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RESUMEN

El principal objetivo del presente trabajo de investigación fue Determinar la dosis de jugo de limón

necesaria para sustituir el ácido cítrico industrial en la caracterización de almíbar de aguaymanto

según la norma técnica peruana 203.018:1989, fresas envasadas en almíbar. Para la población se

preparó 12 litros de almíbar, el cual se distribuyó en 4 litros por bloque y los tratamientos que se

aplicaron fueron cuatro dosis (5, 10 y 15 ml/lt) en la elaboración del almíbar, frente a un

tratamiento testigo (Ogr/lt. De ácido cítrico obtenido del jugo de limón), Los resultados

experimentales obtenidos fueron sometidos a un diseño de Bloques Completamente al Azar con

cuatro repeticiones por bloque y un tamaño de unidad experimental de un litro de almíbar, para

ello se aplicó el análisis de varianza, separación de medidas (prueba Duncan a p<=0.05), al igual

que las características organolépticas. Determinándose los parámetros de las características fisico­

químicas, en donde los valores de pH y porcentaje de acidez titulable y sólidos solubles obtenidos

no se vieron afectados estadísticamente con el contenido de jugo de limón y los mismos está

dentro de los parámetros de la norma técnica peruana 203.015. La que señala valores de pH 3.3 a

3.6 y porcentaje de acidez titulable de 60% y sólidos solubles desde 22 a 35 ’Brix. En relación a las

características organolépticas se vieron afectadas ya que el almíbar elaborado con una proporción

de 15 ml/lt de jugo de limón presentó estadísticamente el mayor puntaje en porcentaje de

calidad.

Palabra clave

Sustitución, caracterización, innovación, almíbar, aguaymanto.
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ABSTRACT

The main objective of this research was to determine the dose of lemon juice that is required to

replace the industrial citric acid in the characterization of aguaymanto syrup according to the

Peruvian Technical Standard 203.018:1989, packaged strawberries in syrup. To population, we

prepared twelve liters of syrup, which are distributed in four liters per block and for the

treatments that were applied, was four dose (5, 10 and 15 ml/lt) in the elaboration of syrup,

versus a control treatment (lgr/lt. of industrial citric acid). The experimental results were

subjected to a design of randomized complete block with four replícales per treatment, and a size

of experimental unit of a syrup's liter, so we applied variance analysis, separation steps (Duncan

test at p < = 0.05), like the organoleptic characteristics. Being the parameters of the physical

Chemical characteristics determined, where the valúes of pH and percent titratable acidity and

soluble solids were unaffected statistically with lemon juice contení, and these parameters are

within the Peruvian 203 015 technical standard and this determines pH 3.3 to 3.6 and titratable

acidity percentage of 60% and soluble solids from 22-35 * brix. In relation to the organoleptic

characteristics, they were affected because the syrup prepared with a ratio of 15 mi / liter of

lemon juice statistically had the highest score in percentage of quality.

Keyword: Replacement, characterization, innovation, syrup, aguaymanto.
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