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RESUMEN

El presente trabajo de investigacion tiene como finalidad desarrollar una nueva
técnica de conservacion de la humita mediante la aplicacion de aceite esencial de
canela (Cinnamomum Zeynalicum) en envases activos, manteniendo las
caracteristicas sanitarias y organolépticas en el transcurso del tiempo, de esa
manera determinar si es apta para el consumo humano en base a la norma sanitaria
N° 071-MINSA/DIGESA-V.01 y sometida a pruebas sensoriales.

Inicialmente se realizaron pruebas pre—experimentales para determinar el tiempo
maximo de conservacion de la humita sin tratamiento bajo refrigeracion entre 8°C —
10°C, donde los resultados microbiol6gicos (mohos y levaduras) se mantuvieron
dentro de los limites maximos permisibles y la evaluacion sensorial mediante la
escala hedonica obtuvieron una calificacion de seis (me gusta moderadamente) solo

hasta el dia seis. Por ello, se realizaron las pruebas mencionadas con tratamientos

1mL
250 g!

2mL
250 g!

TX0D1 = yTX0D2 = los dias 6, 8, 10, 12 y 14 con la aplicacion de aceite

esencial de canela mediante la técnica de hisopado sobre una pelicula de
polipropileno biorientado y cubierto con un envase metalico de aluminio para

protegerlo de la luz. Finalmente, se logro determinar que el tiempo de conservacion

de la humita con el tratamiento TXD1 fue de 12 dias resultando < 10* % para

UFC .. . . . .
mohos y < 102 e para levaduras, asimismo, obtuvo una calificacion de seis (me

gusta moderadamente) en la evaluacion sensorial. Sin embargo, para el tratamiento
UFC

TXD2 el tiempo de conservacion fue de seis dias resultando < 104 5 para mohos

UFC . . .. . ,
y < 102 -, Para levaduras, pero teniendo una calificacion de seis solo hasta el dia
6 en la evaluacion sensorial viéndose afectada principalmente por el sabor y la

textura.

Palabras clave: Conservacion, tratamiento, envases activos, microbioldgicos,

sensorial
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ABSTRACT

The purpose of this research work is to develop a new technique for the preservation
of humita by applying cinnamon essential oil (Cinnamomum Zeynalicum) in active
containers, maintaining its sanitary and organoleptic characteristics over time, thus
determining whether it is suitable for human consumption based on sanitary
standard N° 071-MINSA/DIGESA-V.01 and subjected to sensory tests.

Initially, pre-experimental tests were conducted to determine the maximum shelf life
of untreated humita under refrigeration between 8°C - 10°C, where the
microbiological results (molds and yeasts) remained within the maximum
permissible limits and the sensory evaluation using the hedonic scale obtained a

score of six (I like it moderately) only up to day six. Therefore, the aforementioned
tests were carried out with treatments TX0D1 = % and TX0D2 = % on days 6,

8, 10, 12 and 14 with the application of cinnamon essential oil using the swabbing
technique on a bioriented polypropylene film and covered with a metallic aluminum
container to protect it from light. Finally, it was determined that the shelf life of the

humita with the TXD1 treatment was 12 days, resulting in < 104CZ—U for molds and
< 10262—U for yeasts, and it also obtained a score of six (I like it moderately) in the

sensory evaluation. However, for the TXD2 treatment, the storage time was six days

resulting in < 104% for molds and < 107 C%U for yeasts, but it obtained a score of

six only up to day six in the sensory evaluation, being affected mainly by flavor and

texture.

Key words: Preservation, treatment, active packaging, microbiological, sensory.
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INTRODUCCION

La industria de alimentos busca garantizar que los productos alimenticios sean
seguros durante su distribucién, conservando las propiedades iniciales del alimento
procesado durante la cadena de distribucién, desde el fabricante al consumidor, los
alimentos necesitan estar protegidos del deterioro organoléptico y sanitario, por ello
se presentan varios problemas respecto a la conservacion de alimentos debido a
aquellos productos que son sensibles y el tiempo de transporte muchas veces
demora mas de lo esperado, originando que el producto se pudra y se generen
significativas pérdidas.

Por estas razones se busca en la presente tesis solucionar el problema de la
conservacion de un alimento, especificamente la humita, a partir de la aplicacién de
una tecnologia innovadora haciendo uso de los principios activos y antimicrobianos
del aceite esencial de canela aumentando significativamente el tiempo apto para el
consumo humano, de tal forma que permita su transporte y su comercializacion en

el lugar de destino.
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l. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

1.1. Descripcion de larealidad problematica

Existen importantes razones para evitar la alteracion de los alimentos mediante
métodos fisicos, como el calentamiento, deshidratacion, irradiacién o congelacion,
asimismo, pueden asociarse métodos quimicos que causen la muerte de los
microorganismos o0 que al menos eviten su crecimiento. Las nuevas tendencias
revelan una clara preferencia de la industria alimentaria hacia los conservantes
naturales por las diferentes técnicas de envasado que, ademas de conservar y
garantizar la higiene de los productos, puedan mantener la calidad sensorial de los
alimentos, es decir, preservar el olor, color, sabor y textura para su conservacion.
En la industria alimentaria los productos que se manejan son sensibles,
especificamente en la exportacion de humitas siendo necesario aumentar el tiempo
de conservacion y caducidad para su consumo. Entre los mecanismos de
conservacion de alimentos se encuentra la aplicacion de conservantes naturales en
envases activos, el cual reduce la carga microbiana en el alimento convirtiéndose
en una necesidad requerida en la exportacion de humitas con el objetivo de evitar
alteraciones de olor, color, sabor y textura mejorando las condiciones de
conservacion.

1.2. Formulacién del problema

1.2.1. Problema general

¢, Qué efecto tiene la aplicacion del aceite esencial de canela en envases activos en
la conservacion de la humita?

1.2.2. Problemas especificos

¢,Cuales son las caracteristicas organolépticas que debe tener la humita conservada
en envases activos?

¢, Cudles son las caracteristicas sanitarias que debe tener la humita conservada en

envases activos?
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1.3. Objetivos

1.3.1. Objetivo general

Determinar el efecto de la aplicacion del aceite esencial de canela en envases
activos, en la conservacion de la humita.

1.3.2. Objetivos especificos

Evaluar las caracteristicas organolépticas que debe tener la humita conservada en
envases activos.

Evaluar las caracteristicas sanitarias que debe tener la humita conservada en
envases activos.

1.4. Limitantes de lainvestigacién

1.4.1. Tedrica

Esta investigacion tiene como marco tedrico los principios activos de los aceites
esenciales, envases para la conservacion de alimentos, principios y métodos
microbioldgicos.

1.4.2. Temporal

Tanto los envases como el aceite esencial de canela y la humita son elementos
disponibles en toda época del afio por lo que no existen limitantes temporales. La
investigacién se realiz6 en tres meses.

1.4.3. Espacial

Tanto los envases como el aceite esencial de canela y la humita son facilmente
disponibles en la costa especialmente en Lima, sin embargo, no constituye una
limitante espacial. La investigacion se realiz6 en un &rea acondicionada del domicilio

del autor para el acondicionamiento de las humitas.
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.  MARCO TEORICO

2.1. Antecedentes

2.1.1. Antecedentes internacionales

Jinde (2014) en su proyecto de investigacion "Efecto de la temperatura y tiempo de
secado en las propiedades fisicas, quimicas y microbiolégicas de cuatro hortalizas:
col de repollo, col morada, lechuga iceberg tipo salinas y espinaca, troceadas con
previa aplicacion de aceite esencial de canela" plante6 determinar la temperatura y
el tiempo de secado adecuados, con la previa aplicacion de aceite esencial de
canela, para disminuir la carga microbiana en cuatro hortalizas. Como resultado
minimizo la contaminacion de los productos e incremento la calidad de los mismos
durante su almacenamiento. Esto hizo posible promover una nueva alternativa para
tratar estos alimentos y ofertarlos en el mercado de manera mas segura y saludable.
Beltran et al. (2013) en su investigacion "Actividad antibacteriana de los aceites
obtenidos de Ocimum basilicum L. var. cinammom, O. album, O. thyrsiflorum, para
uso potencial en fitocosmética" dieron a conocer la especie Ocimum basilicum L.,
en las variedades cinammom (canela) y thyrsiflorum (albahaca virgen), reportaron
altos contenidos de fenilpropanos y monoterpenos oxigenados, como: p—eugenol,
cinamato de metilo, eucaliptol y linalool. Para la obtencién de los aceites esenciales
empled el método por destilacién de arrastre de vapor tipo Clevenger, secados con
sulfato de sodio anhidro y conservado bajo refrigeracion. Los resultados obtenidos
demostraron la capacidad que tienen los aceites esenciales para inhibir el
crecimiento de algunos microorganismos patégenos como Staphylococcus aureus,
Escherichia coli, Pseudomona aeruginosa y Salmonella typhimurium, lo que
permitié considerarlo como fuente potencial en el campo de la fitocosmética, donde
se reportd su uso en la elaboracion de productos para el tratamiento del acné,
champd, tonicos y mascarillas.

Cava (2013) en "Efecto Antimicrobiano de Vainilla y de Aceites Esenciales de
Canelay Clavo en Leche de Vaca Pasteurizada" determiné la concentracion minima
inhibitoria y la concentracion no inhibitoria en caldo tripticasa de soja de los aceites

esenciales de clavo, hojas de canela y corteza de canela, asi como de los
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compuestos puros eugenol, cinamaldehido y vainillina frente a L. monocytogenes
Scott Ay E. coli 0157:H7. Los ensayos demostraron que el E. coli 157:H7 fue mas
resistente a los aceites esenciales de corteza de canela, hojas de canela y clavo
que L. monocytdégenes, mientras que la vainillina y el cinamaldehido mostraron una
actividad antimicrobiana similar frente a los dos microorganismos. Asimismo, el
antimicrobiano con mayor actividad inhibitoria frente a L. monocytogenes fue de
aceite esencial de corteza de canela, por otro lado, el antimicrobiano con mayor
actividad inhibitoria frente al E. coli O 157:H7 fue el cinamaldehido.

Castafio (2012) en su investigacion "Evaluacion de la capacidad conservante de los
aceites esenciales de clavo (syzygium aromaticum) y canela (cinnamomum verum),
sobre la levadura (rhodotorula mucilaginosa) en leche chocolatada" evalu6 la
actividad inhibitoria de los aceites esenciales de clavo y canela obtenidos mediante
la técnica de arrastre con vapor, in vitro e in vivo sobre la levadura Rhodotorula
mucilaginosa. Los resultados obtenidos indicaron el efecto antimicrobiano de los
aceites esenciales de clavo y canela en combinacion de 50% produciendo una
accion antimicrobiana sobre la Rhodotorula mucilaginosa, lo que indico su potencial
aplicacion en la industria de alimentos, convirtiéndolos en una alternativa de
conservacion natural.

Gonzales (2010) en "Conservacion de mora, uvilla y frutilla mediante la utilizacion
del aceite esencial de canela (cinnamomum zeynalicum)" afirm6 que entre los
agentes naturales con poderes antimicrobianos se encuentra la canela, especia
cuyo principal componente es el aldehido cinamico que posee actividad
antibacterial, inhibiendo el crecimiento de mohos y levaduras. Los resultados
obtenidos concluyeron que con una aplicacion de aceite esencial de canela de
concentracion 500 ppm y a temperatura de refrigeracion de 5°C logro incrementar
la vida util de las moras vy las frutillas por un periodo de 15 dias, en el caso de las
uvillas se prolongd hasta 30 dias manteniendo todas las caracteristicas de la fruta
fresca y su inocuidad.

Lloré & Tello (2010) en su tesis "Disefio y construccion de una empacadora y

selladora al vacio para humitas, con capacidad para 15 humitas por minuto” tuvieron
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como finalidad aumentar el tiempo de conservacion para mantenerlas aptas para el
consumo humano. Los resultados obtenidos demostraron que el empaque y sellado
al vacio aumento el tiempo apto para el consumo humano de las humitas en tres
veces mas que una humita empacada normalmente. Los mismos afirmaron que la
humita refrigerada y envasada herméticamente tiene una duracion de siete dias.
2.1.2. Antecedentes nacionales

Luis (2017) en su investigacion "Actividad antibacteriana del aceite esencial de
canela (Cinnamomum zeylanicum) en comparacion a la Clorhexidina al 0,12% sobre
cepas de Streptococcus mutans ATCC 25175", tuvo como proposito conocer la
actividad antibacteriana del aceite esencial de Cinnamomum zeylanicum (canela)
en comparacién a la clorhexidina al 0,12% sobre Streptococcus mutans ATCC
25175 “in vitro”. El estudio fue de tipo experimental, prospectivo y longitudinal. El
aceite esencial se obtuvo utilizando el método de destilacion por arrastre de vapor
de agua utilizando la corteza de Cinnamomum zeylanicum (canela). Para el andlisis
microbioldgico se utilizo el aceite esencial de canela al 100% y se aplicé el método
de agar en pozo; para ello, se prepararon 30 placas Petri con agar Muller Hinton;
cada placa tenia un pozo de 6 mm de didmetro saturados con aceite esencial de
canela y clorhexidina al 0,12% (DENTODEX). Las muestras se incubaron a 37°C y
fueron retiradas Unicamente para medir y registrar los halos de inhibicion bacteriana
al cabo de 72 y 120 horas. El aceite esencial fue comparado con clorhexidina al
0,12% como control positivo para Streptococcus mutans ATCC 25175.
Concluyéndose que el aceite esencial de Cinnamomum zeylanicum (canela) mostré
estabilidad y actividad antibacteriana “in vitro” en cultivos de Streptococcus mutans
ATCC 25175 a las 72 horas y 120 horas. La clorhexidina al 0,12% tuvo una mayor
actividad antibacteriana que el aceite esencial frente a esta cepa bacteriana a las
120 horas.

Samaniego (2013), en su investigacion “Vida util de humitas dulces de maiz de
choclo serrano tipo Cuzco (Zea Mays |.) almacenadas en refrigeracion”, tuvo como
objetivo determinar el tiempo de conservacion de la humita sometiéndose bajo

refrigeracion, para ello, realizé analisis quimico proximal como el %humedad,

19



%composicion de alimentos (ceniza, fibra, carbohidratos, proteinas y grasas), pH,
%°Brix, acidez, entre otros. Asimismo, realizé analisis microbiologicos centrandose
en aerobios mesofilos, coliformes totales y E. coli. Concluyendo que, durante el
tiempo de conservacion, la humita no tuvo cambios significativos hasta por 15 dias
bajo refrigeracion.

Alzamora et al. (2001), en su trabajo de investigacion "Actividad Antimicrobiana in
vitro de los Aceites Esenciales Extraidos de Algunas Plantas Aromaticas" tuvieron
como objetivo evaluar cualitativamente in vitro las propiedades antimicrobianas de
los aceites esenciales de cinco plantas aromaticas (anis serrano, huamanrripa,
salvia, eucalipto y hierba luisa), sobre diez microorganismos de importancia en salud
publica (Salmonella Typhi, Typhimurium, Enteriditis, Vibrio cholerae, Pseudomonas
aeruginosa, Shigella flexneri, Staphylococcus aureus y Candida albicans) y la
validacion de su empleo en la medicina tradicional peruana, confirmando la actividad
antimicrobiana (que podria ser bactericida o bacteriostatica y fungicida o
fungistatica, dependiendo del caso) de algunos de los aceites aromaticos
evaluados. Los resultados indicaron que el aceite esencial de hierba luisa y
eucalipto ejercen mayor efecto sobre las bacterias evaluadas con un 88.8% de
efectividad, para la huamanrripa fue de 66,6% y para el anis serrano y salvia la
efectividad fue de 22,2%

2.2. Bases teoricas

2.2.1. Conservacion de alimentos

Los alimentos son de vital importancia para el crecimiento y desarrollo de las
funciones metabdlicas esenciales del ser humano, principalmente la construccion
del tejido muscular y el crecimiento del cuerpo. Por ello, la conservacion de
alimentos tiene como primer objetivo preservar la calidad higiénica sanitaria de los
productos sin descuidar su valor nutricional o calidad sensorial (Diaz, 2009)
Tiempo vida util

El tiempo en que el alimento conserva sus caracteristicas organolépticas, sanitarias
y su valor nutritivo en buen estado se denomina como periodo de vida util y es por

tanto el tiempo en que el alimento mantiene toda su calidad intacta. Culminando el
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periodo de vida util el alimento empieza a tener modificaciones en la calidad,
dependiendo de:

Su composicién quimica y su contenido enzimatico: en los alimentos de origen
animal y vegetal, las propias enzimas celulares provocan su degradacion o
descomposicion. La velocidad de este proceso esta relacionada con la cantidad de
agua que contenga el alimento, pues aquella es necesaria para la actividad
enzimatica (Inacap, 2019)

Los microorganismos presentes: son los alimentos que contienen bacterias y
hongos en forma natural o por contaminacion en diferentes procesos de la cadena
alimentaria (produccién, comercializacién, manipulacion, pre elaboracion,
elaboracion y empacado). Conforme pasa el tiempo, los alimentos se vuelven mas
vulnerables a la accion de los microorganismos, mas si no se encuentran en buenas
condiciones de temperatura, humedad, entre otros. La proliferacion de
microorganismos en el alimento no siempre va a causar una alteracion de sus
propiedades organolépticas, también cambios en la calidad y su composicion que
puede llegar a producir enfermedades de transmision alimentaria. Por ello, es muy
importante que la intervencién sea estricta en el cumplimiento de las medidas de
seguridad e higiene con el objetivo de evitar la contaminacion del alimento por
microorganismos patégenos. La mayoria de los alimentos se pueden contaminar,
pero los que tienen alto contenido en nutrientes y agua presentan un mayor riesgo
sanitario si no se ejecutan correctas medidas en su conservacion (Inacap, 2019)
Propiedades

Las propiedades de los alimentos se definen como la funcionalidad nutricional que
interviene en su utilizacion, pueden ser fisicas y quimicas las cuales se ven
afectadas durante el procesamiento, almacenamiento, preparacion y consumo del
alimento. Asimismo, las propiedades sensoriales como olor, color, sabor y textura
resultan de mayor importancia para el consumidor que el valor nutricional. Las
propiedades funcionales o tecnolégicas, que mas se destacan son aquellas que

involucran a las proteinas y carbohidratos.
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a)

b)

Proteinas.- Las proteinas son conjuntos de grandes moléculas de aminoacidos

y las encontramos en los alimentos de origen animal y vegetal (FAO, 2022). Sus

propiedades funcionales se clasifican en tres grupos basandose en la

interaccién de las moléculas proteicas entre si o con el agua:

1) Propiedades de interacciones proteina — agua, como la retencion de agua,
solubilidad, viscosidad, etc.

2) Propiedades de interacciones proteina — proteina como la gelificacion,
precipitacion, etc.

3) Propiedades de interaccion proteina — interfase como la emulsificacion,
espuma, etc. (Inacap, 2019)

Carbohidratos.- Constituyen la principal fuente de energia para la mayoria de

los seres humanos. En los alimentos, los carbohidratos se encuentran en forma

de almidones y azucares (FAO, 2022)

Los almidones del arroz o los fideos se gelifican al retirarse la mayor parte de la

humedad. Al secarse el grano, las moléculas de almidon se agrupan mas

estrechamente y el grano de almidon se encoje. Cuando los granos de almidon

no cocidos ni daflados se colocan en agua fria, estos absorben agua de una

forma limitada, siendo este proceso reversible. Sin embargo, cuando ocurre

este mismo fendbmeno, pero agregando un aumento en la temperatura, los

granos se hidratan de forma desmedida, hasta llegar a un punto de gelificacion

maxima, siendo proceso irreversible. Organolépticamente, el grano se ve de

otro color, una textura mas suave, e incluso empastado (Inacap, 2019)

Evaluacién de las propiedades: Pruebas sensoriales

La evaluacion sensorial es utilizada para medir, analizar e interpretar las reacciones

caracteristicas de alimentos a través de los sentidos. Por ello, la evaluacion

sensorial estudia la relacién entre el estimulo y respuesta que da la persona ante la

percepcion de algun sentido. La industria alimentaria, utiliza estas pruebas para

desarrollar nuevos productos, determinar las reacciones del consumidor y corregir

el efecto de procesamiento o almacenamiento de los productos (Inacap, 2019)
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b)

d)

Los sentidos son un conjunto de células nerviosas sensibles a un determinado
estimulo. Los sentidos se pueden clasificar en:

Vista.- Uno de los principales sentidos del cuerpo humano es la vista, que
permite percibir la forma, distancia, posicion, tamafio y color de todos los objetos
y seres que nos rodean. Esta compuesto por la pupila, iris, retina, cérnea y
cristalino. Los ojos son los 6rganos receptores de la vista, ellos tienen la funcion
de captar los estimulos luminosos que encontramos en el ambiente (Inacap,
2019)

Olfato.- Es el sentido encargado de detectar y procesar los olores. Es un
guimiorreceptor en el que actian como estimulante las particulas aromaticas
desprendidas de los cuerpos volatiles, que ingresan por el epitelio olfatorio
ubicado en la nariz y son procesadas por el sistema olfativo. La nariz humana
distingue entre mas de 10 000 aromas diferentes. El olfato es el sentido mas
fuerte al nacer (Inacap, 2019)

Gusto.- Este sentido registra el sabor e identifica determinadas sustancias
solubles en la saliva por medio de sus cualidades quimicas. Aunque constituye
el méas débil de los sentidos, esta unido al olfato, que completa su funcion. Esto,
porque el olor de los alimentos que ingerimos asciende por la bifurcacion
aerodigestiva hacia la mucosa olfativa y asi se da el extrafio fenémeno, que
consiste en que probamos los alimentos primero por la nariz. La lengua es el
organo principal del gusto y también cumple un rol importante en la articulacién
de los sonidos, la masticacién, la deglucion y la succiéon. Cabe sefialar que,
percibimos cuatro sabores; en la parte delantera de la lengua captamos el sabor
dulce; atras, el amargo; a los lados, el salado y el acido o agrio, el resto de los
sabores son sensaciones, producto de la combinacion de estos cuatro (Inacap,
2019)

Tacto.- Es el encargado de la percepcion de los estimulos que incluyen el
contacto, la presion, la temperatura y el dolor. Su érgano sensorial es la piel, la
cual tiene el mérito de ser el érgano mas grande del cuerpo. La percepcion de

estos estimulos externos se realiza a través de las células receptoras
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especificas que tiene cada una de estas sefiales en la piel. Se estima que en la
piel humana existen alrededor de cuatro millones de receptores para la
sensacion de dolor, 500 mil para la presion, 150 mil para el frio y 16 mil para el
calor (Inacap, 2019)

e) Oido.- Laaudicion, junto con la vista, son los sentidos mas utiles que poseemos,
porque conforman nuestro sistema de alerta primario frente a situaciones del
entorno potencialmente peligrosas. Ademas, ambos sentidos se apoyan
mutuamente, de modo que cuando uno de ellos baja su rendimiento, el otro se
agudiza como forma de compensacion. El oido es el érgano de la audicién, y es
responsable de generar las percepciones auditivas (Inacap, 2019)

Tipos de pruebas sensoriales

Las pruebas sensoriales son medibles mediante el empleo de diversos test, entre

los més relevantes se encuentran:

Test de discriminacion: Basicamente estos test indican si dos muestras son iguales

o diferentes, pero no siempre sefalan la diferencia o causa de ella. Como requisito

se requiere que las muestras sean homogéneas y las diferencias entre ellas sean

pequefias. Para ello no se requiere conocer la sensacion subjetiva que genera un
alimento a una persona, sino establecer si hay diferencia o no entre dos o mas

muestras. (Inacap, 2019)

Test de ordenamiento o ranking: En estos test se entregan tres 0 mas muestras que

deben ser dispuestos en orden de intensidad o grado de algun atributo especificado,

son rapidos, requieren de un entrenamiento relativamente corto y poseen una

amplia aplicacién (Inacap, 2019)

Test de valoracion de calidad: En estos test las muestras se clasifican mediante una

escala de calidad y un producto es rechazado cuando la evaluacion de calidad es

baja. El puntaje de calidad se determina cudndo un producto se considera aceptable

o inaceptable.

Para la interpretacion de resultados en los test se emplea el analisis descriptivo, es

un meétodo sensorial por el cual los atributos de un producto alimenticio son

identificados y cuantificados utilizando un panel de jueces entrenados
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especificamente para este propdésito. El analisis puede incluir todos los parametros
del producto o puede ser limitada a ciertos aspectos, entre ellos, el aroma, sabor,
textura, y gusto (Inacap, 2019)

Formas de conservaciéon de alimentos

A causa de la gran aceptacion de los agentes quimicos en el tratamiento de
enfermedades del hombre, animales y plantas, es también adecuado el uso de estos
compuestos para aumentar el tiempo de vida atil de los alimentos. Es importante
saber que no todos los agentes quimicos son preservantes de alimentos. (Gonzales,
2010). En la actualidad se encuentran distintos tipos de compuestos quimicos, que
tienen como funcion conservar los alimentos, pero a su vez no son eficientes y
generan dafio a la salud.

Se sabe, que el empleo de conservadores no es competente para el tratamiento
quimioterapéutico en el hombre y animales como si lo son algunos antibioticos
(Gonzales, 2010) Por el contrario, existen demasiados agentes quimicos que son
aplicables para la conservacion de alimentos, pero su uso es limitado.

Esto se debe a que, la Administracion de Alimentos y Medicamentos (FDA) tiene
normas de seguridad que son rigidas, por ello establecen que, no todos los
conservantes que presentan actividad antimicrobiana son idéneos en su aplicacion
para determinados alimentos (Gonzales, 2010)

Para la preservacion de las frutas, los agentes quimicos han sido agregados de
distintas maneras como: bafios, pulverizaciones o adhiriéndolos en la envoltura.
Algunas de las sustancias afiadidas en los alimentos en la parte externa son: ceras,
hipocloritos, difenilo y ortofenilfenato sédico alcalino (Gonzales, 2010)

Asimismo, existe el uso sustancias en estado gaseoso tales como el dioxido de
carbono, ozono y etileno, junto con los hidrocarburos clorados, ademas del diéxido
de azufre y el benzoato sédico, estos Ultimos de aplicacion directa. (Gonzales,
2010). Estos conservadores tienen como funcion fundamental evitar la reproduccion
de hongos.

Hoy en dia, existen diversas alternativas que ayudan a evitar y a controlar el

crecimiento de la actividad microbiana en los alimentos, estas son: el tratamiento
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térmico (pasteurizacion, esterilizacion), irradiacion (radiacion UV), almacenamiento

a bajas temperaturas (congelacion, refrigeracion), conservantes quimicos (nitritos),

conservacion por medio de sustancias naturales que poseen actividad

antimicrobiana, tales como los aceites esenciales derivados de plantas, entre otros
(Gonzales, 2010)

a)

b)

d)

Conservacion frigorifica.- Este método consiste en someter a los alimentos a
temperaturas constantes, nunca por debajo del punto de congelacion; con el
objetivo de disminuir la proliferacion de la carga microbiana. Para la
conservacion de las frutos y hortalizas la temperatura de trabajo es desde los
— 2°C hasta los 15°C, lo cual permite un tiempo de vida Gtil de dos semanas a
ocho meses. Por la técnica tradicional se emplean temperaturas inferiores a los
5°C y superiores a — 1°C (punto cercano al punto de congelacion, segun los
sélidos solubles aprovechables en el fruto); con una humedad relativa del 85%
—95% y con restauracion del aire, para prevenir la concentracion de COz, etileno
y voléatiles (Gonzales, 2010)

Conservacion en atmosferas controladas/ modificadas (AC/AM).- Este
metodo tiene como fundamento reemplazar gases de los tejidos para que sean
eficaces contra la carga microbiana en los alimentos en su estado natural. Las
sustancias gaseosas mas conocidas son: oxigeno, monoxido de carbono,
diéxido de carbono, dioxido de azufre, 6xido de etileno, 6xido de propileno y/u
ozono (Gonzales, 2010).

Conservacién por calor.- Es un método antiquisimo, se basa en el empleo de
altas temperaturas cuyo propoésito es aminorar la reproduccion de
microorganismos. No obstante, este procedimiento afecta a las propiedades
organolépticas de los alimentos. Es aplicable mediante la transferencia de calor
por: vapor, agua caliente y aire caliente (Gonzales, 2010)

Conservacién utilizando irradiacion.- Este método se emplea a través de las
radiaciones electromagnéticas, considerando que las longitudes de onda mas

cortas son las mas perjudiciales para los sistemas bioldgicos. Algunas de las
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f)

g)

radiaciones que se usan en los alimentos son: los rayos vy, infrarrojos,
microondas Yy luz ultravioleta (Gonzales, 2010)
Reduccion de la actividad de agua (Aw).- Este método hace referencia a la
reduccion de la cantidad de agua que posee un alimento, para disminuir el
crecimiento microbiano. Para ello se deshidrata el alimento o afiade sustancias
con una elevada presiéon osmotica que permiten formar complejos con el agua
del alimento. Se conoce que, al afiadir azucar al zumo de durazno, este actua
como depresor de la actividad del agua, logrando un producto final como una
humedad intermedia (Gonzales, 2010)
Aplicacion de métodos combinados.- Es un procedimiento que establece la
union de distintos parametros con el fin conservar alimentos con alto contenido
de humedad, asi tenemos:
1) Uso de un tratamiento térmico para inactivar enzimas y reducir la carga
microbiana inicial
2) Disminucién de la aw por adicion de sacarosa o glucosa
3) Ajuste del pH, en caso de ser necesario, adicionando &cido citrico o
fosforico
4) Adicion de conservadores, como sorbato de potasio o benzoato de sodio y
sulfito de sodio o bisulfito de sodio, respectivamente (Gonzales, 2010)
Conservacion quimica.- Hace referencia a los agentes quimicos que cumplen la
funcion de antimicrobianos y/o antioxidantes. Entre ellas tenemos los
conservadores organicos, los cuales el ajuste del pH ayuda a evitar la
proliferacion de microorganismos, entre los mas usados tenemos el &cido
citrico, benzoico, acético, lactico, propidnico, sorbico, malico, succinico y
tartarico. Los conservadores indirectos son antioxidantes, saborizantes,
emulgentes o estabilizantes con una accion secundaria antimicrobiana, como
los ésteres grasos de acidos polihidricos, sustancias como el azucar, la sal,
antibioticos y antioxidantes como el acido L-ascorbico, sulfitos; agentes

guelantes; entre otros (Gonzales, 2010)
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Conservantes naturales

Existe una gran variedad de especias, que tienen la propiedad de inhibir la

proliferacion microbiana, por tanto, son buenos conservantes. Asimismo, suelen ser

mas efectivos frente a organismos gran—positivos frente a bacterias gran—negativas
como:

a) Canela, clavo y mostaza: gran poder conservante.

b) Pimienta negra/roja, jengibre: inhibidores débiles frente a una gran variedad de
microorganismos.

c) Pimienta, laurel, cilantro, comino, orégano, romero, salvia y tomillo: actividad
intermedia.

d) Otros: anis, menta, hinojo, apio, eneldo, clircuma.

e) Debido ala composicion de los aceites esenciales con compuestos tipo eugenol
o aldehido cinamico hace que tenga funcion conservadora con poder
antimicrobiano.

Cabe mencionar que, las beneficiosas propiedades de los aceites esenciales, no

solo son sustancias aromaticas y conservantes, sino también actian como

farmacoldgicos, antiinflamatorios, antioxidantes y anticancerigenos, hacen de ellos
un importante recurso como antibiético y preservante, asimismo son de facil acceso,

no dafan la salud y son biodegradables (Gonzales, 2010)

A su vez se ha estudiado la influencia que tienen estos compuestos contra

microorgénicos patégenos en alimentos y la posibilidad de su uso como alternativa

de eliminacion. Durante siglos se han empleado diversas hierbas y especias para
dar sabor a los alimentos, que también podrian ser una opcién como conservantes

(Gonzales, 2010)

La preservacion de alimentos, también se debe al uso de aceites esenciales de

plantas, las cuales controlan y reducen la actividad microbiana. Estos aceites

esenciales presentan en su composicion terpenoides y compuestos fendlicos

(Gonzales, 2010)
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Finalmente, las plantas fabrican compuestos secundarios que tienen funcién
insecticida, también su uso ha sido de ingesta directa 0 como tratamiento médico
(Gonzales, 2010)

2.2.2. Aceites esenciales como conservantes de alimentos

Los aceites esenciales (Aes) son sustancias volatiles extraidas de plantas
aromaticas tales como (romero, salvia, laurel, orégano, tomillo, y mejorana), flores
o brotes (clavo), bulbos (ajo y cebolla), semillas (comino); las cuales, se encuentran
en la parte oleosa de la hoja y se almacenan en células secretoras, cavidades,
canales, células epidérmicas o trichomas glandulares para su posterior secrecion
(Cava, 2013)

Los Aes presentan multiples propiedades como antibacterianos, antivirales,
antifingicos, insecticidas y también contra los herbivoros por disminuir el hambre
por tales plantas. Asimismo, generan atraccién por algunos insectos al beneficiar la
dispersioén del polen y las semillas o repeler otros indeseables (Cava, 2013)
Existen muchas bibliografias, que se han centrado en el estudio de las diversas
propiedades de los aceites esenciales. Desde tiempos remotos, los Aes han
contribuido a la sociedad por sus propiedades antisépticas y antimicrobianas como
conservantes y aromatizantes. Hoy en dia la aplicacién de estos abarca la industria
farmacéutica y odontolégica (principios activos y saborizantes), cosmética
(perfumes y aromas) y agroalimentaria (saborizantes y aromatizantes). Asimismo,
se ha comprobado que tienen un gran resultado contra diversos microorganismos.
La efectividad inhibidora de microorganismos, se debe a los siguientes factores: al
tipo, composicion y concentracion del aceite esencial, del método de aplicacion y
las condiciones de almacenamiento, el tipo y concentracion del microorganismo y la
composicion del sustrato. Los aceites esenciales, son sustancias organicas
altamente volatiles que tienen bajo peso molecular, la gran parte de estas, estan
formadas por mas de 45 componentes, lo cual es riguroso de determinar. Los
componentes mas importantes estan en un 85% y otros en menor proporcién se
encuentran en pequefias cantidades. La actividad biolégica de los aceites

esenciales y sus propiedades dependen de los componentes que se encuentran en
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mayor porcentaje. Las condiciones climaticas, estacionales y geogréficas, periodo

de cosecha y técnicas de destilacion, influyen en la composicion quimica (Cava,

2013)

Composicién quimica de los aceites esenciales

De acuerdo a su estructura quimica, los aceites esenciales comprenden cuatro

grupos: terpenos, terpenoides, fenilpropanoides y otros:

1) Terpenos.- Estan constituidos por la unién de mdltiples cadenas de
hidrocarburos, llamados isopreno (CsHs). Debido al acetil-coenzima A, se
sintetizan los terpernos en el citoplasma de las células de las plantas. Los
monoterpernos (Cio), estan presentes en mayor porcentaje en los aceites
esenciales, los sesquiterpenos, estan formados por la combinacion de tres
moléculas de isopreno. Este grupo tiene compuestos con baja actividad
metabdlica como: p—cimeno, limoneno, terpineno, sabineno y pineno.

Algunas plantas que presentan estos compuestos, son: bergamota, alcaravea,
apio, eucalipto, lavanda, menta, naranja, mandarina, pimienta, pinio, romero,

lavanda, limon y tomillo (Cava, 2013)

Figura 1

Estructura quimica de terpenos vegetales
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Cava (2013)

2) Terpenoides.- Son terpernos que han sido alterados en su estructura
bioguimica via enzimatica, que adicionan moléculas de oxigeno y a la vez
desplazan los grupos metilo. Los terpenoides se agrupan en alcoholes, ésteres,

aldehidos, cetonas, éteres, fenoles y epoxidos. Entre los terpenoides tenemos
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el timol, carvacrol, linalool, linalylacetato, citronellas, piperitone, mentol y
geraniol. El comportamiento frente a la eliminacion de los microorganismos, en
casi la totalidad de los terpenoides, esta enlazada a sus grupos funcionales y
se ha comprobado que el grupo hidroxilo de los terpenoides fendlicos y la
existencia de electrones deslocalizados son vitales para la actividad microbiana
(Cava, 2013)

Figura 2

Estructura quimica de terpenoides vegetales
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Cava (2013)
3) Fenilpropanoides.- Estos compuestos son sintetizados a partir del aminoacido

fenilalanina. Se caracterizan por tener en su estructura un grupo fenol que esta
unida con un propeno de tres carbonos generados al inicio de la biosintesis de
los fenilpropanoides. Existe una pequefia cantidad de fenilpropanoides que
forman parte de los aceites esenciales, entre los cuales tenemos al eugenol,
isoeugenol, vainillina, y cinamaldehido. Su gran potencial antimicrobiano, se
debe fundamentalmente a los grupos hidroxilo, asi como el tipo y el nUmero de
sustituyentes de anillos. Se han realizado diversos estudios donde se
demuestra que tienen la funcion de contrarrestar las bacterias Gram+ y Gram-,

asi como frente a mohos y levaduras (Cava, 2013)
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Figura 3

Estructura quimica de algunos fenilpropanoides vegetales
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Cava (2013)

Principio activo de bactericida

El metabolismo secundario de las plantas genera sustancias que son volatiles,
las cuales se conocen como aceite esencial. Se empieza a presenciar en las
zonas verdes de la planta, que al crecer son transportadas en la flor. Existen
varios compuestos que conforman los aceites esenciales, la mayoria de estos
oscilan en un intervalo de puntos de ebullicion de 150°C a 300°C a 760
milimetros de mercurio (mm Hg) Diferentes estudios han confirmado que los
aceites esenciales tienen propiedades antimicrobianas y antioxidantes, puesto
gue destruyen las paredes celulares de los microrganismos (Jinde, 2014)
Desde la antigiiedad se conoce que la canela es beneficiosa para los dolores
bucales y desérdenes periodontales. Se ha descubierto que en su estructura
hay resinas cianogénicas y acido hidrocianico, las cuales proporcionan
propiedades antibacteriales y taninos con accion termostatica y astringente.

A lo largo del tiempo los aceites esenciales han contribuido a la medicina
alternativa en la aromaterapia, en los alimentos como saborizante, asimismo,
es materia de estudio como agente antimicrobiano para la industria alimentaria,
puesto que tiene contribuye a la reduccion del crecimiento de microorganismos
(Jinde, 2014)

Envasado

El envasado es conocido como el proceso para la conservacion de alimentos a

través del empleo de un envase con sellado hermético (Aguilar, 2012)
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b)

Tipos de envasado

Segun (Lloré & Tello, 2010), existen diversas técnicas de envasado que no solo

deben cumplir con la inocuidad y conservaciéon de los alimentos, sino que

también el de preservar sus propiedades organolépticas.

Los tipos de envasado son:

Envasado tradicional.- Esta técnica se basa en preservar la parte fisica del

alimento, evitando contaminaciones cruzadas con otros alimentos, con el

ambiente, en la manipulacion o transporte (Lloré & Tello, 2010)

Envasado activo.- Tiene como finalidad la preservaciéon del alimento,

extendiendo de esta manera su tiempo de vida, sin modificar la calidad, la

seguridad alimentaria y sus propiedades organolépticas.

En envasado activo, es un sistema adaptado al alimento que, a través de

diversas sustancias como agentes antimicrobianos, absorbentes de humedad,

oxigeno, dioxido de carbono, emisores de etanol, captadores de etileno, etc.;

permiten alargar su tiempo de vida util (Lloré & Tello, 2010)

Estos sistemas activos se dividen en dos grupos:

1) Absorbedores.- Eliminan sustancias no deseadas del alimento (oxigeno,
humedad, etileno, malos olores, etc.)

2) Emisores.- Afaden al alimento envasado sustancias como aromas,
antioxidantes, conservantes, dioxido de carbono, etc.

Hay dos formas en las que se puede aplicar el envase activo al alimento, la méas

comun y avanzada hasta el momento, consta en afiadir dentro del envase el

principio activo mediante pequefias bolsas o0 sobres y la otra se basa en

incorporar el principio activo que es comestible como una pelicula sintética en

todo el alimento (Lloré & Tello, 2010)

Envasado en atmésferas controladas.- El envasado en atmdésfera controlada

se basa en el reemplazo del aire por un gas o una mezcla de gases especificos

cuya proporcion sea precisa a los requerimientos del producto, el ambiente

propiciado debe ser persistente en el tiempo (Lloré & Tello, 2010)
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Por otro lado, debido a las transformaciones metabdlicas que ocurren en el
interior del envase, éstos pueden consumir algunos gases (oxigeno) y generar
otros (dioxido de carbono, etileno), por ello, es indispensable controlar las
variaciones que se dan respecto a la composicion inicial.

A través de instrumentos de inspeccién, se detectan cambios que deben ser

controlados mediante técnicas que permitan generar o eliminar gases. En

empagues pequefios es imposible acondicionar estos mecanismos.

Hoy en dia, este sistema es muy comdn en cadmaras y contenedores donde

almacenan gran cantidad de alimentos; como frutas y verduras a granel.

Asimismo, llevan un control rigido de diversos parametros (temperatura,

humedad, concentracién de gases derivadosdel metabolismo respiratorio) con

el objetivo principal de alargar la vida util (Lloré & Tello, 2010)

1) Ventajas del almacenamiento en atmdésfera controlada.- Es el sistema
de almacenamiento y transporte mas adecuado para los vegetales frescos,
porque permite la prolongacidén de su conservacion. Asi también, existe un
mecanismo de control de temperatura, esto permite minimizar las
variaciones causadas por la conservacion frigorifica.

Tiene un gran efecto contra el crecimiento de microorganismos e insectos.
Alternativamente existen gases protectores que permiten controlar las
plagas que dafian los productos.

Prolonga la vida util de los productos y mantiene las caracteristicas
organolépticas (Lloré & Tello, 2010)

2) Desventajas del almacenamiento en atmdésfera controlada.- Es una
técnica que requiere una elevada inversion, porque no solo se necesita
equipamiento para la generacion y eliminacion de gases, sino también,
mecanismos para la inspeccion de la atmoésfera creada.

Su uso se limita a cAmaras y contenedores de gran volumen.

Debe existir un adecuado control de la composicion de la atmosfera en el

interior, porque pequefas alteraciones generan problemas de conservacion en

los productos (Lloré & Tello, 2010)
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d) Envasado en atmdsfera modificada.- Es una técnica moderna, que establece

la sustitucion del aire contenido en el interior del envase por un gas o mezcla de

gases, que cumplan con los requisitos del producto.

Se basa en proteger al alimento con una atmésfera que permita extender su

vida util. Aunque esta atmoésfera modificada va cambiando a lo largo del tiempo

en funcion a la reaccidon del producto; especialmente en alimentos con una
actividad metabolica importante, como frutas y hortalizas frescas. Por ello, es
necesario usar envases con materiales de permeabilidad selectiva con el

objetivo de lograr un estado de equilibrio entre los gases consumidos y

producidos por el alimento, manteniendo la composicion del gas empleado en

el interior del envase muy similar a la inicial (Lloré & Tello, 2010)

1) Ventajas del envasado en atmdésfera modificada.- Su aplicacion se

extiende en una variedad de productos (vegetales, carnicos, lacteos, etc.),
sin importar el tratatamiento de elaboracién y conservacion al que son
expuestos (frescos, refrigerados, congelados). Esta técnica es Optima para
alimentos de textura blanda.
Mejora la apariencia de los alimentos porque impide las reacciones de
oxidacion, conserva la coloracion de los alimentos, como de la carne roja.
Resiste el metabolismo activo de los productos frescos y poco procesados
(Lloré & Tello, 2010)

2) Desventajas del envasado en atmosfera modificada.- Es importante
crear una atmosfera con todas las condiciones Optimas que garanticen la
preservacion de la calidad de un producto a lo largo de un periodo. Una vez
sellado el envase, la composicion definida no puede verificarse.

Requiere una alta demanda econGmica; asi como también, un amplio espacio

para el almacenamiento, transporte y distribucion del producto con la atmosfera

modificada (Lloré & Tello, 2010)

Envasado al vacio.- Es una técnica que se basa en la eliminacion del oxigeno

gue se encuentra dentro del empaque. Fue el primer método de envasado en
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atmosfera protectora, su correcto procedimiento se ve reflejado en la cantidad

de oxigeno residual, el cual no debe exceder en 1%

Debido a la extraccion totalmente del aire, el material de envasado se recoge

herméticamente al alimento, es por ello que debe tener como propiedad, una

baja permeabilidad frente a los gases, tal como el vapor de agua.

En un principio, el envasado al vacio sélo se realizaba en carnes rojas, carnes

crudas, quesos duros y café molido. Hoy en dia su aplicacion se expande en

una diversidad de alimentos (Lloré & Tello, 2010)

1) Ventajas del envasado al vacio.- Es una técnica facil y rentable, porque
no involucra gases en él. Debido a la extraccién del oxigeno se eliminan las
reacciones oxidativas de los alimentos evitando la descomposicion de estos
y alargando su tiempo de vida util, también favorece a la conservacion del
sabor y aroma de los alimentos (Lloré & Tello, 2010)

2) Desventajas del envasado al vacio.- Esta técnica no se recomienda para
alimentos con textura blanda o fragil, con moldes irregulares y para aquellos
en los que su presentacion es de suma importancia (como los platos
preparados) porque pueden deformarse de forma irreversible con el vacio.

En alimentos con caracteristicas fisicas cortantes o salientes, se tendra que

tener los cuidados necesarios para evitar la rotura del envase. Asimismo, es

inapropiado para alimentos que contienen cierta cantidad de oxigeno.

Por ejemplo, las carnes rojas que, en ausencia de este gas, presentan

alteraciones en su color, lo cual genera rechazo en el consumidor (Lloré & Tello,

2010)

Envases plasticos

En los ultimos afos, estos envases han sido los usados en el sector alimentario,

debido a que las tecnologias han transformado una gran variedad de polimeros

(plasticos), que se utilizan solos 0 en combinacion con otros materiales para formar

diversos envases (Aguilar, 2012), los que tienen mayor uso son los siguientes:

a) Polietileno.- Usado en bolsas o peliculas flexibles para envasar arroz, frijol,

frutas secas, nueces, entre otros.
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b) Polipropileno.- Es una pelicula translicida, brillante y muy resistente,
impermeable y facil de comprimir para vaciar su contenido; se utiliza para
envasar kétchup, salsas, mostaza, mantequilla liquida.

c) Poliéster.- Es flexible, elastico y muy estable, el mas conocido es el PET
(tereftalato de polietileno) para envasar bebidas gaseosas, productos
congelados, y por su resistencia térmica, se emplea también para productos
gue se calientan con agua a ebullicibn como arroz precocido, sopas, hortalizas
deshidratadas, etc.

d) Cloruro de polivinilideno (PVDC).- Es muy impermeable a gases y a vapor de
agua, y muy resistente a grasas, por ello se utiliza para envasar aceites y
concentrados de frutas.

e) Poliestireno.- Se utiliza bastante para productos alimenticios disefiados para
calentarse en horno de microondas por su alta resistencia a la radiacion.

Envases metélicos

Son empleados para los alimentos que son envasados en latas de conserva,

bebidas, entre otros. Asimismo, estos tipos de envases presentan opacidad con el

objetivo de poder preservar el contenido de la luz y no pueden abrirse sin que se

aprecie su manipulacion. También pueden ser de aluminio u hojalata (Inacap, 2019).

2.2.3. Criterios microbiolégicos

La norma sanitaria que establece los criterios microbioldgicos de calidad sanitaria e

inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano aplicada en la presente

tesis es la NTS N° 071-MINSA/DIGESA-V.01 que tiene como finalidad garantizar
la seguridad sanitaria de los alimentos y bebidas destinados al consumo humano.

En la tabla 1 (Ver p. N° 38) se muestran los criterios microbiolégicos para postres

a base de leche.
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Tabla 1

Criterios microbiol6gicos para postres a base de leche

ente microbiano  Categoria Clase n C rrll"m'te porg M
formes 5 3 5 2 10 102
10S 2 3 5 2 10 102
aduras 2 3 5 2 10 107
»hylococcus 8 3 5 L 10 102
S

I 10 5 5 0 Ausencia
nonella sp. g

Nota : Tabla de agentes microbianos donde establece los limites maximos permisibles para el
consumo humano, (DIGESA, 2008)

Para el caso de hojuelas a base de granos (gramineas, quenopodiaceas y
leguminosas) que requieren coccion donde principalmente se desarrollan agentes
microbianos, la norma presenta el grupo V como se aprecia en latabla 2 (Ver p. N°
39)

2.2.4. Humita

Es un producto que esta elaborado a base de granos de choclo que son triturados
para ser mezclados con leche, huevos, mantequilla, pasas y en algunas ocasiones
una fritura de cebolla y queso, a su vez la panca del choclo sirve como envoltura de
la humita, para luego ser cocidos al vapor (Lloré & Tello, 2010)

Las humitas son muy populares en Venezuela, Colombia, Perd, Bolivia, Argentina,
Chile y Centroamérica.

La humita se deriva de la lengua quechua Huminta, variante regional del quechua
hablado en el Perq, sur del Ecuador y noroeste de Argentina. En Venezuela se la
denomina hallaca, hallaquita o bollo; en Bolivia como huminta, en Pert humita 'y en

Centroamérica se llama tamal (Lloré & Tello, 2010)
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Tabla 2

Criterios microbioldgicos para hojuelas a base de granos

Agente ) Limite por g
microbiano Categoria Clase n c " M
Aerobios
mesofilos 2 3 5 2 104 108
Mohos 2 3 5 2 103 104
Coliformes 5 3 5 2 102 108
Bacillus cereus
8 3 5 1 102 104
Salmonella sp. Ausencia
10 2 5 0 —_— -
25¢g

Nota : Tabla de agentes microbianos donde establece los limites maximos permisibles para el
consumo humano, (DIGESA, 2008)

Figura 4

Fotografia de la humita

https://recetas123.net/humitas/

39



Ingredientes

Existen diversas formulaciones dependiendo del pais, pero siempre va a consistir
en una masa a base de choclo (maiz fresco) con diferentes rellenos y envuelta en
una hoja de choclo o maiz tierno. Las humitas pueden presentar sabor salado o
dulce. Los ingredientes principales son el choclo molido, aceite, queso fresco y
azucar o sal de acuerdo al sabor que se desee dar. En la tabla 3 se presenta un
promedio de las proporciones de los ingredientes utilizados en la preparacion de

humitas dulces o saladas:

Tabla 3

Porcentaje de participacion de ingredientes en la humita

Ingrediente Cantidad (Kqg) % Participacion
Choclo molido 6,0 82,2
Queso 1,0 13,7
Aceite 0,1 14
Azucar / sal 0,2 2,7
TOTAL 7,3 100,0

https://www.comeperuano.pe/receta-humita/

Maiz

El maiz aporta, a la humita, una gran cantidad de fibra que ayuda a nuestro sistema

digestivo y fésforo, entre otros minerales que ayuda en el metabolismo del ser

humano (Mazén, 2011); (INCAP, 2012)

Factores de deterioro de alimentos

a) Temperatura.- Uno de los principales factores que deterioran los alimentos es
la temperatura, sea por calor excesivo desnaturalizando las proteinas,
rompiendo emulsiones, destruyendo vitaminas y resecando los alimentos al

eliminar la humedad. Por otro lado, la ausencia de calor no controlada también
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deteriora los alimentos como frutas y hortalizas generando rompimiento de
emulsiones y separacion de grasas, entre otros (Casp & Abril, 2003)

b) Crecimiento de moho en la envoltura de la humita (hoja de choclo).- La
humita después del séptimo dia de su preparacion, la envoltura que la contiene
se ve afectada por la humedad, esto es por las condiciones naturales de las
hojas, las cuales benefician a la reproduccion de los mohos, perjudicando en el
tiempo de vida de anaquel (Lloré & Tello, 2010)

c) Materia primainsegura.- Las bacterias patbgenas son la causa de la mayoria
de las enfermedades de origen alimentario. La mayoria se hallan en los
alimentos crudos donde se encuentran ciertos niveles de elementos patégenos.
Descuidar la temperatura puede aumentar en forma significativa la cantidad de
bacterias. Por otro lado, los alimentos cocidos que han sido sometidos a una
contaminacion cruzada por elementos patdégenos generalmente resultan un
medio fértil para su crecimiento rapido y progresivo. La mayoria de las bacterias
son eliminadas o desactivadas con una coccion adecuada (Lloré & Tello, 2010)

d) Luz.- La luz es el factor de deterioro que principalmente afecta el color del
alimento, asimismo, es el responsable de la destruccion de vitaminas,
especificamente la riboflavina, vitamina Ay C (Casp & Abril, 2003)

2.3. Conceptual

La humita

Es un producto elaborado en base al maiz fresco (denominado choclo); para el

trabajo se ha seleccionado como muestra las humitas dulces, por lo que, la

composicién promedio en su elaboracion sera la que se presenta en la tabla 4 (Ver

p. N° 42)

Envasado en hoja de choclo

La masa elaborada en base al choclo molido, donde se agregaron los ingredientes

mostrados en la tabla anterior, es envuelta en una panca u hoja de choclo con

250 g aproximadamente de masa para que luego sea llevado a coccion en una olla

con agua.
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Tabla 4

Porcentaje de participaciéon de ingredientes en la humita dulce

Ingrediente Cantidad (g) % Participacion
Choclo molido 3 000 63,7
Leche 600 12,7
Mantequilla 200 4,2
Azlcar 500 10,6
Pasas 400 8,5
Vainilla 5 0,1
Anis 3 0,1
Canela 5 0,1

TOTAL 4713 100,0

Nota : Los ingredientes y sus respectivas cantidades fueron brindados por el proveedor de
humitas del mercado Santa Luzmila en Comas — Lima.

Conservacioén de la humita
La humita envuelta en su hoja tiene un tiempo de conservacion menor a dos dias a

temperatura ambiente; probablemente esto se explique que el agua se evapora y
se condensa en el empaque. Por ello, para una conservacion de mayor tiempo,
varios estudios sugieren retirar la envoltura natural y guardarla en un envase
hermético donde se han reportado hasta siete dias de duracion bajo refrigeracion.
En el presente trabajo de investigacion se trabajara con las humitas conservadas
bajo refrigeracion, en envases de polipropileno biorientado y recubiertos por papel
de aluminio para evitar deterioro por la luz.

Aditivos quimicos

Para alargar el tiempo de conservacion de la humita refrigerada y protegida de la
luz se utilizara los principios activos de la canela (cinamaldehido y eugenol) para lo
cual se utilizard la técnica de hisopado del envase de polipropileno biorientado con

el aceite esencial de canela esto también conocido como envases activos.
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Aceite esencial de canela

La canela presenta propiedades como analgésico, antiséptico, antiespasmaodico,
afrodisiaco, astringente, insecticida y parasiticida. El aceite esencial se puede
obtener de cualquier parte de la estructura de la canela, lo que hace que tenga una
diversidad de aromas, sabor y composicién quimica.

El aceite esencial de canela tiene principios activos (eugenol y cinamaldehido) que
le dan caréacter antimicrobiano.

Alteracién de las propiedades de la humita

La conservacion de la humita se medira en funcion de la conservacion de sus
propiedades organolépticas y sanitarias que suelen ser las mas sensibles de
alteracion.

La adicién del aceite esencial de canela en el envase, donde se conservara la
humita, supone que estas propiedades se deben conservar por un tiempo mayor
con respecto a las humitas cuyos envases no se activaron con el aceite esencial.
Las propiedades que se alteran con mayor notoriedad son el olor, color, sabor y
textura, por lo que, su evaluacion requerira de analisis sensorial.

Otras propiedades que presentan alteracion prontamente suelen ser la acidez,
producto del inicio de la descomposicién por la presencia de microorganismos, por
lo que, su evaluacion requerira de analisis microbiologicos.

Andlisis microbiolégicos en la humita

Los analisis microbiolégicos se enmarcan dentro de la norma sanitaria N° 071—
MINSA/DIGESA-V.01 que establece los criterios microbiolégicos de calidad
sanitaria e inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano, norma
peruana.

Debido a que, la elaboracion de la humita se realiza con maiz (63,7%) el analisis
microbiologico se realizara con referencia al item V.8 “Hojuelas a base de granos
(gramineas, quenopodiaceas y leguminosas) que requieren coccion”; considerando
que, ademas requerira de leche (12,7%) en su preparacion también se trabajara con
el item 1.7 “Postres a base de leche no acidificados listos para consumir (flanes,

pudines, crema volteada, mazamorra de leche, otros)”
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2.4. Definicién de términos béasicos

a)

b)

d)

f)

g)

Conservacién.- Proceso gue tienen como fin evitar la proliferacion microbiana
en los alimentos.

Actividad microbiana.- Es el reflejo de 6ptimas condiciones fisicas y quimicas
que permitan el desarrollo de los procesos metabdlicos de bacterias, hongos,
algas y actinomicetos y de su accion sobre los substratos organicos. La actividad
microbiana se desarrolla en funcién de factores intrinsecos y extrinsecos segun
sea su sistema.

Aceite esencial.- Un aceite esencial es una mezcla de varias sustancias
guimicas biosintetizadas por las plantas, que dan el aroma caracteristico a
algunas flores, arboles, frutos, hierbas, especias, semillas y a ciertos extractos
de origen animal.

La canela.- Es la corteza seca de un arbol perteneciente a la familia Lauraceae.
Dentro de la subclase Magnolidas y perteneciente al orden Laurales.

Las humitas.- Alimento hecho principalmente de granos de choclo triturados a
los que se le agrega leche, mantequilla, pasas, canela, vainilla, aceite y azlcar
o sal, se envuelve en las hojas del propio choclo y se las cocina al vapor.
Vacio.- Se trata de un sistema muy sencillo, que Unicamente conlleva la
evacuacion del aire contenido en el paquete

Fenilpropenos.- Constituyen una parte relativamente pequefia de los aceites
esenciales y aquellos que han sido mas activamente estudiados son el eugenol,

isoeugenol, vainillina y cinamaldehido.
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. HIPOTESIS Y VARIABLES

3.1. Hipotesis

3.1.1. Hipotesis general

La aplicacion de aceite esencial de canela en envases activos influye en la
conservacion de la humita.

3.1.2. Hipotesis especifica

Las caracteristicas organolépticas de la humita conservada en envases activos con
la aplicacion de aceite esencial de canela se mantienen por un tiempo mayor a seis
dias.

Las caracteristicas sanitarias de la humita conservada en envases activos con la
aplicacion de aceite esencial de canela se mantienen por un tiempo mayor a seis
dias.

3.2. Definicion conceptual de variables

Variable independiente: Aceite esencial de canela aplicado en envases activos

El componente activo (aceite esencial de canela) se puede aplicar en el interior del
envase 0 puede estar incluido en el material del envase (Lloré & Tello, 2010)
Operacionalmente se define como: Aceite esencial de canela aplicado al interior de
un envase de polipropileno biorientado.

Variable dependiente: Conservacion de la humita

Es el plazo en que el alimento mantiene sus caracteristicas organolépticas y
sanitarias en estado Optimo (Inacap, 2019) Operacionalmente se define como:
Tiempo en el que la humita mantiene sus caracteristicas organolépticas y sanitarias

en buen estado.
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3.2.1. Operacionalizacién de variable

Tabla 5

Operacionalizacién de variables

Variables Dimensiones Indicadores Método Técnica
1,0 mL/ 250 mL de
Aceite ese_nmal de Volum_en de aceite humita Recubrimiento de _
canela aplicado en esencial de canela Hisopado

envases activos.

Conservacion de la
humita

aplicado / humita

Caracteristicas
organolépticas

Carga microbioldgica

2,0 mL/ 250 mL de
humita

Olor
Color
Sabor

Textura

Mohos

Levaduras

superficie

Analisis sensorial

Analisis
microbioldgico

Escala heddnica

Conteo de UFC/g
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IV. DISENO METODOLOGICO

4.1. Tipoy disefio de investigacion

La presente investigacion se caracteriza por ser aplicada porque, a través del
conocimiento cientifico, se determinara cubrir una necesidad especifica
(CONCYTEC, 2020)

Por su finalidad se caracteriza por ser explicativa, porque busca la relacion causa —
efecto del comportamiento de la variable (Hernandez, Fernandez y Baptista, 2014)
Por su naturaleza se caracteriza por ser experimental (Hernandez, Fernandez y
Baptista, 2014)

Finalmente, por su caracter es de tipo cuantitativa.

4.2. Método de investigacién

La investigacion se realiza segun las siguientes etapas:

Recepcién

Se realizo la recepcion de las humitas elaboradas el mismo dia y preparadas para
consumo inmediato como se muestra en la

Figura 5

Figura 5

Recepcién de humitas
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Acondicionamiento
Se retir6 el empaque de choclo que cubre la humita, se pesa la humita
(aproximadamente 250 g) con el objetivo de determinar la cantidad de aceite

esencial a aplicar como se muestra en la figura 6

Figura 6

Pesado de la humita

El aceite esencial de canela a aplicar se determina mediante la formula (1):

Vag aplicado — Dgexm ... (1)
Donde:
VaE aplicado = Volumen de aceite esencial de canela en mL
Dae

Dosis de aceite esencial de canela

1,0 mL
250 g humita

2,0 mL
250 g humita
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m = Peso de la humita en gramos
Previo al desempacado de la humita se prepararon los envases de polipropileno
biorientado, cortando la pelicula plastica en dimensiones de 15 cm x 20 cm, de igual
manera se preparo6 el envase metalico de aluminio que sirvié para proteger de la luz
a la humita. Las tijeras que se emplearon para el corte fueron previamente
esterilizadas como se observa en la figura 7

Figura 7

Dimensionamiento de envases de polipropileno biorientado

Activado del envase

Se aplico el volumen de aceite esencial de canela determinado por la formula (1).
Esta adicion se realizé mediante la técnica del hisopado que consiste en recubrir
con un hisopo, hasta agotar el volumen de aceite calculado. Este proceso es
denominado la activacion del envase.

De igual manera se realizo el activado con la otra dosis de aceite esencial de canela
como se muestra en la figura 8 (Ver p. N° 49)
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Figura 8

Adicién de aceite esencial de canela en envase de polipropileno biorientado

= | -

Envasado

La humita recién sacada de su empaque original se recubrié inmediatamente con la
pelicula de polipropileno biorientado activada, tratando de eliminar la mayor
cantidad de aire en su interior, luego se procedio a cubrirla con la pelicula metélica
de aluminio como se aprecia en la figura 9 (Ver p. N° 50)

Almacenaje

Las humitas envueltas en sus envases activos y protector de luz, fueron
almacenadas bajo refrigeracion a temperaturas entre 8°C — 10°C por periodos de 6,
8, 10, 12 y 14 dias para sus respectivos anlisis.

Analisis microbiolégico de mohos y levaduras

Desde del sexto dia se seleccionaron muestras al azar de humitas para enviarlas al
laboratorio externo y realizar sus analisis microbiolégicos segun el método de
recuento de mohos y levaduras “Compendium of methods for the microbiological
examination of foods. APHA, fifth edition, 2015, chapter 21, pages 277 — 280. Yeasts

and molds”.
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Figura 9

Envasado de la humita con polipropileno biorientado y pelicula metélica

En la figura 10 (Ver p. N° 51) se muestra el diagrama de bloques de proceso
realizado durante la investigacion.

4.3. Poblacién y muestra

La presente investigacion es experimental, por lo que, el tamafio de la muestra esta
determinado por cada unidad de humita dulce preparada bajo una misma receta
(tabla 4, ver p. N° 42) y de un mismo proveedor; cuyo peso aproximado es de 250
g

4.4. Lugar de estudio y periodo desarrollado

La investigacion se desarroll6 en el domicilio del autor de la presente tesis, los
analisis microbioldgicos en laboratorio Certificaciones del Pera S.A. (CERPER) y el

periodo desarrollado fue de tres meses.
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Figura 10

Diagrama de bloques de proceso

Recepcion de humita

Acondicionamiento

Activado de envase

Mediante la adicién de aceite esencial de canela

W

Almacenaje

Refrigeracion 8 - 10°C

Andlisis microbioldgico

UFC/g Mohos y Levaduras

4.5. Técnicas e instrumentos para larecoleccién de la informacion

4.5.1. Técnicas

Anélisis microbiolégicos

Activacion de envases

Para la activacion de envases se utilizé la técnica del hisopado con el cual se
distribuy6é la cantidad calculada de aceite esencial sobre la superficie de

polipropileno biorientado, recubriéndola totalmente.
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Figura 11

Hisopado del aceite esencial de canela en el envase de polipropileno biorientado

Almacenaje

Las humitas en los envases activos fueron almacenadas en un refrigerador
domeéstico cuya temperatura en su interior oscila entre 8°C — 10°C

Determinacion del tiempo de conservacion

Se colocaron 10 muestras de humitas tratadas en el refrigerador y tres muestras
patrén o blanco. A partir del sexto dia se retirara una muestra de cada tratamiento
y se sometera a analisis microbioldgico, esto se repetira cada dos dias (6, 8, 10, 12
y 14) con el propésito de monitorear si el nimero de UFC/g exceden los limites
permitidos por la norma. La muestra patron o blanco se analizara
microbiol6gicamente desde el mismo dia hasta que el nimero exceda los limites

maximos permitidos.
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Figura 12

Refrigeracion de humitas post acondicionamiento

El disefio experimental responde a un factorial completo como se muestra en la
tabla 6

Tabla 6

Disefio factorial del proceso de conservacién de humitas mediante la adicion de
aceite esencial de canela

. Vol. AE
Og?n ggg%na Tipo Pt Bloques 'I'(lctlairgs)o aplicado
(mL)

1 1 1 1 -2 0
2 2 1 1 -2 +1
3 3 1 1 -1 0
4 4 1 1 -1 +1
5 5 1 1 0 0
6 6 1 1 0 +1
7 7 1 1 +1 0
8 8 1 1 +1 +1
9 9 1 1 +2 0
10 10 1 1 +2 +1

Nota: El tiempo de 6 dias es representado con (-2), para 8 dias es (-1), para 10 dias es (0), para
12 dias es (+1) y para 14 dias es (+2), mientras que para el volumen de aceite esencial aplicado de
1,0 mL / 250 g de humita es (0) y 2,0 mL / 250 g de humita es (+1)
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Analisis sensorial

El analisis sensorial se realiz6 con un panel conformado por 30 jueces no
entrenados de diversas edades que calificaron el olor, color, sabor y textura de la
humita con sus diversos tratamientos. El instrumento que se empleé es la escala
hedonica de 7 puntos. (Anzaldta, 1994; citado por Reynaga, 2014) Ver tabla 7 (Ver
p. N° 56)

4.5.2. Instrumentos

Materiales y equipos

Balanza gramera digital de cocina (Electronic kitchen scale, modelo SF-400)
Pipetas de vidriode 1y 2 mL

Bombilla para pipeta

Hisopos de plastico de 150 mm

Bolsa de polipropileno biorientado

Bolsa metalica de aluminio (Aluminium foil de 10 m x 300 mm)

Guantes de nitrilo

Cofias

Mascarilla

Pafios de limpieza

Tijeras

Mandil

Regla de 30 cm

Congelador horizontal (Marca Inresa, modelo Polaris 300 PBO)

Recipiente plastico para transportar las humitas

Reactivos

Aceite esencial de canela

Alcohol 70%

Instrumento para el analisis sensorial

El instrumento empleado para el analisis sensorial es la ficha que se muestra en el

anexo.
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4.6. Andlisis y procesamiento de datos

Andlisis microbioldgico

Se tomaran como resultados los valores promedio de las repeticiones de cada
corrida de acuerdo al método de recuento de mohos y levaduras “Compendium of
methods for the microbiological examination of foods. APHA, fifth edition, 2015,
chapter 21, pages 277 — 280. Yeasts and molds”

Analisis sensorial

Para procesar los datos obtenidos en el analisis sensorial se utilizara la tabla 7 A
cada escala se le ha asignado valores del uno al siete, donde uno es me disgusta

mucho y siete es me gusta mucho.

Tabla 7

Calificacion de escala heddénica

Escala Calificacion
Me disgusta mucho 1
Me disgusta moderadamente 2
Me disgusta ligeramente 3
Ni me gusta ni me disgusta 4
Me gusta ligeramente 5
Me gusta moderadamente 6
Me gusta mucho 7

Anzaldia (1994); citado por Reynaga (2014)

56



V. RESULTADOS

5.1. Resultados descriptivos

Anélisis de la humita envasada sin tratamiento

Para tomar una referencia de tiempo minimo de conservacion de la humita sin
tratamiento se realizaron pruebas pre-experimentales mediante analisis

microbioldgicos y sensoriales, los resultados se muestran en la tabla 8

Tabla 8

Tiempo de conservacion de la humita envasada sin tratamiento

Analisis
Tiempo Microbiol6gico Analisis sensorial (Calificacién)
(dias) (UFC/9g)
Mohos  Levaduras Olor Color Sabor Textura
0 ~ ~ 7 6 7 7
5 B B 7 6 7 7
4 <10* <102 7 6 7 7
4
3 <104 540x102 4 5 5 6

Nota : Las caracteristicas y valores mencionados en la tabla corresponden al promedio de tres
repeticiones de analisis a cada blanco. El cambio de alguna de las propiedades indica limite
de tiempo de conservacion. Los valores promedios de los andlisis sensoriales muestran
calificaciones enelrangode 4 a 7.

Analisis microbiol6gicos para la humita conservada en envases activos

Los resultados de los analisis microbiologicos de las humitas con tratamiento TXD1

se muestran en la tabla 9 (Ver p. N° 58)
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Tabla 9

Mohos y levaduras en la humita con tratamiento TXD1

Tiempo (dias) Vol A(Em?_[))licado L(el\jéggs Mohos (UFC/qg)
6 1 <10? <10*
8 1 <10? <10*
10 1 <102 <10%
12 1 <10? <10*
14 1 <10? <10*

Nota : Los valores para levaduras y mohos se mantienen inferiores a los LMP establecidos en la
norma NTS N°071-MINSA/DIGESA-V.01 hasta el dia 14 con tratamiento TXD1

Los resultados de los analisis microbiolégicos de las humitas con tratamiento TXD2
se muestran en la tabla 10

Tabla 10

Mohos y levaduras en la humita con tratamiento TXD2

Tiempo (dias) vol A(Em?_p))licado L?L\J/:i(él;;?s Mohos (UFC/g)
6 2 <102 <104
8 2 <10? <104
10 2 <10? <104
12 2 <102 <104
14 2 <10? <10*

Nota : Los valores para levaduras y mohos se mantienen inferiores a los LMP establecidos en la
norma NTS N° 071-MINSA/DIGESA-V.01 hasta el dia 14 con tratamiento TXD2.
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Analisis sensorial para la humita conservada en envases activos
Los resultados de los andlisis sensoriales de las humitas con tratamiento TXD1 se

muestran en la tabla 11

Tabla 11

Calificacion del andlisis sensorial para la humita conservada con el tratamiento TXD1

Tiempo (dias) Olor Color Sabor Textura
6 6 6 6 6
8 6 6 6 6
10 6 6 6 6
12 6 6 6 6
14 5 5 4 3

Nota : Valores (medianas) obtenidos en la escala hedénica de 7 puntos. En el dia 14 se
observa variacion en la calificacién lo que implica cambios en la conservacion.

Los resultados de los andlisis sensoriales de las humitas con tratamiento TXD2
se muestran en la tabla 12 (Ver p. N° 60)

De los resultados obtenidos se genera en la tabla 13 (Ver p. N° 61) el
consolidado de resultados para las humitas sin tratamiento, con tratamiento
TXD1y TXD2
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Tabla 12

Calificacion del andlisis sensorial para la humita conservada con el tratamiento TXD2

Tiempo (dias) Olor Color Sabor Textura
6 6 6 6 6
8 6 6 4 5
10 6 6 3 5
12 5 5 2 4
14 4 4 2 3

Nota : Valores (medianas) obtenidos en la escala hedoénica de 7 puntos. En el dia 8 se observa
variacion en la calificacion lo que implica cambios significativos en la conservacion.

5.2. Resultados inferenciales

Comprobacién de hipotesis especificas

Hipotesis especifica: “Las caracteristicas sanitarias de la humita conservada en
envases activos con la aplicacion de aceite esencial de canela se mantienen por un
tiempo mayor a 6 dias”.

Se verificara por separado mohos y levaduras para una mejor comprension como

se muestra en la tabla 14 (Ver p. N° 62)
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Tabla 13

Consolidado de evaluaciones sanitarias y organolépticas respecto al blanco

Dias 0 2 4 6 8 10 12 14
TXDO Olor 7 7 7 6 4 — — —
TXDO Color 6 6 6 6 5 - - -
TXDO Sabor 7 7 7 6 5 - - -
TXDO Textura 7 7 7 6 6 - — —
TXDO Mohos - - <104 <104 <104 - - -
TXDO Levaduras - - <10? <10? 540 x 102 - - -
TXD1 Olor - - — 6 6 6 6 5
TXD1 Color — - — 6 6 6 6 5
TXD1 Sabor - - - 6 6 6 6 4
TXD1 Textura — — — 6 6 6 6 5
TXD1 Mohos - - - <104 <104 <104 <104 <104
TXD1 Levaduras - - - <102 <10? <10? <102 <10?
TXD2 Olor - - — 6 6 6 5 4
TXD2 Color - - — 6 6 6 5 4
TXD2 Sabor — — — 6 4 3 2 2
TXD2 Textura - - - 6 5 5 4 3
TXD2 Mohos - - - <104 <104 <104 <104 <104
TXD2 Levaduras - - - <10? <102 <102 <10? <10?
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Tabla 14

Recuento de mohos y levaduras

Dias Mohos (UFC/g) Levaduras (UFC/q)

TO DO TXD1 TX D2 TO DO TXD1 TX D2
2 <102 <102 <102 <104 <104 <10*
4 <102 <102 <102 <104 <104 <10*
6 <107 <107 <1072 <10* <10* <104
8 <102 <102 <102 5.4x104 <104 <104
10 <102 <102 <102 >5.4x10% <104 <104
12 <102 <102 <102 >5.4x10% <104 <104
14 <102 <102 <102 >5.4x10% <104 <10*

Nota : La muestra TODO (blanco) superé los LMP para levaduras el dia 8 lo que significa que su
tiempo de conservacion es de seis dias. Las muestras TXD1 y TXD2 no superaron los LMP
para mohos y levaduras hasta el dia 14, lo que significa que su tiempo de conservacion es
mayor a 14 dias.

Para los tratamientos TXD1 y TXD2 las caracteristicas sanitarias de la humita
conservada en envases activos con la aplicacion de aceite esencial de canela se
mantienen por un tiempo mayor a 14 dias.

Hipotesis especifica: “Las caracteristicas organolépticas de la humita conservada

en envases activos con la aplicacion de aceite esencial de canela se mantienen por

un tiempo mayor a seis dias”

Se establecen la hip6tesis nula (Ho) y alterna (Ha):

Ho : Las caracteristicas organolépticas de la humita conservada en envases
activos con la aplicacion de aceite esencial de canela se mantienen por un
tiempo mayor a seis dias.

H: : Las caracteristicas organolépticas de la humita conservada en envases
activos con la aplicacién de aceite esencial de canela no se mantienen por
un tiempo mayor a seis dias.

Los resultados obtenidos en la evaluacion sensorial para el olor, color, sabor y

textura con los tratamientos T6D1 y T6D2 son los que se muestran en la tabla 15

(Ver p. N° 63)
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Tabla 15

Evaluacién sensorial para el olor, color, sabor y textura con tratamiento T6D1 y T6D2 para el dia 6

N°Juez 1 3 45 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30
OlorD1 6 6 56 7 6 56 6 6 6 56 6 6 55 6 5 6 6 6 6 7 6 6 6 6 6
OlorD2 7 756 6 6 6 7 6 7 7 7 7 3 5 45555 6 55 7 6 5 6 6 5
ColorD1 7 6 5 6 6 6 56 5 6 6 565 6 6 57 6 6 6 6 6 6 6 5 6 7 7
ColorD2 7 6 7 6 6 6 6 6 6 6 6 6 5 5 6 7 5 6 6 6 6 6 6 6 5 6 6 5 6
SaborD1 7 6 6 6 6 6 6 57 7 6 5 6 6 6 55 7 6 6 6 6 6 6 5 6 6 6 5
SaborD2 7 6 7 6 6 6 56 6 7 7 6 6 6 6 6 6 5 6 6 6 6 5 5 7 5 7 6 7
TexturaD1 6 5 6 6 6 6 7 6 6 6 6 6 6 5 6 6 5 6 7 6 6 6 7 6 6 6 6 5 6
Textura D2 7 6 6 6 6 6 6 6 5 7 6 6 5 6 6 6 5 6 6 7 6 6 6 6 5 6 5 6 6
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Se realiza la prueba de normalidad con los datos obtenidos para evaluar la

distribucion y determinar si son variables paramétricas 0 no paramétricas

empleando el software SPSS version 25, los resultados se muestran en la tabla 16

Tabla 16

Prueba de normalidad para el olor, color, sabor y textura en el dia 6 con tratamientos T6D1

y T6D2

. 5 a VYT
Atributo _ Kolmogorov Smlrnov_ ,Shaplro Wilk _
Tiempo Estadistico gl Sig.  Estadistico gl Sig.

Olor T6D1 6 0,390 30 0,000 0,703 30 0,000
Olor TeD2 6 0,181 30 0,013 0,864 30 0,001
Color T6D1 6 0,332 30 0,000 0,766 30 0,000
Color T6D2 6 0,384 30 0,000 0,696 30 0,000
Sabor T6D1 6 0,345 30 0,000 0,750 30 0,000
Sabor T6D2 6 0,308 30 0,000 0,785 30 0,000
Textura T6D1 6 0,394 30 0,000 0,664 30 0,000
Textura T6D2 6 0,372 30 0,000 0,721 30 0,000

Los resultados de la tabla 16 que se van a tomar son los de Shapiro — Wilk debido

a que el nimero de muestra es menor a 50 Asimismo, los resultados del p—valor

son menores a 0,05; por lo que se concluye que los datos no siguen una distribucion

normal calificandose como variables no paramétricas.

Comprobacién de hipotesis para el olor en el dia 6

Ho : La calificacion del olor de la humita conservada en envases activos con la

aplicaciéon de aceite esencial de canela es igual que seis en el dia seis.

H; : La calificacion del olor de la humita conservada en envases activos con la

aplicacion de aceite esencial de canela no es igual que seis en el dia seis.
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El analisis estadistico a emplear para las variables no paramétricas es el de
Friedman por tratarse de muestras relacionadas para diferentes tratamientos
respecto a seis, que es la calificacion aprobatoria para los analisis sensoriales.

En la tabla 17 y tabla 18 se muestran los estadisticos de prueba y resumen de

prueba de hipétesis respectivamente para el tratamiento T6D1

Tabla 17

Estadisticos de prueba de Friedman para el olor con tratamiento T6D1

N Chi-cuadrado al Sig. asintotica
30 2,778 1 0,096
Tabla 18

Resumen de prueba de hip6tesis para el olor con tratamiento T6D1

Hipotesis nula Prueba Sig. Decision

Analisis de varianza de

Las distribuciones de dos vias por ranaos de Retener la
Escala Ref. y Olor T6D1 : P g 0,096 hipotesis

X Friedman para muestras
son las mismas. nula.

relacionadas

El p—valor es igual a 0,096 y es mayor a 0,05, por lo que, se acepta la hipotesis nula
y se rechaza la hipotesis alterna afirmando que la calificacion del olor de la humita
conservada en envases activos con la aplicacién de aceite esencial de canela es
igual o mayor que seis en el dia seis con el tratamiento T6D1

En la tabla 19 y tabla 20 (Ver p. N° 66) se muestran los estadisticos de prueba y

resumen de prueba de hipotesis respectivamente para el tratamiento T6D2

Tabla 19

Estadisticos de prueba de Friedman para el olor con tratamiento T6D2

N Chi-cuadrado Gl Sig. asintotica
30 0,429 1 0.513
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Tabla 20

Resumen de prueba de hipoétesis para el olor con tratamiento T6D2

Hipotesis nula Prueba Sig. Decision
Analisis de varianza de

Las distribuciones de dos vias por rangos de Retener la
Escala Ref. y Olor T6D2 : P 9 0,513 hipétesis

i Friedman para muestras
son las mismas. nula

relacionadas

El p—valor es igual a 0,513 y es mayor a 0,05, por lo que, se acepta la hipotesis nula

y se rechaza la hipotesis alterna afirmando que la calificacion del olor de la humita

conservada en envases activos con la aplicacién de aceite esencial de canela es

igual o mayor que seis en el dia seis con el tratamiento T6D2

Comprobacién de hip6tesis para el color en el dia seis

Ho : La calificacion del color de la humita conservada en envases activos con la
aplicacién de aceite esencial de canela es igual que seis en el dia seis

H: : La calificacion del color de la humita conservada en envases activos con la
aplicacion de aceite esencial de canela no es igual que seis en el dia seis

El analisis estadistico a emplear para las variables no paramétricas es el de

Friedman por tratarse de muestras relacionadas para diferentes tratamientos. En la

tabla 21 y tabla 22 (Ver p. N° 67) se muestran los estadisticos de prueba y resumen

de prueba de hipoétesis respectivamente para el tratamiento T6D1

Tabla 21

Estadisticos de prueba de Friedman para el color con tratamiento T6D1

N Chi—cuadrado gl Sig. asintética
30 0,818 1 0,366
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Tabla 22

Resumen de prueba de hipoétesis para el color con tratamiento T6D1

Hipotesis nula Prueba Sig. Decision
Analisis de varianza de

Las distribuciones de dos vias por rangos de Retener la
Escala Ref. y Color _. P 9 0,366 hipétesis

) Friedman para muestras
T6D1 son las mismas nula

relacionadas

El p—valor es igual a 0.366 y es mayor a 0.05, por lo que, se acepta la hipétesis nula
y se rechaza la hipétesis alterna afirmando que la calificacion del color de la humita
conservada en envases activos con la aplicacion de aceite esencial de canela es
igual o mayor que seis en el dia seis con el tratamiento T6D1

En la tabla 23 y tabla 24 se muestran los estadisticos de prueba y resumen de

prueba de hipétesis respectivamente para el tratamiento T6D2

Tabla 23

Estadisticos de prueba de Friedman para el color con tratamiento T6D2

N Chi-cuadrado al Sig. asintotica
30 0,500 1 0,480
Tabla 24

Resumen de prueba de hipétesis para el color con tratamiento T6D2

Hipotesis nula Prueba Sig. Decision
Andlisis de varianza de

Las distribuciones de dos vias por ranaos de Retener la
Escala Ref. y Color : P 9 0,480 hipotesis

) Friedman para muestras
T6D2 son las mismas. nula.

relacionadas

El p—valor es igual a 0,480 y es mayor a 0,05, por lo que, se acepta la hipétesis nula
y se rechaza la hipétesis alterna afirmando que la calificacién del color de la humita
conservada en envases activos con la aplicacién de aceite esencial de canela es

igual o mayor que seis en el dia seis con el tratamiento T6D2
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Comprobacién de hipotesis para el sabor en el dia seis

Ho : La calificacion del sabor de la humita conservada en envases activos con la
aplicacion de aceite esencial de canela es igual que seis en el dia seis

Hi : La calificacion del sabor de la humita conservada en envases activos con la
aplicacion de aceite esencial de canela no es igual que seis en el dia seis

El analisis estadistico a emplear para las variables no paramétricas es el de

Friedman por tratarse de muestras relacionadas para diferentes tratamientos. En la

tabla 25 y tabla 26 se muestran los estadisticos de prueba y resumen de prueba

de hipétesis respectivamente para el tratamiento T6D1

Tabla 25

Estadisticos de prueba de Friedman para el sabor con el tratamiento T6D1

N Chi-cuadrado al Sig. asintotica
30 0,400 1 0,527
Tabla 26

Resumen de prueba de hipoétesis para el sabor con el tratamiento T6D1

Hipotesis nula Prueba Sig. Decision
Analisis de varianza de

Las distribuciones de dos vias por ranaos de Retener la
Escala Ref. y Sabor _. P 9 0,527 hipbtesis

4 Friedman para muestras
T6D1 son las mismas. nula.

relacionadas

El p—valor es igual a 0,527 y es mayor a 0,05, por lo que, se acepta la hipotesis nula
y se rechaza la hipétesis alterna afirmando que la calificacion del sabor de la humita
conservada en envases activos con la aplicacién de aceite esencial de canela es
igual o mayor que seis en el dia seis con el tratamiento T6D1

En la tabla 27 y tabla 28 (Verlas p. N° 69) se muestran los estadisticos de prueba

y resumen de prueba de hipotesis respectivamente para el tratamiento T6D2
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Tabla 27

Estadisticos de prueba de Friedman para el sabor con el tratamiento T6D2

N Chi—cuadrado al Sig. asintotica
30 0,333 1 0,564
Tabla 28

Resumen de prueba de hip6tesis para el sabor con el tratamiento T6D2

Hipotesis nula Prueba Sig. Decision
Andlisis de varianza de

Las distribuciones de dos vias por ranaos de Retener la
Escala Ref. y Sabor : P 9 0,564 hipotesis

4 Friedman para muestras
T6D2 son las mismas. nula.

relacionadas

El p—valor es igual a 0,564 y es mayor a 0,05, por lo que, se acepta la hipotesis nula

y se rechaza la hipétesis alterna afirmando que la calificacion del sabor de la humita

conservada en envases activos con la aplicacion de aceite esencial de canela es

igual o mayor que seis en el dia seis con el tratamiento T6D2

Comprobacién de hipotesis para la textura en el dia seis

Ho : La calificacion de la textura de la humita conservada en envases activos con
la aplicacion de aceite esencial de canela es igual que seis en el dia seis

H: : La calificacion de la textura de la humita conservada en envases activos con
la aplicacion de aceite esencial de canela no es igual que seis en el dia seis

El analisis estadistico a emplear para las variables no paramétricas es el de

Friedman por tratarse de muestras relacionadas para diferentes tratamientos. En la

tabla 29 y tabla 30 (Ver p. N° 70) se muestran los resultados y resumen de hipotesis

respectivamente para el tratamiento T6D1
Tabla 29

Estadisticos de prueba de Friedman para la textura para el tratamiento T6D1

N Chi-cuadrado al Sig. asintotica
30 0,143 1 0,705
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Tabla 30

Resumen de prueba de hipoétesis para la textura para el tratamiento T6D1

Hipotesis nula Prueba Sig. Decision

L ) Analisis de varianza de
Las distribuciones de Retener la

Escala Ref. y Textura dos vias por rangos de 0,705 hipétesis

) Friedman para muestras
T6D1 son las mismas. . P nula.
relacionadas

El p—valor es igual a 0,705 y es mayor a 0,05, por lo que, se acepta la hipotesis nula
y se rechaza la hipétesis alterna afirmando que la calificacion de la textura de la
humita conservada en envases activos con la aplicacion de aceite esencial de
canela es igual o0 mayor que seis en el dia seis con el tratamiento T6D1

En la tabla 31 y tabla 32 se muestran los resultados y resumen de hipétesis

respectivamente para el tratamiento T6D2

Tabla 31

Estadisticos de prueba de Friedman para la textura para el tratamiento T6D2

N Chi-cuadrado gl Sig. asintética
30 1.000 1 0.317
Tabla 32

Resumen de prueba de hipoétesis para la textura para el tratamiento T6D2

Hipotesis nula Prueba Sig. Decision
Analisis de varianza de

Las distribuciones de dos vias por rangos de Retener la
Escala Ref. y Textura Friedman para muestras 0,317 hipotesis
T6D2 son las mismas. nula.

relacionadas

El p—valor es igual a 0,317 y es mayor a 0,05, por lo que, se acepta la hipotesis nula
y se rechaza la hipétesis alterna afirmando que la calificacion de la textura de la
humita conservada en envases activos con la aplicacion de aceite esencial de

canela es igual o mayor que seis en el dia seis con el tratamiento T6D2
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Resultados en el dia seis

Tabla 33

Resultados sensoriales del tiempo de conservacion para el dia 6

Andlisis sensorial T6D1 (dias) T6D2 (dias)
Olor 6 6
Color 6 6
Sabor 6 6
Textura 6 6

Los resultados observados indican que las propiedades organolépticas evaluadas

al dia 6 se conservan para ambos tratamientos.

Con la finalidad de determinar el tiempo en que cambian las propiedades se realiza

el mismo andlisis inferencial para los dias 8, 10, 12y 14.

Los resultados obtenidos en la evaluacién sensorial para el olor, color, sabor y

textura con los tratamientos T8D1 y T8D2 son los que se muestran en la tabla 34

(Ver p. N° 72)

Se realiza la prueba de normalidad con los datos obtenidos para evaluar la

distribucion y determinar si son variables paramétricas o no paramétricas

empleando el software SPSS version 25, los resultados se muestran en la tabla 35

(Ver p. N° 73)

Los resultados de la tabla 35 (Ver p. N° 73) que se van a tomar son los de Shapiro

— Wilk debido a que el nimero de muestra es menor a 50. Asimismo, los resultados

del p-valor son menores a 0,05, por lo que se concluye que los datos no siguen una

distribucion normal calificAndose como variables no paramétricas.

Comprobacién de hipotesis para el olor en el dia ocho

Ho : La calificacion del olor de la humita conservada en envases activos con la
aplicaciéon de aceite esencial de canela es igual que seis en el dia ocho.

H: : La calificacion del olor de la humita conservada en envases activos con la

aplicacion de aceite esencial de canela no es igual que seis en el dia ocho.
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Tabla 34

Evaluacién sensorial para el olor, color, sabor y textura con tratamiento T8D1 y T8D2 para el dia ocho

N° Juez

1 2 3 4 5 6 7 8

9

10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30

Olor D1

Olor D2

Color D1

Color D2

Sabor D1

Sabor D2

Textura D1

Textura D2

6 6 6 6 6 6 5 6 6 5 5 6 6 5 5 6 6 7 6 6 7
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Tabla 35

Prueba de normalidad para el olor, color, sabor y textura en el dia ocho con tratamientos

T8D1y T8D2
Atributo Kolmogorov — Smirnov Shapiro-Wilk
Tiempo  Estadistico gl Sig. Estadistico gl Sig.

Olor T8D1 8 0,345 30 0,000 0,750 30 0,000
Olor T8D2 8 0,359 30 0,000 0,740 30 0,000
Color T8D1 8 0,344 30 0,000 0,755 30 0,000
Color T8D2 8 0,416 30 0,000 0,652 30 0,000
Sabor T8D1 8 0,220 30 0,001 0,871 30 0,002
Sabor T8D2 8 0,225 30 0,000 0,894 30 0,006
Textura T8D1 8 0,357 30 0,000 0,729 30 0,000
Textura T8D2 8 0,226 30 0,000 0,856 30 0,001

El analisis estadistico a emplear para las variables no paramétricas es el de

Friedman por tratarse de muestras relacionadas para diferentes tratamientos

respecto a 6, que es la calificacion aprobatoria para los andlisis sensoriales.

En la tabla 36 y tabla 37 (Ver p. N° 74) se muestran los estadisticos de prueba y

resumen de prueba de hipoétesis respectivamente para el tratamiento T8D1

Tabla 36

Estadisticos de prueba de Friedman para el olor con tratamiento T8D1

N

Chi-cuadrado

Sig. asintética

30

0,400

0,527
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Tabla 37

Resumen de prueba de hipoétesis para el olor con tratamiento T8D1

Hipotesis nula Prueba Sig. Decision
Las distribuciones de ﬁ‘gg“j;gsdeo:/a:ginzi 32 Retener la
Escala Ref. y olor T8D1 : P g 0,527 hipétesis
; Friedman para muestras
son las mismas. nula.

relacionadas

El p—valor es igual a 0,527 y es mayor a 0,05, por lo que, se acepta la hipotesis nula

y se rechaza la hipétesis alterna afirmando que la calificacion del olor de la humita

conservada en envases activos con la aplicacion de aceite esencial de canela es

igual que 6 en el dia 8 con el tratamiento T8D1

En la tabla 38 y tabla 39 se muestran los estadisticos de prueba y resumen de

prueba de hipétesis respectivamente para el tratamiento T8D2

Tabla 38

Estadisticos de prueba de Friedman para el olor con tratamiento T8D2

N Chi—cuadrado gl Sig. asintética
30 1,600 1 0,206
Tabla 39

Resumen de prueba de hipotesis para el olor con tratamiento T8D2

Hipétesis nula Prueba Sig. Decision
L ) Analisis de varianza de
Las distribuciones de , Retener la
Escala Ref. y olor T8D2 dqs vias por rangos de 0,206 hipotesis
- Friedman para muestras
son las mismas. nula.

relacionadas

El p—valor es igual a 0,206 y es mayor a 0,05, por lo que, se acepta la hipétesis nula

y se rechaza la hipétesis alterna afirmando que la calificacion del olor de la humita

conservada en envases activos con la aplicacién de aceite esencial de canela es

igual o mayor que seis en el dia ocho con el tratamiento T8D2
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Comprobacién de hipotesis para el color en el dia ocho

Ho : La calificacién del color de la humita conservada en envases activos con la
aplicacion de aceite esencial de canela es igual que seis en el dia ocho.

Hi : La calificacion del color de la humita conservada en envases activos con la
aplicacion de aceite esencial de canela no es igual que seis en el dia ocho.

El analisis estadistico a emplear para las variables no paramétricas es el de

Friedman por tratarse de muestras relacionadas para diferentes tratamientos. En la

tabla 40 y tabla 41 se muestran los estadisticos de prueba y resumen de prueba

de hipétesis respectivamente para el tratamiento T8D1

Tabla 40

Estadisticos de prueba de Friedman para el color con tratamiento T8D1

N Chi—cuadrado gl Sig. asintética
30 2,273 1 0,132
Tabla 41

Resumen de prueba de hipoétesis para el color con tratamiento T8D1

Hipotesis nula Prueba Sig. Decision
Analisis de varianza de

Las distribuciones de dos vias por ranaos de Retener la
Escala Ref. y Color : P g 0,132 hipotesis

" Friedman para muestras
T8D1 son las mismas. nula.

relacionadas

El p—valor es igual a 0,132 y es mayor a 0,05, por lo que, se acepta la hipétesis nula
y se rechaza la hipotesis alterna afirmando que la calificacion del color de la humita
conservada en envases activos con la aplicacién de aceite esencial de canela es
igual que 6 en el dia 8 con el tratamiento T8D1

En latabla 42 y tabla 43 (Verlas p. N° 76) se muestran los estadisticos de prueba

y resumen de prueba de hipétesis respectivamente para el tratamiento T8D2
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Tabla 42

Estadisticos de prueba de Friedman para el color con tratamiento T8D2

N Chi—cuadrado al Sig. asintotica
30 1,286 1 0,257
Tabla 43

Resumen de prueba de hipoétesis para el color con tratamiento T8D2

Hipotesis nula Prueba Sig. Decision

L ) Analisis de varianza de
Las distribuciones de Retener la

Escala Ref. y Color dos vias por rangos de 0,257 hipétesis

) Friedman para muestras
T8D2 son las mismas. : P nula.
relacionadas

El p—valor es igual a 0,257 y es mayor a 0,05, por lo que, se acepta la hipotesis nula

y se rechaza la hipétesis alterna afirmando que la calificacion del color de la humita

conservada en envases activos con la aplicacion de aceite esencial de canela es

igual que 6 en el dia 8 con el tratamiento T8D2

Comprobacién de hipotesis para el sabor en el dia ocho

Ho : La calificacion del sabor de la humita conservada en envases activos con la
aplicacion de aceite esencial de canela es igual que seis en el dia ocho.

H: : La calificacién del sabor de la humita conservada en envases activos con la
aplicacion de aceite esencial de canela no es igual que seis en el dia ocho.

El analisis estadistico a emplear para las variables no paramétricas es el de

Friedman por tratarse de muestras relacionadas para diferentes tratamientos. En la

tabla 44 y tabla 45 (Ver p. N° 77) se muestran los estadisticos de prueba y resumen

de prueba de hipétesis respectivamente para el tratamiento T8D1

Tabla 44

Estadisticos de prueba de Friedman para el sabor con el tratamiento T8D1

N Chi—cuadrado gl Sig. asintotica
30 3,556 1 0,059
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Tabla 45

Resumen de prueba de hipoétesis para el sabor con el tratamiento T8D1

Hipotesis nula Prueba Sig. Decision
Andlisis de varianza de

Las distribuciones de p Retener la
Escala Ref. y Sabor dqs vias por rangos de 0,059 hipotesis

4 Friedman para muestras
T8D1 son las mismas. nula.

relacionadas

El p—valor es igual a 0,059 y es mayor a 0,05, por lo que, se acepta la hipotesis nula
y se rechaza la hipétesis alterna afirmando que la calificacion del sabor de la humita
conservada en envases activos con la aplicacién de aceite esencial de canela es
igual que seis en el dia ocho con el tratamiento T8D1

En la tabla 46 y tabla 47 se muestran los estadisticos de prueba y resumen de

prueba de hipétesis respectivamente para el tratamiento T8D2

Tabla 46

Estadisticos de prueba de Friedman para el sabor con el tratamiento T8D2

N Chi—cuadrado gl Sig. asintética
30 26,000 1 0,000
Tabla 47

Resumen de prueba de hip6tesis para el sabor con el tratamiento T8D2

Hipotesis nula Prueba Sig. Decision

L ) Anélisis de varianza de
Las distribuciones de Rechazar

Escala Ref. y Sabor dos vias por rangos de 0,000 la hipotesis

4 Friedman para muestras
T8D2 son las mismas. . P nula.
relacionadas

El p—valor es igual a 0,000 y es menor a 0,05; por lo que, se rechaza la hipétesis
nula y se acepta la hipétesis alterna afirmando que la calificacién del sabor de la
humita conservada en envases activos con la aplicacion de aceite esencial de

canela no es igual que seis en el dia ocho con el tratamiento T8D2
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Comprobacién de hipotesis para la textura en el dia ocho

Ho : La calificacién de la textura de la humita conservada en envases activos con
la aplicacion de aceite esencial de canela es igual que seis en el dia ocho.

Hi : La calificacion de la textura de la humita conservada en envases activos con
la aplicacién de aceite esencial de canela no es igual que seis en el dia ocho.

El analisis estadistico a emplear para las variables no paramétricas es el de

Friedman por tratarse de muestras relacionadas para diferentes tratamientos. En la

tabla 48 y tabla 49 se muestran los resultados y resumen de hipotesis

respectivamente para el tratamiento T8D1

Tabla 48

Estadisticos de prueba de Friedman para la textura para el tratamiento T8D1

N Chi—cuadrado gl Sig. asintética
30 0,111 1 0,739
Tabla 49

Resumen de prueba de hipotesis para la textura para el tratamiento T8D1

Hipotesis nula Prueba Sig. Decision
Analisis de varianza de

Las distribuciones de dos vias por ranaos de Retener la
Escala Ref. y Textura _. P g 0,739 hipotesis

. Friedman para muestras
T8D1 son las mismas. nula.

relacionadas

El p—valor es igual a 0,739 y es mayor a 0,05, por lo que, se acepta la hipétesis nula
y se rechaza la hipétesis alterna afirmando que la calificacion de la textura de la
humita conservada en envases activos con la aplicacion de aceite esencial de
canela es igual que seis en el dia ocho con el tratamiento T8D1

En la tabla 50 y tabla 51 (Verlas p. N° 79) se muestran los resultados y resumen

de hipoétesis respectivamente para el tratamiento T8D2
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Tabla 50

Estadisticos de prueba de Friedman para la textura para el tratamiento T8D2

N Chi—cuadrado gl Sig. asintética
30 24,000 1 0,000
Tabla 51

Resumen de prueba de hip6tesis para la textura para el tratamiento T8D2

Hipotesis nula Prueba Sig. Decision
Andlisis de varianza de

Las distribuciones de dos vias por ranaos de Rechazar

Escala Ref. y Textura : P 9 0,000 la hipotesis
) Friedman para muestras

T8D2 son las mismas. nula.

relacionadas

El p—valor es igual a 0,000 y es menor a 0,05, por lo que, se rechaza la hip6tesis
nula y se acepta la hipétesis alterna afirmando que la calificacion de la textura de la
humita conservada en envases activos con la aplicacion de aceite esencial de
canela no es igual que seis en el dia ocho con el tratamiento T8D2

Resultados en el dia ocho

Tabla 52

Resultados sensoriales del tiempo de conservacion para el dia ocho

Andlisis sensorial T8D1 (dias) T8D2 (dias)
Olor 8 8
Color 8 8
Sabor 8 6
Textura 8 6

Los resultados observados indican que las propiedades organolépticas evaluadas
al dia ocho se conservan para el tratamiento T8D1, sin embargo, no se conserva

para el tratamiento T8D2 especificamente en el sabor y textura.
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Los resultados obtenidos en la evaluacién sensorial para el olor, color, sabor y

textura con los tratamientos T10D1 y T10D2 son los que se muestran en la tabla 53

(Ver p. N° 81)

Se realiza la prueba de normalidad con los datos obtenidos para evaluar la

distribucion y determinar si son variables paramétricas 0 no paramétricas

empleando el software SPSS version 25, los resultados se muestran en la tabla 54

(Ver p. N° 82)

Los resultados de la tabla 54 (Ver p. N° 82) que se van a tomar son los de Shapiro

— Wilk debido a que el nimero de muestra es menor a 50. Asimismo, los resultados

del p-valor son menores a 0,05; por lo que se concluye que los datos no siguen una

distribucion normal calificAndose como variables no paramétricas.

Comprobacién de hipotesis para el olor en el dia 10

Ho : La calificacion del olor de la humita conservada en envases activos con la
aplicacion de aceite esencial de canela es igual que 6 en el dia 10

H: : La calificacion del olor de la humita conservada en envases activos con la
aplicacion de aceite esencial de canela no es igual que 6 en el dia 10

El andlisis estadistico a emplear para las variables no paramétricas es el de

Friedman por tratarse de muestras relacionadas para diferentes tratamientos

respecto a seis, que es la calificacién aprobatoria para los analisis sensoriales.
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Tabla 53

Evaluacion sensorial para el olor, color, sabor y textura con tratamiento T10D1 y T10D2 para el dia 10

N° Juez

1 2 3 45 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30

Olor D1

Olor D2

Color D1

Color D2

Sabor D1

Sabor D2

Textura D1

Textura D2

7 5 5 6 6 6 5 7 6 6 6 5 5 6 7 6 6 7 6 6 6 6 6 6 6 5 6 5 6 5
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Tabla 54

Prueba de normalidad para el olor, color, sabor y textura en el dia 10 con tratamientos
T10D1y T10D2

Atributo Kolmogorov — Smirnov Shapiro-Wilk
Tiempo  Estadistico al Sig. Estadistico gl Sig.

Olor T10D1 10 0,317 30 0,000 0,778 30 0,000
Olor T10D2 10 0,394 30 0,000 0,664 30 0,000
Color T10D1 10 0,292 30 0,000 0,841 30 0,000
Color T10D2 10 0,426 30 0,000 0,664 30 0,000
Sabor T10D1 10 0,394 30 0,000 0,664 30 0,000
Sabor T10D2 10 0,203 30 0,003 0,862 30 0,001
Textura T10D1 10 0,416 30 0,000 0,652 30 0,000
Textura T10D2 10 0,223 30 0,001 0,872 30 0,002

En la tabla 55 y tabla 56 (Ver p. N° 83) se muestran los estadisticos de prueba y

resumen de prueba de hipoétesis respectivamente para el tratamiento T10D1

Tabla 55

Estadisticos de prueba de Friedman para el olor con tratamiento T10D1

N Chi—cuadrado

Sig. asintética

30 1,333

0,248
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Tabla 56

Resumen de prueba de hip6tesis para el olor con tratamiento T10D1

Hipoétesis nula Prueba Sig. Decision
Andlisis de varianza de

Las distribuciones de dos vias por ranaos de Retener la
Escala Ref. y Olor : P 9 0,248 hipotesis

. Friedman para muestras
T10D1 son las mismas. nula.

relacionadas

El p—valor es igual a 0,248 y es mayor a 0,05, por lo que, se acepta la hipotesis nula
y se rechaza la hipétesis alterna afirmando que la calificacion del olor de la humita
conservada en envases activos con la aplicacién de aceite esencial de canela es
igual que seis en el dia 10 con el tratamiento T10D1

En la tabla 57 y tabla 58 se muestran los estadisticos de prueba y resumen de

prueba de hipétesis respectivamente para el tratamiento T10D2

Tabla 57

Estadisticos de prueba de Friedman para el olor con tratamiento T10D2

N Chi—-cuadrado gl Sig. asintética
30 0,143 1 0,705
Tabla 58

Resumen de prueba de hipdtesis para el olor con tratamiento T10D2

Hipotesis nula Prueba Sig. Decision
Andlisis de varianza de

Las distribuciones de dos vias por ranaos de Retener la
Escala Ref. y Olor : P 9 0,705 hipotesis

: Friedman para muestras
T10D2 son las mismas. nula.

relacionadas

El p—valor es igual a 0,705 y es mayor a 0,05, por lo que, se acepta la hipotesis nula
y se rechaza la hipétesis alterna afirmando que la calificacion del olor de la humita
conservada en envases activos con la aplicacion de aceite esencial de canela es

igual que seis en el dia 10 con el tratamiento T10D2
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Comprobacién de hipotesis para el color en el dia 10

Ho : La calificacion del color de la humita conservada en envases activos con la
aplicacion de aceite esencial de canela es igual que seis en el dia 10.

Hi: : La calificaciéon del color de la humita conservada en envases activos con la
aplicacion de aceite esencial de canela no es igual que seis en el dia 10.

El analisis estadistico a emplear para las variables no paramétricas es el de

Friedman por tratarse de muestras relacionadas para diferentes tratamientos.

En la tabla 59 y tabla 60 se muestran los estadisticos de prueba y resumen de

prueba de hipétesis respectivamente para el tratamiento T10D1

Tabla 59

Estadisticos de prueba de Friedman para el color con tratamiento T10D1

N Chi—cuadrado gl Sig. asintética
30 2,571 1 0,109
Tabla 60

Resumen de prueba de hipoétesis para el color con tratamiento T10D1

Hipotesis nula Prueba Sig. Decision
Analisis de varianza de

Las distribuciones de dos vias por ranaos de Retener la
Escala Ref. y Color : P g 0,109 hipotesis

: Friedman para muestras
T10D1 son las mismas. nula.

relacionadas

El p—valor es igual a 0,109 y es mayor a 0,05, por lo que, se acepta la hipétesis nula
y se rechaza la hipotesis alterna afirmando que la calificacion del color de la humita
conservada en envases activos con la aplicacién de aceite esencial de canela es
igual que seis en el dia 10 con el tratamiento T10D1

En latabla 61 y tabla 62 (Verlas p. N° 85) se muestran los estadisticos de prueba

y resumen de prueba de hipétesis respectivamente para el tratamiento T10D2
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Tabla 61

Estadisticos de prueba de Friedman para el color con tratamiento T10D2

N Chi—cuadrado gl Sig. asintética
30 1,286 1 0,257
Tabla 62

Resumen de prueba de hip6tesis para el color con tratamiento T10D2

Hipotesis nula Prueba Sig. Decision
Andlisis de varianza de

Las distribuciones de dos vias por ranaos de Retener la
Escala Ref. y Color : P 9 0,257 hipotesis

. Friedman para muestras
T10D2 son las mismas. nula.

relacionadas

El p—valor es igual a 0,257 y es mayor a 0,05; por lo que, se acepta la hipotesis nula

y se rechaza la hipétesis alterna afirmando que la calificacion del color de la humita

conservada en envases activos con la aplicacion de aceite esencial de canela es

igual que 6 en el dia 10 con el tratamiento T10D2

Comprobacién de hip6tesis para el sabor en el dia 10

Ho : La calificacion del sabor de la humita conservada en envases activos con la
aplicacion de aceite esencial de canela es igual que seis en el dia 10

H: : La calificacion del sabor de la humita conservada en envases activos con la
aplicacién de aceite esencial de canela no es igual que seis en el dia 10

El analisis estadistico a emplear para las variables no paramétricas es el de

Friedman por tratarse de muestras relacionadas para diferentes tratamientos.

En la tabla 63 y tabla 64 (Ver p. N° 86) se muestran los estadisticos de prueba y

resumen de prueba de hipétesis respectivamente para el tratamiento T10D1

Tabla 63

Estadisticos de prueba de Friedman para el sabor con el tratamiento T10D1

N Chi—cuadrado al Sig. asintotica
30 0,143 1 0,705
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Tabla 64

Resumen de prueba de hipoétesis para el sabor con el tratamiento T10D1

Hipotesis nula Prueba Sig. Decision
Analisis de varianza de

Las distribuciones de dos vias por rangos de Retener la
Escala Ref. y Sabor _. b 9 0,705 hipétesis

. Friedman para muestras
T10D1 son las mismas. nula.

relacionadas

El p—valor es igual a 0,705 y es mayor a 0,05; por lo que, se acepta la hipotesis nula
y se rechaza la hipoétesis alterna afirmando que la calificacion del sabor de la humita
conservada en envases activos con la aplicacion de aceite esencial de canela es
igual que seis en el dia 10 con el tratamiento T10D1

En la tabla 65 y tabla 66 se muestran los estadisticos de prueba y resumen de

prueba de hipétesis respectivamente para el tratamiento T10D2

Tabla 65

Estadisticos de prueba de Friedman para el sabor con el tratamiento T10D2

N Chi—cuadrado gl Sig. asintética
30 25,138 1 0,000
Tabla 66

Resumen de prueba de hipdtesis para el sabor con el tratamiento T10D2

Hipotesis nula Prueba Sig. Decision
Andlisis de varianza de

Las distribuciones de , Rechazar

Escala Ref. y Sabor dqs vias por rangos de 0,000 la hipotesis
. Friedman para muestras

T10D2 son las mismas. nula.

relacionadas

El p—valor es igual a 0,000 y es menor a 0,05, por lo que, se rechaza la hipétesis
nula y se acepta la hipoétesis alterna afirmando que la calificacién del sabor de la
humita conservada en envases activos con la aplicacion de aceite esencial de

canela no es igual que seis en el dia 10 con el tratamiento T10D2
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Comprobacién de hipotesis para la textura en el dia 10

Ho : La calificacidon de la textura de la humita conservada en envases activos con
la aplicacion de aceite esencial de canela es igual que seis en el dia 10

Hi : La calificacion de la textura de la humita conservada en envases activos con
la aplicacién de aceite esencial de canela no es igual que seis en el dia 10

El analisis estadistico a emplear para las variables no paramétricas es el de

Friedman por tratarse de muestras relacionadas para diferentes tratamientos. En la

tabla 67 y tabla 68 se muestran los resultados y resumen de hipétesis

respectivamente para el tratamiento T10D1

Tabla 67

Estadisticos de prueba de Friedman para la textura para el tratamiento T10D1

N Chi—cuadrado gl Sig. asintética
30 1,286 1 0,257
Tabla 68

Resumen de prueba de hipoétesis para la textura para el tratamiento T10D1

Hipotesis nula Prueba Sig. Decision
Analisis de varianza de

Las distribuciones de dos vias por rangos de Retener la
Escala Ref. y Textura Friedman para muestras 0,257 hipotesis
T10D1 son las mismas. nula.

relacionadas

El p—valor es igual a 0,257 y es mayor a 0,05, por lo que, se acepta la hipotesis nula
y se rechaza la hipétesis alterna afirmando que la calificacion de la textura de la
humita conservada en envases activos con la aplicacion de aceite esencial de
canela es igual que seis en el dia 10 con el tratamiento T10D1

En la tabla 69 y tabla 70 (Verlas p. N° 88) se muestran los resultados y resumen

de hipoétesis respectivamente para el tratamiento T10D2
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Tabla 69

Estadisticos de prueba de Friedman para la textura para el tratamiento T10D2

N Chi—cuadrado gl Sig. asintética
30 21,000 1 0,000
Tabla 70

Resumen de prueba de hipoétesis para la textura para el tratamiento T10D2

Hipotesis nula Prueba Sig. Decision
Las distribuciones de Qgslf;zsdeoyatginéi g: Rechazar
Escala Ref. y Textura _. P 9 0,000 la hipotesis
, Friedman para muestras
T10D2 son las mismas. nula.

relacionadas

El p—valor es igual a 0,000 y es menor que 0,05, por lo que, se rechaza la hipoétesis
nula y se acepta la hipétesis alterna afirmando que la calificacion de la textura de la
humita conservada en envases activos con la aplicacion de aceite esencial de
canela no es igual que seis en el dia 10 con el tratamiento T10D2

Resultados en el dia 10
Tabla 71

Resultados sensoriales del tempo de conservacion para el dia 10

Andlisis sensorial T10D1 (dias) T10D2 (dias)
Olor 10 10
Color 10 10
Sabor 10
Textura 10

Los resultados observados indican que las propiedades organolépticas evaluadas
al dia 10 se conservan para el tratamiento T10D1, sin embargo, no se conserva
para el tratamiento T10D2 especificamente en el sabor y textura.

Los resultados obtenidos en la evaluacion sensorial para el olor, color, sabor y
textura con los tratamientos T12D1y T12D2 son los que se muestran en latabla 72
(Ver p. N° 89)
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Tabla 72

Evaluacion sensorial para el olor, color, sabor y textura con tratamiento T12D1 y T12D2 para el dia 12

N° Juez

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

Olor D1

Olor D2

Color D1

Color D2

Sabor D1

Sabor D2

Textura D1

Textura D2

7 6 6 6 55 6 6 5 7 6 6 5 6 6 6 6 6 6 6 5 5 6 7 6 6 6
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Se realiza la prueba de normalidad con los datos obtenidos para evaluar la

distribucion y determinar si son variables paramétricas 0 no parameétricas

empleando el software SPSS version 25, los resultados se muestran en la tabla 73

Tabla 73
Prueba de normalidad para el olor, color, sabor y textura en el dia 12 con tratamientos
T12D1y T12D2
Atributo Kolmogorov — Smirnov Shapiro-Wilk
Tiempo Estadistico gl Sig. Estadistico gl Sig.
Olor T12D1 12 0,332 30 0,000 0,766 30 0,000
Olor T12D2 12 0,349 30 0,000 0,727 30 0,000
Color T12D1 12 0,310 30 0,000 0,832 30 0,000
Color T12D2 12 0,382 30 0,000 0,696 30 0,000
Sabor T12D1 12 0,360 30 0,000 0,800 30 0,000
Sabor T12D2 12 0,359 30 0,000 0,740 30 0,000
Textura T12D1 12 0,310 30 0,000 0,832 30 0,000
Textura T12D2 12 0,366 30 0,000 0,782 30 0,000

Los resultados de la tabla 73 que se van a tomar son los de Shapiro — Wilk debido

a que el numero de muestra es menor a 50. Asimismo, los resultados del p—valor

son menores a 0,05; por lo que se concluye que los datos no siguen una distribucion

normal calificandose como variables no paramétricas.

Comprobacién de hipotesis para el olor en el dia 12

Ho : La calificacion del olor de la humita conservada en envases activos con la

aplicacion de aceite esencial de canela es igual que seis en el dia 12

H, : La calificacion del olor de la humita conservada en envases activos con la

aplicacion de aceite esencial de canela no es igual que seis en el dia 12
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El analisis estadistico a emplear para las variables no paramétricas es el de
Friedman por tratarse de muestras relacionadas para diferentes tratamientos
respecto a seis, que es la calificacion aprobatoria para los analisis sensoriales.

En la tabla 74 y tabla 75 se muestran los estadisticos de prueba y resumen de

prueba de hipétesis respectivamente para el tratamiento T12D1

Tabla 74

Estadistica de prueba de Friedman para el olor con tratamiento T12D1

N Chi—cuadrado gl Sig. asintética
30 0,818 1 0,366
Tabla 75

Resumen de prueba de hipoétesis para el olor con tratamiento T12D1

Hipotesis nula Prueba Sig. Decision
Analisis de varianza de

Las distribuciones de dos vias pbor ranaos de Retener la
Escala Ref. y Olor _. P 9 0,366 hipbtesis

: Friedman para muestras
T12D1 son las mismas. nula.

relacionadas

El p—valor es igual a 0,366 y es mayor a 0,05; por lo que, se acepta la hipotesis nula
y se rechaza la hipotesis alterna afirmando que la calificacion del olor de la humita
conservada en envases activos con la aplicacién de aceite esencial de canela es
igual que seis en el dia 12 con el tratamiento T12D1

En la tabla 76 y tabla 77 (Ver p. N° 92) se muestran los estadisticos de prueba y

resumen de prueba de hipotesis respectivamente para el tratamiento T12D2

Tabla 76

Estadistica de prueba de Friedman para el olor con tratamiento T12D2

N Chi—cuadrado gl Sig. asintética
30 30,000 1 0,000
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Tabla 77

Resumen de prueba de hipoétesis para el olor con tratamiento T12D2

Hipotesis nula Prueba Sig. Decision
Analisis de varianza de

Las distribuciones de dos vias por rangos de Rechazar

Escala Ref. y Olor _. P 9 0,000 la hipotesis
: Friedman para muestras

T12D2 son las mismas. nula.

relacionadas

El p—valor es igual a 0,000 y es menor a 0,05; por lo que, se rechaza la hipotesis

nula y se acepta la hipotesis alterna afirmando que la calificacion del olor de la

humita conservada en envases activos con la aplicacion de aceite esencial de

canela no es igual que seis en el dia 12 con el tratamiento T12D2

Comprobacién de hipotesis para el color en el dia 12

Ho : La calificacion del color de la humita conservada en envases activos con la
aplicacion de aceite esencial de canela es igual que seis en el dia 12

H: : La calificacion del color de la humita conservada en envases activos con la
aplicacién de aceite esencial de canela no es igual que seis en el dia 12

El analisis estadistico a emplear para las variables no paramétricas es el de

Friedman por tratarse de muestras relacionadas para diferentes tratamientos.

En la tabla 78 y tabla 79 (Ver p. N° 93) se muestran los estadisticos de prueba y

resumen de prueba de hipétesis respectivamente para el tratamiento T12D1

Tabla 78

Estadistica de prueba de Friedman para el color con tratamiento T12D1

N Chi-cuadrado gl Sig. asintética
30 1,923 1 0,166
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Tabla 79

Resumen de prueba de hipotesis para el color con tratamiento T12D1

Hipotesis nula Prueba Sig. Decision
Andlisis de varianza de

Las distribuciones de dos vias por ranaos de Retener la
Escala Ref. y Color : P 9 0,166 hipotesis

. Friedman para muestras
T12D1 son las mismas. nula.

relacionadas

El p—valor es igual a 0,166 y es mayor a 0,05; por lo que, se acepta la hipotesis nula
y se rechaza la hipétesis alterna afirmando que la calificacion del color de la humita
conservada en envases activos con la aplicacion de aceite esencial de canela es
igual que seis en el dia 12 con el tratamiento T12D1

En la tabla 80 y tabla 81 se muestran los estadisticos de prueba y resumen de

prueba de hipétesis respectivamente para el tratamiento T12D2

Tabla 80

Estadistica de prueba de Friedman para el color con tratamiento T12D2

N Chi—cuadrado gl Sig. asintética
30 30,000 1 0,000
Tabla 81

Resumen de prueba de hip6tesis para el color con tratamiento T12D2

Hipotesis nula Prueba Sig. Decision
Andlisis de varianza de

Las distribuciones de dos vias por ranaos de Rechazar

Escala Ref. y Color : P 9 0,000 la hipotesis
. Friedman para muestras

T12D2 son las mismas. nula.

relacionadas

El p—valor es igual a 0,000 y es menor a 0,05; por lo que, se rechaza la hipétesis
nula y se acepta la hipotesis alterna afirmando que la calificacion del color de la
humita conservada en envases activos con la aplicacion de aceite esencial de

canela no es igual que seis en el dia 12 con el tratamiento T12D2
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Comprobacién de hipotesis para el sabor en el dia 12

Ho : La calificacion del sabor de la humita conservada en envases activos con la
aplicacion de aceite esencial de canela es igual que seis en el dia 12

Hi: : La calificacion del sabor de la humita conservada en envases activos con la
aplicacion de aceite esencial de canela no es igual que seis en el dia 12

El analisis estadistico a emplear para las variables no paramétricas es el de

Friedman por tratarse de muestras relacionadas para diferentes tratamientos. En la

tabla 82 y tabla 83 se muestran los estadisticos de prueba y resumen de prueba

de hipétesis respectivamente para el tratamiento T12D1

Tabla 82

Estadistica de prueba de Friedman para el sabor con el tratamiento T12D1

N Chi—cuadrado gl Sig. asintética
30 3,000 1 0,083
Tabla 83

Resumen de prueba de hipotesis para el sabor con el tratamiento T12D1

Hipotesis nula Prueba Sig. Decision
Analisis de varianza de

Las distribuciones de dos vias por ranaos de Retener la
Escala Ref. y Sabor : P g 0,083 hipotesis

: Friedman para muestras
T12D1 son las mismas. nula.

relacionadas

El p—valor es igual a 0,083 y es mayor a 0,05, por lo que, se acepta la hipétesis nula
y se rechaza la hipétesis alterna afirmando que la calificacion del sabor de la humita
conservada en envases activos con la aplicacién de aceite esencial de canela es
igual que seis en el dia 12 con el tratamiento T12D1

En la tabla 84 y tabla 85 (Verlas p. N° 95) se muestran los estadisticos de prueba

y resumen de prueba de hipétesis respectivamente para el tratamiento T12D2
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Tabla 84

Estadistica de prueba de Friedman para el sabor con el tratamiento T12D2

N Chi—cuadrado gl Sig. asintética
30 30,000 1 0,000
Tabla 85

Resumen de prueba de hipdtesis para el sabor con el tratamiento T12D2

Hipotesis nula Prueba Sig. Decision
Andlisis de varianza de

Las distribuciones de dos vias por ranaos de Rechazar

Escala Ref. y Sabor : P 9 0,000 la hipotesis
. Friedman para muestras

T12D2 son las mismas. nula.

relacionadas

El p—valor es igual a 0,000 y es menor a 0,05; por lo que, se rechaza la hip6tesis

nula y se acepta la hipoétesis alterna afirmando que la calificacién del sabor de la

humita conservada en envases activos con la aplicacion de aceite esencial de

canela no es igual que seis en el dia 12 con el tratamiento T12D2

Comprobacién de hipotesis para la textura en el dia 12

Ho : La calificacion de la textura de la humita conservada en envases activos con
la aplicacion de aceite esencial de canela es igual que seis en el dia 12

H: : La calificacidon de la textura de la humita conservada en envases activos con
la aplicacion de aceite esencial de canela no es igual que seis en el dia 12

El analisis estadistico a emplear para las variables no paramétricas es el de

Friedman por tratarse de muestras relacionadas para diferentes tratamientos. En la

tabla 86 y tabla 87 (Ver p. N° 96) se muestran los resultados y resumen de hipétesis

respectivamente para el tratamiento T12D1

Tabla 86

Estadistica de prueba de Friedman para la textura para el tratamiento T12D1

N Chi—cuadrado al Sig. asintotica
30 1,923 1 0,166
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Tabla 87

Resumen de prueba de hipoétesis para la textura para el tratamiento T12D1

Hipotesis nula Prueba Sig. Decision
Analisis de varianza de

Las distribuciones de dos vias por randos de Retener la
Escala Ref. y Textura _. b 9 0,166 hipétesis

. Friedman para muestras
T12D1 son las mismas. nula.

relacionadas

El p—valor es igual a 0,166 y es mayor a 0,05, por lo que, se acepta la hipotesis nula
y se rechaza la hipétesis alterna afirmando que la calificacion de la textura de la
humita conservada en envases activos con la aplicacion de aceite esencial de
canela es igual que seis en el dia 12 con el tratamiento T12D1

En la tabla 88 y tabla 89 se muestran los resultados y resumen de hipétesis

respectivamente para el tratamiento T12D2.

Tabla 88

Estadistica de prueba de Friedman para la textura para el tratamiento T12D2

N Chi—cuadrado gl Sig. asintética
30 30,000 1 0,000
Tabla 89

Resumen de prueba de hip6tesis para la textura para el tratamiento T12D2

Hipotesis nula Prueba Sig. Decision
Andlisis de varianza de

Las distribuciones de dos vias por ranaos de Rechazar

Escala Ref. y Textura : P 9 0,000 la hipotesis
. Friedman para muestras

T12D2 son las mismas. nula.

relacionadas

El p—valor es igual a 0,000 y es menor a 0,05; por lo que, se rechaza la hipétesis
nula y se acepta la hipétesis alterna afirmando que la calificacion de la textura de la
humita conservada en envases activos con la aplicacion de aceite esencial de

canela no es igual que seis en el dia 12 con el tratamiento T12D2
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Resultados en el dia 12

Tabla 90

Resultados sensoriales del tiempo de conservacion para el dia 12

Andlisis sensorial T12D1 (dias) T12D2 (dias)
Olor 12 10
Color 12 10
Sabor 12
Textura 12

Los resultados observados indican que las propiedades organolépticas evaluadas
al dia 12 se conservan para el tratamiento T12D1, sin embargo, no se conserva
para el tratamiento T12D2 viéndose afectado por el olor, color, sabor y textura.

Los resultados obtenidos en la evaluacion sensorial para el olor, color, sabor y
textura con los tratamientos T14D1 y T14D2 son los que se muestran en la tabla 91
(Ver p. N° 98)

Se realiza la prueba de normalidad con los datos obtenidos para evaluar la
distribucion y determinar si son variables paramétricas 0 no parameétricas
empleando el software SPSS version 25, los resultados se muestran en la tabla 92
(Ver p. N° 99)
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Tabla 91

Evaluacion sensorial para el olor, color, sabor y textura con tratamiento T14D1y T14D2 para el dia 14

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

Olor D1 5 4 4 4 3 4 4 5 4 5 5 5 5 45 4 5 5 5 5 55 455 5 5 5 5 6

Olor D2 2 3 1 3 3 3 4 3 4 3 2 3 45 4 3 5 4 4 5 5 45 55 5 5 5 6 5

CoorDI 3 4 3 3 3 4 5 4 4 4 5 5 5 5 5 5 5 4 35 55555 6 5 6 5 6

ColorbD2 3 3 3 3 1 4 4 4 4 2 1 3 3 4 4 4 4 3 3 4 4 3 4 5 4 4 6 4 5 5

SaborD1 4 3 4 4 4 4 4 4 4 4 3 3 3 3 3 3 3 4 3 3 3 4 4 4 4 4 4 4 4 4

SaborD2 7 6 6 7 6 6 6 5 6 6 7 7 6 6 6 6 6 6 5 6 6 6 6 5 5 7 5 7 6 7

TextwraD1l 1 2 1 2 1 2 2 2 2 2 2 2 2 2 3 1 2 2 2 2 2 2 3 3 3 3 4 2 3 3

TexturaD2 3 3 3 2 1 4 4 2 4 2 2 3 2 4 3 3 5 2 5 3 5 5 5 4 3 6 3 5 4 3
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Tabla 92

Prueba de normalidad para el olor, color, sabor y textura en el dia 14 con tratamientos

T14D1y T14D2

Atributo _ Kolrpo_gorov — SmirnO\_/ ,S_hapiro-WiIk _
Tiempo Estadistico gl Sig. Estadistico gl Sig.

Olor T14D1 14 0,406 29 0,000 0,657 29 0,000
Olor T14D2 14 0,205 29 0,003 0,907 29 0,014
Color T14D1 14 0,331 29 0,000 0,813 29 0,000
Color T14D2 14 0,251 29 0,000 0,866 29 0,002
Sabor T14D1 14 0,399 29 0,000 0,617 29 0,000
Sabor T14D2 14 0,337 29 0,000 0,808 29 0,000
Textura T14D1 14 0,313 29 0,000 0,793 29 0,000
Textura T14D2 14 0,193 29 0,007 0,931 29 0,060

Los resultados de la tabla 92 que se van a tomar son los de Shapiro — Wilk debido

a que el numero de muestra es menor a 50. Asimismo, los resultados del p-valor

son menores a 0,05; por lo que se concluye que los datos no siguen una distribucion

normal calificandose como variables no paramétricas.

Comprobacién de hipotesis para el olor en el dia 14

Ho : La calificacion del olor de la humita conservada en envases activos con la

aplicacion de aceite esencial de canela es igual que seis en el dia 14

H, : La calificaciéon del olor de la humita conservada en envases activos con la

aplicacion de aceite esencial de canela no es igual que seis en el dia 14

El andlisis estadistico a emplear para las variables no paramétricas es el de

Friedman por tratarse de muestras relacionadas para diferentes tratamientos

respecto a 6, que es la calificacion aprobatoria para los andlisis sensoriales.

99



En la tabla 93 y tabla 94 se muestran los estadisticos de prueba y resumen de

prueba de hipétesis respectivamente para el tratamiento T14D1

Tabla 93

Estadistica de prueba de Friedman para el olor con tratamiento T14D1

N Chi—cuadrado gl Sig. asintética
30 29,000 1 0,000
Tabla 94

Resumen de prueba de hipotesis para el olor con tratamiento T14D1

Hipotesis nula Prueba Sig. Decision

Analisis de varianza de

Las distribuciones de dos vias por rangos de Rechazar

Escala Ref. y Olor . P g 0,000 la hipotesis
. Friedman para muestras

T14D1 son las mismas. nula.

relacionadas

El p—valor es igual a 0,000 y es menor a 0,05; por lo que, se rechaza la hipétesis

nula y se acepta la hipotesis alterna afirmando que la calificacion del olor de la

humita conservada en envases activos con la aplicacion de aceite esencial de

canela no es igual que seis en el dia 14 con el tratamiento T14D1

En la tabla 95 y tabla 96 (Ver p. N° 101) se muestran los estadisticos de prueba y

resumen de prueba de hipoétesis respectivamente para el tratamiento T14D2

Tabla 95

Estadistica de prueba de Friedman para el olor con tratamiento T14D2

N Chi—cuadrado gl Sig. asintética
30 29,000 1 0,000
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Tabla 96

Resumen de prueba de hipoétesis para el olor con tratamiento T14D2

Hipotesis nula Prueba Sig. Decision
Analisis de varianza de

Las distribuciones de dos vias por rangos de Rechazar

Escala Ref. y Olor _. P 9 0,000 la hipotesis
: Friedman para muestras

T14D2 son las mismas. nula.

relacionadas

El p—valor es igual a 0,000 y es menor a 0,05; por lo que, se rechaza la hipotesis

nula y se acepta la hipotesis alterna afirmando que la calificacion del olor de la

humita conservada en envases activos con la aplicacion de aceite esencial de

canela no es igual que seis en el dia 14 con el tratamiento T14D2

Comprobacién de hipotesis para el color en el dia 14

Ho : La calificacion del color de la humita conservada en envases activos con la
aplicacion de aceite esencial de canela es igual que seis en el dia 14

H: : La calificacion del color de la humita conservada en envases activos con la
aplicacién de aceite esencial de canela no es igual que seis en el dia 14

El analisis estadistico a emplear para las variables no paramétricas es el de

Friedman por tratarse de muestras relacionadas para diferentes tratamientos. En la

tabla 97 y tabla 98 (Ver p. N° 102) se muestran los estadisticos de prueba y

resumen de prueba de hipétesis respectivamente para el tratamiento T14D1

Tabla 97

Estadistica de prueba de Friedman para el color con tratamiento T14D1

N Chi—cuadrado gl Sig. asintética
30 27,000 1 0,000
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Tabla 98

Resumen de prueba de hipoétesis para el color con tratamiento T14D1

Hipotesis nula Prueba Sig. Decision
Analisis de varianza de

Las distribuciones de dos vias por rangos de Rechazar

Escala Ref. y Color _. b 9 0,000 la hipotesis
. Friedman para muestras

T14D1 son las mismas. nula.

relacionadas

El p—valor es igual a 0,000 y es menor a 0,05; por lo que, se rechaza la hipotesis
nula y se acepta la hipotesis alterna afirmando que la calificacion del color de la
humita conservada en envases activos con la aplicacion de aceite esencial de
canela no es igual que seis en el dia 14 con el tratamiento T14D1

En la tabla 99 y tabla 100 se muestran los estadisticos de prueba y resumen de

prueba de hipétesis respectivamente para el tratamiento T14D2.

Tabla 99

Estadistica de prueba de Friedman para el color con tratamiento T14D2

N Chi—cuadrado gl Sig. asintética
30 29,000 1 0,000
Tabla 100

Resumen de prueba de hip6tesis para el color con tratamiento T14D2

Hipotesis nula Prueba Sig. Decision
Andlisis de varianza de

Las distribuciones de , Rechazar

Escala Ref. y Color dqs vias por rangos de 0,000 la hipotesis
. Friedman para muestras

T14D2 son las mismas. nula.

relacionadas

El p—valor es igual a 0,000 y es menor a 0,05; por lo que, se rechaza la hipétesis
nula y se acepta la hipotesis alterna afirmando que la calificacion del color de la
humita conservada en envases activos con la aplicacion de aceite esencial de

canela no es igual que seis en el dia 14 con el tratamiento T14D2

102



Comprobacién de hipotesis para el sabor en el dia 14

Ho : La calificacion del sabor de la humita conservada en envases activos con la
aplicacion de aceite esencial de canela es igual que seis en el dia 14

Hi: : La calificacion del sabor de la humita conservada en envases activos con la
aplicacion de aceite esencial de canela no es igual que seis en el dia 14

El analisis estadistico a emplear para las variables no paramétricas es el de

Friedman por tratarse de muestras relacionadas para diferentes tratamientos.

En la tabla 101 y tabla 102 se muestran los estadisticos de prueba y resumen de

prueba de hipétesis respectivamente para el tratamiento T14D1

Tabla 101

Estadistica de prueba de Friedman para el sabor con el tratamiento T14D1

N Chi—cuadrado gl Sig. asintética
30 30,000 1 0,000
Tabla 102

Resumen de prueba de hipotesis para el sabor con el tratamiento T14D1

Hipotesis nula Prueba Sig. Decision
Analisis de varianza de

Las distribuciones de dos vias por ranaos de Rechazar

Escala Ref. y Sabor : P g 0,000 la hipotesis
: Friedman para muestras

T14D1 son las mismas. nula.

relacionadas

El p—valor es igual a 0,000 y es menor a 0,05, por lo que, se rechaza la hipétesis
nula y se acepta la hipétesis alterna afirmando que la calificacion del sabor de la
humita conservada en envases activos con la aplicacion de aceite esencial de
canela no es igual que seis en el dia 14 con el tratamiento T14D1

En la tabla 103 y tabla 104 (Verlas p. N° 104) se muestran los estadisticos de
prueba y resumen de prueba de hipétesis respectivamente para el tratamiento
T14D2
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Tabla 103

Estadistica de prueba de Friedman para el sabor con el tratamiento T14D2

N Chi—cuadrado gl Sig. asintética
30 30,000 1 0,000
Tabla 104

Resumen de prueba de hipdtesis para el sabor con el tratamiento T14D2

Hipotesis nula Prueba Sig. Decision
Andlisis de varianza de

Las distribuciones de dos vias por ranaos de Rechazar

Escala Ref. y Sabor : P 9 0,000 la hipotesis
. Friedman para muestras

T14D2 son las mismas. nula.

relacionadas

El p—valor es igual a 0,000 y es menor a 0,05; por lo que, se rechaza la hip6tesis

nula y se acepta la hipoétesis alterna afirmando que la calificacién del sabor de la

humita conservada en envases activos con la aplicacion de aceite esencial de

canela no es igual o mayor que seis en el dia 14 con el tratamiento T14D2

Comprobacién de hipotesis para la textura en el dia 14

Ho : La calificacion de la textura de la humita conservada en envases activos con
la aplicacion de aceite esencial de canela es igual que seis en el dia 14

H: : La calificacidon de la textura de la humita conservada en envases activos con
la aplicacion de aceite esencial de canela no es igual que seis en el dia 14

El analisis estadistico a emplear para las variables no paramétricas es el de

Friedman por tratarse de muestras relacionadas para diferentes tratamientos.

En la tabla 105 y tabla 106 (Ver p. N° 105) se muestran los resultados y resumen

de hipoétesis respectivamente para el tratamiento T14D1

Tabla 105

Estadistica de prueba de Friedman para la textura para el tratamiento T14D1

N Chi-cuadrado al Sig. asintotica
30 29.000 1 0.000
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Tabla 106

Resumen de prueba de hipoétesis para la textura para el tratamiento T14D1

Hipotesis nula Prueba Sig. Decision
Analisis de varianza de

Las distribuciones de dos vias por rangos de Rechazar

Escala Ref. y Textura _. b 9 0,000 la hipotesis
. Friedman para muestras

T14D1 son las mismas. nula.

relacionadas

El p—valor es igual a 0.000 y es menor a 0.05, por lo que, se rechaza la hipotesis
nula y se acepta la hipétesis alterna afirmando que la calificacion de la textura de la
humita conservada en envases activos con la aplicacion de aceite esencial de
canela no es igual que seis en el dia 14 con el tratamiento T14D1

En la tabla 107 y tabla 108 se muestran los resultados y resumen de hipétesis

respectivamente para el tratamiento T14D2

Tabla 107

Estadistica de prueba de Friedman para la textura para el tratamiento T14D2

N Chi—cuadrado gl Sig. asintética
30 29,000 1 0,000
Tabla 108

Resumen de prueba de hipotesis para la textura para el tratamiento T14D2

Hipotesis nula Prueba Sig. Decision
Andlisis de varianza de

Las distribuciones de , Rechazar

Escala Ref. y Textura dqs vias por rangos de 0,000 la hipotesis
. Friedman para muestras

T14D2 son las mismas. nula.

relacionadas

El p—valor es igual a 0,000 y es menor a 0,05, por lo que, se rechaza la hipétesis
nula y se acepta la hipétesis alterna afirmando que la calificacion de la textura de la
humita conservada en envases activos con la aplicacion de aceite esencial de

canela no es igual que seis en el dia 14 con el tratamiento T14D2
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Resultados en el dia 14

Tabla 109

Resultados sensoriales del tiempo de conservacion para el dia 14

Andlisis sensorial T14D1 (dias) T14D2 (dias)
Olor 12 10
Color 12 10
Sabor 12
Textura 12

Los resultados observados indican que las propiedades organolépticas evaluadas
al dia 14 no se conservan para ambos tratamientos al presentar modificaciones en
todos los aspectos.

Comprobacién de la hipotesis general

Hipotesis general : “La aplicacion de aceite esencial de canela en envases activos
influye en la conservacion de la humita”.

Tanto los valores microbiolégicos como los sensoriales de los tratamientos
aplicados se han mantenido por mas dias que el blanco (seis dias), en la tabla 110
(Ver p. N° 107) se muestra el resumen de los resultados obtenidos.

En el tratamiento TXD1 el recuento de mohos y levaduras no supera los limites
maximos permisibles hasta el dia 14, mientras que sus propiedades organolépticas
se mantienen hasta el dia 12

En el tratamiento TXD2 el recuento de mohos y levaduras no supera los limites
maximos permisibles hasta el dia 14, mientras que sus propiedades organolépticas

se mantienen hasta el dia seis.
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Tabla 110

Tiempo de conservacion de propiedades sanitarias y organolépticas

Caracteristicas Blanco (dias) TXD1 (dias) TXD2 (dias)
Mohos 6 14 14
Levaduras 6 14 14
Olor 6 12 10
Color 6 12 10
Sabor 6 12 6
Textura 6 12

Nota : El tiempo de conservacion hace referencia a todas las caracteristicas evaluadas al mismo

tiempo.
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VI. DISCUSION DE RESULTADOS

6.1. Contrastacion y demostracion de la hipétesis con los resultados
Hipotesis especifica

“Las caracteristicas organolépticas de la humita conservada en envases activos con

la aplicacion de aceite esencial de canela se mantienen por un tiempo mayor a seis

dias”

Se demuestran de acuerdo a la tabla 11 (Ver p. N° 59) que, las caracteristicas

organolépticas (olor, color, sabor y textura) de las humitas conservadas en envases

activos se mantienen hasta por 12 dias con el tratamiento TXD1 (1mL de aceite

esencial de canela por envase), con lo que queda demostrada la hipétesis para este

tratamiento.

De acuerdo a la tabla 12 (Ver p. N° 60) queda demostrado que las caracteristicas

organolépticas de la humita con tratamiento TXD2 solo se mantienen por seis dias,

de tal manera que, la hipétesis planteada no se cumple para este tratamiento.

“Las caracteristicas sanitarias de la humita conservada en envases activos con la

aplicacion de aceite esencial de canela se mantienen por un tiempo mayor a seis

dias”

Las tablas 9y 10 (Verlas p. N° 587) muestran que, respecto a la norma sanitaria la

cantidad de microorganismos (mohos y levaduras) se mantienen por debajo de los

LMP hasta por 14 dias demostrando el cumplimiento de la hipétesis planteada para

ambos tratamientos.

Hipotesis general

‘La aplicacion de aceite esencial de canela en envases activos influye en la

conservacion de la humita”

Enlatabla 13 (Ver p. N°61) se comparan las caracteristicas sensoriales y sanitarias

de las humitas tratadas con tratamiento TXD1, TXD2 y humita de control TODO

observando que, las humitas sin tratamiento conservan sus propiedades

sensoriales y microbiologicas hasta el dia seis; mientras, las humitas con el

tratamiento TXD1 conservan sus propiedades organolépticas hasta el dia 12 y

sanitarias incluso hasta el dia 14, las humitas con tratamiento TXD2 mantienen sus

108



propiedades organolépticas hasta el dia seis mientras, las sanitarias se mantienen
incluso hasta el dia 14, demostrando de esta manera que, la aplicacion de aceite
esencial de canela influye en la conservacion de las humitas con tratamiento TXD1
por 6 dias mas respecto a la humita sin tratamiento.

En el caso del tratamiento TXD2 se observa microbiolégicamente la conservacion
hasta el dia 14, pero las propiedades organolépticas solo hasta el dia seis, lo cual
podria explicarse por la dosis de aceite esencial utilizado en este tratamiento debido
a la presencia del aldehido cinamico caracterizado por tener un sabor picante como
el gue manifestaron los jueces, demostrandose en este caso que no se cumple la
hipotesis.

6.2. Constrastacion de los resultados con otros estudios similares

Las humitas sin tratamiento se conservan por 6 dias bajo refrigeraciéon de 8°C —
10°C, envasadas en polipropileno biorientado y recubierto con papel aluminio,
resultados similares obtuvieron Lloré & Tello (2010) cuya humita se conservé por
siete dias bajo condiciones similares, no coincidiendo con Samaniego (2013) quien
reporta la conservacion de la humita por 15 dias bajo refrigeracion de 5°C

Las caracteristicas organolépticas y sanitarias de las humitas conservadas en
envases activos se mantienen por mas de seis dias para el tratamiento con 1 mL de
aceite esencial de canela por cada 250 g de humita, coincidiendo con Gonzales
(2010) quien uso6 el mismo aceite para la conservacion de mora, uvilla y frutilla
logrando incrementar la vida util, esta coincidencia no se observa cuando se usa el
tratamiento TXD2 al variar las caracteristicas organolépticas en el dia ocho.

El aceite esencial de canela influye en la conservacion de alimentos coincidiendo
con Jinde (2014), Gonzalez (2010), Beltran et al. (2013), Cava (2013), Castafio
(2012), Luis (2017) y Alzamora et al. (2001)

6.3. Responsabilidad ética de acuerdo alos reglamentos vigentes

El autor de la investigacion, se responsabiliza por la informacién emitida en el
presente trabajo de tesis, de acuerdo al Reglamento del Codigo de Etica de la
Investigacion de la Universidad Nacional del Callao, segun Resolucion de Consejo
Universitario N° 260-2019-CU
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CONCLUSIONES

Se evaluo, para el tratamiento TXD1 (1 mL), las caracteristicas organolépticas de la
humita conservada en envases activos, donde se tuvieron calificaciones aceptadas
para el olor, color, sabor y textura hasta el dia 12, sin embargo, para el tratamiento
TXD2 (2 mL), se tuvieron calificaciones aceptadas solo hasta el dia 6 siendo
principalmente afectados el sabor y la textura debido a la presencia del aldehido
cinAmico por caracterizarse con un sabor picante.

Se determiné el efecto de aplicar el aceite esencial de canela en envases activos
para 250 g de humita, para ambos tratamientos TXD1 (1 mL) y TXD2 (2 mL),
conservaron el alimento del crecimiento de microorganismos por mas de 14 dias de
acuerdo a los limites maximos permisibles establecidos por la norma sanitaria
respecto a la humita sin tratamiento conservada entre 8°C — 10°C en el refrigerador

y envasada con polipropileno biorientado.
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RECOMENDACIONES

Evaluar la conservacion de la humita en envases activados con cantidades menores
a 1 mL de aceite esencial de canela por cada 250 g de humita bajo el mismo método
de acondicionamiento realizado, porque la cantidad de 2 mL aplicado afect6
significativamente en las evaluaciones sensoriales debido a la presencia del
aldehido cindmico por caracterizarse con un sabor picante.

Evaluar el crecimiento microbiano de la presente investigacion por un tiempo mayor
a 14 dias para determinar el tiempo de conservacion de la humita en base a los
limites maximos permisibles establecidos en la norma sanitaria N° 071-
MINSA/DIGESA-V.01

Emplear un aceite esencial diferente a la canela con similares caracteristicas
inhibidoras y bajo contenido de aldehido cinamico para que el tiempo de

conservacion de la humita no se vea afectada por el sabor picante.
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Matriz de consistencia

ANEXOS

Matriz de consistencia: Aplicacion de aceite esencial de canela en envases activos para la conservacion de la humita

Problema Objetivos Hipotesis Variables Dimensiones Indicadores Metodologia
General: General: General: Independiente: Independiente: Independiente:
,Qué efecto tiene la | Determinar el efecto de | La aplicacion de aceite
aplicacién del aceite | la aplicacion del aceite | esencial de canela en | Aceite esencial de | Volumen de aceite | 1.0 mL/250 g de humita
esencial de canela en | esencial de canela en | envases activos influye | canela aplicado en | esencial de canela | 2.0 mL/ 250 g de humita
envases activos en la | envases activos, en la | en la conservacion de la | envases activos. aplicado.
conservacion de la | conservacion de la | humita.
humita? humita.
Especifico: Especifico: Especifico: Dependiente: Dependiente: Dependiente:
¢Cuales son las | Evaluar las | Las caracteristicas | Conservacion de la | Caracteristicas Olor Por su naturaleza:
caracteristicas caracteristicas organolépticas de la | humita organolépticas Color Experimental
organolépticas que debe | organolépticas que debe | humita conservada en Sabor
tener la humita | tener la humita | envases activos con la Textura Por caracter:
conservada en envases | conservada en envases | aplicacion de aceite Cuantitativo
activos? activos. esencial de canela se Carga microbiol6gica Mohos
mantienen por un Levaduras Por finalidad: Explicativa

¢Cuales son las
caracteristicas

sanitarias que debe
tener la humita

conservada en envases
activos?

Evaluar las
caracteristicas

sanitarias que debe
tener la humita

conservada en envases
activos.

tiempo mayor a 6 dias.

Las caracteristicas
sanitarias de la humita
conservada en envases
activos con la aplicacion
de aceite esencial de
canela se mantienen por
un tiempo mayor a 6
dias.

(causa - efecto)
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INFORMES DE ENSAYOS MICROBIOLOGICO

Resultados microbiolégicos del tratamiento T4DO

cerPER

INFORME DE ENSAYO N° 1-02035/22

Pag. 111
Solicitante : MARCOS MUNOZ, JOSE DANIEL
Domicilio legal :  Calle Jorge Chavez N°166 3era Zona de AAHH Collique — Comas — Lima — Lima
Producto declarado : HUMITAS SIN TRATAMIENTO
Cantidad de Muestras para el Ensayo : ;‘Ln::;ga: 2'_50 @ porel
Identificacion de la muestra : T4Do
Forma de Presentacion 5 En bolsa de polietileno, cerrado, envuelto con papel aluminio y refrigerado.
Fecha de recepcion . 2022-02-28
Fecha de inicio del ensayo © 2022-03-01
Fecha de término del ensayo : 2022-03-06
Ensayo realizado en :  Laboratorio Microbiologia (Callao)
Identificado con : H/S 22001687 (EXAI-02635-2022)
Validez del documento 3 Este documento es valido solo para la muestra descrita.
Ensayos Unidad Resultados
Recuento de Levaduras UFC/g <10 Estimado
Recuento de Mohos UFC/g <10 Estimado
METODOS
Recuento de Mohos y Levad Comp am of M for the Micr I ion of Foods. APHA. Fifth edition, 2015, chapter 21 pages
277-280. Yeasts and Molds.
OBSERVACIONES

Prohibida la reproduccion parcial de este informe, sin la autorizacién escrita de CERPER S.A.
Los resultados de los ensayos no deben ser utili como una ion de l con normas de producto o como certificado del sistema de la

calidad de la entidad que lo produce.

Callao, 07 de marzo de 2022
RF

“ ELUSO INDEBIDO DE ESTE INFORME DE ENSAYO CONSTITUYE DELITO SANCIONADO CONFORME A LA LEY, POR LA AUTORIDAD COMPETENTE”

“Este documento sin firma digital carece de validez”

AREQUIPA CALLAO
Calle Teniente Rodriguez N° 1415 Oficina Principal
Miraflores — Arequipa Av. Santa Rosa 601, La Perla — Callao
T.(054) 265572 T.(511) 319 9000

info@cerper.com — www.cerper.com
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Resultados microbiolégicos del tratamiento T6DO0

Solicitante

Domicilio legal

Producto declarado

INFORME DE ENSAYO N° 1-02102/22

Cantidad de Muestras para el Ensayo :

Identificacion de la muestra

Forma de Presentacion

Fecha de recepcion

Fecha de inicio del ensayo

Fecha de término del ensayo

Ensayo realizado en

Identificado con

Validez del documento

Pag. 111

MARCOS MUNOZ, JOSE DANIEL
Calle Jorge Chavez N°166 3era Zona de AAHH. Collique — Comas — Lima —Lima
HUMITAS SIN TRATAMIENTO

1 muestra x 250 g
Muestra prop

TeDo

da por el

En bolsa de polietileno cerrado, envuelto con papel aluminio y refrigerado
2022-02-28

2022 - 03 -03

2022 -03 - 08

Laboratorio de Microbiologia (Callao)

H/S 22001687 (EXAI-02637-2022)

Este documento es valido solo para las muestras descritas

Ensayo Unidad Resultados
Recuento de Levaduras UFC/g < 10 estimado
Recuento de Levaduras UFC/g < 10 estimado
METODOS
R de Mohos y L du Comp of M for the Micr E of Foods. APHA. Fifth edition, 2015, chapter 21
pages 277-280. Yeasts and Molds
OBSERVACIONES

Prohibida la reproduccion parcial de este informe, sin la autorizacion escrita de CERPER S.A.

Los resultados de los ensayos no deben ser

de la calidad de la entidad que lo produce.

Callao, 08 de marzo de 2022
AA

“.1.P. 334
ASIST. GESTION LABORATORIOS

Calle Teniente Rodriguez N° 1415
Miraflores — Arequipa

“Este documento sin firma digital carece de validez”

AREQUIPA

T. (054) 265572

como una 1 de cor con normas de producto o como certificado del sistema

CALLAO
Oficina Principal
Av. Santa Rosa 601, La Perla - Callao
T.(511) 319 9000
info@cerper.com — www.cerper.com

“EL USO INDEBIDO DE ESTE INFORME DE ENSAYO CONSTITUYE DELITO SANCIONADO CONFORME A LA LEY, POR LA AUTORIDAD COMPETENTE”

116



Resultados microbiolégicos del tratamiento T6D1

cerPER

INFORME DE ENSAYO N° 1-02044/22

Pag. 111
Solicitante : MARCOS MUNOZ, JOSE DANIEL
Domicilio legal 2 Calle Jorge Chavez N°166 3era Zona de AAHH. Collique — Comas — Lima —Lima
Producto declarado : HUMITAS CON TRATAMIENTO
Cantidad de Muestras para el Ensayo : hﬁ:ﬁ:%ﬁgmm por el solicitante
Identificacion de la muestra : TeD1
Forma de Presentacion 3 En bolsa de polietileno cerrado, envuelto con papel aluminio y refrigerado.
Fecha de recepcion © 2022-02-28
Fecha de inicio del ensayo g 2022 -03-03
Fecha de término del ensayo . 2022-03-08
Ensayo realizado en :  Laboratorio Microbiologia (Callao)
Identificado con : HI/S 22001687 (EXAI-02643-2022)
Validez del documento :  Este documento es valido solo para la muestra descrita.
Ensayo Unidad Resultados
Recuento de Mohos UFC/g <10 estimado
Recuento de Levaduras UFCig < 10 estimado
METODO
R de Mohos y L du Comp of M for the M logical E: ion of Foods. APHA. Fifth edition, 2015, chapter 21
pages 277-280. Yeasts and Molds
OBSERVACIONES
Prohibida la reproduccién parcial de este informe, sin la autorizacion escrita de CERPER S.A.
Los resultados de los ensayos no deben ser uti como una i6n de cor idad con normas de producto o como certificado del sistema

de la calidad de la entidad que lo produce.

Callao, 08 de marzo de 2022
AM

CERTIFICACID ; DEL PERUS.A.

A CANALES”
£.1.P. 833422
ASIST. GESTION LABORATORIOS

“Este documento sin firma digital carece de validez”

AREQUIPA CALLAO
Calle Teniente Rodriguez N° 1415 Oficina Principal
Miraflores — Arequipa Av. Santa Rosa 601, La Perla — Callao
T.(054) 265572 T.(511) 319 9000

info@cerper.com — www.cerper.com

“ ELUSO INDEBIDO DE ESTE INFORME DE ENSAYO CONSTITUYE DELITO SANCIONADO CONFORME A LA LEY, POR LA AUTORIDAD COMPETENTE”

117



Resultados microbiolégicos del tratamiento T6D2

cerPER

INFORME DE ENSAYO N° 1-02045/22

Pag. 111

Solicitante : MARCOS MUNOZ, JOSE DANIEL R
Domicilio legal 2 Calle Jorge Chavez N°166 3era Zona de AAHH. Collique — Comas — Lima —Lima E
Producto declarado : HUMITAS CON TRATAMIENTO E
=
x ” 1 muestrax 250 g o
Cantidad de Muestras para el Ensayo :  wyiecira proporcionada por el solicitante :
Identificacién de la muestra : TeD2 E
o
Forma de Presentacion 3 En bolsa de polietileno, cerrado, envuelto con papel aluminio y refrigerado. g
Fecha de recepcion © 2022-02-28 ;
Fecha de inicio del ensayo g 2022 -03-03 ™~
Fecha de término del ensayo . 2022-03-08 g
Ensayo realizado en :  Laboratorio Microbiologia (Callao) g
Identificado con : HI/S 22001687 (EXAI-02644-2022) <
w
Validez del documento :  Este documento es valido solo para la muestra descrita. §
2
=
[e]
o
Ensayos Unidad Resultados b
Recuento de Mohos UFC/g <10 estimado %
Recuento de Levaduras UFC/g <10 estimado g
&
o
METODO =
R de Mohos y L d Comp of Methods for the M: logical E: ion of Foods. APHA. Fifth edition, 2015, chapter 21 o
pages 277-280. Yeasts and Molds. s
OBSERVACIONES E
Prohibida la reproduccién parcial de este informe, sin la autorizacion escrita de CERPER S.A. %
Los resultados de los ensayos no deben ser uti como una i6n de cor idad con normas de producto o como certificado del sistema 2
de la calidad de la entidad que lo produce. 8
Callao, 08 de marzo de 2022 2
AM g
<
w
&
w
2
o
o
.1.P. 334 E
ASIST. GESTION LABORATORIOS =
=
]
w
o
o
[<]
@
w
o
=
o
v
2
-
w

3

“Este documento sin firma digital carece de validez”

AREQUIPA CALLAO
Calle Teniente Rodriguez N° 1415 Oficina Principal
Miraflores — Arequipa Av. Santa Rosa 601, La Perla — Callao
T.(054) 265572 T.(511) 319 9000

info@cerper.com — www.cerper.com
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Resultados microbiolégicos del tratamiento T8DO

INFORME DE ENSAYO N° 1-02565/22

Pag. 1/1
Solictante : MARCOS MUNOZ, JOSE DANIEL

Domicilio legal 3 Calle Jorge Chavez N°166 3era Zona de Aahh Collique — Comas — Lima — Lima
Producto declarado HUMITAS SIN TRATAMIENTO

Cantidad de Muestras para el Ensayo

Identificacion de la muestra
Forma de Presentacion
Fecha de recepcion

Fecha de inicio del ensayo
Fecha de término del ensayo
Ensayo realizado en
Identificado con

Validez del documento

1 muestra x 250 g
Muestra proporci da por el

T8DO

En bolsa de polietileno cerrado, envuelto con papel aluminio y refrigerado
2022-02-28

2022-03-05

2022-03-10

Laboratorio de Microbiologia (Callao)

H/S 22001687 (EXAI-02639-2022)

Este documento es valido solo para la muestra descrita

Ensayos Unidad Resultados
Recuento de Levaduras UFC/g 54 000
Recuento de Mohos UFClg < 10 estimado
METODOS

Recuento de Mohos y Levaduras: Compendium of Methods for the Microbiological Examination of Foods. APHA. Fifth edition, 2015, chapter 21
pages 277-280. Yeasts and Molds

OBSERVACIONES
Prohibida la reproduccion parcial de este informe, sin la autorizacion escrita de CERPER S A
Los resultados de los ensayos no deben ser utilizados como una cerificacion de conformidad con normas de producto o como certificado del sistema
de la calidad de la entidad que lo produce.

Callao, 22 de marzo de 2022
AA

&.1.P. 33422
ASIST. GESTION LABORATORIOS

“ ELUSO INDEBIDO DE ESTE INFORME DE ENSAYO CONSTITUYE DELITO SANCIONADO CONFORME A LA LEY, POR LA AUTORIDAD COMPETENTE”

“Este documento sin firma digital carece de validez”

AREQUIPA CALLAO
Calle Teniente Rodriguez N° 1415 Oficina Principal
Miraflores — Arequipa Av. Santa Rosa 601, La Perla —Callao
T.(054) 265572 T.(511) 319 9000

info@cerper.com —www.cerper.com
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Resultados microbiolégicos del tratamiento T8D1

INFORME DE ENSAYO N° 1-02603/22

Pag. 111
Solicitante © MARCOS MUNOZ, JOSE DANIEL

Domicilio legal K Calle Jorge Chavez N°166 3era Zona de AAHH Collique - Comas - Lima - Lima
Producto declarado © HUMITAS CON TRATAMIENTO

Cantidad de Muestras para el Ensayo : 1 muestra x 250 9

Muestra prop da por el solici

Identificacion de la muestra . T8D1

Forma de Presentacion :  En bolsa de polietileno cerrado, envuelto con papel aluminio y refrigerado.

Fecha de recepcion © 2022-02-28

Fecha de inicio del ensayo : 2022-03-05

Fecha de término del ensayo % 2022-03 - 10

Ensayo realizado en 3 Laboratorio de Microbiologia (Callao)

Identificado con 3 H/S 22001687 (EXAI-02645-2022)

Validez del documento 7 Este documento es valido solo para la muestra descrita

Ensayos Unidad Resultados
Recuento de Levaduras UFC/g <10 Estimado
Recuento de Mohos UFC/g < 10 Estimado
METODO

Recuento de Mohos y Levaduras: Compendium of Methods for the Microbiological Examination of Foods. APHA. Fifth edition, 2015, chapter 21
pages 277-280. Yeasts and Molds.

OBSERVACIONES
Prohibida la reproduccién parcial de este informe, sin la autorizacion escrita de CERPER S A
Los resultados de los ensayos no deben ser utilizados como una ceificacion de conformidad con normas de producto o como certificado del sistema
de la calidad de la entidad que lo produce.

Callao, 23 de marzo de 2022
BC

CERTIFICACJONES DEL PERU S.A.

ING. SO vy 3‘);GANALES
ASIST. GESTION LABORATORIOS

“ ELUSO INDEBIDO DE ESTE INFORME DE ENSAYO CONSTITUYE DELITO SANCIONADO CONFORME A LA LEY, POR LA AUTORIDAD COMPETENTE”

“Este documento sin firma digital carece de validez”

AREQUIPA CALLAO
Calle Teniente Rodriguez N° 1415 Oficina Principal
Miraflores — Arequipa Av. Santa Rosa 601, La Perla —Callao
T.(054) 265572 T.(511) 319 9000

info@cerper.com —www.cerper.com
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Resultados microbiolégicos del tratamiento T8D2

INFORME DE ENSAYO N° 1-02602/22

Solictante : MARCOS MUNOZ, JOSE DANIEL
Domicilio legal 3 Calle Jorge Chavez N°166 3era Zona de AAHH Collique - Comas - Lima - Lima
Producto declarado 3 HUMITAS CON TRATAMIENTO

Cantidad de Muestras para el Ensayo :

1 muestra x 250 g
Muestra proporci

por el

Identificacion de la muestra : T8D2

Forma de Presentacion K En bolsa de polietileno cemrado, envuelto con papel aluminio y refrigerado

Fecha de recepcion 3 2022-02-28

Fecha de inicio del ensayo $ 2022 -03-05

Fecha de término del ensayo : 2022-03-10

Ensayo realizado en < Laboratorio de Microbiologia (Callao)

Identificado con 7 HIS 22001687 (EXAI-02646-2022)

Validez del documento - Este documento es valido solo para la muestra descrita.

Ensayos Unidad Resultados
Recuento de Levaduras UFC/g <10 Estimado
Recuento de Mohos UFC/g <10 Estimado
METODO

Recuento de Mohos y Levaduras: Compendium of Methods for the Microbiological Examination of Foods. APHA. Fifth edition, 2015, chapter 21

pages 277-280. Yeasts and Molds.

OBSERVACIONES

Prohibida la reproduccion parcial de este informe, sin la autorizacion escrita de CERPER S A

Los resultados de los ensayos no deben ser utilizados como una certificacion de conformidad con normas de producto o como certificado del sistema

de la calidad de la entidad que lo produce

Callao, 23 de marzo de 2022
BC

“Este documento sin firma digital carece de validez”

AREQUIPA
Calle Teniente Rodriguez N° 1415
Miraflores — Arequipa
T.(054) 265572

CALLAO
Oficina Principal
Av. Santa Rosa 601, La Perla —Callao
T.(511) 319 9000

info@cerper.com —www.cerper.com

“ EL USO INDEBIDO DE ESTE INFORME DE ENSAYO CONSTITUYE DELITO SANCIONADO CONFORME A LA LEY, POR LA AUTORIDAD COMPETENTE”
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Resultados microbiolégicos del tratamiento T10D1

INFORME DE ENSAYO N° 1-02371/22

Pag. 11
Solicitante MARCOS MUNOZ, JOSE DANIEL
Domicilio legal :  Calle Jorge Chavez N°166 3era Zona de AAHH. Collique — Comas — Lima —Lima
Producto declarado © HUMITAS CON TRATAMIENTO

Cantidad de Muestras para el Ensayo : 1:muestra’x 250 g

Muestra prop da por el solici

Identificacion de la muestra T10D1

Forma de Presentacion Z En bolsa de polietileno, cerrado, envuelto con papel aluminio y refrigerado.

Fecha de recepcion 0 2022-02-28

Fecha de inicio del ensayo 3 2022-03-07

Fecha de término del ensayo v 2022-03-12

Ensayo realizado en 3 Laboratorio de Microbiologia (Callao)

Identificado con : HIS 22001687 (EXAI-02647-2022)

Validez del documento Este documento es valido solo para la muestra descrita

Ensayos Unidad Resultados
Recuento de Mohos UFClg < 10 estimado
Recuento de Levaduras UFC/lg < 10 estimado
METODO

Recuento de Mohos y Levaduras: Compendium of Methods for the Microbiological Examination of Foods. APHA. Fifth edition, 2015, chapter 21
pages 277-280. Yeasts and Molds.

OBSERVACIONES
Prohibida la reproduccién parcial de este informe, sin la autorizacion escrita de CERPER S A
Los resultados de los ensayos no deben ser utilizados como una cerificacién de conformidad con normas de producto o como certificado del sistema
de la calidad de la entidad que lo produce:

Callao, 15 de marzo de 2022
PG

&.1.P, 334
ASIST. GESTION LABORATORIOS

“ ELUSO INDEBIDO DE ESTE INFORME DE ENSAYO CONSTITUYE DELITO SANCIONADO CONFORME A LA LEY, POR LA AUTORIDAD COMPETENTE”

“Este documento sin firma digital carece de validez”

AREQUIPA CALLAO
Calle Teniente Rodriguez N° 1415 Oficina Principal
Miraflores — Arequipa Av. Santa Rosa 601, La Perla —Callao
T.(054) 265572 T.(511) 319 9000

info@cerper.com — www.cerper.com
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Resultados microbiolégicos del tratamiento T10D2

R

INFORME DE ENSAYO N° 1-02372/22

Solicitante
Domicilio legal
Producto declarado

Cantidad de Muestras para el Ensayo :

Identificacion de la muestra
Forma de Presentacion
Fecha de recepcion

Fecha de inicio del ensayo
Fecha de término del ensayo
Ensayo realizado en
Identificado con

Validez del documento

Pag. 1/1

MARCOS MUNOZ, JOSE DANIEL
Calle Jorge Chavez N°166 3era Zona de AAHH. Collique — Comas — Lima —Lima
HUMITAS CON TRATAMIENTO

1 muesfrax 250 g
Muestra prop

T10D2

" P

por el

En bolsa de polietileno, cerrado, envuelto con papel aluminio y refrigerado.
2022-02-28

2022-03-07

2022-03 - 12

Laboratorio de Microbiologia (Callao)

HIS 22001687 (EXAI-02648-2022)

Este documento es valido solo para la muestra descrita

Ensayos Unidad Resultados
Recuento de Mohos UFClg < 10 estimado
Recuento de Levaduras UFC/g < 10 estimado
METODO

Recuento de Mohos y Levaduras: Compendium of Methods for the Microbiological Examination of Foods. APHA. Fifth edition, 2015, chapter 21

pages 277-280. Yeasts and Molds.

OBSERVACIONES

Prohibida la reproduccién parcial de este informe, sin la autorizacion escrita de CERPER S A
Los resultados de los ensayos no deben ser utilizados como una cerificacién de conformidad con normas de producto o como certificado del sistema

de la calidad de la entidad que lo produce:

Callao, 15 de marzo de 2022
PG

&.1.P. 334
ASIST. GESTION LABORATORIOS

“Este documento sin firma digital carece de validez”

AREQUIPA

Calle Teniente Rodriguez N° 1415
Miraflores — Arequipa
T.(054) 265572

CALLAO
Oficina Principal
Av. Santa Rosa 601, La Perla —Callao
T.(511) 319 9000
info@cerper.com — www.cerper.com

“ ELUSO INDEBIDO DE ESTE INFORME DE ENSAYO CONSTITUYE DELITO SANCIONADO CONFORME A LA LEY, POR LA AUTORIDAD COMPETENTE”
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Resultados microbiolégicos del tratamiento T12D1

R

INFORME DE ENSAYO N° 1-02456/22

Solicitante
Domicilio legal
Producto declarado

Cantidad de Muestras para el Ensayo .

Identificacion de la muestra
Forma de Presentacion
Fecha de recepcion

Fecha de inicio del ensayo
Fecha de término del ensayo
Ensayo realizado en
Identificado con

Validez del documento

Pag. 11

MARCOS MUNOZ, JOSE DANIEL
Calle Jorge Chavez N°166 3era Zona de AAHH Collique — Comas — Lima — Lima
HUMITAS CON TRATAMIENTO

1 muestra x250 g
Muestra proporci

T12D1

da por el

En bolsa de polietileno cerrado, envuelto con papel aluminio y refrigerado
2022-02-28

2022-03-09

2022-03-14

Laboratorio de Microbiologia (Callao)

H/S 22001687 (EXAI-02649-2022)

Este documento es valido solo para la muestra descrita

Ensayos Unidad Resultados
Recuento de Levaduras UFC/g <10 estimado
Recuento de Mohos UFC/g <10 estimado
METODOS
R de Mohos yL C of Methods for the Microbiological Examination of Foods. APHA. Fifth edition, 2015, chapter 21

pages 277-280. Yeasts and Molds

OBSERVACIONES

Prohibida la reproduccién parcial de este informe, sin la autonzacién escrita de CERPER S A
Los resuitados de los ensayos no deben ser utilizados como una cettificacion de conformidad con normas de producto o como certificado del sistema

de la calidad de la entidad que lo produce.

Callao, 16 de marzo de 2022
AA

CERTIFICA

NES DEL PERU S.A.

ING. SO

“Este documento sin firma digital carece de validez”

AREQUIPA

Calle Teniente Rodriguez N° 1415
Miraflores — Arequipa
T. (054) 265572

S 1A z(.‘.ANALES
ASIST. GESTION LABORATORIOS

CALLAO
Oficina Principal
Av. Santa Rosa 601, La Perla — Callao
T.(511) 319 9000
info@cerper.com —www.cerper.com

“EL USO INDEBIDO DE ESTE INFORME DE ENSAYO CONSTITUYE DELITO SANCIONADO CONFORME A LA LEY, POR LA AUTORIDAD COMPETENTE”
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Resultados microbiolégicos del tratamiento T12D2

R

INFORME DE ENSAYO N° 1-02455/22

Solicitante
Domicilio legal
Producto declarado

Cantidad de Muestras para el Ensayo .

Identificacion de la muestra
Forma de Presentacion
Fecha de recepcion

Fecha de inicio del ensayo
Fecha de término del ensayo
Ensayo realizado en
Identificado con

Validez del documento

Pag. 11

MARCOS MUNOZ, JOSE DANIEL
Calle Jorge Chavez N°166 3era Zona de AAHH Collique — Comas — Lima — Lima
HUMITAS CON TRATAMIENTO

1 muestra x 250 g
Muestra proporcionada por el solicitante

T12D2

En bolsa de polietileno, cerrado, envuelto con papel aluminio y refrigerado.
2022-02-28

2022-03-09

2022-03-14

Laboratorio de Microbiologia (Callao)

H/S 22001687 (EXAI-02650-2022)

Este documento es valido solo para la muestra descrita.

Ensayos Unidad Resultados
Recuento de Levaduras UFClg <10 estimado
Recuento de Mohos UFClg < 10 estimado
METODOS

Recuento de Mohos y Levaduras: Compendium of Methods for the Microbiological Examination of Foods. APHA. Fifth edition, 2015, chapter 21

pages 277-280. Yeasts and Molds.

OBSERVACIONES

Prohibida la reproduccion parcial de este informe, sin la autorzacion escrita de CERPER S A
Los resultados de los ensayos no deben ser utilizados como una cettificacion de conformidad con normas de producto o como certificado del sistema

de la calidad de la entidad que lo produce.

Callao, 16 de marzo de 2022
AA

CERTIFICA cip INES DEL PERU S.A.

&.1.P. 334
ASIST. GESTION LABORATORIOS

“Este documento sin firma digital carece de validez”

AREQUIPA

Calle Teniente Rodriguez N° 1415
Miraflores — Arequipa

A CANALES'

CALLAO
Oficina Principal
Av. Santa Rosa 601, La Perla — Callao

“EL USO INDEBIDO DE ESTE INFORME DE ENSAYO CONSTITUYE DELITO SANCIONADO CONFORME A LA LEY, POR LA AUTORIDAD COMPETENTE”

T. (054) 265572 T.(511) 319 9000

info@cerner.com —www.cerper.com
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Resultados microbiolégicos del tratamiento T14D1

INFORME DE ENSAYO N° 1-02581/22

Pag. 11
Solictante : MARCOS MUNOZ, JOSE DANIEL
Domicilio legal 2 Calle Jorge Chavez N°166 3era Zona de Aahh Collique — Comas — Lima — Lima
Producto declarado : HUMITAS CON TRATAMIENTO
< . 1 muestra x 250 g
Cantidad de Muestras para el Ensayo Muestra proporci da por el
Identificacion de la muestra © T14D1
Forma de Presentacion 3 En bolsa de polietileno cerrado, envuelto con papel aluminio y refrigerado
Fecha de recepcion 2 2022-02-28
Fecha de inicio del ensayo 3 2022-03-11
Fecha de término del ensayo : 2022-03-16
Ensayo realizado en 7 Laboratorio de Microbiologia (Callao)
Identificado con 3 H/S 22001687 (EXAI-02651-2022)
Validez del documento 3 Este documento es valido solo para las muestras descritas
Ensayos Unidad Resultados
Recuento de Levaduras UFC/g <10 estimado
Recuento de Mohos UFCl/g <10 estimado
METODO

Recuento de Mohos y Levaduras: Compendium of Methods for the Microbiological Examination of Foods. APHA. Fifth edition, 2015, chapter 21 pages
277-280. Yeasts and Molds

OBSERVACIONES
Prohibida la reproduccion parcial de este informe, sin la autorizacion escrita de CERPER S A
Los resultados de los ensayos no deben ser utilizados como una certificacién de conformidad con normas de producto o como certificado del sistema de la
calidad de la entidad que lo produce.

Callao, 22 de marzo de 2022
PG

DEL PERU S.A.

"""""" SARCIA CANALES
P. 83422
ASIST. GESTION LABORATORIOS

“ ELUSO INDEBIDO DE ESTE INFORME DE ENSAYO CONSTITUYE DELITO SANCIONADO CONFORME A LA LEY, POR LA AUTORIDAD COMPETENTE”

“Este documento sin firma digital carece de validez”

AREQUIPA CALLAO
Calle Teniente Rodriguez N° 1415 Oficina Principal
Miraflores — Arequipa Av. Santa Rosa 601, La Perla —Callao
T.(054) 265572 T.(511) 319 9000

info@cerper.com — www.cerper.com
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Resultados microbiolégicos del tratamiento T14D2

INFORME DE ENSAYO N° 1-02566/22

Pag. 1/1
Solictante : MARCOS MUNOZ, JOSE DANIEL
Domicilio legal 3 Calle Jorge Chavez N°166 3era Zona de AAHH Collique — Comas — Lima — Lima
Producto declarado : HUMITAS CON TRATAMIENTO
< 1 muestra x 250 g
Cantidad de Muestras para el Ensayo Muestra proporcionada por el soli
Identificacion de la muestra 3 T14D2
Forma de Presentacion En bolsa de polietileno cerrado, envuelto con papel aluminio y refrigerado
Fecha de recepcion 2 2022-02-28
Fecha de inicio del ensayo p 2022-03 - 11
Fecha de término del ensayo 2 2022-03-16
Ensayo realizado en s Laboratorio de Microbiologia (Callao)
Identificado con : HIS 22001687 (EXAI-02652-2022)
Validez del documento 2 Este documento es valido solo para la muestra descrita
Ensayos Unidad Resultados
Recuento de Levaduras UFClg < 10 estimado
Recuento de Mohos UFC/g < 10 estimado
METODOS

Recuento de Mohos y Levaduras: Compendium of Methods for the Microbiological Examination of Foods. APHA. Fifth edition, 2015, chapter 21
pages 277-280. Yeasts and Molds

OBSERVACIONES
Prohibida la reproduccion parcial de este informe, sin la autorizacion escrita de CERPER S A
Los resultados de los ensayos no deben ser utilizados como una cerificacion de conformidad con normas de producto o como certificado del sistema
de la calidad de la entidad que lo produce.

Callao, 22 de marzo de 2022
AA

&.1.P. 33422
ASIST. GESTION LABORATORIOS

“ ELUSO INDEBIDO DE ESTE INFORME DE ENSAYO CONSTITUYE DELITO SANCIONADO CONFORME A LA LEY, POR LA AUTORIDAD COMPETENTE”

“Este documento sin firma digital carece de validez”

AREQUIPA CALLAO
Calle Teniente Rodriguez N° 1415 Oficina Principal
Miraflores — Arequipa Av. Santa Rosa 601, La Perla —Callao
T.(054) 265572 T.(511) 319 9000

info@cerper.com — www.cerper.com
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Imégenes de la preparacion de humitas y pruebas sensoriales

Preparacion de humitas
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Lugar de estudio y periodo desarrollado en el domicilio del autor
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Evaluaciones sensoriales ante el jurado para el tratamiento T6D1y T6D2

Evaluaciones sensoriales ante el jurado para el tratamiento T8D1 y T8D2
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Evaluaciones sensoriales ante el jurado para el tratamiento T10D1y T10D2
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Evaluaciones sensoriales ante el jurado para el tratamiento T12D1y T12D2
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Evaluaciones sensoriales ante el jurado para el tratamiento T14D1y T14D2
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IMAGENES DE LAS FICHAS DE EVALUACION COMPLETADAS POR EL
JURADO

Ficha de recoleccién de informacion para evaluaciones sensoriales

FICHA DE EVALUACION SENSORIAL

Juez

Edad :___ anhos
Saxo M1 (F)
Fecha : [ |
Tratamiento: _ dias

Indicaciones

For favor, tome 3gua, luego pruebe la muestra 010 v cshfiqgue sus

caracterisficas sensoriales, vuelva a mgerir agua y proceda 3 probar la muestra
D20

Finalmente marque con una X en el cuadro junio 3 I3 frase gue mejor describa
su opinion acarca de cada muestra evaluada.

D1.0 OZn
= | = | B = | 5 e

ESCALA 2| B8 2| B
S|2|a|5|8|38|d|5

Me gus=ia mwcho

Me gusia moderadarmente

Me gusia ligeraments

Mi m= gusta ni me disgusia

WMe disgusta hgeramenie

Me disgusta moderadamente

Me disgusta mucho

Comentarios:
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Ficha de evaluacion sensorial del tratamiento T2D0 completada por el jurado
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Ficha de evaluacion sensorial del tratamiento T4DO completada por el jurado




Ficha de evaluacion sensorial del tratamiento T6D0 completada por el jurado




Ficha de evaluacion sensorial del tratamiento T6D1 y T6D2 completada por el
jurado
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Ficha de evaluacion sensorial del tratamiento T8DO completada por el jurado




Ficha de evaluacion sensorial del tratamiento T8D1 y T8D2 completada por el
jurado
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Ficha de evaluacion sensorial del tratamiento T10D1y T10D2 completada por
el jurado
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Ficha de evaluacion sensorial del tratamiento T12D1y T12D2 completada por
el jurado
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Ficha de evaluacion sensorial del tratamiento T14D1y T14D2 completada por
el jurado




