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RESUMEN

El vodka es una bebida alcohdlica destilada, se puede obtener de cualquier
planta rica en almidén como granos y tubérculos; en la regién Huanuco la papa
es uno de los productos potenciales en la parte agricola, es por ello que en la
investigacion se planted obtener el vodka a partir de los almidones de variedades
de papa (Solanum Tuberosum) Canchan, Hualash y Huayro moro mediante via
enzimatica (Termamyl 120 L y Fungamyl 800 L). Se ejecutd un estudio de nivel
experimental tipo aplicada; donde la muestra estuvo conformada por 2 tipos de
enzimas y tres variedades de almidon de papa, constituyendo 6 tratamientos. Se
evalué el rendimiento, la caracterizacién fisicoquimica tanto del almidén como
del vodka y los analisis sensoriales. El mayor rendimiento lo mostro la variedad
Huayro moro con 14,11 %, humedad de 11,84 %, pH de 6,23 y viscosidad de
34000 cP, en relacion al contenido de cenizas y densidad los valores mas
adecuados lo reporto la variedad Hualash con 0,25 % y 0,76 g/mL
respectivamente. No se encontraron diferencias significativas entre los
tratamientos en la evaluacion sensorial para los atributos sabor y color, valoradas
segun la escala hedonica de indiferente a muy agradable y de regular a muy
bueno respectivamente; mientras que para el atributo aroma si se encontraron
diferencias significativas, siendo el mejor el vodka de papa Hualash con enzima
Termamyl 120 L con calificativo promedio de agradable a muy agradable;
finalmente para el atributo aspecto general, los tratamientos que tuvieron mayor
aceptacion fueron el de papa Hualash con enzima Fungamyl 800 L y el vodka
de papa Canchan con enzima Fungamyl 800 L presentando caracteristicas
fisicoquimicas dentro de los limites permitidos por la NTP 211.013 2015. (Grado
alcohdlico, max. 50., acidez total, max 2., metanol, max. 10., esteres totales,

max. 3., suma de componentes volatiles, max. 10.).

Palabras claves: Disacarido, hidrolisis, fermentacion, destilacion, etanol.



ABSTRACT

Vodka is a distilled alcoholic beverage, it can be obtained from any starchy plant
such as grains and tubers; In the Huanuco region, the potato is one of the
potential products in the agricultural part, which is why in the investigation it was
proposed to obtain the vodka from the starches of potato varieties (Solanum
Tuberosum) Canchan, Hualash and Huayro moro by way enzymatic (Termamyl
120 L and Fungamyl 800 L). A study of experimental level applied type was
executed; where the sample consisted of 2 types of enzymes and three varieties
of potato starch, constituting 6 treatments. Performance, physicochemical
characterization of both starch and vodka and sensory analyzes were evaluated.
The highest yield was shown by the Huayro moro variety with 14.11%, humidity
of 11.84%, pH of 6.23 and viscosity of 34000 cP, in relation to the ash content
and density the most appropriate values were reported by the Hualash variety
with 0.25% and 0.76 g / mL respectively. No significant differences were found
between the treatments in the sensory evaluation for the flavor and color
attributes, valued according to the hedonic scale of indifferent to very pleasant
and to regulate to very good respectively; while for the aroma attribute, significant
differences were found, the best being the Hualash potato vodka with Termamyl
120 L enzyme with an average grade of pleasant to very pleasant; Finally, for the
general aspect attribute, the treatments that had the highest acceptance were
that of Papa Hualash with Fungamyl 800 L enzyme and Potato Canchan vodka
with Fungamyl 800 L enzyme presenting physicochemical characteristics within
the limits allowed by NTP 211.013 2015. (Grade alcoholic, max. 50., total acidity,
max. 2., methanol, max. 10., total esters, max. 3., sum of volatile components,
max. 10.).

Keywords: Disaccharide, hydrolysis, fermentation, distillation, ethanol.
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l. INTRODUCCION

El vodka, es una bebida alcohdlica destilada, se puede obtener de cualquier
planta rica en almiddn, tradicionalmente de grano como centeno (generalmente
considerado superior a otros tipos de vodka) o trigo, pero también de la papa,

maiz y melaza.

El vodka en la actualidad es la bebida alcohdlica mas popular del mundo. Incluso
resulta imposible hacer estimaciones sobre cuanto de vodka se produce y se
consume, puesto que existen numerosas marcas. La demanda crece a medida
qgue las personas comienzan a darse cuenta de que no todos son iguales y de
qgue el vodka puede servirse no s6lo como base para un coctel, sino también
como un aguardiente que deberia servirse solo y ligeramente helado, de modo

que pueda apreciarse todo su caracter y calidad.

Actualmente en la region Huanuco la papa es uno de los productos potenciales
en la parte agricola, pero por su gran produccion hay ocasiones en que el precio
en el que se vende es demasiado bajo, el cual no cubre los costos de inversion
para su produccion.

Uno de los principales inconvenientes que se registro en el Perd y sobre todo en
la Regién Huanuco fue la sobreproduccion de papa entre el afio 2017 e inicios
del afio 2018, lo que generd que la oferta supere a la demanda ocasionando
pérdidas econdmicas considerables a los productores y vendedores mayoristas
y minoristas del este tubérculo (Minagri- Huanuco, 2017).

Viendo la problematica que existe y en un afan de darle una solucién, en el
campo agroindustrial se considera la posibilidad de dar una nueva alternativa de
industrializacion a la papa, con la fabricacion de una bebida alcohdlica destilada
(vodka), permitiendo que sea mas atractivo para el consumidor, ya que existe
una gran demanda de bebidas alcohdlicas. Esto permitira darle un valor
agregado, que ayudara al agricultor a cubrir la inversion en el cultivo y generara
un margen de utilidad.

Un método para obtener el vodka, es por via enzimatica; puesto que las enzimas
degradan el almidén para asi formar azucares mas simples como la glucosa, que

posteriormente con la accion de la levadura produciran alcohol.



Esta investigacion planted aprovechar las diferentes variedades de papa como:
Azlcar cantina, Yunchu agachi, Huayro moro, Amarilis, Canchan, Yungay,
Tumbay, Azul juito, Huayro rojo y Hualash cultivadas en la region Huanuco y
tomando en cuenta que este tubérculo es una fuente elevada de almidones, la
cual es la materia prima para la obtencién de la bebida alcohdlica destilada,
denominada (vodka).
Es asi que la investigacion tiene como objetivo principal obtener una bebida
alcoholica destilada (vodka) a partir de las tres variedades de papa (Solanum
tuberosum) con mayor rendimiento de almidoén, utilizando dos tipos de enzimas
para lo cual se procedié a extraer el almidon, luego se efectud la hidrdlisis del
almidon por accion enzimatica para una posterior fermentacion del mosto por
medio de levaduras, y finalmente una destilacidn o rectificacion para obtener una
bebida con un elevado contenido alcohdlico. Planteandose como objetivos:
- Evaluar el rendimiento de la obtenciébn de almidén de las diferentes
variedades de papa.
- Determinar las caracteristicas fisicoquimicas del almidén obtenido de tres
variedades de papa.
- Evaluar las caracteristicas sensoriales de la bebida alcohdlica tipo vodka
obtenida a partir del almiddén de tres variedades de papa por via enzimatica.
- Determinar las mejores caracteristicas fisicoquimicas de la bebida alcohdlica

tipo vodka de los diferentes tratamientos enzimaticos.



2.1
2.1.1.

1. MARCO TEORICO

FUNDAMENTACION TEORICA

Papa

La papa (Solanum tuberosum), producto originario de los Andes peruanos
y uno de los principales cultivos alimenticios del mundo, siendo una de las
plantas de mayor diversidad genética. Existen ocho especies cultivadas
de papas originarias de los andes y 200 especies silvestres. Sin embargo,
hasta la actualidad, la evolucion del cultivo ha favorecido a Solanum
tuberosum subespecie andigena, a partir de la cual se han desarrollado
la mayoria de las variedades comerciales conocidas. Las otras siete
especies cultivadas en la zona andina son menos desarrolladas y corren
riesgo de extincion y pérdida del material genético. (Obregén & Repo,
2013).

2.1.1.1. Taxonomia de la papa

Segun Torres (2015), ubican al cultivo de papa dentro de los siguientes
niveles taxonémicos:

Reino: Vegetal

Subreino: Plantae

Clase: Angiospermae

Subclase: Dicotiledonea

Orden: Tubiflorales

Familia: Solanaceae

Género: Solanum

Especie: Tuberosum

2.1.1.2. Variedades de papa

Las variedades de las papas se pueden diferenciar por el color de la
epidermis y de la pulpa, la resistencia a enfermedades, el ciclo del cultivo
y los requerimientos nutritivos, entre otras caracteristicas de relevancia
productiva. Rasgos irrelevantes para la produccion, pero que sirven para
identificar cultivares, son el color de las flores, la rugosidad de la epidermis

y la profundidad de los ojos. (Contreras, 2017).



Cada zona del pais produce diferentes variedades de papa (cuadro 1) que
pueden ser clasificadas en dos grupos: nativas y mejoradas. Las primeras
corresponden a variedades de papa que han sido constituidas en forma
natural, a partir de las papas silvestres, y las mejoradas son aquellas
obtenidas a través de un proceso de mejoramiento genético por
hibridacion, seleccién clonal o por otras metodologias (Contreras, 2017).
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Figura 1. Variedades de papa cultivadas en el Peru
Fuente: Contreras, (2017).

El Peru es el pais con mayor diversidad de papas en el mundo, al contar
con 8 especies nativas domesticadas y mas de 3 000 variedades, de las
5 000 que existen en Latinoamérica. También posee 91 de las 200
especies silvestres del continente, y que generalmente no son
comestibles por su sabor amargo y alta toxicidad; sin embargo, son las
gue han dado origen a las variedades domesticadas que hoy se
consumen en el planeta. En la Figura 1, se muestras algunas variedades

cultivadas en el Peru. (Contreras, 2017).

Variedad Canchan: Se encuentra en el mercado practicamente todo el
afo, porgque se cultiva tanto en la costa como en la sierra. Tiene la forma
redondeada, la piel de color rojo, ojos superficiales, la pulpa de color
Blanca. (Contreras, 2017).



Variedad Yungay: Se caracteriza por su forma oval chata, piel amarillenta
con pigmentacién rojiza en sus ojos superficiales. El color de su pulpa
también es amarillento. Posee un periodo vegetativo tardio (6 - 7 meses),
tiene alta productividad y gran demanda en el mercado por eso es

preferida por los agricultores de Sierra. (Contreras, 2017).

Variedad Huayro: Se caracteriza por ser grande y de forma alargada, piel
roja y centro amarillo encendido, con presencia de abundantes ojos
superficiales. El color de su pulpa es roja morada. Se cultiva
especialmente en la Sierra entre los 2 500 a 4 200 msnm. (Contreras,
2017).

2.1.1.3. Caracteristicas morfoldgicas de la papa

El brote: Es un tallo que se origina en las yemas del ojo o axila del
tubérculo, la mejor edad para la siembra es cuando un tubérculo presenta
mas de un brote, ademas de tener brotes gruesos pues tendra tallos mas
vigorosos y en consecuencia un mayor rendimiento; el niamero de brotes
de cada tubérculo depende de su tamafio, de la variedad y de las
condiciones en las que se ha almacenado. (Carlos, 2016).

El tallo: La papa posee tallos aéreos y subterrdneos (estolones y
tubérculos). Las plantas provenientes de semilla sexual tienen un tallo
principal mientras los que proceden de semilla vegetativa (tubérculo)
producen varios tallos.

La raiz: La raiz es la estructura subterrdnea responsable de la absorcién
de agua y nutrientes. Se origina en los nudos de los tallos subterraneos y
en conjunto forman un sistema fibroso. (Carlos, 2016).

La hoja: Las hojas estan distribuidas en espiral sobre el tallo.
Normalmente son compuestas imparipinnadas, tienen un raquis central
con foliolos primarios, secundarios y hasta terciarios. La parte del raquis
gue se encuentra debajo del par inferior de foliolos primarios corresponde
al peciolo; generalmente cada foliolo esta unido al raquis por el peciolulo
y en algunas hojas los foliolos son sésiles (sin peciolulo). Las hojas
constan de tres a siete pares de foliolos primarios cuyo tamafio aumenta

conforme se van alejando de la axila. (Carlos, 2016).



La flor: La flor de la papa es completa, perfecta, hermafrodita y
pentamera. Estan agrupadas en inflorescencia de tipo cima sostenidas
por el pedunculo floral que se ramifica dando lugar a los pedicelos en cuyo
extremo se conecta la base del caliz de la flor. Las flores constan de cinco
sépalos, la corola de cinco pétalos, ligados en la base formando una
superficie plana de cinco l6bulos. El androceo consta de cinco estambres
(cada uno formado por anteras y filamento); el gineceo consta de un pistilo
(compuesto de ovario supero, bilocular, estilo y estigma). EI nimero de
flores al igual que su color depende de cada genotipo (Carlos, 2016).

El fruto y la semilla: El fruto o baya de papa se forma por el desarrollo
del ovario. Para efectos de produccion existen dos clases de semilla:
semilla botanica (semilla sexual) y el tubérculo semilla (tallos
subterrdneos). La semilla sexual es el 6vulo fecundado y maduro, su
namero puede variar desde cero hasta 400 dentro del fruto; la produccion
comercial de papa a partir de la semilla sexual es una tecnologia muy
prometedora, aunque requiere de mayor investigacion y desarrollo.
(Carlos, 2016).

Estolones: El estol6n es un tallo subterrdneo que se origina en la yema
del tallo subterrdneo. Es un tallo especializado en el transporte
subterraneo de las sustancias (azucares) producidas en las hojas y que
se almacenan en el tubérculo en forma de almidones. Los estolones
largos, son comunes en las papas silvestres y el mejoramiento genético
de la papa tiene como meta obtener estolones cortos. (Carlos, 2016).
Tubérculos: EIl tubérculo es un tallo subterrdneo especializado en el
almacenamiento de sustancias de reserva de valor nutricional. Es un tallo
con entrenudos fuertemente comprimidos por la expansién lateral de la
porcion sub apical del estolén. Las formas mas comunes son redondas,
ovales y oblongas, ademas existen variedades con forma redonda
comprimida, eliptica, larga, aplanadas, clavadas, reniformes, fusiformes,
falcadas, enroscadas, digitadas, concertinoides y otras muy tuberosada.
(Carlos, 2016).

En las Figuras 2 y 3 se muestran las estructuras de la planta y tubérculo

de la papa.
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Figura 2. Estructura de la planta

de la papa

Fuente:http://biblioteca.inia.cl/m
edios/biblioteca/boletines
INR36476.pdf

En la Tabla 1 se muestran

las caracteristicas morfoldgicas de los

tubérculos evaluados (Peso promedio, longitud, diametro, forma color de

piel y color de pulpa).

Tabla 1. Caracteristicas morfoldgicas de variedades nativas de papa

Caracteristicas  Peruanita  Amarilla runtus Huayro Huamantanga
Peso promedio 58,40 55,30 67,40 65,60
)
Longitud 42,00 40,50 61,20 85,00
promedio (mm)
Diametro 35,50 33,30 35,10 30,30
promedio (mm)
Forma Redondea  Redondeada Alargada Alargada
da
Color de piel Rojo con Amarillo Rojiza Crema oscura
amarillo cremoso
Color de la pulpa  Amarillo Amarillo Blanco con Blanco
pigmentaci amarillento
ones
rojizas

Fuente: Obregon & Repo, (2013).


http://biblioteca.inia.cl/medios/biblioteca/boletines/NR36476.pdf
http://biblioteca.inia.cl/medios/biblioteca/boletines/NR36476.pdf
http://biblioteca.inia.cl/medios/biblioteca/boletines/NR36476.pdf

2.1.1.4. Caracteristicas fisicoquimicas de la papa

En la tabla 2 se presentan los resultados de la evaluacion fisicoquimica y

bromatolégica (Gravedad especifica, solidos totales, agua, proteinas,

extracto estéreo, cenizas, fibra cruda, etre otros). (Obregon & Repo,

2013).

Tabla 2. Composicion fisicoquimica y bromatolégica de variedades

nativas de papa

' Amarilla
Peruanita Huayro Huamantanga
runtus

Fresca Seca Fresca Seca Fresca Seca Fresca Seca

Gravedad
N 1,15 1,11 1,09 1,08

especifica%
Solidos totales 100,0 100,0 100,0 100,0

27,90 31,80 24,60 22,98
% 0
Agua 72,10 0,00 68,20 0,00 75,40 0,00 77,02 0,00
Proteinas

294 1054 2,33 7,33 166 6,75 2,30 10,01
totales (*) %
Extracto etéreo
o 0,07 0,25 0,07 0,22 0,09 0,37 0,08 0,35

0
Cenizas % 098 351 0,717 223 089 362 087 3,79
Fibra cruda % 0,47 168 0,74 233 044 1,79 0,34 1,48
Carbohidratos
o 23,44 84,01 2795 87,89 21,52 87,48 19,39 84,38
0

Almidén % 23,01 82,47 26,20 82,39 20,02 81,38 17,50 76,15
AzUcares

0,50 1,80 0,51 160 0,37 150 0,38 1,65
reductores %
Vitamina C (**) 10,81 38,75 16,19 50,91 8,90 36,18 7,85 34,16
Acidez % 0,06 0,21 0,09 028 0,03 0,23 0,05 0,22
pH 6,90 6,60 6,30 6,70
Valor calérico 106,1 380,4 121,7 382,8 380,2 380,6

93,53 87,48

% (***) 5 7 5 6

*Factor de proteina= 6,25; **Valor expresado en mg%,; ***Valor expresado en kilocalorias

Fuente: Obregon & Repo, (2013).



2.1.2. Almidén de papa
El almidon de papa tiene caracteristicas singulares, tales como un alto
contenido de fésforo, alta viscosidad, alto poder de hinchamiento, alta
claridad del gel, baja tendencia a la retrogradacion, asi como gran tamafio
de los granulos. (Pefia, 2017).
La alta calidad del almidén de papa se atribuye en parte a su gran tamafio
granular, la distribucion, el contenido mineral, la relacion amilosa/ amilo
pectina y alto contenido de ésteres de fosfato de almidén. (Pefia, 2017).
El almidén se organiza en particulas discretas, granulos cuyo tamario,
forma, morfologia, composicion y estructura supramolecular depende de
la fuente botanica. Los granulos de almidén tienen un aspecto
caracteristico, de modo que se puede identificar su origen con la ayuda
del microscopio. El tamafio varia, desde los granulos minasculos de arroz
y avena a los grandes de la papa y platano. Y las formas pueden ser
regulares (por ejemplo, esférica, ovoide o angulares) o bastante irregular
(Pefa, 2017).
Para el almidon de papa, en promedio el tamafio del granulo varia de 1 a
20 um para los pequefios, y de 20 a 110 um para granulos grandes. El
grado de variacion en la estructura granular de almidones de cultivar a
cultivar es bastante alto en las papas, en comparacion con otras fuentes
botanicas de almidén. Curiosamente, los pequefios granulos de almidon
de papa son esféricos o de forma oval, pero los grandes son generalmente
elipsoidales a cubicas o de forma irregular. Esta variacion de la forma,
relacionada al tamafio de los granulos de almidon de papa podria, esta
referida con lo que menciona Pefia, (2017), que indican, que la limitada
disponibilidad de espacio en las células del tubérculo puede conducir una
alteracion en la forma del crecimiento del granulo. La actividad del almidén
sintasa unida al granulo (GBSS, por sus siglas en inglés, granule bound
starch synthase) durante el crecimiento también puede afectar a la
morfologia del granulo de almidon en las papas. Las membranas y las
caracteristicas fisicas de los plasticos también pueden ser responsables
de proporcionar una forma particular a los granulos de almidon durante el
desarrollo del mismo. Las propiedades fisicoguimicas, tales como la

claridad de la pasta de almiddn, la digestibilidad enzimatica, el contenido
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de amilosa y el poder de hinchamiento han sido correlacionadas
significativamente con el tamafio del granulo del almidén obtenidos de

diferentes cultivares de papa (Pefa, 2017).

Figura 4. Barrido de micrografias electronicas (SEM) (a) la presencia de
protuberancias en algunos granulos de almidén de papa y (b)
la fragmentacion de la superficie en algunos granulos de
almidon de papa.

Fuente: Pefa, (2017).

Los granulos de almidén se componen de unidades de a-D-glucosa, que
estan entrelazadas entre ellas en las posiciones 1-4 6 1-6. En funcion de
si solamente se presenta el enlace 1-4 o adicionalmente aparece un
enlace 1-6 que provoca una ramificacion, se pueden diferenciar dos
componentes del almidon, concretamente la amilosa y la amilopectina
(Pefa, 2017).

Ambos componentes aparecen en practicamente todos los tipos de
almidon. Sin embargo, mediante el cultivo selectivo se ha conseguido
producir almidones de amilopectina casi puros que reciben el nombre de
almidones céreos a causa de su aspecto ceroso. El peso molecular de la
amilosa varia entre 50 000 y 200 000 Dalton. Esta enroscada en forma de
hélice, y posee en cada vuelta seis o siete unidades de glucosa. En las
hélices formadas se pueden asentar moléculas de yodo, con lo que se
observa un color azul intenso (reaccion yodo-almidon) cuando la molécula
contiene mas de 50 unidades de glucosa. La amilosa es soluble en agua
caliente y forma aqui facilmente un gel. De todas formas, la amilosa se
puede volver a separar, de modo relativamente facil, por cristalizacién. La
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amilopectina se forma, del mismo modo que la amilosa, mediante el
enlace 1-4 de a-D-glucosa, pero ademas posee una ramificacion lateral a
partir de un enlace 1-6 por valor medio en cada vigésimoquinta molécula
de glucosa. La amilopectina también esta enroscada en espiral, al menos
parcialmente, pero, a causa de los cortos trozos libres de ramificaciones,
la reaccién a. b. 18 con yodo sélo resulta en una coloracion roja muy
ligera. ElI peso molecular de amilopectina, entre 200 000 y 1 000 000
Dalton, se encuentra notablemente por encima del de la amilosa. Por
encima de 60 °C se hincha en el agua, pero no se disuelve. La
amilopectina retrograda muchas mas despacio que la amilosa. Ambas se
pueden obtener en distintas fracciones por medio tecnolégicos a partir del
almidon (Pefia, 2017).

2.1.2.1. Composicion del almidén

Las sustancias que se encuentran comunmente en los granulos de
almidon son amilopectina, amilosa, moléculas intermedias entre la
amilosa y la amilopectina, lipidos (incluyendo fosfolipidos y &cidos grasos
libres), monoéster de fosfato y proteinas/enzimas. Los polisacaridos
amilosa y la amilopectina son los componentes mas abundantes. El
contenido de amilosa del almidén de papa varia del 23 al 31 por ciento
para los genotipos normales de papa, ya que, con respecto a este, a
través de la modificacion genética se ha producido almidon de alta
amilopectina (Pefia, 2017).

Los grupos fosfato son tipicos del almidén de papa, y el contenido de
fosfato es de la magnitud de 1 éster de fosfato por cada 200 unidades de
glucosa y unidos covalentemente al componente de amilopectina. Se
considera como un factor importante que contribuye a las propiedades de
almidon de papa. La mayoria de los otros almidones también contienen
fosfato unido covalentemente, aunque so6lo en cantidades infimas. El
fosforo es también un componente en almidones de cereales. Sin
embargo, se encuentran en la forma de lisofosfolipidos que se estan
formando complejos no covalentes con el componente de amilosa.
También se ha reportado la presencia de cantidades traza de diferentes

cationes, principalmente de potasio como componentes menores, en los
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granulos de almidén de papa, aparentemente unidos a los grupos fosfato
(Pefa, 2017).

Pefia, (2017) presenta valores de contenidos de proteina, fosforo y lipidos
reportados por otros investigadores (Tabla 3). Los niveles reportados de
proteinas varian entre 0,05y 0,2 por ciento. Los lipidos son practicamente
ausentes en almidon de papa (trazas a 0,2 %). Debido a esto, se
considera al almidén nativo de papa como muy puro en comparacion a
19 almidones de cereales. El alto nivel de pureza, en particular de lipidos,
otorga un sabor neutro y evita que el desarrollo de un mal sabor en

condiciones de almacenamiento a largo plazo.

Tabla 3. Contenido de humedad y componentes menores del almidén de

la papa
Referencia Humedad Proteinas Minerales Fosforo Lipidos
(%) (% peso base seca)

Mitch (1984) 17-18 Trazas 0,35 - -
Gaillard and 0,04-
Bowler (1987) 12-17 0,05-0,20 0,35-0,4 0.13 0,0-0,20
Alexander
(1995) 16-18 0,06 0,04 0,08 0,05
Haase and 0,04-
plate (1996) ) ) ) 0,12
Vasanthan et 0,005- 0,08-
al., (1999) 13-17 0,07-0,14 0,18-0,32 0,08 0,17

Fuente: Pefa, (2017).

Los contenidos y las estructuras de la amilopectina y amilosa
desempefian papeles importantes en las propiedades funcionales del
almidon. Sin embargo, los lipidos, fosfolipidos y grupos monoéster de
fosfato tienen efectos significativos sobre las propiedades funcionales de

almiddn, a pesar de que son constituyentes menores (Pefia, 2017).

2.1.2.2. Propiedades fisicoqguimicas del almidéon contenido de
amilasa y amilo pectina
La estructura de las dos fracciones que contiene el almidon (amilasa y

amilopectina) y la proporcion variable en que se encuentran explican
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muchas de sus propiedades fisicas y quimicas. La amilosa es un polimero

lineal que contiene un 99 por ciento de enlaces a-1,4 y un uno por ciento

de a-1,6, mientras que la amilopectina es un polimero altamente

ramificado que contiene 95 por ciento de enlaces a-1,4 y cinco por ciento

de a -1,6. En la Tabla 4 se resumen las mas importantes propiedades

fisicoquimicas de la amilasa y amilopectina. Estos dos polimeros forman

las regiones amorfas y cristalinas en el granulo de almidén (Pefia, 2017).

Tabla 4. Propiedades fisicoquimicas de amilasa y amilopectina

Propiedad

Amilasa

Amilopectina

Estructura

molecular/ramificaciones

Peso molecular
Yodo union/color
Digestibilidad
milasa

por -
Dilatacion en soluciones
acuosas
Solubilidad
Temperatura de
gelatinizacion
Temperatura de fusion
Complejo amilosa-lipido
Formacion de gel
Films

Viscosidad
Espesante
Estabilidad

congelacion-

de

descongelacién

Tasa de retrogradacion

Principalmente
lineal/prinicipalmente a-
1-4

105-106 Da

20 %l/azul- negro

100%

Inestable
Baja/apenas soluble
Baja

Baja

Cantidad muy alta
Firme, irreversible
Coherente

Baja

Pobre

Inestable

Alta

Altamente
ramificada/ a -1-4;
a-1-6

107-109 Da

<1 %/rojo-purpura

Aprox. 60 %

Estable
Alta
Alta

Alta

No

Suave, reversible
No forma facilmente
Alta

Bueno

Estable

Baja

Fuente: Pefa, (2017).
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La proporcion de los dos a-glucanos (amilasa y amilopectina) en los
granulos de almidon, asi como su estructura molecular influyen, en las
propiedades de solubilidad, la temperatura de gelatinizacion, viscosidad,
gelificacion y retrogradacion del almidén y, por tanto, representan los
principales parametros de calidad, textura y estabilidad de los almidones
(Pefna, 2017).

En general, la relacién de amilasa y amilopectina dependen fuertemente
de su origen botanico. Los almidones regulares contienen
aproximadamente 70-80 por ciento de amilopectina y 20-30 por ciento de
amilosa, almidones céreos menos del 10 por ciento de amilosa y
almidones de alta amilosa mas de 40 por ciento de ésta (Pefia, 2017).
Con el fin de obtener almidones con propiedades especificas, se han
desarrollado varios métodos que tienen como objetivo aumentar el
contenido de amilasa o amilopectina. Tales métodos se basan ya sea en
la modificacidon no genética, en términos de mejoramiento tradicional y
selecciéon de variedades agrondmicamente bien adaptadas o en la
modificacién genética 0 mas bien la manipulacion de la expresién de
genes implicados en la via de biosintesis de almidon (Pefa, 2017). Asi,
por ejemplo, en el caso del arroz, alcanza mas calidad cuanto mayor sea
su contenido en amilosa, pues el grano del cereal resulta menos pegajoso
en la coccion. Los almidones de los cereales conocidos como “céreos’
presentan una gran estabilidad frente a los procesos de congelacién-
descongelacién. Por ello se emplean para elaborar postres congelados y
aguellas comidas congeladas que llevan salsas (Pefia, 2017). Durante la
coccion la amilopectina absorbe mucha agua y es en gran parte,
responsable de la hinchazén de los granulos de almidén mientras que la
fraccion del complejo de amilosalipido puede retardar la hinchazén e
inducir a un aumento de la temperatura de gelatinizacion del granulo
(Pefia, 2017).

2.1.2.3. Propiedades funcionales del almidén
Durante mucho tiempo se ha reconocido que las propiedades funcionales
dependen de una serie de factores integrados que incluyen la

composicion del polimero, la estructura molecular, la organizacion entre
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cadenas y constituyentes menores tales como lipidos, grupos fosfato
éster (tipicas de amilopectina de papa) y proteinas. Como resultado, los
almidones de diferentes origenes botanicos difieren en sus propiedades
fisicas y funcionales. Ademas, la modificacién quimica, enzimatica y fisica
de almidon, ya sea con la preservacion o destruccion del granulo nativo,
amplia las propiedades de funcionalidad (Pefia, 2017).

Con el fin de lograr sus atributos funcionales en productos que contienen
almidon, éste tiene que pasar por un proceso térmico en casi todos los
alimentos y otras aplicaciones industriales. Los geles de almidén
formados tras el calentamiento en exceso de agua, refrigeracion y
almacenamiento implican varias transiciones de fase, tales como

gelatinizacion, pasting, gelificacion, y retrogradacion (Pefia, 2017).

2.1.2.4. Obtencién del almidon

Las principales fuentes de almiddn utilizado en la industria alimentaria son
los cereales (maiz, trigo, arroz y sorgo) y los tubérculos (papa y
mandioca). Los almidones se diferencian uno de otros por la forma y el
tamafo de su grano, las proporciones respectivas de cadenas de amilasa
y amilopectina, son las que condicionan sus propiedades fisicas, asi como
también el proceso utilizado para su extraccion (Pefia, 2017).

El proceso de extraccion tiene como objetivo obtener un almidén con alto
grado de pureza, debiendo contener bajos contenidos de proteinas,
lipidos, ceniza y fibra. EI método de extraccion a emplearse depende de
la fuente de almiddn; este debe evitar el dafio mecénico o modificacion de
los granulos (Pefa, 2017).

En la papa, los granulos de almidén se encuentran libres en el interior de
las vacuolas celulares, de modo que su aislamiento es relativamente
sencillo. El material vegetal se tritura, los granulos de almidon se arrastran
en corriente de agua, se sedimentan a partir de la suspension (leche de
almidon) y se desecan. Los principales pasos de extraccion incluyen
lavado del tubérculo, desintegracion, y centrifugacion. El remojo se lleva
a cabo en una solucion de bisulfito de sodio a pH controlado para evitar el
pardeamiento del tubérculo. La desintegracion y la centrifugacion se

utilizan para separar el almidon de otros componentes. Los granulos de
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almidon se distribuyen de forma desigual en las paredes celulares de los
tubérculos. Pueden ser liberados de tubérculo por la ruptura de las
paredes celulares. Esto se hace durante la desintegracion de tubérculos
por un tambor cilindrico que contiene hojas de sierra rotativas en su
circunferencia o un extractor de jugo para la extraccion en una pequefia
escala. El almidon puede purificarse por lavado, sedimentacién y

centrifugacion (Pefia, 2017).

Granos de cereales Tubérculo
¢ A\ 4
Remojar Lavado, pelado
A\ 4
Molienda grosera Sedimentacion, lavado
Des germinacion Separacion por centrifuga
\4 \ 4
Molienda fina Almidén

\ 4
Tamizado, separacion
por centrifuga

Il

Almidon

Figura 5. Los principales pasos en la extraccion del almidon de granos de
cereales y tubérculos.
Fuente: Pefa (2017).

Pefia (2017) menciona que la extracciéon de almidones de cereales es
relativamente dificil debido a su alto contenido en proteinas y grasas, los
cuales deben ser eliminados. Por otro parte, menciona que la extraccion
de almidon de tubérculos de papa es relativamente sencilla debido a la
estructura del tejido y su bajo contenido en proteinas y grasas. En la
Figura 5 se presenta los principales procedimientos para la extraccién de

almidones de cereales y tubérculos.
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2.1.3. Enzimas
Las enzimas son catalizadores que aceleran las reacciones quimicas,

muy potentes y eficaces; quimicamente son proteinas. Como
catalizadores, los enzimas actian en pequefia cantidad y se recuperan
indefinidamente, no llevan a cabo reacciones que sean energéticamente
desfavorables, no modifican el sentido de los equilibrios quimicos, sino
gue aceleran su consecucion. (Herrera, 2019).

2.1.3.1. Accidn de las enzimas

La accion enzimatica se caracteriza por la formacién de un complejo que
representa el estado de transicion. El sustrato se une a la enzima a través
de numerosas interacciones débiles como son: puentes de hidrégeno,
electrostaticos, hidréfobos, etc, en un lugar especifico, el centro activo.
Este centro es una pequefia porcion del enzima, constituido por una serie

de aminoacidos que interaccionan con el sustrato (Herrera, 2019).

2.1.3.2. Funcion de las Enzimas

En su estructura globular, se entrelazan y se pliegan una o0 mas cadenas
polipeptidicas, que aportan un pequefio grupo de aminoacidos para
formar el sitio activo, o lugar donde se adhiere el sustrato, y donde se
realiza la reaccion. Una enzima y un sustrato no llegan a adherirse si sus
formas no encajan con exactitud. Este hecho asegura que la enzima no
participa en reacciones equivocadas. La enzima misma no se ve afectada
por la reaccion cuando los productos se liberan, la enzima vuelve a unirse

con un nuevo sustrato, (Herrera, 2019).

2.1.3.3. Efecto de latemperatura en las enzimas

La naturaleza proteica de las enzimas, deja susceptibles a la
desnaturalizacion por accion del calor. Por lo tanto, cuando la temperatura
de una reaccién media es elevada, sobrepasando cierto nivel, la enzima
pierde su accion quedando inactivada. Por otro lado, las bajas
temperaturas reducen la actividad de la enzima, pero no la dafan.
(Herrera, 2019).
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2.1.3.4. Efecto del pH en las enzimas

El pH o concentracién de iones hidrogeno ejerce un efecto importante
sobre la actividad de las enzimas. La mayoria muestra sensibilidad al pH,
esto se refiere en diferentes niveles de actividad a distintos valores de pH
en el que la enzima muestra su mayor actividad, es denominado pH

optimo. (Herrera, 2019).

2.1.4. Hidrélisis enzimatico
Segun Herrera, (2019), para obtener jarabe de glucosa, el cual se puede

convertir en etanol mediante las levaduras, es necesario romper las
cadenas de este polisacarido (almidon).

Para la hidrolisis del almiddn se usa la a-amilasa lo que le hace ideal para
la etapa del hidrdlisis de la suspension del almidon que tienen que ser
llevada a la temperatura de (70 - 80) °C para el rompimiento de estos

granulos de almidon provenientes de un tubérculo, (Herrera, 2019).

2.1.4.1. Clasificacion de las enzimas

Segun Vasquez & Vasquez, (2009), el nombre de las enzimas es el del

sustrato + el sufijo: asa. Los nombres de las enzimas revelan la

especificidad de su funcién):

- Hidrolasas: Enzimas que catalizan la ruptura hidrolitica de uniones C-
O, C-N, C-C. (Vasquez & Vasquez, 2009).

- Amilasas: Actban hidrolizando el almidon, proporcionando azucares
fermentables por las levaduras. Tiene influencia positiva en su
conservacion, retrasando la retrogradaciéon del almidén. Las mas
utilizadas son las amilasas de origen fungico. “Son hidrolasas las que
catalizan la degradacion del almidén; rompen el enlace glucosidico con

ayuda de agua.” (Vasquez & Vasquez, 2009).

2.1.4.2. Termamyl 120L

Novo Nordisk sefiala “Termamyl es una enzima liquida, se basa en un
preparado de amilasa bacteriana purificado, producido a partir de una cepa
seleccionada del Bacilo Licheniformis. La enzima es una endoamilasa que

hidroliza los enlaces glucosidicos alfa 1, 4 de amilosa y amilopectina. El

18



almidén por consiguiente rapidamente se rompe en dextrinas solubles y
oligosacaridos”. (Vasquez & Vasquez, 2009).

Segun Vasquez & Vasquez (2009), “bajo las condiciones de ensayo de
laboratorio, la temperatura 6ptima de la enzima Termamyl es de 85°C y el

pH éptimo esta en un rango de 6.0 a 7.0".

2.1.4.3. Fungamyl 800L

Novo Nordisk indica “Fungamyl se basa en un preparado de amilasa
fungica purificado, producido a partir de una cepa seleccionada Aspergillus
Oryzae. La enzima hidroliza los enlaces alfa 1-4 glucosidicos de amilosa y
amilopectina, formando dextrinas y maltosa”. (Vasquez & Vasquez, 2009).
La enzima Fungamyl 800 L, tienen la maxima actividad a una temperatura
de 50 a 60°C y a valores de pH comprendidos entre 4.5 a 5.5. (Vasquez &
Vasquez, 2009).

2.1.5. Vodka

Producto obtenido mediante la hidratacion del alcohol etilico rectificado
(alcohol etilico neutro o alcohol etilico extraneutro), o por adsorcion a
través de carbdn activado o bien por un tratamiento equivalente que tenga
por efecto atenuar selectivamente los caracteres organolépticos
inherentes a las materias primas empleadas, de manera que el producto
no tenga rasgos distintivos de aroma, sabor u olor. NTP 211.013.
(BEBIDAS ALCOHOLICAS. Vodka. Requisitos).

Segun Benavides & Pozo, (2008). El vodka o 'wodka', es la bebida
alcohdlica nacional de Rusia y Polonia. Su significado es el de 'aguita’,
una forma delicada y diminutiva de llamar al agua. Originariamente la
produccién de esta bebida era a partir de los productos de agricultura
locales mas baratos y abundantes como el trigo, maiz, papas, cafia de
azucar o la combinacion de cualquiera de estos. El proceso consistia en
una filtracion simple y rapida del fermento de estos vegetales usando un
filtro a base de carbon vegetal, en lugar de un proceso caro y prolongado
de destilacion. El liquido purificado era después reducido, sin afiejarse,
hasta ser potabilizado mediante la adicion de agua destilada para luego

embotellarlo. El resultado de este ciclo de elaboracion era y sigue siendo
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2.1.6.

2.1.7.

un producto incoloro y sin olores con una graduacion alcoholica elevada.
Los vodkas producidos en Rusia contenian 40% de alcohol y los de
Polonia alcanzaban los 45 °C de graduacion alcohdlica. Actualmente la

graduacion tipica es de 40 °GL.

Tipos de vodka

2.1.6.1. Elvodka neutro

Originalmente fabricado en Rusia y Polonia, el vodka neutro se caracteriza
por estar compuesto por alcohol basicamente. En funcion de la cantidad
de alcohol que estos poseen podemos clasificarlos en alta calidad, fuertes
con mas de un 50% de alcohol y para exportar, segun los rusos. En
Estados Unidos el vodka carece de aromas especificos, por ello para su
distincion los fabricantes de vodka neutro utilizan diferentes grados de
alcohol, marcas y precios (Gil, 2013).

2.1.6.2. Elvodka de sabores

Desde hace relativamente poco tiempo los fabricantes de vodka tratan de
encontrar nuevas formas de dar sabor al vodka. Las técnicas para crear
vodkas de sabor se han vuelto mas avanzadas desde entonces y cada
dia se buscan nuevos sabores, muchos de ellos provienen de Rusia y
Polonia como Limonnaya vodka (limon), Kubanskaya vodka (limén vy
naranja), Pertsovka vodka (granos de pimienta y guindillas), Okhotnichya
o Hunter vodka (café, limon, jengibre, brandy o mas). A dia de hoy el
vodka con sabor es de los mas populares entre los consumidores
alrededor del mundo (Gil, 2013).

Fermentacion alcohdlica

Es una forma de respiracion anaerédbica. El término fermentacion
generalmente se reserva para la actividad de algunos microorganismos,
como ciertos hongos y bacterias. Los productos de la fermentacion son
muy variados, segun el substrato, el microorganismo y los factores que
gobiernan el proceso. Para la fermentacion se acondiciona el sustrato a
una temperatura entre 28 y 32 °C. Tras afadir la levadura, la fermentacion

requiere un tiempo aproximado de 68 a 72 horas. Durante este proceso
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se produce dioxido de carbono (CO,), lo cual se recomienda que los
tanques para fermentacion cuenten con un cierre mecéanico. Algunos de
los productos mas conocidos de la fermentacion son: alcohol etilico, acido
lactico, acido butirico, acido citrico y acido acético; el tipo de fermentacion

se designa de acuerdo con el producto obtenido (Alcivar, 2017).

2.1.7.1. Levaduras

Existen en la naturaleza numerosas especies de levadura, pero las de
mayor interés industrial en el campo de las bebidas alcohdlicas
corresponden al género Saccharomyces. Segun Alcivar, (2017)
Saccharomyces cereviseae, es una especie tipica de fermentacion alta de
la industria cervecera, sus colonias son blandas, himedas y color crema,
son esféricas, elipticas y cilindricas su tamafio varia notablemente
oscilando entre 2 a 8 micras. Fermentan la galactosa, la sacarosa, la

maltosa y la rafinosa y no utilizan nitritos.

Saccharomyces cerevisiae es la levadura mas conocida y de importancia
industrial ya que es la especie de levadura utilizada por excelencia para la
obtencidn de etanol a nivel industrial debido a que es un organismo de facil
manipulacion y de recuperacion, no es exigente en cuanto a su cultivo, no
presenta alto costo, tolera altas concentraciones de etanol, en la
fermentacién produce bajas concentraciones de subproductos, es
osmotolerante, capaz de utilizar altas concentraciones de azucares,
presenta alta viabilidad celular para el reciclaje y caracteristicas de
floculacion y sedimentacién para el procesamiento posterior (Alcivar,
2017).

2.1.7.2. Metabolismo de las levaduras

La levadura Saccharomyces cerevisiae desarrolla dos tipos de
metabolismo que son metabolismo oxidativo y metabolismo fermentativo.
Pero solo produce etanol en condiciones de crecimiento anaerobio
(fermentativo). Por consiguiente, y en general, al preparar un cultivo
industrial debemos saber (metabolismo oxidativo) en qué condiciones

metabdlicas se produce lo que nos interesa fabricar (metabolismo

21



fermentativo), controlar la fermentacion para que se produzca en esas

condiciones deseados. (Gonzalez, 2015).

2.1.7.3. Condiciones necesarias de la fermentacién alcohdlica

Cultivo iniciador, segun Alcivar, (2017), en la utilizacion de levaduras
liofilizadas dice, “1 gramo de levaduras desecadas contiene de 10 a 30
millones de células prevalentemente vitales, por lo que se recomienda
la adicion de 20 a 15 g/hL de mosto”.

pH del mosto, segun Alcivar, (2017), la fermentacion continda
satisfactoriamente cuando el pH del mosto ha sido ajustado entre 4 y
4,5. Este pH favorece a las levaduras y es lo suficientemente bajo para
inhibir el desarrollo de muchos tipos de bacterias.

Cantidad de oxigeno, segun Alcivar, (2017), aunque la produccion de
alcohol no requiere de oxigeno, en los primeros momentos de la
fermentacion es necesario una gran cantidad de este gas para la
reproduccion de las células de levadura en condiciones o6ptimas.
Durante la fermentacién pronto se desprende CO:2 y se establecen las
condiciones anaerobias.

Concentracion de azucar: una concentracion de azucar total de 10 a
22% es satisfactoria, aunque a veces se emplean concentraciones
demasiado altas que acttan de forma adversa sobre las levaduras pues
el alcohol producido puede inhibir su accion. Alcivar (2017) dice no se
puede pensar en fermentar un mosto con una concentracion muy
elevada de azucares. En estas condiciones osmofilas las levaduras
simplemente estallarian al salir bruscamente el agua de su interior para
equilibrar las concentraciones de solutos en el exterior y en el interior
de la célula, es decir lo que se conoce como una plasmalisis.

La temperatura; para Alcivar, (2017), la influencia de la temperatura
sobre el desarrollo de la fermentacion alcohdlica es relativamente
compleja. La disminucion o el aumento de la temperatura en un
intervalo comprendido entre 30 y 35 °C afecta el funcionamiento de
numerosas actividades enzimaticas. En este intervalo, una variacion de
temperatura afecta negativamente la tasa de crecimiento alrededor de

un optimo situado en torno a 30 °C. Mas alla de estos limites se observa
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una mortalidad inducida por el calor. En la Figura 6, se muestra la

conversion quimica de la glucosa en alcohol mediante levaduras.

Fermentacionalcoholica

Levaduras

C.H,,0, ——> CH,CH,OH +CO,

Azucar Etanol

Figura 6. Fermentacion alcohdlica por accion de las levaduras
Fuente: https://www.aprenderdevino.es/fermentacion-alcoholica/

2.1.8. Destilacion

Es un proceso que consiste en calentar un liquido hasta que sus
componentes mas volatiles pasan a la fase de vapor y posterior a esto
pasan a un condensador, el cual enfria el vapor para recuperar dichos
componentes en forma liquida por medio de la condensacion.

El hombre ya destilaba desde hace aprox. 3000 afios, como en el antiguo
Egipto, la India y China; y desde ese entonces no se ha alterado nada de
este proceso, se mantiene el mismo fundamento, cuyo objetivo principal
consiste en separar mezcla de varios componentes aprovechando sus
distintos puntos de ebullicion, o bien separar los materiales volatiles de los
no volatiles. La finalidad principal de la destilacion es obtener el

componente mas volatil en forma pura, (Zambrano, 2015).

2.1.8.1. Tipos de destilacion

a. Destilacion simple

La destilacion simple se utiliza cuando la mezcla de productos liquidos a
destilar contiene Unicamente una sustancia volatil, o bien, cuando ésta
contiene mas de una sustancia volatil, pero el punto de ebullicion del
liquido mas volatil difiere del punto de ebullicion de los otros componentes

en, al menos, 80 °C. El resultado final es la destilacion de un solo producto,
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ya sea: Porgque en la mezcla inicial sélo habia un componente, o porque
en la mezcla inicial uno de los componentes era mucho més volatil que el
resto. (Zambrano, 2015).

b. Destilacion fraccionada

La destilacion fraccionada se utiliza cuando la mezcla de productos
liquidos que se pretende destilar contiene sustancias volétiles de diferentes
puntos de ebullicion con una diferencia entre ellos menor a 80 °C. Al
calentar una mezcla de liquidos de diferentes presiones de vapor, el vapor
se enriquece en el componente mas volatil y esta propiedad se aprovecha
para separar los diferentes compuestos liquidos mediante este tipo de
destilacion. El rasgo mas caracteristico de este tipo de destilacion es que

necesita una columna de fraccionamiento. (Zambrano, 2015).

c. Destilaciéon por arrastre de vapor

La destilacién por arrastre de vapor posibilita la purificacion o el aislamiento
de compuestos de punto de ebullicién elevado mediante una destilacion a
baja temperatura (siempre inferior a 100 °C). Es una técnica de destilacion
muy util para sustancias de punto de ebullicibn muy superior a 100 °C y
gue descomponen antes o al alcanzar la temperatura de su punto de
ebullicion. La destilacion por arrastre de vapor es una técnica de destilacion
gue permite la separacion de sustancias insolubles en H20 y ligeramente
volatiles de otros productos no volatiles. A la mezcla que contiene el
producto que se pretende separar, se le adiciona un exceso de agua, y el
conjunto se somete a destilacion. En el matraz de destilacion se recuperan
los compuestos no volatiles y/o solubles en agua caliente, y en el matraz
colector se obtienen los compuestos volatiles e insolubles en agua.
Finalmente, el aislamiento de los compuestos organicos recogidos en el

matraz colector se realiza mediante una extraccioén. (Zambrano, 2015).

d. Fundamento teérico de la destilacion por arrastre de vapor:
En una mezcla formada por dos liquidos inmiscibles, Ay B, la presion de
vapor total a una temperatura determinada es igual a la suma de las

presiones de vapor que tendrian, a esta temperatura, ambos componentes
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2.2.

sin mezclar, es decir, que cada componente ejerce su propia presion de
vapor independientemente del otro (PT = PA + PB), (Zambrano, 2015).

La mezcla hervird a una temperatura tal, en la cual la presion de vapor total
sea igual a la presidn externa. Ademas, esta temperatura se mantiene
constante durante toda la destilacién y es inferior a la de Ay a la de B. El
objetivo principal de esta destilacion consiste en separar una mezcla de
varios componentes aprovechando asi sus diferentes volatilidades, o bien,

separar materiales volatiles de otros no volatiles. (Zambrano, 2015).

ANTECEDENTES

Leiva & Obando, (2014), en su investigacion “Extraccion de almidon a
partir de variedades de papa cultivadas en Nicaragua”, caracterizaron
siete variedades de papa cultivadas en el norte del Nicaragua mediante
andlisis proximales y se efectuaron ensayos de extraccion de almidon
haciendo uso de dos equipos de reduccion de tamafio (procesador y
molino de discos), para determinar si existe diferencia en el rendimiento
de almidon en funcién del equipo utilizado. También se determinaron
parametros de pH, % de humedad, cenizas, % de pureza y temperatura
de gelatinizacion. La caracterizacion de las variedades de papa mostro
gue el contenido de almidon materia seca esta entre 12,47% y 29,98%,
siendo las variedades Ona, Provento y Karu las que presentaron mayor
porcentaje de ésta con 29,98%, 29,91% y 28,11% respectivamente,
siendo las mas adecuadas para su uso en la extraccion de almidén. En
base humeda, el rendimiento obtenido del almidon estuvo entre 1,47% y
5.78% para ambos equipos y las siete variedades en estudio, mientras
gue en base seca este rango fue de 9,90% a 33,20%. Los resultados
mostraron que al utilizar el molino de disco como equipo de reduccién de
tamafio se obtuvo rendimientos superiores respecto al procesador
(17,40% a 33,20% y 9,90% a 21,40%, base seca, respectivamente). A las
muestras de almidén extraidos se les determin6 el pH (6,09 — 8,10),
temperatura de gelatinizacion (64 °C — 75 °C), porcentaje de humedad
(15,48% - 18,56%), porcentaje de cenizas (0,27% - 0,86%) y pureza
(74,96% - 86,62%).
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Pefia, (2017), en su investigacion “Extracciéon y caracterizacion
fisicoquimica y funcional de almidones de cinco variedades de papas
nativas procedentes de llave (puno)’, Determin6é las propiedades
fisicoquimicas y funcionales de los almidones extraidos de papas nativas
procedentes de llave (Puno, Perq), las variedades utilizadas fueron las
denominadas papas nativas dulces (Imilla Blanca e Imilla Negra) y las
papas nativas amargas (Lo’cka, Pifiaza y Ocucuri Blanca), con el fin de
encontrar nuevas fuentes de almidon. Realizaron analisis fisicoquimicos,
también analizaron los valores del contenido de amilosa (23,6-30,0 %) y
fosforo (550,75-827,07 ppm). EI maximo rendimiento de extraccion de
almidon (10,19 %) se obtuvo para la variedad Imilla Blanca, al realizar una
extraccion a nivel laboratorio. Los cinco almidones obtenidos presentaron
ausencia de fibra cruda, bajo contenido de proteinas (0,58 - 0,76 %) y bajo
contenido de grasa (0,0-0,09 %). El almidon de la variedad Imilla Negra
presenté el mayor poder de hinchamiento a (29,51 g/g), la menor
solubilidad (5,75 %), la mayor capacidad de retencion de agua (27,37 g/g)
a 90 °C y la mayor transmitancia (78,6 %) a la vez que tuvo el mayor
contenido de fosforo (827,07 ppm) y el mayor contenido de amilosa (30
%). Los almidones Ocucuri Blanca y Pifiaza (papas amargas) presentaron
la menor sinéresisen refrigeraciéon y congelacion, (4,73 y 56,03 %,
respectivamente) durante el almacenamiento, debido que tuvieron el
menor contenido de amilosa (23,6 y 23,8 %, respectivamente) y

huemades entre 9,03 a 10,25 porciento.

Leguia, (2017), en su investigacion “Evaluacion de las propiedades
funcionales, rendimiento de extraccién y el color del almidon de cuatro
variedades de papa nativa (Solanun tuberosum ssp. andigenum)”, tuvo
como objetivo determinar el rendimiento de extraccién, las propiedades
funcionales y el color del almidén de cuatro variedades de papa nativa,
(Solanun tuberosum ssp. Andigenum), donde se considero tubérculos de
las variedades de Puma maqui, Cuchi pelo, Yana palta y Qayma marcela.
Se determinaron el rendimiento de extraccién; propiedades funcionales
como temperatura de gelatinizaciéon, claridad de pastas, indice de

absorcion de agua, indice de solubilidad en agua, poder de hinchamiento
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y el color en el espacio L* a* b*. Los almidones de las cuatro variedades
de papa nativa presentaron valores del porcentaje de rendimiento de
extraccion de 11,36 + 0.18 a 13,55 + 0.30%. La propiedad funcional de
temperatura de gelatinizacion tuvo rangos de entre 63,4 £ 0,2 a59.9 + 0,3
°C; indice de absorcién de agua 12, 60 + 0,05 a 6,64 + 0,11 g gel/g
muestra; un indice de solubilidad en agua 12,60 + 0,042 a 8,60 + 0,036 g
soluble/g muestra; un poder de hinchamiento 15,80 £ 0,051 a 6,97 + 0,014
g sedimento/g muestra y la densidad aparente present6é valores entre
0,777 + 0,004 a 0,409 + 0,003 g/mL. En cuanto al color la pulpa obtuvo
valores de luminosidad (L*) de 76,46 £ 1,00 a 39,74 £ 0,80 que presenta
tendencia a grises claros; el componente cromatico a* obtuvo valores de
13,74 £0,51 a — 3,50 0,11 en la pulpa presentando tendencia a verde; el
componente cromatico b* obtuvo valores de 22,38 + 0,54 a — 4,37 £ 0,43
en la pulpa, este disminuye su color cuando se transforma en almidén, es
decir que la fuerza del color amarillo va disminuyendo. Los almidones
obtuvieron valores de luminosidad L* de 95,60 + 0,15 a 94,45 + 0,08 y
tienen tendencia a blanco; el componente cromético a* presento valores
de -1,33+ 0,01 a -1,25 + 0,01 y tienen tendencia a rojo; el componente

cromatico b* para el almidon present6 valores de 2,52 +0,01 a 1,34+0,01.

Benavides & Pozo, (2008), en su investigacién “Elaboracion de una
bebida alcohdlica destilada (vodka) a partir de tres variedades de papa
(Solanum tuberosum) utilizando dos tipos de enzimas”, tuvo como
objetivo: Elaborar una bebida alcohélica destilada (vodka) a partir de tres
variedades de papa (Solanum tuberosum) utilizando dos tipos de
enzimas. Se evalué mediante las variables cualitativas: Prueba de Yodo y
pruebas organolépticas y dentro de las variables cuantitativas:
Rendimiento de almidon, porcentaje de solidos disueltos, pH, grado
alcohdlico, acidez total, esteres, aldehidos, alcoholes superiores, metanol,
rendimiento de vodka. Se obtuvo los siguientes resultados: En pH el mejor
tratamiento fue el Te (Variedad Gabriela + Enzima Termamyl 120 Type L)
con un valor de 3,02. La variable % de sélidos disueltos permitié conocer
gue tratamiento presentd un mayor consumo de azucares, siendo el Ts

(Variedad Capiro + Enzima Termamyl 120 Type L) con un valor de 3,2%.
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La acidez determiné que el T3 (Variedad Capiro + Enzima Termamyl 120
Type L), presentd el menor valor 2, 83 mg/100mL de muestra. En la
variable grado alcoholico del cuerpo del destilado se determind que el
mejor tratamiento fue el T2 (Variedad Super chola +Enzima Fungamyl 800
L) un valor de 85,6°GL. Para la variable rendimiento de vodka se realiz
el balance de materiales dando como resultado que T1 presento el mayor
porcentaje con un valor de 6,00%, en el transcurso de la investigacion
también se evaluo el rendimiento de almidon de las 3 variedades de papa,
demostrando que la variedad capiro tiene el mayor porcentaje de almidon
con 16,8%. Para determinar la calidad quimica del vodka se realizé un
analisis mediante cromatografia de gases donde se analiz6: Esteres,
aldehidos, metanol, alcoholes superiores, furfural, determinando que el
mejor tratamiento es el T1 (Variedad Super chola + Enzima Termamyl 120
Type L).

Escudero & Pazmifio, (2014), en su investigaciéon “Fermentacion
alcohdlica de la papa “super chola” (Solanum tuberosum) para la
obtencién de vodka”, tuvo como objetivo la elaboracién del vodka a partir
de papa “super chola” la cual fue realizada mediante una previa obtencion
de almidén, con un rendimiento del 12,9%, el cual fue aceptable.
Posteriormente la fermentacion alcohdlica del almidon se realizd
empleando la levadura (Saccharomyces cerevisiae) y una enzima
comercial para el proceso de hidrolisis. Las mediciones de pH y °Brix
tomadas diariamente durante el proceso de fermentacion, iniciaron en un
pH de 6,34 y 11 °Brix y descendieron hasta mantenerse estables a partir
del dia 11, lo cual mejordé las condiciones de fermentacién, hasta
finalmente llegar al dia 16, con un pH 4,5 y 5 °Brix. En la destilacion del
mosto se obtuvo 60 mL de alcohol, que corresponden a un rendimiento
del 9,17%, el cual es muy bajo. En cuanto al grado alcohdlico se obtuvo
20 °GL y actualmente la graduacion tipica del vodka es de 40 a 70 °GL,
estos desfases en cuanto a rendimiento y concentracion alcohdlica se
deben a algunos factores como la competencia entre microorganismos
indeseables, el tipo de papa utilizada y una temperatura inadecuada de

fermentacion. Las pruebas organolépticas realizadas de la bebida
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alcohdlica obtenida, fueron comparadas con una muestra patrén de vodka
y se determinaron caracteristicas muy similares en cuanto a aspecto,
consistencia, color y olor; sin embargo, el sabor fue menos intenso que el

de la muestra patron.

Pardo, Castafieda & Ortiz, (2013), en su investigacion “Caracterizacion
estructural y térmica de almidones provenientes de diferentes variedades
de papa”; tuvo como objetivo la caracterizacion estructural y térmica de
almidones provenientes de diferentes variedades de papa. Utilizando
andlisis fisicoquimico, estructural y térmico, se evaluaron almidones de las
variedades de papa Parda Pastusa (P), Tuquerrefia (T), ICA Huila (IH),
ICA Puracé (IP), ICA Unica (IU), Criolla Latina (C) y R-12 (R), cultivadas
en el departamento de Boyaca, Colombia. En cada una de ellas se
determinaron los contenidos de ceniza y proteina siguiendo métodos de
la AOAC, humedad utilizando un analizador, estructura cristalina mediante
difraccion de rayos-X (DRX) y propiedades térmicas utilizando
calorimetria diferencial de barrido (DSC). Se encontraron diferencias
significativas (P < 0.05) entre los contenidos de humedad en almidones
(5,83 % - 6,90 %). El almidon present6 contenido de cenizas entre 0,24 —

0,44 por cierto.

Contreras, (2017), en su investigacion “Determinacion de la relacion entre
el contenido de almidon y materia seca con la gravedad especifica de
cinco variedades de papa (Solanum tuberosum)’, tuvo como objetivo
proveer una metodologia rapida y util para cuantificar rapidamente el
contenido de los solidos y almidén de la papa, lo cual es importante para
seleccionar materias primas y un mejor uso de estos productos en la
industria alimentaria. Se determind la gravedad especifica en cinco
variedades de papa (Yungay, Perricholi, Canchan, Huayro, Peruanita),
siendo sus valores promedios respectivamente: 1,1006 + 0,0095; 1,0839
+ 0,0076; 1,0681 + 0,0208; 1,1096 + 0,0071; 1,1125 + 0,0064. Se
determind también el porcentaje de materia seca de cada variedad de
papa siendo sus valores promedios respectivamente: 22,373+2,088;
22,483+1,596; 21,458+3,555; 26,268+1,704; 27,070+£1,501. Finalmente
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se evaluo el porcentaje de almidon de cada variedad de papa siendo sus
valores promedios de la variedad Yungay con 16,35 + 1,85; perricholi con
12,97 £ 1,21; Canchan con 13,54 + 3,91; Huayro moro con 18,21 + 1,33;
y Peruanita con 19,05 + 1,09.

Soto & Yantas, (2012) en su investigacion “Evaluacion de la calidad del
almidon obtenido de tres variedades de papa (solanum tuberosum)
cultivadas en la provincia de Jauja” tuvo como proposito de evaluar la
calidad del almidon de tres variedades de papa (Solanum tuberosum)
capiro, Huayro moro y amarilis-inia cultivadas en la provincia de Jauja. Se
determiné el rendimiento del almidon, de cada variedad; capirro, Huayro
moro y amarilis-inia, Siendo la de capiro de mayor rendimiento con un
10.42%, y huayro-moro presento un rendimiento de 10% y amarilis-inia un
rendimiento de 9.3%. La viscosidad del almidén de papa variedad huayro-
moro 23000 cp fue mas alta que la variedad capiro 22000cp y de amarilis-
inia es de 11533 cp., lo que indica una mayor cohesion intermolecular
entre los polimeros la mayor viscosidad de la solucién acuosa del almidon
de huayro-moro. Respecto a la temperatura de la gelatinizacion
presentaron valores de 62, 60.7 y 64 °C, de la variedad capiro, huayro-
moro y amarilis-inia los cuales se encuentran dentro del rango de

temperaturas de Gelatinizacion.

HIPOTESIS
2.3.1. Hipotesis general
o Evaluando correctamente los almidones de las tres variedades
de papa (Solanum tuberosum), obtendremos una bebida

alcohdlica vodka por via enzimética.

2.3.2. Hipotesis especificas
o Si logramos determinar los rendimientos en la obtencién de
almidon de las diferentes variedades de papa, sera posible

obtener una bebida tipo vodka.
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o El almidén obtenido de tres variedades de papa presentara

buenas caracteristicas fisicoquimicas.

o La bebida alcohdlica tipo vodka, obtenida a partir del almidon
de tres variedades de papa, por via enzimatica; presentara

buenas caracteristicas sensoriales.

o Las mejores bebidas alcohdlicas tipo vodka de los diferentes
tratamientos enzimaticos presentara buenas caracteristicas

fisicoquimicas.

2.4. VARIABLES
2.4.1. Variable independiente
X1: AlImidones de tres variedades de papa (Solanum tuberosum) para la

obtencion de la bebida alcohdlica tipo vodka.

X1.1: Almidén de papa Hualash
X1.2: Almidén de papa Canchan

X1.3: Almidon de papa Huayro moro

X2: Tipos de enzimas

X2.1: Enzima Termamyl 120 L

X2.2: Enzima Fungamyl 800 L

2.4.2. Variable dependiente
Y1: Bebida alcohdlica tipo vodka a partir de almidones de tres variedades

de papa, con buenas caracteristicas sensoriales y fisicoquimicas.
2.4.3. Operacionalizacion de variables

En la Tabla 5 se muestra la operacionalizacion de variables dependientes

e independientes que se estudid el proyecto de investigacion.
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Tabla 5. Operacionalizacién de variables

Variables

Dimensiones

Indicadores

ndependiente:

X1:  Almidones de tres
variedades de
variedades de papa para
la obtencién de la bebida

alcohdlica tipo vodka.

X2: Tipos de enzimas
X11: Enzima Termamyl
120 L
Xi12: Enzima Fungamyl
800 L

Evaluacion de
almidones de
tres variedades

de papa.

Evaluacion de
los dos tipos de

enzimas

X1.1: Almidén de papa
Hualash
X1.2: Almidén de papa
Canchan
X1.3: Almidén de papa

Huayro moro.

X2: Tipos de enzimas
X2.1: Enzima
Termamyl 120 L
X2.2: Enzima

Fungamyl 800 L

Dependiente:

Y1: Bebida alcohdlica tipo
vodka a partir de almidones
de tres variedades de papa,
con buenas caracteristicas

sensoriales y fisicoquimicas.

Evaluacion del
rendimiento del

almidoén

Evaluacién
fisicoquimica

del almidén

Evaluacion
sensorial del

vodka
Evaluacién
fisicoquimica

del vodka

% de rendimiento.

Humedad, Cenizas,
Densidad, pH'y
Viscosidad.

Aroma, sabor, colory

aspecto general.

Grado alcohdlico,
Acidez total, metanol,
esteres totales y
componentes

volatiles.
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3.1.
3.1.1.

3.1.2.

3.2.

3.3.

. MATERIALES Y METODOS
TIPO Y NIVEL DE INVESTIGACION
Tipo de investigacion
De acuerdo a la naturaleza del estudio, la investigacion fue de tipo

Aplicada.

Nivel de investigacion

Fue experimental, porgue intencionalmente se manipul6é las variables
independientes: Variedades de papa, tipos de enzimas, en la obtencion
de la bebida alcohdlica destilada denominada (vodka) con buenas

caracteristicas organolépticas y fisicoquimicas.

LUGAR DE EJECUSION
El trabajo de investigacion se desarroll6 en los laboratorios de la Escuela
Profesional de Ingenieria Agroindustrial de la Universidad Nacional

Hermilio Valdizan.

POBLACION, MUESTRA Y UNIDAD DE ANALISIS
3.3.1. Poblacion
La poblacién estudiada fueron las diferentes variedades de papa

para la obtencion del vodka.

3.3.2. Muestra
La muestra con la que se determiné la mejor bebida alcohdlica tipo
vodka, fueron los almidones de tres variedades de papa que
presentd buenas caracteristicas sensoriales y fisicoquimicas,
constituida por 6 unidades experimentales; por ende, en cada

unidad experimental se us6 15 kg de papa pelada.

3.3.3. Unidad de analisis
Botellas de 50 mL de bebida alcohdlica tipo vodka.
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3.4.

3.5.

TRATAMIENTOS EN ESTUDIO
En la Tabla 6 se muestra la forma de trabajo realizado en la obtencién del

vodka a partir de almidones de tres variedades de papa.

Tabla 6. Tratamientos para la elaboracion de la bebida alcohdlica tipo
vodka

Tratamientos Variedad de papa Tipo de enzimas Combinaciones

T1 Vil El V1E1
T2 Vil E2 V1E2
Ts V2 El V2 E1l
Ta V2 E2 V2 E2
Ts V3 El V3 El
Ts V3 E2 V3 E2

V: Almidones de tres variedades de papa
V1: Almidon de la papa Hualash
V2: Almidon de la papa Canchan
V3: Almidon de la papa Huayro moro
E: Tipos de enzimas
E1: Enzima Termamyl 120 L
E2: Enzima Fungamyl 800 L

PRUEBA DE HIPOTESIS

Hipotesis nula

Ho: Las bebidas alcohdlicas tipo vodka obtenidas a partir de almidones de
tres variedades de papa presentaran iguales caracteristicas sensoriales y
fisicoquimicas.

Ho: T1= T 2= 3= T4= T5= 16=0

Hipotesis de investigacion
Hi: Al menos una de las bebidas alcohdlicas tipo vodka presentara
diferentes caracteristicas sensoriales y fisicoquimicas.

Hi: Almenosunti #0

34



3.5.1.

3.5.2.

Disefio de la investigacion

3.5.1.1. Paradeterminar las mejores caracteristicas sensoriales.
Para determinar la mejor bebida alcohdlica tipo vodka obtenida a partir de
almidones de tres variedades de papa, se realizo el estudio sensorial para
los atributos de sabor, aroma, color y aspecto general. Para dicha
evaluacion se trabajo con la prueba no paramétrica de Friedman a un
nivel de significacion a = 5% y su correspondiente prueba de clasificacion

de tratamientos.

3.5.1.2. Para determinar las mejores caracteristicas
fisicoquimicas.
El modelo matematico correspondiente para determinar la diferencia
estadistica entre los tratamientos fue un Disefio Completamente al Azar
(DCA), para evaluar el rendimiento y las caracteristicas fisicoquimicas del
almidon, la cual presenta la siguiente ecuacion:
Yij=p + Ti + Ej
Donde:
- Y ij: Rendimiento y caracteristicas fisicoquimicas del almidén j — ésima
variedades de papa sometido al i — ésimo tratamiento.
- un : Efecto de la media general.
- Ti : Efecto del i-ésimo tratamiento (Rendimiento, humedad, cenizas,
densidad, pH y viscosidad).
- Eij : Efecto del error experimental.
Para la clasificacion de los tratamientos, se aplicé la prueba de Tukey a a
= 5%.

Datos a registrar

En la investigacion se registraron los siguientes datos: Mayor contenido
de almidon de las diferentes variedades de papa, resultados la
caracterizacion fisicoquimica del almidon; resultados de la evaluacion
sensorial de las bebidas alcohdlicas tipo vodka y de las caracteristicas

fisicoquimicas de los tres mejores tratamientos.
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3.5.3. Técnicas e instrumentos de recoleccidon y procesamiento de la
informacion
Para la obtencion y registro de datos se utilizo formatos elaborados acorde
al estudio, memorias USB para el almacenamiento de datos, cuaderno de

apuntes lpices, etc.

3.5.3.1. Técnicas de investigacion documental o bibliogréafica

- Andlisis documental: Permitio el analisis del material a estudiar y
precisar desde un punto de vista formal y después desde su contenido.

- Analisis de contenido: Se estudié y analizé de una manera objetiva y
sistematica el documento leido.

- Fichaje: Permitio registrar aspectos esenciales de los materiales leidos
y que ordenadas sistematicamente nos sirvidé de valiosa fuente para

elaborar el marco teérico.

3.5.3.2. Técnicas de campo
- Observacion: Esta técnica nos permitié obtener informacion sobre las
observaciones a realizar directamente del proceso de obtencion del

vodka.

3.5.3.3. Instrumento de investigacion documental

- Fichas de investigacion o documentacion: Comentario, resumen vy
combinadas.

- Fichas de registro o localizacion: Bibliografias, hemerografias e

internet.

3.5.3.4. Instrumento de recoleccién de informacién en laboratorio

Cuaderno de apuntes, fotos.

3.5.3.5. Procesamiento y presentacion de los resultados

Los datos obtenidos fueron ordenados y procesados por una computadora
utilizando el software Windows 8 con sus hojas: De texto Word y de
célculos Excel. De acuerdo al disefio de investigacion la presentacién de

los resultados es en Tablas y Figuras segun corresponda y para el
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3.6.
3.6.1.

3.6.2.

3.6.3.

3.6.4.

3.6.5.

3.6.6.

procesamiento de los datos estadisticos se utilizé el software estadistico
(IBM SPSS Statistics 22).

MATERIALES Y EQUIPOS

Materiales de proceso

Se utilizé bandejas de medio y un litro, cucharones, vasos descartables,
cocina semi industrial, ollas, Bidones de cinco litros, pelador manual de

acero inoxidable, colador, gas y tela organza.

Materiales de laboratorio

Pipetas; vaso precipitado de 25 mL, 50 mL y 250 mL; tubos de ensayo,
pipetas, gradillas, papel filtrante, embudos espatula, termdémetro, equipo
de titulacion, botellas de vidrio de 750 mL, 350 mL, 50 mL, matraz, Tamiz

y morteros de pilon.

Materiales de escritorio y otros

Libreta de apuntes, Lapiceros, tajador, resaltador, memoria USB,
corrector, Lapices de carbon 2B, 1 millares de papel bond A4 de 80
gramos, calculadora y Camara fotografica digital.

Equipos
Equipos de destilacion, Cocina eléctrica, Balanza analitica: Marca Ohaus
Co, Suiza, Estufa: Marca Memmert modelo TV- 90, Alemania; Brixometro,

secador de bandejas, Balanza gramera 0.1- 2000 g.

Reactivos
Soluciéon 0,1 N de hidréxido de sodio, Solucién indicadora de fenolftaleina,

solucion alcohdlica al 1% y agua destilada.

Materia prima

V1: Papa Hualash (Solanum tuberosum).

V2: Papa Canchan (Solanum tuberosum).

V3. Papa Huayro moro (Solanum tuberosum).
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3.6.7. Insumos

3.7.

Levadura (Saccharomyces cerevisiae), Enzimas, acido citrico.

CONDUCCION DE LA INVESTIGACION

El presente trabajo de investigacion, estuvo enfocado en la evaluacion del
rendimiento y caracterizacion fisicoquimica del almidon en las variedades
de papa y en la obtencion de la bebida alcohdlica tipo vodka con buenas
caracteristicas sensoriales y fisicoquimicas tal como se muestra en la

Figura 7.

Evaluacion del rendimiento de almidon de las variedades de papa

l

Evaluacion de las caracteristicas fisicoquimicas del almidén

l

Obtencion de la bebida alcohdlica tipo vodka a partir de almidones de
tres variedades de papa con mayor rendimiento de almidén, utilizando
dos tipos de enzimas que presente buenas caracteristicas

sensoriales.

l

Determinacion de las caracteristicas fisicoquimicas de la bebida

alcohdlica tipo vodka.

Figura 7. Conduccién de la investigacion.
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3.7.1. Evaluacion del rendimiento de almidon de diez variedades de papa

3.7.1.1.

A continuacion, en la Figura 8, se presenta el flujograma que se utilizo

para el proceso de obtencion de almidon de las diferentes variedades de

papa.

Agua

Agua

—

—

Papa

v

Recepcién de M.P

v

Clasificacion

v

Pesado

1

Limpieza y pelado

v

Pesado

v

Licuado

v

Lavado

v

Filtrado

v

— Papa

— Tierra, cuticula

— Fibra

Sedimentacioén

v

Secado

—— 72 horas a 30°C

v

Molido

v

Tamizado

v

Almidoén

Figura 8. Flujograma para la obtencion del almidén

Descripcion del proceso

Recepcién de materia prima: La papa, materia prima de nuestra

investigacién fue adquirida mediante El Instituto de Desarrollo del Sector

Informal (IDESI- HUANUCO), recepcionandose las variedades Hualash,

Canchan y Huayro moro.
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Clasificacion: Se clasificé la materia prima eliminando aquellas que se
encuentren en mal estado.

Pesado: Se peso la materia prima que estuvo apta para el procesamiento.
Limpieza y pelado: En esta etapa se lavd la materia prima con abundante
agua para eliminar la tierra e impurezas y luego se procedio a pelar de forma
manual para eliminar la cuticula de la papa.

Pesado: Se peso la papa pelada utilizando una balanza electronica.
Licuado: Esta operacion consistié en reducir el tamafio de la papa, para
facilitar la salida de las moléculas de almidon. Se hizo uso de la licuadora
industrial de E.P.L.A.

Lavado: Una vez terminado la operacion de licuado, se lavo con agua y
agitacidon constante, para extraer mayor porcentaje de almidon.

Filtrado: se realiz6 el filtrado con ayuda de una tela organza.
Sedimentacion: Se dej6 en reposo durante 24 horas para que el almidon
sedimente y se separe del agua.

Secado: Para eliminar el agua retenida en el almidon, se utilizo la estufa 'y se
secO durante 72 horas a temperatura entre a 30 ° C, una estufa.

Triturado: Se trituré el almidén con la ayuda de un mortero de porcelana
hasta obtener el almidon en granulos pequefios.

Tamizado: En ésta Ultima etapa, se tamiz6 el almiddén haciendo uso de un
tamizador, con la finalidad de separar los geles o particulas extrafas, y

uniformizar los granulos del almidén.

Metodologia para determinar el rendimiento

El porcentaje de rendimiento del almidon se determinard mediante el peso del

almidén seco en relacion al peso de la papa sin cascara. Ver la siguiente

ecuacion.

%R = PA Y100
"~ pp

Doénde: %R = Porcentaje de rendimiento de la extraccion, PA = Peso del almidon

seco en gramos y PP = Peso de la papa en gramos.
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3.7.2. Obtencién del vodka a partir de tres variedades de papa con mayor
rendimiento de almiddn utilizando dos tipos de enzimas
La Figura 9 muestra el flujograma que se utilizé para la obtenciéon del
vodka a partir de almidones de tres variedades de papa utilizando dos

tipos de enzimas.

Almidén
v
Pesado
v
Agua destilada, —> Mezclado
v
v v v v v
T T> Ts Ta Ts Ts

V]_E1 V]_Ez V2E1 V2E2 V3E1 V3E2

v
Gelatinizacion T°: 75°C
v
Enzimas 1/2 —_ Hidrolisis 1 T°: 75 °C pH:

v

Reposo 1 1 hora
’ v

Acido citrico, Enzimas Hidrélisis 2 T°:50°CpH: 5

-

Reposo 2 1 hora
v

Levadura 0,2 %/Lde __, Activacion de la T° 30
mosto il

Fermentacion 10 dias. T°
v
Trasvase Sedimento
v
Destilacion Te:-78°C
v
Embotellado

v

Almacenamiento

Figura 9. Flujograma para la obtencién del vodka a partir de la papa
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3.7.2.1. Descripcion del proceso

Recepcion del almidén de papa: Como primera etapa, se recepciono y
acondicion6 el almidon de las variedades de papa Hualash, Canchan y
Huayro moro.

Pesado: En esta etapa se pesé el almidon de la papa por cada unidad
experimental (200 g/ tratamiento).

Mezclado: Se mezclé el almidén de cada variedad con agua destilada,
evitando la formacién de grumos (200 g de almidon por 1.5 L de agua
destilada).

Gelatinizacién: Cuando la mezcla estuvo homogénea se calentd a
temperatura de 75 °C dando como consecuencia la gelatinizacion del
almidon.

Hidrdlisis 1: Luego de la gelatinizacion se adicion6 la enzima Fungamyl 800
L (ImL de enzima por 200 g de almidon) a 80 °C.

Reposo 1: Adicionada la enzima (Fungamyl 800 L / Termamyl 120 L) se dejo
en reposo durante una hora para que la enzima hidrolice los enlaces
glucosidicos alfa 1,4 de amilasa y amilopectina y por consiguiente se
transforme rapidamente en azlcares.

Hidrdlisis 2: Transcurrido el tiempo de hidrdlisis 1 se ajusté el pH a 4.5
utilizando acido citrico en 0.04 % y se adicion6 0.5 mL de la enzima
(Fungamyl 800 L / Termamyl 120 L) a una temperatura de 50 °C.

Reposo 2: Luego de haber adicionado la enzima (Fungamyl 800 L /
Termamyl 120 L) se dejo en reposo durante una hora para que la enzima
hidrolice los enlaces alfa 1-4 y 1-6 de almiddn liberando unidades de glucosa.
Activacion de la levadura: Se realiz6 disolviendo la levadura (0,5% por litro
de mosto) en 25 mL de agua hervida tibia (30 °C) y se dej6 reposar por 15
minutos, posteriormente se hizo la siembra en el tanque de fermentacion.
Fermentacion: Una vez adicionado las levaduras activadas, empezo6 la
fermentacién alcohdlica por 10 dias.

Trasvase: Terminado el proceso de fermentacion se procedi6 a trasvasar el
mosto a otro recipiente con el fin de eliminar los sedimentos.

Destilaciéon: El mosto se destild en un equipo de vidrio con columnas de

rectificacion a una temperatura de 78 °C, obteniendo etanol con grado
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alcohdlico elevado el mismo que se hizo la dilucion correspondiente hasta

obtener un grado alcohdlico de 40 °GL.

- Embotellado: Luego de haber destilado la bebida alcohdlica se envasara en

botellas de vidrio de 50 mL.

- Almacenamiento: Lista la bebida se almacend para las respectivas pruebas.

3.7.3. Determinacion de las caracteristicas sensoriales del vodka

La evaluaciéon organoléptica de las muestras se realizé con un panel de

degustadores semi-entrenados compuesto de 15 personas. Se evalud

diferentes atributos como el sabor, aroma, color y aspecto general; para

ello se utilizé el método de analisis comparativo con escalas hedodnicas de

lav7.

Los panelistas juzgaron su “nivel de agrado” para los atributos ya

mencionado utilizando la escala heddnica mostrados en la Tabla 7.

Tabla 7. Escala hedonica para la determinacion de los atributos (Sabor,

aroma, color y aspecto general).

Valor Sabor Aroma Color Aspecto
general
Excelentemente Excelentemente
7 Excelente  Excelente
agradable agradable
6 Muy agradable Muy agradable Muy bueno Muy
bueno
5 Agradable Agradable Bueno Bueno
4 Indiferente Indiferente Regular Regular
3 Desagradable Desagradable Malo Malo
2 Muy Muy desagradable  Muy malo  Muy malo
desagradable
Pésimamente Pésimamente - -
1 Pésimo Pésimo

desagradable

desagradable

3.7.4. Determinacion de las caracteristicas fisicoquimicas del almidon

Se determinaron las siguientes caracteristicas:
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Humedad

Se realizd por el método basado en la pérdida del peso debido a la
evaporacion de agua en el punto de ebullicidbn o temperaturas cercanas a
él, que sufre una menor muestra por calentamiento hasta llegar a peso

constante.

Cenizas

Para determinar la cantidad de cenizas presente en el almidona de las

papas se precedi6 de la siguiente manera:

a. Sepeso 2 g de muestra (P1) y se coloco en un crisol acondicionandolo
para el analisis.

b. Se llevo a la mufla por 6 horas a T° de 600 °C.

c. Seretiro el crisol de la muflay se dejé enfriar en la campana para luego
pesarlo.

d. Setaroyluego se coloco 2 gramos de muestra en el crisol, y se registré
el peso (P2).

e. Se pre incineré la muestra exponiéndola a la flama de mechero de
bunsen.

f. Se incinerd la muestra colocandola en la mufla precalentada entre 550
— 600 ° C durante 3horas, hasta observar cenizas dando para blancas.

g. Se retir6 el crisol de la mufla y se trasladé al desecador, dejandolo
enfriar a T° ambiente, y se peso6 (P3).

Las cenizas en porcentaje se calcularon de la siguiente manera:

% de ceniza= (P1- P2)/ p2 X 100

Densidad

La densidad aparente del almidon se determiné utilizando la relaciéon

entre el peso del almidon que ocupa un volumen conocido.

a. Se peso la probeta graduada vacia y se adicion6 cuidadosamente con
una espatula la muestra de almidon a la probeta de 250 mL por medio
de un embudo hasta que el volumen total sea libremente completado.

Para su célculo se usoé la siguiente formula:
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3.7.5.

Densidad aparente del almidon suelto (g/mL) = [(peso probeta +

almidén suelto) (g)] - peso probeta vacia (g) 250mL

pH
Se tom625 mL de muestra en un vaso de 250 mL, se introdujo el electrodo
en la muestra y se precedio a leer directamente el valor del pH.

Viscosidad

La viscosidad de un gel de almidén preparado por calentamiento indirecto

es medida como una fuerza de torsion sobre una aguja rotante con

temperatura y velocidad constante.

Se hizo uso de un Viscosimetro d Brookfield para ello se procedi6 de la

siguiente manera:

a. Sepeso 25,0 g de almiddén en base seca, se disolvid en agua destilada
hasta completar a 500mL.

b. Se colocé la suspension en un vaso de precipitado de 1 000 mL y se
calentd con agitacion hasta ebulliciébn (aproximadamente 15 minutos).

c. Se enfrid el gel hasta 25 °C y se tom6 una alicuota de 15 mL para

medir la viscosidad a 25 °C, con una velocidad de 10 RPM.

Determinacion de las caracteristicas fisicoquimicas del vodka

Se realizaron los siguientes analisis fisicoquimicos:

- Grado alcohdlico: por el método de ensayo segun la NTP 211.052.
Establece los métodos para la determinaciéon del grado alcohdlico
mediante la utilizacién de un alcoholimetro, picnémetro o densitébmetro

en muestras de bebidas alcohdlicas o alcohol etilico.
- Acidez total como acido acético: segun NTP 211.040.
Establece el método para la determinacion de acidez total, acidez fija

y acidez volatil en bebidas alcohdlicas.

- Metanol: segiin NTP210.022 6 NTP 211.035.
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Esta Norma Técnica Peruana establece el método para la
determinacion de metanol por espectrofotometria UV/VIS en bebidas

alcohdlicas o alcohol etilico.

Esteres totales como como acetato de etilo: Segan NTP 211.003 6
NTP 211.035.
Esta Norma establece el método para la determinacién de esteres

totales en bebidas alcohélicas o alcohol etilico.

Suma de componentes volatiles diferentes al alcohol etilico:
Segun NTP 211.040, NTP 211.051, NTP 210.022, NTP 211.003, NTP
210.021, NTP 210.025 6 NTP 211.035.

Esta Norma Técnica Peruana establece el método para la
determinacién de aldehidos en bebidas alcohélicas o alcohol etilico.
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4.1.

V. RESULTADOS
Evaluacion del rendimiento de los almidones de las diferentes
variedades de papa.
En la Tabla 8 se muestra el rendimiento promedio obtenido de la

extraccion del almidén de las 10 variedades de papas.

Tabla 8. Rendimiento de los almidones de diferentes variedades de papa.

Variedades de Cantidad de Almidon obtenida Rendimiento (%)
papa papa pelada (g) (9)
Huayro moro 700 98.76 14,11 +£0,21 2
Azul juito 700 86,27 12,32+0,81°
Azucar cantina 700 85,1 12,16 £ 0,14
Yunchu agachi 700 84,99 12,14 +0,13 "
Hualash 700 75,87 10,84 £0,13°¢
Canchan 700 71,59 10,23 £0,09 ¢
Amarilis 700 70,33 10,05+0,12°¢
Yungay 700 60,05 8,58 +0,14 ¢
Huayro rojo 700 55,44 7,92+0,16 49
Tumbay 700 49,41 7,06 £0,12°¢

Las letras diferentes en la misma columna indican diferencias significativas, con

desviacién estandar n=3, (p<0,05). Lectura en vertical.

En la Tabla 8, se muestra el rendimiento del almidon de las 10 variedades
de papa estudiadas. Estadisticamente fue la variedad Huayro moro la que
tuvo mayor rendimiento con 14,11 %, seguido de la variedad Azul juito,
Azucar Cantina y Yunchu agachi con 12,32 %, 12,16 % y 12,14 %,;
posterior a estas variedades se encuentra la variedad Hualash, Canchan
y Amarilis con 10,84 %, 10,23 % y 10,05 % respectivamente. Las
variedades Yungay y Huayro rojo tuvieron similar rendimiento con 8,58 %
y 7,92 %, las cuales son estadisticamente iguales entre ellas. Mientras

que la variedad con menor rendimiento fue Tumbay con 7,06 %.

Para los siguientes estudios se continuaron con las variedades Huayro
moro, Hualash y Canchan, las cuales fueron seleccionadas segun el

porcentaje de rendimiento.
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4.2.

Determinacion de las caracteristicas fisicoquimicas del almidon
La tabla 9 nos muestra la composicion fisicoquimica (Humedad, cenizas,
densidad, pH y viscosidad) del almidon extraido de las tres variedades de

papa cultivadas en la ciudad de Huanuco.

Tabla 9. Determinacion de las caracteristicas fisicoquimicas del almidon

de papa.

Caracteristicas Variedad

Fisigoquimicas Hualash Canchan Huayro Moro
Humedad (%) 12,13 +0,022 12,06 +0,032 11,84 +0,05°
Cenizas (%) 0,25 +0,01°¢ 0,30 £0,00° 0,330,002
Densidad (g/mL) 0,76 +0,012 0,75 +0,01 @ 0,73 +0,01°
pH 5,87 +0,10° 6,03 0,06 2 6,23 0,06 2
Viscosidad (cP) 25 000 +500 © 30 400 £100° 34 000 +2002

Las letras diferentes en la misma fila indican diferencias significativas, con desviacion

estandar n=3, (p<0,05). Lectura en horizontal.

En la Tabla 9, la variedad Hualash presenté una humedad mayor con
12,13 %, seguido de las variedades Canchan y Huayro Moro con 12,06 %
y 11,84 % respectivamente, siendo la variedad Hualash y Canchan
iguales estadisticamente entre ellas.

Respecto al contenido de cenizas, el mayor porcentaje lo obtuvo la
variedad Huayro Moro con 0,33 %, consecutivamente las variedades
Canchan y Hualash presentaron menores porcentajes como 0,30 %y 0,25
% respectivamente, habiendo diferencias significativas entre las tres
variedades. Es la variedad Hualash la que tiene la caracteristica mas
adecuada, puesto que a menor cantidad de cenizas serd mayor la
actividad de las enzimas.

La variedad Hualash mostr6 una densidad de 0,76 g/mL, valores cercanos
a los presentados por las variedades Canchan y Huayro Moro con 0,75
g/mL y 0,73 g/mL respectivamente, siendo las tres variedades diferentes
estadisticamente.

Respecto a la viscosidad hubo diferencias significativas entre las tres

variedades, siendo la variedad Huayro moro la que presento una densidad
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mas adecuada con 34 000 cP, seguido de las variedades Canchan y
Hualash con 30 400 cP y 25 000 cP, respectivamente.

El pH de las variedades de papa se encuentra entre 5,87 a 6,23, siendo
la variedad Huayro la que presenta un pH mas adecuado, debido a que el

pH deber ser mas cercano al punto neutro para que tener mayor actividad.

Evaluacion de las caracteristicas sensoriales de la bebida tipo vodka
En la Tabla 10 se muestras los resultados de la evaluacion sensorial al
cual fue sometida el vodka a partir de almidones de papa, calificada segun
la escala hedonica (Tabla 7).

Tabla 10. Clasificacion de los tratamientos sometidos a la prueba de

Friedman para los atributos sabor, aroma, color y aspecto

general.
. Aspecto
Tratamientos Sabor Aroma Color

general
Ti(VaE1) 5,830,702 5,60 +0,832 5,13 0,642 4,93 +0,70°
T2(ViE2) 4,67 +0,632 5,27 +0,70% 527 +0,592 5,33 +0,722
Ta(V2E1) 4,830,882 4,47 +0,74° 4,53 +0,742 4,60 +0,74°
T4(V2E2) 5,83+0,492 5,20+0,942% 513+0,762 5,200,862
Ts(VsE1)) 5,33+0,462 4,87 0,643 5,000,922 4,73 +0,59°
Te(V3E2) 5,500,492 4,800,682 5,07 0,592 4,87 +0,64°

Las letras diferentes en la misma columna indican diferencias significativas, con

desviacién estandar n=3, (p<0,05). Lectura en vertical.

Segun los resultados estadisticos que se muestra en la Tabla 10, para el
atributo sabor no hubo diferencias significativas entre los tratamientos, la
calificacion promedio de los panelistas esta en relacion de agradable a
muy agradable.

Para el atributo aroma el mejor tratamiento fue el T1 (ViE1) de variedad de
papa Hualash y enzima Termamyl 120L, con un calificativo promedio de

agradable a muy agradable. Mientras que el tratamiento T3 (V2E1) de
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variedad de papa Canchan y enzima Termamyl 120L, fue el que tuvo
menor aceptacion y estadisticamente diferente a los demas tratamientos
con un calificativo de indiferente a agradable.

Segun el grado de aceptacion por parte de los panelistas para el atributo
color, el calificativo fue de indiferente a muy agradable y estadisticamente
no hubo diferencias significativas entre los tratamientos.

En la evaluacion del aspecto general de la bebida fue el tratamiento T2
(VaE2) de variedad de papa Hualash y enzima Fungamyl 800 L y el
tratamiento T4 (V2E2) de variedad de papa Canchan y enzima Fungamyl
800 L, los que tuvieron mayor aceptacion por parte de los panelistas con
un calificativo de bueno a muy bueno, siendo estadisticamente iguales

entre ellos y diferente a los demas tratamientos.

Determinacion de las caracteristicas fisicoquimicas de la bebida
alcohdlicatipo vodka
En la tabla 11, se muestra los resultados de la caracterizacion

fisicoquimica del vodka.

Tabla 11. Evaluacion fisicoquimica de la bebida alcohdlica tipo vodka.

Caracteristicas fisicoquimicas T1(VaE1) Ta(ViE2) Ta(V2E2)
Grado alcohdlico 38,00 40,00 38,00
Acidez total exp. Acido acético 1,14 1,09 1,11
(mg/100mL)

Metanol como Metanol (mg/100mL) 2,08 2,05 2,12
Esteres totales como acetato de etilo 1,97 1,83 1,95
(mg/100ml)

Suma de componentes volatiles 6,35 6,33 6,42
(mg/100mL)

Resultados obtenidos por el laboratorio externo LEM CORPORACION S.A.C.

Los resultados de la determinacion fisicoquimica constatan que el
tratamiento T1(ViEi1) de variedad de papa Hualash y enzima Termamyl
120 L, T2 (ViE2) de variedad de papa Hualash y enzima Fungamyl 800 L
y Ta(Vz2E2) de variedad de papa Canchan y enzima Fungamyl 800 L,
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cumplen con las especificaciones de la NTP 211.013 2015; pero es el
tratamiento T2 (ViE2) de variedad de papa Hualash y enzima Fungamyl
800L, el mejor; porque en ella se detectd menor cantidad de acido acético,
metanol, esteres totales, y componentes volatiles, y mayor cantidad de

alcohol respecto a los demas tratamientos.

La comparacion de las caracteristicas fisicoquimicas del vodka entre los

tratamientos se puede observar en el grafico 1.
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Leyenda: Ti(ViEi): variedad de papa Hualash y enzima Termamyl 120 L, T2(ViE2):
variedad de papa Hualash y enzima Fungamyl 800 L, T4(Vz2E2): variedad de papa
Canchan y enzima Fungamyl 800 L.

Gréfico 1. Comparacion de las caracteristicas fisicoquimicas del vodka
En el grafico 1, se puede observar que los tratamientos cumplen con los

valores limites permitidos segun la NTP 211.013 2015, tal como se

muestra en la Tabla 11.
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V.  DISCUSION
Del estudio de la evaluacion del rendimiento del almidon de la papa
En la evaluacion de rendimiento respecto al porcentaje de almidon por
cada variedad de papa se encontraron valores entre 7,06 % y 14, 11 %,
estos resultados son menores respecto a los porcentajes obtenidos por
Contreras, (2017) que reporto valores entre 12,97 %y 19,05 %, y superior
respecto a los valores obtenidos por Soto & Yantas, (2012) con
porcentajes de rendimiento de extraccion de 9,3 % a 10,42 %. La
diferencia de los valores probablemente se deba por las caracteristicas
morfoldégicas de cada variedad, la composicién fisicoquimica vy
bromatolégica y la zona de produccion. Es posible también que el método

de extraccion del almidén haya influido en el rendimiento obtenido.

Del estudio de las caracteristicas fisicoquimicas del almidén

El contenido de humedad en los almidones de las tres variedades de papa
estudiadas en la investigacion, tal como se muestra en la Tabla 9, se
encuentra entre 11,84 a 12,13 por ciento; estos resultados son inferiores
a los reportados por Leiva & Obando, (2014) (15,48 % - 18,56 %), pero
superiores a los mostrados por Pefa, (2017) (9,03 % - 10,21 %). Quiza la
diferencia de los resultados sean producto de que en las otras
investigaciones se hayan estudiado almidones de diferentes variedades
de papa, asi como también probablemente se deba al método de secado.
La R.M N° 451-2006-MINSA especifica que el porcentaje maximo de
humedad en los tubérculos debe ser de 15 %, por lo que en esta

investigacion se cumple con esos parametros.

Respecto al contenido de cenizas fue la variedad Huayro Moro y Canchan
las que presentaron valores mas altos con 0,33 % y 0,30 %
respectivamente; mientras que el almidén de la variedad Hualash
presento el menor contenido de cenizas con 0,25 %. Estos valores se
encuentran en el rango de contenidos reportados por Pardo, Castafieda
& Ortiz, (2013) (0,23 % - 0,44 %). En referencia a lo mencionado por Pefia,
(2017), el almidén con alto grado de pureza debe presentar bajos

contenidos de cenizas.
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La densidad de la variedad Huayro moro mostro valores de 0,73 g/mL, la
variedad Canchan 0,75 g/mL, y 0,76 g/mL la variedad Hualash, estos
resultados son cercanos al valor reportado por Leguia, (2017) con 0,77

g/mL.

El pH de los almidones de las tres variedades de papa estudiadas en la
investigacion presento valores entre 5,87 a 6,23, estos resultados son
semejantes con lo reportado por Leiva & Obando, (2014) (6,09-6,92). De
acuerdo a lo mencionado por Herrera, (2019); es la variedad Huayro moro
el que tiene el pH méas adecuado, pues hace mencién que el pH deber ser

mas cercano al punto neutro para que tenga mayor actividad.

Respecto a la viscosidad, los almidones de las tres variedades de papa
presentan diferencias significativas entre ellas, con valores de 25 000 cP
a 34 000 cP, siendo éstos resultados diferentes con lo mencionado por
Soto & Yantas, (2012)

Del estudio de la evaluacion de las caracteristicas sensoriales de la
bebida tipo vodka

Existe diferencias significativas entre los seis tratamientos, para el atributo
Aroma. Siendo el mejor tratamiento el T1 (papa Hualash y enzima
Termamyl 120L), con un calificativo promedio de agradable a muy
agradable, calificacion similar a lo reportado por Herrera, (2019) (se
encontr6 que, para aroma, color, sabor y aspecto general, las

calificaciones estan en relacion de muy bueno).

Para el atributo Aspecto general, los mejores tratamientos fueron el T2
(papa Hualash y enzima Fungamyl 800 L) y el tratamiento T4 (papa
Canchan y enzima Fungamyl 800 L) con calificativo de bueno a muy
bueno, resultado equivalente a lo reportado por Herrera, (2019)
(Calificativo en relacion de muy bueno), siendo el vodka un liquido

traslucido, sin particulas en suspensién, ni sedimentos (NTP 211.013).
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No hubo diferencias significativas entre los seis tratamientos para el
atributo Color, con calificativo de indiferente a muy agradable, resultado
similar a lo reportado por Benavides & Pozo, (2008) (No existe diferencia
estadisticamente significativa, por tanto, las muestras son similares). La
similitud del color probablemente se debe a que el vodka es una bebida
gue se obtiene por destilacion donde el producto final debe ser incoloro
(NTP 211.013).

Para el atributo sabor tampoco hubo diferencias significativas entre los
seis tratamientos, lo cual coincide con los resultados reportado por
Benavides & Pozo, (2008) (No existe diferencia estadisticamente
significativa, por tanto son similares), con calificativo de agradable a muy
agradable, cumpliendo de esa manera con la NTP 211.013. (Sabor
caracteristico, libre de sabores extrafios).

Del estudio de la determinacién de las caracteristicas fisicoquimicas
de la bebida alcohdlica tipo vodka

Benavides & Pozo, (2008), en su investigacién presenté mayor grado
alcohdlico en sus tratamientos con valores de 74, 55 a 85,6 grados. Estos
resultados son diferentes a lo determinado en ésta investigacion con
valores de 38 a 40 grados alcohdlicos, los cuales cumplen con los
parametros establecidos en la NTP 211.013 2015 (min. 37,5 max. 50).

El resultado en cuanto a la acidez que nos muestra la Tabla 12, se observa
gue los tratamientos presentan valores entre 1,09 mg/100mL y 1,14
mg/100mL las cuales se encuentran dentro del paramento permitido por
la NTP 211.013 2015 (max. 2). Estos resultados difieren a lo obtenido por
Benavides & Pozo, (2008) (2,83 mg/100 mL a 3,73 mg/100 mL), la
diferencia de los valores entre lo reportado por Benavides & Pozo, (2008)
y la presente investigacion, posiblemente se deba a que no hubo un ajuste

adecuado de pH adecuado o quiza la fermentacion excedié en dias.

Respecto al contenido de metanol los tres tratamientos presentan valores

entre 2,05 mg/100mL a 2,12 mg/100mL los cuales se encuentran dentro
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de los pardmetros permitidos por la NTP 211.013 2015. (max. 10). Estos
resultados son superiores a los obtenidos por Benavides & Pozo, (2008),
rescatando que los valores obtenidos en dicha investigacion fueron mas
adecuados. (0, 53 mg/100mL a 1,05 mg/100mL).

Para el contenido de esteres totales como acetato de etilo, se obtuvieron
valores que van entre 1,83 mg/100 mL y 1,97 mg/100mL, los cuales se
encuentran dentro de los valeres limites de la NTP 211.013 2015, a
diferencia de los valores reportados por Benavides & Pozo, (2008) (4,13
mg/100mL y 4,28 mg/100mL), los cuales sobrepasan los limites

permitidos (max. 3).

El resultado de la suma componentes voléatiles que se muestra en la Tabla
12 presentan valores que oscilan entre 6,33 mg/100mL y 6,42 mg/100mL,
los cuales se encuentran dentro de los pardmetros establecidos en la NTP
211.013 2015 (max. 10).
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VI.  CONCLUSIONES
De la evaluacién del rendimiento en la obtenciébn de almidones de las
diferentes variedades de papa, el que presento el mayor valor fue la variedad

Huayro moro con 14,11 %.

De la evaluacion de las caracteristicas fisicoquimicas de los almidones, la
variedad Huayro moro fue el que presento valores mas adecuados con una
humedad de 11,84%, pH de 6,23 y viscosidad de 34000 Cp; y en relacion al
contenido de cenizas el mas conveniente fue la variedad Hualash con 0,25
% asi como también present6 una adecuada densidad con un valor de 0,76

g/mL.

De la evaluacién sensorial del vodka a partir de almidones de tres variedades
diferentes de papa, para el atributo sabor y color no se encontraron
diferencias significativas entre los tratamientos con calificativos de
indiferente a muy agradable y de regular a muy bueno respectivamente.
Siendo el vodka incoloro, de sabor caracteristico y libre de sabores extrafios.
Respecto al aroma, se encontraron diferencias significativas, siendo el mejor
el tratamiento el T1 (papa Hualash y enzima Termamyl 120 L), con un
calificativo promedio de agradable a muy agradable. En relacion al aspecto
general fue el tratamiento T2 (papa Hualash y enzima Fungamyl 800 L y el
T4 (papa Canchan y enzima Fungamyl 800 L), los que tuvieron mayor
aceptacion por parte de los panelistas con un calificativo de bueno a muy
bueno, presentando un vodka de liquido traslucido, sin particulas en

suspension, ni sedimentos.

Del estudio de las caracteristicas fisicoquimicas del vodka elaborado con los
almidones de tres variedades diferentes de papa; presentaron valores dentro
de los limites permitidos por la NTP 211.013 2015. Pero fue el tratamiento
T2 (papa Hualash y enzima Fungamyl 800 L el que reporto resultados mas

adecuados en referencia a la Norma Técnica ya mencionada.
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VIl. RECOMENDACIONES
De acuerdo a la investigacion, para la obtencion de vodka de manera
comercial se recomienda usar la variedad Hualash y la enzima Fungamyl 800
L, pues fueron los que presentaron mejores caracteristicas fisicoquimicas y

sensoriales.

Realizar estudios de caracterizacion fisicoquimica de variedades de papa en
relacion al contenido de amilosa, amilo pectina, y azUcares totales del
almidon de papa, pues son caracteristicas importantes que influyen en

fermentacién y rendimiento del vodka.

Para obtener mayor rendimiento de vodka, se necesita conseguir mayores
rendimientos de extraccion de almidén, por ello se recomienda usar otros
métodos de obtenciébn y secado. Asi como también Investigar mas
variedades, es posible que existan papas con contenido de almidén mas altos

a los obtenidos en la investigacion.

Realizar un estudio de mercado para este producto, con la finalidad de
mejorar la demanda y factibilidad financiera de la produccion en pequefas y

medianas empresas del Departamento de Huanuco.

Gestionar ante las autoridades para que el laboratorio de la E.P Ingenieria
Agroindustrial cuente con reactivo para la caracterizacion de bebidas

alcohdlicas.
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ANEXO 1

PANEL FOTOGRAFICO



Fig. 1: Pesado de la papa Hualash. Fig. 2: Pesado de la papa Huayro
moro.

Fig. 3: Lavado de la papa Hualash. Fig. 4. Lavado de la papa Huayro
moro.
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Fig. 5: Lavado de la papa Canchan. Fig. 6: Pelado de la papa Hualash.

Fig. 7: Pelado de la papa Huayro Fig. 8: Licuado de la materia prima.
moro.
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Fig. 9: Filtrado de la papa licuada o Fig. 10: Sedimentacion del almidén.
rallada.
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Fig. 11: Secado del Almidon. Fig. 12: AImidén de papa.
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Fig. 13: Acondicionamiento del
almidén de papa.

Fig. 15: AImidén de papa.

Fig. 16: Vodka de papa.

Fig. 14: Molienda del almidén de
papa.

Fig. 17: Fermentacion de los
tratamientos.
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ANEXO 2

FICHA DE EVALUACION
SENSORIAL



Producto: Vodka
Lugar:

Anexo 2. Ficha de evaluaciéon sensorial

Fecha: _/ /

INSTRUCCIONES: Se le presenta a Ud. El vodka a partir del almidén de la papa, pruebe cada una de las muestras y

luego asigne un puntaje a base de la siguiente escala.

ATRIBUTO

ALTERNATIVAS

TRATAMIENTOS

3 4

SABOR

Excelentemente desagradable

Muy agradable

Agradable

Indiferente

Desagradable

Muy desagradable

Pésimamente desagradable

ATRIBUTO

ALTERNATIVAS

TRATAMIENTOS

AROMA

Excelentemente desagradable

Muy agradable

Agradable

Indiferente

Desagradable

Muy desagradable

Pésimamente desagradable

ATRIBUTO

ALTERNATIVAS

TRATAMIENTOS

COLOR

Excelente

Muy bueno

Bueno

Regular

Malo

Muy malo

Pésimo

ATRIBUTO

ALTERNATIVAS

TRATAMIENTOS

3

4

COLOR

Excelente

Muy bueno

Bueno

Regular

Malo

Muy malo

Pésimo

Comentarios:
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ANEXO 3

RESULTADOS DE LOS
ANALISIS
ESTADISTICOS



Anédlisis estadistico del rendimiento del almidén de las variedades de

papa: Amarilis, Yungay, Tumbay, Canchan, Huayro rojo, Hualash, Yunchu

Agachi, Azul juito, Azucar cantina y Huayro moro.

ANOVA
ALMIDOM
Suma de Media
cuadrados gl cuadratica F Sig.
Entre grupos 133,064 9 14,785 176,087 Qoo
Dentro de grupos 1,679 20 024
Total 134,743 249
ALMIDON
HSD Tukey?
Subconjunto para alfa=0.05
VARIEDADES M 1 2 3 4 3
TUMBAY 3 7.0600
HUAYRO ROJO 3 7.,9200
YN GAY 3 856767
AMARILIS 3 10,0467
CAMNCHAN 3 10,2300
HUALASH 3 10,8367
YUMCHLU AGACHI 3 12,1433
AZLICAR CAMTIMA 3 12,1567
AZUL JUITOD 3 12,3267
HUAYRO MORO 3 141067
Sig. 1,000 210 O7E 998 1,000

Sevisualizan las medias para los grupos en los subconjuntos homogéneos.
a. Utiliza el tamafio de la muestra de la media armdnica = 3,000.

Gréfico de
medias de los
rendimientos de
almidones

18,00

14,00

12,00

10,009

Media de ALMIDON

8,00

6,00

OHOW O-ATNHS

THILNY D U7 ONZ Y-

QLINe INZv—

HIWOY NHIMMA
HS%YT9MHS
oroY odAYNHL

VARIEDADES

MYHIMY I~
ATENNLA

ATONMNA—

SN T—
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Andlisis estadistico de las caracteristicas fisicoquimicas del almidén de

para extraido de las variedades Huayro Moro, Canchan y Hualash

HUMEDAD
HSD Tukey?

Subconjunto para alfa= 0.05
VARIEDADES N 1 2
HUAYRO MORO 3 | 1184,0000
CANCHAN 3 1206,0000
HUALASH 3 1213,3333
Sig. 1,000 068

Se visualizan las medias para los grupos en los
subconjuntos homogéneos.

a. Utiliza el tamafio de la muestra de la media armdnica =
3,000.

CENIZAS

HSD Tukey?
Subconjunto para alfa=0.05

VARIEDADES L 2 3
HUALASH 3 2612
CANCHAN 3 ,2987
HUAYRO MORO 3 330
5iq. 1,000 1,000 1,000

Sevisualizan las medias para los grupos en los subconjuntos

homogéneos.

a. Utiliza el tamafio de la muestra de la media armdnica = 3,000.

DENSIDAD ACIDEZ

HSD Tukey? HSD Tukey®

Subconjunto para alfa=0.05 Subconjunto para alfa = 0.05
VARIEDADES M 1 2 VARIEDADES 1 2
HUAYRO MORO 3 7347 HUAYRO MORO 3 0547

CAMCHARM 3 0853

CAMCHAM 3 7450 7450 HUALASH 3 1080
HUALASH 7560 Sig. 983 1,000
Sig. 08 086 Se visualizan las medias para los grupos en los

Sevisualizan las medias para los grupos en los
subconjuntos homogéneos.

subconjuntos homogéneos.

a. WMiliza el tamafio de la muestra de la media armédnica =

3,000,

a. Utiliza el tamafio de la muestra de 1a media armdnica=

3,000
Viscocidad pH
HSD Tukey® HSD Tukey®
Subconjunto para alfa=0.05 Subconjunto para alfa= 0.05

VARIEDADES M 1 2 3 WARIEDADES 1 2
HUALASH 3 | 25000,0000 HUALASH 3 58533
CANGHAN 3 30400,0000 CAMCHAMN 3 £,0333 6,0333
HUAYRO MORO 3 34000,0000 HUAYRO MORO 3 £,2333

i Sig. 085 066
Sig. 1,000 1,000 1,000

Sevisualizan las medias para los grupos en los subconjuntos
homogéneos.

a. Utiliza el tamafio de la muestra de la media armdnica = 3,000.

Sevisualizan las medias para los grupos en los
subconjuntos homogéneos.

a. Utiliza el tamafio de la muestra de la media armdnica =

3,000.
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Andlisis estadisticos de las caracteristicas sensoriales (Sabor, Color,

Aromay aspecto general) del vodka

a. Estadistico de prueba y contraste de hipétesis nula entre los seis

tratamientos para el atributo SABOR.

Panelistas R
Tratamientos P1 P2 | P3 P4 | P5 P6 | P7 | P8 P9 P10 | P11 | P12 | P13 | P14 | P15
T1 1,5 4 155 4125 1 2|551|35 3,5 3,5 4 3,5 5 4,5 | 53,5
T2 4,5 4 155 4125 4 5 3135 3,5 3,5 4 3,5 5 4,5 60
T3 4,5 4125 4 15,5 4 5 1135 1 3,5 4 1 1 1| 45,5
T4 4,5 4125 4125 4 21|55 6 6 3,5 4 6 5 4,5 64
T5 1,5 1125 1125 4 2 3 1 3,5 3,5 4 3,5 2,5 4,5 40
T6 4,5 4125 4 15,5 4 5 3135 3,5 3,5 1 3,5 2,5 2 52
SUMA 21 | 21 21 | 21 21|21 | 21 21 21 21 21 21 21 21 21 315
Estadisticos de prueha® Resumen de contrastes de hipotesis
N " Hipotesis nula Prueba Sig.  Decision
Chi-cuadrado | 10,690 Analisis
bidimensional de
T Friedman de Conserve |3
gl 3 1 Las distribuciones de T1, T2, T3, varianza por 058 hipétesis
i mgintit T4, T and T6 son [as mismas. '
Sig. asintotica 058 ' fangos para nula,
) muestras
a. Prueba de Friedman relacionadas

Se muestran significaciones asintcticas. El nivel de signficancia es 05,

b. Estadistico de prueba y contraste de

tratamientos para el atributo AROMA

hipétesis nula entre los seis

Tratamientos Panelistas R
P1 (P2 | P3| P4 | P5|P6 | P7 | P8 | P9 |P10| P11 | P12 | P13 | P14 | P15
T1 45| 5 |15 5 6 2525|5535 6 4,5 6 6 5,5 5 69,00
T2 15| 5 | 4,5 5 4 2525|5535 4 4,5 5 3,5 |55 2,5 59,00
T3 45] 2 |15 3 1,5 1 5,5 2 1 15| 15 3 3,5 2 1 34,50
T4 45| 2 | 45 5 1,5 6 2,5 4 6 4 4,5 1 3,5 4 58,00
T5 4515 (45|15 4 45 | 2,5 2 35115 ]| 45 3 1 2 49,00
T6 15| 2 |45]15 4 45 | 5,5 2 3,5 4 1,5 3 3,5 2 2,5 45,50
SUMA 21 |21 (21 |21 |21 |21 | 21|21 |21 21 21 21 21 21 21 315,00
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Estadisticos de prueba®

i 15
Chi-cuadrado | 17 506
] 5
Sig. asintdtica 04

a. Prueba de Friedman

Resumen de contrastes de hipotesis

Hipotesis nula Prueba Sig.  Decision
Analisis
Eidirgensindnalde achacs|
Las distribuciones de T1, T2, T3, | ecman 02 ECHGEE (@
1 = S yarianza por 004 ~hipotesis
T4, T5 and T6 son las mismas. fangos para Ul
muestras
relacionadas

Se muestran significaciones asintéticas. El nivel de significancia es (5.

c. Estadistico de prueba y contraste de hipdtesis nula entre los seis

tratamientos para el atributo COLOR

Panelistas R
Tratamientos
P1L| P2 | P3| P4 |P5|P6 | P7 | P8 | P9 | P10 | P11 | P12 | P13 | P14 | P15
T1 2 135125 2 |45|25|55| 5 |45 3 3,5 4 4,5 | 55 5 57,50
T2 5(35(5 |55[45|25|25| 5 45| 6 [35| 4 |45| 3 |25 61,50
T3 5035(25] 2 (1555|251 15| 3 [ 1 | 1 45| 1 | 1 | 3650
T4 2 6 | 25| 4 |15|25 (25| 5 |45 3 3,5 4 1,5 3 5 50,50
T5 5135(25|55|45|25|55|25|15 3 3,5 4 15| 55 5 55,50
T6 2 1 6 2 |45 (552525 |45 3 6 4 4,5 3 2,5 | 53,50
SUMA 21 (21 |21 | 21 | 21 |21 |21 | 21| 21| 21 21 21 21 21 21 | 315,00
Resumen de contrastes de hipotesis
g d T . o
Estadisticos de prueba Hipotesis nula Prueba Sig.  Decision
N 15 Analisis
. bidimensional de
Chicuacrado | 10108 1\ as disibuciones deTr, 72,13, Fledmande - Gonsene
gl 5 T4, 75 and T6 son las mismas. fangos para ' nul3
: e muestras
Sig. asintotica 072 relacionadas

a. Prueba de Friedman

Se muestran significaciones asintoticas. El nivel de significancia es (5.
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d. Estadistico de prueba y contraste de hipétesis nula entre los seis

tratamientos para el atributo ASPECTO GENERAL

Panelistas R
Tratamientos
PL|P2| P3| P4 |P5|P6|P7| P8 | PO | P10 | P11 | P12 | P13 | P14 | P15
T1 22| 2|2 |4|45|2|55|45| 4 | 2 | 3 |25]|55]|55] 51,00
ip) 5|5 |2 |55|4|45|5 |55|45| 4 | 5 | 3 |25]|55]|55] 6650
T3 5|2 45| 4 | 1|15|5 15|15 1 | 5 | 3 |25]| 15|15/ 40,50
T4 5|5 |2 |55|4|45|2|35|45| 4 | 2 | 6 | 6 |35]|35] 61,00
T5 2|5 |a5| 2 |4 |a5|2|15|15| 4 | 5 | 3 | 5 |15]|15] 4700
6 2|26 |2 |4|15|5|35|/45| 4 | 2 | 3 |25]35]|35] 4900
SUMA 20 |21 |21 |21 |21 |21 |21 |21 | 21 |21 |21 | 21| 21| 21 | 21 | 31500
Resumen de contrastes de hipétesis
et e . ei .  es
Estadisticos de prueba Hip dtesis nula Prueba Sig.  Decision
I 15 Anilisis
Chi-cuadrad hidimensional de
-cuadrado o Friedman de Rechace la
11,963 1 Las distrbuciones de T1, T2, T3, varianza por 035 hipétesis
T4, T5 and T6 son las mismas. '
al 5 ' rangos para nula.
. . muestras
Sig. asintotica 035 relacionadas

a. Prueba de Friedman

Se muestran significaciones asintoticas. El nivel de significancia es 05.
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ANEXO 4

RESULTADOS DE LOS
ANALISIS
FISICOQUIMICOS DE LA
BEBIDA ALCOHOLICA
TIPO VODKA
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" INFORME DE ENSAYO

CORPORACION S.A.C. N° EL 1189-2019
SOLICITANTE : | YASUMI YELITZA ANAYA SUAREZ
DIRECCION . | Urb. Santa Elena Mza. C, Lote 11 - Amarilis - Huanuco
DNI 1 | 70811630
N° DE SOLICITUD DE SERVICIO ;| SSE N° 1189-19
PRODUCTO . | VODKA
IDENTIFICACION COMERCIAL . | No Especifica
DATOS DE LA MUESTRA
Fecha de Produccién ;| NE.
Fecha de Vencimiento .| NE.
Procedencia de la Muestra : | Yasumi Yelitza Anaya Suarez
Toma de Muestra realizada por : | Muestra proporcionada por el cliente
Condicién de la Muestra : | Buena
CANTIDAD DE MUESTRA : | Una (01) muestral de 01 unidad de 500 mL cfu
FORMA DE PRESENTACION : | Botella de vidrio de 500 mL cerrada
FECHA DE RECEPCION ;| 01/07/2019
FECHA DE INICIO DE ENSAYOS : | 01/07/2019
ENSAYOS SOLICITADOS .| Fisico auimicos
PERIODO DE CUSTODIA : | No Aplica
RESULTADOS

1. ENSAYOS FisICO QuimMIcOs

Fecha de Ejecucién de Analisis: Del 01/07/2019 al 06/07/2019

ENSAYOS RESULTADOS
Acidez total exp. acido acético (mg/100mL) ' 1,14
Metanol como metanol (mg/100mL) 2,08
Esteres totales como acetato de etilo (mg/100mL) 1,97
Suma de componentes volatiles (mg/100mL 6,35

EXPRESION DE RESULTADOS

gl Domk; Unidades formadoras de colanias por mililitro

METODOS UTILIZADOS:

Acidez : NTP 211.052
Metanol : NTP 210.022
Esteres fotales : NTP211.003
Suma de componentes volatiles i NTP 211.040

Arequipa, 06 de Julio del 2019.

€l

.ﬂnﬂ_-w‘l
CORPORACION 8.AC.

Gerente General

Este documento es valido sélo en original Pégina 1 de 1

Los resultados emitidos en el presente reporte se relacionan tnicamente a las muestras ensayadas. Prohibida su reproduccién parcial o
total sin previa auforizacién de la Gerencia General

Telefax: 054-420381 E-mail: lemsac@hotmail.com
Urb. Puerta Verde F-17, José Luis Bustamante y Rivero - Arequipa - Pert



YOUR QUALITY
ASSURANCE

LIVENCE LABORATORIO §.A.C.

INFORME DE ENSAYO N° LL300719-18

Emitido en Lima, el 30 de Julio del 2019 Pag. 1 de 1
ORDEN DE SERVICIO 24071927 =y
NOMBRE DEL SOLICITANTE © YASUMI YELITZA ANAYA SUAREZ
DIRECCION DE LA EMPRESA Urb. Santa Elena Mza. C, Lote 11 — Amarilis — Huanuco
ASUNTO © Andlisis Fisicoguimicos
PRODUCTO VODKA
CANTIDAD DE MUESTRAS © 01botella
IDENTIFICACION / CODIGO DE LA MUESTRA © FQ-01 (MUESTRA N° 01)
LUGAR Y FECHA DE MUESTREQ  Muestra proporcionado por el cliente
METODO DE MUESTREQ TR
LUGAR Y FECHA DE RECEPGION - Los Olivos, 24 de Julio del 2019
PRESENTACION (CARACTERISTICA DE RECEPCION) 01 Botella de vidrio x 500m
FECHA DE INICIC DEL ENSAYO(S) 24 de Julio del 2019
RESULTADOS
I ANALISIS FISICOQUIMICOS
DETERMINACIONES UNIDADES : RESULTADO FQ-01 (MUESTRA N° 01)
Acidez total exp. acido etilico mg/100mL 1.11
Metanol como metanol mg/100mL 212
Esteres totales como aceite de etilo mg/100mL 1.95
Suma de componentes volétiles mg/100mL 6.42
ll. METODOS DE ENSAYOS
ENSAYO REFERENCIA O NORMA
Acidez NTP 211052
Metanol NTP 210.022
Esteres totales NTP 211.003
Suma de componentes volatiles NTP 211.040

OBSERVACIONES: ---

SGL-RG-17 / V01
Los ensayos se han realizado en el Laboratorio de LIVENCE LAB SAC sifo en la Av. Carlos lzaguirre N° 757 ~Los Olivos- Lima y si el sefvicio lo considera las) contra muestra(s) del producto seran conservadas por un periodo de
tiempo declarado yio acordado con el diente, lusgo def cual se eliminaran seglin nuestros procedimientos imernos. Los resultados da los ensayos perlenecen solo a las muestras ensayadas y no deben ser utilizados como una
cerlificacion de conformidad con normas del producto o como certificado del sistema de calidad de la sntidad que Jo produce

Este informe de Ensayo no podra ser reproducido, sin la autorizacion escrita de LIVENCE LAB - Teléfonos: 487-8883. E-mail: info@livencelab.pe, http:/iwww.livencelab.pe



LIVENCE
g e

ASSURANCE
LIVENCE LABORATORIO S.A.C,

INFORME DE ENSAYO N° LL300719-19

Emitido en Lima, el 30 de Julio del 2019

Pag. 1 de 1

ORDEN DE SERVICIO

NOMBRE DEL SOLICITANTE

DIRECCION DE LA EMPRESA

ASUNTO

PRODUCTO

CANTIDAD DE MUESTRAS
IDENTIFICACION / CODIGO DE LA MUESTRA
LUGAR Y FECHA DE MUESTREO

METODO DE MUESTREQ

LUGAR Y FECHA DE RECEPCION

PRESENTACION (CARACTERISTICA DE RECEPCION)

FECHA DE INICIO DEL ENSAYO(S)

240719-28

YASUMI YELITZA ANAYA SUAREZ
Urb, Santa Elena Mza. C, Lote 11 — Amarilis - Huanuco
Andlisis Fisicoguimicos

VODKA
01 botella

FQ-01 (MUESTRA N° 02)
Muestra proporcionado por el cliente

Los Olivos, 24 de Julio del 2019
01 Botella de vidrio x 500mi
24 de Julio del 2019

RESULTADOS
. ANALISIS FISICOQUIMICOS
DETERMINACIONES UNIDADES RESULTADO FQ-01 (MUESTRA N° 02)

Acidez total exp. acido etilico mg/100mL 1.09

Metanol como metanol mg/100mL 205

Esteres fotales como aceite de efilo mg/100mL 1.83

Suma de componentes volatiles mg/100mL 6.33
Il. METODOS DE ENSAYOS

ENSAYO REFERENCIA O NORMA

Acidez NTP 211.052

Metanol NTP 210.022

Esteres totales NTP 211.003

Suma de componentes volatiles NTP 211.040

OBSERVACIONES: -

SGL-RG-17 / V01

Los ensayos se han realizado en ef Laboratorio de LIVENCE LAB SAC sito en la Av Carlos lzaguime N°® 757 -Los Olivos- Lima y si el servidio lo considera la(s) contra muestra(s) del producto seran conservadas por un periodo de
tiempo dedlarado ylo acordado con el cients, luego del cual se efiminaran segiin nuestros procedimientos infemos. Los resultados ds los ensayos perienecen solo a fas iuesiras ensayadas y no deben ser ulilizados como una
cerfificacian de conformidad con normas del producto o como certificado del sistema de calidad de la enfidad que lo produce.

Este informe de Ensayo no podra ser reproducido, sin Ja autorizacién escrita de LIVENCE LAB - Teléfonos: 487-8883. E-mail: info@livencelab.pe, http:/fwww.livencelab.pe
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NORMA TECNICA NTP 211.013
PERUANA 2015

Direccion de Normalizacion - INACAL
Calle Las Camelias 815, San Isidro (Lima 27)

Lima, Per(

BEBIDAS ALCOHOLICAS. Vodka. Requisitos

ALCOHOLIC BEVERAGES. Vodka. Requirements

2015-12-29
32 Edicion

R.N°016-2015-INACAL/DN. Publicada el 2015-12-31 Precio basado en 07 paginas
I.C.S.: 67.160.10; 71.080.60 ESTA NORMA ES RECOMENDABLE

Descriptores: Bebida alcoholica, vodka, requisito, especificacion

© INACAL 2015



© INACAL 2015

Todos los derechos son reservados. A menos que se especifique lo contrario, ninguna parte de esta
publicacién podra ser reproducida o utilizada por cualquier medio, electronico o mecanico, incluyendo
fotocopia o publicandolo en el internet o intranet, sin permiso por escrito del INACAL.

INACAL

Calle Las Camelias 815, San Isidro
Lima - Per(

Tel.: +51 1 640-8820
administracion@inacal.gob.pe
www.inacal.gob.pe

i
© INACAL 2015 - Todos los derechos son reservados


mailto:administracion@inacal.gob.pe

INDICE

pagina
INDICE i
PREFACIO iii
OBJETO 1
REFERENCIAS NORMATIVAS 1
CAMPO DE APLICACION 3
DEFINICIONES 3
SIMBOLOS Y ABREVIATURAS 4
REQUISITOS 4
MUESTREO 6
ROTULADO Y ENVASADO 6
ANTECEDENTES 6

ii
© INACAL 2015 - Todos los derechos son reservados



PREFACIO

A. RESENA HISTORICA

Al La presente Norma Técnica Peruana ha sido elaborada por el Comité
Técnico de Normalizacion de Bebidas alcohdlicas, mediante el Sistema 2 u Ordinario,
durante los meses de setiembre a octubre de 2015, utilizando como antecedentes a los
documentos que se mencionan en el capitulo correspondiente.

A2 El Comité Técnico de Normalizacion de Bebidas alcohdlicas presenté a la
Direccién de Normalizacion —DN-, con fecha 2015-10-16, el PNTP 211.013:2015, para su
revision y aprobacion, siendo sometido a la etapa de discusion publica el 2015-10-23.
No habiéndose presentado observaciones fue oficializada como Norma Técnica Peruana
NTP 211.013:2015 BEBIDAS ALCOHOLICAS. Vodka. Requisitos, 32 Edicion, el 31
de diciembre de 2015.

A3 Esta Norma Técnica Peruana reemplaza a la NTP 211.013:2004
(revisada el 2014) BEBIDAS ALCOHOLICAS. Vodka. Requisitos. La presente Norma
Técnica Peruana ha sido estructurada de acuerdo a las Guias Peruanas GP 001:1995 y
GP 002:1995.

B. INSTITUCIONES QUE PARTICIPARON EN LA ELABORACION
DE LA NORMA TECNICA PERUANA

Secretaria Sociedad Nacional de Industrias- Comité
de la Industria de Bebidas Alcohdlicas y
Destilados

Presidente Mercedes Valdivia Barreda
Cartavio Rum Company S.A.C.

Secretaria Carmen Chéavez Juarez

iii
© INACAL 2015 - Todos los derechos son reservados



ENTIDAD

AGRO INDUSTRIAL PARAMONGA S.AA.

ALAMBIQUE TUMAN E.I.R.L.
COLAROMO S.R.L.

CORLAU 88 S.A.C.
COMAMIL E.ILR.L.

CERPER S.A.

CERTILAB S.A.C.
CONSULTOR

DIRECCION DE COMPETITIVIDAD
MINISTERIO DE LA PRODUCCION

FYAREPSAC

GRUPO COMERCIAL BARI S.A.

REPRESENTANTE

Carlos Horna
Lilian Castillo
Nestor Gallardo
Lenin Lazo
Cesar Lazo
Gloria Reyes
Edgar Cardenas
Francisco Loayza

Luis Guerrero

José Bricefio

Maritza Ratto

---0000000---

iv
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NORMA TECNICA NTP 211.013
PERUANA 1de7

BEBIDAS ALCOHOLICAS. Vodka. Requisitos

1. OBJETO

Esta Norma Técnica Peruana establece las definiciones, requisitos, métodos de muestreo y
analisis, rotulado y envasado, que debe cumplir la bebida alcohdlica denominada vodka.

2. REFERENCIAS NORMATIVAS

Las siguientes normas contienen disposiciones que al ser citadas en este texto, constituyen
requisitos de esta Norma Técnica Peruana. Las ediciones indicadas estaban en vigencia en
el momento de esta publicacion. Como toda Norma esta sujeta a revision, se recomienda a
aquellos que realicen acuerdos con base en ellas, que analicen la conveniencia de usar las
ediciones recientes de las normas citadas seguidamente. EI Organismo Peruano de
Normalizacion posee, en todo momento, la informacion de las Normas Técnicas Peruanas
en vigencia.

2.1 Normas Técnicas Peruanas
2.1.1 NTP 211.020:2015 ALCOHOL ETILICO. Definiciones.
2.1.2 NTP 210.019:2008 BEBIDAS ALCOHOLICAS. Definiciones

(revisada el 2014)

2.1.3 NTP 210.001:2010 BEBIDAS ALCOHOLICAS. Extraccion de
(revisada el 2015) muestras

© INACAL 2015 - Todos los derechos son reservados



NORMA TECNICA

PERUANA

NTP 211.013
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2.14

2.15

2.1.6

2.1.7

2.1.8

2.1.9

2.1.10

2.1.11

2.1.12

NTP 211.052:2013

NTP 210.021:2011

NTP 210.022:2010
(revisada el 2015)

NTP 210.025:2010

(revisada el 2015)

NTP 210.027:2011

NTP 211.003:2011

NTP 211.035:2015

NTP 211.051:2012

NTP 211.040:2012

BEBIDAS ALCOHOLICAS. Método de
ensayo. Determinacion del grado alcohodlico
volumétrico

BEBIDAS ALCOHOLICAS. Método de
ensayo. Determinacion de alcoholes superiores

BEBIDAS ALCOHOLICAS. Método de
ensayo. Determinacion de metanol por
espectrofometria UV/Vis

BEBIDAS ALCOHOLICAS. Método de
ensayo. Determinacion de furfural

BEBIDAS ALCOHOLICAS. Rotulado

BEBIDAS ALCOHOLICAS. Método de
ensayo. Determinar los ésteres totales

BEBIDAS ALCOHOLICAS. Determinacion
de metanol y de congéneres en bebidas
alcoholicas y en alcohol etilico empleado en su
elaboracion, mediante cromatografia de gases

BEBIDAS ALCOHOLICAS. Método de
ensayo. Determinacion de aldehidos

BEBIDAS ALCOHOLICAS. Método de
ensayo. Determinacion de acidez

© INACAL 2015 - Todos los derechos son reservados



NORMA TECNICA NTP 211.013
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2.1.13 NTP 211.041:2012 BEBIDAS ALCOHOLICAS. Método de
ensayo. Determinacion de extracto seco total

2.1.14 NTP 211.047:2015 BEBIDAS ALCOHOLICAS. Determinacion
de metales. Método espectrofotometria de
absorcion atomica

2.1.15 NTP 211.007:2014 ALCOHO ETILICO PARA BEBIDAS
ALCOHOLICAS. Alcohol etilico. Rectificado,
Neutro  (Rectificado fino), Extraneutro
(Rectificado extrafino). Requisitos

2.2 Norma Metrol6gica Peruana

2.2.1 NMP 001:2014 Requisitos para el etiquetado de productos
preenvasado

2.2.2 NMP 002:2008 Cantidad de producto en preenvases

3. CAMPO DE APLICACION

Esta Norma Técnica Peruana se aplica en todas las actividades productivas y/o comerciales
que involucren a la bebida alcohdlica denominada vodka.

4. DEFINICIONES

Para los propdsitos de esta Norma Teécnica Peruana se aplican las definiciones dadas en la
NTP 210.019 y las siguientes:

© INACAL 2015 - Todos los derechos son reservados
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4.1 vodka: Producto obtenido mediante la hidratacion del alcohol etilico
rectificado (alcohol etilico neutro o alcohol etilico extraneutro), o por adsorcion a través de
carbon activado o bien por un tratamiento equivalente que tenga por efecto atenuar
selectivamente los caracteres organolépticos inherentes a las materias primas empleadas, de
manera que el producto no tenga rasgos distintivos de aroma, sabor u olor.

S. SIMBOLOS Y ABREVIATURAS

Véase la NTP 211.020 .

6. REQUISITOS
6.1 Disposiciones generales
6.1.1 El alcohol etilico empleado en la elaboracion de vodka debe cumplir con los

requisitos indicados en el capitulo 6 de la NTP 211.007 .

6.1.2 Se puede utilizar aditivos alimentarios permitidos por el organismo de
control correspondiente, para mejorar la palatabilidad del producto; no se permite el uso de
edulcorantes artificiales para estos fines.

6.2 Requisitos del proceso tecnoldgico

Las fabricas para elaboracion y/o envasado de vodka, deben cumplir con los dispositivos
sanitarios vigentes, y hacer uso de buenas préacticas de manufactura.
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6.3 Requisitos organolépticos (requisitos sensoriales)

6.3.1 Aspecto: Liquido translucido, sin particulas en suspension, ni sedimentos.
6.3.2 Aroma y sabor: Caracteristico, libre de olores y sabores extrafios.

6.3.3 Color: Incoloro.

6.4 Requisitos fisicoquimicos

6.4.1 El vodka deberd cumplir con los requisitos indicados en la Tabla 1 .

TABLA 1 - Requisitos fisicoquimicos del vodka

Requisitos \If?rlnoi:g: Meétodos de ensayo
Grado alcohdlico a 20 °C, % Alc.Vol.? M'r," 37,5 NTP 211.052
Max. 50
Acidez Total como acido acético. (*) Max. 2 NTP 211.040
Metanol como metanol, (*) Max 10 | NTP 210.022 6 NTP 211.035
Esteres totales como acetato de etilo, (*) Max. 3 NTP 211.003 6 NTP 211.035
Alcoholes superiores como aceite fusel, (*) No NTP 210.025 6 NTP 211.035
detectable
Furfural como furfural, (*) No NTP 210.025 6 NTP 211.035
detectable
Extracto seco total a 100 °C, (g/L) Max. 10 NTP 211.041
NTP 211.040, NTP 211.051,
Suma de componentes volatiles Max. 10 NTP 210.022, NTP 211.003,
diferentes al alcohol etilico, 2 (*) ' NTP 210.021, NTP 210.025 6
NTP 211.035

(*): Expresado en mg/100 mL AA

1 En cuanto al grado alcohdlico indicado en el rotulado, se permitird una tolerancia de + 0,5 % Alc. Vol.
2 La determinacion de congéneres se realiza con la suma de los resultados de: aldehidos, ésteres, furfural,
alcoholes superiores, y acidez volatil.
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6.4.2 Para metales pesados tomar como referencia las NTP 211.047 vy
NTP 211.049 .

7. MUESTREO

El muestreo se realizara de acuerdo a la NTP 210.001 .

8. ROTULADO Y ENVASADO

8.1 Rotulado

Cada envase del producto objeto de esta norma debera estar rotulado de conformidad con
la NMP 001, NTP 210.027 y cualquier otro dispositivo legal vigente aplicable.

8.2 Envasado

8.2.1 El envasado del producto objeto de esta norma debe cumplir con los
requerimientos de la NMP 002 y cualquier otro dispositivo legal vigente aplicable.

8.2.2 Para asegurar la integridad del producto objeto de esta NTP, se emplearan
envases y cierres adecuados, con las siguientes caracteristicas: deberan ser herméticos,
inertes, limpios y que no impartan al producto olores o sabores extrafios ni sustancias
nocivas que afecten la salud del consumidor.

9. ANTECEDENTES

9.1 NTP 211.013:2004 (revisada el 2014) BEBIDAS ALCOHOLICAS.
Vodka. Requisitos
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9.2 COVENIN 3533:1999 Vodka

9.3 NTE INEN 369:2013 BEBIDAS ALCOHOLICAS. Vodka.
Requisitos

94 COGUANOR NGO 33012 Bebidas alcohodlicas destiladas. Vodka.

Especificaciones

9.5 REGLAMENTO (CE) No 110/2008 DEL PARLAMENTO EUROPEO Y
DEL CONSEJO de 15 de enero de 2008 relativo a la definicion, designacion, presentacion,
etiquetado y proteccidn de la indicacion geogréafica de bebidas espirituosas y por el que se
deroga el Reglamento (CEE) no 1576/89 del Consejo
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N° 005-90-PCM, el literal b.2 del inciso b) del articulo 8°

de la Ley N° 28652 y los articulos 3° y 7° de la Ley NOMBRES_YA,PELUDOS - _CARGO NVEL
Eladio Benjamin PIMENTEL ROMAN Subdirector General F-4

N° 27594,
SE RESUELVE:

Articulo 1°.- Aceptar la renuncia formulada por la
médico cirujano Maria Teresa PERALES DIAZ, al cargo
de Directora General de la Direccion de Salud V Lima
Ciudad, Nivel F-5, dandosele las gracias por los servicios
prestados.

Articulo 2°.- Designar al médico cirujano Jaime ARNAO
ORTECHO, en el cargo de Director General de la Direccién
de Salud V Lima Ciudad, Nivel F-5.

Registrese, comuniquese y publiquese.

CARLOS VALLEJOS SOLOGUREN
Ministro de Salud

03501-1

Designan Subdirector General y
Directores Ejecutivos en la Direccion
de Salud II Lima Sur

RESOLUCION MINISTERIAL
N° 996-2006/MIMSA

Lima, 20 de octubre del 2006

Visto los Oficios N°s. 379, 386, 388 y 389-2006-DG-
DISA-II-LS;

CONSIDERANDO:

Que mediante Resolucién Ministerial N° 428-2004/
MINSA, de fecha 30 de abril de 2004, se designé al
médico cirujano Juan Carlos Dulanto Fernandez, en el
cargo de Subdirector General de la Direccion de Salud I
Lima Sur;

Que por Resolucién Ministerial N° 813-2004/MINSA, de
fecha 18 de agosto de 2004, se designé a la quimica
farmacéutica Clariza Esther Soplin Villacorta y a la
economista Obdulia Carmen Ramos Ochoa, en los cargos
de Directores Ejecutivos de la Direccion Ejecutiva de
Medicamentos, Insumos y Drogas y Oficina Ejecutiva de
Planeamiento Estratégico, respectivamente, de la Direccién
de Salud Il Lima Sur;

Que con Resolucion Ministerial N° 889-2005/MINSA,
de fecha 17 de noviembre de 2005, se designé al médico
cirujano Javier Leoncio Matos Centeno, en el cargo de
Director Ejecutivo de la Direccion Ejecutiva de Salud
Ambiental de la Direccién de Salud Il Lima Sur;

Que resulta conveniente dar por concluida las citadas
designaciones y designar a los profesionales propuestos;
Y

De conformidad con lo previsto en el Decreto Legislativo
N° 276, el articulo 77° del Reglamento de la Carrera
Administrativa, aprobado por Decreto Supremo N° 005-90-
PCM vy los articulos 3°y 7° de la Ley N° 27594;

SE RESUELVE:

Articulo 1°.- Dar por concluida en la Direccién de
Salud Il Lima Sur, las designaciones de los funcionarios
que se indican, dandosele las gracias por los servicios
prestados:

NOMBRESY APELLIDOS
Juan Carlos DULANTO FERNANDEZ
Clariza Esther SOPLIN VILLACORTA

CARGO NIVEL
Subdirector General F-4

Directora Ejecutiva de la Direccién
Ejecutiva de Medicamentos,
Insumos y Drogas F-4

Directora Ejecutiva de la Oficina
Ejecutiva de Planeamiento

Obdulia Carmen RAMOS OCHOA

Estratégico F-4
Javier Leoncio MATOS CENTENO Director Ejecutivo de la Direccién
Ejecutiva de Salud Ambiental F-4

Articulo 2°.- Designar en la Direccion de Salud Il Lima
Sur a los médicos cirujanos que se indican:

Alfredo PALMA CUEVA Director Ejecutivo de la Direccién
Ejecutiva de Medicamentos,

Insumos y Drogas F-4

Director Ejecutivo de la Oficina
Ejecutiva de Planeamiento

Eugenio Augusto ASTOCONDOR
SALAZAR LOPEZ

Estratégico F-4
Maria Teresa DE LA CRUZ LARRU Directora Ejecutiva de la Direccién
Ejecutiva de Salud Ambiental F-4

Registrese, comuniquese y publiquese

CARLOS VALLEJOS SOLOGUREN
Ministro de Salud

03501-2

Norma Sanitaria para la Fabricacion de
Alimentos a Base de Granos y Otros,
destinados a Programas Sociales de Ali-
mentacion

ANEXO - RESOLUCION MINISTERIAL
N° 451-2006-MINSA

(La resolucion ministerial en referencia fue publicada
en la edicion del dia 17 de mayo de 2006, pagina 318927)

NORMA SANITARIA PARA LA FABRICACION
DE ALIMENTOS A BASE DE GRANOS Y OTROS,
DESTINADOS A PROGRAMAS SOCIALES
DE ALIMENTACION

CAPITULO |
DISPOSICIONES GENERALES

Articulo 1°.- Base Legal

La presente Norma Sanitaria tiene como base legal la
Ley N° 26842, Ley General de Salud y el Reglamento
sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y
Bebidas aprobado por Decreto Supremo N° 007-98-SA,
gque en su Cuarta Disposicién, Complementaria,
Transitoria y Final dispone la expedicién de normas
sanitarias aplicables a la fabricacién de productos
alimenticios.

Articulo 2°.- Referencias técnicas

La presente Norma Sanitaria contiene referencias
técnicas de las Normas del Codex Alimentarius para
Alimentos Elaborados a base de Cereales para Lactantes
y Nifios y el Cédigo Internacional Recomendado de
Practicas y Principios Generales de Higiene de los
Alimentos y referencias técnicas de las Normas Técnicas
Peruanas (NTP) para Alimentos Cocidos de
Reconstitucion Instantanea.

Articulo 3°.- Objeto

Establecer las condiciones y requisitos sanitarios
a que deben sujetarse la fabricacién, almacenamiento
y distribucion de los alimentos producidos a base de
granos y otros, para garantizar su calidad sanitaria e
inocuidad en proteccion de la salud de los
consumidores beneficiarios de los programas
sociales de alimentacién.

Articulo 4°.- Alcance

Estan comprendidas dentro de los alcances de la
presente Norma Sanitaria, todas las personas naturales
o0 juridicas que participan o intervienen en cualquiera de
los procesos u operaciones que involucra el desarrollo
de actividades y servicios relacionados con los alimentos
materia de esta norma destinados a Programas Sociales
de Alimentacion.

Articulo 5°.- Ambito de aplicacion

La presente Norma Sanitaria es de cumplimiento
obligatorio a nivel nacional y se aplica a los alimentos a
base de granos y otros (tubérculos, raices, frutas, etc.),
sean cocidos o que requieren coccion (extruidos,
expandidos, tostados, en polvo, hojuelas, otros), y de
reconstitucién instantdnea que no requieren coccién
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(enriquecidos y sustitutos lacteos, mezclas fortificadas
y papillas), que estan destinados a Programas Sociales
de Alimentacion (PSA). No incluye a los productos de la
panificacion.

Articulo 6°.- Aplicacion del Sistema HACCP

Dado que los alimentos destinados a programas
sociales son considerados de alto riesgo y por la
vulnerabilidad de los beneficiarios, el fabricante conforme
a la legislacién sanitaria vigente, debe aplicar el Sistema
HACCP para el control de la calidad sanitaria e inocuidad
de los productos que fabrica.

CAPITULO 11
DE LAS AUTORIDADES COMPETENTES EN
VIGILANCIA SANITARIA'Y VIGILANCIA
NUTRICIONAL

Articulo 7°.- Ministerio de Salud.
a. Vigilancia Sanitaria

El Ministerio de Salud a través de su Direccion General
de Salud Ambiental - DIGESA, es la autoridad sanitaria
en materia de alimentos y bebidas que ejerce la vigilancia
sanitaria a nivel nacional de los establecimientos de
fabricacién y almacenamiento de los alimentos materia
de la presente Norma Sanitaria. Los alimentos donados
por entidades y organismos nacionales y extranjeros
que tengan como destino la alimentacion de grupos
beneficiarios de los Programas Sociales de Alimentacion,
estan sujetos a vigilancia sanitaria segun la legislacion
vigente.

Las dependencias desconcentradas de salud
ambiental de nivel territorial, que cuenten con personal
profesional capacitado en sistemas de vigilancia sanitaria
con enfoque de riesgo, y en evaluacién del sistema
HACCP, ejerceran por delegacion del Ministerio de Salud
la vigilancia sanitaria de dichos establecimientos.

b. Vigilancia Nutricional

El Ministerio de Salud a través del Centro Nacional de
Alimentacion y Nutricion (CENAN) del Instituto Nacional
de Salud, es el responsable de conducir el sistema de
vigilancia nutricional de los alimentos y las investigaciones
que se requiere en el campo nutricional, asi como la
validacion de tecnologias orientadas al cambio de
comportamiento alimentarios nutricionales relacionados
a la salud. Realiza el control de calidad nutricional de
alimentos, y recomienda la combinacién 6ptima de
productos de origen regional o local para la preparacion
de raciones. En materia de su competencia, realiza la
supervision de las plantas que elaboran alimentos y
verifica el cumplimiento de los valores nutricionales
minimos que deben cumplir los alimentos destinados a
los diferentes programas de alimentacién social.

Se encuentra dentro de su competencia la supervision
y control de las formulaciones alimenticias y la correcta
adicion de micronutrientes a la racion diaria establecida
para el Programa del Vaso de Leche, asi como el
pronunciamiento sobre la aplicacién correcta de los
criterios de evaluacion relacionados con la calidad
nutricional, porcentajes y componentes nutricionales
establecidas por las disposiciones legales
correspondientes.

Articulo 8°.- Municipalidades

En materia sanitaria, las Municipalidades en el &ambito
de su competencia, son responsables de promover y
vigilar el estricto cumplimiento de las condiciones
higiénicas sanitarias y la aplicacién de las buenas
practicas de manipulacién de los alimentos a nivel del
transporte, distribucién y consumo final.

En materia nutricional, las Municipalidades son
responsables de que los alimentos que adquieren y
distribuyen en el marco de los Programas Sociales de
Alimentacién de su competencia, cumplan con los valores
nutricionales minimos establecidos por el Ministerio de
Salud, a través del CENAN y otros que disponga el
CENAN, los cuales deben ser establecidos clara y
especificamente en las bases de licitaciones y tablas de
evaluacion correspondientes, con el fin de asegurar el
cumplimiento de la calidad nutricional de los alimentos
materia de la presente Norma Sanitaria.

CAPITULO Il
DEL PRODUCTO

Articulo 9°.- Definiciones

Para la aplicacion de la presente Norma Sanitaria
estan comprendidos los alimentos industrializados a base
de granos como las gramineas (trigo, cebada, avena,
otros), las leguminosas (soya, tarwi, frijoles, otros) y las
quenopodiaceas (quinua, kiwicha, cafiihua, otros), y
otros vegetales como tubérculos, raices y frutas. Siendo
descritos los siguientes:

a. Productos cocidos de reconstitucién instantanea,
como enriquecidos lacteos, sustitutos lacteos, mezclas
fortificadas, papilla (destinada a nifios entre 6 y 36
meses), otros similares.

b. Productos crudos, deshidratados y precocidos que
requieren coccion, como harinas, hojuelas, otros
similares.

c. Productos cocidos de consumo directo como
extruidos, expandidos, hojuelas instantaneas, otros
similares.

Articulo 10°.- Caracteristicas de composicion,
calidad sanitaria e inocuidad

Para que un producto sea considerado apto para el
consumo humano en el marco de los Programas Sociales
de Alimentacién deben cumplir con las caracteristicas
de composicion y calidad sanitaria siguientes:

a. CRITERIOS NUTRICIONALES

Las caracteristicas de composicién y calidad
nutricional deben cumplir con lo establecido por el Centro
Nacional de Alimentacion y Nutricion (CENAN) del Instituto
Nacional de Salud. Los valores nutricionales minimos de
la racién alimenticia de los programas sociales a cargo
de las municipalidades se ajustaran a lo establecido en
la legislacién correspondiente.

b. ADITIVOS ALIMENTARIOS

Los aditivos alimentarios utilizados en estos
productos y los niveles maximos permitidos se sustentan
en lo dispuesto por el Codex Alimentarius'y la legislacién
nacional.

Los aditivos para productos cocidos de reconstitucién
instantanea son:

ADITIVOS ALIMENTARIOS Dosis Maxima en 100 g. de

producto (peso en seco)

EMULSIONANTES | Lecitina 1.5g.
Mono y Diglicérido 159
Hidrogen carbonato de sodio | Limitado por las BPM y dentro
REGULADORES del limite para el sodio que no
DE Ph exceda de 100 mg/100g de

producto listo para consumo.

Bicarhonato de potasio
Carbonato de calcio

Limitados por las BPM.

Acido L(+) lactico 1.54g.

Acido citrico 2.5g.

Concentrado de varios 300 mg/kg de grasa, solas o
tocoferoles o-tocoferol mezcladas.

Palmitato de L-ascérbico 200 mg/Kg de grasa.

ANTIOXIDANTES | Acido L-ascorbico y sus

sales de sodio y potasio.

50 mg. expresado en acido
ascorbico y dentro del limite para
el sodio que no exceda de

100 mg/100g de producto listo
para consumo.

Extracto de vainilla Limitada por las BPM.

AROMAS (*) Etil vainillina 7 mg en el producto listo para
Vainillina consumo.
ENZIMAS Carbohidrasas de malta Limitadas por las BPM.
Carbonato de amonio Limitados por las BPM
LEVADURAS Hidrogencarbonato

de amonio

(*) Sélo para productos destinados a nifios de 6 a 36 meses. Para los otros grupos
etarios se podran utilizar otros aromas naturales y artificiales permitidos por el
Codex Alimentariusy por la autoridad sanitaria, limitado por las Buenas Practicas
de Manufacturas (BPM).
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c. CRITERIOS FiSICO QUIMICOS

Los criterios fisico quimicos se sustentan en lo
dispuesto por el Codex Alimentarius quedando
sujetos a las enmiendas y actualizaciones correspon-
dientes.

Los criterios fisico quimicos relacionados a la calidad
nutricional se sujetaran a lo dispuesto por el Centro
Nacional de Alimentacién y Nutricién del Instituto Nacional
de Salud.

Criterios fisico quimicos de implicancia sanitaria de

los alimentos cocidos de reconstitucion
instantanea:
Humedad Menor o igual a 5%

Acidez (expresada en acido sulfurico) Menor oigual a 0.4%

Gelatinizacion Mayor a 94%

indice de peréxido Menor a 10mEq/Kg de grasa
Saponina (formulacién con quinua) Ausente

Aflatoxina No detectable en 5ppb

Criterios fisico quimicos de implicancia sanitaria de:

Maximo % de Méaximo %
Humedad de Acidez (*)

Extruidos y/o expandidos 5 0.15
proteinizados o no, hojuelas, que no
requieren coccion
Hojuelas a base de granos (gramineas) 12-12.5 0.2 (cebada)
que requieren coccion 6.0 (avena)(**)
Hojuelas a base de granos 135 0.2
(quenopodiaceas) que requieren
coccion
Harinas a base de granos,tubérculo, 15 0.15
raices, frutas que requieren coccion

(* Expresada en acido sulftrico
(*) Expresada en acidos grasos libres

d. CRITERIOS MICROBIOLOGICOS

Los criterios microbiologicos de calidad sanitaria e
inocuidad se sujetaran a lo expresado en la presente
norma sanitaria de acuerdo a lo siguiente:

Papilla (destinada a nifios entre 6 a 36 meses)

Agente Limite por g/ml

microbiano Categoria |Clase | n | ¢ M M
Aerobios meséfilos 3 3 5|1 10 10°
Coliformes 6 3 511 10 10
Bacillus cereus 9 3 101 10 104
Mohos 5 3 512 1% 10t
Levaduras 2 3 512 102 10
Staphylococcus 8 3 5|1 10 1%
aureus
Salmonella/25g (*) 15 2 |60 | 0 0 -
(¥) Hacer compdsito
para analizar n=5

Productos cocidos de reconstitucién instantanea, como enriquecidos
lacteos, sustitutos lacteos, mezclas fortificadas, otros similares.

Agente Limite por g/ml

microbiano Categoria |Clase | n | ¢ M M
Aerobios mesotfilos 3 3 511 10 10°
Coliformes 6 3 5|1 10 10?
Bacillus cereus 8 3 5|1 10? 10
Mohos 6 3 5|1 108 10
Levaduras 3 3 5|1 108 10
Staphylococcus 8 3 511 10 10
aureus
Salmonella/25g (*) 12 2 20 |0 0 -
(¥) Hacer compésito
para analizar n=5

Productos crudos, deshidratados y precocidos que requieren coccién
como hojuelas, harinas, otros similares.

AGENTE Limite por g/ml

MICROBIANO Categoria | Clase | n | ¢ M M
Aerobios mesotfilos 2 3 5 |2 10 10°
Coniformes 5 3 5 |2 102 10°
Bacillus cereus 8 3 5 |1 10? 104
Mohos 5 3 5|2 108 10
Levaduras 5 3 5 |2 10° 104
Salmonella/25g 10 2 510 0 -

Productos cocidos de consumo directo como extruidos, expandidos,
hojuelas instantaneas, otros similares

Agente Limite por g/ml

microbiano Categoria | Clase | n | ¢ M M
Aerobios Mesofilos 3 3 5 |1 10 10°
Coniformes 5 3 5 |2 10 10
Bacillus cereus 8 3 5 |1 10? 10
Mohos 5 3 5|2 10? 108
Levaduras 5 3 5 |2 10? 10
Salmonella/25g 10 2 510 0 —

Articulo 11°.- Planes de Muestreo

Los Planes de Muestreo para productos envasados
o0 a granel, se sustentaran en las directrices establecidas
en la Norma Técnica Peruana y a falta de ésta en las
Directrices Generales sobre Muestreo del Codex
Alimentarius.

Articulo 12°.- Prohibiciones especificas

Los alimentos materia de la presente Norma Sanitaria
y sus componentes no deben ser tratados con
radiaciones ionizantes; no contendran residuos de
hormonas, ni de antibiéticos y estaran exentos de
sustancias farmacolégicamente activas. Para su
fabricacion se prohibe el uso de grasas hidrogenadas
(grasas trans), insumos destinados a alimentacién
animal, torta de soya, concentrados intermedios de soya,
fielen, de suero de leche y derivados de éste, cacao,
habas (Vicia faba). Las autoridades de vigilancia sanitaria
y vigilancia nutricional del Ministerio de Salud pueden
establecer otras prohibiciones especificas en resguardo
de la salud publica.

Articulo 13°.- Registro Sanitario

Los alimentos materia de la presente Norma Sanitaria,
deben contar con el correspondiente Registro Sanitario
otorgado por la DIGESA.

Articulo 14°.- Rotulado
El rotulado debe contener la siguiente informacién
minima:

a. Nombre del producto.

b. Declaracion de ingredientes y aditivos (indicando
su codificacion internacional) que se han empleado en la
elaboracion del producto, expresados cualitativa y
cuantitativamente y en orden decreciente segun las
proporciones empleadas

c. Nombre y direccién del fabricante.

d. Nimero de Registro Sanitario.

e. Fecha de produccion y fecha de vencimiento.

f. Codigo o clave del lote.

g. Condiciones de conservacion.

h. Valor nutricional por 100 gramos de producto.

El ré6tulo se consignard en todo envase de
presentacion unitaria, con caracteres de facil lectura, de
colores indelebles, expresado en idioma espafiol, en
forma completa y clara.

CAPITULO IV
CONDICIONES SANITARIAS DE LAS
INSTALACIONES Y EQUIPOS

Articulo 15°.- Estructura fisica y acabados

Los establecimientos deben estar construidos de
material resistente, impermeable, de facil limpieza y
contar con elementos y sistemas de proteccion de la
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contaminacion externa y de la presencia de insectos y
roedores. La distribucion de los ambientes debe facilitar
los procesos operacionales de la cadena alimentaria,
impidiendo la posibilidad de contaminacién cruzada.

En los ambientes de fabricacién se tendran en cuenta
que:

a. Las uniones entre las paredes y los pisos sean a
media cafa para facilitar la limpieza y desinfeccion.

b. Los pisos tendran un declive que facilite el lavado.

c. Las superficies de las paredes seran lisas,
impermeables y de colores claros.

d. Los techos deben ser faciles de limpiar, impedir la
acumulacién de suciedad y mantenerse en buen estado
de conservacion y limpieza.

e. Toda abertura como ventanas, desagles, entre
otros, deben estar provistos de medios contra el ingreso
de insectos, roedores y otros animales.

Articulo 16°.- lluminacién y ventilacién

Los establecimientos, en cada ambiente, deben
contar con una iluminacién suficiente en intensidad,
cantidad y distribucion, que permita el desarrollo de los
trabajos propios de la actividad, pudiendo
complementarse la iluminacién natural con la artificial.
Las fuentes de luz artificial ubicadas en zonas donde se
manipulan alimentos deben protegerse para evitar que
los vidrios caigan a los alimentos en caso de roturas.

Las instalaciones deben contar con sistemas de
ventilacion natural y/o artificial que permita evitar el calor
excesivo, la humedad, la condensacion de vapor de agua
y de ser el caso, la eliminacion de aire contaminado del
interior de los ambientes donde se procesan los
alimentos. Las aberturas para ventilacién deben estar
protegidas para evitar el ingreso de insectos y roedores
y ser de facil limpieza y reposicién.

Articulo 17°.- Equipos y utensilios

Los equipos y utensilios que entran en contacto con
los alimentos deben ser de materiales que no les
transmitan olores, ni sabores extrafios, ni sustancias
toxicas; asimismo, ser de facil limpieza y desinfeccion y
estar en buen estado de conservacion e higiene.

CAPITULO V )
SOBRE EL SANEAMIENTO BASICO

Articulo 18°.- Abastecimiento de agua

Sélo se autoriza el uso de agua que cumple con los
requisitos fisicos, quimicos y microbiolégicos
establecidos por el Ministerio de Salud para aguas
destinadas al consumo humano. El sistema de
abastecimiento de agua debe ser de la red publica o
pozo y el sistema de almacenamiento debe estar en
perfecto estado de conservacion e higiene y protegido
de tal manera de impedir la contaminacion del agua. La
provisién de agua debe ser permanente y suficiente para
todas las actividades de la fabrica.

Articulo 19°.- Disposiciéon de aguas servidas,
recoleccién y disposicion de residuos sélidos.

La disposicion de las aguas servidas se sujetara a la
legislacién sobre la materia.

Los residuos sdlidos deben estar contenidos en
recipientes y en lugares de forma tal que se impida la
contaminacién cruzada y la proliferacion de insectos y
roedores. Su disposicion final, se hara conforme a lo
dispuesto en las normas sanitarias sobre la materia.

CAPITULO VI
CONDICIONES SANITARIAS DE LOS
PROCESOS OPERACIONALES

Articulo 20°.- Generalidades

Los granos deben ser aptos para consumo humano,
transformados en forma tal, que se reduzca el contenido
de fibra, se eliminen los taninos, y elementos toxicos
como la saponina y otras sustancias fenélicas que
pueden reducir la digestibilidad de las proteinas y la
absorcion de hierro. Las leguminosas deben ser
procesadas de tal manera que queden eliminados los
factores antinutricionales normalmente presentes en

ellas. En cuanto a la soya solo puede ser utilizada entera
y como ingrediente derivado de la soya, sé6lo se permite
el uso de proteina aislada de soya. En cuanto a grasa
vegetal, se permite el uso de manteca de palma.

Las tecnologias empleadas en la preparacién de
harinas de cereales y leguminosas deben permitir la
obtencién de un producto plenamente gelatinizado,
cocido y de reconstituciéon instantanea (hidrolizado,
extruido, atomizado, etc.).

Los procesos operacionales segln sea el tipo de
alimento a producir, deben cumplir las condiciones
higiénico sanitarias establecidas en los articulos
siguientes del presente Capitulo.

Articulo 21°.- Adquisicion y Recepcion

La empresa es responsable de la adquisicién y
recepcion de las materias primas e insumos que
adquiere, destinados a la fabricacién del producto, los
que deben satisfacer los requisitos de calidad sanitaria y
su procedencia debe permitir la rastreabilidad. Los
insumos cuando corresponda, deben contar con las
correspondientes autorizaciones otorgadas por la
autoridad sanitaria como es el Registro Sanitario. Los
insumos alimentarios deben tener fecha de vencimiento
vigente indicada en el rétulo, la cual en ningun caso debe
caducar antes que la fecha de vigencia del producto final
y debe ser claramente identificable por quien lo adquiere
y por la autoridad sanitaria. En caso de insumos
preprocesados deben contar con ficha técnica que
indique el lote de procedencia, fecha de produccion,
composicion, fecha de vencimiento, entre otros.

El area de recepcién de la materia prima e insumos
debe estar protegida con techo y tener en el area suficiente
iluminacion que permita una adecuada manipulacion e
inspeccion de los productos y su entorno.

La empresa debe elaborar manuales de calidad para
cada uno de los productos o grupos de productos (materia
prima e insumos), a fin de que el personal responsable
del control de calidad que recepciona los insumos, pueda
realizar con facilidad la evaluacién sensorial y la medicién
de parametros fisico quimicos por métodos rapidos que
le permitan decidir la aceptacién o rechazo de los mismos.

Se registrara la informacién de los alimentos, sean
materias primas o insumos, la cual se consignara en
fichas técnicas, de tal manera de permitir realizar los
controles y la rastreabilidad con fines epidemiolégicos,
sanitarios u otros. La informacién serd como minimo
sobre: proveedores, procedencia, descripcion,
composicion, caracteristicas sensoriales, caracteristicas
fisico-quimicas y microbiol6gicas, formas de operacion,
periodo de almacenamiento, condiciones de manejo y
conservacion, entre otras. Dicha informacién se
registrard como parte del Plan HACCP de cada producto
o grupo de productos que se fabrica y estara disponible
durante la inspeccion sanitaria que realice la autoridad
responsable de la vigilancia. Todas las materias primas
e insumos deben contar con ficha técnica y de ser el
caso con certificado de anlisis.

Articulo 22°.- Almacenamiento de materias
primas e insumos

El almacén debe ser de uso exclusivo para tal fin, no
se podran tener o guardar ningin material, producto o
sustancia que pueda contaminar el producto almacenado.
Las materias primas, insumos, productos en proceso,
respecto de los productos terminados, se almacenaran
en ambientes separados

En la estiba, los alimentos no deben contactar con el
piso ni con el techo, deben estar a una altura minima de
0.20m respecto del piso y de 0.60m respecto del techo.
Para permitir la circulacion de aire y un mejor control de
insectos y roedores, el espacio libre entre filas de rumas
y entre éstas y las paredes debe ser como minimo de
0.50m.

En la rotacion de los alimentos almacenados se debe
tener en cuenta la vida Gtil del producto y se aplicara el
principio PEPS (lo primero que entra a almacén es lo
primero que sale). Con dicho fin, se identificaran los
envases, cajas, bolsas, otros; consignando la fecha de
ingreso al almacén, fecha de produccion o de caducidad
del producto y se estableceran los procedimientos
documentados necesarios para el descarte de materias
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primas e insumos que no deben utilizarse por
vencimiento, pérdida de calidad por tiempo excesivo de
almacenamiento o almacenamiento en condiciones
inadecuadas, u otro.

Los insumos envasados se almacenaran en sus
envases de origen, lo cual permitira la rastreabilidad, se
mantendran cerrados, verificando la presencia o indicios
de insectos y roedores.

Se debe contar con termémetros e higrémetros, que
permitan verificar la temperatura del interior del almacén,
asi como la humedad del ambiente. La humedad
excesiva del almacén facilitaria el crecimiento de mohos,
levaduras y el consiguiente deterioro y contaminacion
de los productos.

Los productos quimicos de limpieza, desinfeccion,
venenos, insecticidas y otros deben guardarse en un
almacén diferente y ubicado alejado de las areas donde
se almacenan o procesan alimentos. Su acceso debe
ser restringido y manipulados por personal capacitado.

Articulo 23°.- Seleccioén, clasificacion

La seleccion de materias primas debe permitir la
eliminacion de peligros fisicos como impurezas, materias
extrafias, granos parasitados, enmohecidos, entre otros.
En caso de detectarse insectos, larvas, huevos de
insectos, heces de roedores u otros, dichas materias
primas no deben ingresar a proceso y deben ser
retiradas de la planta.

Articulo 24°.- Proceso de despedrado

Este proceso debe garantizar la separacién de
pequefias particulas de piedras, que pudieran estar
presentes en la materia prima, especialmente en las
gramineas y las leguminosas. Para este fin se utilizan
mesas gravimétricas o tecnologia apropiada a tal fin.

Articulo 25°.-Proceso de escarificado.

Este proceso consistente en la remocion del
endospermo de la cascara de los cereales tiene por
finalidad disminuir los riesgos asociados a elementos
toxicos y microbianos presentes en el endospermo, asi
como disminuir el contenido de fibra en el producto.

Articulo 26°.- Proceso de eliminacion de
saponinas

Los granos que contienen saponina como los de
quinua, deben ser sometidos a un proceso de lavado
con la finalidad de eliminar totalmente la saponina, téxico
amargo de color blanco lechoso. El proceso debe ser
realizado con agua potable y ser muy rapido para no
maltratar la calidad nutricional del grano y seguidamente
los granos deben ser sometidos a un proceso que
garantice la eliminacién del exceso de agua, como el
centrifugado.

Articulo 27°.- Proceso de secado

Los granos deben ser sometidos a un proceso de
secado disminuyendo los riesgos asociados a la
presencia de mohos y cuidando de minimizar las
pérdidas del valor nutricional.

Articulo 28°.- Proceso de precoccién o coccién.

Los procesos de precoccién o coccion tienen la
finalidad de estabilizar la materia prima. El tostado de los
granos, debe hacerse en un ambiente protegido, con
ventilacién que asegure la remocion del aire caliente. El
enfriado posterior debe realizarse sobre superficies
higiénicas y en ambiente protegido de cualquier
contaminacién. De ser el caso, el producto debe
envasarse inmediatamente después del enfriado.

Articulo 29°.- Proceso de laminado

Previa seleccién y tratamiento (lavado, pelado, etc.)
de los granos, el proceso de laminado, somete a éstos a
un prensado térmico que disminuye la humedad del
producto final. La humedad y temperatura deben ser
controladas previamente al mezclado y envasado, a fin
de evitar la exudacién de las hojuelas derivadas del
proceso,

Los equipos de laminado deben contar con sistemas
de deteccion y remocion de metales ubicados al ingreso
del proceso.

Articulo 30°.- Proceso de molienda

Molienda de granos

La molienda tiene por finalidad reducir el tamafio de
particula de los granos seleccionados y libres de
impurezas. Los granos deben descargarse directamente
en la tolva de alimentacién a los equipos de molienda.
Esta etapa debe contar con sistema de deteccién y
retencién de metales.

El producto molido a almacenarse debe cumplir con
los requisitos para almacenamiento descritos en el
articulo correspondiente.

Molienda de producto cocido

El producto cocido (granos tostado, pellets, extruidos,
otros) es sometido a una molienda para obtener una
harina de granulometria uniforme, la cual se almacenara,
de ser el caso, en envases de primer uso, cerrados
herméticamente, debidamente rotulados con fecha de
vencimiento, nimero de lote, identificacion del producto
y con la informacién necesaria que permita su
rastreabilidad. Se aplicaran estrictamente las Buenas
Practicas de Manipulacion (BPM) a fin de evitar la
contaminacion cruzada y se debera cumplir con los
requisitos sanitarios para almacenamiento expresados
en el articulo correspondiente.

Esta &rea es un area operacional limpia, por lo cual
debe estar aislada, contar con ventilacion propia para
evitar la acumulacion de calor y de condensacion y no
estar expuesta a ninguna contaminacién cruzada.

Articulo 31°.- Mezclado

Mezclado de granos molidos

El mezclado debe permitir la combinaciéon y
homogenizacion de las materias primas en las
proporciones que respondan a la formulacion nutricional
del producto. El equipo debe contar con una tolva de
alimentacion directa a la mezcladora, la misma que debe
tener tapa a fin de proteger el producto.

Antes de iniciar un nuevo proceso y al término del
mismo, se deben limpiar los equipos conforme al
Programa de Higiene y Saneamiento, cuidando que no
queden residuos en ellos.

Mezclado de producto final

Este mezclado permite homogenizar la base extruida
u hojuelas con los demas ingredientes segun las
especificaciones de formulacién nutricional.

El mezclador debe estar alimentado directamente por
medio de una tolva con tapa para proteger el producto.
Tanto los equipos como el area de mezclado deben ser
objeto de una rigurosa higiene, que incluye desinfeccion
diaria, a fin de evitar la contaminacion cruzada.

En el caso de un proceso discontinuo, la recepcion
de la mezcla debe ser en recipientes de acero inoxidable
u otro material inocuo.

El area de mezclado es un area operacional limpia,
debe estar aislada, con ventilacién suficiente para evitar
la acumulacion de calor y de condensacion, y no debe
estar expuesta a ninguna contaminacion cruzada.

Articulo 32°.- Extrusion/Expansién

Esta etapa debe estar integrada a todo el proceso.
La extrusion es un proceso de tratamiento térmico, que
reduce la humedad y la carga microbiana, ademas
posibilita accién sobre los almidones propiciando cambios
fisicos y quimicos, haciéndolos mas digeribles. Este
proceso debe estar bajo control y deben llevarse los
registros de temperatura y presion, de evaluacién
sensorial del producto extruido, asi como otros
parametros de operacién de los equipos. Todos los
registros mencionados y aquellos propios del Plan
HACCP deben estar a disposicién de la autoridad
responsable de la vigilancia sanitaria.

Las empresas deben realizar pruebas de laboratorio
sobre gelatinizacion que permita establecer el grado de
coccién de tal modo que se evite el consumo de producto
crudo

El area de extrusién es un area operacional limpia,
por lo cual debe estar aislada para evitar al maximo la
contaminacion externa, contar con ventilacion forzada y
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sistema de extraccion de vapor para evitar la acumulacién
de calor y la condensacion de humedad. Los equipos de
extrusion deben laborar de manera hermética, impidiendo
fugas o salidas de producto extruido al medio ambiente.

Se debe contar con gabinete de higienizacién de
manos Yy al ingreso un sistema de desinfeccion de
calzado.

Articulo 33°.- Enfriado y secado

Esta etapa debe formar parte del sistema continuo
posterior a la extrusion, para evitar la contaminacion del
producto cocido y permitir su transporte directo a la etapa
siguiente. Permite la disminucion de la temperatura y
humedad del producto extruido, hasta alcanzar los
niveles que aseguren la conservacién y calidad del
producto.

Articulo 34°.- Envasado, condiciones y materiales
de envases

En el proceso de envasado, automatico o manual, se
aplicaran las mas rigurosas préacticas de higiene y el
cierre debe ser con termosellado, para evitar la
contaminacion del producto. El envasado debe considerar
s6lo producto en envases herméticos que impidan el
contacto con el medio ambiente. Se deben guardar las
bobinas de los envases, protegidas para evitar su
contaminacion.

El producto se presentard en envases y envolturas
que preserven su inocuidad y calidad sanitaria. Los
envases, envolturas, laminados u otros que se hallen en
contacto directo con el producto, deben ser de uso
alimentario, de primer uso y los materiales deben cumplir
con las siguientes condiciones:

a. No podran contener impurezas constituidas por
plomo, antimonio, zinc, cobre, cromo, hierro, estafio,
mercurio, cadmio, arsénico u otros metales o metaloides
que puedan ser considerados dafiinos para la salud, en
cantidades o niveles superiores a los limites maximos
permitidos.

b. No podran contener mondmeros residuales de
estireno, de cloruro de vinilo, de acrilonitrilo o de cualquier
otro monédmero residual o sustancia que pueda ser
considerada nociva para la salud o en cantidades o
niveles superiores a limites maximos permitidos.

c. Queda prohibido el uso de envases reciclados o
de segundo uso

d. Sobre los materiales permitidos para envases, se
sustentaran en lo dispuesto por la Food and Drug
Administration de los Estados Unidos de Norteamérica
(FDA) o por otro organismo de reconocido prestigio
internacional que el Ministerio de Salud reconozca.

La ficha técnica del envase podra ser requerida por
la autoridad sanitaria con el fin de comprobar su uso
alimentario y sus caracteristicas sanitarias.

Los envases externos y embalajes conteniendo el
producto envasado, deben ser de primer uso, de
materiales y estructuras que protejan a los alimentos
contra golpes o cualquier otro dafo fisico durante su
almacenamiento, transporte y distribucion.

La presentacion del producto envasado debe permitir
su consumo o uso en forma directa por parte de los
consumidores finales, evitando toda préactica de
fraccionamiento y reenvasado posterior.

Articulo 35°.- Almacenamiento de producto
terminado

El almacén del producto terminado debe ser exclusivo
para tal fin, estar ubicado en un espacio independiente
de cualquier otro ambiente. Debe ser ventilado, exento
de humedad y tener una adecuada iluminacién. Se debe
evitar la contaminacion cruzada, la transferencia de
malos olores y la presencia de plagas y otros animales.
En cuanto a caracteristicas de estiba y rotacién deben
cumplirse con los requisitos dispuestos en el articulo
22° de la presente Norma Sanitaria

El tiempo de almacenamiento del producto terminado
debe ser aquél que permita conservar la integridad y
caracteristicas organolépticas de calidad sanitaria y
nutricional del producto final, evitandose las reacciones
quimicas secundarias que se produce en los almidones

ante las mezclas de hierro, zinc y magnesio, originando
cambios en su coloracién y sabor. Este tiempo de
almacenamiento estara definido en el Plan HACCP para
cada producto y sera verificado por la autoridad sanitaria
y nutricional.

Articulo 36°.- Transporte

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

Articulo 37°.- Fraccionamiento

Queda prohibido el fraccionamiento y reenvasado
posterior, de productos ya envasados en sus envases
de origen, dado el riesgo de contaminacién cruzada y
la imposibilidad de realizar una rastreabilidad para
efectos epidemioldgicos ante accidentes alimentarios
o intoxicaciones. Por lo cual la empresa debe proveer
el producto en presentaciones de uso directo y final
para preparacion y consumo. Asimismo, las entidades
adquirientes o receptoras deben solicitar los productos
en presentaciones que permitan estrictamente el uso
directo para la preparacion y consumo final, con el
objeto de evitar al maximo la contaminacién del
producto y el riesgo consecuente para la salud de los
beneficiarios.

CAPITULO VII ]
DE LA SALUD, HIGIENE Y CAPACITACION
DEL PERSONAL

Articulo 38°.- Salud del personal

La empresa es responsable de que los manipuladores
de alimentos que trabajan en el establecimiento estén
bajo control médico periédico. Deben supervisar que los
manipuladores que intervienen en labores directas con
alimentos, no trabajen en dichos procesos, si son
sospechosos de padecer o tener signos de enfermedades
infectocontagiosas, o heridas infectadas o abiertas,
situacién que debe ser supervisada permanentemente
por la empresa.

Articulo 39°.- Higiene Personal

Todo manipulador de alimentos debe mantener una
estricta higiene personal y tener especial cuidado en el
lavado de manos cuando menos:

a. Antes de iniciar el trabajo.

b. Inmediatamente después de hacer uso de los
servicios higiénicos.

c. Después de toser o estornudar en las manos o
pafuelo.

d. Después de rascarse la cabeza u otra parte del
cuerpo.

e. Después de manipular cajas, envases, bultos y
otros articulos contaminados.

f. Después de manipular materia prima.

Todo manipulador de alimentos debe practicar habitos
de higiene estrictos durante la elaboracion del producto,
como evitar comer, fumar y escupir. Debe estar
debidamente afeitado, tener las uias recortadas, limpias
y sin esmalte; no debe utilizar aretes, anillos, reloj u otros
aditamentos que puedan caer en los alimentos.

Articulo 40°.- Vestimenta

Todo manipulador de alimentos que trabaje en la zona
de elaboracién del producto debe llevar ropa protectora
de color blanco que cubra el cuerpo, llevar
completamente cubierto el cabello, protector nasobucal
y tener calzado apropiado de uso exclusivo. Toda la
vestimenta debe ser lavable, a menos que sea
desechable y debe mantenerse limpia y en buen estado
de conservacion.

Para las operaciones de limpieza y desinfeccion, los
operarios portaran delantales y calzado impermeables.
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En las zonas que exista excesivo ruido, el trabajador
debe contar con proteccién como orejeras especiales.

Articulo 41°.- Capacitaci6on Sanitaria

La capacitacion sanitaria de los manipuladores de
alimentos es obligatoria para el ejercicio de la actividad y
de evaluacion periédica. La capacitacién podra ser
brindada por entidades publicas, privadas o personas
naturales especializadas. Dicha capacitacion debe ser
como minimo cada seis (6) meses y con un programa
que incluya como minimo los Principios Generales de
Higiene, las Buenas Préacticas de Manufactura (BPM), la
aplicacién de los Programas de Higiene y Saneamiento,
los fundamentos del Sistema HACCP , la aplicacion del
Plan HACCP y otros temas que faciliten el cumplimiento
de la presente Norma Sanitaria.

CAPITULO VI
DE LA VIGILANCIA Y CONTROL SANITARIO

Articulo 42°.- Vigilancia sanitaria

La vigilancia sanitaria de la fabricacion de los alimentos
materia de la presente norma, por ser productos
industrializados, esta a cargo de la DIGESA y cuando
corresponda, por delegacion, a las dependencias
desconcentradas de salud, segun lo dispuesto en la
legislacion sanitaria vigente. La vigilancia sanitaria a
fabricas se sustentara en los Principios Generales de
Higiene y en los fundamentos del Analisis de Peligros y
Control de Puntos Criticos (HACCP).

Articulo 43°.- Inspecciones sanitarias

La Autoridad Sanitaria realizara inspecciones
sanitarias de vigilancia a las fabricas con las respectivas
tomas de muestras a que hubiera lugar, a fin de comprobar
el cumplimiento de lo dispuesto en la presente Norma
Sanitaria.

En caso de que el CENAN, dentro de sus acciones
de supervision nutricional a las plantas identifique
aspectos sanitarios que no se sujetan a la presente
Norma Sanitaria, procederd a comunicar inmediatamente
a la autoridad responsable de la vigilancia sanitaria de la
jurisdiccién donde se ubica la planta 'y a la DIGESA, a fin
de que se apliquen las medidas de seguridad y las
sanciones correspondientes a que hubiere lugar.

Articulo 44°.- Control de la calidad sanitaria e
inocuidad

Toda fabrica debe efectuar el control de la calidad
sanitaria e inocuidad de los productos que elabora. Dicho
control se sustentara en el Sistema HACCP de acuerdo
la legislacion sanitaria vigente. La fabrica debe formular
los correspondientes Planes HACCP e implementarlos
en los procesos de fabricacion. Los controles de calidad
sanitaria e inocuidad deben realizarse en funcién del
Plan HACCP rechazandose todos los productos que no
sean aptos para el consumo humano o que no satisfagan
las especificaciones aplicables al producto terminado.

Dichos Planes, asi como los registros de control
sanitario deben estar a disposicion de las autoridades
competentes toda vez que sean requeridos.

CAPITULO IX
DE LAS MEDIDAS DE SEGURIDAD,
INFRACCIONES Y SANCIONES

Articulo 45°.- Inmovilizacién

Cuando en la inspeccion del establecimiento de
produccién y/o almacenamiento, la autoridad responsable
de la vigilancia sanitaria o de la vigilancia nutricional,
tenga indicios de contaminacién del producto o de que la
composicidon no corresponda a la declarada para
obtencién del Registro Sanitario, debe inmovilizar los lotes
y separarlos del resto, debiendo ser encintados
empleando sellos, etiquetas adhesivas o cualquier otro
medio que permita identificarlos facilmente como una
sola unidad y que ademas, asegure su inviolabilidad.

Con el propésito de confirmar las caracteristicas
de calidad sanitaria e inocuidad, o calidad nutricional
la autoridad competente, dispondra el muestreo y
analisis, con las contramuestras respectivas, por el
laboratorio del CENAN o por un laboratorio acreditado,

manteniéndose la inmovilizacion hasta la obtencion de
los resultados; formulara el acta respectiva,
designando al titular o responsable del establecimiento
o lotes, como custodio o depositario de los productos
inmovilizados, no pudiendo disponerse, utilizarse,
moverse, otorgarse en garantia, venderse, donarse u
otro, sin la autorizacién escrita de la Autoridad
Sanitaria, bajo responsabilidad administrativa y penal
del custodio o depositario.

En el caso de comprobarse la aptitud para el consumo
humano las autoridades competentes levantaran toda
medida preventiva que hayan aplicado y dispondra la
entrega de los productos intervenidos a su titular o
responsable para su libre disposicion.

Los gastos que demande este procedimiento seran
asumidos por el titular del establecimiento y/o del (los)
lote(s), independientemente de la sancién que
corresponda.

Articulo 46°.- Decomiso

Los productos que en los andlisis de laboratorio se
confirmen como no aptos para el consumo humano, por
incumplir lo especificado en lo correspondiente a calidad
sanitaria e inocuidad en la presente norma sanitaria o no
conforme a la formulacién nutricional por incumplir las
disposiciones nutricionales de la legislacién vigente y
otras dispuestas por el CENAN, y que no puedan ser
reprocesados como medida correctora, segun la
evaluacion que realice la autoridad competente, seran
decomisados en forma inmediata para su disposicion
final, con el fin de evitar su uso o comercializacion.

Toda intervencién de la autoridad competente debe
estar consignada en el acta respectiva con las
formalidades que correspondan.

Articulo 47°.- Acta de decomiso

El Acta de decomiso sera levantada por el inspector
sanitario autorizado por la autoridad competente, en la
cual se indicard como minimo, la informacion siguiente:

- Lugar, dia, mes y afio de la diligencia.

- Nombre de los funcionarios que intervienen.

- Nombre o razén social y direccion del
establecimiento.

- Nombre del titular o responsable del establecimiento.

- Nombre del titular de los alimentos motivo del
decomiso.

- Descripcién del hecho o hechos que constituyen
infraccién.

- Identificaciéon y volumen del o los productos que se
intervienen y destino de los mismos.

- Resultados de las pruebas analiticas (de ser
requeridas por la autoridad sanitaria).

- Nombre y firma de los intervinientes.

- Disposicién o destino final del o de los producto/s
decomisados.

Si el responsable del establecimiento, lote o lotes, se
negara a firmar el acta se dejard constancia de este
hecho y se consignara en el acta como infraccion.

Articulo 48°.- De la disposicion final

Para la disposicion final de los productos decomisados
por no ser aptos para consumo humano, se debera
formular el acta respectiva con las formalidades
sefialadas para proceder a su destino final segin lo
siguiente:

a. Podra ser dispuesto para consumo animal previa
autorizacion del Servicio Nacional de Sanidad Agraria
(SENASA).

b. Si el SENASA no lo autoriza para consumo animal
debera ser destruido.

Las medidas para la disposicion final de los productos
decomisados se haréa de tal modo que se impida que los
productos sean recuperados para ser destinados al
consumo humano. La destrucciéon de los productos
decomisados se hara en el relleno sanitario autorizado,
mediante la desnaturalizacion de los productos con
alguna sustancia que impida que los productos sean
recuperados para ser destinados al consumo humano o
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animal. La disposicion final y el acta respectiva deben
realizarse en presencia de la Autoridad Sanitaria y otras
competentes.

Los gastos que demande el decomiso y la disposicién
final de los productos seran asumidos por el titular del
establecimiento, independientemente de la sancién que
le corresponda.

Articulo 49°.- Infracciones y Sanciones
Constituyen infracciones a la presente Norma
Sanitaria las siguientes:

De los locales y el saneamiento

a. No cumplir con las disposiciones relativas a la
estructura fisica y acabados de los establecimientos.

b. No abastecerse de agua potable y no contar con
sistemas apropiados de disposicion de aguas servidas
y de residuos sélidos.

c. No aplicar los Programas de Higiene y Saneamiento
(PHS)

De los procesos operacionales

a. Incumplir con las condiciones sanitarias
establecidas para los procesos operacionales de la
cadena alimentaria.

b. Fraccionar producto final envasado de origen.

c. No aplicar las Buenas Practicas de Manipulacion
de Alimentos (BPM)

De los manipuladores de alimentos

a. Manipuladores de alimentos gue no cuentan con
control médico vigente.

b. Manipuladores de alimentos que no cuentan con la
capacitacion obligatoria vigente.

De los alimentos

a. Utilizar materia prima contaminada, aditivos
alimentarios prohibidos o en concentraciones superiores
a los limites maximos permitidos, materiales de envases
prohibidos.

b. Fabricar, almacenar, envasar, distribuir o
comercializar productos que no cumplan con las
caracteristicas de composicion, de calidad sanitaria y
de inocuidad establecidos en la presente Norma
Sanitaria.

c. Almacenar materia prima y producto terminado en
forma conjunta, en condiciones antihigiénicas.

d. Fabricar, almacenar, o distribuir productos sin
Registro Sanitario.

e. Utilizar insumos envasados sujetos a Registro
Sanitario sin el respectivo Registro, con fecha de
utilizacion expirada, contaminados o adulterados.

f. Consignar en el rotulado de los envases un nimero
de Registro Sanitario que no corresponde al producto
registrado.

g. Madificar o cambiar datos y condiciones declaradas
para la obtencion del Registro Sanitario sin haberlo
notificado a la DIGESA conforme lo establece la legislacion
sanitaria vigente.

Del control de la calidad sanitaria e inocuidad

a. No efectuar el control de la calidad sanitaria e
inocuidad de los productos que fabrica.

b. Impedir las inspecciones sanitarias de vigilancia
de la Autoridad Sanitaria competente.

c. Impedir o negar el acceso de la Autoridad Sanitaria
competente a la informacion relacionada con la calidad
sanitaria e inocuidad de los alimentos.

El procedimiento sancionador se inicia de oficio, por
orden superior, peticién de otras autoridades o por
denuncia de parte y se procede conforme lo establece la
presente Norma.

Toda multa se impone teniendo en cuenta como valor
referencial para el pago, la Unidad Impositiva Tributaria
(UIT) vigente al momento de emitir el documento de
sancion, siendo los rangos de las multas, los establecidos

en el Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de
Alimentos y Bebidas.

Articulo 50°.- Apoyo de otras autoridades
competentes

En las acciones de vigilancia sanitaria y operativos
de control que realiza la Autoridad Sanitaria, podra
solicitar el apoyo de la Policia Nacional y del Ministerio
Publico para el cumplimiento de sus funciones. Si la
Autoridad Sanitaria verificara la comision del delito
contra la Salud Publica, pondra en conocimiento de
los hechos al Ministerio Publico para los fines
correspondientes.

DISPOSICIONES COMPLEMENTARIAS,
TRANSITORIAS Y FINALES

Primera.- El Centro Nacional de Alimentacién y
Nutricion establecera las disposiciones complementarias
que sean necesarias en materia de valores nutricionales
para los alimentos destinados a los Programas Sociales
de Alimentacion.

Segunda.- Los criterios microbioldgicos establecidos
en la presente Norma Sanitaria dejan sin efecto los items
5.7,5.8,9.1y 9.2 del Articulo 17° de la RM N° 615-2003-
SA/DM sobre “Criterios Microbiol6gicos de Calidad
Sanitaria e Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de
Consumo Humano”. Otros criterios microbiol6gicos para
alimentos destinados a Programas Sociales no
contemplados en la presente Norma Sanitaria, se
sujetaran a los establecidos en la RM N°615-2003-SA/
DM.

ANEXO
DEFINICIONES

Alimento Inocuo: Alimento que no causa dafio a la
salud del consumidor.

Buenas Practicas de Manufactura (BPM): Conjunto
de préacticas adecuadas, cuya observancia asegurara
la calidad sanitaria e inocuidad de los alimentos y bebidas.

Calidad Sanitaria: Conjunto de requisitos
microbioldgicos, fisico-quimicos y organolépticos que
debe reunir un alimento para ser considerado inocuo
para el consumo humano.

Contaminacién: Presencia en los alimentos de
cualquier peligro que implique riesgo para la salud
del consumidor, tales como: bacterias, virus,
parasitos, sustancias extrafias de origen mineral o
biolégico, sustancias radioactivas, sustancias
toxicas, aditivos no autorizados o en cantidades
superiores a las permitidas por las normas vigentes,
entre otros.

Contaminacién cruzada: Propagacién de
microorganismos de una fuente primaria (materia prima,
manipuladores) a otro alimento, ya sea por contacto
directo entre la fuente y el alimento receptor o en forma
indirecta a través de utensillos, equipamiento, manos,
etc.

Granos: Se consideran granos a las gramineas
(trigo, cebada, avena, otros), leguminosas (soya, tarwi,
frijoles, otros) y quenopodiaceas (quinua, kiwicha,
cafiihua, otros).

Enriquecido (alimento): Es la adicién de uno o mas
nutrientes a un alimento para elevar el contenido de
nutrientes que ya tiene.

Enriquecido lacteo: Alimento en polvo, cocido, de
reconstituciéon instantanea, que contiene proteinas de
origen animal provenientes de la leche de vaca y/o
derivados lacteos (NTP).

Envase: Cualquier recipiente que contenga alimentos
como producto Unico, que los cubre total o parcialmente.
Un envase puede contener varias unidades.

Fortificado (alimento): Es la adicién de uno o mas
nutrientes a un alimento, que no los contiene
normalmente.

Manipulador de alimentos: Toda persona que en
razén de sus actividades laborales entra en contacto
con los alimentos con sus manos o con cualquier equipo
o utensilio empleado para manipular alimentos, en
cualquier etapa de la cadena alimentaria, desde la
adquisicion de alimentos hasta el consumo.
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Materia prima: Todo insumo de uso alimentario
empleado en la fabricacién de alimentos, excluyendo los
aditivos alimentarios.

Mezcla fortificada: Alimento cocido, de
reconstitucion instantanea a base de proteinas de origen
vegetal (granos u otros), que contiene un minimo de
20% de proteinas de origen animal en el producto final.

Nelen: Es la fraccion de grano de arroz menor a un
cuarto ( ¥4) respecto del tamafio normal del grano entero,
constituye un elemento de descarte o residuo de la
seleccién de los granos de arroz con elevado contenido
de impurezas y practicamente carece de valor nutricional.

Otros: para fines de la presente norma sanitaria se
consideran como “otros” en el contexto “a base de
granos y otros” a las frutas, raices, tubérculos, y otros
que no son granos, propios de las diferentes regiones
del Pert, que se utilicen con fines nutricionales en los
programas sociales de alimentacién.

Plagas: Infestacion de insectos, pajaros, roedores y
cualesquier otro animal capaz de contaminar directa o
indirectamente los alimentos.

Papilla: Las caracteristicas deben permitir que sea
destinado a nifios de 6 a 36 meses. Es un alimento cocido,
en polvo, de reconstitucién instantanea, para consumo
directo, de facil digestion, cuya composicion puede ser a
base de granos, leche entera en polvo, tubérculos, frutas,
raices, proteinas aisladas de origen animal, proteinas
aisladas de origen vegetal, enriquecido con vitaminas y
minerales, aceites de origen vegetal, entre otros.

Programa de Higiene y Saneamiento: Actividades
que contribuyen a la inocuidad de los alimentos
manteniendo las instalaciones fisicas del establecimiento
en buenas condiciones sanitarias.

Programas Sociales de Alimentacion: Alimentacion
destinada a poblaciones de caracteristicas vulnerables
como nifios y nifias de 6 a 36 meses, pre escolares,
escolares, madres gestantes, mujeres en lactancia,
ancianas, otros grupos quienes constituyen los
beneficiarios de dichos programas.

Sistema HACCP: Sistema de Andlisis de Riesgos y
de Puntos de Control Criticos. Sistema que permite
identificar, evaluar y controlar peligros que son
importantes para la inocuidad de los alimentos. Privilegia
el control del proceso sobre el andlisis del producto final.

Sustituto lacteo: Alimento a base de granos, cocido,
de reconstitucion instantanea, que contiene proteinas
de origen animal diferentes a las de la leche de vaca (Ej.
proteinas aisladas de albumina de huevo, de globulinas,
de pescado, entre otras).

Vigilancia Nutricional: Conjunto de actividades de
observacién y evaluacion que realiza la autoridad
competente sobre la calidad, combinacién y caracteristicas
nutricionales de los alimentos y bebidas para la proteccion
alimentaria y nutricional de los consumidores.

Vigilancia Sanitaria: Conjunto de actividades de
observacién y evaluacion que realiza la autoridad
competente sobre las condiciones higiénico sanitarias
de los alimentos y bebidas en proteccién de la salud de
los consumidores.
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Autorizan viaje de Inspectores de la
Direccion General de Aeronautica Civil
a El Salvador, en comision de servicios

RESOLUCION MINISTERIAL
N° 785-2006-MTC/02

Lima, 24 de octubre de 2006
CONSIDERANDO:

Que, la Ley N° 27619, en concordancia con su norma
reglamentaria aprobada por Decreto Supremo N° 047-2002-

PCM, regula la autorizacion de viajes al exterior de
servidores, funcionarios publicos o representantes del
Estado;

Que, el Decreto de Urgencia N° 006-2006, publicado el
7 de mayo de 2006, modifica el segundo parrafo del articulo
1° de la Ley antes citada, estableciendo que, aquellos
viajes que realiza la Direccion General de Aeronautica Civil
del Ministerio de Transportes y Comunicaciones, se
autorizaran mediante Resolucién Ministerial, la que debera
ser publicada en el Diario Oficial El Peruano, antes del
inicio de la comisién de servicios;

Que, la Ley N° 27261 - Ley de Aeronautica Civil del
Peru, establece que la Autoridad Aeronautica Civil es
ejercida por la Direccion General de Aeronautica Civil como
dependencia especializada del Ministerio de Transportes y
Comunicaciones;

Que, conforme a lo dispuesto en el articulo 4° de la Ley
N° 27261, es un objetivo permanente del Estado en materia
de Aeronautica Civil, asegurar el desarrollo de las
operaciones aerocomerciales en un marco de leal
competencia y con estricta observancia de las normas
técnicas vigentes;

Que, la Direccién General de Aeronautica Civil, a fin de
mantener una estricta observancia sobre las normas
técnicas vigentes y poder mantener la calificacion otorgada
al Peru por la Organizacién de Aviacion Civil Internacional,
debe efectuar la atencion de las solicitudes de servicios
descritas en el Texto Unico de Procedimientos
Administrativos del Ministerio de Transportes y
Comunicaciones, en concordancia con sus facultades de
supervision e inspeccion de todas las actividades
aeronauticas civiles;

Que, seguln Informe N° 0593-2006-MTC/12, de fecha
14 de setiembre de 2006, de la Direccion General de
Aeronautica Civil, se sefiala que la empresa Taca Peru
S.A., con Carta TP-257-09-06, presentada el 13 de
setiembre de 2006, en el marco de los Procedimientos
N°s. 11y 13 de la seccién correspondiente a la Direccion
General de Aeronautica Civil (Inspeccion Técnica a
Aeronaves e Inspeccion Técnica a Bases y Estaciones
de Aeronavegabilidad para Establecimiento o
Actualizacién de Especificaciones de Operacién),
establecido en el Texto Unico de Procedimientos
Administrativos del Ministerio de Transportes y
Comunicaciones, aprobado por Decreto Supremo N° 008-
2002-MTC, solicita a la Direccidn General de Aeronautica
Civil, efectuar las inspecciones técnicas para la
expedicion de las constancias de conformidad a las
aeronaves Airbus 321 de nimero de serie 2862 y Airbus
320 de numero de serie 2917, asi como de la estacion
en la ciudad de San Salvador, Republica de El Salvador,
durante los dias 26 al 31 de octubre de 2006;

Que, conforme se desprende de los Recibos de
Acotacion N°s. 27810, 27812 y 27813, la solicitante ha
cumplido con el pago de los derechos de tramitacion
correspondientes a los Procedimientos a que se refiere
el considerando anterior, ante la Direccion de Tesoreria
del Ministerio de Transportes y Comunicaciones;

Que, en tal sentido, los costos del respectivo viaje de
inspeccion, estan integramente cubiertos por la empresa
solicitante del servicio, incluyendo el pago de los viaticos y
la Tarifa Unica de Uso de Aeropuerto;

Que, la Direccion de Seguridad Aérea de la Direccion
General de Aeronautica Civil, ha emitido las Ordenes de
Inspeccién N°s. 1799-2006-MTC/12.04-SDA 'y 1800-2006-
MTC/12.04-SDA designando a los Inspectores Jorge Luis
Barrios Nufiez y Guillermo Julio Rivero Pun,
respectivamente, para realizar las inspecciones técnicas
para la expedicién de las constancias de conformidad a las
aeronaves Airbus 321 de numero de serie 2862 y Airbus
320 de numero de serie 2917, asi como de la estacién de
la empresa Taca Peru S.A., en la ciudad de San Salvador,
Republica de El Salvador, durante los dias 26 al 31 de
octubre de 2006;

Que, por lo expuesto, resulta necesario autorizar el
viaje de los referidos Inspectores de la Direcciéon General
de Aeronautica Civil para que, en cumplimiento de las
funciones que les asignala Ley N° 27261 y su Reglamento,
puedan realizar las inspecciones técnicas a que se contraen
las Ordenes de Inspeccion N°s. 1799-2006-MTC/12.04-
SDA 'y 1800-2006-MTC/12.04-SDA,

De conformidad con la Ley N° 27261, Ley N° 27619, el
Decreto Supremo N° 047-2002-PCM y el Decreto de
Urgencia N° 006-2006;




