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I. Titulo (El proyecto de tesis debe llevar un titulo que exprese en forma sintética su
contenido, haciendo referencia en lo posible, al resultado final que se pretende lograr.
Méax. palabras 25)

Compotas funcionales con adicién de hierro para el consumo de nifios

Il.  Resumen del Proyecto de Tesis (Debe ser suficientemente informativo, presentando
-igual que un trabajo cientifico- una descripcién de los principales puntos que se
abordaran, objetivos, metodologia y resultados que se esperan)

La investigacion presenta como objetivo general elaborar compotas funcionales, la primera
formulacién se elaborara en base a la mezcla de Aguaymanto, manzana, acido citrico,
acido ascorbico, goma xanthan, la segunda formulacién se preparara en base a arandanos
platano, &cido citrico, acido ascoérbico, CMC a ambas formulaciones se adicionara
diferentes tipos de hierro Microencapsulado, Hem e higado de pollo, para incrementar los
niveles de hemoglobina de los nifios mayores de 1 afio. Para ello se considerara las
siguientes proporciones (75/25, 80/20 y 50/50), para que posteriormente se pueda evaluar
el producto final a través de los analisis fisicoquimico y quimico proximal determinando
(Solidos solubles, ° Brix, pH, cenizas, humedad, proteinas, fibra,hierro) y dentro del analisis
microbiolégico se determinara la ausencia de microorganismos, lo que permitira tener un
producto apto para el consumo humano, asi mismo la determinacion del tiempo de vida
util del producto, garantizara el tiempo adecuado de su consumo.

Ill. Palabras claves (Keywords) (Colocadas en orden de importancia. Max. palabras:
cinco)

\ Anemia, hierro, microencapsulado, arandanos, platano y aguaymanto

IV. Justificacién del proyecto (Describa el problema y su relevancia como objeto de
investigacion. Es importante una clara definicibn y delimitacion del problema que
abordard la investigacion, ya que temas cuya definicién es difusa o amplisima son
dificiles de evaluar y desarrollar)

La alimentacion adecuada en las diferentes edades constituye la base para una buena
salud, brindar a los nifios una dieta balanceada con todos los nutrientes garantiza un buen
estado nutricional. En la actualidad la desnutricién y la anemia en nifios menores de 5 afios
representan problemas importantes en la salud publica a nivel internacional, siendo la
anemia el principal problema en nuestro pais, afecta a 40,1% de nifias y nifios de 6 a 35
meses de edad, con un mayor porcentaje en el area rural (49,0%) que en el area urbana
(36,7%) asimismo, se registréd la mayor prevalencia de anemia en Puno (69.9%) (INEI-2019).
Debiendo ser prioritario evitar estos dos males (desnutricion y anemia) y para lograrlo es
necesario el consumo adecuado de macronutrientes (carbohidratos, proteinas vy lipidos) y
micronutrientes (vitaminas y minerales) y dentro de este Gltimo el consumo adecuado de
hierro.

Esta investigacion pretende alcanzar una alternativa de alimentacién para la nutricién de los
nifios en la primera infancia, en este periodo de tiempo se producen cambios permanentes
en el crecimiento y maduracién de érganos importantes (maduracion cerebral, multiplicacion
neuronal, entre otros). La compota es una alternativa de alimentacion para los nifios, es una
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forma de pure-atacualse-haagregado-goma-xantana;-azticary-especias; para-obtener-una
consistencia adecuada (FAO, 1995). En cuanto a alimento funcional de acuerdo con el
Consejo de Alimentacién y Nutricion de la Academia de Ciencias de los Estados Unidos
define como “alimentos modificados o que contienen ingredientes que demuestren acciones
que incrementan el bienestar del individuo o que disminuyen los riesgos de enfermedades,
mas alla de la funcion tradicional de los ingredientes que contienen” (American 2009).

Los productos finales seran compotas funcionales a base de frutas (mezclas de arandano —
platano y aguaymanto-mango) con adicién de hierro (hem, microencapsulado y hierro
presente en higado). Sera un alimento complementario para la alimentacion de los nifios
menores de 5 afios, que contribuira a disminuir la prevalencia de anemia en la Regiéon Puno
y en nuestro pais. Sera un producto apto para el consumo de nifios menores de 5 afios.

V. Antecedentes del proyecto (Incluya el estado actual del conocimiento en el &mbito
nacional e internacional. La revisién bibliografica debe incluir en lo posible articulos
cientificos actuales, para evidenciar el conocimiento existente y el aporte de la Tesis
propuesta. Esto es importante para el futuro articulo que resultara como producto de este
trabajo)

(Minsa, 2017) Detectaron la prevalencia de la anemia en nifios menores de 5 afios desde
afos del 2000 con una caida de 18.9 puntos porcentuales pasando de 49.6 % a 30 % en
2011 incrementando lentamente los criterios de diagnéstico que determinaron fue de valor
de hemoglobina con métodos directos como la espectrofotometria (cianometahemoglobina)
y hemoglobinometro vieron los tamizajes de hemoglobina en los nifios preescolares.

(Méndez y Pérez, 2011). Evaluaron quimica y microbiolégicamente un chocolate de
consumo adicionando hierro hemo procedente de hemoglobina bovina deseada HBD en
una porcion de 25g equivalente al 10,12 y 14% analizaron sensorialmente. Y el hierro total
analizaron por método de la AOAC, determinaron la evaluacién de la composiciéon quimica
proteina kjeldhal, grasa total por soxhlet cenizas por gravimetria y el hierro total por
espectroscopia de absorcion atomica de llama, aplicando el método propuesto por AOAC,
llegaron a los resultados de hierro hemo 2.2mg/porcién equivalente al 44% del hierro total,
microbiolégicamente apto para el consumo humano.

(Soto & Caballero, 2011), Obtuvieron y evaluaron quimica y microbiolégicamente un
chocolate de consumo directo adicionado con hierro hemo, procedente de hemoglobina
bovina desecada HBD. Teniendo en cuenta el contenido de hierro hemo encontrado en la
HBD, a partir de una formulacién de chocolate de consumo directo comercializado por Alnut
Ltda; elaborando a escala de laboratorio, tres lotes de chocolate afiadidos con HBD, con un
contenido de hierro hemo, por porcion de 25 g, equivalente al 10, 12 y 14% del valor diario
de referencia de consumo de hierro, analizando sensorialmente, mediante una prueba de
satisfaccion global aplicada a 36 nifos en edad escolar. Cuyos resultados demostraron que
es posible afadir 5,7% de HBD con un tiempo de mezclado de 20 minutos, para obtener un
alimento con un contenido de hierro hemo de 2.2 mg/porcién, microbiolégicamente apto para
consumo humano.

Reboso & Rodriguez J (2013) Trabajo los cambios que ocurren en el estado nutricional de
hierro a partir del consumo de purés de frutas fortificados con hierro y &cido ascérbico. Se
evaluaron 377 nifios de 22 a 48 meses de edad que asistian a circulos infantiles
(guarderias); de los cuales 211 nifios fueron evaluados como linea de base anterior al
comienzo de la fortificacion de los purés de frutas y 166 nifios después de consumir el
producto por un periodo de 16 meses. A los nifios del estudio post fortificacion se les realizé
una encuesta de frecuencia de consumo de alimentos. La concentracion de hemoglobina se
determind mediante un contador automatico de hematologia y la ferritina sérica por un
enzimoinmuno ensayo. El 28,4% de los nifios de la evaluacion pre-fortificacion y el 12,1%
de los nifios de la evaluacion pos-fortificacion presentaron valores de hemoglobina menores
que 110 gil... En los nifios de 22 a 35 meses de edad la frecuencia de anemia fue de 31,0 %
antes de la fortificacién y 20,0 % después de esta. En los nifios entre 36 a 48 meses la
frecuencia de anemia disminuy6 de 25,0% antes de la fortificacion a 3,8% después. El 41,8%
de los individuos antes de la fortificacion y el 33,6% después de ésta presentaron valores
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depletada. En los nifios de 22 a 35 meses de edad la frecuencia porcentual de deficiencia
de ferritina sérica se mantuvo practicamente igual antes y después del consumo de purés
de frutas fortificados (45%); mientras que en el grupo de nifios de 36 a 48 meses de edad
la frecuencia disminuyd de 37,2% a 21,3%. Po lo tanto el presente programa muestra la
Prevencion y Control de la anemia y la Deficiencia de Hierro comienza a tener efecto en uno
de los grupos con mayor incidencia de anemia en Cuba.

Barzola M. (2014) El presente trabajo titulado “ELABORACION DE NECTAR DE
CARAMBOLA (Averrhoa carambola L.) ENRIQUECIDO CON HIERRO. Los resultados
fisicoquimicos del néctar de carambola son: Grados brix 12; pH 3,8; acidez citrica 0,416 y
densidad 1,047 g/ml y con un contenido microbiolégico dentro de los limites establecidos
para bebidas jarabeadas no carbonatadas (zumos y néctares pasteurizados y productos
concentrados). La pasteurizacidon que presenta mejores caracteristicas al producto, tanto
organolépticamente y de contenido en vitamina C es el tratamiento realizado a una
temperatura de 85 °C por 5 minutos y con 21,097 mg de acido ascérbico/100mL, el cual es
recomendable debido a que supera los Requerimientos nutricionales diarios para madres
gestantes. Ademas, se adicioné 0,25 mg de acido félico en 300 mL de néctar de carambola,
obteniendo una mejor combinacién de micro — nutrientes el cual mejoré los beneficios del
producto. Las pruebas de adicion de sulfato ferroso y fumarato ferroso fueron evaluados por
medio de un analisis sensorial (olor, sabor); para la obtencion del panel de jueces se realizd
una pre seleccién segun los criterios de inclusion y exclusion quedando de un total de 25
personas, 14 jueces consumidores, las cuales no hallaron diferencias significativas entre las
muestras evaluadas a las siguientes concentraciones: sulfato ferroso (20, 25 y 28% del IRD
en mujeres gestantes) y fumarato ferroso (21, 26 y 30% del IRD en mujeres gestantes); por
lo que se concluye que se puede utilizar cualquiera de las cantidades adicionadas a las
muestras, debiéndose continuar el estudio a fin de hallar otras caracteristicas que podrian
diferenciar a ambos suplementos para su preferencia de uso.

Aaron J (2019) El presente trabajo de investigacion es referente al proyecto de elaboracion
de compotas a base harina de sangrecita con sabor a manzana en presentacion de sachet.
Esta compota tiene un alto contenido de hierro que busca contribuir en la reduccién de la
anemia en los distritos de Lima Moderna. El producto resalta por sus propiedades y
beneficios al ofrecerse como una nueva alternativa rica y nutritiva para la prevencion y/o
lucha contra la anemia de los nifios peruanos. Por lo cual, se planifica una campafa de
promocion y publicidad exhaustiva en diferentes medios usados por nuestro publico objetivo
en medios digitales (redes sociales, pagina web y marketing online) y medios tradicionales
(radio, paneles publicitarios en avenidas principales de la ciudad), ya que es importante
establecer una cultura alimenticia del consumo de productos saludables en los padres de
familia, y la importancia de la sangrecita en el beneficio de obtener zinc y hierro.

Chariche O, Et al. (2019) Utilizaron un equipo de atomizacién para obtener la harina de
eritrocitos de pollo fue todo un reto debido a que se tiene que controlar constantemente los
parametros (camara de secado a 180°C, temperatura de salida de aire 80°C) para una
operacion adecuada ademas de ser un equipo de capacidad relativamente. El rendimiento
porcentual de obtencién de harina fue de 20%, la cual estuvo por encima de lo esperado
que es aproximadamente 15-18%, parte de ella se volatilizan siendo arrastrados por la
corriente de aire caliente que hace posible su deshidratacién. Para la elaboracién de la
compota nuestro reto fue encontrar la textura ideal realizando diferentes modificaciones en
la formulacion, para luego incorporar la harina de eritrocitos de pollo y realizar la evaluacion
de grado de aceptabilidad sensorial. Se logré enriquecer a la compota con la harina de
eritrocitos de pollo la cual aportara el mineral deseado “hierro”, obtenido mediante la
utilizacion del equipo de atomizacién de la universidad, transformando los eritrocitos de pollo
en harina ademas se logré la aceptabilidad sensorial (sabor, textura y color) del nuestro
producto con mucho éxito.

Tairo & Zuiiga (2020) En su trabajo el objetivo fue la optimizacion de una compota nutritiva
a base de puré de arracacha, harina instantanea de kiwicha, bazo de res y jugo de granadilla
para obtener una formulacién con la maxima cantidad de proteina, maxima cantidad de
hierro y la mayor aceptacion sensorial. La formula éptima nos asegura un buen contenido
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(adultos). Esta férmula fue sometida a un analisis microbiolégico basandonos en la RM 451-
2006/MINSA analisis de alimentos tipo papilla para bebé de 6 a 36 meses, determinandose
que cumplen con los limites establecidos. También se determind mediante un analisis
proximal su contenido nutricional el cual fue de: 5.45% proteinas, 1.14% fibra, 15.10%
carbohidratos, 1.15% grasas, 76.21% agua, 0.95% ceniza y 56.68 mg/100g hierro. Estos
valores cumplieron con el aporte minimo de proteinas y hierro por racién que se queria
brindar. Con la garantia nutricional y de inocuidad se realizé finalmente una prueba sensorial
en bebés de 6 a 24 meses para verificar su aceptacion. En esta prueba se obtuvo que a un
66% de los nifios “les gusta” 6 “les gusta mucho” teniéndose que el producto es aceptado y
constituyendo una buena opcién para su alimentacion.

Gomez & Gutierrez (2019) Revisaron la evidencia a cerca de la efectividad de la fortificacion
de alimentos con hierro para la prevencién de la anemia en nifios de 6 meses a 5 afios. Las
evidencias halladas, el 100% (n=10/10) sefialan que los alimentos fortificados con hierro son
mas efectivos para la prevencion de la anemia. Concluyen que: La fortificacion de alimentos
con hierro es efectivo para la prevencion de la anemia en nifios y nifias de 6 meses a 5
anos.

VI. Hipétesis del trabajo (Es el aporte proyectado de la investigacion en la solucion del
problema)

Hipétesis General:

Las compotas funcionales elaboradas en base a: Aguaymanto y manzana, arandanos y
platano, con adicion de hierro (Microencapsulado, Hem y higado de pollo) permitira
incrementar los niveles de hemoglobina en los nifios.

Hipotesis especificas:

e Una adecuada formulacién permitird obtener compotas funcionales con adiciéon de
hierro para el consumo de nifios.

e La mayor aceptabilidad de las compotas funcionales con adiciéon de hierro para el
consumo de nifios es establecerd a través del analisis sensorial

e La determinacién de los macro y micronutrientes de las compotas funcionales con
adicion de hierro permitira la obtencion de un producto adecuado para el consumo de
nifios.

e El resultado del andlisis microbiolégico de las compotas funcionales con adicion de
hierro determinara la obtencién de un producto adecuado para el consumo de nifios

VII. Objetivo general

Elaborar compotas funcionales en base a: Aguaymanto y manzana, arandanos y platano, cor
adicion de hierro (Microencapsulado, Hem y higado de pollo) para el consumo de nifios.




VIII. Objetivos especificos

1) Determinar la formulacién adecuada para obtener compotas funcionales con adicién
de hierro para el consumo de nifios.

2) Determinar la aceptabilidad a través del analisis sensorial de las compotas
funcionales con adicion de hierro para el consumo de nifios.

3) Determinar la composicion fisicoquimica y quimico proximal de las compotas
funcionales con adicién de hierro para el consumo de nifios.

4) Realizar el analisis microbioldgico de las compotas funcionales con adicién de hierro
para el consumo de nifios.

5) Determinar la vida en anaquel de las compotas funcionales con adicién de hierro
para el consumo de nifios

IX. Metodologia de investigacion (Describir el(los) método(s) cientifico(s) que se

emplearda(n) para alcanzar los objetivos especificos, en forma coherente a la hipotesis
de la investigacion. Sustentar, con base bibliogréfica, la pertinencia del(los) método(s)
en términos de la representatividad de la muestra y de los resultados que se esperan
alcanzar. Incluir los andlisis estadisticos a utilizar)

En el presente trabajo de investigacion se aplicara un disefio experimental para la
elaboracién de la compota funcional.

El disefio experimental que se aplicara en la investigacion es un Disefio Completamente al
Azar (DCA) con arreglo bifactorial A*B+1, dando un total de 4 tratamientos y la utilizacion de
un testigo para comparar las propiedades. Se realizaron 3 repeticiones para obtener 12
corridas experimentales.

FACTORES EN ESTUDIO

Factor A: Esterilizacion Niveles:

*a1: 100 °C por 20 minutos

* a2: 115 °C por 20 minutos

Factor B: Porcentajes de goma Xanthan
Niveles:

*b1:0,5%

* b2: 1%

Numero de tratamientos:

Tratamiento  Cédigo Descripcion
T1 aib; 100 °C por 20 min + 0.5 % goma Xanthan
T2 aib 100 °C por 20 min + 1 % goma Xanthan
T3 azb1 115 °C por 20 min + 0.5 % goma Xanthan
T4 azb; 115 °C por 20 min + 1 % goma Xanthan
Testigo Tx Comercial marca “Gerber”

Objetivo especifico 1
El proceso de elaboracién de las compotas funcionales se detalla a continuacion:
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Formulacion 1:

1.

Se clasifica el Aguaymanto y la Manzana, se escoge los que se encuentran en estado
maduro, se lava y se reduce de tamafio en una licuadora industrial con la finalidad de
reducir el tamafio, el producto obtenido se pasa por un tamiz.

Se escalda a una temperatura de 75°C por 5 minutos recomendado por Rosero &
Sarmiento (2006); para la inactivacion total de la enzima causante del pardeamiento y
la eliminacién del aire atrapado en la pulpa.

Para la estandarizacion, se pesa la materia prima e insumos de acuerdo con la
formulacién establecida para los cuales se pesa 85.61% de pulpa con agua (Relacion
1:3), 12.93% de azlcar blanca, agua al 0.52%, se adiciona &cido citrico en 0,1%, acido
ascorbico en 0,1%, espesante en 0,1% de CMC, se pesa 0.64% de hierro. Para ello se
manejaran tres formulaciones (microencapsulado, Hem e Higado de pollo).

Se procede al mezclado: la materia prima, insumos mayores y menores se mezclan
hasta completa homogenizacién.

Se somete a coccidn, para ello la mezcla se lleva a coccién a una temperatura de 82°C
por 10 minutos (Salazar, 2008). Al finalizar esta operacién se afiade el hierro de acuerdo
con la formulacion establecida.

Se procede a envasar el producto en frascos de vidrio previamente esterilizados en una
presentacion de 113 g.

Posteriormente se procede a realizar el tratamiento Térmico para ello el producto
envasado se lleva a una autoclave estética discontinua con la finalidad de esterilizar la
compota de aguaymanto y manzana esta operacion se trabaja a una a una temperatura
de 115°C por 25 minutos (Salazar, 2008).

Finalmente se procede al enfriado a una temperatura de 10°C en agua durante 10
minutos (Acosta, 2008) y se procede a almacenar en un ambiente seco y ventilado.

Formulacion 2:

1.

Se clasifica los arandanos y el platano, se escoge los que se encuentran en estado
maduro, se lava y se reduce de tamafio en una licuadora industrial con la finalidad de
reducir el tamario, el producto obtenido se pasa por un tamiz.

Se escalda la pulpa de platano a una temperatura de 75°C por 5 minutos recomendado
por Rosero & Sarmiento (2006); para la inactivacién total de la enzima causante del
pardeamiento y la eliminacion del aire atrapado en la pulpa.

Para la estandarizacién, se pesa la materia prima e insumos de acuerdo con la
formulacién establecida para los cuales se pesa 30% de ardndanos y 55 % de pulpa de
platano con agua (Relacion 1:3), 13 % de azucar blanca, agua al 0.70%, se adiciona
acido citrico en 0,1%, &acido ascoérbico en 0,1%, espesante en 0,1% de CMC, se pesa
1% de hierro. Para ello se manejaran tres formulaciones (microencapsulado, Hem e
Higado de pollo).

Se procede al mezclado: la materia prima, insumos mayores y menores se mezclan
hasta completa homogenizacion.

Se somete a coccidn, para ello la mezcla se lleva a coccién a una temperatura de 82°C
por 10 minutos (Salazar, 2008). Al finalizar esta operacién se afiade el hierro de acuerdo
con la formulacion establecida.

Se procede a envasar el producto en frascos de vidrio previamente esterilizados en una
presentacion de 113 g.

Posteriormente se procede a realizar el tratamiento Térmico para ello el producto
envasado se lleva a una autoclave estatica discontinua con la finalidad de esterilizar la
compota de aguaymanto y manzana esta operacion se trabaja a una a una temperatura
de 115°C por 25 minutos (Salazar, 2008).

Finalmente se procede al enfriado a una temperatura de 10°C en agua durante 10
minutos (Acosta, 2008) y se procede a almacenar en un ambiente seco y ventilado.

Objetivo especifico 2
Se evaluara la aceptacion sensorial en su textura, color y sabor.

- Realizando un analisis mediante un programa de Statgraphics, estableciendo pruebas
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de degustacidéncon-panelistas;para realizar-distintas-comparaciones;-y-asi-determinar
el producto éptimo, en la elaboracién de la compota arandanos, platano y aguaymanto,
manzana y con adicion de hierro en ambas formulaciones.

Objetivo especifico 3

Para garantizar que el producto final posea caracteristicas nutricionales y sean aptas para
el consumo humano se realizara diferentes analisis los mismos que se detallan a
continuacion:

Se realizara el analisis fisicoquimico proximal de las compotas funcionales con adicién de
hierro segun la norma (NTP 208.112:2016), para ello se determinara:

- Sdlidos solubles, mediante la determinacion de los brix, a través del método AOAC
932.12, 1980.

- Cenizas mediante (método AOAC 942.05 gravimetria)

- Humedad mediante (método AOAC 925.05, 1990)

- Proteinas mediante (método Kjeldahl con NMX-F-068-S-S180).

- Fibra cruda mediante la AOAC Official Method 991.43.

- Determinacion del pH a través (método AOAC 10.035, 1995)

- Determinacion la cantidad de hierro microencapsulado a través de fumarato ferroso
segun norma AOAC 990.05 ISO 8294:1944

Objetivo especifico 4

Se realizara el analisis microbioldgico a través de la norma (NTP 208.112:2016), para ello
se determinara los siguientes parametros establecidos segun la normatividad existente:

- aerobios mesdfilos (recuento de placa de aerobios 30°C), 1ISO 4833:2003
- mohos y levaduras NOM-111-SSA1-1994,

Staphylococcus aureus con la NOM-115-SSA1-1994

Recuento de E. coli (método AOAC 991.14)

Objetivo especifico 5
Se realizara la prueba de calidad a través del tiempo de vida en anaquel por el
método

Segun Casp y Abril (1999) y Tortorello, et al (1991), definen que: la vida util de cualquier
producto alimenticio es el periodo de tiempo bajo determinadas condiciones de
conservacion, durante el cual permanece seguro y mantiene el nivel requerido de sus
cualidades organolépticas, siendo aceptables por el consumidor. Se puede establecer segun
la siguiente expresion:

%H=%Ho + K X t

Donde:

%H= porcentaje de humedad maximo permitido (método AOAC 925.05, 1990)

%Ho= porcentaje de humedad de referencia

K= pendiente

t=tiempo (dias)

Con los avances tecnolégicos en el procesamiento de alimentos, la vida util de los mismos
en la mayoria de los casos ya no esta definida por el aspecto sanitario (riesgo para la salud)
sino por el rechazo desde el punto de vista sensorial. Los defectos sensoriales en el alimento
suelen aparecer mucho mas rapido que la pérdida de inocuidad. (Lopez Vasquez, 2013)
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XI. Uso de los resultados y contribuciones del proyecto (Sefialar el posible uso de los
resultados y la contribucién de los mismos)

La obtencion de la férmula de la elaboraciéon de las compotas funcionales en base a:
Aguaymanto y manzana, arandanos y platano, con adicién de hierro (Microencapsulado,
Hem y higado de pollo) sera de gran contribucion en la prevencion al problema de la anemia
en nifios mayores de un afio.

XIl. Impactos esperados

i. Impactos en Ciencia y Tecnologia
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XIIl.

Aplicacion de las compotas en nifios mayores de 1 afio, elaborados con frutas de
nuestra region y diferentes tipos de hierro

Impactos econémicos

El Peru es un pais con una gran biodiversidad enorme en cultivo, por ello podemos producir
alimentos con alto contenido nutricional por ello se desea dar un valor agregado a nuestros
productos como las frutas de nuestra region. Estas materias primas permitirdn obtener
compotas que seran consumidas por niflos mayores de 1 afio.

Impactos sociales

La anemia es un problema serio en el desarrollo mental de los nifios. Las
compotas son un alimento saludable con proteinas carbohidratos, vitaminas, etc.
Para poder comer en el desayuno, a la hora de la merienda, y facil de llevar. Y asi
mejora la calidad de vida de la poblacién infantil.

Impactos ambientales

La materia prima que se utilizara para la preparacion de las compotas, son
recursos naturales renovables, la cantidad de los efluentes utilizados en el
proceso de elaboracién de las compotas (agua de lavado de materia prima) y
residuos solidos (partes desechadas en el proceso) generados en las
diferentes etapas del proceso de obtencién de las compotas, no contienen
sustancias quimicas contaminantes. Por lo cual se trabajaran con un proceso
amigable libre de contaminacion ambiental.

Recursos necesarios (Infraestructura, equipos y principales tecnologias en uso
relacionadas con la temética del proyecto, sefiale medios y recursos para realizar el
proyecto)

Infraestructura:

Laboratorio de Andlisis y Control de Calidad de los Alimentos de la Escuela
Profesional de Nutricion Humana.

Laboratorio de Tecnologia de Alimentos de la Escuela Profesional de Ingenieria
Quimica.

Laboratorio de Control de Calidad de la Escuela Profesional de Ingenieria
Quimica.

Laboratorio de Investigacion de la Escuela Profesional de Ingenieria Quimica

Equipos y Materiales
Viscosimetro Brookfield DVIII
Autoclave

Balanza analitica

Licuadora industrial

Camara de refrigeracion

Agitador magnético

Consisto metro

Equipo de filtracién al vacio
Bandejas

Equipo de medicion de hierro
Termometros

Brixbmetro

pH metro manual Pen Type Meter
Potenciémetros

Materiales de laboratorio (vidrieria)

@




XIV. Localizacién del proyecto (indicar donde se llevara a cabo el proyecto)

la ciudad de Lima.

La localizacién del proyecto sera en la Ciudad de Puno, los analisis se realizaran en los laboratorios
de la Universidad Nacional del Altiplano Puno y en la Empresa de Asesoramiento Técnico S.A.C. en

XV. Cronograma de actividades

- Trimestres
ek E[F[M[A[M]J]J O|[N|D
Busqueda y revision de bibliografia cientifica
Formulacién, elaboracién y evaluacion de Compotas
Anadlisis fisicoquimico y microbioldgico en laboratorio de las
diferentes muestras obtenidas
Procesamiento de muestras
Analisis de datos
Redaccion de informe final
Presentacion de informe final
Participacion en eventos
XVI. Presupuesto
Descripcion Unidad de Costo Unitario Cantidad | Costo total (S/.)
medida (S/.)
PERSONAL
Personal | Unidad | 500.00 | 1 | 500.00
MATERIALES Y EQUIPOS
Materiales y reactivos unidad 1000.00 1 1 000.00
de laboratorio
Equipos de laboratorio unidad 1000.00 2 2 000.00
Insumos alimenticios unidad 500.00 Varios 500.00
Microcapsulas de hierro unidad 2000.00 1 2 000.00
Y hierro Hem
Utiles de escritorio unidad 200.00 Varios 200.00
SERVICIOS
Analisis de laboratorio unidad 900.00 4 3600.00
Especializado
Impresiones unidad 500.00 1 500.00
Alquiler de laboratorio unidad 600.00 2 1 200.00
SUB TOTAL EN S/. 11 500.00
Imprevistos 5 % 575.00
Total S/. 12 075.00




