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RESUMEN

La investigacion tuvo el propdsito de caracterizar el valor nutricional y las caracteristicas
sensoriales de hojuelas de harina de platano verde (Musa paradisiaca), enriquecido con
harina de quinua (Chenopodium quinoa). Se prepararon en tres formulaciones con diferentes
porcentajes de harina de platano (30, 35, 40%) y harina de quinua (15, 10, 5%). Las hojuelas
se hornearon a 150 °C durante 20 minutos. Se evaluaron el porcentaje de proteinas,
porcentaje de materia grasa, energia total, porcentaje de carbohidratos totales, caracteristicas
fisicoquimicas de humedad y ceniza. Las caracteristicas sensoriales de masticabilidad,
dureza, color, sabor y olor se evaluaron con 80 consumidores constituido por nifios. El
porcentaje de ceniza de las hojuelas se encontraron entre 1.52 — 1.67% y de humedad entre
2.08 - 4.29%; carbohidratos totales entre 83.76 - 85.44%; proteinas entre 6.14 - 5.15% y
energia total entre 413.15 - 397.54 Kcal/100g. Asi mismo, no presentaron diferencias
significativas para las caracteristicas sensoriales en todos los tratamientos. Las
combinaciones de harina de platano y quinua, dieron como resultado hojuelas con adecuado
valor sensorial para los parametros de color, olor, sabor; por lo que se considera una

alternativa viable para ser un alimento complementario reforzando la ingesta de nutrientes.

Palabra clave: Alimento complementario, valor nutricional, alimentacion balanceada.



ABSTRACT

The purpose of the research was to characterize the nutritional value and sensory
characteristics of green plantain (Musa paradisiaca) flour flakes, enriched with quinoa
(Chenopodium quinoa) flour. They were prepared in three formulations with different
percentages of plantain flour (30, 35, 40%) and quinoa flour (15, 10, 5%). The flakes were
baked at 150 °C for 20 minutes. The percentage of proteins, percentage of fat matter, total
energy, percentage of total carbohydrates, physicochemical characteristics of humidity and
ash were evaluated. The sensory characteristics of chewiness, hardness, color, taste and
smell were evaluated with 80 consumers made up of children. The percentage of ash of the
flakes was between 1.52 - 1.67% and humidity between 2.08 - 4.29%; total carbohydrates
between 83.76 - 85.44%); proteins between 6.14 - 5.15% and total energy between 413.15 -
397.54 Kcal/100g.  Likewise, there were no significant differences for sensory
characteristics in all treatments. The combinations of plantain flour and quinoa, resulted in
flakes with adequate sensory value for the parameters of color, smell, flavor; therefore, it is
considered a viable alternative to be a complementary food, reinforcing the intake of

nutrients.

Key word: Complementary food, nutritional value, balanced diet



I.  INTRODUCCION

Segun los datos del Ministerio de Agriculturay Riego (Minagri), en el Per( existen 160 mil
hectareas de produccion de platano, concentrandose mas del 70% en la region amazonica.
La produccion de dicho fruto se ha incrementado a un 8.5% debido al aumento del consumo,
mayormente cocido o en frituras, en verde o maduro, y est4 siendo comercializado como
fruto para el mercado internacional y nacional, también lo encontramos como harina y

chifles semi industriales (Ministerio de Agriculturay Riego, 2020).

El platano es considerado la cuarta fuente de energia para el consumo humano después del
maiz, arroz y trigo. Su pulpa es rica en carbohidratos y en aminoécidos como la lisina,
leucina y valina, entre otros. Es, sin duda, un alimento energético de bajo costo, ya que,
dependiendo de la variedad, la pulpa contiene de 60 a 80 por ciento de almidon (Canto y
Castillo, 2011).

La quinua es de origen andino de la familia de las quenopodiaceas, considerado como un
pseudocereal. Es fuente natural de acidos grasos como omega 6 y omega 3, brindan aportes
nutritivos de proteinas y aminoacidos esenciales. La quinua es una alternativa de suplemento
alimenticio para la poblacion con gran demanda productiva. Presenta un alto contenido

energético y carbohidratos complejos (Camacho, Hurtado y Dussan, 2019).

Las principales regiones productoras de quinua en el Perd son Puno, Ayacucho, Apurimac,
Cusco y Arequipa (Ministerio de Desarrollo Agrario y Riego, 2020). La region con mayor
produccién de quinua es Puno con un 58% de todo el grano andino; 36 mil toneladas al afio,
es decir, unos 700 mil sacos de grano, siendo el segundo Ayacucho con 21%, y tercero
Apurimac con 8% (Chacon, 2019).

Se comercializan varios productos procesados que incluyen a la quinua como materia prima,
sin embargo, poco se conoce en el mercado nacional de productos procesados que contenga
la mezcla de harina de platano con quinua. Por ello, se propone la elaboracion de hojuelas
de harina de platano enriquecido con harina de quinua, como producto elaborado y poner a

disposicion de la poblacién un complemento alimenticio de alto valor nutritivo. De los
1
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expuesto, el estudio tuvo el propoésito de investigar si existen diferencias significativas en
las propiedades nutricionales entre las formulaciones para obtener hojuelas de harina de

platano verde (Musa paradisiaca), enriquecida con harina de quinua (Chenopodium quinoa).

La investigacion aporta beneficios al poner a disposicion el proceso de elaboracion de un
producto alimenticio para consumo orientado a nifios en edad escolar para soportar el hambre
temporal entre comidas, constituyéndose en un complemento alimenticio con excelente valor
nutricional con la posibilidad de estar al alcance de las familias y ser comercializado en
quioscos escolares, bodegas, supermercados y otros. Asi mismo, promueve la investigacion

sobre productos alimenticios méas saludables.

El estudio realizado por Calliope (2015) tuvo como objetivo la elaboracién de hojuelas
cocidas de quinua para ser utilizadas como consumo directo. El proceso de la saponificacion
utilizo el escarificado y lavado en forma combinada logrando disminuir el contenido de
saponinas hasta 0.1%, apto para el consumo humano. El producto final present6 proteinas
11.7%, lipidos 2.1%, hidratos de carbono totales 71.7%, cenizas 2.5% y agua 12.0 y 89.89%
de digestibilidad. Concluy6 que las hojuelas cocidas son un alimento formulado apto para
consumo directo y representa un aporte al agregado a la cadena productiva de cultivos

andinos.

Segln el estudio realizado por Quimis (2014) cuyo objetivo fue proponer una nueva
alternativa de elaboracion e innovacion de productos alimenticios nutritivos, para ello
elabor6 galletas empleando la combinacion de harinas de quinua, platano y avena. Propuso
12 tratamientos mediante un arreglo bifactorial AXB determinandose al mejor tratamiento
mediante el analisis sensorial con 36 degustadores. El analisis sensorial y la composicion
nutricional indico que el tratamiento 6 constituido por harina de quinua 25%, harina de
platano 50%, harina de avena 25% vy azlcar 32% fue el mejor. La composicion
bromatoldgica del producto terminado del mejor tratamiento estd constituida por proteina
6.76%, cenizas 2.69%, humedad 4.62%, grasas 10.74%, fibras 0.08%, carbohidratos 82.90%
y 283.02 Kcal/g. Concluyé que las galletas son aptas para el consumo humano, puesto que

contiene alto valor nutricional y puede ser consumido como complemento.

Ao — QLD



En otro estudio realizado por Condori (2016), el objetivo fue determinar los parametros en
el proceso de elaboracién de hojuelas precocidas en tres variedades de quinua (Chenopodium
quinoa) Blanca de Juli, Negra de Collana y Kancoll. Para los parametros de elaboracion, las
variables consideradas fueron: tiempo de remojo de las semillas (60 y 120 min.), proporcién
de agua (1:5 y 1:6), quinua: agua y tiempo de precoccién de las semillas (5 min y 8 min.),
teniendo en cuenta el método Taguchi para cada variedad, la precoccion se realizé a 85°C.
Los datos obtenidos en la evaluacion sensorial de atributos de textura, masticabilidad, sabor
y aceptabilidad general muestran que influye las variables tiempo de remojo y tiempo de
precoccidn con respecto a los atributos evaluados para las variedades Blanca de Juli y Negra
de Collana, mientras en la variedad Kancolla se aprecié que no existe significancia. La
caracterizacion quimico proximal del producto final reporta que las hojuelas precocidas de
quinua variedad Blanca de Juli contiene humedad 10.40 %, proteinas 16.64 %, fibra 2.19 %,
cenizas 1.78%, grasa 6.65% Yy carbohidratos 62.34%; en la variedad Negra de Collana
humedad 8.72%, proteinas 16.82%, fibra 2.85%, cenizas 2.03%, grasa 6.38% Yy
carbohidratos 63.20%; en la variedad Kancolla humedad 8.70%, proteinas 17.40%, fibra
2.75%, cenizas 2.30%, grasa 5.87% Yy carbohidratos 63.87%, concluyo que es apto para el
consumo humano (Condori, 2016).

El objetivo de la presente investigacion fue caracterizar el valor nutricional y sensorial de
hojuelas de harina de platano verde (Musa paradisiaca), enriquecida con harina de quinua

(Chenopodium quinoa).



2.1.

2.2.

Il. OBJETIVOS
Objetivo General

Caracterizar el valor nutricional y sensorial de hojuelas de harina de platano verde

(Musa paradisiaca), enriquecida con harina de quinua (Chenopodium quinoa).

Objetivos Especificos

a) Elaborar hojuelas de harina de platano, enriquecido con harina de quinua en las
proporciones de 30-15, 35- 10 y 40-5 respectivamente.

b) Determinar el porcentaje de humedad y ceniza de las hojuelas obtenida con harina
de platano verde enriquecido con harina de quinua.

c) Determinar el porcentaje de carbohidratos totales, materia grasa, proteinas totales
y energia total de las hojuelas.

d) Evaluar las caracteristicas sensoriales de las hojuelas.



3.1.

3.2.

3.3.

I1l. MATERIALES Y METODOS
Lugar de ejecucion
Se desarrollé en la provincia de Jaén, en el Laboratorio de Tecnologia de Alimentos
de la Escuela Profesional de Ingenieria de Industrias Alimentarias de la Universidad

Nacional de Jaén, situado en el Campus Universitario 1, Jr. Cusco N° 250, Sector

Pueblo Libre - Jaén.

La evaluacion nutricional, porcentaje de humedad y cenizas fue realizada en el

laboratorio Certificaciones y Calidad S.A.C. “Certifical” (ver Anexo 6)

La evaluacion de las caracteristicas sensoriales de las hojuelas se realizd en la
Institucion Educativa Primaria Secundaria de Menores (IEPSM) Alfonso Villanueva

Pinillos de la ciudad de Jaén, Provincia Jaén de la Region Cajamarca.

Hipotesis
Existen diferencias significativas en las caracteristicas nutricionales entre las

formulaciones para obtener hojuelas con harina de platano verde (Musa paradisiaca),

enriquecida con harina de quinua (Chenopodium quinoa).

Variables de Estudio
3.3.1. Variable independiente

- Porcentaje de harina de platano (30%, 35%, 40%)
- Porcentaje de harina de quinua (15%, 10%, 5%)

o QLD



3.3.2. Variable dependiente

Caracteristicas sensoriales de las hojuelas

- Masticabilidad
- Dureza

- Color

- Sabor

- Olor

Caracteristicas fisicoquimicas de las hojuelas

- Porcentaje de humedad
- Porcentaje de cenizas

Caracteristicas nutricionales

- Porcentaje de proteinas totales
- Porcentaje de materia grasa
- Porcentaje de carbohidratos totales

- Energia total

3.4. Materiales

3.4.1. Materia prima

- Platano verde (Musa paradisiaca) variedad bellaco

- Harina de quinua (Chenopodium quinoa)

3.4.2. Insumos

- Leche evaporada

- Azlcar

- Agua




3.5. Metodologia

3.5.1. Procedimiento para obtencion de la harina de platano

—

Recepcion de la materia prima: Se recibi6 la materia prima verificando
que no tenga golpes o cortes.

Lavado: La limpieza del platano se realizd con agua corriente para
eliminar impurezas presentes en la cascara como tierra, arcilla, etc. Luego
se coloco en inmersion en un recipiente que contiene hipoclorito de sodio
a la concentracion de 100 ppm por 10 minutos para desinfectar. Al término
del cual se enjuaga minuciosamente con agua potable.

Pelado: Se procedid a retirar la cascara para obtener la pulpa limpiay libre
de impurezas el cual se utiliz6 para obtener la harina.

Trozado: Se realizo el trozado en rodajas delgadas de 2 mm para obtener
un secado rapido y evitar la aparicion de mohos.

Deshidratacién: La temperatura de la estufa de secado fue de 45 °C, la
temperatura ambiente fue 25 °C, con un tiempo de secado de 8 horas de
donde se obtuvo una muestra deshidratada con 11% del porcentaje de
humedad, siendo de 56.96% la humedad inicial.

Molienda: Se procedié a moler las rodajas de platano deshidratadas
usando un molino manual marca corona.

Tamizado: En esta etapa del proceso se tamizd la harina obtenida
utilizando una malla nimero 60.

Envasado: Se envasé en bolsas herméticas, para no absorber olores
extrafios. Para luego usar en el procedimiento de la obtencion de las

hojuelas.

. QLD
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Figural

Flujograma para desarrollar de la harina de platano
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3.5.2.

—

Procedimiento para obtencion de las hojuelas

Anélisis de harinas: Se recibié las materias primas realizando el control
de calidad respectivo, verificando sabores y olores extrafios, rancios, entre
otros, también su aspecto homogéneo y color caracteristico, sin grumos,
sin materias extrafias. Asi mismo, que el envase utilizado sea de primer
uso y sellado herméticamente.

Tamizado: Se tamizaron las harinas empleando tamiz N° 60 (255 micras),
con el propésito de eliminar los grumos que se causé por la humedad del
ambiente o el empaquetado. Ademas, limpiar posibles impurezas como
restos de grano o pequefias piedras.

Pesado: Se pesaron los ingredientes para la mezcla de acuerdo a la
formulacién dadas en la Tabla 1, se calculd para obtener 1 Kg de mezcla.
Se empleo balanza electrénica y un recipiente de aluminio (bolws).
Homogenizado: Se procedio al mezclado de la harina de platano, quinua
e insumos leche, azlcar, agua para formar una masa pastosa, manejable y
homogénea.

Laminado: La masa se estiro a un espesor de 2 mm aproximadamente con
un rodillo y se coloc6 sobre papel manteca en bandejas de acero
inoxidable.

Horneado 1: Las bandejas con la masa se colocaron en el horno a
temperatura de 150 °C por un tiempo de 5 minutos.

Cortado: Se retird del horno y se procedio al marcado de la masa en forma
de cuadraditos de 1 cm de lado empleando un palito de brocheta.
Horneado 2: Al terminar el marcado se vuelve a colocar al horno a 150
°C por 20 minutos para terminar su coccion.

Enfriado: Al terminar el horneado se retir6 las bandejas y colocamos en
una zona fresca, seca y libre de contaminacion, hasta que adquiera
temperatura ambiente.

Envasado: Luego de ser enfriadas las hojuelas fueron envasadas en bolsas
con cierre hermético en la cantidad de 100 g.

Almacenado: Las hojuelas se almacenaron a temperatura ambiente, en un

lugar limpio alejado de olores extrafios para evitar contaminacion.
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Figura 2

Flujograma para desarrollar de las hojuelas
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Tabla 1
Formulacién base para el desarrollo de las hojuelas

Formulacion 1 Formulacion 2 Formulacion 3

Hojuelas
(%) (%) (%)
Harina de platano 30 35 40
Harina de Quinua 15 10 5
Agua 15 15 15
Azucar 20 20 20
Leche 20 20 20

3.5.3. Determinacion del porcentaje de humedad y ceniza de las hojuelas

—

Porcentaje de humedad (NTP 205.002:1979 (Revisada el 2016).

cereales y menestras)

Método: Gravimétrico por estufa.

Concepto: El producto previamente molido o acondicionado si fuera
necesario, se seca a 130 °C + 2 °C bajo presion atmosférica normal,
durante un tiempo fijado empiricamente, en funcion al tamafio de las
particulas; de manera que la pérdida de masa porcentual, concuerde con

el contenido de humedad determinado por el método de referencia.
Procedimiento

Se pesO exactamente una masa de 5 g de la muestra a ensayar, con
aproximacion de 0,1 mg, en una pesa filtro previamente secado o tarado,
operando rapidamente de manera de evitar toda alteracion en el contenido
de humedad. Se puso el pesa filtro destapado con la muestra en la estufa
a 130 °C durante 60 minutos, desde que la estufa alcanza los 130 °C. Se
tapd el pesa filtro, se retiro de la estufa, se coloco en un desecador y se
dejo enfriar hasta que alcance la temperatura ambiente (45 minutos a 60

minutos) y se determind la masa de la pesa filtro.
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Expresion de resultados

El contenido de humedad, se expresa como la pérdida de masa referida a
100 g de muestra original.

Formula:

M- M,
H= ——2 %100 ... oo cce o (1)

Donde:

H = contenido de humedad en por ciento en masa de la muestra original.
M = masa de la muestra original, en gramos.

M1 = masa de la muestra seca, en gramos.

Porcentaje de cenizas (NTP 205.004:2017 - Cereales y menestras)

Meétodo: Gravimétrico por calcinacion

Fundamento: la materia organica se somete a elevadas temperaturas para
lograr su calcinacion total, obteniendo los elementos minerales presentes

en el alimento.
Procedimiento:

Se pesd 5 g de muestra con aproximacién al 0,1 mg en un crisol, la muestra
se carboniz6 con ayuda de un mechero y se llevé a una estufa eléctrica a
600 °C durante tres horas. Se esperd que la temperatura descienda a 200
°C, luego se llevo al desecador para después pesarlo en una balanza

analitica a peso constante.

Ecuacién:

M, — M, 100

C = 100.
M (100 — H)

(2
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Donde:

C = contenido de cenizas por 100 g de muestra seca.
M = masa de la muestra, en gramos.

M1 = masa del crisol vacio, en gramos.

M2 = masa del crisol con las cenizas, en gramos.

H = contenido de humedad porcentual de la muestra.

3.5.4. Determinacion de las caracteristicas nutricionales de las hojuelas

—

Proteinas totales (NTP 205.005: 2018 - Cereales y menestras)

Meétodo: Kjeldahl

Concepto: EI método consiste en convertir el nitrogeno presente del
cereal, en sulfato de amonio por ingestion con &cido sulfurico concentrado,

en presencia de un catalizador.
Procedimiento

Se peso6 10 g de muestra molida con aproximacion al 0,1 mg, y se colocd
en un balon Kjeldahl, se agregé 10 g de la mezcla catalizadora y 30 cm®de
acido sulfarico concentrado, se coloc6 el balon en posicion inclinada y se
calentaron suavemente hasta desaparicion de la espuma. Se llevé la mezcla
a ebullicion vigorosa hasta que la solucién quede limpida y se mantiene el
calentamiento durante 30 minutos, se enfrié al aire, se agregaron 200 cm?®
de agua y se refriger6 exteriormente hasta temperatura ambiente, luego se
agregd agentes activantes y se afiadio 70 cm? de solucion de hidroxido,
inmediatamente se conectd el balén con el refrigerante y la trampa. Se roto
el bal6n para mezclar el contenido y se sumergi6 al piso del refrigerante
en un Erlenmeyer, contenido solucion de &cido sulfurico o clorhidrico 0,1
N. Se calento hasta que haya destilado amoniaco. Se valora el exceso de la
solucién de &cido, con la solucion alcalina valorada de hidroxido de sodio

0 potasio, usando gotas de rojo de metilo como indicador.
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Expresion de los resultados
El contenido de proteinas totales, se expresa en por ciento de muestra.

Formula:

p_ 00014 (Vufy — Vafa)x F x 10 000
- M (100 _H) mEE mEE mEE oEmEE oEE

.(3)
Donde:

P = contenido de proteinas por 100 g de muestra seca.

V,, = volumen de la solucion de &cido sulfarico 0,1 en cm?®
fp = factor de la solucion acida

V,= volumen de la solucién alcalina 0,1 en cm?®

f. = factor de solucion alcalina

M = masa de la muestra en gramos

H = contenido de humedad de la muestra en por ciento de masas.

F = factor de conversion de porcentaje de nitrogeno o porcentaje de
proteinas, cuyo valor es 5,70 para el trigo y 6,25 para el maiz y la mayoria
de cereales.

Materia grasa (NTP 205.006:2017/CT 1:2018- Cereales y menestras.
Corrigenda técnica 1)

Meétodo: Soxhlet

Concepto: Es la extraccion en Eter, en la cual se realiza en un destilador
intermitente de la sustancia grasosa, es asi que se denomina extracto

etéreo.
Procedimiento:
Pesamos 2 g de la muestra seca con aproximacion al 0.1 mg en un papel

filtro (cartucho), el contenido se colocé en la cdmara central del Soxhlet,

se conecto el refrigerante, para proceder durante 4 horas consecutivas.

a destilar.
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El contenido de materia grasa se expresa en porcentaje de masa de muestra

seca.
Formula:
Mg = 20006 -M) o 100
M, (100 — H)
Donde:

M, = Contenido de materia grasa, en gramos/100 g de muestra seca.
M; =Masa del recipiente con la materia grasa, en gramos.

M, = Masa de la muestra, en gramos.
M = Masa del recipiente, en gramos.

H = Contenido de humedad porcentual de la muestra.

El contenido de materia grasa se expresa en porcentaje de masa de muestra

seca.
Formula:
mg = M= Mx 100 .(5)
M,
Donde:

M, = Contenido de materia grasa, en gramos/100 g de muestra seca.

M; = Masa del recipiente con la materia grasa, en gramos.
M, = Masa de la muestra, en gramos.

M = Masa del recipiente, en gramos.

Si se cuenta con el valor de humedad de la muestra, el contenido de materia

grasa en base humeda.

Formula:

(M; — M) x (100 — H)

Mag =

.. (6)



Donde:

M, = Contenido de materia grasa, en gramos/100 g de muestra seca.

M; = Masa del recipiente con la materia grasa, en gramos.

M, = Masa de la muestra, en gramos.

M = Masa del recipiente, en gramos.

H = Contenido de humedad porcentual de la muestra, determinada segun
la NTP 205.002.

Carbohidratos totales

Método: Diferencia

Concepto: El contenido de carbohidratos por diferencia se obtiene
restando 100 los demés componentes.

Procedimiento:

Una vez que la humedad se determing, se realiz6 la sumatoria de extracto
etéreo, la proteina, la ceniza, la fibra y se resta 100, siendo carbohidratos
totales la diferencia del calculo. Es decir, se sumé el peso de carbohidratos,

grasas, fibra, proteinas y esto se resta menos 100.



3.5.5.

3.5.6.

—

Evaluacion de las caracteristicas sensoriales de las hojuelas

Se realiz6 mediante prueba heddnica anénima con 80 nifios, en edad de 8 a 15
afios como panelistas no experimentados que evaluaron de forma personal. Asi
mismo se realizd una explicacion del llenado de cuadro con su respectiva

muestra codificada, sin explicar las composiciones de dichas muestras.

Se evaluaron las caracteristicas sensoriales de olor, color, sabor, dureza y
masticabilidad. A los calificadores se les entregd una ficha con escala heddnica

de cinco (5) puntos para marcar (Anexo 2). La escala hedonica empleada fue:

Me gusta mucho
Me gusta
No me gusta ni me disgusta

No me gusta

= N W B~ o

Me disgusta mucho

Una vez que los nifios respondieron la encuesta se procedié a procesar cada
una de las respuestas dandole un valor a cada calificador del 1 al 5
respectivamente para llenar todas las respuestas obtenidas y calcular la muestra
que tiene mayor y menor aceptabilidad.

Disefio experimental

La metodologia de la experimentacion es un disefio experimental en bloques
(dias de procesamientos) considerando como tratamientos la combinacion
entre Ay B en tres repeticiones. Los factores de estudio son las concentraciones
de harina de platano Al, A2, A3y concentraciones de harina de quinua B1, B2,

B3. Siendo en total 9 unidades experimentales.
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Tabla 2
Matriz del disefio experimental

Tratamiento A B Repeticiones
R1
1 Al Bl R2
R3
R1
2 A2 B2 R2
R3
R1
3 A3 B3 R2
R3
A= porcentaje de harina de platano (30, 35y 40%)

B = porcentaje de harina de quinua (15, 10 y 5%)

3.6. Analisis de datos

Para la prueba de hipétesis de los datos correspondientes a las caracteristicas
sensoriales, se utilizo el test no paramétrico de Friedman, que permitieron evaluar la
hipétesis nula de que k muestras igualadas (3 tratamientos) tienen la misma mediana
(Siegel, 1995), asi como su respectiva prueba post hoc de comparaciones multiples;

mediante el software estadistico de acceso libre R—project en su version 4.1.1.

Para los datos del analisis fisicoquimico y nutricional, se utiliz6 el programa Microsoft
Excel, para consolidar y graficar los valores promedios de cada uno de los indicadores

con sus respectivos limites normados. Ademas, se realizé el andlisis de varianza

ANOVA y las pruebas de significancia de medias Tukey a un nivel de confianza del
95%.
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IV. RESULTADOS
4.1. Elaboracion de Hojuelas de harina de platano y quinua

4.1.1. Proceso para obtencién de la harina de platano

Se muestra el peso neto de la materia prima a trabajar en la Tabla 3, el peso
inicial 29.160 Kg obtenidos de un ciento de platano, la cual se perdié un 43%,
siendo 12.538 Kg en cascara (merma), y pulpa sometida al proceso de
deshidratado para obtener la harina es de 57% (16.621 K)

Se obtuvo como laminas deshidratadas 5.800 kg, la cual pasa por un proceso
de molido dando como resultado 4.200 kg de harina de platano. El rendimiento
fue de 25.27% respecto a la pulpa.

Tabla 3

Rendimiento de obtencion de harina de platano

Cantidad (kg)

Platano verde 29.159
Céscara 12.538
Pulpa 16.621

Platano deshidratado 5.800
Harina de platano 4.200
Residuo 1.600
Rendimiento 14.40%

19



4.1.2. Formulacion para las hojuelas
En la Tabla 4 se indican la cantidad de insumos por cada tratamiento para la
elaboracion de las hojuelas. Se hornearon a 150 °C durante 20 min.
Tabla 4

Formulacién para elaboracion de hojuelas de harina de platano enriquecido

con quinua

Hojuelas Formulacion 1 Formulacion 2 Formulacion 3
Harina de platano 810 ¢ 945 ¢ 1,080 ¢
Harina de quinua 4059 270 g 135¢g
Agua 540 g 540 ¢g 540 g
Azlcar 405 ¢ 405 ¢ 405 ¢
Leche 540 ¢ 540 g 5409
Total 2700 ¢ 2700 ¢ 2700 ¢

En la Tabla 5 se indica la cantidad de masa que ingresa al horno por cada
tratamiento, siendo esta de 2700 g. En el tratamiento T1 obtuvo un
rendimiento del 73% y una merma de 27% que corresponde a pérdida durante
el horneado y desmoldado, el tratamiento T2 obtuvo un rendimiento de 76%
y una pérdida durante el horneado y desmoldado del 27%, el tratamiento T3
se obtuvo un rendimiento de 72% y una merma del 28% durante el horneado

y desmoldado.
Tabla 5

Rendimiento y merma de las hojuelas

Hojuelas  Formulacién 1 Formulacién 2 Formulacion 3

Masa 2.700 g 2.700 g 2.700 g
Hojuelas 1971¢g 2.052 ¢ 1.944 g
Rendimiento 73% 76% 72%
20
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4.2. Porcentaje de humedad y ceniza de las hojuelas

En la Tabla 6 se tienen los promedios del porcentaje de ceniza y humedad para las tres
formulaciones de hojuelas; incluyendo también sus respectivos pardmetros minimo y
maximo, establecidos segun la RM 495-2008/MINS NTP 069. Se observa que, en

ambos indicadores los resultados se encuentran dentro de los parametros esperados.

Tabla 6

Promedio de los porcentajes de ceniza y humedad de las hojuelas

Tratamientos Ceniza (%) Humedad (%)

T1 1.59+0.033 4.29+0.417
T2 1.67 £0.005 2.87+0.111
T3 1.52+£0.013 2.08+0.071
Minimo (NTP)  1.50 1.00
Maximo (NTP)  2.90 5.00

Se realiz6 el andlisis de varianza ANOVA en porcentaje de cenizas y humedad de las
tres formulaciones, en la Tabla 7 se muestran los resultados, considerando un nivel
de significancia del 5%, se encontraron diferencias significativas entre las

formulaciones para ambas caracteristicas (p-valor = 0.0000 < 0.05).

Tabla 7

Analisis de varianza ANOVA de caracteristicas fisicoquimicas para las

formulaciones de hojuelas

Determinaciones F GL P-valor
Ceniza 26.6491 2 0.0010
Humedad 39.2998 2 0.0004
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Se realiz6 la prueba de comparacion de medias Tukey a un nivel de significancia del

5% que se muestran en la Tabla 8. Se puede ver que la formulacién T2 tiene mayor

promedio para el indicador de ceniza; mientras que la formulacion T1 tiene mayor

promedio para humedad.

Tabla 8

Prueba de Tukey para caracteristicas fisicoquimicas para las formulaciones de

hojuelas

Determinaciones Tratamiento Promedio Punto critico Grupos

T2 1.67 0.06 a
Ceniza Tl 1.59 0.06 b
T3 1.52 0.06 C
Tl 4.29 0.78 a
Humedad T2 2.87 0.78 b
T3 2.08 0.78 C
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4.3. Valor nutricional de las hojuelas

En la Tabla 9 se tienen los promedios de las determinaciones de valor nutricional

para las tres formulaciones de hojuelas; asi como sus respectivos parametros minimo

y maximo, establecidos segun las normas sanitarias existentes RM 451-2006/MINSA

alimentos a base de granos. Se observa que, para cada uno de los indicadores, los

valores de las formulaciones estan dentro de los parametros establecidos.

Tabla 9

Promedios del valor nutricional de las formulaciones de hojuelas

Carbohidratos Energia Materia Proteinas
Tratamientos Totales Total Grasa Totales
(%) (Kcal/100g) (%) (%)
T1 83.76 £0.609 397.54+0.755 4.22+0.000 6.14 +0.000
T2 85.17 +0.094  405.82+1540 4.80+0.219 5.49+0.059
T3 85.44 +0.913 413.15+3.493 551+0.735 5.15+0.100
Minimo
79.30 376.00 4.40 4.00
(NTP)
Méaximo
87.10 419.00 7.40 10.90
(NTP)

Se realiz6 el analisis de varianza ANOVA en cada uno de los indicadores de valor

nutricional de las tres formulaciones, en la Tabla 10 se muestran los siguientes los

resultados, considerando un nivel de significancia del 5%, se encontraron diferencias

significativas entre las formulaciones para las variables respuesta de energia total (p-
valor = 0.0013 < 0.05) y proteinas totales (p-valor = 0.0000 < 0.05). Para los

indicadores carbohidratos totales y materia grasa no existen estadisticamente

diferencias significativas (p-valor > 0.05).

e ——
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Tabla 10

Analisis de varianza ANOVA del valor nutricional para las formulaciones de hojuelas

Determinaciones F GL  P-valor
Carbohidratos Totales 4.0404 2  0.0774
Energia total 244892 2  0.0013
Materia Grasa 3.7934 2 0.0861

Proteinas Totales 95.0237 2 0.0000

Para los indicadores energia total y proteinas totales que presentaron diferencias
significativas se realizd la prueba de comparacion de medias Tukey a un nivel de
significancia del 5%. Los resultados se muestran en la Tabla 11. Se observa que la
formulacién T3 tiene mejores resultados para el indicador de energias totales; mientras

que la formulacion T1 tiene mejor resultado para proteinas totales.

Tabla 11

Prueba de Tukey para el valor nutricional de las formulaciones de hojuelas

Determinaciones Tratamiento Promedio Punto critico Grupos

T3 413.15 6.85 a
Energia total T2 405.82 6.85 b
Tl 397.54 6.85 C
Tl 6.14 0.22 a
Proteinas Totales T2 5.49 0.22 b
T3 5.15 0.22 C
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4.4. Caracteristicas sensoriales de las hojuelas

Respecto a los puntajes promedio de las caracteristicas sensoriales de dureza y

masticabilidad, olor, color y sabor para las tres formulaciones evaluadas de hojuelas;

en la Figura 3, se observa que la formulacion T2 tiene ligeramente mayores puntajes

sensoriales en cada una de las propiedades evaluadas.

Figura 3

Evaluacion promedio de caracteristicas sensoriales
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MASTICABILIDAD

Los resultados del test de Friedman se muestran en la Tabla 12, aplicado para cada una

de las propiedades evaluadas. a un nivel de significancia del 5%, no existe

estadisticamente diferencias significativas entre los tratamientos con respecto a las

caracteristicas sensoriales de olor, color y sabor (p-valor > 0.05). Las hipétesis que se

contrastaron son las siguientes:

Ho = La mediana de los puntajes de los tratamientos son iguales.

H: = La mediana de los puntajes de al menos dos tratamientos son diferentes.

PR
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Tabla 12
Test de Friedman para los puntajes sensoriales de las formulaciones, en cada

caracteristica sensorial

Caracteristicas Chi-cuadrado GL P-valor
Dureza 6.17 2 0.0458
Masticabilidad 7.28 2 0.0262
Olor 1.17 2 0.5563
Sabor 1.90 2 0.3868
Color 0.81 2 0.6673

Considerando las diferencias significativas entre las formulaciones, para la dureza y
masticabilidad, se procedid con el test de comparaciones multiples de Friedman para
detectar entre qué formulaciones se presentan dichas diferencias. En la Tabla 13 se
muestran los resultados del test, se observa que las formulaciones T2 y T3 presentan
mejores promedios para el indicador dureza por sobre de la combinacion T1. Asi
mismo, para el indicador masticabilidad la formulacion T2 presentd mejores resultados

que los otros tratamientos.

Tabla 13
Test de comparaciones multiples de Friedman para los puntajes de las formulaciones,
en cada caracteristica sensoriales de dureza y masticabilidad.

Suma Promedio

Caracteristicas Tratamiento Grupos
rangos Rangos
T3 169.50 2.12 A
Dureza T2 166.50 2.08 A
T1 144.00 1.80 b
T2 174.50 2.18 a
Masticabilidad T1 157.00 1.96 b
T3 148.50 1.86 b
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V. DISCUSION

Los porcentajes de humedad y cenizas se encuentran dentro del rango de maximos y
minimos establecidos segun la RM 495-2008/Minsa NTP 069, Codex Alimentarius e
Instituto Nacional de la Salud (CENAN), como se muestran en la Tabla 6. El
porcentaje de ceniza estd comprendido entre 1.52 — 1.67 %y el porcentaje de humedad
entre 2.08 — 4.29%. En la Tabla 8 se observa que existen diferencias significativas
entre tratamientos en cuanto a los indicadores porcentaje de cenizas y humedad, esto
significa que estos parametros estan influenciados por la formulacion del producto.
Los resultados obtenidos en ceniza dependen Unicamente del porcentaje de harina de
platano. Condori (2016) reporta para hojuelas precocidas de quinua porcentajes de
humedad entre 8.70 — 10.40% y para el porcentaje de cenizas entre 1.78 — 2.30. Asi
mismo, Quimis (2014) reporta 4.75% de humedad y 2.69 % de cenizas para
elaboracion de galletas de harina de platano, quinua y avena. Por otra parte, Calliope
(2015) obtuvo hojuelas con 2.5% de cenizas y 12% de humedad. Los resultados
obtenidos en cuanto a porcentaje de cenizas se encuentran cercanos a los reportados
por otros investigadores y muy discrepantes en cuanto a porcentaje de humedad, esto
se debe a que existen diferencias en cuanto al grado de coccion de los productos
finales.

El valor nutricional de las hojuelas se encuentra dentro de los maximos y minimos
establecidos en lanorma RM 451- 2006/MINSA. De acuerdo con el estudio estadistico
no existen diferencias significativas para los indicadores carbohidratos totales y
materia grasa, sin embargo, para los indicadores de energia total y proteinas si hay
diferencias significativas, es decir, existe influencias de la formulacion de las hojuelas
en estos parametros. Los resultados obtenidos presentan ligera diferencia entre
tratamientos de acuerdo a la prueba de comparacion de medias Tukey de acuerdo al
porcentaje de energia total que obtuvo mejor composicion siendo T3 (413.15 Kcal) el
mayor promedio y T1 (397.54) de menor promedio donde la harina de platano otorga
mayor energia y para proteinas el mayor promedio es T1 (6.14%) y el menor

27

o QLD



tratamiento es T3 (5.15%) siendo la harina de quinua la mejor composicion nutricional
de las caracteristicas evaluadas con porcentaje proteico, resultados que guardan
coherencia con la formulacion. Desde el punto de vista nutricional el tratamiento T1
presenta mayor contenido de proteinas. Los resultados encontrados discrepan con los
reportados por Condori (2016) que indica 14.66 % en cuanto al contenido de proteinas,
esto se debe a que el investigador mencioné que solo ha empleado harina de quinua.
Asi mismo, Quimis (2014) obtuvo 6.76 % para contenido de proteina 'y 383.02 Kcal/G
en calorias, resultados que se asemejan a los encontrados en esta investigacion. Tanto
Condori (2016), Quimis (2014) y Quimis (2020) indican que el producto a base de

harina de quinua es apto para consumo directo 0 materia prima para otros productos.

Respecto a los analisis sensoriales realizados por los nifios en edades de 8 a 15 afios,
las caracteristicas sensoriales de las hojuelas, en cuanto a olor, sabor y color para las
tres formulaciones evaluadas en la figura 3, se observa que el T2 tiene ligeramente
mayores puntajes sensoriales. Es por ello que las muestras se observan que los
tratamientos que estadisticamente no existen diferencias significativas, por lo tanto,
cada tratamiento se comporta de la misma manera para estos indicadores sensoriales,
es decir, estas caracteristicas no son influenciados por las formulaciones de las
hojuelas. Para los indicadores masticabilidad y dureza se encontraron diferencias
significativas, donde se obtuvo que el indicador de dureza los tratamientos T3, T2
indica que las caracteristicas de las muestras le gustan a la mayoria de los
consumidores; debido a que las muestra tiene los mismos ingredientes solo cambiaron
en el porcentaje de harinas y para el indicador de masticabilidad el T2, siendo la
formulacién (35% de harina de platano y 10% de harina de quinoa) la que presenta
mejores promedios. Para Quimis et al. (2020) el mejor tratamiento de acuerdo al
analisis sensorial fue el producto elaborado con 25% de harina de quinua, 50% de
harina de platano. Como es de esperarse, es el porcentaje de platano influye en el sabor

de las hojuelas, tal como lo manifiesta Tobar et al (2017).
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VI. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

6.1. Conclusiones

>

—

Se obtuvo hojuelas de harina de platano enriquecido con quinua horneadas a

una temperatura de 150 °C durante 20 min.

Los porcentajes de cenizas de los tratamientos estdn comprendidos entre 1.50 —
2.90 %y el porcentaje de humedad entre 1 - 5%, valores que estan dentro de las
tablas del Codex Alimentarius, Normas Técnicas Peruanas e Instituto nacional
de la Salud (CENAN).

El contenido nutricional de las hojuelas obtenidas en cuanto a carbohidratos
totales es de 79.30 — 87.10 %, energia total 376 - 419 Kcal, materia grasa 4.40
— 7.40 % y proteinas totales 4 — 10.90 % valores que estan dentro del rango de
minimos y maximos de las tablas del Codex Alimentarius y Normas técnicas
peruanas y CENAN. EIl contenido de carbohidratos totales y materia grasa no
depende de las formulaciones. El tratamiento T1 (30 % de harina de platano y
15 % quinua) presenta mayor porcentaje de proteinas y el T3 (40 % de harina
de platano y 5 % quinua) presenta mayor valor para energia total. Tomando en
cuenta el aspecto nutricional que va orientado hacia una poblacion de nifios,

donde T1 presenta mayor contenido proteico.

Todos los tratamientos presentan caracteristicas sensoriales en cuanto a olor,
color y sabor similares debido a que no existen diferencias significativas entre
ellos. la formulacion T2 constituido por 35 % de harina de platano y 10% de

quinua tiene ligeramente mayor porcentaje.
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6.2. Recomendaciones

>

Promover investigaciones en alimentos complementarios a base de harinas y

pseudocereales para consumo de nifios y adolescentes.

Utilizar una laminadora de masa para obtener un correcto laminado y espesor

homogéneo.

Envasar las hojuelas a temperatura ambiente, porque al empacar en caliente se

produce humedad y altera al producto terminado.

Determinar el tiempo y los parametros éptimos de temperatura de coccion en el

proceso de elaboracion de las hojuelas.

Realizar estudios de aceptabilidad general, tiempo de vida util y microbiologia
de las hojuelas.

Capacitar previamente a los panelistas en los términos utilizados del llenado de
la encuesta y la escala heddnica. Habilitar un espacio cerrado eh iluminado para

una correcta evaluacion sensorial.
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Anexo 1

Tabla de recoleccion de datos de las hojuelas

ANEXOS

Caracteristicas sensoriales

Caracteristicas

fisicoquimicas

Valor nutricional

Hidratos de

Muestra Repeticiones Dureza Masticabilidad Color Sabor Olor Humedad Cenizas Proteinas Lipidos  carbono

totales
Al1B1R1 R1 4.01 4.31 416 423 3.72 4.82 1.55 6.08 4.60 82.95
Al1B1R2 R2 3.86 4.28 400 413 3.68 3.80 1.60 6.20 3.98 84.42
Al1B1R3 R3 3.93 4.21 408 431 3.73 4.26 1.63 6.14 4.07 83.90
A2B2R1 R1 411 4.37 435 428 3.85 2.75 1.67 5.41 4.99 85.18
A2B2R2 R2 4.01 4.36 423 428 3.78 3.02 1.67 5.54 4.49 85.28
A2B2R3 R3 4.05 4.40 417 428 3.85 2.85 1.66 5.53 491 85.05
A3B3R1 R1 3.96 4.21 402 413 381 2.06 1.52 5.01 4.70 89.71
A3B3R2 R2 4.075 4.20 4075 418 3.72 2.18 1.50 5.24 6.48 84.60
A3B3R3 R3 4.01 4.26 413 415 3.83 2.06 1.52 5.01 4.70 86.71

A= porcentaje de harina de platano; B = porcentaje de harina de quinua

Rl
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Anexo 2
Encuesta de la evaluacion de las hojuelas
FORMULARIO DE CARACTERISTICAS SENSORIALES DEL PRODUCTO

PRODUCTO: Hojuelas a base de harina de platano verde (Musa paradisiaca), enriquecido
con harina de quinua (Chenopodium quinoa)
SEXO: Masculino () Femenino ()

Indicaciones: Deguste cuidadosamente el producto y por favor indique las caracteristicas
sensoriales de acuerdo a la siguiente escala.

Marca con una (X) el renglén que corresponda a la calificacion para la muestra

ESCALA HEDONICA

Me gusta mucho

Me gusta

No me gusta ni me disgusta

No me gusta

| N W B~ o1

Me disgusta mucho

1) Llene el siguiente cuadro:

HOJUELAS ML (M2 |[M3 (M4 [M5 |M6 |M7 | M8 | M9
Olor
Sabor

Color

Dureza
Masticabilidad
iMUCHAS GRACIAS POR SU PARTICIPACION!

Validado por la Universidad Nacional del Centro del Peru por la facultad de Ingenieria y
Ciencias Humanas de la escuela académico profesional de Ingenieria agroindustrial y
dirigido a panelistas no expertos en la edad de 8 a 15 afios de la mano con panelistas
entrenados en el tema.
http://repositorio.uncp.edu.pe/bitstream/handle/UNCP/3061/Arroyo%20Saez-

Barrientos%20Cruz.pdf?sequence=1&isAllowed=y
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Anexo 3

Fotos de los resultados de la encuesta aplicada

FORMULARIO DE CARACTERIZACION ORGANOLEPTICA DE HARINA
DE PLATANO VERDE (MUSA PARADISIACA), ENRIQUECIDO CON
HARINA DE QUINUA (CHENOPODIUM QUINOA)

SEXO: Masculino () Kemenino 1)
EDAD: .3.......

Indicaciones: Deguste cuidadosamente el producto e indique las caracteristicas
organolépticas de acuerdo a la siguiente escala. Colocando el numero de la escala en el

reglon que corresponda a la calificacion para la muestra

ESCALA HEDONICA
Me gusta mucho S
Me gusta 4
No me gusta ni me disgusta ! 3
No me gusta [ 2
Me disgusta mucho 1
1) Liene el siguiente cuadro:
HOJUELAS | M1 | M2 | M3 | M| MX | M6 | M7 | M8 | M9
ol ¢ ~
« |B[2/214]2 134 45
Sabor 5 2 ‘2 ‘L.)A L\ ) L{ o)
Color [J 3 Q. _,] 9 L‘ > 1 3
pen [S14 (5[4 (s [ 4]y |3 |k
Masticabilidad | L] HIs|z |4 |4|H |3

i MUCHAS GRACIAS POR SU PARTICIPACION !
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FORMULARIO DE CARACTERIZACION ORGANOLEPTICA DE HARINA
DE PLATANO VERDE (MUSA PARADISIACA), ENRIQUECIDO CON
HARINA DE QUINUA (CHENOPODIUM QU INOA)

SEXU: Masculino (X ) Femenino ( )
EDAD: ...\ 72....
Indicaciones: Deguste cuidadosamente el producte e indigue lag caracteristicns

organolépticas de acuerdo a la siguiente escala. Colocando el numero de la escala en el

reglon que corresponda a la calificacion para la muestra

i ESCALA HEDONICA
Me gusta mucho 5
Me gusta 4
" Nome gusta ni me disgusta 3
No me gusta 2
Me disgusta mucho i

1) Lilene el siguiente cuadro:

HOJUELAS {m1| M2 | M3 M4 | M5 | M6 | M7 | M8 | M9
olor |4/ 1Y,/ _13/4/ LWy A
s | Y4147 94 AY Wy A
Colot (!/ ,L}_/ L/ 5/,5 g// L{/ L//,L}/
b |4AY |47 5/ 48] 6457 S/

Masticabilidad S5/9|¢ 5/5{5, SAs5/| g X

i MUCHAS GRACIAS POR SU PARTICIPACION !

38

ST Ruludlf). i



Anexo 4

Resultados de la evaluacion sensorial de las hojuelas

EE—— R e e s

FORMULARIO DE CARACTERIZACION ORGANOLEPTICA DE HARINA DE PLATANO VERDE (MUS&
PARADISIACA), ENRIQUECIDO CON HARINA DE QUINUA (CHENOPODIUM QUINOA)

SUMATORIA TOTAL DE LA ENCUESTA REALIZADA CON NINOS DE 8 ANOS A 15 ANOS

ESCALA HEDONICA m"—’_‘; M4
M1 M2 3 B
- S s r 2lasl=slslzla]=s]lsl af2]a3]2a]s5]=212 3 34"-\0
] T [z |25 |26 23 [4 [A 3 A |
Me gusta a \s(2a28]2 |6 [12 [DO|D0 L [ |2
Sabor v > [ol28(3e[z 2 [fL]25[2a] s [ [Q [24 (401 I ICNLTNE
| Nome gusta ai me disgusta 3 Color S |aleal22]23 G2 |2420]22]| S |3 AS 20 2 |2 | > ae]2
| No me gusta 2 Dureza 3 |2 2|33 [26 [ 15 163322 2 |2 [A\3 3325 3 &: R e
Masticabilidad L |y [af23 [au 2 a 23[2¢] 2 |2 |le [23(=s1 2
Me disgusta mucho 1
M S M6 M7 MS ™M 9
HOITELAS tlzlalals|alz]a[als |z ]z]a]a][s|aJz]=]a]s]x]l2]314 Z
Olor A |2 Asfos]|2q]3 19 (320|35] 2 |2 [As [=@l26 | L[> [1c[25]>3 |2 |3 |45 (3212
Sabor A |22 |[aul2c|2]) |6 2433 A |2 0 |32(325 v |\s |28 |33 2 |9 (33 (32
Color ala |22 125 126 | 2 v [ |azle=]| @ |6 [t6]25]26 B | = [iq]22 (23 | S [A A2 |34 29
Dureza 2 |v [A\ 33 26 2 t6|2523] 2 |5 |12 |[2s]lev]2 |5 [As23 |28 |2 |6 |\ |24 |3
Masticabilidad 2 |2]6 128 |2 |A X |4 29 |uS| 2 Y 8 |26 |uwa ]| A |S e |[26(uv | 2 |2 IR |23 |wO
TOTAL
SEXO TOTAL
MASCULINO uQ
i 80
FE NINO uo
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Anexo 5

Tabla de composicién alimentos

NOMBRE ] ] ] Grasa | Carbohidratos | Carbohidratos | Fibra )
) Energia Energia | delos Agua | Proteina ] ) ) i Ceniza
CODIGO DEL total totales disponibles dietaria
<ENERC> | <ENERC> | <WATER> | <PROCNT> <ASH>
ALIMENTO <FAT>| <CHOCDF> | <CHOAVL> | <FIBTG>
kcal Kj g G G g g g g
A| 54 Quinua 351 1470 11,5 13,6 58 66,6 60,7 59 2,5
Quinua
dulce,
A | 55 361 1510 11,1 11,1 7,7 67,4 61,5 59 2,7
blanca
(Junin)
Quinua
dulce, 3,0
A | 56 349 1459 11,2 11,6 53 68,9 63,0 59
blanca
(Puno)
Quinua
dulce,
Al 57 360 1506 11,0 12,3 7,2 67,1 61,2 59 2,4
rosada
(Junin)

Rl
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Quinua,
58 ) 337 1408 11,7 12,4 6,0 67,2 57,9 9,3 2,8
harina de
Quinua,
59 ) 376 1572 13,4 13,9 7,4 63,1 2,6
hojuela de
Platano,
74 ) 302 1265 14,0 40 0,4 79,3 2,3
harina de

Fuente: (CENAN, 2017)

Rl
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Anexo 6

Resultados de analisis nutricional de las hojuelas

_ée it beal
Certificaciones y Calidad S.A.C.

INFORME DE ENSAYO FQ N° 220330-035

Emitido en Lima, el 30 de Marzo de 2022
Orden de Trabajo : 51707002
Numero de Servicio . 2011875
Nombre del Solicitante : JAHAYRA NICOLLE ZULOETA CAMPOS
Direccidn de la Empresa : CALLE LOS ROMERILLOS N* 381SEC. SAN JOSE DEL HUITO, CIUDAD DE JAEN - JAEN -
CAJAMARCA
Servicio Solicitado : Informe de Ensayo Fiskco Quimico.
Producto declarado : HOJUELAS DE HARINA DE PLATANO (MUSA PARADISIACA) ENRIQUECIDO CON HARINA
DE QUINUA (CHENOPODIUM QUINOA)
Cantidad de Muestra : 01Bolsaxds0g
Identificacion / marca : Lote: 30-15 (R1)
Presentacion : Envasado
Lugar y fecha de recepcién : Laboratorio Fisico-Quimico . 24 de Marzo de 2022
Caracteristicas : Muestra propoccionada por of solicitante en boisa de polietiieno con cherre ziploc.
Condiciones de recepcion : En aparente buen estado a temperatura ambiente.
Muestra de Dirimencia : No prop da por el S
Fecha de iniclo de Ensayos : 24 de Marzo de 2022
Fecha de término de Ensayos : 29 de Marzo de 2022
ENSAYOS
DETERMINACIONES UNIDADES RESULTADOS
Carbohidralos Totales % 8295
Energla total Kcal/ 100 g. 397.52
Humedad % 482
Proteinas Totales % 6.08
13 150 ¢ de mmaie senal Factr 408
Materia Grasa % 460
1/ 100 ¢ on Sy
Cenza % 15
e L
DETERMINACIONES METOOO DE ENSAYO
Canonerats Totakes C&n
[Erepeves G
Mamedad NTP 205 002 1979 Fevsads of 2016) CEREALES ¥ MENESTRAS DOswrmiacdn & comedts &
Surtedad 3l
Proteess Totskes NTP 205005 20%. CEREALES Y VENESTRAS Cesssles Dewrmirecdn oo profeinss totaee (mimdo &)
Setiehd
Materis Grass NTP 2060062017CT 120'8 CEREALES Y MENESTRAS CETERMINACKON DE MATERW GRASA
CORRIGENDA TECWICA |
Conan NTP 206 004 2017 . CEREALES Y MENESTRAS. Detesmenacin o4 concas

Los ensayos se ban realzado bajo

QBSERVACIONES
resporsablidad de CERTWICAL SAC Llos resultadon de los ensayos comesponden 300 8 ia(s) muesta(s) del

PRORIEDO 0 del ot )
Resultados valdos para la muestea referida

108 resuitacos Sel forme 3 nnguna o Lnkdad © 1ote Que NO haye S0 analzada
o ¢l presents nloeme

Los resltados de o orsayos O dedon e UIZAdos ComO una conficaciin de Conformadad COn NOMmas de oG O ComO contficado del sislemd

Oe cabdad de 1 entidad Que o produce.

Este informe de Ensayo Sene una validez de 365 dias calendanics 2 partr de b fecha de emisdin

Av. Sucre N* 1361 Pueblo Libre, Teléfonos: 461-1036 / 637-4777 / E-mail: iMormes@centifical. com.pe B

Firnado dgtalmente per.
SARMIENTO ZAVALADE D
CRUZ VILMA FIR 00886201
Notive: En sefial de

rIme
confermidad

DIOITAL

PN

PROHSIDA LA MODSFICACION TOTAL O PARCIAL DE ESTE INFORME.

E LA
Nard

Fecha: 04042022 07 %2 32-0500
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dertifical
Certificaciones y Calidad 5.A.C.

INFORME DE ENSAYO FQ N° 220330-036

Emitido en Lima, el 30 de Marzo de 2022
Qecen do Trabajo © 8T 0a
Mumaro de Servicio o ZNN1ATS
Nombre del Solicitarie = JAHAYRA MICOLLE ZULOETA CAMPOS
Direccin da la Empresa : CALLE LOS ROMERILLOS N* 3815EC. SAN JOSE DEL WUNTO, CIUDAD DE JAEM - JAEN -
CAJAMARCA
Servicio Solicitade - Inferme de Ensayo Faico Quimico.
Producto declardo : HOJUELAS DE HARINA DE PLATARO [MUSA PARADISIACA) ENRIUECEND COM HARMA
IDE QUINUA [CHENGPODIUM QUINDA)
Cantidad de Mussira : 0 Bolsaxds0g
Identificacian | mares = Loge: 30-15 [R2)
Presentaciin - Ervasada
Lugar y becha de recepcion = Laboratorio Fisico-Ouimico , 24 de Marro de 2022
Carseienstiess - Muestrs prof da por ¢l sokicitanle en bokia de polietilens con ierre ziploe.
Cendiclones de recepcidn : En apanenie buen estado a temperabura amblenie.
Musestra die Dirimencia = Mo proporcionada por ol Solicitante
Fucha de inlcko de Ensayes = 24 de Marzo de 2032
Fecha de timino de Ensayos = 28 de Marzo de 2022
ENSAYDS
DETERMINACIONES UNIDADES RESULTADOS
Carbohidraios Tolales % 8442
Enengia total Keal/ 100 g. 35830
Humedad % 38
Proteinas Totales & 620
iy ! 10D g de muentrs wecai Facior 2%
Materia Grasa % 158
g | 1 e i ]
Ceniza B 180
g | 1 e i s
DETERMINACIONES METODO DE ENSAYD

Cartohudeaton Totaies Ciicuies
Energia total Ciicnies
Hufratad MTF 05002 1579 (Rarwiaca o 2016) CEREALES ¥ MEMESTRAS Dewrmnacdn del  ofenc &9

Bumedad Miods snal
Proteinas Totales NTP 205005 2008. CEREALES ¥ UENESTRAS. Ceealen Deiermifucihn de piobsines iolales (médo o

Fikloh
Matera Grasa NTP  2080062017CT 1209 CEREALES Y MEMESTRAS. DETERMIMACKIM DE MWATERIA GRASA

CORRIGENDA TECNICA 1
Canzn NTP 205004 2017 - CEREALES ¥ MENESTRAS. Daimerranacatn de cofizas

DBSERVACIONES

Lot emsayos e han reakzado bajo resporsablidsd de CERTIFICAL SAC Lot resutados de k8 endyos comespondsn soko a bs) muossinas) del
prolotpa o del ol endayadeds) no pudiends exienderss ko resuitados dal informe & nngund olra unidad o lobe que no haya sido analizada

Fesuitados vibood pars 1 musstra refanca en o prasanis nfome

Los resultados de los ensayos no deben ser uliizados como una cerificacide de conformidad con roemas de producto o como cerificado del sistema
e cabclad de la enbdad que 0 produce:

Este Informe de Ensayo fiene una valides de 355 dias calerddanios o parti de b fecha de emigitn,

PROHIBIDA L& MODIFICACION TOTAL O PARCIAL DE ESTE INFORME.
Aw. Sucre N 1361 Pueblo Libre, Teléfonos: 461-1036 / 637-4TTT | E-mall; informes@certifical.com.pe Eﬁ

Firmasis digtalmants per:

SARMIENTO Z&WALA OE DE L&

= CRUZ ALK FIR 08580201 hard LR

o rImds | Wotive: En sefial de g1 sl
DIOITAL | “onformidad

Fecha: D402 07 50-33-0000

43

Rululld). S




—

-~

dertifical
Certificaciones y Calidad S.A.C.

INFORME DE ENSAYO FQ N° 220330-037

Emitido en Lima, el 30 de Marzo de 2022

Orden de Trabajo
Numero de Servicio
Nombre del Solicitante
Direccion de fa Empresa

Servicio Solicitado
Producto declarado
Cantidad de Muestra
Identificacion / marca
Presentacion

Lugar y fecha de recepcién
Caracteristicas
Condiciones de recepcion
Muestra de Dirimencia

: 51707.0322

: 22011875

: JAHAYRA NICOLLE ZULOETA CAMPOS

: CALLE LOS ROMERILLOS N* 381SEC. SAN JOSE DEL HUITO, CIUDAD DE JAEN - JAEN -

CAJAMARCA
: Informe de Ensayo Fisico Quimico.
: HOJUELAS DE HARINA DE PLATANO (MUSA PARADISIACA) ENRIQUECIDO CON HARINA

DE QUINUA (CHENOPODIUM QUINOA)

: 01Bolsax460g

: Lote: 30-15 (R3)

: Envasado

: Laboratorio Fisico-Quimico . 24 de Marzo de 2022

: Muestra proporcionada por el solicitante en boisa de polietileno con cierre ziploc.
: En aparente buen estado a temperatura ambiente.

: No proporcionada por el Solicitante
Fecha de inicio de Ensayos : 24 de Marzo de 2022
Fecha de término de Ensayos : 29 de Marzo de 2022

ENSAYOS
DETERMINACIONES UNIDADES RESULTADOS
Carbohidratos Totales % 83%
Energla total Keal/ 100 g 3679
Humedad % 426
Proteinas Totales % 614
9! 000 ¢ A muaars weca Fady 9
Matedia Grasa % a0
Ceniza % 163
3000 g e e el
DETERMINACIONES METODO DE ENSAYO

Canchisaion Toses Cacks

Entngle ool Lok

Humedad NTP 206,002 1979 (Revaads o 2016) CEREALES ¥ MENESTRAS Detemiracin Of contendd  de
turmedad Moo ueu

Proseeas Totses NTP 205008 2013. CEREALES ¥ MENESTRAS Cowses Deeminacin o poteinas Tides nitcds o

)

Mawa Gaa NTP  2050052017CT 12015 CEREAES Y MENESTRAS OETERMINACON DE MATERA GRASA
CORPIGENDA TECHICA 1

Canza NTP 208 004 2017 - CEREALES Y MENESTRAS Detwrmnacdn o ceniae

OBSERVACIONES
Los ensayos se han maizado bajo resporsebiidad de CERTIFCAL SAC Los remitados de ‘oo ensayos comesponden oo o (s) muserals) del
Protipo 0 del iote ensayadals) Mo pudiendd extenderse jos fesultados del nforme & NINgURa s UNdad © ot Que nO hays 8o aralkzada.
Resutados visidos para la muestra referida on ol presente niorme.
Los msuftados de o8 ensayos ro deben ser Liizacos como e cetficacn do conformidad con noMas de producio © como cenficads del sstema

de catcad Se 1 entdad Que b produce

Este nforme de Ensayo Sene una valider de 365 diss calendanos 2 part de I fecha de omisidn.

Av. Sucre N* 1361 Pueblo Libre, Teiéfonos: 461-1036 / 637-4777 / E-mai: informes@certificalcompe  [W]3K

Motive: En sefial de
conformidad

rima
DIOITAL

Mot

Fimado digtaimente por:
SARMIENTO ZAVALA DE DE LA
CRUZ VILMA FIR 00286201 hard

PROMBIDA LA MOOIFICACION TOTAL O PARCIAL DE ESTE INFORME.

Fecha: 06042022 07 56-22.0800

44

Rulled)
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Certificaciones y Calidad S.A.C.

INFORME DE ENSAYO FQ N° 220330-038

Emitido en Lima, el 30 de Marzo de 2022
Orden de Trabajo : 517070322
Numero de Servicio . 2011875
Nombre del Solicitante : JAHAYRA NICOLLE ZULOETA CAMPOS
Direccion de la Empresa : CALLE LOS ROMERRLLOS N° 331SEC. SAN JOSE DEL HUITO, CIUDAD DE JAEN - JAEN -
CAJAMARCA
Servicio Solicitado : Informe de Ensayo Fisico Quimico,
Producto declarado : HOJUELAS DE HARINA DE PLATANO (MUSA PARADISIACA) ENRIQUECIDO CON HARINA
DE QUINUA (CHENOPODIUM QUINOA)
Cantidad de Muestra : 01Boisax460g
Identificacion / marca : Lote: 3510 (RY)
Presentacién : Envasado
Lugar y fecha de recepcién : Laboratorio Fisico-Quimico . 24 de Marzo de 2022
Caracteristicas . Muestra proporcionada por el solicitante en bolsa de polietiieno con cierre ziploc.
Condiciones de recepcion : En aparente buen estado a temperatura ambiente.
Muestra de Dirimencia : No proporcionada por of Solicitante
Fecha de inicio de Ensayos : 24 de Marzo de 2022
Fecha de término de Ensayos : 29 de Marzo de 2022
ENSAYOS
DETERMINACIONES UNIDADES RESULTADOS
Carbohidratos Totales % 8518
Energia total Kcal /100 g 40727
Humedad % 275
Proeinas Totaies % 541
191 900 3 de mumsrn wecal Faowr €35
Materia Grasa % 4%
5/ Y0 3 30 mumtrs wec
Ceniza % 167
15/ Y00 3 v mmetes swcal
DETERMINACIONES METO0O0 DE ENSAYO
Canotudeyios Totales Calcuio
Empaw Caicudo
Mretas NTP 205.0021979 (Revaada of 2006 CERENLES Y MNENESTRAS DOemmnactn oo comensdo &
Sureded Utodo unal
Protenas Totales NTP 205005 2018. CEREALES Y MENESTRAS Caceslss Dermanacion de prolelngs Loss (midc &
L]
Vutera Grasa NP 2050062017CT 12016 CEREALES Y MENESTRAS DETERMNACON DE MATERIA ORASA
C 3
[ Caniza NTP 206 0042017 . CEREALES Y MENESTRAS. Deteminaciin de cenizas

Los ensayos se han

bajo resp

abiidad de

Profotipo o del lote ensayadols) no pudiendo extendernse 108 resuitados del informe a ningura otva unidad © lote que no haya sido analzada
Rosultados vaiaos para B muestea referc on of peesente nlorme

Los resutiados de o8 ensayos o0
de cabdad de ta entidad que 1o peoduce

fieacon de cord

deden ser como una

Este ndorme de Ensayo Sene una validez de 355 dias calendanios a partir de 1 fecha de emisidn

Av. Sucre N* 1361 Pueblo Libre, Teléfonos: 461-1036 / 637-4777 / E-mal: informes@certificalcompe  [W]3€

Fmado
CRUZ VILMA

conformidad

dightarrante por
SARMIENTO ZAGALA DE DE LA
Motive: En sefial de

PROHIBIOA LA MODIFICACION TOTAL O PARCIAL DE ESTE INFORME.

FIR 00589201 hard

Fecha: 06/0472022 07 56:33-0500

45

QSSERVACIONES
CERTWFICAL SAC Los resulados de s ensayos comesponden solo 2 Infs) musstels) def

con nommas de productd O como certiicady del sstema




settifical
Certificaciones y Calidad S.A.C.

INFORME DE ENSAYO FQ N° 220330-039

Emitido en Lima, el 30 de Marzo de 2022
Orden de Trabajo : 51107, 0322
Numero de Servicio : 22011875
Nombre del Solicitante : JAHAYRA NICOLLE ZULOETA CAMPOS
Direccién de ka Empresa : CALLE LOS ROMERILLOS N* 331SEC. SAN JOSE DEL HUITO, CIUDAD DE JAEN - JAEN -
CAJAMARCA
Servicio Solicitado : Informe de Ensayo Fisico Quimico.
Producto declarado : HOJUELAS DE HARINA DE PLATANO (MUSA PARADISIACA) ENRIQUECIDO CON HARINA
DE QUINUA (CHENOPODIUM QUINOA)
Cantidad de Muestra : 01 Bolsax460g
Identificacidn / marca : Lote: 3810 (R2)
Presentacion : Envasado
Lugar y fecha de recepcion : Laboratorio Fisico-Quimico . 24 de Marzo de 2022
Caracteristicas ¢ Muestra prop da por ol solicitante en bolsa de polietilenc con cierre ziploc.
Condiclones de recepcién : En aparente buen estado a temperatura ambiente.
Musstra de Dirimencla : No proporcionada por el Solicitanty
Fecha de Inicio de Ensayos ¢ 24 de Marzo de 2022
Fecha de término de Ensayos : 29 de Marzo de 2022
ENSAYOS
DETERMINACIONES UNIDADES RESULTADOS
Carbohudralos Totales % 8528
Energia total Keal/ 100 g 40369
Humedad % 302
Proteinas Totales % 554
A7 100 § e mmemn weinl Foowr 629
Materia Grasa % 449
497 V00 § 40 mmee et
Cenza % 167
4 V00 § e mmen wein
DETERMINACIONES METO0O DE ENSAYO
Carvoteraon Tctan Cando
Erergia val Caloso
Marecat NTP 204002 1579 (Revisaca of 2016) CEREALES Y MENESTRAS Deeominacon del  comendo e
Susnaded Milod sl
Protwings Totaies NTP NS00% 018- CEREALES Y MENESTRAS. Cemsion Determinaciin oo proteines Staied (méodo de
L]
Maters Grasa NP 2080062017CT 12018 CEREALES Y MENESTRAS OETERMINACON D MATERIA GRASA
CORRIGENDA TECNICA ¢
|Conza NTP 204 0042017 . CEREALES Y MENESTRAS. Dwtemunacon de conas

OBSERVACIONES
Los ensayos se han realzado bap responsabidad de CERTFICAL SAC. Los resutados de 105 ensayos comesponden solo 2 Wfs) muesinals) del
Profolipo o del iole ensayadols) no pudiendd extenderse 105 resultados dal informe a NinguNa o LNKdad o lole que No haya Sdo analzada.
Resutados vildos para 1 muestra refends en ef presents informe
Los resutados de 108 ensayos nO deben ser LUIZAGOS COMO Una Cenificaciin de conformidad COn POMas de producly O como cerdficado del sslema
de caldad de la entidad Que 10 produce.
Este Informe de Ensayo Sene una validez de 365 dias calendanios 3 parir de & fecha de ermmsidin.

Av. Sucre N* 1361 Pueblo Libre, Teléfonos: 461-1036 / 637-4777 / E-mai: informes@certifical.com.pe E],#i'

DIOLTAL | conformidad

PN

Fmado digtaimente por:

SARMENTO ZAVALA DE DE LA
CRUZ VILMA FIR 00589201 hard LR
risoon | Motive: En sefial de

PROMBIDA LA MOOIFICACION TOTAL O PARCIAL DE ESTE INFORME.

Fecha: 06042022 07 54 33-0500

46



ée rtifical
Certificaciones y Calidad 5.A.C.

INFORME DE ENSAYO FQ N° 220330-040

Emitido en Lima, el 30 de Marzo de 2022

Orden de Trabajo 1 BAT07 . 022
Numero de Servicio : Z0NETS
Nombre del Solicitante 1 JAHAYRA NICOLLE ZULDETA CAMPOS
Direccién de la Empresa : CALLE LOS ROMERILLOS N* 3815EC. SAN JOSE DEL MUITO, CIUDAD DE JAEN - JAEN -
CAJAMARCA
Serviclo Solicitade : Informe de Ensayo Fisico Quimico,
Producto declarads : HOJUELAS DE HARINA DE PLATANO [MUSA PARADISIACA) ENRIQUECIDO CON HARINA
DE QUINUA ([CHENOPODIUM QUINGA)
Cantidad de Muestra : 01 Bolsax 480 g
Identificacidn | marca + Lote: 3510 (R3)
Presentacion : Envasade
Lugar y fecha de recepeidn : Laboratorio Fisico-Quimico . 24 de Marzo de 2022
Caracteristicas : Muestra proporcionada por ¢l solicitante en bolsa de polietileno con clerme ziploc.
Condiciones de recepcidn : En aparenie buen estado a lemperatura ambilente.
Muestra de Dirimencia : No proporcicnada por ¢l Sclicitante
Fecha de inicio de Ensayos : 24 de Marzo de 2022
Fecha de térming de Ensayos : 29 de Marzo de 2022
ENSAYOS
DETERMINACIONES UNIDADES RESULTADOS
Carbohidralos Tolakes % 85.05
Energia total Keal / 100 g. 406.51
Humadad % 285
Proteinas Totales * s
i ! 100 e i o) Dacior 838
Matena Grasa % a9
i | V00 e e
Canza % 1.668
i 1100 e i A
DETERMIMACIONES METOOO DE ENSAYD
C-w-u-mel! C-hlh
|Ermza e Ciieubs
Hurmadad NTP 2008 502 1579 Flevinacka of 2014 CEREMLES ¥ MEMESTRAS Dewmicscdn o cosendo  de
famedad Wstods uus)
Frossinan Totsies NTP 205005 18- CEREALES ¥ MENESTRAS. Cealei Dwwemirocts de prosres bised [mibdo &
Eﬂl""
Imi;rtu NIP JSO0E20ITCT 12018 CEREALES ¥ MWEMESTRAS DETERMMACION [ MATERIA GRASA
CORRIGENDA 1
Il:m.m. NP 20850042017 - CEREALES ¥ MENESTRAS. Defisrmanacain da clfii

DASERVACIONES
Lot ensiyos S8 han realzado bap responsabdided de CERTIFICAL SAC Los resulados de |08 ensayos comespondsn solo 8 lofs) mussira(s) del
proloipo o del lote ensayadofs) no pudiends exlenderse los resultados del informe 3 ninguna olra unicad o lole que no haya sido analizada
Resultados vabaos para 1 mussira referida en e presents nkma
Los resultados de 08 ensayos no deben ser uliados como una cerificacin de conformidad con ronmas de producho © como cerificado del sishema

de cabdad de s entdad que ko produce.

Exte Infcrme de Engayo B una valider de 355 dias calendanios a partir de [a fecha de emigitn,

PROHIBIDA LA MODSFICACION TOTAL O PARCIAL DE ESTE INFORME.

Av. Sucre N* 1361 Pusblo Libre, Teléfonos: 461-1036 / 637-4777 | E-mail: informes@certifical. compe  [SI3KE" {8

Furmads dighalerarte psr

3 SARMIENTD ZAwALA DE DE LA Lot T
= CRUZWVILMA FIR D580 hard LT
FIRA lotineg: B sefial de Pages 1 s E v
DIGTTAL | confermidad
Fecha: 08042022 07 58 X3-0500

47
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Aertifical

Certificaciones y Calidad 5.A.C.
INFORME DE ENSAYO FQ N° 220330-041

Emitido en Lima, el 30 de Marzo de 2022

Orden de Trabajo T S1707. 0322
Numero de Servicio : Z2M187TS
Mombre del Sclicitante : JAHAYRA MICOLLE ZULDETA CAMPOS
Direccion de la Empresa : CALLE LOS ROMERILLOS N° 381SEC. SAN JOSE DEL HUITO, CIUDAD DE JAEN - JAEN -
CAJAMARCA
Servicio Solicitado : Informe de Ensayo Fisico Quimico.
Producto declarado : HOJUELAS DE HARINA DE PLATANG (MUSA PARADISIACA) ENRIQUECIDG COM HARINA
DE QUINUA [CHENOPODIUM QUINOA])
Cantidad de Muestra : 01 Bolsax 480 g
Identificackin | marca : Lote: 4005 (R1)
Presentacion - Envasado
Lugar y fecha de recepcion : Labaratorio Fisico-Quimico . 24 de Marzo de 2022
Caracteristicas : Muestra proporcionada por el solicitante en bolsa de polietilena con cerre ziploe.
Condiciones de recepcion ¢ En aparente buen estado a temperatura ambiente.
Muestra de Dirimencia : Mo proporcionada por ¢l Solicitante
Fecha de inicio de Ensayos : 24 de Marzo de 2022
Fecha de término de Ensayos : I8 de Marzo de 2022
ENSAYDS
DETERMINACIONES UMIDADES RESULTADOS
Carbohidralos Totales % 8501
Enesgia fotal Keal ! 100 g 41259
Humsxiad ] 20
Proleinas Tolales % 520
8 10 e st el Pt 03
Materia Grasa % 5.35
g 100 5 i mwiry necal
Ceniza % 153
g PO e S aeial
DETERMINACIONES METODO DE ENSAYO
Cartesbuienion Tolabed (¥ T
Ermrga loial eyl
Ve s TP 20 02 15T (Fawnada o 2018) CEREMES ¥ MENESTRAS Oewrmreccn del  coniewdo  de
Jrorsedsd biieds sl
Proteinas. Totaies NTP 20800% 201 CEREALES Y MENESTRAS Cermslen Dwieminacion de prosens ik |meiodo de
L]
Uaters Grana NTP MADEXITCT 12018 CEREALES ¥ MENESTRAS DETERMNACON OF MATERM ORASA
CORRIGENDA TECHICA 1
ﬂ NTP 208 0042017 - CEREALES Y MENESTRAS. Dirismmanacion o4 Cenzss

Los ensdyos 48 han realzedc ol responsabldad oe CERTIFICAL SAC Los resuladon on b8 ensdyDs COMBSDOnGSN 500 3 B8] mussoms) os
prodobip o del lole nadyadols] no pudends axdenderss os resulladcs del informe & AN Ol unadad O kote Qe Ao haya 500 BNARZRIR

Foeguitaion vikaon pand 1 mussinn relerida en &l presanis inkofme

Los resultados de b8 efmiyod no deben ser ullizados como und ceriicacon de conformadad con PoMmas de producls O oMo cetficado del sEtema

e caalidad de Ly entidad que o produce

[Este indorme de Ersayo Bene una valide? de 185 dia calendanos a partr dé k facha de emisidn

PROHIBIDA LA MODIFICACION TOTAL O PARCIAL DE ESTE INFORME.

Av. Sucre N* 1361 Pueblo Libre, Teléfonos: 461-1036 / 63T-4TTT [ E-mad: informesi@certifical com.pe E"Fl Xt

Firmada dighalrants por:
SARMIENTD ZaALA DE DE LA
CRUZWVLMA FIR DRSI001 hard
Melotives: En sefial de

FIRHA
DIOITAL

wondomidad
Facha: 0004012 07 34-20-0500

48

A — i .' y ~)




Aertifical

Certificaciones y Calidad S.A.C.
INFORME DE ENSAYO FQ N° 220330-042

Emitido an Lima, &l 30 de Marzo de 2022

Orden de Trabajo : 51707 . 0322

Numero de Servicio : Z0NETS

Nombre ded Sclicitante : JAHAYRA MICOLLE ZULOETA CAMPOS

Direccidn de la Empresa : CALLE LOS ROMERILLOS N* 321SEC. SAN JOSE DEL HUITO, CIUDAD DE JAEN - JAEN -

CAJAMARCA
Servicio Solicitado : Informe de Ensayo Fisico Quimica.
Producto declarado :HNHMSDEMHHADEMTW[HS&PMMMMOWHH&M
DE QUINUA [CHENOPODIUN CIINGA)

Cantidad de Muesira : M1 BolsaxdBlg

Identificacion | marca : Lote: 40-05 [R2)

Presentacion : Envasado

Lugar y fecha de recepeibn : Laboratorio Fisico-Cuimico . 24 de Marzo de 2022

Caracteristicas : Muestra proporcionada por el solicitante en bolsa de polietilens con cierre Ziploc.

Condiciones de recepcién . En aparents buen estado  temperatura ambiente,

Muestra de Dirimencia : Mo propercicnada por el Solicitante

Fecha de inicio de Ensayos ¢ 24 de Marzo de 2022

Fecha de (érmino de Ensayes - 29 de Marzo de 2022

ENSAYOS
DETERMINACIONES UMIDADES RESULTADOS

Carbohiraios Totales L) B450
Enesgia iotal Keal / 100 g. 417568
Humedad % 2.18
Proteinas Totales % 5

400 il el Pl 7
Materia Grasa % 648

3 g P e
Caniza % 130

8990 0 B P

DETERMINACIONES MWETODO DE ENSAYD
Cateadns Totshes =
| Erega totad (= ]
Hurrasdad TP 208002 ¥i7H (Fevaads of J16) CEREMLES v MENESTRAS [Defemracds o covlewds b
Pt RHE il
Frotevua Titaies NTP JA00% J- CEREALES ¥ MENESTRAS. Cewsiel Delerwracin o peins lied (ol o
et Gt drick WTP MR EIGIPCT 120id4 CEREAES ¥ MEMESTRAS [ETERARMADON DE WMATERML CRASA
CORFGENDA TECRICA 1

[Cancn TP 206 004 317 - CEREALES Y MENESTRAS. Dutermracion de concas

DBSERVACIONES
Los ensayos se Ban malzado bao responsabilidad de CERTIFCAL SAC Los resilados de s emsayos comesponden solo @ lafs) mussirals) del
proiolipo o del lote wrsayadods) no pudiende sxenderss los resultados del informe & ninguna ora unsdad o lote Que no haya sido analizada
Fesuacos vilcos para 3 mussina redenda e o presents niome
Loa mesulicios e ks ensayos no deben ser utizades como una owdficacdn de conformicad con nommas de produclc o como cetficadc del salema

o cbcladd o enbiciad qua b produce.

Este informa de Ersayn tene una validez de 365 diss calendanos a party de a fecha de emisdin

PROHIBIDA LA MODSFICACION TOTAL O PARCIAL DE ESTE INFORME.

Av. Sucre N* 1361 Pusblo Libre, Teléfonos: 461-1036 / 637-4777 | E-mail: informes@eertifical compe  [BI3EE TR

FIRA
DIGITAL

Farmads degtabnarte por
SARMIENTD ZAJALA DE DE LA
CRUZWVLMA FIR DO5SERC0 1 hard
Wiotires: [En vefial de

confermidad
Fecha: 0042022 OF 58:30-0300

49
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dertifical

Certificaciones y Calidad S.A.C.
INFORME DE ENSAYO FQ N° 220330-043

Emitido en Lima, el 30 de Marzo de 2022
Orden de Trabajo : 51707 . 0322
Numero de Servicio : 22011875
Nombre del Solicitante : JAHAYRA NICOLLE ZULOETA CAMPOS
Direccidn de la Empresa : CALLE LOS ROMERILLOS N* 381SEC. SAN JOSE DEL HUITO, CIUDAD DE JAEN - JAEN -
CAJAMARCA
Servicio Solicitado : Informe de Ensayo Fisico Quimico,
Producto declarado : HOJUELAS DE HARINA DE PLATANO (MUSA PARADISIACA) ENRIQUECIDO CON HARINA
DE QUINUA (CHENOPODIUM QUINOA)
Cantidad de Muestra : 01 Boisax 480 g
Identificacion / marca : Lote: 40-05 (R3)
Presentacién : Envasado
Lugar y fecha de recepcion : Laboratorio Fisico-Quimico . 24 de Marzo de 2022
Caracteristicas : Muestra proporcionada por el solicitante en bolsa de polietileno con clerre ziploc.
Condiciones de recepcion : En aparente buen estado a temperatura ambiente.
Muestra de Dirimencia : No proporcionada por el Solicitante
Fecha de inicio de Ensayos : 24 de Marzo de 2022
Fecha de término de Ensayos : 29 de Marzo de 2022
ENSAYOS
DETERMINACIONES UNIDADES RESULTADOS
Carbohidratos Totales % L2
Energia total Keal/ 100 g 409.18
Humedad % 2,06
Proteinas Totales % 501
37100 g #e s secnl Taowr 45
Materia Grasa % 470
5/ Y0 § de Sumts st
Cenza % 152
i3/ W00 g de mumatrs wecal
DETERMINACIONES METOOO DE ENSAYO
Camoharatos Totaies Caloudo
Enengla otal Calodo
Humedad NTP 205.002 1979 (Revead of 2016 CEREALES Y MENESTRAS Owetrminacitn e comends &
fumeded Mitodo uscel
Proteiras Totsles NTP 206008 2018. CEREALES Y MENESTRAS, Cervales Determiractn de proteinas Ytales (método de
Keldond
Ustera Grass NP 2050062017CT 12016 CEREALES Y MENESTRAS DETERMNACION DE MATERIA GRASA
1
Canza NTP 205 0042017 - CEREALES Y MENESTRAS. Detesmanacion de cenican

OBSERVACIONES
Los ensayos se han reaizado bajo responsablidad de CERTIFICAL SAC Los resultados de los ensayos comesponden solo 3 Ixs) muestra(s) oe
profioiipo o del ol ensayadols) no pudiendo extenderse o resuitados del informe a NinguNg oa unidad © lote Que no haya sido analzada
Resultados vilcos para la muestra referda en el presente informe
Los resulados de los ensayos no deben ser Wikzados como wna Cerificacdn do conformidad con normas de producio 0 como cetficadd del sstema
de cabdad de ta entidad Que 1 produce.
Este Informe de Ensayo Sene una validez de 355 dias calendarios a partir de 1 fecha de emisidn

PROMBIDA LA MODIFICACION TOTAL O PARCIAL DE ESTE INFORME.
Av. Sucre N* 1361 Pueblo Libre, Teléfonos: 461-1036 / 637-4777 / E-mad: informes@certifical.com.pe E#ﬁ

Femado digtaimente por:

3 SARMIENTO ZAVALA DE DE LA
Y CRUZ VILMA FIR 08520201 hard nume
rimo Motive: En sefial de Pagpeim?
DIOITAL | conformidad
Fecha: 06/042022 07 %6.33.0500
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Anexo 7

Solicitud de permiso para ejecucion de las caracteristicas sefioriales de las hojuelas

’"o‘ > UNIVERSIDAD NACIONAL DE JAEN
w Resolucion del Consejo Directivo N* 002-2018-SunedwCd
FACULTAD DE INGENIERIA DE INDUSTRIAS ALIMENTARAS
ESCUELA PROFESIONAL OF INGENERIA OF INDUSTRIAS ALIMENTARIAS """:‘:."'-‘
‘Ao de @ Universsizaciin de ke Selud”

CONSENTIMIENTO INFORMADO

Carsctenzacitn Nutricional de hojueiss de haring de pldsano verde (Musa paradisiaca),
ennquecido con hanna de quinua (Chenopodiom quinoa)

Investigador
7 Nowdie y apeilidos: Zulocta Campos Jabayia Neolle
» Teléfomo: 921263216

El propésito: La Universidad Nacional de Jaén a través &e la Escuels de Ingenieria De
Industnas Alimentanas se encuentrs realizando un estudio de Carstlenzacitn Nutncional
referente al consumo de um snack saludables y nutritivos cn la rutina diana, tal o3 ast, que
¢l propésito es desarrollar un proceso de industrializacién del harina de platano verde
(Musa paradisiaca) y la haring de quinua (Chenopodium quinos), obtemiéndose un
ahmento altamente nutnlivo que contnbuirs ¢n la bucna alimentacion de la poblacion
consumidora.

La participacién De contar <an w permiso
Lals AWOCEW  UALeEt0  SePlm Criiis oy Identificada con
DNI WNOTEY | director de la TEPSM Alfonzo Villanueva Pimillos de la cuidad
de Jadn, proviacia Jadn, de la regadn Cajamarcs para que sus estudiantes participe de este
estudio, s¢ realizars una prucha de camctenzacion nutncional que consiste en probar una
pequefia porcion del producto que tiene como ingrodientes: Harina de Platano, Hanna de
Quinua, agua, azicar y leche; y anotar en ks hoja si ke gusta 0 no. Este estudio se realizard
por Gaica vez en un solo dia durante el petiodo de clases, sin interrumpir sus exiamencs.
Tambnén sc tendrd ls colaboracion de las profesoras en ol aula.

Por lo tanto, si usted nos brinds su permiso para realizar este estudio on su institucsdn
educativa firme el presente documento fe y comstancia de su permiso v aprobacidn

FIRMA
CARGO: Su ot
NOMBRE: . L LALto St
oM. DRS8N
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I MINISTERIO DE EDUCACION
KEGION CAJAMARCA
\ o UNIDAD DE GESTION EDUCATIVA LOCAL JAEN
ENATITRANON BN C ATIY A “AAPONMEYRLANMLEY A YL
: NIVEL FRIMAKIA JAEN

comcoor Lare ~ 0623108

Jaén, 30 de marzo del 2022,

OFICION" 008. 2022/R .CAUIUGELJID IE P.SM"AVP".SDNPJ

SENORITA Jahayra Nicolle Zulocta Campos.
Texista de la Universidad Nacional de Jaén
Facuitad de Ingewienia de Industrias Alimentarias.

Paola Geraldine Diaz Ruiz.
Tesista de la Universidad Nacional de Jaén
Facultad de Ingemienia de Industrias Alimentarias.

ASUNTO
Dar respuesta a la solicitud.

Me es grato de dirigirme a usted con la finalided de hacer de su
comocimiento lo siguiente:

Oue. com fecha 290032022 he recibido su solicitud para realizar
una encuesta de oceptabilidad de hojwelas, abarcando los andlisis de color, olor, sabor,
durcza y masticabilidad. A los estudiantes del mivel primario en odad de 8 a 15 anos
promedio, ol dia jweves 31 de marzo del 2002. Por b que mi despacho Autoriza realcar
dicha encwesta en of dia indicado con muestra LE " Alfonse Villanueva Pinilles™ Jaén.

Es propicia la oportunidad para reiterarie las muestras de mi
especial comsideracion.

Atemtamente.
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Resolucion del Consejo Directivo N* 002-2018-Sunedu/'Cd
PACULTAD DE INGENIERIA DE INDUSTIIAS ALIMENTASUAS

@ UNIVERSIDAD NACIONAL DE JAEN u

ESCUSLA PROPESIONAL DE INGENIZIIA DE INDUSTIUAS ALIMENTARIAS Eaden - —enan
oe ot ~

“Afo de la Universalzacion de la Sakud”

CONSENTIMIENTO INFORMADO

Caracterizacion Nutricional de hojuclas de harina de plitano verde (Musa paradisiaca),
enriguecido con harina de quanua (Chenopodium guinoa)

Investigadores:
# Nombre y apellidos: Diaz Ruiz Paola Geraldne
» Teléfomo: 933 480 318

# Nombre y apellidos: Zulocta Campos Jahayra Nicolle
7 Teléfomo: 921263216

El propésite: La Universidad Nacional de Jaén a través de la Escucls de Ingenieria De
Industnias Alimentanas se encuentra realizando un estudio de Caractenizacion Nutncsonal
referente al consumo de un snack saludables y nutritivos en la rutina diana, tal os asi. que
¢l propésito s desarrollar un proceso de industrializacicn del harina de plitano verde
(Musa paradisiaca) ¥ la hanma de quinua (Chenopodium quinoa). obteniéndose un
alimento akamente nutritivo que contribuird en b bucma alimentacion de la poblacion
consumidora.

La participacién: De contar con su permiso de Arturo Agreda Flores Identificado con
DNI 48080469, docente de la IEPSM Alfonzo Villanueva Pimillos de la cuidad de Jaén,
provincia Jaén, de la regidn Cajamarca para que sus estudiantes participe de este estudio,
sc realizara una prucha de canacterizac iin mutricional que consiste on probar uma pequeda
porcion del producto que tiene como ingredientes: Harina de Plitano. Hanna de Quinua,
agua, aricar y leche: y anotar en Ia hoja si Je gusta 0 no. Este estudio se realzzard por
unsca vez en un solo dia durante el periodo de clases, sin interrumper sus cuimenes.
También s¢ tendra la colaboracién de las profesoras en el aula

Por lo tanta, si usted nos brinda su permeso para realizar este estuchio on su institecion
educativa firme ¢l presente documento dando fe y constancia de su permiso y aprobacion.

——

RAAA
cango: PPl o
M._.-m....@sdn?;hn' .

D i ,www‘s....__,__.....
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R UNIVERSIDAD NACIONAL DE JAEN

FACULTAD DE INGENIERIA DE INDUSTRIAS ALIMENTARIAS

W Resolucion del Consejo Directivo N* 002-2018-Sunedu/Cd
“

"Afo de la Universalzacan de ls Sabud”

CONSENTIMIENTO INFORMADO

Caracterizacion Nutnicional de bojuclas de harina de platano verde (Musa paradisiaca),
eanguecsdo con harina de quinua (Chenopodium quinoa)

Investigadores:
# Nombre y apellidos: Diaz Ruiz Paola Geraldine
» Teléfono: 933 450 318

# Nombre y apellidos: Zulocta Campos Jabayra Nicolle
7» Teléfono: 921263216

El propésite: La Universidad Nacional de Jaén a través de la Escucla de Ingenieria De
Industrias Alimentanas se encuentra realizando un estudio de Canactenizacion Nutnconal
referente al consumo de un snack saludables y nutritivos on la rutina diana, tal es asi. que
¢l proposito es desarrollar un proceso de industrializacion del harina de plitano verde
(Musa paradisiaca) y s harma de quinua (Chenopodium quinca). obtenséndose un
alimento altamente nutritivo que contnburd en la bucna alimentacion de la poblacion
consumsdora.

La participacién: De contar con su permiso de Liry Meniz Guevara ldenuficado con
DNI 27731250, docente de la IEPSM Alfonzo Villanueva Piillos de ks cuidad de Jaén,
provincia Jaén, de la regién Cajamarca para que sus estudiantes participe de este estudio,
sc realizara una prucha de caracterizacidn nutric ional que consiste on probar una pequciia
porcion del producto que tiene como ingredientes: Harima de Plitano, Hanna de Quinua,
agua, aricar y loche: y anotar en & hoja si le gusta 0 no. Este estudio se realizard por
unica vez en un solo dia durante o penodo de clases, sin imtcrrumpir sus examenes.
También sc tendra la colaboracidn de las profesoras en ol auls.

Por lo tanto, si usted nos brinda su permiso para realzar este estudio en su mstitucion
educativa firme ¢l presente documento dando fe y constancia de su permiso y aprobacion.

CAIGO..---:P.QQ&Q .. v.(n......

NOMBRE: -l W"'-
DNI- 'B“a?_u'a
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Resolucion del Consejo Directivo N 002-2018-Sunedu/Cd
FACULTAD DE INGENIERIA DE INDUSTRIAS ALIMENTARIAS
ESCUSLA PROPEZIONAL DE INGENERIA DE NOUSTIIAS AUMENTARIAS

-
,‘iﬁ \i UNIVERSIDAD NACIONAL DE JAEN
“Afo de la Universalzacian de b Salud”

CONSENTIMIENTO INFORMADO

Caracienizacion Nutricsonal de hojuclas de harina de platano verde (Musa paradisiaca),
ennguecido con harina de quinua (Chenopodium quinoa)

Investigadores:
# Nombre y apellidos: Diaz Ruiz Paola Geraldine
» Teléfono: 933 450 118

# Nombre y apellidos: Zulocta Campos Jabayra Nicolle
» Teléfono: 921263216

El propésito: La Universidad Nacional de Jaén a través de la Escucla de Ingenieria De
Industrias Alimentanas se encuentra realizando un estudio de Camctenizacson Nutnicronal
referente al consumo de un snack saludables y nutritivos on la rutina diana, tal es asi, que
¢l propdsito es desarrollar un proceso de industrializacion del harina de plitano verde
(Musa paradssiaca) y s harma d¢ quinua (Chenopodium quinca). obtenséndose un
alimento altamente nutritivo que contnburd en ka buena alimentacion de la poblacion
consumsdora.

La participacién: De comtar con su permiso de William Hermadez Scpalvedo
Idenuficado con DNI 27716859, docente de la IEPSM Alfonzo Villanueva Pmillos de la
cuidad de Jaén, provincia Jaén. de la regidn Cajamarca para que sus estudiantes particspe
de este estudio, se realizard una prucha de caracterizacidn nutricional que consiste en
probar una pequeda porcion del producto gue ticne como ingredientes: Harma de Platano,
Hanna de Quinua, agua, xricar y leche: y anotar en la hoja si ke gusta o no. Este estudio
sc realizard por umica vez en un solo dia durante el periodo de clases, sin interrumpar sus
examencs. Tambeén sc tendri la colaboracion de las profesoras on el aula.

Por o tanto, si usted nos brinda su permiso para realizar este estudio en su mstitucion
educativa firme el presente documento dando fe y constancia de su permiso y aprobacidn.

= A

o I8 q:‘m.\o ¢
o Eae;&g_&fo\vedo

ont_ 23116854
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Resolucion del Consejo Directivo N* 002-2018-Sunedu/Cd
FACULTAD DE INGENIERIA DE NDUSTRIAS ALIMENTARIAS
E3CUTLA PROPESIONAL DE INCENERIA DE NOUSTRIAS AUMENTARIAS —

f.‘i ﬁu \i UNIVERSIDAD NACIONAL DE JAEN
“Afo de la Universalzacon de b Salud”

CONSENTIMIENTO INFORMADO

Caracterizacion Nutnicsonal de bojuclas de harina de platano verde (Musa paradissaca),
ennquecsdo con harina de quinua (Chenopodium quinoa)

Investigadores:
# Nombre y apellidos: Diaz Ruiz Paola Geraldine
# Teléfono: 933 450 318

# Nombre y apellidos: Zulocta Campos Jabayra Nicolle
» Teléfono: 921263216

El propésito: La Universidad Nacional de Jaén a través de la Escucla de Ingenieria De
Industrias Alimentanas se encuentra realizando un estudio de Camacterizacson Nutnconal
referente al consumo de un snack saludables y nutritivos en la natina diana, tal es asi, que
el propdsito es desamrollar un proceso de industrializacion del harina de plitano verde
(Musa paradssiaca) y la harina de quinua (Chenopodium quinoa). obtenséndose un
alimento altamente nutritivo que contnbard en la buena alimentacion de la poblacion
consumadora.

La participacién: D¢ comtar con su permiso de Glades Rufasto Castro Identificado con
DNI 40169912, docente de la IEPSM Alfonzo Villanueva Pinillos de ks cusdad de Jaén,
provincia Jaén, de ks region Cajamarca para que sus estudiantes participe de este estudio,
s¢ realizara una prucha de caracterizacidn nutricional que consiste en probar una pequeiia
porcidn del producto que tiene como ingredientes: Harina de Plitano, Harina de Quinua,
agua, arocar y leche: y anotar en ks hoja si le gusta o no. Este estudio se realizari por
@nica vez en un solo dia durante o periodo de clases, sin imtcrrumpir sus examencs.
También se¢ tendra la colsboracion de las profesoras en ol auls.

Por lo tanto, si usted nos brinda su permiso para realizar este estudio en su mstitucion
educativa firme el presente documento dando fe y constancia de su permiso y aprobacion.

_ dakell
CARGO: -_J}.r.ca.iﬂmku T

nomese: & (0405 ’Ruacfs:}:o [
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Anexo 8
Galeria de fotografias de la elaboracion de la harina de platano

Fotografia 1 Fotografia 2
Lavado del platano Pelado de platano

Fotografia 3 Fotografia 4
Cortado de platano Laminas de platano

Fotografia 5 Fotografia 6
Platano en la estufa Hojuela deshidratada




Fotografia 7
Medicion de la humedad

Fotografia 9

Tamizado del platano

m—-—
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Fotografia 8
Molido del platano




Anexo 9
Fotografias de la elaboracion de las hojuelas

Fotografia 11 Fotografia 12
Insumos para la elaboracién de las hojuelas ~ Laminado de la masa

Fotografia 13
Pesados de los insumos

Fotografia 14 Fotografia 15
Cortado de la masa Horneado de la masa

Fotografia 16
Muestras de las hojuelas
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Anexo 10

Fotografias de la encuesta







UNIVERSIDAD NACIONAL DE JAEN

Ley de Creacién N° 29304
Universidad Licenciada con Resolucion del Consejo Directivo N° 002-2018-SUNEDU/CD

FORMATO 01: COMPROMISO DEL ASESOR

El que suscribe, Adan Diaz Ruiz, con Profesién/Grado de Maestro en Ciencias, D.N.I. (
X )/ Pasaporte () / Carnet de Extranjeria () N° 10776471 con conocimiento del
Reglamento General de Grado Académico y Titulo Profesional de la Universidad Nacional
de Jaén, se compromete y deja constancia de las orientaciones a las Estudiantes Paola
Geraldine Diaz Ruiz y Jahayra Nicolle Zuloeta Campos de la Carrera Profesional de

Ingenieria de Industrias Alimentarias en la formulacion y ejecucion del:

() Plan de Trabajo de Investigacion () Informe Final de Trabajo de Investigacion
() Proyecto de Tesis ( X)) Informe Final de Tesis

() Informe Final del Trabajo por Suficiencia Profesional

Por lo indicado doy testimonio y visto bueno que el Asesorado ha ejecutado el Trabajo de

Investigacion; por lo que en fe a la verdad suscribo la presente.

Jaén, 23 de diciembre del 2022

M. C&_Adan Diaz Ruiz

Asesor
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UNIVERSIDAD NACIONAL DE JAEN

Ley de Creacion N° 29304
Unlver3|dad Licenciada con Resolucién del Consejo Directivo N° 002-2018-SUNEDU/CD

FORMATO 04: DECLARACION JURADA DE NO PLAGIO

Yo, Jahayra Nicolle Zuloeta Campos, identificado con DNI N° 72460371 estudiante/egresado o
Bachiller de la Carrera Profesional de Ingenieria de Industrias Alimentarias de la Universidad
Nacional de Jaén; declaro bajo juramento que Soy Autor del Proyecto de Tesis:
CARACTERIZACION NUTRICIONAL DE HOJUELAS DE HARINA DE PLATANO
VERDE (Musa paradisiaca), ENRIQUECIDO CON HARINA DE QUINUA (Chenopodium
quinoa)

El mismo que presento para optar: () Grado Académico de Bachiller ~ ( X ) Titulo Profesional

2. El Informe Final de Tesis no ha sido plagiado ni total ni parcialmente, para la cual se han

respetado las normas internacionales de citas y referencias para las fuentes consultadas.
3. El Informe Final de Tesis presentado no atenta contra derechos de terceros.

4. El Informe Final de Tesis no ha sido publicado ni presentado anteriormente para obtener algin

grado académico previo o titulo profesional.

5. Los datos presentados en los resultados son reales, no han sido falsificados, ni duplicados, ni

copiados.

Por lo expuesto, mediante la presente asumo toda responsabilidad que pudiera derivarse por la
autoria, originalidad y veracidad del contenido del Informe Final de Tesis, asi como por los
derechos sobre la obra y/o invencion presentada. Asimismo, por la presente me comprometo a
asumir ademas todas las cargas pecuniarias que pudieran derivarse para la UNJ en favor de terceros
por motivo de acciones, reclamaciones o conflictos derivados del incumplimiento de lo declarado o

las que encontraran causa en el contenido del Informe Final de Tesis.

De identificarse fraude, pirateria, plagio, falsificacion o que el proyecto de tesis haya sido publicado

anteriormente; asumo las consecuencias y sanciones civiles y penales que de mi accién se deriven.

Jaén, 23 de noviembre de 2022




UNIVERSIDAD NACIONAL DE JAEN

Ley de Creacion N° 29304
Unlver5|dad Licenciada con Resolucién del Consejo Directivo N° 002-2018-SUNEDU/CD

FORMATO 04: DECLARACION JURADA DE NO PLAGIO

Yo, Paola Geraldine Diaz Ruiz, identificado con DNI N° 75160320 estudiante/egresado o
Bachiller de la Carrera Profesional de Ingenieria de Industrias Alimentarias de la Universidad
Nacional de Jaén; declaro bajo juramento que Soy Autor del Proyecto de Tesis:
CARACTERIZACION NUTRICIONAL DE HOJUELAS DE HARINA DE PLATANO
VERDE (Musa paradisiaca), ENRIQUECIDO CON HARINA DE QUINUA (Chenopodium
quinoa)

El mismo que presentd para optar: () Grado Académico de Bachiller (X ) Titulo Profesional

2. El Informe Final de Tesis no ha sido plagiado ni total ni parcialmente, para la cual se han
respetado las normas internacionales de citas y referencias para las fuentes consultadas.

3. El Informe Final de Tesis presentado no atenta contra derechos de terceros.

4. El Informe Final de Tesis no ha sido publicado ni presentado anteriormente para obtener algin

grado académico previo o titulo profesional.

5. Los datos presentados en los resultados son reales, no han sido falsificados, ni duplicados, ni

copiados.

Por lo expuesto, mediante la presente asumo toda responsabilidad que pudiera derivarse por la
autoria, originalidad y veracidad del contenido del Informe Final de Tesis, asi como por los
derechos sobre la obra y/o invencién presentada. Asimismo, por la presente me comprometo a
asumir ademas todas las cargas pecuniarias que pudieran derivarse para la UNJ en favor de terceros
por motivo de acciones, reclamaciones o conflictos derivados del incumplimiento de lo declarado o

las que encontraran causa en el contenido del Informe Final de Tesis.

De identificarse fraude, pirateria, plagio, falsificacion o que el proyecto de tesis haya sido publicado

anteriormente; asumo las consecuencias y sanciones civiles y penales que de mi accién se deriven.

Jaén, 23 de diciembre de 2022

fdef

Firma - Huella Digital
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