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RESUMEN

El presente trabajo de investigacion tiene como objetivo proponer la elaboracién de un
recipiente biodegradable a partir del gluten de trigo en la region Cusco como contribucion a la
sostenibilidad. Es de tipo tecnoldgico porque busca aplicar conocimientos, metodologias y
técnicas en la elaboracion de un determinado producto y su biodegradacion como propuesta de
solucion al problema de uso de plasticos convencionales por otros mas amigables con el medio
ambiente de manera sostenible y con responsabilidad social, involucrando la conciencia de los
consumidores y de las empresas. Para ello se determinaron los analisis segun el nivel, disefio y
enfoque de investigacion de forma cuantitativa y cualitativa, asi como la cantidad de trigo
requerida, proceso de extraccion del gluten, procesos productivos y la simulacion de un recipiente
biodegradable, empleando herramientas como el Diagrama de operaciones de procesos, Diagrama
de analisis de proceso, el Diagrama de hombre - maquina y el uso de software ProModel para la
simulacion de todo el proceso productivo de un recipiente biodegradable. En tal sentido fue
necesario considerar el disefio de un recipiente biodegradable, la termo - prensa neumatica, analisis
técnico econdmico, el analisis de pruebas fisicas de un recipiente biodegradable y la simulacién
de un recipiente biodegradable. En conclusidn, este trabajo de investigacion permiti6 alcanzar los
objetivos planteados cuya finalidad es la propuesta de elaboracion de un recipiente biodegradable
a partir del gluten de trigo en la Region Cusco.

PALABRAS CLAVE: Elaboracién, biodegradable, gluten de trigo, recipiente,

sostenibilidad, simulacién.
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ABSTRACT

The present research work aims to propose the elaboration of a biodegradable container from wheat
gluten in the Cusco region as a contribution to sustainability. It is of a technological nature because
it seeks to apply knowledge, methodologies and techniques in the elaboration of a certain product
and its biodegradation as a proposed solution to the problem of using conventional plastics by
others that are more environmentally friendly in a sustainable way and with social responsibility,
involving consumer and business awareness. For this, the analyzes were determined according to
the level, design and research approach in a quantitative and qualitative way, as well as the amount
of wheat required, gluten extraction process, production processes and the simulation of a
biodegradable container, using tools such as the Diagram of process operations, Process Analysis
Diagram, the Man - Machine Diagram and the use of ProModel software for the simulation of the
entire production process of a biodegradable container. In this sense, it was necessary to consider
the design of a biodegradable container, the pneumatic thermo-press, economic technical analysis,
the analysis of physical tests of a biodegradable container and the simulation of a biodegradable
container. In conclusion, this research work made it possible to achieve the proposed objectives
whose purpose is to propose the elaboration of a biodegradable container from wheat gluten in the

Cusco Region.

KEY WORDS: Processing, biodegradable, wheat gluten, container, sustainability, simulation.
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