\I' UNIVERSIDAD CESAR VALLEJO

FACULTAD DE INGENIERIA Y ARQUITECTURA

ESCUELA PROFESIONAL DE INGENIERIA
AGROINDUSTRIAL Y COMERCIO EXTERIOR

Sustitucion del acido citrico industrial por el jugo de maracuyéa
(Passiflora edulis) en la elaboracidén y caracterizacion de
mermelada mixta de arandano (Vaccinium corymbosum) con
tuna (Apuntia ficus —indica) siguiendo la NTP (203.047)

mermelada de frutas.
TESIS PARA OBTENER EL TiTULO PROFESIONAL DE:
Ingeniero Agroindustrial y Comercio Exterior

AUTOR:

Alburqueque Vegas, Javier Eduardo (orcid.org/0000-0002-9656-2985)
ASESORA:
Mgtr. Montoya Pefia Vda. de Palomino, Teresa (orcid.org/0000-0002-8828-0945)
LINEA DE INVESTIGACION:

Procesos Agroindustriales

PIURA - PERU
2017



Dedicatoria
Esta investigacion va dedicada a Dios,

guien me brinda fortaleza y sabiduria.

A mi Padre Manuel Javier y mi madre
Carmen Rosa, 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 familia, quienes me brindaron
todo su apoyo incondicional.

A la Ing. ing. Teresa Montoya Pefia,
por su valioso asesoria y aporte
hacia esta investigacion.

Al ing. Guido Ticona, por sus
sugerencias y aportes brindados a

lo largo de esta investigacion.



indice de contenidos

CaratUla ... [
DBUICALONA ...t I
LYo =T [=Tod 140 1T=T o1 (o R PP PPPPPPPPPPP iii
INCIiCe de CONLENIUOS .......cveeeeeeieeeeeeee e, iv
INICE @ tADIAS .......ccvivieieeiciccee et v
Yo ITo=Ye = 1o U= YT vii
RESUMEN ... e e e e e e e nn e eeees viii
ADSITACT ...ttt e e e e e e e e e e e iX
l. INTRODUGCCION ..ottt ettt sttt e eaesaesae e 1
. MARCO TEORICO .....ooviieeeceeceeceeee ettt 6
NI, METODOLOGIA ....oviieceeceeeee ettt sttt ste e 16

3.1. Tipo y disefio de INVESHIgAaCION ...........uuiiiiiieeeiiiiieeeee e 16

3.2. Variables y operacionalidad ..............ccccooiiiiiiiiiii 16

3.3 Poblacion, muestra y MUESEIIEO.........cccvvvvviiiiieiiiieeeeeeeeeeeeeeeeeeeee e 17

3.4. Técnicas e instrumentos de recoleccion de datos..............ccvveeeriiieeeennnne. 18

3.5. ProCcedimiento .........coooiiiiiiiiii 19

3.6. Métodos de analisis de datOsS. .........c.uuueiiiiiieeiiiiieiieee e 21

3.7, ASPECIOS BLICOS ....ceiiiieieiiee ettt 22
IV, RESULTADOS. ...t e e e e e e era e aeees 23
V. DISCUSION ..ottt 37
VI, CONCLUSIONES ... e e 39
VII. RECOMENDACIONES. ... .o e 40
REFERENCIAS ...ttt e e e e e e e e e e aeees 41
ANEXO S Lo 45



indice de tablas

TABLA 1. REQUISITOS ORGANOLEPTICOS ... iuuiitieitieeetieiteeeteeeneesteeeteesneesnaeesneesneesnnaes 9
TABLA 2. REQUISITOS FISICOQUIMICO....uuuuuiiieeeeieeiiiiiiiie e e e e e eeeeeataes s e e e e e e eesanannnneeeeees 9
TABLA 3. VALOR NUTRICIONAL DEL ARANDANO ....cevviviriiiieieeeeeeeeeesinnnseeeeeeeeeenssnnnnnnns 11
TABLA 4. VALOR NUTRICIONAL DE LA TUNA ..titiiitieiieei et e e e ea e e e eans 12
TABLA 5. VALOR NUTRICIONAL DE MARACUYA ...ttt et e e e e e e e eans 14
TABLA 6: USOS DEL ACIDO CITRICO EN LAS INDUSTRIAS .....vviveeieiieeeieieeeieiesee e 14
TABLA 7. TABLA DE VARIABLES ... e eeeeeeeetiii e e e e e e e et eeette s s e e e e e e e e eaaaann s e e e e e eeeeannnnnnnas 17
TABLA 8. TECNICAS E INSTRUMENTOS DE RECOLECCION DE DATOS ..ccuuvvvineeeiiieeeinnnns 18
TABLA 9: FACTORES Y NIVELES. ... ctttuiiittietiieeeiiieeeteeeeteesaasesatnsessnneessnneeeanaeesnnaees 19
TABLA 10: TRATAMIENTOS ..ettttuuieeeeeeeeeettuuieeeeeeseesessssanseaeeeeseeestnnnseaeeeeeesesrnnnnnas 20

TABLA 11. DISTRIBUCION DE LOS TRATAMIENTOS EN BLOQUES COMPLETAMENTE AL AZAR

....................................................................................................................... 21
TABLA 12. ANALISIS DE VARIANZA (ANVA) ...coiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieeeeeeeteeeeeeeeeee e 22
TABLA 13. ANALISIS DE VARIANZA DE PORCENTAJE DE SOLIDOS SOLUBLES °BRIX....... 23
TABLA 14. DUNCAN (1) AL 5% DE PORCENTAJE DE SOLIDOS SOLUBLES............cvvvenn.. 23
TABLA 15. ANALISIS DE VARIANZA DE PORCENTAJE DE ACIDEZ TITULABLE.........cc....... 25
TABLA 16. DUNCAN (1) AL 5% DE PORCENTAJE DE ACIDEZ TITULABLE ......cccevvveerrennnn. 25
TABLA 17. ANALISIS DE VARIANZADE PH .cooiii e 26
TABLA 18. DUNCAN (1) ALBYO DE PH...covviiiie et 27

TABLA 19. ANALISIS DE VARIANZA PARA LA EVALUACION DEL COLOR DE LA MERMELADAZ28

TABLA 20. DUNCAN (1) AL 5% DETERMINACION DE LA CALIDAD DEL FACTOR COLOR EN

TABLA 21. ANALISIS DE VARIANZA PARA LA EVALUACION DEL SABOR Y AROMA DE LA
Y 1= =YY 5 YT 30

TABLA 22. DUNCAN (1) AL 5% DETERMINACION DE LA CALIDAD DEL FACTOR SABOR EN

TABLA 25. ANALISIS DE VARIANZA PARA LA EVALUACION DE LA TOLERANCIA DE DEFECTOS

DE LA MERMELADA ... u ittt ettt e e e e e e et e e e e et e e e et et et et e e e e e e e enen 33



TABLA 26. DUNCAN (1) AL 5% DETERMINACION DE LA CALIDAD DE LA TOLERANCIA DE

5] = = S on KO IR = N YO 34
TABLA 27. RELACION BENEFICIO-COSTO CON TRATAMIENTO ..oviieienieinieneeeeneneeneeneenas 35
TABLA 28. RELACION BENEFICIO-COSTO SIN TRATAMIENTO ...uivieieneeeeeeneeeeaeneeneeneenas 35

Vi



indice de figuras

FIGURA 1. PRUEBA DE DUNCAN PERCEPCION MEDIA POR EL ° BRIX DE LA MERMELADA
MIXTA DE ARANDANO CON TUNA ... iiiiiieiie e e e e e e e e e et e e e et e e e ea et e e eneeanaenns 24

FIGURA 2. PRUEBA DE DUNCAN PARA DETERMINACION DE ACIDEZ TITULABLE EN
PORCENTAJES EN MERMELADA MIXTA DE ARANDANO CON TUNA .....ccccvvieiineeennnnnns 26

FIGURA 3. PERCEPCION MEDIA DEL PH DE LA MERMELADA MIXTA DE ARANDANO CON TUNA

FIGURA 4. PERCEPCION MEDIA POR EL COLOR DE LA MERMELADA MIXTA DE ARANDANO
CON TUNA ottt ettt e et e e e e e et e e e et e e e et e e e et e e et e e et e e sanaeesaneesasnseesaneessnneessnnaees 29
FIGURA 5. PERCEPCION MEDIO POR EL SABOR DE LA MERMELADA MIXTA DE ARANDANO
(070 101N NP 31
FIGURA 6. PERCEPCION MEDIO POR LA CONSISTENCIA DE LA MERMELADA MIXTA DE
ARANDANO CON TUNA ... ittieeiti ettt e eeeteeeeteeeat e e st ee st eestn e satn e saneeesneeeraeenrnnns 33
FIGURA 7. PERCEPCION MEDIO POR TOLERANCIA DE DEFECTOS DE LA MERMELADA MIXTA

DE ARANDANO CON TUN A ettt ettt e et 34

Vil


file:///D:/BACKUP_DIEGO/2.%20PROYECTOS%20DE%20TESIS/PARA%20CORREGIR%20FORMATO/tesis%20final%20de%20javier%2012.04.19.docx%23_Toc85661774
file:///D:/BACKUP_DIEGO/2.%20PROYECTOS%20DE%20TESIS/PARA%20CORREGIR%20FORMATO/tesis%20final%20de%20javier%2012.04.19.docx%23_Toc85661774
file:///D:/BACKUP_DIEGO/2.%20PROYECTOS%20DE%20TESIS/PARA%20CORREGIR%20FORMATO/tesis%20final%20de%20javier%2012.04.19.docx%23_Toc85661775
file:///D:/BACKUP_DIEGO/2.%20PROYECTOS%20DE%20TESIS/PARA%20CORREGIR%20FORMATO/tesis%20final%20de%20javier%2012.04.19.docx%23_Toc85661775
file:///D:/BACKUP_DIEGO/2.%20PROYECTOS%20DE%20TESIS/PARA%20CORREGIR%20FORMATO/tesis%20final%20de%20javier%2012.04.19.docx%23_Toc85661776
file:///D:/BACKUP_DIEGO/2.%20PROYECTOS%20DE%20TESIS/PARA%20CORREGIR%20FORMATO/tesis%20final%20de%20javier%2012.04.19.docx%23_Toc85661776

RESUMEN

La presente investigacion tiene como objetivo principal sustituir el acido citrico
industrial por jugo de maracuya (Passifloraedulis) en la elaboracion y
caracterizacion de mermelada mixta de arandano (Vacciniumcorymbosum) con
tuna (Opuntia ficus-indica) siguiendo la NTP 203.047 mermelada de frutas. La
poblacién fue 6 kg de las 12 pruebas realizadas comprendiendo 4 tratamientos de
3 repeticiones usando diferentes concentraciones de jugo de maracuya a 330, 350
y 380ml se dio tratamiento testigo de 2.400g de &cido citrico. Se utilizd los
instrumentos de investigacion para caracteristicas organolépticas, consistencia y
defectos seguido de las caracteristicas fisicoquimicas donde se evalud el Ph, los
sélidos solubles y la acides titulable y el tratamiento ganador se envié a un
laboratorio confiable para los analisis microbiologicos de cuerdo a la NTP 203.047
mermelada de frutas. Se estudiaron con ANOVA para un experimento Bifactorial
con Disefo en Blogues completos aleatorios, con aplicacion de prueba de Duncan
al 5%. Los tratamientos considerados se seleccioné el tratamiento B1 C1, los
valores fueron 250ml de pulpa de arandano con 250ml de pulpa de tuna 'y con 380ml
de jugo de maracuya obteniendo 67°brix y un pH 3.0 siendo esta la Optima y

aceptada segun NTP y expertos.

Palabras clave: Mermelada, maracuya (Passiflora edulis), pH, NTP 203.047
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Abstract

The main objective of this research is to replace industrial citric acid with passion
fruit juice (Passifloraedulis) in the elaboration and characterization of mixed
blueberry jam (Vacciniumcorymbosum) with prickly pear (Opuntia ficus-indica)
following the NTP 203.047 fruit jam. The population was 6 kg of the 12 tests carried
out comprising 4 treatments of 3 repetitions using different concentrations of passion
fruit juice at 330, 350 and 380ml, a control treatment of 2,400g of citric acid was
given. The research instruments for organoleptic characteristics, consistency and
defects were used followed by the physicochemical characteristics where the Ph,
soluble solids and titratable acid were evaluated and the winning treatment was sent
to a reliable laboratory for microbiological analyzes according to the NTP. 203.047
fruit jam. They were studied with ANOVA for a Bifactorial experiment with
Randomized Complete Blocks Design, with Duncan's test application at 5%. The
treatments considered, the treatment B1 C1 was selected, the values were 250ml
of blueberry pulp with 250ml of prickly pear pulp and 380ml of passion fruit juice
obtaining 67 ° brix and a pH 3.0, being this the optimal and accepted according to
NTP and experts.

Keywords: jam, passion fruit, pH, NTP 203.047



l. INTRODUCCION

De acuerdo a la norma del Codex Alimentarius conceptualiza a la mermelada, como
el producto y/o conserva alcanzado por la concentracion de pulpa, con acumulacion
adecuadas de pectina, azucar y acido, realizado con fruta entera, por lo cual puede
contar con toda o una porcion de la pulpa, puré, zumo (jugo), extracto acuoso, con
adicion de edulcorantes, obtenidas por coccion y concentracion de la fruta
conformemente preparado con o sin agua hasta obtener una buena solidez pastosa
o gelatinosa (STAN, 2009)

Segun la Oficina Comercial del Peru (Ocex), estima que los productos de
exportacion de mermeladas a los EE UU estd aumentando en los dltimos afios,
desde el afio 2012 al 2015 incrementaron con un promedio del 5%, en los primeros
meses del 2016 hubo un incremento en 17.2% poniendo a un lado la tendencia
positiva que se daba en el rubro de los productos Peruanos, el sabor innovador y
al interés del mercado por consumir productos elaborados por frutos organicos para

el provecho de su gran valor nutricional en beneficio de la salud (Gestion, 2016)

Segun las estadisticas actuales nuestro pais ha obtenido un importante crecimiento
en las exportaciones de mermeladas y jaleas en los ultimos afios, segun agrodata
las exportaciones de estas en el 2016 fue de un total de 4358.5 Tn a diferencia del
2015 que registro un total de 3485.7 Tn, su principal mercado de mermeladas con
un promedio del 85% lo obtiene Estados Unidos, luego le sigue Bolivia y paises
fronterizos, lo cual se estan exportando mermeladas de sabores combinados y no
tradicionales (Peru21, 2013)



De acuerdo al registro de informacion de la FAO (FAOSTAT), la produccion de
arandanos durante el afio 2000 tuvo se registré un promedio de produccion de 257
mil TM y hasta el 2005 se registr0 un aumento (0,6%promedio anual) con un
volumen de 265 mil Tm. Proximos afios tuvo un elevado porcentaje del 6% de
produccién con un volumen que asciende a 334 mil TM en el 2009. A partir del afio
2010 el porcentaje promedio en el afio se elevd a 9.1% con una gran produccion
de 324 mil TM y alcanzar 450 TM en el 2013, Considerando el alto porcentaje de
descarte lo cual presenta el (10%). Estas pequefias bayas son consideradas como
frutos de mayor proporcioén de antioxidantes muy beneficiario para nuestra salud,
ademas son ricos en vitaminas C, Ay E (con accion antioxidante) y del grupo B.

En un periodo estacional de la produccion de arandano el Pert es un pais con
mayor diversidad en climas existentes, por lo cual nos hace tener una produccion
de ardndano a lo largo del afio, la mayor produccién se da en la temporada de los
meses de septiembre a noviembre cada afio. (MINAGRI- DG, 2016).

La tuna, fruta del nopal. Durante el afio 2009 se logré una produccion de 77,630
TM, a diferencia del afio 2010 se obtuvo una elevada produccion de 89,465 TM. En
los diferentes departamentos del pais como Ayacucho, Huancavelica y lima son los
principales productores de cultivo de tuna. Esta fruta es rica en valores nutricionales
como: carbohidratos, calcio, proteinas, grasas, hierro, riboflavina, tiamina, niacina
y vitaminas A, B, B2, B6, C, K con un descarte de 5% por causas como mayor indice

de madures en la fruta. (Castillo Peralta, 2014).



El departamento de Piura es una de zonas primordiales de cultivo de la fruta de
maracuyd, sacando un promedio de 70 TM/Ha/afio, con un rechazo de 2%
(INFOAGRO, 2009), Es consumida en fresco, cuenta con una gran fuente
nutricional de proteinas, minerales, vitaminas, carbohidratos grasa. Lo cual
mayormente es utilizado para la elaboracion de mermeladas, néctares, jugos y
helados. En el uso medicinal el maracuya es utilizada con calmante o sedativos
natural (Marcel, 2010).

Las grandes industrias alimentarias en la década de los 50 dan la manipulacion de
productos quimicos, para la conservacion y almacenamiento de los diferentes tipos
de alimentos para el consumo humano, en ello encontramos el &cido citrico un
conservante muy usado en las mermeladas. El exceso de &cido citrico es muy
dafiino para la salud, encontramos los diferentes tipos de enfermedades como la
gastritis, pérdida de apetito, aumento de sudoracion, dolor de estbmago, nauseas
y en pocos casos o0jos y piel amarilla (Velazquez, s.f.)

Considerando el alto porcentaje de descarte del (Arandano, Tuna y Maracuya), su
elevado valor nutricional y las propiedades que contiene el maracuya como es el
acido ascorbico o vitamina C, por la pectina que se puede extraer de su cascara y
los diferentes tipos de enfermedades causantes del &cido citrico he preferido
elaborar un producto natural y ecoldgico para que no perjudica contra la salud del
consumidor.
Conforme a lo comentado anteriormente se formuld el siguiente problema general
¢, Cudl seria la concentracion éptima de jugo de maracuya para la sustitucion del
acido citrico industrial en la elaboracion y caracterizacion de mermelada mixta de
arandano con tuna siguiendo la NTP (203.047) Mermeladas de frutas? Y sobre los
problemas especificos tenemos: ¢Cuales son las caracteristicas fisicoquimicas
para la produccién y caracterizacion de mermelada mixta de ardndano con tuna
siguiendo la Norma Técnica Peruana NTP 203.047 Mermeladas de frutas? ¢ Cuales
3



son las caracteristicas organolépticas para la elaborar y caracterizar la mermelada
mixta de arandano con tuna de acuerdo la NTP 203.047 Mermeladas de frutas?
¢, Cuales son los analisis microbiolégicos de mermelada mixta de ardndano con tuna
segun la NTP 203.047:2012? ¢Cual es el beneficio costo en la elaboracion y
caracterizacion de mermelada mixta de arandano con tuna siguiendo la NTP
203.047 Mermeladas de frutas?

Este proyecto cuenta con una justificacion tedrica En las diferentes regiones del
Pert cuenta con gran variedad de frutos de calidad, registrandose como el
arandano, tuna y el maracuyd, las cuales existen un porcentaje considerable de
descarte no son muy aprovechados y por la falta de investigacién. Hace que
desconozcamos su gran cantidad de propiedades nutricionales que se obtiene de
ellas, pero de acuerdo a este proyecto se va usar las diferentes materias primas
como el arandano, la tuna y maracuya para ser utilizada en mermelada mixta mas
saludable que consta en que el &cido citrico industrial sea reemplazo por el jugo
extraido de la maracuya en la Justificacion practica con el desarrollo del producto
busca que la mermelada mixta de arandano con tuna brindaria muchos beneficios
al consumidor, por su alta calidad nutritiva, tomando en cuenta las distintas normas,
requisitos y estandares sobre la calidad e inocuidad confirmando un bien o producto
nutritivo y seguro, ofreciendo asi productos naturales al sector agroindustrial con la
Justificacién social, el presente trabajo se ejecutara, debido a que en el dia de hoy
los consumidores eligen productos naturales y nutritivos, los cuales favorezcan al
consumidor, con la ejecucién de mermelada mixta de arandano con tuna y al
reemplazar del &cido citrico industrial por el jugo de maracuya, ofreceremos al

consumidor un producto saludable.

El objetivo general es: Sustituir el &cido citrico industrial por el jugo de maracuya en
la elaboracién y caracterizacién en la mermelada mixta de arandano con tuna de

acuerdo a la Norma Técnica Peruana NTP 203.047 Mermeladas de frutas. Y como
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objetivos  especificos: Determinar las caracteristicas fisicoquimicas vy
organolépticas de la mermelada mixta de arandano con tuna para las diferentes
concentraciones de jugo del maracuya. Precisar las caracteristicas fisicoquimicas
y organolépticas de la mermelada mixta de ardndano con tuna para las diferentes
concentraciones de acido citrico. Determinar el beneficio costo en la elaboracion y
caracterizacion de mermelada mixta de ardndano con tuna. Realizar los andlisis

microbiolégicos de mermelada mixta de arandano con tuna.

La hipétesis general planteada fue: La Sustitucion del acido citrico por las diferentes
concentraciones de jugo de maracuya arrojo 6ptimos resultados en la elaboracion
y caracterizacion de mermelada mixta de arandano con tuna siguiendo la Norma
Técnica Peruana NTP 203.047 Mermeladas de frutas. Y como hipotesis
especificas: La Sustitucion del &cido citrico por las diferentes concentraciones de
jugo de maracuya en la elaboracion de mermelada mixta de ardndano con tuna
arrojo 6ptimos resultados fisicoquimico segun la NTP 203.047 Mermelada de frutas.
La Sustitucion del &cido citrico por las diferentes concentraciones de jugo de
maracuya en la elaboracion de mermelada mixta de ardndano con tuna arrojo
Optimos resultados organolépticos segun la NTP 203.047 Mermelada de frutas. Los
analisis microbiologicos de mermelada mixta de arandano con tuna cumplen con lo
establecido en la NTP 203.047:2012. El beneficio costo que obtenemos es el
adecuado en la elaboracion y caracterizacion de mermelada mixta de ardndano con

tuna siguiendo la NTP 203.047 Mermeladas de frutas



Il. MARCO TEORICO
La investigacion nos indica que se pueden demostrar los siguientes precedentes

nacionales e internacionales.

Montoya (2011) en su indagacion “Sustitucion del acido citrico industrial por el jugo
de maracuyd en mermelada de papaya en la universidad nacional de Piura”
teniendo como objetivo reemplazar el acido citrico industrial por el jugo extraido de
la maracuya en la mermelada de papaya. Teniendo los tratamientos que fueron
evaluados en concentraciones de 413, 423, 433, 443 y 453ml de jugo de maracuya
en 567ml de papaya. En donde segun los resultados estadisticos arrojo que la mejor
concentracion a utilizar es de 423 y 453ml de jugo de maracuya en donde arrojo un
pH de 3.1 mas bajo que el tratamiento testigo (acido citrico) fue de un pH de 3.7.
En los resultados organolépticos arrojo que el sabor y el aroma de mermelada de
papaya sustituida por el jugo de maracuya correspondan a una mermelada de
calidad A. En cuanto al resultado de beneficio costo de la mermelada de papaya
ante su mejor muestra que fue de 423ml jugo de maracuya obtuvo un beneficio
costo de 0.250 en cambio que con el testigo la relacion de beneficio costo fue de
0.125

Aniceto (2013) en su indagacion titulada “Sustitucion de la sacarosa por jarabe de
yacon en la elaboracion de mermelada de limén segun la Norma Técnica Peruana
203.049:1975 Mermelada de naranja”, su objetivo fue identificar la dosis de jarabe
de yacodn para suplantar a la sacarosa en el desarrollo de mermelada de producto
de limén. Piura-Peru. Los métodos que se evaluaron son las de las concentraciones
de jarabe de yacdén (60, 70 y 80ml). Cada tratamiento se utilizard 60gr de
mermelada para los andlisis fisicoquimicos y organolépticos. Al finalizar se dieron
como resultados fueron adjuntados en registro de analisis organolépticos y registro
de resultados fisicoquimicos. Para decidir el mejor procedimiento se realizaron

pruebas estadisticas como ANVA y pruebas DUNCAN al 5 %. Los resultados méas
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apropiados que se lograron obtener fue la de la concentracion de 60ml de jarabe,
lo cual se lograron los resultados de 3.8 pH, 0.97 en acidez titulable y 74°Brix, lo
cual los resultados se sitian en los parametros de la NTP 203.049:1975, y las
mermeladas con otras concentraciones se situan fuera de los rangos establecidos
por la NTP. Finalizo que la mejor concentracion de jarabe de yacén para reemplazar
a la sacarosa en el desarrollo de mermelada de limon fue de 60ml, en el cual cuenta
con los estandares establecidos la NTP 203.049:197, tanto en las caracteristicas

fisicoquimicas y organolépticas.

Vallejo (2013), en su tesis titulada “Mermelada de noni (Morindacitrifolia) con
anexion de maracuya (Passiflora edulis) como saborizante natural” la cual tuvo
como objetivo general desarrollar mermelada de noni (Morindacitrifolia) con
incremento de maracuya (Passiflora edulis) como saborizante natural en la Finca
experimental La Maria 2013. Quito — Ecuador. Se desarroll6 un disefio
absolutamente al azar con 4 pruebas y 4 repeticiones se usaron 2 tipos de frutas
(maracuya y noni) con diversas concentraciones. Para realizar comparacion entre
los promedios se usé la prueba de Tukey (p< 0,05). En los valores de pH no se dio
una distinta estadisticamente significativa, obteniendo valores entre 3,47 — 3,55 en
pH, en comparacién con las otras variables se determinaron datos de 61,25 - 63,5
en grados brix, de 1,3 - 1,77 % en acidez. Con respecto a la relacién de las muestras
del analisis organoléptico las mermeladas dieron; olor mucho a noni y maracuya,
sabor bastante notorio al noni y relativamente moderado a maracuya, un poco a
acido, color resaltante a canela y en gusto muy dulce y acido moderado, ademas
analizando los aspectos generales de los catadores identificaron que el mejor
resultado fue 70% de noni + 30% maracuya. Cuando se presenta una cantidad de
presencia de solidos solubles inferiores a 60°brix se presenta un riesgo que se
fermente la mermelada en el momento del almacenamiento y observar la aparicion

de hongos, si es superior a los 68 °Brix, parte del azucar llegaria a cristalizarse. La



concentracion de azucar para una mermelada citrica es entre los datos de 62-70
Brix, siendo el T3, y T4 los mejores resultados con una media de 63,50°brix.

El mas adecuado tratamiento identificado por los catadores es el T4 teniendo un
70% de noni més el 30% de maracuyd, que se dio en la mermelada, de acuerdo a
sus intervalos; olor moderado de noni, olor fuerte de maracuyd, olor bajo de &cido
y el gusto a noni relativamente moderado, mucho sabor a Maracuya, un sabor ligero
a acido y presencia de color canela fuerte, el gusto acido ligero y el gusto dulce

mucho.

Se tomaron en cuenta diversas teorias como:

NTP 203.047:1991 Mermeladas de Frutas: Es el producto de caracteristicas
pastosa y gelatinosa, que se da a través del incremento de temperatura y
concentracion de frutas sanas, desinfectadas y adecuadamente preparadas,
adicionadas de edulcorantes naturales y componentes permitidos, con o0 sin

agregado de agua (Peruana, 1991)

Requisitos organolépticos y fisicoquimicos para las mermeladas de frutas segun la
Norma Técnica Peruana 203.047:1991

Consistencia: nos demuestra una mermelada en que presenta fruta entera, los

pedazos, tiras o particulas, se encuentra repartido por todo el producto.

Color: es el que nos muestra un color brillante e igual con todo el producto. La

mermelada debe de estar autbnomo de oscurecimiento.

Color aceptable: un brillante color y uniforme, la mermelada puede tener un ligero

oscurecimiento, no deberia mostrar un color extrafno.

Sabor y Aroma: puede ser caracteristicos y personalizado a la fruta que se utilizé

en el progreso del producto.



El Sabor y Aroma son confirmados como buenos: tiene que ser representativos a

la fruta usada como materia prima, puede presentar un breve sabor caramelizado

Defectos: Son los componentes que se eliminan de las frutas empleadas en el

desarrollo del producto. Ser nebuloso, presentar un color clarificado y debe poseer

las condiciones sensoriales representantes de la fruta de la cual proviene.

Sistema de Calificacion organoléptica

Las mermeladas se calificaran de acuerdo a los rangos de calidad asignandole un

puntaje.
Requisitos microbiolégicos:

Tabla 1. Requisitos Organolépticos

PUNTAIE

FACTORES

CALIDAD A (BUENA)

CALIDAD B
(ACEPTABLEMENTE BUENA)

CONSISTENCIA 17-20 14-16
COLOR 17-20 14-16

SABOR - AROMA 34-40 28-33
TOLERANCIA DE DEFECTOS 17-20 14-16
PUNTAJE TOTAL 85-100 70-80

Fuente: Norma Técnica Peruana 203.047 Mermelada de Frutas

Requisitos Fisicoquimicos:

Las mermeladas deben de tener los siguientes rangos especificos e

identificados que se plantearon




Tabla 2. Requisitos Fisicoquimico

Determinacion Rango
Determinacion de solidos solubles Min 65°Brix
Determinacion de pH 30-38

Fuente: Norma Técnica Peruana203.047:1991 Mermelada de frutas
Arandano

Los arandanos integran a un grupo de especies nativas, pertenecientes a la familia
Ericaceas. El fruto presenta una caracteristica como baya redondeada, de 7.9 de
diametro, de color negro azulado, tiene alrededor una cobertura de pruina azul con
sabor agridulce, el arandano son frutos con estacionalidad (octubre a diciembre),
es una materia prima con una descomposicion muy rapida una vez cosechados. El
arandano es comercializado en producto congelado con un periodo de
almacenamiento de 21 dias, para su conservacion. Para obtenerlo disponible todo
el afio, una opcidn seria darle una transformacion a la materia prima mediante un

proceso (Vuarant, 2010).

Origen y distribucion: El ardndano es originario de América del Norte. Donde crecen
de manera silvestre, se sitia en la familia de los berries, son frutos con un alta
caracteristicas nutricionales. En la actualidad se cultivan en distintas partes del
mundo como Estados Unidos, Canadéa, Unién Europea, México, Nueva Zelanda,

Rusia, Peru, Ucrania, entre otros.
Descripcion taxondmica del arandano

e Familia: Ericaceae

¢ Reino: Plantae

¢ Clase: Magnoliopsida
e Género: Vaccinium

e Especie: V. corymbosu
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Composicion nutricional

Tabla 3. Valor Nutricional del ArAndano

Contenido por 100 gr de sustancia comestible
Agua (g) 87,4
Proteinas (g) 0,3
Fibra(g) 1,7
Calorias(g) 42
Vitamina A (Ul) 30
Vitamina B1 (mg) 0,0014
Vitamina B2 (mg) 0,0024
Vitamina B6 (mg) 0,012
Vitamina B6 (mg) 12
Acido nicotinico(mg) 0,2
Acido pantotonico (mg) 12
Sodio(mg) 2
Fibra(g) 72
Potasio(mg) 14
magnesio(mg) 6
Manganeso(mg) 0,5
Hierro(mg) 0,5
Cobre(mg) 0,26
Fosforo(mg) 10
Cloro(mg) 4

Fuente: Redaccion InfoAgro

Tuna

La tuna (Opuntia ficus-indica) es una cactacea del género Opuntia originaria de
América, es un fruto que adapta a los diferentes tipos de terrenos como aridas y
semiaridas pueden crecer en un clima desde el nivel del mar hasta 3000 msnm. La

tuna es comercializada en mercados locales y nacionales (Yanira Teran, 2015)

Produccion de la tuna en nuestro pais: En el Peru el cultivo de la tuna cumple un
rol muy importante en las regiones de la sierra, en los ultimos 20 afios su cultivo
11



tuvo una expansion en las costas, en su produccién de tuna nos permite obtener

fruto y cochinilla. En el afio de 1994 se lograron cultivar 7237 hectareas de tuna,

obteniendo 44211 de fruta en los departamentos de Arequipa, Ayacucho,

Huancavelica y Lima los cuales cubren el 80% de la superficie nacional. (Acosta)

Clasificacion taxonémica de la tuna

e Reino: Plantae

e Subreino: Tracheobionta
¢ Division: Magnoliophyta
e Clase: Magniliopsida

e Subclase: Caryophyllales
e Orden: Caryophyllales

e Familia: Cactaceae

e Subfamilia: Opuntioideae
e Tribu: Opuntieae

e Género: Opuntia

e Especie: O. tuna

Composicion nutricional de la tuna

Tabla 4. Valor Nutricional de la Tuna

Concepto Contenido
Porcion comestible 78.00
Energia 27.00 (Kcal.)
Proteina 1.70(gr.)
Grasas 0.30(gr.)
Carbohidratos 5.60(gr.)
Calcio 93.00(mg)
Hierro 1.60(mg)
Tiamina 0.03(maq)
Riboflavina 0.06(mq)
Niacina 0.03(mqg)
Ac. Ascorbico 8.00(maq)

Fuente: www.giga.com, 2003
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El maracuya

El maracuya (Passiflora edulis) variedad flavicarpa, es una fruta rustica de un
género americano passiflora es uno de los mas importantes, su cultivo se desarrolla
en zonas tropicales bajo los 1000 msnm, actualmente son cultivadas en: Brasil,
Australia, Sudafrica, India, Taiwan, Tailandia, Nueva Guinea, Kenia, Peru, Ecuador,
Colombia y Venezuela. EI maracuya es planta fructifera, su principal caracteristica
de su cultivo que comienza a producir desde su primer afio sembrado, lo cual su
mayor rendimiento es obtenido en su segundo y tercer afio, normalmente su
cosecha puede ser 1 0 2 veces por semana y su acopio de frutos en estado de
madurez se hace en el suelo. El fruto es amarillo de estructura de una baya con un
sabor agridulce. Su conglomeracion de acido ascorbico en maracuya se encuentra
entre de 17 a 35 mg/100g de fruto para el maracuya rojo y entre 14 y 20 mg/100g
de fruto para el maracuya amarillo (Francisco, 1997).

Clasificacion taxondmica del maracuya.

e Division: Espermatofita

e Subdivision: Angiosperma

e Clase: Dicotiledonea

e Subclase: Arquiclamidea

e Familia: Plassifloraceae

e Genero: Pasiflora

e Especie: Edulis

e Variedad: Purpuerea y Flavicarpa
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Composicion nutricional del maracuya

Tabla 5. Valor nutricional de maracuya

COMPUESTO CANTIDAD
Calorias a0
Agua 75.1gr
Carbohidratos 212 qr
Grasas 0.7 qgr
Proteinas 22qr
Fibra 04ar
Cenizas 0.8 gr
Calcio 13 mg
Fosforo 654 mg
Hierrotiamina 1.6 mg
Riboflavina 0.13 mg
Niacina 1.5 mg
Acidoascérbico 30 mg

Fuente: Purdue University. Fruits of warm climates. Julia F. Morton Miami. FL.
Acido citrico

El acido citrico (C6H807) es un buen conservante natural que es usado como
acidulante en las industrias, es producto quimico que es homogenizado en agua,
éter y etanol a temperatura ambiente. Cuenta con tres acciones: agente
secuestrante, agente dispersante y acidulante. Es mayormente usado para
regular el pH, suministrar la acidez, incrementar el sabor, elevar la efectividad de

los preservantes, optimizar la fuerza del gel en mermeladas, jaleas y/o otros.

Su principal caracteristica es en cristales o en polvo blanco, de sabor acido fuerte,
debe conservase en lugares secos, es muy recomendable la utilizacion de sus
equipos de seguridad (guantes, ropa de trabajo y gafas de seguridad) (Acido

Citrico: Compuesto Interesante, 2014)
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Acido citrico

Tabla 6: Usos del Acido Citrico en las Industrias

APLICACIONES PROPOSITOS

Para impartir sabor y regular el pH; también
Bebhidas incrementa la efectividad de los conservadores
antimicrobianos

Mejora el sabor de las frutas y bayas Promueve la

Dulces inversion de sacarosa
Permite la reduccion de la temperatura de la retorta
Enlatados - - .
Preserva el sabor, apariencia y consistencia.
Jaleas y mermeladas Ajuste optimo del pH para la gelacion de la pictina
Lacteos Estabilizante en cremas batidas

Productos de la Pesca o antioxidante

Para bajar el pH en presencia de otros conservadores

Se utiliza como auxiliar del procesado y para

Carnes modificarla textura

Fuente:http://www.clarvi.com/wpcontent/uploads/2015/07/acido_citrico-H.T.pdf
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II. METODOLOGIA

3.1. Tipo y disefio de investigacion

El tipo de la investigacion fue aplicada, la mencionada investigacion se enfoca por
su desarrollo practico, sus resultados son utilizados de forma inmediata en el
desarrollo de problemas presentes en la realidad. La investigacioén aplicada ayuda
a identificar la solucion del problema, dentro de las posibles soluciones, aquella que
logre ser la mas adecuada para el ambiente especifico (Vara, 2015). Se lograron
aplicar conocimientos previos del proceso para la elaboracion de mermelada

propuesto.

El disefio fue de tipo experimental de acuerdo en el uso de diferentes muestras con
variables independientes la concentracion 6ptima de jugo de maracuya (Passiflora
edulis) para el desarrollo y representacion de la mermelada mixta de ardndano
(Vaccinium corymbosum) y tuna (Opuntia ficus —indica) siguiendo la NTP
203.047:1991 mermelada de frutas.

3.2. Variables y operacionalidad

Variable dependiente: elaboracion de mermelada mixta de arandano (Vaccinium
corymbosum) y tuna (Opuntia ficus —indica) Variable independiente: Concentracion

optima de jugo de maracuya (Passiflora edulis).

La operacionalidad de las variables se describe en la siguiente tabla:
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Tabla 7. Tabla de variables

Variables. S, .
- Definicion Definicion ] - _
{I|l[;:ga;:'|f|Ee"|:Iﬂi‘lf.l_lntgeil y Conceptual | Operacional Dimensiones Indicadores E::;i'gigs
El jugo de las
frutas sera
- Cantidades de |extraida y
e | jgode " lahacias por o ,
{Passifloraedulis) var. maracuya que concentracion Concentracion optima Volumen De razon
flabicartia a utilizar | So'2 anadida ajes .
la mermelada |establecidos
por el
investigador.
La Determinacion
merm_elada de calor
de arandana Determina
ceplproducto oonluna | Caractersteas  |saboryaroma |
cocimiento d2 |propiedades organolepticas Determinacion
fruta(s) que pueden de consistencia
entera(s). en |ser Dsie{jmf'“ﬂtc'ﬂ“
iy pedazos o percibidas e derecios
E;arggtr:rﬁgg;lﬁén de irituradas por |_OS C cteristi fizico- [Acid Fjrl_{ labl
mermelada mixia de mezcladas con sentldqs para| Caracieristicas fisico CidesTitulable | . 1o
arandano {Vaccinium productos garantizar la quirmicas % de salidos
COrymbosLm) con alimentarios  |calidad del _ solubles
funa (Opuntia ficus — | U€ asignan un producto. Caracteristicas Hongos Intervalo
N sabor dulce Son microbiologicas Levaduras
indica} hasta obtener |requisitos
un producto fisicoquimni
semi-liquido o |cos que la
espeso/viscoso|MTF
JAsegun NTP  |establece Costos Soles Die razon
203.047) enla
elaboracion
de
productos

Fuente: elaboracién propia, 2017

Para el proceso de reemplazar el acido citrico industrial por el jugo de maracuya

(Passiflora edulis) en el desarrollo y representacion de la mermelada mixta de

arandano (Vacciniummyrtillus) con tuna (Opuntia ficus — indica) siguiendo la NTP

(203.047) mermelada de frutas, se emplearan materias primas adquiridas de

nuestras regiones peruanas (costa y sierra) para su adecuado proceso.

3.3 Poblacion, muestra y muestreo

Poblacién: En el siguiente trabajo de investigacion se represent6 una poblacién

finita, siendo conformada por 12 kilogramos de mermelada mixta de arandano con

tuna.
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Muestra: Estuvo conformada por 500 gr de mermelada de arandano con tuna, la
cual se le extraera 150gr para las condiciones fisicoquimica, 200 gr para las

condiciones sensoriales, 150gr para los analisis microbiolégicos.

Muestreo: se utilizé no probabilistico, seleccionando la muestra de acuerdo al
criterio del investigador y se realiz6 alguna técnica estadistica 0 matematica.

3.4. Técnicas e instrumentos de recoleccién de datos.

Para la evaluacion fisicoquimica se utilizara “Hoja de evaluacion fisicoquimica”
para obtendremos los resultados de los indicadores: pH, acides titulable, °Brix. Se
utilizara la escala hedonica para los examenes sensoriales, donde se utilizara un
registro llamado “Hoja de evaluacion sensorial” que nos fue de gran utilidad para
poder recolectar los datos obtenidos de los siguientes indicadores: olor sabor,
textura y color. Los datos de analisis microbiolégicos fueron adquiridos por un

laboratorio confiable.

Tabla 8. Técnicas e instrumentos de recoleccion de datos

INDICADORES TECNICAS INSTRUMENTOS
pH Potenciometria Hoja de registro de
Porcentaje de Solidos Solubles ] evaluacion fisicoquimica
("Brix) Refractometria (potenciometro y
Acideztitulable Volumétrica refractometro)
Determinacion de Color
Determinacion de sabor y
aroma Hoja de registro
Determinacion de Encuesta evaluacién organoléptica
consistencia

Determinacion de defectos

Hongos

Analisis documentario | Certificado de resultados.
Levaduras

Fuente: Elaboracién Propia, 2017
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3.5. Procedimiento
Proceso y ejecucion de la mermelada de arandano, tuna y maracuya

Recepcion y pesado: Se pasa a la recepcion de la materia prima y se pasa al control

del pesado con el fin de determinar cuanto de materia prima ha entrado.

Seleccién: Se selecciona la fruta eliminando las podridas o escasos de madures,
para poder elaborar una mermelada de calidad.

Lavado: Es el proceso de mayor importancia en la elaboracion y caracterizacion de
una mermelada mixta por lo que se recomienda su lavado con hipoclorito de sodio
en concentracion de 0.05% a 0.2% por un periodo no menos a 15 minutos, con el
fin de excluir cualquier tipo de particulas extrafias y de suciedad.

Pelado: En el pelado se utiliza para lograr obtener la pulpa de la fruta siempre
eliminando sus cascaras y/o el corazon de la fruta, se pueden realizar de tipo

manual o de forma mecanica.

Pesado2: En esta operacion contamos con un control de peso final para poder
determinar los rendimientos a utilizar en el proceso y calcular los insumos que se

utilizaran posteriormente

Pulpeado: Esta realizacién abarca en el resultado de la pulpa de la fruta libres de
semillas, este proceso se pueden utilizar licuadoras. Se recomienda llevar siempre

el control de pesos para los calculos de los insumos.

Precoccion: Este procedimiento de precoccién es de vital importancia para poder
guebrar las membranas celulares de la fruta y obtener toda su pectina, si es
necesario se le puede llegar a agregar un poco de agua con el fin de que no se
queme la pulpa.

Coccion: Es proceso con mayor importancia en el desarrollo de la mermelada para
poder obtener un producto de calidad, una coccién se puede dar por una presion
atmosférica o al vacio. Su duracion de la coccion se somete segun de la variedad

y textura de la pulpa de la fruta. Adicion del Acido citrico y azlcar: en este proceso
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de la mermelada, su volumen debe ser disminuido un tercio, se debe incorporar el

acido citrico y el azucar de forma directa.

Punto de gelificacion: Ultimamente la adicion de la carboxil metil celulosa se hace
homogenizando con la azucar faltante para la que no se generen grumos, durante
este proceso tiene que hacer removida lo menos posible. La finalizacion del proceso
termina con una con un porcentaje de 65-68% de solidos solubles.

Transvase: en este proceso nos permitira el enfriamiento ligero de la mermelada
hasta una temperatura no inferior de 85°C, lo cual nos beneficiaria en la hora de

envasar la mermelada

Envasado: Se ejecuta a una temperatura de no menor de 85°C, lo cual nos
beneficiaria en la fluidez del envasado y la formacion del vacio por la contraccion

de la mermelada.

Enfriado: El producto se debe de enfriar rdpidamente para su debido

almacenamiento del producto final.
Almacenamiento: su almacenamiento debe ser en lugares limpios, frescos y secos.

Tabla 9: Factores y Niveles

Factor Nivel de mermelada 500 ml Clave
Acido Citrico 2.400 gr To
330ml c1
Jugo de Maracuya 350ml 2
380ml c3

Fuente: Elaboracién Propia 2017

Tabla 10: Tratamientos

Tratamientos AcidoCitrico Conce&g&gs;éd(erznjll;go de
To 2.400gr 0.00
c1 0.00 330
c2 0.00 350
c3 0.00 380

Fuente: Elaboracién propia, 2017
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Reparticion de los tratamientos en bloques.

Se elaboraron doce tratamientos en tres bloques para lograr analizar las distintas

solidificaciones de jugo de maracuya (Passiflora edulis) y &cido citrico como

declarante en el desarrollo y caracterizacion de la mermelada mixta de arandano

(Vaccinium corymbosum) y tuna (Opuntia ficus —indica), para asi lograr tener

resultados finales por cada uno de los tratamientos y lograr observar cual de los

doce resultados se aproxima a las condiciones establecidos por la NTP 203.047

Mermelada de frutas.

Tabla 11. Distribucién de los tratamientos en bloques completamente al azar

Bloques

Tratamientos

Fuente: elaboracion propia, 2017.

3.6. Métodos de andlisis de datos.

Se utilizara el andlisis de varianza (ANVA) para el experimento bifactorial con

disefio en bloques completos y de manera aleatoria

Donde:

Xij=u+ ai+ Bj + sijk

Xij= Observaciones experimentales

u = Promedio poblacional

ai= Tratamiento con las diferentes concentraciones del jugo de maracuya
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Bj= Tratamiento de las proporciones de jugo de maracuya
eijk= Error experimental
i = NUmero de tratamientos

j = Numero de bloques

Tabla 12. Analisis de varianza (ANVA)

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

Fuente: Elaboracién Propia 2017

3.7. Aspectos éticos

En este actual trabajo de investigacion se tienen en referencia la veracidad de los
datos, asi como también responsabilidad social, humanista, respeto al medio
ambiente y la confiablidad de los datos obtenidos.
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V. RESULTADOS

4.1. Resultados fisicoquimicos.

4.1.1. Porcentaje de Sélidos solubles en grados °Brix

Tabla 13. Analisis de Varianza de Porcentaje de Sélidos Solubles °Brix

Origen Eﬁaglddee ol Cuadrétipo F Sig.
cuadrados promedio

Modelo corregido 7, 609a 5 1,522 1,676 273
Interceptacion 52437,130 1 52437,130 |57751,027 ,000
BLOQUE 1,010 2 ,505 ,556 ,600
TRATAMIENTO 6,599 3 2,200 2,423 ,164
Error 5,448 6 ,908
Total 52450,188 12
Total corregido 13,057 11

a. R al cuadrado = ,583 (R al cuadrado ajustada = ,235)

De acuerdo a la tabla 13 del Andlisis de Varianza del Porcentaje de Sélidos Solubles
en grados °Brix, se idéntico no poder hallar discrepancia expresiva entre los
Porcentaje de Sdlidos Solubles average de la mermelada mixta de arandano
(Vaccinium corymbosum) con tuna (Opuntia ficus —indica) en las distintas
dosificaciones de zumo de maracuyd, y del método testigo. Por lo tanto, el
coeficiente de variacion fue del 1.44%; valor que se sitla en el orden suficiente en

experimentos de laboratorio.
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Tabla 14. Duncan (1) al 5% de Porcentaje de Solidos Solubles

Tratamientos Media Subconjunto 1
380 ml de jugo de 67 a
maracuya
330 ml de jugo de a
maracuya 66.58
350 ml de Jugo de a
maracuya 65.75
Tratamiento 0 65.08 a
(1) Promedios unidos con la misma letra no son significativos, caso contrario
son significativos

Luego de utilizar la prueba Duncan al 5%, se identifico que, con los tratamientos de
380, 330 y 350 ml de jugo de maracuya sobre 500ml de pulpa de ardndano con
tuna en la realizacion de la mermelada mixta se logré Porcentajes de Solidos
Solubles promedio de 67, 66.58 y 65.75°Brix respectivamente; valores que son

estadisticamente iguales al testigo que tuvo 65.08°Brix. Ver tabla 14 y figura 1

Los resultados del Porcentaje de Sélidos Solubles, identificados en la elaboracién
de mermelada mixta de arandano (Vaccinium corymbosum) con tuna (Opuntia ficus
—indica) estan dentro de la NTP 203.047; que sefiala como valor minimo 65 °Brix.
lo cual asegura una mayor durabilidad a la mermelada por la alta concentracion de
sélidos solubles (Cheftel1976)

SOLIDOS SOLUBLES

67.

- 67

66.5

66.

5

65.7
65.
65.0
65
T0 330 ml de jugo de maracuya 350 ml de Jugo de maracuya 380 ml de jugo de

maracuya

Figura 1. Prueba de Duncan Percepcion media por el ° Brix de la mermelada mixta de
arandano con tuna
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4.1.2. Determinaciéon de la Acidez Titulable

Tabla 15. Analisis de Varianza de Porcentaje de Acidez Titulable

. Tipo [lf de Cuadratico .
Origen suma de al . F Sig.
promedio
cuadrados

Modelo corregido 5, 258a ) 1,052 90,045 000
Interceptacion 33,014 1 33,014 2826, 746 000
BLOQUE 059 2 030 2,529 160
TRATAMIENTO 5,199 3 1,733 148,389 000
Error 070 6 012
Total 38,343 12
Total corregido 5328 11
a. R al cuadrado = 987 (R al cuadrado ajustada = 976)

De acuerdo a la tabla 15 del Analisis de Varianza de la Acidez Titulable, se
identificé que hallarse disimilitud muy significativa de la acidez promedio de la
mermelada mixta de ardndano (Vaccinium corymbosum) con tuna (Opuntia ficus
—indica) con el tratamiento declarante. El coeficiente de variacion fue del 6.52%

valor que esta en el promedio permitido en experimentos de laboratorio.

Tabla 16. Duncan (1) al 5% de Porcentaje de Acidez Titulable

Subconjunto
Tratamientos Media y >
350 ml de Jugo de maracuya 2.050 A
330 ml de jugo de maracuya 2.042 A
380 ml de jugo de maracuya 2.024 A
TratamientoO 0.519 b
{1) Promedios unidos con la misma letra no son significativos, caso
contrario son significativos
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Luego de utilizar la prueba Duncan al 5%, se idéntico que el proceso declarante

realiz6 una Acidez Titulable promedio de 0.519 % valor que es representativo

diferente a los porcentajes de los tratamientos de 330, 350 y 380 ml de jugo de

maracuya con una acidez titulable de 2.042, 2.05y 2.024 % Ver tabla 16 y figura.2

2

0.51

) l

ACIDEZ

330 ml de jugo de maracuya 350 ml de Jugo de maracuya 380 ml de jugo de

maracuya

Figura 2. Prueba de Duncan para determinacion de Acidez Titulable en porcentajes en

mermelada mixta de arandano con tuna

4.1.3. Determinacion del pH

Tabla 17. Analisis de Varianza de pH

Tipo lll de

Origen suma de ?:::::g;ﬂ F Sig.
cuadrados

Modelo corregido 2363 5 047 35,033 000
Interceptacion 119,322 1 119,322 | 88569,006 ,000
BLOQUE 002 2 001 ,860 470
TRATAMIENTO 234 3 078 57,814 ,000
Error 008 6 001

Total 119,566 12

Total corregido 244 11

a. R al cuadrado = ,967 (R al cuadrado ajustada = ,939)
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De acuerdo a la tabla 17 del Andlisis de Varianza del pH, se identifico que hay una
desigualdad muy caracteristica entre los pH promedio de mermelada mixta de la
mermelada mixta de arandano (Vacciniumcorymbosum) con tuna (Opuntia ficus —
indica) y el tratamiento testigo. Por ultimo, el coeficiente de variacion se dio del 1.16
%; valor que se sitia en el interior del promedio permitido en experimentos de

laboratorio.

Tabla 18. Duncan (1) al 5% de pH

Tratamientos Media Subconjunto
1 2 3
Tratamiento o 3.347 a
330 ml de jugo de
maracuya 3.223 b
350 ml de Jugo de
maracuya 3.043 ¢
380 ml de jugo de 3 c
maracuya
(1) Promedios unidos con la misma letra no son significativos, caso contrario
son significativos

Luego de realizar la prueba Duncan al 5%, se identificd que el tratamiento testigo
con un pH de 3. 347es significativamente inferior a los tratamientos de 330, 350 y
380 ml de jugo de maracuya sobre 500ml de pulpa de arandano con tuna en la

elaboracién de mermelada que fueron 3.223, 3.048 Y 3 de pH. Ver tabla 18 y fig. 3

3.4

3 34
3.3

3.223
3.2 =
3.1
3.043
3
3

2.9
2.8

T{0) 330 ml de jugo de 350 ml de Jugo de 380 ml de jugo de

Maracuys Maracuya Maracuysa
TRATAMIENTOS

Figura 3. Percepcién media del pH de la mermelada mixta de arAndano con tuna
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4.2. Resultados de obtencion de puntaje de las caracteristicas sensoriales

4.2.1. Color

Tabla 19. Analisis de Varianza para la evaluacion del color de la mermelada

Origen zﬁfnglddee al Cuadréti_c:o F Sig.

cuadrados promedio

';‘“L‘:r’f;é‘fd@ 1,4822 5 296 4827 041

Interceptacion 216,750 1 216,750| 3530,769 ,000

BLOQUE 105 2 053 855 471

TRATAMIENTO 1,377 3 459 7475 019

Error 368 6 061

Total 218,600 12

Total corregido 1,850 11

a. R al cuadrado =,801 (R al cuadrado ajustada = ,635)

De acuerdo a la tabla 19 del Andlisis de Varianza de la determinacion factor Coloren

%, se identificd que se encuentra una diferencia significativa de la calidad del factor

Color promedio de la mermelada mixta de arandano (Vaccinium corymbosum) con

tuna (Opuntia ficus—indica) y declarante. El coeficiente de variacion fue del 5.83 %;

valor que se situa dentro del promedio permitido en experimentos de laboratorio.

Tabla 20. DUNCAN (1) al 5% Determinacion de la calidad del factor Color en %

Tratamientos Media i“bmﬁjuntg
350 ml de Jugo de
maracuya 4.5 a
330 ml de jugo de
maracuya 443 a
380 ml de jugo de
maracuyé 4.4 a
Tratamiento O 3.67 b

1)Promedios unidos con la misma letra no son significativos, caso
contrario son significativos
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Luego de realizar la prueba Duncan al 5%, se identifico que los procesos de 330,
350y 380ml de jugo de maracuya sobre 500ml de pulpa de ardndano con tuna en la
elaboracion de mermelada mixta con 4.43, 4.5y 4.4 de puntaje equivalente a 17.72,
18 y 17.6 puntos segun NTP203.047 Mermelada de Frutas que corresponde a la
calificacion de grado “A”’(17-20 puntos Ver norma Técnica), lo que resulta superior
al testigo con 3.67que corresponde a la calificacién grado B (14-16) se concluye que
la adicion de jugo de maracuya mejora en el color de la mermelada. Ver tabla 20 y

figura 4.

Color

4.5
3.5
2.5
1.5
0.5

330 ml de jugo de maracuya 350 ml de Jugo de maracuya 380 ml de jugo de maracuya

IS

w

%
N

[EEN

Figura 4. Percepcion media por el color de la mermelada mixta de ardndano con tuna
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4.2.2. Sabor y aroma

Tabla 21. Analisis de varianza para la evaluacion del sabor y Aroma de la

mermelada
Tipo lll de o
. Cuadratico .
Origen suma de . F Sig
cuadrados promedio
Modelo
comenido 7112 5 142 1,712 265
Interceptacién 207 .501 1 207 501 2498 338 J000
BLOQUE 162 2 081 973 430
TRATAMIENTO 549 3 183 2,204 188
Error 4938 B 083
Total 208.710 12
Total correqido 1,209 11

a. R al cuadrado = ,588 (R al cuadrado ajustada = ,244)

De acuerdo a la tabla 21 del Andlisis de Varianza de la determinacion factor Sabor

y Aroma en %, se identificd que no existe diferencia significativa entre la calidad del

factor Color promedio de la mermelada mixta de ardndano (Vacciniumcorymbosum)

con tuna (Opuntia ficus —indica) y el testigo. Ademas, el coeficiente de variacion fue

del 6.93%; valor que se sitla dentro del rango permitido en experimentos en

laboratorio.

Tabla 22. DUNCAN (1) al 5% Determinacion de la calidad del factor sabor en %

Tratamientos Media Subconjunto
1
330 ml de jugo de maracuya 4.47 a
350 ml de Jugo de maracuya 4.23 a
380 ml de jugo de maracuya 4.03 a
Tratamiento O 3.9 a

significativos

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

Luego de realizar la prueba Duncan al 5%, se identifico que los metodos de 350 y

380 ml de jugo de maracuya sobre 500ml de pulpa de arandano con tuna en la

elaboracion de mermelada mixta arrojo 4.47, 4.23 y 4.03 equivalentes a 18.8, 16.92
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corresponden a calificacion de grado A (17-20) puntos segun NTP 203.047
Mermelada de Frutas que corresponde a la calificacion de grado “A” (17-20 puntos
Ver norma Técnica) mejores que el testigo que tuvo 3.9 equivalente a 15.6 que

corresponde a la calificacion grado B (14-16) y a los demas tratamientos. Ver tabla

22 y figura 5
SABOR Y AROMA
4.6
4.47
4.5
4.4 4.23
4.3
4.03

4.2 3.9
4.1

4

T(0) 330 ml de jugode 350 ml de Jugo de 380 ml de jugo de
Maracuva Maracuya Maracuya

Figura 5. Percepcion medio por el sabor de la mermelada mixta de arandano con tuna

31



4.2.3. Consistencia

Tabla 23. Analisis de varianza para la evaluacion de la consistencia de la

mermelada
Tipo lll de ..
Origen suma de al Cuadratl_co F Sig.
promedio
cuadrados
Modelp 1,0742 5 215 3,631 074
corregido
Interceptacion 205,841 1 205,841 | 3479,000 ,000
BLOQUE ,512 2 ,256 4,324 ,069
TRATAMIENTO ,562 3 ,187 3,169 107
Error ,355 6 ,0598
Total 207,270 12
Total corregido 1,429 11

a. R al cuadrado =,752 (R al cuadrado ajustada = ,545)

Segun los datos obtenidos en la tabla 23, se identifico que hay diferencia
significativa entre la Consistencia promedio de la mermelada mixta de ardndano
(Vacciniumcorymbosum) con tuna (Opuntia ficus —indica) y el testigo. Por lo tanto,
el coeficiente de variacion fue del 5.42% valor que se sitda dentro del intervalo

permitido en los experimentos que se dan en el laboratorio.

Tabla 24. DUNCAN (1) al 5% Determinacion de calidad de la consistencia en %

Tratamientos Media ] Subconjunt02
380 ml de jugo de maracuya 4.333 a
330 ml de jugo de maracuya 4.267 a
350 ml de Jugo de 4.267 a

maracuya
Tratamiento 0 3.767 b
(1) Promedios unidos con |la misma letra no son significativos, caso contrario
son significativos

Luego de realizar la prueba Duncan al 5%, se identifico que con los procedimientos
de330, 350 y 380 ml de jugo de maracuya sobre 500ml de pulpa de arandano con

tuna en la elaboracion de mermelada mixta arrojo porcentaje
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de 4.267, 4.267 y 4.33 se logr6 una calidad promedio de Consistencia del
17.068.17.068 y 17.32 correspondientemente; datos que son estadisticamente
iguales entre si y que corresponden a Calidad grado A(17-20) puntos segun NTP
203.047 Mermelada de Frutas. Requisitos, Ver Norma Técnica) superiores al
testigo que tuvo 3.767 que corresponde a 15.04 que corresponde a calidad B(14-
16) . Ver tabla 23 y figura 6.

Consistencia

4.33
4.26 4.26

4.
2
4,

1

3.76

4
3.
9

T(O 330 ml de jugo de maracuya 350 ml de Jugo de maracuya 380 ml de jugo de
maracuya

Figura 6. Percepcion medio por la consistencia de la mermelada mixta de arandano con tuna

4.2.4. Tolerancia de defectos

Tabla 25. Analisis de varianza para la evaluacion de la tolerancia de defectos de
la mermelada

Tipo lll de Cuadratico
Origen suma de Gl R F Sig
cuadrados promedio
Modelo 4412 5 088 3143 098
corregido
Interceptacién 188,021 1 188,021 6701,733 ,000
BLOQUE 112 2 ,056 1,990 217
TRATAMIENTO ,329 3 ,110 3,911 ,073
Error ,168 6 ,028
Total 188,630 12
Total corregido ,609 11

a. R al cuadrado =,724 (R al cuadrado ajustada = ,493)
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De acuerdo a los datos obtenido en la tabla 25, se identifico que no existe diferencia
caracteristica en el promedio de la mermelada mixta de arandano (Vaccinium
corymbosum) con tuna (Opuntia ficus —indica). Ademas, el coeficiente de variacion
fue del 4.23 %; valor que se sitia dentro de los parametros permitidos en los
experimentos que se dan en el laboratorio.

Tabla 26. DUNCAN (1) al 5% Determinacion de La calidad de la tolerancia de

defectos en %

Tratamientos Media 3 Subconjunto >
330 ml de jugo de 413 5
maracuya
350 ml de Jugo de 4.07 .
maracuya
380 ml de jugo de 3.3 s N
maracuya
Tratamiento 0 3.7 b
(1) Promedios unidos con la misma letra no son significativos, caso contrario son
significativos

Luego de realizar la prueba Duncan al 5%, se identifico que la dosis de 330, 350, y
380 ml de jugo de maracuya sobre 500ml de pulpa de arandano con tuna en la
elaboracion de mermelada mixta arrojo porcentaje 4.13, 4.07 y 3.93 que
corresponden a 16.52, 16.28 y 15.72 igual que el testigo y corresponden a grado
de calidad B. Ver cuadro. Ver tabla 26 y figura 7

TOLERANCIA DE DEFECTOS

4.1

4.0

Tratamient 330 ml de 350 ml de 380 ml de
iueode lugo de iueo de

® TOLERANCIA DE
DEFECTOS

Figura 7. Percepcion medio por tolerancia de defectos de la mermelada mixta de

arandano con tuna
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4.3. Beneficio-costo

4.3.1. Relacion beneficio costo

Costo de produccion de la mermelada mixta de arandano con tuna.

Tabla 27. Relacion B

eneficio-Costo con tratamiento

RUBROS CONCEPTO TOTAL

Materia prima e insumos con tratamiento 35.09
Material 15.00

Capital de trabajo . S
Material de limpieza 10.00
Servicios 32.58

Total 92.67

Fuente: Elaboraciéon propia 2017

COSTO TOTAL DE M.P S/92.67

UNIDADES 12

COSTO UNITARIO DE PRODUCTO SI7.7225

Tabla 28. Relacién Beneficio-Costo sin tratamiento
RUBROS CONCEPTO TOTAL

Materia prima e insumos con tratamiento 21.08
Material 15.00

Capital de trabajo v o de limpieza 10.00
Servicios 32.58

Total 78.67

Fuente: Elaboracién propia 2017

COSTO TOTAL DE M.P S/ 78.67

UNIDADES 12

COSTO UNITARIO DE PRODUCTO S/6.55
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4.4. Contrastacion de hipotesis
Caracteristicas fisicoquimicas

De pacto con los titulos desarrollados y los resultados determinados las
caracteristicas o condiciones fisicoquimicas como son el pH de 3.00 y 67 °brix
lograron proceder con lo determinado. Por ende, la hipétesis fue admisible y

concreta con la NTP 203.047. Mermelada de frutas.
Caracteristicas sensoriales

La hipétesis es admisible ya que los datos obtenidos determinan en la grafologia
estadistica se encuentran en el interior de la norma identificando los mayores
resultados en color, Aroma, sabor, consistencia logrando con lo que establece la
NTP 203.047 mermelada de frutas.

Analisis microbioldgicos

La hipétesis es admisible de entente con los resultados estadisticos determinados
de las muestras el adecuado indicio fue trasladada al laboratorio de la Facultad de
Ingenieria Pesquera de la UNP adonde nos precisa que la grafologia
microbiolégicos si llegan a satisfacer con lo que se logré la NTP 203.047

mermeladas de frutas.
Beneficio-costo

La hipétesis del estudio del analisis de los beneficios - costo que se lograron lograra
una adecuada elaboracion y caracterizacion de la mermelada mixta arandano con
tuna. El costo total del trabajo de investigacién en producto final Mermelada mixta
de arandano con tuna con 500gr de pulpa de ardndano con tuna en costo sera de
s/ 7.72 por un deposito de 350gr de producto final lo cual obtiene un buen beneficio

para el cliente o consumidor ya esta es una mermelada natural
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V.  DISCUSION

Se lograron obtener resultados posteriormente de asignar un programa empirico de
bloques completamente a la suerte fueron las concentraciones de 330, 350, 380 ml
de jugo de maracuya sobre 500ml de pulpa de arandano con tuna para el desarrollo
y especificaciones de la mermelada mixta de arandano con tuna, se logré lograr el
sustituto capaz del &cido citrico industrial con el objetivo de lograr tener una
mermelada ecolégica y extender su vida util del producto final. Segun la NTP
203.047:2012 mermeladas de frutas deben estar dentro del parametro de 3.0 a 3.8
en pH y en un minimo de 65°Brix por lo que en los procedimientos ejecutados en la
indagacién se puede evaluar que empleando un &cido natural como es el jugo de
maracuya en concentraciones logran a identificarse con los parametros
establecidos en la NTP como es la concentraciéon de 380ml de jugo de maracuya
en 500ml de pulpa de fruta (ardndano y tuna) nos brinda un pH de 3.0 y 67°Brix.
Segun Teresa Consuelo Montoya Pefia en su indagacion titulada “Sustitucién del
acerado citrico fabricado por el jugo de maracuya en mermelada de papaya en la
universidad nacional de Piura” utilizo diferentes concentrados de jugo de maracuya
de 413y 453ml en 567ml de pulpa de papaya obtuvo un 3.1 pH y en sélidos solubles
65°Brix, en su investigacion se logré un pH de 3.0 y en solidos solubles de 67°Brix
con una concentracion de 380ml de jugo de maracuya en 500ml de pulpa de fruta,

lo que presenta una homogeneidad significativa.

De la explicacion organolépticos se lograron los resultados a la prueba Duncan nos
indica que la mejor concentracion es de 380ml de jugo de maracuya sobre 500m|
de pulpa de arandano y tuna hace que el color de mermelada mixta de arandano
con tuna corresponda a una calidad A que se obtuvo un resultado a través de un
examen sensorial por la técnica de escala hedonica de 5 puntos establecidos a diez
especialistas que determinaron que tratamiento fue superior al testigo. Lo cual nos
muestra una gran similitud a la indagacién de la magister Teresa Consuelo Montoya
Pefia en su indagacion titulada “Sustitucion del acido citrico industrial por el jugo de
maracuya en mermelada de papaya en la UNP” que al usar las concentraciones de
jugo de maracuya de 413 y 453ml en 567 ml de pulpa de papaya en la preparacion
de mermelada de papaya hace que el color de la mermelada corresponda a una
calidad A.
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Segun el expediente de ensayo N° 068-2017(ver anexo N°07) la muestra estudiada
con respecto a levaduras y hongos se obtuvo como resultado en Mohos (ufc/g)
0.5x100 y en levaduras (ufc/g) 1.5x100 estos resultados se sitian conforme a los

parametros de la NTP 203.047 mermelada de frutas.
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VI.  CONCLUSIONES

Se finalizé que la mejor concentracion de jugo de maracuya como reemplazo del
acido citrico industrial en la ejecucion y especificaciones en la mermelada mixta es
de 380ml de jugo de maracuya en 500ml de pulpa de arandano con tuna, se obtuvo
un pH de 3.00 con 67°Brix, en el cual el pH fue inferior al testigo que fue de 3.34
con 65°Brix, al igual resultado estadistico se obtuvo u alto nivel de significancia en
acidez titulable que fue de 2.024 en la concentracién de 380 ml de jugo de maracuya
que fue superior al testigo que obtuvo un resultado de 0.519. Por el cual mermelada

tendrd mayor acidez y durabilidad.

Al emplear la concentracion de jugo de maracuya de 330, 350 y 380ml en 500ml de
pulpa de ardndano con tuna para la ejecucion y condiciones o caracterizacion de
mermelada mixta de arandano con tuna, hace que el color, sabor, aroma y la
consistencia de la mermelada mixta de ardndano con tuna corresponda a Calidad
A. En los estudios microbiologicos de la mermelada mixta de ardndano con tuna,
segun el informe de ensayo N°068-2017 nos muestra que resultados obtenidos en
respecto a Hongos y levaduras, se sitla dentro de la NTP 203.047 Mermelada de

fruta.

Con la concentracion de 380 ml de jugo de maracuya para el desarrollo de
mermelada mixta de arandano con tuna, se logré una relacién de beneficio costo
de S/7.72, mientras que con el testigo la relacion de beneficio costo fue de S/6.55

en una muestra de 500 ml de mermelada mixta de arandano con tuna.

39



VIl. RECOMENDACIONES

Debemos de tener mucho cuidado con los equipos e instrumentos de laboratorio
como refractometro y pH-metro estén debidamente calibrados, porque llevaria a
que se den resultados erréneos y asi no obtener a los parametros que se
encuentran normados en NTP 203.047 mermelada de frutas. Se sugiere que al
momento del desarrollo y especificacion de la mermelada mixta retirar el 100 % de
pepas de la tuna para asi poder hacer satisfacer al consumidor y no les cause
molestias al momento de ser consumido. La etapa de coccion esta identificada
como un punto critico de control porque si no la controlamos o manejamos la

mermelada podria tener una cristalizacion y vamos a tener malos resultados.

A demas, se puede mencionar que se debe de realizar un estudio de mercado

adicional para analizar si este producto es aceptable por la comunidad.

Se recomienda utilizar siempre las BPM (Buenas Practicas de Manufactura) para

asi poder obtener un producto inocuo para el consumidor.
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ANEXOS
Anexo N° 01.

Recepcién

I

Seleccion y pesadol

.

Lavado

-

Pesado 2

|

Pulpead

Pre-coccion

|
Coccion

!

Adicién de insumos

-

Punto de gelificacion

L

Transvase

1

Envas

1

Enfriad

Almacenado

Figura 1:Diagrama de flujo de la elaboracion de mermelada mixta de arandano con tuna

Fuente: Elaboracién Propia 2017



Anexo 2:

Diagrama de operaciones, elaboracién de mermelada mixta de arandano con tuna

Recepcion

Seleccion y pesadol

Lavado

Pesado?

Pulpeado

Pre-coccién

Coccioén

Adiccién de insumos

Punto de geleficacion

Transvase

Envase

Enfriado

Almacén

I A

519:0:9:0:9:0:9:9:0.3,0.0

Fuente: Elaboracién Propia 2017



Anexo N°3: Caracteristicas organolépticas que debe cumplir la mermelada mixta
de arandano con tuna

ucv

UNIVERSIDAD
CESAR VALLEJO

&

Guia de las caracteristicas organolépticas que debe
cumplir la mermelada mixta de ardndano con tuna

PRODUCTO: Mermelada mixta de arandano con tuna

RESPONSABLE: Alburqueque Vegas, Javier Eduardo

LUGAR: Laboratorio UCV

Caracteristicas o Modo de
L Descripcion o .
organoléptica calificacion
Brillante y uniforme atreves del todo el Muybueno
producto
Brillante, uniforme y libre oscurecimiento Bueno
Color Poco uniformg y ligeramente prillante Regular
Leve oscurecimiento, poco brillante y poco Malo
uniforme
No brillante, no uniforme y oscurecimiento Muymalo
total
Caracteristico a la fruta y ligero sabor Muybueno
caramelizado y libre de aroma extrafio
Caracteristico a la fruta y libre de olor extrafio Bueno
Levemente caracteristico a la fruta y ligero Regular
Sabor y aroma .
caramelizado
No caracteristico a la fruta y libre de olores Malo
No caracteristico a la fruta y un ligero Muymalo
caramelizado
Un producto uniforme y viscoso Muybueno
Una consistenciamenosviscosa Bueno
Consistencia |Poco viscoso y poco uniforme Regular
Ligeramentefluido Malo
Fluido y no uniforme Muymalo
Libre de defectos Muybueno
Aceptable libre de defectos Bueno
Prudentemente con defectos Regular
Defecto ~
Los que sobrepasan los parametros Malo
establecidos
Exceso de defectos Muymalo

Fuente: Elaboracién propia 2017




Anexo N° 04: registro de evaluacion de caracteristicas organolépticas

CESAR VALLEJO

Parametros de calidad de
mermelada mixta de arandano

con tuna

Fecha:
Pagina: 2 de 2

Registro de evaluacion de caracteristicas organolépticas

Producto: Mermelada Mixta Ardndano con Tuna

Responsable: Alburqueque Vegas, Javier Eduardo

Juez:

Fecha:

Indicaciones: marque con un aspa(x) la alternativa que considere adecuada

Caracteristicas
sensoriales

Alternativas

Bloque

Tratamientos

Color

me gusta

me gustamoderadamente

no me gusta ni me disgusta

me disgustamoderadamente

Me disgusta

Sabor y aroma

me gusta

me gustamoderadamente

no me gusta ni me disgusta

me disgustamoderadamente

Me disgusta

Consistencia

me gusta

me gustamoderadamente

no me gusta ni me disgusta

me disgustamoderadamente

Me disgusta

Defectos

Muybueno

Bueno

Regular

Malo

N TN I D I EN A I N N A I DS RN

Muymalo

Fuente: elaboracion propia-2017

COMENTARIOS:




CESAR VALLEJO

Anexo N° 05: registro de obtencion de puntajes de las Caracteristicas

organolépticas aplicada a 10 expertos.

Tratamientos: Mermelada mixta de arandano con tuna. Bloque |

EXPERTOS TRATAMIENTO
COLOR SABOR SCONSISTENCIA DEFECTOS
Y
AROMA
c1 | c3|To|lc2 | c1|c3 |To|c2 | c1|c3| To| c2lc1|c3|To| c2
01 5 |5 5 |5 5|4 |55 5/5|4|5|44 4 | 5
02 S| 5(3|4 |54 |4 4|4 |54 |5 |4|4)]4]4
03 5(15(3|5]4 |53 |4|4] 43 514|143 ]| 4
04 4 | 4|13 |4 |5 4 | 514 |4 5123|443 |4
05 5S|5(4|5]|4]4|4 5|4 |54 |5 |4|4)]4]4
06 5133|453 |5|2|5|4 4|4 |5|4)]4]4
07 4 |4 14|15 |4 |44 5|4 |44 |5 |4|4)]3]|4
08 4 |4 14|14 |4 |43 (44|53 |5]|4|4)]3] 4
09 4 |512|5|5|4|3[5|5|5]4|5|5|4|5]4
10 S |44 |5 |54 |4 |44 |44 |4 4|4)4)]4
TOTAL 46 |44 |35 |46 |46 |40 (40 |42 (43 |46 |36 |46 |42 (40 |37 |41
PROMEDIO (4644|3546 |46| 4 | 4 |42(43|/46|3.6|46|42| 4 |3.7|4.1

Fuente: Elaboracién propia, 2017
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Ucv

UNIVERSIDAD
CESAR VALLEJO

Anexo N° 06: Registro de obtencion de puntajes de las Caracteristicas

organolépticas aplicada a 10 expertos.

Tratamientos: Mermelada mixta de arandano con tuna. Bloque Il

EXPERTOS TRATAMIENTOS
COLOR SABORY CONSISTENCIA| DEFECTOS
AROMA
To| c2|c1|c3 | To|lc2|c1| c3| To|c2 | c1| c3| To| c2| c1]| c3
01 3|14 (4|4 (3|4 |54 | 4|45 44,4 |44
02 4 | 4144 |4, 4|45 4|4,3|4|44|3]|4
03 415|414 ,4|5|4|4|4]|5|4 | 4|4]|4|4)| 4
04 414,23 |5|5]2|1|3 |4|2,2|4|4|3]|3
05 4151454 |5|5]|5|5]5]4,5|3]4|4)| 4
06 4 13|43 |4,2|42|3|3|4|3|4|3|4]| 4
07 3| 5|4,4|3|4(2|4|3|4,3|3|4,4|4)| 4
08 5|5|5|5|5|44|5|4|4|5|54,4|4) 4
09 5|/5|5|5|5144|4|3|4|5|4,3|4|4]|3
10 3144|544 54|43 |4|44,4|4) 4
TOTAL 39 |44 |40 |42 |41 |41 |40 |38 |37 |40 |39 |38 |38 |39 (38 |38
PROMEDI |39(44| 4 |42|4.1/4.1| 4 |3.8/3.7| 4 |3.9|3.8/3.8/3.9/3.8/3.8
@)

Fuente: Elaboracion propia, 2017
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CESAR VALLEJO

Anexo N° 07: Registro de obtencién de puntajes de las Caracteristicas

organolépticas aplicada a 10 expertos.

Tratamientos: Mermelada mixta de arandano con tuna. Bloque Il

EXPERTOS TRATAMIENTOS
COLOR SABORY CONSISTENCIA | DEFECTOS
AROMA

c2 | To|lc3| c1| c2| To|c3|c1 |c2 |To|c3| c1|c2|To|c3 | c1
01 514 |44 | 54|45 |5|4|4|5 /4|4 |44
02 412 |5|5|411|5|5|4|3|5|5|5(3|4]5
03 4145|5544 |5|5|5|5|5(4(4,4]5
04 5/3|5/4 |5 |45 (4|4 |4|5|4|4,3|4)]3
05 514555345 |5|4|5|5/4,4|4)|4
06 5S|5|5/5|4|5]4(5 4|4 |4|5|4,4|]4)5
07 5/5|5/5/4|5|5(5]|3|5|4|5|5|4|4]5
08 4 |3 |14 |54 |44 |5|4|4 |4 ,4 44|44
09 4 |1 3|44 ,4|3,4|5|4,3|4 4|43 |44
10 4 |1 3|4 |54 |3 4|4 |4 ,4|4|4|4|3|4]5
TOTAL 45 |36 |46 |47 |44 |36 |43 |48 |42 |40 |44 |46 |41 |46 |40 |44
PROCI\)/IEDI 45|3.6/4.6/4.7144/3.6/43|48|42| 4 (4446|4146 4 (44

Fuente: Elaboracion propia, 2017




Anexo N° 08: Registro de evaluacion de caracteristicas fisicoquimicas

Parametros de calidad de
mermelada mixta de ardndano
con tuna

ucv

UNIVERSIDAD
CESAR VALLEJO

&

Fecha:

Pagina:lde 2

Registro de evaluacién de caracteristicas fisicoquimicas

PRODUCTO: Mermelada mixta de arandano con tuna

RESPONSABLE: Alburqueque Vegas, Javier Eduardo

LUGAR: Laboratorio UCV

pH AcidezTitulabl
e SOLIDOS
BLOQUES | TRATAMIENTO | FECHA GNa SOLUBLE
pH T® OH | % S (°Brix)
(ml)
c1 29/09/2017 | 3.27 | 26.4 | 22 |1.936 67
c3 29/09/2017 | 3.00 | 25.2 | 22 |1.936 66
1 To 5/10/2017 | 3.31 | 26.7 | 8.5 ]0.5443 66
c2 29/09/2017 | 3.01 | 23.3 | 20.8 |1.8304 65
To 5/10/2017 | 3.36 | 28.7 8 [0.5123 64.25
c2 3/10/2017 | 3.09 | 285 | 24 |2.112 67
2 c1 3/10/2017 | 3.22 | 28.3 | 23.9 |2.1032 66.75
c3 3/10/2017 | 3.02 | 27.5 | 24.7 |2.1736 68
c2 3/10/2017 | 3.03 | 26.7 | 25.1 |2.2088 65.25
To 5/10/2017 | 3.37 |27.6 | 7.8 |0.4995 65
3 c3 3/10/2017 | 2.98 | 27.2 | 22.3 |1.9624 67
c1 3/10/2017 | 3.18 | 26.8 | 23.7 |2.0856 66

FUENTE: Elaboracién propia-2017

OBSERVACIONES:




Anexo 9. Constancias de Validacion

U
CONSTANCIA DE VA!,IDACIQN
Yo... ;ﬁsz/ X s Tt oo DNI Ne. TE. 232377 vagister
en.. SBhatia o ’7'“'-‘*"’5 . A micir bl o, mm 2 (Feencs bub. N°
CBP: 11207, de profesién........ Zapemesy, dekinhicd . . desempefiandome

actualmente como “‘/;,’9,!2;1 ....... = R ‘-’W"f“‘/?v en
el Ui itericed . Coor Walep: T

Por medio de la presente hago constar que he revisade con fines de Validacién los
instrumentos:

 Regisiro de evaluacitn sensorial por la técrica heddnica de 5 puntos establecidos

¢ Registro de obtencidn de puntajes de las caracteristicas sensons! splicaca s 10
exparios

* Registro de evaluacidn de caracteristicas fisicoguimicas

Luego de hacer las observaciones perdinentes, puedo formular las siguientes
apreciaciones.
Registro de evaluacion
sensorizl por | téenica

heddnica de 5 puntos
agtablecidos i 1

DEFICIENTE | ACEPTABLE BUENO MUY BUENO | EXCELENTE

1.Claridad . ¢

2.0bjetividad X

3.Actualidad y

4.Organizacidn

5.Suficiencia

14 1%

6.intencicnalidad

7.Consistencia )(

8.Coherencla X

9. Metodologia 7(




Registro de obtencidn da
puntajes de'lss DEFICIENTE | ACEFTASLE | BUENO | BAUYBUENO | EXCELEMTE

caracteristicas sansorial

soliczda a 10 experios
LClaridad \ﬁ
2.0bjetividad Y
3 Actuakidsd X
4.Organizacién i 7(
5.Suficiencia \‘ I
B.Intencionslidad
7.Consistencia ?(
B.Ccherencia Y
9.Metodologia L X

ms;""‘;::ﬁffm’:'f’", 1 omncente | acermame | susno | wwysumno | memsne
1.Claridad | ~

2.08jesivicad %

Sictulidad X

4 .Organizacibn V Y

5.5uficiancia | .ﬁ

8Imencionslidad ¥

7.Consistenca N

8.Colwrencia ) -

9. Metodoiogia > |

En safial de conformidad firmo lx pressnts en la cludad de Piurs 4 del mee de julio def Dos
mil discisiets.

Motr. G fuden [oes i pediminisFanet ““//Z“:-;@
DN . W592557 5 A
Eepecialidad: Siojspes of Gathic H L (ol ‘75
E-meil ! S (B UV _0d -




& ucy

CESAR VALLESD

CONSTANCIA DE VALIDACION
Yo Oﬂ’? Rm@léwn DI N‘ﬁgm Magnster

Y A T R S R R L S R S o i N NG N°
CBP: oo profwén W uctuslozal” ... desempsfidndome
actuaimente e @ &2 S A S en

Por medio de la prezante hago consiar que he revizado con fines ds Validacion ios
instrurentos:

* Raeglsiro de evaluacion sensorial por ia téonica heddnice de 5 puntos establacides

* Registro de cbtancidn e puniajes de las caracteristicas sensonial aplicada a 10
experdos R S| Lot L P} S o (O S S . R

* Registro de evaiuacidn de caracteristicas fisicoguimicas

Luego de hacer las observacionss pertinentes, puedo formular las siguientes

aprocmcsones

Registro da avajuacidn

sensorial por I3 téenica

heddnica de 5 puntos
establacidos

DEFICIENTE | ACEPTABLE BUENO MUY BUENG | EXCELENTE

L.Claridad ﬁ(

Z.Objetividad

A A

3 Actuelided

4.0rganizacién 7(

5.Suficiencia 7(

6ntencionalidad S 7(

7.Consistenci ¥

8.Coherencia *,Q

9. Metodologia 4




Registro de cbtancién de
puntajesde lzs
caractoristicas sensarial
aplicads 2 30 expertos

DEFICIENTE | ACEPTABLE BUENO MUYBUENO | EXCELENTE

1.Claridad

2.0bjetividad

3 Actusiidad

4.0rgenizacién

S.Suficiencie

S.intencionalidad

7.Consistencia

8.Coherencia

9. Metodologia

Reglstro de evaluaclén de |
caracteristicas fisicoquimicas

DEFICIENTE | ACEPTABLE 1 MUYBUENG | EXCELENTE

2. Claridad

2.0bjetividad

3. Actuafidsd

4.Organzacion

5.Suficlanciz

6.Intencionalidad

7.Consistancia

8.Coherencia

9. Metodologia

En sefiel de conformidad firmo la presente en fa ciudad de Fiurs 4 dei mes de julio del Dos

mil diecisiete,

Matr. :
DNI D 282
Ezgpecialidad . gv\c'fud 3

E-maii ‘Qricave @Ucu‘c{)-PU-



ucv

UNIVERSIDAD
CesaRr VALLEO

CONSTANCIA DE VALIDACION
Yo ALEXIS VALOWIEZO CHARiny  oon  pai Ne. Y4277 yagister
en... EVALVALON O PROYECIE o PROYCTOS pE anVERSDL | Ne
ANR: .....oocccceioey de profesién... ZM &G, QUIVAILL ... desempeddndome
actualmente como DOCEnTE TierPe pAR(cAl LY - en
o MVERGDAD CESAR UAULLLO S PIUR

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

Guia de Pautas y Cuestionaric

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

Registro de evaluacién

sensorial por I3 técnica
hedénicade § p DEFICIENTE | ACEPTABLE BUENO MUY BUENO | EXCELENTE

establecidos
1.Claridad 7

2.Objetividad

%

3.Actualidad

NS

4.Organizacién

5.5uficiencia

2| K

G.Intencionalidad

7.Consistencia v’

8.Coherencia /

2.Metodologia /




Registro de obtencién de

puntajes de las
caracteristicas sensorial

aplicada a 10 expertos

DEFICIENTE | ACEPTABLE | BUENO | MUYBUENO | EXCELENTE

1.Claridad

2.0bjetividad

3.Actualidad

4.0rganizacion

5.Suficiencia

6.Intencionalidad

ANAYA

7.Consistencia

8.Coherancia

2. Metodologia

NAYA

Registro de evaluacion de
caracteristicas fisicoquimicas

1.Claridad

2.0bjetividad

3.Actualidad

%N X

4.Organizacidn

S.Suficiencia

6.Intencionalidad

AR

7.Conslstencia

8.Coherencia

9.Metodeiogia

%[ MX

E£n sefal de conformidad firmo la presente en la cludad de Piura 4 del mes de julio del Dos

mil diecisiete.

Matr. : /uz)é/ S UALDIVIEZD CHADONAN
DNI L 227N
Especialidad: asg, Quirii b

E-mail ! ( -l ra')ho‘?mai&“ 2




Anexo N°10: ficha de resultados microbiolégicos

UNIVERSIDAD NACIONAL DE PIURA

FACULTAD DE INGENIERIA PESQUERA g
LABORATORIO DE CONTROL DE CALIDAD ?‘{
Un.?
INFORME DE ENSAYO N° 068-2017 o T

SOLICITANTE : JAVIER EDUARDO ALBURQUEQUE VEGAS
DOMICILIO LEGAL 1 PIURA
PRODUCTO DECLARADO - MERMELADA MIXTA DE ARANDANO CON TUNA
PROCEDENCIA DE LA MUESTRA : TESIES “SUSTITUCION DEL ACIDO CITRICO INDUSTRIAL POR EL JUGO DE

MARACUYA EN LA ELABORACION Y CARACTERIZACION DE MERMELADA
MIXTA DE ARANDANO CON TUNA SIGUIENDO LA NTF 203.047 2012,

MERMELADA DE FRUTAS"
CANTIDAD DE MUESTRA 10 MUESTRA x250g
PRESENTACION DE LA MUESTRA 1 BOTELLA DE VIDRIO CON TARPA ROSCA
MUESTRED : HEALIZADO POR EL SOLICITANTE
DOCUMENTO NORMATIVO I NTP 203.047.2012. MERMELADA DE FRUTAS
FECHA DE RECEPOON 1 24-10-2017
FECHA DE INIOO DEL ENSAYO 1 28-10- 2017
FECHA DE TERMING DEL ENSAYO : 30-10-2017
I ENSAYOS MICROBIOLOGICOS
o RES ESPECIFICACIONES
il S ... - - W | P i _{Limite por g)
1 Mohos (UFC/g) 0.5X10 100
"2 | Levadura (UFC/g) s 15x10 100
1L METODO DE ENSAYO
Mahos y Levaduras < ICMSF Método 1, Pag. 166-107, 2da £d, Reimpresion 2000
1M, CONCLUSION
Oe souerco alos = dosy sec que ES CONFORME, respecto a jos documentos normathos /o
documentos de referencia del presente Informe.
Fiurs, 30 ce cctubire del 2017

@v— HSIDAU MACIONAL DE PIURA

NG WACTENTEV TON WABTAS W Sc”

S
cim 22850

e ————— e —————————————————————————
DUC IN ALTUM "REMAR MAR ADENTRO® {Lucas 5.4)
Urb. Miraflores - Campus Universitario SN - Custilla - Piurs
Teléfonos: (073)-285251, 2aexo 2013 - (073) - 285203
labocoutrolfip@ unp.cdu.pe
stencioncliente.lahafip anp i gmail.com



Fuente: Elaboracion propia 2017

Anexo N° 04: registro de evaluacion de caracteristicas organolépticas

Parametros de calidad de Fecha:
ﬁ H,g,.\,{, mermelada mixta de arandano
S con tuna Péagina: 2 de 2

Registro de evaluacién de caracteristicas organolépticas

Producto: Mermelada Mixta Arandano con Tuna

Responsable: Alburqueque Vegas, Javier Eduardo

Juez. TForelle Hloreong Acevals

Fecha: Ao-(0- 149

Indicaciones: marque con un aspa(x) la alternativa que considere adecuada

Caracteristicas
sensoriales

Alternativas

Bloque T

Tratamientos

C. To.

Color

cj
me gusta ~

X

me gusta moderadamente

no me gusta ni me disgusta

me disgusta moderadamente

Me disgusta

'Sabor y aroma

me gusta X

me gusta moderadamente

no me gusta ni me disgusta

me disgusta mederadamente

Me disgusta

Consistencia

me gusta

me gusta moderadamente X

ne me gusta ni me disgusta

me disgusta mederadamente

Me disgusta

Defectos

Muy bueno

Bueno X

Regular

I P Ll Al e B R L L L R D e e L R

Malo

[

| Muy malo

Fuente: elaboracién propia-2017

COMENTARIOS:

To = Cowhwne pepas




Fuente: Elaboracién propia 2017

Anexo N° 04: registro de evaluacién de caracteristicas organolépticas

Parametros de calidad de Fecha:
ﬁ H"C"X mermelada mixta de arandano
prm con tuna Pagina: 2 de 2

Registro de evaluacion de caracteristicas organolépticas
Producto: Mermelada Mixta Aréndano con Tuna

| Responsable; Alburqueque Vegas, Javier Eduardo

Juez [, l; Py zsz Corr2 «—
Fecha: Lole2 (1213

Indicaciones: marque con un aspa(x) la alternativa que considere adecuada
Caracteristicas Alternativas Bloque T
sensoriales Tratamientos

Cs Ta Cg:. |

Color me gusta X | % X
me gusta moderadamente = )
no me gusta ni me disgusta X
me disgusta mederadamente
Me disgusta
me gusta b
me gusta moderadamente X X
no me gusta ni me disgusta X )
me disgusta moderadamente
Me disgusta
me gusta X
me gusta moderadamente X | ¥
no me gusta ni me disgusts x X
me disgusta moderadamente
Me disgusta

Muy bueno

Bueno X X X

Regular X .

Malo |

Muy male - ==t i
Fuente: elaboracién propia-2017

cozﬁfri_zﬂs: M,AA-’ o ,ﬂ, M st /M

1:0-/9--;“- N AnE

D

‘Sabor y aroma

'Consistencia

Defectos

[N R PP I PP TR D) PR TR O DR TP S UV P E PP N




Fuente: Elaboracién propia 2017
Anexo N° 04: registro de evaluacién de caracteristicas organolépticas

Parémetros de calidad de Fecha:
ﬁ &JVC.:}.( mermelada mixta de arandano
T con tuna Pagina: 2 de 2

Registro de evaluacion de caracteristicas organolépticas

Producto: Mermelada Mixta Arandano con Tuna

Responsable: Alburg e Vegas, Javier Eduardo .,
Juez: Dandy Eamo‘b [mare . X

Fecha: { /1d [1013-

Indicaciones: marque con un aspa(x) la alternativa que considere adecuada

Caracteristicas Alternativas Bloque T
sensoriales Tratamientos
Q, C 3 Te Cc
Color 5 | megusta )
4 | me gusta moderadamente o >
3 | nome gusta ni me disgusta N
2 | me disgusta moderadamente
1 | Medisgusta
Sabor y aroma 5 | me gusta +* : A
4 | me gusta moderadamente b £
3 | no me gusta ni me disgusta
2 | me disgusta moderadamente
1 | Me disgusta
Consistencia S | megusta *
4 | me gusta moderadamente + )
3 | no me gusta nl me disgusta ' +
2 | me disgusta moderadamente A
1 | Medisgusta
Defectos 5 | Muybuenc
4 | Bueno ~ % h
3 | Regular - Y
2 | Malo
1 | Muymezlo

Fuente: elaboracién propia-2017
COMENTARIOS:




Fuente: Elaboraci6n propia 2017

Anexo N° 04: registro de evaluacion de caracteristicas organolépticas

Pardmetros de calidad de

mermelada mixta de ardndano

con tuna

Fecha:
Pagina: 2de 2

Registro de evaluacién de caracteristicas organolépticas

Producto: Mermelada Mixta Arandano con Tuna

Responsable: Alburqu

Juez:

Lo thlaciss  Plowad,

Fecha: /¢ - /07 - 201}

e Vegas, Javigr Eduardo .

/

Indicaciones: marque con un aspa(x) la alternativa que considere adecuada

Caracteristicas
sensoriales

Alternativas

Bloque T

Tratamientos

Cy

Ca| =

Cz

Color

me gusta

me gusta moderadamente

£ X

X

no me gusta ni me disgusta

me disgusta moderadamente

Me disgusta

Sabor y aroma

me gusta

me gusta moderadamente

no me gusta ni me disgusta

me disgusta moderadamente

Me disgusta

‘Consistencia

me gusta

me gusta moderadamente

no me gusta ni me disgusta

me disgusta moderadamente

Me disgusta

|
|

Muy bueno

Bueno

Regular

Malo

| 1

Muy malo

Fuente: elaboracion propia-2017

COMENTARIOS:
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