j' UNIVERSIDAD CESAR VALLEJO

FACULTAD DE INGENIERIA Y ARQUITECTURA

ESCUELA ACADEMICO PROFESIONAL DE INGENIERIA
AGROINDUSTRIAL Y COMERCIO EXTERIOR

“Sustitucion de acido citrico por jugo de cocona (Solanum
sessiliflorum) en la elaboracidn y caracterizacién de néctar mixto de
sabila (Aloe vera) con pifia (Ananas comosus) segun la norma
técnica Peruana 203.110 2009 néctares y bebidas de frutas”

TESIS PARA OBTENER EL TiTULO PROFESIONAL DE:
Ingeniero Agroindustrial y comercio exterior

AUTOR:
Ruidias Crisanto, Cristhian Gianfranco (ORCID: 0000-0002-8090-1989)

ASESOR:
Msc. Teresa Montoya Pefa vda. de Palomino (ORCID: 0000-0002-8828-0945)

LINEA DE INVESTIGACION:
Procesos Agroindustriales
PIURA-PERU
2022



DEDICATORIA

Esta investigacion va dedicada a Dios,

quien me brinda fortaleza y sabiduria.

A mi madre, por su amor, ejemplo y apoyo
incondicional la que me impulsa a seguir

adelante.



AGRADECIMIENTO

A Dios, por permitir llegar hasta aqui

gracias a su bendicion.

A mi madre, quien me brindaron todo su

apoyo incondicional

A mi familia, en especial a mi tia Edelmira

por su apoyo brindado.

A la universidad cesar vallejo Piura. Por
permitirnos desarrollarnos de manera

profesional y competitivos.



INDICE

I INTRODUCCION .....cutuiiitititiiisiieieitt sttt 1
Il MARCO TEORICO .....ccuiiiiiiieieiiieieie ettt 5
L. METODO ..ottt 17
3.1. Tipo Y Disefio De INVeStigacion. ..........ccceeeeeiiiiiiiiiiiiiiecieeeeeeeeeeee 17
3.2. Variables de operacionalizacion. .............cccccuuiieieeiiiiiiiie e 19
ICTRC T =0 o] = Tt (0] NV 1410 1S £ = VS 19
3.4. Técnicas e instrumentos de recoleccion de datos .............cccuvvvvvviireeennnn. 19
3.4.1. Validacion y confiabilidad del instrumento. ..............ccoovviieeiieiiinnnnn.n. 20
3.5. Método de analisis de datOS.........cceevviiiieeeeeiiiiii e 21
3.6, ASPECLOS BLICOS. ..uuuuiiiiieeeeee ittt e e e e e e et e et a e e e e e e e e e e eeeeeanaae 21
V.  RESULTADOS ... eeenas 22
V. DISCUSION ..ottt ettt 35
VI, CONCLUSIONES. ... e e 36
VII. RECOMENDACIONES ...t 37



INDICE DE TABLAS

Tabla 1 Requisitos microbiolégicos para Jugos, Néctares y Bebidas de Frutas .....9

Tabla 2 Puntaje de calidad para el NECTAR .......ooooiiiiiiieee e, 10
Tabla 3 Requisitos especificos para determinar el tipo de calidad ....................... 10
Tabla 4 Composicion quimica de la COCONA ...........cuuiiieiiiiiiiiie e, 11
Tabla 5 Porcion por 100 gramos de pulpa comestible.............eeeviieiiiiiiiiiinnnnnn. 15
Tabla 6 Factores y niveles para el néctar mixto de sabilay pifia.............ccccceeuene 17
Tabla 7 Tratamientos para el néctar mixto de sébila con pifia...............cccceeeeees 18
Tabla 8 Analisis de Varianza de Porcentaje de Solidos Solubles °Brix................. 22
Tabla 9 Duncan (1) al 5% de Porcentaje de Sélidos Solubles.............cccvveeees 22
Tabla 10 Andlisis de Varianza de Porcentaje de Acidez Titulable ....................... 23
Tabla 11 Duncan (1) al 5% de Porcentaje de Acidez Titulable............................. 24
Tabla 12 Analisis de Varianza de pH ........ooooiiiiiiiiii e 25
Tabla 13 Duncan (1) al 5% de Porcentaje de pH del néctar..............ocevvvvveeeeennens 25
Tabla 14 Andlisis de Varianza para la evaluacion del color del néctar ................. 26
Tabla 15 DUNCAN (1) al 5% Determinacion DE LA calidad del factor Color en %

............................................................................................................................. 27
Tabla 16 Analisis de varianza para la evaluacion del sabor del néctar................. 28
Tabla 17 DUNCAN (1) al 5% Determinacion DE LA calidad del factor sabor en %

............................................................................................................................. 28
Tabla 18 Analisis de varianza para la evaluacion del aroma del néctar................ 29

Tabla 19 DUNCAN (1) al 5% Determinacion DE LA calidad de Aromaen % ....... 30
Tabla 20 Analisis de varianza para la evaluacion de la consistencia del néctar ...31
Tabla 21 DUNCAN (1) al 5% Determinacién de La calidad de la consistencia en %

............................................................................................................................. 31
Tabla 22 Analisis de varianza para la evaluacion de la tolerancia del néctar ....... 32
Tabla 23 DUNCAN (1) al 5% Determinacion de La calidad de la tolerancia de

(0 cy (= Tox (0 L= o 1K PP RPRP 33

Vi



INDICE DE CUADROS

Cuadro 1 Componentes quimicos de la planta de Aloe vera.........cccccceeeevvevvnnnnnnn. 13
Cuadro 2 Designaciones de jUgOS COMUNES. .......uuuuuiiiieeeeeeeeeeeeeeenniniinnaeaeeeeees 16
Cuadro 3 Técnicas e instrumentos de recoleccion de datos...........ccceeeeeviiiieeennnnn. 20
Cuadro 4 Cuadro de VariaCiON. ..........coeeeiiiiiiiiiiiiiiiii e e e e 21
Cuadro 5 cuadro de operacionalizacion de variables ............cccooeevviiiiiiieeeeeiiieen, 43

INDICE DE FIGURAS

Figura 1 Distribucion de los tratamientos en bloques completamente al azar ...... 18
Figura 2 Prueba de Duncan Percepcion media por el ° Brix del néctar ................ 23
Figura 3 Percepcion media por la acidez Titulable del néctar..................ccceeeee 24
Figura 4 Percepcién media por el pH del néctar.......ccoooeeeeeiiiiiiiiiiiiiiiiiii e 26
Figura 5 Percepcion media por el color del néctar ..............ccoovvieiiieiiiiiiie e, 27
Figura 6 Percepcion medio por el sabor del néctar .............ccovvveeiiieiiiiiineeeeeeennn, 29
Figura 7 Percepcion medio por el aroma del néctar ...........ccccceeeeeeiiiiiiiiiiiicees 30
Figura 8 Percepcion medio por la consistencia del néctar.................coeeeeeieennns 32
Figura 9 Percepcion media por la tolerancia de Defectos ..........cccocovvvviiiiieeeennnnn. 33

Figura 10 Diagrama de flujo de la elaboracion del néctar mixto de sabila con pifia

Figura 11 diagrama de operaciones en la elaboracion del néctar mixto de sébila

(o0 o 1N o = P PPN 45

vii


file:///C:/Users/HP/OneDrive/Escritorio/tesis%20final/tesis/FACULTAD%20DE%20INGENIERÍA%20Y%20ARQUITECTURA%20final.docx%23_Toc106888424

RESUMEN

La presente investigacion tuvo como objetivo principal Sustituir el acido citrico
industrial por el jugo de cocona en la elaboracion y caracterizacion del néctar mixto
de sabila con pifia de acuerdo a la Norma Técnica Peruana NTP 203.110 2009. Se
emple6 una poblacién de 12000 mililitros de néctar mixto, distribuidos en 1000
mililitros por bloques (3), cada bloque se distribuy6 en 4 tratamientos de 1000 ml
cada uno, se ha utilizado diferentes cantidades de jugo de cocona 120 ml (T1), 170
ml (T2), 240 ml (T3) respectivamente seguido de un tratamiento testigo de &cido
citrico de 1g/l de néctar. Combinandose entre si para cada tratamiento,
estableciendo que la mejor muestra es la combinacion del tratamiento T3, resultado
obtenidos de un disefio bifactorial en bloques completamente aleatorios. Para la
recoleccion de datos se emple6 instrumentos de recoleccion de datos (ver anexos).
el producto final presento las mejores caracteristicas sensoriales (se aplico la
escala Hedonica teniendo la participacion de 10 expertos) asi también se utiliz6 el
Registro de caracteristicas fisicoquimicas donde se evalu6 el pH, los sdlidos
solubles y el % de acides, seguido de un Registro de Caracteristicas organolépticas
en donde se evalué el color, el sabor y aroma, la consistencia y defectos, el
tratamiento ganador se envid a un laboratorio para determinar los analisis
microbioldgicos de acuerdo a la norma técnica peruana 203.110 de néctares y
bebidas de frutas junto a un analisis nutricional para determinar la presencia de

acido ascorbico del néctar mixto de sabila con pifa.

Palabras clave: NTP 203.110, néctar, acido ascorbico.
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ABSTRACT

The main objective of this research was to replace industrial citric acid with cocona
juice in the elaboration and characterization of mixed nectar of aloe with pineapple
according to Peruvian Technical Standard NTP 203.110 2009. A population of
12000 milliliters of mixed nectar was used, distributed in 1000 milliliters per block
(3), each block was distributed in 4 treatments of 1000 ml each, it has been used
different amounts of cocona juice 120 ml (T1), 170 ml (T2), 210 ml (T3) respectively,
followed by a citric acid control treatment of 1 g / | of nectar. Combining each other
for each treatment, establishing that the best sample is the combination of treatment
T3, result obtained from a bifactorial design in completely randomized blocks. Data
collection instruments were used to collect the data (see annexes). The final product
presented the best sensory characteristics (the Hedonic scale was applied, with the
participation of 10 experts). The Physical-chemical characteristics record was also
used, where pH, soluble solids and% acid were evaluated, followed by a registry of
Organoleptic characteristics where the color, flavor and aroma, consistency and
defects were evaluated, the winning treatment was sent to a laboratory to determine
the microbiological analysis according to the Peruvian technical standard 203.110
of nectars and fruit drinks together with an analysis To determine the presence of
ascorbic acid of the mixed nectar of aloe with pineapple.

Keywords: NTP 203.110, nectar, ascorbic acid.



INTRODUCCION

Segun una encuesta realizada por Datum (2018) en el Peru 6 de cada 10 personas
se consideran saludables, lo cual el 68% de persona lo relacionan a “comer sano”
y el 72% de peruanos se considera saludable por tener un buen estado fisico
(Villanueva & Yrala, 2018). Por su parte en la pagina de Food Navigatior considera
gue solo el 34% de las personas a nivel mundial creen que los alimentos que
consumen son saludables, aunque estas cifras ha aumentado en un 5% en el dltimo
afno (West, 2015), esta alza responde a la tendencia mundial que consiste en tener
una alimentacion mas organicos que adicionen a conservar y preservar la salud,
gue hoy en dia son un objeto que debe ser tratado con cuidado, intensidad y mucha
atencion, donde las personas mejore su estilo de vida consumiendo alimentos
saludables, esto se debe a las exigencias basadas en la calidad, inocuidad y
normas de seguridad alimentaria, pudiendo aprovechar y disfrutando las
propiedades nutritivas que puedan tener tal y como lo indica la revista la revista
Quality Assurance and Food Safety (LUPO, 2014)

Una de las formas de continuar con una buena alimentacion es la hidratacién, y una
buena formula para hidratarnos es consumiendo zumos, néctares o jugos de frutas
gue tienden a ser fuentes de alimentos saludables que tienen una gran variedad de
compuestos bioactivos con caracter antioxidante, B-caroteno (pro- vitamina A),
vitaminas C y E y una gran variedad de compuestos fendlicos (Lépez, 2015), por
su lado la OMS recomienda consumir aproximadamente de 2 a 1.7 | de agua que
es lo que nuestro cuerpo necesita consumir en el dia los cuales pueden ser
sustituidos por jugos o néctares de fruta, que al ser liquidos mantienen en equilibrio
el organismos y genera una sensacion de saciedad que ayuda a atenuar el apetito
(Loayza, 2018) los cuales serian una gran alternativa ante los refrescos
carbonatados y alcohdlicas.

Segun la NTP 203.110, (2009) el nectar es el resultante de la extraccion de la pulpa
de fruta en conjunto de azucar y agua, diferenciando asi de otras bebidas, al cual
se le puede anadir miel, jarabas y/o edulcurates establecidos por la NTP 203.110,
20009.

De acuerdo a diario gestion, en el 2014 la produccion de jugos y néctares ascendio
a 374800 ™, registrando asi un gran avance y grado de satisfaccion por estos

productos. (Gestion, 2014). Sin embargo, el mercado de gaseosas sigue



manejando el mercado nacional con un 30% de consumo, seguido los lacteos con

un 22% y un 11% que representa a los jugos y néctares (consulting, 2014).

Cabe resaltar que estos productos que a su vez vienen siendo elaborados con
conservantes quimicos como es el acido citrico para ayudar a regular su nivel de
acides y pH, dandole asi una vida util prolongada, Generalmente su origen quimico.
No es toxico, pero tampoco recomendable (Ecocosas, 2012) El &cido citrico
industrial conocido como acido anhidro o monohidrato el cual produce 1,5 millones
TN anuales, el 70% es utilizado por la industria alimentaria, como como
conservante, acidulante, antioxidante preservando aromas Y sabores de las
mermeladas, helados y jugos (Mufoz-Villa & Otros, 2014) Sin embargo, el
consumo Yy uso continuo de acido citrico tiende a causar severos dafios en el
sistema digestivo, también tienden generar el deterioro paulatino del esmalte
dental, principio de gastritis, y que puede desarrollar con el paso de los anos

ulceras, tanto en la boca como la garganta, eséfago y estomago (EsSalud, 2017)

El Per( es un pais con una naturaleza unica, lo cual nos brinda lo necesario para
poder obtener productos sanos, organicos, dulces y agua, lo suficiente para obtener
buena salud, pero también son materia prima esperando poder darles el mejor
aprovechamiento industrial, aprovechado sus propiedades nutricionales,
medicinales que estas puedan tener. Encontrando asi la cocona Que es un frutal
nativo de la regidbn amazonica del Per, con un alto agradable sabor critico, el cual
se consume generalmente en jugos, mermeladas, jaleas. (VILLEGAS, 2015). La
cocona tiene una fuente abundante de hierro y vitamina B5, con presencia de
algunos minerales (fosforo y calcio) al igual que fibra (Animales y Plantas de Peru
PLAAN, 2014) posee ciertos elementos, “caroteno, tiamina (B1) y riboflavina (B2)”,
aungue en pequefias cantidades que ayudan a preservar la buena salud, también
trabajan como tratamiento de enfermedades como el colesterol y diabetes (Vix
ciencia, 2015).

Por su lado la pina es una fruta tropical la cual posee sabor uUnico que lo hace
invaluable en la industria alimentaria y su importancia en muchas recetas.
Biolégicamente, la pifia se ha estudiado por sus muchos beneficios para la salud,
demostrado que es eficaz como anticoagulante para las complicaciones de la piel,

como analgésico para las enfermedades cardiovasculares mejorando el sistema



inmunolégico reduciendo complicaciones gastricas (Wali, 2019) siendo estas
propiedades nutricionales y medicinales la causante de la buena demanda en los
mercados consolidandose como una actividad econémica altamente interesante en

los Ultimos anos en la selva (ANDIA, 2019).

La sabila o aloe vera a diferencia de otras plantas, posee la fuente mas vigorosa de
nutrientes con la maxima cantidad de compuestos activos de la naturaleza, es una
verdura que se puede obtener diferentes fines industriales, cientificamente se han
identificado mas de 75 componentes entre los principalmente aminoéacidos,
minerales, vitaminas y enzimas, ademas con propiedades cicatrizantes,
coagulantes, hidratantes, antialérgicas, antisépticas, con accion antiinflamatoria,
astringente, colerética y laxante siendo estas de interés para nuestro organismo.
Que con sus componentes de nutricion se pueden desarrollar productos
alimenticios funcionales, siendo considerada como el «alimento del futuro». (Vega,

Ampuero, Diaz, & Lemus, 2005)

R.N. Dominguez, y otros, (2012) Nos dice que la industria cosmética, de farmacos
y de alimentos ve en la sabila derivados de alta calidad los cuales aprovechan las
propiedades que esta planta posee como su poder antioxidante, funcional y
terapeutas. siendo el gel la parte que mas se trabaja y donde se encuentran
principalmente sus compuestos activos, garantizando asi productos con un alto

grado de beneficios para nuestra salud.

Durante afos la industria sigue ofreciendo productos que estan compuestos por
una gran cantidad de aditivos quimicos como es el acido citrico lo cual como ya
mencionado en anterioridad podria causar riesgos saludables al consumidor, ante
ello se presenta como una alternativa se solucién “Sustitucion De Acido Citrico
Por Jugo De Cocona (Solanum sessiliflorum) En La Elaboracién Y
Caracterizacion De Néctar Mixto De Sabila (Aloe vera) Con Pifia (Ananas
comosus) segun la NTP 203.110 2009 Néctares Y Bebidas De Frutas”. donde
incentive al consumo de estas materias primas mediante un producto nuevo que se
presenta como alternativa para el consumidor, preservando su salud mediante

estandares de calidad e inocuidad.



De acuerdo a lo mencionado se formula la siguiente pregunta general: ¢ Cual sera
la concentracion Optima de jugo de cocona para la sustitucion del acido citrico en
la elaboracion y caracterizacion del néctar mixto de sabila con cocona de acuerdo
a la Norma Técnica Peruana 203.110 2009 néctares y bebidas de frutas?, De tal
modo se formula las preguntas especificas; ¢Cuales son las caracteristicas
fisicoquimicas y organolépticas del néctar mixto de sabila con pifia segun la NTP
203.110 2009 néctares y bebidas de frutas para las diferentes concentraciones de
jugo de cocona?; ¢ Cudles son las caracteristicas fisicoquimicas y organolépticas
del néctar mixto de sabila con pifia segun la NTP 203.110 2009 néctares y bebidas
de frutas para las diferentes concentraciones de &cido citrico?; ¢ Cuél es la cantidad
nutricional de acido ascorbico (vitamina C) en el néctar de sabila preparado con la
mejor concentracion de jugo de cocona?; ¢ Cual es el andlisis microbioldgicos del
néctar de sabila con pifia preparado con la mejor concentracion de jugo de cocona
segun la NTP 203-110 2009?

Esta investigacion cuenta con una justificacion técnica, el poco apoyo que el
gobierno brinda a las investigaciones genera que la fruticultura se desarrolle y
desconozcamos de los diferente variedades de materia primas que tenemos como
la coconay la sébila desaprovechando todos los beneficios que estas frutas poseen
el cual se pretende elaborar un producto nuevo a la poblacién como lo es una
bebida natural, refrescante y saludable sustituyendo el acido citrico industrial por el
jugo cocona en el néctar de sébila con pifia, teniendo como base cientifica la NTP
203.110 2009, También tiene una justificacién metodoldgica, donde se pretende
estandarizar un proceso, producto y servicio de acuerdo a una estructuracion ya
establecida con la NTP 203.110 2009. por otro lado consta de una justificacion
practica, al realizar este producto se impulse el crecimiento de la agroindustria con
nuevos productos con valor agregado, aprovechando su valor nutricional y sus
propiedades, el cual pueda ofrecer productos naturales e inocuos para el
consumidos, y en relevancia social que al desarrollar esta investigacion el
consumidor descubra que los productos organicos y nutritivos se encuentran al
alcance de todos y que la salud también estd en sus manos, asi mismo a una

posible comercializacién generando trabajo y desarrollo en la economia del pais.



La exploracién bibliografica dio como resultado sugerir las siguientes hipétesis;
primero, la hipétesis general afirmar que: La Sustitucion del acido citrico por las
diferentes concentraciones de jugo de cocona arrojara optimos resultados en la
elaboracion y caracterizacion del néctar mixto de sabila con pifia segun la NTP
203.110 2009. de igual modo los supuestos especificas consisten en que: Las
caracteristicas fisicoquimicas y organolépticas del néctar mixto de sabila con pifia
a diferentes concentraciones de jugo de cocona cumplen con las caracteristicas
establecidas segun la NTP 203.110 2009; Las caracteristicas fisicoquimicas y
organolépticas del néctar mixto de sabila con pifia a preparado con acido citrico
cumplen con las caracteristicas establecidas segun la NTP 203.110 2009 La
cantidad nutricional de acido ascérbico (vitamina c) del néctar mixto de sabila con
pifia preparado con la mejor concentracion de jugo de cocona obtuvo resultados
positivos; El analisis microbiol6gico del néctar mixto de sébila con pifia preparado
con la mejor concentracion de jugo de cocona cumple con lo establecido en la NTP
203.110 20009.

Posteriormente, se constituyen los objetivos del estudio; primero, el objetivo
general: sustituir el acido citrico industrial por el jugo de cocona en la elaboracion y
caracterizacion del néctar mixto de sabila con pifia de acuerdo a la NTP 203.110
2009. De igual modo los objetivos especificos del estudio consisten en Determinar
las caracteristicas fisicoquimicas y organolépticas del néctar mixto de sabila con
pifia para la concentracion de jugo de cocona; Determinar las caracteristicas
fisicoquimicas y organolépticas del néctar mixto de sébila con pifia para las
concentracion de acido citrico; Determinar la cantidad de &cido ascoérbico (vitamina
C) en el néctar de sabila con pifia preparado con la mejor concentracion de jugo de
cocona; Determinar los analisis microbioldgicos del néctar de sabila con pifia

preparado con la mejor concentraciéon de jugo de cocona.

MARCO TEORICO

Como antecedentes, nacionales e internacionales TENEMOS.

Pulache, (2016) en su investigacién titulada “SUSTITUCION DEL ACIDO CITRICO
POR ZUMO DE MARACUYA Y LA SACAROSA POR ZUMO DE CANA DE
AZUCAR EN LA ELABORAACION Y CARACTERIZACION DE UN ZUMO DE
GUANABANA (Annona muricata) BASADO EN LA NTP 203.110:2009” Piura-2016.



Cuyo objetivo principal de la investigacion fue sustituir el acido citrico por jugo de
maracuya (Passiflora edulis) y la sacarosa por jugo de cafia de azucar (Saccharum
officinarum) en la elaboracion y caracterizacion de un zumo de guanabana (Annona
muricata) basado en la NTP 203.110:2009 jugos, néctares y bebidas de frutas. Para
la poblacién se utilizé jugo de guanabana de 6000 ml en tres bloques, donde se
dividio en 2000 ml cada uno, cada bloque se dividi6 en 9 formulaciones mas 1
control de 200 ml cada una, concentracién consumo de jugo de cafia de azucar y
maracuyd. Jugo se divide en 250 ml 30 ml (A1 B1), 250 ml 0 ml (A1 B2), 250 ml 50
ml (A1 B3), 350 ml 30 ml (A2 B1), 350 ml 0 ml (A2 B2) , 350 ml 50 ml (A2 B3), 00
ml 30 ml (A3 B1), 00 ml 0 ml (A3 B2), 00 ml 50 ml (A3 B3), en 200 ml de jugo de
guanabana por tratamiento en la produccion de jugo de guanabana, en
comparacion con un testigo con 39 g de sacarosa (azucar comercial) y 0,2 g de
acido citrico (T0). Los resultados experimentales se disefiaron en bloques
completamente al azar con tres repeticiones por bloque y con unidades
experimentales de 200 ml por tratamiento. Estableciendo parametros de
propiedades fisico-quimicas, sensoriales y microbioldgicas SEGUN la NTP
203.110.2009 de JUGOS, NECTARES Y BEBIDAS DE FRUTAS.

Aleman, (2015) En su investigacion titulada “DETERMINACION DE
PARAMETROS ADECUADOS EN LA ELABORACION DE UN NECTAR
TROPICAL MIXTO DE MANGO (MANGUIFERA INDICA L) CON CIRUELA
(SPONDIAS PURPUREA L)" Piura. Tiene como objetivo principal Determinar los
parametros adecuados para la elaboracion de un néctar tropical mixto de mango
(Manguifera indica L) con ciruela (Spondias purpurea L). Para ello, se adquirié una
muestra de este fruto en el mercado de muestras de Piura, se proceso en el
Laboratorio de Agroindustrias e Industrias Alimentarias de la Universidad Nacional
de Piura, donde se realizaron las pruebas correspondientes. Como resultado de las
investigaciones se determind que la proporcién adecuada para equilibrar las
propiedades organolépticas del mango y la ciruela es de 70 partes de pulpa de
mango por 30 partes de pulpa de ciruela en el procesamiento de néctar mixto. La
dilucion adecuada para enfatizar alin mas las caracteristicas organolépticas de una
mezcla de pulpa de mango y ciruela es una parte de pulpa por cuatro partes de

agua; caracteristicas fisicoquimicas recomendadas por la NTP N° 203.110-2009



para el néctar de mayor aceptacion, se encontré un brix de 15, acidez de 0.17, ph
de .30 y vitamina C de 9, 26 mg/100g y Vida util de un producto de nectarina
procesada mantenida a temperatura ambiente. Se evalué las condiciones,
encontrando que hasta 120 dias después del procesamiento, los parametros
fisicoguimicos y los microorganismos se encuentran dentro de los limites de NTP
N° 203.110-20 y NTS N° 071-MINSA/DIGESA-V.01

Elva & Roberto, (2015) En su investigacion titulada “CAPACIDAD ANTIOXIDANTE
DEL NECTAR DE PRUNUS PERSICA (DURAZNO) Y ALOE VERA (SABILA) IN
VITRIO CON EL 2,2 DIFENIL — 1 — PICRILHIDRAZILO (DPPH?*) Trujillo. En el cual
tiene como objetivo principal determinar de la capacidad antioxidante del néctar de
Prunus pérsica (durazno) y Aloe vera (sabila) In vitrio con el DPPH*, para analizar
los datos obtenidos de la capacidad antioxidante in vitro de extractos de nectarina
de Prunus persica (melocotén) y Aloe vera (sabila) procesados estadisticamente
utilizando medidas de porcentaje de radicales DPPH*, también realiza la separacion
de estos valores por diferentes cifrados. Ademas, se han ordenado en tablas de
distribucion de frecuencias y graficos de barras. Llegué a la conclusion de que al
25% de aloe vera produce un buen efecto de eliminacion de radicales libres para

obtener una buena capacidad antioxidante en el néctar de durazno.

Nufez, (2019), en su investigacion titulada “Elaboracion y Caracterizacion del
Néctar Mixto de Banano (musa paradisiaca) con Jugo de Carambola (averrhoa
carambola 1.) Segun la Norma Técnica Peruana NTP 203.110: 2009: Jugos,
Néctares y Bebidasde Fruta”, Piura. Cuyo objetivo principal de la investigacion fue
Determinar las diferentes dosis de jugo de carambola (Averrhoa carambola L.) en
la elaboracion y caracterizacion del néctar mixto de banano (Musa paradisiaca)
segun la Norma Técnica Peruana NTP 203.110: 2009 Jugos, Néctares y Bebidas
de Fruta. El disefio utilizado en este estudio es netamente experimental, ya que
esta es una poblacion finita, la cual estara compuesta por 12 litros de melaza de
platano mezclada con jugo de carambola, que se distribuiran litros por blogue, cada
uno La masa se distribuy6 en 3 tratamientos. mas 1 control de 1 litro de néctar mixto
cada uno. Los resultados experimentales obtenidos siguen un plan de bloques
completamente al azar con tres repeticiones para cada bloque. Para las

propiedades fisicoquimicas se realizaron analisis volumétricos de pH, solidos



disueltos (°Brix) y acidez con los respectivos instrumentos. Para las caracteristicas
sensoriales se aplicé una prueba de placer verbal de 5 puntos con la participacion
de panelistas seminternados, asi como los analisis estadisticos correspondientes.
Para las caracteristicas microbioldgicas, se aplico a la muestra 6ptima el analisis
de coliformes NMP/cm3, moho y levaduras CFU/cm3. Para el analisis de nutrientes,
se evaluaron los siguientes nutrientes en la muestra 6ptima; proteina total, aztcar
total, energia total, calcio y vitamina C. Determinacién de parametros fisicos y
guimicos, caracteristicas organolépticas, propiedades nutricionales 'y
caracteristicas microbiolégicas segun la NTP 203.110.2009 de JUGOS,
NECTARES Y BEBIDAS DE FRUTAS

Siguiendo con el trabajo de investigacidon, se exponen los siguientes fundamentos

tedricos:

Primero. cabe mencionar la NTP 203.110 2009 Néctar y bebidas de frutas,
ejecutado por la Comision de Normalizacion y de Fiscalizacion de Barreras
Comerciales No Arancelarias — INDECOPI 2009, quien la define como un producto
sin fermentar, pero fermentable, que se obtiene afiadiendo agua, con o sin adicion
de azucares, de miel y/o jarabes, y/o edulcorantes permitidos (NTP 203.110, 2009)
Se pueden agregar potenciadores del sabor, componentes volatiles del sabor,
pulpay células, todos los cuales deben ser de la misma fruta y obtenidos por medios
fisicos, Un néctar mixto de fruta se obtiene a partir de dos o mas tipos diferentes de
fruta. (CODEX STAN247, 2005)

Requisitos organolépticos y fisico-quimicos paralos néctares de frutas segun
la NTP 203.110 2009:

A) El néctar puede ser turbio, claro o clarificado y debe tener las caracteristicas
sensoriales propias de la fruta de la cual procede.

B) El néctar debe estar exento de olores o sabores extrafios u objetables.

C) El néctar de fruta debe tener un pH menor de 4.5 (determinado segun la
Norma ISO 1842).

D) El contenido de sdlidos solubles provenientes de la fruta presentes en el

néctar debera ser mayor o igual al 20 % m/m de los sélidos solubles



contenidos en el jugo original para todas las variedades de frutas, excepto

para aquellas que por su alta acidez natural no permitan estos porcentajes.

Para el néctar de frutas altamente acidas, el jugo o contenido de jugo debera
ser suficiente para lograr una acidez natural minima de 0,4 %, expresada como

su cantidad equivalente de acido citrico

Requisitos microbiol6gicos
Tabla 1 andlisis microbiolégicos para Jugos, Néctares y Bebidas de Frutas

N m M
Coliformes NMP/cm3 5 <10 --
Recuento estandar en placa REP UFC/ cm3 5 10 100
Recuento de mohos UFC/cm3 5 1 10
Recuento de levaduras UFC/cm3 5 1 10

Fuente: (NTP 203.110, 2009)

En donde:

n = nimero de muestras.

m = indice maximo permisible para identificar el nivel de buena

calidad.

M = indice maximo permisible para identificar el nivel aceptable de

calidad.

< = |éase menor a.
Determinacion de calidad del néctar:
la NTP 203.110 2009. no cuenta con un sistema de calificacion de calidad
(nimeros), lo cual se adopta el modelo utilizado en la NTP mermeladas de frutas
203.047, lo cual consiste asignar un puntaje conforme cuya importancia relativa se
exprese a cada factor numéricamente en una escala de 0 a 100 (NTP 203.047,

1991) , los factores de puntuaciéon asignados son:

Puntaje de calidad para el NECTAR (en base ala mermelada).



Tabla 2 Puntaje de calidad para el NECTAR

Factor Puntos
Consistencia 20
Color 20
Defectos 20
Sabor y aroma 40
Puntaje total 100

Fuente: (NTP 203.047, 1991)

Requisitos especificos que deberan cumplir para determinar el tipo de
calidad

Tabla 3 Requisitos especificos para determinar el tipo de calidad

Factor Grado A Grado B
Minimo Minimo
Consistencia 17 14
Color 17 14
Defectos 17 14
Sabor y aroma 34 28
Puntaje total 85 70

Fuente: (NTP 203.047, 1991)

Cocona (Solanum sessiliflorum)

Botanica: Es una planta arbustiva andromondica, de rapido crecimiento, con Tallos
semilefiosos, cilindricos y pubescentes (Carbajal & Balcazar , 2004) alcanza casi
dos metros de alto, ramifica desde cerca del suelo. Posee hojas ovaladas, su
propagacion es por semillas, comienza a dar frutos a los seis o0 siete meses de

siembra, con una vida util de dos afios en promedio. (FAO-PRODAR, 2014)

Descripcion taxondmica:

Reyno Vegetal

Division Espermatofita

Sub- Angiospermas

division

Clase Dicotiledénea

Sub-clase Simpétala

Orden Tubiflorales

Familia Solanaceae

Género Solanum

Especie Solanum sessiliflorum Dunal

(Guaminga, 2014)
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Siembra: se cultivan en zonas con altitudes desde los 1500 msnm, con
temperaturas que van desde los 18 a 30 °c, varian desde 5000 a 10000 plantones

por hectarea. (El Enciclopedista, 2012)

Suelos: Est4 adaptada en diferentes suelos (suelos acidos, alcalinos y neutros)
desde arenosa hasta arcillosa de buena fertilidad. (Carbajal & Balcazar , 2004, pag.
20)

La fruta: su fruto es una baya casi esférica o ovalada, con un ancho de 4 a 12 cm
y una altura de 3 a 6 cm, con pesos de 24 hasta 250 gr, con un sabor acido y de un
color amarillo cremoso, con un rendimiento de 75 a 82 % del peso total del fruto.
(Soledad & Alberto, 2004)

” “ ” [}

Nombre comercial y usos: “cocona”, “cubiu”, “tupiro”. Y se usa en néctares, jugo

concentrado, mermeladas, en fresco.

Propiedades nutricionales Su fruta citrica es rica en hierro y ayuda a combatir el
colesterol, previene enfermedades del rifién, se considera como un fruto diurético,
reduce niveles severos de acido Urico. Posee nutrientes de alto valor nutritivo en
Vitamina C, Calcio, ideal, Caroteno, contiene funciones antioxidantes, Hierro,

Vitamina B5, es muy rica en vitamina C. (blogger web site, 2014)

Tabla 4 Composicion quimica de la cocona

Contiene Cantidad
Energia (cal) 41
Agua (g)88.5 88,5
Proteina (g) 0,9
Grasa (g) 0,7
Carbohidratos (g9) 9,2
Fibra (g) 2,5
Ceniza (9) 0,7
Calcio (g) 16
Fésforo (mgQ) 30
Hierro (mg) 15
Retinol (mg) 23
Tiamina (mgQ) 0,06
Rivoflaviana (mg) 0,1
Niacina (mg) 2,25
Acido Ascorbico reducido (mg) 4,5

Fuente: (Amazon Flavors, 2011)
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Sabila o Aloe vera

Botanica:

Su principal caracteristica es ser un arbusto acuale, con rosetas dentadas en
los extremos, en su mayoria son gruesas y pulposa, con una extencion de 60 cm
aprox, con una coloracion verde-claro, su pulpa gelatinosa es completamente
cristalina, las flores nacen desde el mismo tallo y de forma de racimos
acampanados que se abren progresivamente siendo de calor verde al inicio y
amarilloso-naranja en su maduracion. (Ramiro & Jimenez, 2da Edicién 2007).

Su nombre en latin significa aloe verdadero, su reputacién medicinal y de curacién
es altamente conocido em ambos hemisferios siendo una planta de facil acceso por
su adaptacion a cualquier suelo. (Gage, 1998).

Descripcion Taxonomica:

Reino: Plantae.

Divisién: Magnoliophyta.

Clase: Liliopsida.

Orden: Liliales.

Familia: Liliaceae

Género: Aloe

Especie: Aloe vera

. (BANDA AGUIRRE, 2016)

Cultivo

Su sembrio es generalmente hijuelos p por semillas botanicas, con una reparacion
de 60x60 cm, se cosecha todo el afio recortando las hojas mas gruesas y carnosas,
el suelo tienen que ser suelto, con un buen drenaje y calcareos, su mayor
adaptacion es en suelos franco arenosos teniendo un aporte organico estable.
(Gustavo R. , 2003)

Uso, propiedades y composicion quimica de la sabila.

En décadas dicha planta se ha utilizado en tratamientos caseros o directamente
como purgante, cicatrizante o antiacné, en los Ultimos tiempos esta verdura ha
ganado terreno en productos de belleza, farmacos y alimentos como el gel de
néctar de aloe vera, aprovecha sus fuentes nutricionales, de acuerdo con R.n.

dominguez, y otros 2012, (pag. 24) intuye que la sabila es una planta con una
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compleja mezcla de insumos quimicos que contiene mas de 20 elementos con

efectos beneficiosos para la salud.

Cuadro 1 Componentes quimicos de la planta de Aloe vera

Composicion Compuestos

Acido aloético, antranol, acido cinamico, barbaloina,
acido crisofanico, emodina, aloe-emodin, éster de acido
cinamico, aloina, isobarbaloina, antraceno,
Resistanol.

Acido félico, vitamina B1, colina, vitamina B2, vitamina
C, vitamina B3, vitamina E, vitamina B6, beta-caroteno.
Calcio, magnesio, potasio, zinc, sodio, cobre, hierro,
manganeso, fosforo, cromo.

Celulosa, galactosa, glucosa, xilosa, manosa,
Carbohidratos arabinosa, aldopentosa, glucomanosa, fructuosa,

acemanano, sustancias pepticas, L-ramnosa.
Amilasa, ciclooxidasa, carboxipeptidasa,

Antraquinonas

Vitaminas

Minerales

Enzimas lipasa,bradikinasa, catalasa, oxidasa, fosfatasa
alcalina, ciclooxigenasa, superoxidodismutasa.
Lipidosy Esteroides (campestrol, colesterol, B-sitoesterol), acido
compuestos salicilico, sorbato de potasio, trigliceridos, lignina, acido
Organicos arico, saponinas, giberelina, triterpenos.
Alanina, acido aspartico, arginina, acido glutamico,
Aminoéacidos glicina, histidina, isoleucina, lisina, metionina,

fenilalanina, prolina, tirosina, treonina, valina.

Fuente: (R.N. Dominguez, y otros, 2012)

La pifla (Ananas comosus)

Botanica:

Es una fruta tropical conocida en diferentes lugares como anana o nana, originaria
principalmente de Brasil y Paraguay (Aguilar, 2011), Su consumo se ha
popularizado en diversos lugares por su esquicito sabor y diversas propiedades
nutritivas (Ecoagricultor, 2013). Es una planta herbacea, perenne, corpulenta y
tiene las caracteristicas de reproduccion asexual principalmente atreves de
hijuelos, de unos 0,6 - 1,2 metros de altura, botanicamente es una fruta compuesta
(sorosis); cuando el eje de la flor se ha desarrollado se forma la pifia entre la roseta
de las hojas, cumpliendo su ciclo de maduracion a los cinco meses. El fruto se
desarrolla en la en la parte superior de la planta llamada corona. (JIMENEZ D.,
1996)
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Descripcidon taxonémica

Reino Plantae
Divisién Magnoliophyta
Clase Liliopsida
Orden Poales
Familia Bromeliaceae
Género Ananas
Especie A. comosus

Fuente: (Garcia y Serrano, 2005)
Siembra:

es cultivada en areas tropicales, con una altura aprox de un metro, con tallos cortos
y peciolos expandidos, es considerada como bromelias de tanque, por la
propagacion de sus hojas, en el campo la siembra se hace con brotes procedentes
de propagacion vegetativa de 20 cm de altura, denominadas ratones"”, que son

capaces de dar fruto entre 15 a 18 meses. (Garcia y Serrano, 2005)
La fruta:

Su fruto es de gran tamafio llegando a pesar 2 kg, con cascara gruesa y dura, la
cual posee unas escamas asperas y de color marrén, su pulpa es amarillenta

desprendiendo un aroma dulce, con un sabor es agridulce.
Propiedades nutricionales

Su fuente principal de nutrientes es en vitamina ¢ (protege las células contra los
efectos nocivos de la oxidacion) y yodo (contribuye a producciéon de hormonas
tiroideas y ayuda a regular metabolismo energético). por otro lado, destacan los
componentes no nutritivos, destacando los acidos grasos, malico y citrico, los
cuales generan el sabor acido, es de accion proteolitica gracias a que posee la
enzima bromelina, que rompe moléculas de proteina, conformando aminoacidos
libres. (FEN, 2018)

contiene una alta actividad de agua hasta un 87% de su composicién, tiene
carbohidratos, proteina vegetal y fibra, es cero en grasas, destacando en acido

ascorbico o vitamina c, b9 o folato, a y b3 o niacina, y minerales como magnesio,
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potasio, sodio, sin, hierro, calcio y fosforo, y virtudes antioxidantes gracias a la

enzima bromelina. E

Tabla 5 Porcion por 100 gramos de pulpa comestible

Total

Porcion comestible Por 100g 0.57
Agua G 86.8
Energia Kcal 45

Kj 188
Proteina G 0,5
Lipidos G Tr
Hidratos de carbono G 11,5
Fibra Mg 1,2
Ca Mg 12
Fe Mg 0,5
I Mg 30
Mg Mg 14
Zn Mg 0,15
Na Mg 2
K Mg 250

Fuente: (moreiras, carbajal, cabrera, & cuadrado, 2011)

Para la fabricacion de jugos y néctares

El proceso empieza con la correcta identificacion y evaluacién de la materia prima,
esta puede tener dos origenes, cosecha silvestre o cosecha cultivada, para ambos
casos dichas materias primas deberan cumplir con lo minimo parametros de
calidad, ya que esto determinara el cumplimiento de los objetivos del proceso (FAO,
1993) por ende la calidad del producto sera caracteristico a las frutas que procesen,
color aroma y sabor, para su lavado, desinfeccion, tratamientos de vapor y otras
operaciones relacionadas al proceso, no deberan retener agua ajena a la fruta
(CODEX STAN247, 2005)

Para su correcta extraccion del zumo o jugo hay varios métodos, sin embargo, la
mejor opcion para frutas como la pifia, deben ser despulpadas para extraer el jugo
(Dr- S-Azam-Ali, 2008) lo cual se empleara lo mismo para la extraccion del del zumo
0 jugo de cocona y sabila. Por otro lado, tenemos la determinacion de los sélidos
solubles (SL), que es términos simples, es la acumulacion de azucares en la fruta

producida por la descomposicion de del almidén. Un método rapido para determinar
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la cantidad de SL en las frutas es con un brixhidrometro o un refractdmetro. Se
coloca una gota de jugo de fruta en el portamuestras del refractometro y se toma
una lectura (0 a 100); esto es equivalente a la cantidad total de sélidos solubles o
contenido de azucar. (Gustavo, y otros, 2003)

El Codex Alimentarius define el jugo como "jugo no fermentado pero fermentable,
dirigido al consumo directo, obtenido mediante un proceso mecanico a partir de
frutas buenas y maduras, preservado mediante medios fisicos. Es necesario inicia
una operacion de fabricacion de jugo que se familiarice con las regulaciones y los
requisitos de su mercado. Para fines comerciales, es importante definir las
diferencias cuidadosamente y asegurarse de que las especificaciones y el
etiquetado sean correctos. Hay circunstancias en las que un producto 100 por
ciento de jugo, mientras que la diluciéon con otros jugos y/o agua y edulcorantes es
practica, siempre que los productos estén correctamente identificados. El agua, el
azucar, los acidos organicos son de bajo costo, Por lo tanto, la dilucion y la
adulteracion no etiquetadas son practicas comerciales comunes y poco éticas que

deben evitarse y condenarse rigurosamente (Bates, Morris, & Crandall, 2001)

Cuadro 2 Designaciones de jugos comunes.

Jugo puro 100%
Recién exprimido
Enfriado, listo para
servir

No de concentrado
De concentrado
fresco congelado
Mezcla de jugo

Puré

Néctar

Término Criterios Observaciones

Todo jugo Sin ajuste, no de concentrado

no Refrigerado, problemas de seguridad alimentaria

pasteurizado

Todo jugo Refrigerado, hecho de concentrado o jugo
pasteurizado.

fuerza Unica Pasteurizado después de la extraccién

Hecho de Reconstituido y pasteurizado

concentrado

sin pasteurizar  Concentracion simple, congelada después de la
extraccion

Todo jugo Una mezcla de jugos puros.

gue contiene Mas viscoso que los jugos, totalmente fruta

pulpa
Pulposo o claro Azlcar, agua y acido afadidos, 25 a 50 % de jugo*

Fuente: (Bates, Morris, & Crandall, 2001)
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3.1.

METODO

Tipo Y Disefio De Investigacion.

Esta investigacion es de tipo aplicada, estd intimamente relacionado con la
investigacién basica, esta dependeran del producto y avances de investigaciones
posteriores, lo cual se hace mas evidente si encontramos que cualquier
investigacion aplicada necesita de un marco teorico (Erick & Manuel, 2002),
también se considera una investigacién cuantitativa cuando esta es perteneciente
o relativo a la cantidad y de su andlisis se determina las proporciones de cada
elemento analizado. (Rossana, y otros, 2003). Y esta investigacion se categorizar,
clasificar, expresar en numeros tales como niveles o escalas reafirmando la
designacion como investigacion cuantitativa (Berger, 2005)

También es experimental puro, manipulando significativamente las variables
independientes (Diaz, 2009) “concentraciones Optimas de jugo de cocona” para
analizar el producto final de la variable dependiente arrojo sobre la elaboracion y
caracterizacion de néctar mixto de sabila con pifia.

Factores y Niveles.

En la produccién del néctar se analizara las diferentes concentraciones de jugo de
cocona que se muestran en la tabla de factores y niveles el cual trabaja con un

testigo (To) (de acido citrico)

Tabla 6 Factores y niveles para el néctar mixto de sabilay pifia

Factor Néctar mixto de sébila con pifia Clave
1000 ml
Ac. Citrico 1.00 gr To
Jugo de 120 T,
cocona 170 T,
240 T5

Fuente: Elaboracion propia, 2017.
Tratamientos

Los tratamientos que se utilizaran en la investigacion incluyen dos factores

gue se evaluaran con base en:
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Tabla 7 Tratamientos para el néctar mixto de sabila con pifia.

Tratamientos

Fuente: elaboracion propia, 2017

Acido Citrico

1.009r

0

Concentracion de jugo

de cocona
0

120
170
240

Distribucion de los tratamientos en bloques.

Se requiere de un disefio de bloque aleatorio en donde las unidades de

investigacion se dividan en bloques, de haber tantas unidades en cada bloque se

denominan tratamientos (Namakforoosh, 2005) bajo este concepto se realizaran

tres bloques con 12 tratamientos para examinar las distintas concentraciones de

jugo de cocona y acido citrico como testigo obteniendo resultados finales en cada

tratamiento, ayudando a determinar cual de los doce tratamientos asemeja
resultado estipulados por la NTP203.110 2009.

Figura 1 Distribucidn de los tratamientos en blogues completamente al azar

Bloques

Tratamientos

Fuente: Elaboracion propia, 2017
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1.1.

1.2.

1.3.

Variables de operacionalizacion.
1.1.1. Variable independiente
Concentracion 6ptima de jugo de cocona
1.1.2. Variable dependiente:

“Elaboracion y caracterizacion néctar de sabila con pifia.

Poblacion y muestra.

Poblacién: en lineas generales para Blasco & Perez-Diaz, (2015) es un conjunto de
individuos u objetos que son objeto de estudio (pag. 223), de tal modo investigacion
la poblacién se representa mediante una poblacion finita, contituida por 12 litros de

néctar de sabila con pifia.

Muestra: se define como una parte de la poblacion y se toma generalmente para
conseguir, por inferencia, algun conocimiento de ella. (Vaughn, 2014, pag. 223)

Bajo esta premisa las muestras a evaluar seran 12, todas con el mismo volumen
de 1000ml de néctar natural de sabila con pina siendo sometidos a distintos andlisis
de evaluacion, para después destinar 400 ML a los andlisis sensoriales, 100 ml para
los analisis fisicos quimicos, 250 ml para los analisis microbiolégicos, y 250 ml para

los analisis nutricionales.

Técnicas e instrumentos de recoleccion de datos

Las técnicas de recopilacion de datos a las que confrontan los investigadores estan
impulsadas mediante toma de decisiones, que les permite seleccionar las técnicas
gue pueden mas apropiados a su investigacion. (José & Claudio, 2006, pag. 27) El
investigador elige que instrumento se asemeje o asimile a la investigacion, el cual
a su vez debera conservar sus fiabilidad, valides y grado de operatividad de las
variables, caracteristicas que son imprescindibles para un instrumento de medida
(Gil, 2016)

Para obtener los resultados de las caracteristicas sensoriales, se usard un
documento titulado “evaluacion de caracteristicas sensoriales” evaluados mediante
la técnica “escala hedonica”, permitiendo medir los indicadores de: color, sabor,

aromay consistencia.
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En los datos fisicoquimico, utilizaremos la técnica de potenciometria, acidez total
por volumetria y refractdmetro para la evaluacion del pH, °Brix y la acides titulable
respectivamente, registrando los datos en un “registro evaluacion de caracteristicas
fisicoquimicas”

Y finalmente para los datos de caracteristicas nutricionales y microbioldgicas, estas
eran llevabas a un laboratorio, que este acreditado y brinde la confiabilidad del
instrumento mediante un informe.

Cuadro 3 Técnicas e instrumentos de recoleccién de datos.

Indicador Técnica Instrumentos

Sabor Registro de evaluacion
Escala Hedodnica sensorial

Aroma Verbal

Color

Consistencia

pH Potenciometria Registro de evaluacion
fisicoquimica

% de Solidos Refractometria

Solubles (°Brix)

Acidez titulable Volumetria

Caracteristica Observacion Informe De Datos De

nutricionales y Experimental Laboratorio

microbiologicas
Fuente: elaboracion propia, 2017

1.3.1. Validacion y confiabilidad del instrumento.

En cuanto a la validacion y confiabilidad del instrumento dentro de la evaluacion
es importante no solo para determinar la validez del instrumento, sino también
para informar sobre la validez del tratamiento, pues la probabilidad de localizar
diferencias entre las condiciones del tratamiento estd directamente
proporcionada a la credibilidad de la medida usada, Aragon & Silva, 2002, (pag.
40)

La “ficha de evaluacion fisicoquimica”, la “ficha de evaluacion sensorial” y el

“informe de laboratorio” seran certificadas por expertos, quienes evaluaron su

contenido y estructura.
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1.4.

1.5.

Método de andlisis de datos

Empleamos el analisis de la varianza (ANVA) para experimento bifactorial con
disefio en blogues completos aleatorios. Que permite estudia por un lado los
efectos principales y por otro lado estudia el efecto de interaccion entre ellos
(Pedroza & Dicovskyi, 2007)

Xij=u+ o+ B+ &
Donde:
X;j= Observaciones experimentales
u = Estimada a la medida poblacional
a;= Efecto del Tratamiento con las diferentes concentraciones del jugo
de cocona
p;= Efecto del Tratamiento de las proporciones de jugo de cocona.
&= Error experimental
i = NUmero de tratamientos

j = Numero de bloques

Cuadro 4 Cuadro de variacion.

Fuente de varianza Grado de libertad Grado de libertad
Bloques (r-1) 2
Tratamientos (t-1) 3
Error experimental (t-1) (r-1) 6
Total 11

Fuente: elaboracién propia. 2017

Aspectos éticos.

Para los investigadores Salazar Raymond, Icaza Guevara, & Alejo Machado (2018)
concluyen que el tema ético en una investigacion tiende a ser muy discutido el cual
llega a depender del entorno cultural de cada sociedad (pais y sus habitantes), la
ética profesional debera estar presente en los investigadores respetando y
adoptando estilos normativos de citas y referencias que los investigadores deben
respetar a través de estilos estandar de citas y referencias.

La presente investigacion se adapta a la NTP: 203.110: 2009 Jugos, Néctares y
Bebidas de Frutas, posee los requisitos que esta plantea.
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Il. RESULTADOS
2.1. Resultados fisicoquimicos.

2.1.1. Porcentaje de Sélidos solubles (ss) en grados °Brix
Tabla 8 Analisis de Varianza de ss °Brix

Variable dependiente: BRIX

Origen sumade Gl Media Fe Sig.
cuadrados cuadrética
BLOQUE ,448 2 ,224 , 7146 ,014
TRATAMIENTO 1,932 3 ,644 2,145 , 196
Error 1,802 6 ,300
Total corregido 4,182 11
CV=3.79%

Realizando una comparacion entre la Frapuiada CON la Fcacuada acorde la Tabla
8 existe un nivel de significancia de ,514 y ,196 indicando que no existe

disparidad significativa (DS) entre los brix de las diversas dosis de jugo de
coconay el T to, asi mismo el cv fue del 3.79, cuyo valor en los experimentos

de laboratorio esta dentro de los rangos permitido.

Tabla 9 Duncan (1) al 5% de Sélidos Solubles

% So6lidos Solubles

Tratamientos (T) Media Subcolnjunto

120ml jugo de,Cocona/ 1 15.1667 A
It de Néctar

Tratamiento O 14.333 A

240ml jugo de'00cona/ 1 14,25 A
It de Néctar

170ml jugo de, Coconal/1 14.1667 A
It de Néctar

(1) Promedios unidos con la misma letra no son significativos, caso contrario son
significativos

Luego de emplear Duncan al 5%, encontramos que los T de 120, 170, 240 de
jugo de cocona sobre 1lt de néctar mixto de sabila (aloe barbadensis var. miller)

con pifia (ananas comosus) no son significativos con el tratamiento; Los
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resultados de Sélidos Solubles para todos los T estan permitidos por la NTP

203.110 2009; que sefiala como valor minimo 14 °Brix. Ver Tabla 9 y 2 figura.

SOLIDOS SOLUBLES

15.4
15.2

15
14.8
14.6

15.1667

%

14.333

14.4 14.25

14.1667
14.2

14
13.8
13.6

Tratamiento O 120ml jugo de Cocona/ 170ml jugo de Cocona/ 240ml jugo de Cocona /
11t de Néctar 1 It de Néctar 11t de Néctar

Tratamientos

Figura 2 Percepcion media por el ° Brix del néctar

2.1.2. Determinaciéon de la Acidez Titulable

Tabla 10 Andlisis de Varianza Acidez Titulable

Variable dependiente: % DE ACIDEZ TITULABLE

Origen suma de Gl Media
cuadrados cuadratica
BLOQUE ,000 2 8,389E-5
TRATAMIENTO ,027 3 ,009
Error ,004 6 ,001
Total corregido ,032 11
CV=7.16%

Fc

,112
12,274

Sig.

,896
,006

Realizando una comparacion entre la Frabulada CON la Fcacuada acorde la Tabla

10 existe un nivel de significancia de ,896 y ,006 indicando existe una Disparidad

considerablemente significativa entre la acidez promedio del néctar para las

diversas dosis de jugo de coconay el T t, asi mismo el cv fue del 7.16
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Tabla 11 Duncan (1) al 5% de Acidez Titulable (AT)

Acidez Titulable

Tratamientos (T) Media 1 SubCC)2njunto 3

240ml jugo de Cocona/

11t de Néctar 0.455 a
170ml jugo de Cocona/

11t de Néctar 0.387 b
120ml jugo de Cocona/

11t de Néctar 0.364 b c

Tratamiento O 0.323 C

(1)Promedios unidos con la misma letra no son significativos, caso
contrario son significativos

Luego de emplear Duncan al 5%, encontramos T f logra una AT de 0.323 %
valor que es significativamente superior a los porcentajes de los T de 120, 170,
240 de jugo de cocona sobre 1lt de néctar mixto de sabila (aloe barbadensis
var. miller) con pifia (ananas comosus) que tuvieron 0.364, 0.387 y 0.455 % de

acidez titulable Ver Cuadro 11 vy figura 3.

ACIDEZ TITULABLE

0.5
0.455
0.45
0.387
04 0.364
0.35 0.323
0.3
X 0.25
0.2
0.15
0.1
0.05
0
Tratamiento O 120ml jugo de Cocona / 170ml jugo de Cocona / 240ml jugo de Cocona /
1 It de Néctar 1 It de Néctar 1 It de Néctar

TRATAMIENTOS

Figura 3 Percepcion media por la acidez Titulable del néctar
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2.1.3. Determinacion del pH

Tabla 12 Analisis de Varianza de pH

Variable dependiente: pH

Origen suma de Gl
cuadrados

BLOQUE ,003 2

TRATAMIENTO ,039 3

Error ,007 6

Total corregido ,049 11

cuadratica

Media Fe Sig.
,002 1,470 ,302
,013 11,747 ,006
,001

CV=0.90%

Realizando una comparacion entre la Frapulada CON la Fcacuada acorde la Tabla

12 existe un nivel de significancia de ,303 y ,006 indicando que existe Disparidad

considerablemente significativa entre el pH de las diversas dosis de jugo de

coconay el T ¢, asi mismo el cv fue del 0.90 %, cuyo valor en los experimentos

de laboratorio esta dentro de los rangos permitido.

Tabla 13 Duncan (1) al 5% de pH del néctar

pH

Tratamientos Media
120ml jugo de Cocona/

11t de Néctar 3.757
170ml jugo de Cocona/ 374

11t de Néctar '
240ml jugo de Cocona/

11t de Néctar 3717

Tratamiento O 3.61

Subconjunto

1 2
a
a
a
B

(1) Promedios unidos con la misma letra no son significativos, caso
contrario son significativos

Luego de emplear Duncan al 5%, encontramos T fv logra un PH de 3.61% valor

gue es significativamente diferente a los porcentajes de los T de 120, 170, 240 de

jugo de cocona sobre 1lt de néctar mixto de sabila (aloe barbadensis var. miller)

con pifla (ananas comosus) que tuvieron 3.757, 3.74, 3.717 y 3.61 de pH. Ver

Cuadro 13y fig. 4.
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pH

3.8
3.757 3.74
3.75 3.717
3.7
< 3.65
= 3.61
3.6
3.55
3.5
Tratamiento O 120ml jugo de Cocona/ 170ml jugo de Cocona/ 240ml jugo de Cocona /
1 It de Néctar 1 It de Néctar 1 It de Néctar

Tratamientos

Figura 4 Percepcién media por el pH del néctar

2.2. Resultados de obtencién de puntaje de las caracteristicas

sensoriales
2.2.1. COLOR

Tabla 14 Andlisis de Varianza color del néctar

Variable dependiente: COLOR

Origen suma de Gl Media Fe
cuadrados cuadratica
BLOQUE ,005 2 ,002 ,138
TRATAMIENTO 437 3 ,146 8,062
Error ,108 6 ,018
Total corregido ,550 11
CV=3.24%

Sig.

,873
,016

Realizando una comparacion entre la Frabulada CON la Fcacuada acorde la Tabla

14 existe un nivel de significancia de ,873 y ,016 indicando que existe Disparidad

considerablemente significativa entre el color de las diversas dosis de jugo de

coconay el T o, asi mismo el cv fue del 3.24 %, cuyo valor en los experimentos

de laboratorio esta dentro de los rangos permitido.

26


https://www.sinonimosonline.com/asi-mismo/

Tabla 15 DUNCAN (1) al 5% calidad del factor Color en %

Calidad del factor Color en %

Tratamientos (T) Media 1Subconjunt02
240ml jugo de Cocona/
1 It de Néctar 44 a
120ml jugo de Cocona/
1 It de Néctar 42 a
170ml jugo de Cocona/ 413 a B

11t de Néctar
Tratamiento O 3.87 B
(1)Promedios unidos con la misma letra no son significativos, caso contrario

son significativos
Luego de emplear Duncan al 5%, encontramos que el T de 240y 120 ml jugo
de cocona sobre 1It de néctar mixto arrojo 4.4 y 4.2 % resulta superior al

testigo que tuvo 3.87. Ver Cuadro 15y fig. 5.

COLOR
4.5
4.4
4.4
4.3
4.2
4.2
4.13
4.1
X

4
3.9 3.87
3.8
3.7
3.6

Tratamiento O 120ml jugo de Cocona /1 170ml jugo de Cocona /1 240ml jugo de Cocona/ 1
[t de Néctar It de Néctar It de Néctar

Tratamientos

Figura 5 Percepcion media por el color del néctar
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2.2.2. SABOR
Tabla 16 Andlisis de varianza sabor del néctar

Variable dependiente: SABOR

Origen suma de Gl Media Sig.
cuadrados cuadratica Fe
BLOQUE ,647 2 323 10,778 ,010
TRATAMIENTO ,582 3 ,194 6,472 ,026
Error ,180 6 ,030
Total corregido 1,409 11
CV=4.39%

Realizando una comparacion entre la Frapulada CON la Fcacuada acorde la Tabla

16 existe un nivel de significancia de ,010 y ,026 indicando que existe Disparidad
significativa entre el sabor de las diversas dosis de jugo de coconay el T ¢, asi

mismo el cv fue del 4.39 %, cuyo valor en los experimentos de laboratorio esta

dentro de los rangos permitido.

Tabla 17 DUNCAN (1) al 5% calidad del factor sabor en %

Calidad del factor sabor en %

Tratamientos (T) Media Subconjunto

1 2
240ml jugo de Cocona/ 4.3 a
11t de Néctar
120ml jugo de Cocona/ 3.9 B
11t de Néctar
170ml jugo de Cocona/ 3.87 B
11t de Néctar
Tratamiento O 3.7 B

(1)Promedios unidos con la misma letra no son significativos, caso
contrario son significativos

Luego de emplear Duncan al 5%, encontramos que el T de 240 ml jugo de
cocona sobre 1lt de néctar mixto arrojo 4.3 % resulta superior al testigo que
tuvo 3.7. Ver Cuadro 17 y fig. 6.
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SABOR

4.4
4.3
4.3
4.2
4.1
4 3.9
© 3.9 3.87
3.8
3.7
3.7
3.6
3.5
34
Tratamiento 0 120ml jugo de Cocona/ 170ml jugo de Cocona/ 240ml jugo de Cocona /
1 It de Néctar 1 It de Néctar 1 It de Néctar
Tratamientos
Figura 6 Percepcién medio por el sabor del néctar
2.2.3. AROMA

Tabla 18 Andlisis de varianza aroma del néctar

Variable dependiente: AROMA

Origen suma de Gl Media Fe Sig.
cuadrados cuadratica
BLOQUE ,105 2 ,052 2,455 ,166
TRATAMIENTO 1,137 3 ,379 17,714 ,002
Error ,128 6 ,021
Total corregido 1,370 11
CV=3.61%

Realizando una comparacion entre la Frabulada CON la Fcacuada acorde la Tabla
18 existe un nivel de significancia de ,166 y ,002 indicando que existe Disparidad
considerablemente significativa entre los aromas de las diversas dosis de jugo

de cocona y el T ty, asi mismo el cv fue del 3.61 %, cuyo valor en los

experimentos de laboratorio esta dentro de los rangos permitido.
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Tabla 19 DUNCAN (1) al 5% Calidad de Aroma en %

Calidad del factor Aroma

Tratamientos (T) Media Subconjunto

1 2
240ml jugo de Cocona/ 4.567 a
1 It de Néctar
170ml jugo de Cocona/ 4 B
11t de Néctar
120ml jugo de Cocona/ 3.83 B

11t de Néctar

Tratamiento O 3.8 B

(1) Promedios unidos con la misma letra no son significativos, caso
contrario son significativos

luego de emplear Duncan al 5%, encontramos que el T de 240 Ml de cocona sobre
1lt de néctar mixto con 4.567 % es superior al de testigo que fue de 3.8% y a los

otros tratamientos. Ver Cuadro 19y fig. 7

Aroma
5
4.567
4.5
4

4 3.8 3.83
3.5
3
X 25
2
1.5
1
0.5
0

Tratamiento O 120ml jugo de Cocona / 1170ml jugo de Cocona / 1240ml jugo de Cocona /1
It de Néctar [t de Néctar It de Néctar

Tratamientos

Figura 7 Percepcion medio por el aroma del néctar
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2.2.4. CONSISTENCIA

Tabla 20 Andlisis de varianza consistencia del néctar

Variable dependiente: CONSISTENCIA

Origen suma de Gl Media Fe Sig.
cuadrados cuadrética
BLOQUE 172 2 ,086 4,233 ,071
TRATAMIENTO ,763 3 ,254 12,548 ,005
Error ,122 6 ,020
Total corregido 1,057 11
CV=3.64%

Realizando una comparacion entre la Frabulada CON la Fcacuada acorde la Tabla
20 existe un nivel de significancia de ,071 y ,005 indicando que existe Disparidad

considerablemente significativa entre la consistencia de las diversas dosis de
jugo de cocona y el T ty, asi mismo el cv fue del 3.64 %, cuyo valor en los

experimentos de laboratorio esta dentro de los rangos permitido.

Tabla 21 DUNCAN (1) al 5% Calidad de la consistencia en %

Calidad de la consistencia en %

Tratamientos Media Subconjunto
1 2 3

240ml jugo de Cocona/

11t de Néctar 4.3 a
170ml jugo de Cocona/

11t de Néctar 3.93 b
120ml jugo de Cocona/

11t de Néctar 3.83 b C

Tratamiento O 3.6 C

(1)Promedios unidos con la misma letra no son significativos, caso
contrario son significativos

Luego de emplear Duncan al 5%, encontramos que el T de 240 ml de cocona sobre
1t de néctar mixto con 4.3 % es superior al de testigo que fue de 3.6% y a los otros

tratamientos. Ver Cuadro 21y Fig.8
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Consistencia

4.4

43
4.2
4 3.93
3.83
X 3.8
3.6
3.6
3.4
3.2

Tratamiento 0 120ml jugo de Cocona / 1170ml jugo de Cocona / 1240ml jugo de Cocona /1
It de Néctar It de Néctar It de Néctar

Tratamientos

Figura 8 Percepcion medio por la consistencia del néctar

2.2.5. TOLERANCIA DE DEFECTOS

Tabla 22 Andlisis de varianza tolerancia de defectos del néctar

Variable dependiente: DEFECTOS

Origen suma de Gl Media Sig.
cuadrados cuadratica Fe
BLOQUE ,012 2 ,006 ,149 ,865
TRATAMIENTO ,303 3 ,101 2,574 ,150
Error ,235 6 ,039
Total corregido ,549 11
CV:4.54%

Realizando una comparacion entre la Frabulada CON la Fcaicuada acorde la Tabla
22 existe un nivel de significancia de ,865 y ,150 indicando que no existe

Disparidad significativa entre los defectos de las dosis de jugo de coconay el T
to, asi mismo el cv fue del 4.54 %, cuyo valor en los experimentos de laboratorio

esta dentro de los rangos permitido.
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Tabla 23 DUNCAN (1) al 5% Calidad de la tolerancia de defectos en %

Calidad de la tolerancia de defectos

Tratamientos (T) Media 1Subconjunt02
240ml jugo de Cocona
/ 11t de Néctar 4.53 a
120ml jugo de Cocona
/11t de Néctar 4.4 a B
170ml jugo de Cocona
/11t de Néctar 4.4 a B
Tratamiento O 4.1 B

(1) Promedios unidos con la misma letra no son significativos, caso
contrario son significativos

Luego de emplear Duncan al 5%, encontramos que no existe diferencia significativa
entre los T de 120, 170, 240 de jugo de cocona sobre 1lt de néctar mixto de sabila
(aloe barbadensis var. miller) con pifia (ananas comosus que tuvieron 4.4, 4.4 y
4.53 % respectivamente y el testigo 4.1 % . Ver cuadro. Ver Cuadro 23 y Fig.9

Tolerancia de Defectos
4.6

4.53
4.5
4.4 4.4
4.4
4.3
4.2
4.1
4.1
4
3.9
3.8
Tratamiento 0 120ml jugo de Cocona /1 170ml jugo de Cocona /1 240ml jugo de Cocona/ 1
It de Néctar It de Néctar It de Néctar

Tratamientos

Figura 9 Percepcidén media por la tolerancia de Defectos
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Contrastacion de las hipétesis
Contrastaciéon de hipotesis de las caracteristicas fisicoquimicas

- Conforme a los resultados obtenidos en laboratorio y evaluados mediante el
disefio experimental puro con bloques al azar los analisis fisicoquimicos del
néctar mixto de sabila con pina cumplen con lo fundado por la NTP 203.110
2009 lo cual acepta la hipotesis planteada, siendo el tratamiento 4 la mejor
muestra, que estuvo compuesta por 240 ml de jugo de cocona la cual arrojo un

pH de 3.71, con un porcentaje de 14.75 °Brix, y una acidez de 0.4840 en %.

Contrastacién de hipotesis de las caracteristicas organolépticos

- Conforme a los resultados obtenidos en laboratorio y evaluados mediante el
disefio experimental puro con bloques al azar los analisis organolépticos del
néctar mixto de sabila con pina cumplen con lo fundado por la NTP 203.110
2009 lo cual acepta la hipétesis planteada, siendo el tratamiento 4 la mejor
muestra, que estuvo compuesta por 240 ml de jugo de cocona quien obtuvo
mejores resultados estadisticos en consistencia, color, defectos, sabor y aroma.

Contrastacion de hipotesis del analisis nutricional (vitamina C)

- Conforme a los resultados obtenidos en laboratorio se selecciond la mejor
muestra (tratamiento 4), esta fue sometida a un ensayo quimico por parte del
laboratorio de la UNP facultad de ingenieria pesquera donde se determiné que
si existe presencia de acido ascérbico, la cual resulto ser de 6.29 mg de acido
ascoérbico/100 ml (ver anexo 9) lo cual acepta la hipétesis planteada

Contrastacion de hipotesis de los analisis microbioldgicos

- Conforme a los resultados obtenidos en laboratorio se selecciond la mejor
muestra (tratamiento 4), esta fue sometida a un ensayo quimico por parte del
laboratorio de la UNP facultad de ingenieria pesquera, obteniendo resultados
acordes lo que pide la NTP 203.110 2009 de jugos y néctares de frutas,

estableciendo que el Producto es apto e inocuo para el consumo humano.
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DISCUSION

El producto final obtenido en las caracteristicas fisicoquimicas vy
organolépticas luego de los andlisis de laboratorios y aplicar el disefio
experimental de bloques puro al azar para la sustitucién del &cido citrico en
el néctar mixto de sabila con pina obtuvo como mejor resultado al tratamiento
4 (240 ml de jugo de cocona) cuyos resultados fueron de solidos solubles
14.75 °Brix (VER CUADRO 8), un pH de 3.71 (VER CUADRO 10), sabor es
de 4.3 %, aroma 4.567, cifras superaron a los otros tratamientos y
encontrando existencia significativa entre los tratamientos, para obtener
estos resultados usamos la técnica Escala Hedonica Verbal de 5 puntos
aprobado por 10 panelistas. De esta manera se manera esta investigacion
se relaciona con la investigacion de Pulache (2016) que también uzo la
técnica por escala hedoénica de 5 puntos evaluada por 10 expertos,
obteniendo el tratamiento con mayor puntaje el de 350 ml de jugo de cafa
30 ml de jugo de maracuya teniendo un mayor % que fue de 96% superior
al del testigo y al resto de tratamientos, avalando que el método utilizado
para esta investigacion es el apropiado para la evaluaciéon de los
tratamientos.

En el informe de ensayo N° 067-2017 (ver anexo 9) la muestra evaluada con
respecto al acido ascorbico (vitamina c) es de 6.29 resultado que es positivo
y casi similar teniendo en cuenta que la presencia en de esta vitamina en las
frutas utilizadas en el néctar (cocona, pifia y sébila) las cuales la ausencia
de esta vitamina es ligeramente escasa a diferencia de la fruta utilizada por
la investigacion de la sefiorita ALEMAN (2016) (ciruela y mango) obteniendo
una cantidad 9,26 mg/100g de vitamina C.

En el informe de ensayo N° 067-2017 (ver anexo 9) la muestra analizada con
respecto a los ensayos microbiolégicos aerobios mesdfilos, coliformes
totales, mohos y levaduras, (0, <3, 0, 0 en orden secuencial) se encuentran
permitido en la Norma Técnica Peruana 203.110 2009 néctares y bebidas

de frutas.
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V.

CONCLUSIONES

Se concluye que, emplear jugo de cocona, en concentraciones de 240 ml en
la elaboracion de 1It de néctar de sabila con pifia como sustituto del acido
citrico industrial al fin de obtener un néctar de sébila con pifia mas ecoldgico

y saludable para el consumo.

Al emplear concentraciones de jugo de cocona de 240 ml en 1 litro de néctar
de sébila con pifia se obtuvo un pH de 3.71, siendo mas alto que el
tratamiento testigo que fue de 3.6, obtiene un porcentaje de solidos solubles
de 14.75 estadisticamente similar que el tratamiento testigo que fue de
14.333 y la acidez titulable que fue de 0.455 % que es superior al tratamiento
testigo cuya acidez es de 0.323 % obteniendo un producto méas ecoldgico ,
prolongando su vida util y cumpliendo con lo requerido en la NTP 203.110
20009.

Al utilizar concentraciones de jugo de cocona de 240 ml en un litro de néctar
de sébila con pifia se obtienen que el Consistencia, Color, Defectos, Sabor

y aroma clasifiguen como calidad A.

Al utilizar concentraciones de jugo de cocona de 240 ml en un litro de néctar
de séabila con pifia se determiné a nivel de laboratorio que el néctar de sébila

con pifia posee un 6.29 mg de acido ascoérbico/100 g.

El andlisis de la mejor muestra del néctar de sébila con pifia concluye que
los resultados microbioldgicos obtenidos en laboratorio fueron de Coliformes
NMP/cm3 <3; Recuento estandar en placa REP UFC/ cm3 0; Recuento de
mohos UFC/cm3 0. Recuento de levaduras UFC/cm3 0, resultados que
estan estipulados por la NTP 203.110 2009 néctares y bebidas de frutas. Por

lo tanto, el producto terminado es apto para el consumidor.
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V.

RECOMENDACIONES

Se recomienda utilizar frutos de madurez suficiente para evitar cualquier tipo
de defectos en el producto final.

Se recomiendo evaluar la vida util de este producto y extender su vida
anaquel.

Cabe mencionar que para fortalecer la NTP 203.110 2019 se recomienda
utilizar los datos de la acidez titulable realizados en esta investigacion.
Realizar otras investigaciones con otros acidos naturales, para sustituir el
acido citrico.

Tener en cuenta las buenas practicas de mano factura durante todo el
proceso con el fin de obtener un producto inocuo para el consumidor.
Utilizar equipos de laboratorio calibrados y de marca reconocidas para evitar
recoger datos fallidos que pueden alterar los resultados finales.

Realizar un estudio de mercado para comprobar la aceptacion y

comercializacion este producto.
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Anexo 1

Cuadro 5 cuadro de operacionalizacion de variables

nutricionales

Tipo de variable Definicion conceptual Def|n|(_:|on Dimension Indicadores Escala
operacional
c El jugo de las frutas
o Concentracion de Cantidades de jugo de sera e>.<tra|da y
S ) q . . afadida por c tracié i Vol D .
{ jugo de cocona a maracuya que seré oncentracion optima ol. e razon
& utilizar afnadida a la mermelada concentraciones
o estgbleu_dos por el
= investigador.
% solidos solubles
Por néctar de fruta se Caracteristicas (°Brix) intervalo
entiende el producto sin fisicoquimicas pH
fermentar, pero Acidez
fermentable, que se _ Consistencia
obtiene afiadiendo agua Caracteristicas Color Ordinal
con o sin la adicion de Se analizaran las organolépticas Defectos
o azucares, de miel y/o muestras Néctares Sabor y aroma
= jarabes y obtenerse por | obtenidas, mediante Coliformes
Q Caracterizacion procedimientos fisicos. instrumentos y NMP/cm3
2 | néctar mixto de sabila (CODEX STAN 247- equipos necesarios, Recuento
2 con pifia 2005). Es un producto teniendo como estandar en placa
A sin fermentar, pero referencia los Caracteristicas REP UFC/ cm3 intervalo
fermentable, que se requisitos de la NTP microbiologicas Recuento de
obtiene afiadiendo 203.110 2009 mohos UFC/cm3
agua, con o sin adicion Recuento de
de azucares, de miel levaduras
y/o jarabes, y/o UFC/cm3
edulcorantes permitidos o
(INDECOPI 2009). Caracteristicas acido ascorbico |  Ordinal
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Anexo 2

Figura 10 Diagrama de flujo de la elaboracién del néctar mixto de sabila con

pifia
Sabila Pifia Cocona
Recepcién Recepcién Recepcion
b oS Ey S
Seleccion v Pesado Seleccion v Pesado Seleccion v Pesado
r O S
Lavado y Lavado y Lavado y desinfeccion
desinfeccidn desinfeccion ~
o 0 Escaldado
Acondicionado Acondicionado =
O O Cortado
£
Pulpeado Pulpeado
N T Pulpeado
Refinado Refinado V
| ] Refinado
Y I
Pulpa/agua: 1:2.5 Jugo de
pH: -4.5 con jugo de cocona —=>| Estandarizado 4—|_ cocona
°brix: 14-15 o
Estabilizante: cmc 0.5 gr
Homogenizad
A4
basteurizad 70a80°C
asteurizado .
8 a 10 min.
e s
Envasado
284
Enfriado
O
Etiguetado
O
Almacenado

d

NECTAR DE SABILA

Figura 9: Diagrama de flujo
de la elaboracion del néctar
mixto de sabila con pifia.

Fuente: elaboracion propia,
2017
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Anexo 3

Figura 11 diagrama de operaciones en la elaboracién del néctar mixto de
sabila con pifia

A
\_/

4 = {d

15

0:9:9,0.8,0

Pulpa/agua: 1:2.5

pH: -4.5 con jugo de cocona
°brix: 14-15

Estabilizante: cmc 0.5 gr

|J 0/0,0,0E10
8,000,

g
Jugo de
cocona

70a80°C
8 a 10 min.

D.Q.@-@@@@@@@ -

Resumen

Actividad Cantidad

Q Operacion 12

Combinado

Figura 1: Diagrama de
° operaciones del néctar mixto
Inspeccion 3 de sabila con pifa.
1
1

D Demora
A Almacén

Fuente: elaboracion propia,
2017

Total 26
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Anexo 4

Proceso de elaboracion de Néctar de pina con sabilay extraccién del jugo

de cocona para la sustitucion del acido citrico

Para el proceso de la elaboracién y caracterizacion del néctar mixto de sabila con
pifia sustituyendo el acido citrico industrial por el jugo de cocona segun la NTP
203.110 2009”, se utilizaran las materias primas obtenidas de nuestras regiones

peruanas (costa y selva) para su respectivo proceso.

Recepcién y Seleccidn. - se recepcion la fruta en un lugar adecuado para su
conservacion posteriormente se selecciona la fruta la cual puede entrar a proceso,
pues al dejar entrar una futa fisiol6gicamente malograda esta puede ocasionar un

dafio al proceso ya sea en la calidad o inocuidad
Pesado. - se pesa para determinar con cuanto de fruta se va a trabajar.

Lavado y desinfeccion. -se lava la fruta para poder extraer cuerpos extrafios que
no es caracteristico del fruto, como es presencia de tierra u otros. Luego se

desinfecta para eliminar a los microorganismos que puedan existir.

Acondicionado. - Se le dio a las frutas las condiciones necesarias para la
elaboracion del néctar. En el caso de la sdbila una vez lavadas las pencas se realiz6
un troceado para posteriormente sumergirlas en agua por un periodo de tiempo de
120 minutos cambiandole el agua cada 20 minutos con el fin de extraer el acibar
gue es el liquido que le da el amargor a la pulpa de la sabila. En el caso de la pifia

solo se pel6 y luego se cortd en trozos.

Pulpeado.- Este proceso consiste en obtener la pulpa o jugo, libre de cascaras y
pepas. Para la sabila se extrae de manera manual usando una cuchara y para la

pifia se utiliza una despulpadora o licuadora.

Refinado. -Con esta operacion se redujo el tamafio de las particulas de la pulpa

otorgandole una apariencia mas homogénea, este proceso se utilizara una organza.

Estandarizado. -en este proceso consiste en incorporar todos los ingredientes que
constituyen el néctar (coronado & hilario, 2001), en este proceso constituye la

incorporacion de:
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- Ladilucion de la pulpa
Para calcular el agua a emplear utilizamos las o proporciones de la siguiente
manera 1:2.5; Donde 1, pertenece a “una” parte de pulpa de la frutay 2.5
pertenece a “dos y medio” partes de agua, donde decimos que utilizamos

“‘uno a dos y medio”.

Cabe mencionar que la cantidad de séabila a utilizar es el 25% en base a la
pulpa de pifia.

- Laadicion azucar
La cantidad de azucar adicionar se obtiene mediante la siguiente formula.

(cant. depulpadiluia) * (°brixfinal — °brixinical)
100 — °brixfinal

cantidaddeazucarg, =

- Laadicion estabilizante (cmc)

Para adicionar el estabilizante se utilizé la cantidad de 1 gramos de cmc en
un litro de agua.

- Laregulacion de la acidez. - Se utilizara jugo de cocona para lograr un pH
adecuado, los néctares debe ser menor de 4.5 segun la NTP 203.110, 2009.

En el caso de los testigos se utiliza 1 gramo por un litro de néctar.

Homogenizado. -este proceso tiene como finalidad mezclar todos los insumos de

forma homogénea, hasta diluir todos los ingredientes.

Pasteurizado. -con la finalidad de reducir la carga microbiana se realiza dicha para
asegurar la inocuidad del producto, las temperaturas oscilaran entre 75 a 80 °C por

8-10 minutos.

Envasado. -El envasado se debe de realizar en caliente, a una temperatura no
menor a 85°C, llenado hasta el tope de la botella, evitando la formacién de espuma

inmediatamente se coloca la tapa (coronado & hilario, 2001).

Enfriado. - Enfriado El producto envasado debe ser enfriado rapidamente para
conservar su calidad y asegurarla formacion del vacio dentro de la botella
(coronado & hilario, 2001).
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Etiquetado. -El rotulado deberd cumplir con lo especificado en la NTP 209.038 y
en las disposiciones legales vigentes sobre rotulado tales como la Normas Técnicas
Peruanas: NTP 209.651 Etiquetado (NTP 203.110, 2009).

Almacenado. - El producto debe ser almacenado en un lugar fresco, limpio y seco;
con suficiente ventilacion a fin de garantizar la conservacion del producto hasta el

momento de su venta (coronado & hilario, 2001).

Para obtener el jugo de cocona se realizaré el siguiente proceso
Una vez realizado los primeros pasos (Recepcién, Seleccién
Pesado, Lavado y desinfeccién se realizan las siguientes operaciones.

Escaldado. - Es un tratamiento térmico corto que puede aplicarse a las frutas con
el fin de ablandar los tejidos, aumentar los rendimientos durante la obtencion de
pulpas, disminuir la contaminacién superficial de las frutas e inactivar enzimas que
pueden afectar las caracteristicas de color, sabor, aromay apariencia de las pulpas,
este proceso se lleva a cabo a una temperatura 'y 85°de 75°C durante un tiempo de
15 min. (Soledad & Alberto, 2004)

Cortado. -se corta la fruta por la mitad.
Pulpeado. - para obtener la pulpa de cocona.

Refinado. -se refina la pulpa de la cocona para poder extraer el zumo libre de

impureza.
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Anexo 5

Ficha de evaluacion sensorial por la técnica de escala hedénica de 5 puntos

establecidos.

CESAR VALLEJO

REGISTRO DE EVALUACION DE
CARACTERISTICAS SENSORIALES

Version: |

Fecha:

Pagina: 1de 1

Producto: néctar mixto de sabila con pifia

NOMBRE:

FECHA. /|

/

Instrucciones: Para la siguiente evaluacion sensorial se deberd probar la muestra,
evaluando las caracteristicas propias del producto en el orden presentado, marcando

con una (X) la alternativa que usted considere la mas acertada, segun las muestras

Caracteristicas
sensoriales.

Alternativa

Bloque:

TO

Ty

T>

Ts

Color

Muy bueno

Bueno

Regular

Malo

Muy malo

Sabor

Muy bueno

Bueno

Regular

Malo

Muy malo

Olor/aroma

Muy bueno

Bueno

Regular

Malo

Muy malo

Consistencia

Muy bueno

Bueno

Regular

Malo

Muy malo

Defectos

Muy bueno

Bueno

Regular

Malo

RINWRORINWIAROIRINWRAOORINOWAOIRINW|AO

Muy malo

Fuente: Elaboracién Propia, 2017

Observaciones:
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Guia acerca de las caracteristicas organolépticas que debe cumplir el Néctar de

Anexo 6

banano con jugo de carambola

CESAR VALLEJO

GUIA DE LAS CARACTERISTICAS

SENSORIALES DEL NECTAR MIXTO DE

SABILA CON PINA

Version: |

Fecha:

Pagina: 1 de 1

Producto: Néctar de banano con jugo de carambola
Caracteristicas Descripcion Modo de
Organolépticas calificacién

Caracteristico de la fruta (amarillo) Muy bueno
Amarillo claro Bueno
Color Blanco amarillento Regular
Ligeramente oscuro Malo
Muy oscuro Muy malo
Caracteristico de la fruta (acido-dulce) Muy bueno
Ligeramente acido y dulce Bueno
Sabor Demasiado acido y ligeramente dulce Regular
Demasiado acido y muy dulce Malo
Extremadamente dulce y acido Muy malo
Caracteristico de la fruta Muy bueno
Aceptablemente caracteristico de la fruta Bueno
Olor/aroma Ligeramente ca}rqcteristico a la fruta Regular
No es caracteristico a la fruta (olor no
acentuado) Malo
olor y sabor netamente a azlcar Muy malo
Un producto uniforme y viscoso Muy bueno
. . Una consistencia menos viscosa Bueno
Consistencia - .
Poco viscoso y poco uniforme Regular
Ligeramente fluido Malo
Libre de defectos Muy bueno
Aceptable libre de defectos Bueno
Defecto Prudentemente con defectos Regular
Los que sobrepasan los parametros
establecidos Malo
Exceso de defectos Muy malo

Fuente: Elaboracion propia, 2017

Ficha de obtencion de puntajes de las Caracteristicas sensoriales aplicada a

10 expertos

L

UCVv

UNIVERSIDAD

Version: |

Fecha:

CESAR VALLEJO
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REGISTRO DE OBTENCION DE PUNTAJE

DE LAS CARACTERISTICAS Pagina: 1de 1
SENSORIALES
Tratamiento del néctar: bloque N°
Producto: néctar mixto de sébila con pifia
Degusta SABORY CONSISTENCI

dores / COLOR AROMA A DEFECTOS
tratamie | T | T | T | T | T|T|T|T|T|T | T | T |T|T|T|T
ntos 0 1 2 3 Jol1]2]3]0o0 1 2 3 0 1 2 3
1 554|444 |4|/4|4 4|3 |]3|4]|4)|3]|3
2 213|413 [2|3[4[3|]2|3|/4|4]3|4|3)4
3 31422 |4|5|/5|5/4|4]|5]|]5]|]4|4|5]|5
4 4 |54 ]|5|4/4|4|5|/3|4|4|5|4|4]4]4
5 4 | 4| 4]|5|5/4/4|/4/3]|4|4|5|5|5]5]5
6 5/5/]5|5|5|/5|5|5|/5|5|5|5|5|5|5]|5
7 5/5|5|5|4/4/4/5/4 |44 |5|5|5|4]|5
8 4 1 4/4]5|5|/3|5|5/4]4]|4|5|5|5]5]5
9 4 | 4|14 ]|5|3/4/4|5|/4]4]|4|5|4|4]4]14
10 3144|544 |4|4,3 |33 ]4|4|4|4]|4
TOTAL | 39|43 |40 | 44 g g g g 36 39|40 |46 |43 |44 |42 | 44
PROM | 3. | 4. | 4. | 4. alalala 3.13. 14. |4 |4 |4 |4 | 4
EDIO [ 903000 |40 60 |90 | 00 | 60 | 30 | 40 | 20 | 40

717|8]|8

78 |86 |80 | 88 917159 7278 |80|92 86|88 |84 |88

Fuente: elaboracion propia, 2017

Observaciones:
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Anexo 8

Tabla N° 10. Registro de evaluacion fisicoquimico.

g

CESAR VALLEJO

REGISTRO DE EVALUACION FISICOQUIMICO

Version: |

Fecha:

15.06.2015

Pagina: 1de 1

Producto: néctar mixto de sabila con pifia

RESPONSABLE:
. . % de
N° N° Tratamient — pH Acidez Titulable solidos
bloque | Prueba 0 . | G NaOH | | Solubles

pH T (ml) /o (°Brix)
1 P, T, 09-oct | 353 | 245 | 41 | 0361 | 1475

0.360
Bloque 2 P, T, 09-oct | 3.75 | 246 | 4.1 > 16.00
! 3 P, T; o9-oct | 373 | 248 | 42 | O3 1425
4 P, T, oot | 372 | 243 | 48 | >%%| 1400
1 P, T, ov-oct | 365 | 247 | 35 | 9| 1400

0.360
Blogue 2 P, T, 09-oct | 3.76 | 241 | 4.1 > 15.25
. 3 P, T; oot | 374 | 251 | 45 | >9°| 1400
4 P, T, ogoct | 372 | 248 | 52 | %7 1400
1 P, T, 09-oct | 365 | 233 | 34 |02 1425

0.369
Blogue 2 P, T, 09-oct | 376 | 235 | 42 > 14.25
i 3 P, T, oot | 375 | 238 | 45 | O9°| 1425
4 P, T, ooct | 371 | 236 | 55 | | 1475

Fuente: elaboracion propia, 2017

Observaciones:
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CESAR VALLEJO Anexo 8

CONSTANCIA DE VALIDACION
D (o T con DNl NO. ..., Magister

ANR: ..., ,de profesion...........coooiiii Desempefiandome

actualmente (070 ] 1 1 [0 JR

Por medio de la presente hago constar que he revisado con fines de Validacion los

instrumentos:

e Registro de evaluacion de caracteristicas sensoriales

¢ Registro de obtencion de puntajes de las caracteristicas sensorial aplicada

a 10 expertos
¢ Registro de evaluacién de caracteristicas fisicoquimicas

Luego de hacer las observaciones pertinentes, puedo formular las siguientes

apreciaciones.

Registro de evaluacién de caracteristicas
MUY

sensoriales DEFICIENTE | ACEPTABLE | BUENO BUENO EXCELENTE

1.Claridad

2.0bjetividad

3.Actualidad

4.0rganizacién

5.Suficiencia

6.Intencionalidad

7.Consistencia

8.Coherencia

9.Metodologia
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Registro de obtencidn de puntajes de las
caracteristicas sensorial aplicada a 10
expertos

DEFICIENTE

ACEPTABLE

BUENO

MUY
BUENO

EXCELENTE

1.Claridad

2.0bjetividad

3.Actualidad

4.0rganizacién

5.Suficiencia

6.Intencionalidad

7.Consistencia

8.Coherencia

9.Metodologia
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Registro de evaluacién de caracteristicas
fisicoquimicas

DEFICIENTE

ACEPTABLE

BUENO

MUYy
BUENO

EXCELENTE

1.Claridad

2.0bjetividad

3.Actualidad

4.0rganizacién

5.Suficiencia

6.Intencionalidad

7.Consistencia

8.Coherencia

9.Metodologia

En sefial de conformidad firmo la presente en la ciudad de Piura a los 5 dias del mes de

octubre del Dos mil Diecisiete

Mgtr.
DNI

Especialidad

E-mail
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9.Metodologia

Registro de obtencion de puntajes de las
caracteristicas sensorial aplicada a 10
expertos

DEFICIENTE

ACEPTABLE

BUENO

MUY
BUENO

EXCELENTE

1.Claridad

2.0bjetividad

3.Actualidad

4.0rganizacion

5.Suficiencia

6.Intencionalidad

7.Consistencia

8.Coherencia

9.Metodologia

S o e
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Registro de evaluacion
caracteristicas fisicoquimicas

d
€ | DEFICIENTE

ACEPTABLE

BUENO

Muy
BUENO

EXCELENTE

1.Claridad

2.0bjetividad

3.Actualidad

4.Organizacion

5.Suficiencia

6.Intencionalidad

7.Consistencia

8.Coherencia

9.Metodologia

/

En sefial de conformidad firmo la presente en la ciudad de Piura a los 5 dias del mes

de octubre del Dos mil Diecisiete

Mgtr.  Pwitigoci

DNI 036 855323

Especialidad : HiCvo bio [a94a

E-mail : prosel 26 &) bitomail. conn .

! o ceena_ (&Az{. Conoluicn )
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UCV CON&TANCIA 1A DE VALIDACION

bt vtene Yo, (andy Karae Uimave. o DNI
N°Lf[§//55 Maglster
en.. . {5/705’“’M‘m/”‘c“[//"/”"“j .“.(‘.?..‘%{.‘: Eny
N ANR: 7165 ge profesion..........7 Zrperiers Zucligpig)
Desempefiandome actualmente como, vy
En ver e

Por medio de la presente hago constar que he revisado con fines de Validacion
los instrumentos:

» Registro de evaluacién de caracteristicas sensoriales

» Registro de obtencién de puntajes de las caracteristicas sensorial
aplicada a 10 expertos

* Registro de evaluacion de caracteristicas fisicoquimicas

Luego de hacer las observaciones pertinentes, puedo formular las siguientes
apreciaciones.

Registro de evaluacién de caracteristicas e " Mu"Yég’
sensoriales DEFICIENTE | ACEPTABLE BUENO EXCELENTE
" | BUENO
: E "
1.Claridad 7(
5 7
2.Objetividad 5 X
3.Actualidad%.' i o ’\K
‘4.0Organizacién & .
I . T g L X
5 Sg} 3 3 i :
-Suficiencia b ;
l I e ‘é‘w % %
w i
%fntencnonalldad . @ : # 7(
,,,,,,, s : &
7.Ca‘i’i§istencia = - X
S.Cpherenﬁ% ? ; \(

i;f //7(/(:;/7) 2 /
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-9.Metodologia

Registro de obtencién de puntajes de las
caracteristicas sensorial aplicada a 10
expertos

j.ConSistehc‘i'al 22

8.Coherencia -

s 1% [

9.Metodologia i
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Reglstro’ : de : ev?lu.aaon de O EEICIENTE:
caracteristicas fisicoquimicas AR

B il il

NS

En sefal de conformidad firmo la presente en la ciudad de Piura a los 5 dias del mes
de octubre del Dos mil Diecisiete

= il M
Magtr. : CG; fuclio A /Wam/na ew//m”“’/ - @‘65 ;
DNI V6992582 -
Especialidad: 2, 2 .t ) s
E-mail StamS? (& V. @Cé“ $
: 05;'*“;“:‘;
DUSTRIA-
© 474162
Anexo 9
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Informe de ensayo de laboratorio para los analisis microbiol6gicos y
determinacion de acido ascorbico (vitamina c)

Anexo 10

UNIVERSIDAD NACIONAL DE PIURA
FACULTAD DE INGENIERIA PESQUERA
LABORATORIO DE CONTROL DE CALIDAD

INFORME DE ENSAYO N° 067-2017 o Fol
SOLICITANTE : CRISTHIAM GEANFRANCO RUIDIAS CRISANTO
DOMICIUO LEGAL : PIURA
PRODUCTO DECLARADO : NECTAR MIXTO DE SABILA CON PIRNA
PROCEDENCIA OE LA MUESTRA : TESIS “SUSTITUCION DFL ACIDO CITRICO POR JUGO DE COCONA EN

LA ELABORACION Y CARACTERIZACION DE NECTAR MIXTO DE
SABILA CON PSRA SEGUN LA NTP 203.110.2009. JUGOS NECTARES Y
BEBIDAS DE FRUTAS, REQUISITOS™

CANTIDAD DE MUESTRA : 01 MUESTRA x 600 ml
PRESENTACION DE LA MUESTRA : BOTELLA DE VIDRIO CON TAPA ROSCA
MUESTREO : REALIZADO POR EL SOLICITANTE
DOCUMENTO NORMATIVO S NTP 202.110.2009, JUGOS NECTARES Y BEBIDAS DE FRUTAS, REQUISITOS
FECHA DE RECEPCION : 24-10-2017
FECHA DE INICIO DEL ENSAYO : 24-10-2017
FECHA DE TERMINO DEL ENSAYO :30-10-2017
1. ENSAYO QUIMICO
N* | ENSAYOS | RESULTADOS
1 1 I Vitamina C (mg de acide ascorbico /100g) ] 6.29

1. ENSAYOS MICROBIOLOGICOS

> ESPECIFICACIONES
N ENSAYOS RESULTADOS (Limite por mi)
1 Aerobios mesofilos (UFC/cm ) o 10
2 | Coliformes totales [NM#/cm "} <3 <3
37 | Mohos (UFC/am) | ) 1
[ Levadura {U FClcm_’_)" | o 1 "

1L, METODOS DE ENSAYO

Vitamina C NOM -131-SSA1, Productos y sarvicios. Formulas para lactantes, de continuacan y pars pecssidades
especisles de nutricidn. Alimentocs y bebides no slocohdlicas para iactantes y nifios de corta edad. Disposiciones y
especificationes sanitarias y nutrimentsies. Etiguetado y meétodos de prusbs. Apéndice Normativo B. Métcdo FQ 8.13,
Determinacién de Vitamina C (Acido Ascérbico)
Aercblos Mesdfilos: ICMSF Método 1, Pég. 120-124 2ds Ed. Reimpresicn 2000

hos y L o ICMSF Mé 1, Padg. 166-167, 2da Ec. Reimpresidn 2000
Coliformes totales: ICMSF MEtodo 1, Pag. 131-134 2 da Ed., Reimpresidn 2000

V. COoNCLUSION
De acuerdo 2 los resultados obtenidos y contrastados se concluye que ES CONFORME, respects 3 los cocumentos narmativas y/o
documentos de referencia del presente Informe,
Piura, 30 de octubre del 2017

@ w-ms‘m—}ncm m

FaC [
ROL DE CALEAD
e

NG HUALTER L

MASIAS M.Sc.

DUC IN ALTUM "REMAR MAR ADENTRO" fLucas 5.4)
Urb. Miraflores - Campus Universiiarie SN - Castilla - Plura
Teléfonox: (0737-285251, anexo 2013 - (073) - 285203
labocontrolflip@ unp.edu.pe
atencionclienteJabofip.unp@ gmail.com
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Captacion de analisis sensoriales.
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UNIVERSIDAD DE TESIS Fecha : 10-06-2019
CESAR VALLEJO

R — V . Cédigo : FO6-PP-PR-02.02
ACTA DE APROBACION DE ORIGINALIDAD | versidn : 10

Pagina : 1del

Yo, Gabriel Ernesto Borrero Carrasco, docente de la Facultad de Ingenieria vy
Arquitectura y Escuela Profesional de Ingenieria Industrial de la Universidad César
Vallejo Filial Piura, revisor (a) de la tesis titulada “Sustitucién De Acido Citrico Por
Jugo De Cocona (Solanum sessiliflorum) En La Elaboracién Y Caracterizacion De
Néctar Mixto De Sdbila (Aloe vera) Con Pina (Ananas comosus) Segun La Norma
Técnica Peruana 203.110 2009 Néctares Y Bebidas De Frutas”, del (de la) estudiante
Ruidias Crisanto Cristhian Gianfranco, constato que la investigacién tiene un indice
de similitud de 24% verificable en el reporte de originalidad del programa Turnitin.

El/la suscrito (a) analizd dicho reporte y concluyé que cada una de las
coincidencias detectadas no constituyen plagio. A mileal saber y entender la tesis
cumple con todas las normas para el uso de citas y referencias establecidas por la
Universidad César Vallejo.

Piura, 4 de Octubre de 2022

W e

TNG. MEK GAERTEL ERNESTD BORRERD CARRASCO

DEOCENTE DE ESCUELA MGENIERLA INDUSTRIAL
CIP M° BB222
ghorrerod @uevvifual adu. pe

Vicerrectorado de Investigacion/ DEVAC /Responsable del

Reviso SGC

Aprobd | Rectorado

NOTA: Cualquier documento impreso diferente del original, y cualquier archivo electronico que se encuentren fuera del Campus
Virtual Trilce serdn considerados como COPIA NO CONTROLADA.



