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RESUMEN

El trabajo de suficiencia profesional tuvo por objetivo principal realizar una propuesta de
mejora a una formulacion de premezcla saborizante en polvo para la preparacion de ceviche de
pescado que tenia baja aceptabilidad. Se desarrollaron en tres etapas. En la primera etapa se
evalud la preferencia del producto inicial a través de una prueba de aceptabilidad, luego se
procedié a hacer la seleccion y validacion de tres diferentes formulaciones con distintas
cantidades de diéxido de silicio (0.2%, 0,4% y 0,6%), estas se evaluaron a través de una escala
hedonica de cinco puntos, eligiendo la de mayor preferencia basandose en una comparacion de
medias. Luego se procedié a realizar un ajuste de pH y acidez, y se compar6 con los valores de
pH y acidez de un caldo de ceviche preparado de forma tradicional. Una vez obtenido el
producto con los valores ajustados y con la dosis de dioxido de silicio de preferencia (0,4%), se
procedio a realizar una evaluacion sensorial de aceptabilidad, donde se concluyd que la formula
mejorada fue aceptada sensorialmente, sin embargo, se mantienen las diferencias significativas

versus un caldo de ceviche de pescado preparado de forma tradicional.

Palabras claves: saborizante, dioxido de silicio, aceptabilidad, ceviche.



ABSTRACT

The main objective of the professional proficiency work was to make a proposal to improve a
powdered flavoring premix formulation for the preparation of fish ceviche, which had low
acceptability. Three stages were developed. In the first stage, the preference of the initial
product was evaluated through an acceptability test, followed by the selection and validation of
three different formulations with different amounts of silicon dioxide (0.2%, 0.44%, and 0.6%).
These are evaluated on a five-point hedonic scale, with the choice of the one with the greatest
preference based on a comparison of means. Then, a pH and acidity adjustment were carried
out, and it was compared with the pH and acidity values of a ceviche broth prepared in a
traditional way. Once the product was obtained with the adjusted values and with the preferred
dose of silicon dioxide (0.4%), a sensory evaluation of acceptability was carried out, and it was
concluded that the improved formulation was accepted sensorially; however, the differences
remained significant versus a traditionally prepared fish ceviche broth.

Keywords: flavoring, silicon dioxide, acceptability, ceviche.



I. INTRODUCCION

1.1 Problemética

La gastronomia peruana ha logrado un gran crecimiento en los ultimos afios, y ha llegado
a ser reconocida como una de las més variadas y ricas del mundo. Ademas, cuenta con
platos destacables como el ceviche, aji de gallina, lomo saltado, y el arroz con mariscos,
entre otros. Estos platos han cruzado fronteras y se han popularizado en distintas partes
del mundo (CENFOTUR, 2023).

Dicha popularidad ha despertado gran interés por conocer mas sobre la preparacion de
nuestros platos. Un estudio realizado sobre turismo vivencial en un tour gastronémico
menciona que el ceviche es el plato que despierta mas preguntas por los turistas acerca

de como prepararlo y los ingredientes a usar (Nina et al., 2018).

Por ello, la empresa Representaciones Lau SS.A.C, con el fin de tener cierta ventaja, ha
desarrollado productos y/o mejorado los actuales con la finalidad de mantenerse en el

mercado.

Sobre la base de lo expuesto anteriormente, surge la necesidad de realizar una mejora en
la formula original de la premezcla saborizante para ceviche de pescado, ya que presento
un nivel de pungencia que generaba una baja aceptabilidad del producto. Por ello, el
presente TSP busca obtener una propuesta de mejora en la formulacion de premezcla
saborizante, que permita alcanzar una mejor aceptabilidad con respecto a la formula
original y asi despertar en los clientes interés en la elaboracidén de uno de los platos

bandera de nuestro pais de una forma sencilla y practica.

1.2 Objetivo general
- Hacer una propuesta de mejora en la formulacion de una premezcla saborizante

para la preparacion de un ceviche de pescado.



1.3 Objetivos especificos
- Determinar la dosis de diéxido de silicio que tenga efecto sobre el grado de
pungencia.
- Determinar la dosis de jugo de limoén en polvo que se ajuste a un valor de pH y
acidez de un ceviche de pescado tradicional.
- Evaluar la aceptabilidad del consumidor al preparar un ceviche con la premezcla

saborizante.



Il. REVISION DE LITERATURA

2.1 Ceviche

2.1.1 Definicion

Referirse al ceviche peruano es hablar de uno de los platos mas emblemaéticos
del Per(. La mezcla de sabores genera un complemento perfecto entre si, que
ha logrado convertirse en la mas importante carta de presentacion de la cocina
en este pais. Y es que, al probarlo, causa mucha delicia en el paladar (Perd
Travel, 2020).

En la basqueda de una definicion con respecto a este plato encontramos que
Manuel Atanasio Fuentes, en su libro Lima: Apuntes historicos, descriptivos,
estadisticos y de costumbres gastronémicas, menciona que el ceviche seprepara
con pedazos de pescado o camarones con zumo de naranja agrias, bastante aji
y sal (Guardia, 2020).

2.1.2 Origen

El origen del ceviche recae en varias hipotesis, una de ellas indica que proviene
de la cultura Mochica, y otra de la cultura Inca. Ambas usaban diferentes
ingredientes como jugos fermentados y chicha para marinar el pescado
(PromPeru, 2018).

También se conoce que a lo largo de nuestro territorio se ha adaptado el ceviche
a las diferentes regiones; por ejemplo, en Piura, lo sirven con zarandaja, camote

y choclo; en Chiclayo con la tortilla de maiz (PromPeru, 2020).

Segun el Programa Nacional A comer pescado (2018), las primeras recetas de
este plato emblematico que encontramos en los recetarios tuvieron sus primeras

apariciones a mitad del siglo XIX. El bonito era el preferido, este se maceraba



por varias horas en aji y naranja agria. Tiempo después se empez6 a usar el

limon, lo que permitié reducir el tiempo de preparacion.

2.2 Materia prima: Cabrilla Paralabrax humeralis

2.1.3 Taxonomia

La cabrilla es un pez de cabeza y parte superior del cuerpo de color gris-cafe,
con manchas de color anaranjado y grises desde la cabeza hasta la cola, espacio
interorbital suave y amplio (aproximadamente el 20% de la longitud ceféalica
en adultos). Mejilla y opérculo con puntos anaranjados. Posee la tercera espina
dorsal més larga, aproximadamente 2 veces la longitud de la segunda espina
dorsal. Aleta caudal cdncava y pectoral largo, que sobrepasa més alla de la
punta de la aleta pélvica, la cual se encuentra insertada debajo o ligeramente

detras de la base de la aleta pectoral (Instituto del Mar del Peru, 2021).

Figura 1. Imagen referencial de la Cabrilla Paralabrax humeralis
Fuente: IMARPE (2021)
La clasificacidn taxondmica de la cabrilla es la siguiente, segun IMARPE
(2021)
Filum: Chordata
Clase: Actinopterygii
Orden: Perciformes
Familia: Serranidae
Género: Paralabrax
Especie: Paralabrax humeralis
Nombres comunes: Cabrilla, cabrilla comdn, cagalo (Peru),
Cabrilla (Chile)



La Cabrilla Paralabrax humeralis es una de las mas importantes especies
dentro de la pesqueria demersal, su carne es considerada de buena calidad y es

usado en la alimentacion.

La cabrilla se distribuye desde Ecuador hasta la parte austral de Chile e islas
Juan Fernandez y Galapagos. Es una especie bentopelagica que habita en areas
costeras rocosa-arenosas; es muy valorada para el consumo humano directo,
siendo comercializada en estado fresco, congelado y salado (Goicochea et. al,
2012).

2.2 Insumos utilizados en la premezcla saborizante.

2.2.1 Limén atomizado en polvo

El lim6n peruano tiene una muy importante participacién en los diferentes
platos de la gastronomia en el Peru, se puede encontrar en postres, aderezos,
etcétera. El limon tiene grandes cantidades de vitamina C o acido ascérbico,
contiene 30 calorias y agua, tiene propiedades antioxidantes, fortalece los vasos

sanguineos, entre otros (Puchoc, 2021).

Por otro lado, con respecto a una de las caracteristicas fisicoquimicas del limén,
Puchoc (2021) menciona que tiene un pH aproximado del 2.3, ademas las zonas
de mayor produccion son Piura (54,8%), Lambayeque (9,1%), Tumbes (11%),
Loreto (4%) y Ucayali (3,3%).

Los polvos de jugo de frutas deshidratados por medios de aspersion, se
producen en todo el mundo. Estos tienen azlcares de frutas y &cidos que resulta
muy dificil secarlo sin afiadir un coadyuvante como lo es la maltodextrina
(Paterson y Brockel, 2015).

El polvo de jugo de limén sutil deshidratado es un alimento listo para consumir
que ha tenido adicion de maltodextrina ya que ayuda a regular la humedad del
limon, asi como aumentar la vida atil y tamafio de la particula (Alva y Elescano,
2022).



2.2.2 Ajo en polvo

El ajo es una planta perteneciente a un grupo de 73 géneros con 100 especies,
forma parte del género Allium la cual pertenece a la familia Amaryllidaceae
(amarilidéceas), la especie Allium sativum se cultiva a lo largo de la zona del
Mediterraneo, tiene aplicacion principalmente en la gastronomia. Por otro lado,

esta especia es conocida con el nombre de “ajo” (Jests y Carbajal, 2019).

Segun la FAO, los ajos frescos provienen de Asia Central, su aplicacion como
especia y planta medicinal se ha popularizado en todo el mundo, ya que se
cultiva en mas de cien paises, particularmente en las de Asia. Este ingrediente
también ha llegado al continente americano e incluso hasta Chile, pero en

menor escala (Ministerio de Agricultura y Riego, 2020).

Los compuestos que afectan directamente sobre el olor y sabor se forman a
partir de sustratos que se conocen como allinas; las cuales derivan del
aminoacido glicerina. Estos se forman a través de reacciones de compuestos
que contienen azufre. El sulfoxido S-Allyl cisteina del ajo, fue la primera Allina
en ser identificada; la cual, en una preparacion de ajos que contiene la enzima
alinasa, dio como productos &cido pirdvico y amoniaco, ademas el grado de
pungencia sirve como caracteristica para determinar la calidad del ajo, mientras
sea mayor nos referimos a un ajo de mejor calidad, ya que al ser deshidratado
pierde parte de su olor por lo tanto sabremos si estamos calificando un ajo

fresco o no (Torres, 2018).

2.2.3 Aji y limo en polvo

El Per( es el pais con méas diversidad nativa de Capsicum cultivado en el
mundo; en los mercados internos es posible encontrar variedades de las cinco
especies domesticadas (C. annum L, C. baccatum L., C. chinense Jacq., y C.
frutescens L., C.pubescens), correspondiendo a cuatro ajies y el rocoto,
mientras que en otros paises comUnmente se encuentran variedades de dos o

tres especies cultivadas (Libreros et al., 2013).



Capsicum chinense, o también llamado aji limo, se trata de un grupo muy
variable cuyos frutos, de menor tamafio que los del aji amarillo, tienen formas
esfericas, alargadas o redondeadas. Es muy aromatico, de picor pronunciado y
agradable. Y los colores tenemos entre rojo, amarillo y anaranjado (Ministerio
de Agricultura y Riego, 2009).

Segun Hernandez & Radahelly (2023) de acuerdo a una encuesta que tuvo
como poblacion a 205 hogares de Lima, dio como resultado que los ajies que
compran con regularidad son cuatro: Aji amarillo (Capsicum baccatum), rocoto
(Capsicum pubescens), el aji panca y el aji limo (variedades que pertenecen a

la especia (Capsicum chinense).

El pH del aji deshidratado en polvo es de 4.91, mientras que la humedad
méaxima de un aji deshidratado en polvo es 11 % (Gonzales et al., 2008; Codex
Alimentarius, 2022).

2.2.4 Pimienta negra molida en polvo

La pimienta negra, Piper nigrum, es una de las especies mas importantes
producida en la India, por tal motivo desde hace tiempo atras es considerada
como la patria de la pimienta negra, ademas hoy en dia es el principal
exportador en el mundo. La India, Indonesia y Malasia son los paises que tienen
maés del 80 por ciento de la demanda mundial, sin embargo, también estan las
exportaciones de Brasil y de la Republica de Madagascar (Torufio y Villafuerte,
1998).

El fruto es una baya monosperma, primero presenta un color verde, luego
cambia a un color amarillento y finalmente a rojo al madurar, pero al secar

presenta un color negro, de ahi su nombre (Torufio y Villafuerte, 1998).

La pimienta negra es una muy buena opcién para condimentar carnes y
pescados, ademas por el fuerte sabor que tiene, es cominmente utilizada en

estofados y escabeches (Garcia & Rayo ,2018).



La pimienta, en grano o molida, es la especie gastrondmica de mayor consumo
en las cocinas de todo el mundo, debido a que aromatiza las preparaciones mas

diversas de comidas o bebidas de cualquier cultura (Garcia y Rayo, 2019).

2.2.5 Dioxido de silicio

La Confederacion de Consumidores y Usuarios (2010) menciona que los anti
apelmazantes son aquellos productos que se adicionan a los productos
alimenticios para evitar que pierdan la textura que requieren para su uso. Estos
evitan que las particulas se agrupen debido a que absorben la humedad. Al igual
que los humectantes, pueden adquirir muchas veces su propio peso en agua,
aunque a diferencia de estos no se vuelven pegajosos en el proceso (Requena
y Vietti, 2019).

El diéxido de silicio, también conocido como silica, es un compuesto quimico
conocido desde hace mucho. Las caracteristicas fisicoquimicas de diferentes
tipos de silicio amorfo contribuyen a la versatilidad de estos compuestos, por
tal motivo puede tener diferentes aplicaciones. En la industria alimentaria, la
mas importante ha sido como agente antiapelmazante en mezclas en polvo,
aderezos y blanqueadores de café. Sin embargo, estas tienen mdltiples
aplicaciones como agente de control de viscosidad, estabilizador de
emulsiones, suspension y agente de dispersion. Requena y Vietti (2019)
mencionan que la utilidad de las silicas en estas potenciales aplicaciones no ha
sido considerada debido a la poca informacion de sus interacciones
fisicoquimicas con otros componentes de los alimentos y también por su punto

de vista controversial respecto a su toxicidad.

Hoy en dia, el dioxido de silicio (E 551) esta autorizado actualmente por la
Directiva 95/2/CE para varias aplicaciones. Hay una prioridad tecnoldgica de
ampliar su utilidad a un nivel superior al autorizado actualmente en los
sustitutos de la sal. Esa utilizacion traeria beneficios a los consumidores al
ofrecerles sustitutos de la sal anti aglomerante que podrian comercializarse en
paises europeos calidos y hdimedos, dado que en la actualidad los efectos

aglomerantes constituyen un inconveniente que imposibilita a menudo la



utilizacién de dichos sustitutos. Asi pues, conviene autorizar un limite maximo
superior para los sustitutos. La dosis maxima que declara en el anexo E es de
10 000 mg/Kg o 10 000 mg/L para dioxido de silicio y silicatos para alimentos
(Requena y Vietti, 2019).

2.2.6 Kion en polvo

El jengibre o kion es una planta herbacea perenne, de tallos subterraneos
(rizomas) horizontales muy aromaticos, de sabor picante. Presenta pseudo
tallos aéreos entre 60-90 cm de altura; hojas alternas lineares de hasta 20 cm
de longitud (Mejia y Rengifo, 2000).

El jengibre, también Ilamado en el Perd como kidn, es el rizoma (tallo
subterraneo) de una planta, que posee un sabor particular. Se utiliza mucho en
la industria alimentaria para dar un sabor picante a diversos platos. La planta
de jengibre crece en la mayoria de los lugares del mundo con un clima tropical,
asimismo, emite un aroma similar al sabor del jengibre, que permite identificar
la planta a distancia. Ademas del uso culinario, la planta es uno de los remedios
naturales mas utilizados en el mundo con muchas propiedades que permite
tener aplicaciones medicinales para diferentes patologias (Ministerio de
Desarrollo Agrario y Riego, 2020).

Con respecto a aplicaciones en la industria de alimentos, el kién es usado como
especia para la elaboracion de dulces y productos de reposteria, sopas o platos
de carne. En mezclas de especias, el jengibre se utiliza en el curry. El extracto
0 aceite de jengibre se utiliza para elaborar licor, vino o aguardiente de jengibre,
asi como infusiones. La bebida mas conocida es el ginger ale, un refresco
carbonatado sin alcohol apreciado por sus notas de limdn con un toque picante
y su refrescante sabor. El jengibre fresco se ralla o se pica muy fino y se afiade
a los platos sin una coccién prolongada. El jengibre maduro se utiliza como
especia por su fuerte sabor. Para ello se pulveriza, exprime o corta en trozos
(Siedentopp, 2008).



2.3 Alimentos deshidratados

Desde tiempo atras, la deshidratacion es una de las técnicas mas usadas para la
conservacion de los alimentos. En la era paleolitica, hace unos 400.000 afios, se
utilizaba el secado al sol para los alimentos como frutas, granos, vegetales, carnes y
pescados, desarrollandose mediante ensayos y errores, para conseguir una alternativa
de subsistencia en épocas de escasez de alimentos, no solo necesarios, sino que

también nutritivos.

Algunos alimentos deshidratados enteros, en trozos o pulverizados, deben pasar por
un proceso de rehidratacion para su consumo o incluso posterior uso en otros
procesos. Es por ello que el estudio de la transferencia de materia ocurrida durante el
fendmeno de rehidratacion resulta importante, por ejemplo, para el caso de la leche
en polvo, esta no solo debe disolverse rapidamente, sino que también se debe formar
una solucion uniforme de caracteristicas lo mas parecida posible a la leche fresca
(Marin et al., 2006).

En el proceso de deshidratacion se produce una limpieza inicial, en la que se elimina
la suciedad pasando los productos crudos por un prelimpiador vibratorio.
Posteriormente, los crudos limpios pasaran al tanque de remojo para su perfecto
lavado. Luego, los productos alimenticios se transfieren a una maquina
deshidratadora, evitando incluso los rastros mas insignificantes de agua y dejando

COpPOS Secos crujientes.

Por otro lado, el método de secado por aspersion tiene como paso inicial que los
productos frescos se sometan a un proceso de limpieza antes de ser triturados para
extraer su jugo, que serd homogeneizado. A continuacion, el jugo extraido se rociard
dentro del secado por aspersion utilizando un atomizador. Luego, el aire caliente de
la secadora evaporara la humedad o las gotas de agua y liberara las particulas finas.

Finalmente, el producto atomizado sera enfriado y envasado (Mevive, 2022).
Los productos deshidratados segun Mevive (2022) se usan en diferentes aplicaciones

ya gue garantizan su presencia en una variedad de productos ready to eat, alimentos

para animales, mezclas de condimentos, encurtidos picantes, fideos instantaneos que
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marcan tendencia, productos listos para cocinar/calentar/freir/comer, premezclas de
alimentos, hierbas medicinales, productos nutraceuticos, conservas, confiteria,
snacks como patatas fritas y productos de panaderia, al igual que los productos
secados por aspersion , ademas de los productos cosmeéticos, a base de hierbas y

productos lacteos.

2.4 Evaluacion sensorial de los alimentos

Actualmente, la evaluacién sensorial de los alimentos es considerada una pieza
fundamental para el disefio y desarrollo de nuevos productos alimenticios. El poder
realizar evaluaciones en el laboratorio nos permite medir el grado de satisfaccion que
nos dara un determinado producto y el panorama de aceptacion que este lograra. La
evaluacion sensorial es un elemento necesario para desarrollar una estrategia de
marketing, ya que el placer o satisfaccion sensorial heddnica es un determinante

importante del consumo de alimentos (Witting de Penna, 2001).

Los trabajos sobre el desarrollo de nuevos productos se realizan de acuerdo a etapas
que es necesario cumplir metédicamente para asegurar un impacto positivo del nuevo
producto al llegar al consumidor. Las industrias de alimentos estan diversificando
cada vez mas los alimentos que producen, con el fin de satisfacer las expectativas del
consumidor y cumplir con los objetivos formulados cuando fueron disefiados (Penna
et. al ,2000).

En el analisis sensorial, Witting de Penna (2001) para fines didacticos los agrupa en

dos categorias:

1. Métodos de Respuesta Objetiva.

2. Métodos de respuesta subjetiva.

2.4.1 Métodos para test de respuesta subjetiva

Segln Witting de Penna (2001), estos test han sido disefiados para determinar
la posible aceptacion o preferencia del consumidor. Algunos de los métodos
pueden realizarse en laboratorio con paneles que no requieren entrenamiento,

a diferencia de los test de respuesta objetiva que si usan jueces entrenados.
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Se pueden clasificar en dos grupos:

a. De preferencia
b. De aceptabilidad

1. Test de preferencia: Tiene como objetivo determinar cuél, de dos o

mas muestras, es preferida por un gran niamero de personas. Entre los

test de preferencias tenemos:

- Simple preferencia o comparacion pareada de preferencia.

- Ranking u ordenamiento.

- Escala hedénica.

Segun Witting de Penna (2001), describe cada tipo de test de preferencia de la

siguiente manera.

a)

b)

2.

Test de simple preferencia o pareada preferencia: En este test es
aconsejable entregar solo dos muestras diferentes en cada prueba. El
juez debe contestar una sola pregunta. ;Cual prefiere?

Test de Ordenamiento o Ranking: El objetivo de este tipo de test es
seleccionar las mejores muestras; son muy Utiles cuando se trata de
comparar mas de dos tratamientos.

Escala Hedonica: Es aquel método que permite realizar mediciones
de la preferencia y estados psicologicos. Es utilizado para estudiar a
nivel de laboratorio la posible aceptacion del alimento.
Generalmente, la escala tiene 9 puntos, pero a veces es demasiado
extensa, entonces se acorta de 7 a 5 puntos.

Test de aceptabilidad: Witting de Penna (2001) indica que las

pruebas pertenecientes a este grupo nos permiten tener una proyeccion

de la probable reaccion del consumidor, frente a un nuevo producto, o

a una modificacion de uno ya existente o de un sucedaneo o sustituto

de los que habitualmente se consumen.
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Cuando este tipo de test se conduce en forma eficiente, se puede lograr
ahorrar cantidades considerables de dinero, ya que se detectan a tiempo

las deficiencias del producto y estas pueden corregirse a tiempo.

Cuando el producto esta ain en fase de prueba se emplean paneles de
referencia. Si el producto ya cumplio esa etapa, debe usarse un panel
formado por un gran nuero de personas experimentadas en este tipo de

trabajo.

2.4.2 Tipos de escala mas utilizadas para pruebas en consumidores

Tolentino (2023) menciona que el analisis sensorial es una ciencia cuantitativa
basada en el andlisis estadistico, por tal motivo, durante las pruebas de analisis
sensorial es importante obtener datos cuantitativos con los cuales se puedan
aplicar los métodos estadisticos y asi obtener conclusiones cientificas. Segun
Lage (2006), para cuantificar los eventos sensoriales existen cuatro grandes
familias de escalas: escalas nominales, escalas ordinales, escalas de intervalos
y escalas proporcionales. A continuacidn, se detallan algunas de las méas usadas

para las pruebas de consumidores:

1. Escala grafica lineal
La escala grafica lineal (perteneciente a la categoria de escalas de
intervalos) consiste en una recta horizontal de dimensiones conocidas con
anclajes verbales en los extremos que definen en minimo y maximo.En el
caso de valoraciones hedonicas, estos anclajes suelen ser “me disgusta”
y “me gusta”, aunque pueden variar. Para este caso, el juez haceuna marca

vertical en el punto que representa su valoracion.
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Codigo de muestra:

| f
[ |

me disgusta me gusta

Figura 2. Ejemplo de escala grafica lineal de 17 cm, con anclajes verbales.
Fuente: Lage (2006)

2. Escala de categorias.
Las escalas heddnicas de categorias consisten en una lista correctamente
ordenada de probables respuestas correspondiente a distintos grados de
satisfaccién, equilibradas alrededor de un punto neutro, donde el
consumidor marca la alternativa que mejor refleja su opinion sobre el
producto. Estas respuestas pueden ser de numeros enteros, etiquetas
verbales o figuras, cuando el estudio se realiza con nifios. Dentro de este
tipo de escalas, las que utilizan nameros enteros han caido en desuso, ya
que se ha observado gue introducen sesgo; los consumidores parecen
tener preferencia por ciertos numeros frente a otros. Las escalas mas

utilizadas son las que utilizan etiquetas verbales, segun Lage (2006).
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I11. DESARROLLO DEL TRABAJO

3.1 Lugar de ejecucion

La parte experimental del presente trabajo se realiz6 en una empresa proveedora de
retail, la cual se ubica en el distrito de San Luis, en la provincia de Lima, que esta
dedicado principalmente al desarrollo, comercializacién y distribucién de productos

como condimentos y especias a nivel nacional.

3.2 Materia prima e insumos

3.2.1 Premezcla base

El producto premezcla saborizante original es propio de una empresa que
generalmente trabaja con productos en polvo deshidratados. El producto se
denomina “DON CEVICHE”, y es de la marca DONA YOLA, el cual se
mantendra como un desarrollo propio y cerrado. Los ingredientes de la formula

original contienen los siguientes ingredientes:

- Limon atomizado en polvo.
- Sal

- Ajo en polvo.

- Kidn en polvo

- Pimienta negra molida en polvo.

Aji limo en polvo.

3.2.2 Insumos

Los insumos usados para el ajuste en la formulacion son:

- Limon atomizado en polvo.

- Diéxido de silicio Food Grade



3.3 Materiales y Equipos

3.3.1 Materiales

Los materiales utilizados en la parte experimental fueron:

- Cuchara

- Colador

- Tazon de acero inoxidable.
- Platos descartables

- Probeta 50 ml.

- Vaso precipitado 150 ml.

- Elembudo

- Calculadora

3.3.2 Equipos
- Equipo medidor marca Hanna, modelo pH 4 H198217.
- Balanza digital, marca METTLER TOLEDO, modelo CUB.
- Mezcladora horizontal marca ENVAMECC.

3.4 Métodos de analisis

3.4.1 Anélisis de pH

La determinacion de pH del caldo de ceviche preparado de forma tradicional
y del caldo de ceviche preparado a partir de la premezcla en polvo se realizo
a partir de la metodologia AOAC 981.12(2012). “El pH se medir4 en una
muestra de salsa de pescado diluida con agua 1:10 utilizando un medidor de
pH. Es necesario diluir la salsa de pescado debido a la alta carga ionica de la
salsa sin diluir” (Codex Alimentarius,2012, p.26). El potenciémetro utilizado
fue un HANNA previamente calibrado a pH 4.00 y 7.00 a temperatura

ambiente.
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3.4.2 Andlisis de acidez

La determinacién de acidez del caldo de ceviche preparado de forma

tradicional y del caldo de ceviche preparado a partir de la premezcla en polvo

se realizo a partir de la metodologia AOAC-942.15(2019), que se describe de

la siguiente manera:

Llenar una bureta con al menos 25 ml de la solucidn estandarizada de
NaOH. Montar la bureta en un pedestal con su abrazadera y nuez
correspondiente.

Manteniendo su muestra en agitacion, titular rapidamente hasta llegar
a un pH cercano a 6. Entonces, adicionar la solucion mas lentamente
hasta llegar al pH 7.

Una vez alcanzado el pH 7, finalizar la titulacion adicionando la
solucion de no mas de 4 gotas y esperando una lectura estabilizada
antes de repetir.

Una vez cerca de un pH de 8, adicionar la solucion de titulacion gota
a gota, esperando estabilizacion.

Finalizar la titulacion hasta un pH de 8.1 (puede utilizar un rango de
8.1+0.2, lo cual se considera aceptable para interpolar en la curva de
calibrado, segun los cambios de temperatura que puedan ocurrir en el

proceso). Anote el gasto total de titulacion.

Los resultados se expresaran de la siguiente forma:

%Acidez (g acido citrico / 100 mL) =_VMX * CMX « facido citrico » 100

Donde:

CNaOH 0.1M * masa de muestra(g)

VMX: Volumen de gasto de la solucién de NaOH estandarizada.

CMX: Concentracién de la solucion de NaOH estandarizada.
CNaOH 01M: Concentracion inicial de la solucion de NaOH (0.1 M).

Acido citrico factor de conversion de equivalencia de 1 mL de NaOH 0,1M a

acidoc

itrico anhidro (0,006404).

Se reporta cOmo % acido citrico con al menos un decimal.
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3.5 Métodos de evaluacién sensorial

3.5.1 Férmula inicial
- Prueba de aceptabilidad general, se usé una escala grafica lineal de 0 a
15 puntos (ANEXO 4), cuyos extremos presentaron denominaciones de
me gusta mucho y me disgusta mucho. A los comensales se les entregaron
dos muestras con rotulos de ABC y BCA. Una muestra correspondia a un
caldo de ceviche tradicional y la otra a un caldo de ceviche preparado a
partir de la premezcla saborizante original. El panelista tuvo que hacer
una marca en el punto que representaba su valoraciéon Tolentino (2023)

para cada una de las muestras.

Previa evaluacion, se explicé a los panelistas la manera como llenar el
formato. Asimismo, para mantener el orden al momento de probar las
muestras, se les dio formatos por separado. Se les pidié que evaluaran
cada muestra y reflejaran su opinion marcando una linea vertical sobre la
recta de 15 cm. Todos los panelistas tuvieron a disposicion un vaso lleno
con agua, para tomar y/o enjuagar después de probar una muestra para

poder pasar a la otra.

3.5.2 Formula con diferentes porcentajes de dioxido de silicio
- Prueba de preferencia, se us6 una escala hedénica de tal forma que no
confunda al panelista y asi lograr mejores resultados. Los panelistas
fueron 40 personas de 25 a 50 afios. En la prueba sensorial se aplico una
escala de 5 puntos (ver ANEXO 6); donde cada panelista recibi6 3
muestras diferentes, cada una con diferentes cantidades de dioxido de
silicio, al 0.2%, 0.4% y 0.6%. Los comensales también recibieron un vaso
de agua para enjuagar despues de probar una muestra y asi continuarcon la
otra, hasta completar las 3 muestras. Al panel se le solicito responder el
nivel de agrado o desagrado del producto de acuerdo a la escala verbal-

numérica (Ramirez, 2015).
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3.5.3 Férmula mejorada vs. Formula tradicional

- Prueba de aceptabilidad general, se midié en ambas férmulas con una escala

grafica lineal de 0 a 15 puntos, similar a la que se realizo con la formula inicial;

esta prueba sensorial también se realiz6 con 40 panelistas. Las edades de los

panelistas fueron de 26 a los 85 afios, residentes de los distritos de la zona Norte

de Lima que presentan una preferencia por el plato tradicional ceviche.

3.6 Metodologia experimental

Para obtener la formula mejorada de premezcla saborizante para ceviche de pescado,

se realizaron las siguientes etapas:

3.6.1 Elaboracion de la premezcla saborizante

A continuacion, en la figura 2 se observa el diagrama de flujo de los procesos

que se realizaron para la obtencién de la premezcla saborizante.

Limon atomizado

;:]P':‘]m Recepcion de insumos
Ajo en polvo
Eion en polvo ¥
Pimienta negra Pesado
molida en polvo
Aji limo en polvo v
L J
X > Mezclado v
Homogenizado
Mezclado x 5 min
Envasado
Y
Almacenado

Bolza de PP baja
densidad y zellado

Figura 3. Flujo de operaciones para la obtencion de premezcla saborizante.

a)

b)

Recepcidn. En esta etapa, se recepcionaron todos los insumos, los

cuales se adecuaron para ser correctamente pesados.

Pesado. Se utilizé una balanza para pesar todos los insumos,

respetando la formulacion de la empresa.
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C) Mezclado y Homogenizado. Se realiz6 el mezclado por un tiempo de
5 minutos, hasta que el producto sea uniforme.

d) Envasado. Se utiliz6 un empaque de bolsa polipropileno de baja
densidad para envasar la premezcla saborizante, el producto tuvo una
presentacion de 50 g.

e) Almacenado. Se almaceno en un ambiente fresco, limpio y seco, libre

de aromas que puedan afectar las caracteristicas del producto.

3.6.2 Pruebas preliminares para establecer la formula mejorada.
Se partié definiendo las variables independientes y dependientes, que se

detallan a continuacién:

a. Variables independientes

. Porcentaje de didxido de silicio

. Porcentaje de limon atomizado en polvo
b. Variables dependientes

. Aceptabilidad general

. Porcentaje de 4cido citrico

. pH

Para establecer los rangos a utilizar de dioxido de silicio, se partieron de

pruebas preliminares realizadas en la empresa, asi como también el uso de

limon atomizado en polvo, fue en funcion de lo sugerido por el proveedor:
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3.7 Diseio experimental

En la Tabla 1 se muestra el disefio experimental, en el cual se establecen todas las etapas y operaciones que se llevaron a cabo, indicandose los analisis y

pruebas a realizar en cada una de ellas.

Tabla 1. Disefio experimental para la obtencion de la formula mejorada de premezcla saborizante.

ETAPAS I.DETERMINACION DE I1.FORMULACION CON 1. AJUSTEDEPHY IV.OBTENCION DE
LAACEPTABILIDADE INCLUSION DE DIOXIDO ACIDEZ FORMULA MEJORADA
LA FORMULA siLICIO
ORIGINAL
Férmula original de la - Si0z al 0.2% - R - F
premezcla saborizante - SiOz al 0.4% - R
- SiOz al 0.6%
ANALISIS Y Prueba de aceptabilidad Prueba de preferencia por escala - Determinacion de acidez y - Prueba de aceptabilidad

EVALUACIONES  general hedonica. pH
- Curva de calibracién
cantidad de limoén atomizado
en polvo vs acidez

general

F1: Formula con % SiO2 elegida.  Ft: Férmula de un caldo de ceviche tradicional. F*: Formula optimizada de premezcla saborizante

Nota: Adaptado de “formulacion de galletas dulces de tuca y quinua para promover su consumo Yy diversificacién en la industria alimentaria” por Z.S. Milton (2023).



En la Tabla 1 se muestra el esquema experimental, el cual fue dividido en 4 etapas:

3.7.1 Etapa 1: Obtencién de premezcla saborizante.

Se obtuvo la premezcla saborizante segun el procedimiento de la Figura 1, en esta

etapa también se realiz6 la prueba de aceptabilidad general.

3.7.2 Etapa 2: Formulacion con inclusién de didxido de silicio.

Segun lo detallado en la Tabla 1, se evaluaron 3 formulaciones, las cuales

presentaron 3 diferentes cantidades de dioxido de silicio (0.2%, 0.4% y 0.6%).

Una vez obtenidas las formulaciones, se procedié a realizar una prueba de

preferencia por escala heddnica, y se eligio una formula ganadora.

3.7.3 Etapa 3: Ajuste de pH y acidez.

Una vez obtenida la formula de la premezcla saborizante ganadora con respecto a

la dosis de diéxido de silicio, se evalud usando una curva de calibracién limén

atomizado en polvo vs. acidez la dosis de limon atomizado en polvo adecuada

para obtener una acidez similar a la de un ceviche tradicional.

3.7.4 Etapa 4: Obtencion de la férmula optimizada.

Con el fin de evaluar la propuesta de la formula mejorada de la premezcla

saborizante, se realizo una segunda prueba de aceptabilidad general.
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IV.RESULTADOS Y DISCUSION

4.1 Férmula original

Se procedi6 a evaluar la formula original, por lo tanto, se siguieron las indicaciones de
preparacion detalladas en el rotulo del producto “MEZCLA EN POLVO DE ESPECIAS
PARA PREPARAR CEVICHE” marca DONA YOLA, se disolvi6 50 g de la premezcla
en 100 ml de agua y se agreg6 sobre 500¢g de pescado cortado en cubitos, se dejo reposar
por 5 a 10 minutos, ademas se sirvié con acompafiamientos como camote, choclo,

cebolla y cancha.

4.1.1 Primera prueba de aceptabilidad

Se procedid a realizar una prueba de aceptabilidad en 40 panelistas de diferentes
edades. Para este caso se presentd 2 muestras a los panelistas, una muestra
correspondiente a un caldo de ceviche tradicional y otra al caldo de ceviche
preparado a partir de la formula original de la premezcla saborizante. Para esta
prueba se uso la ficha indicada en el Anexo 4, los cddigos asignados fueron los

detallados a continuacion:

- Cdbdigo BCA: Caldo de ceviche tradicional.
- Cddigo ABC: Caldo de ceviche a partir de la formula original, premezcla

saborizante.

En el Anexo 5 se observan los resultados de los 40 panelistas a los que se les
entrego las muestras a evaluar, y en la Tabla 2 se muestran los resultados

obtenidos.



Tabla 2. Resumen estadistico de primera prueba de aceptabilidad.

Muestra Panelistas Promedio Desviacion Coeficiente de
standard variacion

BCA 40 12.0645 2.50 20.8 %

ABC 40 4.5575 1.52 33.45%

Segun la Tabla 2, tomando en cuenta los valores de los promedios de las muestras, es la
muestra BCA la que tiene mejor promedio con un valor de 12.06, por lo cual representa
la muestra con mayor aceptabilidad. Ademas, los resultados indican que, al comparar las
medias, existe evidencia estadistica a un nivel de confianza del 95% de que hay

diferencias significativas en la preferencia de la muestra BCAy ABC.

Durante la evaluacion sensorial se mencion6 que la pungencia del producto causaba una

sensacion de picor que no resultaba agradable al consumirlo.

4.1.2 Prueba de preferencia por escala hedonica
En la Tabla 3 se encuentran detallados los resultados estadisticos para la preferencia por

escala hedédnica, logrados durante la etapa de inclusion de dioxido de silicio.

Tabla 3. Resumen estadistico de la prueba de preferencia.

Muestra Panelistas Promedio Desviacién Coeficiente de
standard variacion

A 40 2.05 0.59 29.12 %

B 40 2.50 0.49 20.67 %

C 40 3.55 0.81 22.95 %

Se aprecia que el mejor promedio es de la muestra C, férmula que pertenece a una
dosis de 0.6 % de didxido de silicio. Sin embargo, la muestra que presenta una
menor desviacion estandar es la muestra B, que tiene una inclusion de 0.4% de
dioxido de silicio. Se considerd este producto ya que el proveedor nos indico que
es el que mejor ha funcionado con la mezcla en polvo de especias, ademas, segun
Requena y Vietii (2019), este antiapelmazante es muy utilizado en la industria

alimentaria para la mezcla de polvo y especias. Kwon et. al. (2023) indica que el

24



dioxido de silicio es muy utilizado en mezclas en polvo y condimentos para
prevenir que se amontonen, ya que la solubilidad de este es mayor en productos

de este tipo.

Se evalu6 la preferencia a través de una escala heddnica de cinco puntos,
obteniéndose la aceptacién de los niveles de agrado a través de las medias, los

cuales se han mostrado en la Tabla 3.

Aunque las diferencias entre una y otra dosis de SiO2 no son muy grandes, la
preferencia de los panelistas es superior para la muestra C en comparacién a las
demas. Sin embargo, se eligio la formulacion de la muestra B, a pesar de que la
tendencia muestra que la preferencia podria aumentar a medida que se aumenta la
dosis de dioxido de silicio. Se decidi6 solo trabajar con el 0.4 % por costos del
producto.

4.2 Evaluacion de la acidez y pH de la formula de la premezcla ajustada.
De acuerdo con el analisis de pH realizado por el laboratorio Sociedad de Asesoramiento
Técnico, el caldo de ceviche tradicional tuvo un pH de 3.59 y para el analisis de acidez,

el resultado fue de 4.03 g de &cido citrico.

Por otro lado, la férmula ganadora obtenida en la prueba sensorial anterior se analizd y
tuvo un pH de 3.8, por lo tanto, se ajustd el pH hasta lograr un valor similar a un caldo
de ceviche tradicional. Se realizaron mediciones de pH con diferentes concentraciones

de jugo de limén en polvo y se logré tener una curva de calibracion para el pH.
Segln la PUCP (2021), el nivel del pH es importante para un ceviche ya que esta
relacionado con la acidez, que es la que afecta a las proteinas del pescado. Por tal motivo,

en esta etapa se buscé llegar a una acidez y pH similar a la de un plato original.

Con los datos detallados en la Tabla 4, se armé la curva de calibracién que se muestra

en la Figura 4.
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Tabla 4. Valores de pH a diferentes concentraciones de zumo de limoén en polvo.

Muestra Zumo de limoén en polvo (Q) pH
L1 16 ¢ 3.8
L2 17.5g 3.6
L3 199 3.4
L4 20 g 3.3

Curva de calibracion de pH

3.9
3.8 pH =-0.1108[g sume de limon atongeado en polvo] +3.8229
R2=0.9722"
3.7
3.6 e
5 -
3.5
3.4 .
3.3 »
3.2
0 5 10 15 20 25

gramos de zumo de limon atomizado en polvo

Figura 4. Curva de calibracién de pH vs gr de zumo de limén atomizado en polvo.

En la Tabla 4 se observa que a 17.5 g de zumo de limoén atomizado en polvo se obtuvo
un pH de 3.6, ademas, con respecto a la acidez, el resultado fue de 4.34g de acido citrico,

valor muy similar al de un caldo de ceviche tradicional que resulté 4.03 g.

Segln Paterson y Brockel (2015) detallan en un analisis composicional de los
principales componentes del jugo de limdn crudo filtrado que el acido critico es el acido
con mayor presencia, aproximadamente 23.02%, por lo tanto, consideramos que es por
este motivo que los resultados se expresan en acido citrico y resultan similar a la de un

caldo de ceviche tradicional.

4.3 Evaluacion de la formula de la premezcla saborizante optimizada.
En el Anexo 9 se presentan los resultados de aceptabilidad general de ambos productos.

En este caso, la muestra BCA representa el caldo de ceviche tradicional y la muestra
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ABC2 representa el caldo de ceviche preparado a partir de la premezcla en polvo, que

tiene el dioxido de silicio al 0.6% que se eligid anteriormente.

Tabla 5. Resumen estadistico de prueba de aceptabilidad por consumidores.

Muestra Panelistas Promedio Desviacion Coeficiente de
standard variacion

BCA 40 10.758 3.47 32.29 %

ABC2 40 8.0225 2.18 27.27 %

Para esta prueba se trabajo con una ficha similar a la mostrada en el Anexo 4, los
panelistas calificaron la muestra probada en un rango de 0-15, luego se procedié a medir
con una regla el valor de la calificacion y se procesaron los datos, obteniéndose los
resultados mostrados en la Tabla 4. Como se observa el promedio de la muestra ABC2,
que fue la formula mejorada, tiene un mejor promedio en comparacion a la muestra

ABC de la primera prueba sensorial de aceptabilidad realizada.

Con respecto a la muestra BCA. si bien esta tiene un mejor promedio, la desviacion
estandar es mayor con respecto a la muestra ABC2, esto quiere decir que entre los
panelistas con respecto a la muestra ABC2, la aceptabilidad es mas homogénea con
respecto a la muestra BCA.

Por otro lado, la muestra BCA tiene mayor coeficiente de variacion, esto quiere decir

que la calificacion de los panelistas es mas variable con respecto a la clasificacion de

los panelistas hacia la muestra ABC2.
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Figura 5: Gréfico de caja y bigotes de las medias de las muestras BCA'Y ABC2.

En el anélisis estadistico se tuvo como resultado que se muestra en el ANEXO 8 un p
valor menor a 0.05, por lo tanto, la hipotesis nula se rechaza y esto quiere decir que las

medias tienen diferencias significativas.

Segun Wittig de Penna (2001), menciona que los nuevos productos buscan facilitar las
manipulaciones de preparacion, aunque a veces no se esta alineado a las caracteristicas
organolépticas. Por lo tanto, las industrias deben buscar mantener las ventas de sus
productos. Por tal motivo, es muy importante que, al realizar la mejora de la formulacion
de la premezcla de ceviche en polvo, este haya traido como resultado una mejora, y ya

se considere un producto que esté en la seccion de agrado.

Wittig de Penna (2001) indica que existen algunos factores, ya sean costumbres
regionales, raciales o de nacionalidad, con respecto a tener preferencia sobre algunos
alimentos o sobre como se preparan. Actualmente, en el Per( tenemos muy identificado
el sabor de un buen ceviche; sin embargo, los panelistas al momento de la degustacion
no identificaron que alguno fuera preparado de forma natural y que otro sea a partir de
una premezcla en polvo. Esto es una ventaja, ya que solo se estaria planteando continuar

haciendo mejoras para llegar a un producto con una aceptabilidad mayor.
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V.CONCLUSIONES

Se determind que la aceptabilidad de la formula original fue 50% menor en

comparacion a la de un caldo de ceviche preparado de forma tradicional.

Se determind que la dosis de 0.4% de didxido de silicio disminuye el grado de

pungencia de la premezcla saborizante.

Se logré hacer un ajuste de pH a 3.6 y acidez a 4.34 g de acido citrico con el uso
de jugo de limon atomizado en polvo, a través de una curva de calibracion se
hall6 que la cantidad de 17.5 g de jugo de limon atomizado en polvo en 100 mL
de agua permite obtener un pH similar al de un caldo de ceviche preparado de

forma tradicional que resulta 3.6.

Se logré determinar que la aceptabilidad del producto de la formula mejorada

fue 36% mayor en comparacion con la formula original.



VI. RECOMENDACIONES

Realizar un estudio de vida dtil de la formula mejorada.

Realizar mas analisis sensoriales con el uso de diferentes especies hidrobiolégicas como

pelagicas y demersales.

Realizar la caracterizacion fisicoquimica del producto.

Realizar andlisis de barreras microbiologicas al producto.

Modificacion del registro sanitario de alimentos.
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VII1. ANEXOS

Anexo 1. Ficha técnica premezcla en polvo para ceviche de pescado

wiersion: 01
&) FICHA TECNICA Uitima actualizacion:
- DON CEVICHE Octubre 2022
Pag: 1 DE1
MARCA: pofla YoLa .
EMPRESA RAZON 5OCIAL:
RUC:
DIRECCION:
NOMERE DEL FRODUCTO MEZCLA EN FOLVO DE ESFECIAS PARS PREFARAR CEVICHE
DENOMINACION COMERCIAL
PAIS DE ORIGEN PERL

INGREDMENTES

Limon atomizade en pohen, sal, ajo en pofvo, ion &n polvo, 8ji lime en pobeo, pimienta .

REGISTRD SANITARD

|M1104522N [ NANTDE

Caracteristion Espesificacion
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CARACTERISTICAS Caldor carscteristico
SEMSORIALES Sabor caracteristico
Aspecto pohva fino
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Farsmetro Espaecificacion
CARALCTERISTICA
FISICOQUIMICAS Hum=dad 5 % max
pH a1 10% 5%
Agente microbiano Especificacion
Aerobios Mesotiicos 0
RMaohos 1"
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PRESENTACOION
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TIEMPO DE WIDA UTIL

1 meses
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COMNSERVACION
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Anexo 2. Ficha técnica de limon atomizado en polvo.

FT-01-ATLM
{\(‘Fy) Ficha Técnica Fecha decreacion |  1S/ADr2021
/ version 08
a Eladborado por Jefe ge Calidad Fecha de revision 22/Abri2023
Groden Aprobado por Gerencia General Pagina 1de 3
ATOMIZADO DE LIMON
1. CARACTERISTICAS GENERALES
1.1.Producto Atomzado de imon
1.2.Nombre cientifico Citrus imon
1.3.Tipo de producto No perecible
1.4.Grupo de alimentos  Concentrado
1.5.Condicion Convencional
1.6.Origen Peru
1.7.Descripcion General  El atomizado de imon es un producto en polvo que se obtiene de la extraccion

del zumo de limon, el cual pasa por el secado spray dry donde desde su
estado liquido para a polvo fino en segundos. Todos los procesos son
llevados bajo un estricto control de calidad, de tal manera que se conserven
la mayoria de las caracteristicas del limon, obteniendo particulas
pulverulentas con muy bajo contenido de agua con sabor y color
caracteristicos, resultando un producto en polvo uniforme, inocuo y de
calidad.

El imoén es una importante planta medicinal de la familia Rutaceae. Se cuttiva
principalmente por sus alcaloides, que tienen actividades anticancerigenas y
el potencial antibacteriano en extractos crudos de dferentes partes (es decr,
hojas, tallo, raiz y flor) de limon contra cepas bacterianas clinicamente
significativas. Los flavonoides citricos tienen un amplio espectro de actidad
biologica que incluye actividades antibacterianas, antifingicas,
antidiabéticas, anticancerigenas y antivirales.

2. COMPOSICION

Limon y maltodextrina (< 7%)

3. CARACTERISTICAS TECNICAS

3.1.Caracteristicas organolépticas _

. — " WiSiod
Color Crema Visualmente contra patron
Olor Caractenstico Organoleptico contra patron
Sabor Caractenstico Mezclar 5g en 30ml de agua, contra patron
Aspecto Poivo uniforme Visualmente contra patron
3.2 Caracteristicas fisicoquimicas
Humedad max 9.0% Medir a 105°C
Tamano de particula (80 mesh) >05% Tamzar 50g por 3 minutos
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FT-01-ATLM
<) Ficha Tecnica Fecha de creacion | 1S/ADI/2021
/ Version 08
9 Eladorado por Jefe de Calaad Fecha e revision 22iAD12023
(roden Aprooado por Gerencia General Pagnazoes
3.3.Caracteristicas microbiologicas
Agente microbano | Categoria | Clase | n | ¢ ;MWWM
Mohos 2 3 5 | 2 10° 10|
Levaduras 2 3 5 | 2 10° 10°
Eschenchia coli 5 3 5 2 10 X107
Salmoneila sp. 10 2 5 0 | Ausencia25g —
Fuente: R.M. NO $91-2008-MINSA “Norma Sanitana que estabiece 106 Crmenos MICrodioiogicos oe

Callaad Sanitana e Inoculdad para 10s Allmentos y Bebidas 02 Consumo Humano®. Criterio XIV.3
Frutas y hortalzas desecadas, ceshidratadas o NoMizadas.

3.4 Alérgenos
No contiene.

4 TRATAMIENTOS DE CONSERVACION

Disminucion de la humedad por secado spray dry.

5. PRESENTACION

5.1.Presentacion y envases
Los envases utilizados deben ser de primer uso y sellados herméticamente, de acuerdo a las

Erwase primano Bolsa PEBD 5kg
Envase secundano Caja Carton doble corrugado 20kg
**** Otras presentacones de acuerdo a requenmeento de cliente ****
5.2 Condiciones de almacenamiento

Conservar en un lugar fresco y seco, no exponer al sol ni a clores fuertes.

5.3.Vida util
El atomizado de limén tiene una vida Gtil de 36 meses a partr de la fecha de empaque, siempre y
cuando se someta a las condiciones de almacenamiento.
Nota: La vida 0t se considera en envase sellaco. Después de adierto, utiicelo Io antes posibie.

Se transportaran en vehiculos de uso exclusivo y debidamente acondicionados para tal fin.
Bl producto final se dispondra en e interior del vehiculo evitando el contacto directo con el
piso, paredes y techo, teniendo cuidado de evitar su rotura y vaciado del contenido durante
el transporte. Los vehiculos de transporte deben limpiarse y desinfectarse antes y después
de cada uso, eliminando olores y elementos indeseables.

5.5.Rotulado
B] rotulado debe ajustarse a lo establecido en & articulo 117° del Reglamento sobre Vigilancia y
Control Sanitano de Alimentos y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N° 007-88-SA, debiendo
contener en el envase de presentacion untana la siguiente informacion minma:
« Nombre del producto, consignando & nombre cientifico de ser el caso.
« Dedlaracion de ngredientes
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« Nombre y direccion del fabncante.

« Vida (il del producto (fecha de vencimiento o caducidad, fecha preferente de consumo).

« Codigo o dave del lote

Condiciones especales de conservacion, cuando el producto lo requiera.

6. DETERMINACION DEL USO PREVISTO

6.1.Formas de consumo
Dilurr 3g de polvo en 20mi de agua para obtener zumo de imon natural. Consumo en jugos, bebidas,
preparaciones con zumo de limon. Para reenvasar y otros usos en la industna de alimentos como
licores, entre otros.

6.2 Consumidor potencial
Compradores, npomdo:es mayoristas, responsd:les de cadenas de negocios de productos
naturales, superalimentos yo productos organicos.
Mercados mayoristas y minoristas, supermercados, bodegas, tiendas y comerciantes en general.
Publico que busca habitos alimenticios mas sanos y, adicionalmente, un estilo de vida natural y
saludable.
Grupo de personas orentadas al consumo de productos con alto valor nutricional, aprovechando las
bondades que ofrecen los productos naturales.

6.3. Grupo Vulnerable
NA

40




Anexo 3. Ficha técnica dioxido de silicio.

Tixo ‘SJ Tixosil® 38AB

REFERENCIA N°: UQP-2-SIL-FP-010 Version: 13 Date: Ago/2016
N°® CAS: 112926-00-8  (previamente: 7631-86-9)

IDENTIDAD Y ASPECTO

Férmula Molecular 10 Si0.. 1 H,0.
Caracteristicas: Silice Precipitada Amorfa.
Aspecto: Polvo blanco, Sin olor, Sin sabor, Higroscopico.

SINONIMOS : Dioxido de Silicio; Silice Preciptada: Silice Amorfa; Silice Hidratada; Silice Sintética;

ESPECIFICACIONES DEL PRODUCTO

Determinaciones Unidad “Valor Método
Humedad (2h,105°C) %/m/m 7.00 Max NA-1633
Perdida Por Ignicidn (1000°C muestra en seca) %/mim 8,50 Max NA-1633
Si0; (por encima del producto calcinado) %/m/m 98,00 Mn NA-0001
Sales Solubles (Na;SO0.) %/m/m 4,00 Max NA-0465
pH (59/100 ml H0) 6.00-7.00 NA-0464
Absorcion DOA ml/100g 200 - 370 NA-0466
Granulometria Himeda: %/m/m 20 Max NA-0214
Retencion malla 325 mesh
Fomo mg/Kg 5,00 Mix NA-1819

PROPIEDADES FISICAS

Densidad Aparente, g/em3 .......... 0.14

«  Peso Especifico, giem3 ................ 20
ACLICACIONES PRINCICALES
Agente de fluidez para polvos

Adtivo almentano antiaglutinante / antihumectante (ANAH)
mmmlmm(ANAH)enwpiunMvunmym
Soporte de materia activa para la transformacion de liquidos en polvo o pasta

Este produto no és recomendado para su uso como insumo famaceutico

41



Tixo _S} Tixosil® 38AB

ENVASE

« Consulte nuestra area comercial.

PLAZO DE VALIDEZ

«  Plazo de validez = 2 anos, desde que sea almacenado en un lugar seco.

REGULACION
Consulte nuestra “Ficha de Informaciones de Seguridad Productos Quimicos (FISPQ)”

Enmdosbsnmbsmosm&oseshmmmqmmmmm
conformidad con las especificaciones indicadas en esta ficha. A pesar de ello el usuano no esta eximido
demmmmmmmmdmmdehm Seaoonsqaqueel
umvmﬁwehLegusbaonbcdmhnnalauﬁmondelmm Estamos a disposicion de
nuestros clientes para ofreceries cualquier informacion adicional.

ASISTENCIA TECNICA Y DESARROLLO

Solvay tiene un equipo técnico especialzado que pone a disposicion de sus chentes para cualquier
consula relatva a este producto.

También cuenta con un laboratorio de avanzada tecnologia dedicado al desarrollo y la aplicacion. Para
obtener nformaciones sobre este producto, por favor entre en contacto con nosotros llamando al :

TEL.: (11) 3741-8796 - FAX (11) 3741-809%
www.rhodia.com br

Las informaciones de este folleto estan suminstradas de buena fe y basadas en nuestros conocimientos
actuales.

Las presentes informaciones no sustituyen los ensayos previos que se deben realizar para verificar si el
Msﬁwﬂomwmmm.canabsmummiﬁwhmdeh
legnslaombcdyobten«lascemﬁmonesyamaaonespemm Les solictamos a los usuarios
que verifiquen si tienen la version actualzada de este documento y nos ponemos a su total disposicion
para brindarles nformaciones adicionales.

SITIO DE PRODUCION:

Rhodia Solvay Silica

Paulinia / S30 Paulo / Brasi

CEP 13148-014

Av. Dr. Roberto Moreira, 5005, Paulinia - Brasi
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Anexo 4. Ficha de evaluacion sensorial-aceptabilidad

Ficha de evaluacitn sensorial para aceptabilidad de consumidores - MUESTRA

ABC
Edad: _...... Hombree: { ) Mlljl.'r[ ]
- l -
Me e spgrasds musdo
desagrals Mo e syl e drale 15
reiacho 1.5
L]

Ficha de evaluaciin sensorial para aceptabilidad de consumidores - MUESTRA

BCA
Edad: ... Hombre: { )  Muer( )
. | .
|

Me N e sgraada, ni mae s gradks e agrads e ho
e 75 15
miichi

[}
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Anexo 5. Resultados de la primera prueba de aceptabilidad

Panelista BCA ABC
1 12.41 5
2 9.2 6.3
3 13.8 6.5
4 121 3.1
5} 14.9 7.5
6 9.3 6.5
7 12.3 5.2
8 13.9 0
9 13.7 5.6
10 9.1 4.5
11 13.2 6
12 15 5
13 14.17 5)
14 14.4 4.6
15 9.8 4.8
16 13.2 4.7
17 145 3
18 7.5 4
19 7.5 5.5
20 12.4 6.5
21 9.1 38
22 13.9 4
23 12 3.8
24 15 6.5
25 9.2 5
26 12.2 6
27 13.8 4.5
28 13.7 3.8
29 9 4
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30 13.3 4.6
31 15.1 4.2
32 14 4.2
33 14.5 6
34 9.9 2
35 13.1 4.7
36 14.6 0.6
37 7.6 3.5
38 7.4 4.8
39 13.7 3
40 9.1 4
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Anexo 6. Ficha de evaluacién sensorial - escala heddnica-

Muestra A

Puntaje Nivel de agrado

5 Me gusta mucho

Me gusta

Me desagrada

4
3 No me gusta ni me disgusta
2
1

M desagrada bastante

Muestra B

Puntaje Nivel de agrado

5 Me gusta mucho

Me gusta

Me desagrada

4
3 No me gusta ni me disgusta
2
1

M desagrada bastante

Muestra C

Puntaje Nivel de agrado

5 Me gusta mucho

Me gusta

Me desagrada

4
3 No me gusta ni me disgusta
2
1

M desagrada bastante
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Anexo 7. Resultados evaluacion sensorial escala heddnica

Muestras
B (0.4%)

C (0.6%)

A (0.2%)

Panelistas

10
11

12
13
14
15
16
17
18
19
20
21

22
23
24
25
26

27
28
29
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30
31

32

33
34

35

36

37

38
39
40
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Anexo 8. Resultados evaluacion sensorial - aceptabilidad

Panelistas Muestras
BCA ABC2
1 11.5 10.5
2 11.4 9.7
3 14.9 8.5
4 13.03 8.4
5} 10.65 7.5
6 2.8 12
7 12.9 6
8 9.1 6.5
9 11.4 94
10 11.3 9.6
11 14.8 8.5
12 13 7.4
13 10.6 6.3
14 2.7 11.9
15 12.8 4
16 9 6.3
17 11.6 9.7
18 11.5 9.8
19 15 7.6
20 13.04 7.6
21 10.7 6.5
22 2.9 12.1
23 13 6.2
24 9.2 4.5
25 11.55 9.6
26 11.45 9.8
27 15.1 9.6
28 12.95 7.6
29 10.55 6.5
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30 2.65 121
31 12.85 4
32 9.15 5.5
33 11.5 7
34 114 5.5
35 14.9 8.1
36 13 7.6
37 10.65 7
38 2.8 11
39 12 6
40 9 7.5

Analisis estadistico: T- student

Programa: STATGRAPHICS Centurion XVI Version 16.1.03

Planteamiento de Hipdtesis:

HO: Existen diferencias entre las medias del grupo de las formulaciones BCA 'y
ABC2.

Hi: No existen diferencias entre las medias de las formulaciones BCA 'y ABC2

Resultados:
BCA ABC2
Recuento 40 40
Promedio 10.758 8.0225
Desviacion 3.4735 | 2.18767
Estandar
Coeficiente de 32.2876 |27.2692%
Variacion %
Minimo 2.65 4.0
Maximo 15.1 12.1
Rango 12.45 8.1
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Sesgo -3.50117 | 0.541767
Estandarizado
Curtosis 1.68844 | -0.74586

Estandarizada

Comparacion de Medias

Intervalos de confianza del 95.0% para la media de A: 10.758 +/- 1.11088
[9.64712; 11.8689]

Intervalos de confianza del 95.0% para la media de B: 8.0225 +/- 0.699652
[7.32285; 8.72215]

Intervalos de confianza del 95.0% intervalo de confianza para la diferencia de
medias

suponiendo varianzas iguales: 2.7355 +/- 1.29218 [1.44332; 4.02768]
Prueba t para comparar medias

Hipdtesis nula: medial = media2

Hipotesis Alt.: medial <> media2

suponiendo varianzas iguales: t = 4.21457 valor-P = 0.0000667006

Se rechaza la hipétesis nula para alfa = 0.05.
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densidad
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