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Presentacion

on profunda satisfaccion vy alegria,

expreso mi reconocimiento y fra-

ternal saludo al personal docente,
personal administrativo, estudiantes vy
egresados de la Facultad de Ingenieria en
Industrias Alimentarias con motivo de ha-
berse celebrado el dia 23 de abril de 2023,
los 44 afios de creacidn institucional y a la
vez destacar la excelente labor que reali-
zamos al brindar un servicio educativo de
calidad en beneficio de nuestra sociedad y
el desarrollo agroindustrial-alimentario en
la Regidn y el Pais. El programa de estudios
viene mejorando la calidad del servicio
educativo en infraestructura, laborato-
rios, equipos de Ultima generacion, capa-
citacion y perfeccionamiento de docentes,
servicio administrativo eficiente y menos
burocratico concordantes con el reglamen-
to académico, asi como la nivelacién de es-
tudiantes ingresantes, mejorando el proce-
so de ensefianza aprendizaje. Actualmente contamos con una planta piloto de investigacidn e innovacion de la
FAIIA en el Mantaro (derivados lacteos, frutas y hortalizas, cereales y leguminosas y alimentos funcionales) a fin
de promover la incubadora de empresas y emprendimiento de nuestros estudiantes y egresados.

En el plan operativo 2023 de la Facultad, se considera la edicion y publicacion de la REVISTA ALIMENTARIA N°
06, en vista que a la fecha se ha publicado 5 ediciones, siendo 4 ediciones en fisico (2011, 2012, 2017, 2018)
y 1 edicién en virtual (digital) el afio 2021, debido al Covid 19 que se optaron por clases y proyectos virtuales.
La revista fue difundida a los beneficiarios y ha tenido una gran aceptacién por el publico lector. En esta revista
informativa e imagen institucional, se difundid las principales actividades académicas, de investigacién, de
extension universitaria y proyeccién social. Asimismo, los logros que viene obteniendo la facultad y del mismo
modo los servicios que brinda a la comunidad. En tal sentido resulta necesario institucionalizar su publicacion
anual de la REVISTA ALIMENTARIA a través de Grupos monovalentes de proyeccion social a fin de dar continui-
dad a su edicién, difusion y publicacién. Asimismo, contar con el depdsito legal y el cddigo internacional ISNN
de la revista.

En la actualidad la Facultad se encuentra con un avance significativo en la implementacién de estandares de
acreditacion y se hace necesario promocionar la imagen institucional con la finalidad de dar a conocer a la
comunidad en general y opinién publica el rol que cumple el Ingeniero en Industrias Alimentarias en el de-
sarrollo de nuestra region y del pais. La Facultad como toda institucién formadora de profesionales, genera
conocimientos cientificos y tecnolégicos, por lo que debe darse a conocer a la comunidad en general y opinién
publica, los logros que se van obteniendo y como consecuencia amerita la edicion y publicacion de la Revista,
como un medio de divulgacion.

Dr. Rodolfo Tello Saavedra
Decano



REMEMBRANZA DE LA FACULTAD DE INGENIERIA ~ SPETURy .

EN INDUSTRIAS ALIMENTARIAS, CON MOTIVO DE SU
XLIV (cuadragésimo cuarto) ANIVERSARIO DE CREACION
(bodas de turquesa)

s] — . 4
ANOS
1979 - 2023

Por: M.Sc. Victoria Ancasi Concha, docente principal de la FAIIA

| 27 de Setiembre de 1977, en la ciudad de Ayacucho,

en sesion ordinaria del Consejo Regional Universitario
de la Sierra Central; el ingeniero Renan Ruiz Gutiérrez-pre-
sidente de la Comision de Gobierno de la UNCP- planted
la necesidad de la creacion de 02 Programas Académicos
mas en la Universidad Nacional del Centro del Peru: la de
Medicina Humanay la de Ingenieria en Industrias Alimen-
tarias.

Después de casi dos afios de reuniones, estudios y gestio-
nes, el 23 de abril de 1979, con resolucion N° 7359-79-CO-
NUP se crea el Programa Académico de Ingenieria en
Industrias Alimentarias en la Universidad Nacional del
Centro del Perd.

El Programa nace adscrito a la Facultad de Agronomia,
ingresa la primera promocion de 94 estudiantes e inicia
sus clases en el 4to. Piso del pabellén Ay en la estacion
experimental de El Mantaro. Su Plan de Estudios, hecho
por agronomos, tiene mucha similitud con el de agrono-
mia. Ese mismo afio fueron contratados los primeros pro-
fesionales en Industria Alimentarias: Luz Buendia Sotelo y
Dilfredo Mallma Capcha.

El afio 1980 ingresa la segunda promocién de 109 estu-
diantes y se adhiere, como docente, el Ing. Eduardo Bal-
bin Calderdn. El afio 1982 ingresa como JP. la Ing. Libia
Gutiérrez Gonzales y en 1983 ingresa como docente la
Ing. Victoria Ancasi Concha. El afio 1984 egresa la primera
promocion.

En 1985, el Programa se adscribe a la Facultad de Ing. Qui-
mica, iniciando sus actividades académicas en el pabelldon

e Ingenieria Alimentaria

C, en cuyo 3er piso tenfamos nuestro Unico ambiente
gue lo usdbamos como laboratorio. Ese afio Ingresaron
a la docencia los ingenieros: Elizabeth Paitdn Anticona,
Nora Veliz Sedano, Mary Porras Osorio, Rodolfo Tello
Saavedra, David Indigoyen Ramirez y el JP. Angel Pefia
Rivera.

El afio 1986 ingresan los docentes: Amadeo Rosales
Papa y Edgar Acosta Lopez. En 1987 ingresa a laborar el
Ing. Emilio Yabar Villanueva.

El aflo 1989, después de muchos pedidos para que se
viera nuestra separacién de la Facultad de Ingenieria
Quimica y pese a la negativa del Vicerrectorado Acadé-
mico para poner en agenda de asamblea Universitaria,
docentes y estudiantes, en un hecho trascendental, de-
cidimos tomar la Asamblea Universitaria y obligarlos a
poner en agenda nuestra independizacion como Facul-
tad. Este hecho constituyé un momento histérico para
todos nosotros pues, ese mismo afo, se instalaron las
oficinas administrativas de la ahora FACULTAD DE INGE-
NIERIA EN INDUSTRIAS ALIMENTARIAS- FAIIA en el actual
pabelldn E. Es necesario acotar que después de casi 10
afios de vida la naciente Facultad no tenfa maquinarias,
equipos ni mobiliario apropiado. Practicamente nos ins-
talamos con una maquina de escribir y unos pocos mue-
bles de oficina.

En el afio 1990 se elige a la Primera Decana, la M. Sc. Luz
Buendia Sotelo, quien cumplié su mandato en 1993. En
este periodo ingresaron a la Docencia los profesionales:
Brigida De la Cruz Lazo, Rolando Quintana Diaz, César
Limas Amorin, Angel H. Zarate Malpica, Marfa A. Cueva
Rios, Luis Artica Mallqui, Juan Ramos Gémez, Carlos Se-
guil Mirones, Norma Gamarra Mendoza, José Solis Rojas
y Clara Espinoza Silva.

El afio 1993 se elige como decano al Ing. Dilfredo Mall-
ma Capcha, hasta 1996. En el 1995 se inicio el funciona-
miento de las unidades de produccion en el Centro Ex-
perimental El Mantaro, con la linea de derivados lacteos.
Ademads, ingresaron a la docencia los profesionales Vil-
ma Reyes De La Cruz y John Gomez Herrera. El afio 1996
se elige como Decana a La M.Sc. Libia Gutiérrez Gonzales
hasta el afio 1999.

Después de muchas solicitudes denegadas por las auto-
ridades de entonces (con la consabida respuesta de “no
hay presupuesto”), tomamos la decisién de presentar un
proyecto, el mismo que fue aprobado en Consejo de Fa-
cultad, para el financiamiento de nuestra panaderia “El
guerido hornito”. Para hacer posible este anhelo se acor-



dé que los docentes aportariamos desde S 50 hasta $ 25 ¢/u, de acuerdo a categoria, y de $ 10 por cada estudiante. Tra-
bajamos a puerta cerrada refaccionando, y acondicionando el viejo y deteriorado ex comedor. El dia de la inauguracion
rompimos la pared, plantamos la reja e inauguramos nuestro primer médulo de produccion, con la presencia del Rector
Ing. Esal Caro Meza y el apadrinamiento del entonces congresista Maximo San Roman (quien nos dond la amasadora).
Como el dinero no alcanzaba para pagar los equipos nos aceptaron pagar el faltante en letras, por un afio, gracias a la
intermediacidon de nuestra ex alumna Pilar Ticse, quien era personal de NOVA (empresa que nos vendid los equipos).
También en este afio, con la iniciativa de docentes, se inicid el servicio de analisis, en lo que posteriormente seria OFA-
TYSA. El afio 1999 (hasta el 2002) es elegida Decana la M.Sc. Victoria Ancasi Concha; sin embargo, el afio 2000 renuncia
al cargo para asumir el Vice Rectorado Académico de la UNCP. Asume el cargo el docente mds antiguo, el Ing. Dilfredo
Mallma Capcha. En el 2000 se unifican las unidades productivas dando origen al Centro de Capacitacién, Produccion y
Servicios de la facultad de ingenieria en Industrias Alimentarias.

En el periodo 2002 al 2005 es elegido Decano el M.Sc. Amadeo Rosales Papa. En el 2002 se crea la seccion de Post Grado
con la mencion en Ciencia e Ingenieria de alimentos; y en el 2005 se crea la maestria en Tecnologia y Gestion de la Cali-
dad de Alimentos. En el 2005-2008 es elegido Decano el Ing. Dilfredo Mallma Capcha, en este periodo se gesta la planta
piloto de UHT/HTST, como también el proyecto “Centro de Investigacion e innovacion Tecnoldgica”.

El afio 2009 asume el Decanato el M.Sc. Carlos Seguil Mirones por el periodo de un afio. A partir de la fecha se inicia
una época de crisis en la UNCP y en la FAIIA; asumiendo el decanato, por periodos cortos, los M.Sc. Emilio Fredy Yabar
Villanueva, Rafael Acosta Lopez, Amadeo Rosales Papa y Rodolfo Tello Saavedra.

En enero del 2017 hasta mayo del 2021 es elegido Decano el Dr. Amadeo Rosales Papa y parte de su gestion coincide
con la pandemia, que nos obliga a ir a trabajo virtual. Este afio se aprueba el nuevo Plan Curricular por competencias. El
afio 2018 se inauguran las plantas piloto de Cereales, Frutas y Hortalizas, Lacteos y Fluidos Supercriticos, en la estacién
experimental el Mantaro. La falencia de energia, que desde entonces se reporta, esperamos se supere muy pronto, pues
ya entregaron las llaves de la sub estacion de energia al Decano (antes del inicio de las actividades lectivas 2023). Esta
pendiente la instalacion de la energia al extrusor en la planta piloto de Cereales.

En estos uUltimos afios se han ido incorporando una nueva hornada de jévenes profesionales, egresados de nuestra
Facultad, como docentes FAIIA. Entre ellos tenemos a los profesionales Greta Hinostroza, Miguel Quispe Solano, Nancy
Saavedra, Shalin Carhuallanqui, Angela Cora, Mabel de la Cruz y, nuestro Ultimo y reciente jale, Francis Cerrén. A todos
ellos les deseamos muchos éxitos en la tarea de reemplazar y superar la labor desarrollada por los pioneros de la Facul-
tad; que vuestro desempefio permita alcanzar grandes metas para nuestra gloriosa FAIIA. El cielo es el limite jovenes
colegas.

Para el periodo 2021- 2025 ha sido elegido como Decano el Dr. Rodolfo Tello Saavedra, a quien todos deseamos éxitos
y logros en su gestién.

En investigacion también se han producido grandes cambios, muchos de los equipos con que cuenta la Facultad provie-
nen de proyectos de investigacién financiados y liderados por nuestros docentes. Como vemos la FAIIA ha logrado llegar
a la actualidad con laboratorios implementados con equipos de Ultima generacion; plantas piloto; centros de produccién
y servicios; un nuevo plan curricular y un proceso avanzado de acreditacion y gestion de la calidad; y logros en concur-
sos internacionales, como los Ultimos premios obtenidos por estudiantes y docentes*. Todo gracias a la fortaleza de su
gente, que se une alrededor de un objetivo y lo logra, por algo somos una facultad emprendedora.

Creemos contar, entre nuestros estudiantes, con jovenes con ganas de triunfar en todo terreno y maximos retos; desde
las contiendas deportivas y artisticas, donde dejan la piel en la cancha y los escenarios, hasta la magia tecnoldgica que
significa llevar un fruto de las entrafias de nuestro Peru querido hasta la mesa del hogar mas recondito, trascendiendo
un universo maravilloso de oportunidades para atender de la manera mas eficiente la mas clamorosa necesidad del
hombre; su alimentacién. Como no rendir un justo homenaje en este cuadragésimo cuarto aniversario a la primera
facultad emprendedora, aguerrida y luchadora; con grandes valores y virtudes como son el emprendimiento, identifica-
cién, honestidad, trabajo en equipo, eficiencia y competitividad, por citar algunos.

Sabemos que en nuestra gente podemos confiar pues el resultado lo vemos en nuestros egresados: profesionales ague-
rridos, luchando por abrirse un espacio en momentos de tanta competencia. Hemos enfrentado dificultades y lo se-
guiremos haciendo, seremos capaces de remontar cualquier obstaculo y ampliar nuestro horizonte en los campos de
ensefianza, investigacion, proyeccién a la comunidad y especialmente en gestién. Por ese sitial bien ganado y por que
somos una gran familia, nos sentimos muy agradecidos con Dios.

A toda la familia FAIIA un feliz XLIV aniversario a seguir adelante con coraje y pasion; con cabeza de hielo, corazén de
fuego y manos de acero. jViva la FAIIA!l!

M.Sc. Victoria Ancasi Concha
DOCENTE FAITIA

Ingenieria Alimentaria e



FACULTAD DE INGENIERIA EN INDUSTRIAS ALIMENTARIAS
RUMBO A LA ACREDITACION

n un contexto de mayor compe-

tencia en la formacion profesio-

nal, la Facultad de Ingenieria en
Industrias Alimentarias de la UNCP,
esta empefiada garantizar la calidad
en la formacién de ingenieros en In-
dustrias Alimentarias. Por ello, este
afio 2023 se viene trabajando en
todo lo concerniente al proceso de
autoevaluacién con fines de acredita-
cion, desarrollando el cumplimiento
y las evidencias de los 34 estandares
dados por el modelo de acreditacion
del SINEACE (Sistema Nacional de
Evaluacién, Acreditacion y Certifica-
cién de la Calidad Educativa) del afio
2016 y los Lineamientos para la eva-
luacion de los estandares del modelo
de acreditacion para programas de
estudios de educacién superior uni-
versitaria L-DEA-001 Version: 01.
En su momento, mediante RESOLU-
CION N2 014-CF-2021-FAIIA, de fecha
18 de octubre del 2021 se Nombr¢ el
Comité de Calidad de la Facultad de
Ingenieria en Industrias Alimentarias
de acuerdo al art. 16° y 17° del re-
glamento del Comité de Calidad de
la UNCP. El periodo de vigencia del
comité de Calidad de la FAIIA serd del
15 de octubre del 2021 al 14 de oc-
tubre del 2024. (3 afios segun el art.
18° del reglamento del comité de Ca-
lidad de la UNCP).
Durante el afio 2022 se ha contado
con la colaboracién de la Consultora
Mg. Sc. NILA LIMA MOLINA, en con-
cordancia a la ORDEN SE SERVICIO

6 Ingenieria Alimentaria

Dr. Angel Héctor Zarate Malpica
PRESIDENTE DEL COMITE DE CALIDAD FAIIA

N° 0000203 2022 de la Unidad Eje-
cutora UNIVERSIDAD NACIONAL DEL
CENTRO DEL PERU. Esta labor de con-
sultoria y la participacion mayoritaria
de los colegas docentes y administra-
tivos de la facultad nos ha permitido
presentar los siguientes documentos:
1. Matriz de evaluacién de
avance y resultados de los planes de
mejora.

2. Informe de nivel de logro ple-
no por estandar, con uso de platafor-
ma SIGIA-SAES.

3. Informe de avance en redac-
cién de logro por estandar, con uso
de plataforma SIGIA-SAES.

4, Informe de autoevaluacion
como resultado de trabajo de los
equiposy la comisién central, con uso
de plataforma SIGIA-SAES.

5. Evidencias fisicas y digitales
- gestion de la informacién en el apli-
cativo SIGIA-SAES. Los que fueron al-
canzados en archivos digitales via co-
rreo electrénico al Sefior Decano vy al
Presidente del Comité de Calidad de
la Facultad de Ing. En Industrias Ali-
mentarias.

A inicios de este afilo 2023, con el
apoyo de la Consultora: Top Quality
Consulting S.A.C. se ha desarrollado
la segunda auditoria interna al Siste-
ma de Gestion de Calidad 1SO 9001:
2015 de la FAIIA, en el que se alcanza
dos no conformidades y nueve obser-
vaciones, que fueron comunicados a
los responsables de los procesos res-
pectivos para su tratamiento corres-
pondiente y el levantamiento de las
observaciones del caso.

Es necesario indicar que se estd tra-
bajando en las actualizaciones de
la redaccion de los estandares y sus
medios de verificacion en una planti-
lla Excel proporcionada por la Unidad
de Gestion de Calidad de la UNCP, el
mismo que se ha enviado el dia 02 de
octubre del presente afio, adjuntan-
do los avances de la actualizacién de
los estandares que los responsables
comprometidos con la acreditacién
de la Facultad han podido enviar.

Ciudad Universitaria, octubre 05 de
2023.
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INNOVACION SOSTENIBLE: CONECTANDO LA INGENIERIA
ALIMENTARIA CON LA COMUNIDAD?”

“Desde la Facultad de Ingenieria en Industrias Alimentarias, la responsabilidad social se convierte en motor
de cambio, impulsando proyectos que integran saberes y tecnologia para fortalecer el desarrollo regional
con un enfoque sostenible en salud, industria alimentaria y medio ambiente.”

L a Direccion de Extension Cultural y
Proyeccion Social de la Facultad de
Ingenieria en Industrias Alimentarias
de la Universidad Nacional del Centro
del Peru tiene como finalidad fortale-
cer la interaccion entre la sociedad y
la Universidad generando impactos
positivos en el desarrollo con respon-

Alimentarios de corazon,
futuro de la nacidn.

LAR .@f.@ bod o
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Y Bienestar En La I.E. José Olaya, Pro-
moviendo La Alimentacién Saludable
En Las Familias De Orcotuna, Capaci-
tacion Tecnoldgica De Productos Na-
tivos A Estudiantes De La I.E. Yaviro
Nivel Secundaria Perteneciente A La
Comunidad Ashaninka Yaviro — San
Martin De Pangoa, Propuesta De De-
sarrollo Y promocién De La alimenta-
cion Saludable En Nifios De Cuarto A
Sexto De Primaria De La I.E. “30243.

Todos los proyectos realizados por los
docentes, alumnos y administrativos
generan un gran impacto en nuestra
comunidad ya sea dando orientacién
a comunidades, madres de familias
de escuelas y colegios, docentes de
educacién bdsica regular, alumnos
tanto de inicial, primaria y secunda-
ria, otros beneficiarios son nuestros
grupos de interés que con las diversas
capacitaciones brindadas se puede

sabilidad social de la regién. La Proyec-
cién Social en el contexto de la Respon-
sabilidad Social Universitaria transfiere
tecnologia y saberes que contribuyen
en el desarrollo humano con el manejo
adecuado de recursos y cuidado del me-
dio ambiente. Los docentes, estudiantes
y personal administrativo de la Facultad
de Ingenieria en Industrias Alimentarias
comprometidos con el desarrollo de la
sociedad ejecutan proyectos anuales en
la solucién de problemas en la Industria
de alimentos, alimentacién salu-
dable, buenas practicas de ma-
nufactura, nutricién y cursos de
extension universitaria y otros.

M.Sc. Nancy Elisa Mallma Saavedra
Directora de la Extencion Cultural y
Proyeccion SocialProyector Social

Los proyectos realizados en el afio 2022 fueron: Propuesta de Lonche-
ras Saludables Y Conciencia Ambiental en Nifios De 5 Afios de la Institu-
cién Educativa “30057 Maria De Fatima”. Difundiendo Las Experiencias
Profesionales De Los Egresados En Industrias Alimentarias, Mejorando
El Futuro En El Cuidado E Ingesta De Alimentos Saludables en los Ni-
fios, Difusidon De Materiales Virtuales Sobre Inocuidad Y Alimentacion
Saludable, Incentivando La Alimentacion Efectiva En Restaurantes Y
Cafetines Escolares De La Localidad De Jauja, Capacitacion A Empresas

Agroindustriales En Temas De Inocuidad, Registros De Marca Y Tecnolo-
gias Limpias Con Beneficios Para La Salud Y Medio Ambiente, Implementacion Y Aplicacién De Normas Basicas De Salud

lograr actualizaciones ya sea de BPM, HACCP, ISO, etc.

Innovacion alimentaria de corazon y vocacion

Ingenieria Alimentaria e



DIRECCION DEL DEPARTAMENTO ACADEMICO DE
INGENIERIA EN INDUSTRIAS ALIMENTARIAS

Dr. Edgar Rafael Acosta Lépez, Docente Principal a dedicacion exclusiva

E | Departamento Académico de Ingenieria en Industrias Alimenta-
rias, es una unidad de servicio académico que agrupa a docen-
tes de disciplinas afines o areas de conocimiento, para proponer y
actualizar contenidos, mejorar estrategias pedagogicas y construir
silabos de las asignaturas basados en el Disefio Curricular. La Facul-
tad funciona con 2 disefios curriculares con enfoque por competen-
cias 2018 y 2023. Los ingresantes de este afio académico iniciaron
con el plan curricular por competencias 2023, mientras que los es-
tudiantes del tercer al décimo ciclo con el plan curricular 2018. El
proceso de ensefianza-aprendizaje que brinda la Facultad estd ba-
sado en valores y actitudes, como fundamento del querer hacer, sin /_— -
dejar de lado el saber hacer y el cognitivo, en donde el estudiante OEPRTARENTD Aogmico

T y——

)

A

es el protagonista en la construcciéon  ce Planning)- ADESA, que significo un cambio positivo para docentes y estu-
de sus saberes y como profesionales  diantes, sistema que integra la Gestion Académica, Gestién docente matricula,
tendran las condiciones de presentar  registro académico, sistemas de Gestion Administrativa y financiera cuya fina-
alternativas de solucion a diversos lidad es mejorar la calidad de la educacién y los servicios estudiantiles para la
problemas existentes en la sociedad.  gestion educativa universitaria. Los cuales se vienen afianzando con capacita-
La plana docente encargada de esta  ciones continuas a la poblacién universitaria. A inicio del periodo lectivo 2023-I
noble mision esta conformada por 30  se modificé el Reglamento académico vigente de la UNCP, el sistema de eva-

docentes luacion consta de 2 consolidados a la semana 8 y 16, en donde los resultados
guienes ostentan el grado de Maes-  de los criterios de evaluacion por competencias establecidos en los silabos se
tro y Doctor. alimentan al sistema ERP-ADESA y el estudiante conoce sus resultados Online.

De acuerdo con las disposiciones
del Ministerio de Educacion, las
universidades retornaron - progresi- La Direccién del Departamento Académico distribuye la carga
vamente a las clases presenciales
en el periodo 2022-Il y a partir del
periodo 2023 el retorno a la presen-

cialidad es obligatorio. La Facultad
al finalizar el periodo lectivo 2022-| la calidad académica y lograr la ansiada acreditacion de nuestra

académica de los docentes, evalla los silabos de las asignaturas,
controla y supervisa el desarrollo de las actividades académicas
y desempefio docente, con la finalidad de la mejora continua de

retornaron a la presencialidad desa- Facultad.
rrollando précticas de laboratorio. En
el periodo lectivo 2023-I, se retorné a
las aulas universitarias y laboratorios,
encontrandonos con estudiantes que
se formaron virtualmente durante 6
ciclos académicos por la pandemia T O R P D amy TehE aiEe
COVID19, ocasionando cambios que Ahora tu

impactaron en los estudiantes y do- F
MATRICULA

centes. 2023 I
A inicios del afio 2023, el Vicerrecto- N
(@)

rado Académico a través de la Oficina o
de innovacién académica implemen-
to el sistema ERP (Enterprise Resour-

Ingresar a ERP |

SISTEMAT™T™1
==
| — o — )
rm
(V-]
b

https:/[erpmatricula.uncp.edu.pe/

e Ingenieria Alimentaria



E programa académico de Inge-

nieria en Industrias Alimenta-
rias en el marco normativo para el
alineamiento e implementaciéon de
las Politicas Ambientales, a través de
los siguientes documentos: Politica
Ambiental de la UNCP, Plan de ges-
tion ambiental de la UNCP y Directiva
de la Direccidn de Extension Cultural
y Proyeccion Social en coordinacion
con los docentes y areas respectivas,
apoya la ejecucién del seguimiento
y el aseguramiento para una gestion
efectiva del Sistema de Gestion Am-
biental; el cual se alinea a los estan-
dares establecidos sobre seguridad

RESPONSABILIDAD AMBIENTAL EN LA FAIIA

Asimismo, el programa evidencia
protocolos de seguridad ambiental
sobre medidas de prevencion en los
talleres, laboratorios u otras dreas de
trabajo. Adicionalmente, se evidencia
acciones referidas a la implementa-
cién de las politicas ambientales de la
UNCP. Para apoyar la implementacién
de tales acciones, la UNCP cuenta
con comité de gestién ambiental, asi
como los recursos fisicos y financie-
ros suficientes; tal como se evidencia
en su Plan Estratégico y planes opera-
tivos. Se tiene un cronograma de ac-
tividades para la implementacion de
las politicas ambientales como:

Dra. Shalin Carhuallanqui Avila

ambiental dispuestos por los érganos
competentes del MINAM y del MINE-
DU.

e Alineamiento de la FAIIA a la politica ambiental y lineas de tra-
bajo de la UNCP (Matriz de alineamiento).

e En la formacion académica: Curriculo con asignaturas que
desarrollan temas de responsabilidad ambiental (Silabos). Se
difunde cada semestre el decdlogo ambiental a través de los
silabos y redes sociales al personal y estudiantes.

e Seincorporo el enfoque ambiental en su plan de estudios, sus
estudiantes participan dentro de su especialidad en activida-
des relacionados al cuidado del medio ambiente a través de los
grupos de proyeccion social, incorpora temas de educacion y
gestion ambiental en sus agendas de capacitacion ambiental,
como es la capacitacion a los estudiantes y docentes, promue-
ve la responsabilidad socio-ambiental mediante la incorpora-
cion de contenidos dentro de sus silabos por competencia. |

. Las prdcticas de laboratorio | *

CAMBIO DE PARADIGMA con responsabilidad ambiental.

o En Investigacion: Se tiene Pro-

yectos de investigacion de docentes, tesis de pre y posgrado ejecutados

con enfoque ambiental. Uso de tecnologias amigables. Aprovecha-
miento de residuos sdlidos orgdnicos. Proyectos registrados en el Insti-
tuto de Investigacion.

o En Extension cultural y Proyeccion social: Grupos monovalen-

tes de proyeccion social que desarrollen actividades de responsabilidad am-

Sustituya la economia
ineal de la Industria

ECONOMIA LINEAL

Producir —= Consumir ——Tirar

ECONOMIA CIRCULAR

(-) Producir ’D

Reutiizor Consumir biental (alimentacidon saludable, quioscos saludables, reforestacion, etc). Se
eparar . . . .z .
Reciclar e/ reportan en los informes del Director de Extensidn Cultural y proyeccidn Social.

. Se conformo el Voluntariado Ambiental FAIIA, que en coordinacion
con el Comité de Gestion Ambiental se estard coordinando actividades para este semestre en:
Sensibilizacion del Uso adecuado del agua en los centros experimentales (plantas piloto), laboratorios
de investigacion y de ensefianza. Manejo adecuado de residuos originados en prdcticas de laboratorio
de las asignaturas de microbiologia, biologia y biotecnologia. Curso Taller en Ecoeficiencia e Indicado-
res Ambientales en Laboratorios.

ntaria




a Unidad de Posgrado de la

Facultad de Ingenieria en In-
dustrias Alimentarias de la Univer-
sidad Nacional del Centro del Peru
ofrece la maestria en tecnologia
de gestién de la calidad de los ali-
mentos esta cuenta con un plan
de estudios integral que aborda
los desafios y oportunidades en la
tecnologia y gestion de la calidad
de alimentos, incluyendo mode-
lado, virtualizacién, apertura in-
novacion y responsabilidad social.
Esto garantiza que los estudiantes
estén equipados con los conoci-
mientos y habilidades necesarios

PLAN DE ESTUDIOS FLEXIBLE

Asi mismo tenemos el agrado de invi-
tar a nuestros egresados y publico a fin
a participar en la nueva convocatoria
para el Doctorado de Ciencias y Tec-
nologia de Alimentos. Este programa
de posgrado ofrece una oportunidad
Unica para aquellos interesados en
adquirir conocimientos avanzados en
el campo de la ciencia y tecnologia
de alimentos, asi como para aquellos
gue deseen contribuir al avance de la
industria alimentaria a través de la in-
vestigacion y la innovacion.

@ Ingenieria Alimentaria

LA UNIDAD DE POSGRADO DE LA FACULTAD DE
INGENIERIA EN INDUSTRIAS

ALIMENTARIAS CON GRAN RETO ACADEMICO EN LA REGION DE JUNIN

para navegar por las complejida-
des de la industria de alimentos.
Ademas, el programa enfatiza la
sostenibilidad y la reduccién de
desperdicios alineandose con el
enfoque global en los sistemas
alimentarios sostenibles. Ello es
crucial para dar forma al enfoque
del programa para abordar los
desafios regionales de seguridad
alimentaria y salud ambiental.
Ademas, el programa permite de-
sarrollar estrategias para promo-
ver practicas agricolas sostenibles
y garantizar la seguridad alimenta-
ria en la region.

Los docentes investigadores de
la facultad en el programa des-
empefian un papel fundamental
en el impulso de estas iniciativas,
contribuyendo al desarrollo de
un plan de estudios que refleja la
naturaleza interdisciplinaria de la
tecnologia y gestién de la calidad
de alimentos se alinea con las ne-
cesidades cambiantes de la indus-
tria de alimentos. Al integrar estos
conocimientos de investigacion en
el plan de estudios, el programa
ofrecer una experiencia educativa

holistica que prepara a los estu-
diantes para abordar los desafios
en el ambito regional, nacional y
mundial en la industria alimenta-
ria, particularmente en el contex-
to de la Sierra Central del Peru.
Los desafios académicos pueden
surgir de la necesidad de adap-
tarse a nuevos estandares de la
industria, como los relaciona-
dos con la “nueva normalidad”
post-COVID-19. Ademas, la indus-
tria puede requerir innovacion vy
adaptacién a nuevas tecnologias,
como la implementacion de méto-
dos de ensefianza virtual y el uso
de recursos naturales para la pro-
duccion de alimentos. Ademas, las
caracteristicas Unicas de la region,
como su potencial agricola y la ne-
cesidad de innovacién en las em-
presas agroexportadoras, también
pueden contribuir a los desafios
y oportunidades académicas en
el campo de la ingenieria de ali-
mentos. La maestria en tecnologia
de gestién de la calidad de los ali-
mentos tiene el siguiente plan de
estudios:

Dr. Miguel Angel Quispe Solano
Director de la Unidad de Posgrado - FAIIA

Cédigo Asignatura Horas de | Horasde | Créditos
Teoria Préctica

| SEMESTRE
011 T Buenas Practicas para la Produccion de

Alimentos 3 2 4
012 T Legislacién y Normativas Alimentarias 4 0 4
013 T Tecnologia de nuevos productos 3 2 4
014 T Investigacion | 4 0 4
Il SEMESTRE
021 T Aseguramiento de |a calidad, BPM y HACCP 3 2 4
022 T Toxicologia de Alimentos 3 2 4
023 T Aplicacién de la Biotecnologia en la

Industria Alimentaria 3 2 4
024 T Investigacion Il ( requisito 014T) 4 0 4
111 SEMESTRE
031 T Gestién medioambiental en la Industria

Alimentaria 3 2 4
032 T Sistemas Integrados de Gestion de Calidad 4 0 4
033 T Investigacion Il (requisito 024T) 4 0 4
034 T Gestion de empresas agroindustriales 4 0 4
Total 48




LA INGENIERIA DE SISTEMAS SOSTENIBLES

Por: Dr. Ing® David INDIGOYEN RAMIREZ

PROFESOR PRINCIPAL DE LA EAP DE “INGENIERIA EN INDUSTRIAS ALIMENTARIAS

Introduccion

La Ingenieria de Sistemas Sostenible emerge como una disciplina cri-
tica en un mundo que enfrenta desafios sin precedentes relacionados
con la escasez de recursos naturales, el cambio climatico y la creciente
demanda de sistemas tecnoldgicos avanzados. Esta rama de la ingenie-
ria busca abordar estos problemas al enfocarse en el disefio, desarrollo
y gestién de sistemas que sean ecoldgicamente responsables, social-
mente justos y econdmicamente viables. En su nucleo, la Ingenieria de
Sistemas Sostenible busca encontrar soluciones holisticas que equili-
bren las necesidades de la sociedad con la conservacién del entorno
natural y la eficiencia econdmica.

Sostenibilidad y los impactos en la
sociedad

Existen demasiadas definiciones de
desarrollo sostenible, pero la mejor
conocida es la definicion de 1987 de
la Comisiéon Mundial sobre Medio
Ambiente y Desarrollo (WECD). Su-
giere que el desarrollo sostenible es
“el desarrollo que satisface las nece-
sidades del presente sin comprome-
ter la capacidadde las generaciones
futuras para satisfacer sus propias
necesidades”.

En la actualidad, los desafios ambien-
tales, sociales y econémicos plantean
interrogantes fundamentales sobre
como vivimos y desarrollamos nues-
tras sociedades. El impacto de nues-
tras acciones en el medio ambiente
es evidente en la degradacion de los
ecosistemas, el cambio climaticoy la
pérdida de biodiversidad. Estos efec-
tos tienen consecuencias directas en
la calidad de vida de las personas,
desde la disponibilidad de recursos
naturales hasta la resiliencia ante de-
sastres naturales.

La Ingenieria de Sistemas Sostenibles
busca abordar los desafios ambienta-

les, sociales y econémicos al disefiar
sistemas ecolégicamente responsa-
bles, socialmente justos y econdmica-
mente viables. Se basa en principios
fundamentales como considerar todo
el ciclo de vida del sistema, la inclu-
sion de multiples perspectivas en la
toma de decisiones, la promocién
de la innovacion y la adaptabilidad.
La tecnologia y la colaboracion in-
terdisciplinaria son cruciales en este
enfoque. El concepto de “El Reino de
los Sistemas Sostenibles” representa
un paradigma emergente que bus-
ca la coexistencia armoniosa entre
la sociedad, la economia y el medio
ambiente. La conexion entre la soste-
nibilidad y la ciencia de los sistemas
terrestres es esencial para abordar
los desafios ambientales y sociales. El
andlisis de sistemas vy las estrategias
de gestion sostenible son herramien-
tas esenciales para abordar los desa-
fios de la sostenibilidad y promover
un futuro mas equitativo y saludable
para el planeta y sus habitantes. El
andlisis de sistemas se presenta como
una caja de herramientas versatil que
abarca una variedad de métodos vy
técnicas para comprender y resolver
problemas complejos en diversas dis-
ciplinas.

Otra herramienta valiosa es el analisis
de redes, que se utiliza en una amplia
gama de aplicaciones, desde la logis-
tica empresarial hasta la ecologia de
ecosistemas. Por ejemplo, en la ges-
tion de la cadena de suministro, se
pueden aplicar técnicas de analisis de
redes para optimizar rutas de trans-
porte y minimizar costos. Esto no solo
reduce la huella de carbono, sino que
también mejora la eficiencia econo-
mica.

El modelado de sistemas dindmicos
es una herramienta esencial para
comprender cdmo cambian los siste-
mas a lo largo del tiempo. En la cli-
matologia, los modelos de sistemas
dindmicos se utilizan para predecir el
cambio climatico y sus impactos, lo
qgue proporciona informacién critica
para la toma de decisiones politicas y
la mitigacion de desastres naturales.

Ingenieria Alimentaria 11




PARTICIPACION DE DOCENTES DE LA FAIIA EN LOS DIFE-

RENTES EVENTOS
NACIONALES E INTERNACIONALES

VIAJE DE ESTUDIOS 2023

Como parte de las actividades académicas de la Facultad de inge-
nieria en industrias alimentarias, se desarrollé un viaje de estudios
el pasado 27 de septiembre del afio 2023 con la participacion de 60
estudiantes de los ultimos ciclos de la da carrera con la finalidad de
afianzar los conocimientos de los estudiantes y asi generar contacto
con las empresas del sector alimentario

La agenda del viaje consistio en la visita a la empresa:

e Arca Continental Lindley S.A. (Inka kola)

e Leche Gloria Sociedad Anonima - Gloria S.A.

e ferian internacional EXPOALIMENTARIA 2023

Feria internacional EXPOALIMENTARIA 2023

El pasado 27,28 y 29 de septiembre del 2023,
se realizo la feria mas importante de alimentos y
bebidas en Latinoamérica. El punto de encuentro
para los operadores clave de la distribucion, re-
tail, horeca y canal especializado en el mercado
nacional e internacional Cada afio, la Asociacién
de Exportadores (ADEX) promueve el desarrollo
de esta feria nacional con el propdsito central de
incentivar la creacién de un canal de networking
entre los diversos emprendedores peruanos de
la industria agroexportadora. Y como estudian-
tes del rubro de la alimentacion es de interés de
nuestro programa de estudios.

1 - Organizado por:
1€50 | ADEX

* Del 27 al 29 de Set. *

Centro de Exposiciones Jockey

Expoalimentaria
—eee 2023 oo

@ Ingenieria Alimentaria



Se desarrollo la visita al Grupo Gloria
el cual es un conglomerado industrial
de capitales peruanos con negocios
presentes en Perl, como también en
Bolivia, Colombia, Ecuador, Argenti-
na y Puerto Rico. Sus actividades se
desarrollan en los sectores de lacteos
y alimentos, agroindustria, transpor-
te entre otros; todos ellos focaliza-
dos en la calidad del producto o ser-
vicio que se entrega al consumidor
en todo momento.

En Arca Continental Lindley, entienden que crear valor para todos sus grupos de interés es la base para un crecimiento
sostenido y responsable, su principal pauta de accidén es la politica de sostenibilidad del cual despliega sus nuevas es-
trategias de negocio. Esta estructurada de 4 pilares que incorporan el enfoque ambiental, social y gobernanza (ASG),
asimismo dicha politica considera transversalmente las alianzas y asociaciones que deben de mantener teniendo accio-
nes sostenibles que estan alineadas a sus objetivos de negocio, por ello buscan que Arca Continental Lindley sea una
empresa rentable, permanente, amigable

Ingenieria Alimentaria @
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PARTICIPACION CO
MO PONENTE E
; N EL SHE
NTERNATIONAL MEETING - SLIM 2022 BO;I(.);I;.E
COLOMBIA. ’ ,

20 10°Shelf Life |
International Meeting

28 Nov - 1 Dec 2022

SHELF LIFE ITERNATIONAL MEETING Bogota, Colombia

participa en la décima version del congreso internacional
Shelf Life International Meeting dedicado a las tendenciasy
avances mas recientes €n empaquesy vida util de alimentos.

Shelf-Life International Meeting (SLIM): es una conferencia promavida y
organizada por GSICA (italian Scientific Group of Food Packaging), cuya version
namero 10 serd Vlevada a cabo en Bogota, Colombia.

El congreso es organizado por |a Facultad de Ciencias Agrarias de fa Universidad
Nacional de Colombia, con el apoyo de! Instituto de Clenciay Tecnologia de

Alimentos -ICTAY la Facultad de Ingenieria dela Universidad de la salle.

Ejes tematicos:
- Nuevas Tecnologias para fa Extension defaVida Util
. Nuevos Materiales para |a Extension de laVida Gl
. Prediccion y Evaluacion de JaVida Util

. sostenibilidad y Vida Util

. Empaques Alimentarios & Inocuidad

ara envio de resimen

Mas informacién en: httpsif/slim.gsica.net!
Contacto: slimicta_bog@unal.edu.co

Organizan:

::1::& Clenchis A ) Gs‘ C ASS llviwi

Institueo e Cencin y Tocns
Sede B

UNIVERSIDAD

NACIONAL

DE COLOMBIA

PONENTE:

Dra. Shalin Carhuallanqui Avila

(=)

Unidad de Pbsgrado
Facultad de Ingenieria en
Industrias Alimentarias

DURACION: 3 semestres -
(cada semestre 4 meses)

ALIDAD: Presencial
Sabado de 8:00 a 13:00 Hry 15-00 a 18:00 hr

Domingo : 8:00 a 13:00 horas

INVERSIO|

*Inscripcion para el

examen de ingreso: S/ 191.00
*Matricula por semestre: S/ 121.00
*Pensién mensual: S/ 451.00

INSCRIPCION: DESPUES
pE 24 HORAS de pagar
ingresa al sistema de
inscripcion EN LINEA
https://uncpadmision.edu
Apfe/posgrado/ con su
nimero de USUARIO Y
CLAVE, luego complete el
formulario

— ] 03

~ Facultad de Ingenieria en
:—— " Industrias Alimentarias

w | BT ull Wy
: 3 (T
TR |

Maestria
TECNOLOGIA Y GESTION
DE LA CALIDAD'DE ALIMENTOS

kuave ) . 2 20

Pa
gos en : Caja Huancayo o Banco de la Nacion

Cadigo de Cuenta N° 01671

Mont
0: S/. 191.00 (Incluye S/. 1.00 sol de transaccién bancaria)

(©965-965660

(© 964-677781



Avances Sostenibles en Cienciay
Tecnologia de Alimentos en CyTAL 2023

Experiencias de Innovacion en Argentina

El XVIII Congreso Ar-
gentino de Ciencia vy
Tecnologia de Alimen-
tos, se llevd a cabo en
Buenos Aires — Argen-
tina, los dias 04, 05 vy
06 de octubre 2023 en
la sede de la Universi-
dad Catdlica Argentina
en Puerto Madero, or-
ganizado por la Asocia-
cion Argentina de Tec-
nélogos Alimentarios.
Los temas tratados fueron actuales y relevantes:
Innovacion, Sustentabilidad y Productividad en la Trans-
formacion del Sistema Alimentario.

Actualmente se habla de una Alimentacion Saludable que
debe comprender: Valor Nutritivo de Alimentos (Carbo-
hidratos, proteinas, grasas, vitaminas y minerales) + Ali-
mentos Funcionales (Beta — caroteno, antocianinas, poli-
fenoles, omega 3, fibra) que previenen enfermedades +
Inocuidad de Alimentos (Alimentos seguros para el con-
sumidor) que tiene que ver con la Seguridad Alimentaria.

A nivel de las Empresas de Alimentos, ven la forma como
se debe conservar el néctar utilizando rayos UV en la es-
tabilizacion del producto para que tenga un mayor tiempo
de vida util.

Se presentaron diversos trabajos de investigacion segun
las areas, como:

e Rodajas de platanos fritos impregnados con calcio y
reducido el contenido lipidico y sodio.

e Valorizacion del bagazo del limén como fuente de
pectina, utilizando un método amigable con el medio
ambiente.

® Aplicacién de Natamicina como agente de remocion
de biofilms de levaduras aisladas de industrias jugue-
ras.

“El Congreso estuvo interesante y muy concurrido se
contd con la participacion de investigadores, acadé-
micos e innovadores, con proyectos, intercambio de

ideas y conocimientos para fortalecer el avance de
la Ciencia y Tecnologia de Alimentos, con el objetivo
de transformar de forma sustentable nuestro sistema
alimentario global”.

Dra. Mary Ana Luisa Porras Osorio
Docente Principal - FAIIA

Ingenieria Alimentaria @



CLAMISA
.. 2022

MEDELLiN - COLOMBIA
15 -18 Noviembre

Clamisa = Alaccta 2022

Congreso Latinoamericano de Alimentos:
Una Mirada Integral a los Sistemas Alimentarios - CLAMISA 2022

Fecha: 15 al 18 de noviembre de 2022 en Medellin, Colombia

La Asociacion Colombiana de Ciencia y Tecnologia de Alimentos — ACTA, el
programa de Ingenieria Agroindustrial de la Universidad Pontificia Boliva-
riana, La Asociacién Latinoamericana y del Caribe de Ciencia y Tecnologia

Los esperamos : e ] :
en Medellin en la UPB de Alimentos- ALACCTA y la Asociacién Internacional para la Proteccién
de Alimentos- IAFP; han organizado un gran evento para realizar un inter-
cambio de conocimientos, saberes y experiencias, en torno al drea de los
%‘”T’Z/ ‘= alimentos; el cual se realizard en la ciudad de Medellin — Colombia en las
©e : ; : . . . .
' = ; instalaciones de la Universidad Pontificia Bolivariana.

I
CLAMISA
2022 %

Peliculas con microencapsulado y aceite esencial de
Tagetes minuta y su aplicacidn en Cavia porcellus

1GRETA HINOSTROZA Q*., "MARIA S. LEIVA R., "JESSICA F. MORALES C.

"Universidad Nacional del Ceniro del Per, Facullad de Ingenieria en industrias Almentarias, Husncayo, Junin, Pert
Ay, Mariscal Caglila 3009, Huancaya, Jumin ~Pord /(084 481062)
(*) ghinostrozafpunco adu pe

RESULTADOS Y DISCUSION
La incorporacidn de Tageles minuta a las peliculas para
envasado, resultaron con buenas caracteristicas  fisico-
quimicas, mecdnicas, La menor solubilidad de peliculas se
debe a |as interacciones de agua con el aceile?. La mayor
permeabilidad se debe a la micro estructura de T. minuta que
poses y se adhiere mejor a la pelicula? Después de 8 dias de
almacenamiento de Cavia Porcellus a 4°C con la pelicula micro
ancapsulada, se logrd una disminucin al 51 % de los AMY,
debido a estos bio componentes que se incorpord, asi tamblén
las peliculas reporiaron un contenido elevado de fencles.

INTRODUCCION

La contaminacién ambiental debida al uso excesivo de polimeros
de hidrocarburos, para envasado de alimentos, lleva a la
bisqueda de alternativas como el desarrollc de peliculas
bicdegradables y antimicrobianas. respetando el medio
ambiente,’? El uso de peliculas con adicion de agentes
antimicrobiancs como el de Tageles minuta, por su contenido en
flavonoides, terpencides, alcaloides; se ha utilizado para evitar que
los alimentos se degraden y ampliando su iempo de conservacion
en el proceso de envasado de alimentos, sobre todo en alimentos

i coma i 3
rescos &l Cavias parcaiius Figura 02, Solubilidad y permeabilidad al vapor de agua

de |as peliculas con micro encapsulado y aceite esencial
de Tagetes minula

il L

Tabla 1. Cantidad de bacterias (AMV) Asroblos
mesdfiles viables (UFCig)

1,36X10" £ 572 1,523010" £ 505" 1.523x10° £ S06*

OBJETIVOS

General:
< Formular peliculas con microencapsulados (ME) y aceite
esencial (AE) de Tagetes minwda y aplicarlas en Cavia porcelus

Especificos:

“Desarrollar peliculas con adicion de microencapsulade de
axtracto y aceite asencial de de Tagetes minuta.

“Determinar las caracleristicas fisicoguimicas y mecanicas de las
peliculas dplimas.

“Aplicar las peliculas dplimas con Tageles minuta a came de

Cavia porcelius y evaluar su durabilidad.

METODOLOGIA

[T
o ieele Fa =,

¥ Micro encapauladd ¥ umedad 263010° £ 111 D00EEXI012" D2SEXIO': 15T
20 080 180 i 1A90K10°t LEIY  0,0233K10° £ 11°  OESIXLO0': 86°
- g ¥ Densdad 5,006X10° + 1766°  0,0566X10°% 374" DI9TRID £ 134"
‘-} ”‘ i ¥ Sobibdad 5163X10% 3855 0SENIO# 333 EESONLO & 80T
/ By 151, 110K10°41, 280" 10,523010"s 1684" 13,140K10' 1480°

Fiots WECI pelioda de ME (0U0%) AECT= pebcisls AE {0 8%) Lan letras Sdemories determanan
ot L et s st varmertn S

IL"* CONCLUSIONES
S Las peliculas con microencapsulados de T. minwta (0.8%)
tienen buenas c s fisico quimicas, mecanicas y un
HOMDCENIAD) major efecto sobre la consenvacién de Cavia porceflus hasta 8

dias, en la cual se reduce los AMV debide a los bio
componentes del T. minula.
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Nuestra Travesia en el Centro de
Produccion = FAIIA

Superando Obstaculos

cherito” y “Hornito”, compartiendo la inspiradora

travesia que hemos experimentado en los Ultimos
meses. A pesar de los desafios derivados de la interrupcion
de las clases durante dos meses, nuestro equipo no solo ha
permanecido sélido, sino que también ha destacado por su
dedicacién y productividad.

E ‘ equipo de trabajo de los Centro de Produccién “Le-

La continuidad de trabajo de los centros de produccién ha
sido sin duda, un desafio, pero gracias al trabajo en equipo, al
apoyo de nuestros docentes y a la mejora continua, han sido
fundamentales para superar las adversidades para seguir con
este gran proyecto del crecimiento de nuestros Centros de
Produccion a favor de las necesidades de nuestra querida Fa-
cultad y al crecimiento profesional de los estudiantes. Como
parte integral de este equipo, he sido testigo de la resiliencia
y el compromiso de todo el personal involucrado en esta area
de desarrollo productivo. Nuestra motivacion va mas alla de
nuestras responsabilidades individuales; aspiramos a ofrecer
lo mejor, no solo para nuestro equipo, sino también en bene-
ficio de toda la facultad.

Nuestros centros de produccion tienen unidades de ne-
gocio como productos de panificaciéon y pasteleria, lacteos y
confiteria y siempre estamos en la busqueda de mejoras de
nuestros productos y de la implementacién de otras lineas de
produccion.

La falta de establecimientos dentro de la universidad que
ofrezcan productos industrializados de alta demanda por los
estudiantes de las diversas facultades, nos ha llevado a eva-
luar la conveniencia de ofrecer productos industrializados,
lo cual no solo satisfaceria una necesidad interna, sino que
también generaria beneficios econdmicos adicionales para la
facultad.

Sigamos cumpliendo nuestra mision y
fortaleciendo nuestras capacidades

Atentamente:

Ing. Yesenia Maria Ugarte Meléndez
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INVESTIGACION EN TARWI,
LA LEGUMINOSA CON OPCION
INTERESANTE DE INDUSTRIALIZACION

Dr. Seguil Mirones, Carlos Guillermo

Efecto de la extraccion de alcaloides de quinolizidina

del tarwi, por microondas, ultrasonido y
convencional, en grasas residuales

Effect of the extraction of quinolizidine alkaloids from tarwi, by mi-

crowave, ultrasound and conventional, on residual fats
Seguil Mirones, Carlos Guillermo?, Egas Peiia, Enma
Elea?, Avilez Hinostroza, Jéssica Stéfani®
RESUMEN

El trabajo de investigacidon evalud el efecto sobre la gra-
sa residual, de los tres métodos de extraccion de alca-
loides de quinolizidina del tarwi: Extraccion Asistida por
Microondas (EAM) a tres niveles de potencia EAM1: 600
watts, EAM2: 700 watts y EAM3: 800 watts. Extraccién
Asistida por Ultrasonido (EAU) a tres niveles de ener-
gia ultrasonica EAU1: 20 %, EAU2: 50 % y EAU3: 80 %.
Extraccién Convencional (EC) a tres niveles de agitacion
EC1: 60 RPM, EC2: 90 RPM y EC3: 120 RPM. Se utilizd
como solvente etanol al 80 % (v/v). Las extracciones se
realizaron en viales con 20 mL de solucién etandlica, por
tres ciclos de 5 minutos cada uno y de 12 horas para la
extraccion convencional; tamafio de particula 0,850 mm
<@ < 1,000 mm. A las tortas libre de alcaloides se deter-
mind el contenido de grasas, por el método Soxhlet. Se
aplicé el andlisis de varianza y la prueba de compara-
ciones multiples segun Tukey con nivel de significancia
de 0,05. Los resultados permiten afirmar que para todas
las extracciones se producen pérdidas de las grasas resi-
duales, siendo representativo la EAM en sus tres niveles
EAM1: 3,56 %, EAM2: 2,49 % y EAM3: 1,89 %.

Palabras claves: Extraccion asistida por microondas, ex-
traccion asistida por ultrasonido, extraccidén convencio-
nal, grasas residuales, tarwi.

1. Introduccion

Las microondas, son radiaciones electromagnéticas no
ionizantes, con una frecuencia que oscila entre los 0,3 y
300 GHz, correspondiente a una longitud de onda de 1
m a W1 mm, que se caracteriza por desplazarse en for-
ma de ondas sinusoidales. Su principal efecto, cuando
interactlan con un material receptivo, es de naturale-
za térmica (Salomon Izquierdo et al., 2013). El aumento
del rendimiento de extraccién asistida por microondas
(EAM) se atribuye al efecto de calentamiento, que ocu-
rre debido a la rotacién del dipolo y la conduccién de
los iones presentes en el soluto y el solvente. Como re-
sultado se rompen los enlaces de hidrégeno, incremen-
tando la penetracidn del disolvente en la matriz, lo que
permite la extraccion de los biocomponentes (Lovri¢ et
al., 2017). La EAM tiene ventajas en comparacion con
las técnicas convencionales las cuales son: menor tiem-
po de extraccidon, extracciones moderadamente altas,
uso reducido de solventes y manipulacién minima de la
muestra (Elez Garofuli¢ et al., 2013).

El incremento de extraccion como resultado de la apli-
cacion de ultrasonidos de alta potencia se ha atribui-
do al fendmeno de cavitacion acustica. Este fendmeno
aparece cuando se generan ondas acusticas de alta in-
tensidad en un fluido. El mecanismo de extraccidon com-
prende dos fendmenos fisicos, el primero es la difusion
a través de las paredes celulares y el segundo el lava-
do de los contenidos celulares una vez que se rompen
las paredes (Vinatoru, 2001). Ambos fendmenos estan
significativamente afectados por la radiacion ultrasoni-
ca. La cavitacién inducida por ultrasonidos aumenta la
permeabilidad de los tejidos de las plantas y aumenta
el proceso de transferencia de masa (Gaete-Garretén et
al., 2011).




Lupinus mutabilis tiene contenido de lipidos (13,0 —
246 ¢

/ 100 g ms) similares a los de la soja (Glycine max), éstos
amplios valores se deben a factores genéticos y agro-
noémicos. Es asi que (Hag, 1993, como se citd en
Carvajal- Larenas et al., 2015), menciona que Lupinus
mutabilis tiene la capacidad de adaptarse a diferentes
microhdbitats, lo que genera en una variabilidad en la
forma de la planta, en el crecimiento vegetativo, capa-
cidad de soportar heladas y enfermedades, y por consi-
guiente también en el contenido de alcaloides, lipidos y
proteinas. Los contenidos de Q3, Q6 y Q9 son 1,9 — 3,0;
26,5—-39,6 y 41,2 — 56,2 g / 100 g de lipidos, respec-
tivamente. Los altramuces (tarwi) contienen alcaloides
amargos, los estudios preliminares sobre la toxicidad
sugieren como dosis aguda letal para lactantes y nifios
10 mg kg-1 pc y para adultos 25 mg kg-1 pc (Carvajal-
Larenas et al., 2015).

Awad-Allah & Elkatry (2013), realizaron el desamargado
de Lupinus albus, y evaluaron el efecto de las propieda-
des quimicas del aceite extraido del lupino antes y des-
pués del desamargado, ademds demostraron que luego
del desamargado, se produce un cambio significativo de
las proteinas, lipidos, almiddn y cenizas; para proteina
de

38,60 a 46,30 %; grasa de 9,94 a 8,25 %. En lo que con-
cierne al extracto etéreo antes del desamargado, se tie-
nedel16a

24 % en L. mutabilis y 13 % en L. albus y después del
desamargado de 13 a 24 % y 8 % respectivamente, de-
mostraron que la grasa para L. mutabilis antes de la
extraccién en base seca contienen 14,0 %.

2. Materiales y métodos

Lugar de ejecucion

{ Semillas de tarwi

El trabajo de investigacidn se realizé en el laborato-
rio de quimica de alimentos y de calidad total de la
Facultad de Ingenieria en Industrias Alimentarias
de la Universidad Nacional del Centro del Peru.

Materia prima

Se uftilizd tarwi (Lupinus mutabilis) sembrado vy co-
sechado en la provincia de Jauja, distrito de Acolla,
coordenadas

11°39'58.7”S 75°34’39.2”0, cosecha 2018.

Material y equipos

Extractor microondas. Extractor de ultrasonido.
Equipo compacto de extraccion de grasa tipo Sox-
hlet. Capuchones de celulosa para extracciéon de
grasa. Secador de cabina por conveccién de aire
caliente. Destilador de agua. Materiales de vidrio.
Tamizador MS TYLER con tamices (mallas: 20y

18).

Reactivos

Alcohol etilico grado alimentario al 80 % v/v;
hexano;

catalizador para la determinacion de proteinas.
Diseino de la investigacion

a. Extraccion de alcaloides asistido por microon-
das

| |

| L
600 watts 700 watts 800 watts

Tiempo de extraccion: 5 minutos por tres ciclos

b. Extraccion de alcaloides asistido por ultrasonido
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Semillas de tarwi

Energia ultrasénica: 20 %

Energia ultrasénica 50 % }

c. Extraccion convencional

Semillas de tarwi

Energia ultrasénica 80 %

Tiempo de extracciéon: 5 minutos por tres ciclos y frecuencia de 50/60 kHz.

Agitacion de operacion
60 RPM

Agitacion de operacion ]

Métodos analiticos

a. Preparacion de la muestra, las semillas de tarwi se
sometieron a una molienda, luego se tamizo para obte-
ner un tamafio de particula (0,85 mm < @ < 1,00 mm).

b. Extraccion de alcaloides, 1,5 g semillas molidas se
sometieron a la extraccién asistida por microondas, ul-
trasonido y convencional con biorreactor; con 20 mL de
solucién alcohdlica al 80 % (v/v) en el vial de extraccion
a las tres potencias de trabajo (600, 700 y 800 watts);
para ultrasonido a las tres energias ultrasénicas (20, 50
y 80 %) por 5 minutos; y para la extraccién convencional
a los tres niveles de agitacion (60, 90y 120

RPM) por 12 horas; se realizo tres ciclos de extraccién

cambiando la solucion de extraccion por el mismo tiem-
po. Luego la torta se secd a 10 % de humedad, para la
determinacién de proteinasy grasa.

c. Determinacion de grasas, por Soxhlet por el método

Randall con hexano caliente, que reduce el tiempo de

@ Ingenieria Alimentaria

Agitacion de operacion
120 RPM

Tiempo de extraccion 12 horas por tres ciclos

extraccion, utilizando el equipo compacto, que se puede
determinar en forma simultanea seis muestras, se colo-
c6 5 g de muestra en el capuchdén de celulosa y luego se
pone en el vaso del equipo, la extraccion se realiza con
90 mL de hexano a 130 BC y se ejecuta por 75 minutos
(inmersién 15 minutos, lavado 30 minutos y recupera-
cion 30 minutos).

d. Técnicas y procesamiento de datos, a los 9 datos ob-
tenidos de la determinacion de grasa residuales, a las
tortas después de la extraccién de alcaloides, se le rea-
lizo la prueba de Ryan- Joiner (similar a Shapiro — Wilk)
y mostraron un comportamiento compatible con una
distribucién normal, se realizd la prueba de analisis
de varianza para cada tipo de extracciéony aquellos
tratamientos que mostraron diferencias significativas,
se aplicod la prueba de comparaciones multiples segun
Tukey, con un nivel de significancia de 0,05. Se utilizé el
paquete estadistico Minitab 19.



3. Resultados

a. Contenido de proteinas y grasas del tarwi

Tabla 1.
Contenido de grasas del tarwi
GRASAS (%)

REPETICION | 12,86
REPETICION Il 12,21
REPETICION HlI 12,45
PROMEDIO 12,51
DESVIACION ESTANDAR +0,329

b. Efecto de la extraccidn asistida por microondas (EAM) de alcaloides de quinolizidina, en
el contenido de grasa residual

Figura 1.

Cantidad de grasa residual después de la extraccion asistida por microondas
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Se puede apreciar que conforme se incrementa la potencia de Extraccion Asistida por Microondas
(EAM), las cantidades residuales de grasa en la torta disminuye significativamente, quedando en ellas
entre 28,46 a 15,11 % de grasa en comparacion con el contenido de grasa inicial.

Figura 2.
Cantidad de grasa residual después de la extraccion asistida por ultrasonido
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El comportamiento de la cantidad de grasa residual, no sigue una secuencia loégica con el incremento
de la energia ultrasoénica, las cantidades luego de Extraccion Asistida por Ultrasonido (EAU) se encuen-
tran en el rango de 59,07 a 86,09 %. Existe diferencia significativa entre los tres tratamientos.

Figura 3.

Cantidad de grasa residual después de la extraccion convencional
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Las dos menores agitaciones provocan una menor cantidad de grasa residual con respecto a la mayor
agitacion, las cantidades luego de Extraccion Convencional (EC) se encuentran en el rango de 60,91 a

66,35 %.

. Discusiones

a. Contenido de grasa del tarwi

De la tabla 1, se puede observar que el contenido de
grasa tiene valores inferiores respecto a lo que deter-
mind (Quispe, 2015) que para el mismo genotipo hallé
entre

16,00 a 24,00 %. En cambio se encontré valores cerca-
nos a lo reportado por (Aguilar-Acosta et al., 2020) que
indican

13,5 %; (Ortiz & Mukherjee, 1982) reporta un valor mas
alto 19,8 %.

b. Efecto de la extraccion asistida por microondas (EAM)
de alcaloides de quinolizidina, en el contenido de gra-
sa residual

Los resultados de la figura 1, se observa con respecto
a la grasa residual luego de la EAM, hay mayor pérdida
a la potencia de 800 W, menos a la potencia de 700 W
y aln menos a la potencia de 600 W, se puede explicar
gue a mayores potencias los procesos de extraccion se
incrementan y entre ellos la grasa, se pierden juntamen-
te con los alcaloides extraidos.

c. Efecto de la extraccién asistida por ultrasonido (EAU)
de alcaloides de quinolizidina, en el contenido de
grasa residual (Preece et al., 2017) identificaron el mis-
mo rango de tiempos para la extraccion de grasas, con
un 37 % valor menor con lo obtenido en la investigacion,
se puede explicar esta diferencia porque trabajaron con
una frecuencia de 20 kHz y que se realizé con soya.

@ Ingenieria Alimentaria

d. Efecto de la extraccién convencional (EC) de alcaloi-
des de quinolizidina, en el contenido de grasa residual

La figura 3, indica el comportamiento muy parecido al
de (Awad-Allah & Elkatry, 2013) quienes también evi-
denciaron la pérdida de grasa con valores de 9,94
0,03 % a 8,25 @1 0,08 % argumentaron que se debe a la

eliminacion del embrién que tiene alto contenido de li-
pidos y que se disipa junto con la cdscara desprendida
en el desamargado. (Quispe, 2015) también evidencio
la pérdida de grasa con cantidades de 13,00 a 24,00 %,
aunque estos valores son mayores a lo obtenido en el
trabajo de investigacion.

Conclusiones

BlAl incrementar las potencias de EAM se reduce
significativamente las grasas residuales de 3,56 % hasta
1,89 %

En la EAU para las tres energias existe diferen-
cias estadisticamente diferentes con valores de 7,39 %,
10,77

%y 8,39 %.

El efecto de los tres niveles de agitacién 60 RPM, 90
RPMy 120 RPM, la grasa residual fue significativamente
mayor para la mayor agitacién con una cantidad de 8,30
% e iguales para las menores agitaciones con 7,71 % vy
7,62 %.
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Entre Pasos y Sueiios: La Epica Travesia de
la FAIIA en el XXVI Festidanza UNCP 2023

n 11 de Setiembre empezo esta

gran aventura, este proyecto

con metas claras “campeonar”
y eso nos metio a la cabeza nuestro
querido profesor y toda su familia de-
mostrandonos que nada es imposible
gue con disciplina y ganas se podia lo-
grar, el elenco de danzantes de nues-
tra querida facultad paso 3 meses de
arduo ensayo, cada dia de entrena-
miento estaba lleno de pasion, dolor,
y sobretodo mucha ilusién de llevar
a nuestra querida facultad el gran
ansiado primer lugar, iban pasando
los dias, algunas adversidades se nos
presentaban en el camino, pero poco
a poco las cosas se acomodaban y lo-
grabamos superar cada obstaculo.

Dentro de la danza de Tijeras existe
una etapa de la danza llamada “ATI-
PANACUY”, que consiste en el reto
entre dos danzantes, y por exigencia
propia hicimos el gran reto, era emo-
cionante, cada miembro del elenco
demostraba ser el

Historia de Pasion, Superacion y Compromiso

mejor, nos sentiamos mas prepara-
dos y por la exigencia de nuestros
profesores demostramos que si po-
diamos; pasamos desde mojarnos
en la lluvia, llantos por la frustacion
de que nuestros profesores nos de-
jaran por las irresponsabilidades que
pasaban, pero recuperandolo hasta
una semana antes que se vaya yen-
do a su casa a pedirle que no nos
deje como un padre y hermanos nos
hicieron entender que debemos ser
disciplinados y tener la actitud para
querer lograr todo esto.

Tuvimos entrenamientos y presen-
taciones, nuestra primera presenta-
cion fue en el aniversario del elenco
de danzas “Hatary Wanka”, novatos
aun nos lanzamos a la pista de baile,
no nos fue mal pero todos sabiamos
que si queriamos ganar teniamos
que esforzarnos mas, luego de ello
nuestra segunda presentacién fue
en el concurso de danzas del




personal Administrativo de la univer-
sidad Continental, tuvimos caidas,
muchos nervios y frustracién, pese a
ello nos sirvio para poder identificar
errores y resolverlos.

Nuestro primer concurso: Nos ins-
cribimos en el concurso de danzas
organizado por la municipalidad dis-
trital de Hualhuas, ganando el primer
lugar, la emocién nos embargaba,
ibamos en buen camino. El entrena-
miento cada vez era mas fuerte, rodi-
llas moreteadas, muchos danzantes
se enfermaron, aun asi no podiamos
retroceder.

15 de Diciembre “PASACALLE”: El tra-
bajo fue en equipo, cada semestre se
organizé con las barras, los danzan-

tes para ser favoritos de toda la Ca-
lle Real y asi resaltando de todas las
facultades.

16 de Diciembre “Danza Nacional”:
El dia sabado fue donde desde tem-
pranas horas se hizo cola para poder
ganar un estrado para el cual pueda
estar miembros de nuestra facultad y
con todo el entusiasmo nos presenta-
mos con la “Danza de Tijeras — Ayacu-
cho” arrasando con el puntaje de las
anteriores presentaciones, yéndonos
a entrenar para el dia domingo.

17 de Diciembre “Danza Regional”:
El dia Domingo nos presentamos con
“Huanca Danza” para dar el remate
final y asi logramos estar a la perfec-
cion con minimos errores, dandolo
todo hasta salir llorando y alegres
porque lo dimos todo.

Para asi lograr un segundo lugar des-
pués de tantos afios de arduo esfuer-
zo, trabajo y dedicacién, lloramos si
porque queriamos y desedbamos el
primer lugar pero estamos felices de
haber alcanzado tan alto y ya ser par-
te de las grandes facultades que nos
ven como ya una competencia fuerte

y que 2024 se agarren que venimos a
arrebatar todo y lograr esa copa del
primer lugar.

Todo este trabajo se logro gracias a
personas muy especiales para cada
uno de los danzantes a nuestros pro-
fesores Hernan Cesar Quintana Mi-
guel, esposa Emilia Ore Aguilar, sus
hijos, Visel Isabel, Yang Yhonatan, Yin
Yirena Quintana Ore y el profesor Bra-
yam Ruben Quispe Ramos.
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a Universidad Nacional del Centro del Peru rea-
firma su compromiso con el desarrollo deportivo
de los estudiantes con la exitosa realizacién de los
Juegos Deportivos Intercachimbos 2023-l. Como im-
pulsora de la salud y el bienestar, la universidad pro-
mueve la premisa de “mente sana en cuerpo sano” a
través de actividades deportivas. La Facultad de Inge-
nieria en Industrias Alimentarias se sumo activamente
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a estas jornadas, participando en disciplinas como
atletismo, baloncesto (varones y damas), futsal, fut-
bol y véleibol. Destacando su habilidad y trabajo en
equipo, lograron alcanzar el segundo lugar en la dis-
ciplina de Véleibol, obteniendo la merecida medalla

de plata.
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