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RESUMEN

La presente investigacion tiene como objetivo general la elaboracion de vinagre a
base de limoén Tahiti de acuerdo a la NTP 209.020. Para lograr el objetivo de la
investigacion se utilizé la metodologia de tipo aplicada y disefio de investigacion
experimental de enfoque cuantitativo. Por medio del desarrollo de la investigacién
se disefid un proceso optimo y se detallaron las evaluaciones, para finalizar se
establecio el costo de fabricacion. Los datos obtenidos muestran evidencia de
procesos esenciales entre ellos el tiempo de fermentacion y la temperatura que
precisan caracteristicas de color, olor, sabor y aspecto, resultando ser muy
importantes para la elaboracion de este vinagre, los resultados conseguidos se
evaluaron a través de expertos especializados por medio de una evaluacion
organoléptica y posterior a esto se llevd a laboratorio la muestra con mayor
aceptacion para demostrar si cumple con los parametros fisicoquimicos y
microbioldgicos establecidos por la NTP 209.020, el costo de fabricacion para un
frasco de 250ml con un valor de s/.7.50 nuevos soles. Se llego a la conclusién que
nuestros resultados indican que el vinagre tiene viabilidad y a pesar de tener
algunas diferencias en comparacion de la Norma podria decirse que el producto es

inocuo y apto para consumo humanao.

Palabras clave: Vinagre, limén Tahiti, tiempo, NTP 209.020



ABSTRACT

The general objective of this research is the production of vinegar based on Tahiti
lemon according to NTP 209.020. To achieve the objective of the research, applied
methodology and experimental research design with a quantitative approach were
used. Through the development of the research, an optimal process was designed
and the evaluations were detailed, and finally the manufacturing cost was
established. The data obtained show evidence of essential processes including
fermentation time and temperature that require characteristics of color, smell, flavor
and appearance, proving to be very important for the production of this vinegar. The
results achieved were evaluated by specialized experts. through an organoleptic
evaluation and after this the sample with the greatest acceptance was taken to the
laboratory to demonstrate whether it complies with the physicochemical and
microbiological parameters established by NTP 209.020, the manufacturing cost for
a 250ml bottle with a value of s/ .7.50 new soles. It was concluded that our results
indicate that vinegar has viability and despite having some differences compared to
the Standard, it could be said that the product is safe and suitable for human

consumption.

Keywords: Vinegar, Tabhiti lemon, time, NTP 209.020



l. INTRODUCCION

La comercializacion de limén a nivel mundial se demostr6 que es un producto
agricola importante, solo Estados Unidos importd mas de 261.35 millones en el
2018, siendo el primer pais importador, seguido de Rusia con 219 millones el mismo
afo (Anexo 07). Para Peru, las exportaciones se dirigen a Chile (42%) con un valor
de 4.243 millones de ddlares. El Limon Tahiti logré ubicarse en el puesto 12 en el
2020 al alcanzar un valor FOB de su exportacion de mas de 10 millones de délares
con un total de 10926 toneladas (Anexo 09). Su partida arancelaria es
0805.50.22.00. Hawkins (2022) presento en una de sus conclusiones la existencia
de una demanda internacional, que por el tema estacionario de la fruta se coloco
como insatisfecha, y menciono “Si bien el Peru exporto este citrico a diferentes
paises, entre sus principales clientes no estan los mayores importadores de limon
Tahiti a nivel mundial”.

En la investigacion de Salas-Canale (2020), se analiz6 el aporte de la exportacion
de productos agricolas no tradicionales al desarrollo econdmico del Peru. Las
variables consistentes encontradas son la oferta, la demanda y la factibilidad de
produccion. El estudio concluyé que la exportacion de productos no tradicionales a
escala mundial ha tenido un efecto beneficioso en las balanzas comerciales de
muchos paises. El producto no tradicional mas importante del Peru es la
agroindustria.

El Observatorio de la Complejidad Econdémica (OEC) proporciond datos de
comercio de vinagre en su portal web (https://oec.world/es/profile/hs/vinegar). En
2021, el vinagre fue el producto nimero 948 mas vendido en el mundo, con un valor
total de 906 millones de ddlares. Entre 2020 y 2021 las exportaciones de vinagre
crecieron 11,7%, de $811 millones a $906 millones. El comercio de vinagre
represento el 0,000043% del comercio mundial total. Los principales exportadores
de vinagre en 2021 son Italia ($361 millones), los Estados Unidos ($74,1 millones),
Espafia ($56,7 millones), Corea del Sur ($53,3 millones) y Alemania ($43,3
millones). Los principales importadores de vinagre en 2021 son los Estados Unidos
($160 millones), Alemania ($86,3 millones), Francia ($58,5 millones), Japén ($55,7

millones) y Canada ($46,8 millones).



La produccion de vinagre a partir del limon Tahiti pudo ser un area poco explorada
en la industria, lo que resulto en una falta de informacion cientifica y técnica sobre
los procesos especificos necesarios para obtener un vinagre de calidad. Esto pudo
dificultar la implementacién de practicas eficientes y rentables a nivel industrial. La
elaboracion de vinagre implico un proceso de fermentacion alcohdlica y acética que
requiere condiciones y parametros controlados, como temperatura, pH vy
concentracion de nutrientes. La optimizacion de estos procesos para el limon Tahiti
pudo plantear desafios debido a las caracteristicas quimicas y microbiolégicas
Unicas de esta fruta. Adaptar la produccion de vinagre a partir del limon Tahiti para
su aprovechamiento industrial pudo presentar desafios en términos de
escalabilidad. La produccion a gran escala pudo requerir la estandarizacién de
procesos, la seleccion de equipos adecuados y la gestion eficiente de la cadena de
suministro, lo que pudo requerir investigaciones adicionales para garantizar la
viabilidad comercial. Debiendo cumplir con los estandares de calidad y estabilidad
requeridos para su uso industrial. Esto implico garantizar que el producto final tenga
propiedades organolépticas deseables, una vida util adecuada y esté libre de
contaminantes o alteraciones indeseables. Investigar las mejores practicas para
lograr estos objetivos especificos en el contexto del limén Tahiti pudo ser un desafio
importante.

El Peru es conocido por su produccion de limones Tahiti de alta calidad. Logrando
desarrollar un proceso eficiente y rentable para elaborar vinagre a partir de esta
fruta, existiendo un potencial considerable para exportar el producto a mercados
internacionales. La demanda de vinagre de calidad estad en aumento en todo el
mundo, lo que podra abrir oportunidades comerciales para los productores
peruanos.

En general, la investigacion se enfrentd a desafios relacionados con la escasez de
informacion, la optimizacién de los procesos de fermentacién, la adaptacion a la
escala industrial, la calidad y estabilidad del producto, asi como la evaluacion
econdémica y de mercado. Estos desafios se abordaron para garantizar el éxito y la
viabilidad de la produccién industrial de vinagre a partir del limoén Tabhiti.

El problema a investigar se formulé en preguntas de investigacion, iniciando con la
general: “4Se podra aprovechar industrialmente el limon Tahiti (Citrus latifolia)

elaborando vinagre de acuerdo a la NTP 209.0207” y las preguntas especificas son



“¢ Cual es el proceso Optimo para la elaboracion de vinagre a base de limén Tahiti?”;
“¢ Cuales son los resultados de vinagre a base de limén Tahiti de acuerdo a la NTP
209.0207?77; “; Cuales son los costos de produccion para elaborar vinagre a base de
limén Tahiti?”

Se ofrecio una base tedrica al llenar los vacios de conocimiento: se propuso una
pequefia area de investigacion exploratoria en los estudios de produccién de
vinagre de limoén de Tahiti, lo que justifico la necesidad de llenar el conocimiento
existente sobre procesos de fermentacion, propiedades, caracteristicas quimicas y
microbioldgicas, caracteristicas del fruto y finalmente caracteristicas sensoriales del
producto. Ampliacion del conocimiento cientifico: este estudio pudo contribuir a los
campos de la agricultura y la produccion de alimentos y proporciono informacién
valiosa sobre la viabilidad y optimizacién de la produccion de vinagre a partir de
limones de Tahiti. Contribuyo al desarrollo de nuevos conocimientos tedricos
relacionados con el proceso de fermentacién y la conversion de frutas en productos
de valor agregado.

Se proporciono una justificacion técnica para el desarrollo de un proceso eficaz. La
investigacion pudo centrarse en el desarrollo de un proceso de produccion
técnicamente factible para el vinagre de limén de Tahiti, teniendo en cuenta la
selecciébn de cepas microbianas adecuadas, el control de las condiciones de
fermentacion, la optimizacién del rendimiento y la estandarizacion de los métodos
de produccion. Evaluacién de la calidad del producto: Se requiri6 de estudios
técnicos para evaluar y garantizar la calidad del vinagre obtenido. Esto pudo incluir
el analisis fisico-quimico del producto final, la evaluacion de las propiedades
sensoriales y las pruebas de estabilidad.

Las razones practicas surgieron de su uso industrial. El objetivo del estudio fue
concretar la produccion industrial de vinagre a base de limén Tahiti, que brindo una
alternativa rentable y sustentable al uso de la fruta en la agroindustria. La aplicacion
practica de los resultados de la investigacion permitié utilizarlos a gran escala en la
industria alimentaria. La extraccion de vinagre de limones Tabhiti diversifico la oferta
del producto y permitid aprovechar la fruta de forma integral. Esto podra abrir
nuevas oportunidades comerciales y economicas para los fabricantes en los

mercados nacionales e internacionales.



El valor agregado de la cadena productiva se presentdé como una justificacion
econdémica. La produccién de vinagre a partir de limones Tabhiti agregara valor a la
cadena productiva al convertir la fruta en productos con mayor valor econémico.
Esto podra generar ingresos adicionales para los agricultores y otros miembros de
la cadena de suministro, impulsando las economias locales y regionales. La
investigacion podra aumentar las exportaciones de vinagre de limon de Tahiti a
través de la concientizacion y una mayor demanda de productos alimenticios de
calidad. Esto podré generar divisas y fortalecer la balanza comercial del pais.
Existe una justificacion ambiental para utilizar recursos agricolas para hacer vinagre
a partir de limones de Tabhiti.

El objetivo general: “Elaborar vinagre de limon Tahiti (Citrus latifolia) de acuerdo a
la NTP 209.020 para su aprovechamiento industrial” y los objetivos especificos son
“Disefar el proceso 6ptimo para la elaboracién de vinagre a base de limoén Tahiti”;
“Evaluar los resultados de vinagre a base de limén Tahiti de acuerdo a la NTP
209.0207; “Cuantificar los costos de produccion para elaborar vinagre a base de
limén Tahiti”

Las hipétesis, la general: “Elaborar vinagre de limén Tahiti (Citrus latifolia) de
acuerdo a la NTP 209.020 permitira su aprovechamiento industrial” y las hipotesis
especificas son “Se disefara el proceso Optimo para la elaboracién de vinagre a
base de limén Tahiti”; “Al evaluar los resultados de vinagre a base de limoén Tahiti
cumpliran la NTP 209.020”; “Al cuantificar los costos de produccion demuestra su

asequibilidad para elaborar vinagre a base de limoén Tahiti”



Il. MARCO TEORICO

Luzon y Duran (2021) La produccion de vinagre de frutas como una forma de
aprovechar los subproductos de la fruta es una opcién muy utilizada en la industria
alimentaria. Ya que se pueden utilizar resto de fruta o de fruta de baja calidad sin
comprometer el resultado final. Una de las caracteristicas acidas que posee el
vinagre que conlleva al resultado sobre sus caracteristicas peculiares que contiene
el producto final para ser preparado con casi cualquier ejemplar de fruto. Se observo
gue existen relevancias, puesto que su importancia para tener un control dentro de
su proceso de fabricacion del vinagre. Por lo tanto, dentro de esta evaluacion, se
discuti6 el surgimiento de métodos cientificos y biotecnolégicos, en la produccién
de fermentaciones a base de frutas que son diferentes a la fruta como la uva. La
preparacion y elaboracion del jugo para la refinacion del vinagre es un paso
fundamental en la calidad final del producto, mediante diversos procedimientos,
siendo el mas habitual el estrujado o el prensado. Las diferentes condiciones y
métodos de procesamiento de la fermentacion de alcohol y acido acético también
pueden afectar significativamente las propiedades determinantes de la

fermentacién producida.

Dentro de la fermentacién alcoholizada es importante definir el proceso mas factible
considerando la introduccibn de algunas particulas importantes que es
particularmente importante para los microorganismos que intervinieron en el
proceso. El tipo de sistema de vinagre utilizado para la fermentacién del &cido
acético (en la superficie o bajo el agua) siendo uno de los puntos mas importantes
gue afectaron las caracteristicas fisicoquimicas que determinan la fermentacion de
algun fruto. Existen algunas investigaciones con gran potencial en la produccion de
fermentaciones a base de frutos siendo determinante el uso de indicadores
productivos para dar inicio a la transformacion del acido acético, la implementacion
de bacterias termo tolerantes para permitir la fermentacién de dicho acido a
temperaturas mas altas o el uso de nuevas tecnologias, tal es el caso de presion
hidrostatica, microondas, etc. Para producir vinagres con excelentes
caracteristicas.

Kharchoufi et al (2018) Existi6 una creciente preocupacion por los beneficios para

la salud de ciertas frutas, como la granada, y sus derivados, como el vinagre.



El vinagre implica compuestos antioxidantes como los polifenoles que consiguen
descartar los radicales libres del organismo.

En este estudio, se examinaron las propiedades antioxidantes y la composicion
polifendlica total de nuevos productos funcionales (2,2'-azo-bis(acido3-
etilbenzotiazolina-6-sulfonico y capacidad de liberacion del grupo 2,2-difenil-1-
pichidrazina), es decir, se evalué el vinagre de granada Javi producido en
laboratorio y se compardé con vinagre de vino comercial (vino tinto de Jerez y vinagre
espafol de Rioja) También se estudid la evolucion de polifenoles y componentes
volatiles durante la produccién de vinagre de granada. Los resultados mostraron
que la granada contenia un contenido fendlico total relativamente estable que era
adecuado para la produccién de vinagre, y la capacidad antioxidante de este
producto era comparable o incluso mejor que la del vinagre de vino afiejo. En cuanto
al perfil de volatiles, en el vinagre de granada se observé una alta proporcion de
ésteres (casi el 50%) asociados a alcoholes y acidos grasos, en consonancia con

el alto perfil de frutos rojos determinado por analisis sensorial.

Boondaeng et al (2022) pifia es un fruto calido con un valioso valor nutricional, con
mucha azulcar y vitaminas.

En este estudio, se fermentaron pifias con atributos de bajo valor para transformar
vinagre empleando alteracion de cultivo de superficie, que incluyd como
complemento al jugo de pitahaya, para acoplar la cualidad y la aplicacion
antioxidante de diferentes articulos a base de pifia. Después de 20 dias de
conservacion, la mayor concentracién de acido acético (7,35 %) se localizé en el
vinagre de pifia. La concentracion de acido acético obtenida del jugo mixto de pifia
y pitahaya sin cascara y del jugo de pifia y pitahaya con vinagre de cascara fue de
6,20% y 4,50%, respectivamente. El vinagre de frutas mixtas de cascara de pifia y
pitahaya asumio la mayor accion antioxidante con 210,74 ug/g TE, mientras que no
hubo discrepancia significativa entre los otros dos vinagres (189,52 vs. 187,91
Ug/LTE). De manera especifica, los adheridos volatiles encontrados en el vinagre
coexistieron ésteres y alcoholes, que logran favorecer la esencia caracteristica.
Generalmente, el agregado de jugo de dragon sin piel al vinagre de pifia hace
aumento de la accién antioxidante y la capacidad fendlica, pero la fermentacion fue

levemente mas lenta que los otros dos materiales confirmados. Generalmente, el



agregado de jugo de dragon sin piel al vinagre de pifia hace aumento de la accion
antioxidante y la capacidad fendlica, pero la fermentacion fue levemente mas lenta

gue los otros dos materiales confirmados.

Calle et al (2021) El vinagre de Jerez es un manjar espafiol protegido por una
Denominacion de Origen Protegida (DOP). Para que un vinagre pueda ser
etiquetado como vinagre de Jerez, el producto debe cumplir unos requisitos de
DOP, lo que en este caso significa que ha sido elaborado segun el tradicional
sistema de crianza de soleras y criaderas. La calidad del vinagre deriva de muchos
componentes, como las materias primas, el proceso del vinagre o el sistema de
envejecimiento. Por este conocimiento, especialmente los productores, pero
también los consumidores, se favorecerdn del uso de herramientas de andlisis
seguras que puedan comprobar con exactitud el inicio y la eficacia del vinagre. En
este estudio, se analizaron un total de 48 muestras de vinagre de Jerez elaboradas
a partir de tres vinos de partida diferentes (Palomino Fino, Moscatel y Pedro
Ximénez) mediante espectroscopia infrarroja por transformada de Fourier (FT-IR).
Mezcla de acontecimientos espectrales con técnicas exploratorias no supervisadas
como el andlisis de conglomerados jerarquicos y los estudios de componentes
primordiales y otros métodos no paramétricos revisados, a saber, SVM y RF para
la identificacion de ejemplares.

Los resultados de HCA y PCA mostraron una clara tendencia a agrupar las
muestras de vinagre segun sus materias primas. SVM mezclado con la admision
cruzada de dejar uno fuera, registré con triunfo el 100% de las muestras segun el
tipo de vino manipulado en la fabricacion. El método RF accedio a la seleccion de
las variables mas importantes para crear una huella caracteristica ("huella digital
espectral") de la muestra de vinagre del vino de partida. Ademas, el modelo RF
logra una precision del 100 % para LOOCV y vinculos fuera de bolsa. En conclusion,
se manifestd que el método espectroscopico es no demoledor e incondicional con
el entorno natural ejercer mejores resultados rapidos y altamente confiables en la
caracterizacion del vinagre. Esto, asociado con la habilidad de uso, la portabilidad
y la ausencia de inversion, los cambia a un procedimiento muy favorecido para el
control habitual in situ de los conocimientos de produccion y formacion de vinagre

en los almacenes de venta. Ademas, la técnica propuesta es crear una nueva



plataforma en la web para mejorar los andlisis de cada usuario, logrando que el
proceso basado en sus caracteristicas sea mas eficaz.

Es et al (2022) El propdésito de la investigacion fue comprobar la reaccion que
produce un vinagre de pera por lo cual dentro de su proceso se obtuvieron
diferentes AAB como caracteristicas de aroma, ademas de un aporte de fendlicos
y antioxidante. Considerando temperaturas de 30 a 37 °C manejando un cultivo
bacteriano que acoge Acetobacter. Se ha examinado compuestos volatiles con una
cantidad de ochenta y cinco dieciséis compuestos polifendlicos de distintas familias.
Se reconocié que la temperatura mayor probada (37 °C) repercuti6 en
concentraciones muy bajas de compuestos volatiles sin interrumpir de manera
significativa los mecanismos volatiles del vinagre, probablemente vinculada con el
in6culo AAB manipulado. Por el contrario, el nivel mayor de compuestos
polifendlicos se situd en vinagres experimentados a 37 °C, y su recogimiento
también fue afectada por el ejemplo de inéculo de AAB manejado.

El vino de nopal al tener una mayor actividad de antioxidante que el jugo de frutas,
mientras que el vinagre proveniente al mezclar AAB con bebida fermentada de jerez
tuvo gran actividad antioxidante que el vinagre resultante de los dos AAB incluidos
en esta investigacion contra la actividad de los radicales autbnomos. Por lo tanto,
se define que el contenido de sustancias volatiles disminuye durante la
fermentacién a temperaturas mayores, por lo tanto se puede obtener vinagre con
mejor contenido de polifenoles en fermentacion relativa a 37 °C, es decir si se
utilizan bacterias termo tolerantes. Asi mismo Hutchinson et al (2019) afirma que la
tecnologia es vital en la industria alimentaria por lo que es necesario una atencién
especial. La funcion de nociones de ingenieria en los procesos bioguimicos a la
fabricacion de alimentos se conduce de manera meticulosa en la optimizacion de
ciertas participaciones, apresurando la obtencion, reduciendo el derroche de
alimentos y mejoramiento de la calidad. Por lo tanto, abordar cada aspecto del
procesamiento, incluida la ingenieria, requiere que los investigadores centren un
enfoque multidisciplinario, aprovechando aspectos de varios campos como la
microbiologia, la tecnologia de alimentos, la ingenieria de procesos, etc.

Por lo tanto, esta exploracién se concentra en las practicas de diversos vinagres.
Ademas, se identifican brechas que deben abordarse en la ingenieria del vinagre,

especialmente para superar las limitaciones de los métodos tradicionales utilizados



en el proceso de produccion de vinagre. Las estimaciones de ingenieria de
suministros envuelven diferentes ventajas de sistemas constituidos, de los cuales
las modalidades de fermentacion son un progreso clave, se manejan modelos
precisos para describir el desarrollo, representar el beneficio del proceso y suponer
fermentaciones posteriores. La ingenieria del vinagre también incluye el uso o
disefio de biorreactores con el objetivo de aumentar el rendimiento del producto y
la produccion rapida, mejorar la eficiencia de transferencia de masa o energia y
reducir las condiciones hidrodinamicas desfavorables en los fermentadores para los
microorganismos utilizados. Para la fermentacién con acido acético, la elecciéon de
los biorreactores, que pueden incluir la inmovilizacion celular, requiere que se
realice un control y una optimizacion adecuados del proceso utilizando modelos
matematicos, en los que la tasa de esterificacién se ve afectada por la tasa de

consumo de oxigeno disuelto y la tasa de acido acético.

Plioni et al (2021) Los residuos de frutas y las corrientes alternas se pueden utilizar
en la produccion de vinagre, afiadiendo valor y aumentando los ingresos desde la
industria alimentaria y los agricultores locales. Durante el desarrollo se presentd
métodos para la elaboracion de vinagre haciendo uso de bacterias acéticas y
seleccionadas, libres e inmovilizadas sobre soportes de celulosa natural de vino
suave hecho de acabado industrial (FSS). Demostrando que todos los cultivos
fueron capaces de producir vinagre con una acidez a partir de vino suave FSS con
5,08+1,19% de alcohol. El efecto de inmovilizacion fue mas pronunciado para
cultivos seleccionados que tenian mejoras en relacibn a su eficiencia de
acetoxilacion, considerando 60 dias de refrigeracion. Cuyo aporte antioxidante del
vinagre fue de 263,5 + 8,4y 277,1 £ 6,7 mg/L, y el contenido de fenoles fue de 333,1
+ 12,0y 222,2 + 2,9 mg/L ademas de FC e IC respectivamente.

También tenian un grupo rico de grupos volatiles (140 compuestos identificados por
SPME GC-MS) y se identific6 un mayor porcentaje de ésteres en vinagres
preparados con IC. Vinagre con resultados de produccion de IC de cultivos mixtos
de A. aceti un K. europaeus. Jiménez, Gomez y Colina (2021) La industria de los
jugos de citricos aporta mejores cantidades de desechos de cascaras; que

representa un promedio del 18% al 30% del peso total del fruto. A medida que el



uso de la fuente de fibra ha aumentado en los ultimos afos. El propdsito de este
estudio fue apreciar el polvo de cascara de limén de Tahiti (Citrus latifolia Tanaka)
como imitador de grasa en porcentajes de 10% a 30% en tortas. Se evaluaron las
propiedades quimicas y nutricionales de la cascara de limén, la determinacién de
las condiciones de secado para la obtencion del polvo de cascara de limén y las
propiedades fisicas, quimicas y nutricionales del polvo y tortas de cascara de limon.
alto contenido. Con la cascara de limén Tahiti se adquirio la fibra dietética (89,15 +
0,00 g/100 g) y la harina (85,30 + 0,06 g/100 g). Para las condiciones de secado se
eligié una temperatura de 60 °C durante 16 h para obtener polvo de cascara de
limon.

La mayoria de las tortillas aceptadas poseen el 10% de la grasa con limén. El
contenido de grasa del polvo de céscara se redujo en un 19,16%, mientras que la
de fibra se duplic4. Este estudio sugiere que la harina derivada de la tartrazina de
Tahiti se puede utilizar como un imitador de grasa en pasteles, o que permite a

mejorar el valor nutricional.

Thaiane (2020) El extracto de limon Tahiti, conocido por ser rico en flavonoides, ha
sido considerado como una buena alternativa a los farmacos para aliviar la
dismenorrea y la menorragia. Estas condiciones cominmente son relacionadas con
alteraciones en niveles de prostaglandinas. A pesar de los efectos positivos, aln los
mecanismos de control menstrual. Por este motivo, el objetivo consistio en
caracterizar los componentes de TLJ y examinar sus efectos en la generacion de
PGF2a, PGE2 y citocinas proinflamatorias relacionadas con el ciclo menstrual. Se
procedio a destacar los flavonoides manifestados en TLJ a partir de la técnica
UPLC-DAD-MS/MS (Qg-TOF) y a indagar en la utilidad de TLJ in vitro mediante el
control de la reduccién de mioblastos y la obtencién de PGF2a y PGE2 en un
ambiente de cultivo.

Ademas, se compararon los niveles sistéemicos y menstruales de las enzimas
producidas por la menstruacion PGF2a, PGE2, IL-1B, TNF-a, IL-6, AK1B1 y AK1C3
entre mujeres expuestas y no expuestas a TLJ o meloxicam. Los resultados
sefalaron que TLJ provocé la contraccion de mioblastos y elevé la concentraciéon
de PGF2a en el medio de cultivo. En la evaluacion in vivo, se observaron mayores

niveles de PGF2a y niveles inalterados de PGE2 en la sangre menstrual de mujeres
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que recibieron tratamiento con TLJ. Esto difiere con los niveles inferiores de PGE2
y PGF2a reconocidos en el conjunto que recogié meloxicam. En lo que respecta a
las citocinas, solo se evidencio una disminucion en los niveles de TNF-a en el fluido
menstrual después del tratamiento con meloxicam. Finalmente, TLJ puede facilitar
el control de los sucesos menstruales mediante respuestas de contraccion muscular
observada por PGF2a.

Ma et al (2021) Los materiales derivados de la celulosa bacteriana (BC) han atraido
mucha atencién debido a su estructura fibrosa porosa, alta cristalinidad y
propiedades fisicas y mecénicas inusuales. El vital saber que limita al manejo de
BC es su sefialado costo de manufactura.

Con la intencién de mitigar los costos de produccion, se examind la viabilidad de
emplear residuos de pera en la elaboracion de celulosa bacteriana y vinagre de
pera,Cribado en superficie de Komagataeibacter rhaeticus y Komagataeibacter
intermedius con mejor capacidad de procesos fermentativos y producciones
simultaneas de BC en el vinagre de pera utilizando una serie de vinagre fermentado
con mijo. A través de la reduccion de la superficie de respuesta, se logré un
rendimiento mayor de BC en medio de residuos de pera de 10,94 + 0,42 g/L, cifra
superior a la obtenida en el medio sintético convencionalmente empleado para
cepas de Acetobacter. Durante el cultivo del entorno de restos del fruto de pera a
30 °C con periodo de 7 dias, las oportunidades de acido total y sélidos solubles
florecieron en 0,3 g/100 ml y 3 %, proporcionalmente, efectuando los modelos
requeridos para vinagre de frutas. La caracterizacion de los componentes
sobresalientes del vinagre de pera se cargd a cabo mediante cromatografia de
gases y espectrometria de masas. Se observd que el vinagre de pera exhibia
propiedades beneficiosas similares a las del vinagre de frutas tradicionales. Este
estudio aborda tanto el uso de recursos agricolas como la prevencion de vertidos
liquidos residuales.

Ademas, se realizO un método de produccion de BC y vinagre de pera mas
ecologico y economico.

Huang et al (2021) Este documento presenta brevemente el estado de investigacion
de las propiedades bioldgicas del salvado de pifia y las tecnologias clave para su
uso generalizado. Al examinar la tecnologia de produccion del vinagre de fruta de

salvado de pifia, como la fermentacion liquida, la fermentacion solida y la
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fermentacion liquido/sélido, se propusieron los problemas existentes y las
soluciones de la tecnologia de produccién existente y se ofrecié una perspectiva
amplia.

Muestra la fermentacion del salvado de pifia en vinagre de frutas. La pifia es una
fruta tropical con fuerte estacionalidad y no es facil de almacenar a temperatura
ambiente. mi pais es rico en recursos de pifia, y el desarrollo integral efectivo del
salvado de pifia puede aumentar el valor agregado del procesamiento de la fruta de
pifia en mas del 10%.

No solo puede mejorar la tasa de utilizacion y la tasa de conversion del salvado de
pifia, sino también realizar el uso integral de los recursos naturales limitados, hacer
gue los desechos sean valiosos y usar los recursos de manera eficiente.

Los subproductos de pifia pueden reducir el desperdicio de recursos y aliviar
significativamente la contaminacion de los subproductos de pifia en el entorno
ecolégico. Por lo tanto, tiene amplias perspectivas de mercado y grandes beneficios
sociales y econdmicos.

Pavantheja y Manikandan (2022). El objetivo quedé demostrado al evidenciar que
la elaboracion de vinagre de pifia innovador demanda el empleo de materias primas
asequibles dada la econdmica del producto. En este estudio, se opt6 por utilizar los
residuos de pifia como un sustrato novedoso. Detalles sobre los materiales y
meétodos. En este método, se utilizé el jugo y el corazén de la pifia (Ananas
comosus) en lugar de desecharlos durante el procesamiento o el consumo. En un
periodo de 6-8 dias a una temperatura de 25°C, los residuos experimentan un
proceso de fermentacién con la participacién de Saccharomyces cerevisiae.
Posteriormente, mediante una combinacion de tratamientos fisicos y enzimaticos,
se lleva a cabo la conversidn de estos residuos en azucares. Divida en dos grupos
de 8 tamafos de muestra, cada uno con una potencia G del 80 % y un intervalo de
superposicion del 95 %. En sus resultados la fermentacion acida se llevo a cabo a
30°C durante aprox. 15 dias con Acetobacter acético y medio alcohdlico y la acidez
del producto final fue de 7,8%. La capacidad de compuestos volatiles e inméviles
en las muestras en vinagre se establecio por titulacion quimica y los desenlaces
mostraron que la aplicacion de &cido acético en el vinagre de pifia fue
significativamente mayor que en el vino crudo (p=0,001). En conclusién, nunca se

ha rastreado el perfil de metabolitos del vinagre de pifia con un leve aroma floral.
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También se ha justificado que el proceso de la pifia en productos alimenticios con
valor nutricional adherido puede decaer significativamente las mermas posteriores
a la cosecha. Debido a la mayor presencia de alcoholes, aldehidos y cetonas, el
vinagre de pifia final tuvo un aroma mas intenso, mientras que el retrogusto se
redujo significativamente en comparacion con el original.

Genzardi et al (2022) El vinagre es un articulo fermentado que es notorio en todo el
mundo. Se obtiene de numerosos tipos de matrices. En resumen, se describe de
una solucion de &cido acético originario en un procedimiento de fermentacion en
dos etapas. Inicia con la fermentacién alcohdlica, donde el azicar se modifica en
etanol y metabolitos inferiores empleando levadura, generalmente Saccharomyces
cerevisiae. Esto se hace con una técnica cada vez mas popular, el llamado "pied de
cuve". El segundo paso es la fermentacion del acido acético, en el cual el etanol se
transforma en acido acético por la actividad de las bacterias del acido acético (AAB).
En general, el objetivo de este estudio fue rastrear la produccion de vinagre de vino
paso a paso a través del andlisis de volatilidad utilizando un sensor MOX
semiconductor de 6xido metdlico desarrollado por Nano Sensor Systems S.r.l. Esta
accion se afirma en el alcance del vinagre de vino desde el mosto de uva hasta el
vinagre producido. El monitoreo continué por una capacidad de 4 plazos y se
experimentd manipulando una nariz electrénica (EN) de nueva generacién
desarrollada por Nano Sensor Systems S.r.l. llamado Small Sensor Systems Plus

(S3) apto con seis sensores de gas MOX con diferentes capas de disposicion.

En particular, el monitoreo en tiempo real permite rastrear y diferenciar cada etapa
de la produccion de vinagre. El método de analisis de componentes principales
(PCA) es un andlisis estadistico multivariado para procesar conjuntos de datos
obtenidos de sensores. Una mirada mas cercana al grafico PCA confirma cémo el
sensor puede agrupar las etapas de produccion en el orden cronolégico correcto.

Perumpuli Y Dilrukshi (2022) El vinagre es un alimento natural bien conocido que
resulta de la fermentacion de alimentos ricos en carbohidratos, en alcohol y luego
en acido acético. El vinagre es muy utilizado en la industria alimentaria; utilizado en
todo el pais para encurtir verduras y frutas y como ingrediente en aderezos como

aderezos para ensaladas, kétchup y mayonesa; utilizado tradicionalmente como
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especia y conservante de alimentos. Histéricamente, el vinagre se ha manejado con
fines saludables.

El vinagre no solo mejora el metabolismo de los lipidos en la sangre, el azUcar en
la sangre, el control del peso y otras funciones fisiolégicas, sino que también tiene
efectos anticancerigenos. Se califica una adecuada materia prima para varios
compuestos bioactivos, implicados acidos organicos, melanina, polifenoles,
ligustrazina y trifenoles. Se sostiene que las ventajas farmacoldgicos y metabolicos
del vinagre corresponden a la aparicion de estos compuestos bioactivos en el
vinagre. El acido acético es el ingrediente basico del vinagre; es altamente volatil y
tiene una poderosa aroma y sabor agrio. Se cree que el consumo regular de
alimentos que contienen vinagre es importante en el tratamiento de muchas
enfermedades relacionadas con el estilo de vida, como la diabetes, la presion
arterial alta, la hiperlipidemia, el cancer y la obesidad. Por lo tanto, el propésito de
esta revision es resaltar los beneficios para la salud del uso de vinagre en la salud
fisiol6gica de las personas.

De Almeida et al (2021) La intencion de esta labor fue valorar la eficacia de la fruta
de limén acido Tahiti y limén siciliano sembrados en heterogéneos portainjertos y
trayectos entre plantas en la regién semiarida de Minas Gerais, Brasil.

Se ejecutaron dos experimentaciones en tallos de Citrus latifolia Tanaka (1) y
limonero siciliano [Citrus limon (L.) Burm] (2). Se utilizé un arreglo factorial 6 x 2 de
seis portainjertos utilizando un disefio de bloques al azar: limén Cravo S.C, Swingle
citrumelo, indio citrandarin y Riverside sunki citrumelo Citrus (Hayata) hibrido, etc.
Espaciamiento de 6,0 x 4,0 my 6,0 x 2,0 m para plantulas, 3 plantulas, 4 plantas
cada una Se evaluaron las propiedades fisicoquimicas del fruto. La totalidad de los
rasgos con buenos atributos de limon Tahiti y Sicilia no se ven afectadas por las
diferencias de portainjerto y espaciamiento, pero la fruta tiene buena calidad en el
mercado nacional e internacional. Las plantas de limén tahitiano cultivadas en
portainjertos menos vigorosos y mas estrechamente espaciados tenian un pH de
fruta mas alto, mientras que las cultivadas en portainjertos mas vigorosos tenian

mesocarpos mas gruesos y menos solidos solubles.
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El portainjerto de citricos Sunki Tropical produjo limones sicilianos mas grandes,
pero con menos solidos solubles, mientras que se encontrd lo contrario con el
portainjerto de citricos Swingle.

Alvarez y Hincapié (2021) En este trabajo se identificaron las tecnologias de
cosecha de citricos de ultima generacion mas importantes del mundo, Limones
especiales de Tahiti (Citrus x latifolia Tanaka Ex Q. Jiménez). La busqueda
bibliografica identifico los criterios mas importantes para la adaptacion de estas
tecnologias a cultivos en zonas de montafia, en Colombia. Se examinan varias
bases de datos y se identifican resultados para varios paises con una participaciéon
significativa en el mercado mundial de citricos. Aplicacion adicional del proceso de
analisis jerarquico (AHP) determina la tecnologia mas adecuada en base a ciertos
criterios. Los resultados muestran la tendencia tecnoldgica mas adecuada es el uso
de soluciones roboticas para la recoleccion de citricos.

Giuffré et al (2019). Durante el procesamiento de la bergamota (Citrus bergamia),
los principales subproductos son la cascara y el jugo.

Por su alto contenido entre los compuestos bioactivos y compuestos aromaticos,
este estudio tiene como objetivo evaluar su valor en la industria del vinagre. Esta
iniciativa es una técnica de modelo para que la industria internacional de los citricos
despliegue el valor fructuoso de los restos de citricos. Experimentd la
biotransformacién de cuatro composiciones de jugos (jugo o cascara de bergamota)
en (8) vinos y, después de una programacion aleatoria, (4) vinagres. Se establecio
el contenido quimico del vinagre y vino indicando la mayor perseverancia de la
totalidad de los agregados como ventaja. Cuatro vinagres fueron sometidos a
analisis sensorial antes y después del tratamiento de oxidacion y se obtuvieron
buenos rendimientos.

Di et al (2020) El procesamiento de citricos genera una gran cantidad de desechos,
pero los subproductos de los citricos aun contienen cantidades significativas de
compuestos polifendlicos y otros compuestos bioactivos de valor agregado.
Ademas, la arena de bergamota (Citrus bergamia) contenia brutieridina y melitidina,
agregados que tienen atributos parejos a las estatinas.

Recientemente, se ha prestado mas y mas atencion a los nuevos productos
fermentados que contienen compuestos bioactivos por sus funciones de promocion

de la salud. En este estudio de biotransformacion de residuos de citricos en vinagre
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con alto contenido en compuestos bioactivos y aromaticos, se encontré una alta
persistencia de los principales compuestos de interés (especialmente brutieridina y
melitidina) al final del proceso. Ademas, el vinagre se sometid a andlisis sensorial y
se obtuvo un buen rendimiento. De acuerdo con el procedimiento de preseleccion
utilizado, se excluyeron 50 de las 54 cepas de bacterias del &cido acético debido a
su baja capacidad de crecimiento en las condiciones probadas. Los excelentes
vinagres se originaron a partir de vinos citricos con un pH 2,90 manejando la cepa
DSM_3508T de Acetobacter aceti como fundador microbiano. Este estudio
demuestra por primera vez la posibilidad de utilizar iniciadores microbianos
seleccionados para producir vinagre de citricos con altos niveles de brutieridina y

melitidina, entre otros compuestos bioactivos.

Palachum, Klangbud Y Chisti (2022) El vinagre de palma de Nipa es un vinagre de
fermentacién innata originaria del extracto Nypa fruticans Wurmb. Esta labor
perfecciona la elaboracion de polvo de vinagre de palma de nipa secado por riego.
Se investigaron los efectos de diferentes temperaturas de entrada al secador partir
de 150 a 190 °C y concentraciones de portador de maltodextrina de 10 en la
alimentacion sobre las propiedades del producto. El polvo de vinagre NPVp se
apreci6 con derivacion en las siguientes contestaciones: participaciones
fisicoquimicas y sensoriales. Todas las variables del procedimiento predominan en
la contestacion. Segun la idoneidad del producto como criterio de optimizacion, el
secado por pulverizacion con maltodextrina DE10 al 15 % p/v en la alimentacion y
una temperatura de entrada de aire caliente de 170 °C fue 6ptimo. La cualidad del
valor nutricional del estudio terminado en situaciones sorprendentes
anticipadamente concluyentes es (por 100 g de producto seco): 366,2 kcal; 1,3 g de
proteina; 88,1 g de carbohidratos; 0,96 g de grasa; 883,9 mg de potasio; 12,7 mg
de vitamina C y 105 mg de acido gélico parejo (GAE) controlado fendlico.

Llenado al vacio y termosellado en bolsas de polietileno laminado con aluminio, el
articulo consigue almacenarse a 25°C durante al menos 180 dias sin escape

estimable de eficacia.

Jaikang et al (2019) Los fideos de arroz organicos partidos totalmente se reconocen

como desechos de las plantas del proceso de fideos y poseen un valor reducido. El
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objetivo de este experimento es desarrollar el valor de OBRN al transformarse en
vinagre fermentado. En el primer movimiento, se experimenté el plan de hidrdlisis
OBRN. La evolucién de almidon en azucares reductores se confronté usando
hidrdlisis acida, inoculacién de mohos e iniciadores de torta de arroz (serie LOOG).
Para la hidrélisis acida, se aprovech6 acido sulfurico o acido clorhidrico hasta 121
°C. Para la biohidrdlisis, los frijoles cocidos al vapor se remojan en proporciones
diferentes durante 1 h, luego se mezclaron con 0.4% (p / p) de koji o descubridor
de pastel de arroz y se fermentaron. El Gltimo método proporciona el nivel mas alto
de glucosa cuando se inoculd al 0,2% de los participantes durante 3 dias, fueron
167,66 y 178,94 g/L, respectivamente.

En la segunda etapa, el vino OBRN se elabora mezclando liquido OBRN hidrolizado
1:1 y jugo de pifia 20 °brix, seguido de una fermentacion durante 7 dias. El alcohol
producido a partir de OBRN mostr6 la concentracion mas alta de 10,05 % (v/v)
durante 7 dias de incubacion. Finalmente, se elaboraron vinos a diferentes
concentraciones de alcohol y pH, las fermentaciones de vinagre se realizaron
utilizando Acetobacter pasteurianus Tistr 102 con agitacion a 150 rpm durante 2
semanas. Deduce que la aplicacion educada de alcohol para realizar vinagre es 4%
(v/v) y vinagre OBRN fue de color amarillo palido, con una acidez total de 3,52%
(v/v) y un pH de 3,28 después de un corto periodo.

Wu et al (2020) Se gener6 un vinagre de alta eficacia a partir de las frutas frescas
de Cornus ofcinalis manipulando un desarrollo fermentativo de dos pasos
(fermentacion de etanol durante casi 2 semanas, seguido de fermentacion acética
durante 1 semana). El nivel de &cido total y la concentracion global de polifenoles
se lleg6 a surgir de 4.86% y 1584 mg/L. En el vinagre, los componentes clave del
cornin decinalis, morroniside y loganina, se conservaron de manera efectiva,
alcanzando valores de 1139.5 g/mly 779.34 g/ml, respectivamente.

de esenciales libres del vinagre de C. ofcinalis fue mayor que la de otros vinagres
disponibles comercialmente, como vinagres de sidra, vinagre de caqui y vinagre de
vino tinto. Las derivaciones de 2,2-difenil-1-picryl-hidrazil, 2,2'-azinobis (a4cido 3-
etilbenzotiazolina-6-sulfonico)), y los estudios de radicales libres hidroxilos dejan
ver que las tasas de bajada de radicales libres eran 88.46%, 53.96%y 51.43%,
respectivamente. En calculo con el analisis, las compensaciones de clostridios y

firmicutes en los tractos intestinales de roedores tratados con C. ofcinalis vinagre
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comprimieron de manera significativa, mientras que el de los bacteriidetes amplificd
notoriamente. En resumen, nuestros rendimientos descubren que el vinagre de C.
ofcinalis tiene capacidades de salud favorables, y se debe elaborar para distribuir
este rastro.

Koffi et al (2021) La investigacion detalla la metamorfosis del mango de la variedad
local "Assabonou” y la papaya con alcohol n°8, seguido de su transformacion en
vinagre a través de un proceso de fermentacién cuidadosamente controlado.
Durante este procedimiento, los jugos de mango y papaya, obtenidos de frutas
maduras y envasados en frascos, experimentaron inicialmente una fermentacion
alcohdlica en condiciones anaerdbicas con Saccharomyces cerevisiae, seguida de
una fermentacion con acido acético por medio de cepas de bacterias aciddégenas.
Para valorar los atributos aceptables de los vinagres originados, se confronté su
perfil y composicion en acidos organicos y combinados volatiles con vinagre de
sidra de manzana francés no pasteurizado y vinagre derivado en Cote d'lvoire. El
implicado etanol de las dualidades de jugos fue mas o menos alto, 9,24 + 0,04 g/l
para mango y 12,68 + 0,39 g/l para papaya. De los acidos organicos en los cuatro
vinagres, el acido acético tuvo la concentracibn mas alta, con un rango de 37,46 +
4,6 g/l a 55,85 + 9,94 g/l. El dominado &cido acético del vinagre de mango y papaya
esta contiguo al vinagre de sidra de manzana francés sin pasteurizar, pero es mas
alto que el producido en Cote d'lvoire. Asi, esta publicacion accedio en la fabricacion
de vinagre de mango y papaya "Assabonou” manipulando dos fermentaciones
secuenciales. El proceso es rapido, barato y facil de usar. Este caso de uso se
puede utilizar como una alternativa al manejo de frutas de temporada para reducir
las pérdidas posteriores a la cosecha.

Segun Davies (2015) El vinagre es conocido desde la antigiedad por su uso como
saborizante y conservante de alimentos. Aunque tradicionalmente se ha
considerado un producto industrial secundario sin un interés comercial significativo,
la gama actual de productos alimenticios que contienen vinagre (salsas, kétchup,
mayonesa) contribuyen a su regeneracién. Su valor medicinal también se cita por
sus efectos fisioldgicos, que ayudan a regular el azlicar en la sangre y la presion
arterial, ayudan a la digestion, estimulan el apetito y promueven la absorcion de

calcio.
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El vinagre es un resultado diluido de acido acético obtenido mediante un proceso
de fermentacién en dos etapas. En el primer paso, una solucion inocua de azlcares
fermentables y/o sustancias que contienen almidon se convierte en etanol mediante
levaduras del tipo Saccharomyces cerevisiae, y en el segundo paso. La solucién de
alcohol obtenida en el segundo paso es oxidada a acido acético por bacterias de la
familia Acetobacteriaceae (Adams, 1998). Este proceso se llama acetificacion.
Dado que ambos tipos de microorganismos forman parte de la microflora natural de
las materias primas utilizadas, la elaboracion del vinagre se puede realizar por
fermentacién espontanea.

Caiza (2016) Para la elaboracion del vinagre se debe realizar los siguientes
procesos: La recepcidn de materias primas son transportadas a la planta de
produccion, recibidas y pesadas para control de inventario. A continuacién, la
materia prima debe someterse a prueba, es decir, la fruta debe estar en Gptimas
condiciones para su procesamiento o almacenamiento. Los procesos son los
siguientes:

Pesaje este proceso consiste en medir y determinar las cantidades requeridas para
el proceso de produccion de frutas y sustancias. Ademas, durante el proceso se
seleccionan las mejores materias primas. Lavado este proceso consiste en lavar la
fruta con agua para eliminar impurezas y adhesivos. Pelado es la eliminacién de la
piel y las semillas necesarias para eliminar aquellas partes del fruto que afectan al
producto final.

Blanqueo, remoje las frutas peladas en agua a 95°C durante 2 minutos, esto
desactiva las enzimas, reducira el nimero de microorganismos y preservara el valor
nutricional de la fruta. Estrujado en el proceso de pulido, la fruta escaldada se
tritura utilizando una licuadora industrial para extraer la la pulpa de la fruta,
separando las semillas mediante un filtro. Preparacion del jugo de uva Para
preparar el jugo de uva, agregue una porciéon de agua correspondiente a la cantidad
de pulpay agregue azucar en proporcion a la pulpa para corregir la relacién del jugo
con su grado Brix inherente. Fermentacion durante la fermentacion, se debe
agregar 0,5 gramos de levadura liofilizada o Saccharomyces cerevisiae (levadura
de panaderia) por cada litro de jugo de uva y dejar reposar. Estantes este proceso
se basa en la separacion de sedimentos y debe provenir de la produccién de

bacterias del acido acético. Pasteurizacion después del filtrado, el vinagre obtenido
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se pasteuriza a 65°C durante 25 minutos y luego se enfria. Después de la
estanteria, después de la pasteurizacion, se debe filtrar para eliminar el vinagre
antes de pasar al siguiente proceso. Envasado el vinagre en botellas pre
esterilizadas para evitar la oxidacion.

Crianza en la misma botella, guardada dentro o fuera del local. Envasado Se
comienza a enfrascar el vinagre en botellones antes esterilizadas para prevenir
oxidaciones. Maduracion se desarrolla interiormente en las mismas botellas con el

tiempo que llevan retenidas dentro o fuera de la produccion.

SIITEX (2014) Los limones de Tahiti, también conocidos como limones persas,
limones sin semillas y limones Messina, son el nombre cientifico de los citricos de
hoja ancha. Es una fruta de tonalidad verde oscuro, ovalada, a menudo redondeada
en la base. No carece de semillas. Su presencia es fresca y proviene de diferentes
ciudades del Peru, entre ellas Piura, Ica, Lambayeque y La Libertad. Su nacimiento
deriva del sudeste asiatico.

Es importante tener en cuenta que el fruto Tahiti es diferente de un fruto sutil. Este
ultimo es de uso comun en el ceviche preparado en Perq, conocido cientificamente
como Citrus aurantifolia. También es méas pequefio, cuenta con semillas y aumenta
en acidez.

Persian (2018) Una nueva cultura alimentaria con un mayor énfasis en la salud se
manifiesta en el favoritismo de los compradores por productos frescos ricos en
vitaminas, minerales y fibra y con un alto valor nutricional.

Las frutas frescas se convierten en jugos, refrescos y bebidas carbonatadas,
postres y confiteria, especias y otros usos domésticos. El jugo de limén concentrado
se usa como agente saborizante y la fruta deshidratada se usa como espesante en
la industria alimentaria. Entre los aceites esenciales, este es uno de los mercados
donde el limoén esta cobrando importancia. Se utiliza en la industria farmacéutica
para preparar medicamentos. Como fragancias en la industria de la cosmética y la
perfumeria. Su uso también se ha extendido a la produccion de detergentes,
articulos de tocador e insecticidas. Por su diversidad, tiene un mercado mas amplio
tanto como fruta fresca como productos derivados. (Garcia,2008).

Considerando los costos de produccién, esto se describen en la evolucién de

materias primas en productos completos a través de diversos procesos en una
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fabrica utilizando sus propias herramientas. Los elementos que componen el costo
de produccidén son la materia prima directa, persona directa y gastos frecuentes de
elaboracion.

La materia prima directa se muestra como principal material involucrado en el
proceso de fabricacidén de productos finales, pueden ser materias primas directas o
indirectas, los elementos directos son material que participa directamente en la
elaboracion a diferencia de las propias materias primas indirectas, que no se
identifican directamente durante el procesamiento del producto, pero estan
presentes en el producto. Ademas, las materias primas se pueden identificar
claramente porque las mismas son transformadas o producidas por cambio fisico o
quimico. Luego se venden como productos terminados. La mano de obra directa
estq estrechamente relacionada con la produccién de bienes y productos, con
salario, beneficios y responsabilidades de los trabajadores.

En los costos indirectos de produccion se refiere a los 0s gastos generales de
fabricacion o los gastos generales de fabricacion son un total costos de produccién
asociados con el cambio de producto y se perfeccionan en el desarrollo provechoso.
El aprovechamiento industrial es la gestion adecuada de los subproductos del
procesamiento de frutas desempefia un papel fundamental no solo en la
disminucion de la abundancia de residuos alimentarios acumulados en los
vertederos, sino también en el desarrollo de enfoques que permiten obtener valor y

generar beneficios econdémicos mediante su reciclaje. (Campos, 2020)
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1.  METODOLOGIA
3.1. Tipo y disefio de investigacion:

Tipo de investigacion:

Se tomo la forma de aplicada y transversal, y Luciano (2020) llamo a la investigacion
aplicada “investigacidon practica o experimental” y se caracterizé por el estudio,
manejo o aprovechamiento de los resultados de investigacion obtenidos luego de
su aplicacién y organizacion. Logro otras metas al mismo tiempo. Trabajo con
entrevistas. Permitio interpretar los resultados obtenidos y determinar las mejores

soluciones en la transformacion de procesos en sistemas integrados de gestion.

Disefio de la investigacion:

El disefio fue considerado experimental - cuasi-experimental. Escobar (2018), Un
disefio experimental definitivo es aquel en el que los expertos utilizan variaciones
experimentales controladas dentro de pautas estrictas. Su propdsito es describir
coémo y por qué sucedid o podria suceder el prodigio. El objetivo anticipo lo que se
espera, poner a prueba, traducir en instrucciones normativas y extendidas, y
aumentar el acervo de conocimientos pedagoégicos aumentando las actividades de
aprendizaje. (pag. 86). Para Iglesias (2021), considero que la metodologia cuasi-
experimental es una combinacion de planificacion y métodos de investigacion
estadistica utilizados para abordar situaciones donde los métodos experimentales
son inaceptables o injustamente implementados, o el rigor de la investigacion

experimental.

Gij Xjj Oijj

G: muestras de jugo de limon Tahiti

X: experimentos cambiando las variables independientes de estudio de 2 factores

(Tiempo y % de jugo)
O: medicion de la aceptacion organoléptica y normativa

i”: variacion de ml. de jugo
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j”: variacion de tiempo de fermentacion

Tabla 1: Variacién tiempo y cantidad

MUESTRA  TIEMPO (dias) JUGO DE LIMON (ml.)

(G)

M1 21 50
M2 21 50
M3 21 50
M4 28 50
M5 28 50
M6 28 50
M7 35 50
M8 35 50
M9 35 50

Fuente: Indicadores de tiempo y varianza

3.2. Variables y operacionalizacion:

Identificacion de variables:

Variable independiente: Elaboracion de vinagre a base de limon Tahiti.

Variable dependiente: Aprovechamiento industrial.

3.3. Poblacion, muestray muestreo.

Pereyra (2022), una poblacién simboliza un grupo de cuerpos o sujetos que
habitualmente abarcan personajes distinguidos para favorecer con el analisis

planteado.

Gonzales (2022), menciond que una muestra es una recopilacion que forma parte

de una civilizacién indicada.

En este trabajo se precisa un disefio de muestreo no probabilistico intencionado.
Segun Dihigo (2021), menciona que la prudencia del indagador esta vinculada con

el muestreo, por lo que en cada uno de los pasos se debe conservar la parcialidad
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en los aspectos de opciones con la practica del investigador en técnicas de

superaciéon del mencionado proyecto.

Cordova (2023), nos hace mencion de formar un objetivo para atender un plan de
responsabilidad social empresarial (PRSE), para establecer recursos a la poblacién
en el ambito de influencia, en el cual desenvuelve sus acciones la organizacion.
Esté definida bajo la Norma 1SO 26000, como el compromiso de una organizacion
ante las sefales de sus medidas y acciones de origen en el entorno ambiental y la
sociedad por medio de una conducta ética y clara que aporte al impulso sostenible,

implantando satisfaccion de la sociedad y salud.

Unidad de analisis

La unidad de andlisis es el fragmento del mensaje o concordancia que se utilizé

como cimiento que provee el sustento para la investigacion (Pinto 2018).

Tabla 2: Poblacion objetivo

Indicador Unidad Poblacion Muestra Muestreo
de
analisis

MiI.. de jugo/muestra

Brix de jugo/muestra

Tiempo de 9 muestras de Por

fermentacion/muestra Limon Jugo de 160 ml de jugo conveniencia
Tahiti limoén Tahiti de limoén

Temperatura de maximo

coccion/muestra

Horas
hombre/muestra Operario  Operario de
experimento

Color, Sabor, Olor

Ph, % alcoholes 09 muestras
Vinagre de vinagre de
Entero bacterias de Limén  limdn Tahiti
Mohos
S/. por hora
S/. de limén Vinagre
de Limdn
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09 muestras
50% Costos de Mano de vinagre de
de obra limén Tahiti

Fuente: Indicadores

3.4. Técnicas e instrumentos de recoleccion de datos

Hernandez & Avila (2020), considero la recolecciéon de datos como una medida del
conocimiento cientifico adquirido, identificando métodos de recoleccion de datos
para incluir procedimientos y actividades que permitieron a los investigadores
obtener la informacion necesaria para responder las preguntas de investigacion.
Definié la instrumentacion como la adquisicion de datos disefiada para crear las
condiciones de medicion para observar directa o indirectamente cualquier cosa
especifica que se pueda medir.

Borrero (2023), considero6 que el clima organizacional es la suma de caracteristicas
qgue el personal comprende o experimentan centralmente en su entorno laboral y
gue contribuye en su proceder dentro de la organizacioén, por lo cual las empresas
centran sus destrezas para durar en conformidad y satisfaccibn en sus

trabajadores, dependiendo de ellos la rentabilidad de la organizacion.

Tabla 3: Técnica e Instrumento

Indicador Técnicas Instrumentos

MI.. de jugo/muestra

Brix de jugo/muestra

Tiempo de Observacion Registro de
fermentacion/muestra producciéon (Anexo
06)

Temperatura de
coccion/muestra

Horas hombre/muestra

Entrevista
Color, Sabor, Olor (Anexo 07)
Analisis
Ph, % alcoholes documentario
Lista
Enterobacterias de cotejos
Mohos (Anexo 08)
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S/. por hora

Analisis Registro de
S/. de limén documentario produccion
(Anexo 06)

50% Costos de Mano de
obra

Fuente: Indicadores

Cabe destacar que mediante la evaluacion por juicio de experto se logré evaluar los
instrumentos del proyecto de tesis titulado ELABORACION DE VINAGRE A BASE
DE LIMON TAHITI (CITRUS LATIFOLIA) DE ACUERDO A NTP 209.020 PARA SU
APROVECHAMIENTO INDUSTRIAL, por medio de 3 Ingenieros industriales
expertos, quienes se encargaron de revisar de manera correcta, esta validacion nos
ayudo con el desarrollo del proyecto de investigacion con toda la confiabilidad de

tener un documento libre de observaciones a la hora de la obtencién de datos.

3.5. Procedimiento
Es necesario obtener los Ingredientes y materiales a continuacion:
e Limones frescos y maduros
e agua sin cloro
e Azulcar (opcional)
e Frascos de vidrios limpios con tapa hermética
e Filtro de café o tela

e Gasa o papel de cocina transpirable
e Elastico o hilo para sujetar la gasa

Selecciéon de limones: Se eligid limones frescos y maduros de buena calidad
asegurando de que estén libres de manchas y en buen estado.

Lavado: Se lavaron bien los limones con agua corriente para eliminar cualquier
suciedad o residuo.

Extraccion del jugo: Se exprimi6 los limones para obtener su jugo. Utilizamos un
exprimidor manual.

Dilucion: Se agrego agua sin cloro al jugo de limon en una proporcion de 1:1. Por
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ejemplo, si tienes 1 taza de jugo de limdn, agrega 1 taza de agua. Si se desea un
vinagre mas acido, puede reducir la cantidad de agua.

Opcional: Se agregd azucar al jugo diluido, deseando acelerar la fermentacion.
Algunas recetas sugirieron agregar aproximadamente una cucharada de azucar por
cada taza de jugo diluido. El azucar proporciono alimento a las bacterias que
fermentaron el liquido.

Fermentacion primaria: Se vertio el jugo diluido en un frasco de vidrio limpio. No
llenando el frasco por completo, se dejo aproximadamente un tercio de espacio
vacio para permitir la expansion durante la fermentacion.

Cobertura: Se cubrio la boca del frasco con un filtro de café o una tela. Sujetandolo
con un elastico o hilo para permitir que el aire circule y evitando que entren insectos
0 polvo.

Almacenamiento: Se colocé el frasco en un lugar calido y oscuro, idealmente a
una temperatura constante entre 20 y 30 grados Celsius. Evitando la exposicion
directa a la luz solar.

Fermentacion secundaria: Se dejo que el frasco repose durante
aproximadamente 4 a 6 semanas. Durante este tiempo, las bacterias presentes en
el ambiente fermentaran el jugo y lo destruiran en vinagre. Veremos la formacion
de una madre de vinagre, que son bacterias en forma de masa gelatinosa, en la
parte superior del liquido.

Filtrado y embotellado: Después de la fermentacion, retiramos la madre de
vinagre si lo deseamos. Luego, filtramos el vinagre usando un filtro de café o tela
para eliminar cualquier sedimento o particula. Vertimos el vinagre filtrado en botellas

limpias de vidrio oscuro y las guardamos en un lugar fresco y oscuro.

Se aplico en el SPSS la prueba de Kolmogorov-Smirnov para centrarnos en
nuestros tres bloques de pruebas organolépticas con diferentes periodos aplicados
y observar cual de estas es la que mejor nivel de aceptacion tiene por los expertos,
por lo que con ayuda de la prueba de Kruskal-Wallis demostraremos si es que estas
tienen similitud alguna o cual de los parametros de color, olor, sabor y aspecto tiene

un alto porcentaje de parecido.

3.6. Método de andlisis

Se aplicé en el SPSS la prueba de Kolmogorov-Smirnov para centrarnos en nuestros
tres bloques de pruebas organolépticas con diferentes periodos aplicados y observar
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cual de estas es la que mejor nivel de aceptacion tiene por los expertos, por lo que
con ayuda de la prueba de Kruskal-Wallis demostraremos si es que estas tienen
similitud alguna o cual de los parametros de color, olor, sabor y aspecto tiene un alto

porcentaje de parecido.

3.7. Aspectos éticos

Como investigadores, se entendié que los aspectos éticos mencionados se enfocan
en la responsabilidad de crear honestamente un trabajo cientifico que contribuya al
desarrollo de la ciencia y la difusiébn de informacion veraz. Los autores se
comprometieron con estandares éticos promoviendo una conducta responsable en
la investigacion. Esto significo que los autores se aseguraron de que su trabajo sea
original evitando cualquier forma de plagio. El plagio puede incluir la copia de texto
palabra por palabra, la copia masiva de ideas, pasajes o la reutilizacién de texto del
propio trabajo anterior. Ademas, los autores evitaron el autoplagio, que consiste en

repetir su propio trabajo sin la referencia o el contexto adecuado.

28



V. RESULTADOS

Disefiar el proceso optimo para la elaboracion de vinagre a base de limén
Tahiti. La descripcion de los pasos y de los materiales que son indispensables para
cada una de las etapas del proceso 6ptimo para la elaboracion de vinagre a base
de limon Tahiti se especifica en los préximos aspectos. El desarrollo de elaboracién
se demuestra en el Diagrama de Operaciones (Anexo N°9, Figura N°1)

Descripcion del proceso de recepcién: con una vendedora del mercado de Piura
y realizamos la compra de 1 jaba de limones Tahiti equivalente a 144 limones Tahiti
(Anexo 10, Figura N°2), cabe recalcar que no se encuentra informe de cierto trabajo
gue se haya ejecutado con este fruto como materia primordial. La materia prima es
guardada apropiadamente en una zona del laboratorio de la Universidad Cesar
Vallejo, para su previa seleccion que consiste en la division de los limones que no
sean apreciados los mejores para el proceso. En el procedimiento se recepcioné
cerca de 144 unidades de limones en una olla de cuerpo grande, para luego
prepararse el siguiente paso que seria la seleccion de limones. Demostrado en el
anexo N°10 de la figura N°2.

Descripcion del proceso de seleccion este paso consistié en la separacion de
los limones Tabhiti que sean considerado como los mejores para la elaboracion de
vinagre, siendo 120 limones los seleccionados para empezar el proceso. El método
qgue se utilizé es manual, donde se us6é como herramienta la observacion para
separar los mejores limones Tahiti y a la vez resaltar que algunos frutos son
descartados porque no cumplen con las condiciones de ser frescos y maduros.
Descripcién del pesado los limones seleccionados se trasladaron a la zona donde
se encuentra la balanza digital, la cual se realiz6 en la zona de trabajo con el fin de
conocer el peso de los limones, cada limon puede llegar a pesar entre 55 gramos a
70 gramos, por lo que pesamos un 1 kilo de limones y este da un aproximado de
15 limones, por lo cual de los 120 limones usamos 27 limones. Demostrado en el
anexo N°10 de la Figura N°3.

Descripcion del proceso de lavado y desinfeccion el proceso de limpieza se
puede especificar como la separacion de los residuos y agentes externos
presentes, reduciendo la mayoria de contaminantes que dificultan un buen estado
de la materia prima y mejor procedimiento para un producto de calidad. EI método
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de lavado de la fruta se realiz6 en unas ollas con agua corriente y cloro,
posteriormente se procedié a lavar con abundante agua, para eliminar cualquier tipo
de residuos.

Descripcion del proceso de cortado se procedi6 a cortar los limones en una tabla
de picar, necesarios para poder extraerles el jugo y empezar el proceso
correspondiente. El método fue cortar los mejores limones, que estaban frescos y
sin pinchazos, para luego empezar inmediatamente con su extraccion del jugo y
poder aplicar el procedimiento correspondiente para un buen resultado.
Demostrado en el anexo N°10 de la figura N°4.

Descripcién del proceso de extraccion de jugo se realiz6 por medio de un
exprimidor de manera manual. El método al extraer el jugo de limon mediante un
exprimidor, el jugo de limén se pasé por medio de un colador, eliminando las
particulas mas pequefias obtenidas de la extraccion. Luego se midio el contenido
de grados Brix teniendo como resultado 9 grados brix. Demostrado en el anexo N°
10 de la figura N°5.

Descripcién del proceso de homogenizado es donde se combind la extraccion
del jugo de limén con agua mineral y a la vez azlcar para una fermentacion mas
rapida. El método es donde se diluye el jugo de limén, con agua mineral en
proporciones 1:1, en este caso agregamos 720 ml de jugo de limén y 720 ml de
agua mineral, también se le agregd 6 gramos de azucar, esto ayuda a acelerar la
fermentacién proporcionando alimento a las bacterias que fermentan el liquido.
Demostrado en el anexo 10 de la figura N°6.

Descripcién del proceso de fermentacién es para empezar el proceso de
fermentacién se agregé azucar como se menciono en el paso anterior, para poder
acelerar la fermentacion y se llevo a una etapa de incubacion en los frascos de
vidrio oscuros. El método de fermentacion se empleo vertiendo a los frascos limpios
el jugo de limén diluido junto con la azlUcar para permitir la expansién de la
fermentacion, por periodos de 21 dias para las 9 primeras muestras, durante 28
dias las 9 muestras siguientes y en 35 dias las ultimas 9 muestras, resultando 3
bloques con periodos distintos. Demostrado en el anexo N°10 la figura N°8.
Descripcion del proceso de almacenamiento se coloc6é en un lugar calido y
oscuro los 9 frascos con el jugo de limon Tahiti diluido, para empezar con los

periodos correspondientes de fermentacion. El método en este proceso se
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almacenaron los 9 frascos con 160 ml de jugo de limén diluido, cubriendo la boca
del frasco con una tela, se sujetaron con un elastico para permitir que el aire circule
y evitar que ingresen insectos o polvo, en un lugar oscuro y a temperaturas de 20
a 30° grados Celsius, evitando directamente la luz solar, para unos mejores
resultados. Demostrado en el anexo N°10 en la figura N°8

Descripcion del filtrado en este proceso se eligieron de manera aleatoria 3 frascos
para las primeras muestras del primer bloque de los cuales tienen un periodo de 21
dias, para el siguiente filtrado un periodo de 28 dias y con el ultimo filtrado un
periodo de 35 dias. Luego se empez6 con el filtrado. El método: Para el proceso de
filtrado del liquido fermentado de los frascos de los periodos correspondientes se
utilizé papel filtro, el cual con ayuda de un embudo se pudo sostener el papel filtro
para retener algin sedimento o particula que no deseemos en el liquido filtrado, ya
gue se pudo apreciar la aparicion de una madre de vinagre gelatinosa, luego se
verti6 nuevamente a frascos limpios transparentes para su siguiente proceso de
envasado y sellado. Demostrado en el anexo N°10 en la figura N°9

Descripcién del envasado y sellado en este pendltimo proceso, podemos
observar que va en secuencia con la pasteurizacion para su envasado y sellado, en
definitiva. EI método en este paso se encuentran las muestras de cada periodo
correspondiente y ya se encontraban filtrados y vertidos en frascos limpios el liquido
fermentado, teniendo en cuenta que todos los frascos estén completamente
cerrados adecuadamente con su tapa hermética, siendo envasados y sellados, listo
para su pasteurizacion, lo que después de sus 15 minutos con una temperatura de
60 °C proceso que mata las bacterias, se retiraron y colocaron en un ambiente
donde se encontraban reposando para su enfriamiento y sellado de inmediato,
verificando que siempre estén bien cerrados los frascos antes del proceso de
pasteurizado para que en este penultimo proceso sea un buen envasado y sellado.
Demostrado en el anexo 10 de la figura N°10.

Descripciéon de pasteurizado seguidamente después del envasado y sellado las
muestras seran pasteurizadas en una temperatura de 60 °C. El método para el
proceso de pasteurizado las 9 muestras de cada bloque de sus periodos
correspondientes, fueron introducidas en una olla mediana con agua en una cocina

semi industrial a fuego lento a una temperatura de 60 °C durante 10 minutos
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aproximadamente eliminando las bacterias ya que sera un producto para consumo
humano. Demostrado en el anexo N°10 en la figura N°11.

Descripcion del almacenamiento final en este ultimo proceso terminado, el
vinagre de limén Tahiti ya envasado y sellado se llevé a una zona cerrada y con
una buena temperatura adecuada para su correcto almacenamiento de
conservacion del producto. Demostrado en el anexo N°10 en la figura N°12.
Explicacion de las maquinas y equipos a utilizar para la elaboracién

Fase de larecepcion: Para el desarrollo de este proceso se necesita de maguinas
y equipos que permitan elaborar el procedimiento, se empezd con una olla mediana
para depositar toda la materia prima necesaria para el proceso. Demostrado en el
anexo N°11 en la figura N°13.

Fase de seleccidén: También se hizo uso de otra olla mediana, para depositar los
limones considerados actos de calidad para la elaboracion del producto, luego se
empezo con el peso con ayuda de la balanza digital.

Fase de pesado: Para este proceso pesamos la materia prima en una balanza
digital que nos ayudara a saber cuanto pesa cada limon.

Fase de lavado y desinfeccion: En este proceso de lavado de los limones Tahiti
que fueron considerados los mejores para la elaboracion del vinagre, se utilizo la
misma olla mediana mencionada anteriormente en recepcién para una buena
desinfeccién de la materia prima.

Fase de cortado: Aqui se utilizé un cuchillo con el cual se pudo cortar cada unidad
de limén para su extraccion del jugo. Demostrado en el anexo N°11 en la figura
N°14.

Fase de extraccion de jugo: En este proceso se utilizé un exprimidor manual, para
poder extraer el jugo de limén y reservarlo en jarras de 500 ml y 1 litro, pero antes
de empezar con el siguiente proceso se utilizd el refractometro digital para medir
los grados brix del jugo de limon. Demostrado en el anexo N°11 en la figura N°15.
Fase de homogenizado: Para este proceso se utilizaron jarras 500 ml o 1litro para
diluir el jugo de limén, ademas se agreg6 azlcar por la cual se utilizé la balanza
digital para pesar los gramos deseados, continuamente se vertio en los frascos de
vidrio oscuros el liquido para su fermentacion. Demostrado en el anexo N°11 en la
figura N°16.
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Fase de fermentacion: En el proceso se utilizé 9 frascos de vidrio oscuro de 330
ml, cada una con su respectiva tapa, pero la sustituimos por tela y elastico, para
cubrir la boca del frasco perfectamente para evitar cualquier contaminacién en su
fermentacion, previamente antes de su uso se esterilizan en una olla con agua
hirviendo los frascos oscuros con ayuda de la cocina semiindustrial. Demostrado en
el anexo N°11 en la figura N°17.

Fase de almacenamiento: Para este proceso se utilizaron frascos de vidrios
oscuros los cuales fueron esterilizados previamente antes del vertido del jugo de
limén diluido para su procedimiento de fermentacion y con sus respectivas tapas
reemplazadas por telas y elastico para cubrir bien los envases y no ingrese ningun
agente contaminante para la fermentacion durante los tres periodos de 21 dias, 28
dias y 35 dias, las cuales fueron almacenadas en un ambiente idealmente a una
temperatura constante entre 20 a 30 grados Celsius. Demostrado en el anexo N°11
en la figura N°18.

Fase de filtrado: Se utilizo papel filtro como medio filtrante y para esto utilizamos
el tipo liso, formando un cono, el cual lo colocaremos en el embudo, para que nos
ayude a recoger los sdélidos que se puedan encontrar en las muestras, y cambiar
constantemente el papel filtro para obtener un buen filtrado y verterlos en los frascos
limpios para su envasado y sellado. Demostrado en el anexo N°11 en la figura N°19.
Fase de envasado y sellado: Aqui las muestras ya se encuentran en frascos
esterilizados y limpios con 50ml de vinagre de limén Tahiti por lo que continuamente
ya estan envasados y su sellado estara en cuanto enfrien. Demostrado en el anexo
N°11 en la figura N°20.

Fase de pasteurizado: En este proceso las muestras se encuentran en envases
de vidrio limpios con sus respectivos periodos correspondientes, los cuales fueron
pasteurizados por bloques dentro de una olla mediana con agua en una cocina a
fuego lento, con una temperatura de 60 °C durante 15 minutos para luego ser
retiradas a una mesa esterilizada de laboratorio y esperar que enfrie a temperatura
ambiente. Demostrado en el anexo N°11 en la figura N°21.

Fase de almacenamiento final: Para este proceso de almacenamiento final las
muestras se encuentran en frascos de vidrio transparente, con su respectiva tapa

hermética sellada para que no pueda ser contaminado el producto final, luego se
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lleva a guardar en una zona limpia para su conservacion. Demostrado en el anexo
N°11 en la figura N°22.

PROCESO DE EXPERIMENTACION

De acuerdo con la NTP 209.020 para la elaboracién de vinagres se debe tener en
cuenta que cumpla con ciertos requisitos que son los caracteres organolépticos
como el aspecto, color, sabor y olor influyan de manera positiva, ya que durante su
proceso sabremos exactamente cual de los bloques fue la muestra mas optima.
Se obtuvieron 9 muestras de vinagre de limon Tahiti, por cada 3 bloques de manera
aleatoria con periodos de fermentacion diferentes, el primer bloque con un periodo
de 21 dias, el 2 blogue con un periodo de 28 dias y el tercer bloque con un periodo
de 35 dias, con las siguientes caracteristicas mostradas en la tabla N° 4 (Ver anexo
N°13).

Tabla 4: Caracteristicas organolépticas

Caracteristicas

Color Caracteristico
Olor Caracteristico
Sabor Caracteristico
Aspecto Limpido

Fuente: NTP 209.020.

A continuacion, para identificar la muestra mas Optima para nuestro producto se
realizaron exactamente 10 entrevistas por los expertos, por lo que de esta manera
sabremos su nivel de satisfaccion ya que al tener diferentes gustos sabremos con

cual coinciden y tiene mejor aceptacion.
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Tabla 5: Prueba de normalidad

Kolmogorov-Smirnov@

Estadistico gl Sig.
Color ,318 90 ,000
Olor ,294 90 ,000
Sabor 221 90 ,000
Aspecto ,355 90 ,000

Fuente: IBM SPSS

Tras observar los datos en la tabla 5 se puede apreciar que la muestra es mayor a
50, proyectando 90 datos, por lo que se tendra en consideracion la prueba de
normalidad usando Kolmogorov-Smirnov, asi mismo se observa que los pardmetros
no siguen una distribuciéon normal ya que la significancia es <0.05, a partir de ello

se emplearan como pruebas no paramétricas.
Tabla 6: Estadisticos de prueba

Estadisticos de prueba?®

Color Olor Sabor  Aspecto
H de Kruskal- 3,713 5,259 5,093 12,493
Wallis
gl 8 8 8 8
Sig. asintotica ,882 ,730 , 748 ,131

Fuente: IBM SPSS

Se observa en la Tabla 6 que segun los datos recolectados se obtuvo una
significancia asintética mayor a 0.05, por lo que se acepta la hipotesis nula,
afirmando que los parametros tienen relacion. Ademas, podemos afirmar que el
pardmetro Color tiene mayor significancia asintética 0,882 a comparaciéon de los

parametros olor, sabor y aspecto, siendo la que mas similitud tienen en lasmuestras.
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De acuerdo con los alcances obtenidos, estos fueron tratables para los expertos,

considerando que hay coincidencias ya que al realizar las pruebas organolépticas

se ofrecid por cada bloque un total de 9 muestras en frascos de 50ml de vinagre de

limén Tabhiti.

Tabla 7: Rango promedio de las muestras obtenidas

Rangos
Rango

Muestras N promedio

Color 1 10 47,25
2 10 43,90
3 10 36,60
4 10 44,10
5 10 43,90
6 10 54,95
7 10 43,90
8 10 47,45
9 10 47,45
Total 90

Olor 1 10 41,10
2 10 34,70
3 10 44,80
4 10 48,00
5 10 48,70
6 10 55,70
7 10 42,30
8 10 44,90
9 10 49,30
Total 90

Sabor 1 10 45,10
2 10 40,55
3 10 42,05
4 10 44,65
5 10 42,05
6 10 61,45
7 10 43,60
8 10 43,40
9 10 46,65
Total 90
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Aspecto 1 10 38,30
2 10 53,90
3 10 28,40
4 10 46,50
5 10 42,40
6 10 58,00
7 10 45,70
8 10 50,60
9 10 45,70
Total 90

Fuente: IBM SPSS

Se observan los rangos promedios de todas las muestras ejecutadas en la prueba
Kruskall-Wallis en la Tabla 7, sobresaliendo en todos los parametros color, olor,
sabor y aspecto la muestra N°6 con un rango promedio de 54,95 en el parametro
color, seguido del pardmetro olor con un rango promedio de 55,70, en aspecto con
un rango de 58,00 y con un valor alto a los demas en el parametro sabor con un
rango promedio de 61,45 perteneciente al Bloque | con un periodo de 21 dias de
fermentacion, la cual demostré que tuvo mayor nivel de aceptacién por los expertos

en las pruebas organolépticas.

Evaluar los resultados de vinagre a base de limén Tahiti de acuerdo a la NTP
209.020.

Caracteristicas Fisicoquimicas obtenidas de los analisis de laboratorio.
Seguidamente se detallan en la tabla N°8 las evaluaciones de la materia prima, los
valores de las caracteristicas fisicoquimicas de la variedad de limén Tabhiti (Citrus
Latifolia), materia prima situada en la ciudad de Piura, encontrando estos valores
para la obtencion de un vinagre innovador de calidad como se indicé en los objetivos

especificos.

37



Tabla 8: Caracteres Fisicoquimicos

Parametros Resultados Unidad NTP 209.020
obtenidos

Densidad 1,023 glcm3 1,010 a 1,023
pH 2,52 und de pH 2,8
Acidez total, expresada 8,10 % 4
como acido acético
Acidez fija, expresada 0,00 % 0,1a0,3
como acido tartarico
Grado alcohdlico 0,32 % Vol. 1
Extracto seco 1,40 % 1,2
Cenizas totales 0,30 % 0,1
Alcalinidad de las 3,10 % 2,1
cenizas

Fuente: Ensayo de laboratorio

En la tabla 8 observamos los resultados de laboratorio comparando los valores
requeridos de la NTP 209.020 para la elaboracion de vinagres, demostrando que el
vinagre de limén Tahiti se encuentra dentro de los parametros fisicoquimicos
establecidos en la NTP 209.020. Sin embargo, algunos de los parametros varian en
cuanto sus resultados, por lo cual debemos tomar en cuenta, asi esto nos ayudara
a saber si algunos de estos valores influyen tanto de manera positiva 0 negativa en
nuestro producto, ya que, tratandose de un producto innovador, en estos ambitos

podremos seguir investigando con mayor profundidad.
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Caracteristicas Microbiolégicos obtenidas de los analisis de laboratorio.

Tabla 9: Caracteres Microbiolégicos

Parametros Resultados Unidad NTP 209.020
obtenidos
Mohos y 42 UFC/ml Ausente
levaduras
Salmonella sp Ausencia Ausencia/25ml Ausente
Escherichia coli <3 NMP/100ml Ausente

Fuente: Ensayo de laboratorio

En la tabla 9 se presentan los resultados de laboratorio, indicando que el vinagre a
base de limoén Tahiti se encuentra dentro de los parametros microbiolégicos, aunque
se haya encontrado ciertos porcentajes no establecidos en la NTP 209.020 pero se

encuentran dentro del rango.

Cuantificar los costos de produccion para elaborar vinagre a base de limén
Tahiti

El costo de fabricacion unitario para la elaboracion de vinagre de limén Tahiti que
contiene 270ml, se procedié por medio del registro de los montos que serian
indispensables con respecto a la materia prima y los insumos, destacando que el
costo de mano de obra esta evidenciada por los investigadores junto con las
indicaciones del responsable de laboratorio que esta inmerso en los resultados de

laboratorio, equipos y materiales.

Tabla 10: Costos de equipos y herramientas

a). Costos de Maquinaria y Herramienta:

Costo Consumo
Concepto . % Eficiencia Total Coste
P UM por unidad °

Frascos de vidrio 1.40 5 100% 7.00
F de vidri
rascos devidno |4 99 5 100% 9.50
0oScuro
Tela 1/2metro 4 0.5 50% 2.00
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Elastico o ligas 3 9 4.5% 0.14
Papel filtro 7.90 1 100% 7.90
Embudo de vidrio 35 3 1.70% 0.60
Exprimidor 19 1 0.56% 0.11
Cuchillo 12 1 0.27% 0.03
Coladera 5 1 0.27% 0.01
Ollas 30 1 0.09% 0.027
Cuchara 1 1 0.09% 0.0009
Jarras 6 1 0.14% 0.01
Cocina industrial 250 1 0.09% 0.225
Termoémetro 32 1 0.14% 0.045
Total 27.60

Fuente: Tienda online

Se puede apreciar en la Tabla 10 que los costos de produccion de la maquinaria y
herramientas son necesarios para la elaboracién del producto del vinagre que tiene
como contenido 270ml, como resultado nos arroja un total de S/.27.60 nuevos soles.

Tabla 11: Costo de materiales e insumos

b). Materiales e Insumos:
Concepto UM | Coste UM Consqmo % Eficiencia | Total Coste
por unidad
Azucar 6 gramos | Unidad 4.80 69 0,6% 0.03
Agua mineral Unidad 5 720 24% 1.20
Limon Tahiti Unidad 65 1.5K 6% 3.90
Total 5.13

Fuente: Costos de produccién

Se puede observar en la Tabla 11 la evaluacion de los costos de materiales e
insumos necesarios para obtener resultados fijos de nuestra produccién de vinagre

con un total coste de S/.5.13.
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Tabla 12: Costo de mano de obra

c). Mano de Obra:

Coste | Consumo %
Concepto UM UM | porunidad | Eficiencia Total Coste
Operarios | horas —hombre | 42.00 42.00 2% 0.87

Fuente: Costos y utilidad

Durante la elaboracion es necesario saber el costo de mano de obra directa,
considerando un proceso de 10 minutos necesarias para la produccion de vinagre
de limon Tahiti ya que las muestras tienen diferentes periodos de fermentacion de
las cuales se opt6 por la que mejor nivel de aceptacion obtuvo, adquiriendo un costo

total de 0.87 nuevos soles.

Tabla 13: Costos de laboratorio

COSTOS
DE LABORATORIO
Sub total general S/260.00
IGV (18%) S/64.80
Total S/424.80

Fuente: Laboratorio ELAP

Se selecciond la muestra mas aceptable por los expertos, la cual se llevo a
laboratorio para su analisis de acuerdo a los parametros de la NTP 209.020, con un

costo total de s/424.80 nuevos soles. (Anexo 14).

Tabla 14: Costos Totales

COSTOS TOTALES
Costos de maquinaria 27.60
y herramientas

Costos de mano de obra 0.87
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Costos de materiales e insumos 5.13
CIF 0.26
TOTAL 33.86

Fuente: Costos y utilidad

Se observo en la tabla 14 que los resultados obtenidos en costo de maquinaria y

herramientas nos da S/27.60, en costos de mano de obra S/0.87 por consiguiente

costos de materiales e insumos nos arroja 5.13 y los CIF S/.0.26, por lo tanto, al

sumar todos los costos de totales se obtuvo un total de S/.33.86.

Tabla 15: Utilidad monetaria

COSTO Y UTILIDAD

COSTO DE PRODUCCION

% DE UTILIDAD

PRECIO DE VENTA

33.86

10%

7.50

Fuente: Costos y utilidad

Finalizando con los costos y utilidades evaluados de produccién se determind un

costé de produccion de 33.86 soles y con la perspectiva de obtener una utilidad de

10% de ganancia, nuestro producto posee un precio de venta de S/.7.50 nuevos

soles.
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V. DISCUSION

Considerando el primer objetivo especifico en donde se disefio el proceso 6ptimo
para la elaboracion de vinagre a base de limén Tahiti, se detall6 de manera evidente
cada etapa de su proceso a realizar: Seleccion, lavado, corte, extraccion de jugo,
homogenizado, fermentacion, pasteurizado y almacenamiento final. Esta técnica se
obtiene en el disefio de tres bloques por periodos diferentes de manera aleatoria
para la prueba de kruskal-Wallis en el tratamiento entre 20 a 30°C por un tiempo de
21 dias de fermentacion (M6T1) fue la que mejor nivel de aceptacion obtuvo por los
expertos, a comparacion de las otras muestras de los diferentes bloques existentes,
relacionandose a la investigacion de Koffi et al (2021), que tiene como objetivo
valorizar frutas de estacién con alta perecibilidad mediante la produccion de
vinagres organicos tras una doble fermentacién, que fij6 una temperatura de 20°C
con un periodo de 22 dias de fermentacién. Los resultados logrados en las pruebas
organolépticas para determinar su reaccion en diferentes periodos y con la misma

temperatura en la elaboracion de vinagre a base limon Tahiti (Citrus Latifolia).

Segun la NTP 209.020, se obtuvo en el disefio de bloques con la prueba de kruskal-
Walllis una muestra al azar, siendo la muestra (M6T1) y con una temperatura que
oscila de 20 a 30°C con un periodo de 21 dias arrojando un porcentaje de rango
promedio en los parametros color 54.95, olor con 55.70, aspecto 58.00 y
destacando el parametro Sabor con 61.45, encontrando que existe alta diferencia
significativa en el pardmetro Sabor en relacion con los otros pardmetros antes
mencionados. También podemos observar que la investigacion es a partir de frutos
frescos otorgdndole a nuestro producto un valor agregado de calidad,
relacionandose con el articulo de Wu et al (2020), se aprecia en dicho articulo que
su vinagre de calidad esta elaborado en base a frutas frescas, por lo cual nuestro
trabajo se asemeja al uso y buena seleccion de materia prima en Optimas
condiciones. Asimismo, en el articulo de Boondaeng et al (2022), hace la
comparacion de las propiedades quimicas del vinagre de pifia y el vinagre mixto de
pifia y pitahaya, por medio de sus analisis durante el proceso afirma que sus
ejemplares se filtraron por medio de un filtro de membrana microporosa para ampliar
la mejora de buen atributo del producto y disminuir los costes de produccién
generales.
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Por otro lado, a diferencia de nuestro proceso para el filtrado de las muestras
utilizamos papel filtro de celulosa el cual ayuda a la separacion y retencion de
solidos en suspension, logrando asi muestras deseadas de calidad que ayuden a
nuestro producto. Como segundo objetivo que es evaluar los resultados de vinagre
a base de limon Tahiti de acuerdo a la Norma Técnica 209.020, se determind que
la densidad es de 1,023 g/cm? lo cual es una concentracion relativamente alta de
sustancias disueltas en el vinagre, lo que influye directamente en el sabor y la
calidad, un pH de 2.52 que aunque indica una alta acidez y no logra alcanzar la cual
se especifica en el pardmetro de la norma técnica ya que esta revela que debe tener
un pH de rango 2,8 lo cual es tipico en los vinagres, debemos resaltar que esta
acidez es fundamental para la conservacion y el sabor del producto, seguidamente
la acidez total (4cido acético) es del 8.10g de ac. acético/100ml siendo un valor
significativo que se espera del vinagre, lo cual es importante para garantizar su
estabilidad y conservacion, su grado alcohdlico es de 0.32% vol. siendo este un
valor bajo y tipico en vinagres, ya que la fermentacion alcohdlica se detiene durante
la produccién.

Segun el extracto seco identificado tiene un valor de 1.40% lo que indica la
presencia de solidos disueltos en el vinagre influyendo en el sabor y la textura, las
cenizas totales y la alcalinidad de las cenizas tienen un valor de 0.30% y 3.10%
respectivamente lo que indican que la presencia de minerales y la capacidad de
neutralizacion del vinagre. Relacionando las deducciones adquiridas del articulo de
Boondaeng et al (2022), que se orienta en frutas tropicales como la pifia y la
pitahaya para su produccion de vinagre, podemos observar que ambos estudios
abordan la importancia del &cido acético, con la presencia de una concentracion de
acido de 7.35%, y en nuestro estudio la acidez total fue de 8.10g de ac.
acético/100ml esto sugiere que ambos vinagres son altos en acido acético lo que
es tipico en los vinagres. Por lo consiguiente las diferencias que tuvieron en las
frutas utilizadas en el articulo de Boondaeng et al., utilizaron pifia y pitahaya, en
nuestra investigacion se centrd en el limén Tahiti, esto implica diferencias en el perfil
de sabor, la acidez y otros componentes quimicos entre las frutas. En el estudio de
Boondaeng et al., agrego jugo de pitahaya a la fermentacion de pifia, lo que puede

haber influido en las propiedades del vinagre.
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En el desarrollo de la investigacion no se menciond ninguna adicién de jugo
adicional en el proceso de produccion. Ademas, estos resultados guardan una
relacion con la investigacién del articulo de Di et al (2020), que hacen mencion sobre
la bioconversion de residuos citricos en vinagres con alto contenido en compuestos
bioactivos y aromaticos, detectandose una alta permanencia al final del proceso.
Segun el procedimiento se produjo el mejor vinagre a partir de un vinocitrico a un pH
de 2,90. Por otro lado, en comparacion con el estudio de Pavanthejay Manikandan
(2022) en la que durante su estudio demuestra que producir un vinagre innovador
requiere el uso de materias primas baratas debido al bajo preciodel producto,
presentando durante su proceso un resultado de fermentacién acida a 30°C durante
aprox. 15 dias con acetobacter acétic y medio alcohdlico y la acidezdel producto final
fue de 7,8%. Del mismo modo conservan una similar relacion establecida en nuestro
proceso de fermentacion acética y alcohdélica con temperaturas que oscilan de 20°C
a 30°C con periodos de 21, 28 y 35 dias.

Indicando como resultado final de la muestra 6ptima (M6T1) del bloque | (20 a 30°C
y periodo de 21 dias) fue la que mejor nivel de aceptacion obtuvo por los expertos,
con una acidez total de 8.10g de ac. acético/100ml y aunque hay un pequefio
porcentaje de diferencia de 0.30% mas en el acido acético de nuestra muestra de
vinagre estas cumplen con los parametros de la Normas técnicas que se necesita
para saber que nuestro producto va en buena marcha. Asi mismo, se especifican
los resultados de los ensayos microbiologicos, por lo que se debe mencionar que la
muestra (M6T1) arroja en mohos y levaduras 42 UFC/ml, siendo microorganismo
parte de la fermentacion del vinagre ya que se le agrego azucar para acelerar la
fermentacién. Aunque se indica que las levaduras y los mohos se encuentran en el
ambiente y forman parte del fragmento floral habitual de un alimento, también se
puede decir que son agentes contaminantes que originan cambios, cambiando el
sabor, color y olor en el producto. (NOM-111-SSA1-1994). Haciendo notabilidad que

nuestro producto es natural el cual tiene un método de fermentacion clasico.

Ademas, en el parametro de salmonella sp es ausencia lo que nos indica la norma
técnica y en los resultados de Escherichia coli nos arrojé6 un valor mayor a 3
NMP/100ml, lo cual indica que no cumple con lo establecido en la norma técnica,

es decir la ausencia de dicha bacteria, deduciendo que en base al articulo de
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Miranda (2017), cuyo objetivo comprobar la existencia o carencia de Escherichia
coli en los liquidos mixtos de frutos no pasteurizados, establecié que durante su
proceso demostro que el resultado indicado, es la concentracion de Escherichia coli
y considerando que la muestra al ser menor a 3 NMP (nimero méas probable) es
positivo, indica una baja concentracion de E. coli, ya que la presencia de este en
niveles altos indica contaminacién y representar un riesgo para la salud. La
observacion de los costos de produccion es fundamental para comprender la
viabilidad econdémica del proceso. Este tercer y ultimo objetivo se enfocd en
cuantificar los diversos costos involucrados en la elaboracién del vinagre, con el
propésito de ofrecer una vision clara sobre la rentabilidad y la eficiencia del proceso

productivo.

Para establecer con precision los costos de produccion, se sostuvo a cabo un
estudio que ofrece una vision integral que agiliza la toma de disposiciones
estratégicas, permitiendo ajustes o mejoras en el proceso para maximizar la
eficiencia. Por lo que se generaroné célculos detallados con el objetivo de procesar
1L con 440 ml de materia prima y obtener 270 ml de vinagre de limon Tahiti. Los
costos desprendidos incluyeron, la mano de obra de 0.87 nuevos soles, costos
totales en los que se detallaron los costos de maquinaria y herramientas de 27.60
nuevos soles y costos de materiales e insumos de 5.13 nuevos soles y los CIF con
0.26. El resultado del costo total fue de 33.86 nuevos soles por lo que se determiné
un costo de venta proximo de S/.7.50 nuevos soles. La determinacion de los costos
de produccion no solo es relevante para el contexto de esta investigacion, sino que
también tiene implicaciones practicas en la industria alimentaria. Asimismo, en la
tesis de Koffi et al (2021), nos describe que el proceso es rapido, barato y facil de
usar. Este caso de uso se puede utilizar como una alternativa al manejo de frutas

de temporada.

Para reducir las pérdidas posteriores a la cosecha, consiguiendo una similitud con
nuestro trabajo ya que nuestra materia prima es una alternativa alcanzable y
esencial para el proceso rapido y barato de vinagre. Su aprovechamiento de
cosecha en el Peru es todo el periodo del afio, pero tiene cierta temporada
beneficiosa, registrandose en campafas de verano (diciembre a marzo).

(Agraria.pe). Los estudios obtenidos en la investigacion por Plioni et al (2021),
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manifiesta que se puede elaborar productos a base de los residuos de fruta y las
corrientes secundarias se pueden utilizar en la produccion de vinagre, agregando
valor a la industria agroalimentaria y aumentando los ingresos de los agricultores y
la economia local. Este estudio presenta métodos para la produccion de vinagre
utilizando bacterias acéticas silvestres y seleccionadas, libres (FC) e inmovilizadas
(IC) sobre soportes de celulosa natural de vino dulce hecho de flujo lateral de
acabado industrial de grosella negra (FSS). Del mismo modo la investigaciéon
realizada por Ma, Hongjie, Wang y Yu (2021), demuestra que la razon principal del

uso limitado de BC (celulosa bacteriana) es su alto costo de produccion.

Con la finalidad de disminuir los costos de produccién, se estudié la aplicabilidad de
los residuos de pera en la produccion de celulosa bacteriana y vinagre de pera.El
vinagre de pera tenia propiedades beneficiosas similares a las del vinagre de frutas
tradicional. Este estudio aborda tanto el uso de recursos agricolas como la
prevencion de vertidos liquidos residuales en la produccién de BC. Ademas, se
realizd un método de produccién de BC y vinagre de pera mas ecologico y
econdémico. Proporciona una base soélida para evaluar estrategias de reduccion de
costos y optimizacion de recursos. Ademas, ofrece una guia valiosa para futuras
investigaciones y mejoras en la produccién de vinagre a base de limén Tahiti.
Enfatizando con el objetivo general del trabajo de tesis el cual fue Elaborar vinagre
a base de limon Tahiti de acuerdo a la NTP 209.020 para su aprovechamiento
industrial, se alcanzé establecer que su desarrollo contribuye a nuevos
conocimientos teoricos relacionados con los procesos de fermentacion y la
conversion de frutas en productos de valor agregados.

Proporcionando una alternativa rentable y sustentable al uso de la fruta en la
agroindustria y agregando valor a la cadena productiva al convertir la fruta en

productos con mayor valor econémico.
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VI. CONCLUSIONES

Se logré disefar el proceso 6ptimo de vinagre de limén Tahiti con ayuda delas
investigaciones obteniendo una viabilidad para realizar una O6ptima produccion
descrita en el trabajo y por lo tanto las siguientes etapas son: Recepcion, seleccion,
pesado, lavado y desinfeccion, cortado, extraccion, homogenizado, fermentacion,
almacenamiento, filtrado, envasado y sellado,pasteurizado y almacenamiento final,
adquiriendo 5 muestras de 270ml en 3bloques y periodos diferentes (21 dias, 28 dias
y 35 dias), ademas el tiempoy temperatura fueron esenciales para la fermentacion,
descubriendo que la muestra M6T1 del bloque | (temperatura de 20 a 30°C por un
periodo de 21dias) esto demostré que tuvo mayor nivel de aceptacion por los expertos
enlas pruebas organolépticas arrojando un valor de 54,95 en color, 55,70 en olor,
aspecto en 58,00 y en sabor con un alto porcentaje de 61,45.

Se logré evaluar los resultados obtenidos de este estudio de investigacion revelando
gue el vinagre a base de limon Tahiti producido rige con las exigencias establecidas
de la Norma Técnica Peruana 209.020 en términosfavorables como la densidad (1,023
g/cm?), pH (2,52), acidez total (8.10g deac. acético/100ml), cabe destacar que el
requisito de acido tartarico (0,00%)esta ausente en nuestros resultados y el parametro
de la NTP 209.020 indicaque hay que tener (0,1 a 0,3%), no cumpliendo, pero se
justifica ya que el acido tartarico no se podra identificar en nuestra materia prima por
ser un fruto citrico, grado alcohdlico (0.32% vol.), extracto seco (1,40%), cenizas
totales (0,30%) y alcalinidad de las cenizas (3,10%).Esto sugiere que el producto esta
en relacién con los requisitos de calidad determinados por la norma técnica teniendo
implicaciones positivas para la seguridad alimentaria, ya que se garantiza que el
producto sea seguro para el consumohumanao.

Se logro determinar los costos de produccién de un frasco de 270ml de vinagre a base
de limon Tahiti obteniendo un coste de produccién de s/.33.86 nuevos soles en 5
presentaciones es decir con un precio de venta unitario alpublico de s/. 7.50 nuevos

soles cada uno, esto permite establecer una
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utilidad del 10% en relacion a su precio de venta, considerando que dichos precios de

produccion al ser fabricados a gran escala tienden a reducirse.

Se comprob6 que es posible la elaboracion de vinagre a base de limén Tahitiy esta
pueda ser una alternativa rentable y sustentable al uso de la fruta en la agroindustria

permitiendo el proceso y costo de produccion para la calidaddel producto.

49



VIl.  RECOMENDACIONES

Se debe tener en cuenta que la esterilizacion de instrumentos y envases utilizados en
la fermentacion del vinagre para evitar cualquier contaminacion, siendo crucial
implementar un programa de monitoreo microbiolégico regular como medida
preventiva, incluyendo andlisis de laboratorio periddicos para evaluar la carga
microbiana. Esta préctica proactiva ayudara a identificar cualquier contaminacion de
manera oportuna y permitira tomar las medidasnecesarias para garantizar la calidad
del producto final.

Se sugiere a futuros investigadores que, aungque no se coincida con algunosde los
parametros de la NTP 209.020 para la elaboracién de vinagre como la acidez fija
(acido tartarico) con un porcentaje de 0,00%, es justificable ya que nuestra materia
prima es citrica, por lo cual esta no contiene acido tartarico, de igual forma para el
ensayo microbiolégico se observo que en mohos y levadura se encontré 42 UFC/ml,
no cumpliendo con el requisito dela NTP 209.020 que dice que estén ausente de
microorganismos, sin embargo cabe recalcar que los mohos y levaduras son parte
natural de la fermentacion en cantidades moderadas, ya que se le agrego azlcar para
acelerar la fermentacion. Se podria considerar algunas modificaciones en lanorma
técnica donde sefiale que las caracteristicas puedan cambiar dependiendo del origen
de la materia prima, ya que hay cambios que no necesariamente deban afectar al
producto que se encuentre en optimas condiciones.

Se recomienda realizar un estudio de prefactibilidad el cual proporcionara tener en
cuenta el costo del producto y compararlo en el mercado para sabersi es asequible en
base a su precio, por lo contrario, se observarian los componentes productivos que
dejen minimizar estos costos para serlo mas competitivo en las actividades
comerciales. Se sugiere a futuras investigaciones se realice en temporadas de verano

entre diciembre a marzo elaborar vinagre de limon Tahiti ya que la materia
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prima se encuentra en mayor proporcion, beneficiando el proceso de vinagrey asi
disminuir costos de produccion.

Se deben realizar nuevas investigaciones que generen un proceso optimo yque
ademas se dé con relacion a la NTP 209.020 establecida, considerandoque las frutas
no poseen las mismas caracteristicas por ello es importante considerar que dentro de
la NTP 209.020 deberian existir posibles modificaciones para que los productos
investigados generen nuevo valor agregado y sean de aceptabilidad hacia el mercado

gue se esta destinando.
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ANEXOS

ANEXO N°1A: MATRIZ DE OPERACIONALIZACION

Variables D. Conceptual D. Operacional Dimensiones Indicador Escala
Elaboracion de | soluciéon diluida de | Definir el proceso Materia Prima Ml.. de jugo/muestra Razoén
vinagre a base de | 4cido acético de elaboracién de
limon Tahiti obtenida mediante | vinagre Brix de jugo/muestra

un proceso de

fermentacion en Método Tiempo de

dos etapas (Adams, fermentacion/muestra

1998)

Temperatura de
coccion/muestra

Mano de obra Horas
hombre/muestra
Evaluar Organolépticas Color, Sabor, Olor,
caracteristicas del Aspecto
producto
mediante la Fisico Quimicas Ph, % alcoholes
Norma Técnica

Peruana 209.020

Microbiolégicas Enterobacterias,
Mohos




aprovechamiento
industrial

La gestion
adecuada de los
subproductos del
procesamiento de
frutas desempeiia
un papel
fundamental no
solo en la reduccién
de la cantidad de
desechos
alimentarios
acumulados en los
vertederos, sino
también en el
desarrollo de
enfoques que
permiten obtener
valor y generar
beneficios
econdmicos
mediante su
reciclaje. (Campos,
2020)

Calcular los costos
de produccion

Costo Mano de
obra

S/. por hora

Costo de Materia
Prima

S/. de limdn

Costos Indirectos

5% Costos de mano
de obra

Razén

Fuente: Objetivos




ANEXO N°1B: MATRIZ DE CONSISTENCIA

proceso 6ptimo
para la

proceso 6ptimo
para la

proceso 6ptimo
para la

industrial

obra

PROBLEMA OBJETIVOS HIPOTESIS VARIABLES DIMENSIONES INDICADORES METODOLOGIA
Problema Objetivo Hipotesis Variable Variable Variable
general general General independiente independiente independiente
¢ Se podra Elaborar vinagre | Elaborar vinagre | Elaboracion de Materia prima | ml de jugo/muestra Razon
aprovechar de limon Tahiti de limon Tahiti vinagre a base : :
industrialmente | (citrus latifolia) (citrus latifolia) de limén Tahiti Brix de jugo/muestra
el limén Tahiti de acuerdo ala | de acuerdoala | de acuerdoa Método Tiempo de
(citrus latifolia) NTP 209.020 NTP 209.020 NTP 209.020 .
-y fermentacion/Muestra
elaborando para su gue permitira su
vinagre de aprovechamiento | aprovechamiento Temp,eratura de
acuerdo a la industrial industrial coccion/Muestra
NTP 209.0207 Mano de obra | Horas
hombre/muestra
Organolépticas | Color, sabor, olory
aspecto
Fisico Quimicas | PH, % alcoholes
Microbioloégicas | Entero, bacterias,
mohos
Problemas Objetivo Hipotesis Variable Variable Variable Razo6n
secundarios especifico dependiente dependiente dependiente
¢,Cual es el Disenar el Se disefara el Aprovechamiento | Costos mano de | S/ por hora




elaboracion de
vinagre a base
de limoén Tahiti?

elaboracion de
vinagre a base
de limon Tahiti

elaboracion de
vinagre a base
de limoén Tahiti

costo de materia
prima

S/ de limén

costos indirectos

5% Costos de mano de
obra

¢,Cuales son los
resultados de
vinagre a base
de limén Tahiti
de acuerdo a la

Evaluar los
resultados de
vinagre a base
de limén Tahiti
de acuerdo a la

Al evaluar los
resultados de
vinagre a base
de limoén Tahiti
cumpliran la NTP

NTP 209.0207? NTP 209.020 209.020
¢,Cuales son los | Cuantificar los Al cuantificar los
costos de costos de costos de
produccion para | produccién para | produccién
elaborar vinagre | elaborar vinagre | demuestra su

a base de limén | a base de limén | asequibilidad

Tahiti?

Tahiti

para elaborar
vinagre a base
de limon Tahiti

Fuente: Investigacion aplicada




ANEXO N° 2.1: INSTRUMENTOS DE RECOLECCION DE DATOS - REPORTE DE PRODUCCION

REPORTE DE PRODUCCION
RESPONSABLES: GARCIA RIVERA KEYLA SOFIA'YY SAAVEDRA GUERRERO LORENA DE LOS ANGELES
FECHA DE PROCESO: 11/09/23 AL 16/10/23
MANO DE OBRA MATERIA PRIMA PROCESO OBSERVACIONES
HORA KG. DE ML. DE ML. DE G.
INICIO HORA FIN | MUESTRA| LIMON JUGO AGUA | AZUCAR BRIX TEMPERATURA | DIA INICIO DIAFIN

Temperatura

10:30am | 1:00pm 1 80 ml 80 ml ambiente 11/09/23 09/10/23
Temperatura

10:30am | 1:00pm 2 80 ml 80 ml ambiente 11/09/23 16/10/23
Temperatura

10:30am | 1:00pm 3 80 ml 80 ml ambiente 11/09/23 02/10/23
Temperatura

10:30am | 1:00pm 4 80 ml 80 ml ambiente 11/09/23 02/10/23
Temperatura

10:30am | 1:00pm 5 1.440kg 80 ml 80 ml 69 9 ambiente 11/09/23 09/10/23
Temperatura

10:30am | 1:00pm 6 80 ml 80 ml ambiente 11/09/23 02/09/23
Temperatura

10:30am | 1:00pm 7 80 ml 80 ml ambiente 11/09/23 16/10/23
Temperatura

10:30am | 1:00pm 8 80 ml 80 ml ambiente 11/09/23 09/10/23
Temperatura

10:30am | 1:00pm 9 80 ml 80 ml ambiente 11/09/23 16/10/23

Fuente: Investigacién




ANEXO N°2.2: INSTRUMENTOS DE RECOLECCION DE DATOS — ENTREVISTA
Saludos, en el siguiente formato podra hacer conocer su apreciacion de los atributos
de Color, Olor y Sabor del "Vinagre de limon Tahiti", como parte de la investigacion
gue se realiza por alumnos de la Escuela de Ingenieria Industrial de la Universidad
César Vallejo. La escala de evaluacién es del 1 al 5, usted podra colocar 1 si el atributo
evaluado es de su total desagrado, y “5” que significa que el atributo evaluado es de
su Completo agrado.

ATRIBUTO ESCALA DE EVALUACION

COLOR 1 2 3 4 5
OLOR 1 2 3 4 5
SABOR 1 2 3 4 5
ASPECTO 1 2 3 4 5

Fuente: Indicador



ANEXO N°2.3: Lista de chequeo de parametros del producto segun la NTP 209.020

Inspeccion

Fecha de inspeccion

Nombre del inspector

Control de parametros del producto

Cumple
Parametro de la NTP 209.020 Observaciones

Si Mo

1. Ph, % alcoholes

Caracteres fisicos - quimicos

pH potenciométrico, minimo 2,8

Alcohol en volumen a 20 °C, maximo

Densidad a 20 °C

Acidez fija de acido tartarico por 100ml

Alcalinidad de las cenizas en mililitros de dcido
normal, minimo 2,1

2. Enterobacterias, Mohos

Caracteres microbioldgicos

Libres de gérmenes y bacterias patdgenos

Estar libre de anguilulas, vegetales criptogamicos y

otros parasitos o insectos.

Fuente: Indicador




Anexo N°2.4: INSTRUMENTOS DE RECOLECCION DE DATOS - HOJA DE COSTOS

Producto | Proceso | Proyecto

Kit de control de calidad

Unidad

Cdédigo: Costo Total 0.0

Fecha: Precio Venta 0.0

a). Maquinaria y Herramienta: 0.0

Concepto UM Coste UM | Consumo % Eficiencia Total Coste
Unidad

b). Materiales: 0.0

Concepto UM Coste UM | Consumo % Eficiencia Total Coste
Unidad

¢). Mano de Obra : 0.0

Concepto UM Coste UM | Consumo % Eficiencia Total Coste




d). CIF: 0.0
Concepto UM Coste UM | Consumo % Eficiencia Total Coste
Unidad

TOT

AL COSTOS PRODUCCION | 0.0

(a+b+c+d)

% Utilidad 10%

PRECIO DE VENTA 0.0

Fuente: Indicador

*El precio no incluye IGV




Anexo N°3: Modelo de Consentimiento

ﬁ UNIVERSIDAD CESAR VALLEJO

Consentimiento Informado (*)

Titulo de la investigacion: ELABORACION DE VINAGRE A BASE DE LIMON
TAHITI (CITRUS LATIFOLIA) DE ACUERDO A LA NTP 209.020 PARA SU
APROVECHAMIENTO INDUSTRIAL.

Investigador (a) (es): Garcia Rivera Keyla Sofia y Saavedra Guerrero Lorena de
los Angeles.

Propésito del estudio

Le invitamos a participar en la investigacion titulada “ELABORACION DE

VINAGRE A BASE DE LIMON TAHITi (CITRUS LATIFOLIA) DE ACUERDO A LA

NTP 209.020 PARA SU APROVECHAMIENTO INDUSTRIAL", cuyo objetivo es

“Elaborar vinagre de limén Tahiti (Citrus Latifolia) de acuerdo a la NTP 2090.020

para su aprovechamiento industrial”. Esta investigacion es desarrollada por
i del Programa émico Pregrado de la Universidad César Vallejo

del campus Piura, por la i i delal

y con el permiso de la Universidad Privada Cesar Vallejo.

Describir el impacto del problema de la investigacion.
Desarrollar un proceso eficiente y rentable para elaborar vinagre a partir de esta
1rura existiendo un potencial considerable para poder generar ingresos
i para los agri y otros mi de Ia cadena de suministro,
las ias locales y regic Lai ion podra
las exportaciones de vinagre de limén de Tahiti a través de la concientizacién y
una mayor demanda de productos alimenticios de calidad.

Procedimiento

Si usted decide participar en la investigacion se realizara lo siguiente (enumerar

los procedimientos del estudio):

1. Se realizard una encuesta entrevista donde se recogeran datos
personales y algunas preguntas sobre la investigacion titulada:
"ELABORACION DE VINAGRE A BASE DE LIMON TAHITI (CITRUS
LATIFOLIA) DE ACUERDO A LA NTP 209.020 PARA SU
APROVECHAMIENTO INDUSTRIAL".

2. Esta encuesta o entrevista tendra un tiempo aproximado de 7 minutos y
se realizara en el ambiente de su comodidad de la Universidad Privada

Cesar Vallejo. Las al i io o guia de seran
codificadas usando un nimero de identificacion y, por lo tanto, seran
anénimas.

* Obligatorio a partir de los 18 afios

259 INVESTIGA
*ss ucy

ﬁ UNIVERSIDAD CESAR VALLEJO

Consentimiento Informado (*)

Titulo de la investigacion: ELABORACION DE VINAGRE A BASE DE LIMON
TAHITI (CITRUS LATIFOLIA) DE ACUERDO A LA NTP 209.020 PARA SU
APROVECHAMIENTO INDUSTRIAL.

Investigador (a) (es): Garcia Rivera Keyla Sofia y Saavedra Guerrero Lorena de
los Angeles.

Propésito del estudio

Le invitamos a participar en la investigacién titulada “ELABORACION DE

VINAGRE A BASE DE LIMON TAHITI (CITRUS LATIFOLIA) DE ACUERDO A LA

NTP 209.020 PARA SU APROVECHAMIENTO INDUSTRIAL", cuyo objetivo es

“Elaborar vinagre de limén Tahiti (Citrus Latifolia) de acuerdo a la NTP 2090.020

para su aprovechamiento industrial’. Esta investigacion es desarrollada por
i del Programa émico Pregrado de la Universidad César Vallejo

del campus Piura, por la ( i delal

y con el permiso de la Universidad Privada Cesar Vallejo.

Describir el impacto del problema de la investigacion.
Desarrollar un proceso eficiente y rentable para elaborar vinagre a partir de esta
fruta, existiendo un potencial considerable para poder generar ingresos
i para los agri y otros mi de Ia cadena de ini
las ias locales y regi Lai ion podra
las exportaciones de vinagre de limén de Tahiti a través de la concientizacion y
una mayor demanda de productos alimenticios de calidad.

Procedimiento

Si usted decide participar en la investigacion se realizara lo siguiente (enumerar

los procedimientos del estudio):

1. Se realizard una encuesta entrevista donde se recogeran datos
personales y algunas preguntas sobre la Investugac:on titulada:
"ELABORACION DE VINAGRE A BASE DE LIMON TAHIT (CITRUS
LATIFOLIA) DE ACUERDO A LA NTP 209.020 PARA SU
APROVECHAMIENTO INDUSTRIAL".

2. Esta encuesta o entrevista tendré un tiempo aproximado de 7 minutos y
se realizara en el ambiente de su comodidad de la Universidad Privada

Cesar Vallejo. Las al i io o guia de seran
codificadas usando un numero de identificacion y, por lo tanto, seran
andnimas.

* Obligatorio a partir de los 18 afios

o.9.% INVESTIGA
e Ucv

ﬁ' UNIVERSIDAD CESAR VALLEJO

* Obligatorio a partir de los 18 afios
Puede hacer todas las preguntas para aclarar sus dudas antes de decidir si
desea participar o no, y su decision serd iorala ion no
desea continuar puede hacerlo sin ningtn problema.
Riesgo (principio de No maleficencia):
Indicar al participante la existencia que NO existe riesgo o dafio 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 ningin 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 publx:a

idad (principio de
Los dalos rscoleclados deben ser anénimos y no tener ninguna forma de
i al i quelai ion que usted nos brinde
es hotalments Confidencial y no sera usada para ningun otro propdsito fuera de
lai ion. Los datos an bajo custodia del |nvosugedor principal
y pasado un tiempo i seran elimil

Problemas o preguntas:

Si tiene sobre la i igacion puede con el i (a)
(es): Garcia Rivera Keyla Sofia y Saavedra Guerrero Lorena de los Angeles.
Email: i i .edu.pe y itual.edupe y

Docente asesor: Sanchez Garcia Ingrid Estefani y Rivera Calle Omar
Email:... A% (CZ2% «.@u,j.u.- B —
AU AT

z:\

Consentimiento
Después de haber leido los ositos de la i igacion autorizo participar en
la investigacion antes mencionada.

[Para garantizar la veracidad del origen de la informacion: en el caso que el consentimiento sea

presencial, el yeli debe Nombre y firma. En el caso que
i irtual, se debe solicitar el desde el cual se la: através
de un formulario Google.
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e Ucv
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* Obligatorio a partir de los 18 afios
Puede hacer todas las preguntas para aclarar sus dudas antes de decidir si
desea participar 0 no, y su decision sera respetada. Posterior a la aceptacion no
desea continuar puede hacerlo sin ningln problema.
Riesgo (principio de No maleficencia):
Indicar al participante la existencia que NO existe riesgo o dafio al participar en
la investigacion. Sin embargo, en el caso que existan preguntas que le puedan
generar incomodidad. Usted tiene la hbenad de responderlas o no.
{principio de

Se le i a que los de la igacion se le aala

al término de la ir i 6n. 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 piblica.
Confidencialidad (principio de justicia):
Los datos recolectados deben ser anénimos y no tener ninguna forma de

identificar al i i quelai ion que usted nos brinde
es totalmeme Confidencial y no sera usada para ningtin otro propésito fuera de
la it ion. Los datos a bajo custodia del i principal
y pasado un tiempo i seran eli

Problemas o preguntas:

Sitiene preguntas sobre la investigacion puede contactar con el Investigador (a)
(es): Garcia Riverﬁ Keyla Sofia y Saavedra Guerrero Lorena de los Angeles.

Email: i i .edu.pe y i Lledupe y
Docente asesor: Sanchez_! Garmwgnd Estefani y Rivera Calle Omar

Email:......4&2% @
Grntracs uL%AC.//‘ vl e b

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

Nomb p apellidos:
.?e\fm Aivorns (50
Fechayhora;..05...ql¢ ocivbre de 2023 | 1045 pm
Para garantizar Ia veracidad del origen de fa i6n: en el caso que ef sea
presencial, el yelir debe " Nombre y fma. En of caso que
tual, se debe solicitar desde el cual se envis

de un formulano Google.
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Consentimiento Informado (*)

Titulo de la investigacion: ELABORACION DE VINAGRE A BASE DE LIMON
TAHITI (CITRUS LATIFOLIA) DE ACUERDO A LA NTP 209.020 PARA SU
APROVECHAMIENTO INDUSTRIAL.

Investigador (a) (es): Garcia Rivera Keyla Sofia y Saavedra Guerrero Lorena de
los Angeles.

Propésito del estudio

Le invitamos a participar en la investigacién titulada *“ELABORACION DE
VINAGRE A BASE DE LIMON TAHITI (CITRUS LATIFOLIA) DE ACUERDO A LA
NTP 209.020 PARA SU APROVECHAMIENTO INDUSTRIAL", cuyo objetivo es
“Elaborar vinagre de limén Tahiti (Citrus Latifolia) de acuerdo a la NTP 2090.020
para su aprovechamiento industrial”. Esta investigacion es desarrollada por
estudiantes del Programa académico Pregrado de la Universidad César Vallejo
del campus Piura, por la i i de la Uni i

y con el permiso de la Universidad Privada Cesar Vallejo.

Describir el impacto del problema de la investigacion.
Desarrollar un proceso eficiente y rentable para elaborar vinagre a partir de esta
fruta, existiendo un potencial considerable para poder generar ingresos
ici para los agri y otros mie de Ia cadena de suministro,
las ias locales y regit La ion podra
las exportaciones de vinagre de limon de Tahiti a través de la concientizacién y
una mayor demanda de productos alimenticios de calidad.

Procedimiento

Si usted decide participar en la investigacion se realizara lo siguiente (enumerar

los procedimientos del estudio):

1. Se realizara una encuesta entrevista donde se recogeran datos

y algunas sobre la ion titulada:

"ELABORACION DE VINAGRE A BASE DE LIMON TAHIT (CITRUS
LATIFOLIA) DE ACUERDO A LA NTP 209.020 PARA SU
APROVECHAMIENTO INDUSTRIAL".

2! Esta encuesta o entrevista tendré un tiempo aproximado de 7 minutos y

se realizara en el ambiente de su idad de la Universi Privada
Cesar Vallejo. Las al i io o guia de seran
codificadas usando un numero de identificacion y, por lo tanto, seran
andnimas.

* Obligatorio a partir de los 18 aflos
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Consentimiento Informado (*)

Titulo de la investigacion: ELABORACION DE VINAGRE A BASE DE LIMON
TAHITI (CITRUS LATIFOLIA) DE ACUERDO A LA NTP 209.020 PARA SU
APROVECHAMIENTO INDUSTRIAL.

Investigador (a) (es): Garcia Rivera Keyla Sofia y Saavedra Guerrero Lorena de
los Angeles.

Propésito del estudio

Le invitamos a participar en la investigacién titulada "ELABORACION DE
VINAGRE A BASE DE LIMON TAHITi (CITRUS LATIFOLIA) DE ACUERDO ALA
NTP 209.020 PARA SU APROVECHAMIENTO INDUSTRIAL", cuyo objetivo es
“Elaborar vinagre de limén Tahiti (Citrus Latifolia) de acuerdo a la NTP 2090.020
para su aprovechamiento industrial”. Esta investigacion es desarrollada por
estudiantes del Programa académico Pregrado de la Universidad César Vallejo
del campus Piura, bado por la i i delal i

y con el permiso de la Universidad Privada Cesar Vallejo.

Describir el impacto del problema de la investigacion.
Desarrollar un proceso eficiente y rentable para elaborar vinagre a partir de esta
fruta, existiendo un potencial considerable para poder generar ingresos
i Para los agric y otros mit de la cadena de suministro,
ias locales y regi Lai igacion podra
las exportaciones de vinagre de limén de Tahiti a través de la concientizacion y
una mayor demanda de productos alimenticios de calidad.

Procedimiento

Si usted decide participar en la investigacion se realizara lo siguiente (enumerar

los procedimientos del estudio):

1. Se realizard una encuesta entrevista donde se reoogamn datos

y algunas sobre la ion titulada:

"ELABORACION DE VINAGRE A BASE DE LIMON TAHITI (CITRUS
LATIFOLIA) DE ACUERDO A LA NTP 209.020 PARA SU
APROVECHAMIENTO INDUSTRIAL".

2. Esta encuesta o entrevista tendra un tiempo aproximado de 7 minutos y

se realizara en el ambiente de su idad de la Universidad Privada
Cesar Vallejo. Las al i io o guia de seran
codificadas usando un nimero de identificacion y, por lo tanto, seran
anénimas.

* Obligatorio a partir de los 18 afios
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* Obligatorio a partic de los 18 afios

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 ning(n problema.

Riesgo (principio de No maleficencia):

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

(principio de
Se le informaréa que los de la i ligacion se le aala
itucion al término de la i igacion. No recibira ningan 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 partici que laii ion que usted nos brinde
es totalmente Confidencial y no sera usads para ningun otro propdsito fuera de
lai igacion. Los datos an bajo custodia del investigador principal
y pasado un tiempo i seran elimir i

Problemas o preguntas:

Sitiene preguntas sobre la investigacion puede contactar con el Investigador (a)
(es): Garcia Rivera Keyla Sofia y Saavedra Guerrero Lorena de los Angeles.
Email: iari. i .edu.pe y i edupe y
r Sanchez Garcla Ingrid _Estefani y Rrvefa Calle Omar

e 7 sl AR, A
4”1..?‘117(/:?} Rl edli:. L.

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

Ne re y apellidos:
LFeE e, Bl
Fecha y hora: 04 o /2. £0:20) =,
Para garantizar la veracidad del origen de la ion: en el caso que el sea
presencia, o vel debe proporcionar: Nombre y firma. En el caso que
se debe solicital Jesde el cual. travé:

de un formulario Google. v
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* Obigatorio a partir de los 18 afos
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 ningtn problema.
Riesgo (principio de No maleficencia):
Indicar al participante la existencia que NO existe riesgo o dafio al participar en
la investigacion. Sin embargo, en el caso que existan preguntas que le puedan
generar incomodidad. Usted tlene la Inbenad de responderlas o no.

ios (principio de
Se le que los de la i igacion se le aala
institucion al término de la investigacion. No recibira ningin 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 oonvemrse en beneficio
de la salud publica.
Confidencialidad (principio de justicia):
Los datos recolectados deben ser anénimos y no tener ninguna forma de

identificar al ic i que la i i6n que usted nos brinde
es totzlmsnte Confidencial y no sera usada para ningun otro propésito fuera de
lai ion. Los datos an bajo custodia del principal
y pasado un tiempo i seran elimil

Problemas o preguntas:
Sitiene preguntas sobre la investigacion puede contactar con el Investigador (a)
(es): Garcia Rlvera Keyla Sofia y Saavedra Guerrero Lorena de los Angeles.
Email: i i .edu.pe y i .edupe vy
Docente asesor: Sanchsz Garcia Ingrid Estefani y Rivera Calle Omar
Email...... 422 An Rl . 2 1K, e

QUL L2l o bl pol.

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

Nombre y apellidos:
Aauadon T e divia iHan
Fecha'y hora: QA/AS.[2023 1l W
P

Para garantizar la veracidad del origen de la i i6n: en el caso que el
presencial, el yel debe Nombre y fima. En el caso que
‘sea cuestionario virtual, se debe solicitar través
de un formulario Gaogle.
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ﬁ UNIVERSIDAD CESAR VALLEJO

Consentimiento Informado (*)

Titulo de la investigacion: ELABORACION DE VINAGRE A BASE DE LIMON
TAHITI (CITRUS LATIFOLIA) DE ACUERDO A LA NTP 209.020 PARA SU
APROVECHAMIENTO INDUSTRIAL.

Investigador (a) (es): Garcia Rivera Keyla Sofia y Saavedra Guerrero Lorena de
los Angeles.

Propésito del estudio

Le invitamos a participar en la investigacion titulada “ELABORACION DE

VINAGRE A BASE DE LIMON TAHITi (CITRUS LATIFOLIA) DE ACUERDO A LA

NTP 209.020 PARA SU APROVECHAMIENTO INDUSTRIAL", cuyo objetivo es

“Elaborar vinagre de limén Tahiti (Citrus Latifolia) de acuerdo a la NTP 2090.020

para su aprovechamiento industrial”. Esta investigacion es desarrollada por
i del Programa émico Pregrado de la Universidad César Vallejo

del campus Piura, por la i i de la Uni

y con el permiso de la Universidad Privada Cesar Vallejo.

Describir el impacto del problema de la investigacion.
Desarrollar un proceso eficiente y rentable para elaborar vinagre a partir de esta
fruta, existiendo un potencial considerable para poder generar ingresos
ici para los agri y otros mi de la cadena de suministro,
las ias locales y regi Laii igacion podra
las exportaciones de vinagre de limén de Tahiti a través de la concientizacion y
una mayor demanda de productos alimenticios de calidad.

Procedimiento

Si usted decide participar en la investigacion se realizara lo siguiente (enumerar

los procedimientos del estudio):

1. Se realizard una encuesta entrevista donde se recogeran datos
personales y algunas preguntas sobre la mvestugacnon titulada:
"ELABORACION DE VINAGRE A BASE DE LIMON TAHIT (CITRUS
LATIFOLIA) DE ACUERDO A LA NTP 209.020 PARA SU
APROVECHAMIENTO INDUSTRIAL".

2. Esta encuesta o entrevista tendra un tiempo aproxlmadn de 7 minutos y

se realizara en el ambiente de su de la L idad Privada
Cesar Vallejo. Las al i io o guia de seran
codificadas usando un numero de identificacion y, por lo tanto, seran
anénimas.

* Obligatorio a partir de los 18 afios
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Consentimiento Informado (*)

Titulo de la investigacion: ELABORACION DE VINAGRE A BASE DE LIMON
TAHITI (CITRUS LATIFOLIA) DE ACUERDO A LA NTP 209.020 PARA SU
APROVECHAMIENTO INDUSTRIAL.

Investigador (a) (es): Garcia Rivera Keyla Sofia y Saavedra Guerrero Lorena de
los Angeles.

Propésito del estudio

Le invitamos a participar en la investigacién titulada "ELABORACION DE
VINAGRE A BASE DE LIMON TAHITi (CITRUS LATIFOLIA) DE ACUERDO ALA
NTP 209.020 PARA SU APROVECHAMIENTO INDUSTRIAL", cuyo objetivo es
“Elaborar vinagre de limén Tahiti (Citrus Latifolia) de acuerdo a la NTP 2090.020
para su aprovechamiento industrial”. Esta investigacion es desarrollada por
estudiantes del Programa académico Pregradc de la Universidad César VE“B]D
del campus Piura, bado por la i de la Uni

y con el permiso de la Universidad Privada Cesar Vallejo.

Describir el impacto del problema de la investigacion.
Desarrollar un proceso eficiente y rentable para elaborar vinagre a partir de esta
fruta, existiendo un potencial considerable para poder generar ingresos
ici para los agri y otros mit de la cadena de suministro,
s locales y regi Lai igacion podra
las exportaciones de vinagre de limén de Tahiti a través de la concientizacion y
una mayor demanda de productos alimenticios de calidad.

Procedimiento

Si usted decide participar en la investigacion se realizara lo siguiente (enumerar

los procedimientos del estudio):

1. Se realizard una encuesta entrevista donde se reoogamn datos

y algunas sobre la ion titulada:

"ELABORACION DE VINAGRE A BASE DE LIMON TAHITI (CITRUS
LATIFOLIA) DE ACUERDO A LA NTP 209.020 PARA SU
APROVECHAMIENTO INDUSTRIAL".

2. Esta encuesta o entrevista tendra un (lempo apwxlmado de 7 minutos y

se realizara en el ambiente de su de la L idad Privada
Cesar Vallejo. Las al i io o guia de seran
codificadas usando un nimero de identificacion y, por lo tanto, seran
anénimas.

* Obligatorio a partir de los 18 afios
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* Obligatorio a parti de los 18 afos

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 ningtin problema.

Riesgo (principio de No maleficencia):

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

(principio de
Se le i que los de la i igacion se le ala
al término de la i igacion. No recibira ningiin 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 podrén convertirse en beneficio
de la salud publica.

de j
Los datos reeoleotsdos deben ser anénimos y no tener ninguna forma de
al i que la inf ion que usted nos brinde
es totalmente Confidencial y no sera usada para ningin otro propésito fuera de
lai igacion. Los datos bajo custodia del investigador principal
y pasado un tiempo i seran elimi i

Problemas o preguntas:

Sitiene preguntas sobre la investigacion puede contactar con el Investigador (a)
(es): Garcia Rlvera Keyla Sofia y Saavedra Guerrero Lorena de los Angeles.
Email: i i .edu.pe y i .edupe vy
Docente asesor: Sanchez Garcia Ingrid Estefani y Rivera Calle Omar
Email: tl oy u,«/m’mg )

ALK

J’, b/ 874

Consentimiento
Después de haber leido los propésitos de la igacion autorizo ipar en
la investigacion antes mencionada.

Nombre(a, L—\//g(/ﬁ A~

y L.Z'V‘m Crr> ~apelidos:

Fecha y hora: .. 3 S

M — .
Para garantizar la veracidad del origen de Ia ir en el caso que e/ if sea
presencial, el yelir i debe Nombre y firma. En el caso que

sea cuestionario virtual, se debe soliitar el cormeo desde el cual se envia las respuestas a ravés
de un formulario Google.
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* Obligatorio @ partir de los 18 afios

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 ningln problema.

Riesgo (principio de No maleficencia):

Indicar al participante la existencia que NO existe riesgo o dafio al participar en
la investigacion. Sin embargo, en el caso que existan preguntas que le puedan
generar incomodidad. Usted hene la ||benad de responderias o no.

(principio de
Se le il que los de la i igacion se le ala
altérminode laii igacion. No recibira ningtin 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 dalos reoo(ectados deben ser andnimos y no tener ninguna forma de
que la il ion que usted nos brinde

es totalmenle Confidencial y no sera usada para ningin otro propésito fuera de

an bajo custodia del |nvesugador principal

la Los datos
y pasado un tiempo i seran

Problemas o preguntas:
Si tiene preguntas sobre la investigacion puede contactar con el Investigador (a)
(es): Garcia anera Keyla Sofia y Saavedra Guerrero Lorena de los Angeles.

Email: i @ irtual.edu.pe y .edupe vy
Docente asesor: Sanchez Garcva Ingrid Estefani y Rivera Calle Omar
Email: u)anm\ gDl edo: ne e

AU, o LK el £l

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

N D Ben: k}sz; Ry, oo

Fecha y hora: [ EA ) 40..49,.am
Para garantizar a veracidad del origen de la i ion: en el caso que el sea
presencial, el yel debe Nombre y firma. En el caso que
i0 virtual, icitar el cual. la las respuestas a través
de un formulario Google. | .
e T
1% fl
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ﬁ UNIVERSIDAD CESAR VALLEJO

Consentimiento Informado (*)

Titulo de la investigacion: ELABORACION DE VINAGRE A BASE DE LIMON
TAHITI (CITRUS LATIFOLIA) DE ACUERDO A LA NTP 209.020 PARA SU
APROVECHAMIENTO INDUSTRIAL.

Investigador (a) (es): Garcia Rivera Keyla Sofia y Saavedra Guerrero Lorena de
los Angeles.

Propésito del estudio

Le invitamos a participar en la investigacion titulada *ELABORACION DE

VINAGRE A BASE DE LIMON TAHITi (CITRUS LATIFOLIA) DE ACUERDO A LA

NTP 209.020 PARA SU APROVECHAMIENTO INDUSTRIAL", cuyo objetivo es

“Elaborar vinagre de limon Tahiti (Citrus Latifolia) de acuerdo a la NTP 2090.020

para su aprovechamiento industrial”. Esta investigacion es desarrollada por
i del Programa émico Pregrado de la Universi César Vallslo

del campus Piura, por la i i de la Uni

y con el permiso de la Universidad Privada Cesar Vallejo.

Describir el impacto del problema de la investigacion.
Desarrollar un proceso eficiente y rentable para elaborar vinagre a partir de esta
fvuta existiendo un potencial considerable para poder generar ingresos
i para los agri y otros mi de Ia cadena de suministro,
las ias locales y regi Lai ion podra
las exportaciones de vinagre de limén de Tahiti a través de la concientizacion y
una mayor demanda de productos alimenticios de calidad.

Procedimiento

Si usted decide participar en la investigacion se realizara lo siguiente (enumerar

los procedimientos del estudio):

1. Se realizara una encuesta entrevista donde se reoogeran datos
y algunas sobre la i ion titulada:

"ELABORACION DE VINAGRE A BASE DE LIMON TAHIT (CITRUS

LATIFOLIA) DE ACUERDO A LA NTP 209.020 PARA SU

APROVECHAMIENTO INDUSTRIAL".

Esta encuesta o entrevista tendra un tiempo aproximado de 7 minutos y

se realizara en el ambiente de su lidad de la Universi Privada

Cesar Vallejo. Las al i io o guia de seran

codificadas usando un numero de identificacion y, por lo tanto, seran

anénimas.

N

* Obigatorio a partir de los 18 afios

%%® INVESTIGA
*seucv

ﬁ UNIVERSIDAD CESAR VALLEJO

Consentimiento Informado (*)

Titulo de la investigacion: ELABORACION DE VINAGRE A BASE DE LIMON
TAHITI (CITRUS LATIFOLIA) DE ACUERDO A LA NTP 209.020 PARA SU
APROVECHAMIENTO INDUSTRIAL.

Investigador (a) (es): Garcia Rivera Keyla Sofia y Saavedra Guerrero Lorena de
los Angeles.

Propésito del estudio

Le invitamos a participar en la investigacion titulada "ELABORACION DE
VINAGRE A BASE DE LIMON TAHITi (CITRUS LATIFOLIA) DE ACUERDO A LA
NTP 209.020 PARA SU APROVECHAMIENTO INDUSTRIAL", cuyo objetivo es
“Elaborar vinagre de limén Tahiti (Citrus Latifolia) de acuerdo a la NTP 2090.020
para su aprovechamiento industrial”. Esta investigacion es desarrollada por
estudiantes del Programa académico Pregrado de la Universidad César Vallejo
del campus Piura, por la i i delal

y con el permiso de la Universidad Privada Cesar Vallejo.

Describir el impacto del problema de la investigacion.
Desarrollar un proceso eficiente y rentable para elaborar vinagre a partir de esta
fnna existiendo un potencial considerable para poder generar ingresos
i vara los agric y otros mie de la cadena de suministro,
ias locales y regi Lai igacion podra
las exportaciones de vinagre de limon de Tahiti a través de la concientizacién y
una mayor demanda de productos alimenticios de calidad.

Procedimiento

Si usted decide participar en la investigacion se realizara lo siguiente (enumerar

los procedimientos del estudio):

1. Se realizara una encuesta entrevista donde se recogeran datos
y algunas sobre la ligacion titulada:

"ELABORACION DE VINAGRE A BASE DE LIMON TAHITI (CITRUS

LATIFOLIA) DE ACUERDO A LA NTP 209.020 PARA SU

APROVECHAMIENTO INDUSTRIAL".

Esta encuesta o entrevista tendra un tiempo aproximado de 7 minutos y

se realizara en el ambiente de su comodidad de la Universidad Privada

N

Cesar Vallejo. Las al i io o guia de ista seran
codificadas usando un nimero de identificacion y, por lo tanto, seran
anonimas.

* Obligatorio a partir de los 18 afios
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* Obligatorio a partir de los 18 afios
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 ningtin problema.
Riesgo (principio de No maleficencia):
Indicar al participante la existencia que NO existe riesgo o dafio 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 (pnncnpvo de beneficencia):
Se le i que los de la il igacion se le aala
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.

(principio de j
Los dalos recolactados deben ser andnimos y no tener ninguna forma de
[{ if que la ion que usted nos brinde
es lotalmenla Confidencial y no sera usada para ningln otro proposito fuera de

lai ion. Los datos. bajo custodia del |nvesngador principal
y pasado un tiempo i seran

Problemas o preguntas:

Sitiene p sobre la i igacion puede con el { (a)
(es): Garcna Rlvera Keyla Sofia y Saavedra Guerrero Lorena de los Angeles.
Email: @ irtual.edu.pe y .edupe y

Docente asesor: Sanchez Garcia Ingrid Estefani y Rivera Calle Omar
Email:..... £Lo@n iy, 9. G VU NITl e bdla f...... G
A o) LTkl v, At o

Consentimiento
Después de haber leido los ositos de la i ligacion autorizo p
la investigacion antes mencionada.

i

Fechay hora: .....0.7./. Py

s, Comada”

Para garantizar la verecidad del origen de la en el caso que e/
presencial, of yel debe ionar: Nombre y firma, En el caso que
io virtual, se debe solicitar [ cual se envia las b
de un formulario Google. )
oo INVESTIGA
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* Obligatorio a partr de los 18 aftos
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 ningiin problema.
Riesgo (principio de No maleficencia):
Indicar al participante la existencia que NO existe riesgo o dafio al participar en
la investigacion. Sin embargo. en el caso que existan preguntas que le puedan
generar |neomod|dad Usted tiene la Inbenad de responderlas o no.

de
Se le inf a que los de la i igacion se le aala
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 sef andnimos y no tener ninguna forma de

identificar al ici que la i ion que usted nos brinde
es lolalmente Confidencial y no sera usada para ningln otro propésito fuera de
lai ion. Los datos bajo custodia dsl i principal
y pasado un tiempo i seran elimil

Problemas o preguntas:

Si tiene preguntas sobre la investigacion puede contactar con el Investigador (a)
(es): Garcia Rlvera Keyla Sofia y Saavedra Guerrero Lorena de los Angeles.
Email: i @ edu.pe y i edupe y
Docente asesor Sanch Garcia Jngrid Estefani y Rivera Calle Omar
v”ﬁ u//'w}m,,.zc{ﬂ Y=

Pl & et e

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

Nombre . 3 Y 4 - apellidos:
Tupnd € Sj('/(‘om Saccher (7000
]

Fechayhora: ... 2.4 Y. 23 ... VOB ccsisisisnines
Para garantizar la veracidad del origen de la informacion: en el caso que el consentimiento sea
presencial, el yeli debe ionar: Nombre  firma. En el caso que
s6a cuestionario virtual, se debe soliciar travé:
de un formulario Google.
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W UNIVERSIDAD CESAR VALLEJO

Consentimiento Informado (*)

Titulo de la investigacion: ELABORACION DE VINAGRE A BASE DE LIMON
TAHITI (CITRUS LATIFOLIA) DE ACUERDO A LA NTP 209.020 PARA SU
APROVECHAMIENTO INDUSTRIAL.

Investigador (a) (es): Garcia Rivera Keyla Sofia y Saavedra Guerrero Lorena de
los Angeles.

Propésito del estudio

Le invitamos a participar en la investigacion titulada *"ELABORACION DE

VINAGRE A BASE DE LIMON TAHITi (CITRUS LATIFOLIA) DE ACUERDO ALA

NTP 209.020 PARA SU APROVECHAMIENTO INDUSTRIAL", cuyo objetivo es

“Elaborar vinagre de limén Tahiti (Citrus Latifolia) de acuerdo a la NTP 2090.020

para su aprovechamiento industrial”. Esta investigacion es desarrollada por
i del Programa émi Pregredo de la Universidad César Valle]o

del campus Piura, i de la Uni

y con el permiso de la Unlvemdad Privada Cesar Vallejo.

Describir el impacto del problema de la investigacion.
Desarrollar un proceso eficiente y rentable para elaborar vinagre a partir de esta
fruta, existiendo un potencial considerable para poder generar ingresos
ici para los agri y otros mit de la cadena de suministro,
I locales y regi Lais igacion podra
las exportaciones de vinagre de limén de Tahiti a través de la concientizacion y
una mayor demanda de productos alimenticios de calidad.

Procedimiento

Si usted decide participar en la investigacion se realizara lo siguiente (enumerar

los procedimientos del estudio):

1. Se realizara una encuesta entrevista donde se recogeran datos

y algunas sobre la ion titulada:

"ELABORACION DE VINAGRE A BASE DE LIMON TAHITI (CITRUS
LATIFOLIA) DE ACUERDO A LA NTP 209.020 PARA SU
APROVECHAMIENTO INDUSTRIAL".

2. Esta encuesta o entrevista tendra un tiempo aproximado de 7 minutos v

se realizara en el ambiente de su idad de la Universi Privada
Cesar Vallejo. Las al i io o guia de ista seran
codificadas usando un nimero de identificacion y, por lo tanto, seran
anénimas.

* Obiigatorio a partir de los 18 afios
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Consentimiento Informado (*)

Titulo de la investigacion: ELABORACION DE VINAGRE A BASE DE LIMON
TAHITI (CITRUS LATIFOLIA) DE ACUERDO A LA NTP 209.020 PARA SU
APROVECHAMIENTO INDUSTRIAL.

Investigador (a) (es): Garcia Rivera Keyla Sofia y Saavedra Guerrero Lorena de
los Angeles.

Propésito del estudio

Le invitamos a participar en la investigacion titulada “ELABORACION DE

VINAGRE A BASE DE LIMON TAHITi (CITRUS LATIFOLIA) DE ACUERDO A LA

NTP 209.020 PARA SU APROVECHAMIENTO INDUSTRIAL", cuyo objetivo es

“Elaborar vinagre de limén Tahiti (Citrus Latifolia) de acuerdo a la NTP 2090.020

para su aprovechamiento industrial”. Esta investigacion es desarrollada por
i del Programa émico Pregrado de la Universidad César Vallejo

del campus Piura, por la i i delal i

y con el permiso de la Universidad Privada Cesar Vallejo.

Describir el impacto del problema de la investigacion.
Desarrollar un proceso eficiente y rentable para elaborar vinagre a partir de esta
fmla existiendo un potencial considerable para poder generar ingresos
i vara los agric y otros mie de la cadena de suministro,
ias locales y regi Lai igacion podra
las exportaciones de vinagre de limén de Tahiti a través de la concientizacién y
una mayor demanda de productos alimenticios de calidad.

Procedimiento

Si usted decide participar en la investigacion se realizara lo siguiente (enumerar

los procedimientos del estudio):

s Se realizara una encuesta entrevista donde se recogeran datos
personales y algunas preguntas sobre la investigacion titulada:
"ELABORACION DE VINAGRE A BASE DE LIMON TAHITI (CITRUS
LATIFOLIA) DE ACUERDO A LA NTP 209.020 PARA SU
APROVECHAMIENTO INDUSTRIAL".

2. Esta encuesta o entrevista tendra un tiempo aproximado de 7 minutos y

se realizara en el ambiente de su idad de la Universidad Privada
Cesar Vallejo. Las al i io o guia de ista seran
codificadas usando un nimero de identificacion y, por lo tanto, seran
andnimas.

* Obiigatorio a partir de los 18 afios
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* Obligatorio a partir de los 18 afios

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 ningln problema.

Riesgo (principio de No maleficencia):

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

(principio de
Se le i a que los de la i igacion se le aala
altérmino de la i i No recibira ningiin beneficio economico

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 dalos recoiectados deben ser anonimos y no tener ninguna forma de

al que lai ion que usted nos brinde
es totalmente Confidencial y no sera usada para ningln otro propésito fuera de
lai ion. Los datos an bajo custodia del |nvesngaw principal
y pasado un tiempo i seran elimil
Problemas o preguntas:

Si tiene preguntas sobre la investigacion puede contactar con el Investigador (a)
(es): Garcia Rtvera Keyla Sofia y Saavedra Guerrero Lorena de los Angeles.
Email: @ i edupe y
Docente asesor: Sanchez ‘G rcia  Ingri Esle'am y Rivera Calle Omar
Email:..... Eammnily; gﬁ
Guer lo) A s Zanl, ((14 7.

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

Nombre B .Y apellidos:
2 Hoear?, y ucka. OAHAYPA

Fecha y hor 10/.2003.....=..... 10:00 41
Para garantizar la vemcrdad del origen de la informacion: on el caso que ef sea
prosencial, el debe Nombre y firma. En el caso que

sea cuestionario virtual, sedsbe solicitar el correo desde elcualse envia las respuestas a través
de un formulario Google.

ﬁ UNIVERSIDAD CESAR VALLEJO

* Obligatorio a partir de los 18 afios
Puede hacer todas las preguntas para aclarar sus dudas antes de decidir si
desea participar o no, y su decision serda respetada. Posterior a la aceptacién no
desea continuar puede hacerlo sin ningln problema.
Riesgo (principio de No maleficencia):
Indicar al participante la existencia que NO existe riesgo o dafio al participar en
la investigacion. Sin embargo, en el caso que existan preguntas que le puedan
generar incomodidad. Usted tiene la libertad de responderias o no.

de
Se le i que los de la i igacion se le ala
institucion al término de la investigacion. No recibira ningin beneficio econémico
ni de ninguna ofra 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 anbnimos y no tener ninguna forma de

identificar al i que lair i6n que usted nos brinde
es totalmente Confidencial y no serad usada para ningin otro propésito fuera de
lai igacion. Los datos bajo custodia del mvesllgador principal
y pasado un tiempo i seran i

Problemas o preguntas:

Si tiene preguntas sobre la investigacion puede contactar con el Investigador (a)
(es): Garcia Rivera Keyla Soﬁa y Saavedra Guerrero Lorena de los Angeles.
Email: edu.pe y i edupe y

Docente asesor: Sanchez- Garcia Iny nd ste?ni y Rivera Calle Omar
Email.... L2, A@ Lt [

2 -

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

Nombre y . apellidos:
........ EINE Quz.... . SORUEDNN. G ELe— )

Fecha y hora: .. oY, 102033 4 2i0S YHWo564.

Para garantizar la veracidad del origen de fa informacion: en el caso que el consentimiento sea
presencial, ! yel debe Nombre y firma, En el caso que
sea cuestionario virtual, se debe solicitar e se envia travé:
de un formulario Google.
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Anexo N°4 : Evaluacién por juicios de expertos - ENTREVISTA
Validacion de instrumentos - Ing. Omar Rivera Calle, Ing. Walter Antenor Del
Carmen Rosas Quintero e Ing. Ingrid Estefani Sanchez Garcia

Dimensiones del instrumento: Entrevista

. Primera dimension: Organolépticas
. Objetivos de la Dimension: Recabar la percepcion del producto
por parte de expertos.
Observaciones/
Indicadores item Claridad | Coherencia | Relevancia Reconiendacionss
| Color Vinagre
: 4 4 4
Sabor Vinagre
4 B 4
olor Vinagre 4 B 4

Dimensiones del instrumento: Entrevista

. Segunda dimension: Fisico Quimicas
. Objetivos de la Dimension: Recabar la percepcion del producto
por parte de expertos.
Observaciones/
Indicadores item Claridad | Coherencia | Relevancia Rechmandacionss
Ph, % Vinagre
alcoholes % 4 4
oo INVESTIGA
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Dimensiones del instrumento: Entrevista

. Tercera dimension: Microbioldgicas
. Objetivos de la Dimension: Recabar la percepcion del producto
por parte de expertos.
Observaciones/
Indicadores item Claridad | Coherencia | Relevancia cs
Enterobacterias,
Mohos Vinagre 4 4 a

|
/|

e

Firma a4l evaluador
O (35922

Ing. Walter Rosas Quintero Firma del evaluador

DNI 47864363

Firma del evaluador
DNI: 02884211
Omar Rivera Calle
CIP 102776

Pd.: o presente formato debe tomar en cuenta

Williams y Webb (1994) asi como Powell (2003), mencionan que no exsste un al ni de expertos a emplear. Por
olra parte, elnun«ode]uemswendebeemplearenmjuoodepmdedelﬁrddeaxpmldaydehdm&ddd
conocimiento. Asi, mientras Gable y Wolf (1993), Grant y Davis (1997), y Lynn (1986) (citados en McGartiand et al. 2003)
sugieren un rango de 2 hasta 20 expertos, Hyrkds et al. (2003) manifiestan que 10 expertos brindardn una eslimacion
confisble de la validez de contenido de un instr to (cantidad minimamente rec dable para construcciones de nuevos
instrumentos). Si un 80 % de los expertos han estado de acuerdo con fa validez de un flem éste puede sear incorporado al
instrumento (Voulilainen & Liukkonen, 1985, citados en Hyrkas ot al. (2003).

Ver : htips iwww revislaespacios com/Giled017.ciled2017-23 odi entre otra bibografia.
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Evaluacion por juicios de expertos - REPORTE DE PRODUCCION
Validacion de instrumentos - Ing. Omar Rivera Calle, Ing. Walter Antenor Del
Carmen Rosas Quintero y Ingrid Estefani Sanchez Garcia

Dimensiones del instrumento: Reporte de Produccion

. Primera dimension: Materia prima
. Objetivos de la Dimension: Evaluar las caracteristicas del
producto

Observaciones/

= Indicadores item Claridad | Coherencia | Relevancia ROCOMBNINCIN0S

“| ML.. de

jugo/muestra Muestra 4 4 i

Brix de

jugo/muestra | Muestra 4 F p

. Segunda dimension: Método
. Objetivos de la Dimension: Evaluar las caracteristicas del
producto

Observaciones/

Indicadores item | Claridad | Coherencia| Relevancia| Recomendaciones

Tiempo de

fermentacién/muestra| Muestra 4 4 4

Temperatura de
coccién/muestra Muestra 4 4 4

oo INVESTIGA
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. Tercera dimensién: Mano de obra
. Objetivos de la Dimension: Evaluar las caracleristicas del
producto

INDICADORES item Claridad Coherencia | Relevancia Observaciones/

& evalbador
ONl gpg 35922
\

Recomendaciones
Horas Muestra 4 E 4
hombre/por
mueslra
f
N\
%)
i
""Yl
L

| Ing Walter Rosas Quint
) - e Firma del evaluador

—~”
e DNI 47864363

Firma del evaluador
DNI: 02884211
Omar Rivera Calle
CIP 102776

Pd.: el presente formato debe lomar en cuenta:

Williams y Webb (1994) asi como Powell (2003 ), menciouan que no existe un consenso respecto al nimero de expertos a emplesr. Por
olra parte, el nlmero de jueces que se debe emplear en un juicio depends del nivel de experticia y de [ diversidad del
conacimento. Asi, mientras Gable y Woll (1933), Grant y Davis (1897), y Lynn (1986) (citados en McGartiand ! al. 2003)
sugieren un rango de 2 hasts 20 expertos, Hyrkis et al. (2003) manifiestan que 10 expertos brindardn una eslimacion
confiable de 1a validez de contenido de un instrumento (cantidad minimamente recomendable para construcciones de nuevos
instrumentos). Si un 80 % de los experios han estado de acuerdo con ka validez de un lem éste puede ser incorpocado al
instrumento (Voutilainen & Liukkonen, 1985, citados en Hyrkas e al (2003).

Ver - hitps v revisiaesoacions comiciled2D 7isited2017-23 pdf entre olra bibiografia.
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Evaluacion por juicios de expertos - HOJA DE COSTOS
Validacion de instrumentos - Ing. Omar Rivera Calle, Ing. Walter Antenor Del
Carmen Rosas Quintero y Ingrid Estefani Sanchez Garcia

D del Hoja de costos
. Primera dimensién: Costo mano de obra
. Objetivos de la Dimension: Calcular los costos de produccion.
Observaciones/
Indicadores item Claridad | Coherencia | Relevancia Recomendaciones

S/ por hora Vinagre

4 4 4
D del Hoja de costos
» Segunda dimensién: Costo de materia prima
. Objetivos de la Dimension: Calcular los costos de produccion.
Observaciones/
Indicadores item Claridad | C i
S/ de limén
Vinagre 4 4 4
Dirransi del Haojg de cosios
. Tercera dmension Costos indvectos
. Otyetivos de la Dimensider Caloular Ins costos de produccidn,
Observaciones/
Recomendac
Indicadores Hom c c S~
S50 Costos de
manodeobe | Vinagre 4 4 4

5 e

+ o Fema a‘a-m o =V
f \ oM 25333 TR Ei‘:--- 3
K2 GARL
\ g
V"..{ Ing Waller Rosas Quntern v s 7
1) - Frma del evaluador
./ 5 DNI 47864363
/ el
Firmna dal ovaiusdor
DL 02884211
Omar Riveea Cale
CP 102770

P4 ol pruserie fosmak deba loerar &0 cusnts:
Wiikams v Wett | 1WA sul como Pomell 200 ), socncscnus gus ie Suss L onacoss mepecte of siswm de aperion & mplas Por
G paete @ NENn G |Uecin S be debe emoer e LY JICo Sepence del rivel Se sapericts y oe 13 deeredas de
msociTaenio Asl meerrras Cotse y WOl (10935 (e y Dawie (1997) y Lyon (T058) jolacor e McCartand of ol 2002
Magwan n egn On T Seats 28 expenins. Myriax o ¥ 00 G 10 wap =

o fotie de 3 uaiier de cOTIMBOS G0 L DAFamer s (Cart el jaa e T
lestramrtin] 5 an 80 % 0f 0n expenos fan e5iad de Scunde 0on S valider de 1 dern date usde sev RoOrponsda a
Jostrm ot (Vout beren & Lndbonen, #9686 chacos s Mgrichs ot o 12000)

Ve © [aigs Ve e iaenpincics Somli (e 0T 8er0 17-01 20f et chd Bitdogratia
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ANEXO N°6: COMERCIO DEL MUNDO

CODIGO ARMONIZADO
4080550 LIMONES (CITRUS LIMON, CITRUS LIMONUM) Y LIMAS (CITRUS
AURANTIFOLIA, CITRUS LATIFOLIA):

PRINCIPALES 10 PAISES IMPORTADORES

Total
wPart | oot
{muillon
USS)
1 Estados Unidos -T% 12% 261.35
2 ;z:zmm" 5%  10% 21975
3 Alemania 4% 9% 185.16
4 Palses Bajos 16% 9% 151.14
5 Francia 13% % 137.50
6 Reinc Unido 6% 6% 108.08
7 Paolonia 8% 4% 78.98
8 Japdn 5% % 80.089
9 Canada 10% 4% 70.40
10 Espana 60% Yo 4412
1000 ggg? Fallas A3%  30% 66228

Fuonte COKIRALEF

PRINCIPALES 10 PAISES EXPORTADORES

Total
Exp.
2018
{millon
USS)
1 Espanfia 18% 25% 421.00
2 Méexico 2% 14% 269.92
3 Turquia -25% 13% 354.28
4 Argentina 17% 10% 17218
5 Paises Bajos 19% 9% 156.40
6 Estados Unidos 7% 7% 136.62
7 Sudafrica -17% 6% 133.23
8 Brasi| 8% 3% 65.81
9 Chile -23% 2% 50.41
10 China 136% 1% 9.77
Qtros Palsas ,. 2 -
1000 (104) -26% 9% 254 91

Fuanta COMIRALE

Fuente: COMTRADE



ANEXO N°7: COMERCIO EN PERU

COMERCIO PERU

PRINCIPALES EMPRESAS EXPORTADORAS

LIMONES PIURANOS SOCIEDAD ANONIMA...
FRUTICOLA OLMOS EMPRESA INDIVIDUA...
CIADE EXP.Y NEGOCIOS GNRLESS.A....
LIMONES PERUANOS S.R.L.

ROBSONS S.A.C.

AGROEXPORTADORA CLUVALLI EXPORT S...

GRUPO GERONIMO TRADING S.R.L.
INTERNATIONAL REALTY PROPERTY MAN...
PROMOTORA Y SERVICIOS LAMBAYEQUE ...
Oltras Empresas (29)

Fuente. SUNAT (Referonis a la parlida seleccionads)

PRINCIFALES MERCADOS

Mercado

Chile - 42%
Reine Unido - 24%
Estados Unidos - 12%
Panama - 1%
Palses Bajos - 7%
Republica _ 20
Dominicana

Bélgica - 0%
Ecuador - 0%
Suiza - 0%
Otros Paises (1) - 0%

Fuarta SUINAT

Fuente: SUNAT

= 15%
= 12%
- 1196
= 0%
= 5%
o= 4%
= 4%
- 4%
- 31%

FOB-20

(miles
USE)
424340
243126
1,214.95
1,076.73

719.03

318.46
22.50
564
0.05
0.00



Anexo

N° 8: Rankin de frutas exportadoras por el Peru

Rankin de frutas exportadas por el Peri en el 2020, expresados en Valor FOB

Ranking Tipo Valor FOB (USS) 2020
1 0806100000 Uvas Frescas 1 057 028 766
2 0810400000 Arindanos Frescos 1 009 923 725
3 0804400000 Aguacates (Paltas) Frescos 759 303 869
R 0804502000 Mangos Frescos 228 636 539
5 gﬁgii‘r)ooo Mandarinas Wilkings E Hibridos Similares De Agrios 180 092 312
6 0803901100 Bananas Frescas Tipo "Cavedish Valery” 151 505 956
7 0810909000 Los Demas Frutas (Granadas Frescas) 62 929 535
8 ({))805?10000 Mandarinas Frescas (Incluidas Las Tangerinas Y 45041 103
emas Frescas)
9 0805291000 Tangelo Frescos (Citrus Reticulata X Citrus Para) 13674973
10 0805100000 Naranjas Frescas 12 127 157
11 0805220000 Mandarinas Clementinas Frescas 11 638 939
12 0805502200 Lima Tahiti Fresco (Limén Tahiti) (Citrus Latif) 10 024 851
13 0804200000 Higos Frescos 5513191
14 0807110000 Sandias Frescas 4628 631
15 0805502100 Limén Sutil Fresco (Limoén Sutil Limén Comiin) 3991573
Total  FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS 4 102 661 716

Nota. De Sierra y Selva Exportadora, por Ministerio de Desarrollo Agrario y Riego [MIDAGRI], 2020
(https:/www.gob.pe/ssc)

Ranking de frutas exportadas por el Peru en el 2020, expresados en Volumen (TN)

Ranking Tipo Valor FOB (USS) 2020
1 0806100000 Uvas Frescas 441977
2 0804400000 Aguacates (Paltas) Frescos 411091
3 0803901100 Bananas Frescas Tipo "Cavedish Valery" 216 526
- 0804502000 Mangos Frescos 201 206
5 0810400000 Arindanos Frescos 163 571
6 0805299000 Mandarinas Wilkings E Hibridos Similares De 146 574
Agrios Frescos
7 0805210000 Mandarinas Frescas (Incluidas Las Tangerinas Y 42 588
Demas Frescas)
8 0810909000 Los Demas Frutas (Granadas Frescas) 36 563
9 0805100000 Naranjas Frescas 29323
10 0807110000 Sandias Frescas 23 588
11 0805291000 Tangelo Frescos (Citrus Reticulata X Citrus Para) 17 631
0805502200 Lima Tahiti Fresco (Limén Tahiti) (Citrus
12 Latif) 10 926
13 0805220000 Mandarinas Clementinas Frescas 8 668
14 0805502100 Limén Sutil Fresco (Limén Sutil Limén Comun) 6 649
15 0804200000 Higos Frescos 966
Total FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS 2 145 462

Nota. De Sierra y Selva Exportadora, por MIDAGRI, 2020 (https://www.gob.pe/sse)



Cuadro de comparacion de rentabilidad entre las principales frutas de exportacion en

el 2020y el Limon Tahiti

Tipo Precio S/ de Precio S/ de Rentabilidad en funcion
chacra Exportacion de costo y precio S/
Uvas frescas 24 8,87 6,47
Aguacates 2,56 6.85 4,29
Banano 0,58 2,59 2,01
Mangos Frescos 1,83 421 2,39
Arandanos Frescos 7 22,89 15,89
Limén Tahiti 16 34 2,25

Nota. De Sierra y Selva Exportadora, por MIDAGRI, 2020 (https://www.gob pe/sse)

Fuente: MIDAGRI



Anexo 9:

LIMIOMN TAHITI

-j' 1 'j- SELECCIONAR
|
1 PESAR
|

[ 2

LavVAR Y DESINFECTAR

L3 CORTAR
4 | EXTRAER JUGO
AGUAT20mI Y _ — —
AZUCAR BE - - - —
1 \ HOMOGENIZAR
1
y FERMEMTAR
w1 F
S ALMACEMNAR (20 Y 30°C)
L FILTRAR
SIMBOLD CANTIDAD . ENVASAR Y SELLAR
Operacian [ ‘ - \
Inspeccion 1 |
Combinada 2 ' 6 '
Espera 1 L PASTEURIZAR (60 °C & 10 MIM)
&lmacenamiento 2 [
Transporte 0
Total 12
2

ALMACEMNARMIENTO FINAL

Figura 1: Diagrama de procesos para la elaboracion de vinagre a base de limén Tahiti

Fuente: Proceso



Anexo 10: Registro fotografico
Descripcidn del proceso 6ptimo para la elaboracion de vinagre a base de limon Tahiti

Figura 2: Recepcion

Se realiz6 la compra de la materia prima y
posterior se selecciono la mejor

Figura 3: Pesado

Se realiz6 el pesado de la materia prima

Figura 4: Cortado Figura 5: Extraccion

‘ 3
N 2

Se realiz6 el cortado de la Se realizo la extraccion de
materia prima jugo de limon Tahiti



Figura 6: Homogenizado Figura 7: Fermentacion

Se realiz6 el diluido del jugo Posteriormente se vertio a los
de limoén, agua y azucar frascos oscuros para su
fermentacion

Figura 8: Almacenamiento Figura 9: Filtrado

Se procedi6 al almacenamiento Posteriormente al cumplir los
de las muestras para los periodos periodos se filtraron las
de 21, 28 y 35 dias muestras para su envasado en

frascos de vidrio



Figura 10: Envasado y sellado

Se procedi6 al envasado y sellado
de las 9 muestras de 50ml cada una

Figura 11: Pasteurizado Figura 12: Almacenamiento final

Se ejecutd la pasteurizacion de las Posteriormente al ejecutar la
muestras por 15min a una pasteurizacion se procedio al
temperatura de 60°C envasado y sellado final



Anexo 11: Registro fotografico
Maquinas y equipos a utilizar para la elaboracién de vinagre a base de limon Tahiti

Figura 13: Olla mediana

i

-

Se utiliz6 una olla mediana para
lavar la materia prima, esterilizar los
utensilios y pasteurizar las muestras

Figura 14: Cuchillo

Se utilizé para cortar la materia prima



Figura 15: Exprimidor y refractometro

Se utilizé el exprimidor para extraer el jugo de limon; las jarras para
la dilucién y el refractémetro para medir los grados brix

Figura 16: Balanza

Se manipulé la balanza para pesar la materia prima y el azucar

Figura 17: Cocina semi industrial

Se empled la cocina industrial para esterilizar los frascos de vidrio
oscuros y transparentes, también para pasteurizar las muestras de
vinagre



Figura 18: Frascos oscuros

Se destind en los frascos oscuros las muestras para la
fermentacion de limon Tahiti

Figura 19: Papel filtro y embudo

Se manipulo herramientas como el papel filtro, el vaso de precipitado y
el embudo para filtrar cada una de las muestras de vinagre



Figura 20: Envases

Se utilizaron frascos de vidrio transparentes con tapas herméticas

Figura 21: Pasteurizado

Se manej6 el termoémetro para medir la temperatura de 60°C de
pasteurizacion para las muestras de vinagre a base de limén Tahiti

Figura 22: Envasado final

Se concluy6 el envasado y sellado final de las muestras de vinagre a
base de limén Tahiti



Anexo 13: Registros de control de evaluacion organolépticas

ﬁ UNIVERSIDAD CESAR VALLEJO

Registro de control de Evaluacién organoléptica

= S
|Fed\a: ///9/191_‘3

Producto: Vinagre a base de limon Tahiti

Experto: &L.‘/([ i PR I,

Caracteristicas Organolépticas:

Aspecto: Limpido

Olor: Caracteristico

Sabor: Caracteristico

Color: Caracteristico

Caracleristicas

Alternativas

Muestras

Organolépticas | Puntaje de
calificacién | calificacion

Modo de

21 dias

28 dias

35 dias

Ts

T4

Te

T

Ts | T

T

Ty

Ty

o

Muy bueno

Bueno

S

X1 X

X

X

>~

Regular

Color

Malo

Muy malo

Muy bueno

Bueno

Regular

QOlor

Malo

Muy malo

Muy bueno

Sabor

Bueno

Regular

Malo

Muy malo

Muy bueno

Bueno

Aspecto

Regular

N W E O «aNW &2 WA O =N W s

Malo

-

Muy malo




ﬁ UNIVERSIDAD CESAR VALLEJO

Registro de control de Evaluacién organoléptica

[Fecha: 11/ 10 /23

Producto: Vinagre a base de limén Tahiti

Experio: Ao ntine Wpclpica W/wz/c/cem

Caracter(éucas Organolépticas:

Aspecto: Limpido

Olor: Caracteristico

Sabor: Caracteristico

Color: Caracteristico

Caracteristicas

Alternativas

Muestras

Organolépticas

Puntaje de
calificacion

Modo de
calificacion

21 dias

28 dias

35 dias

T

Te

T

Ts

T

Ty

77

Ty

(4]

Muy bueno

Bueno

X

X

X

X

Regular

Malo

Muy malo

Muy bueno

Bueno

Regular

Olor

Malo

Muy malo

Muy bueno

Sabor

Bueno

Regular

Malo

“ I N W RO =N A N W s

Muy malo

Muy bueno

Bueno

Aspecto

Regular

Malo

= N W s O

Muy malo




ﬁ UNIVERSIDAD CESAR VALLEJO

Registro de control de Evaluacion organoléptica

| Fecha: 04 45 2p23

Producto: Vinagre a base de limon Tahiti

Expoto:  Nampara B Lotwew |

Soyurdo E e
7

Caracteristicas Organolépticas:
Aspecto: Limpido
Olor: Caracteristico
Sabor: Caracteristico
Color: Caracteristico
Alternativas Muestras
Caracteristicas
Organolépticas | Puntaje de Maodo de 21 dias 28 dias 35 dias
calificacion| calificacion | 7, |75 (7, | T [T, [T [Ty | 1o [ 75 Ty
5 Muy bueno % X
4 Bueno X | X X % X| K
3 Regular
Color 2 Malo
1 Muy malo
5 Muy bueno D
4 Bueno X | X XX XXX X
3 Regular
2 Malo
s i Muy malo
5 Muy bueno o X
4 Bueno
Sabor Pl X | X X | X
3 Regular X
2 Malo b4
1 Muy malo
5 Muy bueno X x X
4 Bueno x X )( x X
Aspecto 3 Regular X
2 Malo
1 Muy malo




' ﬁ UNIVERSIDAD CESAR VALLEJO
Registro de control de Evaluacién organoléptica | Fecha:
Producto: Vinagre a base de limén Tahiti
Experio: (", W Golls . ApxLa
Caracteristicas Organolépticas:
Aspecto: Limpido
Olor: Caracteristico
Sabor: Caracteristico
Color. Caracteristico
Alternativas Muestras
Caracteristicas
Organolépticas | Puntaje de Modo de 21 dias 28 dias 35 dias
calificacion| calificacion | T, | T3 | Ty [Ts Ty | Ts | T | | T2 | To
5 Muy bueno ¥ [ X X | X
4 Bueno X % / Y
3 Regular X |y
Color 2 Malo
1 Muy malo
5 Muy bueno AEAE X | % ”
4 Bueno AR ALK
3 Regular
Olo 2 Malo
: 1 Muy malo
5 Muy bueno x | x
4 Bueno
Sabor Y| X% ¥
3 Regular L IX
2 Malo
1 Muy malo
5 Muy bueno : bl P
4 Bueno %[ X K| X b
Aspecto 3 Regular
2 Malo
y 1 Muy malo

Cgur\a_; Ib-\aola @“o A?g,;\r\




ﬁ UNIVERSIDAD CESAR VALLEJO

Registro de control de Evaluacion organoléptica

| Fecha:

Producto: Vinagre a base de limon Tahiti

Experto: ‘N&"\d Somdne'z, GOrd\

Caractéristicas Organolépticas:
Aspecto: Limpido
Olor: Caracteristico
Sabor: Caracteristico
Color: Caracteristico
Alternativas Muestras
Caracteristicas
Organolépticas | Puntaje de | Modo de 21 dias 28 dias 35 dias
calificacion| calificacion | T, | T3 [T, [T [T [T [T [ [ 5 [ T
5 Muy bueno X| % %X |{%x |X|¥]|¥%]| ¥
4 Bueno X
3 Regular
Color 2 Malo
1 Muy malo
5 Muy bueno X | % [ X IX[>X|X]|¥I¥%|N
4 Bueno
3 Regular
ol 2 Malo
2ad 1 Muy malo
5 Muy bueno | 3| % | %] x| %|[X]|¥]| %
- Bueno
Seligr 3 Regular
2 Malo
1 Muy malo
5 Muy bueno ¥l % X| ¥ |¥ |V
4 Bueno x | ¢
Aspecto 3 Regular v
2 Malo
1 Muy malo




ﬁ UNIVERSIDAD CESAR VALLEJO

Registro de control de Evaluacion organoléptica

| Fecha:

Producto: Vinagre a base de limén Tahiti

Experto: | ), o Cwens Gafle

Caracteristicas Organolépticas:

Aspecto: Limpido

Olor: Caracteristico

Sabor: Caracteristico

Color: Caracteristico

Alternativas
Caracteristicas

Muestras

Organolépticas | Puntaje de Modo de
calificacion| calificacion

21 dias

28 dias

T

Ts

Ty

Te

Ty

Ts

Ty

Muy bueno

'

Bueno

-

7

7

Regular

Color Malo

Muy malo

Muy bueno

Bueno

Regular

Malo

Olor Moy malo

Muy bueno

Bueno
Sabor

Regular

Malo

Muy malo

Muy bueno

Bueno

Aspecto Regular

Malo

= N W E O aNn a2 WBR O - W Ao,

Muy malo




ﬁ UNIVERSIDAD CESAR VALLEJO

Registro de control de Evaluacion organoléptica

| Fecha: Cq [iD] 2023

Producto: Vinagre a base de limén Tahiti

Experto:  (HupoQug Hanguid, YuuwA DAHAYDA

Caracteristicas Organolépticas:

Aspecto: Limpido

Olor: Caracteristico

Sabor: Caracteristico

Color: Caracteristico

Caracteristicas
Organolépticas

Alternativas

Muestras

Puntaje de
calificacion

Modo de
calificaciéon

21 dias

28 dias

35 dias

Ty

T3 | Ty

Ts

T

Ts

T

T,

T

Color

(&)

Muy bueno

Bueno

A

R

Regular

Malo

Muy malo

Muy bueno

Bueno

Regular

Olor

Malo

Muy malo

Muy bueno

Sabor

Bueno

Regular

Malo

Muy malo

Muy bueno

Bueno

Aspecto

Regular

Malo

= N W E O AN AO=NWEA O AN WA

Muy malo

(S

S =2,
U*_;La,\g;m A
> ‘/" )




ﬁ UNIVERSIDAD CESAR VALLEJO

Registro de control de Evaluacion organoléptica

| Fecha:

Producto: Vinagre a base de limon Tahiti

Experto: Jurs el Spnue.

b Ges Qs R0

Caracteristicas Organolépticas;
Aspecto: Limpido
Olor: Caracteristico
Sabor: Caracteristico
Color: Caracteristico
Alternativas
Caracteristicas
Organolépticas | Puntaje de Modo de 21 dias 28 dias 35 dias
calificacion| calificacion To | Ta | Ty |Te | Th | Te | Ta | T2 | 15 Ty
5 Muy bueno > I3
4 Bueno 3 XX [ XXX
3 Regular 5 &
Color “ Malo
1 Muy malo
5 Muy bueno *® | K
4 Bueno SEIBE 313X 1D
3 Regular W
2 Malo
Olor 1 Muy malo
5 Muy bueno Y | X
4 Bueno
Sabor A X )< X X
3 Regular . X
2 Malo
1 Muy malo
5 Muy bueno X X .| ¥
4 Bueno N X NE TN v 4
Aspecto 3 Regular
2 Malo
1 Muy malo




ﬁ UNIVERSIDAD CESAR VALLEJO

Registro de control de Evaluacion organoléptica

| Fecha: QY/A0 [2023

Producto: Vinagre a base de limén Tahiti

Experto: Felwion Awom Guecred Roniaa0

Caracteristicas Organolépticas:

Aspecto: Limpido

Olor; Caracteristico

Sabor: Caracteristico

Color; Caracteristico

Caracteristicas

Alternativas

Muestras

Organolépticas

Puntaje de
calificacion

Modo de
calificacion

21 dias

28 dias

Ty

T

Ty

Ts

Ty

Ts

Ty

(4]

Muy bueno

Bueno

X

%

A

b

Regular

Malo

Muy malo

Muy bueno

Bueno

Regular

Olor

Malo

Muy malo

Muy bueno

Sabor

Bueno

Regular

Malo

Muy malo

Muy bueno

Bueno

Aspecto

Regular

N W a O =N &= WB OO 2N w &

Malo

—

Muy malo




ﬁ UNIVERSIDAD CESAR VALLEJO

Registro de control de Evaluacién organoléptica

| Fecha:

Producto: Vinagre a base de limén Tahiti

Bxperto: Y Aonelyyr Covse Codeva

Caracteristicas Organolépticas:
Aspecto: Limpido
Olor: Caracteristico
Sabor: Caracteristico
Color: Caracteristico
Alternativas
Caracteristicas
Organolépticas | Puntaje de | Modo de 21 dias 28 dias 35 dias
calificacion| calificacion | 7, | Ty | T, [T [ T, Ts [Ty | T | T | T
5 Muy bueno y
4 Bueno 1| A LS FAFE4
3 Regular 4 o
Color 2 Malo
1 Muy malo
-5 Muy bueno | - A W
4 Bueno AVAVAVINAWINAN4ANr4
3 Regular
ol 2 Malo
s 1 Muy malo
5 Muy bueno
4 Bueno /S V4 e
Sabor . A
3 Regular amed A4S
2 Malo
1 Muy malo
5 Muy bueno y
A % L L £
4 Bueno VIVIVIV] SV P |
Aspecto 3 Regular
2 Malo
1 Muy malo




Anexo 14: Gastos de produccion (Proforma de laboratorio)

FO2DT-ELAP
' g Versién 01
. ) {03 H20
mlmnols"nc LARORATORIOS ¥
PINTADO ELR.L
PROFORMA DE SERVICIO
& Proforma: PS-20051010-03. Vr 00 Feche 10 de octoben de 2023 o 0830 Pigna 1 du 1
Clerte : LORENA SAAVEDRA GUERRERD
Domicio legal : PIURA
RUCDNI L
Contacto - Tekdoro : +51 964 428 063 E-mait -
Proyecio Tesks
SERVICI0S SOLICITADOS
MATRIZ: ALIMENTOS
Parametro Método de ensayo Cantidad  Preclo  Sub total S/.
1 & Gi 1
2 pH NMX-F-317-NORMEX-2013. Alimentos-delerminacidn de ph en 1
almenios y bebidas no alcohélcas- Mélodo potencliomérico
NMX-F-102-NORMEX.2010.  Almenios-Determinacion  de
3 okl (Exp. Ac. Act J acdez Stulable en alimentos. - Méodo de prueba. !
NTP 209.024:1870 (revisada of 2017). VINAGRE. Método para
\ artanco 1
4 ol fomacd ) determinr 1a ackdez fija
NTP 212.030:2009 (revisada el 2019) BEBIDAS
5 Grado akcohdico' ALCOHOLICAS. Vinos. D del grado 2* 1
Edicion
NTP 209.021:1870 {revisada o 2017). VINAGRE. Método para
o0 1
5 i delerminar el exdracio seco botal. 1* Edicikda
NTP 209022:1570 {revisada o 2017). VINAGRE. Método para
O delerminas las centzas E
NTP 209.025 1970 {revisada o 2017). VINAGRE. Método para
1
8 Alcalinidad de las cenizas = 18 adomiktart de s g
Sub total 1.8 1 240.00 24000
E Parametro Método de ensayo m Precio Elﬂﬂ&.
ICMSF Microorga de fos Su =g I
mélodos de enumeracidn. Pdg. 165-167, 2da Ed. Recuentos de
1 Mohos y ievaduras 5 1
Y mohos y levad Método de de mohos y levadums
por siembra en placa en 1odo o medio.
ICMSF  Microorgar de los A Su =g
2 Salmonella sp métodos de enumerackin. Pag. 172476 ltem 10: @)yl 1771 1

- 178 Ill, 2da Ed. ee 2000. 1983.

ICMSF Microorganismos de los Alimentos. Su significado y
médodos de enumerackin. Pag 132.134,138.142, 2da Ed.

Reimgeesion 2000. 1983 Bacterias Colfiormes. Pruebas de
at de o Colformes: IMVIC
Subfotm 2 01 1 120.00 12000
Sub total gencral 5. 360.00
1GV (18%) 8i.2 6450
Total general §/.: 424.80

OBSERVACIONES
— H servicio no incluye muesreo

— B tiempo de entrega de resuliados es de10 dias habiles contados a partr del dia siguente de reciida la muestra y el comprobante de pago.

— La canidad de muestra es de 500 mi por muestm.

— 1 Parametro subconfratado
CONDICIONES DE VENTA

Validez de &a oferta 130 dlas

Formas de pago : 100% 2 contado

Impuesios : Precios incluyen IGV
Pago a nombre de ENSAYOS DE LABORATORIO Y ASESORIAS PINTADO ELR L; RUC 20606377258

BANCO N* CUENTA N*CC1
Banco de Crédito del Perd 475.87368820-10 0024750087 3585201023
Atentamenis,

ELA.PE.IRL.



Anexo 15: Informe de laboratorio

ox ELAP

ENSAYOS DE LADORATORIOS ¥V
ASTTORIAS PINTADO LLAL

INFORME DE ENSAYO N° 143-2023

Ermstido en Plurs, of 26 de octhubre de 2023 Phgne 1 de 1
Solatado por : LORENA DE LOS ANGELES SAAVEDRA GUERRERO
Domiciio legal D URBANIZACION MORONI MANZANA A LOTE B PIURA, PIURA
Producio :  FRUTAS
Sub producio :  FRUTAS FERMENTADAS
poret f FROYECTO DE TESIS: "ELABORACION DE VINAGRE A BASE DE LIMON TAHITI (Cirus
& Latfolla) DE ACUERDO A LA NTP 209.020 PARA SUAPROVECHAMIENTO INDUSTRIAL"
Muesreado por :  EL SOUCITANTE
Lugary fecha de muestreo e
Método de muestreo L a
Cantidad de muestrals) : 1 VIAL X 500 ML
Fecha de recepaon de R{s) muestrajs) o 20/0/2o2a
Fecha de inicio de ensayo(s) : 20/10/202
Fecha de término de B(s) muestrajs) . 26/10/2023
Crden de senvico : OS5 20231020-02
RESULTADOS
L ENSAYO FISICOOUIMICO
Parametro Unidad Rosultado
Densdad gicm” 1.023
pH und de pH 2,52
Acidex toeal, cOmo acdo acésco % 3,10
Acidez fa, expresada como ackio tartanco % ),00
Grado alkohdico % Vol 32
Extracto seco % .40
Cenizas otales % .30
Acalnidad de las cenizas % 3,10
L METODO DE ENSAYO
Densidad Gravimerico
oH NADXF-317-NORMEX-2013. de ph en y bebidas no alcoholcas- Método
polenciomér o
Acidez total {Exp. Ac. Acético) INMOCF-102-NORMEX-2010. Determnacicn de acidez tndable en « Método de prueba.
Acidez 8ja (Exp. Ac. Tartarico) NTP 209 .024:1970 (revisada el 2017). VINAGRE. Método para determinar la acidez 8ja
Geado akohdlco® mzmm (revisada el 2018 JBEBIDAS ALCOHOLICAS. Vinos. Determinacion del grado aloohdiico. 2¢
Extracto seco NTP 208 .021:1970 {revisada &l 2017). VINAGRE. Mélodo para determinar of exwacio seco 1otal. 1* Eacon
Cenizas totales NTP 209 0221970 (revisada ¢ 2017 ). VINAGRE. Méloda para determinar las cenlzas
Acainidad de las cenizas NTP 209.025:1970 (revisada ¢l 2017). VINAGRE. Método para determinar ia aicalinidad de las cenizas
‘Esta informacién es proporcionada por el chente por lo que el no e hace abie de la misma
L OBSERVACIONES
Los resuliados se apiican a la muesira como se recibid
“FIN DEL DOCUMENTO"
e &N
'~ par
Ing Acquimedes Pintedo Teduhance
CIP N* 174358
28102008 (.20
El prasunty - o ELAP EIRL. Bun‘--nhcm\un&ﬂ:u"apﬁhm\h.-hpuny-mmhmmahay
Senes v la mdura M-Maﬂ.ﬁ:)mmmmmundnnmmm 2 Suben wat ol uwics come un

confotroidund con Nofmis de HroRUC 0 como certfcedo del sl Su crided de ls entided Gue |0 produce.

Te Liem o b Posrie Dcaci NE P10 kw15 AM. Naisve Esperuras Daitiis 29 oe oolutre — P - Par
Tell Q730705638 ) Cal: 044736808 e e e o e e v
FO1-OT-ELAP 1 Var 02 /Macze 21



ELAP

ENSAYOS DE LADORATORIOS ¥
ASTIORIAS PINTADO E.LR.L

Emitido en Plurs, ol 26 de octubre de 2023

INFORME DE ENSAYO N° 142-2023
Phgne 1 de1

’-m-n-h-.- Bebnvhh—ndnl

Solditado por LORENA DE LOS ANGELES SAAVEDRA GUERRERO
Domiclio legal URSANIZACION MORONI MANZANA A LOTE 6 PIURA, PIURA
Producio FRUTAS
Sub produco FRUTAS FERMENTADAS
porel FROYECTO DE TESIS: "ELABORACION DE VINAGRE A BASE DE LIMON TAHITI (Citrus
Latfola) DE ACUERDO A LA NTP 208 020 PARA SUAPROVECHAMIENTO INDUSTRIAL".
Mueasreado por EL SOUCITANTE
Lugar y fecha de muestreo -
Método de muestreo -
Cantidad de muestrals) 1 VIAL X 500 ML
Fecha de de Ris) trajs) 20/10/2022
Fecha de nicio de ensayo(s) 20/10/2023
Fecha de temmino de R(s) muesials) 2/10/2023
Orden de serviclo 0S8 20231020-02
RESULTADOS
L ENSAYO MICROBIOLOGICO
Parametro Unidad Resultado
Mahos y TFomi [
Saimoneila Ausencia ) 25 mi Ausencla
Escherichia col NP/ 100mi <3
L. METODO DE ENSAYO
TCMSF Micr de 1oz Al S0 signiicaco y Ge Fag 165-167. 2da E4.
Mahos y levaduras Recuentos de mohos y levadums. Méodo de recuento de mohos y levaduras por siemitra en placa en %0do ef
medio.
7T = TCMSF Ge 105 AMmenios. S SgNIlCans y MAtoGos de enumeracion. Pag. 172-176 flem 10:
T (a) y(ch 177 Il 178 Iil, 2da Ed. Reerpeesion 2000, 1983. Sa
ICMSF M de los A Su I Y de er on. Pag. 132.134,138.142,
Escherichia col zaumnmmim mmmmmawm
IMVIC
‘Esta 5 prop por el chente por lo que el ©© no se hace de la misma
B OBSERVACIONES
Los resultados se agikcan a la muestra como se recibid
“FIN DEL DOCUMENTO"
e 4N
Fumado dolurranie pot
Pirtado Tchuh
N 174358
Dewcier Téeneo
28-10-20% (20
wn ELAP EIRL. Su © S ke S conbes b e publicn y se regule por les daposciones chviled y

wn el rforme. Lon e edon o duben ser uliizedos come una cartficecdn de

mhmummﬁm»mulhﬂaﬂmawthwmbmu

i T i e b Pl i B 1A S T8 A0 M Faramamrn Dbt T9 e i o - s . P



Anexo 16: Hoja de costos

FORMATO HOJA DE COSTOS

Producto: Vinagre a base de limoén Tahiti 270ml
Cédigo: Costo Total 0.87 nuevo soles
Fecha: X/10/2023 Precio Venta 7.5 nuevos soles
a). Maquinariay Herramienta:
Concepto UM Coste UM | Costo x und | % Eficiencia Total Coste
Frascos de vidrio Unidad 1.4 5 100% 7
Frascos de vidrio oscuro Unidad 1.9 5 100% 9.5
Tela 1/2metro Unidad 4 0.5 50.0% 2.00
Elastico o ligas Unidad 3 9 5% 0.14
Papel filtro Unidad 7.9 1 100% 7.90
Embudo de vidrio Unidad 35 3 1.70% 0.60
Exprimidor Unidad 19 1 0.56% 0.11
Cuchillo Unidad 12 1 0.27% 0.03
Coladera Unidad 5 1 0.27% 0.01
Ollas Unidad 30 1 0.09% 0.027
Cuchara Unidad 1 1 0.09% 0.0009
Jarras Unidad 6 1 0.14% 0.01
Cocina industrial 250 1 0.09% 0.225
Termdmetro 35 1 0.14% 0.045
TOTAL 27.60
b). Insumos:
Concepto UM Coste UM ConusrL]J(;n ox % Eficiencia Total Coste
Limén Tahiti Unidad 65 1.5K 6% 3.9
Azlcar 6 gramos Unidad 4.8 69 0,6% 0.03
Agua mineral Unidad 5 720 24% 1.2
TOTAL B 5.13
c). Mano de Obra :
Concepto UM Coste UM Conjséno X % Eficiencia Total Coste
Operarios horas - hombre 42.00 42.00 2% 0.87
TOTAL C 0.87
d). CIF:
Concepto UM Coste UM Counrfilér;; X % Eficiencia Total Coste
5% de la materia prima 0.26
TOTAL COSTOS PRODUCCION (a+b+c+d) 33.86
% Utilidad 10%
PRECIO DE VENTA 7.50

*El precio no incluye IGV




