UNIVERSIDAD CESAR VALLEJO

FACULTAD DE INGENIERIA Y ARQUITECTURA
ESCUELA PROFESIONAL DE INGENIERIA INDUSTRIAL

Determinacion del tiempo y temperatura para cumplir estandares de cliente en el

proceso de tostado para la obtencion de pasta de cacao en la Empresa Norandino

TESIS PARA OBTENER EL TiTULO PROFESIONAL DE:

Ingeniero Industrial

AUTORAS:
Castillo Mondragon, Dariana Nicole (orcid.org/0000-0003-4407-0820)
Culquicondor Avila, Valeria de los Angeles (orcid.org/0000-0002-0796-8220)

ASESOR:
MBA. Borrero Carrasco, Gabriel Ernesto (orcid.org/0000-0001-5485-9927)

LINEA DE INVESTIGACION:

Gestién Empresarial y Productiva

LINEA DE RESPONSABILIDAD SOCIAL UNIVERSITARIA

Desarrollo econémico, empleo y emprendimiento.

PIURA — PERU
2023



DEDICATORIA

A Dios por brindarme vida, salud y permitirme

lograr uno de mis objetivos trazados.

A mis padres porque gracias a sus valores
inculcados y esfuerzos estoy a un paso de
completar mi formacién académica. Gracias a
ellos por apoyarme en los momentos buenos
y malos, por darme animos y no permitir que

me rinda.

A los maestros por impartirnos sus
conocimientos y ser parte de la formacién de

profesionales competentes.

Valeria Culquicondor A.

Dedico esta tesis primeramente a Dios por
permitirme alcanzar la meta, a mis padres
Elva Mondragén y Luis Castillo por apoyarme
en cada una de mis decisiones y por siempre
confiar en mis capacidades, a mi familia
porque sin su apoyo nada de esto hubiera
sido posible, a todas las personas que de
alguna forma me brindaron su carifio para

poder seguir adelante.

Dariana Castillo M.



AGRADECIMIENTO

A la cooperativa NORANDINO, a la
planta de cacao, por permitirnos realizar
nuestra tesis dentro de  sus
instalaciones.

Al ingeniero Martin Dominguez Vances,
gerente del complejo Industrial en la
Cooperativa  Norandino, por su
confianza y apoyo en el desarrollo de
esta investigacion.

Al Ing. Abimel Lépez, la Ing. Evelyn del
Valle, por su confianza, por el apoyo y el
cariio que nos brindaron durante el
desarrollo de nuestra investigacion. Asi
mismo a todo el personal de la
Cooperativa Norandino, especialmente
a la Planta de Cacao.

A la Ing. Alida Ramos Aguilar de la
Alianza Bioversity y CIAT por su valiosa
colaboracion atraves del proyecto
Clima-LOca financiado por el programa
de la Comisibn Europea sobre
Desarrollo-Innovacion Inteligente
(DESIRA), para llevar a cabo los andlisis
de Cadmio.A nuestros padres por ser
guia y soporte en nuestra vida personal
y profesional.

Al Ing. Gabriel Borrero Carrasco por
brindarnos sus conocimientos y
orientarnos en la realizacion de nuestra
tesis.

Al Ing. Ledn Antonio Rufino Escobar por
ser parte de la investigacion en el
proceso de catacion a las muestras de
pasta de cacao.



DECLARATORIA DE AUTENTICIDAD DEL ASESOR

ﬁ UNIVERSIDAD CESAR VALLEJO

FACULTAD DE INGENIERIA Y ARQUITECTURA
ESCUELA PROFESIONAL DE INGENIERIA INDUSTRIAL

Declaratoria de Autenticidad del Asesor

Yo, BORRERO CARRASCO GABRIEL ERNESTO, docente de la FACULTAD DE
INGENIERIA Y ARQUITECTURA de la escuela profesional de INGENIERIA INDUSTRIAL
de la UNIVERSIDAD CESAR VALLEJO SAC - PIURA, asesor de Tesis titulada:
"DETERMINACION DEL TIEMPO Y TEMPERATURA PARA CUMPLIR ESTANDARES
DE CLIENTE EN EL PROCESO DE TOSTADO PARA LA OBTENCION DE PASTA DE
CACAO EN LA EMPRESA NORANDINO

", cuyos autores son CULQUICONDOR AVILA VALERIA DE LOS ANGELES, CASTILLO
MONDRAGON DARIAMA NICOLE, constato que la investigacion tiene un indice de
similitud de 18%, verificable en el reporte de originalidad del programa Turnitin, el cual ha
sido realizado sin filtros, ni exclusiones.

He revisado dicho reporte y concluyo que cada una de las coincidencias detectadas no
constituyen plagio. A mi leal saber y entender la Tesis cumple con todas las normas para
el uso de citas y referencias establecidas por la Universidad César Vallejo.

En tal sentido, asumo la responsabilidad que comresponda ante cualguier falsedad,
ocultamiento u omision tanto de los documentos como de informacion aportada, por lo
cual me someto a lo dispuesto en las normas académicas vigentes de la Universidad

Cesar Vallejo.

PIURA, 04 de Diciembre del 2023
Apellidos y Nombres del Asesor: Firma
BORRERO CARRASCO GABRIEL ERNESTO Firmada electrdnicaments
DNI: 03664280 por: GBORREROC el 04-
ORCID: 0000-0001-5485-8927 12-202312:17:56

Codigo documento Trilce: TRI - 0680935




DECLARATORIA DE AUTENTICIDAD DE LOS AUTORES

ﬁ UNIVERSIDAD CESAR VALLEJO

FACULTAD DE INGENIERIA ¥ ARQUITECTURA
ESCUELA PROFESIONAL DE INGENIERIA INDUSTRIAL

Declaratoria de Originalidad de los Autores

Mosotros, CULQUICONDOR  AVILA VALERIA DE LOS ANMGELES, CASTILLO
MOMNDRAGON DARIAMA MNICOLE estudiantes de la FACULTAD DE INGENIERIA Y
ARQUITECTURA de la escuela profesional de INGEMIERIA INDUSTRIAL de la
UNIVERSIDAD CESAR VALLEJD SAC - PIURA, declaramos bajo juramento que todos
los dalos e informacion que acompafian la Tesis Gulada: "DETERMINACION DEL
TIEMPO ¥ TEMPERATURA PARA CUMPLIR ESTANDARES DE CLIENTE EN EL
PROCESO DE TOSTADD PARA LA OBTEMCION DE PASTA DE CACAD EM LA
EMPRESA NORANDING

*, 85 de nuestra auloria, por lo tanlo, declaramos gue la Tesis:

1. Mo ha side plagiada ni Wlal, ni parcialmeanbe.
2. Hemos mencionado odas las fuentes empleadas, identificando cormectamante toda

cita texlual o de parafrasis proveniente de otras fuenies.

3 Mo ha sido publicada, ni presentada anleriormenta para & obtancidn de olro grado

académico o itulo profesional.

4. Los dalos presentados en los resullados no han sido falseadeos, ni duplicados, ni
copiados.

En tal sentido asumimos la responsabilidad que corresponda ante cualguier falsedad,

ccultamienio u omision tanto de ks documentos como de la informacion aportada, por lo

cual nos sometemos a lo dispuesio en las normas académicas vigantes de la Universidad

Ceasar Vallejo.

Nombres y Apellidos Firma

DARIAMNA MICOLE CASTILLO MOMDRAGZDMN Firmada  elecirdnicanmente
DMI: T42E1619 por: DCASTILLOMON &l 04-
ORCID: DIOD0-00053-4407-0820 12N 135

VALERIA DE LOS ANGELES CULQUICONDOR AVILA Eirmade  hecirtnicarments
DNI: 72216323 por: VCULOUICONDORA o
ORCID: 0000-0002-0756-E220 D412 1440

Cadigo documenio Trilce: TRI - DBE0934

oTa%? INVESTIGA
a2 |JCVY



INDICE DE CONTENIDOS

CARATULA ..ottt e ettt ee et i
DEDICATORIA. e e e e e e e e e e e e eaaeeeaas Ii
AGRADECIMIENTO ..ottt e e e e e e e eaaaeees iii
DECLARATORIA DE AUTENTICIDAD DEL ASESOR ......cociiiiiiiiiceee, v
DECLARATORIA DE AUTENTICIDAD DE LOS AUTORES........cccccoviiiviiee, \%
INDICE DE CONTENIDOS .....oooviieieeeeeeeee ettt eae s vi
INDICE DE TABLAS ...ttt ettt Vii
INDICE DE GRAFICOS Y FIGURAS ......coiiiiiieiiii et viii
RESUMEN ...ttt e e e e e et e e e e e e e e s st eeeeeeeeesnnnneenes iX
N 1T I ¥ O X
I INTRODUGCCION ..ottt 1
1. MARCO TEORICO .....oouiiviiiieiieieieteete ettt 5
HI. METODOLOGIA ..ottt 17
3.1. Tipo y disefio de INVeStIgacCiON............ooeeuvuuiiiii e 17
3.2. Variables y operacionalizacCion ..............ccccuuviiiiiieeiiiiiiiiiiieeeee e 19
3.3. Poblacion, muestray MUESIIEO .........ccoevvuuiiiieieeeeeeeeee e 19
3.4. Técnicas e instrumentos de recoleccion de datos ...............eevvvvveeinnnnnnns 21
BRI o (oo =T 111 0] =T o (o S 24
3.6 Método de analiSisS de datOS ............uuuuuurimiiimiiiiiiiiiiiiiiiiieeeeeeaee 25
A A o 1= Tox (0 LS =] 1o L 26
V. RESULTADOS ...ttt ettt e e e e e e e e e s s neeaaeeeeaanns 27
V. DISCUSION ..ottt ettt 35
VI. CONCLUSIONES ... .o e 37
VII. RECOMENDACIONES. ... .ot e 38
REFERENCIAS . ..o e 40
ANEXOS

Vi



INDICE DE TABLAS

Tabla 1: Prueba No parametriCa ..........cooovvvveiiiiiiiie e 18
Tabla 2: Poblacion, muestray MUESII 0 ..........ccevvieeeiiiiiiiiiie e 20
Tabla3:TECcNICas € INSIIUMENTOS.......uuuuuuuiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieiirb e 23
Tabla 4: NUMEro de MUESEIAS ......uuuuuuiriiiriiiiiieiiieeiniieneneannnnennnerrrnreereeeeeaennannnnne 28
Tabla 5: DAtOS del PrOCESO......uuuuuiiiiiiiiiiiiiiiiiiib i 28
Tabla 6: Datos de CONtamMINANTES ..........uuuuuiiiiiiiiiiiiiiiiiii e 30
Tabla 7: Datos de contaminantes pestiCida.................uuuuuiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiees 30
Tabla 8: Caracteristicas microbiol0giCas ..........cccoeeeeviiiiiiiiiiii e 31
Tabla 9: Puntajes de calidad por catador para muestras. ...........cccccvvvveeeeeeennnn. 31
Tabla 10: Atributo de SADOT .........uuuiiiiiiiiiiiiii 32
Tabla 11: Prueba de normalidad ................eeuveiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieiie. 33
Tabla 12: Estadisticos de contraste-Temperatura ..................eeeeeeeeeeeemniennnnnnnnns 33
Tabla 13: Estadisticos de contraste-TIEMPO..........uuuuuuuummimimiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieeiinnees 34

Vi


file:///C:/Users/ASUS/OneDrive/Documentos/TESIS%202/CACAO%20FINAL%20TESIS%20CACAO.docx%23_Toc152579132

INDICE DE GRAFICOS Y FIGURAS

Tabla 1: Especificaciones microbiolOgiCas ........ccoveeevvveriiiiiiiiiie e 11
Figura 2: Especificaciones microbioldgicas .........cccccuvvviiiiiieeieieiiccie e 11
Figura 3: Humedad Nibs de cacao-NTP ..., 12
Figura 4: Rueda de sabores de productos derivados de cacao ....................... 13

viii



RESUMEN

El presente estudio tiene como objetivo determinar el tiempo y temperatura
para cumplir estandares de clientes en el proceso de tostado en la obtencion
de pasta de cacao, la investigacion fue de tipo aplicada. Tuvo un enfoque
descriptivo. Fue explicativa al abordar un problema y buscar soluciones. Se
llevé a cabo un estudio temporal transversal con pruebas de tostado (115°,
120° y 130°). Se empled un disefio experimental puro. La técnica e
instrumento utilizado fue la observacion y el registro de datos
respectivamente. La poblacién fue el grano proveniente de la organizacion
Sol y Café, basandose en una muestra de 1kg y un muestreo probabilistico
al azar.

Los resultados indican que el tostado del cacao a diferentes temperaturas y
tiempos afecta las propiedades fisicas-quimicas de la pasta resultante.
Muestras R3-R9 cumplen con la humedad requerida, mientras R4 no alcanza
la finura deseada. Los analisis microbiolégicos indican niveles aceptables de
Moho, E. coli y Salmonella, especialmente en la muestra R4 (20 minutos a
120°C). Respecto a las caracteristicas sensoriales, se concluye que la
temperatura no influye significativamente, pero el tiempo si afecta la
astringencia y defectos del producto, confirmando la hipétesis nula en cuanto

a temperatura y su limitado efecto sensorial.

Palabras clave: tiempo, temperatura, pasta cacao, caracteristicas fisicas.



ABSTRACT

The objective of this study is to determine the time and temperature to meet
customer standards in the roasting process to obtain cocoa paste. The research
was applied. It had a descriptive approach. She was explanatory in addressing a
problem and finding solutions. A cross-sectional temporal study was carried out
with roasting tests (115°, 120° and 130°). A pure experimental design was used.
The technique and instrument used were observation and data recording
respectively. The population was the grain from the Sol y Café organization,

based on a 1kg sample and random probabilistic sampling.

The results indicate that roasting cocoa at different temperatures and times
affects the physical-chemical properties of the resulting paste. Samples R3-R9
meet the required humidity, while R4 does not reach the desired fineness.
Microbiological analyzes indicate acceptable levels of Mold, E. coli and
Salmonella, especially in sample R4 (20 minutes at 120°C). Regarding the
sensory characteristics, it is concluded that temperature does not significantly
influence, but time does affect the astringency and defects of the product,
confirming the null hypothesis regarding temperature and its limited sensory

effect.

Keywords: time, temperature, cocoa paste, physical characteristics.



I. INTRODUCCION

El cacao es un producto muy importante para el sector agricola, ya que de
este obtenemos derivados con un gran valor nutricional. Ademas, el cacao
es considerado un superalimento debido a su capacidad antioxidante y por
la cantidad de compuestos beneficiosos para la salud. (Crozier, Waziel,
2011,2012)

La actividad cacaotera en Peru se lleva a cabo en 16 regiones, lo que incluye
a 100 mil productores (el 21.3% son mujeres), quienes tienen a cargo algo
menos de 200 mil hectareas de este cultivo y producen 150.000 mil
toneladas. La produccion de cacao nacional representaba el 1.5% de la
produccion mundial y hoy representa el 3%, colocando al Peru actualmente
en el octavo puesto en el ranking mundial de los paises productores de este
grano. (Agraria, 2021)

Se conoce que el aroma del chocolate es muy caracteristico y profundo, no
obstante, cuando olemos un grano este no presenta el mismo aroma. Los
sabores se desarrollan durante el proceso de fermentacion y estos empiezan
a transformarse durante el proceso de tostado. Para lograr comercializar la
pasta de cacao, el grano se somete a un proceso de tostado, el cual
desempefia el rol mas importante en cuanto a los aromas y sabores
determinantes del producto. Asi mismo el sabor es muy importante para
poder determinar los pardmetros de tostado, la cantidad o tipo de cacao a

procesar. (Gutiérrez, 2021)

Con el paso del tiempo, la industria del cacao ha ido evolucionando en
cuanto a sus procesos productivos, ha buscado abarcar el mercado y sobre

todo satisfacer a sus clientes.

El tostado es el proceso mas importante para que el cacao pueda desarrollar
su aroma y sabor, las temperaturas oscilan entre 110°C a 140°C a un tiempo
de 20 a 50 minutos aproximadamente (Jinap,1998). Ademas, cuenta con
pirazinas las cuales han sido identificadas como indicadores de calidad
(Misnawi y Teguh, 2010)



La cooperativa NORANDINO, ubicada en la ciudad de Piura, es una
cooperativa dedicada al procesamiento, comercializacion y exportacion
de los productos de panela, café y cacao. La produccién de cacao ha
obtenido diferentes reconocimientos en base a su excelencia y calidad.
NORANDINO busca siempre satisfacer las demandas y requerimientos
de sus clientes en todo el Peru y el mundo, mejorando los parametros en
los diferentes procesos (tostado) con el fin de lograr un buen perfil de
sabor y satisfacer al consumidor. Asi mismo para el desarrollo del
proyecto se planteo satisfacer el requerimiento de un cliente de acuerdo
a sus especificaciones, en la cual la mayor exigencia es el color marron
oscuro que solicita, junto con nulos olores extrafios o sabores extrafios y
ademas que el sabor tenga un alto nivel achocolatado (Anexo 6), por lo
gue se busco el perfil en un cacao de procedencia de la organizacion Sol
y café de la ciudad de Jaén en Cajamarca, para ello se realizaron
pruebas de tostado a diferentes lotes de cacao de la misma organizacion,
inicialmente con tres temperaturas diferentes de 115°C,120°C y 130°C
probando a tiempos de 20,30 Y 40 minutos. El objetivo planteado para
este proceso, se baso en encontrar un perfil de pasta de cacao que deba
cumplir con las expectativas y requerimiento del cliente. Se conoce que
el nivel de tostado correcto o incorrecto no existe, tampoco la manera
correcta de obtener el nivel de tueste preciso, entonces, lo que se
pretendié al llevar a cabo este procedimiento es lograr identificar los
diferentes niveles de tostado, un alto sabor a chocolate y con ello
encontrar el punto idéneo que satisfaga al cliente.

En el presente trabajo se conocié como influye el tiempo y la temperatura
(120°C, 130°C y 20,30 minutos) en el proceso de tostado para la
obtencion de pasta de cacao. Asi mismo se conocié cuales fueron las
caracteristicas fisicoquimicas, cuales fueron las caracteristicas
microbiolégicas, también cuales fueron las caracteristicas organolépticas
de la pasta de cacao.

Se considero que la investigacion logra obtener un alcance metodoldgico
debido a que se brinda una solucién al requerimiento de un cliente en

cuanto a tiempo y temperatura de tostado, en la cual se logra obtener
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resultados validos y confiables, por otro lado, es de relevancia tedrica
debido a que se brinda una solucion al requerimiento teniendo en
consideracion conocimientos y aplicaciones de estudios ya existentes.
Asimismo, que es de importancia social dado que se proporciona los
parametros en el proceso de tostado, ya que a partir de esto se logra
determinar los sabores, aromas, color y olor del cacao ya procesado.
Finalmente, la investigacién es de relevancia practica, puesto que se
trabajo con los requerimientos establecidos por un cliente, por lo que se
realizaron pruebas inicialmente a temperaturas de 120 °Cy 130 °C para

el proceso de tostado.

Ecuador es uno de los paises mas conocidos, esto es porque su cacao
presenta una gran diferencia en cuanto al sabor y aroma, este mismo es
muy cotizado en diferentes partes del mundo y por lo grandes
chocolateros. Hoy en dia el avance tecnolégico ha logrado fortalecer las
caracteristicas del cacao y sus propiedades nutritivas para la creacion de

subproductos con un alto nivel de calidad (Salgado, Abad, 2020)

El presente trabajo de investigacibn tuvo como objetivo principal
determinar el tiempo y temperatura para cumplir estandares de clientes
en el proceso de tostado en la obtencién de pasta de cacao. Los objetivos
especificos se basaron en determinar las caracteristicas fisicas y
guimicas para la obtencién de pasta de cacao, se determinaron las
caracteristicas microbiolégicas para la obtencion de pasta de cacao y
determinaron las caracteristicas organolépticas para la obtencién de

pasta.

De igual modo para nuestro proyecto de investigacion se considerd

plantear las siguientes hipotesis:

Hipotesis alternativa (H1):

El tiempo y temperatura del proceso de tostado influyen sobre las

caracteristicas sensoriales de la pasta de cacao.



Hipotesis Nula (HO)

El tiempo y temperatura del proceso de tostado no influyen sobre las

caracteristicas sensoriales de la pasta de cacao.



Il. MARCO TEORICO
Antecedentes nacionales: por su parte Cajo Pinche, Diaz Viteri (2018) en
su investigacion donde determinan los parametros éptimos de tostado de
la semilla de copoazu para la obtencidén de chocolate. Se estudio la parte
determinante de los aromas y sabores dentro del proceso productivo de
la pasta de cacao. Asimismo, se establecieron parametros de tostado
para las semillas de copoazu. Para poder realizar el proceso de tostado
se utilizé cacao con una fermentacion del 80% y fueron tostadas a
diferentes temperaturas (110°C, 120°C Y 130°C por tiempo de 20, 30 y
40 minutos). Al finalizar el proceso de tostado, estas fueron evaluadas
por un grupo entrenado de la organizacion de APPCACAO, donde
obtuvieron como resultado, que el mejor procedimiento es el que se basa
en una temperatura de 130 y tiempo de 20 minutos. De igual forma se

hizo una evaluacion donde se midieron las caracteristicas fisicoquimicas.

Asimismo, Aldave (2016) en su estudio realizado sobre el efecto de la
temperatura y el tiempo en las caracteristicas sensoriales y quimicas del
cacao. Se realizaron tostados con muestras de cacao (CCN-51 e ICS-6)
a dos temperaturas y tiempos diferentes, 120°C y 130°C por 40 y 50
minutos, donde al finalizar el proceso, estas fueron evaluadas por
especialistas. Al culminar la evaluacion se realiz6 un andlisis donde se
obtuvo que el tostado éptimo para las diferentes variedades es de 130°C

por 50 minutos.

Ademas, Violeta Quinteros, Anibal Quinteros, Chumacero y Castro
Santander (2018) en su investigacion: Efecto de la temperatura y tiempo
de tostado en la aceptabilidad sensorial de pasta alimenticia de
macambo (Theobroma bicolor Humb &Bonpl.) Para la evaluacion de este
estudio, se decidido evaluar el tratamiento con un mas alto nivel de
aceptacion. En el estudio se empleé un disefio basado en varias
repeticiones con temperaturas que estan entre 130°C a 150°C y un rango
de tiempo de 25 a 35 minutos. Para poder empezar con el proceso se
necesita que el grano se encuentre bien fermentado y seco para que

pueda proceder con el proceso de tostado, pelado, molido y conchado.
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Al finalizar el proceso y las pruebas con las muestras, se continu6 a
realizar una comparacion de las caracteristicas organolépticas. Ademas,
se obtuvieron resultados en la caracterizacion fisicoquimica como el
porcentaje de humedad (2.54), proteina (19.2), grasa (56.3), fibra cruda
(5.15), ceniza, total de azucares (0.74) y total de polifenoles.

Segun Quispe (2021) En su articulo titulado efecto de la temperatura y
tiempo del tostado sobre las caracteristicas sensoriales del cacao
(Theobroma cacao L.) originario de la zona de San Lorenzo, Cusco —
Perd, tiene por objetivo determinar los tiempos y temperaturas que
influyen sobre las caracteristicas sensoriales del cacao. Se utilizé una
metodologia que consisti6 en realizar pruebas con diferentes
temperaturas y tiempos, al final del proceso se realiz6 una evaluacién
sensorial para determinar la temperatura mas 6ptima y se concluyo que

la mas acertada es la que se realiz6 a 130°C y a un tiempo de 12 minutos.

Antecedentes internacionales: por otro lado, Aralz Madrid, Abarca
Alpizar, Porras Zufiga, Vargas Elias (2019) en su trabajo de
investigacion basado en el efecto que tiene la temperatura en la rapidez
de tostado de café. Para el estudio se necesitaron muestras de 600 gr
para cada tostador. Se concluyo que al consumir mas gas esto conduce
a un calentamiento mas rapido.

Segun Jhoana Morales Cacuango (2022) En su investigacion titulada
evaluacién de los pardmetros tiempo, temperatura y variedad en el
proceso de tostado de cacao para la obtencion de pasta. Se tuvo como
resultado que el cacao mas fermentado y secado es el que cuenta con
mas contenido de bioactivos en comparacion del cacao tostado. Se
concluyé que los pardmetros tienen una mayor influencia sobre la

capacidad antioxidante, teobromina.

Vega, Rodriguez, Escalona (2016) en su investigacion que se basa en
optimizar el proceso de tostado de un cacao criollo en funcion del perfil
cromatografico, indica en su metodologia que el cacao es sometido a
diferentes condiciones de tostado, utilizaron un horno de conveccion. En
las pruebas realizadas se tuvo que variar el tiempo (15, 30 y 45 minutos)

y la temperatura (110, 115 120, 125 y 130°C) de tostado. En los
6



resultados se tuvo 70 compuestos en la fraccion volatil para los distintos
tratamientos de tostado. De igual modo se tuvo como conclusion que la
temperatura mayor a los 120°C y tiempos superiores a 30 min muestran

mejor relacion.

Maceda y Dea Cahuana (2019) indican que, en su estudio realizado, se
evaluo el tostado de cacao Copoazu a diferentes condiciones, se sometio
a tostado en dos equipos (estufa y tambor rotatorio) y a diferentes
temperaturas de 100, 130 y 150 y tiempos de 20, 30 y 40 minutos. Se
pudo concluir que el licor con mas caracteristicas en cuanto a la calidad
fue el que se proceso6 en tambor rotario a 100°C por 40 minutos, ya que
ambos fueron sometidos a una evaluacion sensorial y este cumplié los

estandares solicitados en calidad.

Panduro Soto (2018) determin las propiedades fisicoquimicas del grano
seco de cacao, y las propiedades reoldgicas del licor a tres temperaturas
(60°C, 70°C, 80°C). Para el estudio fisico se conocié el peso, largo,
ancho y espesor de los granos de cacao. El clon que mas destaca
teniendo en cuenta las propiedades biométricas es el ICS 39 y se debe
a que presenta mayor peso, tamafio dentro de las localidades de
(Ahuihua y Montevideo). Para el andlisis quimico se tuvo en cuenta de
gue estaba compuesto el grano de cacao, evidenciando cambios en las
muestras, estas diferencias se asumen por la influencia del clon llevado

a estudio.

Rejas Heredia (2021) en su investigacion plante6 obtener un modelo de
control de fendmenos fisicoquimicos de pepa de cacao, donde se
evidencia que realizaron cuatro series de pruebas, tomando como
referencia la humedad del cacao, su acidez, viscosidad y parametros
organolépticos. Como resultados muestran que debido a la reduccion de
humedad residual se logro facilitar el molido, acortar la etapa de
desacidificacion debido a la reduccion de contenido de acidez del licor de
cacao, elevar la calidad de mantequilla de cacao para la producciéon de

chocolate gracias a la reduccion de su viscosidad.



Iman y Quillilli (2019) indican que, de acuerdo a su estudio realizado
sobre caracterizar fisicoquimica y organolépticamente la pasta de cacao,
realizaron tres diferentes pruebas (110,120 y 130 C por intervalos de
25,30 y 15 minutos) para comparar las caracteristicas del cacao que se
obtuvieron. Por lo que se pudo observar que el sabor del cacao resulta
de aplicar las temperaturas y tiempos de 110°C x 25 minutos, 120°C x 30
minutos y 130°C x 15 minutos, mientras que no se encontré gran
diferencia en lo relacionado al aroma y al color, en cuanto al sabor la
mejor valoracion se logra a 110°C x 25 minutos, mientras en las
caracteristicas Fisicoquimicas se pudo obtener la humedad, cenizas
totales, proteinas, grasa, fibra, carbohidratos, pH y acidez y con
resultados en las caracteristicas microbiolégicas basandose en la NTS
N°071, se encontré moho menor a 10(UFC/g) la ausencia de Salmonella
en 3759y E coli menor a 10(UFC/g)

Asenjo (2019) determind el perfil sensorial de diferentes clones de cacao,
con una humedad inicial del 7% y un tostado a temperatura de 145°C con
un tiempo de 10 minutos, por lo que indica que se realizd una evaluacion
sensorial donde demostré que no hay diferencia a gran magnitud en el
perfil sensorial de los diferentes clones de cacao, 17 con un nivel alto de

confianza.

Alarcén y Oblitas (2019) evaluaron la calidad organoléptica de la pasta
de cacao, donde utilizaron muestras que fueron tostadas a una
temperatura de 190°C y tiempo de 5 minutos, fermentadas a 6,7 y 8 dias,
evaluaron las categorias: Aroma, acidez, amargor, astringencia, defectos
y sabor y resulté que la muestra mas aceptada es la de 7 dias de
fermentacion, pues existe una diferencia muy alta en el perfil sensorial

como es en el caso de la acidez, astringencia, sabor y pos gusto.

Antecedentes locales: de la misma forma Ruiz Lau (2020) en su tesis:
Este estudio se realiz6 a partir de una recoleccion de datos y de
observacion. Se realizaron experimentos directos en laboratorios de

tostado de café, andlisis de datos (tablas, graficos) y un modelado
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estadistico de 32 en Minitab. Todas las pruebas realizadas permitieron
determinar las propiedades sensoriales de los tipos de cacao utilizados,
de esta forma, se obtuvieron mejores valores en las nueve
combinaciones de 3K, en tanto a la variabilidad del proceso fue tan
considerable que no se podia predecir el valor 6ptimo. Sin embargo, los
valores encontrados en los cuatro tipos fueron similares, y se considero
cercano que el valor 6ptimo debe estar cerca, ya que es un valor
sobresaliente al actual de la Cooperativa Norandino.

Teodiras relacionadas al tema: el cacao o el teobroma tuvo origen hace
millones de afios en América del Sur, al este de los Andes. Los estudios
arqueoldgicos realizados en el sur de Ecuador muestran que los pueblos
indigenas usaban el cacao hace 5,300 y 1.500 afios antes de que sea
domesticado el arbol. La civilizacion precolombina, mayas, azteca, inca
usaron esquinas de cacao como ingrediente alimentario y como moneda

para el comercio o comportamiento ritual (ICCO, 2020).

Los arboles de cacao producen frutos lefiosos, alargados, con forma de
haba, de colores rojo, blanco o verde, que se oscurecen a medida que
maduran. El tamafio de estas frutas oscila entre 10 y 32 cm de largo y
entre 7 y 10 cm de ancho y pueden pesar un aproximado de 200 gr.y 1
kg. En su interior puede contener entre 20 y 60 semillas, la cuales estan
rodeadas con una pulpa gelatinosa y azucarada. Crece mejor en climas
ecuatoriales con abundantes precipitaciones y temperaturas

relativamente estables, entre 25 — 28 °C.

El mercado mundial del cacao divide los granos de cacao en dos grandes
variedades: granos de cacao de “aroma fino” y granos de cacao “a
granel” o “ordinarios”. El cacao de aroma fino se produce a partir de
diversos arboles de cacao Criollo o Trinitario, mientras que los granos de
cacao a granel se producen de arboles de Forastero. No obstante, hay
algunas excepciones conocidas a esta generalizacion. Los arboles
nacionales en Ecuador, considerados arboles tipo Forastero, producen

cacao fino de aroma. Cabe indicar que la diferencia entre el cacao fino



de aromay el cacao a granel se debe al sabor y no en factores de calidad
(ICCO, 2020)

Cacao en el Peru: la produccion de cacao en el Perd ha crecido
sostenidamente durante los ultimos 10 afios, con una tasa de crecimiento
anual de 12,6%. Segun la Organizacion Internacional del Cacao (ICCO),
el Pert exporta el 75% de cacao fino y de aroma, siendo este una
caracteristica diferenciadora del cacao de Africa o Asia. Es fundamental
indicar que, si el cacao supera el puntaje de cata ordinaria, el precio de

los granos por kg aumentara.

El 60% de la biodiversidad mundial de cacao (material genético) se
encuentra en nuestro pais, donde se producen varios grupos genéticos
de cacao: Trinitario 53,3% (Junin), Forastero amazoénico 37,3% (Cusco y
Ayacucho) y Criollo 9,4% (zona norte de San Martin, Amazonas y
Cajamarca).

Las regiones que con el tiempo se convirtieron en importantes centros de
produccion de cacao son: San Martin con una produccion de 48,4 mil
toneladas, seguido de Junin con una produccion de 25,5 mil toneladas
de cacao, Ucayali con una produccién de 17 mil toneladas, también
Huanuco y Cuzco con una produccion de 13 mil y 10 mil toneladas
respectivamente. Estas regiones tienen el 84% de toda la produccion del

Pais.

Pata de cacao: es un producto de la molienda en el proceso de
produccion, el cual contiene cierto porcentaje de cascarilla 'y germen que
posteriormente pasarian a ser parte de la pasta de cacao, lo cual es no
deseable. La NTP establece la cantidad limite de cascarilla que deberia

contener la pasta de cacao y germen que es un 5%. (INACAL,2022)

Caracteristicas microbioldgicas de pasta de cacao: segun MINSA (2008)
define los criterios microbiol6gicos en la pasta de cacao como la
aceptabilidad del producto o lote en funcidn de la presencia, nUmero de

microorganismos, por unidad de masas, volumen, superficie, lote. Los
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alimentos deben cumplir a su totalidad los criterios microbiologicos
correspondientes para que sean considerados aptos para el consumo

humano.

- Cacao en pasta (Licor de cacao/Chocolate) y torta de cacao.

Agente microbiano | Categoria | Clase | n | ¢ | Limite por g o mL
m M

Salmonella sp. 10 2 5 | 0 | Ausencia/25g

Tabla 1: Especificaciones microbiolégicas
Especificaciones microbiologicas : segun INACAL (2021) estas deberan
basarse en principios cientificos solidos, los métodos analiticos, limites

aceptables y procedimientos de vigilancia

Producto Agente microbiano Limite aceptable

Licor de cacao Salmonella sp. Ausencia/25g1?

2. Salmonella sp. Pertenece a una categoria de
microorganismos patdgenos, cuya presencia en los
alimentos condicina su peligrosidad para la salud, por lo que
su limite aceptable esta determinado en o ufc/25g o
Ausencia/25g.

Tabla 2: Especificaciones microbiolégicas

NTE-INEN 623.2011 Indica que el limite maximo de Moho es de 100
UFC/gr, un maximo de 1 en E coli y una ausencia de Salmonella en licor
de cacao

Caracteristicas fisicas:
e Tamaino

e Finura
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Caracteristicas quimica en NIBS de cacao:
e Humedad

El control de humedad es de gran importancia y se debe realizar a
todo alimento procesado, para asi poder determinar la vida util que

tiene dicho producto y el crecimiento de mohos. La medicién de este

es constante, desde la etapa de recepcion hasta el proceso y su
almacenamiento (INACAL, 2021)

Tabla 3: Humedad Nibs de cacao-NTP

e Grasa

Segun INACAL (2022) el contenido minimo de grasa es del 40% en
nibs de cacao, ya que influye en el valor comercial y en la calidad del

producto

NTE-INEN 623.2011 indica que el limite maximo de grasa es 54%,
un maximo de humedad de 3%, fibra cruda max. 4.7% y cenizas

totales max. de 7.5%.

Caracteristicas sensoriales de pasta de cacao:
e Aparienciay color

Es de vital importancia que el cacao haya pasado por las
diferentes etapas, como es la post cosecha, desde la etapa de
fermentacion al secado y posteriormente las correctas etapas de
proceso como el tostado, descascarillado y trozado. El color es

caracteristico de la variedad, por lo que puede
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variar de acuerdo al grano y su procedencia (INACAL 2021).
e Aromay sabor

El aroma y sabor deben ser caracteristicos del grano de cacao, es
decir libre de olores y sabores extrafios. Los olores y sabores
como verde o crudo, moho, tierra, descomposiciones Yy
contaminantes que no son caracteristicos del cacao indican que
son productos defectuosos (INACAL 2021)

Figura 4: Rueda de sabores de productos derivados de cacao
Tiempo y temperatura: el tostado es el paso mas sustancial para el
desarrollo de los sabores de cacao, las temperaturas oscilan entre 110°C
hasta 140°C y el tiempo varia entre 20 a 25 minutos (Minsnawi y Teguh,
2010).

Descripcion del proceso de pasta de cacao:

1. SECADO: El proceso de secado de cacao se puede ejecutar de
manera artificial o solar. En general el tiempo de secado con
exposicion al sol puede durar varias semanas, dependiendo de

como se encuentre el clima. Muy aparte del método de secado
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que se aplique, también se debe llegar a una humedad final de
7%, lo que va a impedir el aumento de microorganismos, mohos
durante el almacenamiento.

LIMPIEZA: La mayoria de cacao suele llegar con materiales
extrafios. Para eliminar todas las impurezas con las que llega el
grano es obligatorio realizar el proceso de limpieza. En este
proceso se puede utilizar tamices de diferentes tamafios,
equipado con un motor, lo que va a permitir que el cacao salga
limpio y sin impurezas.

. TOSTADQO: El tiempo y la temperatura de tueste va a depender
mucho de la humedad con la que llegue el grano. Ademas, este
proceso es muy importante para poder eliminar la cascarilla y los
compuestos indeseables.

DESCASCARADO: Es importante que después de haber tostado,
este se descascara. Para esta fase se utilizan equipos trituradores
de granos, generalmente equipados con una turbina central, que
utiliza fuerza centrifuga para tirar los granos contra placas
metalicas fijadas en la pared del cilindro en la cual son triturados.
El cacao con cascarilla triturada cae sobre un tamiz vibratorio y
con un flujo de aire, la cascara es separada del cacao troceado.
En este caso solo el nibs que no tenga cascarilla pasa a la etapa
de molienda.

MOLIENDA: El proceso de molienda se encarga de convertir los
nibs en pasta de cacao. Para ello se puede emplear molinos de
pistones hasta conseguir una finura del 90% aproximadamente.
En este proceso, la manteca del cacao se separa y se funde

debido al aumento de temperatura por friccion.

. SEGUNDA MOLIENDA: Este proceso se emplea para aumentar
la finura de la pasta hasta alrededor del 99%. Se puede utilizar
molinos de bolas, estos cuentan con un cuerpo de trituracion que

gira y esta repleto de cilindros trituradores.
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7. ENFRIAMIENTO: Para empezar con el proceso de enfriamiento
se debe de haber conseguido la finura permitida en la pasta, luego
de haber dejado enfriar, esta se almacena en depoésitos de acero
galvanizado.

8. ATEMPERADO: Este proceso es muy importante para la
formacién de cristales y la solidificacion de la pasta. Tiene 4
etapas: La primera, la pasta no debe tener cristales, se lleva a
mas de 41°C. En el segundo paso, la pasta debe enfriarse a una
temperatura de 5 a 7°C hasta un aproximado de 33°C, para que
se puedan crear los primeros cristales. El tercer paso es de donde
se produce el enfriado gradual de 5 grados hasta 28°C, para que
se formen los cristales de una manera uniforme. El tiempo minimo
de permanencia en la etapa es de 10 a 12 min en esta etapa. Y
para terminar en la cuarta etapa la temperatura aumenta a 4 °C
aproximadamente para obtener cristales maduros, ya que la pasta
en esta etapa debe tener una estructura fina con cristales
pequefios.

9. EMPAQUE: En este proceso se realiza un control considerando el
peso y tipo de material del empaque, también dependera de la

exigencia del cliente.

Definicién de tostado: El tostado es un proceso exotérmico, ya que al
calentar el cacao este produce compuestos de sabor. Para poder realizar
el tostado se debe considerar el tipo de cacao y sobre todo el método a
utilizar. Por lo general existen ciertas especificaciones para variedades
de grano, como por ejemplo el grano llamado forastero se tuesta a
temperaturas altas, mientras que el grano de cacao criollo se tuesta a

temperaturas bajas.

De acuerdo a Gutiérrez Sejias (2021) quien indica que, una vez elegido
el grano de cacao, se deben clasificar de acuerdo al tamafio para que
estos se tuesten uniformemente. Luego el tostado se da por lotes, y para

cada lote diferente temperatura.
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Asimismo, Awua (2002) nos indica que para que haya un cambio, este

depende del tiempo y la temperatura de tostado y sobre todo de la

humedad que mantenga durante el proceso.

Las temperaturas indicadas oscilan entre 90 y 170°C dependiendo del

método de tueste.

Tecnologia de tostado:

El calor por conduccioén: la transferencia de calor por conduccién
es la transferencia de calor entre dos objetos que estan en
contacto directo. En el proceso de tostado se da cuando un
elemento emisor toca al tambor, incluso cuando los granos se
tocan entre si.

Conveccion aire caliente: en este caso se usa una maquina que
tiene una tolva con cargas variables dependiendo de la marca y el
modelo. Este incluye un mechero y un ventilador mecanico con
una valvula controlada desde un panel para que pueda hacer
circular el aire en mayor o menor grado.

Tostadores herido: Cuentan con un tambor rotatorio donde la
velocidad es variable, y asi mismo proporcionan una transferencia
de calor rapida, tienen un extractor de vapor que absorbe el aire
entre resistencias eléctricas que se calientan para luego
introducirse en la cAmara de tostado a través de las perforaciones
y la parte superior del cilindro, hacia al frente del tostador, donde
eventualmente es evacuado a diversas velocidades segun lo
requiera el encargado del tostado. También se pueden ajustar o
varias las diferentes resistencias, solo si es necesario, estas

calientan tanto el aire como el tambor y los granos uniformemente.

16



lIl. METODOLOGIA
3.1. Tipo y disefio de investigacion

La investigacion realizada es de tipo aplicada porque se dio un mejor
alcance al requerimiento de un cliente de la empresa Norandino. De igual
manera para Murillo (2008), esta investigacibn se denomina
“‘investigacion practica o empirica”, debido a que busca la aplicacion o
aprovechamiento de conocimientos después de haber implementado la
practica basada en la investigacion. Tuvo un nivel de investigacion
descriptivo dado que se recopild informacion medible para su uso en los
andlisis estadisticos de la muestra, asimismo se considerd también como
una investigacion explicativa debido a que ayudo a los investigadores a
estudiar dicho problema y brindar una solucion de manera eficiente. Por
otro lado, el alcance de este estudio fue temporal longitudinal dado que
se realiz6 pruebas iniciales de tostado a temperaturas de 115°,120° y
130°, con el fin de que se logre cumplir con las expectativas del cliente.
Presentd una investigacion de disefio experimental puro, ya que se
manipulé la variable independiente para a partir de ello poder medir la
variable dependiente, este tipo de experimentos en cuestion cumplen dos
condiciones para obtener el control y la validez interna.

- Grupos de comparacion (manipulacién de la variable independiente)

- Equivalencia de los grupos
Para Wiersma y Jurs (2008) estos disefios incluyen una o mas variables
independientes y dependientes. Ademas, se puede utilizar pre pruebas y
post pruebas para analizar el antes y después de la evolucion del
tratamiento experimental. Aunque no todos los disefios experimentales
“‘puros” llegan a utilizar la pre prueba; no obstante, el post prueba si es
necesaria porque permite determinar los efectos de las condiciones
experimentales. Ante lo antes mencionado se consider6 que la
investigacion de experimento puro debido a que se consideraron los
tiempos y temperaturas adecuadas de tostado para cumplir con las
especificaciones dadas por el cliente, asimismo porque se tuvo en cuenta

las caracteristicas fisicoquimicas, microbiolégicas y organolépticas.
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La investigacion presentd un enfoque cuantitativo, debido a que se basoé
en resultados numéricos, obtenidos a partir de la variacion de
temperaturas. Ademas, se evaluaron caracteristicas organolépticas,
fisicas y quimicas. Asi mismos niveles de aceptabilidad, a partir de fichas
de evaluacion planteadas en niveles numéricos. De acuerdo a Tamayo
(2007), el enfoque cuantitativo es la comparacion de ideas ya existentes
gue nacen a partir de las hipétesis. En este estudio se empleo la
comprobaciéon de hipétesis previamente establecidas, ademas se baso
en medir numéricamente, por ello se llevdé a cabo una recoleccion y
analisis de datos para responder preguntas de investigacion y hacer
conteo y aplicar frecuentemente la estadistica para determinar con
exactitud los patrones de comportamiento de una poblacion. Ademas, el
proyecto se basdé en un disefio en bloques completamente al azar
(DBCA), llevando a cabo dos repeticiones, en la cual los tratamientos
fueron temperatura y tiempo de tostado. Ademas, estos tratamientos
fueron analizados estadisticamente con las pruebas no paramétricas de
Wilcoxon, la cual compara el rango medio de dos muestras relacionadas
y determinar si existen diferencias entre ellas. Es una prueba no
paramétrica de comparacion de dos muestras relacionadas y por lo tanto
no necesita una distribucion especifica. Usa mas bien el nivel ordinal de

la variable dependiente. Se utilizé para comparar tres mediciones.

Tabla 1: Prueba no paramétrica

BLOQUES | T=115°C T=120°C T=130°C
Cacao T=115°C T=120°C T=130°C
“SOL Y| =20 ©=20 © =20
CAFE” 6=30 6=30 =130
© =40 © =40 © =40
T=115°C T=120°C T=130°C

FUENTE: ELABORACION PROPIA
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3.2. Variables y operacionalizacion

Variables independientes

e Tiempos y temperaturas

Para Plaa (2008) Las temperaturas y tiempos de tueste van a depender
del nivel de humedad con la que el grano ingresa al tostador. Esto se
puede valorar mediante una curva de tiempo de tueste, que expresa el
tiempo de tostado frente al contenido humedad inicial del cacao a una

temperatura determinada

Variables dependientes

e Pasta de cacao

CODEX (2022) La pasta de cacao o también llamado licor de cacao es
un producto que se produce a partir del cacao ya procesado, el mismo

gue ha sido limpiado y liberado de la cascara.
3.3. Poblacion, muestray muestreo

3.3.1 Poblacién

Granos de cacao cosechados, fermentados y secados
provenientes de la organizacion Sol y Café, Ciudad de
Cajamarca, suministrados a la industria Norandino ubicada en la
ciudad de Piura. Dichos granos cumplen con la Norma Técnica
Peruana NTP- ISO 2451. El requerimiento total de muestra para

todo el estudio fue de 10 Kg de granos de cacao.

3.3.2 Muestra
Se utiliz6 la cantidad de 1kg para cada muestra
3.3.3 Muestreo

La muestra se tomd por medio del muestreo probabilistico debido a

que

19



la materia prima corresponde a una organizacion que provee el

cacao, siendo esta SOL Y CAFE. El muestreo se realiz6 al azar.

Tabla 2: Poblacién, muestra y muestreo

INDICADOR

Temperatura

Tiempo

Porcentaje
humedad

UNIDAD
ANALISIS

NIB DE CACAO

NIBS DE CACAO

dePASTA DE CACAO

Porcentaje de grasa PASTA DE CACAO

Nivel de finura

Peso en kg

Grado de acidez

Presencia
Salmonella

PASTA DE CACAO

CACAO

PASTA DE CACAO

DE

POBLACION

CACAO DE SOL Y

CAFE

CACAO DE SOL Y

CAFE
PASTA DE

CACAO SOLY

CAFE

PASTA DE
CACAO SOL Y CAFE

PASTA DE
CACAO SOLY CAFE

CACAO DE SOL Y

CAFE

PASTA DE
CACAO SOL Y CAFE

de CACAO EN GRANO  CACAO DE SOLY CAFE

Presencia de Mohos CACAO EN GRANO CACAO DE SOLY CAFE

Presencia de E. Coli

Pesticidas

Plomo

Cadmio

Grado de defectos

Grado de aroma

Grado de sabor

GRANO DE CACAO

PASTA DE CACAO

PASTA DE CACAO

PASTA DE CACAO

PASTA DE CACAO

PASTA DE CACAO

PASTA DE CACAO

Fuente: Elaboracion propia

CACAO DE SOL 'Y CAFE

PASTA DE
CACAO SOL Y CAFE

PASTA DE
CACAO SOL Y CAFE
PASTA DE
CACAO SOL Y CAFE

PASTA DE
CACAO SOL Y CAFE

PASTA DE
CACAO SOL Y CAFE

PASTA DE
CACAO SOL Y CAFE

MUESTRA

1kg

1kg

5gr

100 gr

10 gr

10 gr

100 gr

100 gr

100 gr

100 gr
100 gr

100 gr

100 gr

100 gr

100 gr

100 gr

MUESTREO

PROBABILISTICO AL AZAR

PROBABILISTICO AL AZAR

PROBABILISTICO AL AZAR

PROBABILISTICO AL AZAR

PROBABILISTICO AL AZAR

PROBABILISTICO AL AZAR

PROBABILISTICO AL AZAR

PROBABILISTICO AL AZAR

PROBABILISTICO AL AZAR

PROBABILISTICO AL AZAR
PROBABILISTICO AL AZAR

PROBABILISTICO AL AZAR

PROBABILISTICO AL AZAR

PROBABILISTICO AL AZAR

PROBABILISTICO AL AZAR

PROBABILISTICO AL AZAR
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3.4. Técnicas e instrumentos de recolecciéon de datos

Los métodos utilizados para la recopilacién de datos abarcan métodos que
facultan al investigador a adquirir la informacion necesaria para responder a la
pregunta de investigacion. Para la investigacion cuantitativa, cualitativa o mixta,
se puede utilizar multiples y diversas herramientas de recoleccion de datos. Para
Spradley (1980) el analisis de datos cuantitativo se entiende como el proceso en
el cual se organiza y manipula la informacién obtenida por los investigadores

para establecer relaciones, interpretar, extraer significados y conclusiones.

TECNICA

Segun Arias (2006) la técnica de recoleccion de datos es un método que se
utiliza en el proceso de investigacion para obtener informacion importante a partir
de los objetivos planteados. Asimismo, Rodriguez (2008) sefala que es una
forma para recolectar informacion y que las técnicas que mas resaltan son la

observacion, entrevistas, encuestas, etc.

La técnica utilizada fue la observacion debido a que se tomé muestras de la pasta
de cacao y se sometieron a pruebas de rigurosidad para saber si contaba con
los estdndares requeridos por la empresa, para posteriormente ser registrada y
analizada. Para ello citamos a Pardinas (1969) quien dice que la observaciéon es
una forma de investigar de manera detenida, por lo que indica que la observacién
tiene dos sentidos, una que va desde la experiencia del investigador, el
procedimiento que se da al mirar detenidamente y también puede ser un

conjunto de cosas observadas y los datos que se pueden obtener a partir de ello.

Otra técnica a utilizar es el analisis de laboratorio porque se va a verificar que el
producto sometido a estudio cuente con un inocuidad y control de calidad
adecuada debido a que es una parte fundamental de los planes nacionales. El
propésito de estos analisis es eliminar los riesgos quimicos y biolégicos que se

derivan de la manipulacién o contaminacion.
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INSTRUMENTOS

Sabino (1998) plantea que los instrumentos son recursos que se utilizan para
recolectar informacion y acercarse a los problemas. El instrumento utilizado es
el registro de datos, segun Gomez y Cohen (2022) este es la accion de registrar,
anotar, escribir todo lo observado. Por lo que este instrumento es un recurso

metodoldgico que permite obtener resultados de la realidad a estudiar.
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Tabla3:Técnicas e instrumentos

INDICADOR TECNICA INSTRUMENTO
TIEMPO OBSERVACION
TEMPERATURA OBSERVACION

PORCENTAJE DE HUMEDAD

OBSERVACION

PROCENTAJE DE GRASA

OBSERVACION

NIVEL DE FINURA

OBSERVACION

GRADO DE ACIDEZ

OBSERVACION

REGISTRO DE DATOS
DE PROCESO - ANEXO
2-A

PRESENCIA DE | ANALISIS DE
SALMONELLA LABORATORIO
ANALISIS DE
PRESENCIA DE MOHOS LABORATORIO
ANALISIS pe | REGISTRO DE DATOS
PRESENCIA DE E. COLI LABORATORIO DE
PESTICIDAS ANALISIS DE | CARACTERISTICAS
LABORATORIO MICROBIOLOGICAS
ANEXO 2 -B
ANALISIS DE
PLOMO LABORATORIO
ANALISIS DE
CADMIO LABORATORIO
REGISTRO DE
GRADO DE DEFECTOS OBSERVACION EVALUACION DE

GRADO DE AROMA

OBSERVACION

CARACTERISTICAS
ORGANOLEPTICAS

ANEXO 2 -C

GRADO DE SABOR

OBSERVACION

Fuente: Elaboracion propia
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3.5. Procedimiento

Como indica Reyes (2007) estos procedimientos sefalan una secuencia
cronoldgica, donde indica lo que se debe realizar repetitivamente dentro de
las funciones de la empresa. Para el desarrollo del presente trabajo se tomara
como punto de investigacion, la planta de procesamiento de cacao y
derivados de la Cooperativa Norandino. El trabajo de investigacion se
realizara en dichas instalaciones, especificamente en el area de calidad. El
estudio serd realizado por los estudiantes de la Universidad César Vallejo,
quienes se encuentran realizando sus practicas pre profesionales. En la
empresa se evaluara el efecto de la temperatura y el tiempo en el producto
final que es la pasta de cacao, para poder realizar las pruebas de tostado se

planted inicialmente trabajar con dos temperaturas y dos tiempos diferentes.

En primer lugar, se seleccioné el grano de la organizacion Sol y café, ubicado
en la ciudad de Jaén, Cajamarca, dicho grano fue seleccionado y evaluado,
donde también como parte adicional se conocio su humedad inicial para ser
comparada con el resultado final, se procedi6 a realizar las pruebas,
inicialmente se trabajo con el grano de un lote, asimismo se realizaron cuatro
muestras a partir de las temperaturas y tiempos planteados. Este
procedimiento se realiz6 de manera continua segun sea el resultado, donde
se busco acercarse al punto idéneo de las especificaciones del cliente. El fin
de realizar este proceso fue llevar un control minucioso de las caracteristicas
del producto, obtenido desde el proceso tostado hasta el proceso de molienda
y asi mismo con el producto final. Estos datos seran recolectados en una ficha

de evaluacion asignada por la misma empresa.

Finalmente se procedidé a realizar la evaluacion sensorial, donde cada
especialista emitié su apreciacion con respecto a las muestras obtenidas. La
evaluacion se tuvo que realizar en base a la ficha técnica de evaluacion
sensorial utilizada para catacion. Estos resultados fueron recolectados en

fichas de evaluacion de la empresa.
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3.6 Método de analisis de datos

Segun Pefia (2017) el analisis de datos cuantitativo se enfoca en el manejo
de datos numéricos que explican el proceso o fendmeno que se esta
estudiando, lo cual es ventajoso en ciencias exactas y ciencias naturales, por
la certeza de conclusiones que se pueden conseguir en la realizacion de un

proceso.

El método de andlisis aplicado en nuestro trabajo de investigacion fue el de
analisis estadisticos descriptivos. Por tratarse de una investigacion
experimental con disefio experimental puro se tuvo que efectuar el analisis
estadistico. Para ser medido al aplicar la variable experimental, se llevd a
cabo mediante la aplicacion del andlisis de varianza (ANOVA). A este tipo de
analisis Sulbaran (2009) lo vincula con el concepto de incertidumbre, que es
la tendencia de un resultado a variar cuando se realizan observaciones
repetidas del mismo fenédmeno en situaciones similares. Dicho método nos
va a permitir obtener la reaccion de la poblacion utilizada en el estudio en
base a los datos experimentales obtenidos a partir del ensayo a nuestras. Asi
mismo se realizaran graficas para lograr analizar mejor el resultado de los
indicadores. Para lograr de la misma forma analizar de una manera mas

puntual, se utilizara la aplicacion informética Microsoft Excel.

EL esquema mas simple seria:
RG1 X  O1(Grupo con tratamiento experimental)
RG2 X 02 (Grupo de control)
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3.7 Aspectos éticos

Para el Colegio de Ingenieros del Peru (CIP) este concepto hace referencia
a un conjunto de normas y valores que hacen y mejoran el desarrollo de la
actividad profesional y establecen pautas éticas para el desarrollo del
trabajo a través de valores universales. Ante ello nosotros como
universitarios consideramos que la ética en nuestra formacion y en nuestra
vida laboral es de vital importancia debido a que nos va a permitir afianzar
las relaciones con los trabajadores y nos va a facilitar la confianza en el
entorno empresarial. Asimismo, la ética nos va a permitir identificar lo

bueno y lo malo en el ejercicio de nuestra profesion.

Ante ello el presente trabajo de investigacion, es un trabajo original, esta
sujeto a las normativas de la UNIVERSIDAD CESAR VALLEJO. Por otro
lado, este trabajo esta desarrollado con el fin de poder brindar informacion
relevante y validada por profesionales. Asimismo, los autores afirman que
la informacion anexada es citada respetando los derechos del autor y
ratifican que la investigacion que se esta llevando a cabo no es una copia.
Ademas, el colegio de Ingenieros del Pera (CIP) nos dice que la conducta
profesional del Ingeniero debe basarse en los criterios y conceptos
definidos por el Codigo de Etica. Como tal, es un instrumento de
autorregulacion, que regula el desempefio profesional y personal del
Ingeniero, procurando que esta funcion se realice en el marco de los

valores y principios que propugna el CIP.
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IV. RESULTADOS

4.1. DETERMINAR LAS CARACTERISTICAS FISICAS Y QUIMICAS PARA LA
OBTENCION DE PASTA DE CACAO

Para dar solucion al primer objetivo sobre determinar las caracteristicas fisico-
quimicas se someti6 a estudio un grano de cacao proveniente de la Organizacién
Sol y Café, ubicada en Cajamarca — Peru. Este grano pasé previamente por un
proceso de fermentado y secado, asimismo por un proceso de limpieza en el
cual se tuvo que retirar las impurezas y materiales extrafios que trae consigo,
posteriormente este cacao limpio se sometié al proceso de tostado con tres
temperaturas y tiempos asignados anteriormente (115°C, 120°C, 130°C -
20min, 30min, 40min), para realizar el proceso de tostado inicialmente se peso
el cacao de acuerdo a las referencias dadas, se procedié a identificar cada
muestra para luego ser colocadas en el horno, una vez realizado el tostado se
procede a enfriar la muestra para ser llevar a la trituradora y continuar con la
descascarilladora, asi mismo se llevo a cabo la molienda con la finalidad de
obtener una finura aceptable en cada muestra. Por otro lado, se realizé el

atemperado para la solidificacidon de la pasta.

Figura 5: Diagrama de flujo

Grano de
cacao Fermentado Secado Limpieza
Tostado Enfriamiento Triturado Descascarillado Molienda
Te:
115°C,120°C,130°C Empaqueta
TIEMPO:

20min,30min,40min

Fuente: Elaboracion propia
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La figura 5 muestra el proceso por el que se somete el grano de cacao para
obtener la pasta de cacao. El primer paso que se llevé a cabo para obtener este
producto es el fermentado, luego se realiza el secado del grano, asimismo se
realiza una limpieza minuciosa con el objetivo de eliminar impurezas,
posteriormente se efectla el proceso de tostado con las temperaturas y tiempos
ya antes mencionadas, para luego realizarse el enfriamiento, triturado,

descascarillado, molienda y finalmente el empaquetado del producto.

Asi mismo para darle solucién al presente objetivo se creyd conveniente
desarrollar el proceso de tostado en base a tres temperaturas y tiempos
diferentes, asimismo se muestra un total de 09 muestras las cuales se efectian

con la finalidad de lograr obtener un resultado aceptable.

Tabla 4: NUmero de muestras

Tmin/T? 115¢C 120°C 130¢°C
20 R1 R4 R7
30 R2 R5 R8
40 R3 R6 R9

Fuente: Elaboracion propia

En la tabla 4 se muestran los diferentes tiempos y temperaturas de 20 min, 30
min, 40 min - 115°C, 120°C, 130°C respectivamente, los cuales fueron asignadas

para dar solucién al requerimiento de un cliente de la empresa “NORANDINO”.

Tabla 5: Datos del proceso

m COMPLEJO AGROINDUSTRIAL
(BN
N
Norandino REGISTRO

PARAMETROS DE CALIDAD DE PROCDUCTOS
TERMINADOS DE CACAO

28



DATOS DE PROCESOS

Proceso | PROCEDENCIA Temperatura (1:1?3')0 Peso og/orano H %Grasa | Micras S:;c:: de
R1 SOL Y CAFE 115°C 20 min 300gr |0.734 1352 |17 1.62
R2 SOL Y CAFE 115°C 30 min 300gr | 0.632 1341 [158 1.68
R3 SOLY CAFE 115°C 40 min 300gr |0.241 13.46  |133 [1.67
R4 SOL Y CAFE 120°C 20 min 300 gr 0.239 13.45 20 1.62
R5 SOL Y CAFE 120°C 30 min 300 gr 0.139 13.74 11.5 1.76
R6 SOL Y CAFE 120°C 40 min 300gr 101 1369 |143 |173
R7 SOL Y CAFE 130°C 20 min 300gr |02 13.74 |123 |1.75
RS SOL Y CAFE 130°C 30 min 300gr |0.14 1366 |155 1.63
R9 SOL Y CAFE 130°C 40 min 300gr |0.179 13.59 |143 [1.78

Fuente: Elaboracion propia

En la tabla 5 sobre datos del proceso para determinar las caracteristicas fisico
guimicas se establecieron las temperaturas de 115°C, 120°C Y 130° con tiempos
de 20 min, 30 min, 40 min obteniendo un total de nueve muestras ya tostadas y
procesadas, la finalidad de realizar este proceso fue obtener los resultados vistos
en la tabla 5 con respecto a humedad, micras, porcentaje de grasa y grado de
acidez del licor de cacao. Una vez realizado el andlisis estos resultados fueron,
comparados con las especificaciones dadas por el cliente, indicando el
porcentaje de humedad <0.4 y que las micras oscilen entre 19 -23 um,
obteniendo como resultado que las solo las muestras R3-R9 tienen un porcentaje
de humedad menor a 0.4%, siendo estas aptas para el estudio. Por otro lado, al
medir las micras de las muestras se obtuvo que solo la muestra R4 cumple

con las especificaciones dadas en cuanto a la finura de la pasta.

Asi mismo para continuar dando solucion a nuestro primer objetivo, se
determinaron los contaminantes en base a pesticidas, Cadmio y Plomo. Estos
analisis fueron realizados en el laboratorio de BIOVERSITY, el cual se encuentra
dentro de las instalaciones de NORANDINO.
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Tabla 6: Datos de contaminantes

LIMITE
Muestra Cd PERMITIDO Pb LIMITE PERMITIDO
R4-P 0.346 0.8 mg/kg 0 0.1 mg/kg

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 7: Datos de contaminantes pesticida

PARAMETRO UNIDAD RESULTADOS
N1

Clothianidin (L.C:0.02) mg/kg <0.02
Endosulfan (L.C :0.2) mg/kg <0.2
Flupyradifurone (L.C:02) mg/kg <01
Hydrogen Phosphide mg/kg <01
(L.C:0.1)
Mandipropamid (L.C:0.1) mg/kg <0.6
Metalaxyl (L.C:0.2) mg/kg <0.2
Methyl Bromide (L.C.:5) mg/kg 5
Pyraclostrobin (L.C:0.01) mg/kg <0.01
Thiamethoxam (L.C.:0.02) mg/kg <0.02

En la tabla 6 y 7 se muestran los resultados de contaminantes en base a la
muestra trabajada, los resultados en cadmio fueron menores a limite permitido
(0.8 mg/kg) segun las especificaciones del cliente, asi mismo en plomo se tienen
un resultado de 0, lo que indica que esta dentro del limite permitido segun las
especificaciones dadas. Por otro lado, en pesticidas se tuvo resultados menores
al limite méximo permisible segin el CODEX ALIMENTARIUS, por lo que se

resumen que se encuentran sin residuos de pesticidas.

4.2. DETERMINARON LAS CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS PARA
LA OBTENCION DE PASTA DE CACAO.

Para dar solucion al segundo objetivo se realizaron analisis microbioldgicos a las
muestras de cacao obtenidas a partir del proceso de tostado hasta la molienda
y temperado, asi mismo las muestras en estudio fueron obtenidas a diferentes

tiempos y temperaturas dandonos un resultado de nueve muestras a evaluar.
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Estas fueron sometidas a un estudio minucioso de laboratorio para obtener los

siguientes parametros en Moho, E coli y Salmonella Sp.

Tabla 8: Caracteristicas microbioldgicas

PARAMETRO UNIDAD R4

Mohos UF C/g <10 (re)
E Coli NMP/g <3
Salmonella A-P/25g Ausencia
Sp

Fuente: Elaboracion propia

En la tabla 8 que contiene los datos de las caracteristicas microbiologicas de la
muestra de licor de cacao obtenida a partir de R4 (20min y 120°C) se tuvo en

Moho, E coli, Salmonella Sp resultados favorables y menores al limite permitido.

4.3. DETERMINARON LAS CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS PARA
LA OBTENCION DE PASTA DE CACAO

En cuanto al tercer objetivo, donde se determind las caracteristicas
organolépticas para la obtencién de pasta de cacao, inicialmente se procedi6 a
tostar los granos de cacao provenientes de la organizacion Sol y Café en tiempos
(20,30 y 40) y temperaturas (115°C,120°C y 130°C) diferentes para lograr
obtener un resultado que mejor se acerque a las especificaciones dadas. Las 09
muestras una vez tostadas y finalmente temperadas fueron colocadas en
envases de vidrio para proceder a la catacidbn de cada una, estas fueron
evaluadas por expertos de la Cooperativa Norandino y otros catadores expertos.
Al finalizar el proceso de catacion se obtuvieron los siguientes resultados, los

cuales fueron comparados y analizados.

Tabla 9: Puntajes de calidad por catador para muestras.

Caracteristicas Calidad Promedio
Sensoriales

Cl1 C2 C3 C4 C5 C6 C7 €C8 (€9 cC10

AROMA 7 6 7 7 7 7 5 3 4 3 5.6
ACIDEZ 6 4 8 7 7 6 6 4 5 2 5.5
AMARGOR 6 5 7 7 6 7 6 4 6 0 5.4
ASTRINGENCIA. 6 6 7 7 6 6 6 7 6 1 5.8
DEFECTOS 7 0 7 7 7 7 3 4 6 1 4.9
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SABOR 6 6 7 7 7 7 5 4 4 0 53
POS GUSTO 6 6 6 6 6 6 5 4 4 1 5

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 10: Atributo de sabor

Atributo Sabor CATADORES Promedio
Cl C2 C3 €4 C5 C6 C7 C8 (C9 cC10
CACAO 2 4 2 3 2 2 1 2 1 0 1.9
DULCE o 2 1 2 1 1 1 0 o 0 0.8
NUEZ 0 0 1 2 2 1 1 0 0 0 0.7
FRUTAS SECAS 0 1 0 2 2 1 0 1 0 0 0.7
FRUTAS FRESCAS 1 1 2 1 O 0O 0 O 0 0 0.5
FLORAL 0O 2 0 0 0 0O 0 o0 o 0 0.2
ESPECIES 0o o 1 o0 o0 O O o0 o 0 0.1

Fuente: Elaboracion propia

En la tabla 9 y 10 se muestran los resultados obtenidos a partir de la muestra
R4, se evidencia puntajes en cuanto a la calidad del producto y también el
promedio en de los atributos de la muestra, estos puntajes fueron dados por cada
catador experto para verificar sus caracteristicas.

Hipotesis
Ho: El tiempo y temperatura del proceso de tostado no influyen sobre las

caracteristicas sensoriales de la pasta de cacao.

H1: El tiempo y temperatura del proceso de tostado influyen sobre las

caracteristicas sensoriales de la pasta de cacao.

Para ello, se analizan los datos con la prueba de normalidad, al ser mas de 50
datos por cada una delas caracteristicas evaluadas, se trabajé con Kolmogorov-

Smirnov, cuyos resultados se presentan a continuacion:
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Tabla 11: Prueba de normalidad

Pruebas de normalidad

Kolmogorov-Smirnov? Shapiro-Wilk
Estadistico gl Sig. Estadistico gl Sig.
Aroma ,239 90 ,000 ,868 90 ,000
Acidez ,265 90 ,000 ,847 90 ,000
Amargor ,280 90 ,000 ,788 90 ,000
Astringencia ,278 90 ,000 , 764 90 ,000
Defectos ,215 90 ,000 ,859 90 ,000
Sabor ,284 90 ,000 734 90 ,000
PosGusto ,278 90 ,000 ,831 90 ,000
Temperatura 271 90 ,000 , 765 90 ,000
Tiempo ,222 90 ,000 ,793 90 ,000

a. Correccion de la significacion de Lilliefors

A continuacioén, se aplicéd la prueba de Kruskal-Wallis para determinar si las

varianzas de los resultados sensoriales de las 9 muestras fueron influidas o

alteradas estadisticamente por la variable independiente de Temperatura, donde

se muestran los resultados en la siguiente tabla:

Tabla 12: Estadisticos de contraste-Temperatura

Estadisticos de contrasteaP?

Aroma Acidez Amargor | Astringencia | Defectos Sabor PosGusto
Chi-cuadrado 4,988 ,939 ,206 ,626 1,023 2,497 2,156
gl 2 2 2 2 2 2 2
Sig. asintot. ,083 ,625 ,902 , 731 ,600 ,287 ,340

a. Prueba de Kruskal-Wallis

b. Variable de agrupacién: Temperatura

De acuerdo a los resultados, se aprecia que la variable “Temperatura” no altero

los resultados de Aroma, Acidéz, Amargor, Astringencia, Defectos, Sabor y

Gusto, al obtener valores mayores a 0.05 en su grado de significancia, lo que se

interpreta como que los valores de las cataciones son muy similares para las 9

muestras, muy independiente que los valores fisicos quimicos sélo dan por

seleccionado a la muestra 4.

Asi mismo, se hace la prueba para el tiempo de coccidn, para las 9 muestras,

donde se exponen a continuacion los resultados:
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Tabla 13: Estadisticos de contraste-Tiempo

Estadisticos de contrasteaP?

Aroma Acidez Amargor | Astringencia | Defectos Sabor PosGusto
Chi-cuadrado ,986 3,108 2,945 6,314 7,200 4,241 737
gl 2 2 2 2 2 2 2
Sig. asintot. 611 211 ,229 ,043 ,027 ,120 ,692

a. Prueba de Kruskal-Wallis

b. Variable de agrupacion: Tiempo

En este caso, se puede afirmar, que el tiempo si es una variable independiente
que altera ciertos factores, como la Astringencia y los defectos en la degustacién
del producto, por tener valores de grado de significancia menores a 0.05. Al
analizar el cuadro de analisis de varianza, se observa el resto de los factores,
presentan un grado de significancia superior a 0.05. Esto indica que ninguno de
estos factores ejerce una influencia significativa el tiempo en las caracteristicas
sensoriales de la pasta de cacao. En otras palabras, no se ha encontrado
evidencia estadistica que respalde su impacto en dichas caracteristicas. Por lo
tanto, aceptamos la hipétesis nula, Ho: “La temperatura del proceso de tostado no
tiene un efecto significativo en las caracteristicas sensoriales de la pasta de cacao”
y la Ha “El tiempo del proceso de tostado tiene un efecto significativo en las

caracteristicas sensoriales de la pasta de cacao”.
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V. DISCUSION

Con respecto al primer objetivo sobre determinar las caracteristicas fisicas-
guimicas se infiere que la muestra del tratamiento R4 tuvo un resultado en
humedad de 0.239, grasa 13.45, finura 20 um y acidez de 1.62. Por lo que al
realizar el analisis se determind que estos mantienen relacién con lo indicado
por Quinteros et al (2018) donde indica un resultado en la caracterizacion
fisicoquimica del porcentaje de humedad (2.54), proteina (19.2), grasa (56.3),
fibra cruda (5.15), ceniza, total de azucares (0.74) y total de polifenoles. Asi
mismo se pudo comparar estos resultados con lo indicado por NTE-INEN
623.2011 donde indica que el limite maximo de grasa es 54%, un maximo de
humedad de 3%, fibra cruda max. 4.7% y cenizas totales max. de 7.5%.
Asimismo, en el segundo objetivo en el cual se determinan las caracteristicas
microbiologicas se encontré que todas las muestras se encuentran con los
limites permitidos, por lo que la muestra R4 obtuvo un resultado <10(re) en
moho, <3 en E coli y un resultado de ausencia de Salmonella en la pasta de
cacao. Iman y Quillilli (2019) plantearon que, con base en el estudio de las
propiedades fisicoquimicas y sensoriales de la pasta de cacao, debieron
realizar tres pruebas diferentes (110, 120 y 130 °C en intervalos de 25, 30y 15
minutos) para comparar el cacao. Las propiedades de la pasta se obtienen del
cacao. Segun la NTS num. 071 se encontré6 que los resultados del perfil
microbiolégico eran menos de 10 (UFC/g) para moho, 375 g para salmonella 'y
menos de 10 (UFC/g) para E. coli.

Finalmente, en el Ultimo objetivo sobre determinar las caracteristicas
organolépticas se obtiene que la muestra que tuvo mayor aceptabilidad por los
catadores fue R4, el cual tuvo una temperatura de 120°C a un tiempo de 20
minutos durante el proceso de tostado. Asi mismo al realizar las
interpretaciones generales de los resultados se observé que esto mantiene
relacion con lo que indica Vega et al (2016) quien manifiesta que en el proceso
de cacao criollo para un mejor perfil predomina la temperatura de 120°C puesto
gue a mayor temperatura las muestras guardan mejor relacion. De igual manera
se compard con lo indicado por INACAL (2021) donde sefiala que la apariencia
y el color son propios del grano, por lo que puede variar de acuerdo a su

procedencia pero que sin embargo es de vital importancia que este pase por
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los diferentes procesos y asi mismo que los aromas y sabores deben ser
netamente del grano, mas si estos presentan olores y sabores extrafios

indicarian que son productos defectuosos.

Para el objetivo general, se puede discernir que el tiempo si ha influido en los
valores organolépticos de la pasta de cacao, especificamente en Astringencia

y los defectos.
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VI. CONCLUSIONES

Se obtuvieron nueve muestras tostadas y procesadas con temperaturas de
115°C, 120° C y 130° con tiempos de 20 min, 30 min, 40 min donde se
compararon las especificaciones dadas por el cliente. De las muestras
evaluadas, solo las muestras R3-R9 cumplen con el requisito de humedad
(<0.4%), mientras que Unicamente la muestra R4 satisface las

especificaciones de finura de la pasta.

1. Con relacién al primer objetivo especifico se hicieron analisis de
contaminantes como cadmio, plomo y pesticidas en la muestra de pasta
de cacao, realizados en el laboratorio de BIOVERSITY, demuestran que el
producto cumple con los estrictos estandares de seguridad y calidad
establecidos por el cliente asegurando asi la pureza del producto final.

2. Con respecto al segundo objetivo especifico se realizaron los andlisis
microbiolégicos a las muestras de licor de cacao, provenientes de
diferentes condiciones de procesamiento, mostraron resultados
satisfactorios en cuanto a la presencia de Moho, E. coli y Salmonella.
Especificamente, la muestra R4 (20 minutos a 120°C) exhibié niveles por
debajo de los limites permitidos para estos parametros, lo que confirma la
ausencia de contaminacion microbiologica significativa en esa muestra.

3. Para el tercer objetivo especifico se realiz6 un estudio para determinar
como el tiempo y la temperatura de tostado del cacao afectan sus
caracteristicas sensoriales para obtener pasta de cacao. Los resultados
indican que a nivel estadistico, la temperatura no tuvo un impacto
significativo en el aroma, acidez, amargor, astringencia, defectos, sabor y
gusto, ya que las cataciones de las 9 muestras fueron muy similares. Sin
embargo, el tiempo si mostré influencia en la astringencia y defectos del
producto, con un efecto estadisticamente significativo. Aceptando asi la
hipdtesis nula, indicando que la temperatura de tostado no afecta
significativamente las caracteristicas sensoriales de la pasta de cacao,
mientras que el tiempo si tiene un efecto en aspectos especificos de su

sabor y calidad.
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VIl. RECOMENDACIONES

Optimizacion de Pardametros de Tostado: Realizar una investigacion mas
detallada para optimizar ain mas los parametros del tostado, explorando
combinaciones adicionales de tiempo y temperatura. Se podria considerar un
disefio experimental factorial para evaluar interacciones entre estos factores
y determinar la combinacion Optima para obtener propiedades organolépticas

y fisicoquimicas especificas.

Efecto de la Variabilidad en la Fuente del Cacao: Investigar como la
variabilidad en la fuente del cacao afecta las propiedades finales de la pasta.
Esto podria incluir estudios comparativos utilizando cacao de diferentes
regiones o variedades, evaluando como estas variaciones influyen en las

caracteristicas organolépticas y fisicoquimicas de la pasta resultante.

Estudio de Almacenamiento y Vida Util: Realizar una investigacion sobre el
efecto del almacenamiento a largo plazo en la calidad de la pasta de cacao.
Esto implicaria evaluar cambios en las propiedades fisicoquimicas y
sensoriales a lo largo del tiempo, identificando las condiciones Optimas de

almacenamiento para mantener la calidad del producto.

Innovaciones en Procesamiento: Explorar nuevas tecnologias o enfoques de
procesamiento que puedan mejorar las propiedades de la pasta de cacao.
Esto podria incluir métodos de tostado alternativos, técnicas de molienda
innovadoras o variaciones en los procesos de fermentacion que contribuyen a

perfiles sensoriales Unicos y mejoras en la eficiencia del procesamiento.

Impacto de la Calidad del Grano en el Producto Final: Investigar mas a fondo
coémo la calidad del grano de cacao, incluida la fermentaciéon y el secado,
afecta las propiedades de la pasta. Esto podria implicar estudios especificos
sobre cdmo las condiciones iniciales del grano influyen en el desarrollo de

sabores y aromas durante el procesamiento.

Evaluacion de Técnicas de Analisis Sensorial: Realizar una investigacion

comparativa de diferentes métodos de analisis sensorial para evaluar la pasta
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de cacao. Esto podria incluir pruebas con paneles de catadores entrenados,
pruebas de consumidores y técnicas instrumentales para cuantificar

caracteristicas especificas de sabor y aroma.
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ANEXOS

ANEXO 1 — Tabla de operacionalizacion

VARIABLE DEFINICION CONCEPTUAL DEFINICION DIMENSION INDICADORES ESCALA DE
OPERACIONAL )
MEDICION
TIEMPO Y Segun Beléndez Véazquez (2017) la | Norandino (2022) La TEMPERATURA
TEMPERATURA | temperatura estd descrita con un | temperatura y el tiempo del
EN EL PROCESO hivel de equilibrio térmico dentro de | tostado son factores | TosTADO
DE TOSTADO dos sistemas. Por lo tanto, tienen | importantes que influyen en el
igual temperatura en cuanto a sabor y aroma final del cacao.
(INDEPENDIENTE) | equilibrio  térmico. Cuando dos | -@  temperatura es de
. . 120°C140°C, y el tiempo varia
S|st_emas tlener_l ] cc_)ntacto y las | chtre 20 y 40 minutos.
variables termodindmicas empiezan a
cambiar, los dos sistemas no tendran TIEMPO
la misma temperatura, pero si la
temperatura general a la que alcanza
el equilibrio térmico. La medicién de
temperatura se basa en el principio
cero.
Segun INACAL (2022) es un | Norma Técnica (2021) Debe CARACTERISTICAS | Porcentaje de humedad
producto de la molienda en el | disponerse de herramientasy FISICAS Y QUIMICAS
proceso de produccion, el cual | equipos de medicion para
PASTA DE contiene cierto porcentaje de | realizar comprobaciones _
CACAO cascarila 'y germen  que | basicas, especialmente las Porcentaje de grasa
posteriormente pasarian a ser parte | relacionadas con los Nivel de finura RAZON
de la pasta de cacao, lo cual es no | requisitos.

deseable. La NTP




(DEPENDIENTE)

establece la cantidad limite de cascarilla que
deberia contener la pasta de cacao y germen
que es un 5%

fisicos. En cuanto a los
equipos, materiales 'y
métodos de andlisis
guimico y microbiol6gico,
podran ser adaptados a
sus laboratorios y deberan
contar con un método de
analisis aprobado o}
demostrar su competencia
con base en la
implementacién de normas
internacionales. (ISO/IEC
17025)

Peso

Grado de
acidez

CARACTERISTICAS
MICROBIOLOGICAS

Presencia
de
Salmonella

Presencia de
Mohos

Presencia de
E. Coli

CARACTERISTICAS
ORGANOLEPTICAS

Grado de
defectos
Grado de

aroma




Grado de
sabor

CONTAMINANTES

Pesticidas

Cadmio

Plomo




ANEXO 2 A- INSTRUMENTO DE RECOLECCION DE DATOS

REGISTRO DE DATOS DE PROCESO

FECHAEVAL, MUESTRA[ NIBS (%H) OBSERVACION
%H T |[Tp(min)| KgxB. %
M1
M2
M3
ma
Ma
X HOIV/O! | wreirars | mirtrats | sravatre | tratete | atuminat X mipv/o! mbv/ol
M1 Mo
m2 M1
M3 M2
M4 M3
Mma
X D T ) (e (e X spv/o! [ #pv/jo! #oIv/o!
M1 | Mo
M2 | M1
M3 l M2
Ma ] [VE
Ma
X X
M1 Mo




ANEXO 2-B REGISTRO DE EVALUACION DE CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS

RESULTADO
PARAMETRO | UNIDAD | CASCARILLA | MEZCLA | MEZCLA | MEZCLA
DE CACAO
Salmonella UF Cl/ g
Mohos UFCl/g
‘E. Coli UF C/q




ANEXO 2-C REGISTRO DE EVALUACION DE CARACTERISTICAS
ORGANOLEPTICAS

ANALISIS SENSORIAL MUESTRA

DE CACAO o

Ficha de Catacion

FECHMA
CATEGORIAS INTENSIDAD DESCRIFTORES C::%o i~
m 2 1 Ll L "’
kw 2 1 A TR Y l"
‘l'llllgot INTENSIDAD éjfﬂ.ﬁ x1=
0228 oS Gl

Astringencia | 250% «5e i CTT T o te
Dm 3 T 3 3 4. 8 .2.

CocvalCacan
D“h T .'

5 1 3 3 43

o,

Nuez

Frutas frescas CIT—. |

® 1 & 3 43

Flocal |
e sl
Especies 'i
{
Otras |
S 1. 3 % a8
Pos gusto CITTa-. x1=
COMENTARION: PUNTOS DE CATADOR Xl=
PUNTAJE FINAL
ESCALA DE INTENSIDAD TIPS PARA EVALUAR
CALIDAD EN DEFECTOS
Lo T T = T .
Megonte  Apsad  Preseste  Groctercs Domiearts  fxtremo Nomibear of detecta:
eacable Easaa Lr se0uccien de pustos en cabead
b s6f il cada on Descrgtone
ESCALA DE CALIDAD fatacidn loversa:
Ereon masintemo of wbor delwiuoio,
|°I'I’I‘I‘Isl.|’|.|.|'°| W redocs W pantaje en caidad.
Peumo Maby Regatr E Erslente

e [QRSHON |irscis Loeative Commen Al booon MeCamends ([ ompatigue Mo permoe wn 410 comr=oal de ie oD Or in 201DIes ol 3t demada. s deti Beota
N ot
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ANEXO 3 — MODELO DE CONSENTIMIENTO INFORMADO

ﬁ UNIVERSIDAD CESAR VALLEJO

Consentimiento Informado (*)

Titulo de Ia investigacién Determinacion del tiempo y temperatura para cumplif
estandares de cliente en el proceso de tostado para la obtencion de pasta de cacao
en la empresa Notandino

Investigndor (es) Castillo Mondragon Dariana Nicole, Culquicondor Avila Valeria
de los Angeles

Proposito del estudio

Le invitamos a participar en Ia investigacién titulada "DETERMINACION DEL
TIEMPO Y TEMPE RATURA PARA CUMPLIR ESTANDARES DE CLIENTE EN EL
PROCESO DE TOSTADO PARA LA OBTENCION DE PASTA DE CACAO EN LA
EMPRE SA NORANDINO", cuyo objetivo es Determinar el iempo y temperatura
para cumplir estandares de clientes en el proceso de tostado en la obtencion de
pasta de cacao Esta investigacion es desarrollada por estudiantes del Pregrado de
la carrera profesional de Ingenieria Industrial, de la Universidad César Vallejo del
campus Piura, aprobado por la autoridad correspondiente de la Universidad y con
el permiso de la Universidad Cesar Vallejo

Describir el impacto del problema de la investigacion.
Encontrar un perfil de pasta de cacao que deba cumplir con las expectativas y
requenmiento del cliente.

Procedimiento

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

procedimientos del estudio):
1. Se realizara el proceso de catacién a 09 muestras de pasta de cacao
y se procedera a llenar de igual forma 09 fichas sobre andlisis sensorial de
cacao (ficha de catacion) donde se recogeran datos sobre las caracteristicas
organolépticas de la pasta de cacao las cuales estan relacionadas a la
investigacion titulada: “DETERMINACION DEL TIEMPO Y TEMPERATURA
PARA CUMPLIR ESTANDARES DE CLIENTE EN EL PROCESO DE
TOSTADO PARA LA OBTENCION DE PASTA DE CACAO EN LA
EMPRESA NORANDINO

2. Este proceso tendréa un tiempo aproximado de 3 horas y se realizar en las
instalaciones de la Cooperativa Norandino. Las respuestas obtenidas en
estas fichas seran codificadas usando un nimero de identificacion.

* Obligatorio a partir de los 18 afios

o%%* INVESTIGA
*es ucv 1



ﬁ UNIVERSIDAD CESAR VALLEJO

mmm(mmmm
Puede hacer Mlnwmmnmaxummannmmdewvduﬂ

parhepar o no y St decsidn serd tespetada Postenod a la aceptacion no desea
conlmu-umhxﬂhmmpm

Riesgo (pancipio de No maleficencia)
lmwudmmho:mwuo.mwoom#m""
IVESHgacon Sin embargo en el caso que ewstan preguntas que le puedan
WM«W[MWhW&WMOM
"""‘t& 108 (pncipio de beneficencia)
pr bmmnmmmmmumwubmuumm
ummo'“w No recibira rangun beneficio economico ni de ninguna
m;.mm El estudio no va a aportar a 1a salud indwidual de 1a persona. sin
et - los resultados del estudio podran convertirse en beneficio de la salud
S:Mthwamv
3 m«mmmwmymwmmam
Participante  Garanbzamos que la informacidn que usted nos brinde es
tolaimente Confidencial y no sera usada para mingun otro propdsito fuera de la
invesbgacion Los datos permaneceran bajo custodia del investigador pnncipal y
Pasado un hempo determinado seran ekminados convenventemente

Problemas o preguntas:
Si bene preguntas sobre la investigacidn puede contactar con el Investgador (a)
Casbilo Mondragdn Danana Nicole, Culquicondor Avila Valeria de los Angeles

email. deastilomon@ucvyertual edu pe . veulucondora@ucvwintual edupe Y
Docon:a asesor Borero  Camasco  Gabnel Emesto  email
aboreroc@ucvvirtual edy pe

Consentimiento
Mmmwmmauwmmmu
investigacidn antes mencionada.

Nombre y apeliidos: , a&tv\ daTonio Pof~
ONl 02392Y0 49
Fechay hora: : /3 7y o 2023

Para garantizar la veracxiad del ongen de la en of caso Que of consentimiento sea
presencial. el encuestado y of investigador dede proporcionar: Nombee y firma. En el caso que sea
cuestionano virtual, se debe soliclar ef comeo desde el cual se envia las respuestas a través de un



ﬁ UNIVERSIDAD CESAR VALLEJO

Consentimiento Informado (*)

Titulo de Ia investigacién Determinacitn del fiempo y temperatura para cumplir
estandares de cliente en of proceso de lostado para la obtencion de pasta de cacao
en la empresa Norandino

Investigador (es) Castilo Mondragon Dariana Nicole, Culquicondor Avila Valeria
de los Angeles

Proposito del estudio

Le invitamos a participar en la investigacion titulada *‘DETERMINACION DEL
TIEMPO Y TEMPE RATURA PARA CUMPLIR ESTANDARES DE CLIENTE EN EL
PROCESO DE TOSTADO PARA LA OBTENCION DE PASTA DE CACAO EN LA
EMPRESA NORANDINO", cuyo objetivo es Determinar el tiempo y temperatura
para cumplir estandares de clientes en el proceso de tostado en la obtencion de
pasta de cacao. Esta investigacion es desarrollada por estudiantes del Pregrado de
la carrera profesional de Ingenieria Industrial, de la Universidad César Vallejo del
campus Piura, aprobado por la autoridad correspondiente de la Universidad y con
el permiso de la Universidad Cesar Vallejo,

Describir el impacto del problema de la investigacion.
Encontrar un perfil de pasta de cacao que deba cumplir con las expectativas y
requenmiento del cliente,

Procedimiento

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

procedimientos del estudio):
1. Se realizara el proceso de catacién a 09 muestras de pasta de cacao
y se procedera a llenar de igual forma 09 fichas sobre andlisis sensorial de
cacao (ficha de catacion) donde se recogerdn datos sobre las caracteristicas
organolépticas de la pasta de cacao las cuales estan relacionadas a la
investigacion titulada: *“DETERMINACION DEL TIEMPO Y TEMPERATURA
PARA CUMPLIR ESTANDARES DE CLIENTE EN EL PROCESO DE
TOSTADO PARA LA OBTENCION DE PASTA DE CACAO EN LA
EMPRESA NORANDINO

2. Este proceso tendré un tiempo aproximado de 3 horas y se realizara en las
instalaciones de la Cooperativa Norandino. Las respuestas obtenidas en
estas fichas seran codificadas usando un nimero de identificacion.

* Obligatorio a partir de los 18 afios

oo INVESTIGA
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ﬁ UNIVERSIDAD CESAR VALLEJO

Participacién voluntaria (principio de autonomia)
Puedehaoartodaslasuemnlaspmammm)mwm*mﬂm
participar 0 no, y su decision serd respetada Postenor a la aceptacion no desea
contmuar puede hacerlo sin ningun problema

Riesgo (principio de No maleficencia)

Indicar al participante la existencia que NO axiste riesqgo o dafio al participar en la
investigacion  Sin embargo, en el caso que existan pregquntas que le puedan
generar incomodidad Usted hene la libertad de responderlas o no
Beneficlos (principio de beneficencia)

Se le informara que los resultados de |a investigacion se le alcanzard a [a institucion
al término de la investigacion No recibird ningun beneficio econdmico 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

Confidenclalidad (principlo de justicia):

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

Problemas o preguntas:
Si tlene preguntas sobre la investigacion puede contactar con el Investigador (a)
Castillo Mondragon Darlana Nicole, Culquicondor Avila Valeria de los Angeles.
email. dcastilomon@ucvvirtual edu pe , veulquicondora@ucvvirtual edupe Y
Docente asesor Borrero Carrasco Gabriel Ermesto emall:
goorreroc@ucvvirtual edu.pe

Consentimiento

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

Nombre y apellidos: Savtiago Orozco J
ONI 02391YY3
Fecha y hora: , ;

/7 /te) 2023

Para garantizar la veracidad del origen de la informacidn: en el caso que el consentimiento sea
presencial, el encuestado y el investigador debe proporcionar: Nombre y firma. En el caso que sea
cuestionano virtual se debe solicitar el comreo desde el cual se envia las respuestas a lravés de un

oo INVESTIGA
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ﬁ UNIVERSIDAD CESAR VALLEJO

Consentimiento Informado (‘)

Titulo de la investigacién: Determinacién del Sempo y temperatura para cumplir
madanmdm&m”hwum&mo
en la empresa Norandino.

Investigador (es): Castillo Mondrag6n Dariana Nicole, Culquicondor Avila Valeria
de los Angeles.

Propésito del estudio

Le invitamos a participar en la invesigacion fitulada "DETERMINACION DEL
TIEMPO Y TEMPERATURA PARA CUMPLIR ESTANDARES DE CLIENTE EN EL
PROCESO DE TOSTADO PARA LA OBTENCION DE PASTA DE CACAO EN LA
EMPRESA NORANDINO", cuyo objetivo es: Determinar el iempo y temperatura
para cumplir estandares de clientes en el proceso de tostado en la obtencién de
pasta de cacao. Esta investigacion es desarrollada por estudiantes del Pregrado de
Ia carrera profesional de Ingenieria Industrial, de la Universidad César Vallejo del
campus Piura, aprobado por ia autoridad correspondiente de la Universidad y con
el permiso de la Universidad Cesar Vallejo.

Describir el impacto del problema de Ia invesigacion.
Encontrar un perfil de pasta de cacao que deba cumplir con las expeciativas y
requerimiento del ciente.

Procedimiento

Si usted decide participar en [a invesiigacion se realizara lo siguiente (enumerar los

procedimientos del estudio):
1. Se realizara el proceso de catacion a 09 muestras de pasta de cacao
y se procedera a llenar de igual forma 09 fichas sobre analisis sensonial de
cacao (ficha de catacion) donde se recogeran datos sobre las caracteristicas

de la pasta de cacao las cuales estan relacionadas a la

WMMDELTMYTEMPERAW
PARA CUMPLIR ESTANDARES DE CLIENTE EN EL PROCESO DE
TOSTADO PARA LA OBTENCION DE PASTA DE CACAO EN LA
EMPRESA NORANDINO

2. Este proceso tendra un Sempo aproximado de 3 horas y se realizara en las
instalaciones de la Cooperativa Norandino. Las respuestas obtenidas en
estas fichas seran codificadas usando un nimero de identificacion.

* Obligatorio a partr de los 18 aflos



ﬁ UNIVERSIDAD CésAr VALLEJO

plblica.

wwam):

mmwm.-mymwmmmdemnm
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1L..";’ Problemas o preguntas:
=" smmmummmmmm(a)
/< MWMM.CWAWVM«NW.
/ email: deastillomon@ucvvitual.edu.pe . voulguicondora@ucvvintualedupe
Docente asesor Borrero Carrasco Gabriel Emesto email;
gborreroc@ucvvirtual edu pe

Consentimiento

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

Nombre y apellidos: /l(:j“ (aoede pobieqa 1
DNI L3023 F2 . J
Fecha y hora: /7 - {02023 - 2230 Q. J

Para garantizar la veracidad del onigen de la informacion: en el caso que el consentimiento sea
presencial. el encuestado y el investigador debe proporcionar: Nombre y firma. En el caso que sea
Cuestionano virtual, se debe solicitar el cormeo desde el cual se envia las respuestas a través de un
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Consentimiento informado (%)

m&hWWMWyMMW
mmdunmdmdewmbmcemnm
en la empresa Norandino.

Investigador (es): Castillo Mondragon Dariana Nicole, Culquicondor Avila Valeria
de los Angeles.

Propésito del estudio

Le invitamos a participar en la investigacion fSitulada "DETERMINACION DEL
TIEMPO Y TEMPERATURA PARA CUMPLIR ESTANDARES DE CLIENTE ENEL
PROCESO DE TOSTADO PARA LA OBTENCION DE PASTA DE CACAD EN LA
EMPRESA NORANDINO", cuyo objetivo es: Determinar el iempo y temperatura
para cumplir estandares de clientes en el proceso de tostado en la oblencion de
pasta de cacao. Esta investigacion es desarrollada por estudiantes del Pregrado de
Ia carrera profesional de Ingenieria Industrial, de la Universidad César Vallejo del
campus Piura, aprobado por Ia autoridad correspondiente de Ia Universidad y con
el permiso de la Universidad Cesar Vallejo.

Describir el impacto del problema de la invesgacion.
Encontrar un perfil de pasta de cacao que deba cumplir con las expectativas y
requenmiento del cliente.

Procedimiento

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

procedimientos del estudio):
1. Se realizara el proceso de catacion a 09 muestras de pasta de cacao
y se procedera a llenar de igual forma 08 fichas sobre analisis sensonial de
cacao (ficha de catacion) donde se recogeran datos sobre las caracteristicas
organoiépticas de la pasta de cacao las cuales estan relacionadas a la
WM'DETER!MIONDELTIBPOYTBPERAW
PARA CUMPLIR ESTANDARES DE CLIENTE EN EL PROCESO DE
TOSTADO PARA LA OBTENCION DE PASTA DE CACAO EN LA
EMPRESA NORANDINO

2. Este proceso tendra un iempo aproximado de 3 horas y se realizara en las

instalaciones de la Cooperativa Norandino. Las respuestas obtenidas en
estas fichas seran codificadas usando un nomero de identificacion.

* Obigatorio a partr de los 18 afios



ﬁ UNIVERSIDAD CESAR VALLEJO

Participacién voluntaria (principio de autonomia):

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

Riesgo (principio de No maleficencia):

Indicar al participante la existencia que NO existe riesgo o dafio al participar en la
investigacién. Sin embargo, en el caso que existan preguntas que le puedan
generar incomodidad. Usted tiene la libertad de responderias o no.
Beneficios (principio de beneficencia):

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

Confidencialidad (principio de justicia):

Los datos recolectados deben ser andnimos y no tener ninguna forma de identificar
dmu.wmqmbmmudonmnwmm“
totaimente Confidencial y no serd usada para ningun otro propésito fuera de la
mm.mmmmmwowmwmmmrmpdy
MMWWWMWW.

Problemas o preguntas:
Siuompmmmoobnhmvnﬁgadmm.oonucmmdlmm(a)
Castillo Mondragon Dariana Nicole, Culquicondor Avila Valeria de los Angeles.
email: dcastilomon@ucvvintualedupe . veulquicondora@ucvvitual.edu.pe Y
Docente asesor Borrero Carrasco Gabriel Emesto email:
gborreroc@ucvvirtual edu pe

Consentimiento
mmmmmwahwmzommrmh
investigacion antes mencionada.

M‘._._J_.SL\ O ofve .

Nombre y apellidos: ‘1) \ene Bellic €
DN Yoot 56 «;}"é ’é‘“
o /2')0 - ™

Fechayhora: [7- |o~20%2

Para garantizar la Mwmabw.-mdcmmdmm
MdmydwmwwMym&Endmmm
mm:-mwmummdwdnmmmnwaammm
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ﬁ UMIVERSIDAD CESAR VALLEJD

Consentimiento Informado (*)

Titulo de la imvestigacion: Determinacidn del tiempo y temperatura para cumplie
astandaras de cliente en al proceso de lostado para la oblencidn de pasta de cacao
an la empresa Norandino.

Invastigador (es): Caslillo Mondragon Dariana Micole, Culquicondor Awvila Valeria
der los Angeles.

Propdsito del estudio

Le invilamos a parlicipar en la investigacion litulada “DETERMINACION DEL
TIEMPO ¥ TEMPERATURA PARA CUMPLIR ESTAMDARES DE CLIENTE EM EL
PROCESO DE TOSTADO PARA LA OBTENCION DE PASTA DE CACAD EM LA
EMPRESA NORANMDING®, cuyo objativo as: Determinar el iempo vy temperatura
para cumplir estandares de clisntes en el proceso de lostado an la oblencion de
pasta de cacao. Esta invesligacion es desarmollada por estudianies dal Pregrado de
la carrera profesional de Ingenieria Industrial, de la Univarsidad Casar Vallejo del
campus Piura, aprobado por la autondad comaspondiants da la Universidad v con
al permiso de la Universidad Cesar Vallejo.

Drascribir al impacto dal problema de la investigacion.
Encontrar un perfil de pasta de cacao que deba cumplir con las expectativas y
requarimiento dal cliente.

Procedimiento

Si usted decide participar &n la invastigacion s& realizara o siguiante (enumarar [os

procedimienios dal estudic):
1. Sa realizara el proceso de calacion a 09 muastras de pasla de cacao
¥ sa8 procadera a llenar de igual forma 03 fichas sobre analisis sensorial de
cacao (ficha de catacion) donde se recogeran datos sobre |as caracleristicas
organcléplicas de la pasta de cacao las cuales eslan relacionadas a la
investigacian titulada: “DETERMINACIOMN DEL TIEMPO ¥ TEMPERATURA
PARA CUMPLIR ESTANDARES DE CLIENTE EM EL PROCESO DE
TOSTADD PARA LA OBTEMCION DE PASTA DE CACAD EM LA
EMPRESA NORAMDING

2. Esle proceso lendra un iempo aproximado de 3 horas y sa realizara en un
ambienia de la emprasa Moranding yo ambienies externcs. Las respuastas
oblenidas en eslas fichas seranm codificadas usando un nimero de
identificacion y, por lo tanio, seran andnimas.

* Dibligatario & parlif de los 18 afas

oYt INVESTIGA
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ﬁ UNIVERSIDAD CESAR VALLEJO

Participacion voluntaria (principio de autonomia):

Puada hacer todas las preguntas para aclarar sus dudas antes de decidir si desea
parlicipar o no, y su decisidn sera respelada. Poslerior a |a acepltacidn no desea
continuar puada hacearo sin ningln problama.

Riesgo (principio de No maleficencia):

Indicar al participante la existencia qua NO exisle riesgo o dafio al participar en la
investigacion. Sin embargo, en el caso gue existan pregunias que le puadan
genarar incomadidad. Usled tiens la libertad de responderlas o no.

Beneficios (principio de beneficencia):

Se le informara gue los resullados de la invesligacion se le alcanzara a la instilucion
al término de la investigacian. Mo recibira ningun beneficio econdmico ni de ninguna
ofra indole. El estudio no va a aporfar a la salud individual de la persona, sin
ambargo, las resultados del astudio podran convertirse en banaficio de la salud
publica.

Confidencialidad (principio de justicia):

Los datos recolectados deben ser andnimos ¥ no lener ninguna forma de identificar
al participanta. Garantizamos que la informacion que usted nos brinde es
totalmente Confidencial ¥ no serd usada para ningln olro propdsilo fuera de la
investigacidn. Los datos permanecaran bajo custodia dal investigadaor principal y
pasado wun ismpo determinado saran eliminados convenientemeanta.

Problemas o preguntas:

5i tiene preguntas sobre la invesligacion puade contaclar con el Investigador (a)
Caslillo Mondragon Dariana Micole, Culguicondor Avila Valeria de los Angeles.
amail: deastilomoni@ucwirtual edu.pa |, voulguicondora@ucvvirtual edu.pe W
Docente asasor Borrero Carrasco Gabriel Emeslo amail:
ghorreroci@ucwirtual edu.pe

Consentimiento
Daspués de haber leido los propdsitos de la investigacion aulorizo participar en la

invesligacion anles mencionada.
@ s
oo

L

Mombre y apallidos: Martin Dominguez Vances
DMl 03359708
Facha y hora: 17102023

Parg garanlizar la veracidad del orgen de la informacitn. en & caso que & consanlimisnto ses
presencial, af epcuestads y el investigador debe proporcionar; Mombre p fime. En & cass que e

s.oe INVESTIGA
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W UNIVERSIDAD CESAR VALLEJD

Consentimiento Informado (*)

Tilule de la invastigacon: Determinacion del tiempo v temperatura para cumplic
aslandaras de cliente en al proceso de loslado para la oblencidn de pasia de cacao
an la empresa Norandino.

Invastigador (es): Caslillo Mondragon Dariana Micole, Culquicondor Avila Valaria
de los Angelas.

Proposito del estudio

Le invitamos a paricipar en la investigacian titulada “DETERMINACION DEL
TIEMPO ¥ TEMPERATURA PARA CUMPLIR ESTANDARES DE CLIENTE EN EL
PROCESO DE TOSTADO PARA LA OBTENCION DE PASTA DE CACAQ EN LA
EMPRESA NORAMDING®, cuyo objetivo as: Determinar el tempo y lempearatura
para cumplir estandares de clientes en el proceso de lostado an la oblancion de
pasta de cacao. Esla investigacion es desarrollada por estudiantes dal Pregrado de
la carrera profesional da Ingenieria Industrial, de la Univarsidad Casar Vallejo deal
campus Piura, aprobado por la autoridad comespondiente de la Universidad y con
al parmiso de la Universidad Cesar Vallajo.

Dascribir al impacto dal problema de la investigacion.
Encontrar un perfil de pasta de cacao que deba cumplir con las expectativas y
requarimiento del cliente.

Procedimiento

5i usled decide participar en la inwasligacion s& realizara lo siguienta (enumerar las

procedimienios del estudio):
1. Se realizara al procaso de catacion a 09 muestras de pasia de cacao
y sa procadera a llenar de igual forma 09 fichas sobre analisis sensorial de
cacaa (ficha de calacion) dondae sa recogeran datos sobre |as caracleristicas
organckplicas de la pasta de cacao las cuales estan relacionadas a la
investigacion titulada: “DETERMINACION DEL TIEMPO ¥ TEMPERATURA
PARA CUMPLIR ESTANDARES DE CLIENTE EN EL PROCESO DE
TOSTADO PARA LA OBTENCION DE PASTA DE CACAOC EN LA
EMPRESA NORAMDING

2. Esle proceso lendra un liempo aproximado de 3 horas y sa realizard en un
ambienie de la emprasa Norandino y'o ambienies exlarnos. Las respuaslas
obtenidas en eslas fichas seran codificadas usando un nomers de
identificacidn y, por lo tanio, seran andnimas.

* Obligatoric & partir de los 18 afos

Joee INVESTIGA
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ﬁ UNIVERSIDAD CESAR VALLEJD

Participacion voluntaria (principio de autonomia):

Fuade hacer todas las preguntas para aclarar sus dudas anles de decidir si desea
participar o no, ¥ su decision sara respalada. Postenor a la acaplacion no desea
continuar puada hacera sin Ringun problema.

Riesgo (principio de No maleficencia):

Indicar al participanta la existencia que NO exisie riesgo o dafio al parlicipar en la
investigacion. Sin embargo, en el caso que existan preguntas que le puadan
genarar incomodidad. Ustad tiens la libertad de respondarlas o no.

Baneficios (principio de beneficencia):

Se le informara que los resultados de la investigacion s& le alcanzara a la institlucicn
al término de la investigacian. Mo recibira ningun beneficio econdmico 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 banaficio de [a salud
publica.

Confidencialidad (principio de justicia):

Los datos recolectados deben ser andnimos y no tener ninguna forma de identificar
al paricipante. Garantizamos que la informacion que usted nos brinde es
totalmente Confidencial y no serd usada para ningln ofro propasito fuera de la
investigacidn. Los datos permanecaran bajo custodia dal investigador principal y
pasado un tiempo determinado seran eliminados comianientemeanta.

Problemas o preguntas:

5i tiene preguntas sobre la investigacion puede contactar con el Invastigador (a)
Caslille Mondragon Dariana Micole, Culquicondor Avila Valeria de los Angeles.
amail: deastilomonf@ucwirtual.edu.pe , voulguicondoraimucwviriual. edu.pe ¥
Docente BSAS0r Bormana Carasco Gabrial Emeslo amail:
ghomarociucyvirtual edu.pe

Consentimiento
Daspués da habar leido los propdsitos de la investigacion aulorizo parlicipar en la
investigacian anles mencionada.

Mombre y apelidos: ABIMEL LOPEZ GARCIA
DMI: 03374319 p——,
Facha y hora: 17110/2023

Fy.egu.rar:h}u.la ﬂmﬂ'ﬂﬂfﬂ!ﬂ e i irfisvmacidn. an & caso Quea &l consanhimisnlo fes
presencial af encrestads y of investigader debe propoveionar; Nombe | firme. En el c850 que 588
cussiananio Wil se dabe solicdar ef cormao dasde &) cual 28 anvia las w B fravés ds un

s INVESTIGA
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Consentimiento Informado (*)

Titule de la imvestigacon: Delerminacion del tiempo v temperatura para cumplir
esiandares de cliente an al proceso de lostado para la obltencidn de pasia de cacao
an la empresa Morandino.

Investigador (es): Caslillo Mondragon Dariana Micole, Culquicandor Avila Valara
de los Angeles.

Proposito del estudio

Le invitamos a parlicipar en la investigacion titulada “DETERMINACION DEL
TIEMPO ¥ TEMPERATURA PARA CUMPLIR ESTANDARES DE CLIENTE EN EL
PROCES0 DE TOSTADO PARA LA OBTENCIOM DE PASTA DE CACAD EM LA
EMPRESA NORANDING®, cuyo objativa as: Delerminar &l tempo v lempearatura
para cumplir estandares de clientes en el proceso de loslado en la oblencion de
pasta de cacao. Esla invesligacion es desarmollada por estudianies del Pregrado de
la carrera profesional de Ingenieria Industrial, da la Univarsidad Casar Vallejo del
campus Piura, aprobado por la autoridad corespondients de la Universidad y con
&l permiso de la Universidad Cesar Vallajo.

Drascribir al impacto dael problama de la investigacion.
Encontrar un perfil de pasta de cacao que deba cumplir con las expectativas y
requarimiento del clienie.

Procedimiento

5i usted decide participar &n la investigacion se realizara lo siguienta (enumerar los

procedimienios dal estudio):
1. Se realizard al proceso de catacion a 09 muestras de pasia de cacao
y sa procadera a llenar de igual forma 09 fichas sobre analisis sensorial da
cacad (ficha de catacion) donde sa recogaran datos sobre |as caraclaristicas
organcléplicas de la pasta de cacao las cuales estan relacionadas a la
investigacian titulada: *DETERMINACION DEL TIEMPD ¥ TEMPERATURA
PARA CUMPLIR ESTAMDARES DE CLIENTE EM EL PROCESO DE
TOSTADD PARA LA OBTEMCION DE PASTA DE CACAD EN LA
EMPRESA NMORAMDIND

2. Este proceso tendra un iempo aproximado de 3 horas y se realizara en un
ambienie de la emprasa Morandino yio ambientes axternos. Las respuestas
obtenidas en eslas fichas seran codificadas usando un nomers de
identificacion y, por lo tanio, seran andnimas.

* Disligaterio a parlir de los 18 afios

St INVESTIGA
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ﬁ UNIVERSIDAD CESAR VALLEJD

Participacion voluntaria (principio de autonomia):

Pueda hacer todas |as preguntas para aclarar sus dudas antes de decidir i desaa
participar o no, ¥ su decisidn sara respelada. Posterior a la aceplacidn no desea
continuar puada hacerlo sin ningdn problama.

Riesgo (principio de Mo maleficencia):

Indicar al participante la existencia que MO exisle riesgo o dafio al parlicipar en la
investigacion. Sin embargo, en el caso gue existan pregunias que le puedan
ganarar incomodidad. Usted tienea la libertad de rasponderas o no.

Beneficios (principio de beneficencia):

Se le informara quea los resultados de la investigacicn se le alcanzara a la institucicn
al término de la investigacian. Mo recibira ningln beneficio econdmica ni de ninguna
ofra indole. El estudio no va a aporiar a la salud individual de la persona, sin
ambargo, los resullados del estudio podran converlirse an beanaficio da la salud
publica.

Confidencialidad (principio de justicia):

Los dalos recolectados daben ser andnimos y no lener ninguna forma de identificar
al paricipante. Garantizamas que la informacion que usted nos brinde es
totalmente Confidencial y no serd usada para ningln ofro propdsilo fuera de la
investigacion. Los datos parmanecaran bajo custodia dael investigador principal y
pasado un liempo determinado serdn eliminados convanieniemeanta.

Problamas o preguntas:

i tiena preguntas sabre la investigacion pueda contactar con el Invastigador (a)
Caslille Mondragdn Dariana Micole, Culguicondor Avila Valeria de los Angeles.
amail: deastilomoni@mucwirtual.adu.pe | voulgucondorai@ucvvirtual. edu.pa ¥
Docenta asasor Barmara Carrasco Gabrial Emesio amail:
ghomaroci@ucwvitual.edu.pe

Consentimiento
Daspués de haber leido los propasitos de la investigacion aulorizo parlicipar en &
investigacion anles mencionada.

Mombre y apellidos: EVELYMN DEL VALLE
DMl 45065258

Facha y hora: 17102023 'A::l { ,::.1—-
(0577,
Ve Z

Para garanlizar la varacidad del evigen de 8 infrmacidn. en & caso que & consanlimisnto Ses
preseneial of anevestads y of imvestigadsr debe proporsionar: Nembre y frma. En el eass que sea
cusstianario vrlusl, e debe solicfar ef corren desde & cual 5o envia fas respussias & fravis de un

2:%* INVESTIGA
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ﬁ UNIVERSIDAD CESAR VALLEJD

Consentimiento Informado (*)

Titule de la imvestigacion: Determinacidn del tiempo v temperatura para cumiplir
eslandares de cliente an al proceso de lostado para la oblencidn de pasia de cacao
an la empresa Morandino.

Invastigador (es): Casfillo Mondragon Dariana Micole, Culquicondor Avila Valeria
der los Angeles.

Propdsito del estudio

Le invilamos a parlicipar en la investigacion titulada *“DETERMINACION DEL
TIEMPO ¥ TEMPERATURA PARA CUMPLIR ESTANDARES DE CLIENTE EM EL
PROCESD DE TOSTADO PARA LA OBTEMCION DE PASTA DE CACAD ENM LA
EMPRESA NORANDING®, cuyo objalive es: Delerminar el iempo vy lemperatura
para cumplir estandares de clisntes an el proceso de loslado en la oblancion de
pasta de cacao. Esla investigacion as dasamollada por estudiantes dal Pregrado de
la carrera profesional de Ingenieria Industrial, da la Universidad Céasar Vallejo del
campus Fiura, aprobado por la autoridad correspondients de la Universidad y con
al permiso de la Universidad Cesar Vallaja.

Drascribir al impacto dal problama de la invesligacion.
Encontrar un perfil de pasta de cacao que deba cumplir con las expectativas y
requerimiento del dienfe.

Procedimiento

5i usted decida participar &n la invastigacion se realizara lo siguienta (enumerar los

procedimientos dal estudio):
1. Se realizara el proceso de catacion a 09 muestras de pasia de cacao
y &8 procadera a llenar de igual forma 09 fichas sobra analisis sensorial da
cacao (ficha de catacion) donde se recogeran datos sobre |as caracleristicas
organcléplicas da la pasta de cacao las cuales eslan relacionadas a la
investigacion litulada: “DETERMINACION DEL TIEMPO ¥ TEMPERATURA
PARA CUMPLIR ESTANDARES DE CLIENTE EMN EL PROCESO DE
TOSTADD PARA LA OBTEMCION DE PASTA DE CACAD EN LA
EMPRESA MORAMDING

2. Este proceso tendra un iempo aprodimado de 3 horas y se realizara en wn
ambiente de la emprésa Moranding yo ambientes axtarncs. Las respuaslas
oblenidas en eslas fichas seran codificadas usando un ndmero de
identificacidn y, por lo tanio, seran andnimas.

* Dibligatario a parti de kos 18 afos
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ﬁ UNIVERSIDAD CESAR VALLEJO

Participacién voluntaria (principio de autonomia)
mebmlnam“mmadwiaddm
mom.ymwﬁMMamedm
Riesgo (principio de No maleficencia)
WthMummWodﬂdemh
miﬁlm.mdw“MMuhm
generar incomodidad Usted Sene la ibertad de respondertas o no.
Beneficios (principio de beneficencia)
&hmuumubmeemum
dmahmmmmMMmam
mmaeﬂuomuamahﬂdmdchmm
M.hmaumm“iumm&hw
publica.

Confidencialidad (principio de fcin)

Los datos recolectados deben ser anénimos ¥ no tener ninguna forma de identificar
al participants. Garantizamos que Ia informacion que usled nos bnnde es
totaimente Confidencial y no serd usada para ningin otro propdsito fuera de la

Problemas o preguntas:

Si tiene preguntas sobre la investigacion puede contactar con ef Invesigador (a)
Castillo Mondragon Dariana Nicole, Culquicondor Avila Valenia de los Angeles.
email: dcastilomon@ucvvirtual edu pe , voulguscondora@ucvwirtual edu pe y
gborreroc@ucvvintual edu pe

Consentimiento

Después de haber leido los propdsitos de la investigacion autorizo participar en la
: SR >

\

e, s é;o\'?;
Nombre y apeliidos: \J ALt  POEFTEN -

1) P~
DN.I Lz6>%02¢ \-\Ml

-y = -
Fecha y hora: A7- 4o

Para gerantizar la veracided del ongen 0 le informacion en el caso Que of consentimento s8&
presencial. el encuestado y el investigador debe proporcionar Nombes y firma En el caso que sea
cuestionano virfual, se debe solicter &f comeo dasde of cual 58 envie las respuastas 3 través de un

soe INVESTIGA
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ﬁ UNIVERSIDAD CESAR VALLEJD

Consentimiento Informado (*)

Titule de la imvestigacion: Determinacidn del tiempo v temperatura para cumiplir
eslandares de cliente an al proceso de lostado para la oblencidn de pasia de cacao
an la empresa Morandino.

Invastigador (es): Casfillo Mondragon Dariana Micole, Culquicondor Avila Valeria
der los Angeles.

Propdsito del estudio

Le invilamos a parlicipar en la investigacion titulada *“DETERMINACION DEL
TIEMPO ¥ TEMPERATURA PARA CUMPLIR ESTANDARES DE CLIENTE EM EL
PROCESD DE TOSTADO PARA LA OBTEMCION DE PASTA DE CACAD ENM LA
EMPRESA NORANDING®, cuyo objalive es: Delerminar el iempo vy lemperatura
para cumplir estandares de clisntes an el proceso de loslado en la oblancion de
pasta de cacao. Esla investigacion as dasamollada por estudiantes dal Pregrado de
la carrera profesional de Ingenieria Industrial, da la Universidad Céasar Vallejo del
campus Fiura, aprobado por la autoridad correspondients de la Universidad y con
al permiso de la Universidad Cesar Vallaja.

Drascribir al impacto dal problama de la invesligacion.
Encontrar un perfil de pasta de cacao que deba cumplir con las expectativas y
requerimiento del dienfe.

Procedimiento

5i usted decida participar &n la invastigacion se realizara lo siguienta (enumerar los

procedimientos dal estudio):
1. Se realizara el proceso de catacion a 09 muestras de pasia de cacao
y &8 procadera a llenar de igual forma 09 fichas sobra analisis sensorial da
cacao (ficha de catacion) donde se recogeran datos sobre |as caracleristicas
organcléplicas da la pasta de cacao las cuales eslan relacionadas a la
investigacion litulada: “DETERMINACION DEL TIEMPO ¥ TEMPERATURA
PARA CUMPLIR ESTANDARES DE CLIENTE EMN EL PROCESO DE
TOSTADD PARA LA OBTEMCION DE PASTA DE CACAD EN LA
EMPRESA MORAMDING

2. Este proceso tendra un iempo aprodimado de 3 horas y se realizara en wn
ambiente de la emprésa Moranding yo ambientes axtarncs. Las respuaslas
oblenidas en eslas fichas seran codificadas usando un ndmero de
identificacidn y, por lo tanio, seran andnimas.

* Dibligatario a parti de kos 18 afos

o INVESTIGA
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ﬁ UNIVERSIDAD CESAR VALLEJO

Participacién voluntaria (principio de autonomia):

Puede hacer todas las preguntas para aclarar sus dudas antes de decidir si desea
participar o no, y su decision sera respetada. Posterior a la aceptacién no desea
Riesgo (principio de No maleficencia):

Indicar al participante la existencia que NO existe riesgo o dafio al participar en la
investigacién. Sin embargo, en el caso que existan preguntas que le puedan
generar incomodidad. Usted tiene la libertad de responderias 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 investigacién. No recibira ningn beneficio econémico ni de ninguna
otra indole. El estudio no va a aportar a la salud individual de la persona, sin
embargo, los resultados del estudio podran convertirse en beneficio de la salud
publica.

Confidencialidad (principio de justicia)

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

Problemas o preguntas:

Si tiene preguntas sobre la investigacion puede contactar con el Investigador (a)
Castillo Mondragén Dariana Nicole, Culquicondor Avila Valeria de los Angeles.
email: dcastillomon@ucvvirtual edu.pe , vculquicondora@ucvvirtual.edu.pe y
Docente asesor Borrero Carrasco Gabriel Emesto email:
gborreroc@ucvvirtual edu. pe

Consentimiento

mammmmahwmmeﬂh

D.NI 48069193

Fechayhora: /7- /[

Para garantizar la veracidad del ongen de la informacion: en el caso que el consentimiento sea
presencial, el encuestado y el investigador debe proporcionar- Nombre y firma. En el caso que sea
cuestionano virtual, se debe solicitar el comso desde ol cual se envis las respuestas a fravés de un

o%%* INVESTIGA
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ANEXO 4 — A EVALUACION POR JUICIO DE EXPERTOS

ﬁ UNIVERSIDAD CESAR VALLEJO

Anexo 03

Evaluacion por juicio de expertos

Respetado juez: Usted ha sido selecconado para evaluar el instrumento “1.- Registro de
datos de proceso, 2.- Registro de datos de caracteristicas microbioldgicas y 3.- Registro de
evaluacion de caracteristicas organolépticas. La evaluacién del instrumento es de gran
relevancia para lograr que sea valido y que los resultados obtenidos a partir de éste sean
utiizados eficientemente; aportando al quehacer psicoldgico. Agradecemos su valiosa

colaboracion.
1. Datos generales del juez
Nombre del juez: Jelitza Airam Guerrero Purizaga
Grado profesional Maestria ( ) Doctor ()
Clinica ( ) Social £ 9
Area de formacién académica:
Educativa ( X ) Organizacional ()
Aress de experiencia profesionai: Calidad, servicios. gestion humana, docencia.
Tntitacin donde ebor: UNIVERSIDAD CESAR VALLEJO
Tlempo de experiencia 2a4ahos ( )
profesional on ol drea: MasdeSaflos ( X )
Experiencia en No.
Investigacién
Psicométrica: (si
corresponde)

2 Proposito de 1a evaluacion:

Validar el contenido del instrumento, por juicio de expertos.

3. Datos de la gscala (Colocar nombre de la escala, cuestionario o inventario)
; 1. Registro de datos de proceso.
Nombre delaPrueba: | o' Registro de datos de caracterist
microbi
3. Registro de evaluacibn de caracteristi
organolépticas.
Autora: LOCAL
Procedencia: LOCAL
Administracion: FOCAL
Tiempo de aplicacion: CONTINUA
Ambito de aplicacién:  [FOCAL
Significacion: Fichas de registros de datos usadas para caloular los indicadores.
oee INVESTIGA
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ﬁ UNIVERSIDAD CESAR VALLEJO

4 Soporte tedrico

Escala’/AREA Subescala Definicién
(dimensiones)
La temperatura estd descrita con un nivel
TIEMPO Y ilibrio térmico dentro de dos sistemas. Por
. los dos sistemas tienen igual temperatura
TEMPERATURA TOSTADO to a equilibio térmico. Cuando dos sis!
EN EL PROCESO contacto y las variables
iezan a cambiar, los dos sistemas no tendran
DE TOSTADO temperatura, pero si la temperatura general
que alcanza el equilibrio térmico. La medicion
ratura se basa en el principio cero.
CARACTERISTICAS
PASTA DE FISICO QUIMICAS un producto de a molienda en el proceso de
ccion, el cudl contiene cierto porcentaje de
CACAO MICROBIOLOGICAS ika y germen que posteriormente pasarian a
parte de la pasta de cacao, lo cual es no
CARACTERISTICAS . La NTP establece la cantidad limite de
ORGANOLEPTICAS fla que deberia contener la pasta de cacao.
germen que es un 5%

5. Presentacion de instrucciones para el iuez:
. A continuacidn, a usted le presento 1.- Registro de datos de proceso, 2.- Registro de datos de
b caracteristicas microbiolégicas y 3.- Registro de evaluacion de caracteristicas organolépticas en el
afo 2023 De acuerdo con los siguientes indicadores califique cada uno de los tems segin

corresponda.
Categoria Calificacion Indicador
1. No cumple con el criteno El [tem no es claro.
CLARIDAD El item requiere bastantes modificaciones o
El fhem se|2 Bajo Nivel una modificacion muy grande en el uso de
comprende las palabras de acuerdo con su significado
facimente, es 0 por la ordenacion de estas.
decir, su g Se requiere una modificacién muy
sintactica y 3. Moderado nivel wadgunosmmmnosdel
adecuadas. 4. Alto nivel El item osdaro tiene semantica y sintaxis
1. totaimente en desacuerdo El item no tiene relacion logica con la
(no cumple con el criterio) dimensién.
COHERENCIA . ;
> 2._Desacuerdo (bajo  nivel El item tiene una relacién tangencial
El item tiene i
et l6gica de acuerdo) /lejana con la dimension.
con ia dimension . El item tiene una relacién moderada con la
:ﬂ?’w que | 3. Acuerdo (moderada nivel) dimensién que se estd midiendo.
v 4. Totaimente de Acuerdo El [tem se encuentra esta relacionado
(alto nivel) con la dimension que esta midiendo.
oy El ftem puede ser eliminado sin que se
1. No cumple con el critenio vea afectada la medicién de la dimension.
RELEVANCIA
2
o%%* INVESTIGA
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UNIVERSIDAD CESAR VALLEJO

El fiem es
B El item tiene alguna relevanca, pero oo
i esencial o 2. Bajo Nivel item puede eatar incluyendo lo que mide
mportante, es ésie
decir debe ser £
inciuido. i
3. Moderado nivel El item es relativamente importante.
4. Alto nivel El item es muy relevante y debe ser
incluido.

Laer con detenimiento los items y calificar en una escala de 1 a 4 su valoracién. asi como solicitamos
brind2 sus observaciones que considere pestinente

1 No cumpie con el criterio

2. Bajo Nivel

3. Moderado nivel

4. Alto nivel

oea INVESTIGA 3



ﬁ UNIVERSIDAD CESAR VALLEJO

Dimensiones del instrumento: 1. Registro de datos del proceso.

- Primera dimensién: Tiempo y temperatura y caracteristicas fisicoguimicas
- Objetivos de la Dimensién: Determinar si influye o no el tiempo y temperatura en las
caracteristicas fisicoquimicas.
Indicadores itom Claridad | Coherencia | Relevancia Rosmrasonen
Recomendaciones
TEMPO 4 4 4 .
TEMPERATURA B B 3 =
PORCENTAJE DE 4 4 3 =
HUMEDAD
PROCENTAJE DE B - - -
GRASA
NIVEL DE FINURA 4 4 4 =
GRADO DE ACIDEZ 4 4 4 =

Segunda dmension: REGISTRO DE DATOS DE CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS

- Objetivos de la Dimensién: Medir la influencia del tiempo y temperatura en las caracteristicas
) microbiologicas
INDICADORES | fem | Claridad | Coherencia | Relevancia | _Observaciones/
Recomendaciones
! , PRESENCIA DE
SALMONELLA 4 4 4 .
PRESENCIA DE
MOHOS 4 4 4 .
PRESENCIA DE E.
KoLt 4 4 4
4
o222 INVESTIGA



w UNIVERSIDAD CESAR VALLEJO

Tercera dimensién: REGISTRO DE EVALUACION DE CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS

. Objetivos da la Dimansién: Medir la influancia dal tismpo y tem paratura an las caracter(sticas
afganolépticas de ka pasta de cacao

Observaciones/
INDICADORES item Claridad | Coherencia | Relevancia | s
CGRADO DE
APARIENCIA 4 4 4 P
GRADO DE AROMA
4 4 4 2
GRADO DE SABOR
4 4 4 s

Firma del evaluador
DNI 72314886
CIP 311981

Pd : al presenta formato debe tomar an

cuenta:

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

Ver : hitps.//www revistaespacios comicited2017/cited2017-23.pdf entre

ofra bibliografia.

oo INVESTIGA B
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ﬁ UNIVERSIDAD CESAR VALLEJO
Anexo 03

Evaluacion por juicio de expertos
Respetado juez: Usted ha sido seleccionado para evaluar el instrumento “1.- Registro de
datos de proceso, 2.- Registro de datos de caracteristicas microbiologicas y 3.- Registra de
evaluacion de caracteristicas organolepticas. La evaluacion del mstrumento es de gran
relevancia para lograr que sea valido y que los resultados obtenidos a partir de éste sean
utilizados eficientemente; aportando al quehacer psicolégico. Agradecemos su valiosa

colaboracion.
1. Datos generales del ivez
Nombre del juez: Walter Antenor del Carmen: Rosas Quintero
Grado profesional Maestria ( X) Doctor L}
Clinica { ) Social (LD,
Area de formacion académica:
Educativa ( ) Organizacional ()
Produccion; Mantenimiento; Logistica; Distribucion
Areas de experiencia profesional: y Comercial
; FENN Institucion donde labora: Universidad César Vallejo
l Tiempo de experiencia 2a4anos ( )
profesional en el area: Masde Sanos ( X )
Experiencia en No.
Fs o T?eaiizasd)o‘;s;mlo del i
Psicométrica: (si i e
corresponde)

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

3. Datos de I3 escala (Colocar nombre de |a escala. cuestionario o inventario)
A 1. Registro de datos de proceso.
Nombre de la Prueba:
e = 2. Registro de datos de caracteristi
microbiolégicas.
3. Registro de evaluacion de caracteristi
organolépticas.
Autora: LOCAL
Procedencia: LOCAL
Administracion: pss
Tiempo de aplicacion: CONTINUA
Ambito de aplicacion:  [-OCAL
Significacion: Fichas de registros de datos usadas para caleular los mdicadores.
1
oa%* INVESTIGA
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ﬁ UNIVERSIDAD CESAR VALLEJO

4. Soporte teorico

Escala/AREA Subescala Definicién
(dimensiones)
lLa temperatura estd descrita con un nivel d
TIEMPO Y librio térmico dentro de dos sistemas. Por |
nto, los dos sistemas tienen igual temperatura en
TEMPERATURA TOSTADO uanto a equilibrio térmico. Cuando dos sistemas
EN EL PROCESO ienen contacto vy las variables termodinamicas
iezan a cambiar, los dos sistemas no tendrédn la
DETOSTADO isma temperatura, pero si la temperatura general
a que alcanza el equilibrio térmico. La medicién de|
emperalura se basa en el principio cero.
CARACTERISTICAS
PASTA DE FISICO QUIMICAS  [Es un producto de la molienda en el proceso de
CARACTERISTICAS |produccidn, el cudl contiene certo porcentaje de
CACAO MICROBIOLOGICAS |[cascarilla y germen que posteriormente pasarian a

iser parte de la pasta de cacao, lo cual es no
CARACTERISTICAS |lyec0able. La NTP establece la cantidad limite de
ORGANOLEPTICAS [cascarilla que deberla contener la pasta de cacao.
ly germen que es un 5%

5. Eresentacion de instrucciones para ol fuez:

A continuacidn, a usted le presento 1.- Registro de datos de proceso, 2.- Registro de datos de
Y caracteristicas microbloldgicas y 3.- Registro de evaluacion de caracteristicas organolépticas en el
W\ afio 2023 De acuerdo con los siguientes indicadores califique cada uno de los items segln

| corresponda.
Categoria Calificacion Indicador
1. No cumple con el criterio El ltem no es claro.
CLARIDAD El [tem requiere bastantes modificaciones o
2. Bajo Nivel una modificacion muy grande en el uso de
El ftem se jo 3
comprende las palabras de acuerdo con su significado
faciimente. s o por la ordenacién de estas.
decir, su ; Se requiere una modificacion muy
sintactica y 3. Moderado nivel especifica de algunos de los términos del
il El.:em es claro, tiene semantica y sintaxis
adecuadas. 4. Alto nivel Sy v
1. otalmente en desacuerdo El item no tene refacion l6gica con la
(no cumple con el criterio) dimension.
COHERENC,.A 2. Desacuerdo (bajo nivel El [tem tiene una relacién tangencial
El item tiene [ g acuerdo) flejana con la dimension.
refacion  légica
con la dimension El [tem tiene una relacién moderada con la
o indicador que |3 \ERCCAOD ) dimensién que se esta midiendo.
esta midiendo. x
4. Totalmente de Acuerdo El item se encuentra esta relacionado
(alto nivel) con [a dimensién que estd midiendo.
i El {tem puede ser eliminado sin que se
1. No cumple con ef criterio vea afeclada la medicion de fa dimension.
RELEVANCIA
s.oe INVESTIGA 2

e UCv



UNIVERSIDAD CESAR VALLEJO

El ltem es ;
El ltlem tiene alguna relevancia, pero otro
aondalo“ 2. Bajo Nivel ltem puede estar incluyendo lo que mide
Gadit daie aer éste.
incluido.
3. Moderado nivel El [tem es relativamente importants.
4. Alto nivel El [tem es muy reievanie y debe ser
incluido.

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

1 No cumple con el criterio

2. Bajo Nivel

3. Moderado nivel

4. Alto nivel

> 09 3
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ﬁ UNIVERSIDAD CESAR VALLEJO
Dimensiones del instrumento: 1. Registro de datos del proceso.

. Primera dimensién: Tiempo y temperatura y caracteristicas fisicoquimicas
- Objetivos de ta Dimension: Determinar sl influye o no el tlempo y temperatura en las
caracieristicas fisicoquimicas.
bservaciones/
Indicadores item Claridad | Coherencia | Relevancia ao s
- i 4 4 4
II'[MMA"‘M R 4 4
ENTAJE DE
1MEDAD 4 4 4
PROCENTAJE DE
GRASA 4 4 4
NIVEL DE FINURA 4 4 4
LRADO DE M‘ll)i'_ll 4 4 4

Segunda dmensidn: REGISTRO DE DATOS DE CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS

. Objetivos de la Dimensitn: Medi ka influencia de! tiempo y temperatura en las caracieristicas
microbéolégicas

Observaclones/
INDICADORES item Claridad Coherencia | Relevancia R e TS

PRESENCIA DE
SALMONELLA

El N -
PRESENCIA DE
MONOS

4 a 4
PRESENCIA DE E.
COLL

- - -

- oa TNINTTDQTIMRA 4



ﬁ UNIVERSIDAD CESAR VALLEJO

Tercera dimension: REGISTRO DE EVALUACION DE CARACTERISTICAS ORGANOLEPFTICAS

. Objetivos de ta Dimensidn: Medr [a influencia del tiempo y temperatura en las caracteristicas
organolépticas de la pasta de cacao

Observaciones/
INDICADORES | ltem Claridad | Coherencia | Relevancia | o RN
KiRADO DE
APARIENCIA
4 4 4
:RADO DE AROMA
4 4 4
K: RADO DE SABOR
4 4 <
Wonh or Ant e Rian Qoo
Ingeere neawie
aranm
Firma del evaluador
DNI 02635722
Pd : el presente formato debe tomar en
cuenta:
Williams y Webb (1994) asi como Powell (2003), mencionan que no existc ua 7 ol ng de

expertos & anplear. Por olra parte, ¢l nimero de jueces que se debe emplear én un juicio depende del
nivel de experticia y de la diversidad del conocimiento. Asl, mientras Gable y Wolf (1993), Grant y
Davis (1997), y Lynn (1986) (ctados en McGartland et al. 2003) sugleren un rango de 2 hasta 20
expertos, Hyrkas et al. (2003) manifiestan que 10 expertos brindardn una estimacién confiable de
Ia validez de contenido de un instrumento (cantidad minimamente recomendable para construcciones
de nuevos instrumentos). Si un 80 % de los expertos han estado de acuerdo con la valdez de un
item éste puede ser incorporado al instrumento (Voutilainen & Liukkonen, 1995, cltados en Hyrkas
et al. (2003).

Ver : { revistaespacios. cll 17/cted2017-2. entre

ofra bibliografia.
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Anexo 03

Evaluacién por juicio de expertos
Respetado juez: Usted ha sido seleccionado para evaluar el instrumento “1.- Registro de
datos de proceso, 2.- Registro de dalos de caracteristicas microbiologicas y 3.- Registro de
evaluacion de caracteristicas organolépticas. La evaluacion del instrumento es de gran
relevancia para lograr que sea valido y que los resultados obtenidos a partir de éste sean
utilizados eficientemente; aportando al quehacer psicologico. Agradecemos su valiosa
colaboracion.

1. Datos generales deljuez
Nombre del juez: Carlos Gallo Aguila
Grado profesional Maestria ( ) Doctor (X )
Clinica ( ) Social ( )
Area de formacion académica:
Educativa ( X ) Organizacional { )
PRODUCCION
Aroas de experiencia profesional: LOGISTICA
Institucion donde labora:
Tiempo de experiencia 2ad4afos ( )
profesional en el area: Masde5afos ( X )
Experiencia en No.
Investigacion
Psicométrica: (si
corresponde)

2. Bropésito de |a evaluacion:
Validar el contenido del instrumento, por juicio de expertos.

3.  Datos de la escala (Colocar nombre de la escala. cuestionario o inventario)

P . 1. Registro de datos de proceso.
Nosiwede e Prisbe: 2. Registro de datos de caracteristic
microbiolégicas.
3. Registro de evaluacibn de caracteristica
organolépticas.
Autora: L.OCAL
Procedencia: J.OCAL
Administracion: LOCAL

Tiempo de aplicacién: [ ONTINUA
Ambito de aplicacion:  [FOCAL

Significacion: Fichas de registros de datos usadas para calcular los indicadores.

o0 INVESTIGA 1

LAS ST



ﬁ UNIVERSIDAD CESAR VALLEJO

4 Soporie teorico

Escala/AREA Subescala Definicion
(dimensiones)
La temperatura esta descrita con un nivel de
TIEMPO Y equilibrio 1érmico dentro de dos sistemas. Por lo
tanto, los dos sistemas tienen igual temperatura en
TEMPERATURA TOSTADO cuanto a equilibrio témico. Cuando dos sistemas
EN EL PROCESO ienen contacto y las vanables termodinamicas

empiezan a cambiar, los dos sistemas no tendran la
misma temperatura, pero si la temperatura general

la que aicanza el equilibrio térmico, La medicién d
lemperatura se basa en &l principio cero.

CARACTERISTICAS
PASTA DE FISICO QUIMICAS  [Es un producto de la molienda en el proceso de
CARACTERISTICAS |produccitn, el cudl contiene cierto porcentaje de
CACAO MICROBIOLOGICAS [cascarilla y germen que posteriormente pasarian a
ser parte de la pasta de cacao, o cual es no
CARACTERISTICAS |qespable. La NTP establece ka cantidad limite de
ORGANOLEPTICAS  |cascarilla que deberia contener la pasta de cacao.

¥ germen que es un 5%

5. Presentacion de instrucciones para el jvez:

A continuacién, a usted le presento 1.- Registro de datos de proceso, 2.- Registro de datos de
caracteristicas microbiologicas y 3 - Registro de evaluacion de caracteristicas organolépticas en el
afo 2023 De acuerdo con los siguilentes indicadores calfique cada uno de los ltems segin

Categoria Calificacion Indicador
1. No cumple con el cniterio El item no es claro.
CLARIDAD El item roqiorp bastantes modificaciones o
El  flem se|2. Bajo Nivel una modificacién muy grande en el uso de
comprende las palabras de acuerdo con su significado
fécimente. es 0 por [a ordenacion de estas.
decir, su Se requiere una modificacion
sintactica y 3. Moderado nivel upedﬁcadadgtmdobs&m‘:-wsdol
s - g‘l-;emosdam Bene semantica y sintaxis
udecusdas. 4. Alto nivel adecuada.
1. totalmente en desacuerdo El item no tiene relacion légica con la
(no cumple con &l criterio) dimension
COHERENCIA
2. Desacuerdo (baje  nivel El item tiene una refacion tangencial
El ltem tiene | " da acuerdo) i /lejana con la dimension.
relacion  logica
con la dimensién A El item tiene una relacién moderada con la

o indicador que 3 Actendo (moderedo nivel) dimensién que se esta midiendo.

4 Totaimente de Acuerdo El ltem se encuentra esta relacionado
(alto nivel) con la dimensién que estd midiendo.

. El item puede ser eliminado sin que se
1. No cumple con el criterio vea afectada la medicion de la dimensién.

RELEVANCIA

2o INVESTIGA 2



UNIVERSIDAD CESAR VALLEJO

El item es :
. . El (tem tiene alguna relevancia, pero otro
iw‘""“:°“ 2. Bajo Nivel ftem puede estar incluyendo lo que mide
2 ' éste.
decir debe ser
incluido. - s =
3. Moderado nivel El item es refativamente importante.
4. Alto nivel El item es muy relevante y debe ser

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

1 No cumple con el criterio

2. Bajo Nivel

3. Moderado nivel

4. Alto nivel

saa INVESTIGA B



ﬁ UNIVERSIDAD CESAR VALLEJO
Dimensiones del instrumento: 1. Registro de datos del proceso.

. Primera dimension: Tiempo y temperatura y caracteristicas fisicoquimicas
. Objetivos de ia Dimensién: Determinar si influye o no el tiempo y temperatura en las
caracteristicas fisicoquimicas.
Obsaervaciones/
Indicadores ftem Claridad | Coherencia [ Relevancia | sdicionss
TIEMPO 4 4 4 4
[TEMPERATURA 3 B 3 3
PORCENTAJE DE Rl 4 3 3
UMEDAD
PROCENTAJE DE 3 3 - -
IGRASA
NIVEL DE FINURA Kl 4 4 -

IGRADO DE AC 'IDI'% 3 3 3 3

Segunda dimensién: REGISTRO DE DATOS DE CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS

. Objetivos de la Dimensién: Medir la influencia del tiempo y temperatura en las caracteristicas
microblioidgicas
| Observaciones/
/ INDICADORES itom Claridad Coherencia | Relevancia Reco
mendaciones
PRESENCIA DE
LMONELLA 4 4 4 4
PRESENCIA DE
MOHOS 3 3 4 4
[PRESENCIA DF .

oL 3 3 3 3




ﬁ UNIVERSIDAD CESAR VALLEJO

Tercera dimensién: REGISTRO DE EVALUACION DE CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS

. Objetivos de la Dimensién: Medir la influencia del tiempo y temperatura en las caracteristicas
organolépticas de la pasta de cacao

INDICADORES | item | Claridad | Coherencia | Relevancia “°°"' "f °"‘"|
GRADO DE
APARIENCIA 3 3 4 4
GRADO DE AROMA
4 4 3 3
GRADO DE SABOR
4 s 3 3

Firma del evaluador
DNI 02792526

Pd_: el presente formato debe tomar en

cuenta:

Willsams y Webb (1994) asi como Powell (2003), mencionan que no existe un consenso respecto al nimero de
expertos a emplenr, Por ofra parte, el nimero de jueces gue se debe emplear en un juicio depende del
nivel de experticia y de la diversidad del conocimiento. Asi, mientras Gable y Wolf (1903), Grant y
Dawis (1997), y Lynn (1986) (citados en McGartland et al. 2003) sugieren un rango de 2 hasta 20
oxpertos, Hyrkas et al. (2003) manifiestan que 10 expertos brindaran una estimacion confiable de
la validez de contenido de un instrumento (cantidad minimamente recomendable para construcciones
de nuevos instrumentos). Si un 80 % de los expertos han estado de acuerdo con la validez de un
item éste puede ser incorporado al instrumento (Voutilainen & Liukkonen, 1995, citados en Hyrkias
etal (2003).

Ver : hitps [iwww revistaespacios comicited2017/cited2017-23 pdf entre

otra bibliografia.



ANEXO 5 — RESULTADO DE SIMILITUD DE TURNITIN
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ANEXO 6 — PERMISO DE LA EMPRESA PARA LA REALIZACION DE TESIS

SOLICITO: PERMISO PARA REALIZAR
TRABAJO DE INVESTIGACION

SENOR: MARTIN DOMINGUEZ VANCES

GERENTE DEL COMPLEJO AGROINDUSTRIAL

Yo, DARIANA NICOLE CASTILLO MONDRAGON, identificada con DNI
N°74281619 con domicilio Calle Tupac Amaruc 220 — Santo Domingo y VALERIA
CULQUICONDOR AVILA identificada con DNI N*72216323 con domicilio AV,
Tomas Eliseo Velasquez 110 - Ayabaca. Ante Ud. respetuosamente nos
presentamos y exponemos lo siguiente:

Como universitarias del IX ciclo de la carrera profesional DE INGENIERIA
INDUSTRIAL en la universidad Cesar Vallejo —~ Piura, solicitamos a Ud. permiso
para realizar nuesiro proyecto de Investigacién sobre “DETERMINACION DEL
TIEMPO Y TEMPERATURA PARA CUMPLIR ESTANDARES DE CLIENTE EN
EL PROCESO DE TOSTADO PARA LA OBTENCION DE PASTA DE CACAO
EN LA EMPRESA NORANDINO" y acceso a la misma con fines de obtener
informacion que nos permitan completar satisfactoriamente el proyecto. Esta
investigacion se llevara a cabo durante los meses de ABRIL hasta DICIEMBRE

POR LO EXPUESTO:
Ruego a usted acceder a nuestra solicitud

Piura, 30 de junio del 2023

7. Sl 10
(i Z i "i' :i!/ "T‘ z gé;,(_/
ON cuL : AVILA
DARIANA VAL
DNL. 74281619 DNI: 727216323

W,MJMJ




ANEXO 7 — CARTA DE ACEPTACION PARA LA REALIZACION DE TESIS -
NORANDINO

(e
=

Norandino

De: Martin Dominguez Vances
Gerente del Complejo Industrial
Cooperativa Norandino

Para: Dariana Castillo Mondragon y Valeria Culquicondor Avila
Estudiantes del x ciclo de la Universidad Cesar Vallejo

Estimadas

En nombre de la cooperativa Norandino, en calidad de gerente del complejo
Industrial me complace informaries que se ha estudiado su propuesta de
proyecto denominado DETERMINACION DEL TIEMPO Y TEMPERATURA
PARA CUMPLIR ESTANDARES DE CLIENTE EN EL PROCESO DE TOSTADO
PARA LA OBTENCION DE PASTA DE CACAO EN LA EMPRESA NORANDINO
y a través de la presente tenemos ¢l agrado de notificarle la aceptacion del
proyecto de investigacion, creemos que su proyecto se adapla a nuestras
expectativas y estamos seguros de que esla propuesta sera un gran aporte a la
investigacion, por lo que deseamos aceplarla en los términos y condiciones

establecidos.
Piura,03 de Julic 2023
Gracias.
° Ay Los Dhamantes Mz 0" lobes )y A T0% nduatngd - 8 etapa, 0 W 1 Bongoe s;mumwm:np
Aa9t0 nrtivivs de Dctuden - Pt - Pevl) MrALotes 18- 190 ks - Poma Lo pbook COM K DOCnNNCins

© 51071 AR < SLOTIIN0 « 51 0TI 18692 7R IAER1 7 2510 ITatageam comitoopronendeo’
faw + 51073380250 51 7006 T WWSCOODASINEING Lo pe /W 1endha nOnncing com



ANEXO 8 — ESPECIFICACIONES CLIENTE - CORREO
CONFIDENCIALIDAD Y AGRADECIMIENTO — COOP NORANDINO

NOMBRE COMERCIAL: Pasta de Cacao Natural
NOMBRE CIENTIFICO : Theobroma cacao
INFORMACION GENERAL

USO PREVISTO POR EL CONSUMIDOR

La pasta de cacao natural (trozos, obleas, barras y bloques) se
puede usar para crear una variedad de postres y recetas
simplemente derritiendo I3 pasta.

% Uso culinario: Pastelena, bebidas, snacks, galletas, tartas, zumos,

etc

CARACTERISTICAS DE PRODUCTO

100% Natural (sin aditivos quimicos adicionales)

EXTI oo
Granos de cacao sin procesar

PRESENTACION Pasta de Cacao Natural (Picado, Blogues, Kibbled, Obleas y Barras) — Crudo Disponible

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS Y FISICAS

Marron oscuro

Caracteristico, sin olores extrafios
Caracteristico, sin sabor extraio, Achocolatado
<4%

19-23 micras




CARACTERISTICAS QUIMICAS

RESIDUOS DE PESTICIDAS

Sin residuos de pesticidas

Limites maximos permisibles seg(n Codex Alimentarius o pais de destino

Determinacion de residuos maltiples de pesticidas por LC-MS/MS y GC/MS, inclwdo el alto contenido de grasa

LIMITES DE CONTAMINANTES
METODO DE PRUEBA
Plomo 0,1 mg/kg EPA 200.7, Rev. 4.4, 1994
Cadmio 0.8 mg/kg EPA 200.7, Rev. 44, 1994

TOXINAS / MICOTOXINAS ESPECIFIC METODO DE PRUEBA

Aflataxinas totales (B1+82+G1+G2) 4ug/kg EPA 200.7, Rev. 4.4, 1994

CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS

METODO DE PRUEBA
Aerobios mesofilos < 10.000ufc/g AOAC 990.12
Moldes < 100ufc/g AQAC 997.02
Levadura < 100ufc/g AOAC 997 .02
coliformes < 100ufc/g ADAC 991.14
E. coli Ausente AOAC 991.14

Salmonela Ausente/25g AOAC 96725



PROYECTO RESULTADOS AGRADECIMIENTO (Exteme) a8 @

Martin Dominguez <gerenciacomplejo@coopnorandino.com.pe> dom, 19 nov, 10:54 (hace 6 dias) W “ :
parami w

Estimada Dari,
Espero que este mensaje te encuentre bien. Me complace dirigirme a ti para expresar mi mas sincero agradecimiento por tu excepcional contribucion al reciente proyecto experimental en
el que estuvimos involucrados. Tu dedicacion, habilidad y compromiso fueron fundamentales para el éxito de la iniciativa, y estoy muy agradecido por tu arduo trabajo.

La satisfaccion del cliente es un indicador clave de nuestro desempefio, y en este caso, gracias a tu colaboracion, hemos logrado no solo cumplir, sino superar las expectativas del cliente.
Tu habilidad para abordar los desafios con creatividad y eficiencia fue evidente a lo largo de todo el proyecto, y la retroalimentacion positiva que hemos recibido destaca tu impacto directo
en los resultados.

Es crucial subrayar la confidencialidad de la informacion del cliente en este contexto. Dado que trabajamos en un entorno altamente competitivo, es esencial mantener la privacidad de los
detalles especificos del cliente para evitar posibles conflictos de intereses. Agradezco tu compromiso con esta politica y tu comprension de la importancia de preservar la confidencialidad.

En reconocimiento a tu desempefio excepcional, estoy considerando proponerte para futuros proyectos similares que puedan surgir. Tu experiencia y habilidades son un activo valioso
para nuestro equipo, y estoy seguro de que tu continua participacion sera beneficiosa para todos.

Nuevamente, gracias por tu dedicacion y profesionalismo en este proyecto. Espero con interés colaborar contigo en futuras iniciativas.

Cordialmente,
m Martin E. Dominguez Vances.
o Gerente del Complejo Industrial
»
( ‘ a \‘ Coop. Norandino
/\« e .

i Movil | WhatsApp: (+51) 959 653 203
Noran d IO | gerencizcomplejo@coopnorandino.com.pe

WWW.COOPNORANDINO.COM.PE

Pequeios productores y colaboradores

)g_ - T comprometidos en brindar
\;',-.‘ . E .“.—Iﬂ productos sanos, seguros y de calidad.

jlnocuidad de los alimentos,

= un asunto de todos!
M[ Mfood safety, everyone’s business!




PROYECTO RESULTADOS AGRADECIMIENTO (Externo; 2 B
Martin Dominguez <gerenciacomplejo@coopnorandino.com.pe> dom, 19 nov, 10:54 (hace 6 dias) ¢ € :

parami v

Estimac de: Martin Dominguez <gerenciacomplejo@coopnorandino.com.pe>

Esperc pava:. “deastilomon@uovirtual.edu.pe” <dcastiiomon@uovirtual.edispe> sincero agradecimiento por tu excepcional contribucion al reciente proyecto experimental en
el que fecha: 19 nov 2023, 10:54 ara el éxito de la iniciativa, y estoy muy agradecido por tu arduo trabajo.

La sati: asunto:  PROYECTO RESULTADOS AGRADECIMIENTO s a tu colaboracién, hemos logrado no solo cumplir, sino superar las expectativas del cliente.
;L: Itngl firmado por:  coopnorandino-com-pe.20230601.gappssmtp.com do el proyecto, y la retroalimentacion positiva que hemos recibido destaca tu impacto directo

seguridad: @ Cifrado estandar (TLS) Mas informacion ) - ) o
Es cru¢ 3 trabajamos en un entorno altamente competitivo, es esencial mantener la privacidad de los
detallel vopuvonmuvs uorvnvme parsrs e pusnss senmenssus e sewergreasvese s OIMISO CON esta politica y tu comprension de la importancia de preservar la confidencialidad.

En reconocimiento a tu desempeno excepcional, estoy considerando proponerte para futuros proyectos similares que puedan surgir. Tu experiencia y habilidades son un activo valioso
para nuestro equipo, y estoy seguro de que tu continua participacion sera beneficiosa para todos.

Nuevamente, gracias por tu dedicacion y profesionalismo en este proyecto. Espero con interés colaborar contigo en futuras iniciativas.

Cordialmente,
Martin E. Dominguez Vances.
yS » Gerente del Complejo Industrial
‘ o a k‘ Coop. Norandino
/? . .

n Movil / WhatsApp: (+51) 959 653 203
Norandlno gerenciacompiejo@coopnorandino.com pe

WWW.COOPNORANDINO.COM PE

Pequenos productores y colaboradores

g e - comprometidos en brindar
‘;_‘ - : .ﬂ productos sanos, seguros y de calidad.

jlnocuidad de los alimentos,

= un asunto de todos!
Mf smmod safety, everyone's business!




ANEXO 9- ACTIVIDADES REALIZADAS PARA LA OBTENCION DE PASTA DE
CACAO

Imagen 01: Pesado de cacao proveniente de la organizacion
“SOL Y CAFE” - R1

Imagen 02: Pesado de cacao proveniente de la organizacion
de “SOL Y CAFE’- R2




Imagen 03: Pesado de cacao proveniente de la
organizacioén de “SOL Y CAFE’- R3

Imagen 04: Pesado de cacao proveniente de la organizacion
de “SOL Y CAFE™- R4




Imagen 05: Pesado de cacao proveniente de la
organizacioén de “SOL Y CAFE’- R5

Imagen 06: Pesado de cacao proveniente de la organizacion
de “SOL Y CAFE’- R6




Imagen 07: Pesado de cacao proveniente de la organizacién de “SOL
Y CAFE™- R7

Imagen 08: Pesado de cacao proveniente de la organizacién de “SOL
Y CAFE™- R8




Imagen 09: Pesado de cacao proveniente de la organizacién de “SOL
Y CAFE’- R9

Imagen 10: Proceso de tostado de cacao proveniente de la
organizacion de “SOL Y CAFE”




Imagen 11: Tostado en horno convencional dentro del laboratorio de Cacao-
Norandino

Imagen 12: Proceso de enfriamiento del grano de cacao tostado




Imagen 13: Proceso de triturado del grano de cacao tostado




Imagen 15: NIBS de Cacao obtenidos al ser triturados después del tostado

Imagen 16: Proceso de molienda del grano de cacao tostado — Laboratorio de
Cacao NORANDINO




Imagen 17: HIGROMETRO- Medicion de humedad en la pasta de Cacao
obtenida de la molienda — Laboratorio de Cacao NORANDINO

Imagen 18: Proceso de CATACION- Laboratorio de Cacao NORANDINO




Imagen 19: Proceso de CATACION




Imagen 21: Proceso de CATACION




Imagen 23: Proceso de CATACION

Imagen 24: Proceso de CATACION




Imagen 25 — Andlisis de metales — LABORATORIO BIOVERSITY




ANEXO 10- ANALISIS MICROBIOLOGICOS — ANALISIS QUIMICO

7 INCERLAB

INFORME DE ENSAYO: 298.31/2023 i
Lima, 18 de octubre del 2023 0S: 23276040801
N de Orden de Servicio 1 23776040801
Cliente = CASTILLO MONDRAGON DARIANA NICOLE
Direccion del chiente 3 GALLE TUPAC AMARL) 220 SANTO DOMINGO - MORROPON - FILRA
Procedencia de ks Muesira : Muesta Proporcionaca por el Cliente
Lugar y Fechs de Toma de Muestra e
Procedimiento de toma de muestra 2w
Muestra(s) declaradals) : 1. LICORDE CACAQ - M1
Identificacin de iafs) Muestra(s) Do
Codigo e Laborstorio T 12102331
Cantidad de Muestra(s) pars ensayo 1 1. MB-FQ 01 muestra ge 02 unidades de S00g cu (N1)

Forma de Prosentacion a2
Fecha de recepcion de muestra(s) T 121002023
Lugar y Fecha de Inicio del Anilisis :  Instalaciones del Laboralorio INCERLAB PERU S A C.- 1211072023
Focha de Término def Andfisis T 1802023
Focha de Emision 1 18102023

;7\-," 4 ANALISIS MICROBIOLOGICO (WB)

{ 1. | LCOR DE CACAD - M1

: e mmnummummmmwﬂﬂ”ﬂ_“m
Recuento de mohos of Yeents s Macs i Focd Diden Pleteg Tadvigue Spysed-Piste Method DREC - Ager

3 o Almenios. Ba SQURGI00 y Metiios 05 cumeracion WEDGD |, Pag. 120124, 2o E4

Recuento de Aerchics Mesofios mmmw e T R e
= Emiee o0 1085 o ¥ O recusni en dics g
X . CNSF 20 b Mrserks. Pig 1000, 20 B2 MI23) Bacwrin colfavies Pastis S eicce e
Numeracitn de Eschenchia Cok (NMP) Meesygursstod P [
Owtection de saimonela Sp FOADAM Oriine BB E.4 e N 1588 MMOh 2022 Chepher §erme AL IS E 1238 )05V
| TS L = e e e P =

Lﬂ N F 902 NOFRNEX 2010, Dettrmas ot (0 ACOI Tadabo &0 Alments




7 INCERLAB

al Anafye

INFORME DE ENSAYO: 298.32/2023 entn
Lima, 18 de octubre del 2023 0S: 23276.04-0501
N~ ——o—— |
N de Orden de Servicio : 23276040501
Ciente :  CASTILLO MONDRAGON DARIANA NICOLE
Direccion del clisnte ¢ CALLE TUPAC AMARU 220 SANTO DOMINGO - MORROPON - PIURA
Procedencia de la Muestra :  Muestra Proporconada por el Clenta
Lugar y Fecha de Toma de Muestra P
Procedimiento de toma de muestra I
Muestra(s) declarada(s) : 1. LICORDE CACAD - M2
Identificacion de lals) Muestra(s) D=
Cadigo de Laboratorio : 12102332
Cantidad de Muestra(s) para ensayo ;1 MBFQ 01 muesta de 02 unidaces de 500g c/u (N1)
Forma de Presentacion : -
Focha de recepcion de muestra(s) T 12102023
Lugar y Fecha de Inicio del Analisis :  Instalaciones dal Leboratorio INCERLAB PERU SAC.- 12/10/2023
Focha de Término del Andlisis ;18102023
Fecha de Emision 18102023

a——-un-um-rmmnrwmm
Th.”bmymﬁwul
Recuento de Aerobles Mescfios m 1963 e mmtmmumm
.—nmcwom- =3

fe bn Akmerios. collrmes. Prutas )
Numeracion de Eschesichia Coll (NMP) -1 [§ e Gonthcaciin
Deteccion de samonella Sp. FOARAM Orfine B 2 Ry A1 985 MirCh 2022-Chegier 5 1lerms A-E (B E 1238y05)6)
Grasa NI F 515 NORVEX 7004 AMenios - DRReminecon o EXbadio ENe (Voo SCEwet) e ANrastos - WO 0% 57 1abe
Acdez NOCF 130 NORMEX 070, Dwleminacioe o Aciiez T8.4aie e Almerios




7 INCERLAB

Lima, 18 de octubre del 2023

N° de Orden de Servicio

Cliente

Diroccion del cllente
Procedencia de la Muestra

Lugar y Focha de Toma de Musstra
Procedimiento de toma de muestra
Muestra(s) declarada(s)
Identificacion de la(s) Muestra(s)
Cédigo de Laboratorio

Cantidad de Muestra(s) para ensayo
Forma de Presentacion

Focha de recepcion de muestra(s)
Lugar y Fecha de Inicio del Andfisis
Fecha de Término del Analisis
Fecha de Emision

FOIPI24LE
Version 65

INFORME DE ENSAYO: 298.33/2023
0S: 23276.04-0501

23276.04-0801

CASTILLO MONDRAGON DARIANA NICOLE

CALLE TUPAC AMARL) 220 SANTO DOMINGO - MORROPON - PIURA
Muesta Proporcionada por ef Clente

1. LICORDE CACAO - M3

12102333

1. MBFQ:01 muest de 02 unidades de 500g c/u (N1)
12102023

Instalaciones del Laboratorio INCERLAB PERU SA C.- 12/10/2023
18102023

18102023

Eaumarston of Yoasts and Mokds is Foed Dikgen Pasng Tectniee Spaac Pats Metod DREC

woum&m,mumm& Pig 120-124, 2% Ea
de mioosganismos secbos

Rempresitn 2000. 1583 Ex
L] “ﬂ”‘”.m. o

meadiics. Método 1 (Recusnto extindar en piscs. recuenls

NS £e b5 Almenios. Pig 1382 2da B (1983) Backrias collrmes. Prustas o= idesticaadn de

aic
T T S P T

NMLT-515 NORNEX 2004 Almantos - Detwrmaracin de Exyacto £ (M#oss Soiel) en Ameniss - WSo) 36 prata

TNMCF 103 NORMEX, 2015, Delermisacin 0e Acder TAJass  Akmectos




2 INCERLAB

e il Analytivel Seeviots

INFORME DE ENSAYO: 298.34/2023 Shesne
Lima, 18 de octubre del 2023 08S: 23276.04-0801
| paTOSDELSERCO
N de Orden de Servicio T 23276040801
Cliente 2 CASTILLO MONDRAGON DARIANA NICOLE
Direccion del cliente i CALLE TUPAC AMARU 220 SANTO DOMINGO - MORROPON - PIURA
Procedencia de la Muestra ;. Muesira Proporconada por @l Cliente
Lugar y Fecha de Toma de Muestra I-
Procedimiento de toma de muestra 8=
Muestrals) declarada(s) : 1. LICORDE CACAO - M4
Ideatificacion de la(s) Muestra(s) Ty @
Cédigo de Laboratorio 1210234
Cantidad de Muestra(s) para ensayo : 1 MBFQ 01 muestra de 02 unidades de 500g clu (N1)
Forma de Presentacion gl
Fecha de recepcion de muestra(s) T 1202023
Lugar y Fecha de Inicio do! Anafisis :  Instalaciones dal Laboratono INCERLAS PERU S.A C - 121102023
Fecha de Término del Andfisis : 18102023
Fecha de Emisién 180053

Rummda

Enumession of Yeasts s Molés 0 Foos Duson Patng T Spread-Pue Method DREC - Ager
CuSF de jon Almesies. Su signficado y melodos de coumerscda. Némdo 1, Pig 1204124, 26 E4
Recuento de Asrbios Mescfiics Risprasin 2000 1653, Enummarach 5 MCOOGIRSMOR MMON0S mestlion. Moo 1 (Recasto sstindir en piacs, Teant
- sienten st o) o MeG0 0 recusnty en placa de
Numeracicn de Eschenichia Coii (NNIP) Werzoganeos ds 10s Almartos Pig 13180 1 Coibimes Prathas G0 denAcacon Go
Deleccion 0¢ saimonela Sp. TOABAM Orfine 3th £ Rev N1908. March 2022-Chagter S tems AL Jlsm £ 1232 yb 5y 6).
Grasa NNXA-G1E-NORMEX-2004. Abmentos - Determinacoo 62 Extraco Etdnso (Moo Sadriet) en Almenics « Néndo o2 ruede
Acdez WX~ 102-NORMEX- 2010, Detismnecon fe AGter Thdsbie & Almentos




7 INCERLAB

Lima, 18 de octubre del 2023

N de Orden de Servicio

Cliente

Direccion del cliente
Procedencia de la Musstra

Lugar y Fecha de Toma de Muestra
Procedimiento de toma de muestra
Muestra(s) declarada(s)
Identificacion de las) Muestra(s)
Codigo de Laboratorio

Cantidad de Muestra(s) para ensayo
Forma de Presentacion

Fecha de recopcion de muestra(s)
Lugar y Fecha de Inicio del Andlisis
Fecha de Término def Anélisis
Fecha de Emision

INFORME DE ENSAYO: 298.35/2023 ot
08S: 23276.04-0801
23276.04-0801

CASTILLO MONDRAGON DARIANA NICOLE
CALLE TUPAC AMARU 220 SANTO DOMINGO - MORROPON - PIURA
Muestra Proporcionada por el Ciente

1. LICORDE CACAQ - M5

121023.35

1. MBFQ 01 muestra de 02 unidades de 500g clu (N1)
121102023 ;

Instalaciones del Laboratorio INCERLAB PERU SA C.- 124102023
181102023

18102023

*
Sl

Enumerstion of Yeasts snd Malds in Foed Dien T ! Memod DREC -
Iﬂlluwahmam momwt.% 120-124, 208 E2.
Resvoresitn mwaw&nmm1m'“-m el
- SEULrE @0 1000 & M0 0 oy & o

Numeracidn de Eschenchia Coli (NMP) Wum [ K o8 denlficacion o8
Detaccion de saimonela Sp. FOABAM Criire BN Ed Rev A/ 1598 March 2022-Chisptes 5 s AL (B £ 1233305 6).
Grasa NWAF 615 NORMER 2008 Al mens - Delemanacon 0s Ex018cio Exare) (W00 SORI) e Alrenis - Netos 0¢ rueta

NI 7- 102 NORMEX- 2015, Dotermnaciin de Acides Taudatie an Almertos




Z INCERLA

fritegs W1 As ) Seal Seeyi s

Lima, 18 de octubre del 2023

N° de Orden de Servicio

Cliento

Direccitn dei cliente
Procedencia de ks Muestra

Lugar y Fecha de Toma de Muestra
Procedimiento de toma de muestra
Muestra(s) declarada(s)

INFORME DE ENSAYO: 298.36/2023 bz
08: 23276.04-0501
| arosoergeR@ 00
: 23216.04-0501
CASTILLO MONDRAGON DARIANA NICOLE
CALLE TUPAC AMARL 220 SANTO DOMINGO ~ MORROPON - PILIRA
Mussya Proporconada por €l Cliente
;. LICOR DE CACAQ - W6
;mzus

1. MB-FQ 01 muestra de 02 unidades de 500 mf ciu (N1)
121102023

Instaaciones del Laboratorio INCERLA PERD SAC.- 121062023
181002023

18102023

) Toaphe 18 7071 Ve, Wit ind Wy |
of Yewsh a0 Mk 1P Ao Pisiog Techome Sgrmac-Pure Mebra ORIC - Agwr

Recuerta de Asiobios Mesdfios

TCMSE WACTOpamnce 36 K ANTHIDS. Su SgWRcado y TWIEoR OF emericis, MRS 1. Pig 120-104, 2 £4 |
Raerprintn 2000 165 Erumeransn &6 mEmorpeisnmon serobics mestlice. WO | (Fosousnio sysinder o6 aca recierto
- 1 s ¢ iredo 0 recusnt) én o=

Numeracion da Eschenchia Coli (NMP)

TONSF MoragansTos de ks Alreelos. Pig 139140 26a £ (1983) Bacterias coltrmes. Prustes 0 idectificacisn de
ogariames collmes. AC

Deteccion de saimonels Sp.

FDASAM Ortirs 80 Fo Ree 41988 March 2022-Ovagter 5 v AL i E 123ay05y 6.

NI 615 WORNEX 7004 Akenios - Detsrmnactn ce LAyads £isseo Mesco

 Soaniet) en Abmentos - Méheo oo pruete
NVDLF 102 NORNEX-70%0, G Aces TR 0




Z INCERLAB

ML ADAIYTIURL Sedetob

Lima, 18 de octubre del 2023

N° de Orden de Servicio

Cliente

Direccion dei cliente
Procedencia de la Muestra

Lugar y Fecha de Toma de Mucstra
Procedimiento de foma de muestra
Muestra(s) deciaradas)
Identificacion de la(s) Muestras)
Cadigo de Laboratorio

Cantidad de Muestra(s) para ensayo
Forma de Presentacion

Fecha de recepcion de muestra(s)
Lugar y Fecha de Inicio dol Anafisis
Fecha de Término del Andlisis
Focha de Emision

INFORME DE ENSAYO: 298.37/2023 oo
08: 23276.04-0501
23276.04-0501
CASTILLO MONDRAGON DARIANA NICOLE
CALLE TUPAC AMARU 220 SANTO DOMINGO - MORROPON - PIURA
Muestra Proporconada por el Clente

1. LICORDE CACAO - M7

12102337

1, MBFQ 01 muestra de (2 unidades de 500g cu (N1)
12102023

{nstalaciones del Labaratorio INCERLAB PERU S A C.- 12402023

18102023
18102023

Erumenston of Yeests aed Moids I» Food Dikien T Medhod DREC -

1.

. & kn o Mibao 1,
Recuento de Aeroblos Mesdfios Rasvprastn m.w&w-'unm Mt 1 (Recont sstindie o0 plica. secusrls
o on oo o @ ISCEnio de
" ichi o 108 Abmenics. Bactrias colfermes o
Numeracion de Escherichia Coll (NMP) m
Deteccion de saimonella Sp. FOABAN Oviine 301 £4 Rev A1 598 Masch 2022-Chisgter $ Bems AE (Iem £ 1238054 ).
Grasa NKFB15NORMEX-JU Alrestss - Delarmanacitn O EI900 ELrmo (MEI00 Souhiel) an ARmerion - Weods o (rusbs

WU, 155 NORMEX 010, DWMTTasacsn 08 AR: T4atio o0 Alecios




7 INCERLAB

INFORME DE ENSAYO: 298.38/2023 iz

Lima, 18 de octubre del 2023 08: 23276.04-0501

N de Orden de Servicio 1 23276040801

Cliente CASTILLO MONDRAGON DARIANA NICOLE

Direccion del cliente CALLE TUPAC AMARU 220 SANTO DOMINGO - MORROPON - PIURA

Procedencia do la Muestra Muestra Proporcionada por e Clente

Lugar y Fecha de Toma de Muestra -

Procedimiento de toma de muestra -

Muestra(s) declarada(s) 1. LICORDE CACAQ -M8

Identificacion de la(s) Muestra(s) -

Cédigo do Laboratorio 121023.38

Cantidad de Muestra(s) para ensayo 1. MB.FQ: 01 muestra de 02 unidades de S00g cfu (N1)

Forma de Presentacién -

Fecha de rocepcion de muestrafs) 121102023

Lugar y Fecha de Inicio del Analisis Instalaciones del Leboratorio INCERLAB PERU SAC.- 121102023

Fecha de Término del Anéfisis 18/102023

Focha do Emisién 18102023

i WO.‘.!( mmmmwmwmnm mmnm

and Nobes in Foot Diusien Pletng Technigue Spread Piate Method DREC - Agar

Mh::-utnmamyumammu Pag 120-124, 268 B2

Recuerto de Aerobios Mesdfilos Rewmer 1581 En de momonismcs asmbios mestica M0 1 (Recuents exinder e0 placs. receny
: 1 e o Mt 0 recueno. ™

Numeracion de Escherichia Cok (NNP) ‘mﬁm 1 § Prustes G =

Deccion de saimoneda Sp. W—mmsmunmuqum

Grasa WX 515 NORMEX 2004 e L9010 Liarm (V000 Sodwet) ar ANTentios - Meko0) 0 ruste
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7 INCERLAB

INFORME DE ENSAYO: 298.39/2023 ot
Lima, 18 de octubre del 2023 08: 23276.04-0501
| patosomLs€ROEO
N° de Orden de Servicio : 23276040501
Cliente ¢ CASTILLO MONDRAGON DARIANA NICOLE
Direccion dei cliente ; CALLE TUPAC AMARU 220 SANTO DOMINGO - MORROPON - PIURA
Procedencia de la Muestra : Musstra Proporcionada por el Cliants
Lugar y Fecha de Toma de Muestra P
Procedimiento de foma de muestra - , g
Muestra(s) declarada(s) : 1. LICORDE CACAO - W9
Identificacion de la(s) Muestra(s) F—
Codigo de Laboratorio © 12102338
Cantidad de Muestra(s) para ensayo © 1. MBFQ 0 muestra de 02 unidades de 5009 cu (N1)
Forma de Presentacion g
Fecha de recepcion de muestra(s) : 12102023
Lugar y Focha de Inicio del Andlisis :  Instalaciones del Laboratorio INCERLAB PER( SA.C - 12140'023
Fecha de Témino del Anilisis T 1810202 :
Focha de Emision ;18102023

Oréire ShEd R 008 R ‘ '-‘~'> o 2001, ¥ eauts, Meid
Erumaraion of Yeasts s0d Wods 1 Food D08on Patng Tectngue Spreac-Fisse Meod DRGC - Agw
VST NICOOGARIION 00 K6 ANTRSSE. Su SGVICKI0 | MWI00Sk OF Surmwricen. W% 1, Prg. 170-104, 204 E4. |
Rewmpresin 2000 1383 Erumenaziin 02 MOTDOSNSNS 80003 Mestlics. WA 1 (Requsnto esthrdar en gaca. recuert

an o oo o Media 0 recuenio
@msﬁﬁ?ﬁ:m
sryanance [

T s e e e
Grasa WMXT 815 NOFNEX 2304 Almetos - Detorminacien 0e La o E16e0 (Wetooa SaATet) an Akrentos - Nénds fe puste

Aodez WX 1052-NORNEX-2010_ VM iecio de AGOS TRias w0 Aerwrion




ANEXO 11- ANALISIS DE PESTICIDAS EN CACAO - INCERLAB

~ INCERLAB

INFORME DE ENSAYO: 300.49/2023

Lima, 30 de octubre del 2023 0S: 2327844050
N* de Orden do Servicio © DINALOSNM

Cliente : CASTILLO MONDRAGON DASIANA NICOLE

Diroccion del cilente 1 CALLE TUPAC AMARL 220 SANTO DOMNGO « MORROPON - PILIRA
Procedencia de la Muestra :  Muesta Propardionaca por of Clente

Lugar y Fecha do Toma de Muesta D=

Procedimiento de foma de muesdra Io-

Muestrays) declarada(s) : 1. CACa0

Mestficacion de lafs) Muestrals) I

Codigo de Laboratono r 01023

Cantidad de Muestra(s) para onsayo : 1. FO 0! muesia de (2 unidades de 500 ol {N1)
Forma de Presentacion R

Fecha de recepcion de muestrals) A3

Lugar y Fecha de Iniclo del Analisis ¢ Instalaciones del Laboratono INCERLAB PERU SAC.- 2010720023
Fecha de Término dof Anaiisis a2

Fecha do Emisidn s

’
‘j ANALISIS QUIMICO (FQ)
l" CACAD
2 ,,: e T ﬁﬁn

Ciotanidn (LC.- 0.02) =gy <

Endosution {LC: 0.2y mghg <02

Flpyadiscne (LC:0.01) mglg <00

Hydrogen Prosphioe (IL.C.-0.1) mghg <001

Mandipropamid (L.C.: 0.08) mghg <008

Metalaryt (L C-02) mohg <02

Methy! Bromide {LC.: §) mohg 5

[ Pysaciostectin [LC-0.07) movg <00t

Thametraam (LG 0.02) mghg L]
REFERENCIA DE LOS METODOS DE ENSAYD |

Paramexo Noema o Referencia

Resducs de Pestodas MO Pesticrte Pemcum i oo Sy GOMS and L e NS

-
Lapwnts i = unuu-n: -~ o chestu oy = R u Gl NP ¢ Matne'C ML pACBAN
AP

;u O mnu ) OF ENSA:

\r
( lN(EkL w g
S \._ ,_‘_. '§ A./
) ‘.."_’._‘ ..“; AL EIIMEII)OZI RAMREZ

~ INCERLAB PERU SAC.




ANEXO 12- RESULTADOS DE ANALISIS DE CADMIO Y PLOMO —
LABORATORIO BIOVERSITY — NORANDINO

DataName TestNumber Date Mn Fe As Ccd

R1-P 12495 2023-10-23 17:06:22 8.477 25.853 0 0.261
R2-P 12496 2023-10-23 17:42:12 9.314 30.615 0 0.338
R3-P 12497 2023-10-23 17:49:35 8.975 30.037 0 0.278
R4-P 12498 2023-10-24 16:30:17 9.44 28.851 0 0.346
R5-P 12499 2023-10-24 16:34:43 8.889 29.156 0 0.323
R6-P 12500 2023-10-24 16:39:10 9.039 28.886 0 0.337
R7-P 12501 2023-10-24 16:46:16 7.968 24.929 0 0.24
R8-P 12502 2023-10-24 16:50:43 7.955 24.49 0 0.259
R9-P 12503 2023-10-24 16:55:08 8.125 24.679 0 0.227

ANEXO 11- CORREO DE RESULTADOS DE ANALISIS -
LABORATORIO BIOVERSITY — NORANDINO

< B U &

Resultados de Analisis de Cadmio
para Pasta de Cacao Extemas Recibidos

Ramos Aguilar, Alida (Cons... 606 “

para ya, Rachael ~
De Ramas Aqguilar, Alida [Consultart - Alliance
Biovarsity-CIAT) AR Aguilar@icgiarorg

Para  deastillomon§ucwvirtual.edu.pe
deastillomon@ucyvirtual.edu,pe

Ce Alkinson, Rachel [Alliance Bioversily-CIAT)
R.Akkinson@cgiaromg

Fecha & de nowv. de 2023 16:06

& Encriptacion estandar (TLS)

Mas informacion

Estimada Dariana Castillo

Es un placer para nosotros enviarle los resultados de
los andlisis de cadmio realizados en la pasta de cacao
en el marco de su tesis de investigacién. Los siguientes
resultados se basan en las muestras proporcicnadas de
lotes comerciales de la Cooperativa Norandino.

Fecha de Recepceidn de las Muestras: 15-10-23
Método de Analisis: HDXRF

NGmero de lecturas: 9

O O OO oo o oo



ANEXO 12- DATOS OBTENIDOS DE LAS FICHAS DE ANALISIS
SENSORIAL — RESUMEN DE CASOS

o E C u] E F (] H | J K
1 CARACTERISTICAS SENSORIALES
2 ARDMA ACIDEZ | AMARGOR | ASTRINGENCIA | DEFECTOS SABOR | PDS GUSTOD
3 20 min R1 7 7 & 2 g2 E &
q 115°C 30 min R2 3 [ 5 5 £ 5 5
5 40 min R3 3 [ £ 3 7 3 &
G 20 min R4 7 3 3 3 7 3 &
T | catapory| 120°C 30 min RS 7 3 3 5 £ 3 &
a 40 min RE 3 5 3 3 & 3 3
| 20 min R7 3 3 3 3 7 3 &
i} 130°C 30 min RS 3 3 & 3 7 7 3
11 40 min RS 3 3 3 3 7 7 7
12 PROMEDIO 6.3 [ 5.9 [ 6.8 6.1 &
13 20 min R1 3 7 5 3 7 3 &
19 115°C 30 min R2 7 3 4 4 £ 3 5
15 40 min R3 3 3 7 7 7 7 &
16 20 min R4 3 4 5 3 0 3 3
17 CATADOR 2 120°C 30 min RS 7 3 5 5 7 3 5
13 40 min RE 3 4 4 4 5 5 5
13 20 min R7 7 3 4 4 5 5 5
20 130°C 30 min RE 7 E 5 E 7 7 &
21 40 min R9 7 7 £ 5 0 E 5
22 PROMEDIO (13 5.8 5 5.2 4.9 3 5.4

o E [ u] E F (] H | J K
23 20 min R1 7 7 7 7 7 E &
24 115°C 30 min R2 7 3 & E £ E &
25 40 min R3 7 [ ) 7 7 7 7
26 20 min R4 7 ] 7 7 7 7 &
27 CATADOR3 120°C 30 min RS 7 7 7 3 7 7 7
25 40 min RE 7 7 8 7 7 3 &
29 20 min R7 7 7 7 7 7 3 &
30 130°C 30 min RS 2 3 7 7 7 7 7
31 40 min ] 2 7 3 3 7 7 7
32 PROMEDIO 7.2 6.8 7 6.7 6.9 6.6 6.4
ic] 20 min R1 6 3 7 7 ] 7 7
a4 115°C 30 min R2 7 7 & 5 £ E &
35 40 min R3 E 7 7 E £ E &
36 20 min R4 7 7 7 7 7 7 &
37 CATADOR 4 120°C 30 min RS 2 7 £ 3 £ 3 5
35 40 min RE 2 7 7 7 2 7 7
33 20 min R7 2 7 7 3 2 7 7
40 130°C 30 min RE 2 7 7 7 2 7 7
41 40 min RS 7 3 7 7 & 3 &
4z PROMEDIO 7.2 6.8 6.8 6.4 7 6.6 6.3
43 20 min R1 2 7 8 7 7 7 7
44 115°C 30 min R2 7 3 & 3 & 3 &
45 40 min R3 8 3 & 6 & 6 &
45 20 min R4 7 7 & E 7 7 &
47 CATADOR S 120°C 20 min RS 2 7 £ E £ E 5
45 40 min RE 2 7 7 7 7 7 7
43 20 min R7 2 ] 7 7 2 7 7
50 130°C 30 min RE 2 7 £ 7 7 7 7
51 40 min RS 2 3 3 3 £ 3 &
52 PROMEDIO 7.8 6.8 6.4 6.4 6.7 6.6 6.3




53
54
55
56

58
53
G0
&1
g2
53
5
g5
[=i5]

B8
£9
70
i
72
73
74
75
i

i}
73
g0
g1
gz

g3
Gd
i)
g6
ar
a5
g3
30
I
32
33
34
35
36

35
35
ixin]
101
102

& B C u] E F ] H | J k.
20'min R1 2 7 & & 7 7 7

115°C 30 min R2 3 3 & 5 & & &

40 min R3 & & & 7 & & &

20'min R4 7 & 7 & 7 7 &

CATADORE 120°C 30 min R5 7 3 & & & & &
40 min R& 7 ) 7 o) 7 7 )

20'min R7 ) 7 7 & & 7 7

130°C 30'min R& 7 2 7 7 7 2 2

A0 min RS 7 & 7 7 & & &

PROMEDIO 7 6.7 6.6 6.4 6.7 6.7 6.7

20'min R1 7 & 5 & 5 & &

115°C 30 min RZ ) & & 5 5 & &

A0 min R3 ) 7 & 5 5 7 7

20'min R4 5 & & & 3 5 5

CATADOR 7 120°C 30 min RS 7 7 7 5 5 5 &
A0 min RE 7 7 7 5 & & 7

20'min R7 7 g 7 7 7 7 7

130°C 30 min RE 5 2 3 0 1 4 3

A0 min R3 g 7 7 7 & 7 &

PROMEDIO 6.4 6.2 & 5.1 4.3 5.9 5.5

20'min R1 & & 5 ] 7 7 &

115°C 30 min R2 5 4 7 7 4 5 3

A0 min R3 5 & & 5 5 7 &

20'min R4 3 4 4 7 4 4 4

CATADORS 120°C 30 min R5 5 & 7 7 5 & &
A0 min RE 4 5 & 5 & & 7

20'min RT7 & 7 7 & ) 2 7

130°C 30 min R3 2 2 0 0 4 o 2

40 min RS 7 & & & 0 & &

PROMEDIO 4.3 5.1 5.3 5.4 4.9 5.4 5.2

20 min R1 7 5 5 5 5 8 5

115°C 30 min R2 5 4 4 4 4 5 5

40 min R3 & 7 & & 5 5 5

20 min R4 4 5 & & & 4 4

CATADOR 9 120°C 30 min RS 5 7 5 4 3 5 &
40 min RE & 5 4 4 4 5 5

20 min R7 8 3 7 7 & 8 7

120°C 30 min R3 5 4 4 4 4 0 3

40 min RS 5 5 5 5 5 & 5

PROMEDIO 5.7 5.6 5.1 5 4.7 5.1 5

20 min R1 7 & & 7 & 5 5

115°C 30 min R2 5 3 3 7 3 4 3

40 min R3 5 & & & 5 5 5

20 min R4 3 2 [t 1 1 [t 1

CATADOR 120°C 30 min R5 & 5 & & 4 7 &
10 40 min RG6 7 7 & & 5 7 &
20 min R7 7 5 & & 5 & &

130°C 30 min R3 & 5 5 & 2 4 &

40 min R3 7 7 & & 5 & &
PROMEDIO 5.9 5.1 5.4 5.7 4 4.9 5.4




ANEXO 13- FICHAS SOBRE ANALISIS SENSORIAL LLENADA
POR CATADORES DE CACAO

Registro de evaluacién de caracteristicas organolépticas C1

’ RY
ANALISIS SENSORIAL = =
DE CACAO amoon_ Abwwaf Logat
Ficha de Catacion. A T L (R
CATEGORIAS INTENSIDAD DESCRIPTORES C‘(‘(:-_'m“ PUNTAJE
Aroma T TS Mn‘(m[u@ 3 [x=]|%
Acidez Qedie0 . b|x=| f
Amargor INTENSIDAD (ZEEEs | .0 L xi=| 4
Ouz.S:zSencaIw EEENE -
Astringencia | 2s%<secid | [ TENTREEN | M0 L X=| G
Defectos Ol | (/oL edon G| =) (4

| IR Y T )

Cocoa/Cacao CACRG R -
11

S o] [ - bl

pegs W fudo.

e ot Guloy pain .
0

Pos gusto Wbt A eeh'co Lx=] 6

COMENTARIOS: PUNTOS DE CATADOR ¢ | x= @

LU SWORN v f oo

PUNTAJE FINAL

ESCALA DE INTENS]DAD ER TIPS PARA EVALUAR
' AT : . CALIDAD EN DEFECTOS

N 43?r¢sénte Caracteriza Dominante  Extremo Nombrar el defecto:
~ lamuestra - " Unareduccién de puntos en calidad
debe ser Justificado en Descriptores.

f e Relacidn inversa:
== Entre mas intenso el sabor defectuoso,
) | 6 l 7 I 8 | 9 lEJ ,+ sereduce el puntaje en calidad. . -

Pésimo Malo Regular Bueno Excelente

@ ® @ @ liconcia Crealive Commons Alribucién - NoComerciol- Compartir Igual: No se permite un uso comerciol do la obra ni de las posibles obros derivados, la distribucién
STy do los cualos s dobo hacar con una licencia igual a la que regula lo obra original. Proyecto de Desarrollo de Cooperativa USAID Equal Exchonge-TCHO, Versién 2017



Registro de evaluacién de caracteristicas organolépticas C2

; 4.
ANALISIS SENSORIAL e :’2
DE CACAO CATADOR B\ ¥
Ficha de Catacion. | ok EXIsE A
CATEGORIAS INTENSIDAD DESCRIPTORES “lony | Punase
Aroma C\)\O (D((l—»'/ F)O’C(.( 6 X1= ﬁ
- -
Acidez 0O - Fn=| T
Amargor INTENSIDAD eovleres Six=l S |
0a25:25 encalidad :
Astringencia | 2% @i Bamerrecn - b x=| G|
Defectos Ve~de 7 | x2= ka
Cocoa/Cacao poluo  cuceo .
Sabor G| xe=
4
Pos gusto Rosk o) FLWJ Pk L b6 | Xi= 6
COMENTARIOS:

PUNTOS DE CATADOR Q X1= é\\

PUNTAJE FINAL

ESCALA DEINTENSIDAD

Apenas  Presente Caracteriza Dominante  Extremo
detectable lamuestra

Ausente

ESCALA DE CALIDA

pésimo.

: 41.3.15-6:['7 [8]9]mw0]

‘Regular ~ Bueno Excelente

CALIDAD EN'DEFECTOS

" Una reduccidn de puntos en calidad

TIPS PARA EVALUAR

Nombrar el defecto:
debe ser ustificado en Descriptores.
Relacion Inversa: '

Entre més intenso el sabor defectuoso,
se reduce el puntaje en calidad.

@ @ @ @ Licencia Crealive Commons Alribucién - NoComerciol- Compartir Igual: No se permite un uso comerciol de la obra ni de las posibles obros derivados, la distribucién
PYAITEETW 90 los cuales se debe hacer con una licencia igual a lo que regula la obra original. Proyacta do Desorrollo de Cooperativa USAID Equal Exchonge-TCHO, Versién 2017



Registro de evaluacion de caracteristicas organolépticas C3

: .
ANALISIS SENSORIAL T R
DE CACAO CATADOR MeEDV
Ficha de Catacion. FECHA 11.10-23
CATEGORIAS INTENSIDAD DESCRIPTORES C’(‘OL_';’:;D PUNTAJE
Arorma L) e, e 1o|[x=11
Acidez A w % | x=|§
Amargor INTENSIDAD e 1 |xis| %
0a25:25 encalidad T T
Astringencia | 25053 | [ To T T [n=| F
Defectos . 0w 1oy do 7 2=y
Cocoa/Cacao
7 /
Sabor x2=
(T Y/ S
Pos gusto Dh Cromond, il xi=| ¢
/
CORINTARION PUNTOS DE CATADOR G [ 0= G
PUNTAJE FINAL

ESCALA DE INTENSIDAD

ESCALADECALIDAD

o]z

Pésimo - Malo. Regular

<l

~ Bueno

 Unareduccion de puntos en calldad

56789 ]0]

Excelente

TIPS PARA EVALUAR
CALIDAD EN DEFECTOS
Nomi);ar.el defecto

debe ser ustificado en Descriptores.
Relacion Inversa;

Entre més intenso el sabor defectuoso,
se reduce el puntaje en calidad.

Liconcia Crealive Commons Alribucién - NoComercial- Comparlir Igual: No so permite un uso comerciol de lo obra ni do las posibles obras derivados, la distribucién
de los cuales se debe hacer con una licencia igual a lo que regula la obra original. Proyacta de Desarrollo de Cooperaliva USAID Equol Exchanga-TCHO, Version 2017




Registro de evaluacion de caracteristicas organolépticas C4

ANALISIS SENSORIAL

Wy

MULSTRA

DE CACAO CATADOR Qﬂ‘/\ )&x W’V‘) G,
Ficha de Catacion — 917 / 10/ 22
- [ <2
CATEGORIAS INTENSIDAD DESCRIPTORES ey | Puntae
Aroma CrIZ6M | ¢/ ol Olee| TB | M-
— L
Acidez Crxtamm | 720 5, & |n=| &
e 1 1 A 3
Amargor INTENSIDAD W%p St v 7 xi= | 7
0a25: - Sencatdad
Astringencia | 535 %e CrIz 117 /'/;( C D 7 n-| 7
Defectos CA T o comni« @9 x2= |1,
colon | Copfim | choctlody |
i
w|crpim| g ol |p
Frutas secas |_—_|¥|:-° 7L u)‘(“@\/\ '1.
Sahor e | 2| Y
Frutas frescas Q]:T_‘l_—_- i
faral ﬁﬁji .’
¢f1 3 1 4 s i
Especies Y_IE]:E- i
Otros W € 3§
O 1.2 1 45 /
Pertoe, § ? el 5
Pos gusto g ;M X1 }
COMENTARIOS: PUNTOS DE CATADOR x=|

PUNTAJE FINAL

ESCALA DE INTENSIDAD

EEENENES |

husente  Apenas

cetectablk

ESCALA DE CALIDAD

Presente  (uactera Dominante  Extrema
B meesta

[efr]z|sf« [s]efr]e] e w]

Pesimo Ml

L

QOO0 |

Butd

Eacebente

TIPS PARA EVALUAR
CALIDAD EN DEFECTOS

Nombrar el defecto:
Una reducodn de puatos en (bdad
debe ser pustificada en Descrptores.

Relacion fversa:
Entre mds intenso el sabov defectunso,
* sereduce el puntaje encalidsd.




Registro de evaluacion de caracteristicas organolépticas C4

ANALISIS SENSORIAL MUESTRA ?2‘

DE CACAO cannoor [oon D fSu Frowd K vndns
Ficha de Catacion
een D 9//p /93,
CATEGORIAS INTENSIDAD DESCRIPTORES Clomoy | punmase
9. ). §F 368 qu/r—u:/ C,AQ((;(.ZJ &
Aroma a%j T [xa]| 3
. 0 1 3 3 43 ’,p 2
Acidez Crom | © 4 <0 r |x=|F
Amargor INTENSIDAD TorOW 6| x= A
0a25: - Sencaldad
. ke b 01 31 48 o
Astringencia | 2% | [T T T/ VV ey 3 |w=|S
Defectos CrerEm | Ppes TS o) @ x=| |2

(owaf(acao [ojjfﬁ polliy o T /50\60@2‘

0 3 ¥ 3 88

Dulce mmva- NNV

0 %2 R & K

Nuez EWE- Na)zrﬂl\/oda&) ’2

RN
Sabor s %D??-, 4| 12
Frutas frescas ATT i

b (ZfTER T
Especies AT o |
ws | |Hebwd
o PO Cogoad é |w-

Pos gusto
9 Delee por ww_] b
COMENTARIOS: PUNTOS DE CATADOR S Ime| §
Corowe TolVo ‘Mw)
A4 RS 7& PUNTAJE FINAL | 6@
P/ PP O
ESCALA DE INTENSIDAD TIPS PARA EVALUAR
CALIDAD EN DEFECTOS
EEEEENEN
Auiente  Apews  Presente  Caraterza Dominante  Datizmo Nombrar el defecto:
detedta R mesta Lna reduccdn da puntos en (hdad
debe ser pastdicada en Descriptores
ESCALA DE CALIDAD Reladon inversa:

Entre mis ntenso el sshor defectuoso,
IO I ! l 2 I 3 l“ I 5 | 6 I 7 | 8 I 9 IIOJ sereduce el puntaje en calidad.
Pésiny Maly Regula Bt Eaelente




Registro de evaluacion de caracteristicas organolépticas C4

ANALISIS SENSORIAL i
DE CACAO st e Paked el

Ficha de Catacion e 2.0/ 16/ Zéy
/

CALIDAD

CATEGORIAS INTENSIDAD DESCRIPTORES (0-10) PUNTAJE
¢ 1 3 4 3 m /‘,o " n/c 6 -
Aroma Coco. s Enthl |1 6
(- 0 1% A0 AR )
Acidez mwim 2“;{2:" xi=| 2

0a2s: sencabdad e — @ —
Astringentia 25a5: + Senabdad % i:/-l A0 iTa é

2
Amargor INTENSIDAD my im Cofe s B x1= | <)
4

o 1 3N A £
,oom,{,\
Defectos £ Sl x2=| )7
(oaf(atan 7T P s Cten |
i
Dulce TR }00‘/”\—@&" i
Nuel ¢ 32 2 83 ‘.
L O S “3
Frutas secas wIE- i
SabOI‘ i & 18 Tlws . é 2= }2
frutas frescas (A TT . i
0 1.3 3 4 8 !‘
foral i
y e 3 3 3.8 5 “
Especies {
— 1

Otros " M}W . E ’I—-—,.’; g

e
Pos gusto mm-as | /f Cdl ) Puln| g [M=]4
COMENTARIOS: ikt feeMavon S |x=| y

ESCALA DE INTENSIDAD TIPS PARA EVALUAR
CALIDAD EN DEFECTOS
EEEEENEN
Ausente  Apeaas  Presente  (araterna Cominante  Exttema Nombrar e! defecto:
detectable it Uhna reducodn de puntos en (zbdad

debe ser pustificada en Descrptores,

ESCALA DE CALIDAD Relation inversa:
Entre mis atenso el sshor defectuose,
IO I ! | 2 [ 3 I 4 I 5 | 6 I 7 l 8 I 9 |‘°l se reduce el puntaje encalidad,
P Maly Regular [ Excelente




Registro de evaluacion de caracteristicas organolépticas C5

ANALISIS SENSORIAL

EA

MUCSTRA

DE CACAO CATADOR &Y\’t\ Ua Qkuvzeg,
Ficha de Catacidn wom 29/16/ 273
CATEGORIAS INTENSIDAD DESCRIPTORES Clotey | PuntAE
e iakael | CH O co \uih ~
Aroma CLycmm (5,005 Al R (x| %
Acidez LA co, &\ —_ 7 X1= ?
Amargor INTENSIDAD l:l:?E-c T/ L ; Xl=
L 0a25: - 3encaldad BRI M Uf\’\bi(oob & 8
Astringencia |2 >t | [T/ | qranod ;o0 L
Defectos (/O | \edne dulcq | ) | *2e )?
(otoal(acao EEIZE-Q BV NEN G e Latoud i i
Dule C]?:0 T/ ’-‘ ) Qunu!l oy '
© 23 & 3 ¢
Nuez I:Ey‘c- Nutz fesTedo |
Frutas secas E[?:E-6 P AR cunc
Sabor ‘ o B oo H ] [k
Frutas freseas ¢j 1T !
0,1 3 3 4 3 i » ;
floral IZL__I:E- ]
Especies ﬁljflfi ,
Otros i
Pos gusto ymﬁi Poryorepen o 7 |- >
COMENTARIOS: Cho c.u((,\'u(\ PUNTOS DE CATADOR ;L X1= :).
cprepo,  Punela;  Limou PUNTAJE FINAL |72,

ESCALA DE INTENSIDAD

EEENENEN

Autente  Apenas  Presente  (aacterea Cominants  Eatizma

deteqladle lamuestra
ESCALA DE CALIDAD
[o]t[2[s]afs]e]7]e]o]n]
Pesimo Mo Requlat Botna Eacelente

TIPS PARA EVALUAR
CALIDAD EN DEFECTOS

Nombrar el defecto:
Una reduccdn da puatos en ahdad
debe ser justificada en Descrptores

Reladdn inversa:
Entre inds mtenso ef sshor defectunso,
se reduce el puataje en calidad.

v Ui Ly ::flv.lf::l- [ e ‘V.Z'
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Registro de evaluacion de caracteristicas organolépticas C5

ANALISIS SENSORIAL MUES TRA
DE CACAO camoor SO Orocco "\
Ficha de Catacidn i 29/10) 273
CATEGORIAS INTENSIDAD DESCRIPTORES Clooy | PunTAE
0 1 23 08 ? co (Uke
Aroma mmris 7 [w=|7
e 1 1 43 , KRN
Acidez aRgge (uineg®l g Ixel G
0 % 2% 3:-4. 8
Amargor INTENSIDAD (/T madig M| £
’ 0225« sencaldad I /J’L'V“UAL( 6
Astringencia [225 s | (/A W — § |xn=|¢
o 1 3,1 &8 "C(]\{L
Defectos o/ | Hovou\ fmb(g.nf,' ¢ |x=|12
(owoal(atan [ﬁjﬂf‘-’ Clocal vy i
o.7.2 'y 4§ ':U(/( ‘
DU"? D?]I L ihna (Cun |
BF 2 2 €8 %
Nuez E]?:E- Men y Uerdy ‘;
0,1 2 3 4.8 {
Frutas secas ?fEEE- |
Sabor R 1 6||n=] 12
Frutas frescas 'Z] T 1= !
01 3 1 4 5 i i
ol frammm = |
¢ 8.3 3 343 "
Especies IZ [ | i
7/ [ H
(Otros i
o 1 2 3 4 5
Pos gusto mEiE Herbuf frewqa| € |01
coMeEnTARIOS: CHO o /u'//, ‘ PUNTOS DE CATADOR [ X1z | &
Prodat,  waodora  pleanty,
PUNTAJE FINAL |6

ESCALA DE INTENSIDAD

EEEEENES @

Autente  Apews  Presente  (aactenna Dominante  Datizma
ceteqtabl L muestaa
ESCALA DE CALIDAD

[e]]z]sfsfs]e]r]efo]w]

PRI Maly Regulai Bt

B F

Fucelente

TIPS PARA EVALUAR
CALIDAD EN DEFECTOS

Nombrar el defecto:
Una reducodn da puntos en (zidad
debe ser ustificada en Descrptores

Reladidn inversa:
Entre més mtenso el sshor defectuoso,
se reduce el puntaje en calidad




Registro de evaluacion de caracteristicas organolépticas C6

&
ANALISIS SENSORIAL ~ mezme K/

DE CACAO canoor Camglolavia  barefe &area
Ficha de Catacion _— / 1O / 2023 -
CATEGORIAS INTENSIDAD DESCRIPTORES ooy | punase

e 5 2.3 8.y

Aroma CLILEMR | Po 572 de qreco. | § |02 &

Acidez Crormme |77 x=| )

0a2s: - 3encabdad
x=| 6

=

Amargor INTENSIDAD CLT T . €reyo) vovde 6o |- 6
o
7

Astﬂngeqtia 25a5:« bencaldad asC o o[e 1oveno-
X2= || Yy

Defectos wiaouie e

R e @R =

(otoal(acao OT7E8 | Coepa

!

C 1 23145 i
Dulce 7. Qhavz Ao Con - i
Nuez 0. 1. 25354 1

YW\ Cuta - Q((\ :‘/['l"!‘

83 A RN

Frutas secas |
Sabor O x| K
Frutas frescas (WrAmm - | ]
9. 2 2 3 4. ;

Horal
._ ¥ 8.3 3 98 -8
Espedies 74 i

Otros i

¢ 1 2 3 4 5

Pos gusto (- Polw carnd -7— X1=

W ko

COMENTARIOS: PUNTOS DE CATADOR ’9_ X1=

PUNTAJE FINAL

ESCALA DE INTENSIDAD TIPS PARA EVALUAR
CALIDAD EN DEFECTOS
ENEEENEN @
Ausente  Apeas  Presente  (aacterna Dominante  batiema Nombrar el defecto:
fetectably lameesta Una reduccin da puntos en czhdad
debe ser pustificada enDescrptores.
ESCALA DE CALIDAD Relacion inversa:

13 K 3 3 3 A N ) [
Pesimy Mzl Regula Botmy baeleate

(@()Ye"@‘ Dz et el A1 B ot Smernns LOmparabaad MO s 4 e te o il (OME 0 aTile 1 437 6 @ DOTENeS GDOK devadin 13 et D
R e s b 0 3 12 e regul i o Wy el e Looceratvas UIAL Lganl fubaogs 1000 Yerson Jl)

\\_/ = R ue 3 03 e fequid i edud woging BeyEctods Doya ol de (4



Registro de evaluacion de caracteristicas organolépticas C6

ANALISIS SENSORIAL P R 2.

DE CACAO catanor (1 i (((/ﬂ n'a Enrep Oprcra
Ficha de Catacidn wem 29 / 12/ 2023
CATEGORIAS INTENSIDAD DESCRIPTORES ooy | puntae
0 1 X 3¢ % .
Aroma CLL/ | fo Doberatvc. 6 | %12 6
P g 3 3 3uais gergt %
Acidez (T |, o 7o oy fpons 6 |N=|04
-1 2 324 3
Amargor INTENSIDAD COIT7EE | /0o o & X1=
0a25: - dencaldad I -
Astringencia |*5*5 0 | (T /T | o ey le S In:|S
Q.- R R_[@L
Defectos LT |, o picon? 4 X2=| /7
L4

(otoal(atan CLI7r il 0o conts o- :z

Dl o 12343
e wd ol (/(' ALt !
L0 A S T

Nuez (TR | p oo

@ U .2 T8 8

Frutas secas
sabor ‘ 0.1.2 3 &% : < X2= /2
Frutas frescas (VAN | !
0 3 3 32 4 5 ] :
floral . !
._ ¢ 1 2 3 4 8 o o -'
Especies I . !
(Otros '
0. 4.3 3 &8 o 1
Pos gusto T LiZmm | ¥ ¢ o 6 |n=]6
COMENTARIOS: « e 2(17°¢/ ) of PUNTOS DE CATADOR () X1z | £
[ijere /l'(‘au 7e:
= ¢
PUNTAJE FINAL |9.
ESCALA DE INTENSIDAD TIPS PARA EVALUAR
CALIDAD EN DEFECTOS
EEERENEN @
huseate  Apews  Preseate  Caacteriza Cominante  Eatiema Nombrar el defecto:
detectable Umuesia Una redhucoidn de puntos en czidad
debe ser justificada enDescriptores.
ESCALA DE CALIDAD Reladdn inversa:

3 53 3 150 2 A A R e o

Pésing Maly Regula () Lucekeate




Registro de evaluacion de caracteristicas organolépticas C6

ANALISIS SENSORIAL

K3

MULSTRA

DE CACAO CATADOR CCI\AC((’((J wa éa\ uAa /fé?( él(O
Ficha de Catacidn o 29 [10/20258
CATEGORIAS INTENSIDAD DESCRIPTORES Clooy. | puntase
0 1 J 1 4 5 - )
Aroma ﬁ\ﬂt" solnemactny O |y, A
. 6.1 5 3 a3 €1I'h\‘( o :'1!'('( 5
Acidez \7\\\0,, avleee | 6 M=| &
6.3 2.3 8 %

Amargor INTENSIDAD Cofe. b xi= | 6
0a2s: - Sencaldad W

Astringentia 25a5%:« Senalidad e J Xl= q,

o t 2.3 458
Defectos O [n-|(?

R i

(ocoal(atao COCOO. ¢ |

Dl 0. 2.3 &"S }

ulee -
6 1 3 1 48 i

Nuez w W‘.s ) '

Frutas secas T e W A : ;

Sabor 5 > ‘ i X2= 7
frutas frescas T | 12
foral LT T T :
ordl !

Espeaes T "
Otros ;
(R R 107 N J, .
Pos gusto qe\i 08 O Qi Te | Xl=
COMENTARIOS: v0 6 fyi0 PUNTOS DE CATADOR 6 |x=
[ .
Picace PUNTAJE FINAL |(5/

ESCALA DE INTENSIDAD

EEERENEN @

Apns
detectable

Ausente
Lmeestaa

ESCALA DE CALIDAD

Presente  (xacterna Domimaate  Datizmo

2 R N A R

PEND Mala Regular

B

Excelente

TIPS PARA EVALUAR
CALIDAD EN DEFECTOS

Nombrar el defecto:
Una reduccdn da puatos en cztdad
debe ser pastificada en Descrptoces

Reladdn inversa:
Entre més ntenso el sahor defectuoso,
s reduce ol puntaje en calidad.




Registro de evaluacion de caracteristicas organolépticas C6

ANALISIS SENSORIAL

Ry

MUESTRA

DE CACAO CATADOR GO! n (‘[6’ [f( i\ln @g‘-\) cia Enec <o
Ficha de Catacion T l1o/7p27%
CATEGORIAS (NTENSIDAD DESCRIPTORES Cono | puntae
X l‘(;-)
CrUrE 2n Lovmeo il | - -
Aroma ayoneo (| Q| Ms| 3
¢ 1 3,1 4 3 oA
Acidez CTTA |y A, 6 |n=|o
5 ). 3.3 .8 % ~
Amargor INTENSIDAD T q"Y\V’fO verde J— x1=| O
0a2s: - sencaldad I =
Astringencia |232%*ee plailavo  pewde 65 |nz| ¢
0 1 1.1 45 { P(f:', v 1€ Le ot
/
Defectos | hoba el 2 |x= |y
8.3 ¥ X2 8 § t
(ocoal(acao T Tvi ] [. Iolve caceo: |
L o (I ‘i
Dulee A~ a .!
NUC; IR ‘ 12:
i t ss ¢ ovy -2 P-4 K / ‘.
futas secas ‘ ‘
negao - i s |
Sahor o V23 .4 % é , ‘)" X2= /((
Frutas frescas {
[ O R O | 4’ ) I :
floral rimmm i
" 6 133 4 ‘!
Espedies FARE: i
Otros ;
8-t & 3548 P ,
Pos gusto (L. 6 |n= 6
COMENTARIOS: ,él(l ba Vrt/( 4 PUNTOS DE CATADOR _7[ | x= ',?

e e n b\l crpve

PUNTAJE FINAL

ESCALA DE INTENSIDAD

Co T T .

Autente  Apens

cetectable

ESCALA DE CALIDAD

Presente  Cactenna Comiaante  Extema
13 meesta

3 I 3 A R A

P by Reglar

R o s misbess

Bueno Lacelente

TIPS PARA EVALUAR
CALIDAD EN DEFECTOS

Nombrar el defecto:
Uina reducodn de puntos en (25ded
debe ser pustiticada en Descrptores.

Reladion inversa:
Entre més ntensoel szhor defectuoso,
sereduce ef puntafe en calided.




Registro de evaluacion de caracteristicas organolépticas C7

ANALISIS SENSORIAL

DE CACAO
" Ficha de Catacion

QL

MUESTRA

CATADOR

iy «

(=4

FECHA

0X1d [ Z52)

CATEGORIAS INTENSIDAD DESCRIPTORES oty | puntase
A Q. % 33 ¢ i§ ?\
roma T . Mém’ Qete Qule xis} T
& AR S oo A, L |
Acidez (LI e G| =€
¢ 1 3 3 4 3 = -
Amargor INTENSIDAD T - xi= | &
0225: » S encaidad RN [“‘p" Saluble
Astringencia |+ | [TTT T | -0 cos o | £ [%12] .
0.3 % & 4 5
Defectos (T (), | 5 |Xx=|l/o
(ocoal(acao [f]j:[li (\7 e Eno
o ) (&
Duko 9.V 2 8. 4 &
[ TR N o T ]
e EEEE Puews s (okose Moy |
Frutas secas (TT L }
Sabor st 6 (x| 2
frutas freseas LI m i
Horal |¢|’|:|’-‘ : f
tspeaies (fEEIfi
Otros ,‘
o1 32 3 4.3
Pos gusto Ot - - ( X1= | ¢
COMENTARIOS. PUNTOS DE CATADOR 6 |x=| &
PUNTAJE FINAL | 5%

ESCALA DE INTENSIDAD

ENENENEN

Ausente Apenas

detoctable 13 muestea

ESCALA DE CALIDAD

Presente  Cadctera Dominante  Datremo

fol sl ol e e e e [ale]

\ily

Pesimi

Segulal

Bornd

Eacekeate

TIPS PARA EVALUAR
CALIDAD EN DEFECTOS

Nombrar el defecto:
U3 reducodn de puntos en (aidad
debe set justiicada en Descoptores

Relacion inversa:
Entre mis ntenso el sahor defectuose,
se reduce el puatafe en calidad




Registro de evaluacion de caracteristicas organolépticas C7

QAT

ANALISIS SENSORIAL MUESTRA
DE CACAO CATADOR (\ru'y(w\
Ficha de Catacion _— o2t 2023
CATEGORIAS INTENSIDAD DESCRIPTORES c(“;_'ﬂ)“)" PUNTAJE
Aroma (LITE |9, s, lbe | 6 [¥° 4
Acidez CrrT . Scans il & |n=|6
s | | guef olue | & MG
Astringencia |5 | [TT T |\auuoo yords Z [x=| 4
Defectos TTTH ngnl&ﬁekd_ Lu'sll 5 X2e
(ocoa/(acao lfljjfi fotand |
Dul(c .0 44§ (Pe (o LU.L {
Nue TR L&
0 3 38 4 % ‘»
Frutas secas RN | ‘
Sabor T H 6 [xe 1z
frutas frescas i
o CECTEM | . (o
Espedies LI {‘
- — S i
(Otros
Pos gusto CCrr Juldd e b L |¥=| 6
COMENTARIOS: PUNTOS DE CATADOR | X1=
5c a't\(&t 6)“““ eLd @’Z“/ 2 5
do pois deGaa PUNTAJE FINAL |56

ESCALA DE INTENSIDAD

[o T T =T TN

Ausente Apeas  Presente  Qaractenna Dominante  btrema
datectable 12 meestra

ESCALA DE CALIDAD

st ok o) o ] |

PEIm0 Malo Reqular [ bacekeate

e

TIPS PARA EVALUAR
CALIDAD EN DEFECTOS

Nombrar el defecto:
Una reducoon de pontos en (3'dad
debe ser justificado en Desceptoves

Relacion inversa:
Entre mas ntenso el sahor defectuoso,
se reduce of puntaje en calidd




Registro de evaluacion de caracteristicas organolépticas C7

ANALISIS SENSORIAL HuesTRa (A3

DE CACAO Alsgan

J" Ficha de Catacig
| atacion r[?i:oli\ O/L '/ ’///ZOZZ

CATEGORIAS INTENSIDAD DESCRIPTORES c(%.'ﬂ)“)" PUNTAJE
A R A (e L ’
=]
roma [ AZT] Catas: A X1 6
o). X Fievs G =
Acidez [T Tz felica gsuam baem 2 x1=| 7
(-3 Y X T 8 . ;
Amargor INTENSIDAD CITT | eyl [ Xxi=| ¢
0als: - 3encatdad = = -
AW .
. . <o b e cal - - 4 4
Astringencia | 25250 | PR | g b Bubere folaso 9 In=]| >
0 f 2% &8
Defectos (TR | Quels foesiereeile) | 5 [xae] (0
( I( o ] H 3 { W
ocoalCacao Cr T . :
“ (lone Lo Cutao ;
| o 1 2.4 % 1
Dulce WEEE QY {
\ 0 % .2 .58 4.8 "
Nuez (LT . : ’-
[ T I-T] (o ,(
9. 3 3 ¥ €& 8 )
Frutas secas (N !
Sabor e HE || xas | 24
Frutas trescas (M | /
foral LY A S G T | ‘
ora CET T
ﬂwx/ﬂfi 0(0 j
N 3 5 /6 9 '
Espedies (T T T . i
S — SRR §
(Otros .
Q-2 8 58-S
Pos gusto (LI T . F o na=| %
g LA f“'\lrojo - placke
COMENTARIOS: , PUNTOS DE CATADOR 6 X1= é
PUNTAJE FINAL | C7
ESCALA DE INTENSIDAD TIPS PARA EVALUAR
CALIDAD EN DEFECTOS
ENENENEN =
Ausente  Apeaas  Presente  (aractenna Dominante  Drttema Nombrar el defecto:
deteitable Rmeeiia Una reduccidn de puntos en (ahdad
debe ser justdicado en Descrptaves
ESCALA DE CALIDAD Reladoninversa:
Entre mas atenso el sshor defectunso
I 0 l ! l 2 l 3 I 4 LS I 6 I 71 8 | 9 l'ol sereduce el puntaje en calidad
PEsmg Aaly Lequlal [ ) bacehate



ANALISIS SENSORIAL
DE CACAO

" Ficha de Catacion

Registro de evaluacion de caracteristicas organolépticas C7

(R

MUESTRA

<
CATADOR yﬂ» KA
FECHA 9 — L ~ 20832

CATEGORIAS INTENSIDAD DESCRIPTORES C‘“;_'&A,D PUNTAJE
Q.5 2§ 4.8 V .Q.,;{».‘((q Qe
Aroma Crrrmm |/ 2 I T I
= [ e e N | 3 ’
Acidez Lot pade ve & n=| ¢
0 1 3 5§48 6
Amargor INTENSIDAD CITT | & Asiaic i Xl=| £
0a2.5: « 3 encabdad
e o 82 R 3 L] : ! 4 > .
Astringencia |252% e | AT (Radeno ¢ Adey & X1=| £
0 4 -3 343 carh &
pols A\:o 4
Defectos Cawsiin B xe=f £
ol | CECCEM | g
se | CELTES | o |
Nues CPrrm. |, . |
VTN
0. .3 . TR S
Hutas secas (S | : |
fbetgg |
Sabor e 405 H G || xae| 4@
Frutas frescas :
Horal [f]:l:ﬁ‘- ,
Otros
CO BB N e B R
Pos gusto CIT T | Ao g S |n=|s&
=
COMENTARIOS: PUNTOS DE CATADOR R xi= | S
/L(«U{rq (PN wamgm &y fuclos
B Seclss ¢ flede cassata) PUNTAJE FINAL |+«

ESCALA DE INTENSIDAD

EEENENEN

Ausente Apsas  Presente  (aracterna Dominante  Dtrema
deteqable ia meestea

ESCALA DE CALIDAD

jofafeiwjalslefr]efsln]

Malo Leqular B baekente

Pésimg

€028

TIPS PARA EVALUAR
CALIDAD EN DEFECTOS

Nombrar el defecto:

Una reduccdn de puatos en ca'dad
debe ser justdicado en Descrptoces

Reladidn inversa:

Entre mis ntemsoel sahor defectuose,

se reduce el puntaje en calidad




Registro de evaluacion de caracteristicas organolépticas C8

-

| ANALISIS SENSORIAL s &
DE CACAO S . N
J" Ficha de Catacion _— 22—
CATEGORIAS INTENSIDAD DESCRIPTORES Cono’ | puntase
TR O O e coten ,Q(_\/)a*,\,‘fﬁ-’:\)dm .
Aroma o |50 6 |¥:|6

Acidez CIT T |dudo cTrico-

X1=
Amargor  |wrensiono | CLL T T | Cofe Sdulle

G

1=
0a2s: - fencaidad : %
6

&

)
Astringencia |35 09 | (T T /0 | paaeno Qiaton - 6 |xn=

4 |x2=

Defectos CTTTH | ]i)eo doyce ¥ ostedo:

e DY e

(ocos/lacan [:DI- o .

¢ 1 2 82 4 8 \
Oukce o | Ponels o
. { TR et e
i [T . peen ! z
9 3 2 3 4. 3 A . 1
Frutas secas oleaandaes, Hoad,

Sabor ——— - LR m x2= flq

Frutas frescas | Nwan pNCE

o3 3 3 4.5
floral CTTT .
(R O A N |
Especis CITT M | coveta .
(Otros
o133 e [TOYe Q\'mﬂ'c. a_.\\(,u?d/\,
Pos gusto CITTTE | (aoy . (iyeen stoitclo) 6 xi=| 6
COMENTARIOS: Lo ciuan o1 ad O PUNTOS DE CATADOR ? X1= :\L

[ A NN Y dolle, v olus esvedo,

PUNTAJE FINAL 6q

ESCALA DE INTENSIDAD TIPS PARA EVALUAR
CALIDAD EN DEFECTOS
EEEEENER @~
Austente  Apeis  Presente  Cragtenna Domdnante  bittemo Nombrar el defecto:
date(table ta muested

Una reducodn de puatos en (2'dad
debe ser justificada en Descoptoves

ESCALA DE CALIDAD Reladioninversa:

Entre mas ntenso el s2bor defectuoso,
[0 l ! I 2 ] 3 l 4 LS l 6 ] 7 l s I 9 I'O] seredute el puntaje en calidad
Pein Maly Lequlal Bty Eaceieate

|
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ANALISIS SENSORIAL MUESTRA {Z =
| DE CACAO CATADOR . N
" Ficha de Catacion
FECHA L - A A §
CATEGORIAS INTENSIDAD DESCRIPTORES Clooy | PunTase
O3 33 g8 - WA Le o =5
Aroma S xi= ”(
o S 32 5 43 "
Acidez (ITT e | Aulico Ll xi= [
[P T R T : ~—
Amargor :.NT,E;NSIDM:, (ITT . Posataust FAR ALY =
ALy - senaabdad
Astringencia |5 5w | T mmm | Qe U ano | 1
D f t © 4.3 € 3 L
efectos 2 k. Falit 0 | | % g
0-1-2 3 43 \
(ocoalCacao (I TT . Coco |
Nt 0-1.3 %63
rutas secs [f]]jfi .:
Sahor TTTe i Sii=s | O
Frutas freseas CCI I i
¢ 3 3 4 3 ‘
Horal |
i e W e | j
tspecies (- i
(Otros '
0V 32 3 &3 -
Pos gusto Crrrmm | Aweedo . X1=

COMENTARIOS: PUNTOS DE CATADOR S/ Xl= {

e( ()C-‘\‘ ~t 'lt"‘,’\oy:‘\:o ('\\24! Lry

Culmes (niefosants gut PUNTAJE FINAL | §LY
o B S gt Pt Lsavat o

ESCA&A DE INTENSIDAD TIPS PARA EVALUAR
CALIDAD EN DEFECTOS

(e [+ [ e

Autente  Apeds  Presente  (aacterna Dominante  Drteemo Nombrar el defecto:
detectable Umeesta Una reduccidin de puntos en czidad

debe ser ustdicada en Desrptoves

ESCALA DE CALIDAD Reladninversa:
£ntre mas mtenso el shor defectuoso,

I 0 [ ! I 2 | 3 I 4 l 5 I 6 I 4 l 8 I 9 I'OJ sereduce el puntafe en calided

Pesimy il Srgulal B Eacelente
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ANALISIS SENSORIAL 3
DE CACAO o 6o ud
Ficha de Catacion
1 FECHA OV Il T3
CATEGORIAS INTENSIDAD DESCRIPTORES oty | PunTasE
0 8. 3 U304 g f\n?'l (e (s ! ==
Aroma Crrcem (OO0 et yoiel | 1] K
Acidez CLLIZEMR | Neosy oult Vol 4 |x1=| 6
9. 3 § AL - LI
Amargor INTENSIDAD ol farandar . 6 |x= e
0a25: s encatdad R
Astringencia | 3%t | [TT T 0 | Guvono PiTo0 S x| <
LER W0 20 {0 o unTod Qicadie, "
Defectos (CITEI | qborayedd | S |X2:]/0
(ocoaf(acan [ﬂjji Cocon i
Dulce éjjfi Miel ) 'QM\(J(o , &.:
Frutas secas lflj:E“- fecanar, plureack o ;:
sabor P | ! \'7— X2= 'L(‘
Frutas frescas (N | i
foral Iclel:lx-‘ > 5
Especies (TTT o | ~eidodo. ]
Otros el .’
(3 T 1 T O | ¢ 4«00"”“‘30) 'Tb(_(ue _
Pos gusto (T . dkm»é._ 7 el o AL 6
COMENTARIOS: PUNTOS DE CATADOR 6 X1= (g
PUNTAJE FINAL | §§

ESCALA DE INTENSIDAD

Lo T+ T T .

Ausente Apeads

dategtabls

Presente  Caracteniza Dominaate  Datremo

13 meesta

ESCALA DE CALIGAD

[odt| At fa Vel e o fmsl i o

Pesimg Malo

©980

Requlal

Borny

Eaceiente

TIPS PARA EVALUAR
CALIDAD EN DEFECTOS

Nombrar el defecto:

Una reduccidn de pentos en (3°dad
debe ser justificado en Descoptones

Reladon inversa:

£ntre mas ntenso el sahor defectuose

sereduce el puntaje en calidad
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ANALISIS SENSORIAL

DE CACAO
" Ficha de Catacion

[y

MUESTRA

CATADOR

D- N

FECHA R 1\\ '2?)
CATEGORIAS INTENSIDAD DESCRIPTORES C?OL_'&‘;D PUNTAJE
B T M St S T N\ G\O
Aroma O T T 3 [a=(]
X O ) 3.5 ¢
Acidez Acetdco o ix=| Yy
2 U S TR P(LA(:((‘\(T((-(O]_
Amargor | mrensiono q [x=|u
0225 - s encatdad - — Tt PP o
: H 2535+ benaldad R a \eoy et &
Astringencia (- Plorano Usmde ’], Xl= ;
8.0 28,9 5 -
Defectos CLTTEmm (% ~Tedl g |x-| Y
(ocoa/Cacao (. 20190 . e centd
Dulee []:]:]:-c T Tm
Nue EIZEE-O T T
frutas secas [_°—|j:|f'- Ligwo ol a wten d
Sabor R HY x| §
Frutas frescas (- | Dtk
Horal |_]:1:]:-c T s
tspeie mmE
(tros
e 133 4 s AR gpron(wc.tub
Pos gusto CTIZ M (on uno aeidn oclia U | X1 Y
1 mSTan}omt!L
COMENTARIOS: PUNTOS DE CATADOR A 1= (_,{
PUNTAJE FINAL |4V

ESCALA DE INTENSIDAD

EEENENEN

Apents
detectable

Ausente

Presente  (aracteraa Domioante  Drtremo

mueestey

ESCALA DE CALIDAD

[olafalaratelairlelo i)

Pesimg Maly

Legda

B0 facekente

TIPS PARA EVALUAR
CALIDAD EN DEFECTOS

Nombrar el defecto:
U3 reduecdn de puntos en (22dad
debe ser justificado en Desceptores

Reladioninversa:
Entre inds atensoel sehor defectuoso
s reduce el puntaje en calidd
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MUESTRA
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E3 TN

CATADOR

FECHA OZ//UO\/ /ZO&}

CATEGORIAS INTENSIDAD DESCRIPTORES Sl | punTase
@ 1§ 3 rncd §
Aroma CrrrEm |M3e e % [x=|T
. 0 ) F. g L& 5%
Acidez (LI | AMme s |ns|x
0.3 2.8 & 8 " .
Amargor INTENSIDAD CLTT o |« (v & Luce g xi= | §
0a25: - Sencaldad e
Astringencia [2$2% e | (T T pmm |Bovewo Praka s [x1=| ¥
() O R I A
D amMevgsy) =
Defectos T (7Y o1 ¥ |x=(t0
(owoal(xao CIrrEmm | (olo
e Crerem | s el
Nuex TR rlou!
Frutas secas (T paran | Higos Aeos \ L
Sabor P (8 | fxae] (
Frutas frescas i
floral Em |
tspedies [:[j:l:-o T o
Otros
0 s s Geve O A 5 -
Pos gusto - 4 Pgeua, S Ix=(>
Qa M
CaMENTARIOS: PUNTOS DE CATADOR 8 X1= g
PUNTAJE FINAL |, {

ESCALA DE INTENSIDAD

Lo [+ [ [ T

Autente Apenas

date(tabls

Presente  (aragterita Dominante  Dtremn

L muestea

ESCALA DE CALIDAD

[elachel el e | el

Peimg Maly

Reqular

g

Eacekeate

TIPS PARA EVALUAR
CALIDAD EN DEFECTOS

Nombrar el defecto:
Una reducodn de puntos en (3 dad
debe ser uitidicado en Descrptores

Reladon fnversa:
Entre mas atensoel sabor defectuose,
sereduce el puntaje en calidsd
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F
ANALISIS SENSORIAL  mesn K2

DE CACAO cammoor € JIN

Ficha de Catacion i 02 / Nov / 2023,

CATEGORIAS INTENSIDAD DESCRIPTORES C(A;'_"Do‘;o PUNTAJE
LI 0 T o T A?( lo
Aroma CrTTEmR |Afguab el ranta X1
AlcqypoY « s 13
a 0.3 238,13 d
Acidez (I, Mozeyen . xi= |y
8 9 AR R
Amargor INTENSIDAD (I | cvcoe o ,[(.»-eu ty X1=|
0als: » dencatdad — p
: Cantl 3 4.3
Astringencia |2$2% 00 | PTT T R | Buewo fuka 4 x1= [
0.3 3. 84§
Defectos CITTEE | AHomabo q x| 8
- N N O T )
(ocoal(aca0 Crmmm | (ocoe- :
& 300 A% 458 ‘:
Dulee [T |
(208 i 185 o | .l
Nuez
O i3 & R-8L8 Ve )
Frutas secss CIT L | Ma |
Sabor T — i[s |[x2=|PO
Frutas frescas . | {
(1 P SR SN Y )
floral (-
‘ . Lok Srd.s
tspeaies (|
il GO | |- st . i /
Otros i
RIS O o) 'S{nc AU pp'(‘ai/“*{.
Pos gusto mmms A ) X1
9 Apen fote d0 ] S
COMENTARION: PUNTOS DE CATADOR 58 kit 5
fwj (jnmm)}é/
PUNTAJE FINAL |1 §
ESCALA DE INTENSIDAD TIPS PARA EVALUAR
CALIDAD EN DEFECTOS
EEENEREN
Ausente  Apemas  Presente  (aractenna Domloante  Drtremo Nombrar el defecto:
detectable ki myestra Una reduccidn de puatos en (ahdad
debe ser ustificado en Deserptoces
ESCALA DE CALIDAD Retadles kivérsa:
Entre mas ntenso el sabor defectuose
l 0 l ! I 2 l 3 l 4 l 5 l 6 l 7 l 8 l 9 |'°I se reduce of puataje en calidad
Peimi Malo Reqular By bacekente

QoIR8
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MULSTRA

CATADOR

EIJIN:

recna O /AJD\( /‘ZO ya

CATEGORIAS INTENSIDAD DESCRIPTORES oty | puntase
Aroma Crrrmm [T Bobeo | B . [
Acidez Crrrmmm | g 5 xi=| §
¢ TR Vs on ((ﬂ
Amargor INTENSIDAD f Wiy { X1= (
0a25: - Sencaldat T T
Astringencia 2535+ b enaldad D:EE- (cv(zn«/—(,ﬂeacw. é Xl= G
.3 ¥ P 4¢3 oo‘n‘}p @“k
Defectos T ruhamdv \/ﬂ, - X2= | (2
(ot0af(2tao Pdve lcaano
Duk(\ A IR G A [
Nue -- B i
frutas secas [ﬁj:[f‘-
Sabor oo HY [[x2¢] §
Frutas frescas
floral |€.|1|;|,-‘ ;
tspecies leElf-
(tros
I '(aw‘e/aj g[’ua ¥
Pos gusto CIT T W,,m/m g a4
COMENTARIOS:

PUNTOS DE CATADOR

L—,

xi= [ 4

PUNTAJE FINAL

ESCALA DE INTENSIDAD

EEENENES

Ausente Apents

detectable L meesta

ESCALA DE CALIDAD

Presente  Cacacterina Doninante  Dutema

(e T i a2 [

Peing Malo Seqular

Q089

Bt

Eacehate

TIPS PARA EVALUAR
CALIDAD EN DEFECTOS

Nombrar el defecto:
Una r2duecdn de puntos en (2'dad
debe ser justidiada en Desoptoces

Reladion inversa:
Entre inds atenso el sshor defectuoso,
se reduce el puntafe en calidad
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ANALISIS SENSORIAL MUESTRA R\
DE CACAO SR \ ) 6

" Ficha de Catacion

FECHA ’L / { (Z /7)
CATEGORIAS INTENSIDAD DESCRIPTORES oty | puntase
8.2 2 3 ¢.:8 / Vs Ve 1 =
Aroma [CIrrmmm | PO Mvegrog | w7 (x|
a {58 (B g ot 53 )
Acidez (1. ; X1= 6
,{~-(/V\r\7' é
A 9 1. 2. 34 %
ITT . o =
margor INTENSIDAD PN ) & |x=| ¢
0ads: - dencabdad = = Y -
e ita » 1 3 ) P P 2
Astringencia |25 snadd | Py | AT Pamiens 7 |x=]| %
D f © S koA "L/
efectos un (Lalo omargo G x2= l
{ N O N N e )
(ocoa/(acao LI i
O %Y 2 23 3 ‘:
Duice [T T T, '
9.y 8K &3 !
Nuez I T . |
0.3 2. 54 8 Y ..
Frutas secas (. | A oN! . /O
Sabor e H Loy || x2e
frutas freseas . | /
¢ b VR ot ]
Horal =
v . 4% .3 % 0.3 :
tspeaes CCIT . i
(Otros
0 1 3 3 ¢« 3 wiletole S
CrTTEm | Proveee 5 |-
Pos gusto Vo0 i 57
.4 e} - (
COMENTARIOS: PUNTOS DE CATADOR 5 xi=| 2
PUNTAJE FINAL | 59
ESCALA DE INTENSIDAD TIPS PARA EVALUAR
CALIDAD EN DEFECTOS
ENENENEN
Autente  Apeaas  Meesente  Caditerna Domioante  Drteemo Nombrar el defecto:
datetable 4 meesia Una reduzcdn de puntos en caddad
debe ser pustificada en Descrptares
ESCALA DE CALIDAD Reladon inversa:

Fela e[ o fal s [e]a sl o 0]~ rriame

Pesing sl Regular [ R : tacekeate

Q000
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ANALISIS SENSORIAL MUESTRA R 7% =
DE CACAO CATADOR U N b
Ficha de Catacion
; FECHA Dox 4 2 A
CATEGORIAS INTENSIDAD DESCRIPTORES c(‘;_'ﬂ)“)" PUNTAJE
9 3 3 3.4 % /ol o .
Aroma I | © 5 Xi=| ¢
o 6 3.3 3 -¢. 8 . ;o
Acidez cietrico Lo | 1= | ¢
o 3. 3. 5.4._%
Amargor INTENSIDAD (117 o 4 X1= 6
0a2s: - Sencabdad s -
Astringencia | 225 beed | FTT R | pamon ponlow () Xi= |/
[ T O 120 M) p T ‘;If\r {0 ‘ =
Defectos Crrommm | P o 5 |x=| £8
[ LB e Y O
(ocosl(acao (. { Gl i
Dulce [:]:L—_E-c T TR ‘
Nuez [:D:]:-e T
Frutas secas [TTrEmm | fecoe i
Sab H §||x=| 40O
anor {0 o N bAY & } ) X2=
frutas frescas > i
O ' 31 4 8 ‘
Horal T T
tspeaies éEEE’Ii i
Otros 1
o 3 15e 3 - . Ny </
Pos gusto T | ovilongs apTignéd R
COMENTARIOS: Ca ,\(/yl PUNTOS DE CATADOR //y Xl= (.)

plol (pacle J Dwi:(\ 8

PUNTAJE FINAL

ESCALA DE INTENSIDAD

(e T T [+ .

Ausente  Apewas  Presente  Caraeteriza Dominante  Drttamo
dateitable 1a meestra

ESCALA DE CALIDAD

lof1]2]sfse]s]efr]e]o]w]

Pesimg Malo Reqular Bord hagheate

Gl

nr

TIPS PARA EVALUAR
CALIDAD EN DEFECTOS

Nombrar el defecto:
Una reduccdn de puntos en (z4dad
debe ser pustificado en Descoptares

Relacioninversa:
fntre mis atensoel sabor defectuoso,
seredute ¢l puntaje en calidad




ANALISIS SENSORIAL R Y
DE CACAO CATADOR NS G
Ficha de Catacion ,
FECHA 2. _gd 2%
CATEGORIAS INTENSIDAD DESCRIPTORES ooy | PunTaE
Aroma CrTrEm | Torre bumde 150y |
Acidez R el 2 |xis]|
HE R v T UL
Amargor INTENSIDAD T . PMM Q X1= O
0a2s: - sencatdad - =
Astringencia |+5teed | Ty | fhe mosren a |n=| 4
0 1 32 1 4 '.A b Y o -
Defectos Crrrmmm | poconle A [xiv]| e
ez eners
(ocoaf(acao (f]j:[fﬁ i
DUI(D D W ) T | :.
i QT e
Frutas secas ([T 1
Sabor ke i ol x| ©
frutas frescas
HOIJI O § 22 4 8 .I
Especies CrrrEmm
Otros |
Pos gusto CrTTmmm | Lo meyv>e | o Ix=| 7
COMENTARIOS: PUNTOS DE CATADOR 1 xi= |/
PUNTAJE FINAL (/) &

ESCALA DE INTENSIDAD

Le [+ [T S

Autente Apeas  Presente  (acagteniza Dominante
dateqtabls 13 meestaa
ESCALA DE CALIDAD

Drtrena

% EE 3 BN ER R T REES

PeEimg ity Leqular

Q080

Bty

faceiate

TIPS PARA EVALUAR
CALIDAD EN DEFECTOS

Nombrar el defecto:
Una reducodn de puntos en (' dad
debe ser justificada en Desceptoces

Relacion inversa:
Entre mas atenso el sahir defectuose
sereduce el puntaje en calidad




