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Resumen

El trabajo de aplicacion profesional tiene como objetivo elaborar una mantequilla de mani
(Arachis hypogaea) con adicion de Panela y Sal de Maras.

Se desarrollé y evalué una mantequilla de mani (Arachis hypogaea) con adicion de panela y
sal de Maras de acuerdo a la formulacion planteada y el diagrama de flujo propuesto. El
producto obtenido fue sometido a una evaluacion de aceptabilidad sensorial del tipo afectiva;
la primera, concerniente al grado de satisfaccion del producto para los atributos color, olor,
sabor y consistencia y la segunda, a la prueba de accion del alimento. Para esto, se realizé
evaluaciones sensoriales a 42 panelistas no entrenados en un rango de edad de 18 a 45 afios
(74% de 18 a 25 afios y 26 % de 25 a 45 afios) utilizando una escala heddnica de 7 puntos, las
cuales correspondieron a “Me gusta extremadamente”, “Me gusta mucho”, “Me gusta
ligeramente”, “Ni me gusta ni me disgusta”, “Me disgusta ligeramente”, “Me disgusta mucho”
y “Me disgusta extremadamente”. Para la prueba de grado de satisfaccion, la escala
correspondid a “Yo me comeria este alimento en cada oportunidad que tuviera”, “Yo me
comeria esto frecuentemente”, “Esto me gusta y me lo comeria de vez en cuando”, “Yo me
comeria esto si estuviera disponible, pero no buscaria conseguirlo”, “Esto no me gusta, pero
me lo comeria en alguna ocasion”, “Comeria esto solo si no hubiera otras opciones de
alimento” y “Me comeria esto solo si me forzaran”.

Se obtuvo un producto con caracteristicas sensoriales aceptables reflejandose en los resultados
obtenidos de las pruebas sensoriales y de accién del alimento, para la caracteristica del color
y sabor los panelistas en su mayoria indicaron la opcion “Me gusta mucho” con un 45 % y
43% respectivamente. Los resultados se comportaron diferentes para el olor y textura, el olor
obtuvo el 38% donde los panelistas indicaron “Me gusta mucho” seguido de “Me gusta
ligeramente” con un 29% y para la textura el 31% indic6 “Me gusta ligeramente” seguido por
“Me gusta mucho” y “Ni me gusta ni me disgusta” ambos con 24%. Finalmente, en la prueba
de accion del alimento, el resultado mayoritario con 45% fue la opcion “Me comeria este

alimento en cada oportunidad que tuviera”.

“Palabras claves: Mantequilla de mani, Panela, sal de Maras
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Introduccion

El sobrepeso y la obesidad se refiere a la acumulacion anormal o excesiva de grasa
que puede ser perjudicial para la salud contrayendo enfermedades como cardiovasculares,
diabetes, trastornos del aparato y algunos canceres (endometrio, mama, ovarios, prostata,
etc.) estas patologias constituyen un problema de salud publica por ser una causa de
mortalidad en el marco del proceso de envejecimiento de la poblacion en nuestro pais y
por el modo de vida poco saludable.

En los Gltimos tiempos, hay una gran preocupacion por la busqueda de la salud y la
buena alimentacion, tema que se ha visto incrementado por la pandemia del coronavirus
- COVID 19 que genera problemas respiratorios causando la muerte de las personas que
padecen de sobrepeso, problemas cardiovasculares y otras enfermedades, por ello el
interés y la preocupacion por mantener una vida saludable. Esto conlleva a que la
poblacion opte por realizar habitos saludables en su vida como la practica a través de
ejercicios y consumo de alimentos naturales mejorando la calidad de vida.

El mani, la panela y sal de Maras son catalogados como alimentos saludables por
diversos motivos, por lo cual la propuesta del presente trabajo es mejorar el proceso de
elaboracion de mantequilla de Mani (Arachis hypogaea), adicionando Panela y Sal de
Maras con el objetivo de elaborar un alimento sano, natural y de buen sabor que puede
ser usado en la dieta personas que cuidan su salud y publico en general.

Para abordar la tematica, el siguiente trabajo de aplicacion profesional se estructurd

en los siguientes capitulos:

Capitulo I: En este capitulo, se realiz6 la determinacion del problema, se plantearon

los objetivos de la investigacion, finalmente se expuso la justificacion del trabajo.

Capitulo 1l: En esta seccidn se describio el estado del arte y las bases tedricas con

referente a las materias primas principales para el proceso de la.

Capitulo I1l: En este capitulo se describieron la finalidad, el propdsito, los
componentes, las actividades y las limitaciones que se presentaron durante la ejecucion

del presente trabajo de aplicacion profesional.



Capitulo 1V: Aqui se describieron los resultados de la investigacion luego de

haberlos ejecutado.

Capitulo V: En este ultimo capitulo, se desarroll6 las conclusiones y

recomendaciones del trabajo de aplicacion profesional.



CAPITULO |
DETERMINACION DEL PROBLEMA
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1.1. Formulacién del problema

El sobrepeso y la obesidad se definen como una acumulacién anormal o excesiva
de grasa que puede ser perjudicial para la salud contrayendo enfermedades no
transmisibles como las enfermedades cardiovasculares, la diabetes, los trastornos del
aparato locomotor (como la osteoartritis) y algunos canceres (endometrio, mama, ovarios,

prostata, etc.) (Instituto Nacional Estadistica e Informatica [INEI], 2019).

En el Perq, el 37,8% de personas de 15 y mas afios de edad presentd sobrepeso.
Segun regidn natural, las personas de 15 y méas afios de edad que resultaron con mayor
porcentaje de sobrepeso residen en Lima Metropolitana (39.4%) y resto Costa (38,2%),
seguido de la Sierra (36,1%) y Selva (35,0%) (INEI, 2019).

Las enfermedades no transmisibles o cronicas son afecciones de larga duracion
que, por lo general, evolucionan lentamente y no se transmiten de persona a persona. Se
constituye un problema de salud publica por ser una causa de mortalidad en el marco del
proceso de envejecimiento de la poblacion en nuestro pais y por el modo de vida poco
saludable (INEI, 2019).

La hipertension arterial es una enfermedad crénica en la cual la presion ejercida
por la sangre al interior del circulo arterial es elevada. Esta afeccion atrae como
consecuencia el dafio progresivo de diversos 6rganos del cuerpo, asi como el esfuerzo
adicional del corazon para bombear sangre a través de los vasos sanguineos (INEI, 2019).
En el Perq, en el afio 2019, el 14,1% de personas de 15 y mas afios presentd presion
arterial alta segn medicion de la (Encuesta Demografica y de Salud Familiar ENDES
2019). Asimismo, segln region natural, la presion arterial alta fue mayor en Lima
Metropolitana con 16,6%, seguido por el Resto Costa con 14,3%. La menor prevalencia
se registrd en la Sierra 'y en la Selva con 11,1% y 12,0%, respectivamente (INEI, 2019).

A nivel de regién natural en el 2019, los mayores porcentajes de la poblacion con
hipertension arterial se presentaron en Lima Metropolitana con 11,3%, seguido de la
Selva con 10,2%; vy, los menores porcentajes en la Sierra y Resto Costa, con 8,7%, y
9,9%, respectivamente (INEI, 2019

11
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Problema general

¢Cémo modificar el proceso de elaboracion de mantequilla de mani (Arachis

hypogaea) para brindar una alternativa de alimentacién saludable?

1.1.2.

Problemas especificos:

a. ¢Cual sera el proceso de elaboracion tradicional de mantequilla de Mani
(Arachis hypogaea)?
b. ¢Cudl sera el proceso de incorporacion de la Panela y Sal de Maras en el
proceso de elaboracién de mantequilla de Mani (Arachis hypogaea)?
c. ¢Cudl seréa la aceptabilidad de la mantequilla de mani (Arachis hypogaea) con
adicion de Panela y Sal de Maras?
1.2 Objetivos

1.2.1 Objetivo general

Elaborar una mantequilla de mani (Arachis hypogaea) con adicién de Panela 'y

Sal de Maras.

1.2.2 Objetivos especificos

a.

Identificar el proceso de elaboracion tradicional de la mantequilla de mani
(Arachis hypogaea).

Determinar el proceso de incorporacién de la Panela y Sal de Maras en el
proceso de elaboracion de mantequilla de Mani (Arachis hypogaea).

Evaluar la aceptabilidad de la mantequilla de Mani (Arachis Hypogaea) con
adicion de Panela y Sal de Maras.

1.3 Justificacién

En los altimos tiempos, hay una gran preocupacion por la busqueda de la salud

y la buena alimentacién, tema que se ha visto incrementado por la pandemia del

coronavirus - COVID 19 que genera problemas respiratorios causando la muerte de

las personas que padecen de sobrepeso, problemas cardiovasculares y otras

enfermedades.
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El mani es una rica fuente de acidos grasos mono insaturado, magnesio y
folato, vitamina E, cobre, arginina y fibra, todos los cuales tienen propiedades para
reducir el riesgo de enfermedades cardiovasculares y diabetes (Mattes, 2003). Un
nuevo estudio recientemente publicado en la revista American Journal of Clinical
Nutrition encontré que las diferentes opciones de mani para consumo resultaron
beneficiosas para la salud. Los resultados mostraron que todas las variedades de mani
disminuyeron significativamente la presion arterial diastolica en todos los
participantes. Para los que tenian hipertension, los cambios fueron mayores durante
las dos primeras semanas del estudio y se mantuvieron a lo largo de las 12 semanas
(Jones et al., 2014).

El mani es conocido ademas por su alto valor caldrico tiene diversos beneficios
para una vida mas saludable. Pudiendo incluso ayudar en la pérdida de peso si es
consumido de forma correcta. Ademas, presenta otras ventajas diversas, como la
prevencion de: Cancer, envejecimiento precoz, enfermedades cardiovasculares,
mantencion de la salud muscular y ayuda como suministro energético y en la mejora
del humor (Atletas, 2019).

La panela es el producto resultante del zumo de la cafia de azlcar el cual se le
extrae el agua por evaporacion lenta, formando bloques medianos de panela. Dichos
bloques son molidos hasta obtener la panela granulada. La panela es uno de los
endulzantes naturales mas completo y sano por no llevar en su obtencion proceso
quimico de algin tipo. De su composicion nutricional no solo obtenemos
Carbohidratos (Glucosa, Fructosa, Sacarosa), (como en el caso del aztcar 100%
sacarosa)), sino que ademas obtenemos Fibra, Minerales (Fe, Ca, Mg, K, Cu y P),
Vitaminas C, E, grupo By proteinas (Silva, 2019).

La Sal de Maras cuyo nombre proviene de la ciudad cusquefia donde es
extraida esta sal, es beneficioso para las personas hipertensas porque estas deben
reducir al minimo el consumo de sal comun que tiene alta concentracion de cloruro de
sodio (Ibafiez, 2014). El Seguro Social de Salud - Es Salud recomienda el consumo de
la sal rosada o sal de maras para aquellos que padecen de presion arterial alta debido
a su bajo contenido de cloruro de sodio (Seguro Social de Salud [EsSalud], 2014).
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El sodio esta relacionado con el manejo de los liquidos en el organismo pues
cuando hay alta concentracion de este en el cuerpo retiene liquidos lo que va a causar
problemas de hipertension, renales o del corazén. Generalmente las personas que
sufren de estas enfermedades estan subidas de peso y la sal rosada disminuye la
necesidad de seguir comiendo (Ibafiez, 2014).

La Panela y la Sal Maras son ingredientes que potencian los valores
nutricionales de la mantequilla de mani, estos se consumen muy poco en el mercado
peruano, debido a que muy pocos productos lo utilizan como parte de sus materias
primas, siendo asi materias primas poco exploradas en la alimentacion peruana.
Considerando lo anteriormente expuesto, la propuesta del presente trabajo es mejorar
el proceso de elaboracion de mantequilla de Mani (Arachis hypogaea), adicionando
Panela y Sal de Maras con el objetivo de elaborar un alimento sano, natural y de buen
sabor que puede ser usado en la dieta personas que cuidan su salud y publico en
general.



CAPITULO 11
MARCO TEORICO

15
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2.1 Estado del arte

Estudios nacionales

Ocampo (2015) realizo una investigacion titulada “Elaboracion de galletas integrales
enriquecidas con harina de quinua (Chenopodium quinoa L.), y pasta de chocho
(Lupinus mutabilis Sweet) edulcorada con panela granulada”. Tuvo como objetivo
identificar las caracteristicas sensoriales y nutricionales éptimas, para ello evaluo las
caracteristicas organolépticas al producto final sobre los factores de estudio planteados;
asi como, anélisis quimico proximal (hierro) y microbiol6gico. El anélisis proximal de
la masa y galleta fueron determinados por el método A.O.A.C., (1990) y los atributos
sensoriales color, aroma, crocancia y sabor por una escala heddnica de nueve puntos.
De acuerdo a los resultados, el autor concluye analiz6 el mejor tratamiento seleccionado
T11 (Trigo 45%, Quinua 15%, Chocho 15%, Panela 25%, horneado por 28 minutos a
100 °C) obteniendo resultados de humedad 1.5%, proteina 12%, grasa 5.5%, ceniza 4%,
fibra 11.5%, carbohidratos 65.5%, hierro 1.5ppm, energia 359.5 Kcal/100g y resultados

microbioldgicos dentro de los estandares permitidos por las normas nacionales.

Nufiez (2009) en su investigacion de tesis titulada “Qué temperatura de tostado (115 6
135°C) son las méas adecuadas para la elaboracion de mantequilla de mani”. Su
objetivo fue determinar las caracteristicas sensoriales de la mantequilla de mani.
Sensoriales (color, olor, sabor y aspecto), quimicas (porcentaje de proteinas y grasa)
aceptables, en el producto, las cuales fueron obtenidas en base a pruebas preliminares y
definitivas. El proceso de elaboracién de la mantequilla de mani comprendié las
siguientes etapas: pesado, seleccidn, tostado a temperaturas de 115 y 135°C, enfriado,
descascarado, primera molienda (gruesa), mezcla de insumos, segunda molienda,
tercera molienda (fina), pasteurizacion, envasado y almacenado. Los insumos utilizados
fueron lecitina de soya, dextrosa, sal y azlcar en polvo. La denominacion de los
tratamientos fue de T1: Rojo Apurimac a 115°C, T2: Rojo Apurimac a 135°C, Ta3:
Italiano Casma a 115°C y T4: Italiano Casma a 135°C. Para determinar cuél de los
tratamientos aplicados fue mejor en la investigacion, se realizd: andlisis sensorial
(pruebas descriptivas) con un panel de jueces entrenados y andlisis quimico a nivel de

laboratorio (porcentaje de proteinas y grasa del producto).
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Solis (2003) en su trabajo de investigacion “La elaboracion de mantequilla de
maniarachis hypogaea variedad virginia con adicion parcial de manteca de palma,”
realizado en la Universidad Nacional Agraria de la Selva Tingo Maria. Los objetivos
planteados fueron: determinar los parametros tecnoldgicos en y caracterizar y evaluar el
comportamiento del producto terminado. Los granos seleccionados de mani Arachis
hypogaea variedad Virginia, fueron secados a 70° C/18 horas hasta llegar a 8% de
humedad, tostado a 97°C/15- 18 minutos presentando el interior del grano un color
uniforme de marron claro, descascarillado, seleccionado, refinado a 1,1 cm de apertura
de dientes del molino (desde el extremo fijo del molino hasta el extremo giratorio de los
dientes del molino) y centrifugado a 2 500 rpm/5minutos separandose el aceite
sobrenadante de la masa del mani refinado; Se estandariz6 con 8 %de manteca de palma,
1% de sal, 1% de sacarosa, 0,5% de glucosa, mezclando con una licuadora y adicionando
0,25% de lecitina de soya y 0,02% de BHT hasta obtener una pasta uniforme; esta pasta
fue llenada en vasos de vidrio de 250 g de capacidad debidamente esterilizados y-
tapados; el producto terminado fue almacenado a temperatura ambiente en cajas de

carton por 32 dias.

Estudios internacionales

Almeida (2019) realizé un estudio titulada “Elaboracion de pasta de untar a partir de
mani (arachis hypogaea) con chocolate”. Tuvo como objetivo general elaborar una
pasta de untar de mani, para la elaboracion del producto se empez6 por determinar los
ingredientes que serian parte del producto. Mantequilla de mani, chocolate al 100% y
almibar tipo quebradizo. Se desarroll6 una formulacidn general de la cual se derivaron
3 tratamientos aplicados a cada variedad de cacao dando asi un total de 6 tratamientos.
La determinacion del tratamiento de mayor aceptacidn sensorial se realiz6 mediante una
encuesta donde se evalu6: textura, color, olor y sabor. La variedad nacional con el
tratamiento 1 fue el de mayor aceptacion con promedios de Textura 4,40; color 4,33;
olor 4,43; sabor 4,67. Se realizaron analisis bromatoldgicos sefialados en la norma 0621.
Se examino extracto seco y la cantidad fue del 84, 74%. EI 56,11% del producto: materia
sin agua y sin grasas. La determinacion del tiempo de vida util de la pasta de untar de
mani con chocolate se realiz6 mediante analisis microbioldgicos en varias fechas para

evaluar su comportamiento.
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Campo y Gelvez (2018), realizaron la investigacion titulada “Elaboracion y
estandarizacion de un confite (Caramelo duro) a base de panela”. Tuvo como objetivo
elaborar y estandarizar un caramelo duro a base de panela y adicion de glucosa, con el
fin de potenciar la produccion y el consumo de panela. Para lo cual, elaboraron
caramelos duros a base de panela sustituyendo la sacarosa por panela, variando la
relacién sacarosa: glucosa en 5%,10%,15% y 20% a condiciones ambientales;
evaluando las caracteristicas de dureza, contenido de humedad y sensorial. Los
resultados mostraron que los caramelos con adicion del 5% de glucosa no presentaron
diferencias estadisticas significativas (p<0,05) en el pardmetro de dureza comparada
con la muestra comercial; por el contrario, las muestras con 10%,15% y 20%
exhiben mayor dureza. Indicando que, entre menor glucosa, se obtiene un caramelo de

mejor calidad ya que se cristaliza con menor dificultad a comparacion de la sacarosa.

2.2 Bases teoricas

2.2.1 Historia Mani

Durante la época de los incas del PerG se cultivd el mani, esta semilla
leguminosa se empleaba durante las ceremonias religiosas y se ofrecian al Dios Sol.
Ademas, era uno potajes preferidos del inca y la nobleza, lo llamaban ynchic.

El mani se da a conocer con la guerra civil en los EE.UU., fue George
Washington Carver, quien resalta las ventajas y las propiedades de esta semilla,
desarrollando diferentes derivados del mani y por ello, se le conoce como el "padre de
la industria del mani". (Arya, Salve y Chauhan, 2016)

La Real Academia Espafiola (2021) le otorga el significado de “planta
papilionacea anual procedente de América, con tallo rastrero y velloso, hojas alternas
lobuladas y flores amarillas”. Su corteza es similar a una textura de cuero y sus
semillas son blancas y oleaginosas, segun la variedad de la planta. Hoy en dia, la
industria aceitera se dedica al cultivo de esta semilla para la extraccion de los aceites

naturales propios del mani.
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Figura 1: Mani
Fuente: El Pais (2015)

Es una semilla de componentes muy nutritivas que nos aporta una gran
cantidad de grasas mono insaturadas muy valorada a nivel mundial, esta presente en
la dieta de la gran mayoria de la poblacién y para muchos paises constituye la principal
fuente de proteinas y de grasas saludables para el organismo. La semilla del mani al
ser cultivado abarca las subespecies que hoy en dia se conoce
como hypogaea y fastigiata, a nivel comercial se distinguen principalmente en
cuatro tipos; Runner y Virginia, espafiol y Valencia, siendo la variedad Runner el mas
transado a nivel mundial. Hoy en dia a nivel mundial se cultivan unos 30 millones de

hectareas de mani considerando los diferentes tipos (Zapata, Vargas y Vera, 2012)

En cuanto a su composicion, en las Tablas Peruanas de Composicion de
Alimentos (2017) Reyes, Gomez-Sanchez y Espinoza (2017) reportan los siguientes

valores:

Tabla 1
Composicion del mani

. . . Grasa Carbohidratos Carbohidratos Fibra
Energia Energia Agua Proteina

Aliment total totales disponibles  dietética
imento Kcal KJ g g g g g g
Mani

toztiido 500 2469 20 271 510 166 8,9 8,0

pelicula

Fuente: Reyes, Gdmez-Sanchez y Espinoza (2017)
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El mani es un alimento al que se le ha atribuido propiedades antioxidantes,
siendo vinculado con la reduccion en los niveles de colesterol total y LDL colesterol
aumentados en sangre, cuando forman parte de la alimentacion habitual y variada y
saludable. Contiene, ademas, numerosos nutrientes cardioprotectores, la
incorporacion habitual a una dieta saludable, se espera una disminucion del colesterol
notablemente en la sangre (Lépez y Urefia, 2012). Ademas, esta vinculado a un
descenso de la mortalidad general de entre 17 y 21% y una disminucion de 23 a 38%

de las defunciones por enfermedades cardiovasculares (El Pais, 2015).

2.2.2 Definicion de Panela

La cafia de azUcar es una graminea de la variedad Saccharum, procedente de
Nueva Guinea, cultivada en areas tropicos y subtropicales. Su forma es recta y largo
con tallos cilindricos de 3 a 4 metros de altura, diametro variable de 2.5a 4.3 cmy
nudos pronunciados sobre los cuales se introducen alternadamente las hojas delgadas
de la planta. Entre los s6lidos solubles presentes en los tallos de la cafia sobresalen los
azlcares como sacarosa, glucosa y fructuosa. Goza otros compuestos menores como
minerales, proteinas, grasas y acidos que estan presente de forma libre o combinada.
También presenta otros componentes como la fibra, que estd constituida
principalmente por celulosa, pantasanas y lignina. (Sanchez, Carrera y Castillo, 2007).

La panela o dulce granulado es un “derivado de la cafia de azucar y se
caracteriza por ser un producto integral, puesto que contiene todos los componentes
del jugo de la cafia de azlcar y es a su vez natural pues durante el proceso no se le
agregan sustancias artificiales para darle color, sabor o textura” (FAO, 2014). Tiene
un aporte de actividad antioxidante, debido a la presencia de compuestos polifendlicos,
ademas, aportando micronutrientes, como calcio, magnesio, potasio, fésforo, sodio,
hierro, manganeso, zinc y cobre, asi como vitaminas A, B1, B2, B5, B6, C, Dy E

(Nieto-Calvache y Suarez-Ramos, 2020).
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Figura 2: Panela granulada
Fuente: La Vanguardia (2020)

El principal aporte de la panela granulada es la sacarosa, cuyo contenido varia
segun la humedad relativa de la panela, mayormente oscila entre un 75 y un 85 % de
sacarosa. Posee menos calorias que el azucar blanco, ya que contiene de 311 a 355

calorias por 100 gramos frente a las 400 calorias del aztcar blanco.

2.2.2.1 Variables que afectan la calidad de la panela.

Segun Sanchez, Carrera y Castillo (2007) algunos factores que influyen en
el deterioro de la panela se relacionan con la humedad, la composicion y las
condiciones del medio ambiente. A raiz que aumenta la absorcion de humedad,
la panela se ablanda cambiando sus caracteristicas organoleptico, cambia de
color, aumentan los sélidos solubles y hay una disminucion del contenido de
sacarosa. Las variables que afectan la calidad de la panela se clasifican en

variables de acuerdo al proceso, del producto.

Las variables del producto son las que afectan directamente la calidad o
presentacion del mismo, tales como la variedad de la cafia, el grado de madurez,
el nimero de corte, el tiempo de almacenamiento. Un mal batido o un batido

prolongado, la cantidad de cal adicionada y la adicién de cadillo.

Las variables complementarias son las que, ademas de afectar al producto afectan
el proceso, entre ellas las mas importantes son la composicion quimica del suelo.
Otras variables a considerar son el material de las falcas, la medida subjetiva del

melero, el tiempo de retencidn en las falcas, la temperatura de adicion del cadillo,
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la calidad y cantidad de cadillo a adicionar y por ultimo, la influencia del agua en
la calidad del producto terminado al facilitar la presencia o ausencia de

microorganismos.

- Las variables del proceso son aquellas que no afectan el producto, pero si afectan

al proceso, como el tipo de combustible y la energia que requiere el motor.

2.2.2.2 Descripcion del proceso de produccion de la panela

- Corte: En esta etapa, se procede a realizar el corte cafia en tamafios

determinado.

- Arrumey Transporte: Ya con el corte realizado de la cafia se acumula en un
espacio acondicionado que después serd llevado al estrujador (trapiche). En
algunos casos la cafia se guarda en lugares en areas asignados para realizar el
cortado de las mismas, luego son derivadas al estrujador y posteriormente se
extrae su jugo. El area de recepcion se encarga de guardar los tallos de la cafia
y los guarda por periodos largos.

- Extraccion del jugo: En esta fase, se extrae el insumo de las cafias por
compresion mecanica, las cuales pasan por la prensa haciendo presion al tallo

para sacar su jugo.

- Pre limpieza: En esta fase, se ejecuta un pre limpieza de los jugos donde las
particulas grandes del sumo extraido son sedimentadas en el pre limpiador y
retiradas de forma manual. El jugo extraido es llevado al limpiador para pasar
por el tanque de depdsito, ahi se deja reposar los solidos que seran succionados

por un orificio hacia otros tanques para seguir su proceso.

- Clarificacion: Esta etapa, se realiza con el fin de eliminar impurezas en
suspension, las sustancias coloidales y algunos compuestos de color. En la
coagulacién de inicio y la floculacién, se segui purificando la limpieza del jugo.
Durante la observacion se puede presentar el panorama de que el jugo no esté
claro, se adiciona un porcentaje de cadillo para purificar y eliminar las

impurezas que se presentan.
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Encalado: La siguiente etapa, se adiciona cal (coagulante metélico), que tiene
como objetivo la desestabilizacion de las fuerzas que mantienen unidas las

particulas solidas.

Coccion: El jugo clarificado pasa a la zona de coccidn donde se encuentran las
hornillas, la chimenea y el precalentador. En este proceso de concentracion se
evapora el agua del jugo para concentrar los solidos solubles que seran pasados
por la molienda. Estos procesos asi como el proceso de esclarecimiento son
Ilevados a cabo en una hornilla industrial para concentrar los sélidos solubles
17 a 22 °Brix hasta 95 0 98 °Brix. en el que se obtiene el punto de miel. Cabe
resaltar que miel de cafia de azlcar alcanzan temperaturas sobre 100 °C. El jugo
obtenido después del proceso de clarificacion pasa a una paila de acero

inoxidable con el fin partir el blogue para su facil manejo.

Punteo: En esta etapa del proceso se verifica visualmente el punto final de la
miel por la formacion de grandes burbujas o tomando una muestra de miel con
un cucharoén para evaluar la consistencia de lamisma. Cuando se logra obtener
la concentracion deseada, es decir, la miel final (Brix) alcanza el valor ideal,

ademas, se agrega agua para darle volumen o para bajar el azucar.

Batido y moldeo: En un bol grande de acero inoxidable de grado alimentario
sera agitado e intermitentemente con una pala de madera durante
aproximadamente 15 minutos. Posteriormente del movimiento y agitacion
inicial se dejan unos tres a cuatro minutos, las mieles son dejadas en reposo un
lapso de 30 minutos; gracias al aire incorporado, se espera alrededor de unos
cinco minutos para su debido aumento, este proceso se repite en

aproximadamente tres veces.

Empaque y almacenamiento: Cuando se obtiene la panela es dejado por un
lapso de 30 min para que se enfrie y seque, se empaca, mayormente son

envueltas en bolsas de plastico o en bolsas de material reciclable.
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2.2.3 Historia de la Sal de Maras

Antiguamente Maras fue un sillon colonial, a mediados de los primeros
tiempos de la Repulblica, el centro de poblacion més representativa en el camino
comercial que unia los valles de La Convencion con el Cusco. Segun estudios,
evidencias arqueoldgicas y documentales, la explotacion del manantial (localizado en
una pequefia quebrada que desagua al rio Urubamba a unos 3.900 m de altitud) para la
produccion de sal de Maras se empez0 a tiempos prehispanicos, presenta ademas un
potencial productivo: su caudal se estima en unos 12.5 litros por segundo y su

contenido en flujo en 4,7 Tm de sal por hora.

TN I AR 4

Figura 3: Sal de Maras
Fuente: Sulca (2015)

2.2.3.1 Proceso productivo de la Sal de Maras.

El agua acumulada del manantial salado se dirige a través de una red de
acequias que la distribuyen a distintas pozas de elaboracion. Las pozas de elaboracion
estan conformadas por un dispositivo principal de las industrias salineras, su forma
y dimensiones estan modificadas y adaptadas a la vertiente de la quebrada, dando
lugar a una gran multitud de andenes escalonados. Al filtrar el agua salada de los
pozos se detendran pequefias cantidades y quedara expuesta al sol y al viento,

provocando asi su evaporacion y la precipitacion de la sal (Beltran, 2014).

El procedimiento técnico de elaboracion desarrollado en Maras atiende
fundamental- mente a la marcada estacionalidad de las precipitaciones que

caracteriza el clima de los Andes Centrales, donde cada afio se alternan una estacion
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seca y otra lluviosa. En este contexto, durante la estacion seca se aprovechara la
radiacion solar y la ventilacion para provocar la evaporacion del agua expuesta a la
intemperie y la consiguiente precipitacion de la sal. El bajo riesgo de lluvias en los

meses de campafia permite espaciar significativamente las cosechas (Beltran, 2014).

Durante el tiempo de retirar la sal precipitada, los extractores regaran sus
propias pozas con un diametro de cinco centimetros de agua cada vez que haya
acumulado la sal del riego anterior. Para empozar se debe hacer circular el agua a
través de las acequias hasta los cristalizadores. Esta operacion se realiza después de
las horas de mayor evaporacion (por la tarde, a primera hora de la mafiana).

Una vez alcanzado la superficie del cristalizador acumula una capa de unos
6-7 cm de sal, al mes de haberse iniciado el ciclo de riego, se procedera a la barrida
y se dejara otra vez la poza libre para un nuevo turno y asi cera el proceso por afios.
(Beltrén, 2014).

El proceso de la extraccion de sal de maras se lleva a cabo en tres etapas. En
primera instancia, se quiebra la capa mas delgada que forma la sal al cristalizarse,
esto puede ser con la propia mano o se puede usar alguna herramienta que facilite su
extracciéon. En segunda instancia, se junta la sal con palos de madera formando un
monticulo. Para la salmuera, se gira los palos sobre la superficie de la poza, para que
el agua golpee contra los bordes y se pueda separar de la sal. Por Ultima instancia,
en el proceso de barrida la sal es llenada a canastillas con capacidad de soportar 5
kilogramos que son llevadas hasta las eras para perder toda el agua posible. Las pozas
quedan vacias otra vez estando disponibles para iniciar el mismo ciclo de
elaboracion. La sal es llevada hasta los almacenes y ahi cierra el ciclo de operaciones
que se llevan a cabo durante toda la estacion seca. Posteriormente, se pica la sal de
las eras con herramientas como palas que seran extraidas y llenadas en saquillas para

debida comercializacion. (Beltran, 2014).
2.2.3.2 Valor nutricional y beneficios.

Este mineral Ilamado Sal de Maras es una sal totalmente natural y rica en
minerales y tiene sesenta y ocho minerales bioldgicamente activos y asimilables por
nuestro organismo. Dentro de los principales tenemos: Magnesio, Calcio Potasio,
Hierro y Zinc (Humeo Peru, 2017). Es beneficioso para las personas que padecen de

hipertension ya que estas deben reducir al minimo el consumo de sal comun que tiene
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alta concentracion de cloruro de sodio. (EsSalud, 2014)

Con el objetivo de generar buenos ambitos alimenticios es recomendable su
ingesta ya que aporta muchas propiedades y ayuda a cuidar la salud, pues tiene
propiedades cicatrizantes y desinflamantes como también ayuda a regular la presion
arterial ya que en su contenido de concentracion de cloruro de sodio en baja. Cuando
hay un alto de niveles de sodio en el organismo, retenemos liquidos y eso con el
tiempo provoca problemas de hipertension, renales o del corazén. Mayormente los
pacientes que padecen de estas enfermedades estan subidos de peso, y la Sal de Maras
desciende la necesidad de seguir comiendo. Se recomienda consumirlas en cualquier
tipo de ensaladas o cualquier u otra preparacion, pero agregandola siempre al final
de la preparacion ya que a temperaturas mayores a 38 grados esta sal pierde sus
propiedades, ya que al someterlo a tratamientos térmicos eliminamos sus nutrientes.
(Sulca, 2015).

2.2.4 Mantequilla de mani

La mantequilla de mani es un alimento rico en proteinas, aceites esenciales;
que posee una caracteristica cremosa, untable y consistente. Esta hecha a base de
mani tostado sin pelicula, sales y otros aditivos que ayuden a mejorar su consistencia.
(FAO, 2014).

Fue creada en la década de 1890 por el médico de St. Louis como sustituto
de la proteina blanda para las personas con mala dentadura. En 1895, el Dr. John
Harvey Kellogg patent6 un “Proceso de preparacion de harina de nueces” y usé mani
para servir a los soldados. Segun la "Enciclopedia de comida y bebida
estadounidense” de John Mariana, a principios de la década de 1900 se desarroll6 un
proceso para tostar cacahuetes sin cascara en aceite y se empaquetaba en bolsas
herméticas con la etiqueta "Planters". Rosenfield J autoriz6 su invencion a la empresa
pond, los fabricantes de mantequilla de mani peter pan, en 1928, Rosenfield comenzé
a hacer su propia marca de mantequilla de mani, este fue el comienzo de la
comercializacion y popularizacién de la mantequilla de mani en los Estados Unidos

que gradualmente se extendio por todo Europa y Asia (Arya, Salve y Chauhan 2016).
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Figura 4. Mantequilla de Mani
Fuente: Drayer (2017)

2.2.4.1 Valor nutricional de la mantequilla de mani

Segun el USDA (2019) el valor nutricional de la mantequilla de mani

es el siguiente:
Tabla 2

Valor nutricional de la mantequilla de mani

NOMBRE CANTIDAD PROMEDIO UNIDAD
Agua 1.18 g
Energia 639 Kcal
Proteinas 22.5 g
Lipidos totales 51.1 g
(grasa)

Carbohidratos 22,3 g

Calcio (Ca) 49 mg
Hierro (Fe) 1,73 mg
Magnesio (Mg) 169 mg
Fosforo (P) 339 mg
Potasio (K) 564 mg
Sodio (Na) 429 mg
Zinc (Zn) 2,54 mg
Manganeso (Mn) 1,68 mg

Tiamina 0,138 mg
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Riboflavina 0,191 mg
Niacina 13,3 mg
Vitamina B-6 0,444 mg
Vitamina E 911 mg

Fuente: USDA (2019)

2.2.4.2 Proceso de elaboracion de la mantequilla de mani

La elaboracion de mantequilla de mani segun la FAO (2013) menciono las
siguientes etapas para su dicho proceso: clasificar el mani sin pelicula, sano y
maduro. Retirar basuras, o particulas extrafias y semillas en mal estado. Tostar
en tostador giratorio a una temperatura entre los 135 y los 155 °C por un tiempo
aproximado de 55 a 65 minutos. Enfriar hasta la temperatura 20-25 grados
centigrados. Retirar la cascara y las cubiertas utilizando utensilios adecuado de
descascarado y aire. Varias veces el mani se descascara antes y después se tuesta.
Se somete la semilla del mani tostado y limpio sin particulas extrafias,
posteriormente pasa por un tratamiento térmico que consiste en una inmersion
en agua en su punto de ebullicion por 4 a 6 minutos. Posteriormente, dado este
tiempo se saca y se deja escurrir. Mezclar el mani con azlcar o y otros
edulcorantes segun su formulacion., sal y grasa hidrogenada o lecitina, en la
siguiente proporcion: 82-84% mani; 11% de azlcar; 0.14 - 0.24% sal; 1.9% de
grasa hidrogenada. Moler la mezcla de todos estos ingredientes en un molino
coloidal, debiéndose obtener un producto con una consistencia muy cremosa y
sabor caracteristico. Se envasa en envases de vidrio 0 metalicos previamente
esterilizados y cerrados herméticamente. Se aplica un tratamiento de
pasteurizacion a 80-85°C por 10 minutos, contados a partir de que mescla de
estos ingredientes comienza a hervir. Se enfrian los recipientes hasta la
temperatura ambiente. Para ello se colocan en otro recipiente con agua tibia (para
asi evitar que el choque térmico rompa los potes) y posteriormente se va
agregando agua mas fria hasta que los envases alcancen una temperatura de 20-
25 grados centigrados ambiental. Se almacena a temperatura ambiente en lugares
frescos y alejados de la luz solar. Son almacenados en refrigeracién (4-6 °C) la
mantequilla de mani es estable a la rancidez por mas de 2 afios ya que contiene

en su composicion la gran parte son aceites.
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2.2.4.3 Evaluacion sensorial

Las evaluaciones sensoriales se definen como la “disciplina cientifica”
utilizada para medir, analizar e interpretar las reacciones de las personas que
realizan dicha evaluacion, a aquellas caracteristicas de los alimentos y materiales
que son percibidos a través de los sentidos de la vista, oido, olfato, gusto y tacto”
Facilita evaluar la calidad del producto, en términos de lo que es capaz de
percibir el consumidor. Es una herramienta que abarca a todo el sector
alimentario; todas las industrias acercan dicha tarea a sus procesos para

garantizar la viabilidad comercial del producto (Castafio y Alonso, 2020).

3.1 Factores que influyen en la evaluacién sensorial

Segun Wittig de Penna (2001) los factores que ejercen influencia en la evaluacion
sensorial se pueden agrupar en 4 grupos:

I. Factores de la personalidad o actitud: contribuyen en gran medida en experiencias
sobre aceptacion o preferencia de los consumidores.
2. Factores relacionados con la motivacion: Influyen bastante sobre los resultados al
desenvolverse con concentraciones umbrales y supra umbrales.
3. confusidn psicoldgicos de los juicios: Se deben de diferenciar varios tipos de errores
psicoldgicos, también deben considerarse la memoria.

4. Adaptacion.
3.2 Tipos de pruebas sensoriales

Segun Mazon et al. (2018) existen tres tipos de prueba, las afectivas,
discriminatorias o discriminativas y descriptivas:
- Las pruebas afectivas: En estas, el juez expresa su reaccion subjetiva del producto,
indicando si le gusta o si prefiere otro. Se suele realizar con un panel inexperto o
con solo consumidores. En estas se encuentran las de medicion del grado de

satisfaccion y las de aceptacion.
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Las pruebas discriminatorias: En estas no se requiere conocer la sensacion
subjetiva que provoca un alimento, se busca establecer si hay diferencia o no entre
dos 0 mas muestras. Las pruebas discriminativas mas usadas son: las pruebas de
comparacion apareada simple, triangular, duo — trio, comparaciones multiples y de

ordenamiento.

Las pruebas descriptivas: En estas el juez establece los descriptores que definen
las caracteristicas sensoriales de un producto y ademas cuantifican las diferencias
existentes entre varios productos. En estas pruebas se define el orden de aparicion
de cada atributo, grado de intensidad de cada uno, sabor residual y amplitud o

impresion general del sabor y el olor.
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3.3 Finalidad

El presente trabajo de aplicacion profesional es importante para el desarrollo

tecnoldgico porque brinda una alternativa de alimento para aquellas personas que opten

por una alimentacion sana y balanceada. Ademas, de brindar energia y los beneficios

propios de la materia prima mani (Arachis Hypogaea) para una buena salud.

3.4 Propdsito

El propdsito de este trabajo es plantear el desarrollo y la elaboracion de una

mantequilla de mani con panela y sal de Maras que aporte a un estilo de vida saludable y

sirva de base para la creacion de futuros emprendimientos.

3.5 Componentes

Para la elaboracion de mantequilla de mani (Arachis Hypogaea) con adicion de

panela y sal de Maras se utilizaron los siguientes componentes:

3.5.1 Materias primas

Mani: Materia prima principal, brinda sabor, textura, contenido proteico, etc.
Panela: Materia prima a base de cafia de azlcar, aporta dulzor y calorias al producto
final.

Sal de Maras: Materia prima que sirve para resaltar el sabor del producto.

3.5.2 Materiales

Mesa de acero inoxidable: se utiliz6 para la recepcion de la materia prima y para
realizar el proceso de seleccion de los granos del mani.

Recipientes de acero inoxidable: estos se utilizaron para separar los insumos.
Cucharas: se utilizaron para el proceso de mezclado de los insumos.

Olla de acero inoxidable: se utilizo para pasteurizar la mezcla de materia prima e
iNSUMos.

Frascos de vidrio: estos se utilizaron para el proceso de envasado.
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3.5.3 Equipos
- Balanza: se utilizd para pesar la materia prima y los insumos para el proceso.
- Termometro tipo punzén: utilizado para medir la temperatura en el proceso de
pasteurizacion.
- Cocina: se utilizé para realizar el tratamiento térmico del producto.

- Licuadora: se utiliz6 para el proceso de molienda del mani.

4.1 Actividades

Etapa I: Identificacion del proceso de elaboracion tradicional de la mantequilla
de mani (Arachis hypogaea)

En esta etapa, se revisd material bibliografico referente a las materias primas y a la
elaboracion tradicional de mantequilla de mani. Dentro del material bibliogréfico
considerado se encuentran investigaciones, tesis, revistas cientificas, normas, libros,
etc. Con la informacion recabada previamente, se identifico la metodologia tradicional

para la elaboracién del producto.

Etapa Il: Determinacién del proceso de incorporacién de la Panela y Sal de
Maras en el proceso de elaboracion de mantequilla de Mani (Arachis hypogaea)

En funcidn a lo revisado en la primera etapa, se planted el diagrama de flujo y
parametros de elaboracién del producto. Se realizaron pruebas preliminares las cuales
permitieron definir la formulacién y el diagrama de flujo final para la elaboracién de
la mantequilla de Mani (Arachis Hypogaea) con adicion de Panela y Sal de Maras, los

cuales se muestran a continuacion:
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Mani tostado pelado

{

RECEPCION

v

SELECCION —» Residuos de cascara

v

PESADO

v

LICUADO 20 min

/
— MEZCLADO

Panela
Sal de Maras

/

PASTEURIZADO “T=80-85°C
15 min

/
ENVASADO

ENFRIADO

/
ETIQUETADO

/
ALMACENADO

Figura 5. Diagrama de flujo para la elaboracion de mantequilla de Mani

Descripcion de etapas del proceso

Recepcion: Se recepciond las bolsas de mani tostado y pelado, se verificaron sus
caracteristicas fisicas y organolépticas, asi como la informacion del rotulado.
Evidenciandose que el producto se encuentra en buen estado, con ausencia de plagas,

sin contaminantes y con fecha vigente de consumo.
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Figura 6. Materia prima utilizada en la elaboracién del producto

Seleccion: Se procedio a retirar residuos de cascaras presentes en el mani, de encontrar

otro contaminante que afecte la inocuidad del producto se procede a retirarlo.

Figura 7. Proceso de seleccidn de la materia prima
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Pesado: Se realiz6 el pesado de los insumos de acuerdo a la formulacion planteada y

se colocd en recipientes metalicos.

Figura 8. Pesado de materia prima e ingredientes

Licuado: ElI mani previamente pesado fue agregado de forma gradual en una
licuadora semi-industrial de acero inoxidable para el proceso de licuado, el cual durd

20 minutos hasta obtener la crema.

Figura 9. Proceso de licuado de la materia prima
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Mezclado: Una vez obtenida una crema untable de mani, se agrego la panela y sal
de Maras. Después se volvié a licuar todo junto por 2 minutos hasta homogenizar el

producto.

Figura 10. Proceso de mezclado del producto

Pasteurizado: Luego del mezclado, se procedié a darle un tratamiento térmico a la
crema, llevando el producto a una olla de acero inoxidable y calentandolo hasta una

temperatura en el rango de 80 a 85 °C, por un lapso de 15 min en agitacion constante.

Figura 11. Proceso de pasteurizado
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Envasado: Una vez alcanzado los 85 °C se procedid a trasvasar la crema en envases
de vidrio previamente lavados y desinfectados. Se procedi6 al cerrado del producto

e inversion de los envases por un tiempo de 2 minutos.

Figura 12. Proceso de envasado

Enfriado: Los productos se sumergieron en agua fria para lograr el shock térmico,

para pasar a una superficie limpia en donde escurrieron.

Etiquetado: Con el producto frio se verifico la formacion del vacio en el envase y
procedié con la colocacion de la etiqueta (en donde se indica la composicién del

producto).

Figura 13. Etiquetado del producto terminado
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Almacenado: Una vez el producto terminado con su respectiva etiqueta, rotulado
y con fecha de produccion, se almacend en un ambiente seco y fresco a temperatura

ambiente.
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Figura 14 Almacenado del producto terminado

Etapa I11: Evaluacién de la aceptabilidad de la mantequilla de Mani (Arachis
Hypogaea) con adicidn de Panela y Sal de Maras

Elaborada la mantequilla de mani con panela y sal de Maras de acuerdo a lo indicado
en la etapa Il, se realiz6 la evaluacién de su aceptabilidad sensorial para lo cual se
utilizaron dos pruebas sensoriales del tipo afectivas. Una prueba de grado de
satisfaccion para los atributos de color, olor, sabor y textura y una segunda prueba de
accion del alimento. La evaluacion se realiz6 a 42 panelistas no entrenados en un
rango de edad de 18 a 45 afios (74% de 18 a 25 afios y 26 % de 25 a 45 afios), con el

uso de una escala hedénica de 7 puntos en ambos casos:

Prueba del grado de satisfaccion:

Para la prueba del grado de satisfaccién, se escogieron los siguientes puntos para
la escala hedonica: “Me gusta extremadamente”, “Me gusta mucho”, “Me gusta
ligeramente”, “Ni me gusta ni me disgusta”, “Me disgusta ligeramente”, “Me

disgusta mucho” y “Me disgusta extremadamente”.
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b. Prueba de accion del alimento:
Para la prueba de accion del alimento la escala correspondié a: “Yo me comeria
este alimento en cada oportunidad que tuviera”, “Yo me comeria esto
frecuentemente”, “Esto me gusta y me lo comeria de vez en cuando™, “Yo me
comeria esto si estuviera disponible, pero, no buscaria conseguirlo”, “Esto no me
gusta, pero me lo comeria en alguna ocasion”, “Comeria esto solo si no hubiera

otras opciones de alimento”, “Me comeria esto solo si me forzaran”.

Ambas escalas fueron descritas en la ficha de evaluacion sensorial entregada a
cada panelista, la cual indicaba claramente los pasos a seguir para la evaluacion.
Cada ficha fue procesada para la recoleccion de la informacion y tratamiento de

los datos.

5.1 Limitaciones
Como principales limitaciones para la realizacion del presente trabajo de aplicacion
profesional tenemos:

- Debido a las nuevas restricciones ocasionadas por la pandemia, la metodologia de
asesoria paso de ser presencial a virtual, siendo una limitacion en la etapa inicial para
la elaboracion del trabajo, ya que la accesibilidad a internet era insuficiente y limitaba
el acceso a la asesoria, asi como la busqueda de informacién.

- La metodologia de busqueda de informacion no fue apropiada generando retrabajo,
debido a que las fuentes iniciales no estaban validadas, y fue necesario realizar
nuevamente la basqueda de la misma.

- Las restricciones debido a la pandemia, limitaron la disponibilidad de panelistas
consumidores del producto para las pruebas sensoriales, teniendo que recurrir a

panelistas no entrenados.
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a. Prueba del grado de satisfaccion:
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Figura 15. Resultados de prueba afectiva — Caracteristica COLOR

Para la caracteristica color del producto segun los datos recopilados fueron los
siguientes: de 42 participantes 19 de ellos indicaron “Me gusta mucho”, dando un 45%

de satisfaccion.

20

18
18

14 13

(o]

[=a]

=

&)

1 1
. 2% 2%] 0 0

Me gusta Me gusta mucho  Me gusta Nimegustani  Me disgusta Me disgusta Me disgusta
extremadamente ligeramente me disgusta bastante mucho extremadamente

Figura 16. Resultados de prueba afectiva — Caracteristica SABOR
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Para la caracteristica sabor del producto segun los datos recopilados fueron los
siguientes: de 42 participantes 18 de ellos indicaron “Me gusta mucho”, dando un 43%

de satisfaccion.
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Figura 17. Resultados de prueba afectiva — Caracteristica OLOR

Para la caracteristica olor del producto segun los datos recopilados fueron los
siguientes: de 42 participantes 16 de ellos indicaron “Me gusta mucho”, dando un 38%

de satisfaccion.
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Figura 18. Resultados de prueba afectiva - Caracteristica TEXTURA
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Para la caracteristica textura del producto segun los datos recopilados fueron los
siguientes: de 42 participantes 13 de ellos indicaron “Me gusta ligeramente”, dando un

31% de satisfaccion.

. Prueba de accion del alimento:
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Figura 19. Resultados de prueba de accion del alimento

En la prueba de accion del alimento el resultado mayoritario fue por la opcion “me

comeria este alimento cada oportunidad que tuviera” con un 45%.

Se obtuvo un producto con caracteristicas sensoriales aceptables reflejandose en los
resultados obtenidos de las pruebas sensoriales y de accién del alimento donde, para la
caracteristica del color y sabor los panelistas en su mayoria indicaron la opcion “Me

gusta mucho” con un 45 y 43% respectivamente.

Los resultados se comportaron diferente para el olor y textura donde para el olor el
38% de los panelistas indicaron “Me gusta mucho” seguido de “Me gusta ligeramente”
con un 29% y para la textura el 31% indico “Me gusta ligeramente” seguido por “Me

gusta mucho” y “Ni me gusta ni me disgusta” ambos con 24%.
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Conclusiones

Se logré elaborar una mantequilla de mani (Arachis hypogaea) 100% natural con

adicion de Panela y Sal de Maras obteniendo caracteristicas sensoriales aceptables.

Se obtuvo un producto con caracteristicas sensoriales aceptables reflejandose en los
resultados obtenidos de las pruebas sensoriales y de accion del alimento donde, para la
caracteristica del color y sabor los panelistas en su mayoria indicaron la opcion “Me

gusta mucho” con un 45 y 43% respectivamente.

Los resultados se comportaron diferente para el olor y textura, para la opcién olor el
38% de los panelistas indicaron “Me gusta mucho” seguido de “Me gusta ligeramente”
con un 29% y para la textura el 31% indicé “Me gusta ligeramente” seguido por “Me

gusta mucho” y “Ni me gusta ni me disgusta” ambos con 24%.

En la prueba de accién del alimento el resultado mayoritario fue de 45% con la opcion

“Me comeria este alimento en cada oportunidad que tuviera”.
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Recomendaciones

Es necesario que durante todo el proceso de elaboracion de la mantequilla de mani se

respete las buenas practicas de manufactura.

En cuanto a la elaboracion del producto, se recomienda que durante el proceso de
tratamiento térmico se mantengan controlados los pardmetros de temperatura y tiempo,

con el fin de asegurar una pasteurizacion adecuada.

Durante la pasteurizacion, es necesaria el constante movimiento de la crema, para

evitar afectar las caracteristicas de calidad del mismo.

En materia de investigacion, se recomienda realizar anélisis de valor nutricional, fisico
quimicos y microbiologicos. Adicionalmente, se puede considerar, en base a los

resultados de evaluacion sensorial obtenidos.

Se recomienda mover el contenido de envase de la mantequilla de mani con una

cuchara de metal para removerlo y este una crema homogénea antes de consumirla.

Se recomienda realizar ajustes en la elaboracion del producto con el objetivo de

obtener mejores resultados, sobre todo en la textura.
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v Eleccion del tema de trabajo 7dias [ |'1’ue 06/08/20 [ Jvie 14/08/20
v |7 Dlanteamiento del problema, 21dias mié 26/08/20  mié 23/09/20 | g
justificacion v objetivos de la §

Investigacion g

v Redaccion del estado del arte 21 dias mié 30/09/20  mié 28/10/20 |
v Redaccion de bases tedricas 35 dias mié 21/10/20  mar 08/12/20 ——— g
v |7 Redaccion parcial del desarrolla del 21 dias mié 25/11/20  mié 23/12/20 —
trabajo (componentes y

actividades) §

v Redaccién de finalidad, propésito v 21 dias mié 16/12/20 mié 13/01/21 o |
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v |7 Elaboracion del producto v 42 dias mié 06/01/21  jue 04/03/21 I ]
realizacion de pruebas de

aceptabilidad §

v | Analisis de resultadosobtenidos 21 dias mié 17/02/21  mié 17/03/21 [
v | Término de redaccion del Trabajo 35 dias mié 10/03/21  mar 27/04/21 —

de Aplicacion Profesional
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N°  Materia prima e insumos Cant. Und. Costo Costo total
unitario S/. S/.
1 Mani tostado sin sal 1.5 kg 9.00 13.50
2 Sal de Maras (rosada) 0.5 kg 15.00 7.50
3 Panela granulada 1 kg 8.00 8.00
4 Potes de vidrio con tapa 6 und 1.50 9.00
5 Etiquetas 6 und 0.50 3.00
6 Bolsas 6 und 0.50 3.00
7 Movilidad 2 und 3.00 6.00
8  EPP (guantes, cofia, mascarillas) 3 und 1.50 4.50
9  Jabdn liquido 1 und 9.00 9.00
10  Alcohol gel 1 und 12.00 12.00
12 Viaticos 2 und 8.00 16.00
13 Alquiler del taller (Incluye luz y 1 und 150.00 150.00
agua)
Total 241.50
- Prueba de aceptabilidad Costo Costo
N Evaluacion ser?sorial en czgmpo) Cant. Und unitario S/. total S/.
1 Impresion de encuestas 50 Und 0.10 5.00
2  Pasajes 2 Und 1.00 2.00
3 Viaticos 1 Und 7.00 7.00
4 Vasos _de plastico para evaluacion 1 paquete 3.50 3.50
sensorial
5 Lapiceros 4 Und 0.50 2.00
6  Cucharitas pequefias 1 paquete 3.00 3.00
7 Botella de agua de mesa. 1 und 3 3
Total S/.25.50
o . L . Costo Costo
N° Trabajo de aplicacion profesional Cant. Und unitario S/, total S/.
1 Impresion del trabajo de aplicacion profesional 4 Und 3.00 12.00
2 Anillado del trabajo de aplicacién profesional 3 Und 4.00 12.00
3 Empastado del trabajo de aplicacién profesional 1  Und 20 20
Total S/.44.00
Costo
Resumen de costos total S/.
Materia prima e insumos S/.241.50
Prueba de aceptabilidad ( Evaluacion sensorial en s/ 2550
campo)
Trabajo de aplicacion profesional S/.44.00
Total S/.311.00




