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Resumen

La presente investigacion de tipo experimental tuvo por objetivo evaluar la
aceptabilidad de una conserva de cuy en salsa gourmet. Donde se buscé comparar
conservas de cuy elaboradas a base de 3 salsas gourmet: Huacatay, Tomate y
Pachamanca, para ello se aplic6é un cuestionario estructurado con escala tipo Likert
para valorar los atributos sensoriales a través de un grupo de panelistas. Los
resultados analizados mediante una prueba inferencial no paramétrica (Kruskal
Wallis) establecieron si existia diferencia significativa entre cada una de las
conservas. El proceso productivo disefiado establecio un flujo de produccion con
una eficiencia del 71% y un tiempo ocioso de 0.058 horas por cada lote, para una
produccion estimada diaria de 24000 envases. Las conservas de cuy con salsa
gourmet de Huacatay presento el promedio mas alto de aceptabilidad con una
mediana aritmética de 19.5 en el puntaje total (resalté en olor, sabor, consistencia
y apariencia; solo obtuvo un puntaje bajo en el caso del color). Sin embargo, el
analisis inferencial demostré que la diferencia entre las salsas gourmet era no
significativa (p=0.340). Finalmente, las conservas de cuy presentaron una
aceptabilidad adecuada para su oferta en el mercado contribuyendo al cuidado
nutricional de la sociedad y satisfaciendo economicamente a los mismos,
generando mayor expectativa de competencia con el valor agregado de la carne de

Cuy en conservas con salsa gourmet.

Palabras clave: conserva, cuy, aceptabilidad, salsa gourmet
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Abstract

The objective of this experimental investigation was to evaluate the acceptability of
a preserve of cuy in gourmet sauce. Where we sought to compare guinea pig
preserves made from 3 gourmet sauces: Huacatay, Tomate and Pachamanca, a
structured questionnaire with a Likert-type scale was applied to assess sensory
attributes through a group of panelists. The results analyzed by means of a
nonparametric inferential test (Kruskal Wallis) stably if there are significant
differences between each of the preserves. The designed production process has a
production flow with an efficiency of 71% and an idle time of 0.058 hours for each
batch, for an estimated daily production of 24000 containers. The preserves of cuy
with gourmet sauce from Huacatay presented the highest average of acceptability
with an arithmetic median of 19.5 in the total score (it stood out in smell, flavor,
consistency and appearance; it only obtained a low score in the case of color).
However, inferential analysis showed that the difference between gourmet sauces
was not significant (p = 0.340). Finally, preserves of cuy have adequate acceptability
for their offer in the market, contributing to the nutritional care of society and
satisfying them economically, generating greater expectations of competition with

the added value of cuy meat in preserves with gourmet sauce.

Keywords: preserve, cuy, acceptability, gourmet sauce
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I. INTRODUCCION

La presente investigacion titulada Evaluacién de la aceptabilidad de una conserva de
cuy en salsa gourmet, se propone con la finalidad de enfrentar los problemas
nutricionales existentes en la poblacion en general producido por un creciente consumo
de alimentos perjudiciales para la salud y bienestar del cuerpo teniendo como principal
consecuencia el sobre peso y la obesidad presente en personas de todas las edades,
el agresivo incremento del mercado alimenticio a nivel mundial impulsa al productor a
recortar gastos en materias empleadas en la elaboracion de sus consumibles para
reducir sus precios, alterando y sustituyendo dichos elementos por quimicos, alimentos
procesados y otros insumos que no cumplen con las caracteristicas necesarias para
ser un alimento que ofrezca verdaderos componentes nutricionales beneficiosos para el
cuerpo, teniendo en cuenta un no tan explotado sector agropecuario en nuestro pais
gue nos ofrece una gran variedad de ejemplares destinados para el consumo familiar
gue nos brinda un alimento rico en vitaminas y proteinas tal como lo es la carne de cuy
un producto no tan comercializado e industrializado, un alimento completo que nos
ofrece un gran valor nutricional, rico en proteinas, contiene un alto valor biologico, bajo
en grasas, rico en colageno, vitaminas y minerales, acidos grasos como el DHA y AA
importantes en el desarrollo de neuronas y membranas celulares para un mejor
desarrollo del cerebro de los nifios, teniendo a su vez diversos beneficios a la salud
como el combatir enfermedades cardiovasculares y el cancer, de esta manera también
se aprovecha el uso de la sangre del cuy como fuente de hierro esencial para combatir
la anemia, enfermedad que se caracteriza por la disminucion de glébulos rojos o
hemoglobina, que poco a poco va creciendo en nuestro pais atacando en su gran

mayoria a los nifios.

La mala alimentacién o nutricion esta causando desbordes en la vida social y en la salud
de las personas (infantes y adolecentes) quienes son los mas vulnerables y propicios a
tener una mala alimentacion. Esta doble carga de malnutricion refiere a la convivencia
de desnutricion y exceso de peso, constituyendo un desafio en la salud publica como
una problematica en Latinoamérica. Presentando durante los ultimos 25 afios un

aumento de sobre peso rapido del 0,6%, y disminuyendo en 12,9% la desnutricion



cronica, la cual era conformada por una poblacion infantil de 2000 mil nifios, ademas de
la prevalencia de déficit en el desarrollo, retrasando el crecimiento que fueron

registrados con rdpido aumento durante el dltimo decenio (Arza . [at al]. 2018).

Segun la Organizacion Mundial de salud, en un informe emitido en el afio 2018, indica
gue infantes cuya edad erar menor a los 5 afios se ven enfrentados a diversas cargas
como consecuencia de una mala nutricién que afecta a cada uno de ellos. Dicho informe
indica que un total de 150,8 millones (equivalente al 22.2%) de menores de edad a nivel
mundial tienen algun problema de crecimiento, por otro lado, unos 50.5 millones; es
decir, un 7.5%, sufre de emaciacién y de la misma manera, los problemas de sobrepeso
se pudieron cuantificar en 38.3 millones lo cual representaba al 5.6%. En otros puntos
relevantes del informe, se puede destacar que anualmente alrededor de 20 millones de
recién nacidos presentaban un peso inadecuado al momento de su nacimiento. Ahora
bien, en el caso de la poblacion adulta, el informe menciona que unos de los problemas
mas preocupante es el sobrepeso y la obesidad ya que la cuantificacion de dicha
situacion ha alcanzado una cifra récord en el territorio comprendido desde Africa hasta
América del norte, siendo el caso de adolescentes entre los 12 y 18 afios, el 38.9% del
total de afectados. Cabe indicar, que el problema de la mala nutricion no pasa por la
cantidad de alimentos que el ser humano puede ingerir durante un periodo de tiempo
determinado, sino que, por el contrario, justamente el exceso de alimentos es lo que
viene provocando que 1900 millones de personas padezcan de un exceso de pesoy de

las cuales 600 millones se les puede clasificar como “obesas”.

La obesidad y el sobre peso, tanto en infantes como adultos, han alcanzado un
aproximado de 3,4 millones de muertos cada afio, incrementando su mortalidad y mayor
riesgo por enfermedades como diabetes mellitus, cardiopatia isquémica, accidente
cerebrovascular, canceres y artritis, entre otras en general. (Varona, P. 2018), por
consecuente, segun el Instituto nacional del Cancer 2019, notificé que entre el 30 y el
85% de pacientes con cancer estan desnutridos por un desbalance alimentario. Por la
cual, en el 2012, ASPEN y la Academia publicaron un informe des nutricional como guia
respecto a la evaluacion nutricional, teniendo en cuenta la obesidad como desnutricion,

y criterios a evaluar como: la ingesta de alimentos con la cantidad apropiada de calorias,



peso insuficiente, inadecuada cantidad de masa muscular, acumulacién importante de
cantidades de agua, asi como el deterioro significativo de un estado funcional medido a

través de la fuerza de presion.

El diario El Comercio 2018, indicaba que, segun lo expuesto en una conferencia regional
fomentada por la FAO, la cual tuvo como sede Jamaica, el Peru habia alcanzado la
tercera posicidén respecto a problemas de sobrepeso y obesidad, ubicandose detras
solamente de México y Chile. Segun el Ministerio de Salud, estos problemas de
sobrepeso y obesidad han aumentado significativamente en los Ultimos afios en
adolescentes de 15 afios, aumentando de 33.8% en el 2013 a 35.5% en el 2016,
afectando al 18,3% de la poblacién; haciendo suma de la gordura y super gordura en el
Peru, se tiene que en el 2016 el 53.6% cae en esa categoria concluyendo que mas de

la mitad de los peruanos son gordos o supe gordos.

Segun datos del Ministerio de la Salud 2019, se revelo que en el Peru son siete las
regiones con altos porcentajes que padecen este mal; Tacha (71.3%), Callao (65.6%),
Lima (66.4%), Ica (65.1%), Moquegua (62.8%), Madre de Dios (62.2%), Lambayeque
(60.3%) y Arequipa (60.1%); y aquellos por debajo de los 60%; tenemos a Tumbes
(59.8%), La Libertad (58.8%), Piura (58.2%) y Ancash (53.8%), del mismo modo las de
un menor porcentaje de sobrepeso u obesidad, son Cusco (39.8%) Ayacucho (39.5%)
y Huancavelica (32.2%). Asi mismo el INS indico que el rango de obesidad de varones
y mujeres de (30 a 59 afios) asciende casi al 70%; 42.4% a jovenes (de 18 a 29 afios),
adolecentes (de 12 a 17 afos) 23,9%, a escolares (de 6 a 11 afos) 32,3%, y adultos

mayores (de 60 a mas) 33,1%.

La mal nutricion o alimentacion por comida chatarra tienden a ser propicios a activar
estos males en el organismo, desequilibrando el balance nutricional que el ser humano
requiere. Este mal se ha convertido en un componente dificil de evitar por ser rapida de
adquirir y rico de degustar sin tener en cuenta el contenido de grasas trans, grasas
saturadas, sabores y colorantes artificiales, que aumentan el nivel de colesterol malo

LDL y que van disminuyendo el nivel del colesterol bueno HDL, despertando en si al



desarrollo de enfermedades como: La diabetes, obesidad, problemas cardiovasculares,

elevacion del colesterol, presion alta y el conocido Cancer (Arias, P. 2018).

El cuy tiene alguna similitud con otras carnes que son utilizadas en frituras las cuales
corresponden a comidas chatarras, pero con un diferente valor nutricional, conformada
por 74,64% de humedad, 19,49% de proteina, 7,8% de grasa y 1,14% de minerales, de
tal manera que es considerado como una excelente fuente de nutriciobn para el ser
humano, reduciendo asi de esta forma el exceso consumo de grasas y manteniendo
una dieta saludable mediante el consumo del mismo, ademéas de ser esencial para el
buen desarrollo y funcionamiento de nuestro cuerpo, tiende a ser importante para

combatir enfermedades tales como, la diabetes y el cancer (Castro, J. et al. 2018).

Actualmente el cuy es un producto destinado al consumo familiar por el cual es poco
explotado a nivel industrial dejando de lado su utilizacion en el mercado actual, ademas
de ser un producto poco comercializado debido a su precio y su poca accesibilidad para
el consumo masivo, es uno de los alimentos mas completos en el sector pecuario,
ademas de existir variedades de conservas de carnes, frutas y verduras con los mismos
fines de consumo accesible y rapido, se es necesario tener en cuenta la relacion entre
dieta y salud, en donde se ve el aumento de las demandas en la produccién de alimentos

con valor saludable y con minimas cantidades que puedan afectar el colesterol.

Previamente, se manifiesta la genialidad de realizar un producto innovador y de acceso
econdmico a todas las personas con valores nutricionales importantes para beneficiar
nutritiva y econémicamente al consumidor, de tal manera a que se aprecie el grado de
aceptabilidad y el significado del producto con respecto a la conserva presentada con
sangre utilizada en una salsa gourmet. Es necesario mencionar también que ya existia
un trabajo de investigacion de fin de grado por un estudiante de la universidad
NACIONAL DEL ALTIPLANO, el cual establece un analisis sensorial en el que se
demuestra que la conserva de cuy elaborada en salsa a la pachamanca, en sus
caracteristicas organolépticas realizadas muestra buena aceptacion, en el sabor, color
y olor, resultando aceptable para un 90% de personas las cuales estarian dispuestos a

consumir. (Herminio. 2015)



Por ende, la diferenciay el valor de dicho trabajo de investigacidn son las caracteristicas
en la que se evaluara la aceptabilidad de la conserva de cuy en salsa gourmet,
brindando al consumidor el producto de calidad que necesita, con un proceso optimo y
seguro, restringiendo el uso de aditivos que reducen el valor nutricional del producto, e
incorporando ingredientes que mejoren su valor nutricional como lo es la propia sangre
con rico contenido en hierro la cual predominara como liquido de gobierno elaborado en
salsa que le dara el toque sabroso de gusto, olor y presentacion, a fin de aprovechar los
recursos carnicos de roedores y utilizar sus propiedades nutricionales en las materias
primas; por la que se busca obtener una conserva fresca, presentable, aceptable y de
calidad, que cumpla con las caracteristicas y propiedades determinadas sustituyendo a
las comidas chatarras con alta aceptabilidad general por el consumidor.

Por lo expuesto, se realiz0 este trabajo de investigacion, mejorando el procesamiento
de producto, la presentacion, la calidad y el costo de accesibilidad al consumidor, para
satisfacer nutricionalmente y economicamente a los consumidores, ademas de
disminuir y combatir los problemas ya mencionados que aquejan al ser humano por un
desbalance nutricional, asi mismo para generar mayor expectativa a los mercados
locales, nacionales e internacionales y poder competir con el valor agregado de la carne

de Cuy en conservas con salsa gourmet.

La investigacion planteo el siguiente problema general, ¢Cual es el grado de
aceptabilidad de una conserva de cuy en salsa gourmet Chimbote 2019?, En ese
sentido la investigacion se justifica debido a que se identificé el grado de aceptabilidad
por parte de los profesionales Industriales independientes, la justificacion practica por la
gue mediante esta investigacion se espera una considerable contribucion para los
productores artesanales de la comunidad, asi mismo para los profesionales ingenieros
a nivel industrial promoviendo de esa forma un progreso en el proceso, despertando el
interés a nuevas investigaciones en lineas de investigacion poca estudiada como lo es
el cuy. Metodolégicamente, esta investigacion permitié discrepar de transparencia la
preferencia de adquisicion de la conserva de cuy con sangre en salsa gourmet por parte
de los profesionales industriales; facilitando ver la situacién comercial y econémica de

adquisicidbn mediante evaluacion aplicada con instrumentos cualitativos confiables tales



como un cuestionario verificado mediante las adecuadas técnicas estadisticas. En el
caso del aspecto social, los resultados presentados por el presente estudio representan
una oportunidad para empresarios, emprendedores y profesionales interesados en
ofertas productos innovadores aceptados por el mercado regional y con el potencial
para convertirse en productos con calidad de exportacion.

Una hipétesis dentro del proceso de investigacion es esencial, siendo este requisito a
la redaccién de una investigacién con la formulacion de la misma y objetivos, las cuales
son representadas como hoja de ruta en la estructura que orienta la estrategia y
metodologia cientifica; siendo etapas fundamentales en cada una de las investigaciones
(Tapia, L, et al. 2016), Para dicho estudio de investigacién se presenta la siguiente
Hipotesis tales como (H;) Una conserva de Cuy en salsa gourmet tiene un grado de
aceptabilidad alto; (Hy) Una conserva de Cuy en salsa gourmet tiene un grado de

aceptabilidad bajo.

Para llevar a cabo la investigacion y por ende a un buen encuentro de resultado y
manejo de los mismos, se tiende a especificar y programar el siguiente objetivo
general: Evaluar la aceptabilidad de una conserva de cuy en salsa gourmet Chimbote
2019, y los siguientes objetivos especificos: cual es el grado del proceso productivo
para la elaboracion de una conserva de cuy en salsa gourmet; cuales son las
caracteristicas de la materia prima para producir una conserva de cuy en salsa gourmet;
cual es la evaluacion sensorial de la conserva de cuy en salsa gourmet y cual es el

analisis estadistico de la aceptabilidad de una conserva de cuy en salsa gourmet.



II. MARCO TEORICO

Posteriormente, se detallardn los trabajos previos que guarda afinidad con la presente
investigacion. La tesis de Torres Esteban, titulada “Formulacion y desarrollo de
productos carnicos a base de cuy (cavia porcellus), para una linea gourmet” con el fin
de optar el titulo profesional de Ingeniero Agroindustrial y de Alimentos en la Universidad
de las Américas en el afio 2015 en la ciudad de Sangolqui-Ecuador, teniendo como
objetivo determinar, mediante un andlisis sensorial la aprobacién u aceptabilidad de las
planteamientos desarrollados aplicadas a una parte de la poblacién, realizando un
sondeo de mercado a través del cual se determina el interés de los habitantes de la
ciudad de Sangolqui en el consumo de un producto innovador y altamente nutritivo y
rico en proteina (longaniza, chorizo y Nuggets gourmet de cuy con proteina texturizada
de soya), teniendo como resultado la viabilidad y rentabilidad de los productos

alimenticios.

La tesis de Vergaray Rodolfo, titulada “Utilizacion del plasma y fraccion celular de la
sangre de cuy (cavia porcellus) en la formulacion de galletas fortificadas”, presentada
con la finalidad de obtener la titulacidn como Ingeniero Agroindustrial en la Universidad
Nacional Mayor de San Marcos durante el afio 2018 en Lima-Perud; presentd como
objetivo principal la posibilidad de aprovechar la sangre de cuy en la produccion de
galletas a traves de la utilizacion del plasma asi como de una fraccion celular ubicada
en el torrente sanguineo. La investigacion obtuvo como resultados distintos tratamientos
enfocados en optimizar la formulacion para la obtencion de galletas con un alto grado
de fortificacion. El andlisis fisicoquimico demostré que una de las formulaciones (T2)
resulto idonea debido a su bajo contenida de humedad, el cual se ubic6 en un 1.87%,
una proporcidén de proteina equivalente al 10.26%, una buena cantidad de extracto
etéreo correspondiente al 33.86%, un valor porcentual de 0.4% de fibra cruda, un 0.49%
para el contenido de cenizas, un 53.12% para el caso del extracto no nitrogenado y un
valor de 558.26 kcal/100g de energia total. Respecto a la evaluacién de aceptabilidad
la apreciacion organoléptica alcanz6 un promedio de 3.5 puntos ubicada en una escala

hedonica con unrango de 1 a 5.



La tesis de Campos Celinda, titulada “Estudio de la vida util de la carne de cuy (cavia
porcellus) marinado en salsa de huacatay (tagetes minuta) envasado al vacio” a fin de
optar el titulo profesional de Ingeniero Agroindustrial en la Universidad Nacional de
Huancavelica en el afio 2018 en la ciudad de Huancavelica-Peru, teniendo como
objetivo determinar la vida util del envasado al vacio y su influencia en las caracteristicas
sensoriales y fisico quimicas del marinado de carne de cuy fresco en salsa de huacatay.
Se elaboraron tres tratamientos al (16%, 32% y 64%) de salsa de huacatay, Se realiz
el andlisis sensorial de los tratamientos a (10, 20 y 30 dias) de almacenamiento, el
tratamiento FT2 (32% de salsa de huacatay) almacenado en 10 dias fue el mas
aceptado, con una composicion quimica de: Humedad 69,70%, Ceniza 2,16%, Proteina
21,90%, Grasa 3,97% y Carbohidratos 2,27%.

La tesis de Cespedes Farex, titulada “Tiempo de espera post sangrado para el pelado
de cuyes (cavia porcellus) y su influencia en la presentacién final de la carcasa” con el
fin de optar el titulo profesional de Ingeniero Zootecnista en la Universidad Nacional
Pedro Ruiz Gallo en el afio 2017 en Lambayeque-Peru teniendo como objetivo
determinar el tiempo de espera optimo post sangrado para realizar el escaldado y
pelado de cuyes (cavia porcellus) sin afectar la calidad de la carcasa evaluando 4
tratamientos a tiempos de espera post sangrado (3, 6, 15 y 30 min) a una temperatura
de 70°C durante 30 segundos empleandose cuyes raza Peru (machos de 90 dias), se
obtiene como mejor tiempo de espera post sangrado de cuyes para realizar el escaldado
y pelado de cuyes en serie de (3 a 6 min) como maximo con una temperatura de 70°C

no se afecta la calidad ni color y un PH de la carne de (7.1 a 6.95).

La tesis de Ramos Marcos, titulada “Determinacién del grado de aceptabilidad de
conservas de carne de cuy (cavia porcellus) en presentaciones de salsa a la bolofiesa,
tomate y pachamanca en la ciudad de puno” con el fin de optar el titulo profesional de
Ingeniero Agroindustrial en la Universidad Nacional del Altiplano en el afio 2015 en
Puno-Peru teniendo como objetivo determinar el grado de aceptacion de las conservas
de carne de cuy en presentaciones de salsa a la bolofiesa, tomate y pachamanca, por
consumidores de la ciudad de Puno utilizando las pruebas no paramétricas de Friedman

se obtiene que la conserva en salsa de pachamanca presenté su mayor aceptabilidad



con un rango promedio de Friedman para el color 2.57, olor 2.77, sabor 2.18 y la
apariencia general de 2.50, cuyas caracteristicas bromatologicas son humedad
63.43%, proteina 16,38%, grasa 12.22% ceniza 3.81% y energia cal6rica 187.82 Kcal

La tesis de Cardenas Josué, titulada “Industrializacion del cuy” con el fin de optar el
titulo profesional de Ingeniero Agroindustrial en la Universidad Tecnoldgica de Cotopaxi
en el aflo 2017 en Latacunga-Ecuador teniendo como objetivo dar a conocer un proceso
de elaboracion de productos carnicos usando como materia prima la carne de cuy (cavia
porcellus) que contiene un alto nivel nutritivo y saludable teniendo como finalidad
elaborar cuy enlatado y empacado al vacio en diferentes tipos de salsa, se obtiene que
el proceso de catacion a 40 catadores semi-entrenados los cuales analizaron las
caracteristicas organolépticas mediante el proceso de tabulacion de resultados muestra
con una mayor aceptacion el tratamiento t2(alb2) que consta de 70% cuy y 30% salsa

barbecue.

Para la presente investigacion se consideraron las siguientes teorias con relacion al
tema, recogida a partir de fuentes bibliografica necesarias para el pleno conocimiento
sobre los conceptos basicos de Evaluacion de la Aceptabilidad de una conserva de cuy

con sangre en Salsa Gourmet, por la cual se presenta lo siguiente:

El cuy (cobayo o curi), proveniente de la familia caviidae, es un mamifero roedor innato
de las zonas andinas de Ameérica del sur, la cual conforma una poblacién de mas de 35
millones de ellos, conteniendo una importante fuente de proteinas de
mucha utilidad importante para la alimentacion humana; este roedor se caracteriza por
poseer bajo porcentaje de grasa con 7,8% estando por debajo del conejo con 8%, cabra
con 9,4%, las aves con 10,2%, el vacuno con 18,2%, el ovino con 19,4% y el porcino
con 35,8%, ademas del colesterol y triglicéridos, superior en acidos grasos linoleico y
linolenico importantes para el ser humano a diferencia de otras carnes, siendo una carne
de alta digestibilidad, sabrosa y nutritiva, esta juega un rol muy importante en la
explotacion pecuaria por su valor nutricional, sabiendo que un adecuado suministro de
nutrientes que se les da al mismo conlleva una mejor produccion, crecimiento y
mantenimiento (Xicohtencatl, 2013, p.37-39).


https://www.monografias.com/trabajos4/costo/costo.shtml

En el Peru La crianza del cuy (Cavia porcellus) representa el 92% de la poblacion
principalmente en la sierra con 23,2 millones de animales, en la costa con el 6% y en la
selva con el 2%, convirtiéndose en un producto alimenticio de gran demanda en la zona
andina; esto ha provocado semejante importancia, no solo porque contiene un alto valor
nutricional, sino también porque genera un valor econémico aceptable para productores
artesanales locales, la cual despierta el interés a las genialidades de encontrar una
buena alimentacion para estos animales aprovechando su facilidad de produccion y
crianza que permitan la satisfaccion de los criadores (Chirinos O; Muro K; Concha W,
Otiniano J; Quezada J; Rios V, 2008, p.14).

Sabiendo su alto valor nutritivo de la carne de cuy y la cual es esencial en la alimentacion
humana y clave para la seguridad alimentaria, suele ser utilizada por las grandes
industrias en la elaboracion de productos agroindustriales con fines alimenticios.
Teniendo en cuenta que estas especies estan agrupadas segun su conformacion, forma
y caracteristicas propias, estan divididas en dos grupos Ay B, correspondiendo el primer
grupo a los cuyes mejorados de un mejor desarrollo muscular, buen manejo de control
y muy buen productor de carne a diferencia del segundo grupo de bajo desarrollo
muscular y dificil de controlar, ademas de ser animales que alcanzan el kilo de peso
(Flores, Duarte y Salgado. 2017, p.39).

El desarrollo y crianza del cuy ha implicado el pase de los productores a través de tres
sistemas de produccion, difundidas por productores andinos basados en la mano de
obra del hogar, en la que se provee seguridad alimentaria de la familia; esta crianza
viene dando resultados importantes en la obtencidn de cuyes genéticamente mejorados
por medio de los cruces con los cuyes criollos, andinos, Peru e Inti, caracterizados por
su precocidad y prolificidad, su alto desarrollo muscular y la capacidad de adaptacion a
ambientes diferentes para su produccion y comercializacion como un medio de ingreso
al criador. (Yamada G; Bazan V; Fuentes N, 2018, p.3)

Es contundente precisar que la carne de cuy es beneficiosa para el enriquecimiento
humano, siendo aceptada por la mayoria de pobladores de zonas rurales, en su

alimentacién, dando por preferencia a su valorada carne en fechas celebres a este
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roedor como mejor platillo familiar en distintas presentaciones gastronémicas, pero al
tratarse de variedad de platillos muchos de la poblacion andina y costera incluyendo la
selva peruana prefieren la presentacion tradicional del cuy, aun dandole valoracion en
creatividades diferentes, sin embargo, también existen personas que anhelan su
presentacion, un poco mas adecuado a la actualidad para que sea mas atractiva (Misto
E. 2018, p.256-257).

A continuacion, se detalla algunas definiciones de salsas, sus variedades y las nuevas

creatividades de estas encontradas con el avance gastronémico.

Las salsas se dieron origen a través de la adaptacion de los espafioles en el transcurso
de los afos despertando con libertad sus apetitos por conocer algo nuevo y degustar de
algo diferente al ya conocido, pues de esa manera introdujeron a las mesas espariolas
las salsas, yerbas que se comian por los indigenas y las cuales eran guisadas con las
carnes de res, estas mezclas de productos originales indigenas las cuales se
incorporaron con los traidos por los espafioles dieron origen a la cocina mexicana, por
ende se vino desarrollando con el transcurso de los afios hasta la actualidad variedades
de salsas y platos gastrondmicos que vienen acompafiado de las mismas para darle un

valor agregado al gusto del consumidor (bueno, P. 2004, p.36-38).

La salsa en la gastronomia vive un buen momento siendo esta necesario para
hostelerias y restauracion de la gastronomia global; aprovechando el consumo de
algunas comidas exoticas no antes vistas que como elemento complementario le da una
presentacion llamativa y exquisita, ofreciendo ademas oferta de renovacion a versiones
mas saludables con menor contenido de azucares, grasas y libres de alérgenos. Esta
tendencia pasa por introducir nuevas innovaciones y proyectos gastronomicos con
referencias asiaticas, buscando nuevos objetivos para generar nuevos nameros de
formatos a disposicidn del profesional hostelero y para de ese modo mejorar la operativa
industrial (Merino, O. 2018, p.132).

La importancia de la gastronomia abarca desde la antigiiedad, hace mas de 20, 000
afos, ya que no se conocia otro alimento que no sea el agua como fuente de vida y la

sangre de los animales como alimento liquido. Asi mismo se descubrié nuevos modelos
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experimentales de cocinar y comer algo nuevo, arrojando en un contenedor piedras
calientes y por ende troncos de arbol y otros ingredientes, generando sustancias
resultantes a sus curiosidades de querer encontrar algo diferente de que disfrutar y
apreciar satisfaciendo sus y las necesidades alimentarias sin necesidad de masticar,
por la que en ese tiempo se inventd la cocina liquida o alimento liquido | cual consistia

en beber sustancias que saciaban el hambre (Francesc F. 2018, p.61).

La sangre en el mundo antiguo represento una simbologia rica en las creencias y
rituales representados en el sacrificio por gran parte de los pueblos de la antigliedad,
asi misma la sangre constituye un valor importante en la vida humana la cual permite
nuestra supervivencia, ademas de ser un fluido de crecimiento, fluido de salud y tejido
liquido transportador de oxigeno que recoge de los pulmones dirigiendose a todas
partes del cuerpo, contribuyendo al desarrollo de nuestra salud (Garcia, T. 2006, p.611).

La carne y la sangre del cuy poseen una enzima denominada asparaginasa, mediante
la cual contribuye a la prevencion y control de las enfermedades cancerigenas como la
leucemia, datos revelados por especialistas de la Universidad Nacional Agraria La
Molina. ElI Mg. José Sarria, el cual hace mencion acerca de la asparaginasa, siendo esta
una enzima que ataca a la asparagina, proteina que la convierte en acido aspartico, que
es inocuo. La asparagina esta, en la leucemia, siendo esta una de las proteinas mas
corrientes en dichas neoplasias el cual tiene una reproduccién rapida. Por ello es que
la carne y La sangre de cuy ayudarian al control de la enfermedad y elevar las defensas
del organismo (Negrete. E; Negrete S; Carrasco A, Negrete A; Santos D. 2018, p.98-
103).

Las proteinas sanguineas como reemplazo a las grasas de las carnes tienen buen
potencias, segun estudios realizados; brindando proteinas solubles y por consecuente
reduciendo costos. La investigacion acerca de los efectos de la union de globina en un
10%, plasta en 10%, y la combinacién de ambos en 5% por ambas partes como
reemplazos a las grasas en calidad al paté de jamén; se mostro resultado considerable
al tener un aumento de humedad y proteinas sin rastros de cambio que se pudo

observar en el aroma, el sabor y la consistencia, mientras que por otro lado la reduccion
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de grasa condujo a la preparacion de productos ligeros (Viana, Silva, Delvivo, Bizzotto
y silvestre, 2005, p.153-160).

En la investigacion sobre las caracteristicas fisicas, quimicas, microbioldgicas y de vida
uatil de la sangre del animal, ademas de los atributos sensoriales en una salsa de frijol
fortificada con sangre, se denoto un resultado relevante acerca de la aceptacion de una
salsa de frijol al no ser tan apreciada a diferencia de la no fortificada. Atribuyendo esto
a los andlisis sensoriales y los efectos de color, sabor y aceptabilidad considerados. Por
tanto, la introduccion de alimentos fortificados y enriquecidos con hierro en los
programas de desayuno y almuerzo de los escolares se ha convertido en una forma
factible de combatir los problemas de mala alimentacién (Kikafunda y Seerumaga. 2005,
p.1-2).

Por otro lado, la conserva; es considerada como un método de preservacion de
alimentos desarrollada por el francés Nicolas Appert a términos del siglo XVIII, como un
conjunto de tratamientos y técnicas efectuados en un proceso térmico con la finalidad
de lograr la eliminacion de bacterias, microorganismos, hongos, esporas, etc. que se
hacen presente en los alimentos; mediante la conservacion sus caracteristicas
organolépticas asegura un mayor tiempo de vida e higiene mediante la activacion de la
biopreservacion con el objetivo de alargar la vida del alimento y la seguridad
microbiolégica a través del uso del microf lora natural o controlada y productos
antibacteriales (bacteria de acido lacticas-BAL y las bacteriocitas) (Vasquez S, Suarez
H, Zapata S. 2009, p.67).

Tomando en cuenta lo anteriormente mencionado, al mencionar la conservacion de
alimentos se denota la necesidad extender lo maximo posible la vida atil de un
determinado alimento; y para ello, resulta de sumamente relevante evaluar
constantemente las etapas de latencia y los valores correspondientes al incremento
acelerado del estado de descomposicion de la materia prima para equilibrar el proceso
de produccién. Entonces, la finalidad principal consiste en minimizar la posibilidad de
gue se desarrollen microorganismos perjudiciales para la salud del consumidor durante

todo el proceso productivo, y lo cual se logra impidiendo que materiales o utensilios se
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contaminen favoreciendo la proliferacién de condiciones inadecuadas para el desarrollo
microbiano y de la misma manera aplicando acciones concretas sobre microorganismos
especificos con los métodos de conservaciones mas adecuados (Monstserrat, M. 2010,
p.54).

La conservacion, guarda relacion con los parametros, las cuales viene hacer datos
impredecibles y orientativos para evaluar y valorar una determinada situacion,
resumiendo estadisticamente la gran cantidad de datos que se deriva de una variable.
Por tanto, los parametros de conservacion de alientos segun el tipo de producto o
materia prima varian en su existencia teniendo consigo distintos parametros como:
parametro de frio, parametro de refrigeracién, tiempo, calor, las cuales involucran la
pasteurizacion, coccion, esterilizacion, uperizacion; eliminacién por parte del agua,
desecacion, azucarado, ahumado, entre otros, por las cuales se diagnostica el valor
presentado de una buena conservacion en calidad para su servicio comercializado
(Soto, F. 2018, p.60).

Parametros de conservacion de carne de cuy (cavia porcellus) envasada al vacio
agregando aceite esencial de orégano empleandose cobayas de la raza peruana de 3
meses de edad con un peso entre 600 y 700 g, disolviéndose aceite esencial de orégano
de 0.5% de concentracion en una solucion salina al 2% de concentracion y 70 dias de
almacenamiento, en esta condicion las caracteristicas fueron pH = 6.11 + 0.05;
humedad (%) = 71.6 £ 0.36; AEi = 3.74 £ 0.77; AEe = 8.30 + 0.55; PBC = 99 + 4 ufc /
gy; textura, olor, color interno y externo y apariencia aceptable (Moreno Y, y Arteaga L.
2018, P.467).

Por otra parte, el proceso en el que se acepta o rechaza un producto, alimento, cosa,
vestimentas entre otras, por el hombre, tiene un caracter multidimensional la cual varia
segun la percepcion del hombre al experimentar sus sensaciones ante una impresion
de algo nuevo y como es interpretada mediante sus actitudes generales, las cuales son
dificilmente de evitar ante alguna persuasion lo que nos lleva a reaccionar, fisica o
verbalmente. Estos factores influyentes a gran escala en la aceptabilidad de algun ente

social, que busca la estabilidad en el entorno el cual es principalmente el alimento; y es
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que el hombre y su entorno esta relacionado por la cual se pone al descubierto la
necesidad de emprender su estudio (Costell, E. 200, p.65).

La aceptabilidad, esta menciona a la preferencia y calidad de un producto final. Este
factor abarca en absoluto el entorno del hombre y su estructura de razonamiento
ventajosa para evaluar de manera inmediata y sigilosa la calidad de dicha innovacion
mediante parametros establecidos, sabor, color, olor. Las evaluaciones de proporciones
de pulpa de fruta a base de lactasuero para una bebida, tuvo la obtencién de mejor
aceptabilidad en el sabor, resultados relevantes mediante la evaluacion sensorial para
diagnosticar el nivel de calidad el cual mantiene dicha bebida, manteniendo una
calificacion considerable y aceptable por el publico consumidor (Linares G; Diaz L; Haro
R; Roman J; Arana L; Reto P. 2014, p.65).

Teniendo en cuenta el articulo, en los tratamientos para la evaluacion de un alimento
fermentado fueron T, (alimento fermentado con pollinaza), y T2 (alimento sin fermentar
con grano); se hizo la utilizacion de vacas, con tratamiento por 2 periodos mediante el
disefio latino Cross over (es un disefio observacional para valorar los cambios,
reacciones ocurridas a muy corto plazo), analizando la composicion nutricional y de
calidad sanitaria, para la cual se utilizé una prueba discriminativa triangular y ddo-trio, y
un analisis descriptivo cuantitativo, siendo necesarias para la diferenciacion de
tratamientos de calidad sanitaria encontrando una aceptabilidad con rango permitido y
diferencia del 0,05% (Citalan L; ramos J y Salinas R. 2016, p.181).

La evaluacion sensorial se conoce como una disciplina cientifica la cual es utilizada para
invocar, mediar, analizar e interpretar las percepciones y reacciones humanas que estan
entorno al hombre principalmente en alimentos. Para llevar a cabo un analisis sensorial,
es necesario el uso de las pruebas afectivas, discriminatorias y descriptivas de
evaluacion sensorial importantes en cada proceso casero u a nivel industrial con mayor
criterio a este, por la que intervienen a la innovacion de algo nuevo para cubrir las
necesidades del publico a gran escala ademas de ser esta esencial en la gastronomia,
estando también involucradas tanto, la vista, el olor, el gusto, y otros aspectos, de

evaluacion (Cardenas N, Cevallos C, Salazar J, Romero Ey Gallegos P. 2018, p.254).
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. METODOLOGIA
3.1.Tipo y disefio de investigacion
La investigacion fue de tipo experimental, en la que el investigador controla,
mantiene constante o varia deliberadamente aquellos factores que parecen
tener mayor influencia en los resultados del estudio (Diaz, A. 2009, p.3). El
disefio empleado para este trabajo de investigaciéon fue un disefio factorial.

Para la obtencion de la carne de cuy se utilizé el siguiente procedimiento:

o
<:8<]0
8_ c
) <

Aturdimiento

(7

Sangre
Desangrado

(7

Escaldado

Pelo

B[
l

1° Lavado

(7

Evisceracién |, Visceras y corazon

(7

2° Lavado

(-

Escurrido y corte 5 Patas y cabeza

(

Inspeccion

.

Trozos de cuy
Figura 1. Procedimiento de laboratorio para la obtencién de carne de cuy

Fuente: Elaboracién propia.
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3.2.Variables y operacionalizacion

Variables dependientes: Aceptabilidad

Variable independiente: Conserva de cuy en salsa gourmet

Tabla 1.Operacionalizacion de las variables

Variable Dimension Definicién conceptual Defmlqon Indicadores Escala
es operacional
La formulacion debera | La formulacién de
definir el desarrollo vy |un producto
fabricacion de un dicho | estara basada en | Enlatado de
Formula | Productos | oroducto, distinguido por | 5 Muestras, las |  cuy Con Nominal
cién Formulad su valor y calidad en una | cuales se salsa
0s lista de especificaciones | desarrollaran con Gourmet
preestablecidas. el fin de encontrar
la Muestra optima
del producto.
Son todas aquellas | Para poder Sabor
caracteristicas fisicas | determinar la Color Razén
descritas de una materia | aceptabilidad de
en general, segun la|la conserva de Olor
Caracteris | Percepcion de los | cuy en salsa Apariencia
Aceptabi ticas sentidos:  sabor, olor, gourr_net,, se
lidad organolépt color, textura y conS|der,o_ las
icas temperatura. Es | caracteristicas
definitivamente importante | organolépticas
en el estudio de la ciencia, | que se
evaluando de manera | identificaran
habitual las caracteristicas | mediante
de Ia_ls materias sin ayuda procedlmlen_tps Diferencia
de instrumentos con la | de evaluacién y
cual es posible su | seleccién estadistica
medpon (Mufioz Murillo a!ea_ltorla de las entre cada | Razén
José. 2019, p.14) distintas pruebas
a realizar. formulacién
Andlisis
estadistic
0

Fuente: Elaboracién propia

17




3.3.Poblacién, muestra y muestreo

3.3.1. Poblaciéon, muestray muestreo

“Es un conjunto de unidades de personas, objetos y seres vivos de distintas
especies que habitan en un lugar determinado ya sea finita o infinita, en lo que
estamos interesados a dar estudio” (Robles Pastor, B. 2019, p.245). Para la
investigacion del estudio se considerara como poblacion a todas las conservas
de cuy existentes. Del mismo modo, “La muestra es un subconjunto de las
unidades de la poblacion sobre las cuales se recolectan datos de una porcion de
la totalidad de la poblacién que se considera representativa” (Ventura Ledn, José.
2017, p.648). Por la que se escogié como muestra 5 conservas de cuy con
diferentes salsas. Asimismo, como parte final el estudio correspondiente tiene
como técnica el muestreo no probabilistico-intencional, ya que en el proceso de
recoleccion de datos los individuos de la poblacion no tuvieron igual

oportunidades de ser seleccionados por ser aleatorios.

3.3.2. Criterios de seleccion
Criterio de inclusion: conservas de cuy provenientes de la region Ancash.

Criterio de exclusidn: conservas de cuy no provenientes de la region Ancash.

3.4.Técnicas e instrumentos de recoleccion de datos

Tabla 2. Técnicas e Instrumentos de recoleccion de datos

Variable Técnica Instrumento Fuente
. -, Recopilacion Mat.nz de Statgraphics
Independiente | Formulacion experimentos
de datos (software)
(Anexo 1)
Evaluacion
Dependiente | Aceptabilidad Observacion | sensorial no EIaboragon
estructurada propia
(Anexo 2)

Fuente: Elaboracién propia
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3.5.Métodos de andlisis de datos.

Tabla 3. Método de Andlisis de datos

gourme.

Objetivos Técnic
. Instrumentos Resultados
especificos as
Formato DOP Para describir el proceso
Describir el  proceso | Andlisis (Anexo 5) productivo de la elaboracion
productivo para la de de la conserva de cuy, se
elaboracion de una | proceso | Formato Diagrama de | realizO6 un diagrama de
conserva de cuy en salsa S bloques operaciones con el fin de
gourmet. (Anexo 6) proporcionar la fiabilidad y
seguridad al procesamiento.
Método de humedad | La utilizacion de este
AOAC-925.10 instrumento  permiti6  la
Método de ceniza de gvalluauon y gle;erml(rjlaulon
. , . la AOAC-923.03 € a_s p“’F"e ades de fas
Caracterizar la materia | Analisis materias primas aptas para
prima para producir una | Proxim Método de Proteina | |a ejecucion del proceso
conserva de cuy en salsa al segun AOAC-920.87 | productivo.
gourmet. Método de grasa
segun AOAC-922.06
Método de minerales
de la AOAC-985.35
Para la realizacion de la
evaluacién sensorial se llevé
Hoja de calculo a cabo la recoleccién de
. datos mediante el guion de
Evaluar sensorialmente la A ., . . C
Analisis | Evaluacién sensorial | observacion, obteniéndose
conserva de cuy en salsa . . -
sensori no estructurada informacioén relevante, como
gourmet. -
al (Anexo 2) las  caracteristicas  del
producto y el cumplimiento
de los parametros, para la
aceptacion del producto.
Anallz,ar. Prueba Determinar la seleccién
estadlstllc.amente la de Minitab 18 aceptable de las pruebas
aceptabilidad de una Kruskal realizadas.
conserva de cuy en salsa | \vaiiis

Fuente: Elaboracién propia
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3.6.Aspectos éticos.

Para la elaboracién de la presente investigacién, se generd el compromiso
correspondiente por cada uno de los integrantes involucrados en la realizacién
de la investigacibn a proporcionar informacion veridica de los valores
nutricionales del producto, generando con ello respeto y una buena relacion
humana con las personas que brindan colaboracion generosamente en la

investigacion; ademas de respetar la autenticidad de los resultados obtenidos.
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IV. RESULTADOS

4. 1. Descripcion del proceso productivo para la elaboracion de una conserva

de cuy en salsa gourmet.
Se inici6 la descripcion del proceso productivo con un diagrama de operaciones.

Materia prima (Cuy: Cavia porcellus) 1.2 kg aprox.

Y

Recepcion de materia prima

1 min

.
%

Desangrado

sangre

Pelado
pelo

Eviscerado

visceras

Fileteado
patas y cabeza

20 min Cocinado

Envases, salsasy sangre cocida

Envasado
Resumen
Actividad N° Min

Exhausting
O 9 115 min Tapas
/ \ 4 min Sellado
\ / 2 2min

60 min /10-2\ Esterilizado

Etiquetas

1 min Etiquetado

Producto terminado: conserva de cuy

Figura 2. Diagrama de operaciones del proceso para conservas de cuy.
Fuente: Elaboracién Propia



Materia prima (Cuy: Cavia porcellus) 1.2 kg aprox.

Recepcion de MP

Pesado

Aturdimiento

Sangre «— Desangrado
|
Pelado — > Pelos
|
1° Lavado Residuo -
| >
Eviscerado Visceras
|
2° Lavado Residuo >
|
Trozos de filete de Fileteado — | Patasy Cabeza
cuv |
> Inspeccidn
|
alsas l_: Cocinado
|
Envases > Envasado
80a 100 °C x5 min l ] ., ]
Exhausting > Eliminacién de Oxigeno
|
Tapas |—» Sellado
|
1217Cx60 Esterilizado
|
Etiquetas —> Etiquetado

Producto terminado y
Almacenado

Figura 3. Diagrama de bloques de procesos de conserva de Cuy.

Fuente: Elaboracién propia
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En la Figura 2, se puede observar que el proceso para la elaboracion de conservas de
cuy se inicia con la recepcion de materia prima (ejemplares de la raza Pert con un
peso promedio de 1.2 kilogramos) para luego continuar con el sacrificio y desangrado;
proceso a través del cual se aprovechd la sangre como complemento de la conserva
para su enriquecimiento con hierro. Posteriormente, se ejecuta el pelado del cuy para
lo cual se utiliza agua hirviendo y se toma un tiempo aproximado de 10 minutos para
luego proceder con el eviscerado de donde de obtienen las visceras como un
subproducto. Una vez concluido con el proceso de eviscerado se procede al fileteado
de la carne y al desecho de patas y cabeza para luego iniciar el proceso de coccién y
fritura. En la etapa del proceso correspondiente al envasado, se agrega la carne
fileteada, mas la salsa y la sangrecita frita (obtenida anteriormente); en una proporcion
de 70%, 20% y 10% respectivamente. Se continla el proceso mediante un
pretratamiento térmico (exhausting) para la eliminacion de oxigeno mediante el uso de
vapor para luego sellar el envase y someterlo a esterilizacion a 121° C durante 60
minutos. Se finaliza el proceso con el etiquetado de los envases. El aprovechamiento
de la materia prima representd un promedio de 54.8%, tal como se muestra en el
analisis de la Tabla 4.

Tabla 4. Aprovechamiento de la materia prima para la elaboracién de conservas de
cuye (Raza Peru)

Proceso Peso (g) Porcentaje
Recepcion de materia prima 1200 100.0%
Desangrado 1200 100.0%
Pelado 1140 95.0%
Eviscerado 828 69.0%
Fileteado 708 59.0%
Cocinado 658 54.8%

Fuente: Elaboracion propia

En la Tabla 4, se puede observar que hasta el proceso de desangrado se estima el
100% de aprovechamiento ya que la sangre se emplea como complemento por su alto
contenido en hierro. Por otro lado, se nota que durante todo el proceso se pierde unos

542 gramos que comprenden patas, cabeza, pelo y visceras; aunque en el caso de las
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visceras se le considera como un subproducto por su contenido nutricional y su

potencial comercializacion.

Luego de haber analizado las operaciones para la produccién de conservas de cuy, se

procedio a elaborar un cursograma analitico para describir la trayectoria de la materia

prima e incluir los transportes y almacenajes necesarios dentro del proceso.

CURSOGRAMA ANALITICO

1. DIAGRAMA: 01 ACTIVIDAD SIMBOLO M.A | M.P AH.
2. PAGINA : 1del 7. OPERACION . 11
3. MNOMBRE DE LA TAREA: 8. INSPECCION . 2
PRODUCCION DE CONSERVAS DE CUY (100 g) 9. DEMORA . 0
10. TRANSPORTE # 8
4. METODO ACTUAL [M.A.) x  |11. ALMACENAJE \ 4 1
5. METODQ PROPUESTO (M.P.) 12. DISTANCIA RECORRIDA (D} 80.00 metros
6. FECHA: 11 de mayo del 2020 13. TIEMPO EMPLEADO (T) 0.14 minutos
DESCRIPCION | m| @ |H | P ﬂ 4 D OBSERV.
Recepcion de materia de prima 0.005 —
Al area de desangrado y pelado 10 |
Desangrado 0.014| &
Pelado 0.017| &—
Al area de eviscerado y fileteado 10 —e
Eviscerado 0.012| @]
Fileteado 0.018| @]
Al drea de cocinado 10 e
Cocinado 0.010| &= |
Al &rea de envasado 10 -
Envasado 0.015 li"'_'_'_ﬂ_#_
Al area de exhausting y sellado 10 )
Exhausting 0.017 f"#—f
sellado 0.020| &—]
Al drea de esterilizado 10 T
Esterilizado 0.011 —»
Al area de etiquetado 10 _F_'___,___F-.-“"Frf
Etiquetado 0.009| &—]
Al almacén 10 _h—___'_h'“‘l.\
Almacenado de producto terminado e

Figura 4. Cursograma analitico de materia prima para la produccion de conservas de

cuy (por cada 100 g).
Fuente: Elaboracién propia

24




En la Figura 4, se puede observar que para la produccién de conservas de cuy se necesitaria 8 transportes lo cual a su
vez indica la necesidad de contar con un area de materia prima, 7 areas de procesamiento (10 estaciones de trabajo) y

un area de almacenamiento de producto terminado.

Al tener las estaciones de trabajo identificadas, con sus respectivos tiempos de operacion, se procedid a estimar la

eficiencia con la cual trabajaria la linea de produccion de conservas de cuy.

Tabla 5. Estimacioén de la eficiencia del balance de linea para la produccion de conservas de cuy

Indicadores Formula ViEmmEe B FIDELEEIEn Eelzclores - S‘Il'JiZn?toor;a Resultados
(Minutos) (envases) TC (Minutos) P
(Horas)

Tiempo Ciclo (TC) T. Base /

Produccion 480 24000 0.020
Tiempo Ocioso
(TO) ne— Zt 0.2 0.142 0.058

. It

Eficiencia (EF) 100+ _— 0.2 0.142 1,000
Retraso del L
Balance (RB) 100 — efi ciencia 29.000

Fuente: Anexo 9

Enla Tabla 5, se observa que la produccién estimada de la linea produccion corresponde a 24000 envases de conservas
de cuy, lo cual indica un tiempo ciclo de 0.020 minutos/envase y esta representado por el cuello de botella de la estacion
de sellado que se muestra en el cursograma analitico. La estimacion demuestra que la linea de produccion trabajaria

con un 71% de eficiencia y se presentaria un tiempo ocioso de 0.058 minutos por cada unidad producida.
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PRODUCTO TERMINADO ENVASADO

1
\V4

COCINADO

<

ETIQUETADO H

/”l\\
B EXHAUSTING Y \
N SELLADO
N t J
—/ %
TN ESTERILIZADO I
\\ /»

EVISCERADO
Y FILETEADO

5
1=

e

N

DESINFECCION

OFICINAS

MATERIA PRIMA

]
v

0Odav1iad A OAVYOHNVSIA

Figura 5. Diagrama de recorrido para la produccion de conservas de cuy.

Fuente: Elaboracioén propia
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Una vez concluido el analisis productivo, se procedi6 con la realizacién de un estudio
de mercado para sustentar la disponibilidad de un mercado. Para ello, se realizd un
analisis del mercado cuantitativo en la region de Ancash, la cual es la ubicacion

geogréfica del estudio.

Tabla 6. Analisis del crecimiento poblacional en la regién de Ancash

ARo Numero de habitantes Crecimiento %

2007 1,063,459

2017 1,083,519 1.89%
Fuente: INEI

En la Tabla 6, se puede observar que el tamafio poblacional de la region se ha
mantenido una tasa de crecimiento de 1.89% lo cual indica que para el presente
estudio no se deberia esperar un incremento significativo en la demanda. Segun el
Ministerio de Agricultura, el consumo per capita de carne de cuy se ubica en los 0.66
kg/hab/afio; es decir, que el consumo en Ancash podria estimarse en 715,122 kg al
afio. En un inicio, el estudio plantea que el producto se comercialice en la provincia del
Santa, cuya poblacién asciende a 435,804 habitantes, y, por lo tanto, un sondeo del

mercado inicial deberia considerar una encuesta de 384 personas.

¢Le gusta consumir de carne de cuy? ¢ Estaria dispuesto a probar carne de cuy
67.71% en conserva?
32.29% 57.69%
. . 28.65%
Sl NO Sl NO

Figura 6. Encuesta para evaluar la aceptacion en el mercado de conservas de cuy.
Fuente: Elaboracién propia

En la Figura 6, se puede evidenciar que la carne de cuy presente una elevada
aceptabilidad en el mercado de la provincia del Santa. Asimismo, existe una
intencionalidad alta por probar la carne de cuy en conservas. Sin embargo, por las
limitaciones del estudio no se puede incluir en el estudio sensorial a toda la muestra

por lo que se trabajé con un panel seleccionado al azar.
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4.2. Caracterizacion de la materia prima para producir una conserva de cuy en
salsa gourmet.

Se realizé un andlisis de la carne de cuy fresca para describir su contenido nutricional.

Tabla 7. Contenido nutricional de la carne de cuy fresca

nu:ﬁiaclicc))rnal Muestra 1 | Muestra 2 | Muestra 3 | Promedio | Des. Est. | Coe. Var.
% Proteina 17.121 16.998 17.106 17.08 0.0671 0.39%
% Grasa 8.951 8.886 9.126 8.99 0.1241 1.38%
% Ceniza 0.924 0.923 0.913 0.92 0.0061 0.66%
% Humedad 68.46 70.21 69.38 69.35 0.8754 1.26%

Fuente: Informe de laboratorio 03990-2020-02 (Anexo 10)

En la Tabla 7 se observa que las muestras obtenidas de carne de cuy presentaron un
promedio de 17.08%, asimismo, el muestreo presentd una minima dispersion con un
coeficiente de variacion del 0.39%. Un andlisis en Minitab 18 mostré que dichos datos
se ubicaban en un intervalo de confianza 16.91%-17.24% con un alto grado de
precision ya que alcanzaron un error estandar de 0.0387%. En el caso del contenido
de grasa, las muestras obtenidas de carne de cuy presentaron un 8.99% de grasa en
promedio, con una minima dispersion del 1.38%. El analisis estadistico adicional
mostro que los datos del porcentaje de grasa presentaban un intervalo de confianza
del 8.68%-9.30% Yy un alto grado de precision con un error estandar de 0.0717%. De
la misma manera, se obtuvo como resultado un 0.92% de cenizas en promedio con
una minima dispersion con un coeficiente de variacion del 0.66%. Adicionalmente, se
le calculo un intervalo de confianza 0.905%-0.935% y un error estandar de 0.0035%.
Por otro lado, se obtuvo una media de 69.35% de humedad con una minima dispersion
correspondiente a un coeficiente de variacion del 1.26%. Asimismo, se le establecio

un intervalo de confianza 67.18%-71.52% y un error estandar de 0.5054%.

28



4.3. Evaluacién sensorial de una conserva de cuy en salsa gourmet.
Posteriormente, se prepararon las conservas de cuy siguiendo el diagrama de
operaciones disefiado (Figura 2) y se programd una evaluacion sensorial por 30
participantes. Cada uno de ellos opiné respecto al sabor, color, olor, consistencia y
apariencia de las distintas conservas presentadas.

Escala nominal del cuestionario
w

S. Huacatay S. Tomate S. Pachamanca

Figura 7. Intervalo de confianza y valores individuales para la evaluacién sensorial
respecto a olor de conservas de cuy con salsas de Huacatay, Tomate y Pachamanca
Fuente: Anexo 11

En la Figura 7, se muestra que los promedios son similares, entre 3.13 — 3.30, para la
evaluacion del olor de las 3 conservas. La conserva con salsa de Pachamanca obtuvo

una baja percepcion negativa al notarse una frecuencia minima en el intervalo 1 a 2.

IS

.

Escala nominal del cuestionario
~ w

S. Huacatay S. Tomate S. Pachamanca

Figura 8. Intervalo de confianza y valores individuales para la evaluacién sensorial
respecto a color de conservas de cuy con salsas de Huacatay, Tomate y Pachamanca
Fuente: Anexo 11
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En la Figura 8, se muestra que la conserva con salsa de tomate obtuvo el promedio
mas alto (3.67). La percepcion mas negativa la tuvo la conserva con salsa de
Pachamanca ya que obtuvo una frecuencia alta para el intervalo 1 a 2, segun la escala

del cuestionario.

S. Huacatay S. Tomate S. Pachamanca

Figura 9. Intervalo de confianza y valores individuales para la evaluacion sensorial
respecto al sabor de conservas de cuy con salsas de Huacatay, Tomate y Pachamanca
Fuente: Anexo 11

En la Figura 9, se muestra que la conserva con salsa de Huacatay obtuvo el promedio
mas alto (3.73). La percepcion mas negativa la tuvo la conserva con salsa de
Pachamanca ya que obtuvo una frecuencia alta para el intervalo 1 a 2 y el promedio
mas bajo (2.83).

Escala nominal del cuestionario
w

S. Huacatay S. Tomate S. Pachamanca

Figura 10. Intervalo de confianza y valores individuales para la evaluacion sensorial
respecto a consistencia de conservas de cuy con salsas de Huacatay, Tomate y
Pachamanca

Fuente: Anexo 11
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En la Figura 10, se muestra que la conserva con salsa de Huacatay obtuvo el promedio
mas alto (3.6). La percepcion mas negativa la tuvo la conserva con salsa de
Pachamanca ya que obtuvo una frecuencia alta para el intervalo 1 a 2 y el promedio
mas bajo (3.03).

S

Escala nominal del cuestionario
N w
Y
®

S. Huacatay S. Tomate S. Pachamanca

Figura 11. Intervalo de confianza y valores individuales para la evaluacion sensorial
respecto a la apariencia de conservas de cuy con salsas de Huacatay, Tomate y
Pachamanca

Fuente: Anexo 11

En la Figura 11, se muestra que la conserva con salsa de Huacatay obtuvo el promedio
mas alto (3.9). La percepcidon mas negativa la tuvo la conserva con salsa de
Pachamanca ya que obtuvo una frecuencia alta para el intervalo 1 a 2 y el promedio
mas bajo (3.03).
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4.4. Analisis estadistico de la aceptabilidad de una conserva de cuy en salsa
gourmet.

Luego de haber analizado los resultados del cuestionario, se procedio a realizar una
evaluacion estadistica para determinar diferencias significativas de la aceptabilidad
entre las conservas producidas con distintas salsas, la cual fue analizada por 30
participantes que se encargaron de calificar los criterios organolépticos utilizando
valores discretos. Debido a que el instrumento de recoleccion de datos fue un
cuestionario con escala ordinal, se optd por realizar una prueba estadistica no

paramétrica, la Prueba de Kruskal Wallis.
Para las pruebas estadisticas se establecié los siguientes parametros:

Nivel de significancia (p): 0.05
Hipotesis nula: Todas las medianas son iguales

Hipotesis de trabajo: Al menos una mediana es diferente

Tabla 8. Diferencias estadisticas en las medianas, mediante la Prueba de Kruskal

Wallis, para la evaluacion sensorial a conservas de cuy con distintas salsas.

Aspecto sensorial C. Salsade | C. Salsade | C. Salsade Valor
Huacatay Tomate Pachamanca P
Olor* 4.0 3.0 3.0 0.950
Color* 3.0 4.0 3.5 0.474
Sabor* 4.0 3.0 2.5 0.085
Consistencia* 4.0 3.5 3.0 0.393
Apariencia* 4.0 3.0 3.0 0.048

Los datos mostrados en la tabla corresponden a la mediana aritmética. No se
consideré desviacion estandar al no utilizarse la media.

Fuente: Resultados de cuestionario (Anexo 11) procesados en Minitab 18
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En la Tabla 8, se observa que, en el caso del olor, color, sabor y la consistencia; no se
pudo determinar una diferencia estadisticamente significativa ya que el valor p
calculado superé el nivel de significancia establecido previamente (p<0.05). Por el
contrario, la diferencia calculada sopara la apariencia; resulté ser significativa

estadisticamente debido que el valor p de cada comparacion fue menor a 0.05.

Tabla 9. Determinacion de diferencias estadisticas en las medianas, mediante la

Prueba de Kruskal Wallis, para la aceptabilidad de conservas de cuy con distintas

salsas.
_ C. Salsade | C. Salsa de C. Salsa de Valor
Variable de respuesta Huacatay Tomate Pachamanca b
Aceptabilidad* 19.5 17.5 16.0 0.340

Los datos mostrados en la tabla corresponden a la mediana aritmética. No se
consider6 desviacion estandar al no utilizarse la media.

Fuente: Resultados de cuestionario (Anexo 11) procesados en Minitab 18

En la Tabla 9 se observa que la aceptabilidad de las conservas de cuy no difiere
significativamente dependiendo de la salsa que se utiliza (p>0.05) pero destaca la
salsa de Huacatay ya que fue la que mayor puntaje obtuvo en la evaluacion sensorial
(78% del puntaje total)
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V. DISCUSION

El presente estudio incluyé una descripcidn del proceso productivo para la
fabricacion de conservas de cuy, el cual presenta similitudes con el proceso de
conservas de pescado por lo cual muchos aspectos técnicos se encuentran
estandarizados. Sin embargo, existen particularidades dentro del proceso, como el
beneficio del cuy, que coinciden con lo descrito por otros autores (Honorio, 2017;
GOmez y Teodoro, 2013). Entre dichas coincidencias se pueden mencionar el
procedimiento de aturdimiento, corte de cuello, desangrado y eviscerado. Por otro
lado, un aspecto que no ha considerado el presente estudio es la contaminacion
cruzada que se podria dar dentro del proceso productivo ni los procedimientos de
limpieza y desinfeccion que deberian aplicarse. En referencia a ello, Gomez y
Teodoro (2013) sostienen que la materia prima deberia atravesar un proceso de
limpieza con el fin de eliminar todo tipo de material extrafio o contaminante como

pelos, polvo excremento, etc.

Respecto a los andlisis de laboratorio de la carne fresca de cuy, estudios como el
de Estrella (2011) presentaron una humedad 70.06%, proteina 21%, grasa 1.40%,
ceniza 2.53%, fibra 0.49%, carbohidratos 5.001% y energia de 494 Kj/100g. Valores
similares presenta la investigacion de Campos (2016), donde la humedad alcanzé
el 75.80%, el contenido de proteinas un 19.58%, la grasa un total de 1.65% Yy la
ceniza un promedio de 1.50%; sin embargo, para el caso del porcentaje de fibra
para esta variedad de cuy (Raza Peru) el resultado fue de 0%. Al realizar el contraste
frente a los resultados del presente estudio, se puede notar que las muestras de
carne de cuy analizadas presentaron un menor contenido de agua (humedad
promedio de 69.35%), un menor indice proteico (promedio de 17.08%) y menos
proporcién de cenizas (media de 0.92%). Solo en el caso de la cantidad de grasa,
se pudo notar una mayor cantidad por cada 100 g (promedio de 8.99%). Las
diferencias identificadas, en cada aspecto nutricional evaluado, podrian deberse a
la alimentacién recibida de los especimenes ya que en el presente estudio se
utilizaron cuyes con crianza empirica familiar no controlada a base de forraje verde

(conocida popularmente como “panca”) y de alimento balanceado (“cuyina”).
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Otros estudios basados en productos de carne de cuy, como el presentado por
Campos (2018), llevaron a cabo analisis microbiolégicos (a los 10, 20 y 30 dias)
tales como Deteccidén de Salmonella en 25 g, numeracion de E. coli., numeracion
de aerobios mesdfilos a 30°C (UFC/g), numeraciéon de Clostridium perfringens
(UFC/g), numeracion de Staphylococcus aureus (UFC/g) y deteccién de E. coli
0157:H7. Asimismo, no se contemplaron andlisis fisicoquimico tales como los
valores de pH y acidez donde Campos (2018) determin6 a los 30 dias un pH de 6,12
y una acidez de 0,019. En el mismo sentido, Ramos (2015) también incluyé un
analisis microbiolégico utilizando la Norma Técnica Sanitaria N° 071-
MINSA/DIGESA-V. 01 donde determiné que las conservas eran estériles y por lo
tanto aptas para comercializarse. En relacion con dichos estudios, la presente
investigacion denota una desventaja importante ya que no se pudieron llevar a cabo
los andlisis microbiolégicos minimos requeridos para garantizar la inocuidad del

producto terminado.

En el caso especifico de la fabricacion de conservas de cuy, Ramos (2015)
desarroll6 una investigacion donde midié la aceptabilidad de las conservas con
salsa a la bolofiesa, tomate y pachamanca y para ello us6 una escala heddnica con
puntuaciones del 1 al 4. Respecto al color, dicho autor demostré que las conservas
con salsa de pachamanca tenian el mayor nivel de aceptabilidad con el promedio
mas alto correspondiente a un puntaje de 2.57; lo cual ha diferido con los resultados
de la presente investigacion donde dicha salsa obtuvo el puntaje mas bajo para el
color, con un puntaje promedio de 3.5 en una escala tipo Likert del 1 al 5. Para el
presente estudio, fue la salsa de tomate la cual obtuvo un mayor nivel de
aceptabilidad con una puntuacion mediana de 4. Un punto importante en la
diferencia de resultados es que los panelistas del presente estudio podrian tener
una predisposicion por los productos con salsa de tomate ya que son bastantes

comunes en productos enlatados de la zona.

La tendencia de aceptabilidad se mantuvo igual para las demas evaluaciones
sensoriales donde Ramos (2015) obtuvo mayor preferencia por las conservas con

salsa de pachamanca (sabor 2.18, olor 2.77 y para la apariencia general 2.50)
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mientras que en la presente investigacion fueron las conservas con salsa de
huacatay quienes obtuvieron el mayor nivel de aceptabilidad con una mediana de 4
para el olor, sabor, consistencia y apariencia general. Al igual que en el caso del
color, las diferencias entre los niveles de aceptabilidad entre ambas investigaciones
pueden deberse a la ubicacidén geogréfica donde se llevaron a cabo los estudios ya
gue las preferencias del consumidor de la sierra y de la costa son diferentes; sobre
todo en el consumo de la salsa de pachamanca como plato tipico de zonas
altoandinas, region donde Ramos (2015) llevé a cabo su estudio.

Para el andlisis inferencial se aplico la Prueba de Kruskal Wallis la cual se basa en
un analisis no paramétrico que utiliza la mediana aritmética. En dicho aspecto, el
estudio se diferencio de la metodologia empleada por Campos (2018), quien llevd
a cabo un andlisis de varianza (ANOVA) para establecer las diferencias
significativas en los resultados de la evaluacion sensorial. Para el sabor, establecio
un nivel de significancia equivalente a p= 0,000 tanto para las formulaciones
establecidas como para los dias de almacenamiento, pero identificé que la
interaccion de ambas variables no causaba una diferencia significativa ya que el
valor p fue de 0,190. Para el caso del olor, apariencia y textura, los resultados fueron
iguales al encontrar diferencia significativa de forma independiente para las
formulaciones y dias de almacenamiento (p=0.000) pero sin efecto al momento de
interactuar ambas (p=2,69 para el olor, p=0,707 para la apariencia y p=0.901 para
la textura). En ese sentido, se puede observar que el presente estudio no incluy6 un
analisis estadistico tan robusto como el ANOVA y que de la misma manera no se
tom6 en cuenta el efecto del tiempo de almacenamiento sobre la evaluacion

sensorial.

Con quien si se coincidio en el uso de un analisis no paramétrico fue con el trabajo
de Ramos (2015), quien desarroll6 una investigacibn mediante el analisis de
pruebas no paramétricas de Friedman, para determinar si existen diferencias en la
aceptacion por el consumido en tres tipos de conservas de cuy (conserva en salsa
a la bolofiesa, tomate y pachamanca). Para el caso del color, dicha investigaciéon

determind una diferencia estadistica significativa al calcular una significancia

36



asintdtica de 0.001; es decir, donde p<0.05. Asimismo, incluyé pruebas
comparativas que lograron establecer los resultados en grupos segun su nivel de
diferencia, es por ello por lo que establecié que las conservas con salsa de Bolofiesa
y Tomate (Grupo A) no tenian una diferencia significativa entre si, pero ambas si
diferian significativamente de las conservas con pachamanca (Grupo C). Al
contrastar dicho resultado con lo obtenido en el presente estudio, se puede observar
gue la mediana aritmética si indicaba una diferencia entras las distintas salsas pero
gue estadisticamente dicha diferencia no era significativa al haber presentado un
p>0.05.

Dicha diferencia en comparacion con los resultados de Ramos (2015), se mantuvo
presente para la evaluacion sensorial del color, sabor y consistencia ya que dicho
autor establecio una diferencia estadistica significativa para cada uno al haber
obtenido p<0.05 y determind que las conservas de cuy con salsa de Pachamanca
presentaban valores por encima del promedio y se ubicaban en un grupo con
diferencia estadistica significante (en esta investigacion las conservas con salsa de
Pachamanca fueron quienes obtuvieron el valor de tendencia central mas bajo). Sin
embargo, los resultados de la presente investigacion demostraron lo contrario ya
gue no se logro establecer una diferencia estadisticamente significativa entre las
salsas de Huacatay, Tomate y Pachamanca (p>0.05). Otro punto con el cual no se
coincidi6 es que en este estudio no se llevd a cabo un analisis estadistico
comparativo para establecer con mayor precision cuales eran las salsas que se
diferencian entre si; es decir, que en el presente estudio solo se conoce que por lo
menos alguna salsa difiere de las otras, pero no se identificé cual a través de un
analisis inferencial. Solo se puede resaltar como coincidencia, la diferencia
significativa establecida para la apariencia general entre las conservas de cuy con
distintas salsas gourmet; Ramos (2015) calculé un p experimental de 0,001 mientras

gue en la presente investigacion el nivel de significancia fue de 0.048.
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VI.

CONCLUSIONES

La propuesta técnica para la produccion de conservas de cuy resulta viable ya que
los procesos de fabricacidbn son bastantes similares al de la produccion de
conservas de pescado, por lo cual se cuenta con maquinaria adecuada, mano de
obra calificada y estandares de calidad establecidos, asimismo, se ha planteado un

balance de lineas con una eficiencia alta para el funcionamiento de la planta.

La carne de cuy representa una alternativa bastante importante para una
alimentacién balanceada ya que los andlisis de laboratorio demostraron que
contiene un alto valor proteico, asi como también un contenido importante de

minerales entre los que se puede mencionar al hierro.

El analisis sensorial demostr6 que una conserva de cuy, orientada al mercado
consumidor de la costa, obtendria el mayor nivel de aceptabilidad empleando una

salsa de huacatay como liquido de gobierno.

El andlisis inferencial demostré6 que no existe una diferencia estadisticamente
significativa entre algunos de los aspectos sensoriales evaluados para cada una de
las salsas producidas (p>0.05 para olor, color, sabor, y para la consistencia). Solo
se determind diferencia significativa para la apariencia general de las conservas

donde se obtuvo un p = 0.048.

Una conserva de cuy en salsa gourmet tiene un nivel de aceptabilidad importante
(entre el 64% y 78%), independientemente de la salsa incluida (aceptabilidad
general donde p>0.05), por lo que seria viable ser ofertado en el mercado en

distintas presentaciones.
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VIl. RECOMENDACIONES

Profundizar en los analisis de control de calidad necesarios para garantizar la
inocuidad del producto, asi como algunos estandares que permitan la exportacion

de la conserva de cuy.

Ampliar los andlisis de laboratorios (microbiolégicos) para la materia prima, pero de
la misma manera se puedan llevar a cabo los estudios necesarios para el producto

terminado.

Complementar los posteriores estudios con paneles entrenados o especialistas que
permitan respaldar estos resultados previos, asi como con el uso de instrumentos

cuantitativos de recopilacion de datos mas precisos y exactos.
Aplicar un anadlisis ANOVA para respaldar los resultados de la presente

investigacion ya que representa una evaluacion mas rigurosa de las diferencias

entre las puntuaciones para cada conserva fabricada.
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ANEXOS

Cadigo:

ANEXO 1

MATRIZ DE EXPERIMENTOS

Fecha:

FORMULACIONES

ACEPTABILIDAD

COSTO DE INSUMOS

CONSERVA DE CUY
CON ALTO CONTENIDO
DE HIERRO EN SALSA
DE HUACATAY

CONSERVA DE CUY
CON ALTO CONTENIDO
DE HIERRO EN SALSA
DE TOMATE

CONSERVA DE CUY
CON ALTO CONTENIDO
DE HIERRO EN SALSA
DE PACHAMANCA

Fuente: Elaboracion propia
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ANEXO 2

EVALUACION SENSORIAL NO ESTRUCTURADA

(Conserva de cuy con alto contenido de hierro)

NOMBRE: FECHA:

NOMBRE DEL PRODUCTO:

Frente a usted hay una muestra de conserva de cuy con alto contenido de hierro usted debe
probarla y evaluar de acuerdo con cada uno de los atributos que a continuacién se mencionan.

ATRIBUTOS
1. ¢Cual es su opinion respecto al olor de la conserva?
() Muy malo () Malo () Regular () Bueno () Muy bueno
2. ¢Cual es su opinidn respecto al color de la conserva?
() Muy malo () Malo () Regular () Bueno () Muy bueno
3. ¢ Cual es su opinién respecto al sabor de la conserva?
() Muy malo () Malo () Regular () Bueno () Muy bueno
4. ¢Cual es su opinién respecto a la consistencia de la conserva?
() Muy malo () Malo () Regular () Bueno () Muy bueno
5. ¢Cual es su opinién respecto a la apariencia general de la conserva?

() Muy malo () Malo () Regular () Bueno () Muy bueno

Fuente: Elaboracion propia
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CONSTANCIA DE VALIDACION

Yo, oJ!'M‘m,ws Cas\ﬂr//o No\»'?!/‘ucé‘ con
DNIN®_Y0 16926y de profesion Sng.  Agres dis Yooy

ejerciendo actualmente como _D oc e T

Por medio de la presente hago constatar que he revisado con fines de
validacién el instrumento (formato de escala no estructurada); los efectos de su
aplicacién en la recoleccién de datos para el diagnostico evaluativo y el
cumplimiento de las caracteristicas aceptables de una conserva de cuy con alto

contenido en hierro en salsa gourmet.

Luego de hacer las observaciones pertinentes, puedo formular las

siguientes apreciaciones:

ASPECTO DEFICIENTE | ACEPTABLE | BUENO | EXCELENTE
Congruencia de
items >«’
Amplitud del
contenido =
Redaccion  de los
items e
Claridad y precision N
Pertinencia -
En Chimbote, a los_(§ _dias del mes de__ Moue. $re del 2019.
! Qe (e .

52



CONSTANCIA DE VALIDACION

Yo, gu///ermo //’/730’) O/'(/(’}S con

DNIN° 94 3)3159 de profesion 2’/796”"6"’0 Zndos ’["b/ 5
ejerciendo actualmente como O’efc de fabora Jorio

Por medio de la presente hago constatar que he revisado con fines de
validacion el instrumento (formato de escala no estructurada); los efectos de su
aplicacién en la recoleccién de datos para el diagnéstico evaluativo y el

cumplimiento de las caracteristicas aceptables de una conserva de cuy con alto
contenido en hierro en salsa gourmet.
Luego de hacer las observaciones pertinentes, puedo formular las

siguientes apreciaciones:

ASPECTO DEFICIENTE | ACEPTABLE | BUENO | EXCELENTE

Congruencia de
items

Amplitud del
contenido

Redaccion de los
items

Claridad y precision

Pertinencia

En Chimbote, a los dias del mes de del 2019.




CONSTANCIA DE VALIDACION

- ~
vo. Wi)50 S,m‘pula Lop(ez, | zon
DNIN® 40180130 de  profesion Oqeoi 0 do 3yl

ejerciendo actualmente como Do (e9) e

Por medio de la presente hago constatar que he revisado con fines de
validacion el instrumento (formato de escala no estructurada); los efectos de su
aplicacién en la recoleccion de datos para el diagndstico evaluativo y el
cumplimiento de las caracteristicas aceptables de una conserva de cuy con alto

contenido en hierro en salsa gourmet.

Luego de hacer las observaciones pertinentes, puedo formular las

siguientes apreciaciones:

ASPECTO DEFICIENTE | ACEPTABLE | BUENO | EXCELENTE

Congruencia de

items

Amplitud del
contenido

Redaccion  de  los
items

Claridad y precision

NV D

Pertinencia

En Chimbote, a los dias del mes de del 2019.
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ANEXO 3

ANALISIS PROXIMAL DE MATERIA PRIMA

Materia prima:

Cédigo: Fecha:

Objetivo: Se aplicara las siguientes técnicas estandarizadas para caracterizar la
materia prima y productos, las cuales se haran por triplicado para calcular la desviacion

estandar de los resultados obtenidos y ver su variabilidad.

Prueba 1 Prueba 2 Prueba 3

Método AOAC-925.10
% de humedad

Método de cenizade la
AOAC-923.03
% de cenizas

Método de Proteina
segun AOAC-920.87
% de proteina

Método de grasa segun
AOAC-922.06
% de grasa

Fuente: Elaboracion propia
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ANEXO 4

CONSTANCIA DE VALIDACION

Yo, con

DNI N° de profesion ,

ejerciendo actualmente como

Por medio de la presente hago constatar que he revisado con fines
de validacion el instrumento (Evaluacion sensorial no estructurada); los
efectos de su aplicacion en la recoleccion de datos para el diagnostico
evaluativo y el cumplimiento de las caracteristicas aceptables de una

conserva de cuy con alto contenido en hierro en salsa gourmet.

Luego de hacer las observaciones pertinentes, puedo formular las

siguientes apreciaciones:

ASPECTO DEFICIENTE | ACEPTABLE | BUENO | EXCELENTE

Congruencia de

ftems

Amplitud del
contenido
Redaccion de los
ftems

Claridad y precision

Pertinencia

En Chimbote, a los___dias del mes de del 2019.

Fuente: Elaboracion propia
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ANEXO 5
FORMATO DOP/DAP

Diagrama de Operaciones de Proceso

Empresa: Gloria SA. Pagina: 1/1
Departamento: Arequipa Fecha:
Producto: Panetén Gloria Método de Trabajo
Diagrama Hecho: ---- Aprobado por:
Preparacion
z Envoltura
Harina —
%_)
Agiia Llenado en las
LaE envolturas
Mezcla Traslado a
horno
Trasladé a Horneado
Reposo
Traslado a
mesa
Reposo
Enfriado
Harina Premium
72000 KG A ot
2 ontrol de
Yemas 1.224 Kg > Calidad
Pasas 3.888 Kg _
Frutas 3.888 Kg Envoltura

Frutas 3.888 Kg

Frutas 3.888 Kg

Q
Q

Mezclado

Traslado a
Mesa

Pesado de
900 gr

Boleado

———t—
() Embolsado
—

:> Traslado a
almacén
; ; Almacén
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ANEXO 6. FORMATO DIAGRAMA DE BLOQUES

| Pesapo DE LA cafia |

I RECEPCION

Agua
Condensada

—]

LAVADO

Agua con tierra,
piedras, arena

}—

I PREPARACION

Agua de imbibicion

P

Bagadillo

condensado 85°C >

|

COLADO

Bactericida5 — 10 ppm >I MOLIENDA

|

Jugo de mezdado (€

| . Sacarato de caldo
14 - 16 “Be

[ T e 200 108°C

N| ENCALADO
Jugo filtrado 1
Jugo encalado pH 7.8 - 8.0
A | caentamiento
Bagacillo
Lodos de cachaza

Cachaza Agotada (—I FILTRACION | I CLARIFICACION

< Floculante 2 -3 ppm

Jugo clarificado pH 6.8 - 7.0v<

COLADO Impurezas

Agua condensada | EVAPORACION

Jarabe 60 — 65 “Brix ‘I'

COCIMIENTO

Tensoactivo %I

T° de operacion 60- 65 °C
| P vacio 7 5°Hg

Tensoactivo _;I

CRISTALIZACION

Miel <

CENTRIFUGACION

Agua

|<—
Condensada

Azucar 985 - 99 “Pol

I ENVASADO

y

I ALMACENAMIENTO I
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ANEXO 7. METODOS ESTANDARIZADOS AOAC

32.1.03
AOAC Official Method 925.10
Solids (Total) and Moisture in Flour
Air Oven Method

First Action 1925
Final Action

[Results closely approximate those obtained by 925.09E (see
32.1.02)].

In cooled and weighed dish (provided with cover)._a)
(see 32.1.02), previously heated to 130 + 3°C, accurately weigh ca
2 g well-mixed test portion. Uncover test portion, and dry dish.
cover, and contents 1 h in oven provided with opening for ventilation
and maintained at 130 + 3°C. (1 h drying period begins when oven
temperature is actually 130°C.) Cover dish while still in oven, trans-
fer to desiccator. and weigh soon after reaching room temperature.
Report flour residue as total solids and loss in weight as moisture (in-
direct method).

References: JAOAC 8, 665(1925): 9, 40(1926).
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4211
ADAC Official Method 2001.11
Protein {Crude) in Animal Feed,
Forage (Plant Tissue), Grain, and Dilseeds
Block Digestion Method Using Copper Catalyst
and Steam Distillation into Boric Acid
First Action 2004
[Applicable to the determination of 0.5-50% Kjeldahl N
[3-300% equivalent crade protein) in forage, animal feed and pet
food, srain, and oilseeds, and icable to the same matTives as
BT6.05 (4.2.()5)] !J"'.l'ﬁ.[ld|(4.l D84.13{(4.2.007, (055 .05 k4.2.1}3):
and U000 (4.2.07); the mathod doss not measure cxidized forms of
M or heterpcyclic 1 compounds. ]
See Tables 2001.11A and B for the results of the interlaboratory
study, expressed on a protein basis (W = 6.15), supporting accep-
tance of the method

A Principle

The material is digested in H,50, to coovert the protein M to
(MH,),50, at a boiling point elevated by the addition of .50, with
a Cn catalyst to enhance the reaction rate. Anymonia is liberated by
alkaline steam distllation and quantified timimetrically with stan-
dardized acid. Aluminom bleck heaters increase the efficiency of the
digestion.

The digest nmst contain residual H, 50, to retain the WH,. Water
iz added manually or automatically to the digest to avold mixing
concenmated alkali with concenmated acid and to prevent the digest
from solidifying. Concentrated MaOH is added to neutralize the acid
and make the digest basic, and the liberated WH, is distilled into a bo-
ric acid sohition and dirated with a stronger standardized acid, HCL,
to 3 colorimemic endpoint. The same endpoint detection system
(e.z, mdicator, wavelength) mmst be nsed for the standardization of
the HC1 and for the analyte.

The analyte is refermed to as “crude”™ protein because the method
determines M, a component of all proteins. In addition, N from
spurces other than true protein is also determined. (Additional diges-

tion procedures must be used in ordar o include I from nitrate ) The
amount of protein in most materials is caloulated by muoltiplying %2 N
by 6.25, because most proteins contain 16% .

The H,50, and NaOH used are in concentrated form and are
highly corrosive. Wear gloves and eve protection while handling the
chemicals Do not mix concentrated acid and MaOH directdy. If
chemirals are splashed on the skin or in the eyes, flush with copious
amounts of water. Seek medical attention. Do not breathe the sulfur
oxide fumes produced during digeston.

B. Apparatus

(a) Digestion Mock—Ahminom alloy block with adjustable
temperature device for measuring and conoolling block temperature
(Tecator Digestion System 20, 1015 Digestor, Foss North America,
7682 Executive Dr, Eden Prairie, MN 55344, USA;
+1-952-974-9892, Fax: +1-952-074-9823,
infinifossnorthamerica. com; or equivalent).

) Digestion tubes—250 mL.

(c) Distillarion wnits.—(1) For steam distillation—Foss
Tecator 2200, or equivalent, to accept 250 mL digeston mbes and
500 mL titration flasks. {2) For sream disrillation and
utotitration. —Foss Tecator 23040, or equivalent

(d) Titraton fTask—500 mL graduated Erlenmeyer flask (for
collection and titration of distillate).

(&) Fume exhmuzt manffold —With Teflon ring seals, connacted
f0 3 WateT aspirator in & hooded sink.

(f) Weighing paper—Low N, Alfie Packers Mo. 201 (Alfie
Packers, Inc_, 8801 T 52, Ste 10, Omaha, NE 88127, USA), or Fisher
09-898-12A 3 =3 in (76 = 76 mm), or equivalent.

(g) Piperming dizpenser.—25 mL., adjnstable volume, attached o
a 5 pint (2.4 L) acid bottle.

C. Reagents

(a) Suffuric a@cid —Concentrated, 95-98% H,50,, reagent

Erade.

Table 2001.11A Interlaboratory study results for the determination of crude protein by block digestion with a copper catalyst and

distillation into 4% boric acid

ID Mo. of labs® Mean, % RSO, % RSDg, % HORRAT
Protein block 10{1) 4019 0.45 0.78 0333
Swine pellets 10{1) AT 0.47 0.60 0.258
Com silage 1 7.10 1,54 218 0728
Grass hay 1 711 1.04 1.94 0,850
Fish meal 1 B4 87 0.73 0.88 0,480
Dog food 1 24 50 0.87 0. 0,368
Chinchila food 1 16.01 0.89 0.80 0383
Altasmiin 10{1) 70.14 0.40 0.4 0212
Birdseed 1 13.43 0.8a 1.29 0475
Meat and bone meal 1 50.08 1.20 1.90 0.357
Milk replacer 1 2073 1.3 1.39 0,550
Soybeans BiZ) 3878 0.49 0.54 02238
Sunflower seads 1 17.43 238 228 D818
Legume hay 1 16.81 1.45 145 0585

" [Eachvalue s the numiser of laboratones retained afar eliminaton of putliers; 2ach value In parenieses [s he number of laboraton &5 removed 35 pUTless.



Table 2001118  Interlaboratory study results for the recovery of nitrogen from standard compounds by block digestion with a cop-

per catalyst and disfillation into boric acid

Compound Mo oflabs®  Theoretical yield, %N Aug. found, %N Awg.rec.% RS0, % HORRAT
Acstanilid 1007 10,36 100.1 1.50 053
Lysine-HC 1007 15,34 BB 4.18 153
Trypiophan 1000 1372 DER 1.04 039

" Each value ks the number of laboratories retsinad after slbmination of cuSllers; asch valus in parenthases ks S number of laboratones removed as ouslers.

{b) Casalyar—T7.0g K50, +08 g CuS0, (Commerdally avail-
able in tablet form as 3.5 g K,50, and 0.4 g CaS0, per tablet)

{c) Sodivm hydroxide solution—40% (ww) MNaOH, low N
(=3 pg Nig).

(d) Miertpy] med indicarar solution —Dissolve 100 mg methy] red
in 100 mL methanol.

(&) Bromocreso! greem tdicaror sofuffon—Dhssolve 100 mz
bromodresol green in 100 mL. methanal.

() Boric acid solution.—4% (w'v). Dissohee 400 g H.BO, i
56 L hot deionized water. Mix and add more hot dejonized water toa
volome of sbout © I Cool to room tenperanme, add 100 mL
romccresol green sohiion and 70 ml. methy] red solufion, and dihse
to & final vohme of 10 L. Adjust to obtain & positive blank of 0.05-0.15
ml. with 30 mL H,BO, sohusion, using 0. 1M NaOH (to mease blank)
ar (.10 HC] (o decrease blank). Cormmendally available

(£) Boric acid selufien.—1% (Wv). (Optional trapping solation
for titrators that sutomsatically begin titration when distillation be-
gins. ) Dissolve 100 g HyBOy in 5§ L hot delonized water, mix_ and
add more hot deionized water to avobome of about L. Cool toroom
temperamre, add 100 ml bromocresol green sohsion and 70 mL
methyl red solofion. and dihabe to a final voheme of 10 L Conumer-
clally svailable.

(h) Hvdrochloric acid standard solution—0. 100001 Prepare as
n 93615 (see A 1 .06) oruse premade solution of certified specifica-
tiom ranze 0. 08095-0. 10050 and use . 1M for caloulation. Com-
meqcially available.

(1) Regference standard: —Ammoniom sulfate, tryptophan,
hysine HCL, or ghycine p-toluenesalfomic acid, fior use as standard;
0099,

1) Sucrose —-free.

0. Preparation of Analytical Sample

Grind dry laborstory sample to fineness of grind (ca 0.7-1 oo,
which gives a relative standard deviation (RS of <2.0%% for 10 suc-
cessive determinations of I in grovmd mrixnure of com grain and say-
bemns (2 + 1) Fineness required to achieve this precision nmst be
nsed for all dry mized feeds and other nonumiform matesials. Mix
liguids to umiformity.

E. Determination

(a) Digesrion—Tum on block digestor and heat to 420°C.
Wieigh materials, as indicated below, recording esch test portion
weight {TW) to the nearest mg for weights of =1 g, and o the nearest
0.1 mg for weights of 1.0 g. Do not exceed 1.2 g For materials with
3-25% protein, weigh approxmately 10 g test porton; with
2550 protein, approcimately 0.5 = test portion; and =50% pro-
fein, approximataly (.3 g test portion.

(1) Dy foad, forage, caraal, grain, oilseeds —Weigh 1 gtest por-
monof sroumnd. well-mixed test portion onbo 8 tared, low I weighing

paper. Fold paper around material and drop inbo & oombered
Ejeldanl mbe.

() Ligurd foed —Weizh slightly =1 g test portion of well-nixed
amalytical sample inte 8 small tared beaker. Cranatatively wansfer
to a mmbered Kjeldahl fube with <20 mL deionized water Alterma-
tively, weigh slightty =1 z well-mixed test portion inbo a small tared
beaker Tramsfer to 3 mmnbersd Fjeldshl mbe and revweigh beaker.
The differential weight loss comesponds to the amount of test par-
tion acmally transfemed to the fube.

(b) Samnderds —Perform quality coniro] analysis and analyses of
standards with each batch. The standards available from Hach Ca.
(PO Box 389, Loveland CO 80539, USA; +1-800-227-4224 or +1-
BT0-569-3050), Sizma (5t Lows, MO), 1.T. Baker (Phillipsiurg,
1T}, the Mational Institate of Standards and Technology (WIST;
Craithersimrg, W) are listed in Table 20001.11C.

The vanous ammonien salts and ghoine p-tohenesulfonate
serve primarily as a check on distillation efficiency and acouracy in
titration steps because they are digested very readily. Lysine and nic-
otimic acid p-toluenssulfonate serve a5 3 check on digeston ef-
clency becase they are diffioult to digest.

Inchade a reagent blank mbe containing 3 folded low N welghing
paper with each batch.

(c) Dipaston—Add 2 catalyst tablets to esch be. Add 12 mlL
H, 50, toeach ube, using pipetting dispenser; add 1 5 mlL forhizh f=
materials (=1 0% fat). Mboures may be held cvernight at this poin:. If
mixtare foams, slowly add 3 mT 30-35% H,O,. Let reaction subside
in perchloric acid fume hood or in exhenst system

Attach heat side shields to tube rack Place fime manifold tighthy
on tubes, and nom water aspirator on completely. Place rack of mbes
in preheated block. After 10 min, fum water aspirator dowm unsil
acid fimmes are just contaimed within exhanst hood A condensaton
zome shonld be maintained within the tubes. After bulk of sulfir ox-
ide fimnes are produced during inital stapes of dipestion. reduce vac-
mnen source toprevent loss of H, 50, Dizest additional 50 omin_ Total
dizpstion time s approximately & min

Turn digestor off. Femove rack of tubes with exhanst still in place,
and pat in the stand to cool for 10-20 min Cooling can be increased
by using commercial air blower or by pladng in hood with hood sash
pulled down to increase sirflow across tobes. When firning has
stopped, remove manifold and shat off aspimator. Remove side
shields. Let mbes cool. Wearnng gloves and eye protection, predilise
digests mamally before distilling Carefally add a few milliliters of
deionized water to esch mbe. If spattering ocours, the ubes are too
heot. Let cool for a few more miniges. Add water to each mbe to a to-
tal wohmme of approcdmately B0mL (liquid lewel should be sbous half
way between the 2 shelves of the tube rack). This is a comvenient
stopping point.

If digest solidifies, place mbe comtaining diloted digest m block
digester, and carefully warm with oocasionsl swirling umtl salts dis-
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Table 2001.11C  Standards

Approcamate Theoretical
Standard weight, g yield, ¥ M
Armmeonium poluenesulfonate 05 7402
{Hach 22778-24)
Glycane p-tol X 5085
aHI*I 2JTE0-24)
Micotinic acid poluenesulfonate 02 4743
{Hach 22781-24)
Lysine rru%{d‘h‘ide o 15.34
{Sigmna L.
Acetanilide (Baker ADGE-05) 0.3 10.35
Tryptophan | Sigma T 3658) 02 13.72
Armmonium salts
Diammonium hydnogen phosphate 02 nn
(100% assay)
Armmoniurn chlonde (1007 assay) 02 26.18
Armmoniurm sulfate (100%: assay) 1 M2
Ammonium divdrogen phosphate 03 12.18
(MIST 200)
Citrus leaves (MIST 1572) 10 2.96
Urea (MIST 2141} 0.1 46.83

sobve. I dissillins wmit equipped with stesm addition for equilibration is
nsed the mammal dihmon steps can be onited Abows 70 mL deionized
water i then automatically addad darimg the distillation cycle.

(&) Disrillmion—Place 40% MNa0H in alkali tank of distllation
umit Adiust volmme dispensed to 50 ml. Attach dipestion ube con-
tmining dilubed digest to distllaion wmit, or wse swomatic dilation
feanme, if available. Place pradusted 500 ml Erlenmeyer tifration
flazk contaiming 30 ml. H.BO, solution with indicator on receiving
platform, and inmmerse tobe from condenser below surface of HLBO,
solmion (When an ssomatic Giration system is used that begins t-

tration immediately after distillation starts, 1% H BO, may be sub-
stited ) Steam distll umtil =1 50 mL distillate is collected (2180 mL
total volmome). Remove receiving flask. Titrate H, BO), recaiving so-
Tation with standard 0. 100084 HCI to violet endpoint (just before the
sohution goes back to pink). Lighted str plate may aid visnalizstion
of endpoint. Fecord milliliters of HCl to at least the nearest 0.05mL.

This is dome amtomancally by using a steam distiller with mmo-
matic diraton. Follow the mamifaciurer s instroctions for operation
of the specific distller or distiller/tmator
F. Verification of Nitrogen Recovery

Bun N recoveries to check acooracy of procedure and equipment.

(a) Nitrogen loss.—Usa 012 g(MH,),50, snd 0.67 g uoose per
flack Add all other reagents a5 in E, and distill umder same comndi-
tions a5 in E. Recovenes mmst be =008,

(b) Duzrillation and tiration gffictency —Distill 0.12 g
(EL ), S0y, omitting digestion. Fecoveries must be 200.5%.

() Digestion gffictency —UJse 03 g acetanilide or 018 g
trypiophan, with 067 g sucrose per flask Add all other reagents as
stated m E_ Digest and distill onder same condifions 25 used fora de-
termination. Fecoveries must be 208%.

G Calcwlations

. . LV, W ixMxa
eldshl Bp=2% T8
Ej nitrogen, WD

Crude protein, % =% Fijeldahl ¥ « F

where V, =vohome (ml) of standardized acid usad to trase a st
Wy =vohmne (ml) of standardized acid used to tirate reagent blank;
M = molarity of standard HCT; 14.01 = atomic weight of M, W =
weight (g) of test portion or standard; 10= factor to convert me'z to
percent; and F = factor to comvert I to protein.

F factors are 5. 70 for wheat, §.38 for dairy products, and §.25 for
other feed materizls.
Fefarence: J AQAC Inr (fonme issue).
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Método Espectrofotometria de Absorcion Atomica de lama. Método AOAC 985.35

L. OBJETIVO

Determunar la concentracion de sodio, potasio v calcio en nmestras de alimentos con bajo confenido
de grasa.

2. CAMPO DE APLICACTION Y ALCANCE

El método es aplicable a alimentos con bajo contenido en grasa (cereales, formulas infanfiles,
alimentos para animales.

Puede ser aplicado a ofras matrices similares si se demmuesira la aplicabilidad para la matniz de
mterés, a los niveles de concentracion de interés.

3. FUNDAMENTO

Se basa en la destruccion de la materia organica por via seca hasta lograr la digestion del alimento
para posteriormente solvatar los residuos con acido nitrico diluido para la posterior determinacion
del o los analitos por Espectrofotometria de Absorcion Atomica con llama.

4.  EEFERENCIAS
41 AOAC Official Method 985.35. AOAC Official Methods of Analisis (2005). Cp. 50, p.15.

4.2 M Series Atomic Absorption, Manual de operacion, 1999-2006 Thermo Electron
Manufacturing Ltda.

43 AA Spectrometers Manual de Metodos, 9409 230 24011, Issue 4 280804. Thermo
Flectron Corporation.

5.  TERMINOLOGIA
3.1  AAS: Espectrofotometria de absorcion atomica (EAA).

3.2 Material de Referencia Certificado (MEC): Es el material de referencia acompafiado de un
certificado, en el cual uno o mas valores de sus propiedades estan certificados por un
procedimiento que establece su trazabilidad con vna realizacion exacta de 1a unidad en la que
se expresan los valores de la propiedad, v para la cual, cada valor cerfificado se acompaiia de
una incertidumbre, con 1a indicacion de un mivel de confianza.

3.3 Material de Referencia: Es el material al cual se ha establecido su trazabilidad con respecto
aun MREC certificado de una Institucion metrologica (Ej NIST)

63



54 Material de control: Es el material obtenido de muestras reales que contienen los analitos a
usar y estd frazado a un MR determinado v posteriormente evaluado a traves de un metodo
estadistico.

. MATERIALES, INSUMOS Y EQUIPOS
6.1 Materiales

6.1.1 Crisoles de porcelana con tapa.

612 Matraz aforado 2550100 mL, Clase A

613 Matraz aforado 1 L, Clase A

6.14 Pipeta aforada 5 mL. 10 mL v 50 mL, Clase A/AS.

6.1.5 Probeta graduada de 100 mL. 1000 mL v 2000 mI.. Clase TD/EXL

616 Micropipetas de 20, 200,1000, 5000uL.

6.1.7 Puntas para pipetas automaficas de 20, 200, 1000 v 5000 pL.

6.1.8 Envase plastico fransparente de 60 v 250 mL.

6.1.9 Envase de vidrio ambar de 1 L.

6.1.10 Elementos de proteccion personal (EPF).

6.1.11 Material usual de laboratorio: Papel secante, lapices marcadores de vidrio, lapices,
etc.

6.2 Equipos

621 Balanza analitica, 0.1 mg.

6.2.2 Espectrofotometro de Absorcion Atomica Thermo M series.

6.23 Lamparas de catodo hueco de Sodio (Na) v Potasio (E), Calcio (Ca) compatible con
equipo EAA

6.2.4 Mufla con rango de temperatura 100-1000 °C /- 10°C.

6.2.5 Placa calefactora.

6.2.6 Campana extractora de gases

6.3 Reactivos

6.3.1 Solucion estandar stock comercial de Sodio 1000 mg/L. certificada.

632 Solucion estandar stock comercial de Potasio, 1000 mg/L. cerfificada.

633 Solucion estandar stock comercial de Caleio, 1000 mg/L, cerfificada.
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6.34

6.3.3
5.3.6
6.3.7
6.38
6.30
6.3.10
6.3.11
6.3.12

6.3.13

6.3.14

6.3.15

Solucion estandar stock comercial de multielementos de metales, 100 mg/T,
cerfificada (Opcional para la preparacion de los estandares)

(Gases calidad AAS: Acetileno 99 99%, Oxido nitroso 99 00%,.

Apgua grado desiomizada, tipo L

Acido nitrico (HNO;) 65% 14 N Suprapure.

Acido clorhidrico (HCI) 37%. p.a.

Oxido de lantano (Lax0s).

Cloruro de Cesio (CsClL).

Apgua desionizada

Solucion de cloruro de lantano (LaCls, 1% p/v): Pesar 11.7 g (+/- 100mg) de Lax0: v
llevar a un matraz aforado de 1 L, agregar un poco de agua grado desionizada para
disolver el polvo, agregar bajo campana lentamente 50 mL de HC1 37% (Precaucion:

jReaccion exotérmical). Agitar suavemente, hasta disolver todo el reactivo v luego aforar
con agua grado desionizada. Estable 6 meses a temperatura ambiente.

Solucion de clomro de cesio CsCL, 10%(p/v): Pesar 12,7 g de CsCl v transferir a matraz
aforado de 100 mL diluir v aforar. La solucion es estable en refrigeracion a lo menos §
meses despues de su preparacion.

Solucidn de Lavado para eliminacion de trazas metalicas en el proceso de lavado de
material (Solucién de HNO;: al 20%): En un contenedor de plistico para lavar material,
agregar 1540 mL de HNO; 65 %, luego verter agitando lentamente al contenedor con el
agua grado reactive v mezclar suavemente 3460 ml de agwa con una probeta
(Concentracion Final de HNO; 20%).

Nota: es posible utilizar alternativamente una solucion de HNOs al 6,.5% 6 HNOs al 10%
para el lavado de material.

Solucion de acido nitrico 1 M: en un matraz de 1 L agregar unos 200 mL de agua grado
desionizada, luego medir 71,5 mL de HNO3 63% 14 N y agregar bajo campana
lentamente al matraz (Precaucion: jReaccion exotérmical), aforar con agua grado
desionizada v agitar. Almacenar en frasco vidrio o plastico ambar. Duracion 6 meses a
temperatura ambiente.
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7.

DESARROLLO

7.1 Preparacion del material de laboratorio:

7.11

712

12
721

722

Crisoles: después de realizar el lavado con agua destilada. sumergir los crisoles v sus
respectivas tapas enfre 8-12 hrs. en solucion de HNO3 20% v/v, luego. enjuagar 3 veces

con agna desionizada. Dejar enfriar v levar a desecador por 2 hrs.

Material de vidrio: Después de realizar el lavado con agua destilada, sumergir el material
enfre 8-12 hrs. en solucion de HNO3 20% v/v, luego, enjuagar 3 veces con agua grado

desionizada. Posteriormente secar a <= 70°C.

Preparar a lo menos 3 soluciones de trabajo entre el rango de 0.2 a 2,00 mg/L del analito

a determinar.

Tomar los volumenes de las soluciones detalladas en la tabla correspondiente segun
analito a cuantificar, agitar v llevar a matraces de 100 mL aforar con HNO: 1M. Agitar

para homogeneizar bien.

Preparacion de estandares y curva de Calibracion:

Curva de Calibracion para Calcio®

Volumen de Volumen da Violumen de Ca
Mamaz | Estmdar | solucin estindar stock sohacicn HMNO; 1M []mzl
W 100 meL LaCl,, 1% piv
1 Blanco 0 pul 10 mL csp 100 mL 0,00
) 1 200 ul T0 ml csp [0 mL [
3 2 500 uL 10 ml cip 100 mL 0.50
4 3 1000 uL 10 ml cip 100 mL 100
6 5 00 uL 10 ml cip 100 mL 200
Nota: La concentracion final del LaCl: en el matraz es de 0.1%.
Curva de Calibracion para Sodio v Potasio**
Vohmen de Wohmmen de Vohmmnen de Ma K
Mamaz | Estindar | solucién estindar stock solucisn HNO, IM [1msL [JmeLl
W 100 mzL CsCl 10 % piv
1 Blanco Dul Sml csp 10 mL 0.00 0.00
) 1 200 ul SmL csp [0 mL 0.0 0.20
3 2 500 L Sml csp 100 ml 0.50 0.50
4 3 SmL csp 100mL 100 100
3 4 {Egg :i SmL csp 100mL 1.50 1.50
6 5 3000 uL Sml csp 100mL 200 200

Nota: La concentracion final del CsCl en el matraz es de 0.5%.
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7123

7.3
731

732

733

134

135

Las soluciones estan listas para leer, el resto de la solucion se puede llevar a un envase
plastico, cerrar, etiquetar v almacenar. Estas soluciones son estables en refrigeracion
aproximadamente 6 meses.

Digestion de la muestra:

Moler v homogeneizar la muestra.

Para tratamiento en Mufla: Pesar en un crisol entre + 1 a+ 3 g de muestra dependiendo
de la concentracion esperada del o los analitos. Registrar el peso.

Colocar el crisol con la muestra sin tapar en placa calefactora, estufa o mwfla a 100°C
por 30 minutos.

Colocar el crisol con la muestra tapado en mnfla a 525 °C porun periodo de 3 a 5 hrs (=
8 hrs.), hasta obtener cenizas blancas v proceder de acuerdo al punto 7.3.5. De obtenerse
cenizas grises dejar enfriar v agregar al crisol de 0.5 a 3 mL aproximadamente de HNO;
63%, colocar el crisol destapado en placa calefactora a unos 100°C, hasta evaporar.
(realizar procedimiento bajo campana extractora de gases). Luego llevar nuevamente
mufla a 525°%C por 1 a 2 hrs. hasta cenizas blancas.

Digerir las cenizas blancas contenidas en el crisol con 5 mL de HNO: 1 M en placa
calefactor calentando de 3 a 5 minutos. cuantitativamente llevar el licor de cenizas a un
mafraz aforado de 25 mL, a través de lavados sucesivos con porciones de alrededor de
3 mL de HNO:; 1 M. Agregar al matraz: a) para determinacion de Calcio 2.5 mL de
LaCls. 1% b) para determinacion de Sodio v Potasio 1,25 mL de cloruro de Cesio al 10%
v lnego aforar con HNO: 1M (pueden agregarse juntos) La solucién esta lista para ser
cuantificada. De ser necesario, diluir con HNO; 1M para ajustar en el rango lineal
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74 Medicion por Espectrofotometro de Absorcion Atomica:

741 Ajustar las condiciones del absorcion atémica para el analito a determinar. de acuerdo
a la sigutente tabla (Para equipos Thermo M series):

TIEMPOD
TIELMPD
i RENDIJA | CORRECTOR % GASES FLEe lf!lgllr]::ﬂ INTEGRACION TIFO
COREIEMTE COMBUSTIELE TOMA
(am) (nm) DE FONDO LLAMA () NEBULIZACION | MEDICION SENAL
LAMPARA {L/mis) ®)
(£
. Aire —
swo | 02 | Sm.(.m 75-100 GH: 10-13 70-15 4 4 Contimo
Oxidante
7665 Sin ﬁEJII?I_
@ 0.3 Comreccion 75-100 e 1,0-13 7.0-135 4 4 Conftimuig
8.9 Oxidante
Deuterio Oxido
Nitroso
4227 0.2 75-100 o 36-44 7.0-15 4 4 Contimie
Reductor
742 Realizar la puesta a punfo y optimizacion de las condiciones del espectrofotometro

(ajuste de quemador v lampara) para el metal a determinar siguiendo las mdicactones del
manual o instructive del fabricante del equipo utilizado.

743 Ajustar el equipo con el control del blanco aspirando por el capilar del quemador v hacer
autocero. Ajustar 1a sensibilidad con concentracion de estandar referencial indicado en
el manual del equipo para lograr la maxima sensibilidad.

744 Aspirar las soluciones estandares de la curva de calibracion en orden creciente por el
capilar del quemador v leer en EA A Para realizar la calibracion se deben usar a lo
menos 3 estandares v un blanco. El coeficiente de correlacion de la curva de regresion
lineal o cuadratica debe ser = (0,99,

745 Aceptar curva de calibracion, aspirar un matenal de referencia control o una solucion
control del analito a analizar, verificar que se encuentra dentro del rango de
aceptabilidad.

746 Proceder a realizar la cuantificacion de las muestras en el EAA.




747 Las lecturas son obtenidas por interpolacion desde la curva de calibracion v estan
expresados en mg/L del analito correspondiente

748 En caso, de que el valor este fuera de rango del maximo de la curva de calibracion,
realice una dilucion y registre el valor del factor de dilucion (F.D.) aplicado.

7.5 Interpretacion, cilculos, expresion e informe de los resultados

751 Para calcular la concentracién de metal presente en la muestra en mg'kg, aplique 1a
siguiente formula:

mg/Egdel analito=Lx 25xFD.
P

L: Lectura de 1a concentracion en mg/L obtenida por la interpolacion de la curva de calibracion
FD: Factor de dilucion. En caso de no realizar ninguna dilucion, esiguala 1.
P: Peso de la muestra en gramos

752 Los resultados obtemdos se expresan en muestras solidas mg/Eg o en muestras liquidas
mg/L. Tambien es posible informar enmg/100 g 6 mg/'L (se divide el resultado obtenido
en 7.5.1 dividido por 10}

Nota: hacer los ajustes necesarios a la formula para informar en mg/L

7.6 Aseguramiento de la calidad del ensavo

Se efectuaran controles para comprobar la validez de los ensavos realizados con el método
analitico recogido en este procedimiento.

a) Nivel I. Ensavyos de intercomparacion, utilizacion de materiales de referencia certificados v
patrones de referencia certificados. segin disponibilidad.

b) Nivel II: Materiales de referencia con o sin certificacion externa v muestras fortificadas por el
analista en la validacién o muestra control.

¢) Nivel III. Durante el desarrollo de la serie de trabajo incluir dentro de lo posible:
Como control de Método:
- Testigo de reactivo
- Muestra de referencia 6 material control por cada serie de anilisis

- Muestra en duplicado

Como Control Instrumental:

- Lectura de blanco al inicio de las lecturas

- Lectura de estandar de concentracion conocida
- Lectura de la mmestra confrol

8. REGISTROS
81 Fegistro de analisis de metales en alimentos
82 Registro de lecturas de absorcion atomica
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Balance de lineas para la produccion de conservas de cuy

ANEXO 9

9.1 Diagrama de balanceo de lineas

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
0.014 0.017 0.012 0.018 0.010 0.015 0.017 0.020 0.011 0.009

9.2 Lineas o estaciones de produccion

N° Descripcion de lineas Tiempo en minutos
1 Desangrado 0.014
2 Pelado 0.017
3 Eviscerado 0.012
4 Fileteado 0.018
5 Cocinado 0.010
6 Envasado 0.015
7 Exhausting 0.017
8 Sellado 0.020
9 Esterilizado 0.011
10 Etiquetado 0.009
Sumatorias de tiempos 0.142
Valor maximo (tiempo ciclo) 0.020
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ANEXO 10

."." - = y . - - Fogino | de
| SAT, Sociedod de Asesoramiento Tecnico 5.A.C.
* 9 J . Almirsnbs Dunse PHD Lince - Lims, Perd - smsil: aksen@ absen com
“Taa
= Telsfax: 2080100 web: www. sabperu com
Smrvicic: SEEV OR300
INFORME DE LABORATORIO-03990-2020-02

Clenle . Reyes Clprianl, Alexe] F. Emilidn: 202040214

Direcclon

Ermeal : alexelreaysscipriani@gmall.com

Conlocho : Telétono - A

Doc. Fnal :  Divisioin Técnica - Infamme de Ensayo

Refer=ncia : Comeo slechonico Doc. Solctiodo Para 1 Conirol de Colldod

Valor nutricional | Muesira | Muecstra 2 Muestra 3 Promedio

%% Profcina 17.121 16.998 17,106 17.08
%4 Grasa 8951 B.2EO 9126 .99
% Ceniza 0924 0.923 0913 0.92
%% Humedad 68 46 T0.21 6938 69.35
AMetodologia:
Método de humedad AQOAC92510
Alétodo de ceniea de ln ADAC-921.03
AMétodo de Proteina segin AQAC-S20LET
Método de prasa sepin ADAC-92106

HOTAS

- Mo e eniregoro Informe de ensayo oon & logo de acreditodao, yO gue los mEtodos de Snsoyo No 5= encusnbon dentro del monco o
0 ocrediocion por AT sL-Db.

CopyRight S 3010. 350 - niormen@wbapens.com F-CEM-I27 -Rarv Fub-14



Resultados de la encuesta de la conserva de cuy con salsa de Huacatay

ANEXO 11

Encuestados

Items

1

2

3

4

5

Sumade Items

Encuestado 1

Encuestado 2

8

Encuestado 3

8

Encuestado 4

20

Encuestado 5

22

Encuestado 6

21

Encuestado 7

18

Encuestado 8

20

Encuestado 9

23

Encuestado 10

13

Encuestado 11

19

Encuestado 12

15

Encuestado 13

9

Encuestado 14

19

Encuestado 15

25

Encuestado 16

12

Encuestado 17

13

Encuestado 18

21

Encuestado 19

23

Encuestado 20

20

Encuestado 21

24

Encuestado 22

21

Encuestado 23

17

Encuestado 24

17

Encuestado 25

23

Encuestado 26

19

Encuestado 27

22

Encuestado 28

22

Encuestado 29

21

Encuestado 30
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Resultados de la encuesta de la conserva de cuy con salsa de Tomate

ltems 1 2 3 4 5 Sumade Iltems

Encuestados

Encuestado 1 2 3 3 4 3 15
Encuestado 2 1 1 2 2 3 9
Encuestado 3 4 5 3 2 4 18
Encuestado 4 2 1 1 3 1 8
Encuestado 5 3 5 5 5 5 23
Encuestado 6 4 5 3 3 5 20
Encuestado 7 3 5 1 2 5 16
Encuestado 8 5 5 4 5 4 23
Encuestado 9 5 5 3 3 4 20
Encuestado 10 3 3 4 5 3 18
Encuestado 11 1 1 2 1 1 6
Encuestado 12 1 3 4 1 2 11
Encuestado 13 5 4 2 5 5 21
Encuestado 14 1 2 2 4 4 13
Encuestado 15 5 4 2 4 3 18
Encuestado 16 3 3 3 3 3 15
Encuestado 17 5 4 5 5 5 24
Encuestado 18 5 5 3 5 4 22
Encuestado 19 5 5 3 4 3 20
Encuestado 20 1 1 2 3 2 9
Encuestado 21 3 4 2 5 3 17
Encuestado 22 3 5 1 1 1 11
Encuestado 23 1 3 4 2 1 11
Encuestado 24 1 4 4 1 3 13
Encuestado 25 5 4 5 3 4 21
Encuestado 26 5 5 5 5 4 24
Encuestado 27 5 4 5 5 5 24
Encuestado 28 5 5 5 5 4 24
Encuestado 29 1 3 2 3 2 11
Encuestado 30 1 3 1 5 2 12




Resultados de la encuesta de la conserva de cuy con salsa de Pachamanca

ltems 1 2 3 4 5 Sumade Iltems

Encuestados

Encuestado 1 5 5 5 5 1 21
Encuestado 2 5 5 5 5 5 25
Encuestado 3 5 5 5 5 3 23
Encuestado 4 5 5 1 5 5 21
Encuestado 5 1 1 1 1 2 6
Encuestado 6 2 2 1 1 2 8
Encuestado 7 5 5 5 5 4 24
Encuestado 8 5 5 5 4 2 21
Encuestado 9 3 5 5 5 5 23
Encuestado 10 1 1 1 1 1 5
Encuestado 11 5 5 4 5 4 23
Encuestado 12 1 1 1 1 1 5
Encuestado 13 2 1 1 1 2 7
Encuestado 14 4 4 1 4 3 16
Encuestado 15 3 5 2 4 4 18
Encuestado 16 2 1 1 3 4 11
Encuestado 17 1 2 4 2 1 10
Encuestado 18 3 3 3 4 5 18
Encuestado 19 4 4 1 1 5 15
Encuestado 20 3 2 1 4 2 12
Encuestado 21 5 3 4 3 5 20
Encuestado 22 3 2 5 2 4 16
Encuestado 23 4 5 5 3 4 21
Encuestado 24 5 3 2 1 4 15
Encuestado 25 4 4 2 1 5 16
Encuestado 26 3 5 1 4 2 15
Encuestado 27 3 2 4 1 2 12
Encuestado 28 5 3 3 3 1 15
Encuestado 29 1 4 5 5 1 16
Encuestado 30 1 3 1 2 2 9




