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RESUMEN 

El presente trabajo de investigación tuvo como objetivo, se evaluó el efecto del tiempo y 

temperatura en el contenido en humedad, acidez, índice de peróxidos de los barquillos tipo 

oblea enrollada durante su almacenamiento. Esta investigación se amparó su valor científico 

en la necesidad de obtener la adecuada estimación de la vida útil del producto por métodos 

fisicoquímicos, mediante pruebas aceleradas sometiéndolos a estrés con el fin de obtener 

en menor tiempo la cinética de deterioro de los barquillos tipo oblea, con datos humedad, 

acidez e índice de peróxidos, siendo este último como indicador de deterioro con mayor 

importancia dentro de esta investigación, las muestras fueron envasadas en bolsas de 

polietileno de alta densidad, sometidas las muestras a 15, 20, 25, 30, 35, 45 y 55°C de 

temperatura por periodos de almacenamiento de: 0,4, 8, 12,16 días a humedad relativa del 

65%, en base a los parámetros atributo de humedad, acidez e índice de peróxido, siendo 

este el más relevante de todos, se realiza este estudio de vida útil para determinar el máximo 

valor, así como también las condiciones de almacenamiento adecuadas. Mediante análisis 

de regresión se determinó el orden de la reacción en cada caso y mediante la ecuación de 

Arrhenius se determinó la vida útil del barquillo tipo oblea enrollada, en la cual dio como 

resultado de 4.6 meses a 15°C de vida útil. Cumplió con los requisitos de la Norma Técnica 

Peruana 209.134. Los tiempos de vida útil en base a los parámetros fueron: parámetro 

humedad a 15°C en 2.7 meses de vida útil, parámetro acidez a 15°C en 1.3 meses de vida 

útil, el más importante fue el parámetro de índice de peróxidos a 15°C en 4.6 meses de vida 

útil máximo. El análisis fisicoquímico para 100 gramos mostró una humedad de 3.24%, una 

acidez de 0.11%, grasa de 4.3%, carbohidratos en 74.8%, fibra dietaria de 1.66%, proteínas 

en 4.26%, ácidos grasos insaturados de 1g/1 10g. El análisis microbiológico mostró un 

recuento de mohos < 10 UFC/g y recuento de coliformes < 10UFC/g. resultó como apto para 

su consumo humano. 

Palabras claves: Pruebas aceleradas, cinética de deterioro, análisis de regresión, ecuación 

de Arrhenius. 

 



INTRODUCCIÓN 

La vida útil o vida en anaquel de un alimento se define como el tiempo finito después 

de su producción en condiciones controladas de almacenamiento, en las que tendrá 

una pérdida de sus propiedades fisicoquímicas, y sufrirá un cambio en su perfil 

microbiológico. 

Una forma en que los consumidores pueden conocer la vida útil del alimento que están 

adquiriendo, es buscando en la etiqueta del producto la fecha de caducidad o la fecha 

de consumo preferente; ambas indican el fin de la vida útil del alimento. Fecha de 

caducidad: es la fecha a partir de la cual un producto no se debe ingerir, con el fin de 

evitar problemas sanitarios. Fecha de consumo preferente: es la fecha que indica que 

el contenido ya no ofrece toda su calidad al consumidor. 

La determinación del tiempo de vida de alimentos en tiempo real es algunas veces un 

proceso largo y que requiere además de la estabilización prolongada de las 

condiciones de almacenamiento, lo cual es una tarea tediosa. Por lo tanto, la 

estimación del tiempo de vida mediante pruebas aceleradas, la cual está respaldada 

por los principios de cinética de deterioro de alimentos, se justifica. 

El objetivo de los estudios acelerados de vida en anaquel es almacenar la combinación 

final de producto/empaque bajo alguna condición alterada según Labuzal. Sometiendo 

el producto a condiciones controladas en donde uno o más factores extrínsecos son 

mantenidos a un nivel más alto que el normal, las tasas de deterioro serán aceleradas, 

resultando en una disminución de la vida en anaquel según Robertsoni. Según Labuza2  

estos resultados pueden ser utilizados para proyectar la vida en anaquel de un producto 

bajo condiciones normales mediante regresión. 

 



CAPÍTULO I: PROBLEMA 

1.1. Planteamiento del problema 

En la industria alimentaria, es una norma declarar la vida útil de los productos (RM N° 

1020— 2010/MINSA). La Empresa BARTORI S.A.C. actualmente desea evaluar la vida 

útil que declara en sus barquillos, ya que las posibilidades de exportación del producto 

son altas. Esto genera la necesidad de evaluar alternativas para determinar la vida útil 

de una forma más rápida, lo cual es específico para cada combinación producto - 

empaque. 

Los barquillos son productos elaborados a base de harina especial, azúcar, agua, 

lecitina de soya, bicarbonato sódico, sal, enzimas proteolíticas y manteca. Estos 

barquillos enrollados se forman a partir de obleas son elaborados en hornos 

automáticos, donde• la masa es inyectada automáticamente en un circuito cíclico, 

donde circulan planchas planas de relieve, calientes; se forman las obleas al pasar por 

los enrolladores sujetos a un tambor mecánico que le dan la forma característica de 

cono. BARTORI S.A.C., empresa peruana de alimentos dedicada a la producción y 

comercialización de barquillos para helados, ofrece una amplia variedad de barquillos. 

En la actualidad se ha tenido algunos antecedentes de quejas de reportes por deterioro 

de los barquillos en un período mínimo de cuatro meses por parte de los clientes 

mayoristas y minoristas, pero haciendo un muestreo el producto terminado tampoco 

llega a los seis meses de vida útil, que en alguna vez fue determinada por métodos 

microbiológicos por profesionales de la empresa, más no existe documentación de 

estudio de vida útil por otro método, los almacenes de la empresa ya no conservan su 

temperatura y porcentaje de humedad que exige el almacenamiento del producto, esto 

nos lleva a la problemática de no saber exactamente el tiempo de vida útil máximo 

posee este producto, en los cuales se conserven sus características de calidad, físico 

químicas y organolépticas; evitando mermas ocasionadas en su mayoría por el 

deterioro de la textura del producto debido a la ganancia de humedad, y a la rancidez 
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en el sabor, lo cual se debe al mal manejo en el almacenamiento. Las características 

de textura son especialmente sensibles a cambios en contenidos de humedad. El 

consumo de barquillos ha ido creciendo durante los últimos años a nivel nacional 

respecto al de tipo barquillo enrollado (cono). El barquillo es un alimento barato que es 

asequible a gran parte de la población nacional. Generalmente se adquiere fácilmente 

en las zonas urbanas en panaderías, supermercados y tiendas de conveniencia. 

1.2. Formulación del problema 

¿Cuál será el efecto del tiempo y temperatura de almacenamiento en el contenido 

en humedad, acidez, índice de peróxidos y tiempo de vida útil de los barquillos tipo 

oblea enrollada durante su almacenamiento? 

1.3. Objetivo 

1.3.1. General: 

Evaluar el efecto del tiempo y temperatura en el contenido en humedad, 

acidez, índice de peróxidos de los barquillos tipo oblea enrollada durante 

su almacenamiento. 

1.3.2. Específicos: 

Evaluar la influencia de la temperatura y tiempo de almacenamiento en el 

contenido de humedad del barquillo tipo oblea enrollada. 

Evaluar la influencia de la temperatura y tiempo de almacenamiento en el 

índice de peróxido del barquillo tipo oblea enrollada. 

Determinar el análisis microbiológico y fisicoquímico proximal de la muestra 

para la obtención de la vida útil. 

1.4. Justificación 

Actualmente no se cuenta con estudios de vida útil fisicoquímicos de los barquillos 

abriendo la oportunidad de desarrollarlos. No hay documentación sustentable sobre la 

vida útil de barquillos por métodos fisicoquímicos, ni predicción de vida útil, solo hay 

por medio de estudios microbiológicos, hay falta de dispositivos controladores de 

temperatura, humedad relativa en el almacenamiento del producto terminado. 
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Con el presente trabajo de investigación se pretende el fin de mejorar las condiciones 

de almacenamiento de los barquillos de la empresa BARTORI S.A.C. y de esta manera 

conocer la vida útil del producto de forma fisicoquímica que incrementada también las 

posibilidades de exportación del producto para la empresa. El valor teórico de la 

presente investigación se ampara en la falta de documentación sustentable para la vida 

útil de barquillos tipo enrollada, por ello se determinará la vida útil bajo condiciones 

extremas de estrés en el producto, ya que en la costa el porcentaje de humedad es 

mayor a otros lugares, ver la influencia de la humedad, temperatura de 

almacenamiento y la rancidez, en la vida útil del producto. 

La determinación de la vida útil mediante condiciones aceleradas (por estrés), nos dará 

la extrapolación de la vida útil del producto, el cual nos informará la importancia de las 

condiciones a la que debe estar el producto terminado se aprenderá a darle mayor 

cuidado a este producto mediante un adecuado almacenamiento el cual reducirá las 

pérdidas y mejorarán los ingresos económicos, tanto al mercado local, nacional y 

extranjero. 

El estudio beneficiará a los consumidores ya que se obtendrán barquillos inocuos 

garantizando la calidad y la seguridad alimentaria, evitando perjudicar a la salud del 

consumidor, como contenido de mohos, barquillos rancios portadores de radicales 

libres, precursores del cáncer. 
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CAPÍTULO II: MARCO TEÓRICO 

2.1. ANTECEDENTES 

2.1.1. Determinación de la vida en anaquel de wafers (óbleas rellenas) mediante 

pruebas aceleradas. 

Según Espinoza3, aplicó al wafer el método de pruebas aceleradas para hallar 

su tiempo de vida en anaquel, para lo cual fue necesario realizar pruebas de 

tiempo de vida en anaquel a las temperaturas de 55°C, 65°C y 75°C a una 

humedad relativa de 100%, estos datos luego fueron procesados para obtener 

el tiempo de vida en anaquel a temperatura ambiente de 20°C; luego se 

comparó el resultado obtenido con el hallado mediante el programa de 

computación "Shelf life" diseñado según el método producto - empaque - medio 

que lo rodea. Los resultados obtenidos fueron los siguientes: Pruebas 

aceleradas. El tiempo de vida en anaquel a 20°C y una humedad relativa del 

100% es del días. Programa de computación "Shelf Res'. El tiempo de vida en 

anaquel es de 68 días a 20°C y 85% de humedad relativa. 

2.1.2. Evaluación de parámetros industriales y su influencia en la calidad del 

sorbeto. 

Según Pons4  determinó las causas que provocan mayores desviaciones en la 

calidad del producto sorbeto (wafer), evaluó el proceso de producción, 

determinó las variables más influyentes en la calidad y costo, determinó su 

relación con la calidad del producto y realizar cartas de control. Detectó las 

variables fuera de norma presentándose desviaciones en la humedad del 

producto yen el espesor de las obleas. Aplicó el Diagrama de Pareto y obtuvo 

los defectos fundamentales: la crema granulosa y las irregularidades en los 

bordes. Realizó un análisis y diagrama de causa y efecto y aplicó el método 

Delphi para determinar las causas más influyentes. Varió la cantidad de cereal 

añadida a la crema, el tiempo de molienda del cereal, el tiempo de mezclado, 
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el espesor de las obleas y midió su influencia en la calidad de la crema y de la 

oblea respectivamente, por la puntuación total resultado de la evaluación 

sensorial. Realizó prueba de hipótesis para cada característica evaluada y 

confirmó que el tiempo de mezclado y el tiempo de molienda son variables que 

influyen significativamente en que la crema sea granulosa, así como el espesor 

de las obleas en las irregularidades en los bordes, y por tanto, en la calidad del 

sorbeto. De las cartas de control graficadas confirmó la inestabilidad del 

proceso y la posibilidad de un proceso fuera de control estadístico. 

2.1.3. Desarrollo de galletón de quinua (Chenopodium quince) con nuez. 

Según Sanhuezas desarrolló una metodología para la elaboración de un 

galletón de quinoa y nuez. Confeccionó, a través de mediciones 

experimentales, un procedimiento mediante el cual se elaboró harina de 

quínoa simple y harina de quínoa pre gelatinizado, obtuvo una masa más 

homogénea y enlazada. Después de obtenidas las materias primas se elaboró 

un galletón de quínoa con nuez a partir de la mezcla de harinas de quínoa, 

junto con la adición de otros ingredientes, sin la incorporación de harina de 

trigo. El envase más adecuado para el producto es el polipropileno biorientado 

metalizado (BOPP) que tiene las mejores propiedades para este producto 

homeado, puesto que es una excelente barrera al vapor de agua, luz y 

oxígeno. Las características nutricionales dadas por el análisis proximal son: 

17.6 % de Materia Grasa, 4.8 % de Proteínas, 1.8 de Cenizas, 3.2 % de 

Humedad, 70.6% de Extractos no Nitrogenados, 2.0 °A de Fibra Cruda y 459.4 

Kca1/100g. Los galletones envasados con BOPP fueron sometidos a tres tipos 

de almacenamientos a las temperaturas de 20° C, 30° C y 40° C, con una 

humedad relativa del 60%. Se realizaron análisis microbiológicos y de actividad 

de agua para asegurar la inocuidad del producto al inicio y al término del 

estudio para cumplir con las especificaciones del Reglamento Sanitario de los 

alimentos (RSA). Se entrenó un panel sensorial de 8 jueces para evaluar las 

características sensoriales y con esto determinar la vida útil del producto 

mediante la metodología de Karlsruhe, obteniéndose una vida útil de 17 

 



semanas para el producto almacenado a 20° C, tomando como límite de corte 

del estudio el valor 5.5 de calidad comercial. Se obtuvo el comportamiento de 

dureza y cizalla del producto durante la vida útil, demostrando una disminución 

del 30 % aproximadamente para cizalla al transcurso de 2 meses. En cambio, 

para dureza se obtuvo un comportamiento muy irregular para determinar algún 

tipo de disminución. Se determinó la cinética de deterioro, mediante regresión 

lineal de calidad total a través del tiempo y así obtener la dependencia de 

Anfienius de la calidad total, por ende, se obtuvo una energía de activación de 

6.7 kcal/mol y un go de 1.46 entre 20°C y 30°C y de 1.42 entre 30° C y 40° 

C. 

2.1.4. Determinación de la vida útil de spaghetti y fideos doria (elaborados en 

barranquilla) bajo condiciones aceleradas. 

De la Espriella6  determinó bajo condiciones aceleradas la vida útil de las pastas 

alimenticias (spaghetti y fideos) marca Doria elaborada en Barranquilla. Evaluó 

los parámetros Fisicoquímioos a un lote de spaghetti y a otro de fideos clásico 

Doria. Evaluó los parámetros sensoriales a un lote de spaghetti y a otro de 

fideos clásicos Doria. Estableció si los parámetros fisicoquímicos de los 

spaghettis y fideos se afectan por los cambios de las condiciones climáticas. 

La proyección de vida útil, a partir del estudio de estabilidad en condiciones 

aceleradas se realiza con una humedad inicial de 10.97 para spaghetti y 10.54 

en fideos, punto en el que se puede garantizar que el producto no presenta 

ninguna alteración en sus propiedades fisicoquímicas y microbiológicas, y se 

proyecta para una humedad máxima de 13%. Por lo tanto, se sugiere una vida 

útil de 948 días para ambos productos. Las muestras almacenadas a 

condiciones ambientales y condiciones extremas de temperatura, presentaron 

óptimas condiciones microbiológicas en el análisis realizado al final del estudio, 

permitiendo establecer que transcurridos 948 días de almacenamiento, los 

productos se mantendrán en un nivel microbiológico aceptable. Los factores 

limitantes de la calidad de dichos productos son la humedad y el color. Este 

último es un factor crítico en cuanto a la aceptación del consumidor pues al ser 

sometida a cocción se muestra un color café, catalogado como indeseable. 
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Los parámetros de humedad, acidez, cenizas y proteínas no se ven afectados 

por los cambios de temperaturas en este tipo de productos. 

2.1.5. Determinación acelerada de la vida en anaquel de la rosquilla hondureña. 

Cordón7  estudió la vida útil de la rosquilla de Honduras que es un producto 

homeado de textura crocante y bajo contenido de humedad elaborado a base 

de maíz nixtamalizado, queso, mantequilla y huevos. Actualmente el 

Laboratorio de Análisis de Alimentos Zamorano tiene alta demanda de estudios 

de vida en anaquel. El objetivo de este estudio fue determinar la vida en 

anaquel de las rosquillas de la Panificadora Tábora por medio de un estudio 

acelerado. Se utilizó un diseño experimental BCA con seis combinaciones de 

temperatura, humedad relativa e intensidad de luz (6°C 43% 01x, 25°C 87% 

Olx, 27°C 69% 2801x, 39°C 66% Olx, 44°C 93% 01x, 47°C 89% 2101x) y tres 

repeticiones. Las rosquillas fueron empacadas en bolsas de polipropileno 

metalizado con dimensiones de 3.4 x 11 x 2.5 centímetros y bolsas de cloruro 

de polivinilo. Cada tratamiento se evaluó a los 0, 7, 15,30 y 60 días. Se utilizó 

un panel no entrenado de cinco personas quienes hicieron una prueba de 

aceptación evaluando aroma, apariencia, textura, sabor, rancidez y 

apreciación general. Los análisis físicos realizados fueron dureza y color, los 

químicos fueron actividad de agua, contenido de humedad, valor de ácido 

tiobarbitúrico (TBA) e índice de peróxidos. Se realizó un análisis de regresión 

lineal múltiple y se deterrninó que la ecuación que estimó la vida en anaquel 

de las rosquillas en empaque de polipropileno metalizado fue: Días = 

133.64206 - 1.80324 (Temperatura) - 0.34549 (Humedad relativa) + 0.02635 

(Intensidad de luz), (R2=0.8782). La ecuación que estima la vida en anaquel 

de las rosquillas en empaque de polipropileno metalizado es: Días = 133.64206 

- 1.80324 (°C) - 0.34549 (%1-1R) + 0.02635 (Luz), donde °C es temperatura en 

grados centígrados, %KR es humedad relativa en porcentaje y Luz es 

intensidad lumínica en lux. Se obtuvo un efecto acelerado de prueba de tres 

semanas, por lo que un día bajo estas condiciones aceleradas representó 

aproximadamente cuatro días en condiciones normales de almacenaje de 
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Zamorano. El aumento en temperatura y humedad relativa provocó mayor 

deterioro de la textura, un incremento en la tasa de rancidez oxidativa y un 

aumento en la actividad de agua. La calidad de las rosquillas disminuyó 

significativamente en propiedades como sabor, textura y aroma durante su vida 

en anaquel, dicho deterioro fue mayor en condiciones aceleradas. El uso de 

empaque de polipropileno metalizado retardó la rancidez oxidativa en 

comparación con el empaque de cloruro de polivinilo. Dicho retardo no significó 

un aumento significativo de la vida en anaquel de las rosquillas. 

2.1.6. Evaluación de la vida útil de una pasta de tomate mediante pruebas 

aceleradas por temperatura. 

García et aP estimó la vida útil de una pasta de tomate mediante pruebas 

aceleradas, empleando la degradación de color como indicador de deterioro. 

El producto se almacenó a 40°C, 45°C y 50°C durante 110 días, 120 días y 42 

días, respectivamente. Se realizaron como mínimo 6 muestreos para cada 

temperatura y los resultados obtenidos se utilizaron para definir la cinética de 

esta reacción de deterioro. La cinética de la reacción encontrada era de orden 

cero y las constantes cinéticas obtenidas fueron 0.031 día-1, 0.064 día-1, y 

0.097 día-1, en orden creciente de temperatura. Con estas velocidades de 

reacción y el modelo de Arrhenius se obtuvo además un valor de la energía de 

activación de 95680 J/mol. Por último, se obtuvo una relación para estimar la 

vida útil de la pasta de tomate, cuya ecuación general es Vida útil = 10 0259" 

"53.D. Se determinó que el deterioro del color de la pasta de tomate responde 

a un modelo de orden cero. La energía de activación predicha mediante la 

ecuación de Arrhenius es de 96 KJ/ mol. La vida útil estimada del producto a 

40°C, 45°C y 50°C es de 150 días, 62 días y 44 días, respectivamente. Con 

los tiempos y las temperaturas estudiadas se obtuvo una ecuación general 

para estimar la vida útil de este producto para diferentes temperaturas de 

almacenamiento; esta ecuación está descrita por: Vida útil =100.299-9,993  

2.1.7. Cálculo del tiempo de vida útil mediante pruebas aceleradas. 

Según la UNALM9, reportó la evaluación del cálculo del tiempo de vida de las 

 



galletas tipo "soda" mediante pruebas aceleradas exponiéndolas por una 

semana a temperaturas de 30, 40 y 50°C con ayuda de incubadoras, con los 

datos de humedad y tiempo se determinó el tiempo de vida del producto 

trabajado. Se determinó la humedad crítica de las galletas de soda 

relacionándolas con aquella en la cual se percibe el umbral de perdida de 

crocantez. Se estimó el tiempo de vida de galletas de soda envasadas en 

películas o bolsas de polipropileno metalizado, haciendo uso de pruebas 

aceleradas. Debido a que la galleta soda tiene una estabilidad relativamente 

larga (en el empaque se indicaba la fecha de vencimiento noviembre 2010); se 

aceleró la vida útil para obtener en menor tiempo su cinética de deterioro, para 

lo cual se almacenó a tres temperaturas (30°, 40° y 50°C) de conservación 

superiores a la normalmente utilizada haciendo un seguimiento diario de la 

evolución del parámetro de calidad elegida (perdida de crocantes y ganancia 

de humedad mediante determinación del peso del producto) a dada una de 

esas temperaturas. A partir de los datos obtenidos, se pudo predecir la vida útil 

a la temperatura real de conservación del producto (20°C). La humedad crítica 

se determinó mediante evaluación sensorial. Se determinó el tiempo de vida 

útil en las galletas, el método de ajuste exponencial resultó con resultados 

menores que usando la ecuación de Arrhenius, por tanto, para la expresión de 

la vida útil se considera el menor valor obtenido. Así, el tiempo de vida 

estimado para las galletas de soda es 74 días a 20°C considerando el atributo 

pérdida de crocantes por absorción de humedad y utilizando como empaque 

polipropileno metalizado. 

2.2. BASES TEÓRICAS 

2.2.1. Barquillo 

Sordolo denominó barquillo a una hoja delgada de pasta hecha con harina sin 

levadura y azúcar o miel y por lo común, canela. El barquillo calentado en 

moldes recibía en otro tiempo la figura convexa o de barco (de donde procede 

su nombre) y hoy suele tomar la de canuto más ancho por uno de sus extremos 

que por el otro. En la actualidad es un dulce que se suele ofrecer 
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tradicionalmente en las calles de Madrid sobre todo en las ocasiones de fiesta. 

2.2.2. Historia del barquillo 

Sordolo señaló que el origen de los barquillos se puede encontrar directamente 

a principios del cristianismo, y que derivan directamente del pan divino (pan de 

ángel) y que se repartía a los fieles en las iglesias. Desde entonces su 

composición ha ido evolucionando ligeramente. El barquillo, en su definición, 

es una hoja delgada de pasta de harina sin levadura, azúcar y alguna esencia, 

a la que se da forma convexa de canuto. En los monasterios, copiaban las 

recetas, las realizaban y modificaban en sus talleres, siendo uno de estos 

barquillos, tomado y elaborado, para ser degustado por estas congregaciones, 

y posteriormente vendida al público. 

Pottill, las obleas delgadas y frágiles son un producto artesanal muy antiguo 

de los fabricantes de oblea. En el siglo xv, en Europa, los fabricantes de oblea 

solían preparar delicados panes dulces en base a agua, harina, azúcar y 

huevos, y los cocinaban sobre el fuego con tenazas especiales. El origen del 

cono es más reciente, e incierto ya que hasta principios del siglo pasado, el 

helado se comía exclusivamente en tazas y copas. Según cuentan ciertas 

historias, los conos aparecieron recién durante los primeros años del siglo xx 

gracias a Vittorio Marchionni, un italiano de Cadore que emigró a los Estados 

Unidos. Este inmigrante estaba buscando una manera de vender helado a los 

niños en edad escolar. Recién en 1910 el cono aparecía oficialmente por 

primera vez en Italia en una exhibición en Turin, gracias a Giovanni Torre de 

Liguria, el inventor del cono de la oblea dulce. Desde entonces, su popularidad 

creció en todo el mundo. 

2.2.3. Oblea 

Según la NTP 206.01812  son los productos que se presentan como láminas de 

diferente forma, obtenidos del procesamiento de masas formadas básicamente 

de harina y agua, pudiendo o no contener sustancias químicas, colorantes y 

otros ingredientes y aditivos permitidos. 
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2.2.4. Oblea tipo barquillo 

NTP 206.01812  señala que son los productos elaborados con la masa de las 

obleas, que se presentan generalmente en forma cónica, cilíndrica o cualquier 

otro; y que pueden estar agregados o no de miel, crema u otros ingredientes 

permitidos. 

2.2.5. Composición nutricional del barquillo 

MINSA13  basada en la Tabla de Composición de Alimentos Industrializados, es 

el resultado de la compilación de las investigaciones del Instituto Nacional de 

Nutrición del Ministerio de Salud. Incluye el valor energético y la composición 

química de los componentes mayores como agua, proteína, grasa, 

carbohidratos, fibra y ceniza. 

Tabla N°01. Composición del barquillo por el MINSA. 

Tabla de composición de alimentos balanceados industrializados 

contenido en 100 gramos de alimentos 

Alimento Descripción Energ. Agua Prot. Grasa Carb. Fibra Ceniza 

(kcal) (g) (g) (g) (g) (g) (g) 

Barquillo Para helados 398 5.0 10.8 3:0 80.3 0.2 0.9 

Barquimiel para helados 401 3.6 8.4 1.9 85.6 0.2 0.5 

Fuente: MINSA13. 

2.2.6. Requisitos de las obleas 

En la norma NTP 206.01812  señala lo siguiente: 

2.2.6.1. Requisitos químicos: 

I Humedad máxima: 

Obleas es del 4% 

Obleas tipo barquillo es del 9% 

I Indice de peróxido: máximo 5rng/kg. 

I Acidez: máxima 0.20% expresado en ácido oleico. 

2.2.6.2. Requisitos microbiológicos: deberá cumplir con los siguientes 

requisitos: 
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1 Recuento de mesófilos < 103/g. 

1 Recuento de hongos < 10/g. 

1 Recuento de clostridium sulfito reductores <102/9. 

1 Recuento conformes: para obleas con material de relleno <10/g. 

1 Recuento staphylococos: obleas con material de relleno < 1/g. 

1 Recuento de levaduras: 1029. 

1 Detección de salmonellas: ausencia en 25 g. 

2.2.6.3. Requisitos sensoriales: 

1 Textura: crocante 

1 Olor y sabor: estará exento de olores y sabores extraños al 

producto. 

2.2.7. Barquillos enrollados 

Estos barquillos enrollados se forman a partir de obleas son elaborados en 

hornos automáticos, donde la masa es inyectada automáticamente en un 

circuito cíclico, donde circulan planchas planas y de relieve calientes. 

Señala la NTP 209.13414  que los barquillos son los productos elaborados con 

la masa de las obleas, que se presentan generalmente en forma cónica, 

cilíndrica o cualquier otra; y que pueden estar agregados o no de miel, crema 

u otros ingredientes permitidos. 

Deberán fabricarse a partir de materias sanas y limpias, exentas de 

impurezas de toda especie y en perfecto estado de conservación. 

los aditivos alimentarios que se utilicen serán agregados en las dosis 

máximas permitidas de acuerdo a las prácticas correctas de conservación. 

Será permitido el uso de colorantes naturales y artificiales. 

El expendio de obleas se efectuará en envases originales de fábrica y en 

buenas condiciones de higiene. 

Los envases no deberán presentar manchas de aceite, kerosene o de 

cualquier otro producto extraño. 

Los comerciantes de comerciantes de obleas, las bodegas y sitios de 

expendio deberán preservar al producto de la acción de la humedad, de los 
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insectos, roedores, de la exposición directa al sol, polvo y otros. 

Todo tipo de oblea deberá elaborarse exclusivamente con agua potable. El 

material de relleno deberá estar en condiciones óptimas de tal manera que 

no afecte los requisitos básicos de la masa. 

El local destinado al almacenaje de las obleas deberá ser limpio, ventilado 

y mantenido en condiciones higiénicas, con la finalidad de evitar 

contaminaciones del producto por ataque de insectos, roedores, 

plaguicidas y descomposición por condiciones ambientales como lluvia, sol, 

humo, excesivo calor, gases tóxicos y otros. 

Los envases se dispondrán en rumas o estantes de tal manera que en su 

alrededor pueda circular una persona. 

Las rumas se dispondrán sobre pallets o tablas, evitando así el contacto 

entre el piso y la primera hilera de bolsas o cajas. 

El muestreo de las obleas está estipulado en la Norma Técnica Peruana 

205.47:1981. Bizcochos, galletas y pastas - toma de muestras. 

2.2.8. Diferencia entre crujiente y crocante 

Varela et alls señalaron entender y definir la terminología para describir las 

sensaciones asociadas a la emisión de sonido difiere según la lengua utilizada. 

Yoshikawa et 8/16  mencionó que para mientras que para la lengua japonesa 

existen numerosas expresiones para la lengua castellana o el inglés son 

mucho más reducidas siendo crocante (para el inglés: crunchy) y quebradizo 

o crujiente (para el inglés: crispy) las generalmente más utilizadas. 

Vickers17  estudió la diferencia entre estos dos grupos (crocante y crujiente) fue 

que los separó en función de la frecuencia del sonido emitido. Frecuencias 

altas (higher pitched sounds) que producían sonidos agudos se relacionaron 

con alimentos crujientes (crispy) como, por ejemplo, una papa y frecuencias 

bajas (lower pitched sounds) se relacionaban con alimentos crocantes 

(crunchy) como, por ejemplo, una almendra. 

2.2.9. Harina de trigo 

Goesaert et alla mencionó que el trigo es por mucho el cereal más importante 
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en la elaboración de pan y galletas. Determina la calidad del producto 

terminado son las proteínas, principalmente las proteínas que integran el 

gluten (gliadinas y gluteninas). Es importante conocer este tipo de proteínas 

así como sus propiedades funcionales. La harina de trigo es el principal para 

la elaboración de pan, sus componentes son: almidón (70 - 75%), agua (14%) 

y proteínas (10 - 12%), además de polisacáridos no del almidón (2 - 3%) 

particularmente arabinoxilanos (polisacáridos que se encuentran en la cubierta 

exterior del grano del trigo). Los arabinoxilanos tienen un esqueleto químico de 

xilana con unidades de L-arabinofuranosa (L-arabinosa en su estructura 

pentagonal) distribuidas al azar con enlaces lo-12 y la.-13 a lo largo de la 

cadena de xilosas. La xilosa y la arabinosa son ambas pentosas, por eso los 

arabinoxilanos también se clasifican como pentosanos. Los arabinoxilanos son 

de importancia en la panadería. Las unidades de arabinosa producen 

compuestos viscosos con el agua que afectan la consistencia de la masa, la 

retención de burbujas de la fermentación en las películas de gluten y almidón, 

y la textura final de los productos horneados y lípidos (2%). La tabla 01, 

presenta los porcentajes de los principales componentes de la harina de trigo. 

Oliver18  argumentó que las proteínas de la harina de trigo, específicamente las 

proteínas del gluten le confieren a la masa una funcionalidad única que la 

diferencia del resto de las harinas de otros cereales, la masa de harina de trigo 

se comporta desde el punto de vista reológico como un fluido viscoelástico, 

esta propiedad hace que la masa sea elástica y extensible. 

Tabla N° 02. Porcentaje de los principales componentes en harina de trigo. 

Componente 	Porcentaje (%) 

Almidón 70 — 75 

Proteínas 10 — 12 

Polisacáridos no del almidón 2 — 3 

Lípidos 2 

Fuente: Goesart18. 
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2.2.10. Lecitina de soya 

Stephen20, la lecitina de soya es una mezcla de fosfoglicéridos naturales 

(fosfolipidos) con otras sustancias como aceite de soja, es ampliamente 

utilizado en toda la industria alimentaria. Es una sustancia de aspecto ceroso 

(parecido a la cera) que pueden disolverse en alcohol o éter, menciona que la 

lecitina, mono y diglicéridos de ácidos grasos actúan rompiendo la grasa en 

partículas muy pequeñas. 

2.2.11. Manteca vegetal 

Soto21  menciona que, la manteca vegetal comestible es un producto semi - 

sólido, de aspecto graso a temperatura ambiente, obtenido por el 

procesamiento de aceites vegetales comestibles obtenidos de semillas o frutos 

oleaginosos. 

Sai Manohar et aP2, el Ingrediente esencial en la fabricación de galletas y tras 

la harina es el segundo componente mayoritario en la formulación de la galleta 

Wadez, el uso de grasa en la masa de galleta hace que la cantidad de agua 

necesaria para hacer la masa sea pequeña siendo la grasa el ingrediente 

responsable de la unión de todos los ingredientes. Durante el amasado, la 

grasa actúa como lubricante y rodea la superficie de la harina inhibiendo la 

creación de una red cohesiva y extensible de gluten. 

Ghotra et 8124, la grasa presente en la masa de galleta rodea también los 

gránulos de almidón, rompe la continuidad de la estructura proteína-almidón y 

afecta a la textura de la masa, de forma que la masa es menos elástica y no 

se encoge tras su laminación. Por tanto, la grasa influye en el diámetro y en 

las propiedades finales de textura de las galletas confiere a la galleta humedad 

y aumenta la fragilidad de la galleta. El preparado de grasa utilizado en la 

fabricación de galletas suele contener un 78% de materia grasa compuesta por 

grasa vegetal, aceites vegetales y aceites vegetales hidrogenados, aunque 

también contiene emulgentes (lecitina, mono y diglicéridos de ácidos grasos). 
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2.2.11.1. Características químicas de la manteca vegetal 

Acidez libre: debe contener no más de 0.35% de acidez libre 

expresado como ácido oleico. 

índice de peróxido: debe contener no más de 5 mili equivalentes 

de peróxido/kg de manteca. 

Punto de fusión: 47°C máximo. 

Humedad y materia volátil: debe contener como máximo 0.2% de 

humedad y materia volátil. 

Materia extraña objetable: no debe contener materias extrañas en 

suspensión. 

Contaminantes químicos: no debe contener ningún contaminante 

químico en cantidades que representen un riesgo para la salud. 

Los límites máximos para estos contaminantes estarán sujetos a 

lo que establezca la autoridad sanitaria. 

No deberá contener aceites polimerizados ni aceites minerales. 

2.2.12. Azúcar rubia 

Gallagher et al25  menciona el azúcar en las galletas afecta al gusto, color, 

dimensiones, dureza y superficie de la galleta. En el proceso de mezclado de 

ingredientes, el azúcar compite con la harina por el agua inhibiendo la 

formación de gluten y afectando, por tanto, a la consistencia de la masa, que 

es fundamental en el momento del laminado y corte. Mayoritariamente 

empleado en la elaboración de galletas es la sacarosa en forma cristalina, que 

es un disacárido no reductor (a-D- glucopiranosil-(1—›2)-(3-0-fructofuranosa). 

Spies y Hoseney26, durante el horneado el azúcar también influye en la 

gelatinización del almidón en las reacciones de pardeamiento en la movilidad 

del gluten, en la expansión de la galleta y en el carácter crujiente. 

Manleyn, en el horneado no hay suficiente agua para disolver el azúcar 

añadido, ya que el calor no se distribuye homogéneamente en toda la masa de 

galleta, de forma que los gránulos de azúcar en el centro de la galleta se 

pueden observar en forma amorfa y en forma cristalina. 
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Chevallier et ala, mientras que los gránulos de azúcar en la superficie 

únicamente están en forma cristalina debido a que en la superficie el agua se 

evapora rápidamente durante el proceso de horneado. 

2.2.13. Pardeamiento u oscurecimiento no enzimático 

LAB FERRER, estas reacciones conducen a la formación de polímeros 

oscuros que en algunos casos pueden ser deseables, pero que en la mayoría 

de casos conllevan alteraciones organolépticas y pérdidas del valor nutritivo 

de los alimentos afectados. Existen cuatro rutas principales para el 

pardeamiento no enzimático, si bien, la química de estas reacciones está 

relacionada con la reacción de Maillard: reacción de Maillard, oxidación del 

ácido ascórbico, peroxidación de lípidos y caramelización a alta temperatura. 

La reacción de Maillard es el resultado de productos reductores, primariamente 

azúcares, que reaccionan con proteinas o con grupos amino libres. Esta 

reacción cambia tanto las propiedades químicas como fisiológicas de las 

proteínas. En general la acumulación de pigmentos de color marrón indica que 

la reacción se ha producido en alimentos que contienen hidratos de carbono y 

proteínas. La reacción de Maillard avanzada puede seguir cinco rutas, 

dependiendo de las condiciones ambientales, del pH y la temperatura. La 

peroxidación de los lípidos es debida a la acción del oxígeno y las especies 

reactivas del oxígeno sobre los ácidos grasos, especialmente en los ácidos 

grasos no saturados. Estos se oxidan para formar aldehídos y cetonas que 

entonces reaccionan con los aminoácidos para forman pigmentos pardos, 

como en la reacción de Maillard. El punto máximo de las reacciones de 

oscurecimiento tiene lugar en la mayoría de alimentos a valores de aw = 0,3 - 

0,6. Al disminuir la aw aumentará el oscurecimiento, pasando a valores de aw 

= 0,4. 

2.2.14. Vida Útil 

Singh39, la vida útil (VU) es un periodo en el cual, bajo circunstancias definidas, 

se produce una tolerable disminución de la calidad del producto. La calidad 
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engloba muchos aspectos del alimento, como sus características físicas, 

químicas, microbiológicas, sensoriales, nutricionales y referentes a inocuidad. 

En el instante en que alguno de estos parámetros se considera como 

inaceptable el producto ha llegado al fin de su vida útil. 

Brody31, la vida de anaquel de un producto alimenticio se define como el tiempo 

máximo recomendado para su consumo humano, porque después de este 

periodo cambia sus características fisicas, químicas y microbiológicas y 

sensoriales, que suelen ser dañinos para la salud del ser humano. La vida útil 

se determina al someter a estrés el producto, siempre y cuando las condiciones 

de almacenamiento sean controladas. Se pueden realizar las predicciones de 

vida útil mediante utilización de modelos matemáticos (útil para evaluación de 

crecimiento y muerte microbiana), pruebas en tiempo real (para alimentos 

frescos de corta vida útil) y pruebas aceleradas (para alimentos con mucha 

estabilidad) en donde el deterioro es acelerado y posteriormente estos valores 

son utilizados para realizar predicciones bajo condiciones menos severas. 

Para predecir la vida útil de un producto es necesario en primer lugar identificar 

y/o seleccionar la variable cuyo cambio es el que primero identifica el 

consumidor meta como una baja en la calidad del producto. 

Rafae132  es el periodo en el que un alimento mantiene características 

sensoriales y de seguridad aceptables para el consumidor, almacenado bajo 

condiciones óptimas preestablecidas. Sinónimos: vida útil, vida de anaquel, 

vida en estante. Es el entendimiento de la estabilidad de un producto y los 

factores que le afectan (composición, procesamiento, envase, humedad, 

temperatura, etc.), puede conducir a la optimización de su vida de anaquel y 

las predicciones relacionadas. La vida útil depende de: 

Tipo de producto y sus propiedades fisicoquímicas, composición, etc. 

Tipo de empaque y condiciones de almacenaje. 

Estos factores afectan las características de la calidad del producto y el 

parámetro de calidad que se afecte. Los procesos de deterioro /tipos de 

reacción: 

Transferencia de agua 
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Hidrólisis de sacarosa 

Actividad enzimática (invertasa, lipasa, lipoxigenasa, polifenoloxidasa, 

etc.). 

Rancidez (oxidativa, lipolítica, hidrolítica) 

Degradación de vitaminas, minerales (vitamina A, vitamina C, hierro, 

magnesio) 

Cambios de color, aspecto 

Cambio de sabor, dulzura 

Cambios de textura (cristalización y velocidad) 

Crecimiento, actividad microbiana. 

Tung et .9/33, menciona que la vida en anaquel puede ser definida 

generalmente como el período de tiempo seguido a la cosecha, producción 

o manufactura, sobre el cual el alimento mantiene la calidad requerida. 

2.2.15. Determinación de cambios en la calidad y fundamentos del deterioro 

Labuza34  menciona que calidad es un conjunto de propiedades que influye en 

el grado de aceptación de un alimento por el consumidor. Debido a la 

naturaleza de los alimentos como sistemas biológicos y fisicoquimicamente 

activos, su calidad es un estado dinámico continuo hacia menores niveles. Por 

lo tanto, para cada alimento existe un tiempo finito, después de su producción, 

durante el cual el producto mantendrá el nivel requerido de calidad y de 

seguridad, bajo determinadas condiciones de almacenamiento, este periodo 

se define como vida de anaquel. 

Singh35, mencionó que el momento en que un alimento es considerado 

inadecuado para ser consumido, se dice que ha alcanzado el fin de su vida de 

anaquel. No obstante, la determinación de este punto presenta dificultades en 

los diferentes tipos de productos, dada la diversidad de factores que 

intervienen en el deterioro. Los avances importantes relacionados a la 

determinación del límite de su vida útil se basan en los principales cambios que 

ocurren en el producto. Las formas de deterioro pueden ser descritas mediante 

modelos matemáticos útiles para expresar los cambios en la calidad. 
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Taoukis et aP6, señaló que la importancia de estos modelos radica en que 

proporciona vías objetivas para medir la calidad y determinar los límites de la 

vida útil del alimento siempre y cuando se fundamenten en el conocimiento de 

los diferentes mecanismos de deterioro, así como en un análisis sistemático 

de los resultados debido a que un alimento es un sistema fisicoquímico de alta 

complejidad que involucra numerosas variables físicas y químicas. 

2.2.16. Cinética del deterioro y determinación de parámetros cinéticos 

Labuza37, menciona que un alimento es un sistema complejo en el que ocurren 

diferentes tipos de reacciones, para determinar la vida de anaquel en estas 

condiciones se propone identificar reacciones químicas y biológicas que 

influyen en la calidad y seguridad del alimento y entre éstas identificar cuáles 

son las reacciones que presentan mayor impacto sobre las características de 

calidad esto con base en un estudio cuidadoso de componentes y procesos 

sin considerar, en un inicio, el efecto de factores ambientales. El objetivo final 

de este procedimiento es modelar el cambio en las concentraciones de los 

constituyentes relacionados con la calidad en función del tiempo, lo que 

permite expresar la tasa de pérdida de calidad mediante una ecuación en 

términos de reactantes específicos. 

Ecuación de cinética de deterioro: 

r = ±d [Alidt = kit)  [Aja 	 (1) 

Donde: 

A = componente o característica del alimento. 

a = orden aparente o pseudo orden de la reacción para el componente A 

kr)  = constante aparente de reacción. 

± = aumento de una característica indeseable (+) y pérdida de un 

característica deseable (-). 

A partir de esta ecuación pueden obtenerse ecuaciones para expresar la 

pérdida de característica deseable (A) y el incremento de una característica 

indeseable (B) con sus respectivas constantes cinéticas de cambio en el 

tiempo. 
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Ecuaciones para expresar la pérdida de característica deseable: 

rA = - d [A]klt = k (M'u 	 (2) 

rB = d [B]I  dt = Pira° 	(3) 

Donde: 

k y 1(0  = constantes aparentes de reacción. 

m y mo = pseudo orden de reacción. 

A = característica deseable. 

8 = característica indeseable. 

Labuza38, adujo que en la práctica los atributos de calidad A y B son 

cuantificables como parámetros químicos, físicos, microbiológicos o 

sensoriales, característicos del alimento en particular, de manera que el 

deterioro se determina de manera práctica por la pérdida de parámetros de 

calidad deseables, como nutrimentos, sabores y olores característicos, o bien 

por la formación de características indeseables como pérdida de sabor, de 

nutrientes o decoloración. Sin embargo, en esta cinética de deterioro es 

necesario considerar además, el efecto de los factores ambientales, ya que 

existe evidencia del efecto que estos presentan sobre los cambios en la calidad 

durante el almacenamiento. Es así como la pérdida de calidad de un alimento 

respecto al tiempo, puede expresarse como una función de la composición y 

los factores ambientales de acuerdo con Taoukis36. Como sigue: 

dQ/dt = f (C, Ei) 	(4) 

Donde: 

O = característica de calidad. 

t = tiempo. 

C, = factores de composición (concentración de compuestos reactivos, 

enzimas, inhibidores de reacción, pH, aw y poblaciones microbianas); 

Ejemplo factores ambientales (temperatura, humedad relativa, presión total 

y parcial de diferentes gases, luz y estrés mecánico). 
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2.2.17. Efecto de la temperatura 

Entre los factores ambientales, es particular mente marcado el efecto de la 

temperatura, debido a la influencia de ésta sobre la velocidad de reacción, para 

describir el efecto de la temperatura sobre las reacciones de deterioro de 

alimentos la ecuación de Arrhenius ha sido ampliamente usada. 

Ecuación de Arrhenius efecto de la temperatura sobre las reacciones de 

deterioro de alimentos 

Kr = ko exp (-EART) 	(5) 
Donde: 

k = constante cinética. 

ko = factor pre exponencial. 

EA = energía de activación (J mo1-1) 

R = constante universal de los gases (8.3145 JK-1  mol-1) 

T = temperatura (K) 

Esta ecuación fue derivada empíricamente en 1889 para la hidrólisis de 

azúcares y confirmada posteriormente mediante principios termodinámicos y 

estadísticos, en la actualidad es extensamente aplicada para modelar la 

dependencia de las reacciones de deterioro de alimentos respecto a la 

temperatura. Mediante una revisión crítica de la literatura concerniente a la 

aplicabilidad del modelo de Arrhenius, llevada a cabo por Nelson y Labuza, se 

concluyó que este modelo podía ser útil para describir la dependencia respecto 

a la temperatura de la constante de reacción en el intervalo en que la mayoría 

de los alimentos son almacenados, es decir, en temperaturas de -20 a 0 °C 

para alimentos congelados y de 4 a 45 °C, para alimentos refrigerados o 

deshidratados. 

Ecuación relación entre la temperatura y la constante de reacción. 

Qio kl/k2 	(6) 

Donde: 

k1 = constante de reacción a la temperatura (T+10) (. C). 

k2 = constante de reacción a la temperatura T (o C). 

Singh et aP9 , si se reemplazan en la ecuación (6) las constantes de reacción 
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en función de la temperatura se obtiene la ecuación propuesta por Singh & 

Heldman. 

Ecuación relaciona el parámetro Q10 con la energía de activación. 

Ln Q10 = EA/R [10/T (T + 10)] 	(7) 

2.2.18. Determinación de parámetros cinéticos 

Labuza3a, describe la influencia de la temperatura en la cinética de deterioro 

es necesario determinar los valores de los parámetros cinéticos tales como la 

constante de reacción y la energía de activación. Sin embargo, en estudios 

cinéticos experimentales no es posible determinar la constante de reacción 

propiamente, por lo que en su lugar se mide directa o indirectamente la 

concentración de A o 8, para posteriormente graficar los cambios en función 

del tiempo y ajustar éstas curvas ya sea por métodos gráficos o estadísticos. 

De esta manera, los órdenes aparentes de reacción y las constantes de 

reacción de las ecuaciones que describen el cambio en los componentes 

deseables o indeseables en el alimento, son determinadas mediante este 

ajuste a un modelo de cambio en el tiempo de los valores de las características 

deseables e indeseables en el producto medidos experimentalmente. Los dos 

métodos utilizados para estimar los valores de los parámetros cinéticos se 

basaron en: 

Regresión lineal, que implica graficar el logaritmo de la constante cinética 

respecto al inverso de la temperatura absoluta, para determinar el valor de 

la pendiente y el intercepto, a partir de los cuales se calculan valores para 

el factor pre exponencial y la energía de activación a partir de la ecuación 

de Arrhenius. Para esto es necesario contar con los valores de las 

constantes cinéticas correspondientes de un minimo de tres temperaturas. 

Regresión no lineal, que es usada para determinar la energía de 

activación directamente de los datos de la concentración o nivel de calidad 

del producto en función del tiempo. 
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2.2.19. Modelación del deterioro y predicción de vida de anaquel 

Taoukis et aP6, los tipos de deterioro de los alimentos se clasifican en cuatro 

categorías: el deterioro biológico, químico, físico y nutricional. En un alimento 

éstos ocurren de manera diferencial, por lo que la vida de anaquel estará 

determinada por algún tipo de deterioro en particular. 

Existen dos procedimientos para predecir la vida útil de un producto para 

Labuza. 

Labuza31  consistió en elegir una situación desfavorable aislada a la que se 

somete el alimento, realizar dos o tres ensayos durante un periodo 

determinado y extrapolar a las condiciones de almacenamiento, tal es el caso 

de las pruebas de vida aceleradas. El segundo supone principios de cinética 

química dependiente de la temperatura con base en la ecuación de Arrhenius. 

Para determinar la cinética de deterioro y la vida de anaquel de un alimento, 

es necesario considerar varios criterios o índices de deterioro. En algunos 

casos el crecimiento microbiano o la pérdida de nutrimentos puede llegar a 

niveles inaceptables mientras que el alimento es considerado aun 

sensorialmente aceptable. Por lo tanto, los parámetros fisicoquímicos y 

microbiológicos pueden y deben ser correlacionados con resultados 

sensoriales de un mismo producto, para establecer el límite que corresponda 

con la calidad sensorial no aceptable y con el limite de calidad microbiológica. 

La correlación de valores de los parámetros químicos individuales con los 

datos sensoriales en muchos casos no es directa, debido a que la calidad 

organoléptica es una mezcla de factores cambiantes. 

Taoukis et aP6  mencionó que la contribución relativa de cada factor a la calidad, 

puede variar a diferentes niveles de calidad o bajo distintas condiciones de 

almacenamiento. Por lo que es indispensable un estudio sistemático de los 

cambios bajo diferentes condiciones y establecer criterios y procedimientos 

confiables de evaluación en el caso de la calidad sensorial. 
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Tabla N°03. Principales índices de deterioro de los alimentos. 

Indice de deterioro Forma de medición 

Características sensoriales anómalas 

Variación color 

Presencia microorganismos 

Disminución contenido vitamina C 

Lipólisis 

Fuente: Taoukis et aP3. 

Evaluación sensorial, panel catadores 

Determinación cuantitativa pigmentos 

Determinaciones cuantitativas 

Determinaciones cuantitativas 

Detección sensorial 

2.2.20. Estimación de vida útil 

Labuza42, indica que es imperioso que, en todos los desarrollos de productos, 

las muestras sean almacenadas a varias condiciones de temperatura y 

humedad relativa y sean periódicamente analizadas. Los estudios de vida útil 

requieren ante todo, una base estadística para su realización. Por lo tanto, el 

uso de modelos convencionales requiere de un número de muestras 

relativamente grande, observándose que la mayoría de las pruebas realizadas 

son destructivas. El conocimiento de la vida útil de los alimentos envasados 

está en función de las condiciones establecidas de almacenamiento o en fase 

de desarrollo. Lo que se procura en la industria es una fórmula práctica que 

permita almacenar un producto alimentario en condiciones aceleradas y 

posteriormente extrapolar los resultados. Los parámetros considerados críticos 

en el estudio de la vida útil en pueden ser, según el caso: 

Incremento o disminución de un número determinado de puntos en la 

escala de la evaluación sensorial. 

Crecimiento microbiano. 

Oxidación de grasas. 

Pérdida de nutrimentos (aminoácidos, vitaminas, minerales.) 

Ganancia y pérdida de humedad. 

Incremento en la concentración de estaño y cobre en el producto, 

provenientes del envase de hojalata. 
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2.2.21. Metodologías de la estimación de vida útil 

Según Ingalimentose existen tres metodologías generales: 

Determinación directa (bajo condiciones normales) 

Métodos acelerados (condiciones de abuso) 

Aplicación de ciertos principios de cinética de reacciones con respecto a 

una dependencia de temperatura (simplista versus dependencia de otros 

factores ambientales). Son métodos acelerados. Particularmente 2 y 3 

presentan limitaciones, pueden combinarse, los modelos no siempre 

válidos. 

2.2.22. Principios básicos de la estimación de la vida útil 

Según Ingalimentose 

La vida de un producto no es una función del tiempo sino más bien de las 

condiciones ambientales y la cantidad de pérdida de calidad permisible 

(aceptabilidad/ estándar de calidad preestablecido). 

La pérdida de aceptabilidad de un producto por parte del consumidor no 

necesariamente significa que el producto sea incomible, sino que el 

estándar de calidad preestablecido ha sido sobrepasado. 

Es necesario identificar las formas de deterioro que afectan la calidad del 

producto. 

Es necesario establecer el estándar de inaceptabilidad. 

Es necesario establecer formas de medición de los cambios de deterioro. 

Es necesario conocer, predecir la perdida y el tipo de perdida que ocurre 

desde el momento de fabricación hasta el consumo. 

Es importante conocer el orden y la velocidad de las reacciones 

ambientales a las que estará sometido el producto. 

Es necesario conocer las condiciones reales a las que el producto es 

expuesto durante el proceso, el almacenaje, la distribución y cualquier 

manejo del mismo. 
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2.2.23. Determinación de vida útil de los alimentos 

Ingalimentos43, el tiempo que tiene un alimento antes de ser declarado no apto 

para consumo humano. La técnica está basada en un método acelerado por 

incremento de temperatura. Se fundamenta en la sucesión de reacciones 

químicas de los alimentos, muchas reacciones químicas son motivos de 

deterioro, ejemplo enranciamiento, entonces si se incrementa la temperatura 

de almacenamiento de alimentos. Las velocidades de reacciones también se 

incrementan con la cual se acelera el ensayo llegando a su límite crítico. 

Para un tiempo (% calidad 100%). 

Fijamos un límite critico (limite 40%). 

La muestra se coloca a temperatura constante por un tiempo dado. 

Evaluamos, determinamos en función del tiempo como va cayendo la 

calidad del indicador para lo cual necesitamos una técnica de análisis. 

El tiempo que demora el indicador al llegar al límite crítico es lo que se 

conoce como tiempo de vida útil. Pasado ese tiempo el alimento se le 

considera deterioro. 

Para poder evaluar el tiempo de vida útil será necesario definir un indicador de 

calidad. Este indicador está variando en función del tiempo. Los siguientes 

indicadores son: 

Físicos — galletas 

Químicos — como va evolucionando la oxidación del aceite. 

Biológicos, de incremento de microorganismos 

Pruebas sensoriales, evaluar olor, color, textura. 

2.2.24. Estudios de vida en anaquel acelerada 

Steele et al44, los estudios de vida en anaquel acelerada o "Accelerated Shelf 

Life Testing (ASLT)" pueden ser utilizados para estimar con aceptable 

exactitud la vida en anaquel de un producto que de otra forma tomaría un 

tiempo largo determinar. 

Labuza T45, el objetivo es almacenar la combinación producto - empaque bajo 

condiciones abusadas de prueba, examinar el producto periódicamente hasta 
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que ocurra el final de la vida en anaquel y luego usar estos resultados para 

proyectar la vida en anaquel del producto bajo condiciones reales de 

distribución. 

2.2.25. Factores aceleradores 

Kuntz46, hizo mención a tres principales factores que se utilizan para acelerar 

las reacciones de degradación en los alimentos. La temperatura puede ser 

incrementada dentro de ciertos límites por arriba de las condiciones comunes 

de almacenamiento, siendo los rangos típicos, para productos congelados -6 

a 0 °C, para productos refrigerados 7 a 10 °C y 29 a 49 °C para productos 

almacenados a temperatura ambiente. La humedad relativa del aire puede ser 

utilizada para acelerar el deterioro del producto si el empaque permite la 

entrada de la misma hacia el producto, las condiciones aceleradas dependerán 

de las condiciones típicas de almacenaje y el contenido de humedad del 

producto. Asimismo, el efecto de la luz en el producto puede ser acelerado 

extendiendo el tiempo o intensidad de exposición, si el empaque es totalmente 

oscuro, resulta innecesario evaluar el efecto de la luz a menos que se 

considere el deterioro del empaque como tal. 

2.2.26. Cambios ocurridos durante la vida en anaquel 

Roos«, el crecimiento microbiano requiere de un mínimo de actividad de agua, 

el cual en adición a un óptimo pH, temperatura y otros factores, influyen el 

crecimiento de microorganismos. Para el caso de levaduras el valor mínimo de 

actividad de agua es de 0.62, siendo probablemente 0.86 el valor más 

importante que define la inocuidad del alimento ya que permite el crecimiento 

de Staphylococcus aureus. 

Smith et at48, mientras que el deterioro químico y físico limita la vida de anaquel 

en productos de panadería de baja e intermedia humedad, el deterioro 

microbiológico es la principal preocupación en productos con alta. 

Roosc, indica que existe una dependencia en los cambios de actividad de 
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agua debido a cambios de temperatura. Esto sugiere que, si incrementa la 

temperatura de almacenaje en un alimento con un contenido de humedad 

constante, en un empaque sellado, la actividad de agua también incrementará. 

Valenzuela49, la oxidación de los componentes lípidos de un alimento, 

conocida como rancidez oxidativa, es una de las reacciones que deteriora y 

afecta en forma más importante la calidad de un producto. La rancidez 

oxidativa es iniciada por radicales libres del oxígeno o por el ataque del 

oxígeno molecular a radicales libres preformados en los ácidos grasos 

poliinsaturados que forman las grasas y aceites. 

2.2.27. Determinación de vida útil mediante pruebas aceleradas 

Kuntz50, para algunos productos alimenticios, determinar la vida útil resulta en 

tenerlos bajo estudios varios meses, razón por la cual se utilizan pruebas 

aceleradas adecuadas para obtener resultados rápidos. En una prueba 

acelerada de anaquel se modifican uno o más de los factores responsables del 

deterioro del alimento como lo son la temperatura, la humedad, la luz y el 

oxígeno. Se debe tomar en cuenta que en las pruebas aceleradas de anaquel 

pueden ocurrir reacciones que no ocurren en condiciones normales, tal como 

la desnaturalización de proteínas a altas temperaturas, también el efecto de la 

alta temperatura sobre la permeabilidad del empaque puede acelerar el 

deterioro del producto. La vida útil se determina al someter al estrés el 

producto, siempre y cuando las condiciones de almacenamiento sean 

controladas. Se realizan las pruebas aceleradas para alimentos con mucha 

estabilidad en donde el deterioro es acelerado. Es la metodología más usada 

y todavía normalmente se abusa en el diseño y en la interpretación de los 

resultados. El objetivo es almacenar la combinación final producto/empaque 

bajo alguna condición desfavorable de prueba, se analiza al producto 

periódicamente hasta que ocurra el final de su vida útil y entonces se usan 

estos resultados para proyectar la vida útil del producto bajo verdaderas 

condiciones de distribución. 
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2.2.28. Prueba acelerada de vida útil 

Kilcast et al51  la prueba acelerada de vida útil trata de predecir la vida útil de 

un alimento bajo condiciones dadas, en un menor tiempo. El estudio de la 

predicción de la vida útil mediante pruebas aceleradas se basa en que el 

periodo de prueba es acortado al aumentar deliberadamente la tasa de 

deterioro. Los fabricantes de alimentos están sometidos a crecientes presiones 

para introducir nuevos productos atractivos a la venta al por menor con un 

mínimo de tiempo, a la vez que la legislación de algunos países demanda 

alguna forma de "venta por" o "uso por en la etiqueta. Ya que en esto es 

posible para los productos de corta vida útil, la introducción de nuevos 

productos con una larga vida útil requiere el conocimiento de las características 

de almacenamiento durante todo el periodo de vida útil propuesta, y esto 

podría producir demoras inaceptables. Consecuentemente, a menudo se 

realizan procedimientos acelerados de vida útil con la finalidad de evitar estos 

problemas. Estos procedimientos sólo pueden ser usados si existe una 

relación conocida y válida entre las características de almacenamiento y las 

características de almacenamiento bajo condiciones aceleradas. 

La mayoría de métodos acelerados se basan en el incremento que los 

procesos de deterioro, tienen a temperaturas de almacenaje mayores que 

las condiciones normales. 

Exigen un efectivo diseño del estudio, ejemplo: parámetro de control, forma 

de medirlo, frecuencia de la medición, cantidad de muestras, condiciones, 

tiempo de evaluación. 

Entre más rápido se induzca el deterioro (más alejado de condiciones 

normales), la oonfiabilidad en la estimación de vida útil puede ser menor. 

No siempre pueden aplicarse a todo tipo de productos. 

2.2.29. Generalidades relacionadas con reacciones y estabilidad 

Rafae152, señaló que: 

Todo producto tiene un atributo de calidad de mayor sensibilidad (sabor, 

textura, perdida de un ingrediente, formación de compuestos indeseables, 
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etc.). 

Cambios debido a: procesamiento, almacenaje (comercial y consumidor), 

distribución, manejo general. 

La mayoría de velocidades tienen mejor correlación con la Aw que con el 

contenido de humedad. Las energías de activación decrecen al 

incrementarse la Aw y la sensibilidad de una reacción a la temperatura 

cambia conforme cambia la Aw. 

El contenido de humedad impacta directamente la reacción de Maillard al 

disolver, diluir los reactantes. Una reducción en Aw o en contenido de 

humedad puede cambiar el pH; los cambios en pH pueden afectar la 

estabilidad química del producto. 

Problemas en métodos acelerados a temperaturas de abuso! extremas 

Cambios en pH con cambios de temperatura. 

La solubilidad de los reactantes cambia. 

Puede haber cambios de fase. 

Surgen reacciones químicas en competencia. 

Consideraciones finales 

No es un procedimiento sencillo. 

Toma tiempo. 

Puede ser caro (cámaras, panel entrenado). 

Requiere generación de datos. 

Requiere identificación y uso de investigación anterior. 

Puede requerir distintos grados de sofisticación. 

Para obtener datos confiables, la estimación de vida útil debe hacerse 

para cada producto y situación particular. 

En cualquier caso, los modelos y ecuaciones existentes tienen 

limitaciones y brindan únicamente valores aproximados, cuando se 

cuenta con datos cinéticos. 

La vida útil de cualquier alimento se ve afectada por muchos factores que 
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no están necesariamente incluidos en dichos modelos. 

Siempre debe hacerse el estudio bajo condiciones normales para verificar 

la validez del modelo utilizado. 

2.2.30. Estrategias para extender la vida útil de un alimento 

Carrillo et affl, aunque en la actualidad los consumidores demandan de 

productos frescos, es muy difícil alargar la vida útil sin sacrificar la imagen de 

frescura del alimento y en muchos casos, la caducidad de un alimento no 

puede ser alargada. Los métodos para prolongar la vida útil de los alimentos 

deben basarse en el conocimiento de los diferentes mecanismos implicados 

en el deterioro de los alimentos. Entre más se conozcan los mecanismos 

implicados en el deterioro de los alimentos, mayor será la capacidad para 

alargar su caducidad. Por lo tanto, lo primero que se recomienda hacer para 

extender la vida útil de un alimento, es preguntarse por las causas más 

frecuentes e importantes de su descomposición. Una vez detectadas las 

causas de deterioro, deben conocerse los mecanismos que se siguen en cada 

causa en particular y detectar los factores que contribuyen a ese deterioro. Por 

ejemplo, se sabe que en unas galletas, su principal deterioro se debe a que 

pierden textura. Los factores que contribuyen a este deterioro serían una 

actividad de agua elevada y un exceso en la humedad relativa de 

almacenamiento. Una vez detectados la causa de deterioro y los factores que 

contribuyen, deberán seleccionarse las tecnologías de conservación que 

controlen esos mecanismos de descomposición. 

2.2.31. Parámetros que indican el final de la vida útil 

Carrillo et 03, a pesar de los avances en la ciencia y la tecnología de 

alimentos, los productos alimenticios tienen una vida útil finita. Por lo tanto, 

existen indicadores de que la vida útil de un producto ha llegado a su fin. Entre 

estos pueden hallarse los siguientes: elevado número de microorganismos, 

oxidación de grasas y aceites, migración de humedad, pérdida de vitaminas y 

nutrientes, cambios de textura debidos a actividades enzimáticas, degradación 
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de proteínas, pérdida de sabor y color, disminución o aumento de la viscosidad. 

Cuando se relaciona el conocimiento que se tiene acerca de los alimentos: sus 

características, procesos implicados en su elaboración, los microorganismos 

que pueden desarrollarse en él, las reacciones químicas que pueden 

desencadenarse debido a los componentes que este contiene, las condiciones 

en que será almacenado y la forma de transportarse hasta que llegue a los 

consumidores, es posible predecir el deterioro que sufrirá el alimento, por lo 

que es posible garantizar que la calidad de los productos es correcta y 

reproducible. Para iniciar un estudio de vida útil, es necesario conocer cuáles 

son los cambios negativos que puede sufrir el alimento a evaluar. A partir de 

tal conocimiento, es necesario seleccionar aquellas mediciones que indiquen 

que un componente ha tenido una disminución en su concentración inicial o un 

deterioro. También puede partirse de la cuenta inicial de un microorganismo 

indicador o grupo de microorganismos para detectar en qué momento la 

presencia o cuenta del microorganismo en cuestión no cumple con las 

especificaciones sanitarias contempladas en la normatividad vigente de un 

país. 

2.3. Hipótesis 

La respuesta tentativa al problema planteado, o hipótesis es la siguiente: 

2.3.1. Hipótesis planteada 

Las características fisicoquímicas de los barquillos tipo oblea enrollada son 

adecuadas en el tiempo de almacenamiento. 

2.4. Identificación de variables 

2.4.1. Independiente (causa): temperaturas de almacenamiento, el tiempo de 

almacenamiento. 

2.4.2. Dependientes (efecto): porcentaje de humedad, porcentaje de acidez, 

índice de peróxidos, vida útil. 
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2.5. Definición operativa de variables e indicadores 

Tabla N°04. Definición operativa de variables e indicadores 
NOMINAL DEFINICION OPERATIVA INDICADORES 

INDEPENDIENTE 
Temperatura almacenamiento °C 
Tiempo almacenamiento Días, horas. 

DEPENDIENTE 

Contenido de humedad Porcentaje de humedad 
Contenido de acidez Porcentaje de acidez 
Rancidez Indice de peróxidos 
Vida útil Análisis fisicoquímico, microbiológico 

2.6. Alcances y limitaciones 

Alcances 

Sólo se determinó la evaluación de la vida útil fisicoquímica para barquillo tipo oblea 

enrollada, mediante pruebas aceleradas, para que en la posteridad se realicen 

pruebas de degradación microbiológica, y análisis sensorial, evitando así daños a la 

salud de los jueces o panelistas y consumidores en general. 

Limitaciones 

La presente investigación sólo se dirigió a la evaluación de la vida útil fisicoquímica 

para barquillo tipo oblea enrollada y mas no al tipo sensorial, ni microbiológico. 

Definición de términos: 

Moldes: planchas de hierro fundido da forma al barquillo. En su interior se 

vierte el batido que en altas temperaturas se solidifica y adquiere la forma del 

molde que lo contiene. 

Inocuidad de los alimentos: garantía que los alimentos no causarán daño al 

consumidor. Se relaciona principalmente con la presencia de peligros 

significativos como los microorganismos patógenos. 

Actividad de agua: es la cantidad de agua libre que hay en un alimento, es 

decir, la cantidad de agua disponible para reaccionar químicamente con otras 

sustancias y provocar el crecimiento microbiano. 
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CAPITULO III: METODOLOGÍA DE LA INVESTIGACIÓN 

3.1. Ámbito de estudio 

El área de influencia del proyecto fue en la fábrica de barquillos BARTORI S.A.C. en 

el distrito de La Victoria, región Lima; así como también el almacenamiento bajo las 

condiciones aceleradas, el trabajo de análisis de laboratorio se realizó en el 

laboratorio especializado BALTIC CONTROL CMA Lima — Perú, Laboratorio 

Especializado de la Municipalidad Metropolitana de Lima, ubicado en el Jr. Conde 

Superunda 446 4to piso. La información fue recopilada, analizada, procesada y 

sistematizada en la Escuela Profesional de Ingeniería Agroindustrial de la 

Universidad Nacional de Huancavelica — FCA, sede Acobamba. 

Ubicación política: 

Departamento: Lima 

Provincia: Lima 

Distrito: La Victoria 

Ubicación geográfica: 

Latitud Sur: 12° 03' 54" 

Longitud Oeste: 76° 01'52" 

Altitud: 133 msnm 

Factores climáticos: 

Precipitación pluvial: 9 mm promedio anual. 

Temperatura promedio: 18°C 

Humedad relativa: 85 %. 

3.2. Tipo de investigación: 

Por su finalidad o propósito es aplicada ya que tuvo como propósito la solución de 

problemas. 
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3.3. Nivel de investigación: 

El presente trabajo de investigación fue de tipo descriptivo, se describe en todos sus 

componentes principales, una realidad. 

3.4. Método de investigación: 

El método que se utilizó en el presente trabajo de investigación es inductivo - 

deductivo, se analizó las características fisicoquimicas, la composición químico 

proximal y microbiológica. Estas particularidades se generalizaron; si las 

características fisicoquímicas, la composición químico proximal y microbiológica. 

varían según las temperaturas y tiempo de almacenamiento. 

3.5. Diseño de investigación: 

	

3.5.1. 	Diseño experimental: 

El presente experimento fue de trazo longitudinal, es decir fue ejecutado a 

través del paso del tiempo de almacenamiento a las diferentes 

temperaturas de prueba. Ésto permitió producir la variación de los atributos 

en forma numérica como la humedad, acidez e índice de peróxidos, y la 

velocidad de reacción a las diferentes temperaturas y posteriormente 

permitió relacionar las diferentes temperaturas con las velocidades 

correspondientes y así se obtuvo la ecuación de Arrhenius. Para la 

estimación de vida útil. 

	

3.5.2. 	Diseño estadístico: 

Tabla N°05. Diseño estadístico de la tesis realizada 

Temperatura Tiempo (días) 
0 4 8 12 16 

15°C 
AO Al A2 A3 A4 

%Ho 

%Ha 
%Aa 
1PO4  

%Ha 
loA8 
1P08 

%H12 
%Ai2 
1P012 

%H18 
%kis 
1P016 

20°C 
N1 N2 N3 N4 

%Ha 
%Aa 
1PO4 

°/o118 
%A8 
1P08 

%H12 
%Al2 
1P012 

%Kis 
%A.16 
1P015 

T1 T2 T3 T4 
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25°C 

%Ao 

IP00 

%Ha 
%A4 
1PO4  

%lis 
°/0As 
IPOs 

%H12 
%Al2 
¡P012 

%Ello 
%Ale 
1P016 

30°C 
$1 82 83 84 
%Ha 
%Aa 
11:104 

Volis 
%As 
IPOs 

%H12 
%Av 
IP012 

%11.18 
%Als 
IPOis 

35°C 
M1 M2 M3 M4 
%Ha 
%/1/44 
IP04  

%He 
%A8 
¡P08 

%H12 
%Al2 
IP012 

%H16 
%A16 
IP018 

45°C 
1111 B2 83 84 
%Ha 
%A4 
IP04 

%Hs 
%A8 
IP08 

%H12 
%Al2 
IP012 

%H18 
%A16 
IP016 

55°C 
Z1 Z2 Z3 Z4 
%1-14 
%Aa 
IP04 

%H8 
%A8 
1P08 

%H12 
%Al2 
11'3042 

%His 
%Ale 
1P016 

Donde: 

%H: es el porcentaje de humedad de la muestra. 

IPO: es el índice de peróxidos de la muestra. 

%A: es el porcentaje de acidez de la muestra. 

AO: muestra a 15,20,25,30,35,45 y 55°C a cero días de almacenaje. 

A1,2,3,4: muestra a 15°C a 4,8,12,16 dias de almacenamiento. 

N1,2,3,4: muestra a 20°C a 4,8,12,16 días de almacenamiento. 

T1,2,3,4: muestra a 25°C a 4,8,12,16 días de almacenamiento. 

81,2,3,4: muestra a 30°C a 4,8,12,16 días de almacenamiento. 

M1,2,3,4: muestra a 35°C a 4,8,12,16 días de almacenamiento. 

81,2,3,4: muestra a 45°C a 4,8,12,16 días de almacenamiento. 

Z1,2,3,4: muestra a 55°C a 4,8,12,16 días de almacenamiento. 

3.6. Población, muestra, muestreo: 

3.6.1. 	Población: 

Se obtuvo las muestras de óbleas elaboradas por la empresa BARTORI 

S.A.C. Ubicado en la Av. México 2204 distrito de La Victoria en la ciudad 

de Lima. La máquina Júpiter xp-206 produce 12000 conos por hora, por 
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día son aproximadamente 800 cajas de 360 unidades cada una, se apilan 

en pallet en torre de 84 cajas Barquiroll Premium. En base a la Norma 

Técnica Peruana 205.047:1981 Bizcochos, Galletas, Pastas y Fideos. 

Toma de muestras (Cakes, cookies, spagetti and noodles. Extraction of 

samples). 2016-08-26. Revisada el 2016, 1°Edición. INACAL. Se realizó 

las tomas de muestras. 

3.6.2. 	Muestra: 

Es un grupo de unidades de muestreo extraídas de un lote para obtenerla 

información necesaria que permite apreciar una o más características de 

ese lote, para servir de base a una decisión sobre él o sobre el proceso 

que lo produjo. La toma de muestras se realizó la técnica apropiada y en 

condiciones higiénico sanitarias adecuadas. Los utensilios utilizados en la 

toma de muestras deberán estar perfectamente limpios y secos. Ya que el 

lote por día es de 800 cajas se procedió conforme al siguiente cuadro 

según la NTP.205.047:1981. 

Tabla N°06. Muestreo según la NTP.205.047:1981. 

Número unidades 
lote "N" 

Número unidades 
muestras a seleccionar "n" 

Hasta 500 10 
De 501 a 1200 20 
De 1201 a 10000 32 
De 10000 o más 50 

La selección de unidades de muestreo de un lote se hizo y de manera que 

se obtuvo representatividad del lote. De cada lote de prueba se extrajo 

unidades suficientes de producto para formar una muestra de mínimo 2 

kg. A partir de esta se obtiene las muestras para laboratorio. 

En algunos casos se puede ser necesario tomar un mayor o menor número 

de unidades de muestreo. La cantidad de muestra fue de forma aleatoria, 

Se extrajo un total de 5.8 kg equivalente a 5800 gramos ya 527 conos, los 

cuales se empaquetaron en bolsa de polietileno de alta densidad un 

paquete de 9 conos, se necesitó 2 paquetes haciendo 18 unidades de 
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cono para cada tiempo (días) de medición y repetidamente para cada una 

de las siete temperaturas sometidas (15, 20, 25, 30, 35, 45 y 55°C). La 

muestra en la que se obtuvo mayor vida útil se le volvió a someter a la 

misma temperatura y tiempo de almacenamiento por los análisis 

microbiológicos y fisicoquímicos, se necesitó 600 gramos para los análisis 

realizados. 

3.6.3. 	Muestreo: 

El muestreo fue aleatorio a partir de la población de barquillos a emplear 

para el experimento, en base a un solo lote de producción diaria de la 

fábrica BARTORI S.A.C. 

3.7. Técnicas e instrumentos de recolección de datos 

3.7.1. Análisis fisicoquímico 

El análisis de las propiedades fisiooquímicas de los alimentos, es uno de los 

aspectos principales en el aseguramiento de su calidad. Cumple un papel 

importante en la determinación del valor nutricional, en el control del 

cumplimiento de los parámetros exigidos por los organismos de salud pública 

y también para el estudio de las posibles irregularidades como adulteraciones 

y falsificaciones, tanto en alimentos terminados como en sus materias primas. 

3.7.1.1. Determinación de humedad 

NTP 206.011.198154, Bizcochos, galletas, pastas y fideos. 

Determinación de humedad. El método consiste en la determinación 

de la pérdida de masa experimentada por la muestra cuando es 

sometida a la acción de la temperatura. 

Se parte de una muestra representativa de por lo menos 100 

gramos. 

Se muele la muestra hasta que el producto pase por el tamiz (1 

mm). 

39 

 



De esta muestra se determina con exactitud una masa de 3 a 5 

gramos aproximadamente en un pesafiltro previamente secado y 

tarado. 

Se coloca el pesafiltro destapado con la muestra en una estufa a 

105°C durante 2 horas. 

Todavía en la estufa se tapa el pesafiltros, se retira de la estufa y 

se pone en un desecador hasta temperatura ambiente. Se 

determina con exactitud la masa de la capsula conteniendo la 

muestra seca. La fórmula para el cálculo es: 

Humedad (%) = 
(114 — m)100 

 

En laque: 

M = Peso inicial en gramos de la muestra. 

m = Peso en gramos del producto seco. 

3.7.1.2. Determinación de grasa 

Método de la AOAC 945.16. Extracción de la grasa con un solvente 

orgánico (Éter de petróleo) en un equipo Soxhlet. 

Grasa (%) = 
(P1— P2)100 

 

En la que: 

P1 = Peso en gramos del matraz con el extracto etéreo. 

P2 = Peso en gramos del matraz vacío. 

P = Peso en gramos de la muestra empleada. 

3.7.1.3. Determinación de proteínas 

AOAC Método Oficial 935.39 Productos horneados ira. Acción 1935. 

Procedimiento. Se determinó en base al contenido de nitrógeno total y 

el factor utilizado para la obtención de la proteína bruta fue 6.25. En 

esta técnica se digieren las proteínas y otros compuestos orgánicos 
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de los alimentos en una mezcla con ácido sulfúrico en presencia de 

catalizadores. El nitrógeno orgánico total se convierte en sulfato de 

amonio mediante la digestión. La mezcla resultante se neutraliza con 

una base y se destila. El destilado se recoge en una solución de ácido 

bórico. Los aniones de borato así formado se titulan con HCL 

estandarizado para determinar el nitrógeno contenido en la muestra. 

Pesar de 0.1 - 0.29 de muestra e introducir en un tubo de Kjeldahl, 

y agregar 0.15g de sulfato de cobre pentahidratado, 2.59 de sulfato 

de potasio o sulfato de sodio y 10 ml de ácido sulfúrico 

concentrado. 

Encender el aparato y precalentar a la temperatura de 360°C. 

Colocar los tubos en el porta tubos del equipo Kjeldahl y colocarlo 

en el bloque de calentamiento. Ajustar la unidad de evacuación de 

gases con las juntas colocadas sobre los tubos de digestión. 

Accionar la trampa de succión de gases antes de que se produzcan 

éstos. Calentar hasta total destrucción de la materia orgánica, es 

decir hasta que el líquido quede transparente, con una coloración 

azul verdosa. 

Una vez finalizada la digestión, sin retirar la unidad de evacuación 

de gases, colgar el porta tubos para enfriar. Después del 

enfriamiento, desconectar la trampa. 

En un matraz Erlenmeyer de 250 ml adicionar 50 ml de HCI 0.1N y 

unas gotas de indicador rojo de metilo 0.1% o bien 50 ml de ácido 

bórico 4% con indicadores. 

Conectar el equipo de destilación y esperar unos instantes para que 

se genere vapor. 

Colocar el tubo de digestión con la muestra diluida y las sales 

disueltas en un volumen no mayor de 10 ml de agua destilada, en 

el aparato de destilación cuidando de introducir la alargadera hasta 

el fondo de la solución. 
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Adicionar sosa al 36% (hasta 40 ml aproximadamente). Encender 

el equipo de destilación hasta alcanzar un volumen de destilado en 

el matraz Erlenmeyer de 100— 150 ml, lavar la alargadera con agua 

destilada, recoger el agua de lavado sobre el destilado. Una vez 

finalizada la destilación, regresar la palanca de vapor a la posición 

original. 

Titular el exceso de ácido (en el caso de recibir el destilado en HCI 

0.1N) con una solución de NaOH 0.1 N. En el caso de recibir con 

ácido bórico, con una solución de HCI 0.1N. Calcular el % de 

proteína considerando las reacciones que se llevan a cabo. 

Contenido proteínas = Contenido nitrógeno orgánico x 6.25 

3.7.1.4. Determinación de fibra 

Se aplicó el método de la AOAC. 985.19th Ed. 2012. 

Homogeneizar, secar y moler la muestra en un homogenizador. 

Pasar por un tamiz de malla de 0,3 - 0,5 mm. Extraer con éter de 

petróleo sí el contenido de grasa es superior al 10 %, tres veces 

con porciones de 25 ml / g de muestra. 

Anotar la pérdida de peso por la remoción de la grasa y considerarlo 

en el cálculo final. Efectuar la determinación del blanco en 

duplicado y en las mismas condiciones descritas en el 

procedimiento para el análisis de muestras. 

Pesar por duplicado alrededor de 1 g de muestra en un matraz de 

500 ml. El peso de las muestras no debe diferir en más de 20 mg. 

Adicionar 50 ml de buffer de fosfatos 0.08M pH 6 0, Medir pH y 

ajustar a pH 6± 0.2 si es necesario. Adicionar 0.1 ml de la solución 

de amilasa. Cubrir el matraz con papel aluminio, colocarlo en un 

baño de agua y hervir durante 15 minutos. Agitar a intervalos de 5 

minutos. El contenido debe llegar a 95— 100 °C. 
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Enfriar la solución a temperatura ambiente. Ajustar pH a 7,5 ±0,2 

con aproximadamente 10 ml NaOH 0,275 N. 

Adicionar 5 mg de proteasa (preparar una solución de proteasa de 

50 mg/m1 y adicionar 0.1 ml a cada matraz). Cubrir el matraz con 

papel aluminio e incubar 30 minutos a 60°C con agitación continua. 

Enfriar y añadir 10 mi de HCI 0,325 N. 

Medir el pH y ajustar a 4,0 - 4,6. Añadir 0.1 mi amiloglucosidasa, 

cubrir con papel aluminio e incubar 30 minutos a 60 °C con 

agitación continua. Adicionar 280 ml de etanol al 95% precalentado 

a 60°C. 

Dejar precipitar a temperatura ambiente por 60 minutos. Pesar el 

crisol que contiene celita (es un mineral de la clase de los minerales 

óxidos), humedecerlo y redistribuir el celita en el crisol usando 

etanol al 78 % y aplicar succión. 

Mantener la succión y transferir cuantitativamente el precipitado al 

crisol. Lavar el residuo sucesivamente con tres porciones de 20 ml 

de etanol al 78%, dos porciones de 10 ml de etanol al 95% y dos 

porciones de 10 ml de acetona. 

Se puede formar goma con algunas muestras, atrapando el líquido. 

Si así fuera, rompa la película de la superficie con espátula para 

mejorar el filtrado. El tiempo de filtración y lavado variará de 0,1 a 

6 horas, con un promedio de 11/2 hora por muestra. Se pueden 

evitar tiempos largos de filtración, mediante una succión 

intermitente y cuidadosa. 

Secar el crisol que contiene el residuo durante la noche en estufa 

de vacío a 70 °C o en estufa de aire a 105°C. Enfriar en desecador 

y pesar. Restar el peso del crisol y de la cela para determinar el 

peso del residuo. 

Analizar proteínas usando N x 6,25 como factor de conversión en 

el residuo de una de las muestras de los duplicados. 
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Calcinar el residuo de la segunda muestra del duplicado durante 5 

horas a 525 °C. Enfriar en desecador y pesar. Restar el peso del 

crisol y de la celta para determinar cenizas. Efectuar la 

determinación del blanco en duplicado yen las mismas condiciones 

descritas en el procedimiento para el análisis de muestras. 

Corregir el residuo restándole las cenizas, proteína y blanco 

correspondiente. 

3.7.1.5. Determinación de carbohidratos 

La determinación de carbohidratos (C) fue obtenida por diferencia 

entre los demás componentes mediante la siguiente fórmula: 

C = 100 - (Proteína + Grasa +Ceniza +Fibra +Agua) 

Todos los componentes expresados en %. Sin embargo, cabe 

recomendar el uso de métodos analíticos para su cuantificación. 

3.7.1.6. índice de peróxidos 

NTP 206.016.198154  Bizcochos, galletas, pastas y fideos. 

Se disuelve la muestra con una mezcla de cloroformo y ácido 

acético, se agrega a la solución yoduro de potasio y se titula el 

yodo liberado con tiosutfato, usando almidón como indicador. 

El reactivo éter de petróleo o éter etílico químicamente puros con 

límite de destilación de 35°C a 60°C y residuo seco no mayor de 

0.003 g/100 cm3. 

La solución saturada de yoduro de potasio. Se prepara disolviendo 

KI en agua destilada recientemente hervida, debiendo quedar un 

exceso de sal sin disolver. Se prueba diariamente agregando 0,5 

cm3  de esta solución a 30 cm3  de solución acético cloroformo, 

luego se agregan 2 gotas de solución de engrudo de almidón al 

1%, si da una coloración azul se requiere más de 1 gota de 

tiosulfato de sodio 0,1 N para desaparecer dicha coloración, debe 

utilizarse solución fresca de Kl. 
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Solución de engrudo de almidón al 1% preparada recientemente 

antes de su uso. 

Solución acética cloroformo (50 -40). Se mezclan 60 cm3  de ácido 

acético con 40 cala de cloroformo. 

Se parte una muestra representativa de por lo menos 100 g luego 

se muele hasta que pueda pasar por el tamiz (1 mm), después 

homog en izamos. 

Se tara el erlenmeyer, en un vaso de 100 cm3  se coloca una masa 

de la muestra preparada, se agrega éter de petróleo y se agita con 

una varilla durante 3 minutos aproximadamente. 

Se filtra sobre papel filtro, en el erlenmeyer tarado. 

Se evapora el éter a temperatura ambiente y en lugar ventilado. 

Se determina la masa del erlenmeyer con la grasa que ha quedado 

y se anota la masa de la grasa depositada. 

Se añade 30 cm3  de la solución acética cloroformo y se agita hasta 

disolución de la grasa. 

Se añade 0.5 cm3  de la solución saturada de yoduro de potasio 

con pipeta volumétrica y se agita exactamente un minuto. 

Se añade 30 cm3  de agua destilada y luego se agita. 

Se titula con la solución de solución indicadora de almidón y se 

continua la valoración hasta desaparición del color azul del 

almidón. 

Se corre en blanco con los reactivos, este gasto se resta del gasto 

en la muestra. 

Se hacen los cálculos expresando el resultado en miliequivalentes 

por kilogramo de grasa. 

(A — a)N 
me — 	1000 

Donde: 

me = miliequivalentes por kilogramo de grasa (me/kg). 
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A = volumen de tiosulfato gastados, para titular la muestra, en cm3. 

a = volumen de tiosulfato gastados, para titular el blanco, en cm3. 

N = normalidad del tiosulfato. 

m = masa de la muestra, en gramos. 

La determinación de peróxidos se realizó el resultado de una lectura 

en mEq de peróxidos/kg. 

3.7.1.7. Porcentaje de acidez 

Se determinó empleando el método NTP 206.013 1981 Bizcochos, 

galletas, pastas y fideos. Es la acidez que se determina, bajo las 

condiciones de operación descritas en la presente norma en el 

extracto acuoso o en el alcohólico obtenido de la muestra. 

Se obtiene el extracto alcohólico de la muestra y se titula con 

hidróxido de sodio o hidróxido de potasio en presencia de 

fenolftaleína. 

Se parte una muestra representativa de por lo menos 100 g. 

Se muele la muestra, hasta que el producto pase por el tamiz 

(0.420 mm). 

Antes de tomar la muestra para el ensayo se le homogeniza. 

A 5 gramos de la muestra preparada se agrega 50 cm3  de alcohol 

neutralizado al 50%. 

Se agita eventualmente cada 10 minutos durante 3 horas. 

Se filtra y del filtrado se toma cm3  que se colocan en un Erlenmeyer 

con dos o tres gotas de fenolftaleína. 

Se titula con la solución 0.02 N de hidróxido de sodio o hidróxido 

de potasio hasta color rosado suave que perdure 30 segundos. Se 

anota el gasto. La acidez como porcentaje de ácido láctico es igual 

a: 

=
VxNx50x0.090x100 

10xm 
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Donde: 

H = porcentaje de ácido láctico. 

V = volumen de la solución de hidróxido de sodio o hidróxido de 

potasio empleado en cm3. 

N = normalidad del álcali. 

50 = volumen del alcohol neutralizado agregado a la muestra cm3. 

0.090 = miliequivalente del ácido oleico. 

m = masa de la muestra en gramos. 

20 alícuota. 

3.7.2. Análisis Microbiológico 

Basado en NTS 071-MINSA/DIGESA V.01 «Norma Sanitaria que establece 

Criterios Microbiológicos de calidad sanitaria e inocuidad para los alimentos y 

bebidas de consumo humano. RM: 591-2008/MINSA. Protocolo de trabajo: 

Rotular las placas Petri con la identificación de las muestras y la dilución 

correspondiente. 

Agitar bien cada dilución y sembrar 1 ml en placa Petri en duplicado. 

Agregar a cada una de las placas 18 a 20 ml de agar para recuento en 

placa, previamente fundido y enfriado a 42 — 45 °C. No deberá transcurrir 

más de 15 minutos entre la dilución de la muestra y la siembra en placas. 

Una vez adicionado el agar, mezclar mediante agitación manual con suaves 

movimientos circulares, por aproximadamente 1 minuto. 

Dejar enfriar, y una vez solidificado el agar, invertir las placas e incubar a 

35 °C± 1 °Cpor48 ht 2h. 

Seleccionar las placas que presenten un rango de conteo entre 30 - 300 

colonias. 

Para muestras se realizan diluciones en duplicado se deben promediar el 

N° colonias encontradas en ambas placas de la misma dilución y multiplicar 

por el inverso de la dilución. 

Se informará como UFC/ g. 
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En el caso de valores obtenidos sobre o bajo el rango deben ser informados 

como Recuento Estimado en Placa. 

En caso de recuentos incontables se informará como Muy Numeroso Para 

Contar (MNPC). 

En caso de no obtener desarrollo en las placas se debe informar de 

acuerdo al límite de detección de la técnica. 

3.8. PROCEDIMIENTO DE RECOLECCIÓN DE DATOS 

Los datos se recolectaron al azar, pero primero se realizó la producción de los 

barquillos. 
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RECEPCIÓN DE MATERIA PRIMA, 

INSUMOS, ADITIVOS 

Agua potable: 47 L 
Azúcar: 21 Kg 
Mix Premium: 310 g 
Harina: 50 Kg 
Manteca (a 45°C): 2 Kg 
Leonina: 1 Kg 

Merma 

INSPECCIÓN 
1 

• 
ALMACENAMIENTO (25°D) 	I 

1 	 

1 	 

1 	 

1 	 

1 

1 	 

1 

1 	 

1  

1  

1 	 

1 	 

1 	 

ALMACENAMIENTO (15t) 	I 

Ir 

BATIDO (8 = 360 s) 

1' 

TAMIZADO 
	

1 

HORNEADO (208°C, e = 360 s) 

ENROLLADO CÓNICO 

TRANSPORTADO 

DETECCION DE METALES (8 = 15) 1 

ENVASADO 

SELLADO Y CODIFICADO 

TRANSPORTE 

1 
• 

ALMACENAMIENTO 

PESADO Y DOSIFICACIÓN 

1 

1 

1 

1 

1 

Fuente: Elaboración propia 

Figura N°01. Se muestra el diagrama de flujo para el Barquiroll Premium, tipo oblea 

enrollada. 
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3.8.1. DESCRIPCION DEL PROCESO 

a. Recepción 

Se recibió la materia prima, insumos, aditivos, envases y embalajes, el 

tipo de transporte se hizo mediante el uso de pallets de plástico y estacas 

hidráulicas. 

Tabla N°07. Ingredientes para la elaboración del Barquiroll — Premium. 

BARQUI ROLL PREMIUM 

Insumos y aditivos 	Cantidad 	Porcentaje 

Harina Molitalia 	50 kg 	41.224% 

Manteca 	 2 kg 	1.649% 

Lecitina 
	

1 kg 	0.824% 

Azúcar 
	

21 kg 	17.314% 

Bicarbonato de sodio 	0.03 kg 	0.025 % 

Sal 	 0.25 kg 	0.206 % 

Enzima 	 0.01 kg 	0.008% 

Agua 
	

47L 	38.750% 

Fuente: Elaboración propia. 

Inspección 

En esta etapa se verificó el correcto estado de las materias primas, 

envases y embalajes, en caso de no haber conformidad se rechazó y 

se devolvió la materia prima, envases y embalajes. Los conformes 

pasaron a almacenamiento temporal para su distribución. 

Almacenamiento 

Consistió en llevar la materia prima a un lugar que este a fácil acceso 

y cercanía a la sala de batido, el lugar fue fresco, limpio, seco, fuera 

del alcance de los rayos solares a temperatura ambiente, también se 

aplicaron a los envases y embalajes. 
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Pesado y dosificación 

Se realizó el pesado y la dosificación según la formulación del 

producto, para el pesado de los colorantes, aditivos y mix (conjunto de 

componentes secretos para la receta del producto), Para la 

preparación de la manteca se realizó en una marmita de material de 

acero inoxidable a una temperatura de 45 grados centígrados como 

máximo (menciona la ficha técnica del producto Manteca Nieve Super 

Bake - ALICORP S.A.A.), ya que al exceder este límite provocaría el 

enranciamiento de la manteca con generación de grupos radicales 

cancerígenos, perjudiciales para la salud del consumidor. 

Almacenamiento 

Se almacenó en depósitos de acero inoxidables para cada materia 

prima como: azúcar, harina y otros cerca de la zona del batido de masa 

para empezar con la preparación de las masas para barquillos 

moldeados y enrollados en batidoras de acero inoxidables 

automáticas. 

Operación de batido mecánico 

Se contó en el área de batido palas cuchara de acero inoxidable para 

harina, azúcar, balanza electrónica, baldes de color blanco, un 

fiujómetro para el control de volumen de agua, espátula, mesas de 

acero con ruedas para facilitar el transporte de los insumos. Para 

empezar la preparación de la masa se realizó en la batidora 

programable de tipo Turbina mezcladora impulsada por motor trifásico, 

se mezclaron los insumos con agua potable seguida del mix, azúcar, 

harina, lecitina y manteca hasta que la maquina se apague, esto 

requirió de un tiempo promedio de batido de 340 segundos. La masa 

fue descargada en baldes de plástico de color blanco de 20 litros de 

capacidad. 
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Transporte 

Se realizó en baldes de color blanco llevados por un coche de ruedas 

de material acero inoxidable impulsado manualmente al alimentador 

de masa de la máquina JUPITER XP-206. 

Tamizado 

La masa pasó por un tamiz de acero inoxidable de 0.5 mm es el 

depósito de alimentación de la máquina de barquillos, Esto se realizó 

con el fin de evitar el ingreso de grumos o partículas de harina u otros 

insumos mal mezclados que puedan evitar el flujo constante de masa 

a las máquina horno carrusel. 

Cocción y horneado 

La masa fue impulsada mediante bombas a los inyectores que 

distribuyen de manera homogénea las masas a las calientes planchas 

móviles en un circuito de carrusel o moldes cóncavos en carrusel 

según el producto a especificar. Fueron sometidas a una temperatura 

de horneado de 208 grados centígrados para las barquillos enrollados 

por 40 segundos. 

J. 	Transporte, enfriado, detector de metales 

Los barquillos enrollados recorrieron por una transportadora de púas 

elevándolas, con el fin de enfriarlas después de hornear, y finalmente 

fueron llevadas por una faja transportadora pasando por el detector de 

metales que separó por presión de aire, las que no sean las 

conformes. 

k. 	Envasado, sellado y codificado 

Se tornaron los barquillos de la faja transportadora y se colocaron en 

sus respectivos envases y embalajes, para el sellado y codificado 

mediante el uso de cintas adhesivas blancas o cintas con el logo de 

BARTORI, etiquetadas con impresión de su respectivo lote, 

presentación de producto, fecha de producción, fecha de vencimiento, 
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código de barras, contenido neto. 

I. Transporte 

Se colocaron cada caja sellada y codificada con su respectiva etiqueta 

en parihuelas, para su fácil desplazamiento y transporte se empleó la 

estaca por su fácil maniobrabílidad en los giros. 

m. Almacenamiento y despacho 

Se llevó el producto terminado a un área libre de luz solar, seca y 

limpia para su conservación, se aplicó para su despacho el "first in, 

first out", lo que entra primero, sale primero": Se usó para evitar que 

ciertos productos alcancen la fecha de vencimiento en el almacén. 

Luego se sometieron a pruebas aceleradas, a temperaturas de 15, 20, 

25, 30, 35, 45 y 55 °C. Cada 4 días se analizó las muestras, hasta 

completar 16 días (empezó el día cero). En simultáneo se empezó el 

análisis fisicoquímico, que consistió en determinar la humedad, 

concentración de peróxidos, porcentaje de acidez, la actividad de 

agua, etc. Así como también el análisis microbiológico. 

Tabla N°08. Características físicas del barquillo tipo enrollado. 

CARACTERÍSTICAS FÍSICAS 

Descripción Peso neto Diámetro Largo Espesor 

Producto (g) exterior (cm) (cm) (cm) 

Barqui-Roll Premium 10,5 — 11,5 4,68 — 4,88 11,6 - 12 3 

Fuente: Elaboración propia. 
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Tabla N°09. Características organolépticas químicas, barquillos tipo oblea 

CARACTERISTICAS Físico QUIMICAS 

Producto terminado 	Humedad (%) 

Barqui-Roll Premium Máximo 2 

CARACTERÍSTICAS ORGANOLÉPTICAS 

Color 

Olor 

Sabor 

Textura 

Fuente: Elaboración propia. 

Caramelo claro 

Galleta fresca 

Dulce, característico 

Crocante 

Tabla N°10: Características técnicas del horno Júpiter XP-206. 

EQUIPO: JUPITER XP-206 

FUNCI 

PAÍS DE ORIGEN 

VELOCIDAD 

N° MOLDES 

MARCA 

DETECTOR DE METALES 

Fuente: Elaboración propia. 

horno molde de carrusel electn5nico 

Alemania 

12000 conos / hora 

206 (103 parejas de planchas) 

WALTER 

SAFELINE MODELO 50H 

Tabla N°11: Características técnicas de la batidora. 

EQUIPO: BATIDORA 

TIPO MAQUINA 

FUNCIÓN 

N° UNIDADES 

PAIS DE ORIGEN 

MARCA 

VOLTAJE 

CONNECTION POWER  

TMX 16- W — 65554 

Mezclar insumos 

Dos unidades 

Alemania 

Walterwerk Kiel Germany 

240 / 420 V AC 

7.5 kW 

Fuente: Elaboración propia. 
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	1--4> 0.21Kg 

0.04Kg 

	H Mermas: 0.60Kg 

I
121.32Kg 

BATIDO 

TAMIZADO 

120.47 kg • 
HORNEADO 

53.41 kg 

Vapor agua: 67.06Kg 

121.11Kg 

TRANSPORTE 

121.07Kg 

1120; 47L 
AZUCAR: 21Kg 
MIX PREMIUM: 310g 
MEJORADOR: lOg 
HARINA: 50Kg 
MANTECA (48°C): 2Kg 
LECITINA: 1Kg 

RECEPCIÓN 

TRANSPORTADO 	• Mermas: 0.04Kg 

53.37 kg 

ENCAJADO 

53.37 kg 

Fuente: Elaboración propia. 

Figura N° 02. Balance de materia para Barquiroll Premium, barquillo tipo oblea enrollada. 
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3.9. Técnicas de procesamiento y análisis de datos 

Para el análisis estadístico se hizo regresiones para determinar el orden de la 

reacción (cero, primer y segundo). 

3.9.1. Modelación del deterioro de características fisicoquímicas 

Con base en la ecuación (1), el cambio en el tiempo de una característica de 

calidad puede expresarse como sigue: 

En donde: 

dQ 
±—

dr
= k.Q" 	(1) 

Q = característica de calidad. 

n = orden aparente de la reacción para la característica Q. 

k = constante aparente de reacción. 

La mayoría de las reacciones que han sido estudiadas en cuanto al deterioro 

de alimentos, se caracterizan por tener una cinética de orden cero o primer 

orden, al aplicar el método integral a la ecuación (1), se obtienen las 

ecuaciones correspondientes a estas cinéticas de reacción. 

Si en la ecuación (1) n=0, la reacción es de orden cero y de expresa como 

sigue: 

Al resolver la ecuación (2 se obtiene la expresión correspondiente a la 

cinética de orden cero: 

±Q=Q3 —k.t....(3) 

En donde 

Qo = valor inicial del atributo de calidad 

Q = valor del atributo en el tiempo t 

k = constante aparente de reacción 

t = tiempo. 

Cuando n = 1 la reacción es de primer orden y se tiene entonces la ecuación 

siguiente: 
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d ±--:Q  =kQ....(4) 

Al integrar la ecuación (4) se obtiene la que corresponde a la cinética de 

primer orden: 	
In 9_= —k.t....(5) 

En donde Qo = valor inicial del atributo de calidad; Q = valor del atributo en el 

tiempo t; k = constante aparente de reacción; t = tiempo. Si el fin de la vida 

útil del producto se establece con base al nivel de un atributo en particular, 

independientemente si se trata de una cinética de orden cero o de primer 

orden se tiene: 
a= Q0 —k.ts....(6) 

En donde Qo = valor inicial del atributo de calidad; Qe = valor alcanzado del 

atributo al tiempo ts; ts = final de la vida útil del producto; k = constante 

aparente de reacción. 

Por lo tanto, la vida útil del producto puede obtenerse a partir de (2) para la 

cinética de orden cero como sigue: 

tt. = 	Qe  
k 

En las reacciones con cinética de primer orden el final de la vida útil, 

establecida con base en un valor límite para el atributo de interés, se expresa 

mediante la ecuación. 

Aunque diversos estudios se han realizado en alimentos en relación con la 

modelación del deterioro aplicando estos criterios, es necesario considerar 

que los modelos de deterioro de la calidad desarrollados para un alimento en 

particular, llenen un uso limitado en el alimento para el que fueron generados. 

Esto debido a que un cambio en la composición del sistema tiene efecto en 

las constantes cinéticas de las reacciones involucradas en las pérdidas de 

calidad, efecto que no puede predecirse. 

Por lo tanto, la extrapolación de resultados a alimentos similares no es 

In  a  
t 	....(8) 

e 	k 
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recomendable, a menos que se lleve a cabo un estudio cinético profundo del 

efecto de los cambios en la composición sobre las reacciones relacionadas 

con la calidad. En este sentido, es necesario generar a partir de criterios 

cinéticos, modelos específicos para el alimento de interés en particular, sobre 

todo en los productos más perecederos. 
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CAPITULO IV: RESULTADOS 

3.10. Presentación de resultados 

3.10.1. Vida útil humedad 

Para las pruebas aceleradas se colocaron las muestras de barquillo tipo oblea 

enrollada empacadas en bolsas de polietileno (HPDE o PEAD) sometidas a 

estrés, a temperaturas de 15°C, 20°C, 25°C, 30°C, 35°C, 45°C y 55°C 

respectivamente después se retiraron las muestras de cada temperatura 

expuestas al cabo de 0, 4, 8, 12 y 16 días, la humedad relativa del medio se 

mantuvo constante a 67% humedad relativa, siendo la simulación de los 

almacenes de la planta BARTORI S.A.C. en incubadoras. Por cada extracción 

de muestra selecta á través de los días ya mencionados se procedió a realizar 

la determinación de la humedad de las muestras. 

3.10.1.1. Determinación de orden de reacción por método de mínimos 

cuadrados 

a. Reacción de orden cero: 

Figura N°03. Orden cero, variación de la humedad en el barquillo en relación al 

tiempo (días) y la temperatura de incubación. 
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Reacción de primer orden: 

Figura N°04. Primer orden, variación del logaritmo natural de la 

concentración de la humedad en relación al tiempo (días) y la temperatura 

de incubación. 

b. Reacción de Segundo Orden 

Figura N°05. Segundo orden, variación de la inversa de la humedad 

(1/Humedad) en relación al tiempo (días) y la temperatura de incubación. 
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c. Resultados de coeficiente de determinación para 

determinar el orden de reacción 

Tabla N°12. Se muestra los resultados de los coeficientes de 

correlación para determinar la ecuación, para este caso es de 

segundo grado. 

n = O 	R2  n = 1 R2  n = 2 R2  

Y1 0.3330 Ln Y1 0.3333 1IY1 0.333 

Y2 0.7500 Ln Y2 0.7500 1/Y2 0.7500 

Y3 0.9000 Ln Y3 0.9000 11Y3 0.9000 

Y4 0.9423 Ln Y4 0.9415 1/Y4 0.9407 

Y5 0.9205 Ln Y5 0.9184 1IY5 0.9163 

Y6 0.9698 Ln Y6 0.9726 11Y6 0.9750 

Y7 0.9552 Ln Y7 0.9582 11Y7 0.9608 

3.10.1.2. Ecuación de Arrhenius 

Tabla N°13. Se observa el efecto de las temperatura de 15, 20, 25, 

30, 35, 45 y 55°C, el porcentaje de humedad presenta una cinética 

de segundo orden. Se observa los valores de la constante de 

reacción 1k° fueron: 

T °C 	T K° Regresión valor "K" Ln K 

15 288 y = 0.0006x + 1.0549 0.038234 -3.26403 

20 293 y = 0.0008x + 1.0526 0.038434 -3.25882 

25 298 y = 0.0017x A-  1.0523 0.039210 -3.23882 

30 303 y = 0.002x + 1.0525 0.039591 -3.22915 

35 308 y = 0.0026x + 1.0524 0.040185 -3.21427 

45 318 y = 0.0044x + 1.0567 0.042185 -3.16568 

55 328 y = 0.0048x + 1.0589 0.042607 -3.15573 

En la Figura N° 06 se puede observar la dependencia de gle con la 

temperatura se determinó con el modelo de Arrhenius. 
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Dando así a la representación semilogarítmica de ak" frente a las 

temperaturas analizadas (1/T) de la que resultó una línea cuya 

pendiente es la energía de activación (Ea) entre la constante general 

de los gases ideales (Ea/R) 

Figura N° 06. Variación logaritmo natural de la velocidad de reacción (In 

k) en relación del inverso de la temperatura de incubación en Kelvin (1/K). 

3.10.1.3. Resultados de la Energía de Activación (Ea) 

Tabla N°14. Se muestra la energía de activación, la Ea indica el 

efecto de la temperatura sobre la constante de rapidez del 

porcentaje de humedad. 

EJR 	R 	 E, 
-282.042 1 8.314 J/mol.K -2344.90 J/mol• 

Procedemos a colocar en una tabla los datos de velocidad de 

reacción de todas las temperaturas y hallamos In k a cada una 

respectivamente. Proseguimos y hallamos el 1/Co = a = LnA y —k = 

b = Ea/R = -282.042; sabiendo que R= 8.314, y Ea = -2344.908067 

J/mol. 

3.10.1.4. Determinación de factor Q10 

K20t = 0.038591874 días-1  

Kan = 0.039837587 días-1  
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Se puede calcular el valor 010: 

Q10 = 4"  — 0.039837587 1 0.038591874 = 1.032279 
k20„c. 

3.10.1.5. Cálculo de vida útil 

Ahora en base a la ecuación de Arrhenius con los datos 

anteriormente hallados reemplazamos para cada temperatura dada. 

Se puede determinar el tiempo de vida útil fisicoquímica a cada 

temperatura de incubación de la siguiente manera: 

Tabla N°15. Datos para determinar una ecuación de logaritmo natural 

del tiempo con relación a la temperatura, y con esta extrapolar la vida 

útil fisicoquímica en días para la humedad. 

T 	1/T (X) 	In k (Y) 

15°C 0.00347 -3.26403 

20°C 0.00341 -3.25882 

25°C 0.00336 -3.23882 

30°C 0.00330 -3.22915 

35°C 0.00325 -3,21427 

45°C 0.00314 -3.16568 

55°C 0.00305 -3.15573 

Nos produce una gráfica con una ecuación que nos servirá para así 

determinar el tiempo de vida útil del barquillo tipo oblea. 
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Figura N° 07. Variación logaritmo natural de la velocidad de reacción 

(In K) en relación del inverso de la temperatura de incubación en 

Kelvin (1fT). 

Con los datos se puede determinar una ecuación de logaritmo 

natural del tiempo con relación a la temperatura, y con esta 

extrapolar la vida útil fisicoquímica en días. Reemplazando en la 

ecuación de la recta: 

Tabla N°16. Logaritmo natural del tiempo con relación a la 

temperatura, para los datos de la humedad. 

°C 	°K LN K EXP (LN 

15 288 -3.2714056 0.037953044 

20 293 -3.2546939 0.038592634 

25 298 -3.2385430 1039221000 

30 303 -3.2229251 0.039838357 

35 308 -3.2078143 0.040444918 

45 318 -3.1790182 0.041626502 

55 328 -3.1519780 0.042767447 

Con los datos se puede determinar una ecuación de logaritmo 

natural del tiempo con relación a la temperatura, y con esta 

extrapolar la vida útil fisicoquímica en días 
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Tabla N°17. Determinando la vida útil en base a la humedad. 

T. Almacenamiento 	15°C 20°C 25°C 30°C 

C. Máxima 4.00 4.00 4.00 4.00 

Co 0.94 0.94 0.93 0.95 

Ln k -3.2714 -3.2546 -3.2385 -3.2291 

Tvu (días) 80.6259 79.2897 78.2743 77.0377 

Tvu (meses) 2.68753 2.64299 2.60914 2.56792 

3.10.2. Vida útil porcentaje de acidez 

Inicialmente se colocaron las muestras empacadas con polietileno 

termoplástico a cada incubadora a 15, 20, 25, 30, 35, 45 y 55°C 

respectivamente en la incubadora, después se retiraron las muestras de cada 

temperatura expuesta por 0, 4, 8, 12 y 16 días, la humedad relativa del medio 

se mantuvo constante a 67%. 

3.10.2.1. Determinación de orden de reacción por método de mínimos 

cuadrados 

d. Reacción de orden cero: 

N=O 
0.7 

	

0.6 	 t=0.9246 

	

0.5 	
R2'0.8948 	

• T=15°C 

T=20"C 

	

0.4 	 • T=25°C 

	

O 0.3 	 = 0.9569 
	X T=30°C 

	

112  = 0.98 
	X T=35°C 

	

0.2 	 R2 = 0.9412 0 T=45°C 

	

0.1 
	 R1  = 0.8804 	+ T=55°C 

o 
o 	5 	 10 

	
15 
	

20 
TIEMPO (D'AS) 

Figura N°08. Orden cero, variación de la Acidez en el barquillo en relación 

al tiempo (días) y la temperatura de incubación. 
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Reacción de primer orden: 

Figura N°09. Primer Orden: Variación del logaritmo natural de la 

Concentración de la acidez en relación al tiempo (días) y la temperatura de 

incubación. 

Reacción de Segundo Orden 

Figura N°10. Segundo orden, variación de la inversa de la acidez 

(1/Acidez) en relación al tiempo (días) y la temperatura de incubación. 
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g. Resultados de coeficiente de determinación para 

determinar el orden de reacción 

Tabla N°18. Se muestra los resultados de los coeficientes de 

correlación para determinar la ecuación, para este caso es de 

segundo orden. 

n = 0 	R2  n = 1 R2  n2 R2  

Y1 0.9 Ln Y1 0.8998 1N1 0.8993 

Y2 0.9412 Ln Y2 0.9364 1/Y2 0.9305 

Y3 0.8804 Ln Y3 0.8966 1/Y3 0.9107 

Y4 0.98 Ln Y4 0.9761 1N4 0.9652 

Y5 0.9569 Ln Y5 0.9827 11Y5 0.9758 

Y6 0.8948 Ln Y6 0.7881 11(6 0.6803 

Y7 0.9246 Ln Y7 0.9132 11Y7 0.8036 

3.10.2.2. Ecuación de Arrhenius 

Tabla N°19. Se observa el efecto de las temperatura de 15, 20, 25, 

30, 35, 45 y 55°C, el porcentaje de acidez presenta una cinética de 

segundo orden. Se observa los valores de la constante de reacción 

II" fueron: 

T °C 	T K° Regresión valor "K" Ln K 

15 288 y = 0.0015x + 0.148 0.00150 -6.502290170874 

20 293 y = 0.002x + 0.152 0.00200 -6.214608098422 

25 298 y = 0.0023x + 0.148 0.00225 -6.096825062766 

30 303 y = 0.0035x + 0.152 0.00350 -5.654992310487 

35 308 y = 0.01x + 0.144 0.01000 -4.605170185988 

45 318 y = 0.0223x + 0.208 0.02225 -3.805413270370 

55 328 y = 0.0265x + 0.152 0.02650 -3.630610545990 

En la Figura N°13, se puede observar la dependencia de nk° con la 

temperatura se deterrninó con el modelo de Arrhenius. 
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Dando así a la representación semilogarítmica de "k" frente a las 

temperaturas analizadas (1/T) de la que resultó una línea cuya 

pendiente es la energía de activación (Ea) entre la constante general 

de los gases ideales (Ea/R). 

I 	 $ 	I 
0.09310 0.09320 0.09330 0.09340 0.00350 

$ 	$ 
1

• 
y = -7735.1x + 20.181 1 

Figura N°11. Variación logaritmo natural de la velocidad de reacción 

(In k) en relación del inverso de la temperatura de incubación en 

Kelvin (1/K). 

3.10.2.3. Resultados de la Energía de Activación (E,) 

Tabla N°20. Se muestra la energía de activación, la Ea indica el 

efecto de la temperatura sobre la constante de rapidez del 

porcentaje de acidez. 

EJR 	R 	 E, 
-66.49541431 I 8.314 J/mol.K -552.8428746 J/mol 

Se procede a colocar en una tabla los datos de velocidad de 

reacción de todas las temperaturas y hallamos In k a cada una 

respectivamente. Proseguimos y hallamos el Co = a = LnA y k = b = 

Ea/R = -66.49541431; sabiendo que R= 8.314, y Ea = -552.8428746 

J/mol. 

3.10.2.4. Determinación de factor Q10 

K2ot = 1.001076437 días-1  

1Ç30.c = 1.008602643 días-1  
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Se puede calcular el valor 010: 

Qio = 	— 1.008602643! 1.001076437 = 1.007518114 
kurc. 

3.10.2.5. Cálculo de vida útil 

Ahora en base a la ecuación de Arrhenius con los datos 

anteriormente hallados reemplazamos para cada temperatura dada. 

Se puede determinar el tiempo de vida útil fisicoquímica a cada 

temperatura de incubación de la siguiente manera: Con los datos se 

puede determinar una ecuación de logaritmo natural del tiempo con 

relación a la temperatura, y con esta extrapolar la vida útil 

fisicoquímica en días para la acidez. 

Finalmente nos produce una gráfica con una ecuación que nos 

servirá para así determinar el tiempo de vida útil del barquillo tipo 

oblea, con respecto al porcentaje de acidez. 
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Figura N°12. Variación logaritmo natural de la velocidad de reacción 

(In K) en relación del inverso de la temperatura de incubación en 

Kelvin (1/T). 
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Tabla N° 21. Logaritmo natural del tiempo con relación a la 

temperatura, para los datos de la acidez. 

°C 	K° LN K EXP (LN K) 

15 288 1.67906944 0.00125695 

20 293 -6.22070648 0.00198784 

25 298 -5.77772483 0.00309575 

30 303 -5.3493630 0.00475118 

35 308 -4.93490909 0.00719111 

45 318 -4.14510063 0.01584184 

55 328 -3.40345122 0.03325829 

Con los datos se puede determinar una ecuación de logaritmo 

natural del tiempo con relación a la temperatura, y con esta 

extrapolar la vida útil fisicoguímica en días. Reemplazando en la 

ecuación de la recta: 

Tabla N° 22. Determinando la vida útil en base a la acidez. 

T. Almacenamiento 	15°C 20°C 45°C 55°C 

C. Máxima 0.20 0.20 0.20 0.20 

Co 0.15 0.15 0.15 0.15 

Ln k -6.6790 -6.2207 -4.1451 -3.4034 

Tvu (días) 39.7789 25.1529 3.15619 1.50338 

Tvu (meses) 1.32596 0,83843 0,10520 0,05011 

3.10.3. Vida útil índice de peróxidos 

Inicialmente se colocaron las muestras empacadas con polietileno 

termoplástico a cada incubadora a 15, 20, 25, 30, 35, 45 y 55°C 

respectivamente en la incubadora, después se retiraron las muestras de cada 

temperatura expuesta por 0, 4,8, 12 y 16 días, la humedad relativa del medio 

se mantuvo constante a 67%. Por cada extracción de muestra selecta se 

procedió a realizar la determinación del índice de peróxidos. 
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3.10.3.1. Determinación de orden de reacción por método de mínimos 

cuadrados 

h. Reacción de orden cero: 

Figura N°13. Orden cero: Variación del índice de peróxidos en el 

barquillo en relación al tiempo (días) y la temperatura de incubación. 

i. 	Reacción de primer orden: 

Figura N°14. Primer Orden: Variación del logaritmo natural del índice de 

peróxidos en relación al tiempo (días) y la temperatura de incubación. 
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Reacción de Segundo Orden 

Figura N°15. Segundo Orden: Variación de la inversa del índice de 

peróxidos (1/ índice de peróxidos) en relación al tiempo (días) y la 

temperatura de incubación. 

Resultados de coeficiente de determinación para 

determinar el orden de reacción 

Tabla N°23. Se muestra los resultados de los coeficientes de 

correlación para determinar la ecuación, para este caso es de 

segundo orden. 

n=0 	R2  n=1 R2  n=2 R2  

Y1 0.9633 Ln 111 0.9644 1IY1 0.9655 

Y2 0.9668 Ln Y2 0.9688 1/Y2 0.9695 

Y3 0.8733 Ln Y3 0.875 11Y3 0.8767 

Y4 0.9285 In Y4 0.9374 1/Y4 0.9456 

Y5 0.97 Ln Y5 0.9768 1/Y5 0.9818 

Y6 0.9894 Ln Y6 0.9839 1/Y6 0.973 

Y7 0.9724 Ln Y7 0.9784 11Y7 0.9784 
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3.10.3.2. Ecuación de Arrhenius 

Tabla N°24. Se observa el efecto de las temperaturas de 15, 20, 25, 

30, 35, 45 y 55°C, el índice de peróxidos presenta una cinética de 

segundo orden. Se observa los valores de la constante de reacción 

"k" fueron: 

T °C 	T K° Regresión valor "K" Ln K 

15 288 y = - 0.0004x + 0.323 10004330 7.744857441 

20 293 y = - 0.0011x + 0.3241 0.0011131 6.800586209 

25 298 y = - 0.0017x + 0.3257 0.0016636 6.398765612 

30 303 y = • 0.0028x + 0.3273 0.0028273 5.868434664 

35 308 y = - 0.0052x + 0.3254 0.0051593 5.266949911 

45 318 y = - 0.0064x + 0.316 0.0063715 5.055926415 

55 328 y = - 0.0076x + 0,3198 0.0075675 4.883896154 

En la Figura N°16, se puede observar la dependencia de "k" con la 

temperatura se determinó con el modelo de Arrhenius. Dando así a 

la representación semilogarítmica de "k" frente a las temperaturas 

analizadas (1/T) de la que resultó una línea cuya pendiente es la 

energía de activación (Ea) entre la constante general de los gases 

ideales (Ea/R). 

0.000000000 F  
0.09,300 6.zuzu,...c,,nr:sr0.0W10 120 0.00, 330 0.00340 0.00350 

-2.000000000 ; 
y = -6583.5x + 18.611 	i , 

-4.000000000 1 - 	 111= 0S856 

„ 	" 7 " T ............. w z  -6.000000000 1 -a 

-8.000000000 j - 

-10.000000000 I  
1/T 

Figura N° 16. Variación logaritmo natural de la velocidad de reacción (In 

K) en relación del inverso de la temperatura de incubación en Kelvin (1/T). 
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3.10.3.3. Resultados de la Energía de Activación (Ea) 

Tabla N°25. Se muestra la energía de activación, la Ea indica el 

efecto de la temperatura sobre la constante de rapidez del índice de 

peróxidos. 

Ea112 	R 	 Ea 
-18.3079724 18.314  J/mol.K 	-152.212482 J/mol 

Procedemos a colocar en una tabla los datos de velocidad de 

reacción de todas las temperaturas y hallamos In k a cada una 

respectivamente. Proseguimos y hallamos el 1/Co = a = lnA y -k = 

b = Ea/R= -18.3079724; sabiendo que R= 8.314, y Ea = -152.212482 

3.10.3.4. Determinación de factor Q10 

K20•C = 1.06576932 días-1  

Kvc = 1.00327992 días-1  

Se puede calcular el valor Q10: 

Qio = 1.06576932 / 1.00327992 = 0.941366862 

3.10.3.5. Cálculo de vida útil 

Ahora en base a la ecuación de Arrhenius con los datos 

anteriormente hallados reemplazamos para cada temperatura dada. 

Se puede determinar el tiempo de vida útil fisicoquímica a cada 

temperatura de incubación de la siguiente manera: 

Tabla N° 26. Con los datos se puede determinar una ecuación de 

logaritmo natural del tiempo con relación a la temperatura, y con esta 

extrapolar la vida útil fisicoquímica en días para el índice de 

peróxidos. 
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0.000000000 r  
0.00300 0.00310 0.00320 0.00330 0.00340 0.00350 

2.000000000 I- 
! 	 y = -6583.5x + 18.611 

4.000000000 
.... 	

= 0.8859 

z  -6.000000000 

-8.000000000 

-10.000000090 

T 	117(X) In k (Y) 

15°C 0.00347 -7.744857441 

20°C 0.00341 -6.800586209 

25°C 0.00336 -6.398765612 

30°C 0.00330 -5.868434664 

35°C 0.00325 -5.266949911 

45°C 0.00314 -5.055926415 

55°C 0.00305 -4.883896154 

Finalmente nos produce una gráfica con una ecuación que nos 

servirá para así determinar el tiempo de vida útil del barquillo tipo 

oblea, con respecto al índice de peróxidos. 

Figura N°17. Variación logaritmo natural de la velocidad de 

reacción (In K) en relación del inverso de la temperatura de 

incubación en Kelvin (1/T). 

Con los datos se puede determinar una ecuación de logaritmo 

natural del tiempo con relación a la temperatura, y con esta 

extrapolar la vida útil fisicoquímica en días. Reemplazando en la 

ecuación de la recta: 
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Tabla N°27. Logaritmo natural del tiempo con relación a la 

temperatura, para los datos del indice de peróxidos. 

°C 	KELVIN LN K EXP (IN K) 

15 288 -4.2483750 0.014287432 

20 293 -3.8582833 0.021104199 

30 303 -3.1167228 0.044302119 

35 308 12.7640000 0.063039107 

45 318 -2.0918302 0.123460972 

55 328 -1.4606463 0.232086219 

Tabla N°28. Determinando vida útil en base al índice de peróxidos. 

T. Almacenamiento 	15 °C 20°C 25°C 30°C 

C máxima 5 5 5 5 

Co 3.10 3.10 3.10 3.10 

In k -4.2483 -3.8582 -3.4812 -3.1167 

tv (días) 132.984 90.0294 61.7525 42.8873 

Tv (meses) 4.58565 3.00098 2.05841 1.42957 

Tabla N°29. Se muestran el consolidado de los resultados de vida útil en base a los 

parámetros en grado de relevancia de vida útil. 

Parámetro Fisicoquímico Vida útil, Temperatura Grado de relevancia vida útil 

Humedad 

Acidez 

Indice de Peróxidos 

2.7 meses a 15°C 	Parámetro secundario 

13 meses a 15°C 	Parámetro secundario 

4.6 meses a 15°C 	Parámetro primario (importante) 

76 

 



3.10.4. Análisis microbiológico 

Tabla N°30. Resultado final del análisis microbiológico. 

Tipo de microorganismo 	Unidad 	Limite permisible 

Recuento de mohos 	< 10 UFC/g 	(102) 

Recuentos de coliformes 	< 10 UFC/g 	(10) 

Fuente: Municipalidad de Limass. 

3.10.5. Análisis fisicoquímico de la muestra de oblea barquillo con mayor vida 

útil a 15°c 

Tabla N°31. Resultado final del análisis fisicoquímico, por cada 100 gramos 

de muestra. 
Humedad 3.24 % 

Acidez (Exp. acido oleico) 0.11% 

Grasa 4.3% 

Carbohidratos 74.8% 

Fibra dietaria 1.66% 

Proteína 4.26% 

Ácidos grasos insaturados 1g 

Fuente: Baltic Control CMA et affl 

3.11. Discusión: 

Humedad: Se observó que para las dos temperaturas de 15 y 20°C los 

porcentajes de humedad se mantienen casi constantes entre 0.94 y 0.95, 

mientras que a partir de las temperaturas de 25, 30, 35, 45 y 55°C de 

temperatura de almacenamiento se mostró un declive o una mayor pérdida 

de la humedad en el barquillo, con mayor notoriedad a los 12 y 16 días de 

almacenamiento, debido al calor que eleva el grado de agitación molecular 

entre las moléculas del alimento y el medio de incubación, se observó en 

las lecturas de porcentaje de humedad están dentro de los valores 

establecidos según la Norma Técnica Peruana 206.018 — 1984 Obleas 

requisitos, donde estipula que la humedad límite máximo es 4%, sin 
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embargo ninguno de los resultados de las muestras analizadas excedieron 

la normativa dada. Si sobrepasara este porcentaje el medio es sería más 

favorable para la aparición y la proliferación de mohos, por consecuencia 

seria no apta para consumo humano. Para la evaluación del coeficiente de 

determinación (R2) el cual nos indica cuanto la variable "x" explica la 

variación de la variable "y" tanto más esta se acerque al valor de 1, tanto 

mejor explica "x" la variación de "y". El mayor R2  es 0.975 es una ecuación 

de segundo grado ya que posee los mayores valores de coeficiente de 

determinación en comparación de los demás gráficos para cuando n=0 y 

n=1. Es decir, la velocidad con que varía la inversa de la humedad en 

relación al tiempo y la temperatura de incubación sigue el modelo de la 

ecuación de segundo grado. Para la energía de activación (Ea) se tuvo un 

valor de -2344.90 J/mol, el signo significa que es una reacción de tipo 

exotérmica porque libera calor al medio. Las reacciones con valores Ea 

pequeños son menos sensibles a cambios de temperaturas de 

temperaturas por tal razón a 20°C no hay cambio significativo de "k° 

mientras que a 25, 30, 35, 45 y 55°C. 

Respecto al factor Q10, este valor indica que la velocidad de reacción 

aumenta "n" veces por cada 10 °C de aumento de temperatura. 

Extrapolando, se halla el valor k para una temperatura de 30 y 20 °C. El 

Q10 determinado indica que la velocidad de reacción aumenta 1.032279 

veces por cada 10°C de aumento de temperatura lo que indica que debe 

guardarse el producto en un lugar fresco (20°C) ya que la temperatura 

varía de acuerdo a la zona y al ambiente de la planta. Finalmente, para el 

Cálculo de vida útil empleamos la expresión (Concentración máxima — 

Concentración inicial/ Lnk) en unidades días obtuvimos en meses la vida 

útil en función del porcentaje de humedad. Se determinó la mayor vida útil 

fisicoquímica fue a temperatura de almacenamiento de 15°C con una 

concentración mínima de 0.94%, (Norma Técnica Peruana 206.018 — 1984 

Obleas. Requisitos, estipula una concentración máxima de 4% de 

humedad), se determinó un máximo de 268753143 días redondeando a 

78 

 



2.7 meses el tiempo de vida útil del barquillo tipo oblea. 

Acidez: Se observó que para todas las temperaturas para en día cero sus 

resultados de acidez se mantuvieron constantes en 0.15 en porcentaje de 

ácido oleico, se notó incremento de la acidez numéricamente a partir de 

los 30°C de temperatura de almacenamiento, así como también de 35°C, 

45°C y 55°C. 

Para la determinación del orden de reacción, se obtuvo en base a la 

evaluación del coeficiente de determinación (R2) el cual nos indica cuanto 

la variable "x" explica la variación de la variable "y" tanto más esta se 

acerque al valor de 1, tanto mejor explica "x" la variación de "y". El mayor 

R2  es 0.98 es una ecuación de grado cero ya que posee los mayores 

valores de coeficiente de determinación en comparación de los demás 

gráficos para cuando n=1 y n=2. Es decir, la velocidad con que varía la 

inversa del porcentaje de acidez en relación al tiempo y la temperatura de 

incubación sigue el modelo de la ecuación de grado cero. 

La energía de activación (Ea) se tuvo un valor de -552.8428746 J/mol, el 

signo significa que es una reacción de tipo exotérmica porque libera calor 

al medio. Las reacciones con valores Ea pequeños son menos sensibles 

a cambios de temperaturas de temperaturas por tal razón a 20°C no hay 

cambio significativo de "k" mientras que a 25, 30, 35, 45 y 55°C. Para el 

factor alo, este valor indica que la velocidad de reacción aumenta "n" 

veces por cada 10°C de aumento de temperatura. Extrapolando, se halla 

el valor k para una temperatura de 30 y 20 °C. El Qio indica que la velocidad 

de reacción aumenta 1.007518114 veces por cada 10°C de aumento de 

temperatura lo que indica que debe guardarse el producto en un lugar 

fresco (20°C) ya que la temperatura varía de acuerdo a la zona y al 

ambiente de la planta. Por último, empleamos la expresión (Concentración 

máxima — Concentración inicial/ Lnk) en unidades de días, la vida útil en 

función del porcentaje de humedad, se determinó la mayor vida útil 

fisicoquímica fue a una temperatura de almacenamiento de 15°C a una 
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concentración de 0.15% expresado el ácido oleico en base a la Norma 

Técnica Peruana 206.018 — 1984 Obleas. Requisitos. Señala 

concentración máxima de 0.20% expresado en ácido Oleico) se determinó 

un máximo de 39.778921 días equivalente a 1.3 meses el tiempo de vida 

útil del barquillo. Dichos análisis fueron realizados en el laboratorio BALTIC 

CONTROL CMA. La estimación de la vida útil de un alimento es un 

requisito fundamental, y esta debe figurar, salvo ciertas excepciones, en la 

etiqueta de los mismos. 

Indice de peróxidos: todas las temperaturas de almacenamiento en el día 

cero sus resultados de lectura de índice de peróxido se mantuvieron fijos 

en 3.1 mEq 02/kg grasa, pero a partir de los 20°C y a superiores 

temperaturas de almacenamiento se evidenció incremento del índice de 

peróxido resultando el mayor de todos en el día 16 de almacenamiento a 

55°C. Para el coeficiente de determinación (R2) el cual nos indica cuanto 

Ja variable "x" explica la variación de la variable "y" tanto más esta se 

acerque al valor de 1, tanto mejor explica "x" la variación de "y". El mayor 

R2  es 0.9949 es una ecuación de segundo grado ya que posee los mayores 

valores de coeficiente de determinación en comparación de los demás 

gráficos para cuando n=0 y n=1. Es decir, la velocidad con que varía la 

inversa de la actividad de agua en relación al tiempo y la temperatura de 

incubación sigue el modelo de la ecuación de segundo grado. 

Para la energía de activación se tuvo un valor de -152.212482 J/mol, su 

signo significa que es una reacción de tipo exotérmica porque libera calor 

al medio. Las reacciones con valores Ea pequeños son menos sensibles 

a cambios de temperaturas de temperaturas por tal razón a 20°C no hay 

cambio significativo de "k" mientras que a 25, 30, 35, 45 y 55°C. 

Para el factor 010, indica que la velocidad de reacción aumenta "n" veces 

por cada 10 °C de aumento de temperatura. Extrapolando, se halla el valor 

k para una temperatura de 20 y 30 °C. El 010 determinado indica que la 

velocidad de reacción aumenta 0.941366862 veces por cada 10°C de 
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aumento de temperatura lo que indica que debe guardarse el producto en 

un lugar fresco (20°C) ya que la temperatura varía de acuerdo a la zona y 

al ambiente de la planta. 

Para hallar la vida útil, se determinó que la mayor vida útil fisicoquimica 

respecto al índice de peróxidos es la temperatura de almacenamiento a 

15°C con una concentración máxima de 5 mEq 02/kg grasa (según Norma 

Técnica Peruana 206.018.1984 Obleas. Requisitos), la concentración 

mínima fue de 3.10 mEq 02/kg grasa determinándose un máximo de 133 

días, equivalente a 4.6 meses de tiempo de vida útil del barquillo. La razón 

por la cual se desencadena la rancidez oxidativa o autoxidación. Es por el 

mecanismo de un radical libre en donde el oxígeno se adiciona a la cadena 

de un ácido graso de un triglicérido provocando la formación de peróxidos. 

La reacción de autoxidación puede iniciarse y ser catalizada por la 

presencia de calor, luz, iones de metales divalentes y enzimas como la 

lipoxigenasa. Los peróxidos formados no contribuyen a los sabores y 

olores característicos de la rancidez por la oxidación de lípidos, pero una 

vez formados son inestables y se transforman en compuestos de peso 

molecular más bajo y que son los responsables del grado de rancidez que 

se presenta. El contenido de peróxidos, producto de la reacción entre las 

grasas presentes en el aceite y el oxígeno, define su estado de oxidación 

primaria y nos da por tanto un parámetro de su tendencia al 

enranciamiento. Inicia cuando hay un cambio de cis a trans. Las causas 

principales del enranciamiento de un aceite son el tiempo, la exposición 

prolongada al aire (concentración de oxigeno), unida a temperaturas 

elevadas y cambios de temperatura continuamente, a la acción directa de 

la luz solar. Estos son algunas de las causas que actúan como 

catalizadores. Según Labuza57  menciona que es variada la metodología 

empleada para estimar la vida útil, algunos de estos métodos pueden 

parecer un tanto ortodoxos pero suelen ser válidos. Las pruebas de 

aceleración de la vida útil es quizá la metodología más empleada hoy día 

para calcular la vida útil de un alimento no perecedero o estable (alimentos 
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esterilizados como por ejemplo los enlatados). Según Fisher et ale, esta 

técnica se basa en la aplicación de la cinética de la velocidad de Arrhenius. 

Análisis microbiológico 

Se determinó el análisis microbiológico a la muestra de mayor vida útil en 

función al índice de peróxidos y a la menor temperatura resultando un 

máximo de 4.6 meses de la vida útil a 15°C de temperatura. El conteo de 

mohos y levaduras de las obleas obtenidas en planta de procesamiento a 

que previamente se sometieron a las temperaturas de 15°C, 20°, 25, 30, 

35, 45 y 55°C no alcanzaron el límite permitido, dicho conteo fue 

determinado en el laboratorio de la empresa BARTORI S.A.C. 

Encontrándose que el recuento de mohos fue <10 UFC/g, y recuento de 

coliformes <10 UFC/g según reporte del laboratorio de BARTORI S.A.C. 

En base al resultado final de la muestra realizada en el área de laboratorio 

de la Subgerencia de Vigilancia Sanitaria de la Municipalidad 

Metropolitana de Lima. El reporte de ensayo señala que no se observó un 

incremento significativo de mohos durante el tiempo de evaluación de la 

muestra respecto al índice de peróxidos, los resultados finales de la 

muestra de 15°C demuestran que no se alcanzó el límite permitido de 

estos microorganismos que es menor a 10 UFC/g, basado en Norma 

Técnica Sanitaria 071-MINSA/DIGESA V.01 "Norma Sanitaria que 

establece Criterios Microbiológicos de calidad sanitaria e inocuidad para los 

alimentos y bebidas de consumo humano. Resolución Ministerial: 591-

2008/MINSA. No hubo presencia de las levaduras debido a que la actividad 

de agua del producto los niveles no permitieron condiciones para su 

crecimiento y desarrollo en la muestra ya analizada (Aw <0.88). La muestra 

analizada presenta resultados aceptables dentro de los límites permisibles 

de la Norma Técnica Sanitaria 071-MINSA/DIGESA V.01 "Norma Sanitaria 

que establece Criterios Microbiológicos de calidad sanitaria e inocuidad 

para los alimentos y bebidas de consumo humano. RM: 591-2008/MINSA, 

Para el análisis microbiológico de la oblea con mayor tiempo de vida útil a 
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15°C se empleó una muestra de 200 gramos. 

Análisis fisicoquímico de la muestra de oblea barquillo con mayorvida 

útil a 15°C 

Comparando los resultados de los análisis fisicoquímicos reportados por el 

MINSA, con los del Laboratorio de la Municipalidad de Lima y BALTIC 

CONTROL CMA: la cantidad obtenida en el análisis de grasa de 2.16 

gramos es menor en comparación a los 3.0 gramos que señala la tabla de 

composición de alimentos industrializados por cada 100 gramos de 

alimento de barquillo dado por el MINSA. 

También realizando en contraste para la cantidad de fibra obtenida en el 

barquillo tipo oblea hay mayor cantidad de fibra con un total de 1.66 gramos 

a comparación de la tabla de un 0.29 por 100 gramos de muestra analizada 

según MINSA. Respecto a los resultados obtenidos de las proteínas se 

obtuvo un total de 4.26 gramos por cada 100 gramos de barquillo tipo oblea, 

que resulta mucho menor que 10.8 gramos dada la tabla de composición 

de alimentos industrializados por el MINSA y para los carbohidratos resultó 

un total de 74.8 gramos a comparación de 80.3 gramos, valor muy cercano 

de la tabla del ministerio de salud. Se determinó la mayor vida útil 

fisicoquímica respecto al índice de peróxidos es la temperatura de 

almacenamiento a 15°C a una concentración mínima de 3.10 mEq/kg de 

grasa (según N.T.P 206.018.1984 Obleas Requisitos, máximo de 5 

mEq/kg de grasa), se determinó un máximo de 132.984008 días 

equivalente a 4.6 meses el tiempo de vida útil del barquillo respecto a esta 

variable independiente. Dichos análisis fueron realizados en el laboratorio 

BALTIC CONTROL CMA. 

83 

 



Tesis: barquillos aplicó pruebas aceleradas, para obtener la cinética de la reacción, análisis de 
regresión y se aplicó Arrhenius para determinar vida útil. Almacenamiento de 15, 20, 25, 30, 35, 
45 y 55°C por 0,4,8,12 y 16 días cada una. Considerando de más relevancia al IPO. 

Espinoza: Sanhueza: De 	la 	Espriella: Cordón: 	rosquilla UNALM: 	galletas 
wafer 	aplicó galletón condiciones hondureña pruebas soda 	pruebas 
pruebas quinua aceleradas 	a aceleradas 	diseño aceleradas 	una 
aceleradas a 3 empaque spaguetti 	y fideos BCA 	6 semana 	en 
T* 	(55, 	65 y BOPP 	a doria 	evaluó combinaciones 	de incubadora a TI de 
75°C) a HR% 20,30 y 40°C parámetros T°, 	humedad 	e 30, 40 y 50°C con 
de 	100%, 	a metodología fisicoquímicos 	y intensidad 	de 	luz, datos de humedad 
20°C 	se karlsruhe sensoriales empacados y 	tiempo 	se 
extrapoló 	su (sensorial) humedad 	máxima polipropileno 	y determinó la vida 
vida útil dando panel 	8 de 	13% 	sugiere cloruro de polivinilo útil 	del 	producto, 
7 	días jueces 	vida vida útil de 948 días a cada tratamiento relacionando 	con 
comparó 	con útil 	de 	17 se cometió a estrés 0,7, 	15, 	30 	y 	60 el 	umbral 	de 
software "Shelf semanas 	a de ambiente y T° días, 	prueba 	de perdida 	de 
rife" fue 68 días 20°C aún mantiene 948 aceptación, análisis crocantez, vida útil 
a 20°C y 85% determinó días 	a! 	cocer se regresión múltiple y a 20°C 	por 74 
HR cinética pardea 	siendo determino 	la días. 

deterioro 	por indeseable 	al ecuación para cada 
Arrhenius. consumidor. empaque. 
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CONCLUSIONES 

Se evaluó el efecto del tiempo y temperatura en el contenido en humedad, acidez, 

índice de peróxidos de los barquillos tipo oblea enrollada durante el tiempo de 

almacenamiento. 

Se evaluó la influencia de la temperatura y tiempo de almacenamiento en el 

contenido de humedad. Dando como resultado que para una mayor temperatura de 

55°C a 16 días de almacenamiento se obtuvo un 0.88% de humedad en el barquillo, 

en base al parámetro se obtuvo un tiempo máximo de 2.68 meses de vida útil a una 

temperatura de 15°C de temperatura de almacenamiento. 

Se evaluó la influencia de la temperatura y tiempo de almacenamiento en atributo 

del índice de peróxidos del barquillo tipo oblea enrollada. Dando como resultado 

que para una mayor temperatura de 55°C a 16 días de almacenamiento se obtuvo 

un 4.88 mEq 02/kg grasa en el producto, en base al parámetro se obtuvo un tiempo 

máximo de 4.5856 meses de vida útil considerando a una temperatura de 15°C de 

temperatura de almacenamiento. 

Se evaluó la influencia de la temperatura y tiempo de almacenamiento en la acidez. 

Dando como resultado que para una mayor temperatura de 55°C a 16 días de 

almacenamiento se obtuvo un 0.62% de ácido oleico en el producto, en base al 

parámetro se obtuvo un tiempo máximo de 1.3259 meses de vida útil considerando 

a una temperatura de 15°C de temperatura de almacenamiento. 

Se determinó el análisis microbiológico resultando para el recuento de mohos <10 

UFC/g y para el recuento de coliformes <10 UFC/g y para el análisis fisicoquímico 

proximal de la muestra del parámetro índice de peróxidos como referencia a la 

máxima vida útil, con una humedad del 3.24%, acidez 0.11%, grasa 4.3%, 

carbohidratos 74.8%, fibra dietaria 1.66%, proteína 4.26%, ácidos grasos 

insaturados 1g/100g, finalmente obteniéndose como apto para el consumo humano. 
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RECOMENDACIONES 

Para contrastar los resultados obtenidos mediante pruebas aceleradas se sugiere 

al investigador en la posteridad que con prontitud realizar la vida útil sensorial y 

microbiológica de los barquillos tipo oblea enrollada. 

Validar los resultados del estudio obtenido durante 132.984 días equivalente a 4.6 

meses de vida útil en tiempo real. 

Se sugiere realizar el estudio de la vida útil a través del tiempo en las condiciones 

ya mencionadas para así validar con precisión el estudio por método acelerado y 

contrastar resultados. 

Emplear dentro de la elaboración del barquillo tipo oblea el uso de antioxidantes 

sustancias que retardan el inicio de un proceso de rancidez oxidativa como el ácido 

ascórbico, hidróxiaoiSol butiladó, hidtóxitólueoo butilátio y el ptopil galato. Un 

antioxidante funciona por reemplazo de un ácido graso insaturado, el antioxidante 

se oxida sustituyendo el acido naturales a fin de mejorar la calidad del producto sin 

alterar sus características intrínsecas, evaluando costos de producción para su 

factibilidad, 
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"Evaluación de las características fisicoquímicas del barquillo tipo oblea enrollada 
durante su tiempo de vida útil." 
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RESUMEN 

El presente trabajo de investigación tuvo como objetivo, se evaluó el efecto del tiempo y 
temperatura en el contenido en humedad, acidez, índice de peróxidos de los barquillos tipo 
oblea enrollada durante su almacenamiento. Esta investigación se amparó su valor científico 
en la necesidad de obtener la adecuada estimación de la vida útil del producto por métodos 
fisicoquímicos, mediante pruebas aceleradas sometiéndolos a estrés con el fin de obtener 
en menor tiempo la cinética de deterioro de los barquillos tipo oblea, con datos humedad, 
acidez e índice de peróxidos, siendo este último como indicador de deterioro con mayor 
importancia dentro de esta investigación, las muestras fueron envasadas en bolsas de 
polietileno de alta densidad, sometidas las muestras a 15, 20, 25, 30, 35, 45 y 55°C de 
temperatura por periodos de almacenamiento de: 0, 4, 8, 12,16 días a humedad relativa del 
65%, en base a los parámetros atributo de humedad, acidez e índice de peróxido, siendo 
este el más relevante de todos, se realiza este estudio de vida útil para determinar el máximo 
valor, así como también las condiciones de almacenamiento adecuadas. Mediante análisis 
de regresión se determinó el orden de la reacción en cada caso y mediante la ecuación de 
Arrhenius se determinó la vida útil del barquillo tipo oblea enrollada, en la cual dio como 
resultado de 4.6 meses a 15°C de vida útil. Cumplió con los requisitos de la Norma Técnica 
Peruana 209.134. Los tiempos de vida útil en base a los parámetros fueron: parámetro 
humedad a 15°C en 2.7 meses de vida útil, parámetro acidez a 15°C en 1.3 meses de vida 
útil, el más importante fue el parámetro de índice de peróxidos a 15°C en 4.6 meses de vida 
útil máximo. El análisis fisicoquímico para 100 gramos mostró una humedad de 3.24%, una 
acidez de 0.11%, grasa de 4.3%, carbohidratos en 74.8%, fibra dietaria de 1.66%, proteínas 
en 4.26%, ácidos grasos insaturados de 1g/110g. El análisis microbiológico mostró un 
recuento de mohos <10 UFC/g y recuento de coliformes < 10UFC/g. resultó como apto para 
su consumo humano. 

Palabras claves: Pruebas aceleradas, cinética de deterioro, análisis de regresión, ecuación 
de Arrhenius. 

ABSTRACT 
The objective of this research was to evaluate the effect of time and temperature on the 
moisture content, acidity and peroxide index of wafer type wafers rolled during storage. This 
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research supported its scientific value in the need to obtain an adequate estimation of the 
useful life of the product by physicochemical methods, by means of accelerated tests 
subjectíng them to stress in order to obtain in a shorter time the deterioration kinetics of wafer 
type wafer The samples were packed in high density polyethylene bags, samples were 
subjected to 15°C, 20°C, 25°C, 30°C, 35°C, 45°C, 55°C for storage periods of: 0, 4, 8, 
12,16 days at 65% relative humidity, based on the parameters attribute of moisture, acidity 
and peroxide index, which is the most relevant Of all, this life study is carried out to determine 
the maximum value, as well as the adequate storage conditions. By regression analysis the 
order of reaction was determined in each case and the Arrhenius equation determined the 
useful life of rolled wafer type wafer, in which it resulted in 4.6 months at 15 ° C useful life. 
It complied with the requirements of Peruvian Technical Standard 209.134. The shelf-life 
based on the parameters were: parameter moisture at 15 ° C in 2.7 months of life, acidity 
parameter at 15 ° C in 1.3 months of life, the most important was the parameter of peroxide 
index to 15° C in 4.6 months of maximum useful life. The physicochemical analysis for 100 
grams showed a humidity of 3.24%, an acidity of 0.11%, fat of 4.3%, carbohydrates in 74.8%, 
dietary fiber of 1.66%, proteins in 4.26%, unsaturated fatty acids of 1g / 110g. The 
microbiological analysis showed a mold count <10 CFU / g and a coliform count <10 CFU / 
g. Proved to be fit for human consumption. 

Key words: Acceleráted tests, deterioration kinetics, regression analysis, Arrhenius 
eq u ation. 

INTRODUCCIÓN 

La vida útil o vida en anaquel de un 
alimento se define como el tiempo finito 
después de su producción en condiciones 
controladas de almacenamiento, en las 
que tendrá una pérdida de sus 
propiedades fisicoquímicas, y sufrirá un 
cambio en su perfil microbiológico. 
Una forma en que los consumidores 
pueden conocer la vida útil del alimento 
que están adquiriendo, es buscando en la 
etiqueta del producto la fecha de 
caducidad o la fecha de consumo 
preferente; ambas indican el fin de la vida 
útil del alimento. Fecha de caducidad: es 
la fecha a partir de la cual un producto no 
se debe ingerir, con el fin de evitar 
problemas sanitarios. Fecha de consumo 
preferente: es la fecha que indica que el 
contenido ya no ofrece toda su calidad al 
consumidor. 
La determinación del tiempo de vida de 

alimentos en tiempo real es algunas 
veces un proceso largo y que requiere 
además de la estabilización prolongada 
de las condiciones de almacenamiento, lo 
cual es una tarea tediosa. Por lo tanto, la 
estimación del tiempo de vida mediante 
pruebas aceleradas, la cual está 
respaldada por los principios de cinética 
de deterioro de alimentos, se justifica. 
El objetivo de los estudios acelerados de 
vida en anaquel es almacenar la 
combinación final de producto/empaque 
bajo alguna condición alterada según 
Labuza. Sometiendo el producto a 
condiciones controladas en donde uno o 
más factores extrínsecos son mantenidos 
a un nivel más alto que el normal, las 
tasas de deterioro serán aceleradas, 
resultando en una disminución de la vida 
en anaquel según Robertson. Según 
Labuza estos resultados pueden ser 
utilizados para proyectar la vida en 
anaquel de un producto bajo condiciones 
normales mediante regresión. 

93 

 



METODOLOGÍA 
El método que se utilizó en el presente 
trabajo de investigación es inductivo - 
deductivo, se analizó las características 
fisicoquímicas, la composición químico 
proximal y microbiológica. Estas 
particularidades se generalizaron; si las 
características 	fisicoquímicas, 	la 
composición químico proximal y 
microbiológica. varían según las 
temperaturas 	y 	tiempo 	de 
almacenamiento. 	El presente 
experimento fue de trazo longitudinal, es 
decir fue ejecutado a través del paso del 
tiempo de almacenamiento a las 
diferentes temperaturas de prueba. Esto 
permitió producir la variación de los 
atributos en forma numérica como la 
humedad, acidez e índice de peróxidos, 
y la velocidad de reacción a las diferentes 
temperaturas y posteriormente permitió 
relacionar las diferentes temperaturas 
con las velocidades correspondientes y 
así se obtuvo la ecuación de Arrhenius. 
Para la estimación de vida útil. 

Hipótesis: 	Las 	características 
fisicoquímicas de los barquillos tipo óblea 
enrollada son adecuadas en el tiempo de 
almacenamiento. 

Identificación de variables e 
indicadores 

Nominal Definición 
operativa 

Indicadores 

Independiente 
Temperatura 
almacenamiento 

°C 

Tiempo 
almacenamiento 

Días, horas. 

Dependiente 

Contenido 
humedad 

Porcenta 
humedad 

e 

Contenido acidez Poir,enta e acidez 
Rancidez Indice peróxidos 
Vida útil Análisis 

fisicoguímico, 
microbiológico. 

Temperatura Tiempo (días) 
0 4 8 12 16 

15°C 
AO Al A2 A3 A4 

%Ho 

51A0  

¡P00 

%lb 
%A4 
¡PO4 

StcH8 
%As 
IP08 

%filo 
%412 
IP012 

%Hilo 
%Ale 
IP013 

20°C 
N1 N2 N3 N4 

5914 
%Pu 
¡PO4 

%He 
%AB 
IP08 

%14112 
51412 
¡P012 

%Hm 
%Ale 
IP018 

25°C 
T1 T2 T3 T4 

%I-14 
%/14 
IP04 

9111 8 
%A8 
IP08 

%H i 2 
¶Al2 
IP012 

9t1-118 
%Al s 
IP016 

30°C 
$1 $2 83 $4 
%Ha 
W34.4 
IP04 

%He 
Yo% 
IP08 

%H i 2 
`YrAlz 
IP012 

%Hl° 
%Ate 
IP018 

35°C 
M1 M2 M3 M4 
V0114 
O" 
¡PO4 

%He 
%tu 

IP08 

51112 
%#12 
IP012 

V0H18 
04h16  
IPOia 

45°C 
al B2 83 84 
%Eh 
%/u'YA 
IP04 

O4448 

a 
IP08 

%Filo 
°4A 12 
IP012 

%Hl° 
%A 1 6 
IP018 

55°C 
Z1 Z2• Z3 Z4 
%H4 
9144 
¡PO4 

%N 8 
%A8 
IP08 

%H12 
%412 
¡P012 

%H i 8 
0[416 
IP016 

Donde: 
%H: es el porcentaje de humedad de la 
muestra. 
IPO: es el índice de peróxidos de la 
muestra. 
%A: es el porcentaje de acidez de la 
muestra. 
AO: muestra a 15,20,25,30,35,45 y 55°C 
a cero días de almacenaje. 
A1,2,3,4: muestra a 15°C a 4,8,12,16 
días de almacenamiento. 
N1,2,3,4: muestra a 20°C a 4,8,12,16 
días de almacenamiento. 
T1,2,3,4: muestra a 25°C a 4,8,12,16 
días de almacenamiento. 
S1,2,3,4: muestra a 30°C a 4,8,12,16 
días de almacenamiento. 
M1,2,3,4: muestra a 35°C a 4,112,16 
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días de almacenamiento. 
B1,2,3,4: muestra a 45°C a 4,8,12,16 
días de almacenamiento. 
Z1,2,3,4: muestra a 55°C a 4,8,12,16 
días de almacenamiento. 

Población y muestra 
Se obtuvo las muestras de obleas 
elaboradas por la empresa BARTORI 
S.A.C. Ubicado en la Av. México 2204 
distrito de La Victoria en la ciudad de 
Lima. La máquina júpiter XP-206 su 
producción fue de 12000 conos por hora, 
por día son aproximadamente 800 cajas 
de 360 unidades cada una, se apilaron en 
pallet en torre de 84 cajas Barquiroll 
Premium. En base a la Norma Técnica 
Peruana 205.047:1981 Bizcochos, 
Galletas, Pastas y Fideos. Toma de 
muestras (Cakes, cookies, spagetti and 
noodles. Extraction of samples). 2016-
08-26. Revisada el 2016, 1°Edición. 
INACAL. Se realizó las tomas de 
muestras. Es un grupo de unidades de 
muestreo extraídas de un lote para 
obtenerla información necesaria que 
permitió apreciar una o más 
características de ese lote, para servir de 
base a una decisión sobre él o sobre el 
proceso que lo produjo. La toma de 
muestras se realizó la técnica apropiada 
y en condiciones higiénico sanitarias 
adecuadas. Los utensilios utilizados en la 
toma de muestras estuvieron 
perfectamente limpios y secos. Ya que el 
lote por día es de 800 cajas se procedió 
conforme al siguiente cuadro según la 
NTP.205.047:1981. La selección de 
unidades de muestreo de un lote se hizo 
y de manera que se obtuvo 
representatividad del lote. De cada lote 
de prueba se extrajo unidades suficientes 
de producto para formar una muestra de 
mínimo 2 kg. A partir de esta se obtuvo 
las muestras para laboratorio. En 
algunos casos se puede ser necesario 

tomar un mayor o menor número de 
unidades de muestreo. La cantidad de 
muestra fue de forma aleatoria, Se 
extrajo un total de 5.8 kg equivalente a 
5800 gramos y a 527 conos, los cuales 
se empaquetaron en bolsa de polietileno 
de alta densidad un paquete de 9 conos, 
se necesitó 2 paquetes haciendo 18 
unidades de cono para cada tiempo 
(días) de medición y repetidamente para 
cada una de las siete temperaturas 
sometidas (15, 20, 25, 30, 35, 45 y 55°C). 
La muestra en la que se obtuvo mayor 
vida útil se sometió a la misma 
temperatura 	y 	tiempo 	de 
almacenamiento para los análisis 
microbiológicos y fisicoquímicos, se 
necesitó 600 gramos para los análisis 
realizados. El muestreo fue aleatorio a 
partir de la población de barquillos a 
emplear para el experimento, en base a 
un solo lote de producción diaria de la 
fábrica BARTORI S.A.C. 

Análisis fisicoquímico: El análisis de las 
propiedades fisicoquímicas de los 
alimentos, es uno de• los aspectos 
principales en el aseguramiento de su 
calidad. Cumple un papel importante en la 
determinación del valor nutricional, en el 
control del cumplimiento de los 
parámetros exigidos por los organismos 
de salud pública y también para el estudio 
de las posibles irregularidades como 
adulteraciones y falsificaciones, tanto en 
alimentos terminados como en sus 
materias primas. Se determinará la 
humedad, acidez e índice de peróxido, 
así como el análisis bromatológico 
(humedad, grasa, proteínas, fibra, 
carbohidratos). 

Análisis Microbiológico: Basado en 
NTS 071-MINSA/DIGESA V.01 "Norma 
Sanitaria que establece Criterios 
Microbiológicos de calidad sanitaria e 
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inocuidad para los alimentos y bebidas de 
consumo humano. 

siguiente: 
±

dQ 
=kQ....(4) 

dr 

Técnicas de procesamiento y análisis 
de datos: Para el análisis estadístico se 
hizo regresiones para determinar el orden 
de la reacción (cero, primer y segundo). 

Modelación del deterioro de 
características flsicoquímicas 
El cambio en el tiempo de una 
característica de calidad puede 
expresarse como sigue: 

±
dQ 

= k.Q" 	(1) 
di 

En donde: 
Q = característica de calidad. 
n = orden aparente de la reacción para 
la característica Q. 
k = constante aparente de la reacción. 

La mayoría de las reacciones que han 
sido estudiadas en cuanto al deterioro de 
alimentos, se caracterizan por tener una 
cinética de orden cero o primer orden, al 
aplicar el método integral a la ecuación 
(1), se obtienen las ecuaciones 
correspondientes a estas cinéticas de 
reacción. Si en la ecuación (1) n=0, la 
reacción es de orden cero y de expresa 
como sigue: 

±
dQ 

=k....(2) 
di 

Al resolver la ecuación (2) se obtiene la 
expresión correspondiente a la cinética 
de orden cero: 

±Q= Q0 — k.r.... (3) 
En donde: 

Qo = valor inicial del atributo de calidad 
Q = valor del atributo en el tiempo t. 
k = constante aparente de reacción 
t = tiempo. 

Cuando n = 1, la reacción es de primer 
orden y se tiene entonces la ecuación 

Al integrar la ecuación (4) se obtiene la 
que corresponde a la cinética de primer 
orden: 

Q - - —k .t ....(5) 

En donde Qo = valor inicial del atributo de 
calidad; Q = valor del atributo en el tiempo 
t; k = constante aparente de reacción; t = 
tiempo. Si el fin de la vida útil del producto 
se establece con base al nivel de un 
atributo 	en 	particular, 
independientemente si se trata de una 
cinética de orden cero o de primer orden 
se tiene: 

En donde Qo = valor inicial del atributo de 
calidad; Qe = valor alcanzado del atributo 
al tiempo ts; ts = final de la vida útil del 
producto; k = constante aparente de 
reacción. Por lo tanto, la vida útil del 
producto puede obtenerse a partir de (2) 
para la cinética de orden cero como sigue: 

t  = Q0 —a  
s 	k 

En las reacciones con cinética de primer 
orden el final de la vida útil, establecida 
con base en un valor límite para el 
atributo de interés, se expresa mediante 
la ecuación. 

Aunque 
e 
= 

in  a 

se han 

....(8) 
k 

diversos estudios 
realizado en alimentos en relación con la 
modelación del deterioro aplicando estos 
criterios, es necesario considerar que los 
modelos de deterioro de la calidad 
desarrollados para un alimento en 
particular, tienen un uso limitado en el 
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alimento para el que fueron generados. 
Esto debido a que un cambio en la 
composición del sistema tiene efecto en 
las constantes cinéticas de las reacciones 
involucradas en las pérdidas de calidad, 
efecto que no puede predecirse. Por lo 
tanto, la extrapolación de resultados a 
alimentos similares no es recomendable, 
a menos que se lleve a cabo un estudio 
cinético profundo del efecto de los 
cambios en la composición sobre las 
reacciones relacionadas con la calidad. 
En este sentido, es necesario generar a 
partir de criterios cinéticos, modelos 
específicos para el alimento de interés en 
particular, sobre todo en los productos 
más perecederos. 

RESULTADOS 
Presentación de resultados 
Vida útil humedad 
Para las pruebas aceleradas se 
colocaron las muestras de barquillo tipo 
oblea enrollada empacadas en bolsas de 
polietileno (HPDE o PEAD) sometidas a 
estrés, a temperaturas de 15°C, 20°C, 
25°C, 30°C, 35°C, 45°C y 55°C 
respectivamente después se retiraron las 
muestras de cada temperatura 
expuestas al cabo de 0, 4, 8, 12 y 16 días, 
la humedad relativa del medio se 
mantuvo constante a 67% humedad 
relativa, siendo la simulación de los 
almacenes de la planta BARTORI S.A.C. 
en incubadoras. Por cada extracción de 
muestra selecta a través de los días ya 
mencionados se procedió a realizar la 
determinación de la humedad de las 
muestras. 

Determinación de orden de reacción 
por método de mínimos cuadrados 
para la humedad 
Orden cero, variación de la humedad en 
el barquillo en relación al tiempo (días) y 

la temperatura de incubación. 

Primer orden, variación del logaritmo 
natural de la concentración de la 
humedad en relación al tiempo (días) y la 
temperatura de incubación. 

Segundo orden, variación de la inversa de 
la humedad (1/Humedad) en relación al 
tiempo (días) y la temperatura de 
incubación. 
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Se muestra los resultados de los 
coeficientes de correlación para 
determinar la ecuación, para este caso es 
de segundo grado, 

n=0 R2  n=1 R2  n=2 Ft2  
71 0.3330 In VI 0.3333 1/71 0.333 
Y2 07500 Ln 72 0.7500 11Y2 07500 
73 0.9000 Ln 73 0.9000 1/79 0.9000 
Y4 0.9423 Ln Y4 0.9415 1/174 0M07 
Y5 0.9205 Ln 75 0.9184 1/75 0.9163 
76 0.9698 Ln Ye 0.9726 1/171) 0.9750 
77 0.9552 UY? 0.9582 1/77 0.9608 

Ahora en base a la ecuación de Arrhenius 
Se observa el efecto de las temperaturas 
de 15, 20, 25, 30, 35, 45 y 55°C, el 
porcentaje de humedad presenta una 
cinética de segundo orden. Se observa 
los valores de la constante de reacción 
fueron: 

"x• 
1(C) k T(K) la In k 

15 0.03823 288 0.003 -3.28403 
20 0.03843 293 0.003 -3.25882 
25 0.03921 298 0.003 -3_23882 
30 0.03959 303 0.003 -3.22915 
35 004018 308 0.003 -3.21427 
45 0.04218 318 0.003 -3.16568 
55 0.04260 328 0.003 -3.15573 

1°C T K° Regresión "K" Ln K 

15 288 y = 0.0006x + 1.0549 0.038 -3.264 
20 293 y = 0.0008x + 1.0526 0.038 -3.258 
25 298 y = 0.0017x + 1.0523 0.039 -3.238 
30 303 y = 0.002x + 1.0525 0.039 -3.229 
35 308 y = 0.0026x + 1.0524 0.040 -3.214 
45 318 y = 0.0044x + 1.0567 0.042 -3.165 
55 328 y = 0.0048x + 1.0589 0.042 -3.155 

1/Co = a= -2.2921084 Ln A 
(-k) = b= -282.04330 Ea/R 

Se muestra la energía de activación, la Ea 
indica el efecto de la temperatura sobre la 
constante de rapidez del porcentaje de 
humedad. 

Se puede calcular el valor 010: 
010=0.03983/ 0.03859 = 1.032279 
Indica que la velocidad de reacción 
aumenta 1.032279 veces por cada 10°C 
de aumento de temperatura. 

con los datos anteriormente hallados 
reemplazamos para cada temperatura 
dada In K = In A + Ea/RT 

T 1/T (X) in k (Y) 

15°C 0.00347 -3.26403 

20°C 0.00341 -3.25882 

25°C 000336 -3.23882 

30°C 0.00330 -3.22915 

35°C 0.00325 -3.21427 

45°C 0.00314 -3.16568 

55°C 0.00305 -3.15573 

Nos produce una gráfica con una 
ecuación que nos servirá para así 
determinar el tiempo de vida útil del 
barquillo tipo oblea.Con los datos se 
puede determinar una ecuación de 
logaritmo natural del tiempo con relación 
a la temperatura, y con esta extrapolar la 
vida de anaquel fisicoquímica en días. 

°C °K LN K EXP (LP4 K) 
15 288 -3.2714056 0037953044 
20 293 -3.2546939 0.038592634 
25 298 4.2385430 0.039221000 
30 303 -3.2229251 0.039838357 
35 308 -3.2078143 0.040444918 
45 318 -3.1790182 0.041626502 
55 328 -3.1519780 0042767447 

N.T.P. 206.018 - 1984 Obleas. 
Requisitos, donde estipula que la 
humedad límite máximo es 4%. Ahora 
determinamos la vida útil en función a la 
humedad. 

T. almacén 15°C 20°C 25°C 30°C 
C. Máxima 4.00 4.00 4.00 4.09 
Co 0.94 0.94 0.93 0.9 
In k 427 4.2 423 -3.2 
Tvu (ffias) 80.6 792 782 77.0 
Tvu (meses) 268 2.64 2.60 2.56 
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Vida útil porcentaje de acidez 
Inicialmente se colocaron las muestras 
empacadas con polietileno termoplástico 
a cada incubadora a 15, 20, 25, 30, 35, 
45 y 55°C respectivamente en la 
incubadora, después se retiraron las 
muestras de cada temperatura expuesta 
por 0, 4, 8, 12 y 16 días. 

Determinación de orden de reacción 
por método de mínimos cuadrados 
para la acidez 

Orden cero, variación de la Acidez en el 
barquillo en relación al tiempo (días) y la 
temperatura de incubación. 

Primer Orden: Variación del logaritmo 
natural de la Concentración de la acidez 
en relación al tiempo (días) y la 
temperatura de incubación. 

Segundo orden, variación de la inversa 
de la acidez (1/Acidez) en relación al 
tiempo (días) y la temperatura de 
incubación 

Se concluye a ecuación de orden CERO 
ya que la comparativa de los r cuadrados 
de n=0,1y 2, la mayor es la que posee el 
n=0 

Se observa el efecto de las temperaturas 
de 15, 20, 25, 30, 35, 45 y 55°C, el 
porcentaje de acidez presenta una 
cinética de segundo orden. Se observa 
los valores de la constante de reacción ak" 
fueron: 

n 5  121  Y2  Y3  14  Y5  s6 y7  
R2  0.9 0.9412 0.8804 0.98 0.9569 0.8948 0.9246 

n=1 En Y1 Ln Y2 Ln Y3 Ln Y4 Ln Y5 Ln Y6 Ln Y7 

0.8998 0.9364 0.8965 0.9761 0.9827 0.7881 0.9132 
n=2 1tY1 11Y2 1/Y3 11Y4 11Y5 1/Y6 1/Y7 

0.8993 0.9305 0.9107 0.9552 0.9758 0.6e03 0.8036 

T 00 T X' Regresión valer wK"  Ln K 
15 288 y = 0.0015x + 0.148 0.001 -6.5022 
20 293 y = 0.002x + 0.152 0.002 -6.2146 
26 298 y = 0.0023x + 0.148 0002 -6.0968 
30 303 y = 0.0035x + 0.152 0.003 -5.6549 
35 308 y = 0.01x + 0.144 0.010 46051 
45 318 y = 0.0223x + 0208 0.022 -3.8054 
55 328 y = 0.0265x • 0.152 0.026 -3.6306 
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T(C) It 1(K) 1TE k 
15 0.0015 288 0.00347 0.00150 
20 0.0020 293 0.00341 0.00200 
25 0.0023 298 0.00336 0.00225 
30 0.0935 303 0.00330 0.00350 
35 0.0103 308 0.00325 0.01000 
45 0.0223 318 0.00314 0.02225 
55 0.0265 328 0.00305 0.02650 

Co= a= 0.2280 Ln A 
Itt a= 46.495 EaR 

Se muestra la energ la de activación, la Ea 
indica el efecto de la temperatura sobre la 
constante de rapidez del porcentaje de 
acidez. 

Se puede calcular el valor 010: 

010 = 1.008 / 1.001 = 1.007518 

Ahora en base a la ecuación de Arrhenius 
con los datos anteriormente hallados 
reemplazamos para cada temperatura 
dada In K = In A + Ea/RT 

X Y 
1R In k 

15 0.00347 450229017 
20 0.00341 -6.2146081 
25 0.00336 409682506 
30 0.00330 -5.65499231 

_ 35 0.00325 -4.60517019._ 
45 0.00314 -3.80541327 
55 0.00305 -3.63061055 

	

11.011300 	" 0.003 10 O 003'  20 0.00330 0.00340 0.00350"  
-2 

	

- 	 -7735.74 • 20.161 
g 	 li`= 0.9409 

-6 

Finalmente nos produce una gráfica con 
una ecuación que nos servirá para así 
determinar el tiempo de vida útil del 
barquillo tipo oblea, con respecto al 
porcentaje de acidez. 

Con los datos se puede determinar una 
ecuación de logaritmo natural del tiempo 
con relación a la temperatura, y con esta 

'extrapolar la vida de anaquel 
fisicoquímica en días. Reemplazando en 
la ecuación de la recta: 

°C °K LN K EXP (LN K) 
15 288 -6.679 0.001 
20 293 -6.22 0.001 
25 298 -5.77 0.003 
30 303 -5.34 0.004 
35 308 -4.93 0.007 
45 318 -4.14 0.015 
55 328 -340 0 033 

N.T.P. 206.018 - 1984 Obleas. 
Requisitos. 	Señala 	concentración 
máxima de 0.20% expresado en ácido 
Oleico 

Determinando la vida útil en base a la 
acidez 

T. Almacén 15°C 20°C 45°C 55°C 

C. Máxima 0.20 0.20 0.20 0.20 

Co 0.15 0.15 0.15 0.15 

Ln k 46790 -6.2207 -4.1451 -3.4034 

Tvu (días) 39.7789 25.1529 3.15619 1.50338 

Tvu (meses) 1.32596 0.83843 010520 005011 

Vida útil índice de peróxidos 
Inicialmente se colocaron las muestras 
empacadas con polietileno termoplástico 
a cada incubadora a 15, 20, 25, 30, 35, 
45 y 55°C respectivamente en la 
incubadora, después se retiraron las 
muestras de cada temperatura expuesta 
por 0, 4, 8, 12 y 16 días, la humedad 
relativa del medio se mantuvo constante 
a 67%. Por cada extracción de muestra 
selecta se procedió a realizar la 
determinación del índice de peróxidos. 

Determinación de orden de reacción 
por método de mínimos cuadrados 
para el índice de peróxidos 
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Orden cero: Variación del índice de 
peróxidos en el barquillo en relación al 
iempo (días) y la temperatura de 
incubación. 

Primer Orden: Variación del logaritmo 
natural del índice de peróxidos en 
relación al tiempo (días) y la temperatura 
de incubación. 

Segundo Orden: Variación de la inversa 
del índice de peróxidos (1/ índice de 
peróxidos) en relación al tiempo (días) y 
la temperatura de incubación. 

evaluando el n, la ecuación es de orden 
dos. 

il4  Yi Y2  ya y4 rs r6 sq 
R2 0.9633 0.968 0.8733 0.9285 097 0.9894 09724 

n=1 Ln Y1 In Y2 Ln Y3 Ln Y4 In Y5 Ln Y6 In Y7 

R2  0.9644 0.9688 0.875 0.9374 09768 0.9839 19786 

n=2 1N1 1N2 1/Y3 11Y4 1N5 INC IN7 

R2  0.9655 0.9695 0.8767 0.9456 0.9818 0.973 0.9784 

Se observa el efecto de las temperaturas 
de 15, 20, 25, 30, 35, 45 y 55°C, el índice 
de peróxidos presenta una cinética de 
segundo orden. Se observa los valores de 
la constante de reacción ilk" fueron: 
T ''C T ir Regresión valor -IC1  Ln K 
15 288 y = - 0.0004x + 0.323 0.0004 7.7448 
20 293 y = - 0.0011x + 0.3241 0.0011 6.8605 
25 298 y= - 0.0017x + 0.3257 0.0016 6.3987 
30 303 y = - 0.0028x + 0.3273 0.0028 5.8684 
35 MI y -.= - 0.0052x + 0.3254 0.0051 5.2569 
45 318 y = - 0.0064x + 0.316 0.0063 5.0559 
55 328 y = - 0.0076x + 0.3198 0.0075 4.8838 

°C k T(R) 1/T k 
15 60004330 288 0.0034722222 0.0004330 
20 0.0011131 293 0.0034129693 0.0011131 
25 0.0016636 298 0.0633557047 0.0916636 
30 0.0028273 303 0.0033001300 0.0028273 
35 0.0051593 308 0.0032467532 0.0051593 
45 0.0063715 318 0.0031446541 0.0063715 
55 0.0075675 328 0.0030487805 0.0075675 

Lo Co a= 0.08369691 In A 
-18.3079724 Ea/11 

Se muestra la energía de activación, a Ea 
indica el efecto de la temperatura sobre la 
constante de rapidez del índice de 
peróxidos. 

Se puede calcular el valor 010: 
010 = 1.0657 / 1.0032 = 0.941366 

indica que la velocidad de reacción 
aumenta 0.941366862 veces por cada 
10°C de aumento de temperatura lo que 
indica que debe guardarse el producto en 
un lugar fresco (20°C) 
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Ahora en base a la ecuación de Arrhenius 
con los datos anteriormente hallados 
reemplazamos para cada temperatura 
dada In K = In A + Ea/RT 

X Y 
IR In k 

15 0.00347 -7.744857441 
20 0.00341 -6.800586209 
25 0.00336 -6.398765612 
30 0.00330 -5.868434664 
35 0.00325 -5.266949911 
45 0.00314 -5.055926415 
55 0.00305 -4.883896154 

Finalmente nos produce una gráfica con 
una ecuación que nos servirá para así 
determinar el tiempo de vida útil del 
barquillo tipo oblea, con respecto al índice 
de peróxidos. 
Con los datos se puede determinar una 
ecuación de logaritmo natural del tiempo 
con relación a la temperatura, y con esta 
extrapolar la vida de anaquel 
fisicoquímica en días. 

% KELVIN LN K EXP IN IQ 
15 288 42483750 0.014287432 
20 293 -3.8582833 0.021104199 
30 303 -3.1167228 0.044302119 
35 308 -2.7640000 0.063039107 
45 318 -2.0918302 0.123460972 
55 328 -1.4606463 0.232086219 

Según la N.T.P 206.018.1984 Obleas. 
Requisitos la concentración máxima de 5 
mEq 02/kg grasa. 

Determinando la vida útil en base al 
indice de peróxidos. 

T. Almacén 15 °C 20°C 25°C 30°C 
C máxima 5 5 5 5 
Co 3.10 3.10 3.10 3.10 
In k 4.2483 -3.8582 -14812 -3.1167 
tv (dias) 132.984 90.0294 61.7525 42.8873 
Tv (meses) 4.58565 3.00098 2.05841 1 42957 

DISCUSIONES 
Humedad: Se observó que para las dos 
temperaturas de 15 y 20°C los 
porcentajes de humedad se mantienen 
casi constantes entre 0.94 y 0.95, 
mientras que a partir de las temperaturas 
de 25, 30, 35, 45 y 5560 de temperatura 
de almacenamiento se mostró un declive 
o una mayor pérdida de la humedad en el 
barquillo, con mayor notoriedad a los 12 
y 16 días de almacenamiento, debido al 
calor que eleva el grado de agitación 
molecular entre las moléculas del 
alimento y el medio de incubación, se 
observó en las lecturas de porcentaje de 
humedad están dentro de los valores 
establecidos según la Norma Técnica 
Peruana 206.018 - 1984 Obleas 
requisitos, donde estipula que la 
humedad límite máximo es 4%, sin 
embargo ninguno de los resultados de las 
muestras analizadas excedieron la 
normativa dada. Si sobrepasara este 
porcentaje el medio es sería más 
favorable para la aparición y la 
proliferación 	de 	mohos, 	por 
consecuencia sería no apta para 
consumo humano. Para la evaluación del 
coeficiente de determinación (R2) el cual 
nos indica cuanto la variable "x" explica la 
variación de la variable "y" tanto más esta 
se acerque al valor de 1, tanto mejor 
explica "x" la variación de "y". El mayor R2  
es 0.975 es una ecuación de segundo 
grado ya que posee los mayores valores 
de coeficiente de determinación en 
comparación de los demás gráficos para 
cuando n=0 y n=1. Es decir, la velocidad 
con que varía la inversa de la humedad 
en relación al tiempo y la temperatura de 
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incubación sigue el modelo de la 
ecuación de segundo grado, Para la 
energía de activación (Ea) se tuvo un 
valor de -2344.90 J/mol, el signo significa 
que es una reacción de tipo exotérmica 
porque libera calor al medio. Las 
reacciones con valores Ea pequeños son 
menos sensibles a cambios de 
temperaturas de temperaturas por tal 
razón a 20°C no hay cambio significativo 
de "k° mientras que a 25, 30, 35, 45 y 
55°C. Respecto al factor Q10, este valor 
indica que la velocidad de reacción 
aumenta "n" veces por cada 10 °C de 
aumento de temperatura. Extrapolando, 
se halla el valor k para una temperatura 
de 30 y 20 °C. El Q10 determinado indica 
que la velocidad de reacción aumenta 
1.032279 veces por cada 10°C de 
aumento de temperatura lo que indica 
que debe guardarse el producto en un 
lugar fresco (20°C) ya que la temperatura 
varía de acuerdo a la zona y al ambiente 
de la planta. Finalmente, para el Cálculo 
de vida útil empleamos la expresión 
(Concentración máxima — Concentración 
inicial/ Lnk) en unidades días obtuvimos 
en meses la vida útil en función del 
porcentaje de humedad. Se determinó la 
mayor vida útil fisicoquímica fue a 
temperatura de almacenamiento de 15°C 
con una concentración mínima de 0.94%, 
(Norma Técnica Peruana 206.018— 1984 
Obleas. Requisitos, estipula una 
concentración máxima de 4% de 
humedad), se determinó un máximo de 
2.68753143 días redondeando a 2.7 
meses el tiempo de vida útil del barquillo 
tipo oblea. 

Acidez: Se observó que para todas las 
temperaturas para en día cero sus 
resultados de acidez se mantuvieron 
constantes en 0.15 en porcentaje de 
ácido oleico, se notó incremento de la 
acidez numéricamente a partir de los 

30°C 	de 	temperatura 	de 
almacenamiento, así como también de 
35°C, 45°C y 55°C. Para la 
determinación del orden de reacción, se 
obtuvo en base a la evaluación del 
coeficiente de determinación (R2) el cual 
nos indica cuanto la variable "x" explica la 
variación de la variable "y" tanto más esta 
se acerque al valor de 1, tanto mejor 
explica "x" la variación de "y". El mayor R2  
es 0.98 es una ecuación de grado cero ya 
que posee los mayores valores de 
coeficiente de determinación en 
comparación de los demás gráficos para 
cuando n=1 y n=2. Es decir, la velocidad 
con que varía la inversa del porcentaje de 
acidez en relación al tiempo y la 
temperatura de incubación sigue el 
modelo de la ecuación de grado cero. La 
energía de activación (Ea) se tuvo un 
valor de -552.8428746 J/mol, el signo 
significa que es una reacción de tipo 
exotérmica porque libera calor al medio. 
Las reacciones con valores Ea pequeños 
son menos sensibles a cambios de 
temperaturas de temperaturas por tal 
razón a 20°C no hay cambio significativo 
de "k" mientras que a 25, 30, 35, 45 y 
55°C. Para el factor Qw, este valor indica 
que la velocidad de reacción aumenta "n" 
veces por cada 10°C de aumento de 
temperatura. Extrapolando, se halla el 
valor k para una temperatura de 30 y 20 
°C. El Qui indica que la velocidad de 
reacción aumenta 1.007518114 veces 
por cada 10°C de aumento de 
temperatura lo que indica que debe 
guardarse el producto en un lugar fresco 
(20°C) ya que la temperatura varia de 
acuerdo a la zona y al ambiente de la 
planta. Por último, empleamos la 
expresión (Concentración máxima — 
Concentración inicial/ Lnk) en unidades 
de días, la vida útil en función del 
porcentaje de humedad, se determinó la 
mayor vida útil fisicoquímica fue a una 

103 

 



temperatura de almacenamiento de 15°C 
a una concentración de 0.15% expresado 
el ácido oleico en base a la Norma 
Técnica Peruana 206.018 — 1984 Obleas. 
Requisitos. Señala concentración 
máxima de 0.20% expresado en ácido 
Oleico) se determinó un máximo de 
39.778921 días equivalente a 1.3 meses 
el tiempo de vida útil del barquillo. Dichos 
análisis fueron realizados en el 
laboratorio BALTIC CONTROL CMA. La 
estimación de la vida útil de un alimento 
es un requisito fundamental, y esta debe 
figurar, salvo ciertas excepciones, en la 
etiqueta de los mismos. 

Indice de peróxidos: todas las 
temperaturas de almacenamiento en el 
día cero sus resultados de lectura de 
índice de peróxido se mantuvieron fijos 
en 3.1 mEq 02/kg grasa, pero a partir de 
los 20°C y a superiores temperaturas de 
almacenamiento 	se 	evidenció 
incremento del índice de peróxido 
resultando el mayor de todos en el día 16 
de almacenamiento a 55°C. Para el 
coeficiente de determinación (R2) el cual 
nos indica cuanto la variable "x" explica la 
variación de la variable "y" tanto más esta 
se acerque al valor de 1, tanto mejor 
explica "x" la variación de "y". El mayor R2  
es 0.9949 es una ecuación de segundo 
grado ya que posee los mayores valores 
de coeficiente de determinación en 
comparación de los demás gráficos para 
cuando n=0 y n=1. Es decir, la velocidad 
con que varía la inversa de la actividad 
de agua en relación al tiempo y la 
temperatura de incubación sigue el 
modelo de la ecuación de segundo 
grado. Para la energía de activación se 
tuvo un valor de -152.212482 J/mol, su 
signo significa que es una reacción de 
tipo exotérmica porque libera calor al 
medio. Las reacciones con valores Ea 
pequeños son menos sensibles a 

cambios de temperaturas de 
temperaturas por tal razón a 20°C no hay 
cambio significativo de "le mientras que a 
25, 30, 35,45 y 55°C. Para el factor 010, 
indica que la velocidad de reacción 
aumenta "n" veces por cada 10 °C de 
aumento de temperatura. Extrapolando, 
se halla el valor k para una temperatura 
de 20 y 30°C. El Q10 determinado indica 
que la velocidad de reacción aumenta 
0.941366862 veces por cada 10°C de 
aumento de temperatura lo que indica 
que debe guardarse el producto en un 
lugar fresco (20°C) ya que la temperatura 
varía de acuerdo a la zona y al ambiente 
de la planta. Para hallar la vida útil, se 
determinó que la mayor vida útil 
fisicoquímica respecto al índice de 
peróxidos es la temperatura de 
almacenamiento a 15°C con una 
concentración máxima de 5 mEq 02/kg 
grasa (según Norma Técnica Peruana 
206.018.1984 Obleas. Requisitos), la 
concentración mínima fue de 3.10 mEq 
02/kg grasa determinándose un máximo 
de 133 días, equivalente a 4.6 meses de 
tiempo de vida útil del barquillo. La razón 
por la cual se desencadena la rancidez 
oxidativa o autoxidación. Es por el 
mecanismo de un radical libre en donde 
el oxígeno se adiciona a la cadena de un 
ácido graso de un triglicérido provocando 
la formación de peróxidos. La reacción de 
autoxidación puede iniciarse y ser 
catalizada por la presencia de calor, luz, 
iones de metales divalentes y enzimas 
como la lipoxigenasa. Los peróxidos 
formados no contribuyen a los sabores y 
olores característicos de la rancidez por 
la oxidación de lípidos, pero una vez 
formados son inestables y se 
transforman en compuestos de peso 
molecular más bajo y que son los 
responsables del grado de rancidez que 
se presenta. El contenido de peróxidos, 
producto de la reacción entre las grasas 
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presentes en el aceite y el oxígeno, 
define su estado de oxidación primaria y 
nos da por tanto un parámetro de su 
tendencia al enranciamiento. Inicia 
cuando hay un cambio de cis a trans. Las 
causas principales del en ranciamiento de 
un aceite son el tiempo, la exposición 
prolongada al aire (concentración de 
oxigeno), unida a temperaturas elevadas 
y 	cambios 	de 	temperatura 
continuamente, a la acción directa de la 
luz solar. Estos son algunas de las 
causas que actúan como catalizadores. 
Según Labuza57  menciona que es 
variada la metodología empleada para 
estimar la vida útil, algunos de estos 
métodos pueden parecer un tanto 
ortodoxos pero suelen ser válidos. Las 
pruebas de aceleración de la vida útil es 
quizá la metodología más empleada hoy 
día para calcular la vida útil de un 
alimento no perecedero o estable 
(alimentos esterilizados como por 
ejemplo los enlatados). Según Fisher et 
al58, esta técnica se basa en la aplicación 
de la cinética de la velocidad de 
Arrhenius. 

Análisis microbiológico: Se determinó 
el análisis microbiológico a la muestra de 
mayor vida útil en función al índice de 
peróxidos y a la menor temperatura 
resultando un máximo de 4.6 meses de 
la vida útil a 15°C de temperatura. El 
conteo de mohos y levaduras de las 
obleas obtenidas en planta de 
procesamiento a que previamente se 
sometieron a las temperaturas de 15°C, 
20°, 25, 30, 35, 45 y 55°C no alcanzaron 
el límite permitido, dicho conteo fue 
determinado en el laboratorio de la 
empresa 	BARTORI 	S.A.C. 
Encontrándose que el recuento de 
mohos fue <10 UFC/g, y recuento de 
coliformes <10 UFC/g según reporte del 
laboratorio de BARTORI S.A.C. En base 

al resultado final de la muestra realizada 
en el área de laboratorio de la 
Subgerencia de Vigilancia Sanitaria de la 
Municipalidad Metropolitana de Lima. El 
reporte de ensayo señala que no se 
observó un incremento significativo de 
mohos durante el tiempo de evaluación 
de la muestra respecto al índice de 
peróxidos, los resultados finales de la 
muestra de 15°C demuestran que no se 
alcanzó el límite permitido de estos 
microorganismos que es menor a 10 
UFC/g, basado en Norma Técnica 
Sanitaria 071-MINSA/DIGESA V.01 
"Norma Sanitaria que establece Criterios 
Microbiológicos de calidad sanitaria e 
inocuidad para los alimentos y bebidas de 
consumo humano. Resolución Ministerial: 
591-2008/MINSA. No hubo presencia de 
las levaduras debido a que la actividad de 
agua del producto los niveles no 
permitieron condiciones para su 
crecimiento y desarrollo en la muestra ya 
analizada (Aw < 0.88). La muestra 
analizada 	presenta 	resultados 
aceptables dentro de los límites 
permisibles de la Norma Técnica 
Sanitaria 071-MINSA/DIGESA V.01 
"Norma Sanitaria que establece Criterios 
Microbiológicos de calidad sanitaria e 
inocuidad para los alimentos y bebidas de 
consumo humano. RM: 591-2008/MINSA. 
Para el análisis microbiológico de la oblea 
con mayor tiempo de vida útil a 15°C se 
empleó una muestra de 200 gramos. 

Análisis fisicoquímico de la muestra 
de oblea barquillo con mayor vida útil 
a 15°C 
Comparando los resultados de los 
análisis fisicoquímicos reportados por el 
MINSA, con los del Laboratorio de la 
Municipalidad de Lima y BALTIC 
CONTROL CMA: la cantidad obtenida en 
el análisis de grasa de 2.16 gramos es 
menor en comparación a los 3.0 gramos 
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que señala la tabla de composición de 
alimentos industrializados por cada 100 
gramos de alimento de barquillo dado por 
el MINSA. 	También realizando en 
contraste para la cantidad de fibra 
obtenida en el barquillo tipo oblea hay 
mayor cantidad de fibra con un total de 
1.66 gramos a comparación de la tabla de 
un 0.2 g por 100 gramos de muestra 
analizada según MINSA. Respecto a los 
resultados obtenidos de las proteínas se 
obtuvo un total de 4.26 gramos por cada 
100 gramos de barquillo tipo oblea, que 
resulta mucho menor que 10.8 gramos 
dada la tabla de composición de 
alimentos industrializados por el MINSA y 
para los carbohidratos resultó un total de 
74.8 gramos a comparación de 80.3 
gramos, valor muy cercano de la tabla del 
ministerio de salud. Se determinó la 
mayor vida útil fisicoquímica respecto al 
índice de peróxidos es la temperatura de 
almacenamiento a 15°C a una 
concentración mínima de 3.10 mEq/kg de 
grasa (según N.T.P 206.018.1984 
Obleas Requisitos, máximo de 5 mEq/kg 
de grasa), se determinó un máximo de 
132.984008 días equivalente a 4.6 
meses el tiempo de vida útil del barquillo 
respecto a esta variable independiente. 
Dichos análisis fueron realizados en el 
laboratorio BALTIC CONTROL CMA, 

CONCLUSIONES Y 
RECOMENDACIONES 

Se evaluó el efecto del tiempo y 
temperatura en el contenido en humedad, 
acidez, índice de peróxidos de los 
barquillos tipo oblea enrollada durante el 
tiempo de almacenamiento. 

Se evaluó la influencia de la temperatura 
y tiempo de almacenamiento en el 
contenido de humedad. Dando como 

resultado que para una mayor 
temperatura de 55°C a 16 días de 
almacenamiento se obtuvo un 0.88% de 
humedad en el barquillo, en base al 
parámetro se obtuvo un tiempo máximo 
de 2.68 meses de vida útil a una 
temperatura de 15°C de temperatura de 
almacenamiento. 

Se evaluó la influencia de la temperatura 
y tiempo de almacenamiento en atributo 
del índice de peróxidos del barquillo tipo 
oblea enrollada. Dando como resultado 
que para una mayor temperatura de 55°C 
a 16 días de almacenamiento se obtuvo 
un 4.88 mEq 02/kg grasa en el producto, 
en base al parámetro se obtuvo un tiempo 
máximo de 4.5856 meses de vida útil 
considerando a una temperatura de 15°C 
de temperatura de almacenamiento. 

Se evaluó la influencia de la temperatura 
y tiempo de almacenamiento en la acidez. 
Dando como resultado que para una 
mayor temperatura de 55°C a 16 días de 
almacenamiento se obtuvo un 0.62% de 
ácido oleico en el producto, en base al 
parámetro se obtuvo un tiempo máximo 
de 1.3259 meses de vida útil 
considerando a una temperatura de 15°C 
de temperatura de almacenamiento. 

Se determinó el análisis microbiológico 
resultando para el recuento de mohos 
<10 UFC/g y para el recuento de 
coliformes <10 UFC/g y para el análisis 
fisicoquímico proximal de la muestra del 
parámetro índice de peróxidos como 
referencia a la máxima vida útil, con una 
humedad del 3.24%, acidez 0.11%, grasa 
4.3%, carbohidratos 74.8%, fibra dietaria 
1.66%, proteína 4.26%, ácidos grasos 
insaturados 	1g/100g, 	finalmente 
obteniéndose como apto para el consumo 
humano. 
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Para contrastar los resultados obtenidos 
mediante pruebas aceleradas se sugiere 
al investigador en la posteridad que con 
prontitud realizar la vida útil sensorial y 
microbiológica de los barquillos tipo 
oblea enrollada. 

Validar los resultados del estudio 
obtenido durante 132.984 días 
equivalente a 4.6 meses de vida útil en 
tiempo real. 

Se sugiere realizar el estudio de la vida 
útil a través del tiempo en las condiciones 
ya mencionadas para así validar con 
precisión el estudio por método 
acelerado y contrastar resultados. 

Emplear dentro de la elaboración del 
barquillo tipo oblea el uso de 
antioxidantes sustancias que retardan el 
inicio de un proceso de rancidez oxidativa 
como el ácido ascórbico, hidroxianisol 
butilado, hidroxitolueno butilado y el 
propil galato. Un antioxidante funciona 
por reemplazo de un ácido graso 
insaturado, el antioxidante se oxida 
sustituyendo el acido naturales a fin de 
mejorar la calidad del producto sin alterar 
sus 	características 	intrínsecas, 
evaluando costos de producción para su 
factibilidad. 
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MATRIZ DE CONSISTENCIA 

"EVALUACIÓN DE LAS CARACTERÍSTICAS FÍSICOQUÍMICAS DEL BARQUILLO TIPO OBLEA ENROLLADA DURANTE SU TIEMPO DE VIDA ÚTIL" 

PROBLEMA OBJETIVOS HIPÓTESIS VARIABLES INDICADORES 

¿Cuál será el efecto del 
tiempo y temperatura 
de almacenamiento en 
el 	contenido 	en 
humedad, 	acidez, 
índice de peróxidos y 
tiempo de vida útil de 
los barquillos tipo oblea 
enrollada 	durante 	su 
almacenamiento? 

Objetivo general: 
Evaluar el efecto del tiempo y temperatura en el contenido en 
humedad, acidez, índice de peróxidos de los barquillos tipo 
oblea enrollada durante su almacenamiento. 

Objetivos específicos: 
Evaluar la 	influencia 	de la temperatura y tiempo de 
almacenamiento en el contenido de humedad del barquillo 
tipo oblea enrollada, 
Evaluar la 	influencia 	de la temperatura y tiempo de 
almacenamiento en el índice de peróxido del barquillo tipo 
oblea enrollada. 
Determinar el análisis microbiológico y fisicoquímico proximal 
de la muestra para la obtención de la vida útil. 

Las 	características 
fisicoquímicas de los 
barquillos tipo Oblea 
enrollada 	son 
adecuadas 	en 	el 
tiempo 	de 
almacenamiento. 

Variables independientes: 
Temperatura 	de 
almacenamiento 
Tiempo 	de 
almacenamiento 

Variables dependientes: 
Humedad del producto 
indice de peróxidos del 
producto. 

• Acidez del producto. 
Vida útil 

4 	Porcentaje de humedad 
Índice de peróxidos 
Porcentaje de acidez 
Análisis fisicoquímico 
Análisis microbiológico 
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Tabla N°32. Humedad en las siguientes condiciones de temperatura y días de 
almacenamiento. 

Días/T° 	15°C 20°C 25°C 30°C 35°C 45°C 55°C 
x y1 y2 y3 y4 y5 y6 y7 
0 0.95 0.95 0.95 0.95 0.95 0.95 0.95 
4 0.94 0.95 0.95 0.94 0.94 0.93 0.92 
8 0.95 0.94 0.94 0.94 0.93 0.91 0.91 

12 0.94 0.94 0.93 0.93 0.93 0.9 0.9 
16 0.94 0.94 0.93 0.92 0.91 0.89 0.88 

Tabla 	N°33. 	Acidez 	en 	las 	siguientes 	condiciones 	de 	temperatura 	y días de 
almacenamiento. 

DíasIT° 	15°C 20°C 25°C 30°C 35°C 45°C 55°C 
y1 y2 y3 y4 y5 y6 y7 

O 0.15 0.15 0.15 0.15 0.15 0.150.15 
4 0.15 0.16 0.16 0.17 0.19 0.34 0.31 
8 0.16 0.17 0.16 0.18 0.21 0.44 0.31 

12 0.17 0.18 0.17 0.19 0.25 0.47 0.43 
16 0.17 0.18 0.19 0.21 0.32 0.53 0.62 

Tabla N°34. indices de peróxidos a las siguientes condiciones de temperatura y días de 
almacenamiento. 

Días/T° 	15°C 20 °C 25°C 30°C 35 °C 45°C 55°C 

o 

y1 
3.1 

y2 
3.1 

y3 
3.1 

y4 
3.1 

y5 
3.1 

y6 
3.1 

y7 
3.1 

3.11 3.11 3.12 3.14 3.26 3.5 3.5 
8 3.13 3.17 3.14 3.23 3.45 3.81 3.78 

12 3.14 3.22 3.31 3.39 3.88 4.3 4.58 
16 3.17 3.27 3.35 3.6 4.1 4.51 4.88 
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Tabla N°35. Resultados ordenados por temperatura y días a través del tiempo de 

almacenamiento, mostrando lectura de humedad, acidez, índice de peróxidos y la actividad 

de agua. 

DÍAS AMBIENTE % HUMEDAD %ACIDEZ IPO 
0 AO (FRESCO) 0.95 0.15 3.1 

DIAS 15°c %HUMEDAD %ACIDEZ IPO 
4 Al 0.94 0.15 3.11 
8 A2 0.95 0.16 3.13 
12 A3 0.94 0.17 3.14 
16 A4 0.94 0.17 3.17 

DIAS 20°c %HUMEDAD %ACIDEZ IPO 
4 N1 0.95 0.16 3.11 
8 N2 0.94 0.17 3.17 

12 N3 0.94 0.18 3.22 
16 N4 0.94 0.18 3.27 

DÍAS 25°c %HUMEDAD %ACIDEZ IPO 
4 Ti 0.95 0.16 312 
8 T2 0.94 0.16 3.14 

12 T3 0.93 0.17 3.31 
16 T4 0.93 0.19 3.35 

DÍAS 30°c %HUMEDAD %ACIDEZ IPO 
4 S1 0.94 0.17 3.14 
8 52 0.94 0.18 3.23 

12 53 0.93 0.19 3.39 
16 54 0.92 0.21 3.6 

DIAS 309c %HUMEDAD %ACIDEZ IPO 
4 Si 6.94 0.17 3.14 
a 52 0.94 0.18 3.23 
12 S3 0.93 0.19 3.39 
16 54 0.92 0.21 3.6 

DÍAS 45°C %HUMEDAD %ACIDEZ IPO 
4 Ell 0.93 0.34 3.5 
8 82 0.91 0.44 3.81 
12 B3 0.9 0.47 4.3 
16 84 0.89 0.53 4.51 

DIAS 55°C %HUMEDAD %ACIDEZ IPO 
4 Z1 0.92 0.31 3.5 
a Z2 0.91 0.31 3.78 
12 Z3 0.9 0.43 4.58 
16 Z4 0.88 0.62 4.88 
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Fotografía N°01. Almacén de materia prima. 	Fotografía N°02 Luego del mezclado se vierte en baldes. 

Fotografía N°03. Vertido de masa al tanque del 

horno carrusel. 
Fotografía N°04. Succión de masa hacia inyector 

del horno - máquina Júpiter XP —206. 
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Fotografía N°05. Inyectores depositando masa a 	Fotografía N°06. Cerrado de moldes planos para 

las planchas de la máquina, 	 el horneado. 

Fotografía N°07. Cerrado de moldes planos para 

el horneado. 
Fotografía N°08. Enrollado de conos, 
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Fotografía N°09. Encajado de conos por 360 unidades. 

Fotografía N°10 Máquina — horno JUPITER XP —206. 

Fotografía N°11. Almacén de producto terminado. 	Fotografía N°12. Termo higrómetro registrando 

parámetros de temperatura y humedad elevados. 
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Fotografía N°13. Incubadora MEMMERT 
	

Fotografía N°14. Determinación de la 

INB — 300 con muestras de barquillo 	humedad de las muestras del barquillo. 

empacados en HPDE sometidos a pruebas 

Fotografía N°15. Muestras de barquillo selecto para someter a condiciones aceleradas. 
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FQ:01103 

JORGE CORONEL CULQUI 
LIMA 
CMA 150101604 

Oblea sin relleno 
A3 -12 días - 15°C 
No aplica 
01 
Una (01) unidad de 300 g aprox. 
Envase sellado 
Temperatura Ambiente 
Proporcionada por el cliente 
13/03/2016 
13/03/2016 
Laboratorio: Físico Quimica (FQ) 
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.57' 
Prohibida la reproducción total o parcial de este Informe, sin la autorización escrita de RALTIC CONTROL CMA S A 

Cualqulernemlendan corrección en tl Perdenido del presente Informe lo anula aulamálicaMente 

	 Página hie l  

Lee resultaar4 careeposden si ONeto enSlyado- 
Loe resultados de los ensayos no deben ser mitimaes corno una certificar:1m de conlormidad can normal de productos o corno calificado de antenas de calidad del. entidad que lo 

produce El próserde Int ernle de Análisis ea valido por 90 dias calendasim, contados a partir de la terna de un emsión. 

FR-13-07-01 / V02 

 

Global lndependent inspection, 
testing and certification cervices 

Balee Control CMA S.A. 
Antigua Carretera Panamericana Sur Km 32.5 
Ludo - Perú 

ieneral terma and Conditons are available in fui' our wev.balticcontroltom or, al your request 
S, Residente Inspectora. Joint VentureshIps, mead Representatives throughout Use 1Norld 

Phone Central: (+511) 660 2323 
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Caring about quality 

Baltic Control 
Balda Control CMA S.A. 
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INFORME DE ENSAYO N° LE1509002205 

RAZON SOCIAL 
DOMICILIO LEGAL 
SOLICITUD DE 
SERVICIO/CONTRATO 
PRODUCTO 
IDENTIFICACION 
PRECINTO 
NUMERO DE MUESTRAS 
CANTIDAD DE MUESTRA 
PRESENTAC ION 
CONDICIÓN DE LA MUESTRA 
PROCEDENCIA DE LA MUESTRA 
FECHA DE INGRESO 
FECHA DE INICIO DE ANALISIS 
ANALISIS REALIZADO EN 
CODIGO LABORATORIO 
FQ:01104 

Análisis Físico químico 

REQUISITOS VALOR OBTENIDO UNIDADES 

, 
Andicaldspéróxido

leve 

,,,,1 eoglIkitn, % 	n,.....,,r... 

1:44 6 	e #71 	%7+1114 11,a W.1 li 
.17 

Ast•Wr, 

ysit.027:Ed 11 

grasa 
*thii40,0, gua re": - 	, tájá4øI* 4V4 

JORGE CORONEL CULQUI 
LIMA 
CMA 150101605 

Oblea sin relleno 
A4 - 16 dias - 15°C 
No aplica 
01 
Una (01) unidad de 300 g aprox. 
Envase sellado 
Temperatura Ambiente 
Proporcionada por el cliente 
17/03/2016 
17/03/2016 
Laboratorio: Físico Química (FQ) 

t r METODOS UTILIZADOS EN LABORATORIO: 
n 

feliiírnico 
Acidez 
indice de peróxido 
Actividad de agua 

: 	AOAC 935.23 19th Ed. 2012 
: 	NTP 206.016. 1981. GALLETAS. Determinadon de Peróxidos. 
: NMX-F-621-NORMEX-2008 

57' 
Prohibida le reproducción total o pardal de este Homa,. sin la Marin:be escrita de BALTIC CONTROL CMA S.A 

CoatqUer enmienda o correeden en é contenido del pésenle Informelo 	aatomalicamente 
Loe resultados COrresPOOden al eblele ensayado

Lo. resultados de be ensayos 110 deben ser utilizados como una ceninescien de conlonédad con motes de preductos a corno certincerlo de sistemas de cabed de la entidad que le 
produce El presente Interné de Análisis en valido por 90 alas calenderlos, contarlos a parte de la fecha de la emisión. 

FR-13-07-01 / V02 

3eneral terma and Conditons are available in hall bar lwaybalticcontrol.com  or. at your request 

es, Residents Inspectora. Joint Ventureships, and Representases throughout the VVorid 

Global Independent inspection, 
festine and certification services 

I JA 

Baltio Control CMA S.A. 
Antigua Carretera Panamericana Sur Km 32.5 
LudIe - Perú 

Phone Central: (+511) 660 2323 
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Lima, 21 de Marzo de 2016 

Caring about quality 

Baltic Control 
Batel° Control CMA S.A. 

INFORME DE ENSAYO N° LE1509002206 

RAZON SOCIAL 
DOMICILIO LEGAL 
SOLICITUD DE 
SERVICIO/CONTRATO 
PRODUCTO 
IDENTIFICACION 
PRECINTO 
NUMERO DE MUESTRAS 
CANTIDAD DE MUESTRA 
PRESENTAC ION 
CONDICIÓN DE LA MUESTRA 
PROCEDENCIA DE LA MUESTRA 
FECHA DE INGRESO 
FECHA DE INICIO DE ANALISIS 
ANALISIS REALIZADO EN 
CODIGO LABORATORIO 
FQ:01105 

Análisis Físico químico 

REQUISITOS VALOR OBTENIDO UNIDADES 

_r, - n-tv—ole 	fili 
1 k 	% 

windice,de 	óxido 
,, ii tostii‘ii". 1 	~re, -,

• tIki 'd bi 	9 a nn 	ClIs Katt RaFt 4tRell 

311 
," méero 11(§ ix 

grasa 
,ActiVidád dé agua Vda.  , 	lim _ " 3 aw" 	tío 335Ø%. 	1,11 , 

DOS UTILIZADOS EN LABORATC116: t 

JORGE CORONEL CULQUI 
LIMA 
CMA 150101606 

Oblea sin relleno 
N1 - 04 dias - 20°C 
No aplica 
01 
Una (01) unidad de 3009 aprox. 
Envase sellado 
Temperatura Ambiente 
Proporcionada por el cliente 
05/03/2016 
05/03/2016 
Laboratorio: Físico Química (FQ) 

Acidez 
índice de peróxido 
Actividad de agua 

: 	AOAC 935.23 191h Ed. 2012 
: 	NTP 206.016. 1981. GALLETAS. Determinacion de Peróxidos. 
: NMX-F-621-N0RMEX-2008 
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Página I ele I 
Prolnibda la reproducción tored o parad de este Informe din la autodzactón escrita de BALTIC CONTROL C MA 

Cualquier enmiendan conectlen en el contened° del presente infame tu anula automáticamente. 
LOS resultados corresponden al objeto enrayado. 

Loe resultados do loe ereayos no deben ser ollitadoe como una certificación de COnfOrniPad Orn normes de productos o corlo cellikado de sstemas de calidad de la entidad que le 
produce O preeenle lotease de Metiste e valido por 90 Olas calendarios, willeCIOS a partir de la letra de so emi5ión. 

FR-13-07-01 / V02 

 

Global Indeperident inspection, 
testing and Ctrtification services 

Baffle Control CMA S.A. 
Antigua Carretera Panamericana Sur Km 32.5 
Ludri - Perú 

reneral tenns and Conditons ere °venable in full olor vavvr.baltiecontrolcom or, al your raquead 
1s, Residente Inspectora, Jobt Ventureships, and Representativos throughout the VVodd 

Phone Central: (+511) 660 2323 
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Caring about quality 

Baltic Control 
Saldo Control CMA S.A. 

      

rarrn 
u:_;1.17 

      

      

      

INFORME DE ENSAYO N° LE1509002207 

RAZON SOCIAL 
DOMICILIO LEGAL 
SOLICITUD DE 
SERVICIO/CONTRATO 
PRODUCTO 
IDENTIFICACION 
PRECINTO 
NUMERO DE MUESTRAS 
CANTIDAD DE MUESTRA 
PRESENTACION 
CONDICIÓN DE LA MUESTRA 
PROCEDENCIA DE LA MUESTRA 
FECHA DE INGRESO 
FECHA DE INICIO DE ANALISIS 
ANALISIS REALIZADO EN 
CODIGO LABORATORIO 
FQ:01106 

Análisis Físico químico 

REQUISITOS VALOR OBTENIDO UNIDADES 

nr 	%.,,..-....7.4..- 
1,9 	triafilbir':""'r141" at7  

.eatit,,,,, 

% (Exp. Ac.  

1.---ole* 	1 ,* 
r i- 	,.., 	1.9.V. r , 
Tlwq-021, 	d 11 

grasa 
And. 	‘tt̀i 	pl „..,1ice,......z„.., 	r{5xido 

AçtWidád do  34 

EN LABORATala' C 	n r 
: 	AOAC 935.23 19th Ed. 2012 
: 	NTP 206.016. 1981. GALLETAS. Determinadon de Peróxidos. 
: NMX-F-621-NORMEX-2008 

JORGE CORONEL CULQUI 
LIMA 
CMA 150101607 

Oblea sin relleno 
N2 - 08 días - 20°C 
No aplica 
01 
Una (01) unidad de 3009 aprox. 
Envase sellado 
Temperatura Ambiente 
Proporcionada por el cliente 
OW03/2016 
09/03/2016 
Laboratorio: Físico Química (FQ) 

TODO UTILIZADOS 

Acidez 
indice de perffiedo 
Actividad de agua 

ST 
Prendada ila reproduccinn letal o pardal de este interne. eje la euforia/LC[4r enmiende BALTIC CONTROL CMA S.A 

Cualquier enmienda o COrrecipón en el contenido del slesente Informe ha anula aulomalicamerne 
Los lea/dados cOrtelponden al Objeto eniayado. tse resultados en los ensayos no deben ser uillizalos corno una certiricatiOn de conformidad ron norma de poderles o caneo retratado de sistemas de calidad de b 

produce. El presente Irdorme de Amaisis en vahdo por BO dias ce/enriara., contados a partir de laceren. de ea enliSiOn 

FR-13-0741 / V02 

Página I de I 

que lo 

 

Global Independent inspection, 
testing and certification services 

Baldo Control CMA SA. 
Antigua Carretera Panamericana Sur Km 32.5 
Lurio - Perú 

eneral terms sed Conditons are available in fui alar wwwlseHlecontrol.com  or, at your request 
s, Residente Inspectora, Joint VentureshIps. and Representetwes thrOughout tino World 

Phone Central: (+511) 680 2323 
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Lima, 23 de Marzo de 2016 

a ----- 
Blgo. Mbl 	 aipan Goniales 

Gafan 	oratorio 
CAP.9097 

Prohibalie reproduccion total apode de este Intimar. sin la autodzernOn escuna de OALTIC CONTROL CLIA 
Cvalquiel enmiendan correcoidn ces contenido del IXISCrile Infame 10 anula automáfic-arn ente 

Loa reWIladOs cotresponden al objeto ertsaYadn. 
Los mateas. de loa ennyeSS codeos,, ser 1.11112adOS coma una cenificadon de COnlOr nadad con rasan de productos o como eirliticado de sistemas de calidad de la entidad que To 

produce El presente Intorrne de Analfsis es vendo polo días calendarios, cornudos a parlir de la techa de su emisión 

FR-1307-01 / V02 

Página I de I 

Caring about quality 

Baltic Control 
Saltic Control CMA S.A. 

INFORME DE ENSAYO N° LE1509002208 

FtAZON SOCIAL 
DOMICILIO LEGAL 
SOLICITUD DE 
SERVICIO/CONTRATO 
PRODUCTO 
IDENTIFICACION 
PRECINTO 
NUMERO DE MUESTRAS 
CANTIDAD DE MUESTRA 
PRESENTAC ION 
CONDICIÓN DE LA MUESTRA 
PROCEDENCIA DE LA MUESTRA 
FECHA DE INGRESO 
FECHA DE INICIO DE ANALISIS 
ANALISIS REALIZADO EN 
CODIGO LABORATORIO 
FQ:0110T 

JORGE CORONEL CULQUI 
LIMA 
CMA 150101608 

Oblea sin relleno 
N3 -12 días - 20°C 
No aplica 
01 
Una (01) unidad de 3009 aprox. 
Envase sellado 
Temperatura Ambiente 
Proporcionada por el cliente 
13/03/2016 
13/03/2016 
Laboratorio: FIsico Guimica (F0) 

Análisis Físico quimico 

REQUISITOS VALOR OBTENIDO UNIDADES 

zatt 0.18 
% (Exp AG. 

,Intlictpkóxido 
.ta t 	t 	'Ir  

2 
' 	rné4=02/i g il 

grasa 
,AOtiyided dé agua ht.», 1110.3tt  O% 11194 CflTIIM% OILT 

an  M 	 kfre?.. t 'IX DO UTILIZADOS EN 	 C 
srcoiuInirco 

Acidez 
Indice de peróxido 
Actividad de agua 

general terma and Conditons are available in full our www.balticcontrotcom or, al your request 

es, Residents Inspectora, JoInt Ventureships, and Representatives throughout the Wodd 

Global Independent inspection, 
testing and certification cervices 

fiS 
BaltIc Control CMA S.A. 
Antigua Carretera Panamericana Sur Km 32.5 
Lurin - Perú 

Phone Central: (+511) 660 2323 

: AOAC 935.23 19th Ed. 2012 
NTP 206.016. 1981. GALLETAS. Determinación de Peróxidos. 

: NMX-F-621-NORMEX-2008 

 



Baldo Control CMA S.A. 

Baltic Control 
Caring about quality

® 

C.B.P. 9097 

Lima, 24 de Marzo de 2016 

Blgo. ler4k Mb 
Geren 	

aipan Gonzales 
oratorio 
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'ir' 
INFORME DE ENSAYO N° LE1509002209 

FtAZON SOCIAL 
DOMICILIO LEGAL 
SOLICITUD DE 
SERVICIO/CONTRATO 
PRODUCTO 
IDENTIFICACION 
PRECINTO 
NUMERO DE MUESTRAS 
CANTIDAD DE MUESTRA 
PRESENTACION 
CONDICIÓN DE LA MUESTRA 
PROCEDENCIA DE LA MUESTRA 
FECHA DE INGRESO 
FECHA DE INICIO DE ANALISIS 
ANALISIS REALIZADO EN 
CODIGO LABORATORIO 
FQ:01108 

Análisis Físico químico 

REQUISITOS VALOR OBTENIDO UNIDADES 

e 
4,n 

0.18 

cAn i e óxido °
T.27 

*410 1 
grasa 

.a 	• agua 5 

mico 
Acidez 	 : ADAC 935.23 19th Ed. 2012 
indice de peróxido 	 : NTP 206.016. 1981. GALLETAS. Determinadon de Peróxidos. 
Actividad de agua 	 : NMX-F-621-NORMEX-2008 

JORGE CORONEL CULQUI 
LIMA 
CMA 150101609 

Oblea sin relleno 
N4 - 16 dias - 20°C 
No aplica 
01 
Una (01) unidad de 300 g aprox. 
Envase sellado 
Temperatura Ambiente 
Proporcionada por el cliente 
17/03/2016 
17/03/2016 
Laboratorio: Físico Química (FQ) 

DOS UTILIZADOS EN LABOFtAT fi' 

ST 

ProNtAla le reproducotin total o paras de esle Informe. ein a autorización enastad, EALTIC CONTROL CMA S A 
Cualquier enmienda O =moción en el contundo del deo, 	t. Infame lo anula outomálicamerde 

	 Página 1 ele 1 

Los encuitados corresponden al *Neto ensayado. 
loe re...Iliaco de be eritayoz no deben ser doloridos como una oerliticatoOn de conformidad cm /lama de peados o cano ~Acodo de sistemas de celidad de la entidad que ro produce El peseroa inf arme de Anwits e, caldo por ea die, calendario,. contados  a Parid de le lecha de es NONOS  

FR-13-07-01 / V132 

ieneral terms and Condilons are available ro !di our vanwbaltioconhol.com  or. at your request 
as, Residents Inspectora, Joint Ventureships. and Representatives throughout the World 

Global Independent inspection, 
festina and certificaban cervices 

IA 

Balee Control CMA S.A. 
Antigua Carretera Panamericana Sur Krn 32.5 
Lurio - Perú 

Phone Central: (+511) 660 2323 

 



Balde Control CMA S.A. 

Baltic Control 
Caring about quality 

O 

REQUISITOS VALOR OBTENIDO UNIDADES 

e temido 
a  

Actrldadde agua 

MÉT DOS UTILIZADOS EN LABORATJ11.11.  LIC 
fiitqtflmr 
Acidez 
índice de peróxido 
Actividad de agua 

C 
: 	AOAC 935.23 19th Ed. 2012 
: 	NTP 206.016. 1981. GALLETAS. Determinacion de Peróxidos. 
: NMX-F-621-NORMEX-2008 

Análisis Físico químico 

INFORME DE ENSAYO N°  LE1509002210 

RAZON SOCIAL 
DOMICILIO LEGAL 
SOLICITUD DE 
SERVICIO/CONTRATO 
PRODUCTO 
IDENTIFICACION 
PRECINTO 
NUMERO DE MUESTRAS 
CANTIDAD DE MUESTRA 
PRESENTACION 
CONDICIÓN DE LA MUESTRA 
PROCEDENCIA DE LA MUESTRA 
FECHA DE INGRESO 
FECHA DE INICIO DE ANALISIS 
ANALISIS REALIZADO EN 
CODIGO LABORATORIO 
FQ:01109 

JORGE CORONEL CULQUI 
LIMA 
CMA 150101610 

Oblea sin relleno 
Ti - 04 dias - 25°C 
No aplica 
01 
Una (01) unidad de 3009 aprox. 
Envase sellado 
Temperatura Ambiente 
Proporcionada por el dienta 
05/03/2016 
05/03/2016 
Laboratorio: Físico Química (FQ) 
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Lima, 21 de Marzo de 2016 

    

    

Bigo. MbNri 	aipan Gonzales 
Geren 	'oratorio 

C.B.P. 9097 

AT 

los resultados de los ensayos no deben ser utilizadas como una cedilicaclitm de conformidad con normas de productos 0 como °entiende de Alternas de calidad de la entidad que la produce El presente brome de Análisis es valido poi 90 Man calendarios, Contados a partir de la leca de au emNión 

Prohibida la reproducción Mal e pardS de este Inf orme, ain la autorttación escrita de 8ALIIC CONTROL CNA EA 
Cualquier enmienda o corrección en el contenido del presente Int Gime lo anula autom Ricamente 

Los resutillos correspeilden al oNeto encarada. 
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FR-13-07-01 / V02 

enes& terma and Conditons are available in foil out vonmsbalticcontrol.com  or. M your request 

o Residents Inspectora, Jolnt Ventureshlps, and Representatives throughout the VVorld 

Global Independent inspection, 
testing and certitication services 

louueasona reunan 

Baltic Control CMA S.A. 
Antigua Carretera Panamericana Sur Km 32.5 
LurIn - Perú 

Phone Central: (+511) 660 2323 

 



SI.  
Prohibida la repte:duo-cien total o pardal de ele Inionne. sin la aularlzadón escota de SALTO CONTROL CMA S.A 

Cualquier enmienda a corrección en el conlenklo del cruenta Informe lo anula aulomáticarnente 

	 Página I de I 

Las regir/lados Correlponden al alelo enrayado. 
Los resultados de los amabas no deben ser utilizado, corno una carbonad/o de tont °unidad can monas de productos o Como °anapelo de &t'Unta caSad de lo entdod que lo 

produce. El presente Informe de Análisis es salida pa 90 Olas calendarios, contado, a paftlf de la lacta de su emisión 

FR-13-07-01 / V02 

ir • 
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&go. Mbitlird atpan Gonzales 
Geren 	ratorio 

C.B.P 9097 

Lima, 22 de Marzo de 2016 
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Al" rzur.-3 
'Sr' 

Caring M'out quality 

Baltic Control 
Salda Control CMA S.A. 

    

    

INFORME DE ENSAYO N° LE1509002211 

FtAZON SOCIAL. 
DOMICILIO LEGAL 
SOLICITUD DE 
SERVICIO/CONTRATO 
PRODUCTO 
IDENTIFICACION 
PRECINTO 
NUMERO DE MUESTRAS 
CANTIDAD DE MUESTRA 
PRESENTAC ION 
CONDICIÓN DE LA MUESTRA 
PROCEDENCIA DE LA MUESTRA 
FECHA DE INGRESO 
FECHA DE INICIO DE ANALISIS 
ANALISIS REALIZADO EN 
CODIGO LABORATORIO 
FQ:01110 

JORGE CORONEL CULQUI 
LIMA 
CMA 150101611 

Oblea sin relleno 
T2 - 08 días - 25°C 
No aplica 
01 
Una (01) unidad de 300 g aprox. 
Envase sellado 
Temperatura Ambiente 
Proporcionada por el cliente 
09/03/2016 
09/03/2016 
Laboratorio: Físico Quimica (FQ) 

Análisis Físico químico 

REQUISITOS VALOR OBTENIDO UNIDADES 

Ilits1/4  k 7,9.19 . . 	. 	, 
% (Exp. Ác. 

. 	,,,,, 	eicojS rr  ?ol ,k, 
4 róxido 
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%PJO 144  :41  - 	' " 	. 	—isri,  Me021-1<r 
grasa 

.CliVidadkle agua 
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.r.ttts. 
Vio.33' „. 	, Web 1 —. øfl 

ÉTODO TILIZADOS EN LABORATalal t 
arealtilmico 

Acidez 
Indice de peróxido 
Actividad de agua 

: AOAC 935.23 19th Ed. 2012 
: 	NTP 208.016. 1981. GALLETAS. Determinación de Peróxidos. 
: NMX-F-621-NORMEX-2008 

general terma and Conditons are avellable In qua our www.baltIccontrotcom or, at your request 
es, Residente Inspectora, JoInt VentureshIps, and Representativos throughout the World 

Global Independent inspection, 
testing and certification services 

I J4 

Balde Control CMA S.A. 
Antigua Carretera Panamericana Sur Km 32.5 
Lurin - Pen) 

Phone Central: (+611) 660 2323 

 



Análisis Físico químico 

REQUISITOS VALOR OBTENIDO UNIDADES 

„ 0.17 
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Caring about quality 

Baltic Control 
Baltic Control CMA S.A. 

     

rr, rzi 
Lit L."1.2 

     

     

      

INFORME DE ENSAYO N° LE1509002212 

RAZON SOCIAL 
DOMICILIO LEGAL 
SOLICITUD DE 
SERVICIO/CONTRATO 
PRODUCTO 
IDENTIFICACION 
PRECINTO 
NUMERO DE MUESTRAS 
CANTIDAD DE MUESTRA 
PRESENTACION 
CONDICIÓN DE LA MUESTRA 
PROCEDENCIA DE LA MUESTRA 
FECHA DE INGRESO 
FECHA DE INICIO DE ANALISIS 
ANALISIS REALIZADO EN 
CODIGO LABORATORIO 
FQ:01111 

TODÍ UTILIZADOS 
imico 

Acidez 
índice de peróxido 
Actividad de agua 

JORGE CORONEL CULQUI 
LIMA 
CMA 150101612 

Oblea sin relleno 
T3 - 12 dias - 25°C 
No aplica 
01 
Una (01) unidad de 3009 aprox. 
Envase sellado 
Temperatura Ambiente 
Proporcionada por el cliente 
13/03/2016 
13/03f2016 
Laboratorio: Físico Quince (FQ) 

Lima, 23 de Marzo de 2016 

Sigo. Mb 	 aipan Gonzales 
Geren 	oratorio 

C.B.P. 9097 

EN LABORATJR111 tc  Correrc3i 
AOAC 935.23 19th Ed. 2012 

: 	NTP 206.016. 1981. GALLETAS. Determinación de Peróxidos. 
: NMX-F-621-NORMEX-2008 
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ST 
Prohibida lo reproducción deis parcial de este Informe, sin ta autorlzacrón !sorna de BATTIC CONTROL CMA 5.A 

CUalluier enmienda correcollm en el uniendo del mesen', Informe lo anula automáticamente 

	 Página I '(c1 

Los resultados corresponden di MEMO entralrada 
Los reeditados de los ensayos no deben Sef uhrindos como una cerlilleadón de conformidad can ramas de productos e corno s'Alindo de sistemas de caridad de la entidad Ase lo 

produce. El ~ente Informe de MAMA es eMitlo pm 90 dil5 calendarios, Contados a Tann de la fecha de su emisión 

FR-13-07-01 / V02 

 

Global lndependent inspection, 
testing and certification services 

Baltic Control CMA S.A. 
Antigua Carretera Panamericana Sur Km 32.5 
lurin - Pad: 

Phone Central: (+511) 660 2323 

  

fIA ;enana' terna and Conditons are avallable in full our virervitbaltleconfrol.com  or, al your request 

Residents Inspector% Joint venturas/Os. and Representatives throughout the VVorld 

 

  

 



Saldo Control CMA S.A. 

Baltic Control 
Caring abaut quality 
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INFORME DE ENSAYO N° LE1509002213 

RAZON SOCIAL 
DOMICILIO LEGAL 
SOLICITUD DE 
SERVICIO/CONTRATO 
PRODUCTO 
IDENTIFICACION 
PRECINTO 
NUMERO DE MUESTRAS 
CANTIDAD DE MUESTRA 
PRESENTACION 
CONDICIÓN DE LA MUESTRA 
PROCEDENCIA DE LA MUESTRA 
FECHA DE INGRESO 
FECHA DE INICIO DE ANALISIS 
ANALISIS REALIZADO EN 
CODIGO LABORATORIO 
FQ:01112 

JORGE CORONEL CULQUI 
LIMA 
CMA 150101613 

Oblea sin relleno 
T4 - 16 días - 25°C 
No aplica 
01 
Una (01) unidad de 300 g aprox. 
Envase sellado 
Temperatura Ambiente 
Proporcionada por el cliente 
17/03/2016 
17/03/2016 
Laboratorio: Físico Química (FQ) 

Análisis Físico químico 

REQUISITOS VALOR OBTENIDO UNIDADES 

2 0.19  0, 
11/0 (Exp. Ac. 

..• 	.~ 	ri 4 polleo 
4nbicede.plróxido 

, 	fr. 

In lí: .›, 4..... „, 
3:35 

witrozt, 4  oc 
grasa 

.91001atidé agua - .,, 	....,— :1.331 	_ 

. 	e 

ÉT 	TILIZADOS EN LABORATORIO.,  
F1sicovqWmico 
Acidez 
Indice de peróxido 
Actividad de agua 

AOAC 935.23 1916 Ed. 2012 
: 	NTP 206.016. 1981. GALLETAS. Determinadon de Peróxidos. 
: NMX-F-621-NORMEX-2008 

" id* 

Blgo. Mb

‘  

a 

aipan Gonzales 
Geren o 	oratorio 

C.B.P 9097 

Lima, 24 de Marzo de 2016 

Página I de I 
Prohibida la reproducebn total o parcial de este Monne. sin la autorltacinn escrita de BALTIC CONTROL CMA &A 

Onalqwer enmienda o Conece41 en el contenido del presente Informe So anula enemas:amante 
LOS resultados Corresponden al ebieto ertniyado. 

Las lel UltadOS de los ensayos no deben ser ddizados como una cestificadón de conformidad con normas de modus-tos o Corno [edificado de'sistemas de calidad de la entidad que lo 
produce. El presente Inloime de Análisis es vdido paf 90 Mas calendarios, rociados pada de la lecha de su. emisión 

FR-13-07-01 / VOZ 

 

Global lndependent inspection, 
testing and certification services 

Baltic Control CMA 3.A. 
Antigua Carretera Panamericana Sur Km 32.5 
Lurin - Perú 

ieneral terrns and Conatos are ayailable in hall our weembateccontrolcom OC, at your request 

Residents inspectora, Joint Ventureships, and Representatives throughout the World 

Phone Central: (+511) 660 2323 

 



EN LABORATÍlila tic ontroi 
: AOAC 935.23 191h Ed. 2012 
: NTP 206.016. 1981. GALLETAS. Determinacion de Peróxidos. 
: NMX-F.621-NORMEX-2008 

Lima, 21 de Marzo de 2016 

Sigo. Mb,* A 
Geren 

C.B.P 9097 

aipan Gonzales 
oratorio 

Caring about quality 

Baltic Control 
Baltic Control CMA S.A. 

INFORME DE ENSAYO N° LE1509002214 

RAZON SOCIAL 
DOMICILIO LEGAL 
SOLICITUD DE 
SERVICIO/CONTRATO 
PRODUCTO 
IDENTIFICACION 
PRECINTO 
NUMERO DE MUESTRAS 
CANTIDAD DE MUESTRA 
PRESENTACION 
CONDICIÓN DE LA MUESTRA 
PROCEDENCIA DE LA MUESTRA 
FECHA DE INGRESO 
FECHA DE INICIO DE ANALISIS 
ANALISIS REALIZADO EN 
CODIGO LABORATORIO 
FQ:01113 

Análisis Físico químico 

REQUISITOS VALOR OBTENIDO UNIDADES 

i1  , 	9 0.17 .,,...- ., 
0/0 (Exp. 44. 

.*,?: 	9 yaleic9)11 te 
1. 	‘1, 

4ndtce›tle 	róxido '4 
' triétOrKe 

grasa 
Ágtiviclád dé aguaea 0 	4 

M T DOS UTILIZADOS 
Ftletilmioo 
Acidez 
índice de peróxido 
Actividad de agua 

JORGE CORONEL CULQUI 
LIMA 
CMA 150101614 

Oblea sin relleno 
S1- 04 dias 30°C 
No aplica 
01 
Una (01) unidad de 3009 aprox. 
Envase sellado 
Temperatura Ambiente 
Proporcionada por el cliente 
05/03/2016 
05/03/2016 
Laboratorio: Físico Química (FQ) 

IO
N

A
D

O
 C

O
N

F
O

R
M

E
 A

 L
A

 L
E

Y
.  P

O
R

 L
A

 A
U

T
O

R
I D

A
D

 C
O

M
P

E
T

E
N

T
E "

 
LU

S
O

 I N
D

E
B

ID
O

 D
E

 E
S

TE
  I
N

F
O

R
M

E
 D

E
 E
N

S
A

Y
O

 C
O

N
S

T
IT

U
Y

E
 U
N

 D
E

LI
T O

 S
A

 

Si 
Prohibas la reproducción total o otras' de este informs. sin la autortración notita de BALTIC CONTROL Ches 5 A 

Cualquier enmienda o corrección en e conlenido del presente Informe lo anula a lomblIcamenie 

	 Página Ido ?  

LOS reSLOISCIS corre«Perden S ableto enlaYadÓ  Les resultados pe les ensayes no deben ser utilizados como una ceneociOn de conlorinktad un normas Pe pteduens e carne certificado de selemas de Calidad de la entidad que /0 
produce El preSente Informe de Anillas es valido por 90 din Calendarios, contados a partir de la (colla de so etTliSidil. 

FR-13-074fl / V02 

ieneral terma and Conditons are available in fue our www.baltlecontrolcom or, al your request 
a, Residente Inspectora, Joint VentunashIps, and Representativee throughout the VVorld 

Global lndependent inspection, 
testing and certification cervices 

fIA 
Baltic Control CMA S.A. 
Antigua Carretera Panamericana Sur Km 32.5 
Leen - Perú 

Phone Central: (+511) 660 2323 

 



C M M3SDO UTILIZADOS EN LABORATOLffi& 
SitcrOti mico 

Acidez 
índice de peróxido 
Actividad de agua 

: 	AOAC 935.23 19th Ed. 2012 
: 	NTP 206.016. 1981. GALLETAS. Determinacion de Peróxidos. 
: NMX-F-621-NORMEX-2008 

7W ~
SAZ,  s_eb 

Ego. M b Al T:a aaipan Gomales 
Geren 	oratorio 

C.B.P 9097 

Lima, 22 de Marzo de 2016 
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Caring about quality®  

Baltic Control 
Saldo Control CMA S.A. 

INFORME DE ENSAYO N° LE1509002215 

RAZON SOCIAL 
DOMICILIO LEGAL 
SOLICITUD DE 
SERVICIO/CONTRATO 
PRODUCTO 
IDENTIFICACION 
PRECINTO 
NUMERO DE MUESTRAS 
CANTIDAD DE MUESTRA 
PRESENTAC ION 
CONDICIÓN DE LA MUESTRA 
PROCEDENCIA DE LA MUESTRA 
FECHA DE INGRESO 
FECHA DE INICIO DE ANALISIS 
ANALISIS REALIZADO EN 
CODIGO LABORATORIO 
FQ:011•14 

Análisis Físico químico 

REQUISITOS VALOR OBTENIDO UNIDADES 

e± 0.1s8 . 	— 	— — ,— e en. 
leveitSrilatItel 

3:23 

% (Exp Ac. 
e,e, roleicolk r‘ 

' 	Wie<92/1<g k  
grasa 

/ 	'e,  
odios de. 	róxido 

1, 	 e , 
: ivida 	dé 	gua 

JORGE CORONEL CULQUI 
LIMA 
CMA 150101615 

Oblea sin relleno 
52- 08 dias - 30°C 
No aplica 
01 
Una (01) unidad de 3009 aprox. 
Envase sellado 
Temperatura Ambiente 
Proporcionada por el cliente 
09/03/2016 
09/03/2016 
Laboratorio: Físico Quimica (FQ) 

si' 
Prohibas le reproductivo 1~1 o pirres dente informe cielo ancsInCiOn enea de BALTIC CONTROL CMA 

Cualquier enmienda o Corrección en er contenida del pres.,» Infame lo anda aulomállenonle. 
	 Página 1 de 1 

LOS realeadds caresrOadell al nene NNOIRRO. 
Los reunen de los ensayos no deben ser ~lados como una califican» de ~fe:Sedad con norme de ponnos o corno nelifreado de sistema de calidad de la eribdad que 10 produce El presente leerme de Análisis es 'Mide par SO dios calendarios, molados a partir de la lana de su ~sin 

FR-13-07-01 / V02 

 

Global lndependent inspection, 
testing and certification services 

Balde Control CAJA S.A. 
Antigua Carretera Panamericana Sur Km 32.5 
Lurin - Perú 

lanera( terms and Conditons are avallable in full our www.balticoantrolcom or, at your request 
es, Residents Inspectora, Joint Ventureships, and Representatives throughout the World 

Phone Central: (+511) 660 2323 

 



Baldo Control CMA S.A. 

Baltic Control 
Caring about quality
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REQUISITOS 

,AtcIa0 Otigua »,a" 

Análisis Físico químico 

VALOR OBTENIDO 

0-19 
a a taa a u 

4,013át — 

UNIDADES 
% (Exp. Ác. 

»crieWK  
triery-02YKd 

grasa  

MET DO UTILIZADOS EN LABOFtATORIC1 t C ° 

Acidez 
índice de peróxido 
Actividad de agua 

AOAC 935.23 191h Ed. 2012 
: 	NTP 206.016. 1981. GALLETAS. Determinacion de Peróxidos. 
: NMX-F-821-NORMEX-2008 

nius 

‘,Try 
INFORME DE ENSAYO N° LE1509002216 

RAZON SOCIAL 
DOMICILIO LEGAL 
SOLICITUD DE 
SERVICIO/CONTRATO 
PRODUCTO 
IDENTIFICACION 
PRECINTO 
NUMERO DE MUESTRAS 
CANTIDAD DE MUESTRA 
PRESENTAC ION 
CONDICIÓN DE LA MUESTRA 
PROCEDENCIA DE LA MUESTRA 
FECHA DE INGRESO 
FECHA DE INICIO DE ANALISIS 
ANALISIS REALIZADO EN 
CODIGO LABORATORIO 
FQ:01115 

JORGE CORONEL CULQUI 
LIMA 
CMA 150101616 

Oblea sin relleno 
S3 - 12 días - 30°C 
No aplica 
01 
Una (01) unidad de 3009 aprox. 
Envase sellado 
Temperatura Ambiente 
Proporcionada por el cliente 
13/03/2016 
13/03/2016 
Laboratorio: Físico Química (FQ) 

Lima, 23 de Marzo de 2016 
* Vitt 

-41"1 911  

Blgo. Mbl. cTa &pan Gonzales 
Geren e 	oratorio 

C.B.P. 9097 

Página I de I 
Prohibida la reproducción letal o petral de tele Infusos, els la usted-sesee nuera de IIALTIC CONTROL CIMA SA 

Criare/sic, enmienda o opresores en el cederlos del presente Ioloroso loareis aulomilicamente 
Los rasurados earresporden al Objets ensayada 

Loe resultados de los enrayes no deben ser utilizados como una renibudre de ventormidad cal normas doproducroso como cerldicado de estemas de calidad de la endeled que lo 
produce El presente 'olerme de Arelis es vareo poleo Olas calendarios, orlados a pedir de la tecle Cese ernleen 

FR-13-07-01 / V02 

 

Global lndependent inspection, 
festino and certification serviceS 

Balde Control CMA S.A. 
Antigua Carretera Panamericana Sur Km 32.5 
Lurin - Perti 

Phone Central: (+611) 660 2323 

general termo and Conditons are available in full our vninsbalticosintrol.com  os at your raquead 
es, Residents Inspectora, JoInt Ventureshlps, and Representativas throughout the World 
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Página 'del 
Prohibida lo repamlucción Mal o parcial de este Informe, ain la autorización escrita de BALTIC CON/ROL LINA BA 

Ctralcwier enmienda o corrección en el contenido del mesente Informe lo anula automatóramente 
Loa resultados correoparden al Mofeta enSaYarle 

Los rel.ftladin de los ensayos no deben ser ularrados corno une certificación de conforrnidad con tronar, de productos o cono °mermado de setentas de calidad de la coronad que lo 
produce El presente Informe de Anillas es valido por 90 Olas calendarios, COntadOS a parlo de la fecha de Su emisión 

NT 

REQUISITOS VALOR OBTENIDO UNIDADES 

C.B.P. 9097 

Lima, 24 de Marzo de 2016 

Bto. Mbl Te 'a/pan Gonzales 
Gerona é 	, oratorio 

Análisis Físico químico 

% (Exp. Ác. 
noleicol' 	r. 

trikieln 
grasa  

0.21 

na 

\1/44624DClitm  UTILIZADOS EN LABORATQIDG: 

Acidez 
índice de nereida 
Actividad de agua 

: AOAC 935.23 191h Ed. 2012 
: 	NTP 206.016. 1981. GALLETAS. Determinación de Peróxidos. 
: NMX-F-621-NORMEX-2008 

FR-13-07-01 / V02 

Caring about quality 

Baltic Control 
Etaltic Control CMA S.A. 

e 

INFORME DE ENSAYO N° LE1509002217 

RAZON SOCIAL 
DOMICILIO LEGAL 
SOLICITUD DE 
SERVICIO/CONTRATO 
PRODUCTO 
IDENTIFICACION 
PRECINTO 
NUMERO DE MUESTRAS 
CANTIDAD DE MUESTRA 
PRESENTACION 
CONDICIÓN DE LA MUESTRA 
PROCEDENCIA DE LA MUESTRA 
FECHA DE INGRESO 
FECHA DE INICIO DE ANALISIS 
ANALISIS REALIZADO EN 
CODIGO LABORATORIO 
FQ:01116 

JORGE CORONEL CULQUI 
LIMA 
CMA 150101617 

Oblea sin relleno 
54 16 dias - 30°C 
No aplica 
01 
Una (01) unidad de 3009 aprox. 
Envase sellado 
Temperatura Ambiente 
Proporcionada por el cliente 
17/03/2016 
17/03/2016 
Laboratorio: Físico Quimica (FQ) 

 

Global Independent inspection, 
testing and certificaban  services 

Balde Control CMA S.A. 
Antigua Carretera Panamericana Sur Km 32.5 
Ludn - Perú 

Phone Central: (+511) 660 2323 

enerel terma and Condibns are available in tull our www.balticcontrol.com  Of, at your request 

s, Residents Inspectore, Joint Ventureships. ene Representativas throughout the World 

 



Baldo Control CMA S.A. 

Baltic Control 
Caring about quality 

O 

UNIDADES 

un 

INFORME DE ENSAYO N° LE1509002218 

RAZON SOCIAL 
DOMICILIO LEGAL 
SOLICITUD DE 
SERVICIO/CONTRATO 
PRODUCTO 
IDENTIFICAC ION 
PRECINTO 
NUMERO DE MUESTRAS 
CANTIDAD DE MUESTRA 
PRESENTACION 
CONDICIÓN DE LA MUESTRA 
PROCEDENCIA DE LA MUESTRA 
FECHA DE INGRESO 
FECHA DE INICIO DE ANALISIS 
ANALISIS REALIZADO EN 
COMO LABORATORIO 
FQ:01117 

REQUISITOS 

dice e róx ido 

JORGE CORONEL CULQUI 
LIMA 
CMA 150101618 

Oblea sin relleno 
M1- 04 dias - 35°C 
No aplica 
01 
Una (01) unidad de 300 g aprox. 
Envase sellado 
Temperatura Ambiente 
Proporcionada por el cliente 
05/03/2016 
05/03/2016 
Laboratorio: Físico Quimica (FQ) 

Análisis Físico químico  
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Blgo. Mbl 

AdtM$aQ1éágua 

T DO UTILIZADOS EN LABORATORIO': 
ale/tamice 

Acidez 
indice de peróxido 
Actividad de agua 

Lima, 21 de Marzo de 2016 
er I  4,0102, 

411,2 

Ta aipan Gonzales 
Geren e T- . 'oratorio 

C.B.P. 9097 

: AOAC 935.23 19th Ed. 2012 
: 	NTP 206.016. 1981. GALLETAS. Deterrninacion de Peróxidos. 
: NMX-F-621-NORMEX-2008 
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Págma I de I 
Prohibas la reproduccan total o parad de este Informe. ein ta culminan nula de BALTIC CONTROL CMA S A 

Cualquier enmienda o corrección en el contenido del presente Informe lo men automálParnente 
Los rentados conrelponden S esiono ers2Yaaa 

Lcro multados de los ensayes no deben ser Pinados corno una certificación de conformidad con merma de productos e corno certificado de sistemas de Calidad de la entidad que lo 
produce El presetite Informe de Análisis es valido por 90 días Calend2riOl, contados a peal de le Men de su emisión 
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Global Independent inspection, 
testing and certification services 

Baldo Control CMA S.A. 
Antigua Carretera Panamericana Sur Km 32.5 
lurin - Perú 

leneral termo and Conditons ere avallable in full our www.balticoontroLcom or el your request 
Residents Inspectora, Joint Ventureships, and Representatives ttiroughout the World 

Phone Central: (+511) 660 2323 

 



Probada la reproducción total e parcial de cele nforme sin la auloreación electa de BALTIC CONTROL CMA S A 
Cualquier enmienda a corrección en el Contenido del pesante ler eme lo anula a:Mamaba...mente 

Los resultados corresponden al Objeto enrayado 
Loa reaulladre de los ensayos no deben ser Mamados como una ame/Maten de conf °unidad cen norme de productos O COMO cerMitodo de asiernas de calidad de la entidad que O 

produce El presente Indemne de Análeis es valido por Se des ortiendades, contadas a partir de la Mora de su emisión 
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Caring about quality 

Baltic Control 
Baldo Control CMA S.A. 

INFORME DE ENSAYO N° LE1509002219 

RAZON SOCIAL 
DOMICILIO LEGAL 
SOLICITUD DE 
SERVICIO/CONTRATO 
PRODUCTO 
IDENTIFICAC ION 
PRECINTO 
NUMERO DE MUESTRAS 
CANTIDAD DE MUESTRA 
PRESENTAC ION 
CONDICIÓN DE LA MUESTRA 
PROCEDENCIA DE LA MUESTRA 
FECHA DE INGRESO 
FECHA DE INICIO DE ANALISIS 
ANALISIS REALIZADO EN 
CODIGO LABORATORIO 
FQ:01118 

Análisis Físico químico 

REQUISITOS VALOR OBTENIDO UNIDADES 

;AltkeN„, 0.21 g• 
' 

4,5. Éoleicojr,I,  
Med -02f1r 

grasa 
ntlit?róxido 

-4.7 1 	, T.>  5 
amiosi, 

itddil de agua 	:: ea 332  a  

AOAC 935.23 19th Ed. 2012 
NTP 208.016. 1981. GALLETAS. Determinacion de Peróxidos. 

: NMX-F-621-NORMEX-2008 

 

Lima, 22 de Marzo de 2016 

  

  

&go. Mb! 'a/pan Gana/es 
Geren 	oratorio 

C.8 .P 9097 

 

Global Independent Inspection, 
testing arad certification services 

Baldo Control CMA S.A. 
Antigua Carretera Panamericana Sur Km 32.5 
Itain - Perú 

Phone Central: (+511)6602323 

viera' tensa arad Condltons are avallable In tul' our www.ballIcconfroteom Or. at your request 
1, Residents Inspectora, Jolnt ventureshIps. arad Representarnos throughout the World 

D 	UTILIZADOS EN 	 RI8 LABORATO t. :1  
pecrefitimico 

Acidez 
indice de peróxido 
Actividad de agua 

JORGE CORONEL CULQUI 
LIMA 
CMA 150101619 

Oblea sin relleno 
M2- 08 dias - 35°C 
No aplica 
01 
Una (01) unidad de 300 g aprox. 
Envase sellado 
Temperatura Ambiente 
Proporcionada por el cliente 
09/03/2016 
09/03/2016 
Laboratorio: Físico Quimica (FQ) 

"E
l U

S
O

 IN
D

E
B

ID
O

 D
E

 E
S

T
E

 IN
FO

R
M

E
 D

E
 E
N

S
A

Y
O

  C
O

N
S

T
IT

U
Y

E
 U

N
 D
E

LI
T O

 S
A

N
C

IO
N

A
D

O
 C

O
N

F
O

R
M

E
 A

 L
A

 L
E

Y
.  P

O
R

 L
A

 A
U

T
O

R
ID

A
D

 C
O

M
P

E
T

E
N

T
E "

 

 



8altic Control CMA S.A. 

Baltic Control 
Caring about quality e 

Hsre
ÉTODOS UTILIZADOS EN LABORATORIO 	

r„
:11-11  

hliiimico 
Acidez 
Indice de peróxido 
Actividad de agua 

: 	AOAC 935.23 19th Ed. 2012 
: 	NTP 206.016. 1981. GALLETAS. Determinacion de Peróxidos. 
: NMX-F-621-NORMEX-2008 

Lima, 23 de Marzo de 2016 

algo. Mb 

a 

aipan Gonzales 
Geren 	oratorio 

C A P. 9097 

INFORME DE ENSAYO N° LE1509002220 

RAZON SOCIAL 
DOMICILIO LEGAL 
SOLICITUD DE 
SERVICIO/CONTRATO 
PRODUCTO 
IDENTIFICACION 
PRECINTO 
NUMERO DE MUESTRAS 
CANTIDAD DE MUESTRA 
PRESENTAC ION 
CONDICIÓN DE LA MUESTRA 
PROCEDENCIA DE LA MUESTRA 
FECHA DE INGRESO 
FECHA DE INICIO DE ANALIS1S 
ANALISIS REALIZADO EN 
CODIGO LABORATORIO 
FQ:01119 

Análisis Físico químico 

REQUISITOS VALOR OBTENIDO UNIDADES 

. 	0.2

4icAea

5 

róxido 
/ 

a  - —714 
3'.88 

1.-4 Sec,,  Salé la,1 Sta 1.114,02)titd 1/ 

crasa 
delth agua e, a lb .331 fl 

JORGE CORONEL CULQUI 
LIMA 
CMA 150101620 

Oblea sin relleno 
M3- 12 dias - 35°C 
No aplica 
01 
Una (01) unidad de 300 g aprox. 
Envase sellado 
Temperatura Ambiente 
Proporcionada por el cliente 
13/03/2016 
13/03/2016 
Laboratorio: Físico Quimica (FQ) 
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Prohibida la regodee-den total o pardal de este Informe...In le ¿liaban/nilón escrita de SALAZ. CONTROL CMA S.A 

Cualquier e rwrilencla o Corrección en el contenido del presente Informe 10 00010 aulemeticamente 
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LOS reaultados cOrrealonderl al ',Neto enaayado. 
Len !radiadaa de lel andayol no deben ser Sedados como una fbefliecAtiOn de conkernictad con norMas ce productos o como pena dado de sistemas de calidad de la entidad que lo 

produce El presente Olerme de Analice es Valide por 90 dial Calendadph Callados a parte de la lecha de Bu addión 

FR-13-07-01 / VO2 

 

Global lndependent inspection, 
festino and certitication services 

Baffle Control CMA S.A. 
Antigua Cantera Panamericana Sur Km 32.5 
Lurio. Perú 

enaral tenns and Conditons are available in Sil our wwvebalticorintretcom at at your request 
s, Residente Inspectora, Joint Ventureships, and Representatives throughout the Wodd 

Phone central (+611) 660 2323 
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Página ¡ele .1 
Proldbda la reproducimen :Mal o pamba de este Informe. sin la aulorltación escrita de BALTIC CON7ROL CMA S.A 

Cualquier enmienda o corrección en el contenido del nube Informelo anda eutomálicamente. 
Los reeditadas correepOnden  al ebbe lesPeadsi 

Loe rebtiados de lbs ensayos no deben ser balizados como una certificaban de conformidad cien normas de productos o como certificado de bis/emes de calidad de la entidad que lo 
moduce. El presente Informe de Análiels en caldo por 90 dial calendarios, contados a partir cle ta Motu de su emisión 

61' 

REQUISITOS 

Análisis naco químico 

VALOR OBTENIDO UNIDADES 

% (Exp. Ac. 
0.32 

onn 	itib /Jditi.iti 	ncritr igr  

grasa  

rs tgliáá" 
óxido 

MÉTODO UTILIZADOS EN LABORAR:lila tic Cont rol  crviA 
riát&rOmico 
Acidez 
indice de peróxido 
Actividad de agua 

: AOAC 935.23 19th Ed. 2012 
: 	NTP 206.016. 1981. GALLETAS. Determinación de Peróxidos. 
: NMX-F-621-NORMEX-2008 

Lima, 24 de Marzo de 2016 

a 

aipan Gonzales 
Gene, 	oratorio 

C.B.P. 9097 

FR-13-07-01 / V02 

Caring about quality 

Baltic Control 
Baltic Control CMA S.A. 

INFORME DE ENSAYO N° LE1509002221 

RAWN SOCIAL 
DOMICILIO LEGAL 
SOLICITUD DE 
SERVICIO/CONTRATO 
PRODUCTO 
IDENTIFICACION 
PRECINTO 
NUMERO DE MUESTRAS 
CANTIDAD DE MUESTRA 
PRESENTAC ION 
CONDICIÓN DE LA MUESTRA 
PROCEDENCIA DE LA MUESTRA 
FECHA DE INGRESO 
FECHA DE INICIO DE ANALISIS 
ANALISIS REALIZADO EN 
CODIGO LABORATORIO 
FQ:01120 

JORGE CORONEL CULQUI 
LIMA 
CMA 150101621 

Oblea sin relleno 
M4 - 16 dias - 35°C 
No aplica 
01 
Una (01) unidad de 3009 aprox. 
Envase sellado 
Temperatura Arnbiente 
Proporcionada por el cliente 
17/03/2016 
17/03/2016 
Laboratorio: Físico Quimica (FQ) 

;entre! termo and Congitons are ~Hable in full our www.balticcontrol.com  or, at your request 
as, Residente Inspectora, JoInt Ventureships. and Representativos throughout the Wodd 

Global Independent inspection, 
festino and certification cervices 

fIA 

Baldo Control CASA S.A. 
Antigua Carretera Panamericana Sur Km 32.5 
Ludri - Perú 

Phone Central: (+511)6602323 

 



Lima, 21 de Marzo de 2016 

Blgo. Mbl 
Geren 	ratono 

C.B.P. 9097 

Ssab4ayo 
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Va a, 

iikaipan Gonzales 

Prohibida la reproducción total o parco% de este Mlorme, ciar la erAprIzzoón escota de SALTIC CONTROL CMA S.A 
CalquIr enmienda o corrección en el contenido del Regente Informe lo anula automálicamente 

Les re1111,2*6 =responden al oblato ensayado. 
Los reeudadoe de los eneayes no deben ser uilloados como une Celli5C11Ción de C011iOlnidad COR normas ae palacios o cano certificado de "Mema de calidad de la entidad que lo 

produce. El presente Intorno de Análiels as valido por 90 dlas calendarios, contada a partir de la lecha de ea emisión 

F8-13-07-01 V02 
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Caring abaut qua!~ 

Baltic Control 
Baltio Control CMA S.A. 

INFORME DE ENSAYO N° LE1509002222 

RAZON SOCIAL 
DOMICILIO LEGAL 
SOLICITUD DE 
SERVICIO/CONTRATO 
PRODUCTO 
IDENTIFICACION 
PRECINTO 
NUMERO DE MUESTRAS 
CANTIDAD DE MUESTRA 
PRESENTACION 
CONDICIÓN DE LA MUESTRA 
PROCEDENCIA DE LA MUESTRA 
FECHA DE INGRESO 
FECHA DE INICIO DE ANALISIS 
ANALISIS REALIZADO EN 
CODIGO LABORATORIO 
FQ:01121 

Análisis Físico químico 

REQUISITOS VALOR OBTENIDO UNIDADES 

et 0;34 7 
% (Exp. (1kc. 

A toll POLPi901 

4nice0 J'Oxido 
1 grasa  

° 1114'02111<0 

.stivideldé gua ' :,?, # n a 	Mo. 

JORGE CORONEL CULQUI 
LIMA 
CMA 150101622 

Oblea sin relleno 
B1- 04 días - 45°C 
No aplica 
01 
Una (01) unidad de 3009 aprox. 
Envase sellado 
Temperatura Ambiente 
Proporcionada por el cliente 
05/03/2016 
05/03/2016 
Laboratorio: Físico Quimica (FQ) 

ÉT DO UTILIZADOS 
Filifettlmioo 
Acidez 
índice de peróxido 
Actividad de agua 

EN LABORATQ11611t; IC Cpntr 

 
CM A 

: AOAC 935.23 191h Ed. 2012 
: 	NTP 206.016. 1981. GALLETAS. Determinación de Peróxidos. 
: NMX-F-621-NORMEX-2008 
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eneral terne and Conditons are &venable in full our rewsbaltrecontrolcom or, al your request 

e, Residents lnspbeattaar, Juin! Venturesreps, and Representatives throughout te Wodd 

Global Inclependent inspection, 
testing and certification cervices 

Wiaunoum Perenne 
04 InapeaixnAppr.t. 

Battic Control CMA 
Antigua Carretera Panamericana Sur Km 32.5 
Ludn - Perú 

Phone Central: (+511) 660 2323 
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edad que lo 

Prontbda le reproducción lolui o paras de este Infuso< sin la aulonnoón estriado BALTIC CONTROL CMA SA 
0211quier enmienda o corrección en el contenido del dreserde retome /o anula LLeomáticamenle 

Los resultados corresponden al °LIRIO ensayado 
les re000atlo0 da los ensayes no deben ser ulilvadca corno una cerlificadOn de con/orntidad con normes de peoductos O como certificado de ailtemai de calidad 

produce El prezente int orine de Málisie ea saldo por 90 ellas calendario< conteCus a partir de la Onoto ele su emisión 

FR-13-07-01 / V02 

REQUISITOS VALOR OBTENIDO UNIDADES 

Análisis Físico químico 

044 
€4 	 14„,t) 54,,w 	V, 

1 

% (Exp. Ac. 
colejco)1;= 

It  Ytié4-40214<d 
grasa 

0.á 

DP UTILIZADOS EN LABORATJR3lalt I 
PistcalTilmico 
Acidez 
Indice de peróxido 
Actividad de agua 

: AOAC 935.23 191hEd. 2012 
: 	NTP 206.016. 1981. GALLETAS. Determinacion de Peróxidos. 
: NMX-F-621-NORMEX-2008 

Lima, 22 de Marzo de 2016 

aipan Gonzales 
oratono 

C.B.P. 9097 

&go. Mbh  
Geren 

O 
Alabb. Caring about quality 

Baltic Control 
Baltic Control CMA S.A. 

INFORME DE ENSAYO N° LE1509002223 

RAZON SOCIAL 
DOMICILIO LEGAL 
SOLICITUD DE 
SERVICIO/CONTRATO 
PRODUCTO 
IDENTIFICACION 
PRECINTO 
NUMERO DE MUESTRAS 
CANTIDAD DE MUESTRA 
PRESENTAC ION 
CONDICIÓN DE LA MUESTRA 
PROCEDENCIA DE LA MUESTRA 
FECHA DE INGRESO 
FECHA DE INICIO DE ANALISIS 
ANALISIS REALIZADO EN 
CODIGO LABORATORIO 
FQ:01122 

JORGE CORONEL CULQUI 
LIMA 
CMA 150101623 

Oblea sin relleno 
82- 08 días - 45°C 
No aplica 
01 
Una (01) unidad de 3009 aprox. 
Envase sellado 
Temperatura Ambiente 
Proporcionada por el cliente 
09/03/2016 
09/03/2016 
Laboratorio: Flsico Quimica (FQ) 

meral tonos and Conditons are available In foil our ‘vansrbatticcontrolcom or, at your request 
Residents Inspectora, Joint Ventunztships, and Representatives throughout the Wold 

Global lndependent inspection, 
testing and certification services 

I IA rkz.t. 

Baffle Control CIMA S.A. 
Antigua Canelero Panamericana Sur Km 32.5 
Lurin - Perú 

Phone Central: (+511)660 2323 

 



Lima, 23 de Marzo de 2016 
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Caring abaut quality 

Baltic Control 
Baldo Control CMA S.A. 

INFORME DE ENSAYO N° LE1509002224 
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FtAZON SOCIAL 
DOMICILIO LEGAL 
SOLICITUD DE 
SERVICIO/CONTRATO 
PRODUCTO 
IDENTIFICACION 
PRECINTO 
NUMERO DE MUESTRAS 
CANTIDAD DE MUESTRA 
PRESENTAC ION 
CONDICIÓN DE LA MUESTRA 
PROCEDENCIA DE LA MUESTRA 
FECHA DE INGRESO 
FECHA DE INICIO DE ANALISIS 
ANALISIS REALIZADO EN 
CODIGO LABORATORIO 
FQ:01123 

REQUISITOS 

eMróxido 

JORGE CORONEL CULQUI 
LIMA 
CMA 150101624 

Oblea sin relleno 
83- 12 dias - 45°C 
No aplica 
01 
Una (01) unidad de 300 g aprox. 
Envase sellado 
Temperatura Ambiente 
Proporcionada por el cliente 
13/03/2016 
13/03/2016 
Laboratorio: Físico Quimica (FQ) 

Análisis Físico químico  

VALOR OBTENIDO UNIDADES 

é Igua 

T DOS UTILIZADOS 
stonjulaaco 

Acidez 
índice de peróxido 
Actividad de agua 

CM A 
: AOAC 935.23 19th Ed. 2012 
: 	NTP 206.016. 1981. GALLETAS. Determinacion de Peróxidos. 
: NMX-F-621-NORMEX-2008 

EN LABORATC5521.6: t C 
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Prohibida la reproducción Ital o pardal de ate ird ornt. en la aubeación atila de 8ALT1C CONTROL CMA 6.A 

Cualquier enmienda o corrección en el e:Adenia del precede Informe 10 aura aillOrnáticamerde 
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LOS reatada cornPranden al °Nal nadado 
toretultada de los ensayos no deben sor Rozaos come una certificaten de conformidad con normas de productos o como cerldicado de sistema de atad de la entidad que lo 

produce. El praente Informe de Análisis ea YaliCIO per 90 dita calendario., Corlados a UNJA de la echa de su omisión 

FR-13-07-01 / V02 

 

Global Independent inspection, 
testing and certification services 

Balde Control CMA S.A. 
Antigua Carretera Panamericana Sur Km 32.5 
Lurio - Perú 

moral terms and Conditons are avallable in full out www.balticcontrol.com  or, at your request 
, RealdeMs Inspectora, Joint Venturas:11as, and Representatives throughout the World 

Phone Central: (+511)660 2323 

 



tic MÉTODO UTILIZADOS EN LABORATwRIO. 	-) 
Égiecretimico 
Acidez 
índice de peróxido 
Actividad de agua 

Ni 

: AOAC 93523 19th Ed. 2012 
: 	NTP 208.016. 1981. GALLETAS. Determinaclon de Peróxidos. 
: NMX-F.621-NORMEX-2008 

Lima, 24 de Marzo de 2016 

Blgo. Mb 
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cap. 
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aipan Gonzales 
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9097 

Prohibida le reproducción total o parcia de este informe, eln la autorización escrita de PALITO CONTROL CMA 5.A 
Cuarpurer enmiendan correccie era Contenido del perece Informe lo anula aulematicamente. 

Loe rebelde corretearen al oblato encerado. Los resultados de los ensayos no deben ser utilizados como una certificación de conformidad con norme de productor O Ceno certiliCace de salema> de caree de 
produce. El presente Int arme de Análisis es saldo pra 'Odian calendarios, contados a hale de la echa de su emisión 
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Caring &wat quality 

Baltic Control 
Saldo Control CMA S.A. 

INFORME DE ENSAYO N° LE1509002225 

RAZON SOCIAL 
DOMICILIO LEGAL 
SOLICITUD DE 
SERVICIO/CONTRATO 
PRODUCTO 
IDENTIFICACION 
PRECINTO 
NUMERO DE MUESTRAS 
CANTIDAD DE MUESTRA 
PRESENTAC ION 
CONDICIÓN DE LA MUESTRA 
PROCEDENCIA DE LA MUESTRA 
FECHA DE INGRESO 
FECHA DE INICIO DE ANALISIS 
ANALISIS REALIZADO EN 
CODIGO LABORATORIO 
FQ:01124 

Análisis Físico e uímico 

REQUISITOS VALOR OBTENIDO UNIDADES 

A 1 e 0.53 

ice de 	Óxido 
"s 40 1 

'rasa 
9lkotivided de agua 29 

4 

JORGE CORONEL CULQUI 
LIMA 
CMA 150101625 

Oblea sin relleno 
B4 - 16 dias - 45°C 
No aplica 
01 
Una (01) unidad de 300 g aprox. 
Envase sellado 
Temperatura Ambiente 
Proporcionada por el cliente 
17/03/2016 
17/03/2016 
Laboratorio: Físico Quimica (FQ) 
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Global independent inspection, 
testing and certification services 

Baltic Control CMA S.A. 
Antigua Carretera Panamericana Sur Km 32.5 
Ludri - Perú 

Phone Central: (+511)660 2323 

eneral teme and Conditons are ~Habla in Volt our wwwitalficcontroloom or al your request 
s, Residente Inspectora, ioint Venturestilps, and Representativas throughout the Wortd 

 



Baltic Control CMA S.A. 

Baltic Control 
Caring about quality
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INFORME DE ENSAYO N° LE1509002226 

RAZON SOCIAL 
DOMICILIO LEGAL 
SOLICITUD DE 
SERVICIO/CONTRATO 
PRODUCTO 
IDENTIFICACION 
PRECINTO 
NUMERO DE MUESTRAS 
CANTIDAD DE MUESTRA 
PRESENTAC ION 
CONDICIÓN DE LA MUESTRA 
PROCEDENCIA DE LA MUESTRA 
FECHA DE INGRESO 
FECHA DE INICIO DE ANALISIS 
ANALISIS REALIZADO EN 
CODIGO LABORATORIO 
FQ:01125 

JORGE CORONEL CULQUI 
LIMA 
CMA 150101626 

Oblea sin relleno 
Z1- 04 dias - 55°C 
No aplica 
01 
Una (01) unidad de 3009 aprox. 
Envase sellado 
Temperatura Ambiente 
Proporcionada por el cliente 
05/03/2016 
05/03/2016 
Laboratorio: Físico Química (FQ) 

Análisis Físico químico 

REQUISITOS VALOR OBTENIDO UNIDADES 

CI e . 	031 a 	- — — 
% (Exp. Ac. 

. 	»oleioe)0 ir,  . illd 1 üszs 
grasa 

vindicit,  Incido 
--a. 	 ..— 

jj Mtwida4fie agua t 3 ones 	oisl a moll z 
... 

*To DO UTILIZADOS 

Addez 
indice de peróxido 
Adividad de agua 

EN LABORATORIO4t 1 L' 
rZnItir, 

 o n t 
: AOAC 935.23 191h Ed. 2012 

NTP 206.016. 1981. GALLETAS. Determinacion de Peróxidos. 
: NMX-F-621-NORMEX-2008 

 

Lima, 21 de Marzo de 2016 

    

    

    

Blgo. Mb aipan Gonzales 
Gerona.-' oratorio 

C.B.P. 9097 

SI ,  
Prohibida le reproducción total o parcial de este Infonne, sin la autortratión escrita de BALTIC CONTROL CMA S.A 

Cualquier enmiervia o corrección en el contenido del presente Infame lo anula autemálicantente 
Los irenntadOsi corresponden al obieto ensayado. 

Lee resultados de los ensayos no deLen ser tánica:los como une ceillicaeltn de cOntormidad ron mismas de productos o COTO certificad° de sisternes de calidad de la entidad que lo 
produce El presente Informe de Análisis es valido porto oras calendados, tornados e partir de ti echa de mi emisión 

FR-13-07-01 / V02 

tener& tercos and Conditone ere avallable in fue our aws.batticcontrol.com  or, ab your request 

rs, Residents Inspectors, Joint Ventureships. and Representatives throughout the World 

Global Independent inspection, 
testing and certification services 

fIA 
use poder eerrar 

Salgo Control CMA S.A. 
Antigua Carretera Panamericana Sur Km 32.5 
Lude - Perú 

Phone Central: (+511) 660 2323 

Página I dr l 

 



Baltic Control 
Caring about quality 

9 

Lima, 22 de Marzo de 2016 

Blgo. Mb aipan Gonzales 
oratorio 

P. 9097 
Geren 

C.B 

SI,  
ProNhida repodocción Mal o parcho de este informe. Me la autorlaNen escrita de BALTIC CONTROL CMA S.A 

CUakNier enmienda o cOlreociOn en el contenido del presente informe lo anula aulomaticamenle. 

	
Página I de 1 

Los resultados =responsen al aleto ensaYado- 
loa re:sanados de los ensayo. no deben ser utilizados como una Censticadbntleconlorrniclad con nana, de Reductos o corno certificada de sistemas de calidad de la cordel/ que Jo 

produce El presente Informa de Análisis es vaheo por 90 dios calendarios, contados o partir de la lecha de tim ernIsión. 

FR-13-07-01 / V02 
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Baldo Control CMA S.A. 
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INFORME DE ENSAYO N°  LE1509002227 

RAZON SOCIAL 
DOMICILIO LEGAL 
SOLICITUD DE 
SERVICIO/CONTRATO 
PRODUCTO 
IDENTIFICACION 
PRECINTO 
NUMERO DE MUESTRAS 
CANTIDAD DE MUESTRA 
PRESENTACION 
CONDICIÓN DE LA MUESTRA 
PROCEDENCIA DE LA MUESTRA 
FECHA DE INGRESO 
FECHA DE INICIO DE ANALISIS 
ANALISIS REALIZADO EN 
CODIGO LABORATORIO 
FQ:01126 

Análisis Físico químico 

REQUISITOS VALOR OBTENIDO UNIDADES 

0.31 
% (Exp Ac. 

$ 	%. . '<14 ca 4.4),,-4,01.,1, 4, 
palto% ; 

biéto 1.1(4-  N 

Afichoe,de 	óxido 
A.A1A 	 "'Ir , 	„ 

5,8 
P 111", grasa 

:A9tivillad- e agua ItItte $40•33' 
1 A LiLa 	SSIifl 

JORGE CORONEL CULQUI 
LIMA 
CMA 150101627 

Oblea sin relleno 
Z2- 08 dias - 55°C 
No aplica 
01 
Una (01) unidad de 3009 aprox. 
Envase sellado 
Temperatura Ambiente 
Proporcionada por el cliente 
09/03/2016 
09/03/2016 
Laboratorio: Físico Quimica (FQ) 

r-"t'r ('-ntrrn' 

	

T DO UTILIZADOS EN LABORATuRI 	 - 

	

Ar‘ 	 („A 

f:fábblilmico 
Acidez 
indice de peróxido 
Actividad de agua 

 

Global lndependent inspection, 
testing and certification cervices 

Balde Control CMA S.A. 
Antigua Carretera Panamericana Sur Km 32.5 
Lunn - Perú 

4'enerel terma and Condenes are available in full our wwwbeiticoantrol.com  op. as your request 

es, Residente inspectora, JoInt Ventureships. and Representatives throughout the World 

Phone Central: (+511)660 2323 

: AOAC 935.23 19th Ed. 2012 
: 	NTP 206.016. 1981. GALLETAS. Determinacion de Peróxidos. 
: NMX-F-621-NORMEX-2008 

 



cilt tic Cont  EN LABORATORIO' : -N NA A ,L9; . 	A 

: AOAC 935.23 19111 Ed. 2012 
: 	NTP 206.016. 1981. GALLETAS. Determinacion de Peróxidos. 
: NMX-F-621-NORMEX-2008 

¡I* 

ve -.40109191  

Stgo. Mbh: .40A I  T a aipan Gonzales 

a 

Geren 	oratorio 
C.B.P 9097 

Lima, 23 de Marzo de 2016 

T D UTILIZADOS 
sbntiintico 

Acidez 
indice de peróxido 
Actividad de agua 
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Caring about quality 

Baltic Control 
Baltic Control CMA S.A. 

(É) 

INFORME DE ENSAYO N°111509002228 

RAZON SOCIAL 
DOMICILIO LEGAL 
SOLICITUD DE 
SERVICIO/CONTRATO 
PRODUCTO 
IDENTIFICACION 
PRECINTO 
NUMERO DE MUESTRAS 
CANTIDAD DE MUESTRA 
PRESENTAC ION 
CONDICIÓN DE LA MUESTRA 
PROCEDENCIA DE LA MUESTRA 
FECHA DE INGRESO 
FECHA DE INICIO DE ANALISIS 
ANALISIS REALIZADO EN 
CODIGO LABORATORIO 
FQ:01127 

Análisis Físico químico 

REQUISITOS VALOR OBTENIDO UNIDADES 

e .4 	03 
— 	' 

 
% (Exp. Akc. 

4ntice:dear6xldo 
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lb lb.A
4'; 8 

 wiédro Kd 
grasa 

'O 	8 

JORGE CORONEL CULQUI 
LIMA 
CMA 150101628 

Oblea sin relleno 
Z3- 12 dias - 55°C 
No aplica 
01 
Una (01) unidad de 3009 aprox. 
Envase sellado 
Temperatura Ambiente 
Proporcionada por el cliente 
13/03/2016 
13/03/2016 
Laboratorio: Físico Quimica (FQ) 
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ST 
Orondo:1a la reproduccian 10121 o pensad de este informe, de la autorización angla de BALTIO CONTROL OMR 5 A 

Cualquier enmienda O refracción en el «T'Unido del {sesenta Informe lo anula aRomálicamente 
Loa resalados corresponden ensilen enrayado 

Loa relunados de los ensayos no deben ter utilizados como una cena-incite de conforNdad can normas de productos o cano certificado de Internas de codiciad de /a entidad que la 
produce El golfante 'darme de Análisis es valido por do dios catendalics, contados a UNTO de la feota de Ni n'ibón 

FR-13-07-01 / V02 

;eneral terne and Conditons are avallable in tul our vnwt.balticoantrol.com  or, at your request 
os, Residents Inspectora, Joint VentUreships, and Representatives throughout the Wald 

Global lndependent inspaction, 
testing and ceditication services 

fiA 
Baltic Control CMA S.A. 
Antigua Carretera Panamericana Sur Km 32.5 
Lurin - Perú 

Phone Central: (+511) 660 2323 

Página I do I 
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REQUISITOS VALOR OBTENIDO UNIDADES 

Geren 
aipan Gonzales 

oratorio 

Lima, 24 de Marzo de 2016 

Stgo. Mbl 

ndoodepéróxido 

Abbirldialgua 
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a;», lir 115 	%U tal Walé t.* 

013.1% 	#10.326  

% (Exp. Ac. 
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blIÉTODO UTILIZADOS EN LABORATDRIQ:• 	Lontroi CMA 
Acidez 
indice de parchado 
Actividad de agua 

: 	AOAC 935.23 191h Ed. 2012 
: 	NTP 206,016. 1981. GALLETAS. Determinacion de Peróxidos. 
: NMX-F-621-NORMEX-2008 

cap. 9097 

0,10edan .~0.1 
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Caring about quality 

Baltic Control 
Daltic Control CMA S.A. 

   

   

INFORME DE ENSAYO N° LE1509002229 

RAZON SOCIAL 
DOMICILIO LEGAL 
SOLICITUD DE 
SERVICIO/CONTRATO 
PRODUCTO 
IDENTIFICACION 
PRECINTO 
NUMERO DE MUESTRAS 
CANTIDAD DE MUESTRA 
PRESENTACION 
CONDICIÓN DE LA MUESTRA 
PROCEDENCIA DE LA MUESTRA 
FECHA DE INGRESO 
FECHA DE INICIO DE ANALISIS 
ANALISIS REALIZADO EN 
CODIGO LABORATORIO 
FQ:01128 

JORGE CORONEL CULQUI 
LIMA 
CMA 150101629 

Oblea sin relleno 
Z4 - 16 dias - 55°C 
No aplica 
01 
Una (01) unidad de 300 g aprox. 
Envase sellado 
Temperatura Ambiente 
Proporcionada por el cliente 
17/03/2016 
17/03/2016 
Laboratorio: Físico Química (FQ) 

Análisis Fimo químico 

,s7 
Pdgma 1 ele  

Prohibida le reproducción least o pardal de eble Informe. eln la aUlebinclOn escnta de BALTIC CONTROL CMA 
afalquier ermienda o corrección en el contenido del presenta informe lo anula aulomátitamerse. 

Los zeNdtados correSppncleri of °Neto ensayada 
Los resultad, de los ensayos no deben ser utilizad, como una cenit:cocino de conformidod con normas de poRductos o como certificado de ststemas de calidad de la acodadque lo 

produce. El presente Infarto'. de Análiell el valido por 90 dina clendariol, contados a partir de N fecha de su emisión 

FR-13-07-01 / V02 

ieneral terms and Conditons are evaltable in fon our www.baltIccontrol.com  or, at your request 

s, Residente Inspectora, Joint VentunashIps, and Representatives throughout tire World 

Global lndependent inspecgon, 
tesfing and certification services 

Baffle Control CMA S.A. 
Antigua Carretera Panamericana Sur Km 32.5 
Lurin - Perú 

Phone Central: (+511) 660 2323 

 



Carina s'out Quality 

Baltic Ccntrol®  
BARIO Cara-ml CMA S.A. 

INFORME DE ENSAYO N°3752/2016.0.A 

Razón Social: Jorge Luis Coronel Culqui 
	

RUC 44766717 

Dirección: Lima - Lima - Lima 
	 CMA: CMA1087/2016 

Muestra Id: 7658 - N° Muestra: 3752-1/2016.0 - Barquillo sin relleno! Nueve (09) unidades de 100g 

Fecha de Emisión: 02/08/2016 
	

Fecha Recepción: 18/07/2016 

Presentación: Bolsa sellada 
Condición de la muestra: Temperatura ambiente 
Procedencia de la muestra: Proporcionada por el Cliente 
Fecha de inicio de análisis: 18/07/2016 

Resultados Analíticos 

Análisis 

Análisis Unidad Resultado 

Carbohidratos % 74.8 

Fibra dietaria % 1.66 

Proteína % 4.26 

Acidos grasos insaturados g/100g 1 

Métodos de Análisis e Informaciones Complementadas 

Método de Análisis Método de Referencia 

Carbohidratos - Alimentos Cálculo 

Fibra dielaria - Alimentos AOAC.985.19 19111 Ed. 2012 

Protelna - Alimentos 
AOAC 935.39 Baked Products - First Action 1935- Final 

Action 

AOAC 996.06 Hydrolytic Evtraction Gas Chromatographic Acidas grasos insaturados - Airnentos 

'El. USO INDEBIDO DE ESTE INFORME CE ENSAYO CONSTITUYE UN DEUTO ~DONADO CONFORME A LA LEY. POR LA AUTORIDAD COMPETENTE' 

ST 

Prohibida la repredueden letal e pardal de este Informe. ás la auterbaden mella de BALT1C CONTROL CNA S.A 
Cu•kuler tietitends o tonet den en al tentenlele del peemme Infame le anula auteenNionneme. 

Les retobado. Narompandm al Mide ensayada. 
Lea reweades de lea eneayeA no deben my Ittlaadea terne Mi emblema.* de conlembLe ten merma de rodeen e crees ClItIfiCSO de &Menas de calidad dei entidad atm le peceleee. 

FR-14-04-16 /V03 
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Carlyle about «utility 

Baltic Control®  
Etedtio Control CMA 

INFORME DE ENSAYO N°375212016.0.A 

Clave de Validación: 9acb9ce377f2436tbd4ea05bd3Sa4965 

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

ST 

Prohibida la reproducción lotai o pareNI de este informe. sin la autorización escrita de BAtTIC CONTROL CNA 5.A 
Cualquier enmienda ocnrreccidtt en el contenido del presente interne lo anula automáticamente. 

Los resultado. corresponden al objeto ensayado. 
Los reaullados de los ensayos en deben ser Mirados lomo una certificación de conterrnidad con normas de productos o torno certificado de sidemaa de calidad de la entidad que lo produce. 

FR-14-114-16 (VOS 
	

Pa g.212 

Oto Geneeal tenns sed Cali/norte ere anual Si hal can' vernabaMoconnoteem o(. et your request 
<n'Ices. Residents irtspeeors. Jotnt ventureselps, and Repmsentatives throughout me Yiedd 

Global Independent inspection, 
testes and certification services 
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Baffle Ceno-el CMA SA, 
Antigua Carretera PallarrlefiCalla Sur Kan 32.5 
Ludn Pea"' 

Phone Centrat1+511)SSO 2323 

 



"Año de la Consolidación del Mar de Grau" 

MUNICIPALIDAD METROPOLITANA DE LIMA 

Lima, 25 JUL. 2015 

CARTA N° 	LÍ.  -2016-MML-GS-SVS 

Sr. 
JORGE LUIS CORONEL CULQUI 
Mz. H 9 Urbanización San Hilarión Comité 58 

Presente.- 

Documento de referencia: OS: 158509-2016 

De mi consideración: 

Tengo el agrado de saludarle y a la vez remitirle el informe del resultado del análisis 
Microbiológico y Bromatológico realizado a la muestra de alimento: Barquillo Barqui Roll 
ingresada al Laboratorio Municipal el 12/07/2016, solicitado según el documento de la 
referencia. 

Sin otro particular, es propicia la oportunidad para renovarle los sentimientos de mi 
especial consideración y estima. 

Atentamente, 

OMUNICIPALIDAD METROPOLITANA DE LIMA 
Subgerencia Vigilancia Sanitaria 

GEREN IA DE SALUD 

Dr. JAVIER FRANC 
SURGE 

CASIMIRO URCOS 
NTE 

Amelia A. 
Gerencia de Salud 

Subgerencia de Vigilancia Sanitaria 
Jr. Conde de Superunda 446 4to piso Teléfono 6322687 

TI 

 



"Año dele Consolidación del Mar de Grau" 

MUNICIPALIDAD METROPOLITANA DE LIMA 

INFORME DE RESULTADO DE ANÁLISIS 

Solicita 
	

JORGE LUIS CORONEL CULQUI 

Muestra 	 Barquillo (conos) Barqui Roll. 
.,, 	Peso 	 200 gr. 

Envase 	 • 

	

. 	Caja de cartón 360 unidades. 
) .' bp.: Temperatura de recepción 	: 	Ambiente. 

	

1 t Fecha de recepción y análisis: 	12/07/2016 ‘ 
Procedencia 	 El solicitante 

MUN: 

3. - ANÁLISIS BROMATOLÓGICO N° 91459.- 
Color 	Crema. 

1  " 	Olor 	Característico. 
Sabor 	Característico. 
Aspecto 	Heterogéneo. 
Consistencia 	Sólido. 

eterm. de humedad 	3.24 (Max 4%) 
eterm. de acidez 	0.11% exp. Ácd. Oleico. 	(Max 0.2) 
o de grasa 	4.3% 

	

aracterísticas Macroscópicas 	La muestra no presenta partículas extrañas. 

PTO CALIFICACIÓN 	APTO 

- 	Conclusión 	La muestra analizada presenta 
características físico organolépticas normales. 

Perc • 'ante autista co nejo 
INGENIEROALIMENTARIO 

Reg. del Colegio de Ingenieros N°51083 

Lima, 22 de julio de 2016 
Gerencia de Salud 

Subgerencia de Vigilancia Sanitaria 
Jr. Conde de Superunda 446 4to piso Teléfono 6322687 

 



"Año de la Consolidación del Mar de Grau" 

MUNICIPALIDAD METROPOLITANA DE LIMA 

INFORME DE RESULTADO DE ANÁLISIS  

1.- 	Solicita 	 JORGE LUIS CORONEL CULQUI 

Muestra 
Peso 
Envase 

- Temperatura de recepción 	: 
.Fecha de recepción y análisis: 
'Procedencia 

Barquillo (conos) Barqui Roll. 
200 gr. 
Caja de cartón 360 unidades. 
Ambiente. 
12/07/2016 
El solicitante. 

3. - 	ANÁLISIS MICROBIOLOGICO N°91458.- 	 Limite permisible 
Recuento de mohos 	<10 

	
UFC/gr. 	 (102) 

Recuento de coliformes 	<10 
	

UFC/gr. 	 (10) 

APTO 
ALIFICACIÓN 	APTO 

onclusión 	La muestra analizada presenta resultados 
ceptables dentro de los límites permisibles de la NTS 071-MINSA/DIGESA V.01 "Norma 

sanitaria que establece Criterios Microbiológicos de calidad sanitaria e inocuidad para los 
alimentos y bebidas de consumo humano. RM: 591-2008/MINSA. 

cija Anecona Mujica 
BIÓLOGA 
P. N° 3373 

Lima, 22 de julio del 2016 
Gerencia de Salud 

Subgerencia de Vigilancia Sanitaria 
Jr. Conde de Superunda 446 4to piso Teléfono 6322687 
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