UNIVERSIDAD NACIONAL DEL CALLAO

ESCUELA DE POSGRADO

UNIDAD DE POSGRADO DE LA FACULTAD DE INGENIERIA
QUIMICA

“FORMULACION DE GOLOSINAS DE LECHE ENDULZADAS CON
MIEL DE YACON (Smallanthus sonchifolius) Y SU
ACEPTABILIDAD”

TESIS PARA OPTAR EL GRADO ACADEMICO DE MAESTRO EN
CIENCIA Y TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

AUTOR
ESTHER JULIA ROSAS CARAZA

ASESOR: Dra. SONIA ELIZABETH HERRERA SANCHEZ

LINEA DE INVESTIGACION:
Ingenieria y Tecnologia

Callao, 2023
PERU



Document Information

Analyzed document TESIS DE ROSAS CARMZA pof {DIETISIETE)
Submitted 2023-04-04 26:25:00 UTC+02:00
Submitted by

Submitter email fin posgrado@unac edupes

Similarity E%

Analysis address figposgrado. LNaci analyss urkund oom

Sowrces included in the report

Universidad Hacional del Callao / 01 TESIS « ANCHIVILCA ZAVALETA-NAVARRD IPANAGUE. pdf
SA Docurment 01 TESE - ANCHIVILEA ZAVALETA-HAVARRD IPANAGUE pof (D133584353)

Submitied by: figinvestigaconfiunac ecu pe

Receiver: figinvestigaconunac@analysis.urikund.com

URL: hitps: ffcdn www.gob pefuplosds/document/file/ 2TA7 S 600G U CEAN AR A0psa 20 X2 0oumplimienio® 20032 Da X 20 Meta K2 06X 0-

W =000 por
Fetched: 302%-0d-04 16:30:00

TFM - CARMITA TENESACA. paf
Documeant TRM - CARMITA TEMESACA pdf (DE30TSTEE)

Correa 5§ 031121.pdf
Diocument Correa S Q31121 pdf (D1I7374756)

4

w URL: nitps:{frepostoncusta.ecu covbitstreaminandle 11634/304 53,2 02 Dgabriel ybalsguern. pdffsequences1
Fetched: 2023-04-04 16:28:00

W LR s /frevstadigialuceedu ecfindex. hp/SIEMBRAarticle/ view/3E30/4561
Fetched: 2023-04-04 16:38:00

ANTEPROYECTO.doox
Diocument ANTEFROYEC TOdoox {D1EESAT01)

TESIS _JACKELIN MASCCO [1).docx
Document TESS _JACKELIN MASCCO (1) docx [DR42252428)

SA
SA
SA Cristhian Montano 'I“ESIS_I:rh‘IiI_-| “)I'I'I.I.h th:\_‘il.'li.!ﬂzz.pﬂ
Document Cristhian Montafo TESIS_Cristhian Montafio Maida_18.11 20&2 pdf [D1S0MI0778)
SA

1903202 2.pdf
Document 15032022 pdf (D150873562)

w UIRL: hitps:ffwww. brfingredients comes/bliog/posts Sormulscion -de-alimentos - pana-ninos - cuidados - tend enciss -y - solucionss)
Fetched: 202%-04-04 16:23:00

w UIRL: https:{fdocplayer.esfd 374 1552 -Unsversidad- nacional-del-santa.htmi
Fetched: 2023-04-04 16:28:00

alumno_T17T-2019121 308-walter wuriownd.
SA
Document _guisalumng_F177-20151 21505 -wabter urkund. pdf (D152729618)

SA CORDOVA MANCHAY SELENNY_PROYECTO DE TESIS_SEMINARIO l-1A.pdf
Document CORDOMWA MANCHAY SELENMY_PROYECTO DE TESES_SEMIMARIO I-IlApdf [D142661461)

Tesis JACKELIN LIZETH MASCCO ROSALES. finaldocx.docx
SA
Diocument Tesis JWCHELIN LIZETH MASCOD ROSALES. finaldocs. doce (D159152086)

SA Froyecto de tesis UPCH Version Final 2.05.22.doc
Document Proyecio de tesis UPCH Version Final 205.22 doc {D143637816)

Entire Document



INFORMACION BASICA

FACULTAD
UNIDAD DE INVESTIGACION

TITULO

AUTOR

ASESOR

LUGAR DE EJECUCION

UNIDAD DE ANALISIS

TIPO DE INVESTIGACION
ENFOQUE
DISENO DE INVESTIGACION

TEMA OCDE

Facultad de Ingenieria Quimica
Unidad de Posgrado

“Formulacion de golosinas de leche
endulzadas con miel de yacon
(Smallanthus sonchifolius) y su
aceptabilidad”

Esther Julia Rosas Caraza

Cdédigo ORCID 0009-0004-5059-0878
DNI: 08338395

Dra. Sonia Elizabeth, Herrera Sanchez
Cédigo ORCID 0000-0002-3943-9577
DNI: 15759595

Taller de preparacion de alimentos,
Area de salud alimentaria,

Laboratorio de Microbiologia

Golosinas de leche endulzadas con miel
de yacén (Smallanthus sonchifolius)

Aplicada
Cuantitativo
Experimental

Ciencia, Tecnologia e Innovacion



HOJA DE REFERENCIA DEL JURADO Y APROBACION

UNIVERSIDAD NACIONAL DEL CALLAO
FACULTAD DE INGENIERIA QuiMmIiCcA
UNIDAD DE POSGRADO

LIBRO 1 FOLIO N° 37 ACTA N° 035 DE SUSTENTACION DE TESIS DEL il CICLO
TALLER DE TESIS PARA OBTENER EL GRADO ACADEMICO DE MAESTRO EN
CIENCIA Y TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

Siendo las ... 9°. % horas del dia sabado 20 del mes de mayo del afio 2023, en el Auditorio de la
Facultad de Inqenieﬁa Quimica de la Universidad Nacional del Callao, se reunieron el Jurado de
Sustentacién de Tesis para la obtencion del Grado Académico de Maestro designados por la
Resoluciéon del Comité Directivo N° 053-2023-RCD-UPG-FIQ de fecha 12 de mayo 2023, conformado
por los siguientes docentes:

Dra. SANEZ FALCON LIDA CARMEN PRESIDENTE
Dr. MEDINA COLLANA JUAN TAUMATURGO SECRETARIO
Mg. DIAZ GUTIERREZ ALBERTINA MIEMBRO
Mg. CABRERA ARISTA CESAR MIEMBRO
Dra. HERRERA SANCHEZ SONIA ELIZABETH ASESORA

Con la finalidad de evaluar la sustentacién de la tesis titulado “FORMULACION DE GOLOSINAS DE
LECHE ENDULZADAS CON MIEL DE YACON (s ) Y SU ACEPTABILIDAD™
presentado por la bachiller ROSAS CARAZA ESTHER JULIA.

Estando el jurado de sustentacién en pleno, la Presidente dispuso se inicie el Acto de Sustentacion de
la referida Tesis.

Luego de la exposicion de la mencionada bachiller, los miembros del Jurado de Sustentacién
formularon las respectivas preguntas, las mismas que fueron absueltas satisfactoriamente.

Terminada la sustentacion, el Jurado de sustentaciéon luego de deliberar, acuerda: Aprobar con la
escala de calidad cualitativa ... SOE~Z  y calificacién cuantitativa .......L3....... la presente
tesis, conforme a lo dispuesto en el An 124’ del Reglamento de Estudios de Gmdos y Thitulos de la
UNAC, aprobado por Resolucién de Consejo Universitario N° 099-2021-CU del 30 de junio de 2021.

Se eleva la presente acta al Director de la Unidad de Posgrado de la Facultad de Ingenieria Quimica v
a la Direccién de la Escuela de Posgrado de la Universidad Nacional del Callao, a fin de que se declare
...AFZ0B8A22 para conferir a los citados bachilleres el respectivo Grado Académico de Maestro
en Ciencia y Tecnologia de Alimentos.

Se extiende el acta, a las .. 222 __horas del mismo dia., firmas de jurado.

__’—-""“____‘__‘_’—_

Dr. MEDINA COLLANA JUAN TAUMATURGO

Secretario
Mg DIAZ GUTIERRE%E‘ERTIM Mg. CABRERA
Miembro Miembro

Dra. HERRE SANCHEZ SONIA ELIZABETH
Asesora

LIBRO: 001
FOLIO: 37
ACTA : 035

Fecha de sustentacion 12 de mayo de 2023



DEDICATORIA

A la memoria de Maria Estela Toledo Palomino

A mis hijas Alina'y Andrea



AGRADECIMIENTO

A la Universidad Nacional del Callao
por dictar esta maestria.

A la Municipalidad de San Isidro por
las facilidades para la realizacion de
la parte experimental.

Al colegio Cristo Redentor y sus
alumnos que participaron de las
degustaciones.

Al Blgo. Carlo Salazar Davila y al
Q.F. Breysson Mufioz Sanchez por
Su apoyo.



INDICE

INDICE DE TABLAS ...uiiiiutiiieetaessestaa s s estna s s essaasseesnasseesanssessnanssensns 4
INDICE DE FIGURAS ....ccoiiiiiieretieeeesssesssneneeeeessssssssneeeeessssssnnssnnes o 6
RESUMEN ... 7
A B ST R A T ettt e e 8
INTRODUGCCION ....oouiiiiiiieiietei ettt sttt ene e 9
[. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA .....ccooiiiiii 10
1.1 Descripcion de la realidad probematica...........c.coooeevvviviiiiiiiiiieeceeeeenns 14

1.2 Formulacion del problema general y especifico .........cccccccveeeiiiiinnnnee. 14

1.3 Objetivos general y eSPecifiCOS ......coooviiiiiiiiiiiiiiiiiiieee e 14

1.4 JUSHIFICACION ...t e e e e e e eaanns 14

1.5 Delimitantes de la investigacion ............ccccuvuiiiiiii e, 14

1. MARCO TEORICO .....oiiiiiiiieieeieee ettt 14
P R N g1 (=T ot =T o (=T o (S 14
2.1.1 Antecedentes internacionales ............cccooeeeeiiiiiiiiiiiiie e, 14

2.1.2 Antecedentes NAcCIiONAlES ............ooevvviiiiiiieieeeeeece e, 15

2.2 BASES tEONCAS ....uvvuiieeeeeeeeeeeece ettt 17

2.3 MarCO CONCEPLUAN .......uuueiiiiiiiiiiiiiiiiiii e 24

2.4 Definicion de terminos DASICOS ........ccoovvvviiiiiiii e, 26

HI. HIPOTESIS Y VARIABLES .....oeiviieeiee et 28
S HIPOLESIS ...ttt a e 26
3.1.1 Operacionalizacion de variables.............occcuuiiiiiiiiiiiiiieeee e, 26

IV.  METODOLOGIA ....coooiiiiietictieee e, 31
4.1 TipO de INVESLIJACION ........uuiieiieeiieeeie e 31

4.2 Método de INVESIGACION ........cccceeiiiiiiiie e 31

4.2.1 Proceso productivo de las golosinas de leche endulzadas con miel

B YACON. ..o 31
4.2.2. Elaboracion de miel de yacon ............cccoovviiiiiiiiic i 31
4.2.3. Elaboracion de dulce de leche: .........ooooviiiiiiiiiiiiieeeeeee e 32



4.2.4 Fudge de ChoCOolate..........cccovviiiiiiiiii e 33

4.2.5 Brownie de ChOCOIALE .........ccoiiiiiiiiiiiiiieec e 34
4.2.6 Analisis quimico de la composicion de la miel del yacon ............. 35
4.2.7 Analisis microbioldgico de la miel de yacon ..........cccccceeeeviiinnnne. 35

4.2.8 Del dulce de leche, fudge de chocolate y brownie endulzados con

T[S0 L= Y= T o L o U 36
4.2.9 AnNalisis MICrobiOlOQICO ......ceeeieiiiiiiiiiiiieeee e 36
4.3 PObIacCiOn Y MUESIIA .....cccee e 41
4.3.1. PODIACION.....cciiiiiiiiiiiiie 41
4.3.2. MUBSIIA ..ottt e e e e e e e e e e e e e eeees 41
4.4 Lugar de estudio y periodo desarrollado...............cccoeeeeiiiii, 42
4.5 Técnicas e instrumentos para la recoleccion de la informacion.......... 42
4.5.1. Elaboracion de miel de yacon ............cccoovviiiiiiiiee e 43

4.5.2. Elaboracion de golosinas de leche endulzadas con miel yacon... 43
4.5.3. Analisis quimico y microbiolOgiCO.........ccevveeiiiiiiiiiiiiiieeee e 43
4.5.4. Analisis sensorial mediante degustacién y recoleccion de

informacion mediante ENCUESIAS..........uuuuuuuriiiiiiiiiiiiiiiiiiiiirieiieeeeaaaaaes 43

4.5.5. Procesamiento estadistico de los datos provenientes de

BNCUBSEAS . .. 44
4.6 Analisis y procesamiento de datosS ..., 44
4.7 Aspectos Eticos en inVeStIgacCion .............cccoeeeeeeueeeeeeeeeeeeeeeeeeeene. 44
RESULTADOS ... oottt e e e e e et e e e e e e e e e nnnnnnees 46
5.1 Resultados desSCriPtiVOS. ......o.eiiii i 46

5.1.1Del proceso de elaboracion de golosinas de leche endulzadas con
MIEL B YACON ... e e 46

5.1.2 De la recolecciéon de datos para evaluar mediante encuestas

las fOrmulacCIioONES ........c.oirie i 50
5.2. Resultados inferenciales ..o 51
5.2.1 Analisis EStadiStiCO ........cooeeeeeieiieeeeeeee 54
5.2.2 FOrMUIACIONES ... .ot 54
5.2.3 Validacion de enCUESTAS ...........cceeevvuiriiiiieeeeeeeeeie e 55
5.2.4 Variable Dulce de LEChe ........ccooviiiiiiiiiii e 56



5.2.5 Variable Fudge de Chocolate...........ccccoovveiieiiiiiiiiiiie e, 56

5.2.6 Variable BrOWNIe ...........ouviiiiieiiieeeeee e 57

5.3 Otro tipo de resultados estadisticos de acuerdo a la naturaleza del
problema € hipOtesiS ........coiiiii i 63
5.3.1 Prueba de Normalidad ............ccoovviiiiiiiiiii e 63
VI. DISCUSION DE RESULTADOS.......cooovieeeeieieeeeeeeeee e, 72
6.1 Contrastacion y demostracion de la hipotesis con los resultados........ 72
6.1.1 HIipOtesSiS general.. ... ..o 72
6.2 Contrastacion de los resultados con otros estudios similares ............. 78
6.3 Responsabilidad ética de acuerdo a los reglamentos vigentes. ........... 80
CONCLUSIONES ....ooeiiiieee ettt e e e e a e e e as 81
RECOMENDACIONES ... .o e e e 83
REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS.......c.ccueieieeeeeee e, 84
ANEXOS ..t e e e r e e e e e e a s 90



INDICE DE TABLAS

Tabla 1 Aspectos botanicos (Smallantus sonchifolius) ...........cccccvvvvieiiiiiinnnnnn. 18

Tabla 2 Valores de pH, acidez total y ° brix de la raiz de yacén (Smallanthus

sonchifolius) de extracto freSCO........ciii i 20
Tabla 3 Composicion quimica del Yacon ..............eeeeviieeiiiiiiiiiiiiieeee e 19
Tabla 4 Composicion tipica de la leche entera en poIvO.............eevvvveviniinninnnnns 21
Tabla 5 Minerales de la leChe ...........uuuuiiiiiiiiiiiiii s 21
Tabla 6 Operacionalizacion de variables...........c.ccooviviiiiiiiiii e, 29
Tabla 7 Rendimiento del yacOn ... 46
Tabla 8 Formulacion Dulce de 1eChe . ...........uuviiiiiiiiiiiiiiees 48
Tabla 9 Dulce de leche caracteres organolépticos ..............ccooviiiiiiiinnns... 49
Tabla 10 Formulacion del Fudge de chocolate..................ocooiiiiiiiiiin, 49
Tabla 11 Fudge de chocolate caracteres organoléptiCos. ...........c..cveeeeeeenne 49
Tabla 12 Formulacion Brownie de chocolate.............ccccccoiiiiiciiiie 50
Tabla 13 Brownie de chocolate Caracteres Organolépticos ......................... 50
Tabla 14 Resultados de analisis microbiolégicos de golosinas de leche
endulzadas con miel de yacoOn...........coooiiiii i e 54
Tabla 15 Formulaciones F1 y F2 Golosinas de leche endulzadas con miel de

7= (0 55
Tabla 16 Prueba de Kruskal-Wallis entre las dos formulaciones de dulce de
leche endulzada con miel de yacon............coooiviiiiiiiii e, 56
Tabla 17 Prueba de Kruskal-Wallis entre las dos formulaciones de fudge de
chocolate endulzadas con miel de yacon............c.oooviiiiiiiiiiicieeee, 57
Tabla 18 Prueba de Kruskal-Wallis entre las dos formulaciones de brownie de
chocolate endulzadas con miel de yacon..............ccooiiiiiiiiiiiii i 57
Tabla 19 estadisticos descriptivos de la F1 de las tres golosinas de leche
endulzadas con miel de yacon ..o 58
Tabla 20 Aceptabilidad de la formulacion F1 del dulce de leche................... 58
Tabla 21 Aceptabilidad de la formulaciéon F1 del fudge de chocolate ............ 59
Tabla 22 Aceptabilidad de la formulacion F1 del brownie de chocolate ......... 60

Tabla 23 Estadisticos Descriptivos de la F2 de las tres golosinas de leche

endulzadas con miel de yacon ...... .....oiiiiiiiii 60



Tabla 24 Aceptabilidad de la formulacion F2 del dulce de leche .................. 61

Tabla 25 Aceptabilidad de la formulacion F2 del Fudge de chocolate ........... 62
Tabla 26 Aceptabilidad de la formulacion F2 del Brownie de chocolate ......... 63
Tabla 27 Prueba de Kolmogrorov-Smimov (K-S) ..... ..o 64

Tabla 28 Porcentaje de la aceptabilidad del dulzor en las formulaciones por la
pPercepcion de lI0S NIMOS ........o.iii e 66

Tabla 29 Frecuencia de la percepcion del dulzor en la formulacién 1 del dulce
e leChE. ... 67

Tabla 30 Frecuencia de la percepcion del dulzor en la formulacion 1 del fudge
de ChOoCOlate. ... 67

Tabla 31 Frecuencia de la percepcion del dulzor en la formulacion 1 del
brownie de chocolate........... ..o 68

Tabla 32 Frecuencia de la percepcién del dulzor en la formulacién 2 del dulce
e lECRE. ... 69

Tabla 33 Frecuencia de la percepcion del dulzor en la formulacion 2 del fudge
de ChOoCOlate. . ... 70

Tabla 34 Frecuencia de la percepcion del dulzor en la formulacién 2 del

brownie de chocolate.............ooiiiiii 70
Tabla 35 Porcentaje de ingredientes.............coooiiiiiiiiiiiii e, 74
Tabla 36 Pardmetros del proceso de elaboracion de golosinas de leche

endulzadas con miel de yacOn..........c..oiiii i 77
Tabla 37 Porcentaje de rendimiento de miel de yacon....................coeevneee. 78

Tabla 38 Componentes de las golosinas de leche endulzadas con miel de
yacon (base humeda) y su comparacion con golosina de jarabe de frutas
[ Y= L (o) PSPPI 79



INDICE DE FIGURAS

Figura 1 Yacon (Smallantus SONCHIfOlIUS) .........cooriiiiiiiiiiiiiiee e 18
Figura 2 Diagrama de flujo de miel de YacOn...........cc.uuveiiiiiiiiiiiiiiiiiieee e 37
Figura 3 Diagrama de flujo dulce de leche..............ooovviiiiiiiiiiii 38
Figura 4 Diagrama de flujo de fudge de chocolate..............ccccvvvviviiiiiiiiiiiiiiiiiiieee, 39
Figura 5 Diagrama de flujo brownie de chocolate ... 40
Figura 6 Rendimiento del YaCON ... 47
Figura 7 Rendimiento del jugo de YacOn ..........cccooiiiiiiiiiii e, 47
Figura 8 Rendimiento de lamiel de yacOn .............cooiiiiiiiiiiii e, 48

Figura 9 Porcentaje de aceptabilidad de golosinas de leche endulzadas con miel de

Figura 10 Porcentaje de aceptabilidad del dulzor de golosinas de leche endulzadas

con miel de yacon, por la percepcion de [0S NIM0S..........ccoiiiiiiiiiiiii e 53
Figura 11 Aceptabilidad de la formulacién F1 del dulce de leche ........................... 59
Figura 12 Aceptabilidad de la formulacion F1 del fudge de chocolate..................... 59
Figura 13 Aceptabilidad de la formulacién F1 del Brownie .............ccooiiiiiii, 60
Figura 14 Aceptabilidad de la formulacién F2 del dulce de leche ........................... 62
Figura 15 Aceptabilidad de la formulacién F2 del Fudge de chocolate ................... 62

Figura 16 Aceptabilidad de la formulacion F2 del Brownie ...............cccccceiieeiene....63
Figura 17 Medias de las FOrmulaciones ...............ccooiiiiiiiiiiiiiieee e 64
Figura 18 Porcentaje de aceptabilidad de las formulaciones de golosinas de leche

endulzadas con mMiel de YaCON.... ... 66

Figura 19 Frecuencia de la percepcién del dulzor en la formulacién 1 del dulce de

Figura 20 Frecuencia de la percepcién del dulzor en la formulacion 1 del fudge de
ChOCOIATE. ..o 68
Figura 21 Frecuencia de la percepcion del dulzor en la formulacién 1 del brownie de

Lo T Yoo = 1 (= 69

Figura 22 Frecuencia de la percepcion del dulzor en la formulacion 2 del dulce de

Figura 23 Frecuencia de la percepcion del dulzor en la formulacion 2 del fudge de
CROCOIALE. . ... e 70
Figura 24 Frecuencia de la percepcion del dulzor en la formulacion 2 del brownie de

(o] g ToTot0 ] F= 1 (=R 71



RESUMEN

El presente trabajo de investigacion consistié en la formulacion y elaboracion de
golosinas de leche endulzadas con miel de yacon (Smallanthus sonchifolius)
procedente de Cajamarca, abarcé desde la preparacion de la miel a 38°brix que
fue usada como endulzante, la elaboracion de las golosinas y la evaluacion

estadistica para determinar su aceptabilidad.

Se elaboro dulce de leche con dos formulaciones, se demostré que ambas eran
estadisticamente diferentes mediante la prueba de Kruskal-Wallis, luego se
sometieron a un panel de degustacion de 66 escolares de rangos de edades de
8 a 17 afios utilizando como instrumento de recoleccion de datos encuestas,
donde manifestaron sus preferencias a los atributos organolépticos color, olor,
sabor, textura, dulzor y apariencia, donde la F1 presentd una aceptabilidad de
47% vy la F2 de 61%.

Para elaborar fudge de chocolate se hicieron dos formulaciones de las cuales la
F1 presentd una aceptabilidad de 56% y la F2 de 61%.

En la elaboracion del brownie de chocolate se hicieron también dos
formulaciones la F1 present6 una aceptabilidad de 59% y la F2 de 71%.

Los parametros de elaboracion fueron: temperatura de 70°C a 85°C para miel y
productos de confiteria como dulce de leche y fudge de chocolate mientras que
para el brownie por ser un producto de pasteleria, los rangos de temperatura van
de 165°C a 180°C.

La miel de yacon aunque no es comercialmente muy difundida, es una buena
alternativa para reemplazar al aztcar comun y usarla como endulzante para
elaborar golosinas de leche con valor nutricional y con muy buen sabor, ya que

en lineas generales, tuvieron aceptabilidad del 59% entre el publico escolar.

Palabras clave: formulacién, golosinas, leche, endulzar, miel, yacon,

aceptabilidad.



ABSTRACT

The present research work consisted in the formulation and preparation of milk
candies sweetened with yacon honey (Smallanthus sonchifolius) from
Cajamarca, it ranged from the preparation of the honey at 38°brix that was used
as a sweetener, the preparation of the candies and statistical evaluation to

determine its acceptability.

Dulce de leche was made with two formulations, it was shown that both were
statistically different by means of the Kruskal-Wallis test, then they were
submitted to a tasting panel of 66 schoolchildren with an age range of 8 to 17
years using the data collection instrument. survey data, where they expressed
their preferences to the organoleptic attributes color, smell, flavor, texture,
sweetness and appearance, where F1 presented an acceptability of 47% and F2
of 61%.

To make chocolat fudge, two formulations were made, of which F1 presented an
acceptability of 56% and F2 of 61%.

In the elaboration of the chocolat brownie, two formulations were also made, the
F1 presented an acceptability of 59% and the F2 of 71%.

The elaboration parameters were: temperature from 70°C to 85°C for honey and
confectionery products such as dulce de leche and chocolat fudge while for the
brownie, since it is a pastry product, the temperature ranges from 165°C. at
180°C.

Although yacon honey is not very widespread commercially, it is a good
alternative to replace common sugar and use it as a sweetener to make milk
candies with nutritional value and very good flavor, since in general terms, they

had acceptability of 59% among the school public.

Keywords: formulation, candies, sweetened, milk, honey, yacon, acceptability.



INTRODUCCION

El presente trabajo de investigacion determiné la formulacién y parametros de
elaboracion de las golosinas, endulzadas con jarabe de yacén, para golosinas

de leche tipo dulce de leche, fudge de chocolate y brownies.

El yacon es una raiz comestible de pulpa jugosa, fibrosa crujiente y dulce, que
no es metabolizado por el sistema digestivo, su sabor dulce de pocas calorias
es bueno para las dietas hipocaléricas donde se busca una buena alimentacion
con un estilo de vida saludable, asi también es recomendable para diabéticos.

Para el dulce de leche y fudge, es importante obtener una consistencia lo
suficientemente firme pero que mantenga su untuosidad para su posterior
consumo domeéstico y/o uso en pasteleria, y que conserve sus caracteres
organolépticos, durante su tiempo de vida util. Esto se determina mediante

analisis sensorial y microbioldgico.

Estos alimentos tienen un amplio mercado y abarcan casi todos los grupos
etarios pues son consumidos por nifios, adolescentes, adultos, gestantes y

ancianos en cualquier momento.

Se redujo el aporte cal6rico con la sustitucién total del azlcar por jarabe de
yacon, obteniéndose asi golosinas prebioticas, bajas en calorias y enriquecidas
con proteinas y calcio de la leche que puede ser absorbida por el organismo
humano, convirtiéendose asi en golosinas con aporte nutricional.

Estas podran ser consumidas por diabéticos, y quienes deseen disminuir la

ingesta de azlcar en su dieta diaria.



|. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

1.1 Descripcion de larealidad problemética

En la tesis de titulacion del Ecuador “ Determinacion del contenido de inulina en
el yacon (Smallanthus sonchifolius) y disefio del proceso de extraccion se
menciona que este tubérculo posee un alto contenido de inulina,
fructooligosacérido (FOS) no metabolizable por el organismo humano, y este alto
contenido de FOS en las raices de yacon ofrece beneficios como por ejemplo el

no aumentar el indice glicémico, el peso corporal y el riesgo de cancer de colon.

[1]

Tiene bajo valor calérico y una funcionalidad como fibra dietética que se
encuentra poco utilizada y esta situacion podria cambiar a través de su

industrializacion.

Las golosinas si bien tienen gran acogida entre poblacion infantil y adultos, tienen
un factor limitante por su alto contenido de azucar. Son relacionadas con caries

en nifios, aumento de peso y obesidad y alto indice glucémico en diabéticos.

En el articulo “Estudio de nuevas formulas de golosinas de bajo indice
glucémico” publicado en Espana, se afirma que las golosinas tienen muchos
azucares simples, con alto indice glucémico (IG). El consumo no controlado de

estas golosinas con elevado IG esta relacionada con la obesidad, diabetes. [2]

En la tesis de titulacion “Obesidad infantil y su efecto sobre el rendimiento
académico” se hizo un estudio en el Peru y se encontré que los casos de
sobrepeso y obesidad infantii se concentran en la costa, con mayores
prevalencias en Tacna, Moquegua, Callao, Lima e Ica. En un estudio en nifios,
la relacién entre la obesidad infantil y el rendimiento académico fue inversa y
anicamente observable en el rendimiento en la prueba de lectura. [3]

No siempre estan a disposicion las frutas y se opta entonces por conseguir

alguna golosina para saciar el gustito de comer algo dulce.
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Por eso se hace necesario sustituir el azicar comun y en ese sentido se propone
la utilizacion de un jarabe concentrado, rico en FOS para endulzar totalmente

golosinas de leche.

1.2 Formulacion del problema

1.2.1 Problema general
¢, Como se podré formular golosinas de leche endulzadas con miel de yacon

(Smallanthus sonchifolius)?

1.2.2 Problemas especificos
¢, Cudles seran los porcentajes de los ingredientes para la formulacion de las

golosinas de leche endulzadas con miel de yacon (Smallanthus sonchifolius)?

¢, Cuéles seran los parametros de elaboracion de las golosinas de leche
endulzadas con miel de yacon (Smallanthus sonchifolius)?

¢, Cual sera la aceptabilidad de las golosinas endulzadas con miel de yacon

(Smallanthus sonchifolius)?

1.3 Objetivos

1.3.1 Objetivo general
Formular y evaluar la aceptabilidad de golosinas de leche endulzadas con miel

de yacén (Smallanthus sonchifolius)

1.3.2 Objetivos especificos
e Establecer los porcentajes de los ingredientes de la formulacién de golosinas
de leche (dulce de leche, fudge de chocolate y brownie de chocolate)

endulzadas con miel de yacén (Smallanthus sonchifolius).
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o Establecer los pardmetros de elaboracion de las golosinas de leche
endulzadas con miel de yacén (Smallanthus sonchifolius).

e Evaluar la aceptabilidad sensorial y microbioldgica de las golosinas: (dulce
de leche, fudge de chocolate y brownie de chocolate) endulzado con miel de

yacon (Smallanthus sonchifolius).

1.4 Justificacion

El presente trabajo podria proporcionar el conocimiento de la elaboracion de
golosinas de leche endulzadas totalmente con miel de yacon, ya que en la
actualidad se viene propagando el consumo del yacon pero basicamente fresco,
solo, en ensaladas de frutas, en jarabes, te de hojas, en chips deshidratados,
desconociéndose otras formas de consumo, pudiéndosele dar mas versatilidad
orientandolo hacia las golosinas de leche, obteniéndose asi golosinas nutritivas
y bajas en calorias. Es por esta razdn que se realiz6 este estudio para darle un

mayor valor agregado al yacon.

El presente trabajo de investigacion tendria también un impacto econémico
importante entre los agricultores que podrian vender las raices de yacon a gran
escala, de llegar a industrializarse estas golosinas funcionales con aporte
nutricional y darlas a conocer como una alternativa para nifios, diabéticos y
quienes no se resisten a los dulces pero desean evitar las consecuencias del

azucar en el organismo.

Se ha incrementado el nimero de diabéticos y obesos en el mundo, alcanzando
no solo a los adultos sino también a la poblacién infantil. Nuestro pais no es ajeno
a ello y es por eso que uno de los objetivos del MINSA dentro del programa de
incentivos a la mejora de la gestion municipal del afio 2022, mediante el
cumplimiento de la Meta 6, es el mejoramiento al acceso a la alimentacion
saludable, previniendo la obesidad mediante consumo de jugos de frutas sin

azucar afadida. [4]
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Es asi como este trabajo esta buscando soluciones a un objetivo del gobierno

peruano en beneficio de la poblacion.

1.5 Delimitantes de la investigacion

Teorico: Dentro de la bibliografia nacional e internacional consultada de los
productos elaborados con yacon para consumo humano de los ultimos cinco
afos, se han encontrado algunos solo con formulacion del producto final, mas
no hay muchos detalles de la elaboracion de la miel que es el insumo principal
como endulzante. Asimismo, no hay estudios de vida atil de los mismos y

tampoco herramientas estadisticas de aceptabilidad de dichos productos.

Estos antecedentes hicieron que se afiance la intencion de determinar la
aceptabilidad de las golosinas endulzadas con miel de yacon resultantes de este

estudio.

Temporal: Se tiene poca informacion a nivel de estudios nacionales sobre el
efecto del consumo no controlado de golosinas con azUcares de facil absorcion
y su influencia en el organismo y algun estudio comparativo frente a golosinas
convencionales, sin embargo, se encontrd informacion internacional y por ello se
determind el hacer estas golosinas de bajo indice glucémico como medida

preventiva para evitar la obesidad y diabetes.

Espacial:

Las golosinas son de consumo masivo y algunas por bajo costo son las
preferidas en todos lados entre comidas, para saciar un gusto, en las fiestas,
reuniones sociales, loncheras escolares. Por ese motivo se hicieron las
golosinas reemplazando totalmente el aztucar convencional con otro endulzante
natural como es la miel de yacon y se buscoé conocer la aceptabilidad para tener

otras alternativas que ofrecer en el mercado al publico consumidor.
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Il. MARCO TEORICO

2.1 Antecedentes

2.1.1 Antecedentes internacionales

En la tesis para titulacion “ Determinacién del contenido de inulina en el yacén
(Smallanthus sonchifolius) y disefio del proceso de extraccion “ se sefnald que el
agua es el componente mas abundante de la raiz de yacon (Smallanthus
sonchifolius) generalmente su contenido es igual o mayor al 70 % del peso
fresco mientras que la mayor parte de la materia seca consiste en

fructooligosacaridos y contiene un 21 % de inulina. [1]

En el articulo “ Extraccion y determinacion del contenido de fructanos del tipo
inulina del yacén (Smallanthus sonchifolius): esquema tecnolégico para su
produccion industrial “ en Ecuador, se afirmé que el yacéon (Smallanthus
sonchifolius) constituye una fuente sostenible para la obtencién de fructanos del
tipo inulina (ITFs) por su alto contenido y facilidad de su cultivo. [5]

En el manual de referencia de leche en polvo de USA, investigaciones en Europa
determinaron los factores de riesgo dietético en el caso de los padecimientos
cardiovasculares (CVD) entre adolescentes (12.5-17.5 afios de edad) en ocho
paises distintos. Los resultados mostraron que el consumo de productos lacteos
era el mejor factor de prediccion de riesgo bajo o alto de padecer CVDs, (US
Dairy Export Council) [6] lo que sustenta el consumo de leche en la infancia y
adolescencia. Por ello el US dairy export council recomienda una ingesta
proteinica para mantener la masa muscular de 1.0-1.2 g de proteina/Kg de peso
corporal; para las personas que hacen ejercicio, 1.2 g/Kg de peso corporal y
entre 1.2 y 1.5 g/Kg de peso corporal para personas con enfermedades agudas

0 cronicas.[6]

Un andlisis de seis estudios hecho en América de norte determind que la
suplementacién proteinica de entre 10 y 63 gramos diarios, de proteina lactea,

resultaba en un aumento del 38% en la masa libre de grasa y del 33% en fuerza.
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El Colegio Estadounidense de Medicina Deportiva, la Academia de Nutricion y
de Dietologos de Canada sugieren un consumo diario de proteina de 1.2-1.7/g/

Kg. de peso corporal/dia [6]

De estos datos revelados en estos estudios se puede decir que el consumo de
proteina lactea evita la pérdida de masa muscular en adultos mayores y es muy
importante su consumo en nifios para la produccion de masa muscular que

ayudard en su crecimiento y desarrollo.

En un estudio realizado en Cuenca, Ecuador para la elaboracion de confiteria a
base de chocolate con edulcorantes no caldricos, se formularon chocolates con
Stevia, sucralosa y jarabe de yacon, en la prueba de degustacion el chocolate
endulzado con jarabe de yacOn tuvo mayor aceptacidn por sus mejores

caracteristicas sensoriales sobresaliendo el dulzor y el sabor. [7]

En la tesis de bachillerato "Alimentos funcionales derivados del yacon:
tendencias de consumo saludables en el departamento de Boyacad." En
Colombia, obtuvieron miel de yacén con 60°Brix de color marrén oscuro, olor
caracteristico al yacon, y sus parametros optimos del proceso una temperatura
de concentracién de 60°C por un tiempo de 2 horas y 21 minutos, y el tiempo de

vida 0til de 10 dias, en la miel sin conservantes [8]

Como resultado de la investigacién “Elaboracion de un sirope a partir del yacén
(Smallantus sonchifolius) como alternativa de endulzante natural” realizada en
Colombia, identifican en el mercado productos derivados del yacén como
hojuelas para cereal, te, jarabe, mermeladas, yogurt y aromaticas. Siendo que el
publico objetivo son personas que prefieren alimentos saludables, y otros con
obesidad y diabetes. [9]

2.1.2 Antecedentes nacionales

Las golosinas son productos de consumo masivo de alto valor energético y
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bajo valor nutricional, y en sus envolturas se puede ver como ingrediente

principal el azlcar (sacarosa).

En la tesis de titulacion “Determinacion de las caracteristicas nutricionales y
fisicoquimicas de la harina de yacon (Smallanthus sonchifolius) con fines de
aceptabilidad” mediante fichas de analisis sensorial, calificacion de aceptacion
de la harina, y una encuesta virtual sobre su consumo, concluyeron que mas del
70% de la poblacion no conoce ni consume el tubérculo de yacén, y tampoco la

harina de la misma. [10]

En la tesis de bachillerato “Elaboraciéon de miel natural de yacon peruano
“Misky”.” Aseveran que el mercado busca consumir productos mas saludables e

innovadores en los ultimos afos. [11]

En la tesis de titulacion “Determinacion de la composicion quimica proximal,
carbohidratos totales, azlcares libres y fructanos del tipo inulina —
fructooligosacéaridos del yacén (Smallanthus sonchifolius (Poepp. et Endl.) H.
Robinson) determinaron para el yacon un 70% a 90% de agua, y carbohidratos,
gue en su mayoria son los fructooligosacaridos ( FOS), un tipo de fructano no
digerible por las enzimas del estbmago, considerado fibra dietética y le otorga
efectos prebidticos y bajo contenido caldrico. [12]

En la tesis de bachillerato “Produccion y comercializacidn de jarabe de yacén y
semillas de chia “Yacon Bio”, determinaron que el yacon es preferido por
personas que tienen estilo de vida saludable y personas diabéticas para
reemplazar al azucar y los obesos cuyo el porcentaje de la obesidad va en
aumento. El rango de edad es de 18 - 50 afios que por lo general buscan el

jarabe de yacon en tiendas organicas. [13]
En la tesis de titulacion “Rendimiento agrondmico de ocho cultivares de yacén

[Smallanthus sonchifolius (Poepp. & Endl) H. Rob.] del norte peruano.”

determinaron que en el Perud, en el periodo 2015 a 2019 se sembraron 480
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hectareas de yacon que produjeron 10 mil toneladas al afio y tuvieron
rendimientos promedio de 20 toneladas por hectarea. Una parte de esa
produccion fue exportada como harina, jarabe, jugo, extracto, hojuelas y fruta
fresca organica, por el valor de USD 1,9 millones. [14]

En la tesis para titulacion “Estudio de prefactibilidad para la produccion y
comercializacién de miel natural de yacon en el mercado limefio” se considera al
yacon como alimento funcional por tener vitaminas y fitonutrientes en mayores
proporciones que otros alimentos, resultando beneficioso para la salud, sumado
a su sabor dulce con muy pocas calorias, estimulando el crecimiento de la flora
intestinal (prebidtico), es recomendable para el control de pesos, inhiben el
crecimiento de bacterias patdgenas, disminuye el nivel de colesterol y
triglicéridos, aumentan a la absorcién de calcio y magnesio, reduce el riesgo de
desarrollar cancer de colon, siendo también beneficioso para los diabéticos por
su contenido de inulina lo cual contribuye a reducir la concentracién de la glucosa

en la sangre. [15]

2.2 Bases teoricas

El yacon Smallantus sonchifolius de la familia Asteraceae (ver tabla 1) es una
raiz alargada fusiforme similar al camote, (ver figura 1) que contiene gran
cantidad de fibra bajo la forma de inulina, que es un polisacarido. La inulina es
una fibra no digerible, no es degradada por enzimas del sistema digestivo.

En una tesis de investigacion el autor se refiere a los FOS como azlcares que
estan en varias especies de plantas, el yacén lo tiene en mayores cantidades.
Estan constituidos por una molécula de glucosa ligada a un namero variable —
entre 2 a 10— de moléculas de fructosa. Los enlaces que mantienen unidas las
moléculas de fructosa resisten la hidrolisis de las enzimas digestivas humanas y
por ello FOS no pueden ser degradados por el sistema digestivo.

Esta es la razon por la que los FOS tienen una baja contribucion caldrica en el

organismo humano. [10]
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Figura 1

Yacon (Smallantus sonchifolius)

Tabla 1

Aspectos botanicos (Smallantus sonchifolius)

CLASIFICACION TAXONOMICA

Reino
Division
Clase
Orden
Familia
Subfamilia
Tribu
Género
Especie
N.C.:

Sinonimia:

Plantae

Magnoliophyta

Magnoliopsida

Asterales

Asteraceae

Asteroideae

Millerieae

Smallanthus

S. Sonchifolius

S. sonchifolius (Poepp & Endl) H. Robinson

Polymnia sonchifolius Poepp & Endl

Fuente: (Polanco Puerta, 2011)
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Composicion de la raiz Segun el libro “El yacon fundamentos para el
aprovechamiento de un recurso promisorio”, en el yacén el 85 al 90% del peso
fresco es agua. Los carbohidratos son el 90% del peso seco de las raices recién
cosechadas, de los cuales entre el 50 al 70% son Fructoligosacaridos (FOS),
aproximadamente un 65%, el resto de los carbohidratos lo conforman la
sacarosa, fructuosa, y glucosa. En el extracto seco los valores de pH, acidez y

solidos solubles se muestran en la tabla 2. [16]

Tabla 2

Valores de pH, acidez total y ° brix de la raiz de yacon (Smallanthus
sonchifolius) de extracto fresco

Caracteristicas

pH 6.14
Acidez (%) acido citrico 0.2069
Sélidos solubles °Brix 15.3

Fuente: Salvatierra, D.2015

Utilizacion del yacon (Smallanthus sonchifolius .- Los FOS se emplean en la
elaboracion de alimentos nutracéuticos o funcionales, aquellos alimentos que
independientemente de su valor nutritivo ejercen un efecto favorable sobre la

salud del consumidor.

Usos y presentacion. - Se consume mayormente como fruta fresca, en jugos,

como puré, pasas de yacén, hojuelas, té, jarabe.

Importancia del cultivo de Yacén (Smallanthus sonchifolius).- Es una fuente
muy abundante de fructo-oligosacéaridos (FOS), que son considerados como
prebioticos. Los FOS son fermentados de forma selectiva por muchas bacterias
como Bifidobacterium, lactobacilos, entre otros. Estas bacterias por su parte se

consideran probiéticos.
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En Tabla 3 se presenta la composicion nutricional del yacon.

Tabla 3

Composicion quimica del yacon

VARIABLE CONTENIDO
% humedad (bs) 83,53
% grasa (bs) 0,4
% proteina (bs) 5,5
% carbohidratos (bs) 88,55
% cenizas (bs) 2,03
% fibra (bs) 6,08
% solidos solubles (Brix) 15,3
pH 6,14
% acidez 0,2069
% azucares reductores libre (bs) 8.49
% carbohidratos totales 80
% sacarosa (bs) 4

% FOS e inulina (bs) 65.33

Fuente: Salvatierra, D.
Nota: Resultado expresado en porcentaje por 100 gramos de muestra seca.

Miel de yacdn.- Las caracteristicas fisicas y organolépticas son similares a las
de la miel de abeja pero varia de color marrdn claro a marrén oscuro, un olor algo
parecido a la miel del camote y un sabor dulce particular. De acuerdo a los grados

brix a que se la lleve, su consistencia sera mas densa.

La ventaja de la miel de yacon como endulzante es que es natural y tiene bajo
contenido de calorias. [7]

Leche en polvo.- Para este trabajo se utiliz6 leche entera en polvo, hecha de
leche de vaca secada por atomizacion, envasada en presentacion de saco de

25kg, de marca Fonterra, pais de origen Nueva Zelanda.
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Su valor energético es alto y como resultado de la concentracion, las proteinas
se encuentran en cantidad significativa de 24.5%. También tiene una proporcion
muy alta de calcio de 1257mg@100g y una elevada cantidad de vitaminas
liposolubles (A, E, y K). [6]

En Tabla 4 se presenta la composicion de la leche entera en polvo y en la tabla

5 se muestran los minerales de la leche.

Tabla 4

Composicion tipica de la leche entera en polvo

Componente %
Lactosa 40.3
Materia grasa 26.3
Proteinas 24.5
Minerales 5.8
Humedad 3.1

Fuente: Fonterra Ltd. de Nueva Zelanda

Tabla 5

Minerales de la leche

Minerales mg por 100 g
Calcio 1257
Hierro 0.32
Magnesio 110
Fosforo 968
Potasio 1794
Sodio 535
Zinc 4.08
Cobre 0.041
Manganeso 0.020
Selenio 27.3

Fuente: US Dairy Export Council

“*

Polvo de cacao.- En la tesis de maestria “. Estudio del valor nutricional y

funcional de cacao en polvo con diferentes grados de alcalinizacién” afirman que
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el cacao en polvo es obtenido del haba de cacao (Theobroma cacao) tras
eliminar la grasa y moler hasta un tamafio de particula muy fino, es una materia
prima de gran importancia en la industria alimentaria. El cacao es rico en
compuestos antioxidantes como los polifenoles, Una de sus propiedades

funcionales es su capacidad antioxidante. [17]

En el trabajo de investigacion “Calidad nutricional y origen de los &cidos grasos
en chocolates y bafios de reposteria producidos en Argentina. Cumplimiento de
la legislacion.” Se afirmé que Los chocolates y productos que contienen cacao
se consumen debido a su atractivo aroma y sabor. En los ultimos afios el

consumo mundial de estos productos ha aumentado. [18]

Golosinas.- Se consideran a los alimentos procesados industrialmente, con
poco o nulo aporte nutricional y con elevado porcentaje de carbohidratos,

azucares simples y aditivos como saborizantes y colorantes.

En el trabajo de investigacion “Estudio de nuevas férmulas de golosinas de bajo
indice glucémico”. Se afirma que entre los ingredientes empleados para la
elaboracion de las golosinas se incluyen altas cantidades de sacarosa y/o jarabe
de glucosa combinado con un agentes gelificantes, y otros aditivos como
colorantes y aromas [2]

Segun un estudio del mercado peruano hecho por el BID, las principales
golosinas se clasifican en: bocaditos, bombones surtidos, caramelos, chiclets,
chocolates aromatizados, chocolate bitter, chocolate blanco, chocolate de

cobertura, chocolates, galleteria, mezcla de chocolates, trufas. [37]

Segun la tesis de bachillerato "Analisis estratégico sobre el sector de snacks
dulces y salados en Peru" las golosinas tienen sus fortalezas en que son
alimentos portables, proporcionan energias, calman el hambre y dentro de sus
debilidades esta que tienen un alto nivel de azlUcar y grasas saturadas, se

elaboran en su mayoria con insumos no naturales y tienen mala reputacion en
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relacion al efecto adverso que causan en la salud de los consumidores. [38]

Formulacion.- En la tesis de titulacién “Formulacién y nivel de aceptabilidad de
una bebida elaborada a partir de pitahaya (Selenicereus megalanthus)” se afirma
que la formulacion de productos alimenticios nuevos necesitan de un estudio
previo de la formulacién para determinar la proporcibn mas idonea de los

ingredientes y asi conseguir la aceptacion del publico objetivo. [24]

En cuanto a las nuevas tendencias en alimentos, La revista BRF Ingredientes en
su articulo "Formulaciéon de Alimentos para Nifios: Cuidados, Tendencias y
Soluciones” menciona que las tendencias del futuro de los productos alimenticios
para nifios esta apunta al desarrollo de formulaciones organicas, y sin adicion de

azucares y grasas trans. [39]

La formulacion de productos para bebés y nifios requiere de numerosos cuidados
para garantizar la presencia de nutrientes necesarios para el desarrollo

saludable de su publico objetivo.

Endulzar.- Segun el Diccionario de la Real Academia Espafiola, es hacer dulce
algo. [25] Por lo general esto se logra mediante la adicion de azlUcares, mas

comunmente la sacarosa.

Segun la Asociacién Espariola de Pediatria, en su articulo " Uso de azucares y
edulcorantes en la alimentacion del nifio” un edulcorante hace referencia a aquel
aditivo alimentario que proporciona sabor dulce y muy poca energia. Se utiliza

para endulzar alimentos, y complementos alimenticios. [40]

Aceptabilidad.- La impresion que el consumidor tiene de un producto alimenticio
es la consecuencia de las sensaciones percibidas a través de los sentidos y de
coémo las entiende. Es decir los estimulos procedentes de los alimentos producen
sensaciones en los consumidores, como mecanismo de respuesta y esta

interpretacion incluye posicionamientos en la memoria o informaciones previas
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de otros alimentos que condicionan la sensacion percibida antes de decidir la

aceptacion o rechazo del alimento.

En la tesis para titulacion “Formulacion y evaluacién de néctar a base de
guanabana (Annona muricata) y quinua (Chenopodium quinoa) edulcorada con
stevia (Stevia rebaudiana)” el autor menciona que el sabor, color y olor son los
atributos mas determinantes que definirdn la aceptabilidad por parte del

consumidor y entre ellos, el sabor es el mas importante.[26]

2.3 Marco conceptual

El yacon es un tubérculo andino considerado fruta por los consumidores debido
a sabor ligeramente dulce y textura crujiente jugosa, el cual puede ser consumido

solo, como endulzante en jugos, como miel y como endulzante de reposteria.

Puede ser utilizado como endulzante al ser reducido un gran porcentaje de agua
de la composicién del jugo, elevando la concentracion de sélidos solubles del
jugo, llevandolo a diferentes concentraciones de grados brix, por ende su dulzor
inicial de aproximadamente 12 a 15 grados brix se elevara a aproximadamente
38 grados brix. En este punto ya es posible utilizarla como endulzante y por su
alto contenido de agua se hace facil integrarla con otros ingredientes para la

formulacion de nuevos productos alimenticios.

En la extraccion del jugo se pierde un aproximado de 55% de peso entre cascara
y bagazo, éste ultimo contiene una gran cantidad de humedad, sin embargo
puede reservarse para ser utilizado posteriormente para elaborar otro tipo de

productos. Como resultado de esta extraccion quedan un 45% de jugo de yacon.

Un inconveniente en el procesamiento es el cambio de coloracion del jugo de
yacon, que recién extraido es parecido al color meldon muy claro pero, en menos
de 20 segundos, por accion enzimatica se oxida y cambia rapidamente tomando

un color verdoso que se va poniendo mas oscuro a medida que pasan los
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minutos, por lo que no es recomendable emplearlo en alimentos en los que se

pretende obtener un color claro.

En el yacdn pelado, el blanqueado con bisulfito sddico y el escaldado por accion
térmica no tuvieron mayores beneficios en el mantenimiento del color, en el
primer caso, a los pocos segundos vira el color a verdoso y con el escaldado
sucede lo mismo, esto debido a que solo se inactivan las enzimas de la
superficie, una vez que se extrae el jugo por accion mecanica, se oxida a los
pocos segundos, y al ser este un proceso irreversible, la miel que se obtiene

después tiene un color oscuro.

La miel o jarabe de yacdn tiene un sabor y aroma particular que incide en la
interaccidn con los demas ingredientes de sabor suave, sin embargo al ser usado
como endulzante con varios ingredientes de sabor fuerte, se enmascara el sabor

y aroma del yacén, como sucede al combinarlo con polvo de cacao.

Las golosinas se hicieron integramente endulzadas con yacén y se opto6 por que
el ingrediente principal sea la leche en polvo como fuente importante de proteina
y sabor. En otras dos golosinas se adicioné también el polvo de cacao. Al
respecto, en el “Manual de Referencia para las Leches en Polvo e Ingredientes
Microfiltrados Estadounidenses” se asevera que la leche con chocolate es una
bebida conveniente y asequible para consumir después de hacer ejercicio. La
leche con chocolate es una fuente 6ptima de proteinas de leche, fluor y sodio;
ayudando en la recuperaciéon muscular, la reduccién de dafios a musculo, y la
resintesis de glicbgeno en musculo. [6]

Asimismo la misma fuente afirma que en adultos mayores un estudio recomienda
la ingesta proteinica para mantener la masa muscular de 1.0-1.2 g de
proteina/Kg de peso corporal; para los que hacen ejercicio, 1.2 g/Kg de peso
corporal y entre 1.2 y 1.5 g/Kg de peso corporal para individuos con

enfermedades agudas o crénicas. [6]
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2.4 Definicién de términos basicos

Formulacion: Es una parte vital de la industria alimenticia, porque es alli donde
se optimiza el uso adecuado de los nutrientes contenidos en toda la variedad
disponible de materias primas. [28]

Golosina son alimentos ricos en azucares simples con un elevado indice
glucémico, proporciona placer y una gran satisfaccién, asociado a la preferencia

que el ser humano tiene por el sabor dulce. [2]

Leche es el producto liquido secretado por la glandula mamaria de las hembras
mamiferas siendo el alimento Unico durante el periodo de lactancia de las

diferentes especies. Contiene caseina y lactosa. [27]

Endulzar Sustancia quimica que se afiade a un alimento para darle sabor dulce.
[30]

Miel de yac6n es un concentrado denso y dulce que se elabora
evaporando suficiente agua del jugo de yacon para aumentar la concentracion

de solidos solubles a alrededor del 70 %. [16]

Aceptabilidad es el proceso en el que utilizamos nuestros sentidos (gusto,
olfato, tacto, vista) y su aplicaciéon para la determinacion de la aceptabilidad de

los alimentos. [35]

Yacon Lo definen como una raiz tuberosa, con alto contenido de agua, que se
caracteriza por su sabor ligeramente dulce debido al alto contenido de
carbohidratos de reserva, siendo los fructooligosacaridos (FOS) los mas
representativos, seguidos de los azucares simples como glucosa, fructuosa y

sacarosa. [12]

Fructooligosacéarido Los definen como FOS, azlcares de reserva y el yacon

los tiene en mayores cantidades. En su estructura quimica estan constituidos por
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una molécula de glucosa ligada a un numero variable —entre 2 a 10— de
moléculas de fructosa. Los enlaces que mantienen unidas las moléculas de
fructosa resisten la hidrolisis de las enzimas digestivas humanas. Por ello los
FOS tienen una baja contribucion calérica en el organismo humano (25 a 35%

de las calorias que poseen la mayoria de carbohidratos). [20]

Inulina Es, un fructosano o fructano, que se encuentra generalmente en las
raices, tubérculos y rizomas de ciertas plantas faner6gamas como sustancia de

reserva. Forma parte de la fibra alimentaria. [10]

Dulce de leche es un producto de base lactea producido a partir de la
deshidratacion de leche fluida en condiciones de temperatura y presion, que

varian segun el fabricante, con adicion de sacarosa. [29]

Fudge Es un dulce elaborado con leche, chocolate y azucar, de textura viscosa.
[31]

Brownie es una masa mucho mas pesada y rica en grasa ya que el contenido
de mantequilla y chocolate es mayor, dando una consistencia o apariencia de

crudo o muy humedo. [32]

Caseina es un agregado de macromoléculas de proteinas y minerales, la
cantidad de caseina en la leche varia segun la especie animal pudiendo ir de 10
hasta 100 g/L y su principal funcién es el transporte de calcio y fésforo. [33]

Cacao en polvo es la parte del cacao la cual no contiene manteca, que se
obtiene reduciendo la manteca mediante el uso de una prensa hidraulica y

disolventes alimentarios especiales hasta alcanzar una textura pulvurulenta. [34]
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ll. HIPOTESIS Y VARIABLES

3.1 Hipotesis

3.1.1 Hipotesis general

Las golosinas de leche endulzadas con miel de yacén (Smallanthus sonchifolius)

dependeran de las proporciones de los ingredientes en sus formulaciones y de los

parametros de elaboracion.

3.1.2 Hipotesis especificas

e Las golosinas de leche endulzadas con miel de yacon (Smallanthus
sonchifolius) dependeran de los porcentajes de ingredientes utilizados en su

formulacion.

e Las golosinas de leche endulzadas con miel de yacon (Smallanthus

sonchifolius) dependeran de los parametros del proceso de elaboracion.
e La aceptabilidad de las golosinas de leche endulzadas con miel de yacon
(Smallanthus sonchifolius) dependera de la evaluacién sensorial y

microbiolégica.

3.1.1 Operacionalizacion de variable

Definicion conceptual de variables

Variable dependiente: es la que se prueba o se mide, puede modificarse a

medida que en el trabajo cambia la variable independiente.
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Variables dependientes

Y = caracteristicas de las golosinas de leche

endulzadas con miel de yacon

Variable independiente: se cambia o controla en este trabajo para probar los

efectos en la variable dependiente.

Variables independientes

X1 = Porcentaje de ingredientes
X2 = Parametros de elaboracion

Las variables se relacionan de la siguiente manera:

Y =f (X1, X2)

En la tabla 6 Operacionalizacién de variables, se define como se observany
miden las caracteristicas del estudio.
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Tabla 6

Operacionalizacion de variables

VARIABLE DIMENSIONES INDICADOR INDICE METODO TECNICA
DEPENDIENTE
Y1=golosinas de Caracteristicas  Grados Brix °Bx AOAC 932.28, 21 st. Refractometria
leche Fisicoguimicas Ed. 2019) Grados Brix
endulzadas con pH u.pH AOAC 981.12 (2019). Potenciometria
miel de Yacén. pH
AzUcares % AOAC 968.28, 21 st. célculo
totales Ed. 2019) Total
Sugars
sacarosa % AOAC 930.36, 21 st. célculo
Ed. 2019) (Modificado)
Sacarosa
Microbiol6gicos  Aerobios UFC/g ICMSF. 2da. Edicion. Recuento en
mesofilos 1983 Enumeracion de  placa
microorg. mesofilos
Coliformes NMP/100mL  ICMSF. 2da. Edicion. Ndmero Mas
totales 1983 Recuento de Probable (NMP)
Mohos UC/g Coliformes
ICMSF. 2da. Edicion. Recuento en
1983 Recuento de placa
Mohos
Levaduras UClg ICMSF. 2da. Edicion. Recuento en
1983 Recuento de placa
Levaduras
Organolépticos  Color Sensorial
Olor Sensorial
Sabor Sensorial
Textura Sensorial
Dulzor Sensorial
Apariencia Sensorial
VARIABLE DIMENSIONES INDICADOR METODOS
INDEPENDIENTE ES
X1= Porcentaje Cantidad de % en peso Gravimétrico
de ingredientes leche
Cantidad de % en peso Gravimétrico
miel
Cantidad de % en peso Gravimétrico
polvo de cacao
X2= Parametros Temperatura °C Instrumental
de elaboracién Tiempo minutos Instrumental
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V. METODOLOGIA

4.1 Tipo de investigacion

De acuerdo a la naturaleza del problema y a los objetivos de la investigacion, el
presente trabajo es de tipo experimental aplicativa, ya que se realizaron dos
formulaciones para tres tipos de productos, golosinas de leche endulzadas con

miel de yacon.

El disefio de la investigacion se caracterizd por ser cuantitativo aplicativo
transversal puesto que, se recolectd datos para las siguientes etapas de la
investigacion: mediante el procesamiento de la data proveniente de encuestas
en escolares sobre las preferencias acerca de las dos formulaciones de cada
uno de los tres productos, y mediante el uso del paquete estadistico SPSSS

version 25 se pudo determinar la aceptabilidad de los mismos.

4.2 Método de investigacion

4.2.1 Proceso productivo de las golosinas de leche endulzadas con miel
de yacon:

4.2.2. Elaboracion de miel de yacén

El proceso de produccion de miel de yacon (figura 2) se trabaj6é a nivel piloto,

describiéndose a continuacion:

1. Se seleccionaron yacones en buen estado de maduraciéon y con la cascara

intacta, descartando los que tuvieran alguna magulladura.

2. Para el pesado se realizé usando una balanza digital de pesada gruesa con

la finalidad de luego calcular el rendimiento.
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El lavado se realiz6 con agua potable en abundancia y el apoyo de un cepillo

para eliminar la tierra, y cualquier otro material adherido a la cascara.

Se ponen a remojar los yacones para desinfectarlos en una solucion de agua

con cloro para reducir la carga microbiologica.

. Se procedio a pelarlos retirando la cascara de manera manual con un cuchillo

de acero.

Con la ayuda de un chuchillo, los tubérculos de yacon se trozan en tamarfos

medianos para que puedan ser procesados en el extractor de jugos.

La extraccion del jugo se hizo mediante un procesador de jugos eléctrico se
obtuvo todo el jugo, separandose el bagazo, se procedié a medir los grados

brix con un refractémetro, obteniendo lecturas de 15°Brix .

Para el concentrado el jugo se sometid a tratamiento térmico en una olla de
acero para reducir el volumen de agua por evaporacion, a 75°C con una
temperatura maxima de 85°C controlandose la temperatura con termémetro
calibrado (ver anexos) y por evaporacion se consiguié una concentracién de

38° Brix en un tiempo de 120 minutos.

Para el envasado se usaron envases de vidrio de capacidad 350g con tapa

rosca metalica. Se envaso a 80°C . (véase anexos).

4.2.3. Elaboracién de dulce de leche:

Para la obtencion final de las golosinas y de acuerdo a la experiencia con el

yacon, se hicieron dos formulaciones donde los ingredientes principales fueron

la miel de yacon como endulzante, la leche en polvo como saborizante y fuente

de proteina y calcio y el polvo de cacao como saborizante.
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No se agregaron aditivos ni conservantes quimicos debido a que se quiso
obtener el auténtico sabor con la miel de yacén como endulzante y también
porque se penso en hacer la degustacion con nifios en edad escolar.

El diagrama de flujo se ve en la figura 3.

Se hizo la formulacion F1 y F2, ver detales en tabla 8.

1. Se peso6 la miel de yacon y la leche en polvo de acuerdo a las formulaciones

F1y F2 de la Tabla 8, en una balanza electronica calibrada. (véase anexos)

2. Los ingredientes se vertieron a una licuadora industrial donde se

homogenizaron por unos minutos.

3. Fueron llevadas al calor en olla de acero para ser sometidas a tratamiento
térmico hasta 80°C por 10 minutos, tiempo suficiente para la integracion de
los ingredientes, evaporacién del agua y que tome el punto caracteristico del

dulce de leche sin llegar a la caramelizacion de los azucares.

4. Luego se procedid al envasado en caliente y reservo

4.2.4 Fudge de chocolate

Elaboracién del fudge de chocolate

Se hizo la formulacién F1 y F2, ver detales en tabla 10. El diagrama de flujo se

ve en la figura 4.

1. Se peso la miel de yacon, la leche en polvo y el polvo de cacao de acuerdo a
las formulaciones F1 y F2 de la Tabla 10, en balanza electronica calibrada.

(véase anexos).

2. Los ingredientes se vertieron a una licuadora industrial donde se

homogenizaron por unos minutos.
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3. Fueron llevadas al calor en olla de acero para ser sometidas a tratamiento
térmico hasta 80°C por 10 minutos, en este tiempo se logro la integracion de
los tres ingredientes, evaporacion del agua tomando la consistencia suave y

homogénea con el aroma caracteristico a chocolate y leche.

4. Se envaso en caliente y reservo.

4.2.5 Brownie de chocolate

Elaboracion del brownie de chocolate

Se hizo la formulacién F1 y F2, ver detales en tabla 12. El diagrama de flujo se
ve en la figura 5.

1. Se pesaron la miel de yacon, la leche en polvo, el polvo de cacao y los demas
ingredientes de acuerdo a las formulaciones F1 y F2 de la Tabla 12, en
balanza electrénica calibrada. (véase anexos).

2. Los ingredientes se vertieron a una batidora industrial donde se mezclaron y

homogenizaron por unos minutos.
3. Fueron llevadas al calor en molde forrado en papel manteca y sometidos a
tratamiento térmico en horno eléctrico a 165°C por 20 minutos, luego de los

cuales se aumento la temperatura a 180°C por 25 minutos mas.

4. Se logré la coccién del brownie con la consistencia crujiente por fuera y

hameda por dentro y el aroma intenso caracteristico a chocolate y leche.

5. Se retird del horno para su enfriamiento, luego se trozo y envaso en bolsas de

polietileno y se sellaron.
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4.2.6 Analisis quimico de la composicion de la miel del yacon

Las muestras se mandaron analzar al laboratorio SAT en la ciudad de Lima,

acreditado con ISO 17025, sin embargo estos métodos no lo estan. Se solicitd

analisis de sacarosa, fructuosa y glucosa, sin embargo el laboratorio manifesto

que solo podia hacer sacarosa.

AOAC 932.14C, 21 st. Ed. (2019) Grados Brix
AOAC 981.12 (2019). pH

AOAC 968.28, 21 st. Ed. 2019) Total Sugars
AOAC 930.36, 21 st. (2019) (Modificado) Sacarosa

4.2.7 Analisis microbiolégico de la miel de yacoén

Las muestras se analizaron en el Laboratorio de Microbiologia de la

Municipalidad de San Isidro certificado con 1ISO 9001.

Numeracion de aerobios mesdfilos viables; ICMSF Microorganismos de los
Alimentos. Su significado y métodos de enumeraciéon. Método 1 (Recuerdo
estandar en placa, recuento en placa, por siembra en todo el medio o
recuento en placa de microorganismos aerobios), Vol. I, 2da Ed. 1983 Pag.
120-124.

Numeracién de coliformes totales; ICMSF Microorganismos de Alimentos.
Su Significado y Métodos de enumeraciéon. Recuento de Coliformes: Técnica

del Numero Mas Probable (NMP) Método 1 Norteamericano.

Recuento de Mohos; ICMSF Microorganismos de los Alimentos. Su
Significado y Métodos de enumeracion. Recuento de Mohos y Levaduras.
Método de Recuento de Levaduray Mohos por siembra en placa en todo el
medio. Vol. |, 2da. Ed., Pag. 165-167 Reimpresion 2000 (Ed. Acribia).

35



e Recuento de Levaduras; ICMSF Microorganismos de los Alimentos. Su

Significado y Métodos de enumeracion. Recuento de Mohos y Levaduras.

Método de Recuento de Levaduray Mohos por siembra en placa en todo el
medio. Vol. |, 2da. Ed., Pag. 165-167 Reimpresion 2000 (Ed. Acribia).

4.2.8 Del dulce de leche, fudge de chocolate y brownie endulzados con
miel de yacén

Andlisis de la composicion quimica:

En el citado laboratorio SAT solo pudieron hacer azlcares totales.
e AOAC 968.28, 21 st. Ed. 2019) Total Sugars

4.2.9 Analisis microbioldgico

Numeracién de aerobios mesofilos viables; ICMSF Microorganismos de
los Alimentos. Su significado y meétodos de enumeracion. Método 1
(Recuerdo estandar en placa, recuento en placa, por siembra en todo el
medio o recuento en placa de microorganismos aerobios),

Vol. |, 2da Ed. 1983 Pag. 120-124.

Numeracion de coliformes totales; ICMSF Microorganismos de Alimentos.
Su Significado y Métodos de enumeracién. Recuento de Coliformes:
Técnica del Numero Mas Probable (NMP) Método 1 Norteamericano.

Recuento de Mohos; ICMSF Microorganismos de los Alimentos. Su
Significado y Métodos de enumeracion. Recuento de Mohos y Levaduras.
Método de Recuento de Levaduray Mohos por siembra en placa en todo
el medio. Vol. |, 2da. Ed., Pag. 165-167 Reimpresion 2000 (Ed. Acribia).

Recuento de Levaduras; ICMSF Microorganismos de los Alimentos. Su
Significado y Métodos de enumeracion. Recuento de Mohos y Levaduras.
Método de Recuento de Levaduray Mohos por siembra en placa en todo
el medio. Vol. |, 2da. Ed., Pag. 165-167 Reimpresién 2000 (Ed. Acribia).
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Figura 2

Diagrama de flujo de miel de yacon
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Figura 3

Diagrama de flujo dulce de leche
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Figura 4

Diagrama de flujo de fudge de chocolate
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Figura5

Diagrama de flujo brownie de chocolate
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4.3 Poblacion y muestra

4.3.1. Poblacién

Escolares de 8 a 17 afios, del colegio Cristo Redentor de San Isidro.

4.3.2. Muestra

El tamafio de muestra se determind utilizando la formula para determinar el

tamafo de muestra para poblaciones finitas

Nz%p q

" (N—1e?+ z?pq
n= tamafio de muestra buscado e= error de estimacién maximo aceptado
N= tamafio de la poblacién o universo p= probabilidad de que ocurra el evento
estudiado (éxito)
Z= parametro estadistico que depende el g= (1-p) = probabilidad de que no ocurra el
Nivel de confianza (NC) evento estudiado

El calculo se hizo de la siguiente manera:

n=tamafo de la muestra buscado

N= tamafio de la poblaciéon= 75

Z= parametro estadistico que depende el Nivel de confianza (NC) =1.96
e= error de estimacion maximo aceptado= 0.05

p= probabilidad de que ocurra el evento estudiado (éxito)= 0.5

g= (1-p) = probabilidad de que no ocurra el evento estudiado= 0.5

n= 75(1.96)2 (0.5*0.5)
(0.05)%(75-1)+ 1.96 (0.5*0.5)

n=63
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Empleando la férmula descrita lineas arriba obtuvimos el nimero de muestra
gue se necesitaban para hacer las degustaciones y encuestas respectivas para

determinar la aceptabilidad del producto fue de 63 alumnos.

Esta etapa de recoleccion de data para determinar la aceptabilidad de las
golosinas de leche endulzadas con miel de yacén, se llevaron a cabo en el
colegio Cristo Redentor de San Isidro, un colegio pequefio donde la cantidad de
alumnos por aula van de 5 a 10. Se eligio trabajar con nifios desde tercer grado
debido a que los dos primeros grados eran muy pequefios y se corria el riesgo
de que no supieran llenar bien las encuestas. Se tuvo entonces una poblacion
de 75 escolares, en dos dias diferentes se les proporcionaron una muestra de
cada producto, una encuesta y se les explicé la forma de llenado, quedando en
libertad de llenar o no la encuesta, es decir no fue obligatorio. El primer dia las

formulaciones F1 y otro dia las formulaciones F2.

Finalmente, de una poblacién de 75 nifios, 66 llenaron las encuestas, cada dia

cumpliéndose con el nimero minimo requerido que era de 63.

4.4 Lugar de estudio y periodo desarrollado

Las formulaciones y elaboracion de la miel de yacon y de las golosinas de leche
endulzadas con miel de yacon se realizaron en el taller de preparacion de
alimentos, del area de salud alimentaria, en las instalaciones del Laboratorio de
Microbiologia de la Municipalidad de San Isidro, ubicado en la calle Paul Harris

205, San Isidro en el periodo noviembre 2022 a marzo 2023.

El analisis sensorial se realizd en las instalaciones del colegio Cristo Redentor

ubicado en calle Juan Dellepiani 151 San Isidro, en el mes de marzo 2023.

4.5 Técnicas e instrumentos para la recoleccion de la informacion

La parte experimental del presente trabajo se analizé6 mediante un analisis

cualitativo de tipo experimental prospectivo que consto de cinco etapas, las
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cuales se detallan a continuacion:

4.5.1 Elaboracion de miel de yacon

Comprende desde la compra de la materia prima, seleccion, lavado,
desinfeccion, pelado, trozado, extraccion de jugo, control de grados brix,
concentracion del jugo por tratamiento térmico, control de grados brix hasta 38°

brix, envasado.

4.5.2 Elaboracion de golosinas de leche endulzadas con miel de yacon
Se hicieron dos formulaciones F1 y F2 de cada producto (dulce de leche, fudge
de chocolate y brownie) controldndose los pardmetros de temperatura, tiempo y
porcentajes de ingredientes.

4.5.3 Andlisis quimicos y microbioldégicos de las golosinas
Se realizaron para determinar el pH, grados brix, sacarosa y azUcares totales,
asimismo se hicieron andlisis microbiol6gicos para determinar la calidad

microbioldgica de los productos finales.

4.5.4 Andlisis sensorial mediante degustaciones y recoleccion de
informacion mediante encuestas

A 66 nifios del colegio Cristo Redentor de nivel primaria y secundaria de rango
de edad entre 8 y 17 afios, se les proporcionoé la degustacion de una muestra de
dulce de leche F1, fudge de chocolate F y brownie F1 para que hagan el

respectivo andlisis sensorial.

1. Se les explico el modo de llenado de la encuesta que constaba de seis
aspectos a considerar de acuerdo a su preferencia: color, olor, sabor textura,
dulzor y apariencia y tenia una escala de preferencia de tres niveles: malo,

regular y bueno.

2. Finalmente se les entrego las encuestas.
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3. Recoleccion de las encuestas.

4. Vaciado de datos a una hoja de calculo en Excel.

5. Procesamiento de datos en el programa SPSS 25.

En otro dia se repiti6é el mismo procedimiento con las formulaciones F2 del dulce
de leche, fudge de chocolate y brownie de chocolate.

4.5.5 Procesamiento estadistico de la data proveniente de encuestas

La recoleccion de la informacién se hizo mediante las encuestas y se procesaron

en el programa SPSS 25, esto se detalla a continuacion.

4.6 Analisis y procesamiento de datos

Los datos se obtuvieron mediante andlisis sensorial a través de degustaciones a
66 individuos de primaria y secundaria del colegio Cristo Redentor del distrito de
San Isidro y se recolectaron mediante encuestas con una escala hedonica facial

de tres puntos y seis parametros.

Los datos microbiolégicos se obtuvieron mediante los respectivos analisis, y los

analisis fisicoquimicos fueron tercerizados.

Para estimar aceptabilidad del producto se validaron las encuestas con el
analisis de consistencia mediante el alfa de Cronbach y se utilizé el paquete

estadistico SPSS version 25.

4.7 Aspectos Eticos en investigacion

El reclutamiento de nifios menores incluidos en el presente trabajo se realiz6 con

el consentimiento informado de las autoridades del colegio explicandoles la
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intencion del estudio y la libertad de los nifios sobre la decisidon de participar. No
se entregd ningun tipo de incentivo econdmico dadiva a los nifios o al colegio

para la participacion en la degustacion y encuestas.
Las encuestas fueron llenadas de forma anonima por los nifios, las cuales luego

fueron separadas por aula. La encuesta fue validada por tres docentes de la

UNAC. (ver anexos).
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V. RESULTADOS

5.1 Resultados descriptivos

En este capitulo se describen las etapas de la parte experimental, donde se
detalla la contrastacion de las hipétesis con la estadistica descriptiva e

inferencial.

5.1.1 Del proceso de elaboracion de golosinas de leche endulzadas con
miel de yacén

Si bien se prepard miel de yacon en cantidades grandes, para efectos practicos
de evidenciar el rendimiento, se explica partiendo de una materia prima inicial de
6 kilogramos de yacén fresco, de donde luego de la extraccion del jugo se
obtuvieron 2700g, este fue sometido a tratamiento térmico, hasta llegar a 38 °

Brix, donde se obtuvo 800 g. Ver tabla 7.

Se detuvo la concentracién a 38 °Brix para que esta miel actie como diluyente

de la leche en polvo en la posterior elaboracién de las golosinas.

Tabla 7

Rendimiento del yacén

componentes g %
yacon 6000 100.0
jugo 2700 45.0
cascara 1550 25.8
bagazo 1628 27.1
merma 122 2.0
miel de yacon 800 13.3

En la Figura 6 se observa que el rendimiento del jugo de yacon fue de 45%,
entre la cascara y merma hubo un 27.8% vy el 27.1% del bagazo se reservd

para ser utilizado en la elaboracion de compotas de frutas.
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Figura 6

Rendimiento del yacon (%)

2.0

m jugo = cdscara = bagazo = merma

En la figura 7 se aprecia que del jugo de yacén se obtuvo un 29.6% de miel de

yacon a 38° Brix, perdiéndose por evaporacion 70.4% de agua.

Figura 7

Rendimiento del jugo de yacén (%)

= agua = miel

En la figura 8 se ve el rendimiento general de miel de yacén en relacién a los

tubérculos de yacon fresco, donde solo se obtuvo el 13,3% de miel.
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Figura 8

Rendimiento de la miel de yacén (%)

13.3

~

=merma = miel

Elaboracion del dulce de leche: Se realizaron dos formulaciones, F1 con
73.5% de miel de yacon y 26.5% de leche en polvo, y la F2 con 62.5% de miel
de yacon y 37.5% de leche en polvo seguin se detalla en la tabla 8 y los
caracteres organolépticos quedaron como se muestra en la tabla 9, donde F1 es

mas dulce y F2 tiene sabor mas acentuado a leche

Tabla 8

Formulacién Dulce de leche

miel de leche en
yacon polvo
F1 417¢g 1509
73.5% 26.5%
F2 317.0g 190.0g
62.5% 37.5%
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Tabla 9

Dulce de leche, caracteres organolépticos

color olor sabor textura dulzor apariencia
F1 marron caracteristico agradable suave bien uniforme
claro a dulce de a leche dulce
leche
F2 marrén caracteristico agradable suave dulce ligeramente
claro a dulce de a leche no
leche uniforme

Elaboracion del fudge de chocolate: Se realizaron dos formulaciones, F1 con

82.4% de miel de yacdn, 15.4% de leche en polvo y 2.2% de polvo de cacao, y

la F2 con 68.7% de miel de yacon, 27.5% de leche en polvo y 3.8% de polvo de

cacao segun se detalla en la tabla 10 y los caracteres organolépticos quedaron

como se muestra en la tabla 11, donde F1 es méas dulce y F2 resalta mas el

sabor a leche y se siente mas intenso el chocolate.

Tabla 10

Formulacién del Fudge de chocolate

miel de leche en polvo de
yacon polvo cacao
F1 375¢g 709 10g
82.4% 15.4% 2.2%
F2 2759 110g 15¢g
68.7% 27.5% 3.8%

Tabla 11

Fudge de chocolate, caracteres organolépticos

color olor sabor textura dulzor apariencia

F1 chocolate caracteristico chocolate suave dulce uniforme
a chocolate y leche

F2 chocolate caracteristico agradable suave dulce uniforme

a chocolate chocolate

y leche
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Elaboracion de brownie de chocolate: Se realizaron dos formulaciones, F1

con 46.0% de miel de yacén, 9.2% de leche en polvo y 2.8% de polvo de cacao,

como los principales ingredientes que determinaran el sabor del brownie y la F2

con 51.6% de miel de yacdn, 10.2% de leche en polvo y 2.4% de polvo de cacao

segun se detalla en la tabla 12 y los caracteres organolépticos quedaron como

se muestra en la tabla 13, donde F1 es menos dulce y F2 es mas dulce y resalta

mas el sabor a leche, los demas ingredientes se mantienen sin variacion en

ambas formulaciones.

Tabla 12

Formulacién Brownie de chocolate

miel de Leche polvode Harina coco polvo huevos castafas
yacon polvo cacao rayado de
hornear
F1 250g 509 15¢g 509 30g 49 100g 55g
46.0% 9.2% 2.8% 9.2% 5.5% 0.7% 16.5% 10.1%
F2 330g 659 15¢g 509 30g 49 100g 55g

51.6% 10.2% 2.4% 7.8% 4.7% 0.6%

14.1% 8.6%

Tabla 13 Brownie de chocolate Caracteres Organolépticos

color Olor Sabor textura dulzor Apariencia
F1 Marrén  Caracteristico Intensoa  Suave, dulce Uniforme,
chocolate  achocolate  chocolate humedo con
y leche castafias
F2 marrén intenso a Intenso, a  Suave, dulce Uniforme
chocolate chocolate leche y hamedo con
chocolate castafias

5.1.2 De la recoleccion de datos para evaluar mediante encuestas las

formulaciones

Se evalué el grado de aceptacion de muestras de dulce de leche, fudge de
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chocolate y brownie de chocolate, cada uno con dos formulaciones en la
poblacidn escolar de primaria y secundaria del colegio Cristo Redentor de San

Isidro.

Para las pruebas de aceptabilidad se cont6 con la participacion de 66 escolares
no entrenados de primaria y secundaria de rango de edades entre 8 a 17 afios,
de género masculino y femenino, y de diferentes estratos socioecondémicos,
procedentes de diferentes distritos de Lima. La ejecucion del estudio se realizé

en dos dias diferentes con los mismos panelistas.

A los panelistas se les proporcionaron encuestas con escala hedonica facial de
tres puntos y se les solicité indicar de acuerdo a su apreciacion o parecer, marcar

una de las caritas “malo”, “regular’ y “bueno” dandole asi un valor a cada atributo:

color, olor, sabor, textura, dulzor y apariencia.

5.2 Resultados inferenciales

A continuacién se muestra en resumen los resultados de la estadistica inferencial
contrastada con la hipétesis, la estadistica inferencial detallada se muestra en

las paginas siguientes.

Hipotesis general

Las golosinas de leche endulzadas con miel de yacén (Smallanthus
sonchifolius) dependeran de las proporciones de los ingredientes en sus
formulaciones y de los parametros de elaboracion.

En las tablas 8, tabla 10 y tabla 12 estan las formulaciones de las golosinas de
leche endulzadas con miel de yacon, notandose diferencia en las
concentraciones de los ingredientes Se realizé la evaluacion estadistica donde
se compararon las dos formulaciones por cada producto y se plante6 lo siguiente
para el dulce de leche, el fudge de chocolate y el brownie de chocolate:

HO: Las medias de las muestras de las formulaciones de golosinas de leche

endulzadas con miel de yacén son Iguales.
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H1: Las medias de las muestras de las formulaciones de golosinas de leche
endulzadas con miel de yacén no son Iguales.

Como el nivel de significancia fue menor que el 5%, se rechazé HO por lo tanto
se concluy6 que si existen diferencias significativas entre ambas formulaciones,
donde varian los porcentajes de ingredientes y esto hizo que las golosinas sean
distintas en sus caracteristicas, lo que fue percibido en la degustacion. Por tanto,

se da por verdadera la hipétesis.

En la figura 9 se puede apreciar los valores de aceptabilidad percibidas por los
nifos. Hay diferencia en los valores de aceptabilidad entre las formulaciones de
cada golosina, es decir fueron diferentes debido a que hubieron variaciones de
porcentajes de los ingredientes y también de los parametros de elaboracion como
temperatura y tiempo durante el sometimiento al tratamiento térmico. Por tanto la

hipoétesis general es verdadera.

Figura 9
Porcentajes de aceptabilidad entre formulaciones de golosinas de leche

endulzadas con miel de yacén, segun la percepcion de los nifios.

80.0 71.0
70.0 61.0 61.0
: : 59.0
56.0
60.0
47.0

50.0
40.0
30.0
20.0
10.0

0.0

dulce de leche fudge de chocolate brownie de chocolate
B Formulacién 1 Formulacién 2
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La temperatura del procesamiento térmico y el tiempo dado a cada formulacion
de las golosinas, le dio una caracteristica diferente, sobre todo en la textura, y
apariencia, a mayor tiempo de tratamiento térmico, mayor deshidratacion de la
golosina y viceversa, estas caracteristicas pudieron ser percibidas por los nifios

al momento de la degustacion y plasmadas en las encuestas.

Hipotesis especifica
La aceptabilidad de las golosinas de leche endulzadas con miel de yacon
(Smallanthus sonchifolius) dependera de la evaluacion sensorial y

microbioldgica.

De las seis formulaciones de golosinas de leche endulzadas con miel de yacdn,
se obtuvieron cinco valores mayores al 50% de acuerdo a la percepcion general
de aceptabilidad de los nifios encuestados como se ve en la figura 9 y el valor

promedio final fue de 59%.

En cuanto al dulzor, el factor mas importante motivo de este estudio, los valores
de aceptabilidad en general para las tres golosinas se muestran en la figura 10
donde se aprecia que la percepcion de malo fue del 7.8%, regular de 43% y de
bueno el 49.2% lo que es bastante positivo pues la miel de yacon tuvo capacidad

de endulzar a las tres golosinas.

Figura 10

Porcentaje final de aceptabilidad del dulzor de golosinas de leche endulzadas
con miel de yacén, por la percepcién de los nifios

[ 53

=malo =regular =bueno
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Tabla 14

Resultados de analisis microbiolégicos de golosinas de leche endulzadas con
miel de yacon

ENSAYOS RESULTADO Limite por
g 6 mL **
Dulce de leche Fudge de  Brownie de
chocolate  chocolate

1. Numeracion de
aerobios mesofilos <10 UFC/g <10 UFC/g 60 UFC/g 108 UFC/g
viables
2. Coliformes totales <10 UFC/g <10 UFC/g <10 UFC/g 102 UFC/g
3. Mohos <10 UFC/g <10 UFC/g <10 UFC/g 10 UFCl/g
4. Levaduras <10 UFC/g <10 UFC/g <10 UFC/g 10 UFCl/g

** “Criterios Microbiologicos de Calidad Sanitaria e inocuidad para los Alimentos y Bebidas de

Consumo Humano” NTS No. 071-MINSA/DIGESA; Norma Sanitaria para el Funcionamiento de
Restaurantes y Servicios Afines R.M. No. 363-2005/MINSA.

Y en cuanto a la evaluacion microbioldgica, las tres golosinas fueron sometidas
a analisis microbiolégicos, y en los resultados que se ven en la tabla 14, no se
detect6 contaminacién, por tanto microbiol6gicamente son aceptables. En los
anexos se muestran los informes de ensayo respectivos.

Por los resultados estadisticos y microbiolégicos obtenidos, se da por verdadera

la hipotesis especifica.

5.2.1 Andlisis Estadistico

La informacion recopilada en las encuestas, se proceso utilizando el paquete
estadistico SPSS version 25.

A continuacion se detalla todo el procesamiento estadistico realizado

5.2.2 Formulaciones

En la tabla 15 se aprecian las dos formulaciones para cada golosina.
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Tabla 15

Formulaciones F1 y F2 Golosinas de leche endulzadas con miel de yacén

Formulacion Formulacion Formulacion
Dulce de Leche Fudge de chocolate Brownie
F1 dulce de leche fudge de chocolate brownie 46%yacon -
73.5%yacon - 82.4%yacon - 9.2%leche -
26.5%leche 15.4%leche - 2.2%cacao 2.8%cacao
F2 dulce de leche fudge de chocolate brownie 51.6%yacon -
62.5%yacon - 68.7%yacon - 10.2%leche -
37.5%leche 27.5%leche - 3.8%cacao 2.3%cacao

Se realizaron 66 encuestas por cada formulacién, en nifios de edad escolar,
entre primaria y secundaria. Las encuestas se realizaron en dias distintos para
cada formulacién, de tal forma que las respuestas basadas en los estimulos

sensoriales no se vean alterados por el producto que se prob6 primero.

Las encuestas tenian 6 preguntas relacionadas al color, olor, sabor, textura,
dulzor y apariencia de los productos entregados. El grado de aceptabilidad

estaba basada en la combinacion de los 6 criterios preguntados.

5.2.3 Validacién de encuestas

Para el instrumento de recoleccion de datos se realizo la medicion del Alfa de
Cronbach (a), un coeficiente utilizado para medir la fiabilidad de una escala de
medida o test. Ademas, la validacion de los procedimientos de la investigacion
se realiz6 por expertos profesionales de la UNAC con post grados y colegiados.
El valor resultante de la validacidon de la encuesta fue de seis categorias fue de

0.867, siendo los valores deseables superiores a 0.7.

Prueba de Kruskal-Wallis

La prueba de Kruskal-Wallis es una prueba no paramétrica utilizada para
comparar grupos independientes en términos de sus distribuciones de rangos.
La hipdtesis nula es que no hay diferencias significativas en las medianas de los

grupos.
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El resultado de la prueba de Kruskal-Wallis es un valor estadistico H y un valor
p asociado. Si el valor p es menor que el nivel de significacion preestablecido
(generalmente 0.05), entonces se rechaza la hipétesis nula y se concluye que al
menos uno de los grupos difiere significativamente de los demas en términos de

sus distribuciones de rangos.

5.2.4 Variable Dulce de Leche

La hipotesis planteada fue:

HO: Las medias de las muestras de las formulaciones de Dulce de leche son
Iguales

H1: Las medias de las muestras de las formulaciones de Dulce de leche no son
Iguales

Nivel significancia de «= 0.05

En la tabla 16 se muestra los valores de la prueba de Prueba de Kruskal -Wallis

para las dos formulaciones del dulce de leche endulzado con miel de yacon.

Tabla 16

Prueba de Kruskal -Wallis entre las dos formulaciones para el dulce de leche

Estadistico Valores
H de Kruskal-Wallis 13.006
Grados de libertad 1
Significancia Asintética 0.000

Como el nivel de significancia es menor que el 5%, entonces se rechaza HO por
lo tanto se concluye que el existen diferencias significativas entre ambas

formulaciones.

5.2.5 Variable Fudge de Chocolate

La hipoétesis planteada fue:
HO: Las medias de las muestras de las formulaciones de Fudge de Chocolate

son lguales
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H1: Las medias de las muestras de las formulaciones de Fudge de Chocolate no
son Iguales

Nivel significancia de «= 0.05

En la tabla 17 se muestra los valores de la prueba de Prueba de Kruskal -Wallis
para las dos formulaciones del fudge de chocolate endulzado con miel de yacon.

Tabla 17

Prueba de Kruskal -Wallis entre las dos formulaciones para el fudge de
chocolate

Estadistico Valores
H de Kruskal-Wallis 28.107
Grados de libertad 1
Significancia Asintética 0.000

Como el nivel de significancia es menor que el 5%, entonces se rechaza HO por
lo tanto se concluye que el existen diferencias significativas entre ambas

formulaciones.

5.2.6 Variable Brownie

La hipétesis planteada fue:

HO: Las medias de las muestras de las formulaciones de Brownie son Iguales
H1: Las medias de las muestras de las formulaciones de Brownie no son Iguales
Nivel significancia de «= 0.05

En la tabla 18 se muestra los valores de la prueba de Prueba de Kruskal -Wallis
para las dos formulaciones del fudge de chocolate endulzado con miel de yacon
Tabla 18

Prueba de Kruskal -Wallis entre las dos formulaciones para el brownie de
chocolate

Estadistico Valores
H de Kruskal-Wallis 22.642
Grados de libertad 1
Significancia Asintética 0.000
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Como el nivel de significancia es menor que el 5%, entonces se rechaza HO por
lo tanto se concluye que el existen diferencias significativas entre ambas

formulaciones.

Aceptabilidad
Formulacién 1:

En la tabla 19 se muestran los estadisticos descriptivos de la formulacion 1 de
las tres golosinas de leche endulzadas con miel de yacon.

Tabla 19

Estadisticos descriptivos de la formulacion 1 de las tres golosinas

% ingredientes Nimero Minimo Maximo Media Desviacion
muestra
Dulce de leche 66 7 16 12,00 2,260

73.5%yacon -

26.5%leche

Fudge de chocolate 66 9 18 14,03 2,768
82.4%yacon -

15.4%leche -

2.2%cacao

Brownie 46%yacon 66 9 18 14,79 2,440
- 9.2%leche -

2.8%cacao

N valido (por lista) 66

En la tabla 20 y figura 11 se muestra la aceptabilidad de la Formulacién 1 del
dulce de leche

Tabla 20

Aceptabilidad de la formulacion F1 del dulce de leche

Calificacion Frecuencia Porcentaje  Porcentaje  Porcentaje
valido acumulado
No les 35 53,0 53,0 53,0
gusta
Les gusta 31 47,0 47,0 100,0
Total 66 100,0 100,0

58



Figura 11

Aceptabilidad de la formulacion F1 del dulce de leche

ENo les gusta
M Les gusta

En la tabla 21 y figura 12 se muestra la aceptabilidad de la Formulacién 1 del
fudge de chocolate.

Tabla 21

Aceptabilidad de la formulacion F1 del fudge de chocolate

Calificacion Frecuencia Porcentaje  Porcentaje  Porcentaje
valido acumulado
No les 29 43,9 43,9 43,9
gusta
Les gusta 37 56,1 56,1 100,0
Total 66 100,0 100,0
Figura 12

Aceptabilidad de la formulacion F1 del fudge de chocolate

EINo les gusta
M Les gusta
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En la tabla 22 y figura 13 se muestra la aceptabilidad de la Formulacién 1 del
brownie de chocolate.

Tabla 22 Aceptabilidad de la formulacion F1 del Brownie de chocolate

Calificacion Frecuencia Porcentaje  Porcentaje  Porcentaje
valido acumulado
No les 27 40,9 40,9 40,9
gusta
Les gusta 39 59,1 59,1 100,0
Total 66 100,0 100,0

Figura 13 Aceptabilidad de la formulacién F1 del Brownie

EINo les gusta
M Les gusta

Formulaciéon 2:

En la tabla 23 se muestran los estadisticos descriptivos de la formulacién 2 de
las tres golosinas de leche endulzadas con miel de yacon.
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Tabla 23

Estadisticos descriptivos de la formulacion 2 de las tres golosinas

% ingredientes NUamero Minimo Maximo Media Desviacion
de
muestra
Dulce de leche 66 7 16 13,45 2,802
62.5%yacon -
37.5%leche
Fudge de chocolate 66 10 18 16,30 2,392
68.7%yacon -
27.5%leche -
3.8%cacao
Brownie 66 9 18 16,56 2,281

51.6%yacon -
10.2%leche -

2.3%cacao

N valido (por lista) 66

En la tabla 24 y figura 14 se muestra la aceptabilidad de la Formulacién 2 del

dulce de leche

Tabla 24

Aceptabilidad de la formulacion F2 del dulce de leche

Calificacion Frecuencia Porcentaje  Porcentaje  Porcentaje
valido acumulado
No les 26 39,4 39,4 39,4
gusta
Les gusta 40 60,6 60,6 100,0
Total 66 100,0 100,0
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Figura 14

Aceptabilidad de la formulacion F2 del dulce de leche

EINo les gusta
MLes gusta

En la tabla 25 y figura 15 se muestra la aceptabilidad de la Formulacién 2 del
fudge de chocolate.

Tabla 25

Aceptabilidad de la formulacion F2 del Fudge de chocolate

Calificacion ~ Frecuencia  Porcentaje  Porcentaje  Porcentaje

valido acumulado
No les gusta 26 39,4 39,4 39,4
Les gusta 40 60,6 60,6 100,0
Total 66 100,0 100,0

Figura 15
Aceptabilidad de la formulacion F2 del Fudge de chocolate

ENo les gusta
MLes gusta
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En la tabla 26 y figura 16 se muestra la aceptabilidad de la Formulacién 2 del
brownie de chocolate.

Tabla 26

Aceptabilidad de la formulacion F2 del Brownie de chocolate

Calificacion  Frecuencia  Porcentaje  Porcentaje  Porcentaje

valido acumulado
No les 19 28,8 28,8 28,8
gusta
Les 47 71,2 71,2 100,0
gusta
Total 66 100,0 100,0
Figura 16

Aceptabilidad de la formulacion F2 del Brownie

BNo les gusta
M Les gusta

5.3 Otro tipo de resultados estadisticos, de acuerdo a la naturaleza del

problemay la hipotesis.

5.3.1 Prueba de Normalidad

Para determinar las pruebas estadisticas a emplear para el andlisis, se evalué el

tipo de distribucién que siguen los datos.
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En la tabla 27 se ven los resultados de prueba de Kolmogérov-Smirnov (K-S), a

través de la cual se evalu6 la normalidad de los datos.

Tabla 27

Prueba de Kolmogrorov-Smimov (K-S)

Formulacién de Productos

Kolmogorov-Smirnov?

Estadistico Gl Sig.

Dulce de leche 73.5%yacon - 26.5%leche 0.203 66 0.000
Dulce de leche 62.5%yacon - 37.5%leche 0.225 66 0.000
Fudge de chocolate 82.4%yacon - 15.4%leche - 0.202 66 0.000
2.2%cacao

Fudge de chocolate 68.7%yacon - 27.5%leche - 0.291 66 0.000
3.8%cacao

Brownie 46%yacon - 9.2%leche - 2.8%cacao 0.202 66 0.000
Brownie 51.6%yacon - 10.2%leche - 2.3%cacao 0.372 66 0.000

Nota: Correccion de significacion de Lilliefors

En la figura 17 se ven las medias de las formulaciones de las tres golosinas.

Figura 17

Medias de las Formulaciones

17,

in

15,

[=]

12,

n

10,

=]

7S

11!

386
el

364
o

DULCE DE DULCE DE FUDGE DE FUDGE DE
LECHE 73.5% LECHEG625% CHOCOLATE CHOCOLATE

YACON - YACON - 824%YACON- 68.7%YACON -
265%LECHE 375%LECHE 154%LECHE- 275%LECHE-

22%CACAD  38%CACAD

Formulacién de Productos

BROWNIE 46%
YACON - 9.2%

CACAO

BROWNIE

51.6%YACON -
LECHE - 28% 10.2%LECHE -
2.3%CACAD

64



Como se puede observar en la tabla 27, el grado de significancia (p-value) en
todas las encuestas obtenidas es menor al alfa 0.05, por lo tanto, se rechaza la
hipotesis nula y se concluye que los datos no siguen una distribucién normal. Por
este motivo se hizo uso de las pruebas no paramétricas para evaluar la

variabilidad de las formulaciones.

En teoria, la prueba de ANOVA de un factor asume que los datos siguen una
distribucién normal y que las varianzas son iguales entre los grupos. Sin
embargo, en la practica, esta prueba puede ser bastante robusta y aun puede
proporcionar resultados vélidos en casos donde los datos no siguen una
distribucion normal, siempre que se cumplan algunos supuestos y se tomen

ciertas precauciones.

Una de las formas de verificar si los datos siguen una distribucién normal es
mediante la realizacion de pruebas de normalidad, como la prueba de Shapiro-
Wilk o la prueba de Kolmogoérov-Smirnov. Si se encuentra que los datos no
siguen una distribucion normal, pero alun se desea realizar una prueba de
ANOVA de un factor, se puede recurrir a transformar los datos utilizando una
transformacién estadistica como la transformacién logaritmica o la

transformacién de Box-Cox para lograr una distribucion mas normal.

Sin embargo, si los datos no pueden ser transformados de manera efectiva o si
se quiere evitar la asuncion de normalidad, se pueden utilizar pruebas
estadisticas alternativas que no requieren que los datos sigan una distribucion
normal, como la prueba de Kruskal-Wallis. Esta prueba es una alternativa no
paramétrica a la prueba de ANOVA y se utiliza cuando se desea comparar tres
0 mas grupos independientes y los datos no cumplen con los supuestos de

normalidad y homogeneidad de varianzas.
En resumen, la prueba de ANOVA de un factor es mas adecuada para datos que

siguen una distribucidon normal, pero en algunos casos se puede utilizar incluso

si los datos no siguen una distribucion normal, siempre y cuando se cumplan
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ciertos supuestos o se realicen transformaciones adecuadas. Si los datos no
cumplen con los supuestos de normalidad y homogeneidad de varianzas, se
deben utilizar pruebas estadisticas alternativas como la prueba de Kruskal-
Wallis.

Evaluacion estadistica del dulzor en las golosinas de leche endulzadas
con miel de yacon.
Los porcentajes de aceptabilidad del dulzor se muestran en la tabla 28. En la

figura 18 se muestra el porcentaje de aceptabilidad en general de las golosinas.
Tabla 28

Porcentaje de aceptabilidad del dulzor en las formulaciones por la percepcion

de los nifios
malo regular bueno

dulce de leche F1 4.5 47 48.5
dulce de leche F2 18.2 33.3 48.5
fudge de chocolate F1 6.1 45,5 48.5
fudge de chocolate F2 6.1 37.9 56.1
brownie de chocolate F1 6.1 66.7 27.3
brownie de chocolate F2 6.1 27.3 66.7

Figura 18

Porcentaje de aceptabilidad de las formulaciones de golosinas de leche

endulzadas con miel de yacon
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dulce de leche fudge de chocolate brownie de
chocolate

W Formulacionl W Formulacion 2
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Formulacion 1.

En cuanto a la percepcion del dulzor de la formulacion 1 del dulce de leche, en
la tabla 29 se muestran las cantidades y porcentajes.

Tabla 29 Frecuencia de la percepcion del dulzor en la formulacion 1 del dulce

de leche.
Percepcidn Frecuencia Porcentaje
encuestada (%)
Malo 3 4,5
Regular 31 47,0
Bueno 32 48,5
Total 66 100,0

En la figura 19 se pueden ver los valores de porcentajes de percepcion del dulzor
del dulce de leche de la F1, donde malo tiene el 4.5%, regular el 47% y bueno
el 48.5%.

Figura 19 Frecuencia en porcentaje de la percepcion del dulzor en la
formulacion 1 del dulce de leche.

50
40

30

Porcentaje

20

Malo Regular Bueno

Dulzor del dulce de leche

En cuanto a la percepcion del dulzor de la formulacién 1 del fudge de chocolate,

en la tabla 30 se muestran las cantidades y porcentajes.

Tabla 30 Frecuencia de la percepcion del dulzor en la formulacion 1 del fudge

de chocolate.

Percepcion Frecuencia Porcentaje
encuestada (%)
Malo 3 4,5
Regular 31 47,0
Bueno 32 48,5
Total 66 100,0
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En la figura 20 se pueden ver los valores de porcentajes de percepcion del dulzor
del fudge de chocolate de la F1, donde malo tiene el 6.1%, regular el 45.5% y

bueno el 48.5%.

Figura 20 Frecuencia de la percepcion del dulzor en la formulacion 1 del fudge

de chocolate

Porcentaje

Regular

Bueno

Dulzor del fudge de chocolate

En cuanto a la percepcion del dulzor de la formulacion 1 brownie de chocolate,
en la tabla 31 se muestran las cantidades y porcentajes.

Tabla 31 Frecuencia de la percepcion del dulzor en la formulacion 1 del

brownie de chocolate.

Percepcion . Porcentaje
encueztada AL (%) J
Malo 4 6,1
Regular 44 66,7
Bueno 18 27,3
Total 66 100,0

En la figura 21 se pueden ver los valores de porcentajes de percepciéon del dulzor
del brownie de chocolate de la F1, donde malo tiene el 6.1%, regular el 66.7% y

bueno el 27.3%.
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Figura 21 Frecuencia de la percepcion del dulzor en la formulacion 1 del
brownie de chocolate

Porcentaje

Malo Regular Bueno

Dulzor del brownie de chocolate

Formulacién 2.

En cuanto a la percepciéon del dulzor de la formulacion 2 del dulce de leche, en
la tabla 32 se muestran las cantidades y porcentajes.

Tabla 32 Frecuencia de la percepcion del dulzor en la formulacion 2 del dulce
de leche.

Percepcién Frecuencia Porcentaje
encuestada (%)
Malo 12 18,2
Regular 22 33,3
Bueno 32 48,5
Total 66 100,0

En la figura 22 se pueden ver los valores de porcentajes de percepcion del dulzor
del dulce de leche de la F2, donde malo tiene el 18.2%, regular el 33.3% y bueno
el 48.5%.

Figura 22 Frecuencia de la percepcion del dulzor en la formulacién 2 del dulce
de leche

Porcentaje

Malo Regular Bueno

Dulzor del dulce de leche
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En cuanto a la percepcion del dulzor de la formulacién 2 del fudge de chocolate,
en la tabla 33 se muestran las cantidades y porcentajes.

Tabla 33 Frecuencia de la percepcion del dulzor en la formulacion 2 del fudge
de chocolate.

Percepcién Frecuencia Porcentaje
encuestada (%)
Malo 4 6,1
Regular 25 37,9
Bueno 37 56,1
Total 66 100,0

En la figura 23 se pueden ver los valores de porcentajes de percepcion del dulzor
del fudge de chocolate de la F2, donde malo tiene el 6.1%, regular el 37.9% y
bueno el 56.1%.

Figura 23 Frecuencia de la percepcion del dulzor en la formulacién 2 del fudge

de chocolate
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Regular

Bueno

Dulzor del fudge de chocolate

En cuanto a la percepcion del dulzor de la formulacion 2 brownie de chocolate,
en la tabla 34 se muestran las cantidades y porcentajes.

Tabla 34 Frecuencia de la percepcion del dulzor en la formulacion 2 del

brownie de chocolate

Percepcion Frecuencia Porcentaje
encuestada (%)
Malo 4 6,1
Regular 18 27,3
Bueno 44 66,7
Total 66 100,0
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En la figura 24 se pueden ver los valores de porcentajes de percepcion del dulzor
del brownie de chocolate de la F2, donde malo tiene el 6.1%, regular el 27.3% y
bueno el 66.7%.

Figura 24 Frecuencia de la percepcion del dulzor en la formulacion 2 del fudge
de chocolate

Porcentaje

Malo Regular Bueno

Dulzor del brownie de chocolate
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VI. DISCUSION DE RESULTADOS

6.1 Contrastacién y demostraciéon de la hipotesis con los resultados

6.1.1. Hipotesis general

Las golosinas de leche endulzadas con miel de yacon (Smallanthus
sonchifolius) dependeran de las proporciones de los ingredientes en sus
formulaciones y de los parametros de elaboracion.

Las golosinas de leche endulzadas con miel de yacén (dulce de leche, fudge de
chocolate y brownie de chocolate) dependieron de las proporciones de los
ingredientes que en dos diferentes formulaciones F1 y F2 se combinaron de tal
forma que los resultados fueron distintos en caracteres organolépticos y eso
también se vi6 reflejado estadisticamente y en la aceptabilidad de los escolares
de 8 a 17 afos, a nuestro parecer exigentes por ser nifios, ya que ellos estan
acostumbrados al consumo regular de golosinas de diferentes sabores, grados
de dulzor y texturas, Sin embargo estas golosinas endulzadas con miel de yacon
tuvieron buena aceptabilidad. En cuanto a los parametros de elaboracion, fueron
determinantes en la calidad de las golosinas, desde la preparacion de la miel de
yacon, donde se eligié preparar una miel de 38°Brix para que nos sirva de
diluyente de la leche en polvo, y asi evitar agregar agua. Para ello se trabaj6é con
baja temperatura y un tiempo mas largo de concentrado para obtener un mejor
sabor. En cuanto al tiempo para el dulce de leche y fudge de chocolate, fue muy
importante un tiempo corto de 10 minutos, lo que consideramos suficiente para
integrar los ingredientes y obtener una consistencia suave y homogénea. Darle
mas tiempo a la elaboracibn sometido al calor hubiera provocado la

caramelizacion de los azucares perjudicando asi los caracteres organolépticos.

En cuanto al brownie, se opté por una combinacién de temperaturas y tiempos,
primero temperatura no tan alta para que se evapore el agua de la miel de yacon
lentamente y se puedan cocer homogéneamente los demas ingredientes, y luego

esta temperatura aumento para terminar con la coccion.
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Este estudio demostré que se pueden hacer golosinas endulzadas totalmente
con miel de yacon y asi reemplazar el azucar comercial, las cuales fueron
sometidas a un panel de 66 nifios de rango de edades entre 8 y 17 afios, y esa
data fue sometida a pruebas estadisticas para determinar su aceptabilidad,
obteniéndose 5 valores positivos de 6. No solo se pudieron hacer golosinas de
leche endulzadas con miel de yacon, sino que para el publico objetivo resultaron

aceptables.

De acuerdo a los resultados de la estadistica inferencial aplicada mostrada en
5.2, hay diferencias significativas entre las dos formulaciones del dulce de leche,
entre las dos formulaciones del fudge de chocolate y las dos formulaciones del
brownie de chocolate, de cada una de las golosinas de leche endulzadas con

miel de yacon como se muestra en la figura 9.

Finalmente se encontraron diferencias significativas entre las formulaciones, por

tanto la hipétesis general es verdadera.

Hipotesis especificas
1. Las golosinas de leche endulzadas con miel de yacén (Smallanthus
sonchifolius) dependeran de los porcentajes de ingredientes utilizados en

su formulacién.

Se utilizé miel de yacoén en las seis formulaciones, dos de dulce de leche, dos de
fudge de chocolate y dos de brownie de chocolate, asimismo el ingrediente
principal fue la leche en polvo por su aporte proteinico y sabor, el tercer
ingrediente clave fue el polvo de cacao, se eligieron debido a que la combinacion

leche-chocolate es muy popular entre los nifios.

Las formulaciones se basaron en torno a esos tres ingredientes y en el caso del
brownie de chocolate, se tratd de una golosina mas compleja, con muchos
ingredientes que se formularon de tal forma que no le restaron dulzor al producto

final, es mas se realz6 el sabor de los demas ingredientes.
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Los porcentajes de ingredientes para la elaboracion de golosinas de leche

endulzadas con miel de yacén se detallan en la tabla 35.

Tabla 35

Porcentaje de ingredientes

Golosinas Dulce de leche Fudge de Brownie de
chocolate chocolate

% Rango F1 F2 F1 F2 F1 F2
leche 20-40 26.5 37.5 15.4 27.5 9.2 10.2
Miel 60-75 73.5 62.5 82.4 68.7 46.0 51.0
Polvo 5-10  seeeeeeem e 2.2 3.8 2.8 2.4
de
cacao

En el caso del ingrediente leche, se trabajo dentro del rango entre 20% y 40%,
las dos formulaciones del dulce de leche estan dentro de ese rango y la F2 del
fudge de chocolate, las otras tres formulaciones estuvieron por debajo del 20%
de leche sin embargo fueron aceptables. Este rango podria ampliarse hasta 9%
ya que las formulaciones F1 y F2 del brownie, por lo mismo que tienen mas

ingredientes, tienen menos porcentaje de leche.

En el caso del ingrediente miel de yacon, se propuso un rango entre 60% y 75%,
las dos formulaciones del dulce de leche estan dentro de ese rango y la F2 del
fudge de chocolate. La F1 de fudge de chocolate estuvo muy por encima del
limite superior del rango propuesto, mientras que las dos formulaciones del
brownie estuvieron por debajo del 60% de miel de yacon sin embargo fueron
aceptables. Este rango podria ampliarse hasta 45% con la aclaracion que se
puede usar menos miel como endulzante cuando en la golosina hallan mas

ingredientes que aporten sabor que no disminuya el dulzor de la miel.
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En el caso del ingrediente cacao en polvo, se trabajo en un rango entre 5% y
10%, en este caso las cuatro formulaciones tanto del fudge de chocolate y del
brownie, estdn por debajo, en un rango de 2.2% a 3.8% debido a que no fue
necesario agregar mas de este ingrediente.

Con los rangos de leche 20%-40%, miel de yacon 60%-75% Yy polvo de cacao de
5% a 10% se lograron hacer dos formulaciones de dulce de leche con valores
dentro de estos rangos, siendo la F2 la que tuvo mayor valor de aceptabilidad.

En cuanto al fudge de chocolate la F1 estuvo fuera de rango y la F2 dentro del
rango propuesto, ambos fueron aceptables, siendo este ultimo el que tuvo un

mayor valor de aceptabilidad.

Finalmente el brownie de chocolate, las dos formulaciones estuvieron por debajo
del rango propuesto para los tres ingredientes, sin embargo tuvieron buena

aceptabilidad.

Los parametros del proceso de elaboracion de golosinas de leche endulzadas

con miel de yacon de detallan en la Tabla 36.

Las golosinas fueron dadas en degustacion a nifios y de acuerdo a la percepcion
sensorial de ellos, se obtuvo informacibn que luego de ser procesada
estadisticamente, se obtuvieron los siguientes resultados finales de
aceptabilidad para el dulzor: malo 7.5%, regular 43% y bueno 49.2% .( La

evaluacion estadistica fue detallada en, 5.2.)

Si se consideran juntos los valores de regular y bueno, la aceptabilidad del dulzor
sube a 92.2%, lo cual es bastante bueno considerando que estas golosinas
fueron evaluadas por nifios que consumen golosinas convencionales altas en
azucar, encontrando aceptables a las endulzadas totalmente con miel de yacon.

Con estos resultados, se acepta como verdadera la hipotesis especifica.

2. Las golosinas de leche endulzadas con miel de yacén (Smallanthus

sonchifolius) dependeran de los paradmetros del proceso de elaboracion.
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Para la miel de yacon, el tiempo de reduccion de 120 minutos se propuso
pensando en el tiempo que toma reducir el jugo para que se evapore el agua y

obtener una miel de al menos 38°-40° brix.

A temperatura de 85°C se tuvo 14.70g/100g de sacarosa y a temperatura de
100°C se tuvo 19.179/100g de sacarosa lo que evidencia que la temperatura si
influye en la concentracion de azlcares de la miel y por ende las golosinas

dependeran del pardmetro temperatura.

En cuanto al parametro tiempo, el dulce de leche a 80°C en 10 minutos de
tratamiento térmico registré 55° Brix y a los 15 minutos 62.9° Brix. El fudge de
chocolate a 80°C en 10 minutos de tratamiento térmico registro 46.9° Brix y a los
15 minutos 60.8° Brix, lo que demuestra que las golosinas de leche endulzadas
con miel de yacon dependen del pardmetro tiempo. Por lo tanto se acepta la

hipotesis especifica 2.

En cuanto al dulce de leche y fudge, se trabajé con una temperatura propuesta,
en este caso de 80°C, no se utilizé temperatura mas alta porque aumenta la
sacarosa, por eso solo se necesitaron 10 minutos desde que la temperatura llegd
a 80°C. No fue necesario mas tiempo, pues se corria el riesgo que se deshidraten
demasiado.

Finalmente, para el brownie se necesitd usar temperatura mas alta para la
coccidén ya que tenia muchos mas ingredientes que debian seguir los parametros
establecidos por las técnicas de pasteleria para su adecuada coccion en el

horno.
De los datos hallados, se deberian establecer por separado los parametros de

temperatura y tiempo para productos de confiteria y otros para productos de

pasteleria.
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Tabla 36

Parametros del proceso de elaboracion de golosinas de leche endulzadas con
miel de yacon

Golosinas Miel Dulce de Fudgede Brownie

yacon leche chocolate de
chocolate
% rango F1 F2 F1 F2 F1 F2

Temperatura 70-100 85 80 80 80 80 165- 165-

°C 180 180
Tiempo 30-120 120 10 10 10 10 45 45
(minutos)

3. La aceptabilidad de las golosinas de leche endulzadas con miel de

yacon (Smallanthus sonchifolius) dependera de la evaluacion sensorial y
microbiologica.

En 5.2 se detallan las evaluaciones estadisticas de aceptabilidad sensorial, de
donde se puede resumir que en los datos globales de aceptabilidad del dulce de
leche, se obtuvo para F1 47% y para F2 61%. Para el fudge de chocolate en la
F1 se obtuvo 56% y para F2 61%. En el caso del brownie de chocolate para F1
se obtuvo 59% y para F2 71%.

Y como promedio final de todas las golosinas se obtuvo un 59% de aceptabilidad
sensorial, lo cual es bastante bueno pues demuestra que las golosinas
endulzadas totalmente con miel de yacon son aceptables sensorialmente, por

tanto la hipotesis es verdadera en ese aspecto.
En cuanto a la evaluacion microbiolégica, las golosinas analizadas no

presentaron contaminacion, pudiendo considerarse microbioldgicamente

aceptables, validando la aceptabilidad microbiologica de la hipotesis.
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6.2 Contrastacion de los resultados con otros estudios similares
En la tabla 37 Se comparan los porcentajes de rendimiento de miel de yacén con
los datos de la tesis de titulacion "Elaboracion de marsmellows de maracuya

endulzados con jarabe de yacon” [36]

Tabla 37
Porcentaje de rendimiento de la miel de yacon
Rosas Choquewanca et
al.
Cascara 25.8% 9%
Bagazo 27.1% 41.25%
Miel de yacén 13.3% 20%

En el procesamiento de yacén en una planta con equipos industriales para
elaborar jarabe de yacoén, el porcentaje de cascara fue de solo 9% comparado
con el 25.5% haciéndolo de manera manual y con cuchillo. El bagazo si fue
mucho mayor en un 41,25%, mientras que en nuestro procesamiento fue de solo
el 27.1% y finalmente Choguewanca obtuvo un mayor rendimiento del 20% de

miel entre 60°brix a 80°brix, frente al 13.3% del nuestro.

En cuanto a la formulacibn de golosinas, hicieron tres formulaciones de
marsmellows de maracuya F1 40% de yacén, 10% de glucosa y 20% de
maracuyda. La F2 50% de yacon, 15% de glucosa y 15% de maracuya y la F3
60% de yacon, 20% de glucosa y 10% de maracuya. Para las golosinas de leche
se utilizé miel de yacon en un rango de 46% a 82.4%

No se obtuvieron datos de aceptabilidad de los marsmellows.

Dell trabajo de tesis " Estudio de nuevas férmulas de golosinas de bajo indice
glucémico” de Navarro [36] se comparé la composicion quimica en base humeda
de las golosinas de leche endulzadas con miel de yacén como se muestra en la
tabla 38.
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Tabla 38

Componentes de las golosinas de leche endulzadas con miel de yacon (base
hameda) y su comparacion con golosina de jarabe de frutas (Navarro) [2]

Componentes g100g
Dulce Fudge de Brownie de Golosinas
de leche chocolate chocolate con jarabe
F1 F2 F1 F2 F1 F2 de frutas[2]
Proteina 6.48 9.18 3.77 6.74 420 445 252
Grasas 6.96 986 426 7.58 270 292 0.26
Azlcares 25.02 21.27 29.1 2519 1565 18.7 8250
totales**
Sacarosa 13.3 11.30 149 1242 8.32 9.33 13.77
Calcio 0.33 047 019 035 0.12 0.13 5.17
Lactosa** 10.66 15.10 6.2 11.08 3.71 411

Fibra + agua+ 37.25 32.82 4158 36.64 653 60.36
otros

ingredientes

Se observa que el contenido de proteina de dulce de leche en F1 y F2 en dulce
de leche, fudge de chocolate y brownie fue muy superior al valor de 2.52g/100g
de Navarro, debido a que en nuestro caso se utilizé a la leche en polvo como

fuente de proteina.

En cuanto a las grasas al usar leche en polvo entera en las seis formulaciones,
el valor de la grasa fue muy superior al de 0.26 g/100g reportado por Navarro,

para sus golosinas con jarabe de frutas.

En el caso de azUcares totales los valores de azUcares totales Navarro reportd
82.50 g/100g muy superior a nuestros valores en las seis formulaciones, quiza
debido a las frutas utilizadas para elaborar su jarabe. En todo caso los valores
muchos menores de azucares totales (miel de yacon + leche en polvo) son

debido a que se uso el yacon para el endulzado total de las golosinas, lo que
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muestra una ventaja sobre otros tipos de jarabes hipocaloricos a base de jugos

de frutas.

Los valores de sacarosa de dulce de leche y fudge de chocolate estuvieron muy
cercanos a los reportados por Navarro de 13.77%. En el caso del brownie, los
valores de sacarosa son menores puesto que tiene mas ingredientes y se
utilizaron algunos de ellos para darle mas sabor al brownie y no necesariamente
aumentarle el dulzor, obteniéndose un resultado muy bueno en cuanto al sabor

en general.

Finalmente en las seis formulaciones los valores de calcio proporcionados por la
leche en polvo, son inferiores a los reportados por Navarro de 5.17% quien no

especifica si adicion6 calcio como suplemento a sus golosinas.

6.3 Responsabilidad ética de acuerdo a los reglamentos vigentes

La autora de la presente investigacion se responsabiliza por la toda informacién
emitida en el informe final de investigacion de acuerdo al Reglamento del Codigo
de Etica de la investigacion de la Universidad Nacional del Callao, Resolucion de
Consejo Universitario N° 260-2019-CU.
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CONCLUSIONES

Se formularon tres golosinas de leche endulzadas totalmente con miel de yacon
(Smallanthus sonchifolius), obteniéndose productos de buena calidad, dulzura 'y
sabor, los cuales obtuvieron aceptabilidad general promedio de 59% de acuerdo
al andlisis estadistico de las encuestas hechas por 66 nifios que degustaron
dichas golosinas de leche.

Se elabordé miel de yacon (Smallanthus sonchifolius) de 38° brix que fueron
suficientes para lograr un dulzor aceptable en los tres tipos de golosinas de
leche.

La miel de yacon es una buena alternativa para reemplazar totalmente al azicar
comun y para usarla como endulzante, para elaborar golosinas de leche con muy
buen sabor y valor nutricional debido a la alta concentracion de leche en polvo

en sus formulaciones.

El parametro tiempo es directamente proporcional al volumen de jugo de yacon
a procesar para elaborar miel, a mayor tiempo de tratamiento térmico, mayor

concentracion de grados brix, mayor densidad y oscurecimiento del color.

El parametro temperatura afectd la composicion de la miel de yacon, pues el jugo
sometido a tratamiento térmico de 100°C presentd 30.4% mas sacarosa que la
que fue sometida a 85°C en el mismo tiempo. Por tanto las temperaturas altas
podrian causar la desnaturalizacion de los fructooligosacaridos con el

consecuente incremento de disacaridos y monosacaridos.

Los parametros de elaboracién para el dulce de leche y fudge de chocolate van
a depender del volumen en proceso, en este caso con un volumen pequeio de
muestra como en el piloto son, temperatura de 80C y en cuanto al tiempo, es de

10 a 15 minutos hasta lograr la consistencia adecuada.
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Finalmente para los parametros del brownie de chocolate, se optd por el
horneado lento a 165°C los primeros 20 minutos para posteriormente subir la
temperatura a 180° los siguientes 25 minutos restantes con el fin de que adquiera
una consistencia caracteristica. Fue muy importante el modo de integrado de la

miel a la mezcla de los ingredientes para lograr un brownie caracteristico.
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RECOMENDACIONES

Seria ideal promocionar el consumo del yacon, ya que tiene muchos beneficios

para la salud.

Para la elaboracion de golosinas endulzadas con miel de yacon es importante
que la miel no sea tan densa, se trabajo con la de 38 Brix para que se incorpore

mas facilmente a los demas ingredientes.

Considerar para productos mas complejos tipo brownie de chocolate, la adicion

de los otros ingredientes que realzaran el sabor final del producto.

Estos productos podrian ser promocionados previas degustaciones para que el
publico sepa que hay golosinas alternativas endulzadas sin sacarosa o

edulcorantes.
Los laboratorios acreditados deberian implementar los analisis de FOS, e inulina,

ya que en su mayoria solo se limitan a hacer azucares totales y algunos

azucares.
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Anexo 1: Matriz de consistencia

MATRIZ DE CONSISTENCIA DE GOLOSINAS DE LECHE ENDULZADAS CON MIEL DE YACON

. VARIABLES DIMENSIONES INDICADORES .
PROBLEMA GENERAL OBJETIVO GENERAL HIPOTESIS GENERAL - - P P METODOS
DEPENDIENTES DEPENDIENTES DEPENDIENTES
¢ Coémo se podra formular Formular y evaluar la Las golosinas de leche Y = caracteristicas de las Caracteristicas °Brix, pH, Instrumental
golosinas de leche endulzadas aceptabilidad de golosinas de endulzadas con miel de yacon golosinas de leche Fisicoguimicos AzUcares totales, Analitico
con miel de yacon leche endulzadas con miel de (Smallanthus sonchifolius) endulzadas con miel de Microbiol6gicos Aerobios mesofilos Analitico
(Smallanthus sonchifolius)? yacon (Smallanthus sonchifolius)  dependeran de las proporciones yacon Coliformes totales
de los ingredientes en sus Mohos y levaduras
formulaciones y de los Organolépticos Color, olor, sabor, Sensorial
parametros de elaboracion. textura, dulzor,
apariencia
. . . . VARIABLES DIMENSIONES INDICADORES .
PROBLEMAS ESPECIFICOS OBJETIVOS ESPECIFICOS HIPOTESIS ESPECIFICAS I —_ —_ METODOS

INDEPENDIENTES

INDEPENDIENTES

INDEPENDIENTES

¢ Cudles seran los porcentajes
de los ingredientes para la

Establecer los porcentajes de los
ingredientes de la formulacién de

Las golosinas de leche
endulzadas con miel de yacon

X1 = Porcentaje de
ingredientes

Porcentaje de miel de

yacén

gramos

Gravimétrico

formulacion de las golosinas de  golosinas de leche (dulce de (Smallanthus sonchifolius) X2 = Parametros de Porcentaje de leche gramos Gravimétrico
leche endulzadas con miel de leche, fudge de chocolate y dependeréan de los porcentajes elaboracion Porcentaje de gramos Gravimétrico
yacon (Smallanthus brownie de chocolate) de ingredientes utilizados en su saborizantes

sonchifolius)? endulzadas con miel de yacon. formulacion

¢ Cudles seran los parametros Establecer los parametros de Las golosinas de leche Temperatura °C Instrumental
de elaboracion de las golosinas  elaboracion de las golosinas de endulzadas con miel de yacon tiempo Minutos Instrumental
de leche endulzadas con miel leche endulzadas con miel de (Smallanthus sonchifolius)

de yacon (Smallanthus yacén (Smallanthus dependeréan de los parametros

sonchifolius)? sonchifolius)?. del proceso de elaboracién

¢ Cual sera la aceptabilidad de Evaluar la aceptabilidad La aceptabilidad de las golosinas aceptabilidad color, olor, sabor, sensorial

las golosinas endulzadas con sensorial y microbiolégica de las  de leche endulzadas con miel de textura, dulzor,

miel de yacén (Smallanthus golosinas: (dulce de leche, fudge yacén (Smallanthus sonchifolius) apariencia

sonchifolius)? de chocolate y brownie de dependera de la evaluacion Andlisis microbiolégico ~ Aerobios mesdfilos analitico

chocolate) endulzadas con miel
de yacon (Smallanthus
sonchifolius.

sensorial y microbiolégica.

Coliformes totales
Mohos y levaduras
en UFC/g

RELACION DE VARIABLES:

Y = (X1, X2)

Y = Caracteristicas de las golosinas de leche endulzadas con miel de yacén

X1 = Porcentajes de ingredientes

X2 = Parametros de elaboracion
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Anexo 2: Instrumentos validados para analisis sensorial: Encuesta de escala

hedoénica de 6 indicadores

ENCUESTA
Grado: Primaria [_] | secundaria []
Edad: Sexo: Femenino[_]  Masculino[_]
Marca con un X de acuerdo a tu opinion
DULCE DE LECHE

Que te parece el olor del dulce de leche?

o ‘/1‘17\

111

Que te parece el color del dulce de leche?

Que te parece el sabor del dulce de leche?

AT\
Y
— =

111

Que te parece la textura del dulce de leche?

Que te parece el dulzor del dulce de leche?

@@
111

Que te parece la apariencia del duce de leche?

Y

- Oy

| —

FUDGE DE CHOCOLATE

Que te parece el olor del fudge de chocolate?

@ ©
1T 11

Que te parece el color del fudge de chocolate?

o
Y
— &

Que te parece el sabor del fudge de chocolate?

L

Malo

Leyenda:
Oy
—

regular bueno
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Que te parece la textura del fudge de chocolate?

Leyenda:

"o (l‘:\
— &

Que te parece el dulzor del fudge de chocolate?

@ -©
- ——

Malo

regular bueno

Que te parece la apariencia del fudge de chocolate?

BROWNIE

Que te parece el olor del brownie?

®-©
| — —

Que te parece el color del brownie?

®-©
|

Que te parece el sabor del brownie?

. =
T Q

11

Que te parece la textura del brownie?

" O0R)
— &

Que te parece el dulzor del brownie?

@ ©
I —

Que te parece la apariencia del brownie?

<.
o {00
— Nt/
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UNIVERSIDAD NACIONAL DEL CALLAO
FACULTAD DE INGENIERIA QUIMICA
Unidad de Posgrado

FICHA PARA VALIDACION DEL CUESTIONARIO DE ENCUESTAS

I.  DATOS DEL ESPECIALISTA QUE REALIZA LA VALIDACION

Nombres y Apellidos: Carlos Alejandro Ancieta Dextre
Méximo grado académico alcanzado: Doctor
Especialidad: Ingenieria Ambiental

Lugar de trabajo donde labora: Universidad Nacional del Callao

Il.  DATOS DEL PLAN DE TESIS

Titulo: “Formulacion de golosinas de leche endulzadas con miel de yacén (Smallanthus
sonchifolius) y su aceptabilidad™

Problema:
¢Como se podra elaborar golosinas de leche endulzadas con miel de Yacon?

Subproblemas:

¢ Cudles seran los porcentajes de los ingredientes para el proceso de elaboracion de golosinas
de leche endulzadas con miel de yacon?

¢Cudles seran los parametros de elaboracion de las golosinas de leche endulzadas con miel de
yacon?

1. DATOS DEL CUESTIONARIO DE LA ENCUESTA
El objetivo del cuestionario de encuesta: Determinar si la formulacion de las golosinas de leche
endulzadas con miel de yacon son aceptables en cuanto a color, olor sabor, textura, dulzor y
apariencia para escolares de 8 a 17 afios de un colegio de San Isidro.

93



IV.  CUADRO DE VALIDACION DEL CUESTIONARIO
Marcar con un check (V) 6 un (X) donde usted considere

Criterios para la evaluacion
del cuestionario

Cumple

No cumple

El objetivo del cuestionario
tiene relacion con uno o mas
problemas de la tesis

X

El objetivo del cuestionario
es comprensible y entendible

Las preguntas del
cuestionario tienen relacion
con el objetivo

Las preguntas del
cuestionario tienen un orden
l6gico

Los encuestados pueden dar
respuestas correctas

El cuestionario es confiable
para la tesis

Firma del Validador
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UNIVERSIDAD NACIONAL DEL CALLAO
FACULTAD DE INGENIERIA QUIMICA
Unidad de Posgrado

FICHA PARA VALIDACION DEL CUESTIONARIO DE ENCUESTAS

I.  DATOS DEL ESPECIALISTA QUE REALIZA LA VALIDACION

Nombres y Apellidos: Sonia Elizabeth Herrera Sdnchez
Maximo grado académico alcanzado: Doctora
Especialidad: Medio Ambiente y Desarrollo Sostenible

Lugar de trabajo donde labora: Universidad Nacional del Callao

Il.  DATOS DEL PLAN DE TESIS

Titulo: “Formulacion de golosinas de leche endulzadas con miel de yacén (Smallanthus
sonchifolius) y su aceptabilidad™

Problema:
¢Como se podra elaborar golosinas de leche endulzadas con miel de Yacon?

Subproblemas:

¢ Cuales seran los porcentajes de los ingredientes para el proceso de elaboracion de golosinas
de leche endulzadas con miel de yacén?

¢ Cuéles seran los parametros de elaboracion de las golosinas de leche endulzadas con miel de
yacon?

1. DATOS DEL CUESTIONARIO DE LA ENCUESTA

El objetivo del cuestionario de encuesta: Determinar si la formulacion de las golosinas de leche
endulzadas con miel de yacdn son aceptables en cuanto a color, olor sabor, textura, dulzor y
apariencia para escolares de 8 a 17 afios de un colegio de San Isidro.




IV.  CUADRO DE VALIDACION DEL CUESTIONARIO
Marcar con un check (V) 6 un (X) donde usted considere

para la tesis

Criterios para la evaluacion Cumple No cumple
del cuestionario

El objetivo del cuestionario X
tiene relacion con uno o mas

problemas de la tesis

El objetivo del cuestionario X
es comprensible y entendible

Las preguntas del X
cuestionario tienen relacion

con el objetivo

Las preguntas del X
cuestionario tienen un orden

l6gico

Los encuestados pueden dar X
respuestas correctas

El cuestionario es confiable X

Firma del Validador
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UNIVERSIDAD NACIONAL DEL CALLAO
FACULTAD DE INGENIERIA QUIMICA
Unidad de Posgrado

FICHA PARA VALIDACION DEL CUESTIONARIO DE ENCUESTAS

I.  DATOS DEL ESPECIALISTA QUE REALIZA LA VALIDACION

Nombres y Apellidos: Flor Maria Ortega Blas
Méximo grado académico alcanzado: Magister
Especialidad: Ingenieria Quimica

Lugar de trabajo donde labora: Universidad Nacional del Callao

Il.  DATOS DEL PLAN DE TESIS

Titulo: “Formulacion de golosinas de leche endulzadas con miel de yacén (Smallanthus
sonchifolius) y su aceptabilidad™

Problema:
¢Como se podra elaborar golosinas de leche endulzadas con miel de Yacon?

Subproblemas:

¢ Cuales seran los porcentajes de los ingredientes para el proceso de elaboracion de golosinas
de leche endulzadas con miel de yacén?

¢En qué proporcion se afiadiran los ingredientes para el proceso de elaboracion de golosinas
de leche endulzadas con miel de yacén?

¢ Cuéles seran los parametros de elaboracion de las golosinas de leche endulzadas con miel de
yacon?

¢ Cuéles seran los parametros a considerar en la elaboracidn de las golosinas de leche endulzadas
con miel de yacén?

1. DATOS DEL CUESTIONARIO DE LA ENCUESTA
El objetivo del cuestionario de encuesta: Determinar si la formulaciéon de las golosinas de leche
endulzadas con miel de yacon son aceptables en cuanto a color, olor sabor, textura, dulzor y
apariencia para escolares de 8 a 17 afios de un colegio de San Isidro.




IV.  CUADRO DE VALIDACION DEL CUESTIONARIO
Marcar con un check (V) 6 un (X) donde usted considere

para la tesis

Criterios para la evaluacion Cumple No cumple
del cuestionario

El objetivo del cuestionario X

tiene relacion con uno o mas

problemas de la tesis

El objetivo del cuestionario X

es comprensible y entendible

Las preguntas del X

cuestionario tienen relacion

con el objetivo

Las preguntas del X

cuestionario tienen un orden

16gico

Los encuestados pueden dar X

respuestas correctas

El cuestionario es confiable X

Firma del Validador
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Anexo 3 :Base Formulacion de datos 1 dulce de leche, fudge y brownie

SECCION GRADO EDAD SEXO Cod_Sexo | Lcolor | Lolor | Lsabor | Ltextura | Ldulzor | Lapariencia | Zleche
3ERO PRIMARIA 8 MASCULINO 1 2 2 2 2 3 2 13
3ERO PRIMARIA 8 MASCULINO 1 3 2 3 2 3 2 15
3ERO PRIMARIA 9 FEMENINO 0 3 3 2 2 2 1 13
3ERO PRIMARIA 9 FEMENINO 0 2 2 2 2 3 2 13
3ERO PRIMARIA 9 FEMENINO 0 3 3 3 2 3 2 16
3ERO PRIMARIA 9 FEMENINO 0 2 2 2 2 3 2 13
3ERO PRIMARIA 10 | MASCULINO 1 2 2 2 2 3 2 13
3ERO PRIMARIA 8 FEMENINO 0 2 1 2 1 2 1 9

470 PRIMARIA 10 | MASCULINO 1 3 3 3 2 3 2 16
470 PRIMARIA 10 FEMENINO 0 3 2 2 1 3 1 12
470 PRIMARIA 9 FEMENINO 0 2 1 1 2 2 2 10
470 PRIMARIA 10 FEMENINO 0 3 2 3 2 3 2 15
470 PRIMARIA 10 FEMENINO 0 2 2 2 1 2 1 10
470 PRIMARIA 10 | MASCULINO 1 2 2 1 2 2 1 10
470 PRIMARIA 10 FEMENINO 0 2 2 1 1 2 1 9
470 PRIMARIA 10 FEMENINO 0 2 1 1 1 1 2 8
470 PRIMARIA 10 FEMENINO 0 2 2 1 1 2 1 9
470 PRIMARIA 10 FEMENINO 0 2 2 1 2 2 1 10
510 PRIMARIA 10 | MASCULINO 1 2 3 2 1 3 1 12
5TO0 PRIMARIA 10 | MASCULINO 1 2 2 2 2 3 2 13
5TO PRIMARIA 11 FEMENINO 0 2 2 2 1 2 2 11
5T0 PRIMARIA 11 | MASCULINO 1 2 2 2 2 2 2 12
5TO0 PRIMARIA 10 FEMENINO 0 2 3 2 1 3 2 13
5TO PRIMARIA 11 | MASCULINO 1 2 2 3 2 3 2 14
5T0 PRIMARIA 11 FEMENINO 0 2 2 2 1 2 1 10
5TO0 PRIMARIA 11 | MASCULINO 1 2 1 2 1 2 1 9
5TO PRIMARIA 11 | MASCULINO 1 3 2 2 2 3 2 14
510 PRIMARIA 11 | MASCULINO 1 2 2 2 2 3 2 13
5TO0 PRIMARIA 11 FEMENINO 0 2 2 2 1 1 1 9
5TO PRIMARIA 12 | MASCULINO 1 2 2 2 1 1 2 10
6T0 PRIMARIA 12 FEMENINO 0 2 2 1 2 2 1 10
6TO PRIMARIA 12 | MASCULINO 1 2 2 3 2 3 2 14
6TO PRIMARIA 11 | MASCULINO 1 2 2 2 1 2 1 10
6T0 PRIMARIA 12 FEMENINO 0 2 2 2 1 3 2 12
6TO PRIMARIA 11 | MASCULINO 1 2 2 2 2 3 3 14
6TO PRIMARIA 11 | MASCULINO 1 2 2 1 2 2 1 10
670 PRIMARIA 12 FEMENINO 0 2 3 2 3 3 2 15
6TO PRIMARIA 12 FEMENINO 0 3 2 3 2 3 2 15
6TO PRIMARIA 12 | MASCULINO 1 2 2 2 2 2 2 12
670 PRIMARIA 11 | MASCULINO 1 3 2 3 2 3 2 15
6TO PRIMARIA 12 FEMENINO 0 2 2 3 2 2 2 13
1ERO | SECUNDARIA | 12 | MASCULINO 1 2 2 1 1 2 1 9
1ERO | SECUNDARIA | 13 | MASCULINO 1 3 3 2 2 3 2 15
1ERO | SECUNDARIA | 13 | MASCULINO 1 2 2 2 2 2 2 12
1ERO | SECUNDARIA | 12 | MASCULINO 1 2 2 1 1 2 1 9
2D0 SECUNDARIA | 14 | MASCULINO 1 3 2 2 2 3 2 14
2D0 SECUNDARIA | 13 | MASCULINO 1 2 2 2 1 2 1 10
2D0 SECUNDARIA | 14 | MASCULINO 1 2 2 2 2 2 2 12
2D0 SECUNDARIA | 13 FEMENINO 0 2 3 3 2 3 2 15
3ERO | SECUNDARIA | 14 | MASCULINO 1 3 2 2 2 3 2 14
3ERO | SECUNDARIA | 14 | MASCULINO 1 2 3 2 2 2 2 13
3ERO | SECUNDARIA | 14 | MASCULINO 1 2 2 2 1 2 1 10
3ERO | SECUNDARIA | 14 FEMENINO 0 2 3 2 2 3 2 14
470 SECUNDARIA | 15 | MASCULINO 1 2 2 1 1 2 2 10
470 SECUNDARIA | 17 | MASCULINO 1 3 2 3 2 3 2 15
470 SECUNDARIA | 15 FEMENINO 0 1 2 1 1 2 1 8
470 SECUNDARIA | 15 | MASCULINO 1 2 2 2 2 2 2 12
470 SECUNDARIA | 16 | MASCULINO 1 3 3 2 2 3 2 15
470 SECUNDARIA | 15 FEMENINO 0 1 1 1 1 2 1 7
5TO SECUNDARIA | 17 FEMENINO 0 2 2 2 2 3 2 13
5T0 SECUNDARIA | 16 | MASCULINO 1 1 2 2 2 3 1 11
5T0 SECUNDARIA | 17 | MASCULINO 1 2 2 2 1 2 2 11
510 SECUNDARIA | 16 | MASCULINO 1 2 2 2 2 2 2 12
5T0 SECUNDARIA | 17 FEMENINO 0 2 2 2 1 2 1 10
5T0 SECUNDARIA | 15 FEMENINO 0 2 2 2 2 3 2 13
5TO SECUNDARIA | 16 FEMENINO 0 2 3 2 2 3 2 14
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SECCION GRADO EDAD SEXO Cod_Sexo | Fcolor | Folor | Fsabor | Ftextura | Fdulzor | Fapariencia | Zfudge
3ERO PRIMARIA 8 | MASCULINO 1 3 3 3 3 3 3 18
3ERO PRIMARIA 8 | MASCULINO 1 2 2 2 3 3 3 15
3ERO PRIMARIA 9 FEMENINO 0 3 2 3 3 3 3 17
3ERO PRIMARIA 9 FEMENINO 0 3 3 2 3 3 3 17
3ERO PRIMARIA 9 FEMENINO 0 2 3 2 3 2 2 14
3ERO PRIMARIA 9 FEMENINO 0 2 1 1 1 2 2 9
3ERO PRIMARIA 10 | MASCULINO 1 3 2 2 3 3 3 16
3ERO PRIMARIA 8 FEMENINO 0 3 2 2 3 3 3 16

470 PRIMARIA 10 | MASCULINO 1 2 2 2 2 2 2 12
470 PRIMARIA 10 | FEMENINO 0 2 2 2 2 1 2 11
470 PRIMARIA 9 FEMENINO 0 3 2 3 3 3 3 17
470 PRIMARIA 10 | FEMENINO 0 2 1 1 1 2 2 9
470 PRIMARIA 10 | FEMENINO 0 1 2 1 2 2 2 10
470 PRIMARIA 10 | MASCULINO 1 2 2 2 1 1 2 10
470 PRIMARIA 10 | FEMENINO 0 3 3 2 2 2 2 14
470 PRIMARIA 10 | FEMENINO 0 2 1 2 1 2 2 10
470 PRIMARIA 10 | FEMENINO 0 2 2 2 2 1 2 11
470 PRIMARIA 10 | FEMENINO 0 2 2 1 2 2 2 11
5T0 PRIMARIA 10 | MASCULINO 1 3 2 2 3 3 3 16
5T0 PRIMARIA 10 | MASCULINO 1 2 2 2 3 3 3 15
5T0 PRIMARIA 11 FEMENINO 0 2 3 2 3 3 2 15
5T0 PRIMARIA 11 | MASCULINO 1 3 2 2 2 2 2 13
5T0 PRIMARIA 10 | FEMENINO 0 3 3 2 3 3 3 17
5T0 PRIMARIA 11 | MASCULINO 1 2 1 2 1 2 2 10
5T0 PRIMARIA 11 FEMENINO 0 2 2 1 2 2 2 11
5T0 PRIMARIA 11 | MASCULINO 1 2 1 2 1 2 2 10
5T0 PRIMARIA 11 | MASCULINO 1 3 3 3 2 2 3 16
5T0 PRIMARIA 11 | MASCULINO 1 2 2 3 3 2 3 15
5T0 PRIMARIA 11 FEMENINO 0 3 3 2 3 3 2 16
5T0 PRIMARIA 12 | MASCULINO 1 3 3 2 3 3 2 16
67O PRIMARIA 12 | FEMENINO 0 3 3 3 3 3 3 18
670 PRIMARIA 12| MASCULINO 1 2 1 1 1 3 3 11
67O PRIMARIA 11 | MASCULINO 1 3 3 2 3 3 3 17
67O PRIMARIA 12 | FEMENINO 0 2 3 2 3 3 3 16
670 PRIMARIA 11 | MASCULINO 1 2 2 1 2 1 3 11
67O PRIMARIA 11 | MASCULINO 1 3 2 3 3 3 3 17
67O PRIMARIA 12 | FEMENINO 0 3 3 2 3 3 3 17
670 PRIMARIA 12| FEMENINO 0 2 1 2 1 2 2 10
67O PRIMARIA 12 | MASCULINO 1 2 3 2 3 2 2 14
67O PRIMARIA 11 | MASCULINO 1 2 2 3 2 2 3 14
670 PRIMARIA 12| FEMENINO 0 3 3 2 3 2 2 15
1ERO | SECUNDARIA| 12 | MASCULINO 1 3 3 2 3 3 2 16
1ERO | SECUNDARIA| 13 | MASCULINO 1 2 2 2 2 2 3 13
1ERO | SECUNDARIA | 13 | MASCULINO 1 2 1 2 1 2 2 10
1ERO | SECUNDARIA| 12 | MASCULINO 1 3 2 3 3 3 3 17
2DO | SECUNDARIA | 14 | MASCULINO 1 3 2 2 3 2 3 15
2DO | SECUNDARIA [ 13 | MASCULINO 1 3 3 3 3 3 3 18
2DO | SECUNDARIA | 14 | MASCULINO 1 2 3 2 3 2 3 15
2DO | SECUNDARIA | 13 | FEMENINO 0 2 1 1 1 2 2 9
3ERO | SECUNDARIA| 14 | MASCULINO 1 2 3 2 2 2 2 13
3ERO | SECUNDARIA | 14 | MASCULINO 1 2 1 1 1 3 3 11
3ERO | SECUNDARIA | 14 | MASCULINO 1 3 2 3 3 2 2 15
3ERO | SECUNDARIA | 14 | FEMENINO 0 2 2 2 3 3 3 15
4TO | SECUNDARIA | 15 | MASCULINO 1 2 3 2 2 2 3 14
4TO | SECUNDARIA | 17 | MASCULINO 1 3 3 3 3 3 3 18
4TO | SECUNDARIA | 15 | FEMENINO 0 2 2 2 3 3 3 15
4TO | SECUNDARIA | 15 | MASCULINO 1 3 2 3 3 3 3 17
4TO | SECUNDARIA | 16 | MASCULINO 1 2 2 3 3 3 3 16
4TO | SECUNDARIA | 15 | FEMENINO 0 3 2 2 3 2 3 15
5TO | SECUNDARIA | 17 | FEMENINO 0 2 1 1 1 2 2 9
5TO | SECUNDARIA | 16 | MASCULINO 1 2 3 2 3 3 2 15
5T0 | SECUNDARIA| 17 | MASCULINO 1 3 3 2 3 2 2 15
5TO | SECUNDARIA | 16 | MASCULINO 1 3 2 2 2 3 3 15
5TO | SECUNDARIA | 17 | FEMENINO 0 2 2 2 2 3 2 13
5T0 | SECUNDARIA| 15 | FEMENINO 0 2 2 2 2 2 2 12
5TO | SECUNDARIA| 16 | FEMENINO 0 3 3 3 3 3 3 18
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Bsabo

SECCION GRADO EDAD SEXO Cod_Sexo | Bcolor | Bolor r Btextura | Bdulzor | Bapariencia | Zbrownie
3ERO PRIMARIA 8 MASCULINO 1 3 B 2 g g 3 17
3ERO PRIMARIA 8 MASCULINO 1 2 B 2 B 2 8 15
3ERO PRIMARIA 9 FEMENINO 0 3 B 8 B B 8 18
3ERO PRIMARIA 9 FEMENINO 0 3 g 3 g g 3 18
3ERO PRIMARIA 9 FEMENINO 0 3 2 2 B B 8 16
3ERO PRIMARIA 9 FEMENINO 0 3 2 2 B B 2 15
3ERO PRIMARIA 10 | MASCULINO 1 3 B 2 B 2 2 15
3ERO PRIMARIA 8 FEMENINO 0 2 B 2 2 2 8 14
4T0 PRIMARIA 10 | MASCULINO 1 3 B 2 2 B 8 16
470 PRIMARIA 10 FEMENINO 0 3 2 1 2 2 8 13
4T0 PRIMARIA 9 FEMENINO 0 2 B 3 B 2 2 15
4T0 PRIMARIA 10 FEMENINO 0 3 B 8 B B 8 18
470 PRIMARIA 10 FEMENINO 0 3 B 2 2 2 3 15
4T0 PRIMARIA 10 | MASCULINO 1 3 B 3 2 2 2 15
4T0 PRIMARIA 10 FEMENINO 0 3 1 1 2 2 8 12
470 PRIMARIA 10 FEMENINO 0 3 B 3 2 g 3 17
470 PRIMARIA 10 FEMENINO 0 3 3 3 3 3 8 18
4T0 PRIMARIA 10 FEMENINO 0 3 2 2 2 2 2 13
5TO PRIMARIA 10 | MASCULINO 1 3 3 3 3 3 3 18
5TO PRIMARIA 10 | MASCULINO 1 3 3 3 3 2 8 17
5TO PRIMARIA 11 FEMENINO 0 2 3 3 2 2 2 14
5TO PRIMARIA 11 | MASCULINO 1 3 3 2 2 2 3 15
5TO PRIMARIA 10 FEMENINO 0 2 1 1 2 2 8 11
5TO PRIMARIA 11 | MASCULINO 1 3 3 3 3 2 8 17
5TO PRIMARIA 11 FEMENINO 0 3 3 3 2 2 3 16
5TO PRIMARIA 11 | MASCULINO 1 3 3 3 3 3 8 18
5TO PRIMARIA 11 | MASCULINO 1 2 3 2 2 2 8 14
5TO PRIMARIA 11 | MASCULINO 1 3 3 3 2 2 2 15
5TO PRIMARIA 11 FEMENINO 0 3 3 2 3 2 8 16
5TO PRIMARIA 12 | MASCULINO 1 3 2 2 3 1 2 13
6TO PRIMARIA 12 FEMENINO 0 2 1 1 1 2 2 9
6TO PRIMARIA 12 | MASCULINO 1 3 3 3 2 2 8 16
6TO PRIMARIA 11 | MASCULINO 1 2 2 1 2 1 8 11
6TO PRIMARIA 12 FEMENINO 0 3 3 3 3 2 2 16
6TO PRIMARIA 11 | MASCULINO 1 2 3 1 2 2 2 12
6TO PRIMARIA 11 | MASCULINO 1 3 3 3 3 3 3 18
6TO PRIMARIA 12 FEMENINO 0 3 B 3 B B 3 18
6TO PRIMARIA 12 FEMENINO 0 3 3 3 3 2 3 17
6TO PRIMARIA 12 | MASCULINO 1 2 1 1 1 2 2 9
6TO PRIMARIA 11 | MASCULINO 1 3 3 2 2 2 3 15
6TO PRIMARIA 12 FEMENINO 0 3 3 3 3 2 3 17
1ERO | SECUNDARIA| 12 | MASCULINO 1 3 3 2 2 3 3 16
1ERO | SECUNDARIA| 13 | MASCULINO 1 3 3 1 1 2 2 12
1ERO | SECUNDARIA| 13 | MASCULINO 1 3 3 2 2 2 3 15
1ERO | SECUNDARIA| 12 | MASCULINO 1 3 3 2 2 2 3 15
2D0 SECUNDARIA | 14 | MASCULINO 1 2 3 2 2 2 3 14
2D0 SECUNDARIA| 13 | MASCULINO 1 3 3 3 3 2 3 17
2D0 SECUNDARIA| 14 | MASCULINO 1 2 2 3 2 2 2 13
2D0 SECUNDARIA | 13 FEMENINO 0 2 3 2 2 2 3 14
3ERO | SECUNDARIA| 14 | MASCULINO 1 3 3 3 3 3 3 18
3ERO | SECUNDARIA| 14 | MASCULINO 1 2 3 3 3 2 3 16
3ERO | SECUNDARIA| 14 | MASCULINO 1 3 B 3 B B 3 18
3ERO | SECUNDARIA | 14 FEMENINO 0 2 2 3 2 2 2 13
4T0 SECUNDARIA| 15 | MASCULINO 1 2 2 1 1 1 2 9
470 SECUNDARIA | 17 | MASCULINO 1 2 3 2 2 2 2 13
4T0 SECUNDARIA| 15 FEMENINO 0 2 3 1 1 1 2 10
4T0 SECUNDARIA| 15 | MASCULINO 1 2 2 2 2 2 2 12
470 SECUNDARIA | 16 | MASCULINO 1 2 2 2 1 2 2 11
4T0 SECUNDARIA| 15 FEMENINO 0 2 3 2 2 2 3 14
5TO SECUNDARIA | 17 FEMENINO 0 2 3 2 2 2 3 14
5TO SECUNDARIA | 16 | MASCULINO 1 2 3 3 2 3 2 15
5TO SECUNDARIA| 17 | MASCULINO 1 2 3 3 3 2 3 16
5TO SECUNDARIA| 16 | MASCULINO 1 2 2 3 2 2 2 13
5TO SECUNDARIA | 17 FEMENINO 0 3 B 3 B B 3 18
5TO SECUNDARIA| 15 FEMENINO 0 2 3 2 2 2 3 14
5TO SECUNDARIA| 16 FEMENINO 0 2 2 3 3 2 2 14
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Base formulacion de datos 2 dulce de leche, fudge y brownie

SECCION GRADO EDAD SEXO Cod_Sexo | Lcolor | Lolor | Lsabor | Ltextura | Ldulzor | Lapariencia | Zleche
3ERO PRIMARIA 8 MASCULINO 1 3 3 3 2 3 2 16
3ERO PRIMARIA 8 MASCULINO 1 3 3 3 2 3 2 16
3ERO PRIMARIA 9 FEMENINO 0 3 3 3 2 3 2 16
3ERO PRIMARIA 9 FEMENINO 0 3 3 3 2 3 2 16
3ERO PRIMARIA 9 FEMENINO 0 3 3 3 2 3 2 16
3ERO PRIMARIA 9 FEMENINO 0 3 3 3 2 3 2 16
3ERO PRIMARIA 10 | MASCULINO 1 3 3 3 2 3 2 16
3ERO PRIMARIA 8 FEMENINO 0 3 3 3 2 3 2 16

470 PRIMARIA 10 | MASCULINO 1 3 3 3 2 3 2 16
470 PRIMARIA 10 FEMENINO 0 3 3 3 1 2 2 14
470 PRIMARIA 9 FEMENINO 0 2 3 1 2 2 2 12
470 PRIMARIA 10 FEMENINO 0 3 3 3 2 3 2 16
470 PRIMARIA 10 FEMENINO 0 2 2 2 1 1 2 10
470 PRIMARIA 10 | MASCULINO 1 2 2 1 2 2 2 11
470 PRIMARIA 10 FEMENINO 0 2 2 1 1 1 1 8
470 PRIMARIA 10 FEMENINO 0 2 2 1 1 1 2 9
470 PRIMARIA 10 FEMENINO 0 2 2 1 1 1 1 8
470 PRIMARIA 10 FEMENINO 0 2 3 1 2 2 2 12
510 PRIMARIA 10 | MASCULINO 1 2 3 2 2 3 2 14
5TO0 PRIMARIA 10 | MASCULINO 1 2 2 2 2 3 3 14
5TO PRIMARIA 11 FEMENINO 0 2 2 2 1 2 2 11
5T0 PRIMARIA 11 | MASCULINO 1 2 2 2 2 2 2 12
5TO0 PRIMARIA 10 FEMENINO 0 3 3 3 1 3 2 15
5TO PRIMARIA 11 | MASCULINO 1 2 3 3 2 2 2 14
5T0 PRIMARIA 11 FEMENINO 0 2 2 2 1 1 2 10
5TO0 PRIMARIA 11 | MASCULINO 1 3 3 3 2 3 2 16
5TO PRIMARIA 11 | MASCULINO 1 3 3 3 2 3 2 16
510 PRIMARIA 11 | MASCULINO 1 2 2 2 2 3 2 13
5TO0 PRIMARIA 11 FEMENINO 0 2 2 2 1 1 1 9
5TO PRIMARIA 12 | MASCULINO 1 2 2 2 1 1 2 10
6T0 PRIMARIA 12 FEMENINO 0 2 2 1 2 2 1 10
6TO PRIMARIA 12 | MASCULINO 1 3 3 3 2 3 2 16
6TO PRIMARIA 11 | MASCULINO 1 3 3 3 2 2 2 15
6T0 PRIMARIA 12 FEMENINO 0 3 3 3 2 2 3 16
6TO PRIMARIA 11 | MASCULINO 1 3 3 2 2 3 3 16
6TO PRIMARIA 11 | MASCULINO 1 2 2 1 2 1 2 10
670 PRIMARIA 12 FEMENINO 0 2 3 2 3 3 2 15
6TO PRIMARIA 12 FEMENINO 0 3 3 3 2 3 2 16
6TO PRIMARIA 12 | MASCULINO 1 3 3 3 2 3 2 16
670 PRIMARIA 11 | MASCULINO 1 3 3 3 2 2 2 15
6TO PRIMARIA 12 FEMENINO 0 2 3 3 2 2 2 14
1ERO | SECUNDARIA | 12 | MASCULINO 1 2 2 1 1 2 1 9
1ERO | SECUNDARIA | 13 | MASCULINO 1 3 3 3 2 3 2 16
1ERO | SECUNDARIA | 13 | MASCULINO 1 2 2 2 2 2 2 12
1ERO | SECUNDARIA | 12 | MASCULINO 1 2 2 1 1 2 2 10
2D0 SECUNDARIA | 14 | MASCULINO 1 3 3 3 2 3 2 16
2D0 SECUNDARIA | 13 | MASCULINO 1 2 3 2 2 2 2 13
2D0 SECUNDARIA | 14 | MASCULINO 1 2 2 2 2 1 2 11
2D0 SECUNDARIA | 13 FEMENINO 0 3 3 3 2 2 2 15
3ERO | SECUNDARIA | 14 | MASCULINO 1 3 3 3 2 3 2 16
3ERO | SECUNDARIA | 14 | MASCULINO 1 2 3 2 3 2 2 14
3ERO | SECUNDARIA | 14 | MASCULINO 1 2 2 2 1 1 2 10
3ERO | SECUNDARIA | 14 FEMENINO 0 2 3 3 3 2 2 15
470 SECUNDARIA | 15 | MASCULINO 1 2 2 1 1 2 2 10
470 SECUNDARIA | 17 | MASCULINO 1 3 3 3 2 3 2 16
470 SECUNDARIA | 15 FEMENINO 0 1 2 1 1 1 2 8
470 SECUNDARIA | 15 | MASCULINO 1 2 2 2 2 2 2 12
470 SECUNDARIA | 16 | MASCULINO 1 3 3 3 2 3 2 16
470 SECUNDARIA | 15 FEMENINO 0 1 2 1 1 1 1 7
5TO SECUNDARIA | 17 FEMENINO 0 3 3 3 2 3 2 16
5T0 SECUNDARIA | 16 | MASCULINO 1 3 3 3 2 3 2 16
5T0 SECUNDARIA | 17 | MASCULINO 1 2 2 2 1 2 2 11
5TO SECUNDARIA | 16 | MASCULINO 1 3 3 3 2 3 2 16
5T0 SECUNDARIA | 17 FEMENINO 0 2 3 2 2 3 3 15
5T0 SECUNDARIA | 15 FEMENINO 0 3 3 3 2 3 2 16
5TO SECUNDARIA | 16 FEMENINO 0 2 3 2 2 3 3 15
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SECCION GRADO EDAD SEXO Cod_Sexo | Fcolor | Folor | Fsabor | Ftextura | Fdulzor | Fapariencia | Zfudge
3ERO PRIMARIA 8 | MASCULINO 1 3 3 3 3 3 3 18
3ERO PRIMARIA 8 | MASCULINO 1 3 3 3 3 3 3 18
3ERO PRIMARIA 9 FEMENINO 0 3 g 3 3 3 3 18
3ERO PRIMARIA 9 FEMENINO 0 3 3 3 3 3 3 18
3ERO PRIMARIA 9 FEMENINO 0 3 3 3 3 2 3 17
3ERO PRIMARIA 9 FEMENINO 0 3 g 3 2 3 3 17
3ERO PRIMARIA 10 | MASCULINO 1 3 3 3 3 3 3 18
3ERO PRIMARIA 8 FEMENINO 0 3 3 3 3 3 3 18

4T0 PRIMARIA 10 | MASCULINO 1 2 2 2 2 2 2 12
4T0 PRIMARIA 10 | FEMENINO 0 3 2 2 2 1 2 12
4T0 PRIMARIA 9 FEMENINO 0 3 3 3 3 3 3 18
4T0 PRIMARIA 10 | FEMENINO 0 3 g 3 3 3 3 18
4T0 PRIMARIA 10 | FEMENINO 0 1 2 1 2 2 2 10
4T0 PRIMARIA 10 | MASCULINO 1 2 2 2 1 1 2 10
4T0 PRIMARIA 10 | FEMENINO 0 3 g 3 2 2 3 16
4T0 PRIMARIA 10 | FEMENINO 0 3 3 2 2 2 3 15
4T0 PRIMARIA 10 | FEMENINO 0 2 2 2 2 1 2 11
4T0 PRIMARIA 10 | FEMENINO 0 2 2 1 2 2 2 11
5TO0 PRIMARIA 10 | MASCULINO 1 3 3 3 3 3 3 18
5TO0 PRIMARIA 10 | MASCULINO 1 3 3 3 3 3 3 18
5TO PRIMARIA 11 FEMENINO 0 3 3 3 3 3 3 18
5TO0 PRIMARIA 11 | MASCULINO 1 3 2 2 2 2 3 14
5T0 PRIMARIA 10 | FEMENINO 0 3 3 3 3 3 3 18
5TO PRIMARIA 11 | MASCULINO 1 3 3 3 3 3 3 18
5TO0 PRIMARIA 11 FEMENINO 0 3 2 1 2 2 2 12
5TO0 PRIMARIA 11 | MASCULINO 1 3 3 3 3 3 3 18
5TO PRIMARIA 11 | MASCULINO 1 3 3 3 2 2 3 16
5TO0 PRIMARIA 11 | MASCULINO 1 3 2 3 3 2 3 16
5TO0 PRIMARIA 11 FEMENINO 0 3 3 3 3 3 3 18
5TO PRIMARIA 12 | MASCULINO 1 3 3 3 3 3 3 18
6TO PRIMARIA 12 | FEMENINO 0 3 3 3 3 3 3 18
6TO PRIMARIA 12 | MASCULINO 1 2 1 1 1 3 3 11
6TO PRIMARIA 11 | MASCULINO 1 3 3 3 3 3 3 18
6TO PRIMARIA 12 | FEMENINO 0 3 3 3 3 3 3 18
6TO PRIMARIA 11 | MASCULINO 1 2 8 1 2 1 3 12
6TO PRIMARIA 11 | MASCULINO 1 3 3 3 3 3 3 18
6TO PRIMARIA 12 | FEMENINO 0 3 3 3 3 3 3 18
6TO PRIMARIA 12 | FEMENINO 0 3 8 3 2 2 3 16
6TO PRIMARIA 12 | MASCULINO 1 2 B 8 8 2 2 15
6TO PRIMARIA 11 | MASCULINO 1 3 2 8 2 2 3 15
6TO PRIMARIA 12 | FEMENINO 0 3 8 3 3 2 3 17
1ERO | SECUNDARIA | 12 | MASCULINO 1 3 3 3 3 3 3 18
1ERO | SECUNDARIA| 13 | MASCULINO 1 2 2 2 2 2 3 13
1ERO | SECUNDARIA | 13 | MASCULINO 1 3 8 2 3 2 3 16
1ERO | SECUNDARIA | 12 | MASCULINO 1 3 3 3 3 3 3 18
2D0 SECUNDARIA| 14 | MASCULINO 1 3 B 2 3 2 3 16
2D0 SECUNDARIA | 13 | MASCULINO 1 3 8 3 3 3 3 18
2D0 SECUNDARIA| 14 | MASCULINO 1 3 B 8 8 2 3 17
2D0 SECUNDARIA| 13 | FEMENINO 0 3 3 3 3 3 3 18
3ERO | SECUNDARIA | 14 | MASCULINO 1 3 8 2 2 2 3 15
3ERO | SECUNDARIA | 14 | MASCULINO 1 3 3 3 3 3 3 18
3ERO | SECUNDARIA| 14 | MASCULINO 1 3 B 8 8 2 2 16
3ERO | SECUNDARIA| 14 | FEMENINO 0 3 3 3 3 3 3 18
4T0 SECUNDARIA| 15 | MASCULINO 1 2 B 2 2 2 3 14
4T0 SECUNDARIA| 17 | MASCULINO 1 3 3 3 3 3 3 18
4T0 SECUNDARIA | 15 | FEMENINO 0 3 3 3 3 3 3 18
4T0 SECUNDARIA| 15 | MASCULINO 1 3 3 3 3 3 3 18
4T0 SECUNDARIA| 16 | MASCULINO 1 3 3 3 3 3 3 18
4T0 SECUNDARIA | 15 | FEMENINO 0 3 2 2 3 2 3 15
5TO SECUNDARIA| 17 | FEMENINO 0 3 B 3 2 2 3 16
5TO SECUNDARIA| 16 | MASCULINO 1 3 3 3 3 3 3 18
5T0 SECUNDARIA | 17 | MASCULINO 1 3 3 2 3 2 3 16
5TO SECUNDARIA| 16 | MASCULINO 1 3 3 3 3 3 3 18
5TO SECUNDARIA| 17 | FEMENINO 0 3 3 3 3 3 3 18
5T0 SECUNDARIA | 15 | FEMENINO 0 3 3 3 3 2 3 17
5TO SECUNDARIA| 16 | FEMENINO 0 3 3 3 3 3 3 18
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SECCION GRADO EDAD SEXO Cod_Sexo | Beolor | Bolor | Bsabor | Btextura | Bdulzor | Bapariencia | Zbrownie
3ERO PRIMARIA 8 | MASCULINO 1 3 3 3 3 3 3 18
3ERO PRIMARIA 8 | MASCULINO 1 3 3 3 3 3 3 18
3ERO PRIMARIA 9 FEMENINO 0 3 3 3 3 3 3 18
3ERO PRIMARIA 9 FEMENINO 0 3 3 3 3 3 3 18
3ERO PRIMARIA 9 FEMENINO 0 3 3 3 3 3 3 18
3ERO PRIMARIA 9 FEMENINO 0 3 3 3 3 3 3 18
3ERO PRIMARIA 10 | MASCULINO 1 3 3 3 3 3 3 18
3ERO PRIMARIA 8 FEMENINO 0 3 3 3 3 3 3 18
470 PRIMARIA 10 | MASCULINO 1 3 3 3 3 3 3 18
470 PRIMARIA 10 | FEMENINO 0 3 2 1 2 2 3 13
470 PRIMARIA 9 FEMENINO 0 3 3 3 3 3 3 18
470 PRIMARIA 10 | FEMENINO 0 3 3 3 3 3 3 18
470 PRIMARIA 10 | FEMENINO 0 3 3 2 2 2 3 15
470 PRIMARIA 10 | MASCULINO 1 3 3 3 2 2 2 15
470 PRIMARIA 10 | FEMENINO 0 3 3 3 3 3 3 18
470 PRIMARIA 10 | FEMENINO 0 3 3 3 3 3 3 18
470 PRIMARIA 10 | FEMENINO 0 3 3 3 3 3 3 18
470 PRIMARIA 10 | FEMENINO 0 3 3 3 2 2 2 15
5T0 PRIMARIA 10 | MASCULINO 1 3 3 3 3 3 3 18
5T0 PRIMARIA 10 | MASCULINO 1 3 3 3 3 3 3 18
5T0 PRIMARIA 11 FEMENINO 0 3 3 3 2 2 2 15
5T0 PRIMARIA 11 | MASCULINO 1 3 3 2 2 2 3 15
5T0 PRIMARIA 10 | FEMENINO 0 3 3 3 3 3 3 18
5T0 PRIMARIA 11 | MASCULINO 1 3 3 3 3 3 3 18
5T0 PRIMARIA 11 FEMENINO 0 3 3 3 3 2 3 17
5T0 PRIMARIA 11 | MASCULINO 1 3 3 3 3 3 3 18
5T0 PRIMARIA 11 | MASCULINO 1 3 3 3 3 3 3 18
5T0 PRIMARIA 11 | MASCULINO 1 3 3 3 2 2 2 15
5T0 PRIMARIA 11 FEMENINO 0 3 3 2 3 2 3 16
5T0 PRIMARIA 12 | MASCULINO 1 3 2 3 3 1 2 14
67O PRIMARIA 12 | FEMENINO 0 3 3 3 3 3 3 18
670 PRIMARIA 12| MASCULINO 1 3 3 3 2 2 3 16
67O PRIMARIA 11 | MASCULINO 1 2 2 1 2 1 3 11
67O PRIMARIA 12 | FEMENINO 0 3 3 3 3 3 3 18
670 PRIMARIA 11 | MASCULINO 1 2 3 1 2 2 2 12
67O PRIMARIA 11 | MASCULINO 1 3 3 3 3 3 3 18
67O PRIMARIA 12 | FEMENINO 0 3 3 3 3 3 3 18
670 PRIMARIA 12| FEMENINO 0 3 3 3 3 3 3 18
67O PRIMARIA 12 | MASCULINO 1 3 3 3 3 3 3 18
67O PRIMARIA 11 | MASCULINO 1 3 3 2 2 2 3 15
670 PRIMARIA 12| FEMENINO 0 3 3 3 3 3 3 18
1ERO | SECUNDARIA| 12 | MASCULINO 1 3 3 2 2 3 3 16
1ERO | SECUNDARIA| 13 | MASCULINO 1 3 3 1 1 2 2 12
1ERO | SECUNDARIA | 13 | MASCULINO 1 3 3 2 2 2 3 15
1ERO | SECUNDARIA| 12 | MASCULINO 1 3 3 2 3 2 3 16
2DO | SECUNDARIA | 14 | MASCULINO 1 3 3 3 3 3 3 18
2DO | SECUNDARIA [ 13 | MASCULINO 1 3 3 3 3 3 3 18
2DO | SECUNDARIA | 14 | MASCULINO 1 3 3 3 3 3 3 18
2DO | SECUNDARIA | 13 | FEMENINO 0 3 3 3 3 3 3 18
3ERO | SECUNDARIA| 14 | MASCULINO 1 3 3 3 3 3 3 18
3ERO | SECUNDARIA | 14 | MASCULINO 1 3 3 3 3 3 3 18
3ERO | SECUNDARIA | 14 | MASCULINO 1 3 3 3 3 3 3 18
3ERO | SECUNDARIA | 14 | FEMENINO 0 3 3 3 3 3 3 18
4TO | SECUNDARIA | 15 | MASCULINO 1 2 2 1 1 1 2 9
4TO | SECUNDARIA | 17 | MASCULINO 1 2 3 2 2 2 2 13
4TO | SECUNDARIA | 15 | FEMENINO 0 2 3 1 1 1 2 10
4TO | SECUNDARIA | 15 | MASCULINO 1 2 2 2 2 2 2 12
4TO | SECUNDARIA | 16 | MASCULINO 1 3 3 3 3 3 3 18
4TO | SECUNDARIA | 15 | FEMENINO 0 3 3 2 2 2 3 15
5TO | SECUNDARIA | 17 | FEMENINO 0 3 3 3 3 3 3 18
5TO | SECUNDARIA | 16 | MASCULINO 1 3 3 3 3 3 3 18
5T0 | SECUNDARIA| 17 | MASCULINO 1 3 3 3 3 3 3 18
5TO | SECUNDARIA | 16 | MASCULINO 1 3 3 3 3 3 3 18
5TO | SECUNDARIA | 17 | FEMENINO 0 3 3 3 3 3 3 18
5T0 | SECUNDARIA| 15 | FEMENINO 0 2 3 2 2 3 3 15
5TO | SECUNDARIA| 16 | FEMENINO 0 3 3 3 3 3 3 18
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ANEXO 4:

Figuras, certificados de calibracién e informes de ensayo.

FIGURA 16
Yacon pelado

FIGURA 17
Jugo de yacon
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FIGURA 18
Jugo de yacon

FIGURA 19*
Medicién de grados Brix al jugo de yacén

FIGURA 20

106



Jugo de yacon con 15° Brix

FIGURA 21
Preparacion de la miel de yacon

FIGURA 22
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Medicion de grados Brix a la miel de yacén

FIGURA 23
Miel de yacén con 38.5° Brix
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FIGURA 24
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Pesado de ingredientes (miel de yacon, leche en polvo)
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FIGURA 25
Ingredientes para el dulce de leche
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FIGURA 26
Ingredientes para el fudge de chocolate

FIGURA 27
Ingredientes para el brownie de chocolate

FIGURA 28
Miel de yacon
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FIGURA 29
Dulce de leche

FIGURA 30
Fudge de chocolate
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FIGURA 31
Brownie de chocolate
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FIGURA 32
Brownie de chocolate

FIGURA 33
Colegio Cristo Redentor
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FIGURA 34
Escolares degustando las golosinas de leche endulzadas con miel de yacon

FIGURA 35
Balanza eléctrica
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FIGURA 36
Licuadora industrial

FIGURA 37
Batidora industrial
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FIGURA 38
Horno eléctrico

FIGURA 39
Refractometro
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FIGURA 40
Termometro digital
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LABORATORIO DE CALIBRACION ACREDITADO
POR EL ORGANISMO DE ACREDITACION
INACAL-DA CON REGISTRO N° LC-005

Certificado calibracion incubadora

@ INACAL

Registro N°LC - 005

CERTIFICADO DE CALIBRACION N° 0426-LT-2022

FECHA DE EMISION
EXPEDIENTE

1. SOLICITANTE

: 2022-09-01
: 00856

: MUNICIPALIDAD DE SAN ISIDRO

DIRECCION : CAL. PAUL HARRIS N° 205, SAN ISIDRO -
LIMA.
2. EQUIPO DE : INCUBADORA
MEDICION
MARCA : MELAG
MODELO M
NUMERO DE SERIE : C601153
PROCEDENCIA : NO INDICA
IDENTIFICACION : IN-01-LMB (*)
VENTILACION : NATURAL
UBICACION : SALA DE INCUBADORAS
TERMOMETRO
DESCRIPCION CONTROIADOR
INTERVALO DE INDICACION| 10 °C a 80 °C
RESOLUCION 0.1°C
| TIPO DIGITAL
FECHA DE
CALIBRACION 2022-08-19

3. PROCEDIMIENTO DE CALIBRACION

Pagina 1 de 6

La incertidumbre reportada en el presente
certificado es la incertidumbre expandida de
medicion que resulta de multiplicar la
incertidumbre estandar por el factor de
cobertura k=2. La incertidumbre fue
determinada segin la "Guia para la
Expresion de la incertidumbre en la
medicion”. Generalmente, el valor de la
magnitud esta dentro del intervalo de los
valores determinados con la incertidumbre
expandida con una probabilidad de
aproximadamente 95 %

Los resultados son validos en el momento y
en las condiciones de la calibracion. Al
solicitante le corresponde disponer en su
momento la ejecucion de una recalibracion,
la cual esta en funcion del uso, conservacion
y mantenimiento del instrumento de
medicion o a reglamentaciones vigentes

Los resultados de este certificado de
calibracién no debe ser utilizado como una
certificacion de conformidad con normas de
producto o como certificado del sistema de
calidad de la entidad que lo produce.

CADENT S.A.C. no se responsabiliza de lo
perjuicios que pueda ocasionar el uso
inadecuado de este instrumento, ni de una
incorrecta interpretacion de los resultados de
la calibracion aqui declarados

La calibracion se efectué por comparacion directa con termémetros patrones calibrados que tienen trazabilidad a la Escala
Internacional de Temperatura de 1990 (EIT 90), se uso el Procedimiento para la Calibracion de Medios Isotérmicos con aire

como Medio Termostatico PC-018; 2da edicion; Junio 2009, del SNM-INDECOPI.

4. LUGAR DE CALIBRACION
La calibracion se realizé en MUNICIPALIDAD DE SAN ISIDRO
CAL. PAUL HARRIS N° 205, SAN ISIDRO - LIMA.

Firmado digitaimente
por Juan Pinedo

Vilanueva

Fecha: 2022-09-01

14:56:42
Jefe de Metrologia

Codigo: RTC-L1MC-T07 Version: 07 Aprobado por: JP

Fecha de Aprobacion: 2021-06-14
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Metrologia
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Ventas: Av. Defensores del Morro 2435 - Chorrillos Telf.:627-6600

ventas@cadentsac.com.pe
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FIGURA 42
Certificado calibracion incubadora
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CERTIFICADO DE CALIBRACION N° 0446-LT-2022

Pagina 1 de7

FECHA DE EMISION : 2022-09-01
EXPEDIENTE : 00856 La incertidumbre reportada en el presente
certificado es la incertidumbre expandida de
medicion que resulta de multiplicar la
incertidumbre estandar por el factor de
cobertura k=2. La incertidumbre fue

1. SOLICITANTE : MUNICIPALIDAD DE SAN ISIDRO

DIRECCION : CAL. PAUL HARRIS N° 205, SAN ISIDRO - determinada  segin la "Guia para Ia
LIMA. Expresion de la incertidumbre en la
medicion”. Generalmente, el valor de la
) magnitud esta dentro del intervalo de los
2 a:UDIIZIOO?JE S INCUBADORA valores determinados con la incertidumbre
expandida con una probabilidad de
aproximadamente 95 %
MARCA : MEMMERT Los resultados son validos en el momento y
en las condiciones de la calibracion. Al
MODELO : BE400 solicitante le corresponde disponer en su
X momento la ejecucion de una recalibracion,
NUMERO DE SERIE : e404.0398 la cual esta en funcion del uso, conservacion
y mantenimiento del instrumento de
PROCEDENCIA - ALEMANIA medicion o a reglamentaciones vigentes
IDENTIFICACION 2 IN-03-LMB (*) Los resultados de este certificado de
calibracion no debe ser utilizado como una
VENTILACION - NATURAL certificacion de conformidad con normas de
producto o como certificado del sistema de
UBICACION - SALA DE INCUBADORAS calidad de la entidad que lo produce.

CADENT S.A.C. no se responsabiliza de lo
perjuicios que pueda ocasionar el uso

TERMOMETRO inadecuado de este instrumento, ni de una
| DESCRIPCION CONTROLADOR incorrecta interpretacion de los resultados de
INTERVALO DE INDICACION 20°Ca70°C la calibracion aqui declarados

RESOLUCION 0,1°C
[ TIPO DIGITAL
FECHA DE
CALIBRACION 2022-08-22

3. PROCEDIMIENTO DE CALIBRACION
La calibracion se efectué por comparacion directa con termémetros patrones calibrados que tienen trazabilidad a la Escala
Internacional de Temperatura de 1990 (EIT 90), se uso el Procedimiento para la Calibracion de Medios Isotérmicos con aire
como Medio Termostatico PC-018; 2da edicion; Junio 2009, del SNM-INDECORPI.

4. LUGAR DE CALIBRACION
La calibracion se realizé en MUNICIPALIDAD DE SAN ISIDRO
CAL. PAUL HARRIS N° 205, SAN ISIDRO - LIMA.

Firmado digitalmente
por Juan Pinedo
Villanueva

Fecha: 2022-09-01
14:59:33

Jefe de Metrologia

Codigo: RTC-L1MC-T07 Version: 07 Aprobado por: JP Fecha de Aprobacion: 2021-06-14

“PROHIBIDA LA REPRODUCCION PARCIAL DE ESTE DOCUMENTO”
Capacitacion y Desarrollo de Nueva Tecnologia S.A.C. - Metrologia
Laboratorio: Jr. Llumpa 1352 Urb. Parque Naranjal - Los Olivos Telf.: 627-6601
Ventas: Av. Defensores del Morro 2435 - Chorrillos Telf.:627-6600
operaciones @cadentsac.com.pe
© (+51) 989250611

www.cadentsac.com.pe
© (+51) 998376923
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FIGURA 43

LABORATORIO DE CALIBRACION ACREDITADO
POR EL ORGANISMO DE ACREDITACION
INACAL-DA CON REGISTRO N° LC-005

Certificado calibracion incubadora

@ INACAL

Registro N°LC - 005

CERTIFICADO DE CALIBRACION N° 0427-LT-2022

FECHA DE EMISION
EXPEDIENTE

1. SOLICITANTE

: 2022-09-12
1 00856

: MUNICIPALIDAD DE SAN ISIDRO

DIRECCION : CAL. PAUL HARRIS N° 205, SAN ISIDRO -
LIMA.

2. EQUIPO DE - INCUBADORA
MEDICION
MARCA : BINDER
MODELO : 1P20
NUMERO DE SERIE : FD53#05-86019
PROCEDENCIA : ALEMANIA
IDENTIFICACION : IN-06-LMB (*)
VENTILACION : FORZADA
UBICACION : SALA DE INCUBADORAS

TERMOMETRO
DESCRIPCION CONTROIADOR
|INTERVALO DE INDICACION| _ 0°C a 300 °C
RESOLUCION 1°C
| TIPO DIGITAL
FECHA DE
CALIBRACION 2022-08-19

3. PROCEDIMIENTO DE CALIBRACION

Pagina 1 de 6

La incertidumbre reportada en el presente
certificado es la incertidumbre expandida de
medicion que resulta de multiplicar la
incertidumbre estandar por el factor de
cobertura k=2. La incertidumbre fue
determinada segin la "Guia para la
Expresion de la incertidumbre en la
medicion”. Generalmente, el valor de la
magnitud esta dentro del intervalo de los
valores determinados con la incertidumbre
expandida con una probabilidad de
aproximadamente 95 %

Los resultados son validos en el momento y
en las condiciones de la calibracion. Al
solicitante le comesponde disponer en su
momento la ejecucion de una recalibracion,
la cual esta en funcion del uso, conservacion
y mantenimiento del instrumento de
medicion o a reglamentaciones vigentes

Los resultados de este certificado de
calibracién no debe ser utilizado como una
certificacion de conformidad con normas de
producto o como certificado del sistema de
calidad de la entidad que lo produce.

CADENT S.A.C. no se responsabiliza de lo
perjuicios que pueda ocasionar el uso
inadecuado de este instrumento, ni de una
incorrecta interpretacion de los resultados de
la calibracion aqui declarados

La calibracion se efectué por comparacion directa con termémetros patrones calibrados que tienen trazabilidad a la Escala

Internacional de Temperatura de 1990 (EIT 90), se uso el Procedimiento para la Calibracion de Medios Isotérmicos con aire

como Medio Termostatico PC-018; 2da edicion; Junio 2009, del SNM-INDECOPI.

4. LUGAR DE CALIBRACION
La calibracion se realizé en MUNICIPALIDAD DE SAN ISIDRO
CAL. PAUL HARRIS N° 205, SAN ISIDRO - LIMA.

Firmado digitalmente
por Juan Pinedo

Villanueva

Fecha: 2022.09.12 16:
03:09-05'00"
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Codigo: RTC-L1MC-T07 Version: 07 Aprobado por: JP

Fecha de Aprobacion: 2021-06-14
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FIGURA 44

Certificado calibracion termémetro digital
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LABORATORIO DE CALIBRACION ACREDITADO
POR EL ORGANISMO DE ACREDITACION
INACAL-DA CON REGISTRO N° LC-005

INACAL

DA - Peri
Laboratario de Calibeacitn
Acreditado

=

Registro N'LC - 005

CERTIFICADO DE CALIBRACION N° 0452-LT-2022

Fecha de Emisién
Expediente

. SOLICITANTE

DIRECCION

. INSTRUMENTO DE

MEDICION

Marca

Modelo

Numero de serie
Intervalo de Indicacion
Resolucion

Sensor

Procedencia
Identificacion
Ubicacién

FECHA DE
CALIBRACION

: 2022-09-01
: 00856

: MUNICIPALIDAD DE SAN ISIDRO

¢ CAL. PAUL HARRIS N° 205, SAN ISIDRO -

LIMA.

: TERMOMETRO DE INDICACION DIGITAL

: LUDWIG SCHNEIDER
: NO INDICA

: NO INDICA

: -50°C a 150°C

: 0,1°C

: TERMISTOR

: NO INDICA

: TE-01-LMB (*)

: NO INDICA

: 2022-08-23

. PROCEDIMIENTO DE CALIBRACION

Pagina 1 de 2

La incertidumbre reportada en el presente
certificado es la incertidumbre expandida
de medicion que resufta de multiplicar la
incertidumbre estandar por el factor de
cobertura k=2. La incertidumbre fue
determinada segin la "Guia para la
Expresion de la incertidumbre en la
medicion®. Generalmente, el valor de la
magnitud esta dentro del intervalo de los
valores determinados con la
incertidumbre  expandida con una
probabilidad de aproximadamente 95 %.

Los resultados son validos en el momento
y en las condiciones de la calibracion. Al
solicitante le corresponde disponer en su
momento la  ejecucion de una
recalibracion, la cual esta en funcion del
uso, conservacion y mantenimiento del
instrumento  de  medicion o a
reglamentaciones vigentes.

Los resultados de este certificado de
calibracion no debe ser utilizado como
una certificacion de conformidad con
normas de producto o como certificado
del sistema de calidad de la entidad que
lo produce.

CADENT S AC. no se responsabiliza de
lo perjuicios que pueda ocasionar el uso
inadecuado de este instrumento, ni de
una incorrecta interpretacion de los
resultados de la calibracion aqui
declarados.

La calibracion se efectué por comparacion directa con termémetros patrones calibrados que tienen trazabilidad a la Escala
Internacional de Temperatura de 1990, se usé el procedimiento PC-017 “Calibracién de termémetros digitales”, edicién 2,
diciembre 2012; del SNM-INDECOPI - Peru.

. LUGAR DE CALIBRACION

CADENT SAC

Jr. Llumpa N° 1352 - Urb. Parque Naranjal, Los Olivos, Lima.

RTCL1IMC-T02

Firmado
digitalmente por
Juan Pinedo
Fecha: 2022-09-01
15:58:02

Jefe de Metrologia

Version: 10

Aprobado por. JM

Fecha: 2020-03-15

ventas@cadentsac.com.pe
© (+51) 994622122

“PROHIBIDA LA REPRODUCCION PARCIAL DE ESTE DOCUMENTO”
Capacitacion y Desarrollo de Nueva Tecnologia S.A.C. - Metrologia

Laboratorio: Jr. Llumpa 1352 Urb. Parque Naranjal - Los Olivos Telf.: 627-6601

Ventas: Av. Defensores del Morro 2435 - Chorrillos Telf.:627-6600

operaciones @cadentsac.com.pe
© (+51) 989250611

calidad @cadentsac.com.pe
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FIGURA 45

Certificado calibracion bafo termostatico
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LABORATORIO DE CALIBRACION ACREDITADO
POR EL ORGANISMO DE ACREDITACION
INACAL-DA CON REGISTRO N° LC-005

Registro N°LC - 005

INACAL
= men,.
Acreditado

CERTIFICADO DE CALIBRACION N° 0454-LT-2022

FECHA DE EMISION : 2022-09-01
EXPEDIENTE : 00856
. SOLICITANTE : MUNICIPALIDAD DE SAN ISIDRO
DIRECCION : CAL. PAUL HARRIS N° 205, SAN ISIDRO - LIMA.
. EQUIPO DE : BANO TERMOSTATICO
MEDICION
MARCA : MEMMERT
MODELO : WB10
NUMERO DE SERIE : 1306.0029
PROCEDENCIA : NO INDICA
IDENTIFICACION : BM-03-LMB (%)
LiQuipo L™
TERMOSTATICO
UBICACION : ANTE SALA
DESCRIPCION TERMOMETRO
CONTROLADOR
INTERVALO DE INDICACION 10°C a 95°C
RESOLUCION 0,1°C
TIPO DIGITAL
FECHA DE
CALIBRACION 2022-08-24

. PROCEDIMIENTO DE CALIBRACION
La calibracion se efectué por comparacion directa con termémetros patrones calibrados que tienen trazabilidad a la
Escala Internacional de Temperatura de 1990 (EIT 90), se uso el Procedimiento para la Calibracion de Bafos
Termostaticos PC-019; 1ra edicién; Abril 2009, del SNM-INDECOPI.

. LUGAR DE CALIBRACION

MUNICIPALIDAD DE SAN ISIDRO
CAL. PAUL HARRIS N° 205, SAN ISIDRO - LIMA.

Cédigo: RTC-L1MC-T21

Pagina 1de 7

La incertidumbre reportada en el
presente certificado es la incertidumbre
expandida de medicion que resulta de
multiplicar la incertidumbre estandar por
el factor de cobertura k=2. La
incertidumbre fue determinada segun la
"Guia para la Expresion de la
incertidumbre en la medicion”
Generalmente, el valor de la magnitud
esta dentro del intervalo de los valores
determinados con la incertidumbre
expandida con una probabilidad de
aproximadamente 95 %.

Los resultados son validos en el
momento y en las condiciones de la
calibracion. Al solicitante le corresponde
disponer en su momento la ejecucion de
una recalibracion, la cual esta en funcion
del uso, conservaciéon y mantenimiento
del instrumento de medicion o a
reglamentaciones vigentes

Los resultados de este certificado de
calibracion no debe ser utiizado como
una certificacion de conformidad con
normas de producto o como certificado
del sistema de calidad de la entidad que
lo produce

CADENT S.A.C. no se responsabiliza de
lo perjuicios que pueda ocasionar el uso
inadecuado de este instrumento, ni de
una incorrecta interpretacion de los
resultados de la calibracion aqui
declarados.

Firmado digitalmente
por Juan Pinedo

Villanueva

Fecha: 2022-09-01

15:01:59

Jefe de Metrologia

Version: 03

Aprobado por: JP

Fecha de Aprobacion: 2021-06-14
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FIGURA 46
Certificado calibracion balanza

LABORATORIO DE CALIBRACION ACREDITADO
POR EL ORGANISMO DE ACREDITACION
INACAL-DA CON REGISTRO N° LC-005

A

Cadent

METROLOGIA | LABORATORIO | INDUSTRIAL

CERTIFICADO DE CALIBRACION N° 1179-LM-2022

Pagina 1de 3

INACAL
= ez
Acreditado

Registro N'LC - 005

FECHA DE EMISION : 2022-09-01 La incertidumbre reportada en el
EXPEDIENTE : 00856 presente certificado es la incertidumbre
expandida de medicion que resulta de
multiplicar la incertidumbre estandar por
el factor de cobertura k=2. La
incertidumbre fue determinada segun la

1. SOLICITANTE MUNICIPALIDAD DE SAN ISIDRO

. PROCEDIMIENTO DE CALIBRACION

DIRECCION CAL. PAUL HARRIS N° 205, SAN ISIDRO - Sula) patn a4 Bqreckn, (o 8
LIMA. incertidumbre en la medicion”
Generalmente, el valor de la magnitud
. INSTRUMENTO DE BALANZA esta dentro del intervalo de los valores
MEDICION determinados con la incertidumbre
expandida con una probabilidad de
MARCA OHAUS aproximadamente 95 %.
Los resultados son validos en el
MODELO : TRAVELER TA302 momento y en las condiciones de la
. calibracion. Al solicitante le corresponde
NUMERO DE SERIE B321369849 disponer en su momento la ejecucion de
una recalibracion, la cual esta en funcion
ALCANCE DE INDICACION 300g del uso, conservacion y mantenimiento
del instrumento de medicion o a
DIVISION DE ESCALA : 0019 reglamentaciones vigentes.
/ RESOLUCION
Los resultados de este certificado de
DIVISION DE :001g(") calibracion no debe ser utilizado como
VERIFICACION (e) una certificacion de conformidad con
normas de producto o como certificado
PROCEDENCIA CHINA del sistema de calidad de la entidad que
lo produce
IDENTIFICACION BA-01-LMB (**) il
CADENT S AC. no se responsabiliza de
TIPO ELECTRONICA lo perjuicios que pueda ocasionar el uso
inadecuado de este instrumento, ni de
UBICACION SALA DE PREPACION DE MUESTRAS ung, ncomacks  interpretacion. de Jos
resultados de la calibracion aqui
CLASE DE EXACTITUD I deciamdon:
FECHA DE CALIBRACION : 2022-08-22

PC-011, Procedimiento para la calibracién de balanzas de funcionamiento no automatico clase | y Il. SNM-INDECOPI, 4ta

edicion, Abril 2010.

. LUGAR DE CALIBRACION

SALA DE PREPACION DE MUESTRAS DE MUNICIPALIDAD DE SAN ISIDRO
CAL. PAUL HARRIS N*° 205, SAN ISIDRO - LIMA.

Firmado
digitalmente por
Juan Pinedo
Fecha: 2022-09-01
14:42:44

Jefe de Metrologia

Fecha; 2020-07-06
Aprobado por: JA

RYCL A A1 “PROHIBIDA LA REPRODUCCION PARCIAL DE ESTE DOCUMENTO”
Version: 12 Capacitacion y Desarrollo de Nueva Tecnologia S.A.C. - Metrologia

Laboratorio: Jr. Llumpa 1352 Urb. Parque Naranjal - Los Olivos Telf.: 627-6601
Ventas: Av. Defensores del Morro 2435 - Chorrillos Telf.:627-6600
operaciones @cadentsac.com.pe
© (+51) 989250611

ventas@cadentsac.com.pe
© (+51) 994622122

calidad @cadentsac.com.pe
&7 (01) 6276601 (112)

www.cadentsac.com.pe
© (+51) 998376923
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FIGURA 47

Certificado calibracion termometro digital

A

Cadent

METROLOGIA | LABORATORIO | INDUSTRIAL

LABORATORIO DE CALIBRACION ACREDITADO
POR EL ORGANISMO DE ACREDITACION
INACAL-DA CON REGISTRO N° LC-005

INACAL
= ez
Acreditado

Registro N'LC - 005

CERTIFICADO DE CALIBRACION N° 0500-LT-2022

Fecha de Emisién
Expediente

. SOLICITANTE

DIRECCION

. INSTRUMENTO DE

MEDICION

Marca

Modelo

Numero de serie
Intervalo de Indicacion
Resolucion

Sensor

Procedencia
Identificacion
Ubicacién

FECHA DE
CALIBRACION

: 2022-09-01
: 00856

: MUNICIPALIDAD DE SAN ISIDRO

¢ CAL. PAUL HARRIS N° 205, SAN ISIDRO -

LIMA.

: TERMOMETRO DE INDICACION DIGITAL

: BOECO GERMANY
: SH-110

: NO INDICA

: -50°Ca70°C

: 0,1°C

: TERMISTOR

: NO INDICA

: TH-11-LMB ()

: NO INDICA

: 2022-08-29

. PROCEDIMIENTO DE CALIBRACION

Pagina 1 de 2

La incertidumbre reportada en el presente
certificado es la incertidumbre expandida
de medicion que resufta de multiplicar la
incertidumbre estandar por el factor de
cobertura k=2. La incertidumbre fue
determinada segin la "Guia para la
Expresion de la incertidumbre en la
medicion®. Generalmente, el valor de la
magnitud esta dentro del intervalo de los
valores determinados con la
incertidumbre  expandida con una
probabilidad de aproximadamente 95 %.

Los resultados son validos en el momento
y en las condiciones de la calibracion. Al
solicitante le corresponde disponer en su
momento la  ejecucion de una
recalibracion, la cual esta en funcion del
uso, conservacion y mantenimiento del
instrumento  de  medicion o a
reglamentaciones vigentes.

Los resultados de este certificado de
calibracion no debe ser utilizado como
una certificacion de conformidad con
normas de producto o como certificado
del sistema de calidad de la entidad que
lo produce.

CADENT S AC. no se responsabiliza de
lo perjuicios que pueda ocasionar el uso
inadecuado de este instrumento, ni de
una incorrecta interpretacion de los
resultados de la calibracion aqui
declarados.

La calibracion se efectué por comparacion directa con termémetros patrones calibrados que tienen trazabilidad a la Escala
Internacional de Temperatura de 1990, se usé el procedimiento PC-017 “Calibracién de termémetros digitales”, edicién 2,
diciembre 2012; del SNM-INDECOPI - Peru.

. LUGAR DE CALIBRACION

CADENT SAC

Jr. Llumpa N° 1352 - Urb. Parque Naranjal, Los Olivos, Lima.

RTCL1IMC-T02

Firmado

digitalmente por
Juan Pinedo
Fecha: 2022-09-01

14:40:24

Jefe de Metrologia

Version: 10 Aprobado por. JM

Fecha: 2020-03-15

ventas@cadentsac.com.pe
© (+51) 994622122

© (+51) 989250611

calidad @cadentsac.com.pe
&7 (01) 6276601 (112)

“PROHIBIDA LA REPRODUCCION PARCIAL DE ESTE DOCUMENTO”
Capacitacion y Desarrollo de Nueva Tecnologia S.A.C. - Metrologia
Laboratorio: Jr. Llumpa 1352 Urb. Parque Naranjal - Los Olivos Telf.: 627-6601
Ventas: Av. Defensores del Morro 2435 - Chorrillos Telf.:627-6600

operaciones @cadentsac.com.pe

www.cadentsac.com.pe
© (+51) 998376923
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FIGURA 48

Certificado calibracion termémetro digital

A

Cadent

METROLOGIA | LABORATORIO | INDUSTRIAL

LABORATORIO DE CALIBRACION ACREDITADO
POR EL ORGANISMO DE ACREDITACION
INACAL-DA CON REGISTRO N° LC-005

INACAL
= ez
Acreditado

Registro N'LC - 005

CERTIFICADO DE CALIBRACION N° 0503-LT-2022

Fecha de Emisién
Expediente

. SOLICITANTE

DIRECCION

. INSTRUMENTO DE

MEDICION

Marca

Modelo

Numero de serie
Intervalo de Indicacion
Resolucion

Sensor

Procedencia
Identificacion
Ubicacién

FECHA DE
CALIBRACION

: 2022-09-01
: 00856

: MUNICIPALIDAD DE SAN ISIDRO

¢ CAL. PAUL HARRIS N° 205, SAN ISIDRO -

LIMA.

: TERMOMETRO DE INDICACION DIGITAL

: BOECO GERMANY
: SH-110

: NO INDICA

: -50°Ca70°C

: 0,1°C

: TERMISTOR

: NO INDICA

: TH-14-LMB ()

: NO INDICA

: 2022-08-29

. PROCEDIMIENTO DE CALIBRACION

Pagina 1 de 2

La incertidumbre reportada en el presente
certificado es la incertidumbre expandida
de medicion que resufta de multiplicar la
incertidumbre estandar por el factor de
cobertura k=2. La incertidumbre fue
determinada segin la "Guia para la
Expresion de la incertidumbre en la
medicion®. Generalmente, el valor de la
magnitud esta dentro del intervalo de los
valores determinados con la
incertidumbre  expandida con una
probabilidad de aproximadamente 95 %.

Los resultados son validos en el momento
y en las condiciones de la calibracion. Al
solicitante le corresponde disponer en su
momento la  ejecucion de una
recalibracion, la cual esta en funcion del
uso, conservacion y mantenimiento del
instrumento  de  medicion o a
reglamentaciones vigentes.

Los resultados de este certificado de
calibracion no debe ser utilizado como
una certificacion de conformidad con
normas de producto o como certificado
del sistema de calidad de la entidad que
lo produce.

CADENT S AC. no se responsabiliza de
lo perjuicios que pueda ocasionar el uso
inadecuado de este instrumento, ni de
una incorrecta interpretacion de los
resultados de la calibracion aqui
declarados.

La calibracion se efectué por comparacion directa con termémetros patrones calibrados que tienen trazabilidad a la Escala
Internacional de Temperatura de 1990, se usé el procedimiento PC-017 “Calibracién de termémetros digitales”, edicién 2,
diciembre 2012; del SNM-INDECOPI - Peru.

. LUGAR DE CALIBRACION

CADENT SAC

Jr. Llumpa N° 1352 - Urb. Parque Naranjal, Los Olivos, Lima.

RTCL1IMC-T02

Firmado

digitalmente por
Juan Pinedo
Fecha: 2022-09-01

14:40:15

Jefe de Metrologia

Version: 10 Aprobado por. JM

Fecha: 2020-03-15

ventas@cadentsac.com.pe
© (+51) 994622122

© (+51) 989250611

calidad @cadentsac.com.pe
&7 (01) 6276601 (112)

“PROHIBIDA LA REPRODUCCION PARCIAL DE ESTE DOCUMENTO”
Capacitacion y Desarrollo de Nueva Tecnologia S.A.C. - Metrologia
Laboratorio: Jr. Llumpa 1352 Urb. Parque Naranjal - Los Olivos Telf.: 627-6601
Ventas: Av. Defensores del Morro 2435 - Chorrillos Telf.:627-6600

operaciones @cadentsac.com.pe

www.cadentsac.com.pe
© (+51) 998376923
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FIGURA 49
Informe andlisis quimico Miel de Yacon

®
® Y. JR. ALMIRANTE GUISSE N° 2580 - 2586 / LIMA14-PERU TELEFONO: 206-9280
\7} L E-mail: satperu@satperu.com [ web: www.satperu.com

INFORME DE ENSAYO N° DT-01271-01-2023

@l:-lh Sociedad de Asesoramiento Técnico S.A.C.

PRODUCTO 1 Miel de yacén,

SOLICITADO POR :  Rosas Caraza De Madsen Esther Julia

DIRECCION :Jr. La Cantuta Nro. 210 Lima - Lima - San Juan De Lurigancho - Lima
FECHA DE RECEPCION 1 2023-03-02

FECHA DE ANALISIS : 2023-03-03

FECHA DE INFORME : 2023-03-08

SOLICITUD Ne° : SDT-02532-2023

IDENTIFICACION DE LA MUESTRA : Fecha: 02/03/2023

ESTADO / CONDICION : Producto liquido ligeramente denso / Refrigerado
PRESENTACION : Taper de pldéstico transparente cerrado con tapa, con stficker x 100 g.
CANTIDAD DE MUESTRA : 2 unidades

CANTIDAD DE MUESTRA DIRIMENTE : Ninguna (A solicitud del cliente)

Servicio Via / Resultado

(*) Azucares totales (g/100g) 34,02

(*) Grados Brix (°Brix) 37,50 (1=20°C)

5,52 (T1=20°C

() PH () ( )
(*) Sacarosa (g/100g) 18,08
(*) LOS METODOS INDICADOS NO HAN SIDO ACREDITADOS POR INACAL-DA

METODOS

(" Azucares totales © ADAC968.28, 2Ist. Ed. (2019]. Total Sugars in Molasses as Invet Suga”

(*] Grados Bix : ADAC932.14C,2Ist. Ed. (2019]. Solidsin sy ups

('lpH : ADAC981.12, 21 st. Ed. (2019]. pH of Acidified Foods

(*|Sacarosa : ADAC930.38, 2Ist. Ed. (2019|(Modificado|. Sucrcse in suga's and Sy-ups.
Notas

Contacto: Esthe Rasas  E-mail: esth e - csas @munisanisid'o.gob.pe

-Informe de ensayo enitido en base a vesultados obtenidos en nuesto io. ¥ dido Gni parala muesta prop orci . Queda prohibida toda rep

sinla autoizacion escita de SATS.A.C. Bte documento & validosolo en oiginal.
BLGA. ANA CECILIA FALLA ROSADO

JEFE (E) DIVISION TECNICA
C.B.P.N°2970

CopyRight © 2010, SIGEL - informes@wbsperu.com

ién pa-cial dd presente informe

Firmado digitalmente por:

\ Blga. Ana Cecilia Falla Rosado
|| Jefe(e)Division Técnica

Fecha: 08/03/2023 08:22

-PAG. 1DE 1-
F-DT-22/5ta.Rev1/Dic.22
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FIGURA 50
Informe andlisis quimico Dulce de leche

@ﬂ“l’ Sociedad de Asesoramiento Técnico S.A.C.
. JR. ALMIRANTE GUISSE N°® 2580 - 2586 / LIMA 14 -PERU TELEFONO: 206-9280
\» [ 2 E-mail: satperu@satperu.com [ web: www.satperu.com

INFORME DE ENSAYO N° DT-01271-02-2023

PRODUCTO :  Dulce de leche endulzado con miel de yacén,

SOLICITADO POR :  Rosas Caraza De Madsen Esther Julia

DIRECCION :Jr.La Cantuta Nro. 210 Lima - Lima - San Juan De Lurigancho - Lima
FECHA DE RECEPCION © 2023-03-02

FECHA DE ANALISIS : 2023-03-03

FECHA DE INFORME : 2023-03-08

SOLICITUD N° : SDT-02532-2023

IDENTIFICACION DE LA MUESTRA : Fecha: 02/03/2023

ESTADO / CONDICION : Producto denso / Refrigerado

PRESENTACION : Taper de pléstico transparente cerrado con tapa, con sticker x 100 g.
CANTIDAD DE MUESTRA : 2 unidades

CANTIDAD DE MUESTRA DIRIMENTE : Ninguna (A solicitud del cliente)

Servicio Via / Resultado
(*) Azucares totales (g/100g) 36,53
(*) LOS METODOS INDICADOS NO HAN SIDO ACREDITADOS POR INACAL-DA
METODOS
("] Azucares totales © ADAC9638.28, 2Ist. Ed. (201%]. Total Sugas in Molasses as Invet Suga-.
Notas

Contacto: Esthe Rosas  E-mail: esth e - csas @munisanisid'o.gob.pe

-Informe de ensayo emitido en base a esultados obtenidos en nuest-o 0.V dlido Gni, pa-ala muesta prop ovcit . Queda prohibida toda ep- ion pa-cial de presente informe
sinla autoizacién escita de SATS.A.C. Bte documento & validosolo en odginal

BLGA. ANA CECILIA FALLA ROSADO
JEFE (E) DIVISION TECNICA
C.B.P.N°2970

W\ Firmado digitalmente por:

\| Blga. Ana Cecilia Falla Rosado
Jefe(e) Division Técnica

 Fecha: 08/03/2023 08:24

CopyRight © 2010, SIGEL - informes@wbsperu.com e L L
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FIGURA 51
Informe andlisis quimico Fudge de chocolate

@ﬂ“l’ Sociedad de Asesoramiento Técnico S.A.C.
. JR. ALMIRANTE GUISSE N°® 2580 - 2586 / LIMA 14 -PERU TELEFONO: 206-9280
\» [ 2 E-mail: satperu@satperu.com [ web: www.satperu.com

INFORME DE ENSAYO N° DT-01271-03-2023

PRODUCTO :  Fudge de chocolate endulzado con miel de yacén,

SOLICITADO POR :  Rosas Caraza De Madsen Esther Julia

DIRECCION ., :Jr.La Cantuta Nro. 210 Lima - Lima - San Juan De Lurigancho - Lima
FECHA DE RECEPCION © 2023-03-02

FECHA DE ANALISIS : 2023-03-03

FECHA DE INFORME : 2023-03-08

SOLICITUD N° : SDT-02532-2023

IDENTIFICACION DE LA MUESTRA : Fecha: 02/03/2023

ESTADO / CONDICION : Producto denso / Refrigerado

PRESENTACION : Taper de pléstico transparente cerrado con tapa, con sticker x 100 g.
CANTIDAD DE MUESTRA : 2 unidades

CANTIDAD DE MUESTRA DIRIMENTE : Ninguna (A solicitud del cliente)

Servicio Via / Resultado
(*) Azucares totales (g/100g) 33,90
(*) LOS METODOS INDICADOS NO HAN SIDO ACREDITADOS POR INACAL-DA
METODOS
("] Azucares totales © ADAC9638.28, 2Ist. Ed. (201%]. Total Sugas in Molasses as Invet Suga-.
Notas

Contacto: Esthe Rosas  E-mail: esth e - csas @munisanisid'o.gob.pe

-Informe de ensayo emitido en base a esultados obtenidos en nuest-o 0.V dlido Gni, pa-ala muesta prop ovcit . Queda prohibida toda ep- ion pa-cial de presente informe
sinla autoizacién escita de SATS.A.C. Bte documento & validosolo en odginal

BLGA. ANA CECILIA FALLA ROSADO
JEFE (E) DIVISION TECNICA
C.B.P.N°2970

\ Firmado digitalmente por:

|| Blga. Ana Cecilia Falla Rosado
| Jefe(e) Division Técnica

| Fecha: 08/03/2023 08:25

CopyRight © 2010, SIGEL - informes@wbsperu.com e L L
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FIGURA 52
Informe andlisis quimico Brownie

@l:-lh Sociedad de Asesoramiento Técnico S.A.C.

®
® Y. JR. ALMIRANTE GUISSE N° 2580 - 2586 / LIMA14-PERU TELEFONO: 206-9280
\7} L E-mail: satperu@satperu.com [ web: www.satperu.com

INFORME DE ENSAYO N° DT-01271-04-2023

PRODUCTO . Brownie de chocolate endulzado con miel de yacdn,
SOLICITADO POR :  Rosas Caraza De Madsen Esther Julia

DIRECCION :Jr. La Cantuta Nro. 210 Lima - Lima - San Juan De Lurigancho - Lima
FECHA DE RECEPCION 1 2023-03-02

FECHA DE ANALISIS : 2023-03-03

FECHA DE INFORME : 2023-03-08

SOLICITUD Ne° : SDT-02532-2023

IDENTIFICACION DE LA MUESTRA : Fecha: 02/03/2023

ESTADO / CONDICION : Producto horneado / Refrigerado

PRESENTACION : Bolsa ziploc transparente sellada, con sticker x 100 g.
CANTIDAD DE MUESTRA : 2 unidades

CANTIDAD DE MUESTRA DIRIMENTE : Ninguna (A solicitud del cliente)

Servicio Via / Resultado
(*) Azucares totales (g/100g) 25,92
(*) LOS METODOS INDICADOS NO HAN SIDO ACREDITADOS POR INACAL-DA
METODOS
(’] Azucares totales © ADAC968.28, 21st. Ed. (2019]. Total Sugass in Molasses asInvet Sugar.
Notas

Contacto: Esthe Rosas  E-mail: esth e csas @munisanisid'o.gob.pe

-Informe de ensayo emitido en base a vesultados obtenidos en nuesto io. ¥ diido ni parala muesta prop orci Oueda prohibida toda rep ién parcial dd presente informe
sinla autoizacion esefta de SATSA.C. Bte documento e validosolo en oiginal.

BLGA. ANA CECILIA FALLA ROSADO

JEFE (E) DIVISION TECNICA
C.B.P.N°2970
Firmado digitalmente por:
Blga. Ana Cecilia Falla Rosado
] Jefe(e) Division Técnica
J Fecha: 08/03/2023 08:26
CopyRight ® 2010, SIGEL - informes@wbsperu.com F-DT-ZQ/.’;fPﬂﬁSe‘V!I PI>E|J22
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FIGURA 53

Informe andlisis microbiolégico Miel de yacon

w\'_j[’/‘ Municipalidad

de
'~ San Isidro

LABORATORIOS MSI

INFORME DE ENSAYO

BICENTENARIO

E,z:n‘f\‘ PERU 2021

N° 023-23
SOLICITANTE ROSAS CARAZA ESTHER JULIA
DIRECCION JR. LA CANTUTA NRO. 210 LIMA - LIMA - SAN JUAN DE LURIGANCHO
PRODUCTO MIEL DE YACON
MARCA s/m
FORMA DE PRESENTACION TAPER DE PLASTICO TRANSPARENTE CERRADO CON TAPA Y STICKER X 100 g
CANTIDAD RECIBIDA 2009
SOLICITUD DE ENSAYO 008-23
CODIGO DE MUESTRA 023-23
FECHA DE RECEPCION 2/03/2023
FECHA DE EJECUCION 2/03/2023
N° ORDEN DE TRABAJO 008-23
PERIODO DE CUSTODIA NO APLICA
ENSAYOS MICROBIOLOGICOS
ENSAYOS RESULTADO LIMITE por g 6 mL(™)
Numeracdon de Aerobios Mesofilos Viables <10 UFC/g 10° UFClg
Numeracién de Coliformes Totales <10 UFC/g 10? UFClg
Recuento de Mohos <10 UFC/g 10 UFClg
Recuento de Levaduras <10 UFC/g 10 UFClg

Segun Norma Sanitaria que establece los criterios microbiologicos de calidad sanitaria e nocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano™

(") Resolucién Ministeral N° 591-2008 MINSA

METODOS UTILIZADOS ENEL LABORATORIO
de o
1

y métodos de enumeracion. Método 1 (Recuento estandar en placa,
recuemo en placa por slembra en todo el medbo 0 recuento en placa de microorganismos aerobios), Pag. 120-124 2da Ed. 1983
reimpresion 2000

2 ICMSF Mi L de los y Métodos de Recuento de Colif Técnica del
* Namero Mas Probable (NMP) Método 1 (Norteamericano) Vol. |, 2da. Ed. 1983 Pag. 132-134 Reimpresa 2000 (Ed. Acribia )
ICMSF de los Su y Métodos de enumeracion. Recuento de Mohos y Levaduras. Método
3. de Recuento de Levaduray Mohos por siembra en placa en todo el medio. Vol. |, 2da. Ed., Pag. 165-167 Reimpresién 2000 (Ed.
ia)
st de los Su y Métodos de enumeracion. Recuento de Mohos y Levaduras. Método
4. de Recuento de Levaduray Mohos por siembra en placa en todo el medio. Vol. |, 2da. Ed., Pag. 165-167 Reimpresion 2000 (Ed.
Acribia).
OBSERVACIONES:

Muestra de MIEL DE YACON, PRODUCTO LiQUIDO LIGERAMENTE DENSO / REFRIGERADO A 6.5°C. Fecha y hora de muestreo el

dia 2/03/2023 a las 12:00

idro, 9 de Marzo del 2023

R Técnicode L

ADVERTENCIA

El muestreo y el transporte de la muestra hasta su ingreso alos LABORATORIOS MSI son responsabilidad del solicitante.
El presente informe de ensayo es valido sélo para la cantidad recibida, objeto de andlisis no pudiendo extenderse los resultados a otra unidad. No es un certficado
de Conformidad ni Certficado del Sistema de Calidad de quien o produce. No usar el documento en perjuicio de LABORATORIOS MSI, ni brindar deciaraciones

que puedan 8as 0 No
PROHIBIDA LA REPRODUCCION PARCIAL O TOTAL DEL PRESENTE INFORME DE ENSAYO, SIN LA AUTORIZACION DE LABORATORIOS Municipalidad

|de San Isidro.

Calle Paul Harris 205, San Isidro
Central Telefénica: [511] 513-9000 Anexo 4106 / labsmsi@munisanisidro.gob.pe

Rev.0116/01/2018

OO OO msigob.pe

pég.1del

129



FIGURA 54

Informe andlisis microbioldgico dulce de leche

\.\',W/,}

£5 /5% micenTENARIO

Znds PERO 2021
gty

Municipalidad
ds

San I;idro

o
INFORME DE ENSAYO
N° 024-23
SOLICITANTE :  ROSAS CARAZA ESTHER JULIA
DIRECCION : JR LA CANTUTANRO. 210 LIMA - LIMA - SAN JUAN DE LURIGANCHO
PRODUCTO : DULCE DE LECHE ENDULZADO CON MIEL DE YACON
MARCA s/im
FORMA DE PRESENTACION : TAPER DE PLASTICO TRANSPARENTE CERRADO CON TAPA Y STICKER X 1009
CANTIDAD RECIBIDA : 200g
SOLICITUD DE ENSAYO : 008-23
CODIGO DE MUESTRA : 024-23
FECHA DE RECEPCION © 200312023
FECHA DE EJECUCION 120032023
N° ORDEN DE TRABAJO : 008-23
PERIODO DE CUSTODIA NO APLICA
ENSAYOS MICROBIOLOGICOS
ENSAYOS RESULTADO LIMITE por g 6 mL(™)
Numeradén de Aerobios Mesofilos Viables <10 UFCig 10° UFClg
Numeraaén de Coliformes Totales <10 UFClg 10? UFClg
Recuento de Mohos <10 UFC/g 10 UFC/g
Recuento de Levaduras <10 UFC/g 10 UFC/g
$Segun Norma Sanitaria g blece los criteri o de calidad sanitaria e inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano™

) Resolucon Ministerial N° 591-2008-MINSA

METODOS UTILIZADOS EN EL LABORATORIO
ICMSF de los Allr tos. Su y métodos de enumeracion. Método 1 (Recuento estandar en placa,
1. recuento en placa por siembra en todo el medio o recuento en placa de microorganismos aerobios), Pag. 120-124 2da Ed. 1983
reimpresién 2000

2 ICMSF de los Alimentos. Su y Métodos de enumeracion. Recuento de Coliformes: Técnica del
" Nimero Mas Probable (NMP) Método 1 (Norteamericano) Vol. |, 2da. Ed. 1983 Pag. 132-134 Reimpresa 2000 (Ed. Acribia )
ICMSF Mi i de los Al tos. Su Signit y Métodos de enumeracion. Recuento de Mohos y Levaduras. Método
3. deRecuento de Levaduray Mohos por siembra en placa en todo el medio. Vol. |, 2da. Ed., Pag. 165-167 Reimpresion 2000 (Ed.
Acribia),
lc%gg Micr i de los Ali tos. Su i y Métodos de enumeracion. Recuento de Mohos y Levaduras. Método
4. de Recuento de Levaduray Mohos por siembra en placa en todo el medio. Vol. |, 2da. Ed., Pag. 165-167 Reimpresion 2000 (Ed
Acribia).
OBSERVACIONES:

Muestra de DULCE DE LECHE ENDULZADO CON MIEL DE YACON, PRODUCTO DENSO / REFRIGERADO A 6.5°C. Fecha y hora de
muestreo el dia 2/03/2023 alas 1210

& ‘4
Nol —Carlo Salazar Dévila
CBP N° 13508
R Técnicode L

(ADVERTENCIA

El muestreo y el transporte de la muestra hasta su ingreso alos LABORATORIOS MSI son responsabilidad del solicitante.

El presente informe de ensayo es valido sélo para la cantidad recibida, objeto de analisis no pudiendo extenderse los resultados a otra unidad. No es un certificado
de Conformidad ni Certificado del Sistema de Calidad de quien lo produce. No usar el documento en perjuicio de LABORATORIOS MS!, ni brindar deciaraciones
que puedan considerarse engafiosas o no autorizadas.

PROHIBIDA LA REPRODUCCION PARCIAL O TOTAL DEL PRESENTE INFORME DE ENSAYO, SIN LA AUTORIZACION DE LABORATORIOS Municipalidad
de San Isidro

Calle Paul Harris 205, San Isidro

Central Telefonica: [511) 513-9000 Anexo 4106 / labsmsi@munisanisidro.gob.pe OO OO msi.gob.pe
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FIGURA 55

Informe andlisis microbiolégico brownie de chocolate
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LABORATORIOS MSI

INFORME DE ENSAYO
N° 026-23
SOLICITANTE ROSAS CARAZA ESTHER JULIA
DIRECCION JR. LA CANTUTA NRO. 210 LIMA - LIMA - SAN JUAN DE LURIGANCHO
PRODUCTO BROWNIE DE CHOCOLATE ENDULZADO CON MIEL DE YACON
s/m
FORMA DE PRESENTACION Bolsa ziploc sellada x 100g
CANTIDAD RECIBIDA 200g
SOLICITUD DE ENSAYO 008-23
CODIGO DE MUESTRA 026-23
FECHA DE RECEPCION 2/03/2023
FECHA DE EJECUCION 2/03/2023
N° ORDEN DE TRABAJO 008-23
PERIODO DE CUSTODIA NO APLICA
ENSAYOS MICROBIOLOGICOS
ENSAYOS RESULTADO LIMITE por g 6 mL(™)
Numeracion de Aerobios Mesofilos Viables 60 UFClg 10° UFC/g
Numeradion de Coliformes Totales <10 UFClg 10? UFClg
Recuento de Mohos <10 UFC/g 10 UFClg
Recuento de Levaduras <10 UFC/g 10 UFClg
Segun Norma Sanitaria que establece los cri iologicos d inocuidad para los y bebidas d humano™

() Resolucion Ministerial N° 591-2008-MINSA

METODOS UTILIZADOS EN EL LABORATORIO :

ICMSF Microorganismos de los Alimentos. Su significado y métodos de enumeracion. Método 1 (Recuento estandar en placa,

1. recuento en placa por siembra en todo el medio o recuento en placa de microorganismos aerobios), Pag. 120-124 2da Ed. 1983
reimpresion 2000

2 ICMSF Microorganismos de los Alimentos. Su Significado y Métodos de enumeracion. Recuento de Coliformes: Técnica del
Numero Mas Probable (NMP) Método 1 (Norteamericano) Vol. I, 2da. Ed. 1983 Pag. 132-134 Reimpresa 2000 (Ed. Acribla )
ICMSF Microorganismos de los Alimentos. Su Significado y Métodos de enumeracion. Recuento de Mohos y Levaduras. Método

3. de Recuento de Levaduray Mohos por siembra en placa en todo el medio. Vol. I, 2da. Ed., Pag. 165-167 Reimpresion 2000 (Ed.

)

R Microorganismos de los Alimentos. Su Significado y Métodos de enumeracion. Recuento de Mohos y Levaduras, Método

4. de Recuento de Levaduray Mohos por siembra en placa en todo el medio. Vol. |, 2da. Ed., Pag. 165-167 Reimpresion 2000 (Ed.
Acribia).

OBSERVACIONES:

Muestra de BROWNIE DE CHOCOLATE ENDULZADO CON MIEL DE YACON, PRODUCTO HORNEADO / REFRIGERADO A 6.5°C.
Fecha y hora de muestreo el dia 2/03/2023 a las 12.30

Nombre: Carlo Salazar Davila
CBP N° 13508
R Técnicode L

ADVERTENCIA

El muestreo y el transporte de la muestra hasta su ingreso alos LABORATORIOS MSI son responsabilidad del slicitante.

El presente informe de ensayo es valido sélo para la cantidad recibida, objeto de aniisis no pudiendo extenderse los resuitados a otra unidad. No es un certficado
de Conformidad ni Certificado el Sistema de Calidad de quien lo produce. No usar el documento en perjuicio de LABORATORIOS MSI, ni brindar dedlaraciones
que puedan considerarse engafiosas o no autorizadas.

PROHIBIDA LA REPRODUCCION PARCIAL O TOTAL DEL PRESENTE INFORME DE ENSAYO, SIN LA AUTORIZACION DE LABORATORIOS Municipalidad
de San Isidro

Calle Paul Harris 205, San Isidro
Central Telefénica: [511] 513-9000 Anexo 4106 / labsmsi@munisanisidro.gob.pe

O OOO msigob.pe

Rev.0116/01/2018 Pig.1del
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FIGURA 56

Informe andlisis microbioldgico fudge de chocolate
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LABORATORIOS MSI

INFORME DE ENSAYO

N° 025-23
SOLICITANTE :  ROSAS CARAZA ESTHER JULIA
DIRECCION © JR LA CANTUTANRO. 210 LIMA - LIMA - SAN JUAN DE LURIGANCHO
PRODUCTO :  FUDGE DE CHOCOLATE ENDULZADO CON MIEL DE YACON
s/m
FORMA DE PRESENTACION TAPER DE PLASTICO TRANSPARENTE CERRADO CON TAPA Y STICKER X 1009
CANTIDAD RECIBIDA 2009
SOLICITUD DE ENSAYO © 008-23
CODIGO DE MUESTRA o 025-23
FECHA DE RECEPCION 2/03/2023
FECHA DE EJECUCION 2/03/2023
N° ORDEN DE TRABAJO 008-23
PERIODO DE CUSTODIA NO APLICA
ENSAYOS MICROBIOLOGICOS
ENSAYOS RESULTADO LIMITE por g 6 mL(™)
Numeradén de Aerobios Mesofilos Viables < 10 UFClg 10° UFClg
Numeradén de Coliformes Totales <10 UFC/g 10% UFClg
Recuento de Mohos <10 UFClg 10 UFClg
Recuento de Levaduras <10 UFC/g 10 UFC/g
Segin Norma Sanitaria qu crit licrobioldx de calidad sanitaria e inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano™

) Resolucion Ministerial N° 591-2008-MINSA.

METODOS UT! ILIZADOS EN EL LABORATORIO

ICMSF Mi tos. Su y métodos de enumeracion. Método 1 (Recuento estandar en placa,

1. recuento en placa por siembra en todo el medio o recuento en placa de microorganismos aerobios), Pag. 120-124 2da Ed. 1983
reimpresion 2000

2 ICMSF Microorganismos de los Alimentos. Su Significado y Métodos de enumeracion. Recuento de Coliformes: Técnica del
Nimero Mas Probable (NMP) Método 1 (Norteamericano) Vol. |, 2da. Ed. 1983 Pag. 132-134 Reimpresa 2000 (Ed. Acribia )
ICMSF Microorganismos de los Alimentos. Su Significado y Métodos de enumeracion. Recuento de Mohos y Levaduras. Méetodo

3. de Recuento de Levaduray Mohos por siembra en placa en todo el medio. Vol. |, 2da. Ed., Pag. 165-167 Reimpresion 2000 (Ed.

ribia),
fesie Microorganismos de los Alimentos. Su Significado y Métodos de enumeracion. Recuento de Mohos y Levaduras. Método
4. de Recuento de Levaduray Mohos por siembra en placa en todo el medio. Vol. |, 2da. Ed., Pag. 165-167 Reimpresion 2000 (Ed.
Acribia).
OBSERVACIONES:

Muestra de FUDGE DE CHOCOLATE ENDULZADO CON MIEL DE YACON, PRODUCTO DENSO / REFRIGERADO A 6.5°C. Fecha y
hora de muestreo el dia 2/03/2023 a las 12:20

T ——
Nombre: Carlo Salazar Davila
CBP N° 13508

Técnicode L

/ADVERTENCIA
El muestreo y el transporte de ka muestra hasta suingreso alos LABORATORIOS MSI son responsabilidad del solictante.
El pvesente |n|orme de ensayo es valido o para la cantidad recibida, objeto de anilsis no pudiendo extenderse [os resultados a otra unidad. No es un certficado
i alldad de quien lo produce. No usar el documento en perjuicio de LABORATORIOS MSI, ni brindar declaraciones
puedan considerarse engafiosas o no autorizada:
PROHIBDA LA REPRODUCCION PARCIAL O TOTAL DEL PRESENTE INFORME DE ENSAYO, SIN LA AUTORIZACION DE LABORATORIOS Municipalidad
de San Isidro_

Calle Paul Harris 205, San Isidro

Central Telefénica: [511] 513-9000 Anexo 4106 / labsmsi@munisanisidro.gob.pe QOO msi.gob.pe

Rev.0116/01/2018
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