valor afiadido del producto se manifiesta principalmente en su
uso industrial cuando nos referimos a las materias primas, es esencial reconocer
que los materiales pueden provenir de dos fuentes principales, como la
produccion selvicola y la agricultura ecolégica. En este caso, la condicion
higiénica del material emerge como un factor esencial para los propdsitos
especificos en el proceso de formulaciébn, mantenimiento del producto y
satisfaccion de los requisitos econémicos. De ello dependera el desempefio

tanto industrial como comercial del producto.

Contreras (2006) destaca que el secado o deshidratacion es una técnica de
conservacion de alimentos cuyo objetivo principal es disminuir la actividad del
agua en los mismos. Desde tiempos antiguos, se ha reconocido que los
alimentos que contienen humedad son los mas perecederos, ya que el contenido
de agua favorece su deterioro. Aungque algunos alimentos pueden tener el mismo
contenido de humedad, su estabilidad puede variar significativamente, lo que
resalta la importancia de considerar la interacciébn entre el agua y otros
componentes de los alimentos. En este contexto, se asocia el aumento de la
estabilidad con la disminucion de la actividad del agua (aw), convirtiendo este
pardmetro en una medida indirecta de la disponibilidad actual de agua en el
producto en el contexto de reacciones de degradacion o crecimiento de
microorganismos. Ademas de sus beneficios para la conservacion, las
operaciones de deshidratacion también contribuyen a reducir los costos de
transporte y almacenamiento al disminuir el peso y volumen del producto, lo que

subraya su importancia como herramienta para el desarrollo.
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METODOLOGIA

3.1. Tipoy disefo de investigacion

El tipo de investigacion que se aplico fue de tipo aplicada, al utilizar la informacion
brindada en otros articulos cientificos para conocer las actividades requeridas
que concreten la investigacién, como las operaciones necesarias, entre ellas las
de deshidratacion para poder lograr que la algarroba pueda ser molida y
conformar el filtrante. Segun Lozada (2014), esta investigacion busca generar
conocimientos directamente aplicados en los problemas de sociedad o el sector
productivo, basicamente en los hallazgos tecnoldgicos, esta encargado del

proceso enlazado en la teoria y producto.

Tiene un enfoque cuantitativo, al medir las magnitudes de las variables de
acuerdo a las unidades de medicion necesarias como la temperatura y tiempo
de deshidratacion para ejercer criterios de aceptacion sobre el producto,
comenzando por su aceptabilidad por la norma técnica peruana hasta los
parametros de las variables del proceso. Su proceso se centra en la medicion de
datos, analizando cada uno de ellos para llegar a las preguntas de investigacion,
en este enfoque se usa el andlisis estadistico, partiendo de la recoleccion,
medicién de cada uno de los parametros, este enfoque plantea un problema

determinado y concreto, Ortega (2018).

El disefio de investigacion es experimental, al tener el control de las variables y
lograr adecuarla a magnitudes deseadas para comprobar los resultados del
producto, obteniendo en cada variacién una muestra distinta como lo sera el
tiempo y temperatura de deshidratacion, y los gramos que contendra cada
infusién. Segun Agudelo y otros (2008), este es el disefio de investigacion donde
el investigador puede manipular y controlar, una o mas variables independientes
y examinar la o las variables dependientes para calcular las variaciones

asociadas.

Gij Xij Oij

25



Donde:
G: grupo de estudio por experimento

X: experimentos cambiando las variables independientes de estudio de 2

factores (Tiempo y Temperatura de tostado de algarroba)

O: medicion de la aceptacion organoléptica y normativa de la infusion

i”: variacion de la temperatura de tostado

j”: variacion de tiempo de tostado

Tabla 1. Muestras

MUESTRA (G) TIEMPO (i: 3,4y 5 horas) TEMPERATURA (j: 60, 70 y 80 °C)

M1 3 60
M2 3 70
M3 3 80
M4 4 60
M5 4 70
M6 4 80
M7 5 60
M8 5 70
M9 5 80

Fuente: Elaboracién Propia

Cada muestra estara conformada por 100 gr. de algarroba, esperando perder un
60% de peso, obteniendo 40 gramos de algarroba tostada, y pérdidas en
molienda de 10%, se obtendra 36 gramos. Cada sobre estara conformado por
1gr de algarroba tostada, obteniendo por muestra un total de 36 sobres de

infusidn de algarroba tostada.

3.2. Variables y operacionalizacion
Segun Espinoza (2018), la variable independiente es aquella que el investigador
puede manipular para explicar, describir o transformar el objeto de estudio

durante la investigacion. Estas variables son las que generan y explican los
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cambios en la variable dependiente. Por otro lado, la variable dependiente se

define como aquella que es modificada por la accion de la variable

independiente.

En el contexto de este proyecto, se propone la "Produccion de una infusion

filtrante a base de algarroba” como la variable independiente, mientras que se

identifica "El aprovechamiento industrial" como la variable dependiente.

3.3. Poblacién, muestras y muestreo

3.3.1. Poblacién

Segun Neftali (2015), la poblacion de un estudio abarca todos los

elementos, ya sean objetos o seres vivos, que forman parte de una entidad

que ha sido especificada y definida en el andlisis del problema de

investigacion. Por su parte, Cordova (2023) sostiene que la poblacion se

refiere a las personas u objetos de los cuales se busca obtener informacion;

en este contexto, se busca obtener informacién sobre los filtrantes de

algarroba que se produciran.

Tabla 2. Poblacién, muestra y muestreo
UNIDAD :
INDICADOR ANALISIS POBLACION MUESTRA MUESTREO
Algarroba producida en
Gr. de algarroba Algarroba ) 900 gr. de algarroba
Piura
Tiempo de tostado Operacion de Operacién de Tostado o
or

Temperatura de

de las 9 muestras

Operarios infusion de

algarroba

Operarios para
procesar los 900gr de

algarroba en infusién

conveniencia

36 x 9 (324) infusiones
de algarroba de 1 gr.

Tostado
tostado
Horas hombre Operario
Color, Sabor, Olor
Humedad, Cenizas, Infusién de
Granulometria Alarroba
Entero bacterias 9
Mohos
S/. por hora
S/. de algarroba Infusion de
algarroba

5% Costos de Mano
de obra

36 x 9 (324) infusiones

de algarroba de 1 gr

Fuente: Elaboracion Propia
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3.4.

3.3.2. Muestra

Para Lopez, la muestra es el subconjunto con el que se llevara a cabo la
recoleccion de datos, es una parte representativa de la poblacion, (2004,
p.69). Dicho de otra manera, es la informacidén que se requiere de forma

general, en este caso la muestra sera la misma que la poblacion.

3.3.3. Muestreo

Segun Lilia, el muestreo se caracteriza como una herramienta esencial que
facilita la comprension del comportamiento de una poblacién mediante la
seleccién de un subconjunto de la misma, con el propésito de lograr una

mayor precision. (2015, p.10)

Técnicas e instrumentos de recoleccion de datos

Para Hernandez & Avila (2020), la recoleccion de datos se considera como la

medicion utilizada para adquirir conocimiento cientifico. Estos autores sostienen

que las técnicas de recoleccién de datos abarcan procedimientos y actividades

gue posibilitan al cientifico obtener la informacion necesaria para responder a la

pregunta de investigacion. En una linea similar, Borrero (2023) define al

instrumento de recoleccion de datos como aquel destinado a establecer

condiciones de medicién, pudiendo ser observado tanto de manera directa como

indirecta, y subraya que todo lo concreto es medible.

Tabla 3. Técnicas, instrumentos de recoleccién de datos

INDICADOR TECNICAS INSTRUMENTO

Gr. de algarroba

Tiempo de tostado Observacion

Reporte de produccién
(Anexo 09)

Temperatura de tostado

Horas hombre

Formato de evaluacién de

Color, Sabor, Olor caracteristicas organolépticas

o (Anexo 04)
Analisis

Humedad, Cenizas,

documentario

Granulometria Informe de laboratorio
Entero bacterias, (Anexo 12)
Mohos
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S/. por hora

S/. de algarroba Andlisis Reporte de costos de produccion
5% Costos de Mano de documentario (Tabla 9)
obra

Fuente: Elaboracion Propia

3.5. Procedimiento

Fiestas et al (2021), Se conoce como infusién de una bebida obtenida a partir de
hojas secas, frutos, las hierbas aromaticas y las plantas medicinales cuando se
agregan al agua ya hervida normalmente se sirve en una taza. La mayoria de las
veces, cuando se prepara una infusion, se vierte agua seguin sea necesario, se
deja reposar en un colador con hojas o flores para luego consumir es como se
suelen vender los filtrantes, luego dejar reposar la preparacion durante 3 a 5

minutos.
Caracteristicas del filtrante:

- Peso: El peso varia de uno a otro y puede oscilar entre 1,5 gramos y 50
gramos.
- Forma: generalmente una bolsa de filtro cuadrada.

- Sabor: Esto depende en gran medida del tipo de hierba escogida.

El procedimiento detallado para filtrantes a granel tiene en cuenta los siguientes

factores tratar:

- Recepcion: Recepcion de materias primas en fabrica, teniendo en cuenta
las normas la tecnologia de procesamiento de cada producto.

- Seleccién: Recibir las materias primas en excelente estado y separando
cuerpos extrafios segun el estado del analisis sensorial.

- Pesado: Brinda un mejor control sobre la cantidad de materia prima que
ingresa a la para su produccion.

- Lavado: Para lavar se utiliza agua y asi eliminar materias extrafias como

suciedad y polvo.
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- Desinfeccién: Se dosifica un desinfectante certificado para cada
procedimiento segun se requiera, con el objetivo de eliminar los
contaminantes biologicos.

- Secado al aire: Se utiliza papel secante para eliminar el agua teniendo
cuidado de no maltratar la materia en proceso.

- Deshidratacion: Este proceso se puede realizar de diferentes formas, la
primera forma uso tecnologia, o sea, con deshidratador, y la segunda con
métodos tradicionales como el secado al aire natural.

- Separacion de materia seca: Permite la eliminacion de materia mal
acondicionada.

- Pesaje: Después de clasificar, pesar segun la cantidad que se va indicar,
usando balanzas electrénicas.

- Embalaje: finalmente embalado en varias bolsas de plastico adecuadas

donde se evite la humedad y las materias extrafias en el producto final.

3.6. Métodos de analisis de datos

Los datos que se analizardn se basan en la comparacion de los resultados
organolépticos, para la aceptacion del producto, para buscar si las 9 muestras
pertenecen o se agrupan en poblaciones conjuntas, donde se aplicara el ANOVA
con ayuda del SPSS.

3.7. Aspectos éticos

Los autores se consideran comprometidos con originar honestamente el encargo
académico certificando el avance cientifico, la expansion de informacion
correcta, ocasionar la conducta ética fortificando los compromisos de los autores
de la investigacion, brindar nuevas procedencias también a la institucion a la que

se pertenece.

Asi mismo, a informar éticamente impidiendo cualquier forma de plagio (copia
exacta, copia fundamental, parrafos, reaprovechamiento de texto, autoplagio),

adulteracion de datos, manejo de imagen.
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V.

RESULTADOS

Para definir el proceso de produccion de la infusion a base de algarroba para su
aprovechamiento industrial, durante la revision bibliografica, se pudo apreciar el
proceso para elaborar una bebida filtrante aplicando diferentes operaciones. Se
procede a describir las operaciones utilizadas

- Seleccién de materias primas con la presencia de la primera dificultad,
gue no era conocido por los autores que la algarroba tiene un periodo de
crecimiento y produccion, no es constante, y para efectos de la
investigacion se encontr6 en las fabricas de algarrobina, pero era
inutilizable debido a la presencia de gusanos en su interior, a excremento
de roedores. Se esper6 hasta la primera semana de octubre, donde los
investigadores han tenido que personalmente cosechar de plantas, en
Sechura, logrando sélo 600 gr., teniendo la necesidad de cambiar el
disefio de experimentos.

- Pesado: Brinda un mejor control sobre la cantidad de materia prima que
ingresa para su produccion.

- Desinfeccion: Se dosifica un desinfectante certificado para cada
procedimiento segun se requiera, con el objetivo de eliminar los
contaminantes biologicos. Esto se realiz6 con la humectacion de gasa con
alcohol y se froté a cada vaina de algarroba.

- Secado al aire: Se utiliza papel secante para eliminar el agua teniendo
cuidado de no maltratar la materia en proceso.

- Deshidratacién: Este proceso se realizé trozando las vainas de algarroba,
en pesos de 100 gr., con deshidratador.

Tabla 4. Muestras

Muestras (G)  TIEMPO (i: 5,6y 7 horas)  TEMPERATURA (j: 70°C)

X1 5 70
X2 6 70
X3 7 70

Fuente: Elaboracion Propia
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Por la escasez de algarroba, se trabaj6 a 3 diferentes tiempos, y se conservo

la temperatura constante a 70° con repeticion. En las muestras, de los 100gr,

la algarroba reducia su peso 90, 92 y 90 gr. respectivamente

- Molido: se utilizé licuadora para poder separar la pulpa de la algarroba, al

pesar segun la cantidad, se obtuvo 60, 62 y 60 gr de pulpa.

- Empaque: finalmente empacar en varias bolsas filtrantes adecuadas

donde se evite las materias extrafias en el producto final.

Grafico 1.

elaboracion de infusiones filtrantes de algarroba

Cursograma analitico de actividades del

proceso para

la

CURSOGRAMA ANALiTICO Operario / Material / Equipo
Diagrama no. 01 Hoja: 1 del Resumen
Producto: bebida filtrante de algarroba Actividad Actual | Propuesto Economia

Operacién O
Inspeccién |:|
Espera D
Transporte ¢
Almacenamiento
Actividad: v
Método: actual / propuesto Distancia (mts.)
Lugar: Tiempo (hrs.-hom.)
Operario (s): Ficha no. Costo
Mano de obra
Compuesto por: Fecha: Material
Aprobado por: Fecha: TOTAL
. Actividad
DESCRIPCION Cantidad Distancia | Tiempo OBSERVACIONES
0UD RV
Seleccién
Pesado 600gr
Desinfeccién Gasa con alcohol
Secar 1hr

Deshidratar

Molido

Empacaren3.5y5gr.

Almacenar

TOTAL

Fuente: Elaboracion Propia
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Terminados los procesos de las tres muestras con sus respectivas repeticiones,

se han sometido a pruebas organolépticas con la finalidad de por determinar la

similitud de resultados estadisticos, o que conlleva a indicar que las muestras

son similares o caso contrario, difieren en su factor de evaluacion.

Tabla 5. Pruebas de normalidad de las tres muestras de las infusiones
Pruebas de normalidad
Kolmogorov-Smirnov? Shapiro-Wilk
Estadistico al Sig. Estadistico gl Sig.
Color ,264 36 ,000 , 789 36 ,000
Sabor ,253 36 ,000 ,808 36 ,000
Olor ,303 36 ,000 JT7 36 ,000

a. Correccion de la significacion de Lilliefors

Fuente: Elaboracion Propia

Los datos recolectados de las pruebas organolépticas indican que no son

paramétricas, y para analizar las varianzas entre ellas.

Tabla 6. Resultados estadisticos de contrastea,b
Estadisticos de contraste®
Color Sabor Olor
Color 2,473 1,928 ,213
Sabor 2 2 2
Olor ,290 ,381 ,899

a. Prueba de Kruskal-Wallis

b. Variable de agrupacion: Muestra

Fuente: Elaboracion Propia

Como se aprecia en el analisis de varianzas, los resultados de las tres muestras

tienen una comparacion similar entre sus atributos evaluados (Color, sabor y
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olor). De la suma de las evaluaciones de los atributos, la muestra “3” ha logrado

obtener 3 veces el puntaje de 20, lo que es de agrado al publico.

Para evaluar caracteristicas del producto mediante Norma Técnica Peruana
209.228:2021, se ha procedido contar con la ayuda de un laboratorio quienes

han emitido el informe correspondiente.

Tabla 7. Resultados de los andlisis fisicos de las infusiones de algarroba
Cantidad de muestra (s) : 30 VIALES X20 GRAMOS C/U
Fecha de recepcion de la(s) muestra(s) : 18/10/2023

Fecha de inicio de ensayo(s) : 19/10/2023

Fecha de término de la(s) muestra(s) . 24/10/2023

Orden de servicio : OS 20231018-01

l. ENSAYO FISICO

PARAMETRO UNIDAD RESULTADO

Humedad % 3,10
Cenizas totales % 5,12
Granulometria

Pasado por un tamiz N° 40 (0.420 mm de apertura) % 33,70
Pasado por un tamiz N° 50 (0.297 mm de apertura) % 22,40
Pasado por un tamiz N° 60 (0.250 mm de apertura) % 21,12
Pasado por un tamiz N° 70 (0.210 mm de apertura) % 13,10
Pasado por un tamiz N° 100 (0.149 mm de apertura) % 12,20

Fuente: Ensayos de laboratorios y asesorias Pintado E.I.R.L.
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Tabla 8. Resultados de los andlisis

algarroba
Cantidad de muestra (s)
Fecha de recepcion de la(s) muestra(s)
Fecha de inicio de ensayo(s)
Fecha de término de la(s) muestra(s)

Orden de servicio

l. ENSAYO MICROBIOLOGICO

microbiologicos de las infusiones de

: 10 VIALES X20 GRAMOS C/U
: 18/10/2023

: 19/10/2023
. 24/10/2023

: 0S 20231018-01

PARAMETRO UNIDAD RESULTADO
Enterobacterias UFC/g <10
Mohos UFClg <10

Fuente: Ensayos de laboratorios y asesorias Pintado E.I.R.L

De acuerdo al anexo de la norma de Manzanilla, la humedad, ceniza,

granulometria y los microbioldgicos, los resultados obtenidos se encuentran

dentro de los parametros permitidos

Para calcular los costos de produccion de la infusién a base de algarroba para

su aprovechamiento industrial, se trabaj6é con la hoja de costos.
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Tabla 9.

Formato hoja de costos

Producto | Proceso
| Proyecto

Bebida filtrante de algarroba (72 bolsitas de 5 gr.)

Codigo: Costo Total 73.4
Fecha: Precio Venta 81.5
___________________________________________________ o
a). Maquinaria y Herramienta: @ ---cmrmemmmemees 5.6 8%
Coste Consumo
0/ Bfi i ar i
Concepto UM UM Unidad % Eficiencia Total Coste
Deshidratador Unidad 400.0 1% 3.2
Licuadora Unidad 300.0 1% 24
b). Materiales: = ------ommemeee oo 61.0 83%
Coste Consumo
0/ Bfi i ar i
Concepto UM UM Unidad Y% Eficiencia Total Coste
Algarroba Kg 5.0 60% 3.0
Alcohol Litro 8.0 5% 0.4
Bolsitas filtrantes Unidad 80.0 72% 57.6
€). Mano de Obra:  ----------mmmmem e 4.5 6%
Coste Consumo o . . .
Concepto UM UM Unidad % Eficiencia Total Coste
Operario Hr 0.8 6.0 1% 4.5
[ 0 | e —— 2.3 3%
Coste Consumo o s
Concepto UM UM Unidad % Eficiencia Total Coste
Gastos Indirectos
Admin MO 4.5 50% 2.3
TOTAL COSTOS PRODUCCION
73.4
(a+b+c+d)
% Utilidad 10%
PRECIO DE VENTA 81.5
*El precio no
incluye IGV

Fuente: Elaboracion Propia

Para la produccion de 72 bolsitas filtrantes de bebida de algarroba, se requirié

S/. 73.4 para su produccion, considerando el precio de venta en un 10% mas, el

precio de venta seria de S/. 81.5. El costo de produccién de una bolsita de bebida

filtrante de algarroba seria de S/.1 .019.
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V.

DISCUSION

Se ha definido el proceso de produccion de la infusion a base de algarroba para
su aprovechamiento industrial, que costa de 8 operaciones, de las cuales 2 son
operaciones compuestas. Las diferencias de tiempo de secado de la algarroba
no han influenciado en los parametros de color, sabor, olor y textura, donde al
final se ha tomado la muestra de mayos aceptacion, conocida o denominada

como “M3”.

Las investigaciones que se han proporcionado abordan diversos aspectos
relacionados con la algarroba en diferentes contextos, desde la elaboracién de
cerveza hasta la incorporacion de harina de algarroba en productos alimenticios

y su impacto en la salud cardiovascular.

Herrera y Suéres, (2020) present6 un estudio cualitativo en la provincia de Salta,
Argentina, con la participacion de la comunidad Wichi. Describié detallada del
proceso de elaboracibn de cerveza a base de algarroba. Implementé de
conocimientos wichi e informacion biolégica. Utilizaron entrevistas, observacion
participante y nomenclatura vernacula. Los resultados indican la posibilidad de
elaborar cerveza con cualquier fruto de algarrobo. Detectaron cambios en el

proceso, como el uso de envases de metal y plastico.

El Impacto de harina de algarroba en la panificacion fue estudiado por Correa et
al., (2017), donde estudiaron los cambios en propiedades fisicoquimicas,
reolégicas y térmicas al agregar harina de algarroba a la masa de trigo.
Evaluaron el rendimiento panificable y calidad tecnoldgica de los paneles. Los
métodos utilizados incluyen ACCC para propiedades proteicas, farinégrafo,
reometria, resonancia magnética nuclear y estudios calorimétricos. Los
resultados indican cambios en propiedades de la masa, menor calidad y volumen

reducido de los panes con harina de algarroba.

Miranda et al., (2022) desarrollaron snacks dietéticos a base de harina de
algarroba negra y arandanos. Evaluaron la composicion quimica y funcional
donde redujeron calorias (20-30%) y aumento significativo de proteinas (>60%).
Ademas, se presentd mayor capacidad de fibra dietética en comparacion con
shacks comerciales y la disminucién en la capacidad de compaosicién bioactiva

durante el proceso.

37



Izaola et al., (2020) evalué de respuestas en sujetos obesos con sindrome
metabdlico a snacks suplementados con wakame y algarroba donde redujeron
significativa del colesterol LDL, colesterol total y resistina en el grupo de snacks
fortificados. No se encontraron diferencias significativas en parametros
antropomeétricos entre los dos snacks. Los Niveles de saciedad mas altos

después de la comida de prueba en ambos grupos.

Sanchez et al., (2020) evalué el efecto de las gomas xantana y algarrobo en
propiedades fisicas y sensoriales de cremas lacteas acidificadas. Se prepararon
concentraciones especificas de goma xantana y goma garrofin para mayor
aceptabilidad. La prueba JAR muestra la mejor mezcla con 0,325% de goma

xantana y 0,175% de goma de algarroba.

En resumen, estas investigaciones destacan la versatilidad de la algarroba en
diversos productos alimenticios, desde cerveza hasta snacks dietéticos, y
exploran sus efectos en propiedades fisicas, sensoriales y de salud.

Se procedié a evaluar caracteristicas del producto mediante Norma Técnica
Peruana 209.228:2021 donde el producto cumple con todas las exigencias de la
norma (la humedad, ceniza, granulometria y los microbiolégicos), permitiendo

que el filtrante de algarroba pueda se producido y comercializado para el publico.

En el estudio de Lanata, Patrignami, Puppo y Conforti (2022), se exploré la
creacion de galletas sin gluten utilizando harina de algarroba, y se concluy6 que
esta harina podria sustituir parcialmente al aztcar, mejorando el contenido de
fibray la capacidad antioxidante. Correa, Cattaneo, Maldonado, Zampini, Alberto
e Isla (2022) se enfocaron en la obtencion de harinas y extractos enriquecidos
en fenoles a partir de semillas de algarrobo, destacando el potencial de algunas
variedades como materiales bioactivos. Ludefia, Colomer, Castillo, Pefia y
Timana (2021) analizaron la cuantificacion de hidroximetilfurfuralen en la
algarrobina, evidenciando diferencias significativas en color y contenido de HMF
en muestras concentradas al vacio. Elio Aliaga y José Acevedo (2018)
sintetizaron indicadores del mercado de infusiones de manzanilla, detallando
mejores practicas en procesos y estandares regulatorios. Rahayu y otros (2022)
exploran infusiones de hojas de moringa, resaltando sus capacidades

antioxidantes, antimutagénicas y antivirus. Franceschinis, Sette, Salvatori y
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Schebor (2018) obtuvieron componentes deshidratados de cerezas dulces,
destacando diferencias en propiedades estructurales segun el método de

procesamiento.

Ardha ni, Putri, Falah y Widodo (2021) optimizan el proceso de produccion de
fresas deshidratadas, revelando la importancia de la temperatura de secado en
la calidad del producto. Wiktor y colaboradores (2019) analizaron los efectos de
diferentes métodos de deshidratacion en arandanos, observando variaciones en
calidad segun el método utilizado. Vega et al. (2021) investigan el efecto de
diversos métodos de secado en papaya chilena, evidenciando diferencias en el
contenido de azUcar y aminoacidos, asi como en la viabilidad celular. Lasekan,
Hashim y Lasekan (2022) revisan varios métodos de deshidratacién de frutas,
destacando la pérdida/reduccion de compuestos volatiles durante el proceso.
Pandidurai, Vennila y Amutha (2021) trabajaron en prolongar la vida util de los
higos mediante deshidratacibn osmoética, encontrando que ciertas
concentraciones de soluciones de azlcar mejoraron la retencion de nutrientes y

propiedades sensoriales.

Por ultimo, se logré calcular los costos de produccién de la infusion a base de
algarroba para su aprovechamiento industrial, la que se determiné en
aproximadamente 1 sol. Dentro de los antecedentes, los investigadores no
hablan de costos de los productos que estudian, pero, costear un producto
agroindustrial generado en una investigacion cientifica es de suma importancia

por varias razones:

Segun Diaz (2016), el andlisis de los costos de produccidon es un aspecto
importante a considerar en un proyecto productivo, dado que permite fijar los
precios de venta para generar ganancias, segun la teoria econémica neoclasica,
a lo largo de la cadena de valor. Asi mismo, un sistema de costos bien definido
permite a una empresa mantener el control de los costos de produccion y de esta
manera planificar los objetivos empresariales [ICA. (2018). Por ejemplo, un
sistema de costeo basado en actividades (ABC) permite establecer la
rentabilidad de cada actividad de una empresa agroindustrial (Davila, 2018). La
implementacion de proyectos de investigacion agroindustrial puede impulsar el
sector, generando oportunidades comerciales, apoyando la biodiversidad
bioldgica, creando mas puestos de trabajo, aumentando la competitividad en el
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sector agro industrial y mejorando la calidad de vida de las zonas rurales
(Instituto Crecer, 2018).

Para finalizar, se puede discernir que las investigaciones a partir de la algarroba
han logrado sus propdsitos, con productos que cumplen los parametros
normativos y a costos accesibles, como lo ha sido producir una infusion filtrante

a base de algarroba para su aprovechamiento industrial.
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VI. CONCLUSIONES

La investigacion ha logrado producir una infusion filtrante a base de algarroba
para su aprovechamiento industrial, a través de la evaluacion de procesos,

caracteristicas y costos.

1. Se ha logrado definir el proceso de producciéon de la infusion a base de
algarroba para su aprovechamiento industrial, luego de algunas
revisiones bibliogréficas y pruebas en el proceso. Como ejemplo, en la
operacion de desinfeccion, humedecer la algarroba en agua para limpiarla
no era una opcién, por ganar humedad y retardar posteriormente la
operacion de secado, asi que se tomo la decision de limpiarlas una por
una con gasa humeda de alcohol. Ya en el secado podemos definir a la
algarroba como un producto casi seco, en comparacion a otros frutos,
donde los procesos de secado logran reducir la humedad y llegar a un
10% de su peso original, situacion que no sucede con la algarroba, donde
el secado, en los 3 tiempos del experimento, logré una reduccién de su
peso s6lo a un 90%, es decir, muy bajo contenido de agua.

Ya con el producto seco, se separ6 la pepa mediante molienda y zaranda,
logrando recuperar 60% de pulpa utilizable del peso original para la
preparacién de los filtrantes.

2. Se evalu6 las caracteristicas del producto mediante Norma Técnica
Peruana 209.228:2021, cuyo resultado ha sido satisfactorio, cumpliendo
lo requerido para ser considerado como un producto apto para consumo.

3. El costo de produccién de la infusibn a base de algarroba para su
aprovechamiento industrial seria de S/.1.019, donde se pueden mejorar,
es decir, reducir los costos, como en los sobres filtrantes usados, y al ser

una produccion de laboratorio, los costos son mas altos.
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VII.

RECOMENDACIONES

Llevar a cabo pruebas y validaciones a mayor escala, simulando condiciones
industriales para garantizar la viabilidad y eficiencia del proceso a nivel
comercial. Esto podria implicar la adaptacion de las condiciones de
laboratorio a una escala méas grande.

Investigaciones adicionales relacionadas a la optimizacion del Proceso de
secado podrian centrarse en el secado de la algarroba para lograr una mayor
reduccion de la humedad y eficiencia del proceso.

Realizar estudios de vida util y estabilidad del producto para determinar su
duracion y calidad a lo largo del tiempo. Esto es esencial para garantizar que
el producto mantenga su calidad y propiedades durante periodos
prolongados, especialmente si se considera su distribucién vy
almacenamiento.

Se sugiere realizar un estudio de factibilidad econémica mas detallado para
identificar areas especificas donde se puedan reducir los costos de
produccion a nivel industrial.

Futuras investigaciones podrian explorar la posibilidad de desarrollar nuevos
productos a partir de subproductos del proceso actual, brindando
oportunidades para la diversificacion y expansion del aprovechamiento de la
algarroba.

Buscar la colaboracién con expertos en la industria alimentaria y de bebidas
para obtener retroalimentaciéon valiosa sobre el proceso y el producto. Las
asociaciones con profesionales de la industria pueden proporcionar
informacion valiosa para mejorar y validar la investigacion.

Se recomienda llevar a cabo investigaciones de mercado para comprender la
demanda y aceptacion del producto en el mercado industrial, identificando
posibles nichos y estrategias de comercializacion.

Una investigacion adicional podria abordar aspectos de sostenibilidad
ambiental en la produccion de la infusion, considerando practicas eco-
amigables y evaluando el impacto ambiental del proceso.

Publicar y compartir los resultados de la investigacion en conferencias,

revistas cientificas y otros foros pertinentes. La divulgacién de los hallazgos

42



contribuira al avance del conocimiento en el campo y permitira la revision por

parte de la comunidad cientifica.
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ANEXOS

ANEXO N° 01 A: Matriz de operacionalizacion.
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@ partir de hojas secas, | para su tostado
kS ) frutos, las hierbas | aprovechamiento
% Producir una aroméaticas y las | industrial Mano de obra Horas hombre
Q infusion filtrante a .
g plantas  medicinales Razon
= base de Color
@™ cuando se agregan al .
o algarroba ) Evaluar Organolépticas Sabor
S agua ya hervida a
& isti Olor
S base de algarroba caracteristicas
. del roducto Humedad
(Fiestas, 2021) P
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ANEXO N° 01 B: Matriz de consistencia.

PROBLEMAS

OBJETIVOS

HIPOTESIS

VARIABLES

DIMENSION

INDICADORES

METODOLOGIA

PROBLEMA PRINCIPAL

OBJETIVO PRINCIPAL
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INDEPENDIENTE

su aprovechamiento industrial?
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Organolépticas
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Prima
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METODOLOGIA APLIACADA:

TIPO DE INVESTIGACION:
Aplicada

ENFOQUE DE INVESTIGACION:
Cuantitativo

DISENO DE INVESTIGACION
Experimental

POBLACION Y MUESTRA
Algarroba producida en Piura 'y
600 gr. de algarroba
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DATOS:

Observacion y Analisis
documentario

INSTRUMENTOS:

Reporte de produccion, Formato
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laboratorio, Boletas, Reporte de
costos de produccion.




ANEXO N° 02: Formato de reporte de produccion.

REPORTE DE PRODUCCION

FECHA DE PROCESO:

RESPONSABLE:

PRODUCTO

MANO DE OBRA MATERIA PRIMA METODO

HORA HORA PESO DE PESO
MUESTRA TEMP. °C | TIEMPO Hr

INICIO FIN ALGARROBA TOSTADO

OBSERVACIONES




ANEXO N° 03: Norma Técnica Peruana 209.228:2021

Especificaciones técnicas de las flores de manzanilla comtn en bolsas filtrantes

Nombre del producto:

Bolsa filtrante de flores* de manzanilla comuin

Funcion:

Bebida

Composicion:

Flores tubulares y liguladas de manzanilla comun

Medio de

Caracteristicas: Clase Valor Neto +- total it Técnica
-Organolépticas
Color Critico Amarillo pardusco Sensorial Muestreo
Olor Critico Manzanilla comun Sensorial Muestreo
Sabor Critico Amargo Sensorial Muestreo
Aroma Critico Manzanilla comun Sensorial Muestreo
-Fisicoquimicas
Humedad Critico Maximo 6,50 % Analisis Muestreo
Cenizas totales Critico Maximo 10 % Analisis Muestreo
Granulometria Critico Minimo 75 % Malla N.° 30** Analisis Muestreo
-Microbiolégicas™*
Entero bacterias Critico Maximo 102 ufc****/g Analisis Muestreo
Mohos Critico Maximo 102 ufc/g Andlisis Muestreo

En la produccion de bolsas filtrantes de manzanilla comin, se deben

conziderar las siguientes regulaciones: Ley General de Salud (Ley N.°
26842), Ley de Inocuidad Alimentaria (D. L. N.? 1062) y =u reglamento
(D. S. N. 034-2008-AG), Reglamento de Vigilancia y Control Sanitario
de Alimentos v Bebidas (D. S. N.” 007-98-SA) v el Decreto Legislativo
gue fortalece la inocuidad de los alimentos industrializados v productos
pesqueros y aculcolas (D. L. N.” 1290).




ANEXO N° 04: Formato de evaluacion organoléptica

Nombre del especialista:

Fecha:

FORMATO DE EVALUACION ORGANOLEPTICA

NUmero de Muestra:

Tipo de Sabor

En el siguiente formato se tomara en cuenta la técnica de escala de Liikert donde

1 es Muy desagradable y 5 es Muy agradable, teniendo en cuenta los siguientes

atributos para la obtencién de la informacion: color, sabor, textura y color del

producto filtrante bebida.

akrowwnNE

Muy desagradable
Desagradable
Neutro

Agradable

Muy agradable

Atributo

Muy

desagradable

Desagradable

Neutro

Agradable

Muy
agradable

Aceptacion

general

Puntuacion

Total

Color

Sabor

Olor

Total aceptacion muestra N°




ANEXO N° 05: Formato de costos

Producto |
Proceso |
Proyecto
Codigo: Costo Total 0.0
Fecha: Precio Venta 0.0
T - - 0
a). Maquinaria y Herramienta: - 0.0 0%
Consumo G . . .
Concepto Unidad 0 Eficiencia Total Coste
b). Materiales: - = oo e 0.0 0%
Consumo
o
Concepto Unidad 0 Eficiencia Total Coste
c). Mano de Obra: - = m oo e 0.0 0%
Coste Consumo
V2 eyt
Concepto UM UM Unidad 0 Eficiencia Total Coste
0.0 0%

Coste Consumo

Concepto % Eficiencia Total Coste

UM Unidad

0% 0% v ) Mgy TOTAL COSTOS PRODUCCION
Herramienta : (a+b+C+d)
= h). Materiales : 0/0 Utllldad

). Mano de Obra

PRECIO DE VENTA

»d).CIF:

*El precio no
incluye IGV



ANEXO N° 06: Consentimiento informado

ANEXO N° 06: Consentimiento Informado

ill UNIVERSIDAD CESAR VALLEJO

on i (o)

Titulo de la investigacion: “Produccién de una infusion filtrante a base de
algarroba para su Aprovechamiento industrial, Piura - 2023” de los
Investigadores: Chiroque Nole, Luis Gilberto y Valladares Vigo, Dariana Ximena.

Propésito del estudio

Le invitamos a participar en la investigacion titulada: Produccion de una infusién
filtrante a base de algarroba para su aprovechamiento industrial, Piura - 2023,
cuyo objetivo es: “Producir una infusion filtrante a base de algarroba para su
aprovechamiento industrial” Esta investigacion es desarrollada por estudiantes
de pre grado de la Facultad de Ingenieria Y Arquitectura de Escuela Profesional de
'):g,-'-:—:i%'_;% Ingenieria Industrial de la Universidad César Vallejo filial Piura, aprobado por la

"\ autoridad correspondiente de la Universidad César Vallejo y con el permiso de la
\ ﬁ /) institucién

Describir el impacto del problema de la investigacion.

Se observé que la algarroba es un producto de poca utilizaciéon debido a la poca
cantidad de productos, siendo un producto regional. Se busca generar ingresos a

partir de la innovacion de un producto a base de algarroba, como son las bebidas
filtrantes.

Procedimiento

Si usted decide participar en la investigacion se realizara lo siguiente (enumerar los
procedimientos del estudio):

1. Se realizara una encuesta o entrevista donde se recogeran datos personales
y algunas preguntas sobre la investigacion titulada:” Producir una infusién
filtrante a base de algarroba para su aprovechamiento industrial”.

* Obligatorio a partir de los 18 afos

%% INVESTIGA

o<



2 Esta encuesta o entrevista tendra un tiempo aproximado de 5 minutos y

se realizara en el ambiente de la Universidad César Vallejo. Las respuestas
al cuestionario o guia de entrevista seran codificadas usando un numero de
identificacién y, por lo tanto, seran anénimas.

Participacion voluntaria (principio de autonomia):

Puede hacer todas las preguntas para aclarar sus dudas antes de decidir si desea
participar o no, y su decision sera respetada. Posterior a la aceptacion no desea
continuar puede hacerlo sin ningn problema.

Riesgo (principio de No maleficencia):

Indicar al participante la existencia que NO existe riesgo o dafo al participar en la
investigacion. Sin embargo, en el caso que existan preguntas que le puedan
generar incomodidad. Usted tiene la libertad de responderlas o no.

Beneficios (principio de beneficencia):

Se le informara que los resultados de la investigacion se le alcanzara a la institucion
al término de la investigacion. No recibira ningun beneficio econémico ni de ninguna
otra indole. El estudio no va a aportar a la salud individual de la persona, sin
embargo, los resultados del estudio podran convertirse en beneficio de la salud
publica.

Confidencialidad (principio de justicia):

Los datos recolectados deben ser anénimos y no tener ninguna forma de identificar
al participante. Garantizamos que la informacién que usted nos brinde es totalmente
Confidencial y no sera usada para ningun otro propésito fuera de la investigacion.
Los datos permaneceran bajo custodia del investigador principal y pasado un
tiempo determinado seran eliminados convenientemente.

Problemas o preguntas:

Si tiene preguntas sobre la investigacion puede contactar con los Investigadores:
Chiroque Nole, Luis Gilberto email: Ichiroqueno6@ucvvirtual.edu.pe y Valladares
Vigo, Dariana Ximena email: dvalladaresv@ucvvirtual.edu.pe, Docente asesor
Rivera Calle, Omar email: oriverac@ucvvirtual.edu.pe

Consentimiento
Después de haber leido los propositos de la investigacion autorizo participar en la
investigacion antes mencionada.

"

/

Nombre y apellldos V‘ém)&//% ........... AET o
Fechay hora: .... 0/2033




' . ; .
Nombre y apellidos: NN IB‘Z“ ...... g awe /. o g e

FCha U ROV s ooz RS I B it e R S

Nombre y apellidos: .... }waizz@wg‘,@wﬂz@nw .....................

Fecha y hora: /O—IO—M&Q’

5
i

> . . = '

Nombre y apellidos: .....)& i JC\.AWWAW\ ..... Or.
Fechayhora: ................ s g T TR - S

Nombre y apellidos: Nl“'e‘KAO‘\‘ R0l MarOwez .
Fecha y hora: Mo AR - 2023

Para garantizar la veracidad del origen de la informacién: en el caso que el consentimiento sea
presencial, el encuestado y el investigador debe proporcionar: Nombre y firma. En el caso que sea
cuestionario virtual, se debe solicitar el correo desde el cual se envia las respuestas a través de un
formulario Google.

oo INVESTIGA

e UCV




ANEXO N° 07: Evaluacién por juicio por expertos
Validador 1.

W UNIVERSIDAD CESAR VALLEJO

Evaluacion por juicio de expertos

del instrumento es de gran relevancia para lograr que sea valido y que los resultados obtenidos a partir de éste sean
utilizados eficientemente; aportando al quehacer psicoldgico. Agradecemos su valiosa colaboracion. A

1. Datos generales del juez
Nombre del juez: &;M Zwm a//ﬁ'

Grado profesional: Maestria ()0) Doctor ()
Clinica () Social ()
Area de formacién académica: .
Educativa)ﬁ ) Organizacional ()
. : =it
Areas de experiencia profesional: />R,OD«/0CW"\
Instituciéon donde labora: {/C\/ . P IR
Tiempo de experiencia profesional en 2 a 4 afos ( )

el area: Mas de 5 afios ( /C )

Experiencia en Investigacion
Psicométrica:
(si corresponde)

Trabajo(s) psicométricos realizados
Titulo del estudio realizado.

Propésito de la evaluacion:
Validar el contenido del instrumento, por juicio de expertos.

Datos de la escala

Nombre de la Prueba: | Reporte de Produccion

e Chiroque Nole, Luis Gilberto
Autores: | vajladares Vigo, Dariana Ximena

Procedencia: | Local

Administracién: | Observacion

-

Tiempo de aplicacion: | Tiempo de produccion de muestras

Ambito de aplicacion: | Local

El Reporte de Produccion este compuesto por tres dimensiones:

1. Materia Prima: Medir las operaciones del proceso de produccion.

2. Meétodo: Medir el tiempo y temperatura durante el proceso de tostado

Significacion: de la algarroba.

3. Mano de Obra: Medir tas horas que emplea el operario durante el
 proceso. '




ﬁ UNIVE_RSIDAD CESAR VALLEJO

4, Soporte tedrico
Escala/AREA

Subescala Definicién

(dimensiones)

P;ﬁﬁ:gltreuanﬁgzguzfn : mg;ggi P Definir el proceso de produccién de la infusién a base de
algarroba para su aprovechamiento industrial
algarroba e Mano de obra
5. Presentacion de instl:ucciones para el juez:

cada uno de los items seguln corresponda.

Categoria Calificacion Indicador
1. No cumple con el criterio El item no es claro.
CLARIDAD El |t9m requiere bastantes modificaciones o una
" 5 A modificacién muy grande en el uso de las
El item se | 2..Bajo Nivel Do
palabras de acuerdo con su significado o por la
comprende 1
R ordenacion de estas.
faciimente, es
decir, o ?lntactlca o Wadiiad aiEl Se requiere una modificacion muy especifica de
J ESiFeion: SRl | v algunos de los términos del item.
adecuadas.
4. Alto nivel El item es claro, tiene semantica y sintaxis
adecuada.
1. totalmente en desacuerdo (no Elitem no tiene relacion logica con la dimension.
cumple con el criterio)
EIOHEitZEnNCU;ene 2. Desacuerdo (bajo nivel de | Elitem tiene una relaciéon tangencial /lejana con
relacion logica con acuerdo) la dimensién.
la dimensién o : . ; o
= o 2 g El item tiene una relacion moderada con la
|n<_:||gador que esta | 3. Acuerdo (moderado nivel) dimensién que se esta midiendo.
midiendo.
4. Totalmente de Acuerdo (alto El item se encuentra esta relacionado con la
nivel) dimension que esta midiendo.
i. Kib summoiesson ai eitefis El item puede ser eliminado sin que se vea
' P afectada la medicién de la dimension.
RELEVANCIA :
El item es esencial 2. Baio Nivel El item tiene alguna relevancia, pero otro item
o importante, es |~ I puede estar incluyendo lo que mide éste.
decir debe ser
incluido. 3”Moderado nivel El item es relativamente importarite.
4. Alto nivel El item es muy relevante y debe ser incluido.
Leer con detenimiento los items y calificar en una escala de 1 a 4 su valoracion, asi como solicitamos brinde
sus observaciones que considere pertinente
1 No cumple con el criterio
2. Bajo Nivel
3. Moderado nivel
4. Alto nivel
o%%* INVESTIGA
oo UCV




UNIVERSIDAD CESAR VALLEJO

Dimensiones del instrumento: Reporte de Produccion

15 Primera dimensién: Materia Prima

2. Objetivos de la Dimensién: Medir las operaciones del proceso de produccion de una infusién
filtrante a base de algarroba.

Observaciones/

Indicadores item Claridad Coherencia | Relevancia i
: Recomendaciones

Gr. de algarroba [/ </ 4 I
Grado Brix A/ L{ "/

3, Segunda dimension: Método
4. Objetivos de la Dimension: Medir el tiempo y temperatura durante el proceso de tostado de la
algarroba.
: Ob i /
Indicadores Item Claridad Coherencia | Relevancia servaciones

Recomendaciones

Tiempo de tostado 4/ C{ . L{

ITemperatura de tostado| Af L/ (/
5. Tercera dimension: Mano de Obra
i Objetivos de la Dimension: Medir las horas que emplea el operario durante el proceso de una

infusion filtrante a base de algarroba.

Observaciones/

Indicadores item Claridad Coherencia Relevancia -
Recomendaciones

Horas hombre L{ A{ 4{

A

Firma del evaluador

DNI g=#K2//
CiP /02730

Pd.: el presente formato debe tomar en cuenta:

Williams y Webb (1994) asi como Powell (2003), mencionan que no existe un consenso respecto al nimero de expertos a
emplear. Por otra parte, el nimero de jueces que se debe emplear en un juicio depende del nivel de experticia y de la
diversidad del conocimiento. Asi, mientras Gable y Wolf (1993), Grant y Davis (1997), y Lynn (1986) (citados en McGartland
et al. 2003) sugieren un rango de 2 hasta-20 expertos, Hyrkas et al. (2003) manifiestan que 10 expertos brindaran una
estimacién confiable de la validez de contenido de un instrumento (cantidad minimamente recomendable para construcciones
de nuevos instrumentos). Si un 80 % de los expertos han estado de acuerdo con la validez de un item éste puede ser
incorporado al instrumento (Voutilainen & Liukkonen, 1995, citados en Hyrkas et al. (2003).

Ver : https://www.revistaespacios.com/cited2017/cited2017-23.pdf entre otra bibliografia.

oeo-o INVESTIGA
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Evaluacion por juicio de expertos

obtenidos a partir de éste sean utilizados eficientemente; aportando al quehacer psicolégico. Agradecemos su

valiosa colaboracion.
1. Datos generales del juez
Nombre del juez: OMA fz Q,UE‘;?A C@}/@
Grado profesional: Maestria (¥ ) Doctor ()
Clinica () Social ()
Area de formacién académica: ;
Educativa ( ) Organizacional ()
Areas de experiencia profesional; 9 <O é 06 i ol | o,\f\
Institucién donde labora: VeV - Pura
Tiempo de experiencia profesional en 2 a4 anos ( )
el area: MasdeS5afios ( X )
Experiencia en Investigacion Trabajo(s) psicométricos realizados
Psicométrica: Titulo del estudio realizado.
(si corresponde)
2. Propésito de la evaluacion:
Validar el contenido del instrumento, por juicio de expertos.
3. Datos de la escala

Nombre de la Prueba:

Formato de evaluacion de caracteristicas organolépticas

Autores: | ®  Chiroque Nole, Luis Gilberto
e Valladares Vigo, Dariana Ximena
Procedencia: Local
Administracion: | opservacién

Tiempo de aplicacion:

Tiempo de aplicacion de la evaluacién a los usuarios

Ambito de aplicacion:

Local
Significacion: | El formato de evaluacién de caracteristicas organolépticas esta
compuesto por la dimension: )
1. Organolépticas: Medir las propiedades sensoriales de la
infusién filtrante de algarroba.
oo INVESTIGA

e UCV



ﬁ UNIVERSIDAD CESAR VALLEJO

4. Soporte tedrico

Escala/AREA

Subescala
(dimensiones)

Definiciéon

Producir una infusién
filtrante a base de
" algarroba

Organolépticas

Medir la aceptacion sensorialidad de las personas.

5. Presentacion de instrucciones para el juez:

lossiguientes indicadores califique cada uno de los items segun corresponda.

Categoria Calificacién Indicador
1. No cumple con el criterio El item no es claro.
CLARIDAD _ El item requiere bastantes modificaciones o una
; . - modificacion muy grande .en el uso de las
El item se | 2. Bajo Nivel i
comprende palabras de acuerdo con su significado o por la
7 ordenacién de estas.
facilmente, es .

decir, su sintactica

Se requiere una modificacion muy especifica de

J SEIEnica SN 3. Moderado nivel algunos de los términos del item.
adecuadas. '
. El item es claro, tiene semantica y sintaxis
4. Alto nivel ———
1. totalmente en desacuerdo (no El item no tiene relacion logica con la dimension.
cumple con el criterio)
COHERE.NCIA 2. Desacuerdo (bajo nivel de | Elitem tiene una relacion tangencial /lejana con
El item tiene ) s
G e acuerdo) la dimension.
relacion légica con 2
la dimension o ; : 55
o : : El item tiene una relacion moderada con la
|nd|canr que esta | 3. Acuerdo (moderado nivel) dimensién que se esta midiendo.
midiendo.
4. Totalmente de Acuerdo (alto El item se encuentra esta relacionado con la
nivel) dimensién que esta midiendo.
o El item puede ser eliminado sin que se vea
1. No cumple con el criterio oy . oz
afectada la medicion de la dimension.
RELEVANCIA .
El item es esencial 2 Baio Nivel El item tiene alguna relevancia, pero otro item
o importante, es - B8 puede estar incluyendo lo que mide éste.
decir debe ser . - -
incluido.’ 3. Moderado nivel El item es relativamente importante.
4. Alto nivel El item es muy relevante y debe ser incluido.

1 No cumple con el criterio

2. Bajo Nivel

3. Moderado nivel

4. Alto nivel

oo INVESTIGA

[ o 2 J

Ucv

Leer con detenimiento los items y calificar en una escala de 1 a 4 su valoracién, asi como solicitamos brinde
sus observaciones que considere pertinente
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Dimensiones del instrumento: Formato de evaluacion de caracteristicas organolépticas

1 Primera dimension: Organolépticas

2. Objetivos de la Dimension: Medir la aceptacion sensorialidad de las personas de una
infusion filtrante a base de algarroba.

Observaciones/

Indicadores item Claridad | Coherencia| Relevancia :
Recomendaciones

Color 4 .4[ | 17/

Sabor 1/ Z/ l/
Olor A . 4 b‘

Firma del evaluador

DNI 02Q@% 421
I >

Pd.: el presente formato debe tomar en cuenta:

Williams y Webb (1994) asi como Powell (2003), mencionan que no existe un consenso respecto al numero de expertos a

emplear. Por otra parte,-el nimero de jueces que se debe emplear en un juicio depende del nivel de experticia y de la

diversidad del conocimiento. Asi, mientras Gable y Wolf (1993), Grant y Davis (1997), y Lynn (1986) (citados en McGartland

et al. 2003) sugieren un rango de 2 hasta 20 expertos, Hyrkas et al. (2003) manifiestan que 10 expertos brindaran una

estimacion confiable de la validez de contenido de un instrumento (cantidad minimamente recomendable para construcciones
_ de nuevos instrumentos). Si un 80 % de los expertos han estado de acuerdo con la validez de un item éste puede ser

incorporado al instrumento (Voutilainen & Liukkonen, 1995, citados en Hyrkés et al. (2003).

Ver : https://www.revistaespacios.com/cited2017/cited2017-23.pdf entre otra bibliografia.

o_o.e INVESTIGA

e+ UCvV




ﬁ—' UNIVERSIDAD CE'ASAR VALLEJO

Evaluacion por juicio de expertos

Respetado juez: Usted ha'sido seleccionado para evaluar el instrumento ‘Reporte de costos de Produccion’.
La evaluacion del instrumento es de gran relevancia para lograr que sea valido y que los resultados obtenidos a
partir de éste sean utilizados eficientemente; aportando al quehacer psicolégico. Agradecemos su valiosa

colaboracion.

1. Datos generales del juez

Nombre del juez:

OMpR Rwekn CpLLe

Grado profesional: Maestria (X)) Doctor ()

Clinica ( ) Social ()

Area de formacién académica:

Educativa (X) Organizacional ()

Areas de experiencia profesional:

Pro &\)Q(k{m

Institucién donde labora:

OV - Pwusa

Tiempo de experiencia profesional en

el area:

2 a4 afnos ( )
Masde 5afios ( x )

Experiencia en Investigacion

Trabajo(s) psicométricos realizados

Psicométrica: Titulo del estudio realizado.

(si corresponde)

2 Propésito de la evaluacion:
Validar el contenido del instrumento, por juicio de expertos.

3. Datos de la escala

Nombre de la Prueba: | Reporte de costos de Produccion

Autores: e  Chirogue Nole, Luis Gilberto
e Valladares Vigo, Dariana Ximena

. [

Procedencia: | | 5eal

Administracion: Observacion

Tiempo de aplicacion: | Tiempo de produccion de muestras

Ambito de aplicacion: | | oeal

Signiﬁcacién: El Reporte de Costos de Produccion esta compuesto pbr tres dimensiones:
1. Costo de mano de obra: Calcular el costo de la mano de obra directa que se
" requerira en el proceso de produccion de una infusion filtrante a base de|
algarroba. ' ;
2. Costo de materia prima: Calcular el costo de la algarroba que se requerira
en el proceso de produccion de una infusion filtrante a base de algarroba.
. : 3. Costos indirectos:
o-eo-o INVESTIGA
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4. Soporte tedrico

Escala/AREA

Subescala
(dimensiones)

Definiciéon

Aprovechamiento

e Costo Mano de obra
o Costo de Materia

Calcular los costos de produccion de la infusion a base de

industrial Prima algarroba para su aprovechamiento industrial
e Costos Indirectos
5. Presentacion de instrucciones para el juez:

cada uno de los items segun corresponda.

decir, su sintactica
y semantica son

Categoria Calificacion Indicador

1. No cumple con el criterio El item no es claro.
Sl el b
El item se | 2. Bajo Nivel - Uy g 1 & usa S
comprende palabras de acuerdo con su significado o por la
facilmente, iy ordenacién de estas.

3. Moderado nivel

Se requiere una modificacion muy especifica de
algunos de los términos del.item.

relacién logica con
la dimensién o
indicador que esta

acuerdo)

adecuadas.
A Alte hivel El item es claro, tiene semantica y sintaxis
adecuada.
1. totalmente en desacuerdo (no El item no tiene relacion logica con la dimension.
cumple con el criterio) -
COHERENCIA A : - ; oo . }
El e Hehs 2. Desacuerdo (bajo nivel de | Elitem tiene una relaciéon tangencial /lejana con

la dimensioén.

3. Acuerdo (moderado nivel)

El item tiene una relacion moderada con la
dimensién que se esta midiendo.

El item es esencial
o importante, es
decir debe ser
incluido. -

2. Bajo Nivel

midiendo.
4. Totalmente de Acuerdo (alto El item se encuentra esta relacionado con la
nivel) dimension que esta midiendo.
A & Ko oumsli:aot 8l siteie El item puede ser eliminado sin que se vea
: ’ P afectada la medicion de la dimension.
RELEVANCIA

El item tiene alguna relevancia, pero otro item
puede estar incluyendo lo que mide éste.

3. Moderado nivel

El item es relativamente importante..

4. Alto nivel

El item es muy relevante y debe ser incluido.

1 No cumple con el criterio

2. Bajo Nivel

3. Moderado nivel

4. Alto nivel

oo INVESTIGA

L A~V

oo UCV

Leer con detenimiento los items y calificar en una escala de 1 a 4 su valoracién, asi como solicitamos brinde
sus observaciones que considere pertinente
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Dimensiones del instrumento: Reporte de costos de Produccion

2. Primera dimensién: Costo Mano de obra.

3. Objetivos de la Dimension: Calcular el costo de la mano de obra directa que se requerira en el
proceso de produccion de una infusion filtrante a base de algarroba.

Observaciones/

Indicadores item Claridad | Coherencia| Relevancia :
Recomendaciones

S/. por hora 4/ Z/ < /

T 7

4. Segunda dimension: Costo de Materia Prima
5: Objetivos de la Dimension: Calcular el costo de la algarroba que se requerira en el proceso
de produccion de una infusion filtrante a base de algarroba.

Observaciones/

Indicadores item Claridad Coherencia Relevancia ¢
Recomendaciones

S/. de algarroba 4 4( (/

6. Tercera dimension: Costos Indirectos
1+ Objetivos de la Dimension: Calcular el costo de la mano de obra indirecta que se requerlra en
el proceso de produccion de una infusion filtrante a base de algarroba.

Observaciones/

Indicadores item Claridad | Coherencia | Relevancia .
- Recomendaciones

5% Costos de Mano de ‘ Zr A( (,/
obra

Flrma de valuador

DNI 028 Y 2\
Q1@ (02336

Pd.: el presente formato debe tomar en cuenta:

Williams y Webb (1994) asi como Powell (2003), mencionan que no existe un consenso respecto al nimero de expertos a
emplear. Por otra parte, el numero de jueces que se debe emplear en un juicio depende del nivel de experticia y de la
diversidad del conocimiento. Asi, mientras Gable y Wolf (1993), Grant y Davis (1997), y Lynn (1986) (citados en McGartland
et al. 2003) sugieren un rango de 2 hasta 20 expertos, Hyrkas et al. (2003) manifiestan que 10 expertos brindaran una
estimacion confiable de la validéz de contenido de un instrumento (cantidad minimamente recomendable para construcciones
.de nuevos instrumentos). Si un 80 % de los expertos han estado de acuerdo con la validez de un item éste puede ser
incorporado al instrumento (Voutilainen & Liukkonen, 1995, citados en Hyrkas et al. (2003).

Ver : https://www.revistaespacios.com/cited2017/cited2017-23.pdf entre otra bibliografia.

oo INVESTIGA



Validador 2.
ﬁ UNIVERSIDAD CESAR VALLEJO

Evaluacion por juicio de expertos

del instrumento es de gran relevancia para lograr que sea valido y que los resultados obtenidos a partir de éste sean
utilizados eficientemente; aportando al quehacer-psicolégico. Agradecemos su valiosa colaboracion.

1. Datos generales del juez |
Nombre del juez: -’\)C\AL?C\ A\YQW‘ (’_)06.!‘(6(0 ?omoga

Grado profesional: Maestria () Doctor ()

Clinica ( ) Social ()

Area de formacién académica: ;
Educativa (X) Organizacional ()

Areas de experiencia profesional: &‘N'\OOS, CC&\ide : ges\-\o:r\ homcér\\acm‘cf_c‘
Q ~

Institucién donde labora: UV\NQYS\C\OC\ (ﬁ)(}{ \{Cl“e\'o

Tiempo de experiencia profesional en 2 a4 anos ( 5 )
el area: Mas de 5 afos ( X )

Experiencia en Investigacién
Psicométrica:
(si corresponde)

Trabajo(s) psicométricos realizados
Titulo del estudio realizado.

Propdsito de la evaluacion:
Validar el contenido del instrumento, por juicio de expertos.

Datos de la escala

Nombre de la Prueba: | Reporte de Produccién

| = Chirogue Nole, Luis Gilberto
Autores: | ,  valladares Vigo, Dariana Ximena

Procedencia: | Local

Administracién: | Observacion

Tiempo de aplicacion: | Tiempo de produccion de muestras

Ambito de aplicacion: | Local

El Reporte de Produccion este compuesto por tres dimensiones:

1. Materia Prima: Medir las operaciones del proceso de produccion.

2. Método: Medir el tiempo y temperatura durante el proceso de tostado

Significacion: de la algarroba.

3. Mano de Obra: Medir las horas que emplea el operario durante el
proceso. '
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4, Soporte tedrico
Escala/AREA

Subescala Definicién

(dimensiones)

P;ﬁﬁ:g't;uangégguzsn : mz:igs AL Definir el proceso de produccién de la infusién a base de
- . algarroba para su aprovechamiento industrial
algarroba e Mano de obra
3. Presentacidn de instrucciones para el juez: '

cada uno de los items segun corresponda.

Categoria Calificacion Indicador
1. No cumple con el criterio El item no es claro.
CLARIDAD El item requiere bastantes modificaciones o una
7 o s modificacion muy grande en el uso de las
El item se | 2. Bajo Nivel el
palabras de acuerdo con su significado o por la
comprende o
Ay ordenacion de estas.
faciimente, es
decs're'r:gn??;acggi R iy Se requiere una modificacion muy especifica de
y ! ’ algunos de los términos del item.
adecuadas.
4. Alto nivel El item es claro, tiene semantica y sintaxis
adecuada.
1. totalmente en desacuerdo (no El item no tiene relacion légica con la dimension.
cumple con el criterio)
(E:IOHEiterEnNCU;ene 2. Desacuerdo (bajo nivel de | Elitem tiene una relacion tangencial /lejana con
relacion logica con acuerdo) la dimensién.
la dimension o . ; g g
= o = ; El item tiene una relacién moderada con la
lnqlpador que esta [ 3. Acuerdo (moderado nivel) dimensién que se est& midiendo.
midiendo.
4. Totalmente de Acuerdo (alto El item se encuentra esta relacionado con la
nivel) dimension que esta midiendo.
1 Rlocuracia oo sl siters El item puede ser eliminado sin que se vea
: P afectada la medicion de la dimension.
RELEVANCIA -
El item es esencial 2 Baio Nivel El item tiene alguna relevancia, pero otro item
o importante, es |~ I puede estar incluyendo lo que mide éste.
decir debe ser
incluido. 3. Moderado nivel El item es relativamente importante.
4. Alto nivel El item es muy relevante y debe ser incluido.

sus observaciones que considere pertinente

1 No cumple con el criterio

2. Bajo Nivel

3. Moderado nivel

4. Alto nivel

ooo INVESTIGA
oo UCV

Leer con detenimiento los items y calificar en una escala de 1 a 4 su valoracién, asi como solicitamos brinde
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Dimensiones del instrumento: Reporte de Produccion

1s Primera dimension: Materia Prima

2. Objetivos de la Dimensién: Medir las operaciones del proceso de produccién de una infusion
filtrante a base de algarroba.

Observaciones/

Indicadores. item Claridad | Coherencia | Relevancia : .
Recomendaciones

Gr. de algarroba q L{ 4

Grado Brix 4 4 Lf
3 Segunda dimension: Método
4. . Objetivos de la Dimensién: Medir el tiempo y temperatura durante el proceso de tostado de la
algarroba.
. Observaciones/
Indicadores | Item Claridad Coherencia | Relevancia '©

Recomendaciones

Tiempo de tostado 4 4 4

ITemperatura de tostad Lf L{ Lf
B Tercera dimension: Mano de Obra
1 Objetivos de la Dimension: Medir las horas que emplea el operario durante el proceso de una

infusion filtrante a base de algarroba.

Observaciones/

Indicadores item Claridad Coherencia Relevancia .
Recomendaciones

Horas hombre 4 Y L‘*

f

Firma del evaluador

DNI 7221443 20
QP 244984

Pd.: el presente formato debe tomar en cuenta:

Williams y Webb (1994) asi como Powell (2003), mencionan que no existe un consenso respecto al numero de expertos a
emplear. Por otra parte, el nimero de jueces que se debe emplear en un juicio depende del nivel de experticia y de la
diversidad del conocimiento. Asi, mientras Gable y Wolf (1993), Grant y Davis (1997), y Lynn (1986) (citados en McGartland
et al. 2003) sugieren un rango de 2 hasta 20 expertos, Hyrkas et al: (2003) manifiestan que 10 expertos brindaran una
estimacion confiable de la validez de contenido de un instrumento (cantidad minimamente recomendable para construcciones
de nuevos instrumentos). Si un 80 % de los expertos han estado de acuerdo con la validez de un item éste puede ser
incorporado al instrumento (Voutilainen & Liukkonen, 1995, citados en Hyrkés et al. (2003).

Ver : https://www.revistaespacios.com/cited2017/cited2017-23.pdf entre otra bibliografia.

o%%¢ INVESTIGA

e+ Ucv
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Evaluacion por juicio de expertos

obtenidos a partir de éste sean utilizados eficientemente; aportando al quehacer psicologico. Agradecemos su
valiosa colaboracion.

1. Datos generales del juez

Nombre del juez: 3Q\'\‘\3C‘\ Avrawm Guescexo @0(\5Q%Q

Grado profesional: Maestria ( ) Doctor ()

Clinica () Social G 3

Area de formacién académica:
Educativa (X) - Organizacional ()

S
Areas de experiencia profesional: | 5e¢vV100S, caldad 9)85\@"‘ howaw q ¥
- clocoGa

Institucion donde labora: Um\, er’\adad C,esQr \3(&\\&3@

Tiempo de experiencia profesional en 2 a4 afios ( )
el area: Mas de 5 afios (X )
Experiencia en Investigacion Trabajo(s) psicométricos realizados
Psicométrica: Titulo del estudio realizado.

(si corresponde)

2. Propdsito de la evaluacién: '
Validar el contenido del instrumento, por juicio de expertos.

3: Datos de la escala

Nombre de la Prueba: | £ormato de evaluacion de caracteristicas organolépticas

Autores: | ¢  Chirogue Nole, Luis Gilberto
e Valladares Vigo, Dariana Ximena

Procedencia: Local

Administracion: Observacién

Tiempo de aplicacion: | Tiempo de aplicacion de la evaluacién a los usuarios

Ambito de aplicacion: Local

Significacion: | El formato de evaluacion de caracteristicas organolépticas esta
compuesto por la dimensién:
1. Organolépticas: Medir las propiedades sensoriales de la
infusion filtrante de algarroba.

%%° INVESTIGA

oo UCV
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4. Soporte tedrico

Escala/AREA

Subescala
(dimensiones)

Definicion

Producir una infusion
filtrante a base de
algarroba -

Organolépticas

Medir la aceptacion sensorialidad de las personas.

5. Presentacidn de instrucciones para el juez:

lossiguientes indicadores califique cada uno de los items seguin corresponda.

Categoria Calificacion Indicador
1. No cumple con el criterio El item no es claro.
2 i G Sl
El item se | 2. Bajo Nivel y 9 A
palabras de acuerdo con su significado o por la
comprende #*:
e ordenacion de estas.
faciimente, es

decir, su sintactica

Se requiere una modificacion muy especifica de

J SO T en 3. Moderado nivel algunos de los términos del item.
adecuadas.
e El item es claro, tiene semantica y sintaxis
adecuada.
| 1. totalmente en desacuerdo (no El item no tiene relacion logica con la dimension.
cumple con el criterio)
Cg'}igiggg\ 2. Desacuerdo (bajo nivel de | Elitem tiene una relacion tangencial /lejana con
relacion légica con apuerdo) la dimension.
la dimensién o ; ; »
5 i : El item tiene una relacion moderada con la
|ndlcanr que esta | 3. Acuerdo (moderado nivel) dimensién que se est& midiendo.
midiendo.
4. Totalmente de Acuerdo (alto El item se encuentra esté relacionado con la
nivel) dimension que esta midiendo.
1. No cumple con el criterio El item puede il ehmmado Sii e Se oa
: afectada la medicion de la.dimension.
RELEVANCIA
El item es esencial 2 Baio Nivel El item tiene alguna relevancia, pero otro item
o importante, es - bal puede estar incluyendo lo que mide éste.
decir debe ser ‘
incluido. 3. Moderado nivel El item es relativamente importante.
4. Alto nivel El item es muy relevante y debe ser incluido.

1 No cumple con el criterio

2. Bajo Nivel

- 3. Moderado nivel

4. Alto nivel

ooo INVESTIGA

[ & = J

Ucv

Leer con detenimiento los items y calificar en una escala de 1 a 4 su valoracion, asi como solicitamos brinde
sus observaciones que considere pertinente
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Dimensiones del instrumento: Formato de evaluacion de caracteristicas organolépticas

18 Primera dimension: Organolépticas

2, Objetivos de la Dimension: Medir la aceptacién sensorialidad de las personas de una
infusion filtrante a base de algarroba.

lndicadore:s item Claridad | Coherencia| Relevancia Reoczsme;?:l(:;gi:/s
Color ‘-{ “ L'
Sabor . 4 L‘l
Olor L'\ 4 . L[

Firma del evaluador

DNI 32231496
cp 230\ BL

Pd.: el presente formato debe tomar en cuenta:

Williams y Webb (1994) asi como Powell (2003), mencionan que no existe un consenso respecto al nimero de expertos a
emplear. Por otra parte, el nimero de jueces que se debe emplear en un juicio depende del nivel de experticia y de la
diversidad del conocimiento. Asi, mientras Gable y Wolf (1993), Grant y Davis (1997), y.Lynn (1986) (citados en McGartland
et al. 2003) sugieren un-rango de 2 hasta 20 expertos, Hyrkas et al. (2003) manifiestan que 10 expertos brindaran una
estimacion confiable de la validez de contenido de un instrumento (cantidad minimamente recomendable para construcciones
de nuevos instrumentos). Si un 80 % de los expertos han estado de acuerdo con la validez de un item éste puede ser
incorporado al instrumento (Voutilainen & Liukkonen, 1995, citados en Hyrkas et al. (2003)

Ver : https://www.revistaespacios.com/cited2017/cited2017-23.pdf entre otra bibliografia.

oo INVESTIGA
oo UCV
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Evaluacion por juicio de expertos

La evaluacion del instrumento es de gran relevancia para lograr que sea vélido y que los resultados obtenidos a
partir de éste sean utilizados eficientemente; aportando al quehacer psicolégico. Agradecemos su valiosa
colaboracion.

1. Datos generales del juez

Nombre del juez: ‘SQX&&Q‘ A'\\‘Ox\"(\ G-\,euexo DU([)&SQ\

Grado profesional: Maestria ( ) Doctor G

Clinica () i Social ¢ )

Area de formacién académica:
Educativa ( X) Organizacional ()

Areas de experiencia profesional: DerVviLog, Whag, %ebh@\" Nomana y

doua
Institucién donde labora:
Tiempo de experiencia profesional en 2 a4 anos ( )
el area: Mas de 5 afios (X )
Experiencia en Investigacion Trabajo(s) psicométricos realizados
Psicométrica: Titulo del estudio realizado.

(si corresponde)

2. Propésito de la evaluacion:
Validar el contenido del instrumento, por juicio de expertos.

3. Datos de la escala

Nombre de la Prueba: | Reporte de costos de Produccién

Autores: s Chiroque Nole, Luis Gilberto
e Valladares Vigo, Dariana Ximena

Procedencia: Local

Administracion: Observacioén

Tiempo de aplicacion: | Tiempo de produccion de muestras

Ambito de aplicacion: | | oeg)

Significacion: | El Reporte de Costos de Produccion esta compuesto por tres dimensiones:

1. Costo de mano de obra: Calcular el costo de la mano de obra directa que se
requerird en el proceso de produccién de una infusion filtrante a base de
algarroba. :

2. Costo de materia prima: Calcular el costo de la algarroba que se requerira
en el proceso de produccion de una infusion filtrante a base de algarroba.

3. Costos indirectos:

oo INVESTIGA

L A

e uUcv
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4, Soporte tedrico

Escala/AREA

Subescala
(dimensiones)

Definicién

Aprovechamiento

Costo Mano de obra
Costo de Materia

Calcular los costos de produccion de la infusion a base de

industrial Prima algarroba para su aprovechamiento industrial
Costos Indirectos
5. Presentacion de instrucciones para el juez:

cada uno de los items segln corresponda.

Categoria Calificacion . Indicador
1. No cumple con el criterio El item no es claro.
Sl gl e oy
El item se | 2. Bajo Nivel y 9 s
” palabras de acuerdo con su significado o por la
comprende i
oo ordenacién de estas.
facilmente, es
decir, su sintactica : e S o
3 S . Se requiere una modificacién muy especifica de
7 SRicHlies, Son i Mgngredt sl algunos de los términos del item.
adecuadas.
: El item es claro, tiene semantica y sintaxis
4. Alto nivel e
1. totalmente en desacuerdo (no Elitem no tiene relacion légica-con la dimension.
cumple con el criterio)
Cgiﬁ:ﬁggg‘ 2. Desacuerdo (bajo nivel de | Elitem tiene una relacion tangencial /lejana con
SNEE acuerdo) la dimension.
relacién logica con
inija;cilcr{;ernstlzne(;ta' 3. Acuerdo (moderado nivel) El item fiene una relacion moderada con la
werd : dimension que se esta midiendo.
midiendo.
' 4. Totalmente de Acuerdo (alto El item se encuentra esta relacionado con la
nivel) dimensién que esta midiendo.
1. No cumple cen el criterio El item puede ser eliminado sin que se vea
afectada la medicion de la dimension.
'RELEVANCIA ‘
El item es esencial 2 Baio Nivel El item tiene alguna relevancia, pero otro item
o importante, es b puede estar incluyendo lo que mide éste.
decir debe ser : :
incluido. 3. Moderado nivel El item es relativamente importante.
4. Alto nivel El item es muy relevante y debe ser incluido.

1.No cumple con el criterio

2. Bajo Nivel

3. Moderado nivel

4. Alto nivel

ooo INVESTIGA

L A A

oo UCV

Leer con detenimiento los items y calificar en una escala de 1 a 4 su valoracion, asi como solicitamos brinde
sus observaciones que considere pertinente
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Dimensiones del instrumento: Reporte de costos de Produccion

2. Primera dimensién: Costo Mano de obra.

3. Objetivos de la Dimension: Calcular el costo de la mano de obra directa que se requerira en el
proceso de produccion de una infusion filtrante a base de algarroba.

c : : 2 : Observaciones/
Indicadores Item Claridad | Coherencia| Relevancia :
Recomendaciones
S/. por hora 4 LQ 4
4. Segunda dimensién: Costo de Materia Prima
5. Objetivos de la Dimension: Calcular el costo de la algarroba que se requerira en el proceso

de produccién de una infusion filtrante a base de algarroba.

. . . . . . Observaciones/
Indicadores Item Claridad Coherencia Relevancia ;
Recomendaciones
S/. de algarroba é( 4 q
6. Tercera dimension: Costos Indirectos
7. Objetivos de la Dimensién: Calcular el costo de la mano de obra indirecta que se requerira en

el proceso de produccién de una infusion filtrante a base de algarroba.

. = . X . Observaciones/
Indicadores Item Claridad Coherencia Relevancia .
Recomendaciones
5% Costos de Mano de '
obra Lf é{ Lf

Firma dél evaluador i
DNI 32 34 4886
Qlp 2313033

Pd.: el presente formato debe tomar en cuenta:

Williams y Webb (1994) asi como Powell (2003), mencionan que no existe un consenso respecto al nimero de expertos a
emplear. Por otra parte, el nimero de jueces que se debe emplear en un juicio depende del nivel de experticia y de la
diversidad del conocimiento. Asi, mientras Gable y Wolf (1993), Grant y Davis (1997), y Lynn (1986) (citados en McGartland
et al. 2003) sugieren un rango de 2 hasta 20 expertos, Hyrkas et al. (2003) manifiestan que 10 expertos brindaran una
estimacion confiable de la validez de contenido de un instrumento (cantidad minimamente recomendable para construcciones
de nuevos instrumentos). Si un 80 % de los expertos han estado de acuerdo con la validez de un item éste puede ser
incorporado al instrumento (Voutilainen & Liukkonen, 1995, citados en Hyrkés et al. (2003).

Ver : https://www.revistaespacios.com/cited2017/cited2017-23.pdf entre otra bibliografia.

oo INVESTIGA
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ﬁ UNIVERSIDAD CESAR VALLEJO

Evaluacion por juicio de expertos

del instrumento es de gran relevancia para lograr que sea valido y que los resultados obtenidos a partir de éste sean
utilizados eficientemente; aportando al quehacer psicolégico. Agradecemos su valiosa colaboracion.

1. Datos generales del iuez
Nombre del juez: \lure( Ko DQ‘/\O\{ da U‘UYD%( MO"(C(UC'I

Grado profesional: Maestria ( ) Doctor ()

Clinica ( ) Social ()

Area de formacién académica:
Educativa ()Q Organizacional ()

Areas de experiencia profesional: (PYDduwo\’/\ - (Cotxdad.- BOUIV\CA'Q

Institucién donde labora:

Tiempo de experiencia profesional en 2 a4 anos ( )
el area: Mas de 5 afios ( X )

Experiencia en Investigacion
Psicométrica:
(si corresponde)

Trabajo(s) psicométricos realizados
Titulo del estudio realizado.

Propésito de la evaluacidn: -
Validar el contenido del instrumento, por juicio de expertos.

Datos de la escala

Nombre de la Prueba: | Reporte de Produccién

| » Chiroque Nole, Luis Gilberto
Autores: | ,  yajladares Vigo, Dariana Ximena

Procedencia: | Local

Administracion: | Observacion

Tiempo de aplicacion: | Tiempo de produccion de muestras

Ambito de aplicacion: | Local

El Reporte de Produccion este compuesto por tres dimensiones:

1. Materia Prima: Medir las operaciones del proceso de produccién.

2. Método: Medir el tiempo y temperatura durante el proceso de tostado

Significacion: de la algarroba.

3. Mano de Obra: Medir las horas que emplea el operario durante el
proceso.
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4, Soporte tedrico
Escala/AREA

Subescala Definicion

(dimensiones)

PSR usifn ° Me}tena Fila Definir el proceso de produccién de la infusién a base de
filtrante a base de . e Método S ;
" : algarroba para su aprovechamiento industrial
algarroba e Mano de obra
5. Presentacién de instrucciones .para el juez:

cada uno de los items segun corresponda.

Categoria Calificacion Indicador
1. No cumple con el criterio El item no es claro.
El  item  se|2. BajoNivel y 9 o B
palabras de acuerdo con su significado o por la
SEmprends ordenacioén de estas
facilmente, es )
decir, su sintactica ; . o
2 ot . Se requiere una modificacién muy especifica de
y semantica soh | S Modemdo nivel algunos de los términos del item.
adecuadas.
4. Alto nivel El item es claro, tiene semantica y sintaxis
adecuada.
1. totalmente en desacuerdo (no El item no tiene relacion loégica con la dimension.
cumple con el criterio)
(E:IOHEHZEnNCI?ene 2. Desacuerdo (bajo nivel de | Elitem tiene una relacion tangencial /lejana con
relacion logica con acuerdo) la dimensién.
la dimensién "o . . .
Sl " A El item tiene una relacién moderada con la
1nd|gador que esta | 3. Acuerdo (moderado nivel) dimensién que se esta midiendo.
midiendo.
4. Totalmente de Acuerdo (alto El item se encuentra estéa relacionado con la
nivel) dimensién que esta midiendo.
1. No cumple con el criterio El item puede ser ellmlnaqo sin que se vea
afectada la medicién de la dimensién.
RELEVANCIA
El item es esencial 2 Baio Nivel El item tiene alguna relevancia, pero otro item
o importante, es |~ I i puede estar incluyendo lo que mide éste.
decir debe ser |—
incluido. 3. Moderadd nivel El item es relativamente importante.
4. Alto nivel El item es muy relevante y debe ser incluido.
Leer con detenimiento los items y calificar en una escala de 1 a 4 su valoracién, asi como solicitamos brinde
sus observaciones que considere pertinente
1 No cumple con el criterio
2. Bajo Nivel
3. Moderado nivel
4, Alto nivel
o 0.0 INVESTIGA
oo UCV
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Dimensiones del instrumento: Reporte de Produccion

1. Primera dimension: Materia Prima
2, Objetivos de la Dimension: Medir las operaciones del proceso de produccion de una infusion
filtrante a base de algarroba.
Indicadores item Claridad | Coherencia | Relevancia Observacm.nes/
_ i Recomendaciones
Gr. de algarroba 7 4f §£
Grado Brix Z/ (7[ §Z
3 Segunda dimensién: Método
4. Objetivos de la Dimensién: Medir el tiempo y. temperatura durante el proceso de tostado de la
algarroba.
. - . L . Observaciones/
Indicadores Item Claridad Coherencia | Relevancia

Recomendaciones

Tiempo de tostado

4 | ¢4 2
[Temperatura de tostado L/ Z/ K/

Lo Tercera dimension: Mano de Obra
1: Objetivos de la Dimensién: Medir las horas que emplea el operario durante el proceso de una
infusion filtrante a base de algarroba.

Observaciones/

Relevancia .
Recomendaciones

Indicadores item Claridad Cbherencia

Horas hombre l—/ L/ [‘f

YUREIKA DAHAYDA
CHIROQUE MARQUEZ
Ingeniera Industnal
CIP N° 245656

Firma del evaluador

DNI HS¥2 4R

Pd.: el presente formato debe tomar en cuenta:

Williams y Webb (1994) asi como Powell (2003), mencionan que no existe un consenso respecto al nimero de expertos a
emplear. Por otra parte, el.nimero de jueces que se debe emplear en un juicio depende del nivel de experticia y de'la
-diversidad del conocimiento. Asi, mientras Gable y Wolf (1993), Grant y Davis (1997), y Lynn (1986) (citados en McGartland
et al. 2003) sugieren un rango de 2 hasta 20 expertos, Hyrkas et al. (2003) manifiestan que 10 expertos brindaran una
estimacion confiable de la validez de contenido de un instrumento (cantidad minimamente recomendable para construcciones
de nuevos instrumentos). Si un 80 % de los expertos han estado de acuerdo con la validez de un item éste puede ser
incorporado al instrumento (Voutilainen & Liukkonen, 1995, citados en Hyrkas et al. (2003).

Ver : https://www.revistaespacios.com/cited2017/cited2017-23.pdf entre otra bibliografia.
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Evaluacion por juicio de expertos

obtenidos a partir de éste sean utilizados eficientemente; aportando al quehacer psicolégico. Agradecemos su
valiosa colaboracion.

1. Datos generales del juez

Nombre del juez:

Noreika Dahayda CHivoque Movquer

Grado profesional: Maestria ( ) Doctor ()

Clinica () Social € 3
Area de formacién académica:

Educativa ()() Organizacional ()

Production - Colidad- BDeavnua

Areas de experiencia profesional:

Instituciéon donde labora:

2 a4 anos ( )

Tiempo de experiencia profesional en
Masde 5afos ( A )

el area:

Trabajo(s) psicométricos realizados
Titulo del estudio realizado.

Experiencia en Investigacion
Psicométrica:
(si corresponde)

2. Propésito de la gyaluacién:
Validar el contenido del instrumento, por juicio de expertos.

3. Datos de la escala

Nombre de la Prueba:

Formato de evaluacion de caracteristicas organolépticas

« Chiroque Nole, Luis Gilberto

Autores:
e Valladares Vigo, Dariana Ximena
Procedencia: | | gcql
Administracion: | opservacion

Tiempo de aplicacion:

Tiempo de aplicacién de la evaluacién a los usuarios

Ambito de aplicacion:

Local

Significacién: | El formato de evaluacion de caracteristicas organolépticas esta
compuesto por la dimension:
1. Organolépticas: Medir las propiedades sensoriales de la
infusion filtrante de algarroba.
o-eo-e INVESTIGA
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Eli UNIVERSIDAD CESAR VALLEJO

4. Soporte tedrico

Escala/AREA

Subescala
(dimensiones)

Definicion

Producir una infusién
filtrante a base de
algarroba

Organolépticas

Medir la aceptacion sensorialidad de las personas.

5. Presentacion de instrucciones para el juez:

lossiguientes indicadores califique cada uno de los items segun corresponda.

El item es esencial
o importante, es

Categoria Calificacion Indicador
1. No cumple con el criterio El item no es claro.
CLARIDAD El item requiere bastantes modificaciones o una
El HE se | 2. Bajo Nivel modificacién muy grande en gl_ uso de las
comprende palabra; 'de acuerdo con su significado o por la
facilmente, o5 ordenacioén de esta_s.
decir, su sintactica " . e :
e ; Se requiere una modificacion muy especifica de
y semantica son 3. Moderado nivel algun?)s I S - itemy P
adecuadas. )
A A il El item es claro, tiene semantica y sintaxis
adecuada.
1. totalmente en desacuerdo (no El item no tiene relacion légica con la dimension.
cumple con el criterio)
Cgmigiggg‘ 2. Desacuerdo - (bajo nivel de | Elitem tiene una relacion tangencial /lejana con
relacién légica con acuerdo) la dimension.
_ladimensién o . ; £
indicador que esta | 3. Acuerdo (moderado nivel) Silnlwt::;igineu:nsi r:;?;';? dﬁgﬂgirada can'a
midiendo. q )
4. Totalmente de Acuerdo (alto El item se encuentra esta relacionado con la
nivel) dimension que esta midiendo.
s El item puede ser eliminado sin que se vea
1. No cumple con el criterio s : a5
; afectada la medicién de la dimensién.
RELEVANCIA

. Bajo Nivel

El item tiene alguna relevancia, pero otro item
puede estar incluyendo lo que mide éste.

decir debe ser
incluido.

3

r
Moderado nivel

El item es relativamente importante.

4.

Alto nivel

El item es muy relevante y debe ser incluido.

1 No cumple con el criterio

2. Bajo Nivel

3. Moderado nivel

4. Alto nivel

oo INVESTIGA
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Leer con detenimiento los items y calificar en una escala de 1 a 4 su valoracién, asi como solicitamos brinde
sus observaciones que considere pertinente .
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Dimensiones del instrumento: Formato de evaluacion de caracteristicas organolépticas

1. Primera dimension: Organolépticas
2. Objetivos de la Dimensién: Medir la aceptacion sensorialidad de las personas de una
infusion filtrante a base de algarroba.

Observaciones/

Indicadores item Claridad Coherencia| Relevancia 5
Recomendaciones

. Color 4 ‘7/ (7/
Sabor Lf [/ L/
Olor L{’ ) L{ G4

_Quo

YUREIKA DAHAYDA
CHIROQUE MARQUEZ
Ingenvera Industrial
CIP N° 245656

Firma del evaluador

DNI *H5322 ¢ 1

Pd.: el presente formato debe tomar en cuenta:

Williams y Webb (1994) asi como Powell (2003), mencionan que no existe un consenso respecto al nimero de expertos a
emplear. Por otra parte, el numero-de jueces que se debe emplear en un juicio depende del nivel de experticia y de la
diversidad del conocimiento. Asi, mientras Gable y Wolf (1993), Grant y.Davis (1997), y Lynn (1986) (citado$ en McGartland
et al. 2003) sugieren un rango de 2 hasta 20 expertos, Hyrkas et al. (2003) manifiestan que 10 expertos brindaran una
estimacion confiable de la validez de contenido de un instrumento (cantidad minimamente recomendable para construcciones
de nuevos instrumentos). Si un 80 % de los expertos han estado de acuerdo con la validez de un item éste puede ser
incorporado al instrumento (Voutilainen & Liukkonen, 1995, citados en Hyrkés et al. (2003).

Ver : https://www.revistaespacios.com/cited2017/cited2017-23.pdf entre otra bibliografia.
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Evaluacion por juicio de expertos

. Respetado juez: Usted ha sido seleccionado para evaluar el instrumento ‘Reporte de costos de Produccion’.
La evaluacion del instrumento es de gran relevancia para lograr que sea vélido y que los resultados obtenidos a
partir de éste sean utilizados eficientemente; aportando al quehacer psicolégico. Agradecemos su valiosa

colaboracion.

1. Datos generales del juez

Nombre del juez: | N yye) Ko Dobayda CJ/u'mque Mavquer

Grado profesional: Maestria () Doctor ()

Clinica () Social ()

Area de formacion académica:
Educativa (%) Organizacional ()

Areas de experiencia profesional: :ProdiMC(’AOY\ - Calkaaad. Powmuc

Institucién donde labora:

Tiempo de experiencia profesional en 2 a4 afos ( )
el area: Mas de 5 afios ( <
Experiencia en Investigacion Trabajo(s) psicométricos realizados 4
Psicométrica: Titulo del estudio realizado.

(si corresponde)

2. Propésito de la evaluacion:
Validar el contenido del instrumento, por juicio de expertos.

3. Datos de la escala

. Nombre de la Prueba: | Reporte de costos de Produccién

Autores: e Chiroque Nole, Luis Gilberto
e Valladares Vigo, Dariana Ximena

Procedencia: | | gcql

Administracion: Observacién

Tiempo de aplicacion: | Tiempo de produccién de muestras

Ambito de aplicacion: | | geal

Significacion: | El Reporte de Costos de Produccién esta compuesto por tres dimensiones:

1. Costo de mano de obra: Calcular el costo de la mano de obra directa que se
requerird en el proceso de produccion de una infusién filtrante a base de
algarroba. ¥

2.. Costo de materia prima: Calcular el costo de la algarroba que se requerira
en el proceso de produccion de una infusion filtrante a base de algarroba.

3. Costos indirectos:

o.oe INVESTIGA
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4. Soporte tedrico

Subescala Definicion

~ (dimensiones)

Escala/AREA

e Costo Mano de obra

Aprovechamiento e Costo de Materia
industrial Prima

o Costos Indirectos

Calcular los costos de produccion de la infusion a base de
algarroba para su aprovechamiento industrial

5. Presentacién de instrucciones para el juez:

cada uno de los items segun corresponda.

. Categoria’ Calificacion indicador
1. No cumple con el criterio El item no es claro.
CLARIDAD El iz;:ﬁ requiere bastanteds modifi;:fciogesdo ulna
El Py se | 2. Bajo Nivel modificacion muy grande en el uso de las
palabras de acuerdo con su significado o por la
comprende oz
: ordenacion de estas.
facilmente, es

decir, su sintactica
y semantica son

3. Moderado nivel

Se requiere una modificacion muy especifica de
algunos de los términos del item.

adecuadas.
4. Alto nivel El item es claro, tiene semantica y sintaxis
adecuada.
1. totalmente en desacuerdo (no El item no tiene relacién légica con la dimension.
cumple con el criterio)
COHERENCIA : ’ ; ; » : ;
Elfisr Hohe 2. Desacuerdo (bajo nivel de | Elitem tiene una relaciéon tangencial /lejana con

relacién loégica con
la dimensién o
indicador que esta

acuerdo)

la dimension.

3. Acuerdo (moderado nivel)

El item tiene una relacién moderada con la
dimension que se esta midiendo.

midiendo.
4. Totalmente de Acuerdo (alto El item se encuentra esta relacionado con la
nivel) dimension que esta midiendo.
5 o El item_puede ser eliminado sin que se vea
§ 1. No cumple con el criterio ’ S : b
afectada la medicion de la dimension.
RELEVANCIA

El item es esencial
o importante, es
decir debe ser
incluido.

2. Bajo Nivel

El item tiene alguna relevancia, pero otro item
puede estar incluyendo lo que mide éste.

3. Moderado nivel

El item es relativamente importante.

4. Alto nivel

El item es muy relevante y debe ser incluido.

Leer con detenimiento los items y calificar en una escala de 1 a 4 su valoracién, asi como solicitamos brinde
sus observaciones que considere pertinente

1 No cumple con el criterio

2. Bajo Nivel

3. Moderado nivel

4. Alto nivel

oo o INVESTIGA
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Dimensiones del instrumento: Reporte de costos de Produccién

2, Primera dimension: Costo Mano de obra.

3. Objetivos de la Dimensién: Calcular el costo de la mano de obra directa que se requerira en el
proceso de produccion de una infusion filtrante a base de algarroba.

Observaciones/

Indicadores item Claridad Coherencia | Relevancia . .
s Recomendaciones

S/. por hora Ll’ (f L/

e

Segunda dimensién: Costo de Materia Prima
5. Objetivos de la Dimensién: Calcular el costo de la algarroba que se requerira en el proceso
de produccion de una infusion filtrante a base de algarroba.

Observaciones/

Indicadores item Claridad Coherencia Relevancia ,
Recomendaciones

S/. de algarroba L/ Lf //

6. Tercera dimension: Costos Indirectos
i Objetivos de la Dimensiéon: Calcular el costo de la mano de obra indirecta que se requerira en
el proceso de produccion de una infusién filtrante a base de algarroba.

Observaciones/

Indicadores item Claridad Coherencia Relevancia -
: Recomendaciones

5% Costos de Mano de Lf ;,[
obra 0/

[/ Y

CHIROQUE MARQUEZ
ingeniera Industral
CIP N° 235656

Firma del evaluador

DNI HSF298|

Pd.: el presente formato debe tomar en cuenta:

Williams y Webb (1994) asi como Powell (2003), mencionan que no existe un consenso respecto al nimero de expertos a
emplear. Por ofra parte, el nimero de jueces que se debe emplear en un juicio depende del nivel de experticia y de la
diversidad del conocimiento. Asi, mientras Gable y Wolf (1993), Grant y Davis (1997), y Lynn (1986) (citados en McGartland
et al. 2003) sugieren un rango de 2 hasta 20 expertos, Hyrkas et al. (2003) manifiestan que 10 expertos brindaran una
estimacion confiable de la validez de contenido de un instrumento (cantidad minimamente recomendable para construcciones
de nuevos instrumentos). Si un 80 % de los expertos han estado de acuerdo con la validez de un item éste puede ser
incorporado al instrumento (Voutilainen & Liukkonen, 1995, citados en Hyrkas et al. (2003).

Ver : hitps://www.revistaespacios.com/cited2017/cited2017-23.pdf entre otra bibliografia.
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ANEXO N° 08: Imagenes del proceso de la elaboracién de los filtrantes.

1. SELECCION DE MATERIA PRIMA

2. PESADO

10000gX1g/35630zX0.10Z

«

4. SECAR

P

5. DESHIDRATAR

e

¥
9/36302X0 102




7. EMPACAR

8. ALMACENAR




ANEXO N° 9 A: Resultados del reporte de produccion.

Muestras:
- X1
- X2
REPORTE DE PRODUCCION
FECHA DE PROCESO: | )0 - \O - 202%
RESPONSABLE: Chwaque Nole Luts Gloedto y Valadoses Vigo Docana Ximena
PRODUCTO: Muesdeas pacd wfusion de a\asrroba
MANO DE OBRA MATERIA PRIMA METODO
HORA | HORA PESO DE : PESO OBSERVACIONES
INICIO FIN MUESTRA ALGARROBA TEMP.?C | TIEMPOHF | yoatADG
08: 00am [0} :Q0pm XA 300 g¢ 30 5 Q0 gr
02:00¢m |0B:00 o X2 A0 g« 10 b Q2 g¢




ANEXO N° 9 B: Resultados del reporte de produccion.

Muestras:
- X3
REPORTE DE PRODUCCION

FECHA DE PROCESO: |12 .10 - 2023

RESPONSABLE: Valgaases Vigo,Danioeg, Xomena  y Chcoque Nole Luyw Gilbesto

PRODUCTO" Muestras poa wntogign de algarrooa

MANO DE OBRA MATERIA PRIMA METODO

HORA | HORA PESO DE ,, PESO OBSERVACIONES

INICIO FIN MUESTRA ALGARROBA TEMP.*C | TIEMPOHr | yasTADO
05: Q0 pm|A2:0Q cwn X3 Q0 g¢ 10 3 Qs




ANEXO N° 10: Resultado de pruebas organolépticas.

OLOR

SABOR

COLOR

10
11
12

13
14
15
16
17
18
19
20
21

22

23
24
25

26
27

28
29
30
31

32

33
34

35

36




ANEXO N° 11: Evidencia de la prueba organoléptica.




ANEXO N° 12: Resultados de los analisis de laboratorio

Resultado del analisis fisicoquimico

&) ELAP

ENSAYOS DE LABORATORIOS ¥
ASESORIAS PINTADO E.LRL

INFORME DE ENSAYO N° 140-2023

Emitido en Fiura, ol 24 de octubre de 2023 Pagina 1de 1

CHIROQUE NOLE, LUIS GILBERTO

Saliciada por VALLADARES VIGO, DARIANA XIMENA
Domiciio legal L PIURA

Producio : ESTIMULANTES ¥ FRUITIVOS

Sub produetn . ALGARROBA SECAY MOLIDA

PROYECTO DE TESIS: “PRODUCCION DE UNA INFUSION FILTRANTE A BASE DE
ALGARROBA PARA SU APROVECHAMIENTO INDUSTRIAL. PIURA - 20237

Muestreado por ¢ EL SOLICITANTE

Lugar y fecha de muestreo H—

Método de muestres -

Cantided de muestra(s) © 30 WIALES X 20 GRAMOS CiU

Informackn proporcionada por &l solicitanta’

Fecha de recepcidn de lafs) muestrals) t 1B/10/ 2023

Fecha de inkio de ensayas) 18010/ 2023

Fecha de térming de lafs) muestra(s) t 240/ 2023

Orden de servcl 1 08 20231018-01
RESULTADOS

I ENSAYO FISICO

Parametro Unidad Resultado
Humedad % 310
Cenizas totales ) 512
Granulomeatria
Pasado por un tamiz N° 40 (0420 mim de agertura) % 33,70
Paszado por un tamiz N° 50 (0297 mm de apertura) % 22,40
Pasado por un tamiz N 60 (0250 mm de aperura) % 21,42
Pasado por un tamiz N° 70 (0210 mm de apertura) % 13,10
Pasado por un tamiz N° 100 (0149 mm de apertura) % 12,20

Il. METODO DE ENSAYO
Humedad NOM-118-55A1-1984. Determinacién de hurmadad en alimentas por ratameenio eomico
Cenizas NMX-F-607-NORMEX-2013. Determinacsin de cenizas en almentos

ADAC 96522 (METODO DEL TIPO | CON ESPECIFICACIONES DE TAMIZADO COMO EN LOS TAMICES

Granulomelris DE ENSAYO IS0 3310/1-1882)

! Esta informacidn es proporcionada por el clisnte por lo que el laboratonio no s& hace responsable de la msma

. OBSERVACIONES

Les resultades se aplican a la muesira cme se recibid.

“FIN DEL DOCUMENTO"

Firmadn digital mente por

Ing. dmuimedes Pintada Tickahuanca
P NE 74158

Direcior Téconico

24102023 1720

El presents documento s redactado inlegramente en ELAP EIRL. Su aduleracion o su uso indsbido constituye delito contra la 2 pdilica y se rnguaporl:un:pw:m:: civiles y
penales de ks materia. Sclo es valido para la(s) musstrais) referidais) en o presents informe. Los resultados no deben ser utilizados coma una cert
conformidad con normas de products o come cenificade el sisiema de calidad de la ensicad qus lo produce.

Calle Luss de la Puente Uceda Mz P10 iote1 5 AH. Nueva Esperanza Distrilo 26 de octubre - Para - Pand
Taif.: (OF3)-TOBESA § Tl 9447 355608 wanw zlap.pe iecricoi@ielap pe
FO1-DT-ELAF | Ver (02 / Marzo 21



ESORIAS PINTADO E.LR.L

Emitido en Pisra, ol 24 de octubre de 2023

Saolicitado por

Domicilio legal
Producto
Sub producto

Informacion proporcionads por el solicitants’

Muestraada por
Lugar y fecha de muesires
Método de muestres

Resultado del analisis microbioldgico

p ELAP

INFORME DE ENSAYQO N° 141-2023

Pigina 1 de 1

CHIROQUE NOLE, LLIS GILBERTO

VALLADARES WIGO, DARIANA XIMEMNA

FIURA

ESTIMULANTES Y FRUITIVOS

ALGARROBA SECA Y MOLIDA

PROYECTO DE TESIS: “PRODUCCION DE UNA INFUSION FILTRANTE A BASE DE
ALGARROBA PARA SU APROVECHAMIENTO INDUSTRIAL. PILRA - 2023°

EL SOLICITANTE

10 VIALES X 20 GRAMOS C/U

Cantided de muestra(s)
Fecha de recepcidn de la(s) muestra(s) 18110/ 2023
Fecha de inkclo de ensayo(s) 19110/ 2023
Fecha de térming de lajs) muestras) 2410/ 2023
Ordan da sandck 085 20231018-01
RESULTADOS
. ENSAYO MICROBIOLOGICO
Paramatro Unidad Resultado
Enterobacterias UFC/g <10
ohos UFC/g <10

Il METODO DE ENSAYO

ICMSF Microorganiamos de los Alimentos 1. Su significedo y métodes de enumeracidn. 2da_ Ed., Volumen 1

Entrobacterias Parte Il. papg.149-150. (Traduecidn de ka versién orginal 1978). Reimpresion 2000, Ediorial Acribla.
Enterobact : Recuento por sembra en placa
ICMSF Microorgansmmos de los Alimentos. Su significade y métodos de enumeracion. Pag. 165-167, 2da Ed.
Mohos Recuentos de mohos y levaduras. Método de recuents de mohos y levaduras por ssembra en placa en todo el

medio_

! Esta informacidn es proporcionada por el cliente por ko que el lsboratono no se hace responaable de B misma

iil. OBSERVACIONES

Los resullados se aplican a la muestra como se recibid.

Firmado digital memte

Ing. Amguimedes Pintada Tickahuanca
CIP M 174158

Director Téonico

24102023 1720

“FIN DEL DOCUMENTO™

El presenie documento es redactado integramente en ELAP EIRL. Su adulisracién o su uso indebida constituye delitn conira a e piblica y se regula por |2s disposiciones chiles y
penales de k materia. Solo es valkido para la(s] muesias) referidais) en of presents informe. Las resultados no deben ser wilizados como una cerfificacion de
conformidad con normas e produscio o como cerificado del sisiema de calidad de la enSidad que o produce.

Calle Luss de la Puenie Uceda Mz P10 lote 15 AH. Nueva Esperanza Distilo 28 de ochubre = Paua = Perd
Telf.: (OF3)-FOSE3E | Cel: 544 TIEE08 W sl pe iecricoiiielap pe
FO1-DT-ELAP | Vier 02 { Marzo 21



