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RESUMEN:

El principal objetivo de la investigacion es la fabricacion de la vajilla comestible a
partir de biopolimeros de yuca (Manihot esculenta) y sabila (Aloe vera) para reducir
el consumo de recipientes de plastico, para lo cual se tiene en consideracion las
caracteristicas de las plantas empleadas como la hoja de la yuca, la yuca, aloe vera
adicionalmente el jarabe de maiz, goma de tragacanto y acido sorbico para luego
obtener una masa compacta que proceda ingresar al horno durante 35 minutos a
190°C, luego pasa por diversos andlisis fisicoquimicos y microbiologicos para
determinar la calidad de sanidad del producto siendo apto para consumo humano
y los valores nutricionales que tiene como 1.4 g de proteinas, 46.7 g de
carbohidratos,206.8 Kcal de energia 1.6 g de grasa, 0.7 g de cenizas totales, 308.4
mg de sodio, 583.8 mg de fosforo, 1108.9 mg de calcio, 23.2 mg de hierro, 333.6
mg de magnesio y 233.2 mg de potasio y por ultimo la degustacién del producto

final con alimentos salados y dulces a las personas de Mega Plaza.
Palabras claves:

Biopolimero: Es un tipo de material de procedencia animal o vegetal que puede

reemplazar a los materiales de plasticos.

g: Gramos es la unidad de masa que se utiliza para sefalar el peso de un

determinado material.

mg: Es miligramos siendo la unidad de masa representada como 10~3 gramos

10



ABSTRACT:

The main objective of the research is the manufacture of edible tableware from
cassava biopolymers (Manihot esculenta) and aloe vera (Aloe vera) to reduce the
consumption of plastic containers, for which the characteristics of the plants are
taken into consideration used as cassava leaf, cassava, aloe vera additionally corn
syrup, tragacanth gum and sorbic acid and then obtain a compact mass that enters
the oven for 35 minutes at 190 ° C, then goes through various physicochemical
analysis and microbiological to determine the quality of health of the product being
fit for human consumption and the nutritional values it has as 1.4 g of protein, 46.7
g of carbohydrates, 206.8 Kcal of energy, 1.6 g of fat, 0.7 g of total ash, 308.4 mg
of sodium, 583.8 mg of phosphorus, 1108.9 mg of calcium, 23.2 mg of iron, 333.6
mg of magnesium and 233.2 mg of potassium and finally the tasting of the final
product with food salty and sweet treats to the people of Mega Plaza.

Keywords:

Biopolymer: It is a type of material of polymeric material: It is a type of material of

animal or vegetable origin that can replace plastic materials.
g: Grams is the unit of mass that is used to indicate the weight of a certain material.

mg: It is milligrams being the unit of mass represented as 10~3 grams.
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INTRODUCCION

En la actualidad el crecimiento de la basura es un problema mundial que causa la
preocupacion de todos al no saber qué hacer para reducirla, debido a que en la
mayoria de paises existen mas botaderos que rellenos sanitarios que ocasionan
enfermedades a la poblacion y contaminacién de agua, aire y suelo. Las causas
principales son el incremento de la poblacién y el manejo inadecuado de la
tecnologia para satisfacer las necesidades sin pensar en las consecuencias que
puede causar en el ambiente y en las personas; esto se ve reflejado en el dia a dia
y es que la mayoria de personas se ve con la necesidad de ganar tiempo, por eso

un gran porcentaje opta por consumir comida rapida.

El sector alimenticio segrega mas residuos solidos que tardan en degradarse, ya
gue diversas comidas mayormente se sirven en recipientes de plastico en la calle
que a la larga terminan contaminando el planeta debido a que no se pueden
reutilizar ni reciclar. Al cumplir la funcion que son asignadas van a parar a lugares
inadecuados como lagos, lagunas y mares afectando la vida acuética y principal
fuente de alimento de los seres humanos de esta manera se introduce en la cadena
trofica ya sea directa o indirectamente. Otra preocupacion es el uso del tecnopor
para transportar alimentos calientes debido a sus componentes toxicos que se

desprenden del material y entran en la comida que luego es ingerida.

Segun SERVINDI (2018) menciona que el 6 de junio del 2018 la CPAAAAE
(Comision de Pueblos Andinos Amazonicos Afroperuanos Ambiente y Ecologia)
pertenecientes al congreso de la Republica aprueba la resolucién para prohibir el
uso de plasticos en el Perd, la cual plantea negar el uso, comercializacion,
adquisicién o ingreso de envases de tecnopor y envases de plasticos como bolsas
y sorbetes. El proceso se llevara a cabo en tres afios y al aprobar la ley las
instituciones publicas en seis meses emplearan esta iniciativa. La progresividad del
proceso se dara hasta el afio 2021 erradicando este producto toxico y contaminante
como es el plastico de la vida de las personas y del ecosistema evitando

enfermedades en los animales y seres humanos.

La propuesta mas accesible es elaborar cubiertos comestibles que ademas de

servir para ayudar a ingerir los alimentos, no se desperdicie y luego pueda

12



consumirse, para esto ya existen estudios de esta innovadora propuesta, pero lo
gue se quiere buscar es elaborarlo con otro tipo de materia organica que sea
accesible y economica, a esto viene interrogante de ¢Es posible fabricar vajilla
comestible a partir de biopolimeros de yuca (Manihot esculenta) y sébila (Aloe vera)
2017-2018?

La presente investigacion tiene como objetivo principal elaborar vajillas comestibles
gue al transcurrir el tiempo pueda reemplazar al plastico, reduciendo su consumo
en el sector alimenticio, debido a que el poliestireno no puede reciclarse y
reutilizarse, terminando mayormente en el suelo, rios, lagos contaminando y

afectando la flora y fauna del ecosistema.

13
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1.1

Realidad Problematica:

111

1.1.2

Ubicacion

El lugar donde se hara las pruebas para la elaboracién de la vajilla
comestible a partir de materia organica se efectuara en Lima, debido
a que es la ciudad donde se emite mas residuos solidos en el Perd,
con el objetivo de reducir el uso de los plasticos reemplazéandolo por
una alternativa amigable con el medio ambiente y la poblacion.

El estudio se aplicara en Mega Plaza, diferenciando el nivel
socioecondmico de las personas para poder determinar la aceptacion
del producto, enfocandose en que puede emplearse en cualquier
parte del mundo debido a que enfoca el sector alimenticio, logrando

asi el desarrollo sostenible.

Realidad del problema

Segun la Oficina de Comunicaciones e Imagen Institucional del
Ministerio del Ambiente (2013) el Perd segrega cada dia
aproximadamente 17.200 toneladas de residuos solidos, separado en
las tres regiones del pais, siendo la costa de 0,61 kg/hab/dia, la selva
de 0,573 Kg/hab/dia y la sierra de 0,547 Kg/hab/dia. La costa es la
region que segrega mas residuos solidos debido a la poblacion que
alberga, ya que contiene a la ciudad de Lima que es la mas poblada.

El mayor porcentaje de residuos solidos corresponde a los
plasticos, los cuales, segun HUERTA, Elmer (2015) indica que los
plasticos son consumidos por el adelanto y la comodidad, pero la
mayoria de personas no conoce las sustancias quimicas que
contiene, ya que los nifios menores de cinco afios colocan los objetos
de plastico en la boca, y las demas personas han consumido comidas
servidas en recipientes de plastico, ya sean tecnopor u otros. Las
sustancias quimicas mas peligrosas que posee los plasticos debido a
su toxicidad son el bisfenol A (BPA) y los ftalatos debido a esto en
algunos paises se ha prohibido utilizar esas sustancias para la

elaboracion de plasticos, aunque sea minima la cantidad causa
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1.2.

diversas enfermedades en las personas como trastornos del corazon,
riesgo de diabetes, de aborto espontaneo y enfermedades del higado.
La Agencia Internacional de Investigacion de Cancer (IARC) de la
Organizacion Mundial considera el estireno en la lista de posibles
agentes cancerigenos, debido a que puede causar leucemias y
linfomas, por eso, en Nueva York y Taiwan se ha prohibido
comercializar el tecnopor, ya que existen diversos estudios que
afirman que con el calor las grasas o acidos de los alimentos hacen
que salga el estireno del tecnopor y se junte con la comida o bebida
llegando a ingerirse.

Segun EVANAN (2016) menciona que el centro comercial mega
plaza se encuentra ubicado en un area accesible para la poblacién del
cono norte, la cual cuenta con dos puertas principales y el puente
peatonal con bastante concurrencia de personas, debido a que sirve
para hacer shopping y pasar una tarde en familia, afiadiendo las
promociones, descuentos, recreacién y variedad de alimentos que
contienen.

Mega plaza expende una diversa variedad de productos que
generan residuos solidos no aprovechables entre los cuales se
observa que hacen uso de materiales descartables para atender a los
clientes.

Frente a la problematica se propone elaborar el uso de vajillas
comestibles para evitar la generacion de plasticos, la cual es tema de

la presente investigacion.
Trabajos previos

GALAN (2006) expresa en su articulo titulado “Preparan planta para
comerse hasta el plato” indica que en México comenzara a producir platos
desechables elaborados a base de almidon de maiz y papa, piedra caliza y
fibra de pino lo que hace que sea un producto totalmente biodegradable.
Manuel Rosemberg, director general de EarthShell Hidalgo, menciona que
debido a sus propiedades este producto puede ser comestible ya que se

asemeja a una tortilla, para esto el propietario piensa invertir en la
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construccion de una planta en la cual pueda producir 10 millones de
unidades anuales y hacer viable el proyecto en el cual pueda lograr el
equilibrio entre lo ecolégico y econémico. Este prototipo sirve como base
para sustentar la posibilidad de elaborar vajilla comestible de biopolimeros
de yuca (Manihot esculenta) y sabila (Aloe vera) reduciendo
considerablemente el consumo de plasticos y dando un aporte ambiental a

la investigacion.

Segun REYES y OSORIO (2007) en su tesis titulada Plan de negocio
“vaso comestible” plantearon la elaboracion de vasos comestibles y
biodegradables que reemplacen a los productos derivados del petroleo, en
el cual se utilizé los ingredientes de: leche condensada con el objetivo de
retener el liquido, mejorar el sabor y la textura; harina trigo tipo B que es
empleada para lograr la consistencia adecuada al mezclarse con los demas
ingredientes y minimizar la rigidez y porosidad; fibra comestible porque
resisten a las enzimas digestivas que se encuentran dentro del organismo;
avena en hojuelas, jarabe de maiz para lograr la viscoelasticidad logrando
reducir la capacidad de ruptura; extracto de vainilla para mejorar el sabor;
acido sorbico como conservante artificial; aceite de girasol brindando la
cualidad de ser grato al paladar; lecitina como estabilizante en la mezcla y
reduccion de la infiltracion; margarina como estabilizante de los productos
aceitosos; huevos; agua y sal. Los equipos y maquinaria que usa son: la
mojadora, el horno, bascula para pesar los ingredientes con mayor volumen,
gramera para pesar los de menor volumen, compresor, diez escabiladeros,
extractor de pared como ventilador empujando el aire del interior hacia el
exterior, tres computadores con sus respectivos programas y una copiadora-
fax. El proceso que recorre es primero la obtencién de la materia prima; luego
el almacenamiento; el pesaje y medicion; inyeccion en moldes; pasa al
horno, se retira y se deja enfriar, luego se aplica el jarabe de maiz, se deja
secar y esta listo para empacar. Este estudio sirve como base para la
implementacion de vajillas comestibles a partir de yuca (Manihot esculenta)

y sabila (Aloe vera) con el objetivo de reducir el consumo de plasticos.
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Segin VILLAMAN (2007) en su tesis titulada “Elaboracion vy
caracterizacion de films comestibles basadas en mezclas entre proteinas de
quinoa y quitosano” busca ir reemplazando los materiales sintéticos
convencionales de los envases por materiales biodegradables que sean
amigables con el ecosistema, otro factor de gran relevancia es el gran interés
de parte de los consumidores en la actualidad por ingerir alimentos que
parezcan lo mas frescos posible, es decir que sean minimamente
procesados. También esta la necesidad basica tanto para los industriales
como para el consumidor final de que los alimentos tengan una vida util lo
mas prolongada posible. La investigacion busca lograr elaborar peliculas
comestibles biodegradables al mezclar el extracto acuoso proteico de quinoa
con la solucion de quitosano (Qo), para eso fue necesario analizar las
propiedades mecanicas, fisicas y bioldgicas, determinando la proporcion
(EAP/Qo, v/v). Se realizaron diversas pruebas y al final se determiné que el
proceso de extraccion de proteinas es el mas eficiente, haciendo una
comparacion con el rendimiento (R%) y el tiempo de proceso (T.P), dando
como resultado un 11,2% en 1,5 h, ademas de presentar la consistencia
adecuada de permeabilidad, firmeza y rigidez requeridas. Para nuestro caso
vamos a elaborar vajillas no solamente biodegradables sino también

comestibles.

Seglin GUERRON vy IBARRA (2012) en la tesis titulada “Produccion y
comercializacién de productos biodegradables desechables a base de maiz
“ expresa que la investigacion brinda al mercado una alternativa que
reemplaza al plastico y es la vajilla desechable biodegradable elaborado a
base de maiz, enfocandose en la comercializacion de platos, vasos y
cubiertos desechables y amigables con la naturaleza. La venta de este
producto se haréa via internet, canales grandes de autoservicios, mayoristas
y gobiernos u ONG's, ya que al hacer encuesta se determin6 que la clase
alta o media- alta esta dispuesta a pagar maximo un adicional del 10% por
el producto, esto motiva a realizar charlas completamente gratuitas sobre el
problema ambiental que se vive en la actualidad y acerca de temas medio

ambientales.
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El lugar de operacion de la planta se ubicara en la zona industrial de Quito
con todos los permisos establecidos y de acuerdo a la ley. El proceso es
primero llevar la materia prima a la extrusadora, produciendo laminas, luego
a la maquina termoformadora donde se elaboran vasos, platos y cubiertos
desechables y por ultimo pasa por el troquelado que le brinda el acabado
preciso a la vajilla. El aporte de la presente investigacion es elaborar vajillas
las cuales puedan consumirse reduciendo la segregaciéon de los residuos

sélidos en especial los plasticos.

MAUBERT(s.d.) en la revista ideas verdes menciona que la empresa
Ambientah ha logrado fabricar platos desechables utilizando hojas secas de
palma que se degradan en el periodo de dos meses reintegrandose en la
tierra completamente ya que sirve como compostaje, ademas este material
puede usarse en horno de microondas y convencionales debido a su dureza
y resistencia al calor, asi como al frio, logrando resistir liquidos y solidos
pudiéndose utilizar hasta 10 veces. La elaboracion de este tipo de plato
biodegradable se realiza en la India, lugar donde las hojas de palma crecen
en abundancia y el proceso consiste en primero lavar las hojas que miden
de 2 a 3 mluego ingresan a la prensa de termoformado para lograr la figura
deseada y por ultimo se esterilizan y envuelven para que la poblacion pueda
hacer uso de este recurso.

El proyecto ha logrado alcanzar reconocimientos internacionales tales
como el Jewel de India, el premio Biofach de Suiza, y el premio de
Greatividad e Innovacion para las Pequefias Empresas otorgado por la AU
India Management Association (AIMA) debido a la implementacion de
nuevas alternativas sostenibles y amigables con el ambiente, pero una de
las dificultades que atraviesa la empresa Ambientah es que el plato
biodegradable cuesta de $3 a $5 en cambio el comin $0.50 la unidad
reduciendo su venta y comercializacion. En la presente investigacion se
busca lograr que la vajilla comestible pueda sustituir el producto del plastico

reduciendo el consumo de plasticos.
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HERNANDEZ (s.d), menciona que la empresa Franquicias Ideas se suma
a la implementacion de productos biodegrables y amigables con el planeta,
uno de sus logros es la elaboracion de platos, cubiertos, bolsas, popotes y
contenedores a base de bambu, fécula de maiz y cafia de azUcar.

Este tipo de franquicia comercializa también diversos articulos de limpieza
como crema corporal, jabones, champus, etc. contribuyendo a la elaboracién
de productos ecolégicos y a brindar consultorias ambientales.

Este tipo de proyecto verde y rentable fundada en el 2000 y hasta la
actualidad a implementado diversas tecnologias que brinden a los
consumidores productos y servicios ecoldgicos.

Este tipo de empresa es de las iniciativas eco amigables con el planeta
que se desarrolla en México, que sirve como ejemplo y motivacion para la
elaboracién de vajillas comestibles a partir de yuca (Manihot esculenta) y

sébila (Aloe vera) con el objetivo de reducir el consumo de plasticos.

NAVIAVILLADA & AYALA (2011) menciona en su investigacion titulada
“Evaluacion mecénica de bioplasticos semirrigidos elaborados con harina de
yuca.” fabricaron un bioplastico a base de harina de yuca de 4 tipos, siendo
factible MPER 183, ademas de incorporar a la muestra el polvillo de fique
utilizando la técnica de termo compresion en un molde a temperatura de
200°C , teniendo como resultado los valores de resistencia final a la tension
1.840.2 MPa, flexion 3.5+0.2 MPa y al impacto 21.2+ 0.1 J/m.

El método empleado en el estudio consisti6 en utilizar la termo
compresion, para lo cual primero se extrajo la harina de yuca con el molino
de martillos exactamente Penagos, TP8 utilizando ademas los trozos secos
de las raices obtenidas del cultivo de la municipalidad de Caloto en Cauca-
Colombia y el polvillo de fique abastecida por la compafiia de empaques del
Cauca de Popayan utilizando el mismo método que se obtuvo la harina de
yuca, ademas se empled el glicerol USP con pureza de 99% para dar
plasticidad a la muestra. Las proporciones utilizadas son de 60% de harina
de yuca, 25% de polvillo de fique y 15% de glicerol utilizando la mezcladora
industrial durante 30 minutos y agregando agua en una proporciéon de 60%
para luego pasar a la termo compresion durante 3 minutos a 200°C.
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1.3.

En la investigacion se busca obtener vajillas comestibles a partir de
biopolimeros de yuca (Manihot esculenta) y sabila (Aloe vera) con aditivos
gue cumplan con las caracteristicas fisicas de un producto el cual sirva como

recipiente de los alimentos.

VALERO (2014) en el articulo titulado “Dos jévenes disefiadores belgas
crean la primera vajilla comestible” menciona a que Helene, una de las
disefiadoras de la primera vajilla comestible, propuso esta idea con el fin de
evitar consumir recipientes de plasticos, para poder fomentar el cuidado que
se debe de tener con el planeta. El producto tiene el tamafio de una tazay
esta elaborado de fécula de patata, agua y aceite haciéndolo resistente, con
un sabor neutro pudiendo agregar todo tipo de aperitivos como alimentos o
salsas ya sean dulces o salados. La vajilla es biodegradables y comestible,
para lanzar el prototipo los socios invirtieron, pero poco después llego la
ayuda monetaria por parte de Valonia Creativa, un proyecto con el que la
Comision Europea (CE) y el Gobierno valén donan un millén de euros a
empresas nuevas que sean viables.

Lo que se quiere lograr con la presente investigacion, la cual es uso de
estudio es elaborar vajilla comestible a partir de biopolimeros de yuca
(Manihot esculenta) y sabila (Aloe vera) para minimizar gastos economicos
y que pueda competir en el mercado haciendo posible la reduccion de

plasticos.
Teorias relacionadas al tema

1.3.1. Vajilla
Segun GAY (1993) la vajilla es el conjunto de platos, fuentes, vasos
tazas, etc. Para el servir y consumir en la mesa.
Existen diversos tipos de vajilla, pero los mas comunes son los de
porcelana y los de plasticos utilizados en la industria alimentaria por

su bajo costo econdémico.
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1.3.2. Residuos solidos

Segun la Ley N © 27314 Ley General de Residuos Solidos en el
art.14° menciona que los residuos sélidos son aquellos productos,
subproductos o sustancias que se encuentran en estado sélidos o
semisélido de los cuales su generador esta obligado a realizar los
siguientes procesos como: minimizacion, segregacion en la fuente,
reaprovechamiento de los residuos sdlidos, almacenamiento,
tratamiento, transporte, transferencia y disposicién final de los
residuos

Relleno sanitario

Segun TORRES (2008) menciona que relleno sanitario es una
instalacion destinada a la disposicidn sanitaria y ambiental de los
residuos sélidos en la superficie o bajo la tierra, basados en los
principios y métodos de la ingenieria sanitaria ambiental.

Para ARMAS Y YASELGA (2005) el relleno sanitario sirve
para la eliminacién de desechos soélidos en el suelo que no
involucran a las personas animales ni mucho menos al ambiente
y esto se basa en acumular en una pequefia parte de suelo los
desechos, cubrirlo con tierra y compactar para disminuir el
volumen, ademas que no afecta los residuos que se
descomponen o emiten olores desagradables, puesto que con la
compactacion esto ya no seria un problema,

La operacion del relleno sanitario depende de su topografia,
puesto que, se debe tener muy en cuenta el terreno escogido al
igual que el nivel freatico, o nivel de agua que pueda ser
controlable, por la situacion de la compactacion.

Para ORTEGA (1994), el método de relleno sanitario es uno
de los mas comunes para la eliminar los RRSS. mediante esta
manera se protege el ambiente, este proceso comprende en
esparcir basura en diversas capas para luego ser enterradas y
compactadas, pero en volimenes pequefos para que sea mas

factible y con apropiado equipo para garantizar su operacion.
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1.3.3. Pléstico

Segln HERVAS (2011) el plastico tiene las propiedades de ser un
material resistente, ligero, flexible, resistente al calor y a la
electricidad, ademas de ser aislante. Es usado comunmente en las
industrias por ser econdémico y sencillo al fabricar, ademas de poder
combinarse con diversos materiales.

El plastico es un polimero, por eso Segin GARAVITO (2008) un
polimero es la repeticion de muchas unidades pequefias en especial
hidrocarburos, es decir, es una cadena en la cual cada unién es una
cadena basica de hidrégeno, carbono, oxigeno y/o silicio. Existen
polimeros de sustancias naturales como de origen vegetal y animal
fabricados de cuernos de animales, alquitrdn, excremento de insecto
asiatico, resina fosilizada de arboles, etc. Pero debido a su dificil
fabricacion y los procesos complejos opta la industria por otros medios
menos costosos y complicados.

TORRES (2008) URP (Universidad Ricardo Palma) afirma que
para fabricar las botellas se recicla el polietileno tereflalato, y para los
depdsitos o recipientes de agua y leche se recicla el polietileno de alta
densidad, como también se diferencian por desechos que ya fueron
utiizados y pequefios o grandes fragmentos que se encuentran
limpios y aptos para comercializar.

FABER, Federico (2009) Bogota afirma que si se desea aprender
realmente lo que se significa reciclar, primero debemos tener bien
definido que es un plastico, que vendria a ser un material elaborado
por medio de manipulacion sintética de diversos elementos quimicos,
aungue algunos de ellos se obtiene a base derivados de petréleo, por
eso tenemos que tener en cuenta que este no es un material
biodegradable en su totalidad, por el alto grado contaminante en el
ambiente que genera su lenta degradacion que es entre 10 a 15 afios
y posiblemente un 50%.

Sin mencionar que en el Peru la quema de plasticos no es algo

fuera de lo normal y esto genera también un contaminante pues al ser
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guemado produce gases que son venenosos. Pero una de las
particularidades que se deben mencionar es que un 90% de plasticos
gue son producidos son reciclables, pero las personas no toman
conciencia de eso es por ello que debemos implementar una
estrategia para la gestion de los RRSS y buscar nuevos métodos que
puedan reemplazar a este material.

Historia

Segun GARAVITO (2008) En el siglo XIX se fabricé el primer
polimero natural modificado o llamado polimero semi-sintético
debido a que era la combinacion de productos naturales con
quimicos, en el cual el mas popular fue el caucho vulcanizado.
En el afio 1839, el conocido Charles Goodyear después de
varios afios de investigacion encontrd que la sabia extraida del
arbol del hevea comunmente llamado latex al ser calentado con
el azufre altera sus propiedades fisicas permanentemente,
debido a que en el frio era fragil y en el calor se derretia. En 1860
el estadounidense Phelan and Collander realizé un concurso en
el cual ofrecia 10.000 dolares a la persona que lograra obtener
un sustituto del marfil natural, en el cual Wesley Hyatt utilizo el
método de procesamiento a presion con la piroxilina que es un
nitrato de celulosa con baja nitracion para el cual se ha tratado
anteriormente con alcanfor y cantidad pequefia de disolvente.
Esto sirvi6 como ayuda para que en el afio 1909 el
norteamericano Leo Hendrik Baekeland sintetizara el primer
plastico de origen completamente sintético utilizando moléculas
de fenol y formaldehido llamandolo por el nombre de baquelita
(o bakelita). Esto incentivo a las industrias a buscar otras
alternativas viables para crear polimeros, fue entonces en el afio
1920, Staudinger defini6 que los polimeros eran grandes
moléculas, pero solo este concepto se aceptd por Walace
Carothers que fue el inventor del nylon, el cual revelo al mundo
que se podria formar polimeros al mezclar la

hexametilendiamina y el acido adipico que son sustancias
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guimicas que podian alargarse formando hilos. En la segunda
guerra mundial la industria tomo gran importancia a la
fabricacion de polimeros sintéticos, aunque la poblacion no lo
utilizaba con frecuencia. En consecuencias de la segunda guerra
mundial la fuente natural del latex se agoté y por eso fue
necesario el caucho sintético para su fabricacién. Es entonces
que en la década de los 30, quimicos ingleses lograron descubrir
gue el gas etileno reaccionaba al calor y la presién creando un
termoplastico, el cual lo nombraron como polietileno (PE).
Entrando a los afios 50 se descubre el polipropileno (PP), luego
el cloruro de polivinilo (PVC) que resulta de cambiar un atomo
de hidrogeno, colocando uno de cloruro, logrando asi un plastico
fuerte y resistente al calor. En Alemania se desarrollo el
poliestireno (PS) que es un plastico muy visible utilizado para
crear vasos y potes y el poliestireno expandido (EPS) usado para

aislante térmico y embalaje.

Propiedades de los plasticos

Segin HERVAS (2011) las propiedades generales que
tienen todos los tipos de plasticos son:

« Conductividad térmica baja: Conducen lentamente el
calor, por eso se usan como aislantes térmicos.

~ Conductividad eléctrica nula: Conducen mal la
electricidad, debido a eso se usan como aislantes
eléctricos.

~ Combustibilidad: Se incineran facilmente en presencia
de fuego por estar compuestos de carbono e
hidrogeno.

~ Resistencia mecanica: Los plasticos son resistentes
pese a que son ligeros.

~ Econdmicos: Debido a su facil fabricacion y las
técnicas que se usan con considerados una de las

alternativas méas comunes en la industria.
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Tabla N° 01: Propiedades fisicas y mecanicas del plastico

Peso molecular medio

Viscosidad intrinseca ( en tetranidronaftaleno a 75
°C),dlIts/gr

Punto de Fusion, °C

Densidad

a20°C

a50°C

a80°C

alloe°C

Coeficiente de dilatacion lineal entre 0y 40 °C, por °C
Aumento de volumen por calentamiento desde 20 a
110 °C,

Compresibilidad a 20 °C, por atm.

Calor especifico

a20°C

a 50°C

a80°C

indice de refraccion

Médulo de Young (0-5% de extension), Kg/cm?
Resistencia a la traccién a 20 °C., Kg/cm?
Resistencia al choque (barra con muesca de 0,5 plg.
en cuadro),Kgm

Dureza Brinell (bola de 2 mm de didam., 3 Kg
Conductividad térmica, cal/ (seg.) (cm?) (°C/lcm
Alargamiento en la ruptura

Fuente:

25.000
1,0

110

0,92
0,90
0,87
0,81
0,0002
14

55x10°

0,55
0,70
0,90
1,52
1.600
150
+2,07

0,0007
500

https://www.textoscientificos.com/polimeros/polietileno/propiedades

El plastico tiene propiedades fisicas y mecanicas que determina su

composicidon y densidad para que un producto de este material pueda

comercializarse como se observa en la Tabla N° 01.
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Tipos de plasticos

Segin HERVAS (2011) se clasifican en termoplasticos, que
son los que se solidifican al estar frios, se deforman en presencia
de calor y pueden ser procesados para volver a utilizarse; otro
tipo, es el termoestable que sufre el proceso de curado al aplicar
presion y calor, otra caracteristica es que no puede ser
modificado con la presencia del calor; y por ultimo esta el
elastomero, que es aquel que puede estirarse y contraerse
cuando son comprimidos.

Dentro de los termoplasticos se encuentra el polietileno de
alta densidad que tiene como propiedades ser resistente, rigido
y transparente usado comunmente para utensilios domésticos

como recipientes, cubos y botellas.

Produccién de pléasticos

Segun FABER (2009) uno de los principales factores que
contribuyen a la produccién de plasticos es el petréleo, teniendo
en cuenta que tan solo un 5% de petréleo que es extraido es
utilizado para la produccién de plastico, lo que equivale a una
cantidad muy baja de este recurso no renovable, aunque
consiguientemente igualamos con materia inorganica estos
requieren un menor uso de energia para su transformacion
porque es necesario trabajarlo en bajas temperaturas.

Segun OCEAN CONSERVANCY (2016) la produccién de
plasticos ha crecido considerablemente en los ultimos 50 afios,
entre 2002-2013 crecié un 50% aproximadamente llegando a
299 millones de toneladas y se estima que en el afo 2020
superara la cantidad de 500 millones de toneladas por afo.

Uno de los principales productores de plastico son los de
China, después Europa, seguido de Norte América y Asia.

Los cubiertos y vasos de plastico demoran bastante tiempo en
descomponerse como se muestra en la Tabla N° 02 causando
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diversos cambios en el ecosistema, de los cuales son impactos

negativos afectando la flora, fauna introduciéndose en la cadena

trofica llegando hasta el ultimo eslabén.

Tabla N° 02: Plasticos: ¢ Cuanto tiempo tardan en

descomponerse?

El mismo tiempo que hace
que...

Hilo de pesca | + 600 afios Colon llego a América (1492)

Botella + 500 afios Nacié Cervantes (1547)

Cubiertos + 400 afios Galileo Galilei dijo: “La tierra
es redonda” (1630)

Mechero 100 afios Se hundié el Titanic (1912)

Vaso 65-75 afos Termino la Il Guerra Mundial
(1945)

Bolsa 55 afios Llego el hombre a la Luna
(1969)

Suela de 10-20 afios ler teléfono movil con pantalla

zapato de color (2000)

Colilla 1-5 afios Accidente de Fukushima
(2011)

Globo 6 meses Acuerdo del Clima de Paris
(2015)

Fuente:

http://www.greenpeace.org/espana/Global/espana/2016/repo
rt/plasticos/plasticos_en_los_oceanos_LR.pdf

Seguin PASCUAL (s.d.) menciona que la legislacion de

Europa (reglamento n° 1935/2004) en cuestidon de plasticos que

entran en contacto con los alimentos deben cumplir los

siguientes criterios:

Inerte: Es decir que no transmite componentes al alimento.

Trazabilidad: Debe de manejarse una adecuada

informacion

elaboracion.

utilizado en

todo el proceso de

Etiquetado: Se debe de etiquetar con su respectiva

informacion,
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Declaracion de conformidad: La utilidad del producto,

para que acciones puede emplearse.

Tanque

de Aceite

Insumos
Mezcladora
Materia
Prima
Rampa

Empacado

i

Ductos de agua

Fuente:

Inyectora,
160 F2
[N
Embudo
Canal 95°

http://residus.gencat.cat/web/.content/home/ambits_dactuacio/p

revencio/plans_empresarials_de_prevencio_de_residus_denva

sos__pep/recursos_ecodisseny/itp_Guia_Envase_y Embalaje.

pdf

Figura N° 01: Procesos para la elaboraciéon de productos de

plasticos.

Segun PASCUAL (s.d.) menciona que el plastico pasa por

diversos procesos para obtener el producto final, los cuales se

identifican en la Figura N° 01.
1.3.4. Planta de layuca
Yuca

KAMAROSO (s.d.) menciona gque este tubérculo es uno de los

principales alimentos comestibles debido a su sabor vy
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http://residus.gencat.cat/web/.content/home/ambits_dactuacio/prevencio/plans_empresarials_de_prevencio_de_residus_denvasos__pep/recursos_ecodisseny/itp_Guia_Envase_y_Embalaje.pdf
http://residus.gencat.cat/web/.content/home/ambits_dactuacio/prevencio/plans_empresarials_de_prevencio_de_residus_denvasos__pep/recursos_ecodisseny/itp_Guia_Envase_y_Embalaje.pdf
http://residus.gencat.cat/web/.content/home/ambits_dactuacio/prevencio/plans_empresarials_de_prevencio_de_residus_denvasos__pep/recursos_ecodisseny/itp_Guia_Envase_y_Embalaje.pdf

propiedades nutritivas, ya que posee hidratos de carbono en una
gran cantidad aportando entre un 40-80% de energia,
comUnmente se lo conoce como yuca, aunque en otros lugares
es llamado tapioca o mandioca.

Es utilizado reemplazando a otros alimentos debido a que
brinda la energia necesaria para el organismo de una personay
contiene niveles bajos de grasa ideal para combatir el sobrepeso
y reducir el colesterol en la sangre.

Contiene vitamina K beneficiando a combatir la osteoporosis
debido a que ayuda a la fabricacion de la masa 0sea; también
beneficia al sistema nervioso reduciendo los niveles de estrés;
atendia los niveles de triglicéridos ya que posee alta fibra
dietética; favorece el cuidado de la piel, cabello eliminado
sefiales de acné debido a que contiene vitamina B, folatos,
tiamina, vitamina B-6, riboflavina y acido pantoténico.

La yuca ayuda a construir en las paredes intestinales una
capa protectora reduciendo la inflamacion abdominal,
infecciones intestinales, diarrea, estrefiimiento y gas intestinal.

Segun la Fundacion universitaria  Iberoamericana.

Composicion nutricional (s.d.) menciona la composicién de la

yuca.
Tabla N°03: Calidad nutricional de la yuca
NUTRIENTES CANTIDAD
Energia 335
Proteina 1.70
Grasa Total (g) 0.50
Colesterol (mg) 80.90
Fibra (g) 1.80
Calcio (mg) 155
Hierro (mg) 5.30
Vitamina C (mg) 13.60

Fuente:https://www.composicionnutricional.com/alimentos/Y

UCA-HARINA-DE-4
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Los nutrientes de la yuca son indispensables en la dieta diaria

de una persona, siendo el tubérculo con mayores propiedades

nutritivas cosechadas en el Perd.

Hoja de layuca

Segun LIMA (2015) afirma que: “Un derivado de la yuca que

puede servir como una fuente alimenticia mas, pero no se le da

el valor apropiado a pesar de su gran riqueza en proteinas”.

Tabla N°04: Calidad nutricional de la hoja de la yuca

Nutrientes % Hojas Hojas y peciolos Hojas, peciolos y tallos
Proteinas 22,7 21,6 20,2
Cenizas 10,9 9,8 8,5
Grasas 6,3 6,3 5,3
Fibras 11 11,6 15,2
Calcio 1,68 1,7 1,68
Foésforo 0,29 0,24 0,28
Potasio 0,69 0,6 1.09

Fuente: Elaboracion propia

Este compuesto ha sido utilizado desde cientos de afos atras,
de forma artesanal, se puede utilizar para una preparacion de
sustancias concentradas como un platillo de sopa o como
agregado de un guiso que puede ayudar y aportar con alto
contenido proteico.

Para PRESTON [et al.] nos asegura que: “Se utiliza en
diversos paises, de forma complemento para un tratamiento de
salud de personas que sufren de problemas o deficiencias
nutricionales,  existen investigaciones que aprueban
significativamente el valor proteico que contiene y que sirve para
consumo humano”.

Basado en el Consorcio Latinoamericano y del Caribe de
Apoyo a la investigacion y desarrollo de la yuca (s.d.) se define
que: “[...], Cabe resaltar que la hoja de la yuca contiene acido
cianhidrico lo cual debe ser tratado, existen métodos artificiales
como naturales para poder obtener la harina de la hoja de yuca

libre de dicho &cido, la forma natural para eliminar el &cido
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cianhidrico es mucho mas sencilla, puesto que, que las hojas se
dejan secar al sol, produciéndose que este se destruya sin
afectar o generar alteraciones, la forma artificial es mas eficaz,
pero segun algunos estudios se llega a evidenciar que la
presencia de cianuro es mayor que cuando se realiza de forma

natural”.

Taxonomia

Segun CEBALLOS & DE LA CRUZ. (s.d.) la yuca es de la familia
Euphorbiaceae, su nombre cientifico es Manihot esculenta y su

subespecie es M.peruviana

Fuente: Elaboracion propia

Figura N°02: Hojas de la yuca
Caracteristicas

Segun CEBALLOS, Hernan & DE LA CRUZ, Gabriel Antonio.
(s.d.) en las hojas de la yuca es donde ocurre la fotosintesis la
cual transforma la energia del sol en energia quimica, para lo
cual las hojas crecen, mueren y caen al suelo continuando su
ciclo. La cantidad y tamafio de hojas producidas por la planta
depende de las condiciones ambientales y su capacidad
fotosintética.
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En los primeros 3-4meses se producen hojas mas grandes en
comparacion a las de los ultimos meses.

El color depende de la edad de la planta, en el cual las hojas
maduras estan entre purpura, verde oscuro o verde claro,

mientras maduran toman el color verdoso.

1.3.5. Planta de la sabila
Segun ALOE VARO (2013) menciona que el aloe vera es el tipo de
sdbila mas conocida por sus propiedades medicinales y su
composicién quimica. Este tipo de planta crece normalmente en la
ciudad de Lima debido a que crece con poca presencia de agua,

adaptandose al clima como se observa en la Figura N° 05.

Segin RAMIREZ (2003) el aloe vera es una planta herbacea
perenne, que posee un tallo estrecho con raices pronunciadas y hojas
gruesas de color verde claro que tiene una medida aproximada de 50
cm de largo, 10 cm de ancho y 5 cm de grosor, con dientes espinados
en el borde de cada hoja y flores de color amarillo y forma alargada

regular pequeiia que florece dependiendo de la estacion.

Taxonomia

Segin RAMIREZ (2003) la planta de la sabila (Aloe vera L.)
pertenece a:

« Familia: Liliaceae

— Especie: Aloe vera L.

< Nombre cientifico: Aloe vera

< Sinonimos: Aloe vera (L.) Burm, A. barbadensis Miller, A.
officinale, A. perfoliata L. var. Vera, A. vulgaris Lamarck.

~ Nombres Populares: Aloe, pita, penca sabila, cabuya, savila,
zabila, sawila, babosa, acibar, yerba de gomas, lankjulaphi

(v. aymara).
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Fuente: Elaboracion propia

Figura N° 03: Planta de la sabila (Aloe vera L.)

Este tipo de planta crece en la ciudad de Lima y es

comunmente comercializada por sus propiedades medicinales.
Habitat

Segin RAMIREZ (2003) el aloe vero es originario del norte
del Nilo o Africa, y el aloe del Cabo en Kenia y Sudafrica, también
se puede observar gran cantidad de cosechas en Venezuela,

Texas, Arizona, la cuenca del Caribe y Florida.

Cultivo

La dispersion de la planta de la sébila se realiza, segun
RAMIREZ (2003) a través de los hijuelos y semillas,
realizandose en un suelo suelto, bien drenado y calcareo o
franco arenoso con materia organica aceptable, realizando la
plantacién dejando 0.60 x 0.60 m. cosechando en todo el afio,

pero floreciendo solo en temporadas célidas.

Segun NAVARRO (2013) esta planta se adapta de la mejor
manera en climas tropicales y subtropicales, al igual que en

climas célidos, esta planta no tolera temperaturas por debajo de
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los 0°, esta planta tarde al menos 4 afios para llegar a alcanzar
a madurar, pero a diferencia del cultivo tiene una vida de 12

anos.

Seglin GARCES (2004) afirma el aloe vera tiene que estar en
una zona de regadio, con el terreno poroso y tiene que tener un
desfogue para que no se estanque el agua, en el caso de esta
planta no requiere el uso de pesticidas o0 algunos insecticidas por
sus pequefias espinas que tiene y la sustancia llamada acibar
gue segrega una vez penetrada su piel de la planta, aunque este
liguido tiene un sabor amargo, es muy util ante los posibles
insectos y tiene una rapida cicatrizacion y el poco tiempo que
segrega el acibar las hojas quedan normales evitando que su
interior se encuentre expuesto como se observa en la Figura N°
06.

Aportes
Recubrimiento comestible

Segun PEREZ, ARISTIZABAL y RESTREPO (2016) se
utilizé el aloe vera como recubrimiento comestible para la
conservacion del mango Tommy Atkins para prolongar su
vida util, para eso se utiliza el gel pegajoso del aloe vera en
un porcentaje de concentracion de 50 % peso de
soluto/peso de la solucion, disolviendo y unificando con la
cera carnauba y glicerol, luego es aplicado en la fruta
anticipadamente cortado y secado, para eso se realizaron
cuatro tratamientos experimentales analizando los
paradmetros como pH, acidez, color, textura, firmeza, % de
pérdida de peso y analisis microbiologico, dando como
resultado la conservacion por tres dias adicionales a los

normales.
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1.3.5. Goma tragacanto
BRISTHAR LABORATORIOS C. A. (2010) menciona que la goma
de tragacanto es resultante de la corteza de un tipo de planta asiatica
llamado Astragaluz gummifer, esta especie proviene de la antigiedad
y comunmente se le conoce como cuerno de cabra debido al aspecto
gue posee. Crece en climas secos del Asia Menor, zonas aridas y
montafiosas del medio este.

La goma de tragacanto no posee sabor ni olor, y los procedentes
de la tira son de color amarillo claro y lo de las hojuelas son de color

blanco sutilmente amarillo como se observa en la Figura N°04.

Para el procesamiento de la goma se recolecta en mayo y
septiembre las tiras y las hojuelas desde agosto hasta noviembre para
luego pasar por la limpieza y molienda y ser clasificados por el tamafio
de las particulas y dependiendo de la demanda del cliente lograr

diferentes viscosidades.

Fuente: Elaboracién propia

Figura N°04: Goma de tragacanto

Segun DAYELET (s.d.) la goma de tragacanto tiene la
caracteristica de absorber velozmente agua fria o caliente logrando

asi geles espesos que brindan la propiedad de viscosidad. Debido a
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gue esta goma no se metaboliza al ser insoluble es ideal para

personas que controlan su peso evitando el consumo de calorias.

1.3.6. Lecitina
ROLDAN CRUZ, SERVAN ALCANTARA & TORNOS LEON (s.d.)
menciona que la lecitina se obtiene de la soja (Glycine max L.)
perteneciente a la familia Fabaceae, posee grasas saludables para la
el organismo provenientes de membranas celulares, vitamina E como

antioxidante , vitamina B, colina, fosforo e inositol.

Es comunmente utilizado en la industria alimentaria en panaderia,
dulceria, para dar la consistencia solida a alimentos cremosos y su
propiedad emulsionante permite que se pueda disolver y mezclar el
agua con sustancias aceitosas, ademas de tener efecto antioxidante

y estabilizante.

La lecitina contiene colina que ayuda a evitar la formacion de
célculos biliares y al tratamiento y prevencion de enfermedades
relacionadas con el higado como la cirrosis o el higado graso y la

eliminacion de toxinas obtenidas en la quimioterapia.

Segun Golden Neo-Life Diamite International (s.d.) hace referencia
gue la lecitina es llamado alimento del cerebro ya que posee un gran
contenido de fosfatidil colina que contribuye a las funciones primarias
del cerebro, mejorando la memoria, control muscular y el

pensamiento.

Otro componente de la lecitina es el fostatidil inositol que colabora
en formacion de las estructuras de las células nerviosas transmitiendo
sefiales. Ademas, la lecitina posee una propiedad sumamente
importante que es la de dispersas los lipidos, logrando asi que se
pueda obtener una mezcla homogénea al juntar grasas con

sustancias liquidas.
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1.4.

Fuente: Elaboracién propia

Figura N°05: Lecitina

Formulaciéon del problema de investigacion

1.4.1. Problema general

1.4.2.

¢ Es posible fabricar vajilla comestible a partir de biopolimeros de yuca
(Manihot esculenta) y sébila (Aloe vera) 2017-2018?

Problemas especificos

*

¢ Las caracteristicas del biopolimero de la yuca (Manihot esculenta)
y sabila (Aloe vera) sirven para la preparacion de la vajilla
comestible?

¢ Es accesible que la vajilla comestible a partir de biopolimeros de
yuca (Manihot esculenta) y sabila (Aloe vera) cumpla con las
caracteristicas fisicas de uso?

¢ Es accesible que la vajilla comestible a partir de biopolimeros de
yuca (Manihot esculenta) y sabila (Aloe vera) cumpla con la calidad
de sanidad al consumidor?

¢ Es accesible que la vajilla comestible a partir de biopolimeros de
yuca (Manihot esculenta) y sabila (Aloe vera) retna el valor nutritivo

de un alimento basico?
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1.5.

Justificacion del estudio

El motivo de la presente investigacion es para reducir el consumo de
plasticos con el objetivo de minimizar la acumulacion de basura y buscar una
alternativa viable al uso excesivo de plastico al momento de ingerir
alimentos. Esto a su vez, ayuda a la poblacion evitando sufrir diversas
enfermedades por los componentes del poliestireno que a su vez contienen

estireno que es cancerigeno para la salud.

En el presente estudio se utilizara biopolimeros de yuca (Manihot
esculenta) y sabila (Aloe vera) para crear vajilla que pueda ser comestible al
momento de terminar de ingerir los alimentos logrando minimizar los
plasticos gque normalmente se generan, teniendo en cuenta que sera
econdémico para que cualquier tipo de persona pueda hacer uso de este
recurso y pueda sustituir al plastico, logrando asi buscar un equilibrio entre

lo econémico y ecoldgico.

1.5.1. Social

La presente investigacion sirve para que sea prolongada la vida de
las personas y evitar que adquieran enfermedades innecesarias que
no tengan cura, debido a que segun el diario el correo informa que
Irene Hofmeijer, fundadora y directora de Life Out of Plactic, advierte
sobre las consecuencias del uso del tecnopor en la salud de las
personas, debido a que elimina un tipo de plastico inestable llamado
estireno que produce cancer a la salud de las personas, ya que en
presencia de calor elimina su toxicidad acumulandose en la parte
grasosa de los alimentos.

La propuesta es una alternativa viable que ayudara a que los seres
humanos ademas de nutrirse con productos naturales extraidos de
plantas puedan minimizar la acumulacion de basura obteniendo un
ambiente mas saludable para preservar el ecosistema para

generaciones presentes y futuras.
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1.5.2.

1.5.3.

Econdmico

La vajilla de plastico que es comercializada en todo el mundo es
porgue es econdmica, por eso la mayoria de las personas lo utiliza en
sus negocios sin importarle el dafio que puede causar a la salud y al
ambiental, en cambio la investigacion trata de adaptarse a las
necesidades actuales que viven las personas y a Sus recursos
econOmicos por, de esto surge la propuesta de crear la vajilla
comestible debido a que es elaborada de biopolimeros de yuca
(Manihot esculenta) y sébila (Aloe vera) dando un costo que es bajo y
esta enfocado para que pueda sustituir al uso del tecnopor y plastico
en la industria comercial, reduciendo los gastos y aprovechando al

maximo los recursos naturales que la tierra ofrece.

Ambiental

El tecnopor debido a que contiene estireno que es un derivado del
petroleo al ser eliminado en la tierra ingresa en la cadena tréfica
introduciéndose ya sea por agua, tierra o aire, infectando a plantas y
animales hasta llegar a los seres humanos de forma directa o indirecta
causando diversas enfermedades, por eso al elaborar la vajilla
comestible ademas de reducir el consumo de plasticos ayudando al
problema de la basura, no se desperdicia e ingresa como un alimento

natural al organismo y puede degradarse en el sistema digestivo.

La alternativa busca minimizar la acumulacién de basura, ya que
en la actualidad se busca soluciones para que no vayan a parar a
botaderos, rios, lagos o lagunas contaminando el planeta porque el
uso del relleno sanitario es un proyecto pequefio y en Per( solo
existen 9 rellenos sanitarios que cumplen con lo establecido en la ley
y los demas son informales o han sido saturados por la capacidad de

almacenamiento.
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1.6. Hipoétesis

1.6.1. Hipdtesis general

1.6.2.

Fabricacion de vajilla comestible a partir de biopolimeros de yuca
(Manihot esculenta) y sébila (Aloe vera) 2017-2018.

Hipoétesis especificas

*

Las caracteristicas del biopolimero de la yuca (Manihot esculenta)
y sabila (Aloe vera) son Optimas para preparar la vajilla comestible.
La vajilla comestible a partir de biopolimeros de yuca (Manihot
esculenta) y sabila (Aloe vera) cumple con las caracteristicas
fisicas de uso.

La vajilla comestible a partir de biopolimeros de yuca (Manihot
esculenta) y sabila (Aloe vera) retne los requisitos de calidad de
sanidad al consumidor.

La vajilla comestible a partir de biopolimeros de yuca (Manihot
esculenta) y sabila (Aloe vera) cumple con el valor nutritivo de un

alimento basico.

1.7. Objetivos

1.7.1. Objetivo General
Identificar si es posible fabricar vajilla comestible a partir de

1.7.2.

biopolimeros de yuca (Manihot esculenta) y sabila (Aloe vera) 2017-
2018

Objetivo especifico

*

Determinar si las caracteristicas del biopolimero de la yuca
(Manihot esculenta) y sébila (Aloe vera) sirven para la preparacion
de la vajilla comestible.

Determinar si la vajilla comestible a partir de biopolimeros de yuca
(Manihot esculenta) y sabila (Aloe vera) cumple con las
caracteristicas fisicas de uso.

Determinar si la vajilla comestible a partir de biopolimeros de yuca
(Manihot esculenta) y sabila (Aloe vera) cumple con la calidad de

sanidad al consumidor.
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+ Determinar si la vajilla comestible a partir de biopolimeros de yuca
(Manihot esculenta) y sabila (Aloe vera) retne el valor nutritivo de

un alimento bésico.
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CAPITULO I

METODO



2.1. Disefio de investigacién
2.1.1. Metodologia

Segun TAM, VERA y OLIVEROS (2008) el tipo de investigacion
aplicada es aquella que tiene como propdésito crear una nueva
tecnologia a través de los conocimientos adquiridos en el proyecto de
investigacion, ademas, que la informacion resultante debe ser
aplicada en cualquier lugar pudiendo difundirse significativamente.

Seglin HERNANDEZ, FERNANDEZ y BAPTISTA (2014) define la
metodologia cuantitativa como aquella que consiste en un conjunto de
procesos, es decir, es secuencial y probatorio, donde cada etapa tiene
una progresion consecutiva, ademas en la formulacion de la pregunta
se puede identificar las hipétesis y determinar la variable. Esta
metodologia utiliza métodos estadisticos para medir las variables y
extraer posibles conclusiones con respecto a los resultados. Una vez
vistas estas definiciones, se puede concluir que la presente
investigacién es cuantitativa porque sigue un proceso secuencial,

ademdas de comprobar la eficacia de la vajilla comestible.

2.1.2. Tipos de estudio

Correlacional

El presente proyecto de investigacion emplea el estudio de alcance
correlacional, segin HERNANDEZ, et al (2014) el cual tiene como
proposito conocer el grado de asociacion entre dos 0 mas variables
en un contexto en particular, para ello primero se mide cada una de
las variables para luego cuantificar, analizar y determinar las
vinculaciones, las cuales seran sometidas a hipotesis a prueba.

La investigacion correlacional usa el valor explicativo parcialmente
debido a que al correlacionar las variables también aporta, de cierto
modo, informacién la cual se explicada al momento de sustentar.

Por ello se realizard una investigacion correlacional ya que busca
elaborar una vajilla comestible a partir de biopolimeros de yuca
(Manihot esculenta) y sabila (Aloe vera) con el objetivo de reducir el

consumo de plasticos.
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2.1.3. Disefio de investigacion

Disefio experimental

El presente proyecto de investigacion es experimental. Ya que
segin. HERNANDEZ, et al (2014) la investigacién experimental
consiste en elegir o realizar una accién para luego poder observar los
posibles resultados que se obtienen al manipular intencionalmente
una o mas variables. En este caso se quiere obtener vajilla comestible
a partir de biopolimeros de yuca (Manihot esculenta) y sabila (Aloe
vera) para eso es necesario experimentar que material se usa y la
cantidad que requiere para obtener el producto deseado.

Experimento puro es un tipo de disefio experimental el cual, segun
HERNANDEZ, et al (2014) consiste en utilizar pre-pruebas y pos-
pruebas antes y después de realizar el tratamiento experimental, para
lo cual se debe manipular la variable independiente logrando asi el
control y validez interna. El tipo de experimento que se va a realizar
es en laboratorio ya que se adquiere un control mas riguroso con un
aporte de campo realizando la degustacién del producto final con
ayuda de la encuesta.

Longitudinal, este tipo de disefio segiin, HERNANDEZ, et al (2014)
se refiere a que se recolecta informacion en diferentes momentos para
analizar los cambios que se logran a través del proceso.

Esta investigacion es longitudinal debido a que en el proceso de la
elaboracion de la vajilla comestible se observan cambios en su
composicién de los cuales se analiza fisica y biolégicamente para
obtener el resultado deseado.

2.2. Variables, operacionalizacién
Variable independiente: Biopolimeros de yuca (Manihot esculenta) y séabila
(Aloe vera)

Variable dependiente: Vajilla comestible

45



Tabla N° 05: Matriz de consistencia

Variable Definicion Conceptual Deﬂmqon Dimensiones Indicadores items Escala de medicion
Operacional
Variable
independiente: La composicion de Los componentes Cantidad Gramos
Biopolimeros de algunas partes de la que se em_plea_r] - .
yuca (Manihot planta de la yuca y para la fabrlcauon Caracteristicas Escala nominal
esculenta) y sabila sabila, del prototipo de Nutricional Kcal., mg, gr.
(Aloe vera) vajilla.
¢La vajilla comestible elaborada a partir de biopolimeros
Apariencia de yuca (Manihot esculenta) y sabila (Aloe vera) tiene
buena apariencia?
¢La vajilla comestible elaborada a partir de biopolimeros
Textura de yuca (Manihot esculenta) y sabila (Aloe vera) tiene
una textura delicada?
¢El sabor de la vajilla comestible elaborada a partir de
Sabor biopolimeros de yuca (Manihot esculenta) y sabila (Aloe
vera) es de su agrado?
¢ El color de la vajilla comestible elaborada a partir de
Caragtgrlstlcas Color biopolimeros de yuca (Manihot esculenta) y sabila (Aloe Escala de razén
fisicas vera) es de su agrado?
¢La vajilla comestible elaborada a partir de biopolimeros
Olor de yuca (Manihot esculenta) y sabila (Aloe vera) tiene
Platos que se utilizan Se realizo el — 'agradal_)Ie aroma? - - -
Variable para servir los alimentos prototipo de molde _ _ ¢La vajilla cor_nestlble fabricada a partlr de blopoll_meros
dependiente: y puedan consumirse al hecho a base de Resistencia de yuca (Manihot esculenta) y sabila (Aloe vera) tiene la
Vajilla comestible mismo tiempo siendo yuea (Manlhpt_ __resistencia para soportar a"”?e”tos_? _
parte de la alimentacion. esculenta) y sabila ¢La vajilla comestible elaborada a partir de biopolimeros
(Aloe vera). Flexibil de yuca (Manihot esculenta) y sébila (Aloe vera) posee la
exibilidad A h -
flexibilidad requerida de un recipiente que soporte
alimentos?
Salmonella sp Andlisis microbiolégico Escala nominal
Calidad de Escherichia coli Andlisis microbiolégico Escala nominal
sanidad Levaduras Andlisis microbiolégico Escala nominal
Mohos Andlisis microbiolégico Escala nominal
Proteinas Andlisis fisicoguimico Escala nominal
Grasas Andlisis fisicoguimico Escala nominal
Cenizas Andlisis fisicoguimico Escala nominal
Valor nutritivo Carbohidratos Andlisis fisicoquimico Escala nominal
Energia Andlisis fisicoguimico Escala nominal
Humedad Andlisis fisicoguimico Escala nominal
Minerales Andlisis fisicoquimico Escala nominal

Fuente: Elaboracion propia
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2.3.

Poblacién y muestra

2.3.1.

2.3.2.

Poblacion.

Segin HERNANDEZ, et al (2014) la poblacion es el conjunto y total
de personas que concuerdan y estan dentro de las especificaciones

del tema a tratar.

Para la presente investigacion se tomara como poblacion a todas
las personas que ingresan a Mega Plaza a consumir alimentos que
involucren productos descartables que es en promedio por dia 15000

personas.

CARRASCO (2009), indica que la unidad de analisis es cada uno
de los elementos que conforman la base de la muestra y por lo

consiguiente de la poblacion.

La unidad de andlisis en el presente proyecto esta basada en cada
persona que ingresa a Mega Plaza viéndose afectado por el consumo

de plastico.

Muestra.

La muestra segin HERNANDEZ, et al (2014) puede definirse como
el subgrupo de la poblacién la cual es de interés para la recoleccion
de datos para definirse y determinarse con precision. Para determinar
la muestra es necesario conocer la unidad de analisis, que es
identificar si se trata de organizaciones, comunidades, eventos,

individuos, etc. los que van ser estudiados y evaluados.

Segun INCRUSTANIA (2011) la formula para determinar la muestra
finita es la siguiente:

N*Zz*p*q

=— > .. (1)
e?x(N—1)+Z?xpx*q

n

Donde:

6 Z= Nivel de confianza, 1.96 al cuadrado (si la seguridad es de
95%).
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6 p= Porcentaje de poblacion que tiene el atributo (en este caso
50%= 0.5)

6 = Porcentaje de poblacion que no tiene el atributo 1-p (en este
caso 50%= 0.5)

6 e= Error de estimacion (8%).

6 N= Poblacion

6 n=Muestra
Al reemplazar los datos seria:

_ 15000 * 1.962 * 0.5 * 0.5
~0.082 % (15000 — 1) + 1.962 * 0.5 % 0.5

n

n = 148.59 = 149
Mi muestra es de 149 personas.
2.3.3. Tipo de muestreo

El tipo de muestreo es probabilistico, ya que, segtin HERNANDEZ,
et al (2014) menciona que toda la poblacion tiene las mismas
posibilidades de formar parte de la muestra, para lo cual se identifica
las caracteristicas de la poblacién y el tamafio de la muestra, para
realizar por medio de una seleccion aleatoria las unidades de

muestreo.

Esta investigacion es probabilistica debido a que se utiliza
encuestas las cuales se desarrollaran por analisis estadistico de
forma aleatoria y para la elaboracion de la vajilla comestible se utiliza

instrumentos que emplean la estadistica para determinar los valores.

2.4. Técnicas e instrumentos de recoleccion de datos, validez vy
confiabilidad
2.4.1. Técnicas
Las técnicas empleadas en la presente investigacion son la
adquisicion de las propiedades de la planta de la yuca y de la sabila

para elaborar la vajilla comestible, para eso se hara uso de laboratorio
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2.4.2.

para realizar el andlisis fisicoquimico y microbiol6gico, con el apoyo
de fotografias y encuestas a personas que asisten a Mega Plaza.
Guiandose de la fabricacion del vaso comestible, se realiza una
adaptacion en el proceso de elaboracion de la vajilla comestible, para
lo cual primero se recolecta la materia prima que previamente a
pasado por el proceso de limpieza, eliminacion de impurezas, para
luego ser molido y convertido en harina; luego se almacena, se realiza
el pesaje para proceder a mezclar los ingredientes secos con los
liqguidos que es el aloe vera licuado; al tener una mezcla homogénea
pasa a colocarse en los moldes para ingresar al horno; posteriormente
se retira y se deja enfriar para agregar la capa impermeabilizada,

utilizando el aloe vera, y por ultimo se deja secar.

Instrumentos

Segtin HERNANDEZ, et al (2014) menciona que el instrumento es
aquel que registra datos que representan verdaderamente las
variables que el investigador busca. Es decir, es el recurso que se
utiliza para registrar informacion acerca de las variables que se

utilizan en la investigacion.

Para la elaboracion de la vajilla comestible a partir del biopolimeros
de yuca (Manihot esculenta) y sabila (Aloe vera) se emplea el Formato
N° 1 para la recoleccion de las plantas que se pueden utilizar, luego
se obtener el prototipo se analiza en laboratorio la calidad de sanidad
de la vajilla comestible (Formato N°2) y el valor nutricional (Formato
N°3) luego se procede a realizar las encuestas en Mega Plaza a las
personas que asisten al centro comercial a consumir alimentos en

recipientes de plasticos.
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Proceso selectivo
Colecta de plantas

Tabla N° 06: Formato para colecta de plantas

Responsable: Marisol Pretell Rojas Planta
Lugar
dquirid
o Noml?re Nombre cientifico adquindo Cantidad Parte Clima Contextura Color
N comun
T1 Platanillo !—lellc_onla ngp Bastante Fruto Tropical Suave Morada
ornamental imbricata Maria
T2 Baston del Etllngera ngp Bastante Flor Tropical Dglgada Morada
emperador elatior Maria y aspera
T3 | Pomarrosa S.yzyg|um ngo Mediana Hoja Tropical Gruesa Verde
jambos Maria 0SCUro
T4 Bambu Bambuseae Egﬂg Minima | Tronco Tropical Gruesa Verde
T5 | Capirona Calycophylium ngp Minima | Tronco Tropical Gruesa Verde
spruceanum Maria
T6 Zapote Pouteria Tlngo Mediana Hoja Templado | Gruesa Verde
sapota Maria
T7 Cacao Theobroma quo Mediana Hoja Trgplcales- Delgada | Verde
cacao Maria himedos
T8 Caoba Swietenia ngo Mediana Hoja Tr9p|cales- Delgada | Verde
macrophylla Maria hdamedos
T9 Mango Mgng_ﬁera Lima Mediana Hoja Templado | Delgada Verde
indica oscuro
T10 Limon Citrus x limon Lima Mediana Hoja Templado | Gruesa Verde
Ephedra
T11 Pico de triandra Tul. ngp Bastante Flor Tropical Delgada Roja. y
loro emmend J. H. Maria amarilla
Hunz.
- . Verde
T12 Sabila Aloe vera Lima Bastante Flor Adaptable Suave claro
T13 Sabila Aloe vera Lima Bastante Fruto Adaptable | Viscosa T:Z?}fga
T14 Yuca Manihot Lima Bastante Hoja Trgplcales- Delgada Verde
esculenta hamedos oscuro
T15 Yuca Manihot Lima Bastante Fruto Tr9p|cales- Grueso Blanca
esculenta hamedos

Fuente: Elaboracion propia
Al evaluar la contextura y sabor de las plantas recolectadas , se procede a realizar

las muestras
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Muestras analizadas

Muestra 1

A base del baston del emperador, hoja de sébila, aloe vera, esencia
de vainilla, margarina, acido soérbico, maicena, chufio, jarabe de maiz,
lecitina mezclando hasta obtener la consistencia deseada y pasar al

molde y luego a hornear por 30 minutos a 180°C.

Fuente: Elaboracion propia

Figura N° 06: Extraccion de la muestra 1

Fuente: Elaboracion propia

Figura N° 07: Muestra 1

La consistencia es adecuada de la muestra 1 pero requiere de valor

nutritivo para ser adecuado al consumo humano.
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Muestra 2

A base de la hoja de la yuca, esencia de vainilla, margarina, acido
sorbico, maicena, chufio, jarabe de maiz, lecitina mezclando y

colocando en el molde adecuado para luego pasar por el horno.

Fuente: Elaboracion propia.
Figura N° 08: Muestra 2

La muestra 2 no cumple con las caracteristicas fisicas de un producto
debido a que es necesario mezclar con otro tipo de sustancia en polvo

para obtener la mezcla deseada.
Muestra 3

Elaborado con la misma cantidad de harina de la yuca y de harina de
la hoja de la yuca, acido sorbico, lecitina, aloe vera licuado, luego pasa

a mezclar, al molde y por ultimo al horno por 30 minutos a 180°C.

Fuente: Elaboracion propia

Figura N° 09: Muestra 3
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En la muestra 3 al hacer friccion se desmorona debido a que no tiene

la consistencia deseada del producto.
Muestra 4

Se empled: Harina de yuca en mayor cantidad, un poco de harina de
hoja de yuca, lecitina, aloe vera, previamente licuado, acido soérbico,
luego se moldea y pasa al horno por 30 minutos a 180°C, para lo cual

tiene que estar precalentado por 5 minutos a la misma temperatura.

Fuente: Elaboracion propia.

Figura N° 10: Muestra 4

En la muestra 4 se requiere un aditivo que pueda dar la flexibilidad

necesaria que requiere para evitar romper al hacer friccion.
Muestra 5

Se afadi6 la goma de celulosa para dar la flexibilidad a la vajilla en
una pequefia cantidad incorporando la harina de yuca, harina de la
hoja de la yuca, aloe vera, lecitina y un poco de margarina para poder
desmoldar con facilidad del molde, para lo cual se deja en el horno

por media hora a 190°C.

Prototipo

Elaboracion artesanal de la vajilla comestible para lo cual se
analizaron los posibles tipos de flores, hojas y plantas que tenga un
alto contenido nutricional y pueda ser digerido por el organismo
humano, ademas de algunos aditivos que hagan posible su

elaboracion.
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Elementos utilizados

Se empled:

» La hoja de la yuca

» Harina de yuca

= Aloe vera

= Acido sorbico como conservante natural que no contiene
ninguna toxicidad.

= Jarabe de maiz

= Goma de celulosa

= Lecitina

= Unos cuantos limones para desinfectar las hojas

Materiales
Se utilizaron para lavar y desinfectar las hojas:
= Tijera
= Tina

= Costal de arroz limpio
Para la elaboracion:

= Licuadora

= Molino
=  Colador
=  Cuchara

= Medidores
= Bowl
= Molde de pie# 16
= Molde de cuchara de losa
= Papel manteca
= Horno
= Rodillo
Procedimiento

Primero se extrajo de las hojas de la planta separando solo las
hojas de los tallos, colocando en una tina con agua y limén para su
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desinfeccién, reposando aproximadamente 30 minutos y luego se

enjuaga con abundante agua.

Fuente: Elaboracion propia
Figura N° 11: Recoleccion de las hojas de la yuca.

La hoja de la yuca tiene alto contenido nutricional y medicinal,
incluso los antepasados lo utilizaban en cada uno de las comidas para
gue eviten sufrir de dolencias, enfermedades y se mantengan sanos
y fuertes, para lo cual eliminando el &cido cianhidrico con las

radiaciones solares pudiendo ser comestible.

Fuente: Elaboracién propia

Figura N° 12: Desinfeccion de las hojas de la yuca
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Se exprime y se deja secar, ya sea por radiacién solar o por

presencia de calor.

f{ ;
Fuente: Elaboracion propia

Figura N° 13: Eliminacién del acido cianhidrico

Luego se observa y se separa las partes mas gruesas para poner

al molino donde se convierte en harina de hojas de yuca.

Fuente: Elaboracion propia

Figura N° 14: Separando las partes mas gruesas de la hoja de la

yuca

Al separar el peciolo de la hoja se puede extraer solo la ldmina de

la hoja de la yuca para poder ser mas efectivo al pasar por el molino.
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Fuente: Elaboracion propia.
Figura N° 15: Harina de hojas de yuca

El tubérculo de la yuca es molido logrando obtener harina para dar
consistencia a la mezcla, se coloca una cantidad proporcional de
harina de yuca con un poco de harina de hoja de yuca para dar las

propiedades nutricionales de la planta.

Por otro lado, se licua el aloe vera, poco a poco para luego colarse

y obtener la parte liquida.

Fuente: Elaboracion propia

Figura N° 16: Aloe vera
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A la mezcla en polvo se le agrega el acido sorbico como
conservante natural luego el aloe vera, una cucharada de jarabe de
maiz para que pueda contrastar el sabor, una cucharada de goma de

celulosa y una de lecitina.

Fuente: Elaboracion propia
Figura N° 17: Mezclando todos los ingredientes

Luego se coloca en papel de manteca para ser mas facil su

expansion y colocacion en el molde de pie.

Fuente: Elaboracién propia

Figura N° 18: Amasando

Se coloca en el horno precalentado 5 minutos a 190 °C y luego por

35 minutos.



B

Fuente: Elaboracion propia

Figura N° 19: Horneando

Se desprende del molde y se deja secar para luego ser
impermeabilizado con un poco de aloe vera y dejar secar para obtener

el producto deseado como se muestra en la Figura N° 19.

Fuente: Elaboracion propia

Figura N° 20: Vajilla comestible
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Validez y Confiabilidad de los instrumentos

Segun HERNANDEZ, et al (2014) la validez consiste en el grado
en que un instrumento puede medir la variable que es uso de
investigacién. La confiabilidad de un instrumento consiste en el grado
en que su aplicacion al objeto o individuo produce resultados

semejantes.

Los instrumentos fueron evaluados para validar su contenido, con
la verificacion de expertos en el campo de investigacion, ademas de
ciertos procedimientos llevados a cabo en LA MOLINA CALIDAD
TOTAL LABORATORIOS — UNALM.

Tabla N° 07: Validez de contenido por criterio de expertos

Apellidos y nombres Grado Resultado
Francisco Alejandro Alcantara Boza Doctor Aplicable
Maria Paulina Aliaga Martinez Magister Aplicable
Juan Julio Ordofiez Galvez Doctor Aplicable

Fuente: Elaboracion propia.

Segun los resultados de la validacion de instrumento por los expertos

se tiene como promedio:
Instrumento Ficha N° 1: Formato para colecta de plantas: 90.5

Instrumento Ficha N° 2: Calidad de sanidad de la vajilla comestible
:90.5

Instrumento Ficha N° 3: Valor nutritivo de la vajilla comestible: 92.3
Instrumento Ficha N° 4: Encuesta: 92.2

Siendo aplicable la utilizacion de los instrumentos para la
demostracion y validez de la experimentacion de la vajilla comestible
a partir de biopolimeros de yuca (Manihot esculenta) y sabila (Aloe

vera).
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Confiabilidad de los instrumentos

Para el proceso de la confiabilidad de los instrumentos; en cuanto
al pensamiento critico y la toma de decisiones, se tomo6 una muestra
piloto conformada por 33 personas y se puso al proceso de la
confiabilidad de los instrumentos; para tal efecto se procedio por la
técnica de alfa de Cronbach a partir de los datos obtenidos, que a

continuacion se detalla.

Tabla N° 08: Técnica de alfa de Cronbach

Pensamiento critico Toma de decisiones
Alfa de N de Alfa de
N de elementos
Cronbach elementos Cronbach
0,756 33 0,876 33

Fuente: Elaboracién propia.
De acuerdo a los resultados, los instrumentos indican alta
confiabilidad y se procedi6 a aplicar a la muestra de estudio.
Segun Pino (2010) establece la siguiente escala:

Tabla N° 09: Rangos de confiabilidad

No es confiable -1a0
baja confiabilidad 0.01a0.49
Moderada confiabilidad. 0,76 a 0.75
Fuerte confiabilidad 0.76 a 0.89
Alta confiabilidad 090al

Fuente: Elaboracion propia.

Tabla N° 10: Encuesta
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“Fabricacion de vajilla comestible a partir de biopolimeros de

Nombre yuca (Manihot esculenta) y sabila (Aloe vera) 2017-2018.”
Autor Pretell Rojas, Marisol

Administracion Individual

Aplicacion 10 minutos

Puntuaciones

Significacion Dirigido a registrar la informacion de las personas.
Validez Aplicable
Confiabilidad 0,756

Fuente: Elaboracion propia.
2.5. Métodos de analisis de datos

El presente proyecto de investigacion se desarrollara de forma
experimental utilizando biopolimeros de yuca (Manihot esculenta) y sabila
(Aloe vera) que pueda ser moldeado para elaborar vajilla la cual tenga
propiedades nutritivas y con los diversos tipos de cuidados que se deben
considerar para su fabricacion, en la cual se realizara tipos de analisis
fisicoquimicos y microbiolégicos para determinar que cumpla con las

caracteristicas de un alimento apto para consumo humano.
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Fuente: Elaboracién propia

Figura N° 21: Muestras para analisis fisicoquimico y
microbiolégico

Aproximadamente 2 vajillas son utilizadas para el analisis

microbiolégico y 7 para el analisis fisicoquimico.

El analisis estadistico se podra utilizar luego de implementar la vajilla
comestible, con el objetivo de determinar la aceptacion del producto

utilizando el programa SPSS y Excel a través de encuestas.

2.6. Aspectos éticos

La presente investigacion contiene datos y resultados que fueron
extraidos experimentalmente que ademas se mostrara el debido respeto a
la propiedad intelectual y por las convicciones politicas, religiosas y
morales, al igual por la biodiversidad y el ambiente. La presente tesis tendra
respeto por la privacidad protegiendo a los individuos que seran parte de

esta investigacion, las cuales podrian ser encuestas, consultados, etc.
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3.1. Caracteristicas del biopolimero de la yucay sabila

Cantidad

Para la fabricacidon de 10 vajillas (10 platos y 10 cucharas) comestibles
se empled la cantidad de 1250 gr del fruto de la yuca molida en harina y
50 gr de la hoja de la yuca pasada por el mismo proceso. Con respecto
a la sabila se emplea 6 hojas de sabilas grandes utilizando 1045 gramos
de aloe vera.

Valor nutricional

La hoja de la yuca posee 22.7 gramos de proteinas. 10.9 gramos de
cenizas. 6.3 gramos de grasas, 11 gramos de fibras. 1.68 mg de calcio,

0.29 mg de fosforo y 0.69 mg de potasio.

La harina de yuca por 100 gramos posee 335 de kcal de energia, 1.70
gramos de proteina, 0.50 gramos de grasas totales, 80.90 gramos de
glucidos, 1.80 gramos de fibra, 155 mg de calcio, 5.30 mg de hierro y
13.60 mg de vitamina C.

3.2. Analisis de calidad de sanidad de la vajilla comestible

Ensayo microbiolégico

Realizado en La Molina Calidad Total laboratorios Universidad Nacional
Agraria La Molina

Tabla N° 11: Ensayos microbioldgicos

ENSAYOS RESULTADO
1. D. de Salmonella sp.( en 25 g). Ausencia
2. N. de E. Coli (NMP/qg) <3
3. N. de Levaduras( UFC/g) < 10 estimados
4. N. de mohos (UPC g) 10 estimado

Fuente: Elaboracion propia
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Métodos utilizados en laboratorio fueron:

1. ICMSF Vol. | Part Il Ed. Il, Pag. 171-175, 176 | 1-9, 10(a) y 10 (c),
Pag. 177 1l 'y Pag. 178 Il (Traduccion version original 1978)
reimpresion 2000 (Ed. Acribia). 1983

2. ICMSF Vol. | Parte Il Ed. Il Pag. 131-134; 138-142 (Traduccion
Version Original 1978) reimpresion 2000 (Ed Acribia) 1983

3. ICMSF Vol. | Parte Il Ed. Il Pag 166 — 167(Traduccién Version
Original 1978) reimpresion 2000 (Ed Acribia) 1983

4. ICMSF Vol. | Parte Il Ed. Il Pag 166 — 167(Traduccion Version
Original 1978) reimpresion 2000 (Ed Acribia) 1983

3.3. Analisis de valor nutritivo de la vajilla comestible

Ensayo Fisico/ Quimico

Realizado en La Molina Calidad Total laboratorios Universidad Nacional

Agraria La Molina.

Tabla N° 12: Ensayos fisicoquimicos

ENSAYOS PROMEDIO RESULTADO RESULTADO

1 2

Cenizas totales (g/100 g de muestra 0.7 0.74 0.74

original)

Fosforo (mg/kg de muestra original) 583.8 583.8 583.8

Calcio (mg/kg de muestra original) 1108,9 1109,5 1108,3

Humedad (g/100 g de muestra 49.6 45.59 49.66

original)

Carbohidratos (g/100 g de muestra 46.7

original)

Hierro (mg/kg de muestra original) 23.2 23.9 22.6

Magnesio (mg/kg de muestra 333.6 333.7 334.5

original)

Energia total (Kcal/100 g de muestra 206.8
original)

66



%K cal. Proveniente de
carbohidratos

Potasio (mg/kg de muestra original)
%K cal. Preveniente de Grasa
%K cal. Proveniente de proteinas

Proteina total (g/100 g de muestra
original) (Factor: 6.25)

Grasa (g/100 g de muestra original)
Sodio (mg/kg de muestra original)

Fuente: Elaboracion propia

Métodos utilizados en laboratorio fueron:

© © N o g s> w D P

9.3

233.2

7.0

2.7

1.4

1.6

308.4

1.46

1.61

308.6

AOAC 930.05 Cap. 3 Pag. 1, 20" Edition 2016
AOAC 986.24 Cap. 50, Pag 13.14, 20" Edition 2016
AOAC 930.03 Cap. 3 Pag. 5-6 20" Edition 2016
AOAC 930.04 Cap. 3 Pag. 1, 20" Edition 2016

Por diferencia MS-INN Collazos 1993

AOAC 975.03 Cap. 3, Pag 5-6, 20" Edition 2016
AOAC 975.03 Cap. 3, Pag 5-6, 20" Edition 2016
Por Calculo MS-INN Collazos 1993

Por Calculo MS-INN Collazos 1993

10. AOAC 975.03 Cap. 3, Pag. 5-6, 20" Edition 2016

11. Por Calculo MS-INN Collazos 1993
12.Por Célculo MS-INN Collazos 1993

13. AOAC 920.87 Cap. 32, Pag. 14, 20" Edition 2016
14.AOAC 922.06 Cap. 32, Pag. 5, 20" Edition 2016
15.AOAC 973.54 Cap. 11 Pag. 20-21, 20" Edition 2016
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3.4. Encuesta

Edad del participante

Tabla N° 13: Edad del participante

Porcentaje Porcentaje

Frecuencia Porcentaje vélido acumulado
Valido Entre 12 - 18 afos 3 2,0 2,0 2,0
Entre 19 - 30 afios 35 23,5 23,5 25,5
Entre 31 - 45 afios 56 37,6 37,6 63,1
Entre 46 - 60 afios 46 30,9 30,9 94,0
Entre 61 - 80 anos 9 6,0 6,0 100,0

Total 149 100,0 100,0

Fuente: Elaboracion propia

Frecuencia

anos anos

anos

anos

Edad del participante

Entre 12-18 Entre19-30 Entre 31-45 Entre 45-60 Entre 51 - 80

anos

Fuente: Elaboracion propia

Figura N° 22: Edad del participante

Se observa que el 37.6% pertenece a la edad entre 31-45 afios con 56
personas encuestadas, seguido de 30.9% que se encuentran en el rango de
entre 46 — 60 afios con 46 personas, luego el 23.5% a los que estan entre 19-

30 afos con 35 personas, el 6% entre 61-80 afios con 9 personas y por ultimo

el 2% pertenece a los de 12-18 afios con 3 personas.

Sexo del participante
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Tabla N° 14: Sexo del participante

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Valido  Masculino 62 41,6 41,6 41,6
Femenino 87 58,4 58,4 100,0
Total 149 100,0 100,0

Fuente: Elaboracion propia

Frecuencia

Masculino Femenino

Sexo del participante

Fuente: Elaboracion propia

Figura N° 23: Sexo del participante

Se observa que 87 personas que representan el 58.4% son mujeres y que

62 que representa 41.6% de personas que fueron encuestadas son varones.
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Clase social

Tabla N° 15: Clase social del participante

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Vaélido Alto 7 4,7 4,7 4,7
Medio 137 91,9 91,9 96,6
Bajo 1 v 4 97,3
No precisa 4 2,7 2,7 100,0
Total 149 100,0 100,0

Fuente: Elaboracion propia

Frecuencia

Bajo Mo precisa

Clase social del participante

Fuente: Elaboracion propia
Figura N° 24: Clase social del participante

Se observa que 137 patrticipantes que representan al 91.9% de todos los
participantes se consideraron de clase media, 7 participantes se consideraron
de clase alta, y tan solo 1 participante que representa al 0.7% se considero de

clase baja, y 4 de ellos no precisa su clase social.
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Para la encuesta se realizaron 149 vajillas comestibles conteniendo una
pequefia porcion de picante a la tacnefia en algunos y en otra mazamorra
morada.

Pregunta 1

Tabla N° 16:¢ La vajilla comestible elaborada a partir de biopolimeros de yuca
(Manihot esculenta) y sébila (Aloe vera) tiene buena apariencia?

Porcentaje Porcentaje

Frecuencia = Porcentaje valido acumulado
Valido Definitivamente sf 3 2,0 2,0 2,0
Probablemente si 70 47,0 47,0 49,0
Indeciso 14 9,4 9,4 58,4
Probablemente no 54 36,2 36,2 94,6
Definitivamente no 8 5.4 5,4 100,0

Total 149 100,0 100,0

Fuente: Elaboracion propia

&0
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Frecuencia
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iLa vajilla comestible elaborada a partir de
biopolimeros de yuca (Manihot esculenta}_}y sabila
(Aloe vera‘ tiene buena apariencia?

Fuente: Elaboracion propia
Figura N° 25: ¢ La vajilla comestible elaborada a partir de biopolimeros de yuca
(Manihot esculenta) y sébila (Aloe vera) tiene buena apariencia?

Se observa gque los encuestados 70 que representan al 47% de ellos estiman
que probablemente si tiene buena apariencia, mientras que 54 de ellos

probablemente no, y 14 no precisaron su respuesta.

71



Pregunta 2

Tabla N° 17:¢ La vajilla comestible elaborada a partir de biopolimeros de yuca
(Manihot esculenta) y sébila (Aloe vera) tiene una textura delicada?

Porcentaje

Frecuencia Porcentaje valido Porcentaje acumulado
Valido Definitivamente si 4 2,7 2,7 2,7
Probablemente si 94 63,1 63,1 65,8
Indeciso 5 3,4 3,4 69,1
Probablemente no 37 24,8 24,8 94,0
Definitivamente no 9 6,0 6,0 100,0

Total 149 100,0 100,0

Fuente: Elaboracién propia
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Frecuencia
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¢La vajilla comestible elaborada a partir de
biopolimeros de yuca (Manihot esculenta) y sabila
(Aloe vera) tiene una textura delicada?

Fuente: Elaboracion propia
Figura N° 26: ¢ La vajilla comestible elaborada a partir de biopolimeros de yuca

(Manihot esculenta) y sébila (Aloe vera) tiene buena apariencia?

Se observa que 94 personas que representa un 63.1% afirma que
probablemente si tiene una textura delicada, a su vez, 4 personas
definitivamente si lo consideran, pero 37 personas que representan al 24.8%

estiman que probablemente no tenga una textura delicada.
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Pregunta 3

Tabla N° 18: ¢ El sabor de la vajilla comestible elaborada a partir de
biopolimeros de yuca (Manihot esculenta) y sabila (Aloe vera) es de su agrado?

Porcentaje
Frecuencia Porcentaje valido Porcentaje acumulado
Valido Definitivamente si 27 18,1 18,1 18,1
Probablemente si 87 58,4 58,4 76,5
Probablemente no 28 18,8 18,8 95,3
Definitivamente no 7 4,7 4,7 100,0
Total 149 100,0 100,0

Fuente: Elaboracién propia

Frecuencia

Definitivamente si Probablemente si Probablemente noDefintivamerte no

¢El sabor de la vajilla comestible elaborada a partir
de biopolimeros de yuca (Manihot esculenta) y sabila
(Aloe vera) es de su agrado?

Fuente: Elaboracion propia
Figura N° 27: ¢ El sabor de la vajilla comestible elaborada a partir de biopolimeros

de yuca (Manihot esculenta) y sabila (Aloe vera) es de su agrado?

Se observa que para 87 personas que representa el 58.4% consideran que
probablemente si es de su agrado y 27 personas definitivamente si lo es, pero,
para 28 personas que representan al 18.8% estiman que probablemente no sea

de su agrado y 7 de ellas estan en total desacuerdo.
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Pregunta 4

Tabla N° 19:¢,El color de la vajilla comestible elaborada a partir de biopolimeros
de yuca (Manihot esculenta) y sabila (Aloe vera) es de su agrado?

Porcentaje
Frecuencia Porcentaje valido Porcentaje acumulado

Valido Definitivamente si 3 2,0 2,0 2,0

Probablemente si 62 41,6 41,6 43,6

Indeciso 1 7 7 44,3

Probablemente no 69 46,3 46,3 90,6

Definitivamente no 14 9,4 9,4 100,0

Total 149 100,0 100,0

Fuente: Elaboracién propia

Frecuencia

Defimivameane s Proboblemeane si Yot Prozstlemanang DefiniSvamena na

¢El color de la vajilla comestible elaborada a partir de
biopolimeros de yuca (Manihot esculenta) y sabila
(Aloe vera) es de su agrado?

Fuente: Elaboracion propia
Figura N° 28: ¢ El color de la vajilla comestible elaborada a partir de biopolimeros
de yuca (Manihot esculenta) y sabila (Aloe vera) es de su agrado?

Se observa que 69 encuestados que representan al 46.3% probablemente
no esta de acuerdo con el color, y 14 de ellos estan en total desacuerdo, pero
62 encuestados, que representa al 41.6% probablemente si seria el adecuado,

mientras 3 personas si lo consideran ideal.
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Pregunta 5

Tabla N° 20: ¢ La vajilla comestible elaborada a partir de biopolimeros de yuca
(Manihot esculenta) y sabila (Aloe vera) tiene agradable aroma?

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Valido Definitivamente si 9 6,0 6,0 6,0
Probablemente si 81 54,4 54,4 60,4
Probablemente no 45 30,2 30,2 90,6
Definitivamente no 14 9,4 9,4 100,0
Total 149 100,0 100,0

Fuente: Elaboracion propia

Frecuencia

Definttivamente = Probaklemente =i Probablemente noDefintivamente no

éLa vajilla comestible elaborada a partir de
biopolimeros de yuca (Manihot esculentaLy sabila
(Aloe vera) tiene agradable aroma?

Fuente: Elaboracion propia
Figura N° 29: ¢ La vajilla comestible elaborada a partir de biopolimeros de yuca
(Manihot esculenta) y sabila (Aloe vera) tiene agradable aroma?

Se observa que 81 personas que representa al 54.4% de los participantes
considera que probablemente si tenga un agradable aroma, y que para 9 de
definitivamente seria el aroma adecuado, a lo que 45 personas que representa
al 30.2% probablemente no consideran que sera el ideal y 14 de ellas les
desagrada el olor.
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Pregunta 6

Tabla N° 21:¢ La vajilla comestible fabricada a partir de biopolimeros de
yuca (Manihot esculenta) y sébila (Aloe vera) tiene la resistencia para

soportar alimentos?

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Valido Definitivamente si 114 76,5 76,5 76,5
Probablemente si 30 20,1 20,1 96,6
Indeciso 3 2,0 2,0 98,7
Probablemente no 2 1,3 1,3 100,0
Total 149 100,0 100,0

Fuente: Elaboracién propia

120

100

Frecuencia

Defintivamente s/ Probablemente si Indleciso Probablemente no

¢sLa vajilla comestible fabricada a partir de
thl:mlimerns de yuca (Manihot esculenta) y sabila
(Aloe vera) tiene la resistencia para soportar _..

Fuente: Elaboracién propia
Figura N° 30: ¢ La vajilla comestible fabricada a partir de biopolimeros de yuca
(Manihot esculenta) y sébila (Aloe vera) tiene la resistencia para soportar
alimentos?
Se observa que 114 de encuestados que representan en su gran mayoria al
76.5% que, si puede soportar alimentos, 30 de ellos probablemente si, mientras
gue 3 de los encuestados se encontraba en singulares dudas y 2 de ellos

probablemente no lo consideraban.
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Pregunta 7

Tabla N° 22: ¢ La vajilla comestible elaborada a partir de biopolimeros de yuca
(Manihot esculenta) y sébila (Aloe vera) posee la flexibilidad requerida de un

recipiente que soporte alimentos?

Porcentaje
Frecuencia Porcentaje valido Porcentaje acumulado
Valido Definitivamente si 31 20,8 20,8 20,8
Probablemente si 98 65,8 65,8 86,6
Indeciso 6 4,0 4,0 90,6
Probablemente no 14 9,4 9,4 100,0
Total 149 100,0 100,0

Fuente: Elaboracion propia

100

Frecuencia

Defintivamente si Probablemerte si Incleciso Probablemente no

sLa vajilla comestible elaborada a partir de
biopolimeros de yuca (Manihot esculenta}a« sabila
(Aloe vera) posee la flexibilidad requerida de un __

Fuente: Elaboracién propia
Figura N° 31: ¢ La vajilla comestible elaborada a partir de biopolimeros de yuca
(Manihot esculenta) y sébila (Aloe vera) posee la flexibilidad requerida de un
recipiente que soporte alimentos?

Se observa que 98 personas que representan al 65.8% de los participantes
consideran que la flexibilidad del recipiente es aceptable, y 31 de ellos
consideran que es ideal, mientras que 14 participantes que representan al 9.4%
considera que probablemente no es muy flexible y 6 participantes se

encontraban dudosos.
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Pregunta 8

Tabla N° 23:¢ Compraria la vajilla comestible elaborada a partir biopolimeros
de yuca (Manihot esculenta) y sabila (Aloe vera) debido a sus propiedades

nutritivas?
Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Valido Definitivamente si 86 57,7 57,7 57,7
Probablemente si 60 40,3 40,3 98,0
Indeciso 3 2,0 2,0 100,0
Total 149 100,0 100,0

Fuente: Elaboracion propia

Frecuencia

Defintivamente si Probablemente si Indeciso

'Cnmrraria la vajilla comestible elaborada a partir
ginpn imeros de yuca (Manihot esculenta) y sabila
(Aloe vera) debido a sus propiedades nutritivas?

Fuente: Elaboracion propia
Figura N° 32: ¢ Compraria la vajilla comestible elaborada a partir biopolimeros de
yuca (Manihot esculenta) y sabila (Aloe vera) debido a sus propiedades nutritivas?

Se observa que en su mayoria de 86 personas encuestadas que representan
al 57.7% consideran que definitivamente si comprarian dicho producto,
mientras que 60 personas probablemente si lo comprarian, pero 3 de ellas se

encontraban indecisos ante la pregunta.
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Pregunta 9

Tabla N° 24:¢ Le gustaria poder adquirir este producto en tiendas
especializadas y grandes almacenes?

Porcentaje
Frecuencia Porcentaje valido Porcentaje acumulado
Valido Definitivamente si 59 39,6 39,6 39,6
Probablemente si 87 58,4 58,4 98,0
Probablemente no 3 2,0 2,0 100,0
Total 149 100,0 100,0

Fuente: Elaboracion propia

Frecuencia

Defintivamerte si Frobablemente si Probablemente no

éLe gustaria poder adquirir este producto en tiendas
especializadas y grandes almacenes?

Fuente: Elaboracion propia
Figura N° 33: ¢ Le gustaria poder adquirir este producto en tiendas especializadas

y grandes almacenes?

Se observa que en su mayoria de 87 personas que representa al 58.4% de
personas encuestadas probablemente si compraria el producto en tiendas,
mientras que 59 de ellas definitivamente si lo comprarian, pero 3 de ellas

probablemente no lo comprarian sin antes evaluar y comparar sus costos.
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CAPITULO IV

DISCUSION



1. En comparacion con GUERRON e IBARRA (2012) en su estudio a base de
maiz para producir platos, vasos, cucharas y diversos productos
biodegradables la presente investigacion elabora vajillas comestibles que
tienen las condiciones adecuadas para servir como recipientes de alimentos
y a la vez ser ingerido por el consumidor ya que es elaborado a base de
biopolimeros de la yuca como la hoja y fruto de esta planta y el aloe vera de
la sébila mostrando las caracteristicas que poseen estos ingredientes por
separado y al combinarse producen un alimento con un mayor valor
nutricional de proteinas, carbohidratos, energia, grasa y minerales como el
fosforo, calcio, hierro, magnesio, potasio y sodio.

2. Se concuerda con REYES y OSORIO (2007) de que la fabricacion de
recipientes comestibles reducen la utilizacion de los plasticos, debido a que
en su estudio elaboran vasos comestibles de sabor dulce que se emplean
para servir café, en el que se asemeja su proceso al de la vajilla comestible
con la diferencia que sirve como recipiente para comidas dulces y saladas
debido a que su sabor es neutro y se adapta a los diversos tipos de comidas
como se puede observar en la encuesta realizada a las personas de Mega
Plaza dando como resultado que probablemente si su sabor al ser
consumido con picante a la tacnefa (salado) y mazamorra morada ( dulce)
es agradable en un 58.4%.

3. En relacion con VALERO (2014) que lograron obtener vajilla comestible a
partir de la papa, agua y aceite con sabor neutro se concuerda en la
basqueda de un producto libre de contaminantes téxicos para las personas
sin afectar el ecosistema con su produccion, por eso la vajilla comestible de
la presente investigacion a base del biopolimero de la yuca y la sdbila es una
alternativa viable debido a que puede ser ingerida por el organismo sin
causar efectos secundarios ya que se encuentra libre de microorganismos y
bajo contenido de levadura y mohos.

4. A diferencia de NAVIA\VILLADA & AYALA (2011) en la elaboracion de
bioplasticos a base de yuca biodegradables lo que se obtiene en esta
investigacibn es un  producto natural comestible elaborado con el
biopolimero de la yuca y el aloe vera con el objetivo de reemplazar los

recipientes de plastico que contaminan el planeta debido a sus propiedades
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guimicas y toxicas, en cambio la utilizacidén de vajillas comestibles reduce la
segregacion de plasticos no degradables en la industria alimentaria ademas
de brindar nutrientes esenciales para el organismo al ingerirse logrando
consumir alto contenido de fosforo( 583.8 mg), calcio (1102.9 mg), hierro

(23.2 mg), magnesio (333.6 mg) , potasio (233.2 mg) y sodio (308.4 mg) .
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CAPITULO V

CONCLUSION



1. Las caracteristicas nutricionales y de cantidad del biopolimero de yuca
(Manihot esculenta) y sabila (Aloe vera) poseen proteinas, vitaminas y
minerales esenciales como el calcio, fosforo, potasio y hierro, ademas de
grasas, cenizas, energia y fibras que sirven para la preparacion de la vajilla
comestible, asi como la cantidad necesaria para su fabricacion.

2. La vajilla comestible a partir de biopolimeros de yuca (Manihot esculenta) y
sabila (Aloe vera) cumple con las caracteristicas fisicas de uso debido a que
la mayoria de los encuestados respondieron que este producto puede ser
consumido por las personas, ya que el 47% concuerda que probablemente
si tiene buena apariencia; el 63.1% que probablemente si tiene textura
delicada; el 58.4% probablemente si tiene agradable sabor; 46.3% menciona
gue probablemente no tiene agradable color y el 41.6% que probablemente
si lo tiene debido a que el color de la vajilla es medio crema y puede variar
en gustos; el 54.4% concuerda que probablemente si tiene agradable aroma;
el 76.5% definitivamente si tiene resistencia para soportar alimentos y el
65.8% probablemente si tiene la flexibilidad requerida de un recipiente que
soporte comida.

3. La vajilla comestible a partir de biopolimeros de yuca (Manihot esculenta) y
sébila (Aloe vera) cumple con la calidad de sanidad debido a que no tiene
presencia de Salmonella sp. Y E. Coli, ademas de tener menor a 10 UFC/g
de levadura y 10 UCF/g de mohos haciendo este producto apto para
consumo humano.

4. La vajilla comestible a partir de biopolimeros de yuca (Manihot esculenta) y
sabila (Aloe vera) reune el valor nutritivo de un alimento basico ya que posee
en promedio: 1.4 g de proteinas, 46.7 g de carbohidratos,206.8 Kcal de
energia 1.6 g de grasa, 0.7 g de cenizas totales, 308.4 mg de sodio, 583.8
mg de fosforo, 1108.9 mg de calcio, 23.2 mg de hierro, 333.6 mg de

magnesio y 233.2 mg de potasio.

84



CAPITULO VI
RECOMENDACIONES



Analizar otro tipo de plantas que tengas las caracteristicas necesarias para
elaborar vajillas comestibles realizando analisis de diferentes tipos y
mejorando el proceso de fabricacion haciendo uso de la tecnologia y
maquinas industriales para ser comercializado el producto obtenido.

Antes de mandar a laboratorio el producto debe de tener buen sabor,
agradable aroma y el color de acuerdo a la demanda de la mayoria de las
personas para lo cual se realiza algunas encuestas para analizar si este
prototipo puede ser viable.

Para la fabricacion de la vajilla comestible se debe de tener en cuenta la
higiene del lugar donde se elabora el producto, asi como las condiciones en
las cuales estan los ingredientes y materiales para evitar resultados erréneos
al momento de mandar a analizar a laboratorio la muestra.

Para futuras investigaciones elegir experimentar con mas tipos de plantas
gue tengan alto valor nutricional debido a que las personas comprarian el
producto por este motivo haciendo que se comercialice y difunda esta
alternativa que puede llegar a reemplazar los recipientes de plasticos que

presentan una amenaza al ecosistema.
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VIIl. ANEXOS

PROBLEMA OBJETIVOS HIPOTESIS JUSTIFICACION VARIABLES DIMENSIONES INDICADORES
Textura
Sabor
Problema especifico 1 Objetivo especifico 1
¢Es accesible que la vajilla Determinar si la vajilla Hipotesis especifica 1 Color
comestible a partir de comestible a partir de La vajilla comestible a partir de
biopolimeros de yuca biopolimeros de yuca biopolimeros de yuca (Manihot Caracteristicas fisicas Olor
(Manihot esculenta) y sabila | (Manihot esculenta) y sabila esculenta) y sabila (Aloe vera)
(Aloe vera) cumpla con las (Aloe vera) cumple con las cumple con las caracteristicas Resistencia
caracteristicas fisicas de caracteristicas fisicas de fisicas de uso. En el presente estudio se utilizara
uso? uso. biopolimeros de yuca (Manihot esculenta) Estabilidad
y sabila (Aloe vera) para crear vajilla que
pueda ser comestible al momento de Flexibilidad
terminar de ingerir los alimentos logrando Variable
Problema especifico 2 g?t?rm:fgﬁ?c;ﬁ: Sn;lnlzr:zzj;rl]o?e;:;s;g:szgii;;;mﬂr:zztrz Independiente: Hongos
¢Es accesible que la vajilla comestible a partir de Hipotesis especifica 2 egonémicb para que cualquierct]ipo de Vajilla comestible
comestible a partir de biopolimeros de yuca La vajilla comestible a partir de ersona pueda hacer uso de este recUrso .
biopolimeros de yuca (Manihot esculenta) y sébila biopolimeros de yuca (Manihot | P uedaiustituir ol blastico. loarando asi Calidad de sanidad Bacterias
(Manihot esculenta) y sabila (Aloe vera) cumple con la esculenta) y sabila (Aloe vera) zp ilibri P \ + 109 L
(Aloe vera) cumpla con la ) p retne los requisitos de calidad uscar un equilibrio ’er?tre 0 economico y
calidad de sanidad al calidad de Sémdad al de sanidad al consumidor. ecoldgico. Virus
. consumidor.
consumidor?
Problema especifico 3 Objetivo especifico 3 Proteinas
¢Es accesible que la vajilla Determinar si la vajilla Hipotesis especifica 3
comestible a partir de comestible a partir de La vajilla comestible a partir de Vitaminas

biopolimeros de yuca
(Manihot esculenta) y sabila
(Aloe vera) retna el valor
nutritivo de un alimento
basico?

biopolimeros de yuca
(Manihot esculenta) y sabila
(Aloe vera) retine el valor
nutritivo de un alimento
basico.

biopolimeros de yuca (Manihot

esculenta) y sabila (Aloe vera)

cumple con el valor nutritivo de
un alimento basico.

Valor nutritivo

Carbohidratos

Micronutrientes
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8. DESTINO DE LA MUESTRA: Desechur [] pevoiver muestra
9. OBSERVACIONES:
I f
Py . . ! "
v oG
v
{2

Formato AC-001.03 - A Emmw-ymmmmnhcdnodddm

Revisidn N* 07 Fecha: 2018-01-31
Av. La Molina SIN (frente a la puerta principal de la Universidad Agraria) - La Molina - Lima - Perd

Tolf.: (511) 3495640 - 3492507 Fax: (511) 3495704
E-mail: mkiggBlamoling edu pe - wab: m.m”m‘odu.wzdudm - la moling calided total
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LA MOLINA CALIDAD TOTAL LABORATORIOS a2
UNIVERSIDAD NACIONAL AGRARIA LA MOLINA ™"

Instituto de Certificacion, Inspeccion y Ensayos

SOLICITUD DE SERVICIOS NEN-D03160-2018 pecne 20180015
1. SOLICITANTE: MARISOL PRETELL ROIAS

Direccidn Legal: AV. BETANCUR MZ 97 LOTE 27 - LIMA - LIMA, - LOS OLIVOS

RUC N™ 70334825 Teléfono: §§72224 20 Fax : Referenchsn sonAL
2. PRODUCTO:YV AJILLA COMESTIBLE A PARTIR DE BIOPOLIMEROS DE YUCA ( MANIHOT BESCULENTA, )
2.1 Marca: 2.3 Hora de recepcion de muestiat3: 20 01 54
2.2 Nombre comercial:
3. PRESENTACION: Envasado [ | Graoel [ ] Refrigerado [ ] No Refrigerade [ |
Cantidad ;
de Muesira Identificacion Carscreristicas

1 LA MUESTRA INGRESA EN BOLSA CERRADA

4. SERVICIOS DE ENSAYOS SOLICITADOS: PERIODO DE CUSTODIA ‘(Para ensayos microbislégicos na aplica)
ALCANCE: N & ALCANCES ~
FISICOS - QUIMICOS MICROBIOLOGICOS
N* Nombre Método N" Nombre Método
b Cahobidintos PorDiferencia MS-INN
Collmos 194)
6 |Hisme AOAC 97503 Cap. 3,
Pag 36,20tk Edition
2016
7 | Magneno AOAC97503Cp 3,
Pag 36, 10th Eduion
2016
% [RiegaTen PorCaleulo MS-INN
Collmos 1993
9 | % Keal provenists de Cxbobidiatoc Poe Caleulo MS-INN
Collmas 1993
1y |potasio AOAC 7503 Gup. 3,
Pag 56, 20th Edtion
2016
I % Koal provens sms de Grasa For Caleulo MS-INN
Collawos 1993
Ton A Enstyos Acreditados (mfomms de Busayo OBns) Bn A %N o Acreditados (informe G Ensayo Mo ORnal)
5. FORMA DE ENVIO: 6. MON'm TOTAL DEL SERVICLO:
7. FECHA DE ENTREGA DE RESULTADOS: RS ey e - Dis . .. Hora:
8, DESTINO DE LA MUESTRA: - Desechar D Devolver muestra

9. OBSERVACIONES:

12 _a »,

REPR LA MOLINA TDT*AI LABORATORIOS - UNALM
Naombre: . - Nombre: . SANDEA hz -
v o R S 1 S PR o ol oo le "oy

&mmmovmmnmuma
Formato AC-001.03 - A Revisidn N* 07 Fecha: 2018.01-31 USRS AR ) UG 00 SISCAy A OR et rewoiovi
Av. La Molina SN (frante & la puerta pri ! de la Un Idad Agraria) - La Molina - Lima - Perd

Telf.: (sm:uosuo 3482507 Fax: (511) 3496794
E-mall: mktp@lamolina edu.pe - Pagina waeb: www.iamolina.edu.pe/calidadtotal - [ la metina calidad total
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LA MOLINA CALIDAD TOTAL LABORATORIOS
UNIVERSIDAD NACIONAL AGRARIA LA MOLINA™%~
Instituto de Certificacién, Inspeccion y Ensayos

SOLICITUD DE SERVICIOS NEN-003160-2018 Fecha: 20180018
L. SOLICITANTE: )\ ax1S0L PRETELL ROJAS

Direccidn Lagal: AV BETANCUR MZ 97 LOTE 27 - LIMA - LIMA - LOS OLIVOS

RUC N% 70334806 Teléfono: 947222426 - ReferenchiinsonaL
2, PRODUCTOR 4511 L A COMESTIBLE A PARTIR DE mumumus DE YUCA ( MANIHOT ESCULENTA )
2.1 Marca; de recepcidn de muestiny 3. 5004 B4
22 Nombre comercial:
3. PRESENTACION: Envasade [ ) Granel | | Refrigerado | | No Refrigerado [ ]
ds Minsstra Identificacidn Carstteristicas

| LA MURSTRA INCGRESA KN EOLSA CERNADA

4. SERVICIOS DE ENSAYOS SOLICITADOS: PERIODD DE CUSTODIA : (Para ensavos microbiologicos no aplica)
ALCANCE: ) » ALCANCHE; =
FISICOS - QUIMICOS MICROBIOLOGICOS
N* Nombre '] Método N Nomhre Método
12 % Keed provwmmis ds Proteines ParCaleulo MS-INN
Collmsas 1991
13 [Protetna Yous b0l AOAC 92087 Cap, 32,
Pag i4.20th E&uon
2016
14 |Gom D01 ADAC 92206 Cap. 52,
Pag 3, 200: 8 dition
2016
15  [|Sode P01 ADAC 97334 Cap. 1]
Pag 2021, 20th X ditian
2016
Con"A* 2 (luforme ds Easayo Oficial) s A' No Acrvitados (Iefone o a.u-rmoau
s, DE O NTO TOTAL DEL SERVICIO: sawwayy() () Nueros Soles
7. FECHA DE ENTREGA DE RESULTADOS: Afio, JUS... . Mes .. OF........ Difa ... Hora: (4 30
%. DESTINO DE LA MUESTRA: [] pesecnar [:] Devolver muestra

9. OBSERVACIONES:

NOMBRE DEL PRODUCTO VAJILLA COMESTIBLE A PARTIR DE BIOPOLIMEROS DE YUCA { MANIHOT ESCULENTA ) Y SABILA ( ALOE VERA ) -
URGENTE PAR‘A ELVIERNES 2208 ASOUCITUDDED.E
EE +PROMEDIO

Z . Sumnmmummmmamumw
Formato AC-001.03 - A Revisién N* 07 Fecha: 2018-01-31 Ensayo, slempne y cumndo no afecte la calidad del resuitado.

Av, La Molina S/N (frente a la puena prncipal de la Universidad Agraria) < La Moling - Lima - Pera
Tolt.: (511) 3485640 - 3462507 Fax: (511) 3405764
E-mail. mitggRlamolina.edu.pe - Pagina web; www lamoling edu pelcalidadtotal - [ ta molina caiidad 1otal
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LA MOLINA CALIDAD TOTAL LABORATORIOS
UNIVERSIDAD NACIONAL AGRARIA LA MOLINA

Instituto de Certificacion, Inspeccion y Ensayos

L INFORME DE ENSAYOS
N 005458-2018
SOLICITANTE : MARISOL PRETELL ROJAS
| ~_DIRECCION LEGAL : AV. BETANCUR MZ 97 LOTE 27 - LIMA - LIMA - LOS OLIVOS
0k RUC : 70334825 Teléfono : 987222426
; ruoppcro © VAJILLA COMESTIBLE A PARTIR DE BIOPOLIMEROS DE YUCA
, ( MANITHOT ESCULENTA) Y SABILA ( ALOE VERA )
_ NUMERO DE MUESTRAS : Uno
IDENTIFICACION/MTRA . S
NTID, : 1479,6 g (+envase) de muestra proporcionada por ¢l solicitante,

MARCA(S) :SM.
}‘m DE PRESENTACION  © A Granel, la muestra ingresa en bolsa cerrada
SOLICITUD DE SERVICIOS © S§/S NYEN- 003160-2018

FER . PERSONAL
FECHA DE RECEPCION . 15/06/2018
ENSAYOS SOLICITADOS - MICROBIOLOGICO Y FiSICO/QUIMICO
PERIODO DE CUSTODIA ¢ No aplica
RESULTADOS:
ENSAYOS MICROBIOLOGICO:
"ALCANCE: N.A.
ENSAYOS RESULTADO
;‘l.- 1. de Salmonella sp (en 25 2) Ausencia
.2.- N. de E coli (NMP/g) <3
:J.- N, de Levaduras {UFC/g) <10 Estimado
| 4.+ N, de Mohos (UFC/g) 10 Estimado

1~ ICMSF Val I, Pant 1F EQIL Pag.
2000 (Ed. Acnibia) 1983

METODOS UTILIZADOS EN EL LABORATORIO:

170-175, 1761 0-9, 10(a) y 10 (c), Pag 177 11y Pag. 178 11 (Traduccion version original 1978) Reimpresion

o N2~ ICMSF Vol | Parte [ Ed. [ Pag. 131-134; 138-142 (Traduccion Version Oviginal 1978) Reimpresion 2000 (Ed. Acribia) 1983

- [CMSF Vol I Parte [1 Ed 11 Pdg. 166-167 (Traduccion Version Original 1978) Reimpresion 2000 (Ed. Acribia) 1983
-~ ICMSF Vol | Parte [ Ed_ 11 Pag 166-167 (Traduccion Version Original 1978) Reimpresion 2000 (Ed. Acribia) 1983

ENSAYOS PROMEDIO | RESULTADO 1 | RESULTADO 2
| 1= Cenizas Totudes (/100 g de muestra orginal) 0.7 0.74 0,74
2 - Fostoro (my/ kg de muestra original} 5838 5838 583.8
3= Calewo (mg/ kg de muestra onginal) 11089 1109,5 11083
4 - Humedad (/100 i de muestra onginal) 49.6 45,59 49,66
§ - Corbohidratos (/100 ml de muestra original) 46,7 wes -—
< Micrro (me! kg do mucstea ofiginal) 232 239 22,6
7« Magnesio (mg/ kg de muestra oviginal) 333.6 3337 3345
8§« Encrgin Total (Keal/100 g de muestra ongmal) 206,8 - —
<% Keal proveniente de Carbohidratos 90.3 one R
10+ Potasio (me/ kg de mucstra original) 233.2 2336 2328
L« %0 Keal proveniente de Grasa 7.0 ooe 5

'CONTINUA INFORME DE ENSAYOS N° 005458-2018

Av. La Maolina S/N (

E-mail: mktg@iamolina

Pag. 172
frente a la puerta principal de la Universidad Agraria) - La Molina - Lima - Pery

Telf.: (511) 3495640 - 3482507 Fax: (5811) 3495794
edu.pe - Pagina Web: www lamolina edu. pe/calidadtotal -nln molina calidad total
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LA MOLINA CALIDAD TOTAL LABORATORIOS
UNIVERSIDAD NACIONAL AGRARIA LA MOLINA

Instituto de Certificacion, Inspeccion y Ensayos

» INFORME DE ENSAYOS
N" 005458-2018
ENSAYOS PROMEDIO | RESULTADO | | RESULTADO 2
12~ % Keal. proveniente de Proteinas 27 o =
| 13 Proteina Total (/100 ml de muestra origimal ¥ Factor: 6.25) 14 146 1.37
e Grasa (27100 g de tuestra original) 1.6 1.61 1.63
15:- Sodio (me/ ke de mucstra original) 3084 108,6 308,1

) UTILIZADOS EN EL LABORATORIO:;
|4-m930050lp 3, Pag. 1, 20th Edition 2016

2.~ ADAC 986.24 Cap. 50, Pag. 13-14, 20th Edition 2016
3.~ AOAC 930.03 Cap. 3, Pag. 5-6, 20th Edition 2016
‘4.« ADAC 930.04 Cap. 3, Pag, 1, 20th Editon 2016
s.-l'ummms-amcom 1893

- 6~ ADAC 975.03 Cap. 3, Pég, 5-6, 20th Edition 2016
7.- ADAC 975.03 Cap. 3, Pég. 5-6, 20th Edition 2018

_ 8- Por Calculo MS-INN Collazos 1903

@ .- Por Célculo MS-INN Collazos 1993

10.- AOAC 975,03 Cap. 3, Pag. 5-6, 20th Edition 2016

11.- Por Calculo MS:INN Collazos 1993

12.- Por Calculo MS-INN Collazos 1983

13- AOAC 020.87 Cap. 32, Pag. 14, 20th Edition 2016

14.- AOAC 922,06 Cap. 32, Pag. 5, 20th Edition 2016

15« AOAC 973.54 Cap. 11 Pag. 20-21, 20th Edition 2016

%E_:Ecucmn DE ENSAYOS: Del 15062018 Al 221062018,
AD Ar
»»l. El musstreo, ks condiciones de mulestreo, tratamicnto y transporte de ka muestra hasta su ingreso a La Molina Calidad Total - Laboratorios son

de respoasabilidad ﬂel Solicitante.
2 Se prohibe la i il o total del pr Infi sin la izacion de La Molina Calidad Total - Laboratonios.

mmhcmﬁdndudblda.bloauncmtﬁndokc formidad ni Certificad us-mucuuaaaqumu-mm
den itido sin ¢l simbolo de acreditacion, no se encuentra dentro del marco de la acreditacion da por INACAL-DA

La Molina, 22 de Jumio de 2018

) ‘Wdc"
DIRECTORA EJECUTIVA (@)
CiE N 112405

Av. Le Molina S/N (frente a la puerta principal de la Unlversidad Agraria) - La Molina - Lima - Pend
Tolf,; (511) 3495640 - 34082507 Fax: (511 ) 3495794
E-mall: mkig@lamolina.edu pe - Pagina Web, www.lamolina.edu pe/calidadtotal - nla molina calidad total
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Ficha N° 1. Formato para colecta de plantas

Responsable:

Muestra
N'

ombre | Nombre
comun | cientifico

Lugar adquirido

Planta

Cantidad

Parte de la

planta Clima | Contextura

Color

¥

T2

T3

T4

T5

T6

T7

T8

T9

T10

T

T12

T3

T14

T15

Ny L/ ,4

{ v KR

bres y Apellidos

CIP: /(/‘///’/i\—'

99

e
Grado: H C .
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ﬁ UNIVERSIDAD CESAR VALLEJO

VALIDACION DE INSTRUMENTO

I DATOS GENERALES
1.1. Apellidos y Nombres: .. CQDOQ €L SalWe? Noas Tobu R
1.2. Cargo e institucion donde labora: .. o S SE. T Se——

1.3. Nombre del instrumento motivo de evaluacion: .
1.4. Autor(A) de Instrumento:........ F\G 1
IL  ASPECTOS DE VALIDACION

Esta formulado con lenguaje
|. CLARIDAD comprensible.

Esta adecuado a las leves v
2 OBJETIVIDAD principios cientificos.

3 ACTUALIDAD

Esta adecuado a los objetivos y
las necesidades reales de la
investigacion.

4 ORGANIZACION

Existe una organizacion 1ogica.

5. SUFICIENCIA

Toma en cuanta los aspectos

metodologicos csenciales

6. Esta adecuado para valorar las

INTENCIONALIDAD | variables de la Hipdtesis,
Se respalda cn  fundamentos

7. CONSISTENCIA Whcsicion o saptiBine. {
Existe coherencia  entre  los

8 COHERENCIA problemas objetivos, hipdtesis, {
variables ¢ indicadores

9 METODOLOGIA

La estrategin  responde  una
metodologia v disefio aplicados
para lograr probar las hipotesis.

10. PERTINENCIA

El instrumento muestra la . /

relncion entre los componentes
de  la  investigacion v su

adecuacion al Método
Cientifico.
IIL.  OPINION DE APLICABILIDAD
- El Instrumento cumple con .
los Requisitos para su aplicacion C;z_\

- El Instrumento no cumple con
Los requisitos para su aplicacion

Iv.

PROMEDIO DE VALORACION :

DNI No & Y12 04 S 7816y o

100




ﬁ UNIVERSIDAD CESAR VALLEJO

L DATOS GENERALES
1.1. Apellidos y Nombres. o f
1.2, Cargo e institucion donde labdYa:  DEcs
1.3. Nombre del instrumento motivo de evaluacion: |

VALIDACION DE INSTRUMENTO

1.4. Autor(A) de Instrumento:... .. ... Ha: ORI ReAGD
II.  ASPECTOS DE VALIDACION
a0 [45 (50 |55 |60 |65 (70 |75 [80 |85 90 [9s [100
1 CL AD Esta fonmulado con lenguaje

comprensible.

2 OBJETIVIDAD

Esta adecusdo a las leyes v
principios cientificos.

3. ACTUALIDAD

Esta adecuado a los objeuvos y
las necesidades reales de I
mvestigacion

4 ORGANIZACION

Existe una organizacion logica.

5. SUFICIENCIA

Toma cn cuanta los aspectos
metodologicos esenciales

6.
INTENCIONALIDAD

Esta adecuado pars valorar las
variables de la Hipotesis.

7. CONSISTENCIA

Se respalda en  fundamentos
técnicos v/o cientificos.

8. COHERENCIA

Existe coherencia entre  los
problemas objetivos, hipotesis,
variables ¢ indicadores.

9. METODOLOGIA

La estrategia responde  una
metodologia v disefio aplicados
para lograr probar las hipotesis.

10. PERTINENCIA

El instrumento muestra o
relacion entre los componentes
de la investigacion y su
adecuacion al Método
Cientifico.

1. OPINION DE APLICABILIDAD
= El Instrumento cumple con
los Requisitos para su aplicacion
- El Instrumento no cumple con
Los requisitos para su aplicacion

IV. PROMEDIO DE VALORACION :

101
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Lima, 26 AP del 2018




ﬁ UNIVERSIDAD CESAR VALLESOD

VALIDACION DE INSTRUMENTO

L DATOS GENERALES

1.1, Apellidos y Nombres:........ Adsvarndne:. Alcard aro.. Bem
1.2. Cargo ¢ institucion donde labora? ... Decenke,. = OCV.....

oo wliela de plarday .

1.3, Nombre del instrumento motivo de evaluacion: ;-

1.4. Autor(A) de Instrumento:. ..., HAazed Pralall L

IL.  ASPECTOS DE VALIDACION

_ 40 [ 45 [ 50 [ 55 | 170775180 |85 90 [95 [100
Esta formulado con lenguaje /
1. CLARIDAD . v
Esta adecuado n los leves y 3
2 OBJETIVIDAD e vV
Estd adecuado a los objetivos y
3 ACTUALIDAD las necesidades reales de la l/
nvestigacion.
4. ORGANIZACION | Existe una organizacion logica. v
Toma en cuanta los aspectos
5. SUFICIENCIA metodologicas esenciales /
6. Esta adecundo para valorar las /
INTENCIONALIDAD | variables de la Hipdtesis
Sc respalda en fundamentos
7 CONSISTENCIA tbcnicos yio clontificos. /
Existe coherencia entre  los v
8 COHERENCIA problemas objetivos, hipotesis,
variables ¢ indicadores.
La estrategia responde una /
9 METODOLOGIA | metodologia y diseiio aplicados
para lograr probar las hipdtesis.
El instrumento  muestra  |a
refacion entre los componentes v
10. PERTINENCIA de la investigacion y su
adecuacion al Método
Crentifico.
1. OPINION DE APLICABILIDAD P
- El Instrumento cumple con /
los Requisitos para su aplicacion
- El Instrumento no cumple con
Los requisitos para su aplicacion
IV. PROMEDIO DE VALORACION : g8 %

102
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Ficha N° 2. Calidad de sanidad de la vajilla comestible

N°
muestras Salmonella sp. E. Coli Levaduras Mohos

@ N

12

13

14

15

%?r:sly Apellld?sw% !

Grado:

ap: LI

Nombres y Apellidos uaﬂd M?A‘
Grado: H C =

cip: HaYY3 :
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ﬁ UNIVERSIDAD CESAR VALLEJO

VALIDACION DE INSTRUMENTO

L DATOS GENERALES
1.1 Apellidos y Nombres: . QO3 €2 S0y, [ose Ahy
1.2, Cargo e institucion donde labora: .. 220 €

1.3. Nombre de! instrumento motivo de evaluacion: CALM M d.&x«\
1.4, Autor(A) de Instrumento:........ .| s TR .ccseassssorscestsinmmn
Il.  ASPECTOS DE VALIDACION
40 | 5560 [65 |70 [ 75 80 |85 [90 [95 [100
I. CLARIDAD TS, Skuniedo. W0p, Jngie /

comprensible,

2 OBJETIVIDAD

Esta adccuado & lns leves y

principios cientificos. /

Estd adecuado a los objetivos y (
3. ACTUALIDAD las necesidades reales de In

mvestigacion. Y
4. ORGANIZACION | Existe una organizacidn logica. (

10. PERTINENCIA

El  instumento mucstra  la
relacion entre los componentes
de la investigacion v su
adecuncion al Método
Cientifico,

/
Toma en cuanta los aspectos {
5 SUFICIENCIA Sologicos sencisles 3
6 Esta adecuado para valorar las [/
INTENCIONALIDAD | variables de ln Hipotesis. /
Se respalda en fundamentos
7. CONSISTENCIA : yio cientificos /1
Existc coherencia entre  los /
8. COHERENCIA problemas objetivos, hipotesis,
variables ¢ indicadores. /
La ecstrategia responde una {
9 METODOLOGIA | metodologia y disefio aplicados
para lograr probar las hipotesis. /
(

1.  OPINION DE APLICABILIDAD
- El Instrumento cumple con
los Requisitos para su aplicacion
- El Instrumento no cumple con
Los requisitos para su aplicacion

IV. PROMEDIO DE VALORACION :

104
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ﬁ UNIVERSIDAD CESAR VALLEJO

VALIDACION DE INSTRUMENTO
1 DATOS GENERALES
1.1 Apellidos y Nombres;.. 414 l“(OL.
1.2 Cargo ¢ institucion donde labord .
1.3. Nombre del instrumento motvo de evaluaclén..'
1.4, Autor(A) de Instrumento.. ... ...
I.  ASPECTOS DE VALIDACION

CRITERIOS INDICADORES

Esta formulado con lenguaje
I.CLARIDAD | ompren ible.

Esta adocundo a las leyes y
2 OBIETIVIDAD principios cientificos.

Esta adecuado a los objetivos vy
3. ACTUALIDAD las necesidades reales de la

investigacion

4. ORGANIZACION | Existe una organizacion logica.

Toma en cuanta los aspectos
5. SUFICIENCIA foldgioos cooncinles
6, Esta adecuado para valorar las
INTENCIONALIDAD | variables de la Hipotesis,
Se respalda en [fundamentos
7. CONSISTENCIA técnicos /o cientificos.
Existe coherencia entre  los
8 COHERENCIA problemas objetivos, hipotesis, v
variables ¢ indicadores.
La estrategia responde  una
9. METODOLOGIA metodologia y disefio aplicados 1
para lograr probar las hipétesis.
El instrumento muecstra la
relacion entre los componentes '/'
10. PERTINENCIA de la investigacion y su
adecuacion al Método
Cientifico

1l.  OPINION DE APLICABILIDAD
- El Instrumento cumple con
los Requisitos para su aplicacion S ]
- El Instrumento no cumple con
Los requisitos para su aplicacion

IV. PROMEDIO DE VALORACION : 98,5

Lima, 6. . ohé:.w del 2018

DNI No CBEUKY . Teif: $7FFLS0OEY
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ﬁ UNIVERSIDAD CESAR VALLEJO

VALIDACION DE INSTRUMENTO

L DATOS GENERALES

1.3 Nombre del instrumento motivo de evalugci?n. A
1.4. Autor(A) de Instrumento;, o Mo P A
II.  ASPECTOS DE VALIDACION

20
Esta formulado con lenguaje
1. CLARIDAD comprensible.
Esta adecuado a las leves v
2 OBJETIVIDAD principios cientificos.

Esté adecuado a los objetivos y

3. ACTUALIDAD las nccesidades reales de la

investigacion.
4. ORGANIZACION | Existe una organizacion logica.
Toma en cuanta los aspectos
5. SUFICIENCIA metodolégicos esenciales
6 Esta adecuado para valorar las

INTENCIONALIDAD | variables de la Hipotesis.

Sc¢ respalda en fundamentos
7. CONSISTENCIA Scnicos y/o cientificos.

Existe coherencia entre  los
problemas objetivos, hipotesis,
vanables ¢ indicadores.

8 COHERENCIA

La estrategia responde  una
metodologia y disciio aphicados
para lograr probar las hipotesis.

9. METODOLOGIA

El instrumento  mucstra  la
relacion entre los componentes
10. PERTINENCIA de la  iovestigacion v su
adecuacion al Método
Cientifico.

S—

1II.  OPINION DE APLICABILIDAD
- El Instrumento cumple con
los Requisitos para su aplicacion
- El Instrumento no cumple con
LLos requisitos para su aplicacion

1V. PROMEDIO DE VALORACION :

106

del 2018
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Ficha N° 3 Valor nutritivo de la vajilla comestible

NO

westras | Proteinas | Grasas | Cenizas | Carbohidratos | Energia | Humedad | Minerales

10

1"

12

13 l

14

l . »
Nombres y Apellidos HB‘M‘ Oﬂu z

N Grado: H C -
CIP: / p 797_‘) ap: S *f—*/&’ ap: DG
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ﬁ UNIVERSIDAD CESAR VALLEJO

VALIDACION DE INSTRUMENTO
DATOS GENERALES
1.1, Apellidos y Nombres: .. OQDOS€? Batvez oty AN R A
1.2. Cargo e institucion donde labora; . 220 SN K e :

1.3, Nombre del instrumento motivo de evm:\glglﬂ' X

1.4, Autor(A) de Instrumento:. . ... ...
II.  ASPECTOS DE VALIDACION

CRITERIOS

1. CLARIDAD

Esta formulado con lenguaje
comprensible.

2. OBJETIVIDAD

Esta adecuado a las leves y
principios cientificos.

3. ACTUALIDAD

Ests adecuado a los objetivos v
las necesidades reales de la
investigacion.

4. ORGANIZACION

Existe una organizacion logica.

5. SUFICIENCIA

Toma en cuanta los aspectos
metodoldgicos esenciales

6.
INTENCIONALIDAD

Esta adecuado para valorar las
variables de la Hipotesis.

7. CONSISTENCIA

Sc¢ respalda en fundamentos
tecnicos v/o cientificos

8. COHERENCIA

Existe coherencia entre  los
problemas objetivos, hipotesis,
variables ¢ indicadores.

~ NN NSNS N NES

9 METODOLOGIA

La estrategia responde una
mctodologia y diseio aplicados
para lograr probar las hipotesis.

10. PERTINENCIA

El instrumento  muestra  la
relacion entre los componentes
de la investigacion vy su
adccuacion al Método
Cientifico.

Il.  OPINION DE APLICABILIDAD
- El Instrumento cumple con
los Requisitos para su aplicacion
- El Instrumento no cumple con
[Los requisitos para su aplicacion

IV. PROMEDIO DE VALORACION :
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ﬁ UNIVERSIDAD CESAR VALLEJO

VALIDACION DE INSTRUMENTO

L DATOS GENERALES

1.1. Apellidos y Nombres:. .. .. W H.Qﬂikﬂ'@s

1.2, Cargo e institucién donde labora: ™7 .

1.3. Nombre del instrumento motivo de evaluwbp.

I 4. Autor(A) de Instrumento. ... ... ¥
1.  ASPECTOS DE VALIDACION
1. CLARIDAD Esta formulado con lenguaje

comprensible

Esta adecuwado a las leves y

2 OBJETIVIDAD Sninlon chentifoos.
Estd adecuado a los objetivos y
3 ACTUALIDAD las necesidades reales de la
mvestigacion.

4. ORGANIZACION

Existe una organizacion logica

5. SUFICIENCIA

Toma en cuanta los aspectos
metodologicos esenciales

6.
INTENCIONALIDAD

Esta adecuado para valorar las
variables de la Hipotesis.

7. CONSISTENCIA

Se respalda en fundamentos
téenicos y/o cientificos.

8. COHERENCIA

Existe coherencia  entre  los
problemas objetivos, hipotesis,
variables ¢ indicadores.

9 METODOLOGIA

La estrategin  responde  una
metodologia y disefio aplicados
para lograr probar las hipotesis,

e

ol Y o W Y

10. PERTINENCIA

El  imstrumento  muestra  la
relacion entre los componentes
de la investigacion y  su
adecuacion al Método
Cientifico.

1I. OPINION DE APLICABILIDAD
- El Instrumento cumple con
los Requisitos para su aplicacion
- El Instrumento no cumple con
Los requisitos para su aplicacion

IV. PROMEDIO DE VALORACION :
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DATOS GENERALES

VALIDACION DE INSTRUMENTO

1.1. Apellidos y Nombres. ... A XA anolte: A(C@,YNX‘WBGXQ ..................................
12. Cargo e institucion donde labora.. 2 D ®esarifs ~ OCV ;
1.3 Nombre del instrumento motivo de evaluaciop Volet | NALart ke 3 e, ALY
1.4 Autor(A) de Instrumento:. ... HOAI'W( .............. W .............................................
1. ASPECTOS DE VALIDACION
' .- ; 40 | . [55]606s [70 7580 |85 [%0[9s[i00
Esta formulado con lenguaje
1. CLARIDAD ool A
Esta adecuado a las v
2. OBJETIVIDAD princivion Gicotificon, e v
Esta adecuado a los objetivos v
3 ACTUALIDAD las necesidades reales de la v
investigacion,
4. ORGANIZACION | Existe una organizacion logica |
Toma en cuanta los aspectos
5. SUFICIENCIA ehiolialios Shbacialin d
6 Esta adecuado para valorar las 7
INTENCIONALIDAD | vanables de la Hipotesis.
Sc res en fundamentos
7. CONSISTENCIA Wp;:a cientificos. 4
Existe coherencia entre  los
8 COHERENCIA problemas objetivos, hipotesis, l/
vanables e indicadores.
La estrategia responde una
9 METODOLOGIA | metodologia y diseiio aplicados ' o
para lograr probar las hipotesis.
El instrumento muestra la
relacion entre los componentes /
10. PERTINENCIA de la investigacién y su
adecuacion al Método
Cientifico.
11I.  OPINION DE APLICABILIDAD
- El Instrumento cumple con /
los Requisitos para su aplicacion
- El Instrumento no cumple con
Los requisitos para su aplicacion
IV. PROMEDIO DE VALORACION : 93 %
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Ficha N° 4: Encuesta

Fabricacion de vajilla comestibl ir

de biopolimeros de yuca (Manihot

esculenta) y sabila (Aloe vera) 2017-
2018.

instrucciones: Por favor sirvase llenar la
siguiente encuesta seguin su crterio. La
encuesta es anonima.

Edad:  A) Entre 12-18 B) Entre 19-30
C) Entre 31-45 D) Entre 46-60 E) Entre 61-80

Sexo: A)Masculino  B) Femenino
Nivel socioecondmico: A) Bajo B) Medio C)Alto
Marcar con X segun su apreciacion:

1. ¢lLa vajila comestible elaborada a partir de
biopolimeros de yuca (Manihot esculenta) y sabila
(Aloe vera) tiene buena apariencia?

a) Definitivamente si

b) Probablemente si

c) Indeciso

d) Probablemente no

e) Definitivamente no
2. ;la vajilla comestible elaborada a partir de
biopolimeros de yuca (Manihot esculenta) y sabila
(Aloe vera) tiene una textura delicada?

a) Definitivamente si

b) Probablemente si

¢) Indeciso

d) Probablemente no

e) Definitivamente no
3. ; El sabor de la vajilla comestible elaborada a partir
de biopolimeros de yuca (Manihot esculenta) y sabila
(Aloe vera) es de su agrado?

a) Definitivamente si

b) Probablemente si

c) Indeciso

d) Probablemente no

e) Definitivamente no
4. (El color de la vajilla comestible elaborada a partir
de biopolimeros de yuca (Manihot esculenta) y sabila
(Aloe vera) es de su agrado?

a) Definitivamente si

b) Probablemente si

c) Indeciso

d) Probablemente no
e) Definitvamente no

111

5. ¢(lLa vajilla comestible elaborada a partir de
biopolimeros de yuca (Manihot esculenta) y sabila
(Aloe vera) tiene agradable aroma?

a) Definitivamente si

b) Probablemente si

¢) Indeciso

d) Probablemente no

e) Definitivamente no
6. ¢(La vajila comestible fabricada a partir de
biopolimeros de yuca (Manihot esculenta) y sabila
(Aloe vera) tiene la resistencia para soporar
alimentos?

a) Definitivamente si

b) Probablemente si

c) Indeciso

d) Probablemente no

e) Definitivamente no
7. ¢(lLa vajilla comestible elaborada a partir de
biopolimeros de yuca (Manihot esculenta) y sabila
(Aloe vera) posee la flexibilidad requenda de un
recipiente que soporte alimentos?

a) Definitvamente si

b) Probablemente si

c) Indeciso

d) Probablemente no

e) Definitivamente no
8. . Compraria la vajilla comestible elaborada a partir
biopolimeros de yuca (Manihot esculenta) y sabila
(Aloe vera) debido a sus propiedades nutritivas?

a) Definitivamente si

b) Probablemente si

c) Indeciso

d) Probablemente no

e) Definitivamente no
9. iLe gustaria poder adquirir este producto en
tiendas especializadas y grandes ailmacenes?

a) Definitivamente si
b) Probablemente si
c) Indeciso

d) Probablemente no
e) Definitivamente no



ﬁ UNIVERSIDAD CESAR VALLEJO

VALIDACION DE INSTRUMENTO

L DATOS GENERALES

L1 ApellidosyNombres:...Oﬁqgﬁm....a.bsu.-k..,..?'!.Qﬁ.w...‘.-1...\2.‘.9
1.2. Cargo e institucion donde Iabora' _Dﬁbc.d‘rﬂ

1.4. Autor(A) de Instrumento: ., ..,

Il.  ASPECTOS DE VALlDACION

1. CLARIDAD

Esta formulado con lenguaje
comprensible.

2 OBIETIVIDAD

Esta adecuado a las leyes y
principios cientificos.

3. ACTUALIDAD

Esta adecuado a los objetivos v
las necesidades reales de la
investigacion.

4. ORGANIZACION

Existe una orgamzacion logica.

5. SUFICIENCIA

Toma en cuanta los aspectos

metodolégicos esenciales
6. Esta adecuado para valorar las
INTENCIONALIDAD | variables de la Hipotesis.

Se respalda en fundamentos
7. CONSISTENCIA tdcnicos y/o cientificos.

8. COHERENCIA

Existe  coberencia  entre  los
problemas objetivos, hipotesis,
variables ¢ indicadores.

9 METODOLOGIA

La estrategia responde  una
metodologia v disefio aplicados
para lograr probar las hipotesis.

10. PERTINENCIA

El instrumento muestra la
relacién entre los componentes
de la mvestigacion vy su
adecuacion al Método
Cientifico.

III.  OPINION DE APLICABILIDAD
- El Instrumento cumple con
los Requisitos para su aplicacion
- El Instrumento no cumple con
Los requisitos para su aplicacion

1IV. PROMEDIO DE VALORACION :
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DATOS GENERALES
1.1. Apellidos y Nombres: ..

VALIDACION DE INSTRUMENTO

1.2, Cargo e institucion donde labora ......
1.3. Nombre del instrumento motivo d
1.4 Autor(A) de Instrumento;, .. ..,

’)omfn‘b. U c\V

uaclén

HMate P -
e

. ASPECTOS DE VAI..IDACION

comprensible.

40 [ 45 55 (60 |65 75 |80 |85 [90 |95
I. CLARIDAD Fate, Smiego -oom: lonene

2. OBJETIVIDAD

Esta adecuado a las leyes y
principios cientificos

3. ACTUALIDAD

Esta adecuado a los objetivos v
las necesidades reales de la
investigacion.

4. ORGANIZACION

Existe una organizacion logica.

5. SUFICIENCIA

Toma en cuanta los aspectos
metodolégicos esenciales

6.
INTENCIONALIDAD

Esta adecuado para valorar las
variables de la Hipotesis.

7. CONSISTENCIA

Se respalda en fundamentos
téenicos v/o cientificos.

8. COHERENCIA

Existe coherencia  entre  los
problemas objetivos, hipdtesis,
variables ¢ indicadores.

———————— e e———

9 METODOLOGIA

La cstrategia responde una
metodologia y diseiio aplicados
para lograr probar las hipotesis,

10, PERTINENCIA

El  instrumento muestra la
relacion entre los componentes
de la investigacion v su
adecuacion al Método
Cientifico.

Il OPINION DE APLICABILIDAD
- El Instrumento cumple con
los Requisitos para su aplicacion
- El Instrumento no cumple con
Los requisitos para su aplicacion

Iv.

PROMEDIO DE VALORACION :
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ﬁi UNIVERSIDAD CESAR VALLEJO

VALIDACION DE INSTRUMENTO

L
1. ASPECTOS DE VALIDACION
5 = E o T 3 Yo e y
[ 75180, 551].90,] 95100
Esta formulad j
» SAD : o con lenguaje l/
o comprensible,
decuado 1
xS _— Esta adecuado a las leyes y v

principios cientificos.

3. ACTUALIDAD

Esta adecuado a los objetivos y las
necesidades  reales de la
investigacion.

N

4. ORGANIZACION

Existe una organizacién l6gica.

5. SUFICIENCIA

Toma en cuanta los aspectos
metodolégicos esenciales

6. INTENCIONALIDAD

Esta adecuado para valorar las
variables de la Hipétesis.

7. CONSISTENCIA

Se respalda en fundamentos
técnicos y/o cientificos.

8. COHERENCIA

Existe coherencia entre los
problemas objetivos, hipétesis,
variables e indicadores.

9. METODOLOGIA

La estrategia responde una
metodologia y disefio aplicados
para lograr probar las hipétesis.

10. PERTINENCIA

El instrumento muestra la relacién
entre los componentes de Ia
investigacién y su adecuacién al
Método Cientifico.

I1I. OPINION DE APLICABILIDAD
- El Instrumento cumple con
los Requisitos para su aplicacién
- El Instrumento no cumple con
Los requisitos para su aplicacién

IV. PROMEDIO DE VALORACION :

CTP: 19095,
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YO, Elmer Benites Alfaro, docente de la Faculiad de INGENIERIA v Escuela
Profesional de ING. AMBIENTAL de la Universided Ceésar Valigjo - LN revisor [a) de
la tesis titulada:

“Fabricacion de vajilla comestible a partir de biopolimeros de yuca {Manihot esculenta) y sdbila
{Aloe vera), 2017-2018"

Del estudicnte: Pretell Rojas, Marisol, constaio que la investigacién fiene un
indice de similitud de 14% verificable en el repoerte de originalidad del
pregrama Turnifin,

Elfla suscrito {a) analizé dicho reperte y concluyé que cada una de las
coincidencias detectadas no constituyen plagio. A mi leal saber ¥ entender la
tesis cumple con fodas las normas para eluse de citas y referencios establecidas
porla Universidad César Valleje,

Los Olives, 28 de sefiembre de 2018
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Vicemecicrade de Apreid | Rectorade
Invesfigacidn v Colidag

s

l Invastigacién

-
|

115



N —— T un @ covruy

<

1<

& Fv v.....a..,..:;c..c? LL
g —.V L:T.E..-..Pn.:‘wmr O—.

% 1>

% L> - soputgvomseus

~ ©O O

& FV 09 N n._..,.L:f. .Li

O

o.m —.V |2 9T L My

o

8 F LRVE LV ) n—.au.n.nr
% | copansvmm.

%1 13 W7 0EYE0s

o | D | W

w N SIS SN OLOI0de

%Y wean :..-.. wij _.

5

(wpay)) sobur oo seguaTy g,

IENR18S TOGCON OPLMA URIDE 05

%91

SEDUIPEN00 B UstLns3y

|

< b

=)

- AORIEIE

.

& | |

vptpeayaby  Lodes s

iri3 sosmpdspoisuny (7 a8 | by
Sopis sorpr s ap wiend § opomarey
NODVHISIANT IA VAT
wff Ry upushyy baspeg Ful i)

‘HOSASY

g

Toseamy veloy psarg

Yuouny

TIVINTISINY VHIINTONI

A0 TYNOISTA0¥ O'LLLLL TS HANELE0 ViYd m_n—“

SRIOT-LI0Z T4 20)y ) wpaqes £ (o jnasa gy )

wal ap jodoss ap sneed o yquennod wjifis 3p sgiwawed,

IVANTIEINY VIEAINIONT 30 TVNOIS140¥d VI105H

VIIAINIDNT A0 aVLTIOVA

Or3TIVA ¥vS3) avaISH3AINND

0Ly

s e opms ypegpesy (7}

FGLEDES] “PGISALEO0N 01 » 00 ) 1 AL M SO0 AR NI AR I @
Fwoap) afesn 9T OIS

116



ﬁ UNIVERSIDAD CESAR VALLEJO

Centro de Recursos para el Aprendizaje y la Investigacion (CRAI)
“César Acufa Peralta”

FORMULARIO DE AUTORIZACION PARA LA
PUBLICACION ELECTRONICA DE LAS TESIS

1. DATOS PERSONALES
Apellidos y ugml%rer lo Ios datos del que autoriza)

.................... QﬂSOL
D.N.I ; 3( ...........................................
Domicilic : A\/ B om(.xmci MZ. CE.).. =24, Qf OLwes
Teléfono Flo: "% oo Méwl 9&? 22242¢,
E-mail 2 SQLW\QY 2a14.(R. %’Tﬂ%ﬁ 136 7 1.8 DEUR
2, IDENTIFICACION DE LA TESIS
Modalidad:
O Tesis de Pregrado
Facultad : e exia. .. R
Escuela : ng:éme'ﬂ& Jral\. ........................
Carrera : EXUEYO.. mﬁqi .............................
Titulo Se/mem A’n-Jc;( sz mnm e
[ Tesis de Post Grado
) Maestria 3 Doctorado
Grado R st e s e rem e e s e o e e
Mencidén

................................................................

3. DATOS DE LA TESIS

Autor (es) Apellidos y Nombres:
e A’? Jra? Reyes.,.. Haxisak

....................................................................................................

........................................

...............................................................................................

Titulo de la tesis:
W b de.voiila. ke, & kv, de. biopelimeros
y\:c.cx frfmho e&cﬁﬂmﬁx) " Sobalq (/—\%Q Vexa.) 2o1F-2018"
Afio de publicacién : Vol i 2013

4. AUTORIZACION DE PUBLICACION DE LA TESIS EN VERSION
ELECTRONICA:

A través del presente documento,
Si autorizo a publicar en texto completo mi tesis.
No autorizo a publicar en texto completo mi tesis. =

Fecha: 3]05j4°1
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CONSTE POR EL PRESENTE EL VISTO BUENO QUE OTORGA EL ENCARGADO DE INVESTIGACION DE

LA ESCUELA PROFESIONAL DE INGENIERIA AMBIENTAL

A LA VERSION FINAL DEL TRABAJO DE INVESTIGACION QUE PRESENTA:

PRETELL ROJAS MARISOL

INFORME TITULADO:

FABRICACION DE VAJILLA COMESTIBLE A PARTIR DE YUCA
(Manihot esculenta) Y SABILA (Aloe vera) 2017-2018

PARA OBTENER EL TITULO O GRADO DE:

INGENIERO (A) AMBIENTAL

SUSTENTADO EN FECHA: 17 de julio de 2018

NOTA O MENCION: 15
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