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RESUMEN

La investigación planteada tiene como objetivo general Determinar la Dosis de

jarabe de menta para que sus características fisicoquímicas estén dentro de la Norma

Técnica Peruana 202.192.2008” para la cual se propusieron 5 dosis de jarabe de menta

y teniendo al yogurt natural como testigo, para determinar la dosis óptima se tuvo como
muestra 1 litro del producto final por dosis los cuales se le hicieron 2 tipos de análisis, un

examen fisicoquímico y otro organoléptico, para el examen fisicoquímico se tuvieron 2

indicadores, pH y la acidez Titulable, para los indicadores fisicoquímicos la Norma
Técnica Peruana 202.192.2008 da parámetros de aceptabilidad, en el organoléptico se

dio de degustar cada uno de los tratamientos a 10 catadores los cuales evaluaros los

indicadores de color, olor, sabor y textura. Se concluyó que todos los tratamientos

cumplieron con los análisis fisicoquímicos pero según el examen organoléptico la dosis

de 130 mi fue la que mayor aceptabilidad tuvo por parte de los 10 catadores.
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ABSTRACT

The proposed research aims to determine the dose usually mint syrup to their

physicochemical characteristics are within 202.192.2008 Peruvian Technical Standard "to

which proposed 5 doses of mint syrup and yogurt having to witness , to determine the

optimal dose was taken as sample 1 liter of the final product by doses which were made 2
types of analysis, physicochemical examination and other organoleptic , physicochemical

test for it had two indicators , pH and Titratable acidity for indicators physicochemical

202.192.2008 Peruvian Technical Standard gives acceptability parameters in the
organoleptic taste carne from each of the treatments to 10 tasters which indicators

evaluaros color, smell, taste and texture. It was concluded that all treatments met the

physicochemical analysis but according to the organoleptic test dose was 130 mi which

had greater acceptability by 10 tasters

2




