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RESUMEN

La investigacion tiene como objetivo principal elaborar gomitas comestibles de
algarroba segun la NTE INEN 2217 como propuesta al desaprovechamiento de
la algarroba en la regién de Piura, buscando darle un valor agregado a este
producto cumpliendo requisitos de la NTE INEN 2217.

El trabajo de investigacion es de enfoque cuantitativo, disefio experimental, de
tipo aplicada, para resolver los objetivos se desarrollaron 9 formulaciones de
gomitas, a las cuales se les realiz6 analisis fisico quimicos, microbiologicos y
organolépticos.

La poblacién fueron los ingredientes, para los analisis 900 gomitas y 540 para
el analisis organoléptico, se empleé como técnica para el objetivo uno la
observacién y como instrumento la ficha de materia prima, para el objetivo dos
y tres la técnica de andlisis documental y como instrumento la ficha de analisis
fisicoquimico y ficha de analisis microbiolégico, por ultimo, se empled la técnica
de la encuesta y como instrumento el formulario.

Se concluy6, que las formulaciones adecuadas y 6ptimas, fueron las que
tuvieron menor concentracion de harina de algarroba y azucar tal es el caso de
como el caso de F1, F2 Y F4 y que todas las formulaciones cumplieron los
requerimientos de la NTE INEN 2217.

Palabras clave: Algarroba, INEN2217:2000, gomitas, fisicoquimico,

Microbioldgico.
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ABSTRACT

The main objective of the research is to produce edible carob gummies
according to the NTE INEN 2217 as a proposal to address the waste of carob
in the Piura region, seeking to give added value to this product by meeting the
requirements of the NTE INEN 2217.

The research work has a quantitative approach, experimental design, of applied
type, to solve the objectives, 9 formulations of gummies were developed, to
which physical, chemical, microbiological and organoleptic analyzes were
carried out.

The population was the ingredients, for the analyzes 900 gummies and 540 for
the organoleptic analysis, observation was used as a technique for objective
one and the raw material sheet as an instrument, for objectives two and three
the documentary analysis technique and as The instrument included the
physicochemical analysis sheet and the microbiological analysis sheet. Lastly,
the survey technique was used and the form was used as an instrument.

It was concluded that the appropriate and optimal formulations were those with
the lowest concentration of carob flour and sugar, such as F1, F2 and F4, and

that all formulations met the requirements of NTE INEN 2217.

Keywords: Carob, INEN2217:2000, gummies, physicochemical,
microbiological.



|. INTRODUCCION

Segun VILLEGAS et. al (2021) las gomitas son fabricadas a base de grenetina, la
cual es una proteina extraida de la piel y huesos de los animales especificamente
del cerdo, teniendo la caracteristica de que, a bajas temperaturas presenta una
consistencia gomosa, y ademas se resaltd que, tienen una ventaja de ser
consumidas, debido a que, proporcionan una sensacion de bienestar, generan un
efecto relajante al estar masticando, y por supuesto son faciles de transportar. Por
otro lado, BRASSESCO (2021) menciona que la algarroba presenta unconsiderable
potencial para su aplicacion en la industria alimentaria, no solo debido a sus
propiedades beneficiosas para la salud, sino también por su distintivo y persistente
aroma, que se mantiene incluso tras el procesamiento.

Segun TRIDGE (2023) desde el 2006 hasta en el 2020 la produccién a nivel mundial
de algarroba tuvo como principal productor a Marruecos con un 43.87%, seguido
por Turquia con 37.84% vy el Libano con 8.17%, representando las 3 naciones el
89.9% de la produccion mundial. Estas cifras se obtuvieron a pesar de que, en
Argentina, segun SCHROTLIN (2018) existen 28 especies de algarroba, de un total
de 44 a nivel mundial, por lo cual se dedujo que la mayoria de especies de este
producto fue desaprovechado o no comercializado a nivel industrial. Datos que
fueron corroborados por ZAMBRANO (2019), quien menciond, que a nivel mundial
mas del 50% del fruto de algarrobo fue desperdiciado por la tala y sélo un 35%
restante fue vendido para diversos usos, lo que causoé el desaprovechamiento de
esta materia prima, al no tener un valor agregado.

En Perdt GRADOS (2023) mencioné que, a nivel nacional, el mercado para
productos a base de algarroba experimenté un crecimiento lento. Asi mismo su
exportacion al mercado internacional, segin DOMINGUEZ (2022) se realiz6
principalmente a occidente, entre los productos que se envian tenemos a la
algarrobina, harina de algarroba, el café de algarroba, entre otros. Sin embargo, el
mismo autor sefiald que hay muchos limitantes para el mercado internacional, la
mayoria ligados a la normalizacion de la calidad de los productos. Por ello, se afirmo

que la elaboracion de estos productos, a nivel nacional ain no habian explotado



todo su potencial, dado que, como habian mencionado los autores, existian
limitantes para su produccién de manera masiva.

De acuerdo a la informacion brindada por SERFOR (2022), la region Piura contaba
con aproximadamente 2 millones 254 mil hectareas de bosque seco, dentro del cual
vivia el &rbol de algarrobo. Ademas, mencion6 que MIDAGRI realizé esfuerzospara
gue este recurso fuera utilizado de forma sostenible, puesto que el fruto del
algarrobo no tenia un mayor valor agregado.

El desaprovechamiento de este fruto, se pudo observar en los bosques secos de la
region, donde se encontré algarroba tirada en los suelos debido a su excesiva
maduracion.

Como consecuencia de no tener un mayor valor agregado sostenido bajo una
Norma técnica para el fruto del algarrobo, no se explotaba en una produccion
masiva que generara una fuente de trabajo e ingresos dignos para los pobladores
del bosque seco de la region Piura.

Como propuesta al problema antes mencionado, se cred un nuevo producto:
gomitas comestibles a base de algarroba, siguiendo la NTE INEN 2217, lo cual
ayudo a aprovechar este recurso que muchas veces es inutilizado debido a la falta
de conocimiento para darle un valor agregado.

Por lo mencionado anteriormente, se planted la siguiente interrogante general:
¢, Como se elaboran gomitas comestibles a base de algarroba segun la NTE INEN
22177 Asi mismo, la pregunta especifica uno fue: ¢ Cuél es la formulacion adecuada
para la elaboracion de gomitas de algarroba segun la NTE INEN 22177 De igual
manera, la pregunta especifica dos fue: ¢Cuales son las caracteristicas
fisicoguimicas de las gomitas de algarroba segun la NTE INEN 22177 También la
pregunta especifica tres fue: ¢ Cuales son las caracteristicas microbiolégicas de las
gomitas de algarroba segun la NTE INEN 2217? Y finalmente, la pregunta
especifica cuatro fue: ¢ Cudles son las caracteristicas organolépticas de las gomitas
de algarroba segun la NTE INEN 22177

A continuacion, como justificacion tedrica se plasmé que, el uso de las Normas
Técnicas es muy importantes, ya que establecen parametros y consideraciones
minimas sobre el contenido que debian tener las gomitas, tanto de azlcares

reductores como de sacarosa, asi como aspectos fisicos y textura.



Del mismo modo, la justificacibn metodoldgica radicé en que este proyecto era de
enfoque cuantitativo, proponiendo una posible solucion basada en la probleméatica
del desaprovechamiento de la algarroba, mediante la propuesta de un nuevo
producto. El estudio se realizo6 teniendo un sustento tedrico, haciendo uso de
instrumentos y experimentaciones necesarias que permitirian elaborar gomitas
comestibles a base de algarroba de acuerdo a la NTE INEN 2217.

También, como justificacion practica se tuvo que, la elaboracién de gomitas
comestibles a base de algarroba ofrecia solucionar el problema de
desaprovechamiento de esta materia prima, al darle a este recurso natural un nuevo
uso, fomentando la economia local y cumpliendo con los estandares de calidad de
la Norma Técnica Ecuatoria.

Y finalmente, la justificacion social radicé en generar mejoras econémicas en las
comunidades locales para que se beneficiaran de este fruto, ademas del nuevo uso
de estos recursos naturales para el desarrollo sostenible y a su vez, la conservacion
de esta especie.

Luego de ello, se plante6 los objetivos tanto generales como especificos, como
objetivo general, se elaboré gomitas de algarroba segun la NTE INEN 2217. Como
objetivo especifico uno, se determind la formulacion adecuada para la elaboracién
de gomitas de algarroba segun la NTE INEN 2217, asi mismo como objetivo
especifico dos, se determiné las caracteristicas fisicoquimicas de las gomitas de
algarroba segun la NTE INEN 2217, como objetivo especifico tres, se determind las
caracteristicas microbioldgicas de las gomitas de algarroba segun laNTE INEN2217
y finalmente se determind las caracteristicas organolépticas de las gomitas de
algarroba.

A continuacién, se plantedé la hipétesis general, se afirmé que, Es posible la
elaboracion de gomitas de algarroba segun la NTE INEN 2217.

Luego, cdmo hipotesis especifica uno se afirmé que, era posible determinar la
formulacién para la elaboracion de gomitas de algarroba segun la NTE INEN 2217.
Cbémo hipotesis especifica dos se afirmé que, era posible determinar caracteristicas
fisicoquimicas de las gomitas de algarroba segun la NTE INEN 2217, por
consiguiente, como hipétesis especifica tres, se afirmé que, era posible determinar
las caracteristicas microbioldgicas de las gomitas de algarroba segun la NTE INEN

2217, y finalmente se afirma que, era posible determinar las caracteristicas



organolépticas para la elaboracion de gomitas de algarroba segun la NTE INEN
2217.



ll. MARCO TEORICO

Para realizar una investigacion, es necesario tener estudios previos relacionados
con el presente trabajo. Por ello, a continuacion, se plasman los antecedentes
Internacionales, Nacionales y locales respectivamente.

A nivel internacional tenemos a IGLESIAS et. al (2022) quienes en su articulo
titulado “Elaboracion artesanal de gomitas con miel de abeja”, mencionan que se
pretendia preparar estos confites tipo goma afadiéndoles la miel de abeja en
sustitucién por el azlcar a los que se esta acostumbrado. En este trabajo se realizé
en primer lugar un andlisis fisicoguimico a la miel, seguido de ello se realiz6 un
disefio experimental en el que se determinaron los niveles de miel quedando
propuesto que este ingrediente seria afladido a una concentracion de 25 y 30 por
ciento, en el caso de la goma xantana en una concentracion de 0,4 hasta 0,8 por
ciento y en el caso de la gelatina a un 12 hasta 15 por ciento, para resolver el
segundo objetivo especifico. Finalmente se realizé un analisis sensorial para saber
si la formulacion final y elegida era aceptada por los consumidores, también se tuvo
en cuenta que la formulacion obtenida del nuevo producto cumple con las normas
cubanas. Por ello, se concluye que la formulacién final es 30% miel, 15% gelatina
y 0,4% goma xantana.

De igual manera TEIXEIRA et. al (2021) En el articulo Development and
characterization of healthy gummy jellies containing natural fruits, el cual tuvo por
objetivo desarrollar confites tipo gomas con ingredientes naturales de dos
variedades, la primera de zumo de naranja con miel (ORH) y la otra a base de puré
de frutos del bosque (BEM), las dos formulaciones sin aditivos ni azUcares
afadidos. Estos productos fueron sometidos a diversos analisis, uno de los
primeros fueron los andlisis fisicoquimicos, luego de ello también fue necesario
realizar un analisis microbioldgico y finalmente un andlisis sensorial para poder
determinar la aceptabilidad de los productos con la formulacién final elegida. Los
resultados del analisis microbiologico mostraron que ambas gomitas eran aptas
para el consumo, ya que las poblaciones aerdbicas mesdfilas de ambos productos
cumplen con los limites establecidos en la LPC (<103 UFC/g), garantizando asi la
inocuidad. Argumentando de la misma manera que la inhibicion observada de

microorganismos en estas formulaciones pudo atribuirse a su contenido en



compuestos antioxidantes. Los analisis fisicoquimicos permitieron realizar una
evaluacion nutricional, de modo que ORH y BEM presentaron 73,8kcal/100g y
39,8keal/100g, respectivamente, cinco y nueve veces menores que productos
parecidos en el mercado. El aporte de macronutrientes tanto de ORH como de BEM
fue de: 78,0 y 67% de carbohidratos y de un porcentaje de 21,7 y 33% en proteinas.
En general, se concluye que tanto las gomas de ORH como las BEM, son una
oportunidad para ofrecer a los consumidores una alternativa mas saludable en
comparacion a las gominolas comunes disponibles en el mercado.

También PAPAEFSTATHIOU et. al (2018) en su articulo “Nutricional

characterization of carobs and traditional carob products” Tuvo que utilizar métodos
analiticos y quimiométricos para averiguar el valor nutricional del algarrobo y de los
productos derivados de este, extraidos de la Republica de Chipre. La algarroba se
analiza nutricionalmente con un enfoque holistico, desde la fruta hasta el producto
comercial final, examinando la composicion quimica de las especies de algarroba
gue hay en Chipre y como resultados se compararon los productos analizados con
los productos de algarroba tradicionales disponibles que se comercializan
comunmente en la region, utilizando herramientas quimiométricas. Segun los
resultados que se obtienen tenemos que, si la cantidad de algarroba agregada a
los productos y el tipo de ingredientes complementarios utilizados en la formulacion
son diferentes, es muy probable que la composicidon nutricional o quimica del
alimento o producto cambie. Sin embargo, se concluye que se incluya la algarroba
y el polvo de algarroba en la dieta diaria de los humanos ya que contienen valiosos
nutrientes, son bajos en grasas y tienen un sabor dulce., lo cual es favorable al
momento de comercializarlos. Como resultados se tiene que los frutos de algarroba
se caracterizan por un alto contenido de azucar (48%-56%) (principalmente
sacarosa, glucosa y fructosa), 3%-4% de proteinas, un bajo contenido de grasas
(0,2%-0,6%) (Batlle y Tous, 1997), bajo contenido de alcaloides y alto contenido de
fibras dietéticas, especialmente en las semillas (Ortega et al.,, 2009).
Especificamente, la pulpa estd compuesta de azucares, polifenoles (p. €j., taninos,
flavonoides, acidos fendlicos) y minerales (p. €j., K, Ca, Mg, Na, Cu, Fe, Mn, Zn),
mientras que la semilla contiene proteinas, fibras dietéticas, polifenoles y minerales
y no contiene gluten.

En el ambito nacional tenemos como referencia a ALAMO (2019) en su tesis titulada



“CARACTERIZACION FISICOQUIMICA DE LA HARINA DE ALGARROBA DEL

DISTRITO DE ILLIMQO” El objetivo fue realizar una caracterizacion fisicoquimica de
este producto del distrito lllimo. De acuerdo con sus objetivos, se aplico este estudio
porque se buscaba una caracterizacion fisicoquimica de la harina de algarroba. Fue
un estudio de enfoque cuantitativo que se centr6 en determinar los diferentes
elementos como la humedad, carbohidratos, proteina, fibra, cenizas de la harina de
algarroba, los resultados de una muestra de cien gramos, menciona que el
porcentaje que predominaba en la harina fue el de carbohidratos con un 66.98 +
1.00, mientras que en la dimensidon menor fue la composicién de cenizas, el cual
estuvo presente sélo en 1.70 + 0.01 en la composicién de la harina de algarroba,
sin embargo el autor menciona que estos resultados varian dependiendo defactores

como clima, humedad, etc.

Por otro lado, RAYMUNDO (2019) en su estudio titulado “Obtencion vy
caracterizacion de vinagre a partir de banano de descarte de la cooperativa agraria
de bananeros organicos Huayquiquira” tiene como objetivo general elaborar vinagre
a base descarte de banano. La investigacion tiene un disefio experimentaly realiza
3 diluciones a diferentes grados Brix, ademas se realizaron pruebas sensoriales, de
andlisis efectivo, en 10 jueces en el que los resultados sefialan que,si hay diferencia

significativa entre las diferentes formulaciones.

También CULQUI et. al (2022) en su trabajo “Formulacién de galletas sustituidas
parcialmente con harina de algarroba y enriquecidas con algas cushuro”. Tenia
como proposito formular galletas con la sustitucion de la harina comdn con un
porcentaje de harina de algarroba y a la vez enriquecerlas con alga cushuro, el
proyecto hizo uso de una metodologia experimental, ademas se analizo
fisicoquimicamente la materia prima y microbiolégicamente. Luego, se formularon
las galletas con 3 diferentes cantidades y finalmente se realiz6 su evaluacion
sensorial a través de una entrevista a 30 panelistas; ingresando los resultados de
ésta, al por el programa SPPS. En ellos se comprob6 que no hay una diferencia
significativa en las caracteristicas de cada formula.

En el ambito local se cita a DUQUE et. al (2022) en su investigacion titulada

“Elaboracion y formulacion de un helado artesanal a base de pulpa de mango

Edward de descarte”, la cual propone reutilizar la materia prima que no cumple con



los estdndares de exportacion, el trabajo fue experimental con tres formulaciones,
luego de ello se realiz6 un andlisis sensorial, obteniendo asi el flujo de
procesamiento de este producto, finalmente el precio de venta, del helado artesanal
es de S/ 27 soles. Como primera conclusion se tuvo que, el flujo de procesamiento,
debe pasar por la pasteurizacion de la leche.

También como antecedente local se tiene a LUDENA (2018) quien en su proyecto
titulado “EVALUACION Y CARACTERIZACION DE UN SNACK DESHIDRATADO

A BASE DE AGAR AGAR (Gelidium cartilagineum), PULPA DE ARANDANO
(Vaccinium myrtillus) Y EXTRACTO DE YACON (Smallanthus sonchifolius) EN LA
REGION PIURA, PERU”, tuvo como finalidad desarrollar un articulo de confiteria,
en el cual abarca la evaluacion del flujo de proceso, la determinacion del contenido
de humedad, los tiempos de deshidratacion y vida Gtil, ademas de la valoracion de
los aspectos microbiologicos, fisico-quimicos y sensoriales. A través de un analisis
de disefio bifactorial 3x3, se concluy6 que la formulacién 2, compuesta por un 15%
de agar agar, un 60% de pulpa de ardndano y un 25% de extracto de yacoén,
deshidratada durante 7 horas, presenta la mayor aceptabilidad entre los
tratamientos evaluados. Ademas, como resultados fisicoquimicos menciona que el
shack, obtiene un valor de humedad y solidos solubles dentro de los parametros
establecidos por la Norma técnica NTE INEN 2217:2012, que define los requisitos

para las gomitas.

Finalmente se hace referencia a MORENO Y ANDAHUA (2020) en su estudio
“Aceptabilidad y valor nutricional de galletas dulces saludables de harina de maiz
morado...” buscé evaluar el valor nutricional y el atractivo de las galletas dulces
derivadas de harina de maiz morado, camote morado y algarroba, a través de un
disefio descriptivo explicativo y de un corte transversal. Las variaciones de estos
ingredientes produjeron cuatro productos distintos entre ellos se formularon con
diferentes ingredientes, el primero se elaboro a partir de la sustitucion de la harina
de trigo con coronta de maiz morado y harina de granos (GMM),a la segunda se le
aflade camote morado (GCM),la tercera preparacion seria con harina de algarroba
(GA), y la ultima sera la combinacién de camote morado, coronta de maiz morado
con harina de granos, ademas de la coronta de maiz morado y la harina de
algarroba (GMCA) todos ellos complementados con aceite de girasol y leche, y

otros aditivos alimentarios de uso comun en la elaboracion de este tipo de producto,



entre estos se tienen a la sal, lecitina, ajonjoli y leudante. Finalmente, como
resultado, el autor obtuvo que la galleta GMCA (camote morado, coronta de maiz
morado con harina de granos, ademas de la coronta de maiz morado y la harina de
algarroba) se considerd la mejor en valor nutricional y ademas con la mayor
densidad de vitaminas, lo cual lo hace perfecta para todas las etapas de una
persona, nifios, ancianos y adultos.

Igualmente se presentan las teorias y conceptos relacionadas a las variables de la
investigacion:

Segun la NTE INEN 2217 (2000) las gomitas son productos obtenidos por la
combinacion de gomas naturales, gelatinas, pectina, agaragar, glucosa, almidon,
azucares y otras sustancias y aditivos alimentarios permitidos. Especificamente
menciona que las gomitas son la mezcla de varios azucares, en mayor cantidad
compuesto por agentes gelificantes, sin embargo, también se le agregan otras
sustancias. Ademas, en la misma Norma clasifican a las gomitas en dos subgrupos,
gomitas simples y gomitas recubiertas, siendo el producto final del proyecto, una
gomita simple.

Ahora, se procede a plasmar las disposiciones especificas que deben presentar los
caramelos blandos la NTE INEN 2217, la cual en esta presente en la investigacion
como una de las variables.

DISPOSICIONES ESPECIFICAS SEGUN LA NTE INEN 2217:

El producto, al ser sometido a evaluacion sensorial, debe exhibir atributos de color,
sabor y aroma distintivos, sin mostrar signos de rancidez ni presencia de residuos
de insectos u otras sustancias ajenas. Ademas, durante el analisis, se debe verificar
que el producto no presente deterioro fisico, quimico ni microbiolégico.

En la produccidon de caramelos, pastillas, grageas, gomitas y turrones, es posible
emplear edulcorantes nutritivos como azucar refinado, azucar sin refinar, jarabe de
glucosa, azucar invertido, miel o fructosa. Asimismo, se permite la adicion de
saborizantes naturales o artificiales, o una combinacion de ambos, en cantidades
adecuadas para lograr el efecto deseado, de acuerdo con las practicas correctas
de fabricacion.

En relacion con los sustancias ligantes o aglutinantes, se podran utilizar aquellas

permitidas en la NTE INEN 2 074 bajo la categoria de coadyuvantes de elaboracion.



Todos los aditivos alimentarios empleados deben estar dentro de los limites

establecidos por las normativas NTE INEN 2 074, el Codex Alimentario y el FDA.

REQUISITOS ESPECIFICOS SEGUN LA NTE INEN 2217

1. Deben cumplir los siguientes requisitos fisicos quimicos:

Tabla 1. Requisitos fisico quimicos de los caramelos blandos
Requisito Min Max Método de
ensayo
Humedad, % 10,0 25,0
NTE INEN
Sacarosa, % 2 50,0 265

Fuente: NTE INEN 2 217(2000)

2. Debe cumplir los siguientes requisitos Microbiolégicos:

Tabla 2. Requisitos microbioldgicos de caramelos blandos

Requisito n M M c Método de
ensayo

Aerdbbios 3 1,0x104 1,0x105 |1 NTE INEN
mesofilos, 1529-17
UFC/g
NMP 3 <3 1,0x101 | O NTE INEN
Coliformes 1529-6
totales/g
Mohos y| 3 3,0x102 1,0x108 |1 NTE INEN
levaduras, 1529-10
UP/g

Fuente: NTE INEN 2 217(2000)

Las muestras deben ser recogidas en un entorno resguardado, evitando la
exposicion a condiciones climéticas adversas como lluvia, calor, aire o polvo. Del
mismo modo, los instrumentos de muestreo requieren limpieza y secado antes y
después de su utilizacion; en el caso de muestras destinadas al analisis
microbiol6gico, es imperativo esterilizar dichos instrumentos. Se deben

implementar medidas precautorias para salvaguardar tanto el producto objeto de
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muestreo como las muestras, los instrumentos de muestreo y los recipientes
destinados a contener las muestras, evitando cualquier posible contaminacion.

De la misma manera también establecen que las muestras deben ser depositadas
en recipientes limpios y secos, de tamafo adecuado para permitir un llenado
completo sin que la muestra quede comprimida.

En tanto, para el analisis microbiol6gico, se requerird un minimo de 3 muestras por
lote, deben ser debidamente etiquetadas con toda la informacion pertinente al
proceso de muestreo y trasladadas lo mas pronto posible al laboratorio
correspondiente para llevar a cabo los analisis pertinentes

La misma norma indica que, la eleccion de las unidades de muestreo de un lote
debe realizarse de manera aleatoria y de manera que se incluyan unidades de
todas las partes del lote.

En cuanto a la toma de muestras para el analisis fisico y quimico, se extraen
cantidades aproximadamente equivalentes de cada unidad de muestreo
seleccionada para conformar una muestra compuesta de 1 kg, luego se fracciona
en tres partes equitativas, se coloca en recipientes secos y sin residuos, se cierran
de forma hermética y se etiquetan segln las instrucciones previamente
mencionadas.

Por consiguiente, VERGARA, Edith y TRAFFANO, Maria (2020) plantea la
descripcion del proceso de elaboracion de gomitas:

Para preparar las gomitas de camote, se realizaron los siguientes pasos: lavado,
pelado y corte de camotes en rodajas de 1 cm de grosor. Posteriormente, las
rodajas se desinfectaron con hipoclorito de sodio y se cocinaron al vapor durante

15 minutos. El puré resultante se obtuvo triturando las rodajas cocidas.

La solucién de azucar se compuso de sacarosa, glucosa-sacarosa liquida y agua
del grifo, mientras que la solucién gelificante combiné gelatina y agua caliente. La
elaboracion de las gomitas involucr6 la mezcla del puré de camote con miel, y la
combinacion de gelatina con la solucién de azlcar. Se mantuvo todo por debajo de
60 °C para evitar ciertas reacciones.

El proceso incluy6 el moldeado y gelificacion a 4 °C, seguido de la aplicacién de un
recubrimiento comestible. Esta ultima solucion se prepar6é con almidén de yuca,

sorbato de potasio y glicerol, se calentd hasta gelificar el almidén, y se aplicé

11



sumergiendo las gomitas. Finalmente, el producto se secd en un secador de
bandeja con conveccion de aire forzado a 20 °C durante 10 horas.

Segun JIAMJARIYATAM (2018) comentan que en general, las gomitas pertenecen
a la categoria de productos de confiteria, donde el ingrediente principal es el azlcar.
La gomita tradicional se elabora mediante la mezcla de jugo de frutas o hierbas con
edulcorantes y sustancias que gelatinosas. De la misma manera KAI K.,
ZUBAIRIS.et.al (2022) Los dulces gomosos, también conocidos como caramelos
gomosos, constituyen una extensa categoria de productos elaborados con gelatina
y caracterizados por su textura masticable.

Seguido de ello se plasma la composicion especifica de las gomitas, se describen

en la siguiente tabla.

Tabla 3. Definicibn de componentes de las gomitas
Componentes DEFINICIONES

Edulcorante VILLACIS (2021) Nos dice que el azucar actia como
un edulcorante en la confiteria, siendo proveedor de
fibra, conservante, hidratante.

Gelificantes VILLACIS (2021) Son hidrocoloides que presentan
muchos grupos hidroxilos (- OH) en su estructura los
cuales ayudan a que la molécula se hidrate y se
expande; aumenta la viscosidad.

Saborizantes BARREROS (2022) sustancias naturales o artificiales
que potencian y otorgan un sabor nuevo.

Colorantes BARREROS (2022) se emplean para potenciar el
color de un producto, se los afiade generalmente

después del proceso de coccion

Acidulantes VILLACIS (2021) conservantes, qué se encargan de
regular el pH para la inhibicibn del crecimiento

microbiano, refuerzan el sabor.

Fuente: SANCHO (2021)
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Asi mismo CIZAUSKAITE et. al (2019) menciona que la composicién base de un
osito de goma comun incluye un agente gelificante, como pectinas, almidon
modificado, gelatina, entre otros, junto con azucares. En este contexto, los
ingredientes solubles en agua pueden disolverse, mientras que los insolubles se
suspenden en la matriz viscosa.

Cuando consumimos un producto siempre se debe tener en cuenta su valor

nutricional, en la siguiente Tabla se detalla su valor nutricional.

Tabla 4. Valor nutricional de las gomitas

Cantidad por 100 g Cantidad por porcion
Cont. Energético 321 kcal (1364 KJ) 64 kcal (273 KJ)
Carbohidratos 76 g 159
Sacarosas 5809 12 g
Prétidos 409 0.8¢g
Lipidos 0g Og
Fibra 09 0g
Sodio 17 mg 3.5mg

Fuente: Industrias de alimentos dos en uno (2019)

Para la variable Elaboracion y formulacion de gomitas comestibles de algarroba se
cita al autor LOANNOU, et.al (2023) quienes comentan que la algarroba se destaca
como una fuente rica en diversas sustancias beneficiosas, como fibras dietéticas,
carbohidratos, minerales y compuestos polifendlicos.

BAO-JIE et.al (2019) menciona que el algarrobo es originario de la region
mediterranea, es parte importante de la vegetacion por motivos econémicos y
ambientales. Su fruto, una vaina larga y aplanada, no se agrieta y presenta
dimensiones de 10 a 30 cm de largo y 1,5 a 3,5 cm de ancho. Comprende dos
partes principales: pulpa (90%) y semilla (10%).

Entre los beneficios segun AYAD et. al (2022) mencionan que la algarroba presenta
un alto contenido de compuestos fendlicos con alto potencial antioxidante. También

segun SEMA (2022) indican que la algarroba presenta una elevada proporcion de
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fibra, aproximadamente alrededor del 18%, principalmente compuesta por celulosa
y hemicelulosa. Ademas, contiene aproximadamente entre un 3% y un 4% de
proteinas. De acuerdo a su taxonomia, se presentan los siguientes componentes:

epicarpio, mesocarpio, endocarpio y semillas.

Tabla5. Morfologia de la algarroba

Componentes de la | Definicion

algarroba

Epicarpio Se le conoce como la capa mas externa del fruto,
coriaceo, fibroso y de color oscuro

Mesocarpio Es la pulpa y forma parte del 75 a 90 % en el fruto.

Endocarpio Parte de los espacios que acompafian a las semillas y
son de color claro, fibroso y brillante.

Semillas Son lisas, ovaladas, brillantes y de un color oscuro.

Fuente: GOBIERNO DE ARGENTINA (2019)

En la region Piura, Segun SERFOR (2021) El algarrobo es un arbol emblemético
de la costa norte del Perd, de mucha importancia para las diferentes comunidades,
ya que tiene varios usos, asimismo, es una especie que mantiene en pie al bosque
Seco Yy su ecosistema.

A continuacion, se define que es una evaluacion sensorial, segin TORRICO et.al
(2022), dice que la evaluacion sensorial integra enfoques de diversas disciplinas
cientificas. Investigar las respuestas de las personas ante diversos estimulos, como
alimentos o bebidas, resulta complicado debido a la complejidad de las multiples
dimensiones involucradas en la percepcion sensorial.

Entre este se tiene también al andlisis sensorial, el cual segun HUETE et. al (2023)
es un estudio cientifico que presentd uno de los parametros organolépticos de un
producto, el cual hace posible analizar con los sentidos.

En la investigacion se realizan dos analisis en las diferentes formulas de gomitas,

por ello, se define cada uno de estos:
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Segun INFINITIA INDUSTRIAL CONSULTING (2023) el andlisis microbiolégico es
el uso de métodos moleculares para la deteccién de microorganismos en un
producto.

De la misma manera, el andlisis fisico quimico segun QUIMICA BAZA (2020) es la
evaluacion de las caracteristicas quimicas que contienen en los alimentos, la cual
se realiza para definir que sustancias presenta un producto, para poder prever

posibles irregularidades como adulteraciones, falsificaciones, etc.
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lIl. METODOLOGIA

3.1 Tipo y Disefio de Investigacion

El proyecto presentado se realiz6 aplicando un enfoque cuantitativo, puesto que se
recolectaron datos y se procedié a la interpretacion de estos. Como mencioné
TAHERDOOST (2022) La investigacion cuantitativa implica el uso de valores
numeéricos derivados de observaciones para explicar y describir los fenbmenos que
estas observaciones pueden representar.

Segun GALARZA (2021) el disefio experimental consistié en la manipulacion de
una o mas variables, seguido de un analisis de impacto, que este experimento
causO. Por ello, dado que, la variable dependiente se manipuld en esta
investigacion, esta tuvo un disefio experimental.

Segun RAMOS (2020) en una investigacion de nivel explicativo, se buscé una
explicacion de los fendmenos, y en esta investigacion es obligatorio el
planteamiento de hipétesis. Lo cual se relacion6 con el proyecto, ya que, en este
proyecto se explicd la norma NTE INEN 2 217:2000 en la elaboracion de gomitas,
y ademas se afirmo o neg0 las hipotesis, por ello se concluyo que esta investigacion
es de nivel explicativo.

Finalmente es de Tipo aplicada, ya que, segun NIETO (2018) estas tienen como
finalidad resolver los problemas productivos de la sociedad, ademas estan
orientadas a mejorar el funcionamiento de sistemas, normas, reglas,
procedimientos, etc. Esta investigacion fue de tipo aplicada ya que se tomaron
teorias ya existentes y se aplicaron en la elaboracion de gomitas de acuerdo a

parametros de una norma.

3.2 Variables y operacionalizacion

La variable independiente segiin RODRIGUEZ (2021) Es llamada también variable
de entrada, de estimulo e incluso experimental o causal y es la manipulada en la
investigacion. Como variable independiente en la investigacion se tuvo a: la NTE
INEN 2 217:2000.

La variable dependiente segin RODRIGUEZ (2021) es “el resultado del

comportamiento del objeto en estudio que ha sido estimulado”. Como variable
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dependiente en la investigacion se tuvo a: Elaboracién de gomitas comestibles de

algarroba.

Se sustentd de forma mas especifica a través la Matriz de Operacionalizacion de
Variables (Anexo 01).

3.3 Poblacién, muestray muestreo

La poblacion segin DESMOND (2018) es el conjunto de elementos entre estos
puede haber objetos y personas, entre otros, estandarizados por el investigador.
Para este proyecto, de acuerdo a cada indicador, la poblacién fueron los
ingredientes, las 900 gomitas destinadas a los analisis de laboratorio y las 540 para
el andlisis organoléptico.

ISAKSSON et. al (2021) mencionan que la muestra puede ser definida como un
subgrupo de la poblacién.

Por ello, en el estudio, al tener en cuenta la cantidad de formulaciones (9) y la
cantidad que se necesita para cada analisis tanto para microbidlogo como
fisicoquimico, se elaboraron 900 gomitas para las pruebas anteriormente
mencionada.

Para el formulario de informacién organoléptica, se elaboraron 540 gomitas,
seleccionadas al tener en cuenta el numero de jueces (60), y las formulaciones que
cumplieron con los requerimientos microbiologicos de la NTE INEN 2217: 2000.
Segun el mismo autor, el muestreo, es la relacion entre la poblacion y la muestra,
que, a la vez, forma un puente entre las diferentes discusiones.

En esta investigacion se uso el muestreo no probabilistico por conveniencia, ya que
se seleccioné intencionalmente a un grupo de elementos de la poblacion.
Igualmente, HERNANDEZ (2019) menciona que entre los métodos de muestreo no
probabilistico tenemos, muestreo de conveniencia el cual se caracteriza por,

seleccionar intencionalmente a los elementos de la poblacion.
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Tabla 6.

Poblacién, muestray muestreo de las gomitas de algarroba

INDICADORES | UNIDAD DE| POBLACION MUESTRA MUESTREO
ANALISIS
Cantidad de
ingredientes
Porcentaje de _ _ _ _
ingredientes Ingrediente Ingredientes Ingredientes | No aplica
utilizados
Azlcares, No
Humedad 100 gomitas | probabilistico por
por conveniencia
900 gomitas formulacién
Aerobios
mesofilos, No
Mohos probabilistico por
conveniencia
Gomita
Color, sabor, 540 gomitas 1 gomita por | No
aroma, formulacion | probabilistico por
apariencia por persona | conveniencia

Fuente: Elaboracién propia

3.4 Técnicas e instrumentos de recoleccién de datos

MAZHAR et. al (2021) Los datos pueden obtenerse durante la realizacién de un

estudio, como consecuencia de un experimento, a través de observaciones, o

mediante un censo o0 encuesta. También es posible que los investigadores

recopilen la informacion por si mismos.

De acuerdo al objetivo uno, en la formulacién de las gomitas comestibles a base de

algarroba se uso la observacion como técnica la observaciéon y como instrumento,
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la ficha de registro de materia prima. Segun ANGUERA (2018) La observacion es
un método util para seleccionar, procesar y analizar informaciéon que no se puede
estudiar en el entorno artificial de un laboratorio.

De la misma manera en la determinacion de caracteristicas fisico quimicas, se uso
la técnica de analisis documental con la ficha de analisis fisico quimicos como
instrumento. Segun. DALGLISH (2020) El analisis de documentos se define como
un proceso sistematico para examinar o evaluar documentos, una técnica que
puede emplearse para contextualizar, plantear preguntas, complementar otros tipos
de datos de investigacion, rastrear cambios a lo largo del tiempo y respaldar la
informacion obtenida de otras fuentes.

También respecto al objetivo tres, en la determinacion de las caracteristicas
microbioldgicas del producto se usoé la técnica de analisis documental y como

instrumento, la ficha de analisis microbioldgico.

Finalmente, de acuerdo al objetivo cuatro en el que se realizé un analisis sensorial
se uso la técnica de encuesta y como instrumento se utilizé un formulario de
informacion organoléptica, el cual permitidé conocer olor, sabor, color, textura de las
gomitas comestibles de algarroba. Para este se usaron parametros desde: Me
gusta mucho (1), Me gusta moderadamente (2), No me gusta ni me disgusta (3),

Me disgusta moderadamente (4) y Me disgusta mucho (5).

Esta informacién se estructurd en la tabla de técnicas e instrumentos de recoleccién

de datos:
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Tabla 7. Técnicas e instrumentos de recolecciéon de datos

TECNICAS E INSTRUMENTOS DE RECOLECCION DE DATOS

INDICADOR TECNICA INSTRUMENTO
Cantidad de
ingredientes FICHA DE REGISTRO
DE MATERIA PRIMA
Porcentaje de OBSERVACION (ANEXO 02)

ingredientes

utilizados
Humedad, FICHA DE VALOR
AzUcares ANALISIS NUTRICIONAL DE
DOCUMENTAL ANALISIS FISICO
QUIMICOS
(ANEXO 02)
Aerobios ANALISIS FICHA DE VALOR
mesdofilos DOCUMENTAL NUTRICIONAL DE
Mohos ANALISIS
MICROBIOLOGICOS
(ANEXO 02)
Color, sabor,
aroma, apariencia | ENCUESTA FORMULARIO DE
INFORMACION
ORGANOLEPTICA
(ANEXO 02)

Fuente: Elaboracién propia



3.5 Procedimientos

ASPERS (2019) es el proceso, en el caso del cuantitativo tipico ideal no involucra
alteraciones en los datos ni iteracién entre datos, evidencia, hipoétesis, trabajo
empirico y teoria. Los datos, que son variables cuantificadas, en la mayoria de los
casos, permanecen constantes.

Primero se procedi6é a recolectar informacion de gomitas y de la algarroba, luego
se cumplié con cada uno de los objetivos.

Para cumplir el primer objetivo se recepcionaron los materiales: moldes de silicona,
coladera, cocina pequefia, olla o cacerola, cuchara, balanza gramera, balanza pesa
Onzas, vaso de precipitado, termémetro y probeta. Y también los ingredientes
necesarios: Harina de algarroba, azucar blanca, grenetina, sorbato de potasio,
acido citrico, agua y aceite vegetal. Con todos estos ingredientes se elaboraron las
gomitas segun las 9 formulaciones requeridas para la degustacién y las necesarias
para los andlisis de laboratorio, ambos procedimientos se realizaron en una
empresa Privada.

Las variaciones en cada formula estuvieron dadas por las diferentes cantidades de
harina de algarroba, azucar. Estos se determinaron variando las cantidades al
momento de elaborar las gomitas, con ayuda de un experto.

La elaboracion comenzd colocando la indumentaria necesaria para proceder a
preparar el producto, seguido se realizé el lavado de manos y el pesaje de los
ingredientes en los diferentes vasos de precipitados y probetas.

Como primer paso se procedio a la hidratacion de la grenetina con el 50% de agua
a utilizar.

Mientras se hidrataba la grenetina, se prepar6 el caramelo, para esto, se coloco en
una cocina, una olla con la mezcla de los ingredientes secos: azucar, acido citrico
y el 50% de agua restante, los cuales se cocieron hasta alcanzar el punto de
ebullicibn a 90° por 15 minutos. Queriendo obtener a través de este proceso,
glucosa natural.

Luego los 15 minutos se procede a enfriar esta mezcla hasta rodear
aproximadamente los 70°, inmediatamente se le agrega la grenetina hidratada y la
harina de algarroba, los cuales deberan ser agregados a esta temperatura para

poder mantener sus propiedades. Luego de esto se procede a filtrar con ayuda de
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una coladera aun estando caliente, inmediatamente se procede al moldeado en
envases de silicona previamente untados con aceite para que no se peguen.

Ya puestos en el molde se proceden a refrigerar por 4h para poder tener una textura
mas adecuada.

Al obtener 900 gomitas (100 gomitas por férmula) se enviaron al laboratorio para
gue se les realice el analisis fisicoquimico y andlisis microbiolégico.

Luego, al obtener los resultados de los analisis, se elaboraron 540 gomitas segun
las formulaciones, y luego se llevO a cabo el formulario de caracteristicas
organolépticas.

3.6 Métodos de analisis de datos

TAHERDOOST (2022) El analisis de datos consiste en convertir la informacion
recopilada en datos significativos mediante técnicas como el modelado, que revela
tendencias y relaciones para facilitar la toma de decisiones.

En esta investigacion se empled la prueba de Krushkall-Wallisfactor en el programa
de SPSS, para los distintos resultados que se obtuvieron en el cuestionario,
hallando asi diferencias entre las formulaciones, mediante el promedio de todas las
muestras.

Por otro lado, para hacer validos los instrumentos se utilizé la validacion de
expertos, los cuales se plasmaron a través de documentos de validacion y fueron
firmados por expertos.

3.7 Aspectos éticos

MUKHERJEE (2020) menciona que se espera que la investigacion en todas las
disciplinas sea clara, imparcial y precisa, y que las comunicaciones resultantes
sean declaraciones honestas del trabajo realizado. En este contexto, resulta
altamente pertinente abordar y revisar la ética en la publicacion de trabajos de
investigacion, como lo es el caso de la presentada.

En el presente trabajo de investigacion los autores expresan que no aplicaron
ningun plagio de ningun otro trabajo de investigacion y tampoco ninguna autocopia,
resaltando la originalidad, lo cual se puede constatar en el reporte de TURNITIN, el

cual tiene un porcentaje menor a 20%. (ANEXO 05)
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Se desarrollo el presente trabajo, cumpliendo los principios morales y ética
profesionales, ademas se cumplié con la normativa legal, sin ninguna informacion

confidencial.
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IV. RESULTADOS

Se determiné la formulacién adecuada para la elaboracion de gomitas
comestibles de algarroba segun la NTE INEN 2217:2000.

Para determinar la elaboracion y formulacion de gomitas comestibles de algarroba,
se determind el flujo de procesamiento del mismo. (Anexo 06)

Se llenaron los instrumentos de recoleccion de datos para verificar las cantidades
necesarias en la elaboracion de las gomitas a base de algarroba: Ficha de Registro
de Materia Prima (Anexo 07). Seguido de ello se determinaron los porcentajes de
las cantidades exactas de ingredientes a utilizar (Anexo 8).

La formula base esta dada para elaborar 100g de producto, de las cuales se
obtienen 20 gomitas de 5 g cada una. A continuacion, se muestran los porcentajes

de las distintas variaciones dadas en una matriz de 3*3.

Tabla 8. Porcentajes de Formulaciones

AzUcar blanca

Harina dg

10%| 15%| 20%
algarroba
5% F4 |F7 |F1
10% F5 |F2 |F8
15% F3 |F6 |F9

Fuente: Elaboracion Propia

La tabla 8 el resultado de varios pre experimentos hasta la obtencién exacta de
insumos necesarios para realizar las 9 distintas formulaciones.

Asi mismo para la elaboracion del total de gomitas (1440 entre todos los analisis)
se utilizé 1.26 Kg de harina de algarroba, 837 | de agua, 2.08 kg de azucar blanca,

1.30 Kg de grenetina, 4.7 g de &cido citrico y 1.3 g de conservante.

La formulacién 1, dos y tres se realizaron en las primeras pruebas de laboratorio,
concluyendo asi que la suma de los ingredientes base (harina de algarroba y azucar

blanca) no excede el 25%. Para obtener la cantidad de cada ingrediente se
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comenz6 agregando el valor minimo de harina de algarroba en F1 e ir
complementando con la azlcar blanca la cantidad faltante para poder legar al
porcentaje establecido. De ellos se puede concluir que la gomita que contiene
mayor cantidad de ingredientes base es la F9.
Se determiné las caracteristicas fisicoquimicas de las gomitas comestibles
de algarroba segun la NTE INEN 2217:2000.

Se enviaron 450 gomitas al laboratorio, a las cuales se le realizaron los analisis
para determinar si estas cumplen con los parametros de humedad y azucares
reductores que indica la Norma Técnica Ecuatoriana.

Al obtener los resultados fisico quimicos del laboratorio (Anexo 09) se pudo

proceder a llenar el segundo instrumento de recoleccién de datos:

Tabla 9. Resultados fisico quimicos

FICHA DE ANALISIS FISICO
QUIMICO

Preparado por:
Barco
Mondragén
pamela Aprobado por. Ing. Arquimedes Pintado Ticliahuanca
mercedes
Garcia Acha,
Sarita Abigalil
Fecha:16/11/ .
2023 Fecha: 18/11/2023
Informacion Formula| Féormula| Férmula| Formula| Formula| Férmula| Férmula| Férmula| Férmula
Nutricional: (1):M01 | (2):M02 | (3):M03 | (4):M04 | (5):MO05 | (6):M06 | (7):MO7 | (8):M08 | (9):M09
Humedad 15,70 15,7 157 | 24,32 23,7 23,7 | 21,42 | 20,8 21,1

2 3' 8 8 9 0
Azlcares 16,20 175 187 18,67 | 22,3 26,0 | 26,22 | 37,3 41,0
reductores 0 O, 5 2 5 2

Fuente: Adaptado del autor AGUIRRE N. y GUERRERO A. (2021)

Segun la ficha de valor nutricional de analisis fisicoquimico obtenida del analisis de
laboratorio, indica que todos los valores de humedad cumplen a lo indicado por la
NTE INEN 2217:2000, la cual sugiere que las gomitas tengan un minimo de 10%
de humedad y un maximo de 25%.

En tanto azucares reductores totales se tienen valores de hasta 41,02% en F9, lo
cual si cumple con NTE INEN 2217, la que indica que este tipo de producto debe
tener en un maximo de 50%, por ello todas las formulaciones cumplen de esta

manera.
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Se determin0 las caracteristicas microbioldgicas de las gomitas comestibles
de algarroba segun la NTE INEN 2217:2000.

Para el desarrollo de este, 450 gomitas fueron enviadas al laboratorio para llevar
los ensayos microbiologicos e indicar si cumplen con la Norma Técnica
Ecuatoriana.

Al obtener los resultados del laboratorio (Anexo 09) se pudo proceder a llenar el

segundo instrumento de recoleccion de datos:

Tabla 10. Resultados microbioldgicos
Fuente: Adaptado del autor AGUIRRE N. y GUERRERO A. (2021)

FICHA DE ANALISIS
MICROBIOLOGICO

Preparado por:
Barco Mondragon
pamela mercedes
Garcia Acha, Sarita

Abigail

Aprobado por. Ing. Arquimedes Pintado Ticliahuanca

Fecha: 16/11/2023

Fecha: 18/11 /2023

Informacién Férmula | Férmula | Férmula| Férmula] Férmula| Férmula| Férmulal Férmula| Férmula
Nutricional: D): 2): 3): 4): (5): (6): ): (8): (9):
Recuento de Mohos | <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10
Aerobios mes6filos <10 <10 <10 85 75 <10 <10 42 72

Los resultados de este andlisis microbiologico arrojan datos satisfactorios ya que
segun la NTE INEN 2217, deben ser menores a

1,0x10° en aerobios mesofilos y a su vez, menores a 1,0x10° en mohos. Por ello
se afirma que cumple a totalidad con los requerimientos microbiolégicos segun la

por lo cual las diferentes muestras son aptas para el consumo humano.

Se determind las caracteristicas organolépticas de las gomitas comestibles

de algarroba

Para ello se realiz6 una encuesta a 60 personas (Anexol2) en los que se le entrego

una gomita de cada formula para su caracterizacion.
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Hipo6tesis de Distribucién normal.

HO: Los datos tienen una distribucibn normal.

H1: Los datos no tienen una distribucion normal.

Tabla 11: Pruebas de normalidad de las 4 variables.

Pruebas de normalidad

Kolmogorov-Smirnov@ Shapiro-Wilk
Estadistico Estadistico
Gl Sig. gl Sig.
.205 540 .000 .897 540 .000
Aroma
211 540 .000 .866 540 .000
Sabor
.188 540 .000 .903 540 .000
Apariencia
.200 540 .000 .898 540 .000
Color

a. Correccion de significacion de LillieforsFuente:

Elaboracion propia

La tabla anterior se interpreta: los datos no son normales, ya que tienen un nivel de

significancia menor a 0,05, afirmando asi la H1, la cual menciona que los datos no

tienen una distribucién normal.

Por ello se aplica la prueba no paramétrica de Kruskal Wallis.

Hipotesis

HO: Las formulas no son distintas segun aroma, sabor, aparienciay color.
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H1: Las férmulas son distintas segun aroma, sabor, apariencia y color.

Tabla 12: Prueba de Kruskal Wallis

Estadisticos de pruebaa’b

Aroma Sabor Apariencia Color
H de Kruskal-Wallis 253.802 333.494 251.137 231.486
Gl 8 8 8 8
Sig. Asintotica .000 .000 .000 .000

a. Prueba de Kruskal Wallis

b. Variable de agrupacién: ¢ Qué muestra analizara?

La tabla anterior menciona que la significacion asintética de es menor a 0.05 en la

variable aroma, sabor, apariencia y color. Como consecuencia de ello, se rechaza

la hipbtesis nula y se afirma la alterna, la cual afirma que las formulas son distintas

segun las variables mencionadas anteriormente.

Para obtener una mejor apreciacion de los valores obtenidos y poder corroborar la

tabla anterior se presenta la siguiente tabla personalizada con las medias obtenidas

por formula.

Tabla 13: Tabla personalizada de medias por formulas.

Pt

Media
¢, Qué muestra Férmulal 6,25
analizara? Formula2 7,78
Féormula3 8,82
Féormula4 6,98

Formula5 11,83

Formula6 14,20
Féormula7 8,97

Féormula8 15,15

Formula9 16,67

Fuente: Elaboracién propia
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La prueba anterior muestra la media segun las variables de acuerdo a cada formula
obteniendo como puntajes menores en las variables a F1, F2 y F4. Ya que la mejor
puntuacion es 1 (Me gusta mucho) y la peor es 5 (Me disgusta mucho) los menores
promedios son los mas aceptables por los encuestados (las medias mas bajas son

las mejores).
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V. DISCUSION

Los resultados del objetivo uno, en el cual se determind la formulacién
adecuada para la elaboracion de gomitas comestibles de algarroba segun la
NTE INEN 2217, pueden ser comparados con los de la investigacion de
IGLESIAS et. al (2022) quien elaboré gomitas de miel de abeja, determinando
la concentracion de los ingredientes adecuados, afirmando que la formula
Optima era la que contenia 30 % de miel (azlcares). Lo cual se relaciona con
este proyecto ya que las gomitas elaboradas tienen como base la algarroba y
el azlcar (azucares).

Teniendo como resultado en la formulacién 1, 2, 3 y 4 azUcares en 25%, en la
F5 20%, en F6 30%, F7 20%, F8 30% y finalmente F9 con el mayor porcentaje
de 35%.

La férmula optima que obtuvo el autor siguidé especificaciones establecidas por
las normas cubanas, lo cual se compara con la presente tesis, dado que para
la elaboracion de este producto se empled la NTE INEN 2 217:2000.

De la misma manera se puede mencionar que los resultados son coherentes
con la propuesta tedrica que menciona INACAL (2022) quien argumenta que
las gomitas son productos a base de jarabes de sacarosas (azlcares) con
adicién de otros ingredientes como; agentes gelificantes o espesantes, y otras
sustancias pero que sean aprobados por la autoridad sanitaria. Como
consecuencia de ellos se reafirma la hipétesis especifica uno, en la que se
afirma que se pueden elaborar gomitas de algarroba siguiendo la NTE INEN 2
217:2000.

Teniendo en cuenta los resultados del objetivo dos, en donde se determinaron
las caracteristicas fisicoquimicas de las gomitas comestibles de algarroba
segln la NTE INEN 2217, estos se comparan con los de LUDENA (2018) quien
tiene como objetivo elaborar un snack a base de agar, pulpa de arandano y
extracto de yacén, obteniendo como parte de resultados su valoracion fisico-
guimica valores Optimos de 12.23% de humedad y 42% en sdlidos solubles

(azucares, acidos, sales). De la misma manera que el presente proyecto, la
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autora hace referencia que sus valores estan dentro de los requisitos de la NTE
INEN 2217.

Lo cual coincide con la presente tesis, dado que los analisis fisico quimicos que
se les realizaron a las gomitas de algarroba indican valores de entre 15,70%
hasta 24,32% en humedad y en azucares reductores valores de 16,20 hasta
41,20, lo cual indica que las gomitas obtenidas cumplen con los requisitos de
la NTE.

De la misma manera se menciona que los resultados son coherentes y van de
la mano con lo que plantea QUIMICA BAZA (2020) quien define que una
evaluacion de las caracteristicas fisicoquimicas en los alimentos, se realiza
para definir que sustancias presenta un producto y para poder prever posibles
irregularidades como adulteraciones, falsificaciones, etc. Lo cual se realizg, ya
gue se comparan los resultados del producto con los estandares de una
normativa para rectificar que es éptimo.

En base a los resultados del objetivo tres en donde se determinaron las
caracteristicas microbioldgicas de las gomitas comestibles de algarroba segun la
NTE INEN 2217, tienen relacion con la investigacién de TEIXEIRA et. al (2021)
quien desarroll6 confites tipo gomas con ingredientes naturales de dos
variedades, la primera de zumo de naranja con miel (ORH) y la otra a base de
puré de frutos del bosque (BEM). En sus resultados de analisis microbiolégicos
mostraron que ambas gomitas eran inocuas, y que podrian ser consumidas, ya
gue ambos productos estaban por debajo de los limites de Legislacién Europea
(<103UFC/g) en Poblaciones aerobicas mesofilas y descartd analisis de mohos y
levaduras ya que los analisis de las muestras se realizaron el mismo dia de
produccion y el crecimiento de estos mohos y levaduras estaria limitado. Esto se
puede comparar con los resultados de la evaluacion microbiolégica que se
obtuvo, al determinar valores de aerobios mesdfilos se tienen valores <10, 85,75,
42 y 72 y en recuento de mohos se obtienen valores <10 en todas las
formulaciones, lo que se puede comparar con lo que el anterior autor menciona,
ya que la fecha de produccion y analisis se realizaron el mismo dia de

produccion.
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De la misma manera que la investigacion mencionada, esta tesis cumple con la
NTE INEN 2217, respecto a aerobios mesofilos y mohos, en todas sus
formulaciones.

Segun bases tedricas se puede afirmar que los resultados obtenidos son
coherentes ya que segun indica INDUSTRIAL CONSULTING (2023) los analisis
microbiol6gicos son necesarios para detectar microorganismos que puedan

deteriorar en un producto, por ello hace parte de requisitos solicitados.

Finalmente, de acuerdo a los resultados obtenidos del objetivo cuatro donde se
determinaron las caracteristicas organolépticas de las gomitas comestibles de
algarroba, se relacionan con lo que menciona CULQUI et. al (2022) en su estudio
“Formulacion de galletas sustituidas parcialmente con harina de algarroba y
enriquecidas con algas cushuro”, el cual llevé a cabo una encuesta utilizando una
escala hedodnica de 5 puntos analizando sus resultados con el programa SPSS. Lo
cual también fue realizado en la presente investigacion ya que el formulario
realizado estuvo planteado en una escala heddnica de puntuaciones como: Me
gusta mucho (1), Me gusta moderadamente (2), No me gusta ni me disgusta (3),
Me disgusta moderadamente (4) y Me disgusta mucho (5). Y a la vez se utiliz6 el
programa SPSS para el analisis de los resultados obtenidos de las 60 personas.
Segun bases tedricas se puede mencionar que los resultados son coherentes dado
que 3LOMBEIDA et. al (2020) menciona que, para realizar un analisisorganoléptico,
es necesario utilizar los sentidos. Igualmente, SEVERIANO (2019), define a este
tipo de analisis como una disciplina cientifica empleada para lograr interpretar
respuestas sobre algun producto, el cual puede o debe ser percibido a través de los
sentidos del olfato, la vista, el gusto y el tacto.

En la presente investigacion se realiza la encuesta siguiendo estas definiciones, ya
gue el catador puntia las diversas formulaciones del producto a través de
caracteristicas como olor, color, sabor y apariencia. Encuesta por la cual se logra
conocer que las muestras segun las distintas caracteristicas ya planteadas no son
iguales, debido a ello se concluyé que para los evaluadores existia diferencia
significativa entre las nueve formulaciones de gomitas elaboradas. Siendo las

formulaciones F1, F2 y F4 las mas aceptadas.
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VI. CONCLUSIONES

1. Se determinaron las formulaciones de gomitas de algarroba a partir de una
férmulabase de 100g (Tabla 8) sustituyendo los endulzantes comunes con harina
de algarroba y azucar, alcanzando valores de concentracion de ingredientes
principales de hasta 35%. En base a esto se concluye, que las formulaciones
adecuadas y Optimas, fueron las que tuvieron menor concentracion de harina de
algarroba y azlcar tal es el caso de como el caso de F1, F2 Y F4. Se puede apreciar
en la misma tabla que las distintas variaciones de las formulas estuvieron dadas
por la harina de algarroba y azucar tal como se explica en el procedimiento,
siguiendo el esquema de una matriz de 3*3. Con ello se corrobora la hipotesis
especifica uno, en la que se afirmd que, era posible determinar la formulacion para

la elaboracion de gomitas comestibles de algarroba segun la NTE INEN 2217.

2. Se determinaron las caracteristicas fisicoquimicas de las gomitas, segun la NTE
INEN 2217, afirmando asi el cumplimiento de la hipotesis especifica dos, ya que
los analisis fisico quimicos (humedad y azucares reductores) se realizan con la
metodologia que la NTE especifica. Como resultados se obtiene que todas las
muestras cumplen con el rango de azlcares reductores (Tabla 9). En el caso del
nivel de humedad de todas las muestras, todas cumplen con los requerimientos

solicitados.

3. Se determinaron los analisis microbiologicos segun la NTE INEN 2217 (Tabla
10). Utilizando la metodologia que la misma norma especifica, por ello se reafirma
la hipdtesis especifica tres. Con ello, se concluye que el producto es idoneo para el
consumo humano, ya que los analisis microbiolégicos arrojan valores que se
encuentran dentro de los limites permitidos y requerimientos segun la NTE, los
cuales deben ser menores a 1,0x10"5 en aerobios mesofilos y a su vez, menores

a 1,0x10"3 en mohos.

4.Se determinaron las caracteristicas organolépticas, a través de un formulario
(Anexo 12) segun se puede observar en los resultados de las tablas 11, 12, 13. Por
ello se reafirma la cuarta hipotesis especifica. Se concluye que, de las 9
presentaciones obtenidas, tres de estas presentaron un olor bueno, color llamativo,

sabor agradable y buena apariencia segun la mayoria de los encuestados (F1, F4
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y F7), mientras que las demas formulaciones presentaron un sabor, color, olor mas

intenso por lo que no fue tan agradable para los consumidores.
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VIl. RECOMENDACIONES

Se recomienda realizar un estudio de mercado para determinar el nivel de
aceptacion que alcanzaria el producto en una poblacion que normalmente no
consume algarroba, ni ningun subproducto de esta.

Se recomienda realizar a las formulaciones de mayor aceptacion, un analisis
de valor nutricional para saber que beneficios se obtiene al consumir este
producto y asi hacerlo mas competitivo en el mercado, en caso se quiera
comercializar.

Se recomienda para futuras investigaciones determinar la influencia de la
cantidad de agua en las diferentes formulaciones y su diferencia en relacion

con esa nueva variable.
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ANEXOS Anexo 01: Matriz de operacionalizacién de

variables
OPERACIONALIZACION DE VARIALES
VARIABLES DEFINICION DEFINICION DIMENSIONES INDICADORE ESCALA DE MEDICION
CONCEPTUAL |OPERACIONAL S
Humedad,
Segun MIDAGRI Las . Azlcares
Normas Técnicas son | Se debe tener en| CARACTERISTICAS | i ctores
VARIABLE documentos que cuenta los requisitos y| FISICOQUIMICAS
establecen las métodos de ensayo E. DE INTERVALO
INDEPENDIENTE |especificacionesde | que  esta  norma
calidad de los propone para asi llegar _
productos, procesos y | aun producto deseado. Aerobios
NTE INEN |servicios. Segin NTE CARACTERISTICAS mesofilos
2 217:2000 INEN 2217 {2000) MICROBIOLOGICAS Mohos E. DE INTERVALO

Esta norma establece
los requisitos y
caracteristicas que
deben cumplir los
caramelos, pastillas,
grageas, gomitas y
turrones.




VARIABLE

DEPENDIENTE:

Elaboracion de

gomitas de

algarroba

Segun RAE  (2022)
elaborar es obtener un
producto o transformar
una cosa a través de un
trabajo adecuado. Segun
la NTE INEN 2217 (2000)
las gomitas son
productos obtenidos por
la  combinacion de

gomas naturales,
gelatinas, pectina,
agaragar, glucosa,
almidén, azucares 'y

otras sustancias y
aditivos alimentarios
permitidos.

Finalmente, Segun RAE
(2022) algarroba es el
fruto del algarrobo, de

Se realiza el proceso
para la obtencion de

gomitas con adicion del
fruto algarroba.

FORMULACION

CARACTERISTICAS
ORGANOLEPTICAS

Cantidad de
ingredientes

Porcentaje de
ingredientes
utilizados

Color, sabor,
aroma,
apariencia

E. RAZON

E. ORDINAL




vaina azucarada y
comestible, color
castano por fuera vy
amarillenta por dentro,
con semillas muy duras.

Se define a la
elaboracién de gomitas
comestibles de
algarroba como |3,
obtencién a través de
un trabajo adecuado,
de un producto a base
de jarabes con adicion
del fruto del algarrobo.

Fuente: Elaboracién propia




Anexo 02: Instrumentos de recoleccion de datos

Ficha de Registro de Materia Prima

Fecha:

‘ Formulacion:

Gomita Formulacion:

EPP:

Guantes

Toca

Mascarilla
Guardapolvo

()

()

() ()

Materia
prima e
Insumos

Cantidad
recepcionada

Cantidad
extraida

Cantidad
Limpia

Pérdida
durante el
proceso

Observaciones

Harina de
Algarroba

AzUcar
blanca

Grenetina

acido
citrico

Aceite
vegetal

Agua

Elaborado por: Pamela Barco y Garcia Sarita

Fuente: Adaptado del autor AGUIRRE N. y GUERRERO A. (2021)

INVESTIGA

]
e UCV




FICHA DE ANALISIS FiSICO QUIMICO

Preparado por:

Aprobado por.

Fecha: Fecha:

Informac
ion Formu
Nutricion| la (1):
al:

, , Form [ Form |FOrm | FOrm
Form | FOrm

ula ula ula ula
ula ula

@: @ |[@ e |6 @)

Form
ula

(8):

Form
ula

(9):

Humedad

AzUcares
reductore
S

Fuente: Adaptado del autor AGUIRRE N. y GUERRERO A. (2021)

INVESTIGA

&-o.®
oo UCV




FICHA DE VALOR NUTRICIONAL DE ANALISIS MICROBIOLOGICO

Preparado por:

Aprobado por.

Fecha: Fecha:
Informacion _ _ TF@.TFGFOFOIFEE O
Nutricional: F@Q):|F@):|F@G):

Recuento de Mohos

Aerobios mesofilos

Fuente: Adaptado del autor AGUIRRE N. y GUERRERO A. (2021)
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FORMULARIO DE INFORMACION
ORGANOLEPTICA

[INT0] 001 o] TR

LT 1 1=

Instrucciones:

Frente a usted a usted hay 9 muestras de gomitas de algarroba, pruebe y marque con una X
sobre elrecuadro que mejor refleja su preferencia.

FORMULACION y No : U Ve i Me
F1 Caracteristicas rjcho%f)ﬁa mgderadan?eunst;a ?nuesam mgderad:n%s;t: ?T:iggﬁga
(2) disgusta | (4)
3) (5)
Aroma
Sabor
Apariencia
Color
FORMULACION y Ngstamme Ve  d Me
F2 Caracteristicas rchhog(]r)Sta mgderadarr?eunsgfea g}e mc?derad[asrﬁgnsttea ?Tl]sugéﬁga
(2) disgusta| (4) (5)
(3)
Aroma
Sabor
Apariencia
Color
FORMULACION y Nﬁstamme Ve i Me
F3 Caracteristicas r?ﬂ?cho%r)Sta mgderadan?eunsg;a ?ne m(l)ederadIa?ngwl(lejnstttfl isugéﬁ:)a
(2) disgusta | (4) )
(3
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Aroma
Sabor

Apariencia

Color

Fuente: Adaptado del autor AGUIRRE N. y GUERRERO A. (2021)

Anexo 03: Modelo de Consentimiento y/o asentimiento informado

Consentimiento Informado

Titulo de la investigacion: Elaboracién de gomitas a base de algarroba Piurana Segun La
NTE INEN 2217:2000.

Investigador (es): Barco Mondragon Pamela Mercedes y Garcia Acha, Sarita Abigail
Propdsito del estudio

Le invitamos a participar en la investigacion titulada “Elaboracién de gomitas a base
de algarroba Piurana Segun La NTP NTE INEN 2217:2000, 2023”, cuyo objetivo es

o elaborar gomitas comestibles de algarroba segun la NTP NTE INEN 2217:2000. Esta
& “  investigacion es desarrollada por estudiantes de pre grado de la carrera profesional de
| ingenieria industrial, de la Universidad César Vallejo del campus Piura, aprobado por
'/ la autoridad correspondiente de la Universidad.

// Describir el impacto del problema de la investigacion.

Este nuevo producto: gomitas comestibles a base de algarroba, seguin la NTE INEN
2217:2000, ayudara a aprovechar este recurso que muchas veces es inutilizado y
desperdiciado, dandole un valor agregado.

Procedimiento

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

1. Se realizard una encuesta o entrevista donde se recogeran datos personales y
algunas preguntas sobre la investigacion titulada: Elaboracién de gomitas a
base de algarroba Piurana Segun La NTE INEN 2217:2000.

2. Esta encuesta o0 entrevista tendra un tiempo aproximado de 5 minutos y se
realizara en el ambiente dispuesto por el entrevistado. Las respuestas al
cuestionario o guia de entrevista seran codificadas usando un numero de
identificacion y, por lo tanto, seran anénimas.

* Obligatorio a partir de los 18 afios

Puede hacer todas las preguntas para aclarar sus dudas antes de decidir si desea
participar o no, y su decisién serd respetada. Posterior a la aceptaciéon no desea
continuar puede hacerlo sin ningun problema.

Riesgo (principio de No maleficencia):

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

Beneficios (principio de beneficencia):

Se le informara que los resultados de la investigacion se le alcanzara a la institucién al
término de la investigacion. No recibird 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 an6nimos y no tener ninguna forma de identificar al
participante. Garantizamos que la informacion que usted nos brinde es totalmente Confidencial
y No sera usada para ningun otro propésito fuera de la investigacion. Los datos permaneceran
bajo custodia del investigador principal y pasado un tiempo determinado seran eliminados
convenientemente.

Problemas o preguntas:

Si tiene preguntas sobre la investigacién puede contactar con el Investigador (es) Barco
Mondragdn Pamela Mercedes y Garcia Acha Sarita Abigail, email:

pbarco@ucvvirtual.edu.pe y sgarciaccl5@ucvvirtual.edu.pe y Docente asesor Borrero
Carrasco, Gabriel Ernesto.

Consentimiento

Después de haber leido los propoésitos de la investigacion autorizo participar en la
investigacion antes mencionada.
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45 Maria Mercedes Acha Garcia 06/11/2023
AT P
46 Caris Marisol Rosales Preciado 06/11/2023 -
e N
47 Edita Renteria Huayanay 06/11/2023 Ca;;;
48 Maryuri Xiomara Otero Crisanto 06/11/2023 L%
/:/4

49 Josefa Teresa Yangua Jabo 06/11/2023 “
50 Tracy Victoria Iman 06/11/2023
51 Zarelly Garcia Flores 06/11/2023
52 | Maria Echeandia 06/11/2023 W

“¥1

i
53 Mayte Avila Arroyo 08/11/2023 .
D00

54 Luis Sanchez Querevalu 08/11/2023 l%?

1 a
55 Mercedes Cordova Castillo 08/11/2023 Wy
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f.d
56 Lucero Barco Pefa 08/11/2023
57 Juanita Querevalu 19/11/2023
(Lot
i
_ Bl
58 Angello Crisanto Curay 19/11/2023
59 Erika Lachira 19/11/2023 __‘L_'Agy
60 Elizabeth Martinez Rocillo 19/11/2023 i1l ‘:'t';'}\"”"

Para garantizar la veracidad del origen de la informacién: en el caso que el consentimiento sea
presencial, el encuestado y el investigador debe proporcionar: Nombre y firma. En el caso que sea
cuestionario virtual, se debe solicitar el correo desde el cual se envia las respuestas a través de un
formulario Google.
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Anexo 04: Validacion de instrumentos

Evaluacion por juicio de expertos 01

Respetado juez: Usted ha sido seleccionado para evaluar el instrumento “FICHA DE REGISTRO DE
MATERIA PRIMA”, FICHA DE VALOR NUTRICIONAL DE ANALISIS FISICO QUIMICOS, FICHA
DE VALOR

NUTRICIONAL DE ANALISIS MICROBIOLOGICOSY FORMULARIO DE INFORMACION
ORGANOLEPTICA

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 del juez
Nombre del juez: ING .EMILLY ARIANA DELGADO MECHATO
Grado profesional: Maestria ( X) Doctor ()
Clinica () Social ()

Area de formacion académica:
Educativa ( ) Organizacional ( )

Areas de experiencia profesional:
DOCENTE UNIVERSITARIO

Institucion donde labora:

Tiempo de experiencia profesional en 2 a 4 afios ( )
el area: Mas de 5 afios ( X))

e—ee INVESTIGA
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Experiencia en Investigacion
Psicométrica:
(si corresponde)

2.

Propésito de la evaluacién:

Validar el contenido del instrumento, por juicio de expertos.

3.

Datos de la escala (Colocar nombre de la escala, cuestionario o inventario)

Nombre de la Prueba:

FICHA DE REGISTRO DE MATERIA PRIMA

Autor:

Adaptado del autor AGUIRRE N. y GUERRERO A. (2021)

Procedencia:

HUARAZ

Administracioén:

LOCAL

Tiempo de aplicacion:

CONTINUA

Ambito de aplicacion:

LOCAL

Significacion:

Fichas de registros de ingredientes usadas para calcular las cantidades
necesarias en las diferentes formulaciones, compuesta por items como
Materia prima e Insumos, Cantidad recepcionada, Cantidad extraida,
Cantidad Limpia, Pérdida durante el proceso y Observaciones. Tiene
como objetivo la medicion de materia prima a usar en el proceso de
elaboracion de gomitas de algarroba.

Nombre de la Prueba:

FICHA DE VALOR NUTRICIONAL DE ANALISIS FISICO
QUIMICOS

Autor:

Adaptado del autor AGUIRRE N. y GUERRERO A. (2021)

Procedencia:

HUARAZ

Administracion:

LOCAL

Tiempo de aplicacion:

CONTINUA

Ambito de aplicacion:

LOCAL
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Significacion:

Ficha de laboratorio en la que se registran datos del andlisis fisico quimico
(humedad y azucares reductores) que se les realizaran a las gomitas de
algarroba. Compuesta por items como: preparado por, aprobado por, las
fechas respectivas, informacién nutricional y la formula que se ha utilizado
para realizar el andlisis.

Nombre de la Prueba:

FICHA DE VALOR NUTRICIONAL DE ANALISIS
MICROBIOLOGICOS

Autor:

Adaptado del autor AGUIRRE N. y GUERRERO A. (2021)

Procedencia:

HUARAZ

Administracién:

LOCAL

Tiempo de aplicacion:

CONTINUA

Ambito de aplicacion:

LOCAL

Significacién:

Ficha de laboratorio en la que se registran datos del microbiolégicos
(recuento de mohos y Aerobios mesdfilos) que se les realizaran a las
gomitas de algarroba. Compuesta por items como: preparado por,
aprobado por, las fechas respectivas, informacion nutricional y la formula
que se ha utilizado para realizar el analisis

Nombre de la Prueba:

FORMULARIO DE INFORMACION ORGANOLEPTICA

Autora:

Adaptado del autor AGUIRRE N. y GUERRERO A. (2021)

Procedencia:

HUARAZ

Administracion:

LOCAL

Tiempo de aplicacion:

CONTINUA

Ambito de aplicacion:

LOCAL
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Significacion: | Formulario que permitira registrar la aceptabilidad de las gomitas de
algarroba, de acuerdo a su aroma, sabor, apariencia y color. Esta
compuesta por items como: formulacion, caracteristicas y la respectivas
escalas: me gusta mucho, me gusta moderadamente, no me gusta ni me
disgusta, me gusta moderadamente y me disgusta mucho

4. Soporte tedrico
(describir en funcion al modelo teérico)
Escala/AREA Definicion
Subescala
(dimensiones)
NTP NTE INEN |Formulacién Un producto formulado segun la FAO, es aquel alimento
2217 que resulta de la combinacién de dos o mas ingredientes,
mezclados y procesados segun determinadas
especificaciones.
NTP NTE INEN |Caracteristicas fisico QUIMICA BAZA (2020) La evaluacion de las
2217 quimicas caracteristicas quimicas que contienen en los alimentos, se
realiza para definir que sustancias presenta un producto,
para poder prever posibles irregularidades como
adulteraciones, falsificaciones, etc.
NTP NTE INEN |Caracteristicas INFINITIA INDUSTRIAL CONSULTING (2023) Los
2217 microbiolgicas analisis microbioldgicos, hacen uso de métodos biolégicos,

quimicos, bioquimicos o moleculares para la deteccion de
microorganismos en un producto.

Elaboracion de

Caracteristicas

La evaluacion sensorial de caracteristicas organolépticas ,

gomitas organolépticas segin SEVERIANO (2019), se define como una disciplina
comestibles de cientifica empleada para evocar, medir, analizar e
algarroba interpretar esas respuestas a los productos percibidos a
través de los sentidos de la vista, el olfato, el tacto, el gusto
y el oido.
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5. Presentacién de instrucciones para el juez: A continuacion, a usted le presento el
cuestionario:

FICHA DE REGISTRO DE MATERIA PRIMA elaborado por AGUIRRE N. y GUERRERO A. en el afio 2021. Adaptado por:
Garcia Acha, Sarita Abigail y Barco Mondragdn Pamela Mercedes (2023).

FICHA DE VALOR NUTRICIONAL DE ANALISIS FISICO QUIMICOS elaborado por AGUIRRE N. y GUERRERO
A. en el afio 2021. Adaptado por: Garcia Acha, Sarita Abigail y Barco Mondragdn Pamela Mercedes (2023).

FICHA DE VALOR NUTRICIONAL DE ANALISIS MICROBIOLOGICOS elaborado por AGUIRRE N. y
GUERRERO A. en el afio 2021. Adaptado por: Garcia Acha, Sarita Abigail y Barco Mondragdn Pamela Mercedes(2023).

FORMULARIO DE INFORMACION ORGANOLEPTICA elaborado por AGUIRRE N. y GUERRERO A. en el afio 2021.
Adaptado por: Garcia Acha, Sarita Abigail y Barco Mondragén Pamela Mercedes (2023).

De acuerdo con los siguientes indicadores califique cada uno de los items segun corresponda.

Categoria Calificacion Indicador
1. No cumple con el criterio El item no es claro.
) ﬂw'@ f"““"@;g El item requiere bastantes modificaciones o una
£ NS modificacion muy grande en el uso de las
:_ ﬁ / | CLARIDAD o palabras de acuerdo con su significado o por la
R LI El  item  se| 2 BajoNiel ordenacion de estas.
‘“?{;I _ :;:3,% e comprende
(s =g facilmente, es Se requiere una modificacion muy especifica de
N || decir, su sintactica | 5 Moderado nivel algunos de los términos del item.
i L y semantica son
. F adecuadas. El item es claro, tiene semantica y sintaxis
W 4. Alto nivel adecuada.
1. totalmente en desacuerdo (no El item no tiene relacién l6gica con la dimensién.
cumple con el criterio)
. COH.ERENCIA.,EI 2. Desacuerdo (bajo nivel de El item tiene una relacion tangencial /lejana con
item tiene relacion acuerdo) la dimensién
I6gica con la '
e-o-o INVESTIGA
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dimensién o

indicador que esta | 3. Acuerdo (moderado nivel)
midiendo.

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

4. Totalmente de Acuerdo (alto
nivel)

El item se encuentra estéa relacionado con la
dimensién que esta midiendo.

1. No cumple con el criterio

El item puede ser eliminado sin que se vea afectada
la medicién de la dimension.

RELEVANCIA 2. Bajo Nivel
El item es esencial

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

o importante, es 3. Moderado nivel

decir debe ser

El item es relativamente importante.

incluido. 4. Alto nivel

El item es muy relevante y debe ser incluido.

Leer con detenimiento los items y calificar en una escala de 1 a 4 su valoracion, asi como solicitamos brinde

sus observaciones que considere pertinente

1 No cumple con el criterio

2. Bajo Nivel

3. Moderado nivel

4. Alto nivel

Dimensiones de los instrumentos:
. Primera dimension; FORMULACION

. Objetivos de la Dimension: Calcular las cantidades necesarias en las diferentes

formulaciones

Indicadores ftem Claridad Coherencia Relevancia

Observaciones/
Recomendaciones

Cantidad de Materia primag4 4
ingredientes e Insumos

Porcentaje de |[Cantidad 4 4 4
ingredientes recepcionada
utilizados
Cantidad 4 3 3
extraida
o2:%® INVESTIGA
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Cantidad 4 3 3
Limpia
Pérdida 4 3 3
durante el
proceso
N FN
Mx-
......... by —
o
. Firma del evaluador DNI:46970532
. Segunda dimensioén : CARACTERISTICAS FISICOQUTMICAS
. Objetivos de la Dimensién: Registrar datos posteriores al analisis fisico quimico

(humedad y azlcares reductores) que se les realizara a las gomitas de algarroba

Observaciones/

INDICADORES item Claridad Coherencia| Relevancia )
Recomendaciones

Azlcares reductores [ Aziicares |4 4 4
reductores
Humedad, Humedad |4 4 4

~

)
@, iy
R

. Firma del evaluador
DNI: 46970532
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. Tercera dimension : CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS

. Obijetivos de la Dimension: Registrar datos posteriores al analisis microbiolégico
(recuento de mohos y Aerobios mesofilos) que se les realizaran a las gomitas de
algarroba | andlisis fisico quimico (humedad y azlcares reductores) que se les
realizara a las gomitas de algarroba

INDICADORE item Claridad| Coherenci| Relevancial Observaciones/
S a Recomendaciones
Mohos Mohos |4 4 4
Aerobios mesofilos| Aerobio |4 4 4
s
mesofilo
S
A
Y !
@ ety
v =
Firma del evaluador
DNI: 46970532
. Cuarta dimension: CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS
. Obijetivos de la Dimensién: Registrar datos segun la aceptabilidad de las gomitas de
algarroba, de acuerdo a su aroma, sabor, apariencia y color.
INDICADORES item Claridad| Coherencia | Relevancia Observacpnes/
Recomendaciones
Color Color 4 4 4
Sabor sabor 4 4 4
Aroma aroma 4 4 4
apariencia apariencia | 4 4 3

@[y

e

e e

Firma del evaluador

DNI:46970532
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Pd.: el presente formato debe tomar en cuenta:

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

Ver : https://www.revistaespacios.com/cited2017/cited2017-23.pdf entre otra bibliografia.
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Evaluacion por juicio de expertos 02

Respetado juez: Usted ha sido seleccionado para evaluar el instrumento “

FICHA DE REGISTRO DE MATERIA PRIMA”, FICHA DE VALOR NUTRICIONAL DE

ANALISIS FISICO QUIMICOS,FICHA DE VALOR NUTRICIONAL DE AI\JALISIS
MICROBIOLOGICOS Y FORMULARIO DE INFORMACION ORGANOLEPTICA

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 del juez

Nombre del juez:

Martin Campos Pardo

Grado profesional:

Maestria ( x ) Doctorado ()

Area de formacién académica:

Clinica () Social

Areas de experiencia profesional:

Docencia Académica

Instituciéon donde labora:

Universidad Cesar Vallejo

Tiempo de experiencia profesional en el
area:

2 a 4 afios ( )
Mas de 5 afios ( x )

Experiencia en Investigacion
Psicométrica: (si
corresponde)

Trabajo(s) psicométricos realizados

Titulo del estudio realizado.

Propésito de la evaluacién:

Validar el contenido del instrumento, por juicio de expertos.
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Datos de la escala (Colocar nombre de la escala, cuestionario o inventario)

Nombre de la Prueba:

FICHA DE REGISTRO DE MATERIA PRIMA

Autor:

Adaptado del autor AGUIRRE N. y GUERRERO A. (2021)

Procedencia:

HUARAZ

Administracion:

LOCAL

Tiempo de aplicacion:

CONTINUA

Ambito de aplicacion:

LOCAL

Significacion:

Fichas de registros de ingredientes usadas para calcular las cantidades
necesarias en las diferentes formulaciones, compuesta por items como
Materia prima e Insumos, Cantidad recepcionada, Cantidad extraida,
Cantidad Limpia, Pérdida

durante el proceso y Observaciones. Tiene como objetivo la medicion de
materia prima a usar en el proceso de elaboracion de gomitas de
algarroba.
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Nombre de la Prueba:

FICHA DE VALOR NUTRICIONAL DE ANALISIS
FISICO

Autor:

QUIMICOS
Adaptado del autor AGUIRRE N. y GUERRERO A. (2021)

Procedencia:

HUARAZ

Administracion:

LOCAL

Tiempo de aplicacion:

CONTINUA

Ambito de aplicacion:

LOCAL

Significacion:

Ficha de laboratorio en la que se registran datos del analisis fisico quimico
(humedad y azucares reductores) que se les realizaran a las gomitas de
algarroba. Compuesta por items como: preparado por, aprobado por, las
fechas respectivas, informacién nutricional y la formula que se ha utilizado
para realizar el analisis.

Nombre de la Prueba:

FICHA DE VALOR NUTRICIONAL DE ANALISIS
MICROBIOLOGICOS

Autor:

Adaptado del autor AGUIRRE N. y GUERRERO A. (2021)

Procedencia:

HUARAZ

Administracion:

LOCAL

Tiempo de aplicacion:

CONTINUA

Ambito de aplicacion:

LOCAL

oo UCV

Significacién:| Ficha de laboratorio en la que se registran datos del microbiol6gicos
(recuento de mohos y Aerobios mesdfilos) que se les realizaran a las
gomitas de algarroba. Compuesta por items como: preparado por,
aprobado por, las fechas respectivas, informacién nutricional y la férmula
que se ha utilizado para realizar el analisis
e-o-o INVESTIGA
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Nombre de la Prueba:

FORMULARIO DE INFORMACION ORGANOLEPTICA

Autora:

Adaptado del autor AGUIRRE N.y GUERRERO A. (2021)

Procedencia:

HUARAZ

Administracion:

LOCAL

Tiempo de aplicacion:

CONTINUA

Ambito de aplicacion:

LOCAL

Significacion: | Formulario que permitird registrar la aceptabilidad de las gomitas de
algarroba, de acuerdo a su aroma, sabor, apariencia y color. Esta
compuesta por items como: formulacién, caracteristicas y la respectivas
escalas: me gusta mucho, me gusta moderadamente, no me gusta ni me
disgusta, me gusta moderadamente y me disgusta mucho

4, Soporte tedrico

(describir en funcion al modelo teérico)

e—ee INVESTIGA

oo UCV



Escala/AREA Definicién

Subescala
(dimensiones)

NTE INEN 2217 |Formulacion Un producto formulado segun la FAO, es aque
alimento que resulta de la combinacion de dos @
mas ingredientes, mezclados y

NTE INEN 2217 |Caracteristicas fisico .
quimicas QUIMICA BAZA (2020) La evaluacion de lag

caracteristicas quimicas que contienen en log
alimentos, se realiza para definir que sustancias
presenta un producto, para poder prever

NTE INEN 2217 |Caracteristicas INFINITIA INDUSTRIAL CONSULTING (2023)
microbiologicas Los analisis microbioldgicos, hacen uso de
métodos bioldgicos, quimicos, bioquimicos o

Elaboracion de | Caracteristicas La evaluacion sensorial de caracteristicas
gomitas organolépticas organolépticas , segun SEVERIANO (2019), se
comestibles de define como una disciplina cientifica empleadd
algarroba para evocar, medir, analizar e interpretar esas

5. Presentacion de instrucciones parael juez:

A continuacion, a usted le presento el cuestionario FICHA DE REGISTRO DE MATERIA

PRIMA elaborada por AGUIRRE N. y GUERRERO A. en el afio 2021. Adaptado por: Garcia Acha,
Sarita Abigail y Barco Mondragdn Pamela Mercedes (2023).

FICHA DE VALOR NUTRICIONAL DE ANALISIS FISICO QUIMICOS elaborado por
AGUIRRE N.y GUERRERO A. en el afio 2021. Adaptado por: Garcia Acha, Sarita Abigail y Barco
Mondragdn Pamela Mercedes (2023).

FICHA DE VALOR NUTRICIONAL DE ANALISIS MICROBIOLOGICOS elaborado
por AGUIRRE N. y GUERRERO A. en el afio 2021. Adaptado por: Garcia Acha, Sarita Abigail y
Barco Mondragon Pamela Mercedes (2023).
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FORMULARIO DE INFORMACION ORGANOLEPTICA elaborado por AGUIRRE N. y GUERRERO A. en el
afio 2021. Adaptado por: Garcia Acha, Sarita Abigail y Barco Mondragon Pamela

Mercedes (2023).

De acuerdo con los siguientes indicadores califique cada uno de los items segun corresponda.

Categoria Calificacion Indicador
1. No cumple con el criterio El item no es claro.
El item requiere bastantes modificaciones o una
modificacion muy grande en el uso de las
palabras de acuerdo con su significado o por la
CLARIDAD 2. Bajo Nivel
| . Se requiere una modificacion muy especifica de
E Item se algunos de los términos del item.
comprende 3. Moderado nivel
L . El item es claro, tiene semantica y sintaxis
facilmente, es

decir, su sintactica

4. Alto nivel

adecuada.

1. totalmente en desacuerdo (no
cumple con el criterio)

El item no tiene relacion légica con la dimension.

COHERENCIA EI

2. Desacuerdo (bajo nivel de
acuerdo)

El item tiene una relacion tangencial /lejana con
la dimensién.

item tiene relacién

I6gica con la

3. Acuerdo (moderado nivel)

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

dimensién lo
indicador que esta

4. Totalmente de Acuerdo (alto
nivel)

El item se encuentra estéa relacionado con la
dimension que esta midiendo.

1. No cumple con el criterio

El item puede ser eliminado sin que se vea
afectada la medicion de la dimension.

RELEVANCIA

El item es esencial d

2. Bajo Nivel

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

importante, es decir
debe ser

3. Moderado nivel

El item es relativamente importante.

4. Alto nivel

El item es muy relevante y debe ser incluido.

Leer con detenimiento los items y calificar en una escala de 1 a 4 su valoracion, asi como solicitamos brinde

sus observaciones que considere pertinente
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1 No cumple con el criterio

2. Bajo Nivel

3. Moderado nivel

4. Alto nivel
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) Dimensiones de los instrumentos:
/

L
&

. Primera dimension; FORMULACION

. Objetivos de la Dimension: Calcular las cantidades necesarias en las
diferentes formulaciones

Observacione

Indicador Item Claridad Coherenc| Relevanci s/
Cantidad de  |Materia 4 4 4
ingredientes ]

prima e

Insumos

Cantidad 4 4 4

recepciona da

Cantidad 4 3 3
Porcentaje _ :
de extraidaCantidad4 3 3
ingredientes
Utilizados  |LimpiaPérdida |4 3 3
durante el
proceso

43832263
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Segunda dimensién : CARACTERISTICAS FISICOQUIMICAS

Objetivos de la Dimension: Registrar datos posteriores al andlisis fisico quimico
(humedad y azucares reductores) que se les realizara a las gomitas

de algarroba

Observacione
INDICADOR | item Clarid | Coherenci| Relevanci| S/
AzUcares AzUcares |4 4 4 Recomendacion
reductores reductore
Humedad, Humedad (4 4 4

43832263
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Tercera dimension: CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS

Objetivos de la Dimensién: Registrar datos posteriores al analisis microbiol6gico
(recuento de mohos y Aerobios mesofilos) que se les realizaran a las gomitas

de algarroba | analisis fisico quimico (humedad y azlcares reductores) que se
les realizara a las gomitas de algarroba

Observaciones
INDICADOR item Claridad| Coherencial Relevancig S/

Mohos Mohos |4 4 4 Recomendacion
Aerobios Aerobios |4 4 4
mesofilos mesodfilos

43832263
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Cuarta dimension: CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS
Objetivos de la Dimensioén: Registrar datos segun la aceptabilidad de las gomitas

de algarroba, de acuerdo a su aroma, sabor, apariencia y color.

Observaciones
INDICADOR item Clarid| Coherencia Relevancig S/
Color Color 4 4 Recomendacion
Sabor Sabor 4 4
Aroma Aroma 4 4
apariencia apariencig 4 4
g
i

43832263

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

Ver : https://www.revistaespacios.com/cited2017/cited2017-23.pdf entre
otra bibliografia.
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Evaluacion por juicio de expertos 03

Respetado juez: Usted ha sido seleccionado para evaluar el instrumento “FICHA DE REGISTRO DE
MATERIA PRIMA”, FICHA DE VALOR NUTRICIONAL DE ANALISIS FISICO QUIMICOS,
FICHA DE VALOR

NUTRICIONAL DE ANALISIS MICROBIOLOGICOSY FORMULARIO DE INFORMACION
ORGANOLEPTICA

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
psicoldgico. Agradecemos su valiosa colaboracion.

Datos generales del juez

Nombre del juez: Walter Antenor del Carmen; Rosas Quintero

Grado profesional:

Maestria ( X) Doctor ()
Clinica ( ) Social )
Area de formacion académica:
Educativa ( ) Organizacional ( X )
Produccidn; Mantenimiento; Logistica;
Areas de experienciaprofesional: Distribucion Comercial

Institucién donde labora: |Universidad César Vallejo

Tiempo de experiencia profesional en ell 2 a 4 afios ( )
area: Mésde5afios ( X )

Trabajo(s) psicométricos realizados Titulo
Experiencia en Investigacién del estudio realizado.
Psicométrica: (si corresponde)

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

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

FICHA DE REGISTRO DE MATERIA PRIMA
Nombre de la Prueba:

Autor: |Adaptado del autor AGUIRRE N. y GUERRERO A. (2021)

Procedencia: |HUARAZ

Administraciéon: |LOCAL

Tiempo de aplicacion: [CONTINUA

Ambito de aplicacion: |LOCAL
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Significacion:

Fichas de registros de ingredientes usadas para calcular las cantidades
necesarias en las diferentes formulaciones, compuesta por items como
Materia prima e Insumos, Cantidad recepcionada, Cantidad extraida,
Cantidad Limpia, Pérdida durante el proceso y Observaciones. Tiene como
objetivo la medicién de materia prima a usar en el proceso de elaboracion
de gomitas de algarroba.

Nombre de la Prueba:

FICHA DE VALOR NUTRICIONAL DE ANALISIS FISICO
QUIMICOS

Autor:

Adaptado del autor AGUIRRE N. y GUERRERO A. (2021)

Procedencia:

HUARAZ

Administracion:

LOCAL

Tiempo de aplicacion:

CONTINUA

Ambito de aplicacion:

LOCAL

Significacion:

Ficha de laboratorio en la que se registran datos del andlisis fisico
quimico (humedad y azlcares reductores) que se les realizaran a las
gomitas de algarroba. Compuesta por items como: preparado por,
aprobado por, las fechas respectivas, informacion nutricional y la
férmula que se ha utilizado para realizar el analisis.

Nombre de la Prueba:

FICHA DE VALOR NUTRICIONAL DE ANALISIS
MICROBIOLOGICOS

Autor:

Adaptado del autor AGUIRRE N. y GUERRERO A. (2021)

Procedencia:

HUARAZ

Administracion:

LOCAL

Tiempo de aplicacion:

CONTINUA

Ambito de aplicacion:

LOCAL

|
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Significacion:

Ficha de laboratorio en la que se registran datos del microbiolégicos
(recuento de mohos y Aerobios mesdéfilos) que se les realizaran a las
gomitas de algarroba. Compuesta por items como: preparado por,
aprobado por, las fechas respectivas, informacién nutricional y la formula
gue se ha utilizado para realizar el analisis

Nombre de la Prueba:

FORMULARIO DE INFORMACION ORGANOLEPTICA

Autora:

Adaptado del autor AGUIRRE N. y GUERRERO A. (2021)

Procedencia:

HUARAZ

Administracion:

LOCAL

Tiempo de aplicacion:

CONTINUA

Ambito de aplicacion:

LOCAL

Significacion:

Formulario que permitira registrar la aceptabilidad de las gomitas de
algarroba, de acuerdo a su aroma, sabor, apariencia y color. Esta
compuesta por items como: formulacion, caracteristicas y la respectivas
escalas: me gusta mucho, me gusta moderadamente, no me gusta ni me
disgusta, me gusta moderadamente y me disgusta mucho

4, Soporte teérico

(describir en funcion al modelo tedrico)

Escala/AREA Definicion
Subescala
(dimensiones)
NTE INEN 2217| Formulacién Un producto formulado segun la FAO, es aquel alimento

gue resulta de la combinacion de dos o mas ingredientes,
mezclados y procesados segun determinadas
especificaciones.

NTE INEN 2217 |Caracteristicas fisico |QUIMICA BAZA (2020) La evaluacion de las
quimicas

caracteristicas quimicas que contienen en los alimentos, se
realiza para definir que sustancias presenta un producto, para
poder prever posibles irregularidades como adulteraciones,
falsificaciones, etc.
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NTE INEN 2217 |Caracteristicas INFINITIA INDUSTRIAL CONSULTING (2023) Los
microbioldgicas Anélisis microbioldgicos, hacen uso de métodos bioldgicos,
quimicos, bioquimicos o moleculares para la deteccion de
microorganismos en un producto.

Elaboracion de |Caracteristicas La evaluacion sensorial de caracteristicas organolépticas |,
gomitas organolépticas segln SEVERIANO (2019), se define como una disciplina
comestibles de cientifica empleada para evocar, medir, analizar e interpretar
algarroba esas respuestas a los productos percibidos a través de los

sentidos de la vista, el olfato, el tacto, el gusto y el oido.

5. Presentacién de instrucciones parael juez:

A continuacion, a usted le presento el cuestionario:
FICHA DE REGISTRO DE MATERIA PRIMA elaborado por AGUIRRE N. y GUERRERO A. en el afio 2021.
Adaptado por: Garcia Acha, Sarita Abigail y Barco Mondragén Pamela Mercedes (2023).

FICHA DE VALOR NUTRICIONAL DE ANALISIS FISICO QUIMICOS elaborado por AGUIRRE N. y
GUERRERO A. en el afio 2021. Adaptado por: Garcia Acha, Sarita Abigail y Barco Mondragén Pamela
Mercedes (2023).

FICHA DE VALOR NUTRICIONAL DE ANALISIS MICROBIOLOGICOS elaborado por AGUIRRE N.
y GUERRERO A. en el afio 2021. Adaptado por: Garcia Acha, Sarita Abigail y Barco Mondragén Pamela
Mercedes (2023).

FORMULARIO DE INFORMACION ORGANOLEPTICA elaborado por AGUIRRE N. y GUERRERO A. en el afio
2021. Adaptado por: Garcia Acha, Sarita Abigail y Barco Mondragdn Pamela Mercedes (2023).

De acuerdo con los siguientes indicadores califique cada uno de los items segun corresponda.

Categoria Calificacion Indicador

1. No cumple con el criterio El item no es claro.

El item requiere bastantes modificaciones o una

CLAR'PAD modificacion muy grande en el uso de las
El ltem  se o palabras de acuerdo con su significado o por la
comprende 2. Bajo Nivel ordenacion de estas
Facilmente, es :
decir, su sintactica
y semantica son Se requiere una modificacion muy especifica de
adecuadas. 3. Moderado nivel algunos de los términos del item.
El item es claro, tiene semantica y sintaxis
4. Alto nivel adecuada.
1. totalmente en desacuerdo (no | El item notiene relacion légica con la dimension.
cumple con el criterio)
e-o-e INVESTIGA
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. . ) . ) Observaciones/
Indicadores| Item Claridad | Coherencia| Relevancia Recomendaciones
Cantidad de  |Materia prima
ingredientes e INSumos 4 4
Cantidad
recepcionada 4 4
Porcentaje de
ingredientes .
utilizados Cantidad 4 4
extraida
oo INVESTIGA
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COHERENCIA El2

. Desacuerdo (bajo nivel de

El item tiene una relacién tangencial /lejana con

item tiene relacion acuerdo) la dimension.
I6gica con la
/dimensiéno El item tiene una relacién moderada con la
Indlc;?(;)i;gggesta 3. Acuerdo (moderado nivel) dimensién que se esta midiendo.
4. Totalmente de Acuerdo (alto El item se encuentra esta relacionado con la
nivel) dimensién que esta midiendo.
El item puede ser eliminado sin que se vea afectada
1. No cumple con el criterio la medicion de la dimension.
RELEVANCIA . . . .
= e es sl o i
0 importante, es )
decir debe ser| 3. Moderado nivel El item es relativamente importante.
incluido.
4. Alto nivel El item es muy relevante y debe ser incluido.

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

1 No cumple con el criterio

2. Bajo Nivel

3. Moderado nivel

4. Alto nivel

Dimensiones de los instrumentos:

Primera dimensién: FORMULACION

Objetivos de la Dimensién: Calcular las cantidades necesarias en las diferentes
formulaciones




(;ant!dad 4 4 4
Limpia

Pérdida

durante el 4 4 4
proceso

Waltad Artinrver Ridas Qulnirs
Inrnsd v b orial
COr 4TI

Firma del evaluador
DNI 02635722

Segunda dimension: CARACTERISTICAS FISICOQUIMICAS

. Obijetivos de la Dimension: Registrar datos posteriores al analisis fisico quimico
(humedad y azlcares reductores) que se les realizara a las gomitas de algarroba

Observaciones/
INDICADORES item Claridad Coherencia| Relevancia | Recomendaciones

Azlcares reductores |AzUcares
reductores 4 4 4
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Humedad, Humedad

Waltar Antaresr Radas Quiviers
Tt Iy wrianl
Or 4TI

Firma del evaluador
DNI 02635722

/
. Terceradimensién: CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS
. Objetivos de la Dimension: Registrar datos posteriores al analisis microbiolégico
(recuento de mohos y Aerobios mesofilos) que se les realizaran a las gomitas de
algarroba | andlisis fisico quimico (humedad y azUcares reductores) que se les
realizara a las gomitas de algarroba
eee INVESTIGA
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Observaciones/
INDICADORES item Claridad | Coherencia| Relevancia | Recomendaciones

Mohos Mohos

Aerobios mesofilos |Aerobios

mesofilos 4 4 4
Walar Antormer Rtss Qulniems
Ingrwndere nasarial
COr4TIM

Firma del evaluador

¥ 02635722
I
/
. Cuarta dimension: CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS
. Objetivos de la Dimension: Registrar datos segun la aceptabilidad de las gomitas

de algarroba, de acuerdo a su aroma, sabor, apariencia y color.

Observaciones/
INDICADORES ftem Claridad Coherencia| Relevancia Recomendaciones
Color Color
4 4 4
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sabor sabor

4 4 4
aroma aroma

4 4 4
apariencia apariencia

4 4 4

Wakiar Anterer Resss Qulviens
il e Iiagwrial
CF 47208

Firma del evaluador

DNI 02635722

Pd.: el presente formato debe tomar en

— cuenta:
i Williams y Webb (1994) asi como Powell (2003), mencionan que no existe un consenso respecto al nimero de
| expertos a emplear. Por otra parte, el niUmero de jueces que se debe emplear en un juicio depende del
lII.-' nivel de experticia y de la diversidad del conocimiento. Asi, mientras Gable y Wolf (1993), Grant y

Davis (1997), y Lynn (1986) (citados en McGartland et al. 2003) sugieren un rango de 2 hasta 20

expertos, Hyrkés 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 Hyrkéas et al. (2003). Ver :
https://www.revistaespacios.com/cited2017/cited2017-23.pdf entre otra bibliografia.
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Anexo 06: DOP ELABORACION DE GOMITAS DE ALGARROBA

DIAGRAMA DE OPERACIONES Producto: Elaboracion de Gomitas de
DE PROCESOS algarroba

Linea: Produccién Método: Convencional

Autor: Garcia A. Sarita y Barco M. Pamela | Aprobado por:

Moldeadolngredientes

Recepcion

Pesado

Hidratacidn

Obtencion de glucosa

Enfriamiento

Grenatina Hm
Harina de algarmoba

MEZCLADO

Rasiduos
—
Filtrado
MOLDEADO
Simbolo Cantidad .
2 | Refrigeracion

] g

TOTAL 3 Gomitas de algarroba
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Anexo 07: Instrumentos pararecoleccion de datos utilizados

Ficha de Registro de Materia Prima

Fecha:27/09/2023 Formulacion:1 Pre experimento para la
Formulacién 1: HA.5% y
AZ.20%
EPP: Guantes Toca Mascarilla
Guardapolvo
(x) (x) (x) (%)
Materia Cantidad Cantidad | Cantidad | Pérdida Observaciones
prima e recepcionada | extraida | Limpia | durante el
Insumos proceso
Harina de | 250g 5g 5g 0 Ninguna
Algarroba
Azucar 1Kg 20g 20g g Ninguna
blanca
Grenetina 500g 10g 10g 0 Ninguna
acido citrico | 20g 0.1g 0.1g 0 Ninguna
Aceite 500ml 5ml 3ml 2ml Ninguna
vegetal
Agua 100ml 64.80ml | 64.80ml | O Ninguna
Conservante | 20g 0.1g 0.1g 0 Ninguna

Elaborado por: Pamela Barco y Garcia Sarita

Fuente: Adaptado del Autor AGUIRRE N.y GUERRERO A. (2021)

Ficha de Registro de Materia Prima

Fecha:04/10/2023 Formulacion:2 Formulacion 2: HA 10%
y AZ.15%
EPP: Guantes Toca Mascarilla
Guardapolvo
(x) () (x) (%)
Materia Cantidad Cantidad| Cantidad| Pérdida durante Observaciones
prima e recepcionada | extraida | Limpia | el proceso
Insumos
Harina de | 245g 10g 10g 0 Ninguna
Algarroba
e-o-e INVESTIGA
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Azlcar 980g 20g 15¢g 59 Ninguna
blanca

Grenetina 4909 10g 10g 0 Ninguna
acido citrico | 19.9 0.1g 0.1g 0 Ninguna
Aceite 445ml 3ml 3ml 0 Ninguna
vegetal

Agua 100ml 64.80ml | 64.80ml Ninguna
Conservante| 19.9 0.1 0.1 0 Ninguna
Elaborado por: Pamela Barco y Garcia Sarita

Fuente: Adaptado del Autor AGUIRRE N.y GUERRERO A. (2021)
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Ficha de Registro de Materia Prima

Fecha:11/10/2023 Formulacion:3 Gomita Formulacion 3: HA
15% vy 10% AZ.
EPP: Guantes Toca Mascarilla
Guardapolvo
(x) (x) (x) (x)
Materia Cantidad Cantidad | Cantidad | Pérdida Observaciones
prima e recepcionada | extraida | Limpia | durante el
Insumos proceso
Harina de | 235g 15¢g 15¢g 0 Ninguna
Algarroba
AzUcar 960g 15¢g 10g 5g Ninguna
blanca
Grenetina 4809 10g 10g 0 Ninguna
acido citrico | 19.8 0.1g 0.1g 0 Ninguna
Aceite 442ml 3ml 3ml 0 Ninguna
vegetal
Agua 100ml 64.80ml | 64.80ml | O Ninguna
Conservante| 19.8 0.1g 0.1 0 Ninguna

Elaborado por: Pamela Barco y Garcia Sarita

Fuente: Adaptado del Autor
AGUIRRE N.y GUERRERO

A. (2021)
Ficha de Registro de Materia Prima
Gomita Formulacion 4:
Gomitas de algarroba al
Fecha:10/11/2023 Formulacion:4 HA15% y 10% AZ.
EPP: Guantes Toca Mascarilla
Guardapolvo
(x) (x) (x) (x)
Materia Cantidad Cantidad| Cantidad| Pérdida Observaciones
prima e recepcionada | extraida | Limpia | durante el
Insumos proceso
Harinade | 230g 5g 5g 0 Ninguna
Algarroba
AzUcar 945¢g 10g 10g 0 Ninguna
blanca
Grenetina 470g 10g 10g 0 Ninguna
acido citrico | 19.3 0.5¢g 0.5¢g 0 Ninguna
Aceite 439ml 3 mi 3ml 0 Ninguna
vegetal
Agua 100ml 75 ml 74.40ml | 0.6 Ninguna
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Conservante

19.7

0.1

0.1

0

Ninguna

Elaborado por: Pamela Barco y Garcia Sarita

Fuente: Adaptado del Autor
AGUIRRE N. GUERRERO

A. (2021)

Ficha de Registro de Materia Prima

Fecha:11/10/2023

Formulaciéon:5

Gomita Formulacién 5:
HA 10% Yy 10% AZ.

EPP: Guantes Toca Mascarilla
Guardapolvo
) () ) (x)
Materia Cantidad Cantidad| Cantidad | Pérdida durante Observaciones
prima e recepcionada | extraida | Limpia | el proceso
Insumos
Harina de 225¢g 10g 10g 0 Ninguna
Algarroba
Azlcar 935g 10g 10g 0 Ninguna
blanca
Grenetina 4609 10g 10g 0 Ninguna
acido citrico | 18.8 0.5¢g 0.5¢g 0 Ninguna
Aceite 436ml 3ml 3ml 0 Ninguna
vegetal
Agua 100ml 69.40ml | 69.40ml | O Ninguna
Conservante| 19.8 0.1g 0.1 0 Ninguna

Elaborado por: Pamela Barco y Garcia Sarita

Fuente: Adaptado del Autor
AGUIRRE N.y GUERRERO A.

(2021)

Ficha de Registro de Materia Prima

Fecha:11/11/2023

Formulacién:6

Gomita Formulacion 6:
Gomitas de algarroba al
HA15% y 15% AZ.

EPP: Guantes Toca Mascatrilla
Guardapolvo
) ) ) (X)
Materia Cantidad Cantidad| Cantidad| Pérdida durante Observaciones
prima e recepcionada | extraida | Limpia | el proceso
Insumos
oo INVESTIGA
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Harina 215¢g 15¢g 15¢g 0 Ninguna
de

Algarroba

AzUcar 925¢g 15¢g 15¢g 0 Ninguna

blanca

Grenetina 4509 10g 10g 0 Ninguna

acido citrico | 18.3 0.5¢g 0.5¢g 0 Ninguna

Aceite 433ml 3ml 3ml 0 Ninguna

vegetal

Agua 100ml 60 ml 59.40ml | 0.6 Ninguna

Conservante| 19.7 0.1 0.1 0 Ninguna

Elaborado por: Pamela Barco y Garcia Sarita

Fuente: Adaptado del Autor
AGUIRRE N. GUERRERO A.

(2021)
Ficha de Registro de Materia Prima

Fecha:11/11/2023 Formulacion:7 Gomita Formulacion 7:
Gomitas de algarroba al
HA5% y 15% AZ.

EPP: Guantes Toca Mascarilla
Guardapolvo

() () () (x)

Materia Cantidad Cantidad| Cantidad| Pérdida durante Observaciones

primae recepcionada | extraida | Limpia | el proceso

Insumos

Harina 200g 5g 5¢g 0 Ninguna

de

Algarroba

Azlcar 910g 15¢g 15¢g 0 Ninguna

blanca

Grenetina 4409 10g 10g 0 Ninguna

acido citrico | 17.8 0.5¢g 0.5¢ 0 Ninguna

Aceite 430ml 3ml 3ml 0 Ninguna

vegetal

Agua 100ml 69.40ml | 69.40ml | O Ninguna

Conservante| 19.6 0.1 0.1 0 Ninguna

Elaborado por: Pamela Barco y Garcia Sarita

Fuente: Adaptado del Autor
AGUIRRE N. y GUERRERO A.

(2021)
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Ficha de Registro de Materia

Prima

Fecha:11/11/2023

Formulacién:8

Gomita Formulacion 8:
Gomitas de algarroba
alHA10% y 20% AZ.

EPP: Guantes Toca Mascarilla
Guardapol
VO
) () (x) (x)
Materia Cantidad Cantidad| Cantidad| Pérdida durante Observaciones
prima e recepcionada | extraida | Limpia | el proceso
Insumos
Harina 195¢g 10g 10g 0 Ninguna
de
Algarroba
AzUcar 895¢g 20g 20g 0 Ninguna
blanca
Grenetina 4309 10g 10g 0 Ninguna
acido citrico | 16.8 0.5¢g 0.5¢g 0 Ninguna
Aceite 427ml 3ml 3ml 0 Ninguna
vegetal
Agua 100ml 59.40ml | 59.40ml | O Ninguna
Conservante| 19.5 0.1 0.1 0 Ninguna

Elaborado por: Pamela Barco y Garcia Sarita

Fuente: Adaptado del Autor

AGUIRRE N. GUERRERO A.

(2021)
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Ficha de Registro de Materia
Prima
Fecha:11/11/2023 Formulacion:9 Gomita Formulacion 9:
Gomitas de algarroba
al
HA15% y 20% AZ.
EPP: Guantes Toc Mascarilla
a Guardapolvo
()X () x) x)
Materia Cantidad Cantida | Cantida | Pérdida Observaciones
prima e recepcionad | d dLimpia | duranteel
Insumos a extraida proceso
Harina 185g 15¢g 15¢g 0 Ninguna
de
Algarroba
Azucar 875¢g 20g 209 0 Ninguna
blanca
Grenetina 4209 10g 10g 0 Ninguna
acido citrico | 16.3 0.5¢g 0.5¢g 0 Ninguna
Aceite 424mi 3ml 3mi 0 Ninguna
vegetal
Agua 100ml 54.40ml | 54.40ml | O Ninguna
Conservante | 19.4 0.1 0.1 0 Ninguna
Elaborado por: Pamela Barco y Garcia Sarita

Fuente: Adaptado del Autor
AGUIRRE N. y GUERRERO A.
(2021)
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ANEXO 8: Porcentajes de las 9 Formulaciones

Ingredientes(100g)

F1

F2

F3

Agua 64.80% |64.80% |[64.80%
azUcar blanca 20% 15% 10%
Grenetina 10% 10% 10%
acido citrico 0.1% 0.1% 0.1%
Conservante 0.1% 0.1% 0.1%
Ingredientes F4 F5 F6

Agua 74.40% 69.40% 59.40%
azucar blanca 10% 10% 15%
Grenetina 10% 10% 10%
acido citrico 0.5% 0.5% 0.5%
Conservante 0.1% 0.1% 0.1%
Ingredientes F7 F8 F9

Agua 69.40% 59.40% 54.40%

azucar blanca 15% 20% 20%

Grenetina 10% 10% 10%

acido citrico 0.5% 0.5% 0.5%

Conservante 0.1% 0.1% 0.1%
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Anexo 09: Resultados de anélisis fisico quimicos y microbiolégicas
segun la NTE INEN 2217.
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Anexo 10: Elaboracion De Gomitas De Algarroba

Foto: Ingredientes

Foto: Utensilios

FOTO: moldes
FOTO: cocina Foto: vasos de precipitados

Herramientas:

FOTO: balanzas Foto: Probeta
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Foto: Pruebas pre experimentales

Foto: laboratorio limpio

Foto: lavado de manos

REN,
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Foto: ingredientes pesados
Foto: Proceso de obtencion de glucosa
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Foto: Mezcla con la grenetina hidratada luego de enfriar a menos de 70°C.
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Foto: Se le agrega la harina de algarroba

Foto: Proceso de humectacién de moldes
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Foto: Producto a temperatura
ambiente Foto: Proceso de moldeado

PR
P o

NE

Foto: Desmoldado

Foto: Proceso de refrigeracion
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Foto: Producto final
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ANEXO 11: ENCUESTAS REALIZADAS PARA EL ANALISIS
ORGANOLEPTICO.

Encuestas dia 31/10/23
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Encuestas dia 18/11/23
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ANEXO 12: Encuesta empleada

ELABORACION DE GOMITAS A BASE DE
ALGARROBINA PIURANA SEGUN LA NTP 208-
100:2014;2023

Frente a usted a usted hay 6 muestras de gomitas de algarroba, pruebe y seleccione sobre el recuadro que
mejor refleja su preferencia.

NOMBRE Y APELLIDOS

Texto de respuesta cornta

1.FCRMULA 1:;Qué le parece el aroma de las gomitas a base de algarrcba? *

() (1)Me gusta mucho

() (2)Me gusta moderacamente
o (3}No me gusia ni me disgusta
() (4)Me disgusta moderadamenie

(O (5)Me disgusta mucho

INVESTIGA
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2_FORMULA 1:;Qué le parece el sabor de las gomitas a base de algarrcba? *

(O {1)Me gustamucho

O {2}Me gusia moderadamente
O (3)No m= gusta ni me disgusta
() {#)Me disgusta moderadamene

() {3iMe disgusta mucho

3.FORMULA 1:;Qué |e parece la apariencia de ias gomitas a base de slgarroba? *

() (1)Megustamucho

O (2)M= gusta moderadzmente
o {3)No me gusia ni me disgusta
() {(4)Me disgusta moderadamente

() (sjMe disgusta mucho

4 FORMULA 1:;Qué |e parece el color de las gomitas a base de algarroba? *

() (1)Me gustamucho

O (2)Me gusta moderadamente
O (3)Mo me gusta ni me disgusta
O (4)Me disgusta moderadamene

() (5)Me disgusta mucho

2:%.# INVESTIGA
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S5.FORMULA 2:;Qué le parece el aroma de las gomitas a base de algarroba? *

(O (1)Me gusta mucho

(O (2iMe gusia moderadzmente
(O (3iNo me gusta ni me disgusta
(O (4jMe disgusta moderadamenie

(O (5Me disgusta mucho

6. FORMULA 2:;Qué le parece el sabor de las gomitas a base de algarroba? *

() (1)Me gusta mucho

O {2)Me gusta roderadzmente
O (3)No me gusta ni me disgusta
O (4)Me disgusta moderadamente

() (5)Me disgusta mucho

7.FORMULA 2:;Qué le parece la apariencia de las gomitas a base de algarroba? *

(O (1)Me gusia mucho

(O (2)Me gusta moderadzmente
O {3)No me gusta ni me disgusta
O {4}Me disgusta moderadamente

(O (5)Me disgusta mucho
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8.FORMULA 2:;Qué le parece el color de las gomitas a base de algarroba? *

(O (1)Me gusta mucho

O (2)Me gusta moderadamente
o {3)No me gusia ni me disgusta
() (4)Me disgusta moderadamente

(O (5)Me disgusta mucho

9. FORMULA 3:;Qué le parece el aroma de las gomitas a base de algarroba? *

() (1)Me gusta mucho

() (2)Me gusta moderadzmente
O {3)No me gusta ni me disgusta
(O (4)Me disgusta moderadamente

(O (5iMe disgustamucho

10.FORMULA 3:;Qué le parece el sabor de 1as gomitas a base de algarroba? *

(O (1)Me gusta mucho

O {2)Me qusia moderadzmente
O {3)No me gusta ni me disgusta
O {4}Me disgusta moderadamente

(O (5)Me disgusta mucho

12.FORMULA 3::Qué le parece el color de las gomitas a base de algarroba? *

() {1)Me gusta mucho

() (2)Me gusia moderacamente
O {3)No me gusia ni me disgusta
O (4)Me disgusta mederadaments

() (5)Me disgusta mucho
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ANEXO14: Recibos

ELAPELR.L. A ——
ENSAYOS DE LABORATORIOS Y ASESORIAS PINTADO ELR.L, BOLETA DE VENTA ELECTRONICA
CAL. LUIS DE LA PUENTE UCEDA MZA. P DPTO. 15 A H, NUEVA RUC: 20606377259
ESPERANZA EB01-48
VEINTISEIS DE OCTUBRE - PIURA - PIURA
Fecha de Vencimiento
Fecha de Emigsidn 06/10/2023
Senor(es) : SARITA ABIGAIL GARCIA ACHA
ONI - 75793074
Tipo de Moneda : SOLES
Obsecvacion d
Cantidad I Deseripeion Valor Unitariog*) Descuentol") Imporie de Venta(*)  ICBPER
100 UNIDAD SERVICIO DE 340,00 a.00 85120 0.00
ELABORACION UE
GOMITAS Y ENSAYOS
DE LABORATORIO PARA
EL PROYECTO
ELABORACION DE
GOMITAS COMESTIBLES
A BASE DE ALGARROBA
EIRANASEGUN LA NTP
208,100:2014, 2023
Oros Cargos | 5/0.00
Otros Tribatos | S0.00
ICBPER ! 5000]
Imporie Total ; 5190120
SON: NOVECIENTOS NOVENTA Y UNO Y 20/100 SOLES
1) Sin impuestos. Op. Gravada S
1**) Induye ¥mpussios, de ser Op, Gravada. Op. Exonerada : 57
Op. Inafecta - T000]
ISC : =0,
IGV : 87151
ICBPER . Tao0]
Otros Cargos - 50
Ofros Triutos © ;
Monte de Redondeo © 3
Importe Total : $/991.20 |
Esta es una regpvesentacion impresa de la Bolata de Venta Electronica, generada en el Sistema de la SUNAT. Ef Emisar Electronico puede
vevilicaria wlilizando su clave SOL, ef Adquirente o Usuario puede consullar su validez en SUNAT Virfual: www. sunial gob pe, en Opciones sin
Ciave SOL/ Consulta de Yalidez dei CPE.
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ELAPELRL.

ENSAYOS DE LABORATORIOS Y ASESORIAS PINTADO ELR.L BOLETA DE VENTA
CAL LUIS DE LAPUENTE UCEDAMZA P DPTO. 15 AH. NUEVA ELECTRONICA
ESPERANZA RUC: 206063 EBO1-
VEINTISEIS DE OCTUBRE - PIURA - PIURA 56 TR

Fecha de Vencimienio

Fecha de Emesion 18/11/2023

Sedior{e=) SARITA ABIGAIL GARCIA ACHA

DNI . 75793074

Tipo de Moneds | SOLES Obsarvacion

Unidad
Cantidad Dascripeién Vier Unttariof™) Descuantod’) Imporie da Vetal*') ICEPER
Medada
100 UNDAD EERVICOCDE 147600 .00 $800.00 .00
ELABORACIONDE
GOMTAS Y ENSAYOS.
DE LABCRATORIO PASA
EL PROYECTO
ELABORACION DE
GOMITAS CONESTIELES
ABASE DE ALGARSIDSA
PILURANA SEQUN LANTP
2051002014, 23
Oxos Cargas . =00
Ot Thbie © .00
ICBPER :
Importe Tota & 5480000
SON: NOVECIENTOS NOVENTA Y UNO Y 20100 SOLES
("1 Sn impuestos Op. Gravada - S/ 147600
(™) =ncluye impuesios, deser Op. Gravada. Op. Exormrads - S 000
Op. Inafects ; =000
sc: 8o
Gy € 324.00
ICBPER : o0
Otros Cargos 8000
Owos Tribulos 000
Monto de Redondeo S 000
Importe Total : 8/ 1500.00

Esta a2 una rapresantacion impresa de la Boiets de Vents Electiinica, generads en &f Sisteyns de i SUNAT. E7 Emisor Elacirdnico pueds
verficarla utizando su clave SOL &l Adguirante 0 Usuario pusds consular su vahdez e SUNAT Wiuel wine sunal gob g e Opciones sin
Cidve SOL/ Consutts de Valder del CPE.
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