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RESUMEN

En la presente investigacion se elabord néctar de noni con jugo de uva para poder determinar los
pardmetros de calidad segun la norma técnica peruana 203.110.2009: jugos, néctares y bebidas
de fruta. Para la poblacién se emplearon 12 litros de néctar, lo cual se distribuyeron en 4 litros
por bloque y los tratamientos que se aplicaron fueron en tres proporciones de noni (16ml, 32ml,
49ml) y con jugo de uva (307ml, 291ml, 274ml) para la elaboracién de néctar, frente a un
tratamiento testigo (323ml de extracto de noni). Igualmente fueron sometidos a un disefio de
bloques completamente aleatorios, cuatro repeticiones por tratamiento y un tamano de unidad
experimental de 1 litro de néctar, para ello se aplicaron andlisis de varianza, separacién de
medidas (prueba Duncan a p<=0.05), al igual que las caracteristicas organolépticas. Se realizaron
analisis microbioldgicos donde se determinaron ausencia de coliformes totales utilizando el
método de nimero mas probable (NMP), de mohos UFC/ml y levaduras UFC/ml se encontraron
gue hubo un menor limite maximo permisible donde se aplico el método de recuento en placas.
Para su composicion nutricional se analizaron (Fibra total, Cenizas, Carbohidratos, Calcio, Hierro,
Vitamina ¢, Caroteno y Energia) siguiendo normas técnicas peruanas y el método AOAC. Por lo
tanto se concluyé que la proporcién mas adecuada fue de 274ml de jugo de uva en 49ml de
extracto de noni ya que fue la proporcién mas adecuada y agradable para el publico consumidor
en lo que respecta su color, sabor/olor, consistencia y porcentaje de defectos se obtuvieron un

acidez de 0.12%, pH de 4.7 y de sélidos solubles 12°brix.

Palabras claves: Jugo de uva, Extracto de noni, Néctar, Parametros, Tratamientos, Caracteristicas

organolépticas, Analisis microbiolégicos, Composicién nutricional.



ABSTRACT

In the present investigation the nectar of noni was made with grape juice to determine the quality
parameters according to Peruvian technical standard 203.110.2009: juices, nectars and fruit
drinks. For the population 12 liters of nectar were used, which were divided into 4 liters per block
and the treatments were applied in three proportions of noni (16ml, 32ml, 49ml) and grape juice
(307ml, 291ml, 274ml) for the production of nectar, compared to a control treatment (noni
extract 323ml). Also they underwent a design of completely random blocks, four replicates per
treatment and size of experimental unit 1 liter of nectar, for this variance analysis, separation
steps (Duncan test at p <= 0.05), as applied organoleptic characteristics. Microbiological analysis
where absence of total coliforms were determined using the method most probable number
(MPN), mold CFU / ml and yeast CFU / ml was found that there was a limit lower allowable
maximum which was applied were carried method plate count . For their nutritional composition
(total fiber, ash, carbohydrates, calcium, iron, vitamin C, carotene and Energy) they were analyzed
following Peruvian technical standards and AOAC method. Therefore it was concluded that the
most appropriate ratio was 274ml of grape juice 49ml extract of noni because it was the most
appropriate and pleasing proportion to the consuming public as regards color, taste / smell,
consistency and percentage one defect acidity 0.12%, pH of 4.7 and 12obrix soluble solids were
obtained.

Keywords: Grape juice, noni extract, Nectar, parameters, treatments, organoleptic,

microbiological analysis, nutritional composition.
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. INTRODUCCION

La investigacion se dio debido a que en el mundo son muchas las personas que consumen bebidas
a base de edulcorantes artificiales como (gaseosas, refrescos, cervezas, jugos, etc.). Aunque
muchos las vean como una ayuda ideal para sus largas jornadas de estudio o de trabajo, pero
también podemos decir que son los principales generadores de enfermedades. Es por eso la

necesidad de consumir productos naturales, bajos en calorias, que les lleven a una vida sana.

En el Perd, segun el ultimo reporte del Minsa (2014), 86 mil 395 son diabéticos, 2 de cada 10
pacientes adultos mayores sufren de diabetes de nuestro pais y que lo mds propenso a tenerla
son los que tienen un antecedente genético de primer grado, son sedentarios, comen grasa y

azUcar.

Segun El Comercio (2014), afirma que: la prevalencia de diabetes en nuestra regidn
también preocupa, ya que un estudio realizado indica que el 7% de la poblacién piurana
mayor de 30 afios padece de esta enfermedad. Lo cual significa que, al menos 70 mil

personas en nuestra regién viven supeditadas a un régimen de vida especial.

Un alto indice de casos mortales a consecuencias de la hipertension arterial y diabetes se han
presentado en el Distrito de Catacaos, ello debido a la falta de informacidn y la mala alimentacion
que lleva a la asistencia por parte de los adultos mayores a los centros de salud. Asimismo se
conocié que una de las causas de la poca asistencia se deberia a la idiosincrasia por parte de los

lugarefios que optan por no realizarse un chequeo general.

De seguir asi con este ritmo de vida, es decir, el estrés y la mala alimentacion traerdan como

consecuencia que los nifios, jovenes y adultos tengan este tipo de enfermedades.

Por lo tanto nuestro pais requiere de productos naturales que disminuyan las enfermedades que
se vienen generando en nuestros habitantes. Productos que contengan grandes cantidades de
beneficios para la salud con altos valores nutricionales y la vez reducir el consumo de productos
artificiales. La poblacién hoy en dia tiene la necesidad de consumir los productos orgdnicos para
aumentar su calidad de nutricidn y de vida, productos innovadores con valores agregados que

aumenten los beneficios en la salud de la persona.



Segun Region de Murcia (2014), define que la uva, conocida en botdnica como Vitis vinifera, es
una planta trepadora que por la accién del ser humano con podas anuales puede llegar a una
altura de 1 o 2 metros. Cuyo fruto estd formado por bayas redondas u ovaladas, donde su
pulpa es jugosa y dulzona, presentando diversas pepitas pequeias y duras en su interior, el
color de piel de sus bayas cambia segun su variedad, pudiendo lucir tonos verdosos, rojizos,
purpuras, azulados o amarillentos siendo el peso de sus racimos alargados de 200 a 350
gramos, (la comercializacion de las uvas depende de los pardmetros ajustados a la norma de

calidad).

Pisco es Peru (2014), afirma que: “En el Peru las zonas productoras de uva son Lima, Arequipa,
Mogquegua, Tacna y Ica. Siendo esta ultima la que presenta caracteristicas apropiadas en la
actividad vitivinicola con precipitaciones pluviales escasas y un clima semi-calido que fluctuan

entre los 20 y 30°C de temperatura favorable para el cultivo de la vid”.?

Mientras tanto la Asociacion Macroregional de Productores para la Exportacion (2014), pone en

manifiesto que el Peru presenta las siguientes variedades:

Superior Seedless

Presenta racimos de gran vistosidad de un tamafio medio grande en forma cdnica, sus bayas son
de forma ovoide de color verde amarillo, piel carnosa, crujiente y afrutada se emplea en la
elaboracion de zumos, macedonias, pasas y conservas de almibar teniendo un ligero sabor
amoscatelado cuando estdan maduras.

Thomson Seedless

Es una variedad de uva de mesa apirena que necesita aplicaciones de GA3 en el proceso de
producir una elongacién del raspdn, un aclareo de flores y el crecimiento de las vallas. Esta
presenta un racimo de tamafo medio y excesivamente compacto, las bayas son pequefias de

color verde amarillo y de sabor neutro mas cultivada en el mundo.

www.remurcia.com.( Fecha de consulta 05 de octubre del 2014)

2www.piscoesperu.com.(fecha de consulta 06 de octubre del 2014)
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Flame Seedless

Variedad apirena muy precoz, con racimos de forma cdnica alada y bello aspecto, la valla es de
forma esférica ligeramente aplastada, color rojo violdceo, pulpa crujiente, sabor especial,
ligeramente afrutado y sin semillas, muy buena para el consumo en fresco.

Black Seedless

Presenta bayas sin semillas en racimos medianos y alargados, su piel es de un color claro con
sabor dulce ligeramente a ciruela, posee una textura crujiente y firme.

Ruby Seedless

Racimo de forma cdénica con tamano voluminoso de color rojo claro a oscuro, sus bayas son de
forma ovalada alargada sin presencia de semillas.

Red Globe

Racimos de gran tamafio con coloracidn rojo oscuro y bayas de alto calibre. Su piel es firme de
textura consistente con un sabor dulce esta variedad posee semillas.

Crimson Seedless

Esta variedad particularmente se caracteriza por tener una textura consistente y crujiente,
presenta bayas de color rojo profundo son jugosas y elongadas.?

Su clasificacion de la uva es:
Reino:Plantae
Divisién: Magnoliophyta

Clase: Magnoliopsida
Orden: Vitales
Familia: Vitaceae
Género: Vitis

Por su parte la revista Salud Natural (2014), considera los siguientes beneficios de comer Uva:
“Gracias a su contenido de antioxidantes este fruto ayuda a combatir los efectos causados por el
estrés asimismo se aconseja para personas que sufren de hipertensidn. El aceite extraido por las
semillas protege el cabello de las agresiones del medio ambiente como también este hidrata

nuestra piel incluso reduce el acné. Es recomendable ingerir uvas para la desintoxicacion del

3www.ampex.com. (Fecha de consulta 06 de octubre del 2014)
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organismo, el zumo de esta endulzado con miel natural se consume para la artritis y el
estdmago”*
Hogar Util (2014), deduce que “Existe una serie de conservas que se consumen después de la
comida como postre entre ellas tenemos los granos de uva al caramelo, jarabe de uva, uvas en
alcohol y jalea de uvas, asimismo de los racimos secos se logran las pasas. La mayor parte de
produccién de uva estd destinada en la elaboracidn de vinos y mostos, de la semilla se obtiene
el aceite”.®
Por lo tanto para respaldar esta informacién ha sido necesario contar con los siguientes
antecedentes:
Celis (2013), en su investigacidn experimental nos afirma que elabord un vino
concentrado de uva de borgofia, donde realizé diferentes proceso anadiéndoles
un 2 a 5% de meta bisulfito potdsico con la finalidad de inhibir las levaduras del
vino dejando reposar 3 dias para la formacion del CO2, asi mismo pasé a una
segunda fermentacién donde se transformé el acido malico en 4acido lactico el
cual se denomina fermentacién maloldctica, organolépticamente los vinos tintos
se hacen mas suaves y mas maduros. (...) En concordancia con las observaciones y
resultados obtenidos en el presente estudio, se logré las siguientes conclusiones
finales: que para la elaboraciéon de vinos el mosto concentrado es un buen
proceso mejorando la estabilidad y las caracteristicas organolépticas del producto,
teniendo un buen control durante el proceso y almacenamiento. La evaluacién
sensorial de aceptabilidad nos demuestra la aceptaciéon que tiene el vino
elaborado con mosto concentrado con respecto al vino comercial de la zona. Asi

concluyo él autor. (Celis 2013:p.84)

Segun el portal de Noni- Ecuador 2014, afirma que “el noni es una fruta conocida como Morinda
Citrifolia, es de color verde, amarillo y blanco cuando madura, suele tener un olor desagradable,
con un sabor amargo, llega a medir 5 a 10 cm de tamafiio. Por otro lado crece en suelos negros
tolerando la salinidad, su planta es un pequefio arbusto alargado, con hojas verdes muy brillantes
de forma eliptica, florece casi todo el afio. Tiene grandes bondades nutricionales que aportan

beneficios a la mente y al cuerpo, estas ayudan a eliminar toxinas y a prevenir todo tipo de

4www.saludnatural.biomanantial.com. (Fecha de consulta 5 de octubre del 2014)

>www.hogarutil.com. (Fecha de consulta 06 de octubre del 2014).
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infecciones o enfermedades como la diabetes, artritis, colesterol o calambres menstruales entre
otras. Sirve como estabilizador de pH que neutraliza la acides. Gracias a su contenido de xeronina
proporciona vigor y energia ayudando a eliminar los calculos renales del rifién. Algunos estudios
realizados por Lewis ayuda a combatir el cancer”.®
Por lo tanto para respaldar la siguiente informacién ha sido conveniente contar con las
siguientes investigaciones:
Quito y Torres (2010); “desarrollaron una investigacién sobre la perfectibilidad
técnico-econdmico para la elaboracion de una bebida de noni (Morinda citrifolia)
con borojo (Borojoa patinoi). En este proyecto se realizaron caracteristicas fisico-
guimicas y nutricionales, posteriormente, se efectuaron 18 combinaciones con
soluciones diferentes, ademas se utilizaron frutas como la mora y la maracuya

para mejorar el sabor de las bebidas.

Para las combinaciones adecuadas se realizaron un analisis sensorial donde se
determinaron que contiene 57% de mora, 18% de noni y 25% de borojé. Con esta

bebida se determiné el tiempo de vida util.

Los autores demostraron que la duracién de la bebida en cuanto al aspecto
microbiolégico es de 3 meses, mientras que en base a los resultados
organolépticos se demostrd que la durabilidad es de 15 dias sin que se alteren sus
caracteristicas de sabor y olor, manteniéndolos a una temperatura de 4 °Cy 30 °C
en frascos de PVC de 500ml. Finalmente se concluyeron que es un proyecto muy
rentable ya que se tiene un punto de equilibrio de 40 a 50%, una TIR de 20 a 30,

teniendo una significancia de factibilidad”. (Quito y Torres 2010:p.157)

Lozano (2012), “en su presente investigacion elaboro un producto alimenticio a
base de Noni, teniendo como objetivo el disefio de un proceso de transformacion
mejorando sus propiedades organolépticas. Con un tipo de estudio experimental.
Es asi que durante su investigacion se realizaron pruebas experimentales donde
se evaluaron propiedades fisicas, quimicas y sensoriales de las formulaciones en

el tiempo, todas las muestras fueron almacenadas a condiciones de 4°C.

& www.noni-ecuador.blogspot.com (Fecha de consulta 5 de octubre del 2014)
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Los resultados obtenidos permitieron la seleccién de la formulacion con mayor
aceptabilidad para la realizacion del disefio basico del proceso a nivel de pequenia
escala. Lo cual este concluyé satisfactoriamente un producto alimenticio,
mejorando significativamente las propiedades organolépticas que mas influyen en
la poca aceptacidon de los consumidores por esta fruta. El proceso siguid la
reglamentacién sanitaria, asi mismo la evaluaciones sensoriales permitieron la
seleccion de la formula con mejor aceptacion para el consumidor; siendo posible
plantear un disefio basico del proceso a partir de la formulacién seleccionada;
disefio que servira para la realizacién de un plan de negocio y posterior

presentaciéon como propuesta de emprendimiento”. (Lozano 2012:p.97)

Aguilar (2010); en su trabajo titulado “Elaboracién de una bebida de frutas y
plantas medicinales a base de jugo de noni microfiltrado tangencialmente para
incentivar su consumo”, cuyo objetivo es elaborar una bebida de frutas y plantas
medicinales del trépico humedo utilizando jugo de noni microfiltrado
tangencialmente como base para estimular su consumo. Con un tipo de estudio
experimental que se llevd cabo en el Laboratorio de Procesamiento de Alimentos
(LPA) y la Cafeteria de la Universidad EARTH. El jugo de noni microfiltrado fue
procesado en el Centro Nacional de Ciencia y Tecnologia de Alimentos (CITA)
ubicado en la Universidad de Costa Rica, San Pedro de Montes de Oca. Con una
temperatura promedio de 25,3 °C, una humedad relativa promedio del 87 %. Lo
cual fue obtenido mediante el método de microfiltracién tangencial por el CITA.
La microfiltracién se hizo bajo condiciones controladas de temperatura, presiéony
velocidad tangencial. La seleccidn de dichas frutas se hizo tomando en cuenta su
alto potencial aromatico. En el caso de las plantas medicinales se realizaron
infusiones con el fin de que algunos compuestos aromaticos pudieran coadyuvar a
dar olor y sabor a las bebidas. Se realizd una serie de pruebas rapidas con el fin de
determinar cudles pulpas de frutas e infusiones de plantas medicinales tendrian

mayor aceptacién. Para esto se realizaron 40 mezclas de las frutas einfusiones.

Los resultados mostraron que la mejor mezcla fue la combinacion de pulpa de
pifia con jugo de noni microfiltrado (1:1), cuyo costo es relativamente bajo (USS
1.70) si se compara con productos que ya se comercializan en el mercado
internacional. La torta de noni obtenida del proceso de elaboracién del jugo de

noni microfiltrado, se deshidratdé con la finalidad de elaborar bolsas para



infusiones con diferentes cantidades de este producto. Los resultados muestran
gue el producto con mayor aceptacién (superior a 70 %) fue el que contenia 1 g
del producto deshidratado. Los andlisis quimicos de la torta de noni deshidratada
muestran que estd dentro de los pardmetros normales para este tipo de

productos.

Por lo tanto se concluye que, la bebida a base de noni mas aceptada fue la que
contenia cantidades iguales de jugo de noni micro filtrado y pulpa de pifia. Esta
bebida en general tuvo valores de aceptacion superiores a la bebida pura de noni,
por lo que puede ser una buena opcién para ser comercializada. Asi mismo las
infusiones de plantas evaluadas, bajo la metodologia utilizada, no mostraron ser
lo suficientemente aromaticas como para opacar el sabor y aroma del noni, por lo
gue en general no fueron aceptadas. Por lo cual la torta de noni deshidratada
ofrece la bondad de ser un producto versatil para ser utilizada en infusiones, pues

obtuvo valores de aceptacién superiores a 70 %.(p.120)

Segun la pagina aula virtual de Colombia define al néctar como “un producto elaborado con jugo,
pulpa o concentrado de frutas, adicionado de agua, aditivos e ingredientes. Aqui la materia prima
en néctar deberd ser extraido de frutas maduras, sanas y frescas, convenientemente lavadas y
libres de restos de plaguicidas y otras sustancias nocivas, en condiciones sanitarias apropiadas.

Con lo que respecta a los insumos el azlcar se emplea para dar al néctar el dulzor adecuado”. ’

Por lo tanto para respaldar la siguiente informaciéon ha sido conveniente contar con las siguientes

investigaciones:

Grandez (2008), “en su presente investigacidén elaboracidén de néctares mixtos de
frutas con diferentes proporciones para una evaluacién sensorial el cual se
formaron un panel de evaluadores semi-entrenados utilizando encuestas no
estructuradas, teniendo en cuenta el color, dulzor, acidez, sabor, consistencia y
olor. Para esto también se efectuaron analisis fisico quimicos (°Brix, acidez

titulable, pH y viscosidad).

7 Virtual [En linea]. Colombia: Procesamiento y conservacion de frutas, 2014- [fecha de consulta: 2 de
octubre del 2014]. Disponible en: www.virtual.unal.edu.com
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Como resultados se dieron que el andlisis de varianza (p<0,05), ya que el analisis
de correlacién y regresién determind que el dulzor, el sabor y del olor tienen alta
correlacién con la aceptacion del néctar. La prueba de comparacidon multiple de
Fisher comprobd que el color, acidez y consistencia no tienen diferencias
significativas entre las formulaciones. La formulacién 6ptima contiene 40% de
mango, 10% maracuyd y 9,34% de azlcar”, asi finalizo Grandez su investigacion.

(Grandez 2008:p.192)

Vargas y Pisfil (2008), “en su tesis elaboraron un néctar de Mespilus germanica L.
(nispero de palo) donde desarrollaron un estudio quimico y bromatoldgico, cuyo
tipo de investigacion fue experimental. Para la elaboracién de este néctar se
realizaron ensayos preliminares tanto con conservante y sin conservante,
eligiéndose las formulaciones de pH 3.6 y de 15° Brix. (...)Y como conclusiones
tenemos que el néctar obtenido con la mayor calificaciéon, fue la que se hizo con
conservante ya que su tiempo de vida util fue de 75 dias almacenada a una
temperatura de 4°C. Por lo tanto finalizamos que el néctar de nispero con

conservante es mejor”. (Vargas y Pisfil 2008.101pag)

Con lo que respecta a los insumos el azlcar se utilizé para dar al néctar el dulzor adecuado, el cual
se midid mediante un equipo Ilamado refractometro arrojando los datos en grados brix, también
se anadid acido citrico que sirve como regulador del acidez aqui se manejé con un pH metro y
para evitar la separacién de sdlidos y darle cuerpo al néctar fue necesario la utilizacion CMC
conocido como carboxil-metil-celulosa, asi mismo se utilizaron algunos persevantes que
retardaron o previnieron el deterioro del producto (meta-bisulfito de sodio, sorbato de potasio y

benzoato de sodio) empleando concentraciones de hasta 0.1%.

Por lo tanto para respaldar la siguiente informacion ha sido necesario realizar la busqueda de

informacidn lo cual se contd con el siguiente antecedente

Valencia y Guevara (2013), “en su presente investigacidn elaboraron néctar de zarzamora
Rubus fructicosus L., fue de tipo experimental. Para la materia prima se realizaron
diferentes andlisis lo cual se consideraron los promedios de pulpa con respecto al fruto
entero todo expresado en porcentajes. Los resultados que se arrojaron en el néctar
obtenido reportaron: ausencia de grasa y fibra; 87,3% de humedad; 0,10% de proteinas;
0,10% de cenizas; 4,87% de azlcares reductores; 0,23% de acidez y 3,8 de pH, entre otros

compuestos mas. Finalmente concluyeron que la zarzamora tanto en materia primay



néctar, serian de gran interés para la industria alimentaria ya que representarian un
importante aporte de compuestos beneficiosos para la salud”. (Valencia y Guevara 2013:

123.pp)

Segln Baeza (2002) define que “los pardmetros de calidad se definen de la siguiente manera:
Caracteristicas fisicoquimicas: conjunto de técnicas fisicas y quimicas, que se emplean para
determinar la composicion de cualquier sustancia o muestra, suele llamarse métodos
instrumentales de analisis lo cual nos permite caracterizar un alimento desde el punto de vista
nutricional, toxicoldgico” (p.02) y la vez determinar (pH, acides titulable, % sdlidos solubles,
contaminantes, etc.). Contrastados con la norma técnica peruana 203.110.2009: jugos, néctares y
bebidas de frutas obteniendo un producto de calidad inocuo.

El pH mide aquellas sustancias acidas o basicas, sus rangos suelen medirse de 0 a 14, ya que un
rango de pH inferior a 7 es acido y si es superior a 7 es basico, es neutro cuando esta en 7. Por
ejemplo, si tenemos un pH de 4 podemos decir que es diez veces mas acido que un pH de 5. Suele

suceder lo mismo con aquellos valores que estan por encima de un pH 7.

La acidez titulable se determina midiendo la cantidad de iones hidroxilos necesarios para
neutralizar una cantidad de cationes de acidos organicos presentes en una solucién, esta puede
ser expresada independientemente en mili equivalentes por 100 g de muestra o en gramos de
acido citrico por 100 g de muestra. La conversion es efectuada tomando en cuenta la masa molar

de acido citrico (M=194g/mol) y la normalidad.

Segun Pierre (2014), define “los grados brix como la concentracién de solidos solubles presentes
en la solucion, lo cual se mide con un equipo llamado refractdmetro ya que esto indica la
concentracién de azucares, sin embargo estdn relacionados claramente con el indice del

refractdmetro el cual depende de la cantidad de estos en el medio”. (Pierre,2014:52p)

Asi mismo las caracteristicas organolépticas suelen observarse con los sentidos, por lo tanto estos

seran los primeros datos que se recolectaran de cada muestra a elaborar.

El portal Asensorial (2014), testifica que para evaluar las caracteristicas organolépticas de cada
muestra debemos de tener en cuenta los siguientes aspectos: “El color es aquella percepcion que
esta reflejada dentro del objeto o alimento bajo la cantidad de luz formada de tres caracteristicas
como el tono, la intensidad y el brillo. El olor se da a través de la liberacion de sustancias volatiles
por medio de la nariz un objeto o sustancia como se dijo anteriormente, es la percepcion, por

medio de la nariz. Sin embargo el aroma consiste en la percepcidn de las sustancias olorosas o



aromaticas detectadas por la boca mas no por la nariz, ya que estas pueden quedar
insensibilizada por el uso y el abuso del tabaco, drogas o alimentos picantes o muy
condimentados. El sabor en los alimentos combina tres propiedades como el olor, el aroma vy el
gusto, por lo tanto es importante que los jueces obtén estar en buenas condiciones sino de lo
contrario se arrojarian datos equivocados. La textura es detectado por el tacto, la vista y el oido

esta se manifiesta cuando el alimento sufre una deformacion”.®

Y para poder recolectar datos sobre el grado de aceptabilidad del néctar de noni con jugo de uva
se ha realizado la escala heddnica donde se utilizan pruebas discriminativas que sirven para
diferenciar entre una y mas muestras. Pruebas de discriminacion aqui los jueces comparan de dos
a mas productos indicando las diferencias y asi estimar su tamano, estas son muy usadas en
control de calidad, practicamente las evallan los jueces semi-entrenados. En las pruebas
descriptivas el entrenamiento de los jueces es mas intenso y motorizado ya que la informacién de

esta es mds cuidadosa y contenciosa que en los otros tipos de prueba.’

Segun Valls, Prieto y De Castro (2005), aseguran “que la capacidad y rendimiento de los jueces se
ven afectados por varios factores ya que esto requiere de mucho tiempo de seleccion y

entrenamiento para cualquier analisis sensorial”. (www.books.google.com. Fecha de consulta 05

de octubre del 2014)

Para este proceso el portal planeta tareas 2014, define que “para la evaluacion de andlisis
sensorial debemos de tener en cuenta la calidad de los jueces, asi mismo afirma que existen
diferentes tipo de jueces como el juez analitico que es aquella persona que muestra sensibilidad
sensorial especifica por uno o varios productos, en cambio el juez experto trabaja solo en un
producto a tiempo preferente o total, por lo tanto el juez entrenado o panelista suele tener
habilidades desarrolladas que acttuan con alta frecuencia (7-15 jueces por panel), de esta manera
el juez semi-entrenado o aficionado consta de entrenamientos y habilidades similares a los del
panelista, estos actuan en pruebas discriminatorias con cierta frecuencia (10-20, mdximo 25
jueces por panel) y por ultimo afirma que el juez afectivo suele escogerse al azar por una

poblacién representativa”.’®

8 www.asensorial.blogspot.com (Fecha de consulta 19 de noviembre del 2014)
9 www.rso-sensorial.blogspot.com. (Fecha de consulta 20 de noviembre del 2014)
www.planetatareas.com. (Fecha de consulta 20 de noviembre del 2014)
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Los jueces que son seleccionados para la evaluacién seglin asensonrial 2014, nos dice que “se
deben de cumplir con ciertos requisitos como la edad que deberia ser entre los 18 y 50 afios de
edad de ambos sexos siendo personas que han logrado un desarrollo dptimo en su organismo,
ademds de gozar de buena salud, tienen que ser honestos y confiables, sin ser demasiados pasivos
ni tan dominantes en su actitud, asi mismo deben de mostrar preocupacion e interés en la prueba
que estd realizando, no es fundamental que cada juez considere cada muestra agradable si no que
evalue las muestras con cuidado y objetividad, tampoco deben considerarse las personas que
sienten una preferencia excesiva sobre el producto a evaluar, ni aquellas que no disponen de
tiempo suficiente, ya que la habilidad y destreza de los mismos sdlo puede lograrse con una
participacion constante en las diferentes sesiones de cata, finalmente el grupo actua como un
instrumento de medicion, por lo que la presencia de todos los integrantes de la misma es de vital
711

importancia™?, estas fueron algunas de las recomendaciones que dio asensorial para la seleccion

de los jueces.

Con lo que respecta al producto a evaluar el doctor Ferndndez 2014 nos indica que, “un alimento
frio se debe servir a una temperatura de 4 a 10°C, para los alimentos calientes a una temperatura
de 60 a 66°C y el resto de alimentos a temperatura ambiente de 16°C, los utensilios donde se
sirven las muestras no deben impartir sabor u olor al producto, deben ser recipientes idénticos
para todas las muestras, se prefieren los transparentes o blancos para facilitar la evaluacion del
color, la cantidad de muestra para cada panelista es de 16 ml de una muestra liquida y 29 g para
una muestra sdlida, también debemos de tener en cuenta la hora en que se realiza la prueba no
deben hacerse a horas muy cercanas a las de las comidas ya que esto puede afectar los
resultados, por ultimo a cada catador se le suministra un vaso de agua para un lavado bucal
después de cada muestra, en el caso de alimentos grasos se utilizan galletas de soda para remover

de la boca el sabor residual dejado por el alimento”.!?

1 www.asensorial.blogspot.com (Fecha de consulta 05 de noviembre del 2014)

12 www.dcfernandezmudc.tripod.com. (Fecha de consulta 20 de noviembre del 2014)
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Para respaldar esta informacidn se utilizaron los siguientes antecedentes:

Aguilar (2010), en su presente investigacién titulada “Evaluacion de la elaboracion de un néctar
nutraceutico a base de mashua y maracuya”, cuyo objetivo general es Determinar los parametros
mas adecuados para la elaboraciéon de un néctar nutraceutico a base de Mashua y maracuya. La
cual es de tipo experimental. Se utilizara el disefio de mezclas Simplex-Lattice de segundo grado, y
sera analizado mediante la metodologia de superficie de respuesta con el cual se determinara el
numero de pruebas Y/o tratamientos, los cuales la suma de todas las combinaciones halladas para
los niveles codificados es 1 y 100% para 105 valores reales. Se desarrollara un modelo mate
matico de segundo grado con interaccion para predecir la respuesta optima y dicho modelo se
evaluara mediante un andlisis de varianza al nivel de significancia al 0,05. Como conclusiones

tiene que:

Hoy en dia este producto andino se encuentra en extincién, cultivandose solamente en pequefias
parcelas del ande peruano, para los campesinos que conocen de las bondades de este tubérculo.
La mashua ocupa el cuarto lugar dentro de los cultivos andinos que se siembran en la superficie

actual de la serrania peruana, potencialmente en miles de hectéreas.

Los alimentos funcionales estan en continua evolucién y los cientificos trabajan en ellos con el fin
de difundir el concepto de "alimentacidn saludable". Los avances cientificos en disciplinas como la
biologia molecular y las tecnologias que convergen en la nutricién y la importancia que el
consumidor otorga a la salud, proporcionan a la industria alimentaria puntos de partida muy

solidos para el disefio y desarrollo de alimentos funcionales.

Dios (2010), en su investigaciéon titulada “Determinacién de parametros Optimos para la
obtencién de néctar de guandbana (Anona muricata L)” lo cual tuvo como objetivo general la
determinacion de los pardmetros dptimos para la obtencién de un néctar a partir de la guanabana
(Anona muricata L). Para la obtencion del mejor tratamiento de la elaboracién del néctar, se
evalud las diluciones relacién pulpa: agua en los niveles 1:2; 1:3; 1:4 y 1:5, sus caracteristicas
sensoriales, apariencia general, aroma, color, sabor, asi mismo se evalud la densidad, sélidos

solubles y pH.

La prueba de almacenamiento duro 60 dias, realizdndose las evaluaciones quimicas cada 10 dias,
al finalizar los 60 dias de almacenamiento un panel de jueces semi entrenados, se realizd las
pruebas de satisfaccion para determinar el nivel de aceptabilidad del néctar de guanabana (Anona

muricata L). Como resultados se obtuvo que La dilucién que presento mejores caracteristicas
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sensoriales, quimicas y microbioldgicas para la elaboracion del néctar fue de 1:4, con porcentajes
de sélidos solubles de 14.86% y 0.1% de Carboxil Metil Celulosa (CMC). Como conclusidn final se
obtuvo que los parametros dptimos para la elaboracidon de néctar a partir de guandbana (Anona
muricata L) son los siguientes:

Dilucién (pulpa: agua): 1:4

Sélidos solubles : 14.86 °Brix

Densidad : 1.05 gr/cm?

pH :3.5

Saenz (2005), presento la tesis titulada “Estudio de la determinacién de los parametros técnicos
para la obtencién de néctar a partir de mango ciruelo (Spondias ctythrea)”. El principal objetivo
de esta investigacién fue determinar los parametros adecuados para la elaboracién del néctar de
mango ciruelo, que van a influir de forma significativa sobre las propiedades organolépticas,
fisicoquimicas y microbioldgicas del producto final. En base a la informacion tedrica se procedio a
realizar las pruebas preliminares del procesamiento del néctar de mango ciruelo, realizando una
caracterizacién de la materia prima, a partir de los resultados de los andlisis fisicoquimicos para
determinar el grado de madurez mas apropiado para el procesamiento y los equipos mas
adecuados para la obtencidn de la pulpa de mango, a partir de la cual se elaborara el néctar,
obteniéndose un mayor rendimiento en el pulpeado y refinado al emplear mallas de 0.033 y 0.020
pulgadas respectivamente. Obtenida la pulpa se procedié a pasteurizarla y adicionarle sorbato de
potasio al 0.025%, para luego congelarla y almacenarla durante un periodo de 90 dias, dada la
estacionalidad de esta fruta, a fin de determinar su grado de conservacién durante este periodo

en almacenamiento a temperatura de congelacién de (-17.7°C).

Para la elaboracion de los néctares, se evaludé 8 tratamientos que contenian diferentes
combinaciones de los parametros que influyen sobre la calidad sensorial (aroma, olor, textura y
apariencia general) del producto final como son la relacién de dilucién pulpa: agua (en los niveles
de 1:3 y 1:5); la concentracion de estabilizante (CMC, en los niveles de 0.20% y 0.30%); y el
porcentaje de sdlidos solubles (13% y 15%).Un panel de jueces, semi-entrenados en captar las
diferencias e intensidades de las propiedades sensoriales del néctar, fue el que realizo la prueba
de evaluacion sensorial del néctar, cuyos resultados fueron evaluados utilizando el analisis
estadistico de varianza y el disefio estadistico trifactorial, para poder determinar cual de todos los
tratamientos era el mas adecuado para la elaboracion del néctar. Después de realizar la
evaluacidn estadistica, se determino que los parametros mas adecuados eran: relacion de dilucion

pulpa: agua fue de 1:5; 13% de sélidos solubles y 0.20% de CMC; a partir de los cuales se realizo la
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elaboracion definitiva del néctar de mango ciruelo, analizando cada etapa del procesamiento, a
fin de determinar las posibles pérdidas o mermas que pudiesen afectar al rendimiento final del

néctar; y evitar ademas la contaminacién que altere la calidad del productofinal.

Para esto se pasteurizo el producto a 85°C durante 5 minutos y se adiciono el conservante
sorbato de potasio en una concentracién de 0.025%, una vez obtenido el néctar se procedié a
realizar los controles fisicoquimicos y microbioldgicos, al inicio, luego a los 30, 60 y 90 dias de
almacenamiento a temperatura ambiente. Finalmente se hizo la prueba de mediciéon de
satisfaccion del producto, a fin de determinar el nivel de agrado del néctar de mango ciruelo en

los posibles

En la presente investigacion se elabord néctar de noni con jugo de uva lo cual me definié los
parametros de calidad como las caracteristicas fisicoquimicas (pH, Acides titulable, °Brix, etc.) y
organolépticas (Color, Sabor/Olor, Consistencia, % de Tolerancia de defectos, etc.) seglin la norma
técnica peruana 203.110.2009: jugos, néctares y bebidas de frutas. Y la vez contribuir con la
actualidad en ideas innovadoras de elaborar un producto nuevo, natural, sano, econédmico y
delicioso para el consumo de aquellas personas que presentan enfermedades como: Afecciones
bronquiales, fiebres, dolores de parto, curacion de heridas, infecciones gastrointestinales,
cicatrizacion de hemorroides, Ulcera gastrica; desde niflos hasta adultos sin limite de edad.
Siendo una alternativa de gran importancia para la agroindustria y al vez en la industria
alimentaria. Los antecedentes del presente proyecto fueron internacionales, nacionales y locales,
los cuales fueron considerados como apropiados por diferentes aspectos que fueron de mucha

ayuda para poder continuar con el desarrollo del proyecto.

En el ambito universitario, es un aporte para la carrera profesional por cuanto se requiere del
analisis y manejo de la informacion cientifica para iniciar el proceso de elaboracion del néctar, es
un reto al tener la oportunidad de participar en la diversificacion de los productos elaborados en
la industria alimentaria de la localidad, a fin de satisfacer las necesidades nutritivas y sanas en el

entorno familiar, lo cual se traduce en el bienestar social.

11 Formulacién del problema
e (Cudles son los parametros de calidad para la elaboracién del néctar de noni (Morinda
citrifolia L.) con jugo de uva (Vitis vinifera L.) segin la norma técnica peruana

2003.110.2009: jugos, néctares y bebidas de frutas?

14



1.1.1 Preguntas de investigacion

e (Cudles son las caracteristicas fisicoquimicas del néctar de noni (Morinda citrifolia L.) con
jugo de uva (Vitis vinifera L.)segun la Norma Técnica Peruana 203.110.2009: jugos,
néctares y bebidas de fruta?

e (Cudles son las caracteristicas organolépticas del néctar de noni (Morinda citrifolia L.) con

jugo de uva (Vitis vinifera L.)?

e (Cuales son caracteristicas microbioldgicas del néctar de noni (Morinda citrifolia L.) con
jugo de uva (Vitis vinifera L.) segin la Norma Técnica Peruana 203.110.2009: jugos,

néctares y bebidas de fruta.

e (Cudles son las propiedades nutricionales del néctar de noni (Morinda citrifolia L.)con

jugo de uva (Vitis vinifera L.)?
12 Hipétesis

1.2.1 Hipotesis General
e Los parametros de calidad para la elaboracién del néctar de noni (Morinda citrifolia L.)
con jugo de uva (Vitis vinifera L.) se encuentran dentro de los parametros de calidad

segln la norma técnica 203.110.2009: jugos, néctares y bebidas de fruta.

1.2.2 Hipotesis Especificas
e las caracteristicas fisicoquimicas del néctar de noni (Morinda citrifolia L.) con jugo de uva
(Vitis vinifera L.) se encuentran dentro de los pardmetros de calidad segtin la Norma

Técnica Peruana 203.110.2009: jugos, néctares y bebidas de fruta.

e Las caracteristicas organolépticas del néctar de noni (Morinda citrifolia L.) con jugo de uva

(Vitis vinifera L.), son aceptables para el consumidor.

e Las caracteristicas microbioldgicas del néctar de noni (Morinda citrifolia L.) con jugo de
uva (Vitis vinifera L.) cumple con lo establecido en la Norma Técnica Peruana

203.110.2009: jugos, néctares y bebidas de fruta.

e Las propiedades nutricionales del néctar de noni (Morinda citrifolia L.)con jugo de uva
(Vitis vinifera L.) que tuvo mayor aceptacion por los degustadores establecen que el

néctar es nutritivo.
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13 Objetivos

1.3.1 Objetivo General
Definir los pardmetros de calidad para la elaboracién del néctar de noni
(Morinda citrifolia L.) con jugo de uva (Vitis vinifera L.) segin la Norma Técnica Peruana

203.110.2009: jugos, néctares y bebidas de fruta

13.2 Objetivos Especificos
Determinar las caracteristicas fisicoquimicas del néctar de noni (Morinda citrifolia L.) con
jugo de uva (Vitis vinifera L.) segin la Norma Técnica Peruana 203.110.2009 jugos, néctares

y bebidas de fruta.

Determinar las caracteristicas organolépticas del néctar de Noni (Morinda citrifolia L.) con

jugo de uva (Vitis vinifera L.

Determinar las caracteristicas microbioldgicas del néctar de noni (Morinda citrifolia L.)con
jugo de uva (Vitis vinifera L.) de la muestra mds aceptada por los degustadores segun la

Norma Técnica Peruana 203.110:2009.

Determinar las propiedades nutricionales del néctar de noni (Morinda citrifolia L.)con jugo

de uva (Vitis vinifera L.)que tuvo mayor aceptacion por losdegustadores.
MARCO METODOLOGICO

21 Variables

Las variables en el presente trabajo de investigacidnson:
La proporcion de jugo de uva y extracto de noni (variable independiente)

El néctar de noni con jugo de uva (variable dependiente)

22 Operacionalizacion de variables

La Operacionalizacién de variables del trabajo de investigacion se encuentran en la tabla N201.
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Tabla N201: Operacionalizacion de las variables

% tolerancia

de defectos

Variables Dimensiones Definicién conceptual Definicién operacional Indicadores | Escala de medicién
Proporcién Es puré de fruta utilizado en la | La proporcion del jugo
del jugo de elaboracion de zumos (jugos) | de uvay extracto de
uva y extracto y néctares de frutas, es el | nonise obtuvo a través
J] . . . .
= de noni producto sin fermentar, pero | de un experimento con ml Razén
(]
e fermentable, obtenido | disefio de  bloques
(]
o . .
3 mediante procedimientos | completamente
[
) iddbneos como  tamizado, | aleatorios
0
© .
= triturando o desmenuzando la
>
parte comestible de la fruta o
pelada sin eliminar el zumo
(jugo).
Néctar de | Caracteristicas | Son las propiedades del néctar | Se midieron mediante la
noni con jugo | organolépticas | que se perciben a través de los | escala heddnica Color
o de uva sentidos (color, sabor y olor,
-
[
% consistencia, defectos). Sabory Olor
c
(]
o
(]
© .
Q Consistencia Nominal
0
Ricd
| .
O
>
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Caracteristicas

Conjunto de técnicas fisicas y

fisicoquimicas | quimicas, que se emplean | e El pH se midié pH
para determinar la segun NTP
composicion de cualquier 203.210:2009, a
sustancia o muestra, tales través del método
como pH, acidez titulable, de Potenciometria. °Brix Razén
sélidos solubles e Los sdlidos solubles
se midieron segun
NTP 203.210:2009,
%acides
a través del método
titulable
de Refractometria.
e Lla acidez titulable
se midié segun NTP
203.210:2009 a
través del método
volumétrico.
Composicion Es el potencial nutritivo o la | Se realizé a la muestra Fibra total
nutricional cantidad de nutrientes que el | el andlisis por cada 100 Cenizas
alimento aporta al organismo | gramos por el método | Carbohidratos
AOAC Calcio Razén
Hierro
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Vitamina C

Caroteno

Energia

Caracteristicas

microbioldgicas

Son las condiciones
microbioldgicas de calidad
sanitaria e inocuidad que debe

cumplir un néctar

Segun NTP
203.110:2009 se realiza
a través del método de

ensayo ICMSF

Coliformes
Totales
UCF/ml

Mohos
UFC/ml

Levaduras
UFC/ml

Razoén

Fuente: Elaboracidon propia
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23 Metodologia
Para la elaboraciéon de néctar de noni con jugo de uva se realizaron una serie de operaciones lo
cual se comenzd con la elaboracién del producto siguiendo un flujograma para poder seguir un
orden durante el proceso y la vez determinar las caracteristicas fisicoquimicas como pH, acides

titulable y grados brix (ver anexo N201).

Luego se realizd una evaluacion sensorial de los alimentos, pruebas de medicién y escala heddnica

una para determinar la aceptabilidad del producto que se hizo.

Lo cual la evaluacién es usada para evocar, medir, analizar e interpretar reacciones de aquellas
caracteristicas de los alimentos y materiales tal como son percibidas por los sentidos de la vista,
olfato, gusto, tacto y audicion. Esta constituida por dos partes: el analisis sensorial y el analisis
estadistico. El primero tiene por finalidad recabar correctamente las percepciones de un jurado o
panel de evaluadores (parte subjetiva) y el segundo, transforma y analiza los datos (parte
objetiva). Es multidisciplinaria, recurre a diferentes ramas como: psicologia, quimica, fisiologia,
estadistica. Por esta razdn, su aplicacion esta recibiendo mayor reconocimiento y ha madurado
notablemente en los Ultimos afos. Se utiliza en la industria alimentaria, la perfumeria, la
farmacéutica, la industria de pinturas y tintes, entre otras. El fundamento del andlisis sensorial es
que la calidad sensorial de un producto que es percibida por el hombre como el resultado de

varios estimulos. (Urefia, 2010)

Las pruebas sensoriales de los alimentos se llevan a cabo de acuerdo con diferentes pruebas,
segln sea su finalidad para la que se efectué. Existen tres tipos principales de pruebas: las

pruebas afectivas, las discriminativas y las descriptivas.

Las pruebas efectivas son aquellas en las cuales el juez expresa su reaccion subjetiva ante el
producto, indicando si le disgusta, si lo acepta o lo rechaza, o si lo prefiere a otro, estas pruebas
son las que presenta mayor variabilidad en los resultados y estos son mas dificiles de interpretar,

ya que se trata apreciaciones completamente personales.

Las pruebas efectivas pueden clasificarse en tres pruebas de preferencia, prueba de satisfacciény

pruebas de aceptacion.

Las pruebas de preferencia aqui simplemente se desea conocer si los jueces prefieren una cierta
muestra sobre otra, estas pruebas es muy sencilla y consiste nada mas en pedirle al juez que diga

cual de las dos muestra prefiere.
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Las pruebas de medicién del grado de satisfaccién se deben evaluar mas de dos muestras a la vez,
o cuando se desea obtener mayor informacién acerca de un producto, puede recurrirse a las
pruebas de medicién del grado de satisfaccion. Estas son intentos para manejar mas
objetivamente datos tan subjetivos. Como son las respuestas de los jueces acerca de cuanto les
gusta o les disgusta un alimento. Para llevar a cabo estas pruebas se utilizan las escalas heddnicas,
la palabra heddnico proviene del griego ‘ebv, que significa placer. Las escala heddnicas pueden ser
verbales o graficas, y la eleccién del tipo de escala depende de la edad los jueces y numero de

muestras a evaluar.

Escala hedodnica verbal es la escala que se presenta a los jueces una descripcion verbal de la
seleccidn que les produce la muestra. Debe contener siempre el numero (impar) de puntos, y se

debe incluir siempre el punto central “ni me gusta ni me disgusta”.

Escala heddnica de tres puntos

Descripcidn valor

Me gusta +1

Ni me gusta ni me disgusta 0

Me disgusta -1

Las escalas hedodnicas graficas se emplean cuando hay dificultad para escribir los puntos de una
escala heddnica debido al tamafio de esta, o cuando los jueces tienen limitaciones para
comprender las diferencias entre los términos mencionados en la escala (por ej., en los casos en

gue se emplean nifios como jueces), pueden utilizarse escala graficas de caritas felices y tristes.

En la prueba de aceptacion que a alguien le guste el alimento no quiere decir que esa persona
vaya a querer comprarlo. El deseo de una persona para adquirir un producto es lo que se llama
aceptacion, y no solo depende de la impresién agradable o desagradable que el juez reciba al
probar un alimento sino también de aspecto culturales, socioecondmico, de habitos, etc. si el
producto es agradable o no, o si es preferible a otro, mientras que la determinacién de la

aceptacion corresponde a los expertos en mercadotecnia.

El objetivo que se persigue al aplicar una prueba de evaluacién sensorial con este tipo de juez, es
conocer la aceptacién, preferencia o nivel de agrado que estas personas tienen con relacién al

alimento evaluado.

Las pruebas consumidores pueden realizarse en un supermercado, una escuela, centro de trabajo,

etc. Si se decide hacerla a los vecinos en su casa, debe consultarse cual es la hora mas
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conveniente para efectuar la visita, teniendo en cuenta ademas el criterio de cual es el horario

mas adecuado para realizar dichas evaluaciones.

El nimero de participantes en cada prueba debe ser grande para minimizar la variacién propia de
la subjetividad de las respuestas y sélo aparezcan las diferencias mds importantes del producto

sujeto al estudio.

Se plantea que el nimero minimo de jueces a emplear debe ser 80, aunque a medida que se

aumente este valor el error tiende a disminuir.

Debido a que los juicios que se emiten estdn influenciados por diversos factores propios del
individuo, es de esperarse una variacion grande entre ellos, por lo que debe tratarse de
normalizar ciertas condiciones que permitan lograr resultados mds objetivos, como son:
explicacion detallada a los participantes del procedimiento de la prueba y de la importancia de los
criterios que se emitan para cumplimentar los objetivos de la misma, conocer las caracteristicas
socio culturales y econémicas del grupo, presentacion adecuada de las muestras, entre otras®>. El
juez consumidor o no entrenado es la persona sin habilidad especial para la cata, que se toma al
azar o con un cierto criterio para realizar pruebas de aceptacién. (Paneles de 30-40 jueces como
minimo)4.

Seguidamente se realizaron analisis microbioldgicos utilizando el método del nimero mas

probable para coliformes totales y el método de recuentro de placas para (mohos y levaduras).

Y por ultimo se hizo un analisis de composicidn nutricional siguiendo Normas Técnicas Peruanasy

el método AOAC.

24 Tipo de estudio
Segun Hernandez, Fernandez y Baptista (2010) es un estudio exploratorio debido a que el tema
o problema a examinar es poco estudiado, por lo tanto para este proyecto no existe mucha
informacidn acerca de la definicidon de los pardmetros de calidad para la elaboracién de néctar de
noni con jugo de uva lo cual seria interesante plantear nuevas ideas y descubrir nuevos

procedimientos del cual se tienen muchas dudas o no se han abordado antes.

13 Asensorial [en linea]. Peru: Control de calidad, 2014-[fecha de consulta: 19 de Noviembre del 2014].
Disponible en: www.asensorial.blogspot.com

14valls Sancho Josep, Prieto Bota Enric, De Castro Martin Juan José. Introduccién al anélisis sensorial de
los alimentos [en linea] Barcelona: Eds. Universitat de Barcelona. 2005. Disponible en:
www.books.google.com.pe

22


http://www.asensorial.blogspot.com/
http://www.books.google.com.pe/

Es una investigacion cuantitativa por que se recolectaron datos en cada uno de los tratamientos
mediante la aplicacién de disefios estadisticos para determinar la dosis adecuada en la

elaboracion de néctar de noni con jugo de uva.

La investigacién cuantitativa se basa en un tipo de pensamiento deductivo, que va desde lo
general a lo particular, utilizando la recoleccidn y andlisis de datos para contestar preguntas de

investigacion y probar hipdtesis establecidas previamente®,

El modo de la obtencién de datos es de forma experimental, porque va hacer necesario realizar
varias muestras de nuestro producto con las diferentes dosis, con el fin de definir los parametros
de de calidad (fisicoquimicas y organolépticas) del néctar del noni con jugo de uva ' la
investigacion experimental se basa en que el investigador forma parte activa del estudio siempre
son prospectivos (planeados), longitudinales (medicion antes- después), analiticos (relaciona

variables) y de nivel investigativo “explicativo” (causa efecto), debiendo ser controlados.

Seguln la temporalidad es longitudinal, ya que se analizaron los cambios a través del tiempo en
determinadas variables o en relaciones entre ellas, ’se recolectaron datos a través del tiempo en
puntos o periodos especificos para hacer inferencias respecto al cambio, determinantes vy

consecuencias.

Segun su finalidad, se puede decir que es una investigacion aplicada donde se busca definir los
parametros de calidad para elaborar el néctar de noni con jugo de uva. Una investigacidn aplicada

se orienta a la solucion de problemas concretos vinculados a una utilidad préctica.
25 Disefio de Investigacion

2.5.1 Disefo de bloques completamente aleatorios

Para la investigacion se aplico el disefio en bloques completamente aleatorios.

15 Mortis Lozoya, Sonia. Paradigma de investigacidn cuantitativo [en linea]. Obregén. Instituto tecnolégico
de sonora, 2014. Disponible en: www.biblioteca.itson.com

16 Metodologia de la investigacion [en linea]. Huacho: 2014-[fecha de consulta: 2 de octubre del
2014].Disponible en: www.uva.com

7 Disefio de investigacion transversal y longitudinal [En linea]. Perud: 2014-[fecha de consulta: 2 de octubre
del 2014]. Disponible en: www.slideshare.net
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DUGLAS?® el disefio en bloques completos al azar se aplica cuando el efecto de un tratamiento a
comparar depende de otros factores que pueden influir en el resultado de experimentos y deben
de tomarse en cuenta para anular su posible efecto y evitar sesgo al comparar los factores de

interés.

2.5.2 Factores y Niveles
Se estudiaron los diferentes tratamientos para la elaboracidn de néctar de noni con jugo de uva,

mediante los siguientes factores (ver tabla N22)

Tabla N2 02: Factores y Niveles

Niveles

Factores 1000 ml de Néctar de noni Clave
ml

Jugo de uva 0 To
307 T1
291 T,
274 T3

Fuente: elaboracion propia

2.5.3 Tratamientos

Fueron evaluados dos factores segln los tratamientos como se muestran (ver la tabla N23)

Tabla N2 03: Tratamientos

Tratamientos
% jugo de uva % jugo de noni
To 0 100
T1 95 5
T, 90 10
T3 85 15

Fuente: Elaboracion propia

18 puglas C, Montomery. Disefio y andlisis de experimentos. [En linea]. Balderas: ed. Limusa, 2004.
Disponible en: wwwyyy.files.worpress.com. Montgomery.pdf.ppg.245
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2.54 Bloques
Se realizaron 4 tratamientos o combinaciones por cada bloque realizando tres repeticiones o

bloque.

Disefio experimental en bloques completamente aleatorios. Realizando tres repeticiones. (Ver

grafico N2 01).

Grafico N2 01: Esquema de distribucion de tratamientos de bloques completos aleatorios.

Bloques Tratamientos
I Néctar Néctar 5% Néctar 10% Néctar 15%
100% de noniy 95% noniy 90% noniy 85%
Noni T uva T uva T uva T3
1 Néct'ar 15% Néct'ar 10% Néctar 5% Néctar
noniy 85% noniy 90% noniy 95 uva 100% de
uva Tz uva T, T .
1 Noni Tg
I Néctar 5% Néctar 15% Néctar 100% Néctar 10%
noniy 95 uva noniy 85% de Noni To noniy 90% uva
T uva T3 T

Fuente: Elaboracion propia

Los resultados obtenidos se realizaron estadisticamente mediante el modelo aditivo lineal.

Xij= u + ai + Bj + £ij

Donde:
K= Promedio poblacional

ai= Tratamiento de las dosis: variable independiente(proporciones de jugo de uva y extracto de
noni

Bj= Efecto del bloque: Diferentes proporciones de jugo de uva y extracto de noni

25



£ij= Error experimental: 5%

Xij= Observaciones experimentales: Variable dependiente (néctar de noni con jugo de uva
i= Tratamientos: 4

J=N2 de bloques: 3

i=1,2,3,4(t=4)

i=1,2,3(r=3)

El analisis de varianza sirvid para determinar la variabilidad entre los distintos tratamientos y
también para observar los errores experimentales que se pueden presentar. En el grafico N22 se

muestra el esquema ANVA.

Grafico N202. Analisis de varianza.

ANVA GL GL
Bloques (r-1) 2
Tratamientos (t-1) 3
Error experimental  (r-1) (t-1) 6
Total (tr-1) 11

Fuente: Elaboracion propia

Donde
t= tratamientos = (4)
r=repeticiones= (3)

Se utilizaron las técnicas de andlisis de Varianza (F) y un analisis de comparaciones multiples
Duncan con a=5%. Estos analisis estadisticos nos permitieron determinar el mejor tratamiento,

para la dosis correcta de jugo de uva.
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26 Poblacion, Muestra y Muestreo

2.6.1

Poblacion

La poblacidn para esta investigacion sera finita, puesto que se tomé la totalidad de néctar de noni

con jugo de uva producido que serd 12 litros, distribuidos para los tres bloques y para cada

tratamiento empezando desde el primero ya que el testigo (To) o néctar, sirvié para comparary

caracterizar nuestro néctar de noni con jugo de uva. (Ver tabla N2 04).

Tabla N2 04: Distribucion de la poblacion para la elaboracion néctar de noni con jugo de uva.

BIOC]UG To T, T, T3
1000ml de néctar néctar entero néctar entero Néctar entero Total
entero de noni con 16 ml de con 32 ml de con 49 ml de
noniy 307 mlde | noniy291 ml | noniy274 mlde
jugo de uva de jugo de uva jugo de uva
I 1 litro de néctar 1 litro de néctar 1 litro de 1 litro de néctar 4 litros de
entero entero néctar entero entero néctar
Il 1 litro de néctar de 1 litro de néctar 1 litro de 1 litro de néctar 4 litros de
entero entero néctar entero entero néctar
I 1 litro de néctar 1 litro de néctar 1 litro de 1 litro de néctar 4 litros de
entero entero néctar entero entero néctar
Total 3 litros de néctar 3 litros de 3 litros de 3 litros de néctar | 12 litros de
néctar néctar néctar

Fuente: Elaboracion propia

2.6.2

Muestra

La muestra para determinar las caracteristicas fisicoquimicas y organolépticas, del producto final

se expresaron en ml. Para la distribucion de las muestras se detallaron de la siguiente manera (ver

tabla N205).

Tabla N205: Distribucion de la muestra en la elaboracion de néctar de noni con jugo de uva.

Bloques
1,00,

T0

noni testigo

Néctar entero de

T1
néctar entero
con 16 ml de
noniy 307 ml
de jugo de uva

T2
néctar entero
con 32 ml de
noniy 291 ml

de jugo de uva

néctar entero

noniy 274 ml

T3
con 49 ml de

de jugo de
uva

Total
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Caracteristicas 250 ml 250 ml 250 ml 250 ml 1000 ml de
fisicoquimicas néctar
Caracteristicas 250 ml 250 ml 250 ml 250 ml 1000 ml de
organolépticas néctar
Total 500 ml 500 ml 500 ml 500 ml 2000 ml de
néctar de
noni

Fuente: Elaboracion propia.

2.6.3 Unidad de analisis.
Se determiné como unidad de anadlisis a cada tratamiento con diferente proporcién de jugo de
uva donde se agregaron hasta llegar a la dosis adecuada para obtener un producto de calidad y

gue cumpla con los pardmetros establecidos.

- TRATAMIENTO O (testigo), factor que se utilizé para comparar un néctar convencional con
el néctar de noni con jugo de uva.

- TRATAMIENTO 1, se adicioné 307 ml de jugo de uva por un litro néctar.

- TRATAMIENTO 2, se adiciond 291 ml de jugo de uva por un litro néctar.

- TRATAMIENTO 3, se adicioné 274 ml de jugo de uva por un litro néctar.

2.6.4 Criterios de seleccion
Los criterios que se han tenido en el trabajo se considera 323 ml de néctar de noni con jugo de
uva, de los cuales 250 ml fueron para los analisis fisicos - quimicos y 250 ml para analisis
organolépticos, asi como también se realizaron andlisis microbiolégico y de composicion

nutricional de la muestra mas éptima.

27 Técnicas e instrumentos de recoleccion de datos
Las técnicas que se aplicaron para las caracteristicas organolépticas fueron la escala heddnica y
como instrumentos estan la guia de las caracteristicas organolépticas y la hoja de evaluacion

sensorial (Ver anexo N2 05).

Las técnicas que se aplicaron para las caracteristicas fisicoquimicos fueron los analisis
potenciométricos, refractometricos y gravimétricos donde se evaluaron la acides titulable, el pH 'y
los grados brix del néctar, estas pruebas se realizaron en el laboratorio de la universidad, el

instrumento que se empleo fue la hoja de resultados (ver anexo N206).

Para la calidad microbioldgica las técnicas que se aplicaron fue del nimero mas probable (NMP) y

recuentro de placas donde se evaluaron coliformes totales (UFC/ml), mohos (UFC/ml) y levaduras
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(UFC/ml), para luego comparar los resultados de los analisis emitidos por el laboratorio, con el fin
de comprobar si cumplen con lo establecido segin lo que estipula la NTP 203.110.2009: jugos,

néctares y bebidas de fruta (Ver anexo N2 13).

En la composicién nutricional se aplicd los métodos AOAC y Normas Técnicas Peruanas
(209.263:2013; 2005.003:1980; 209.265:2013), donde se determinaron (Fibra Total, Cenizas,

Carbohidratos, Calcio, Hierro, Vitamina C, Caroteno y Energia). (Ver anexo N212)

Tabla N2 06: Técnicas e instrumentos de recoleccion de datos.

INDICADORES TECNICAS INSTRUMENTOS

Titulacion visual con
hidroxido de sodioa 0.1 N

% De Acidez Titulable o , . .,
° con indicador fenolftaleina al | Hoja de evaluacién

1% fisicoquimica
% pH Potencidémetro
Grados Brix Refractometro
Color
Sabor y olor , .
Y L Guia y Hoja de
. . Escala hedodnica ., .
Consistencia evaluacion sensorial

% de Tolerancia defectos

Coliformes Totales

UFC/ml NMP
Mohos UFC/ml Recuento de placas Informe de resultados
Levaduras UFC/ml Recuento de placas
Fibra Total
Cenizas
Carbohidratos Método AOAC y Normas
Calcio Técnicas Peruanas
Hierro (220%12060?;210918?8 Informe de resultados
Vitamina C . : ;
209.265:2013)
Caroteno
Energia

Fuente: Elaboracién propia

28 Métodos de analisis de datos
Para este proyecto de investigacion se aplicd un modelo lineal de experimento con disefio en
bloques completos aleatorios. Y cada bloque con sus respectivos tratamientos, y en cada uno de

los tratamientos se realizé el andlisis de varianza (ANVA).

Tabla N2 07: Analisis de Varianza
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F.V. GL GL
Bloques (r-1) 2
Tratamiento (t-1) 3
Error experimental (t-1)(r-1) 6
Total (tr-1) 11

Autor: Elaboracién propia
Dénde:

e  Tratamientos (t=4)

e  Repeticiones o Bloques (r=3)

29 Consideraciones Eticas
El proyecto de investigacion se apega a la norma técnica peruana 203.110.2009: jugos, néctares y
bebidas de frutas. La cual fue trabajada con veracidad y la vez estuvo sometida a la evaluacion por

los jurados de la Universidad César Vallejo-Piura.

En esta investigacidon se tiene en cuenta la veracidad de los datos, el respeto por el medio

ambiente, asi como también la responsabilidad social y humanistica.

La informacién fue confidencial, donde se protegio la privacidad de los panelistas involucrados en

el estudio.

El estudio es experimental, longitudinal y sin implicaciones de riesgos para la salud y derechos

individuales para los panelistas.

. RESULTADOS

31 Caracteristicas fisicoquimicas

3.1.1 Acidez Titulable.
Segun el cuadro 01 del analisis de varianza de acidez Titulable, se encontré que no existe
diferencia significativa entre la Acidez Titulable promedio del néctar de Noni (Morinda citrifolia L.)
para las diferentes dosis de zumo de uva (Vitis vinifera L.) y el tratamiento testigo. Ademas el
coeficiente de variacién fue del 18.03%; valor que estd ligeramente por encima del rango

permitido en experimentos de laboratorio.
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Después de aplicar la prueba de Duncan al 5%, se encontré que el tratamiento testigo y los demas
tratamientos lograron una acidez Titulable promedio de 0.12, 0.10, 0.11 y 0.12, respectivamente;

valores que son estadisticamente iguales entre si. (Ver cuadro 02 y grafico 03).

Cuadre N2 01: Analisis de Varianza de Acidez Titulable

Sumade Media
Crigen cuadrados £l cuadratica F Sig.
Bloque L0004 17 2 JO00208 .51 NO
Tratamientos , 0007 00 3 JO00233 .57 NO
Error ,002450 G J000408
Total ,003567 11 Cv=18.03%

Cuadro N2 02 Analisis de Varianza de Acdez Titulable

Subconjunto
Zumo de Uva Promedio 1
274mil. uva/L nectar 10 a
291mil. uva/L nectar J1 a
307 mil. uva/L nectar Az 2
T 12 3

“Promedics wnidos con lamsmabetrano son sigrificatios, caso contranio  son sigriicatnos

Grafico N2 03: Acidez titulable

Acidez Titulable

% fo.12
012 |
011
0.10
0.09
0.08
0.07
006 B :
0.05 & - - -
T0 274ml. 291iml. 307ml.

uva/Lt, uva/Lt. uva/Lt.

nectar nectar nectar

Zumo de uva ml./Lt. nectar
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3.1.2 PH.

Segun el cuadro N203 del Analisis de Varianza de PH, se encontré que no existe diferencia
significativa entre los PH promedio del néctar de Noni (Morinda citrifolia L.) para las diferentes
dosis de zumo de uva (Vitis vinifera L.) y el tratamiento testigo. Ademas, el coeficiente de
variacion fue del 1.33%; valor que estd dentro del rango permitido en experimentos de
laboratorio.

Después de aplicar la prueba Duncan al 5%, se encontré que el tratamiento testigo con 0 ml.
uva/L néctar de Noni. Logré un PH promedio de 4.7; valor que es estadisticamente igual a las
dosis de zumo de uva de 274ml. Uva/L néctar, 291ml. Uva/L néctar y 307ml. Uva/L néctar con

valores de 4.8, 4.7 y 4.8, respectivamente. (Ver Cuadro 04 y Grafico 04).

Cuadro M2 08: Analisis de Varianza de PH

Suma de Media
Crigen cuadrados el cuadratica F Zig.
Bloque ,005 2 003 B3 MO
Tratamientos ,a03 3 A001 A2l NO
Error Joe2 & S04
Total B0 11 CW=133%

4

Cuadro N2 04: Duncan{l)al 5% de PH

Subconjunto
Zumo de Uwva Promedio 1
291 mil. uva/L néctar 47 a
TO 47 z
274mil. uva/L nectar 48 a
207 mil. uva/L néctar 45 3

* P messdices it o oo e milsmis letre no son SiEnifiTathis, ceso contranio  son sipnificetieces

Grafico N2 04: pH
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3.1.3 Sdlidos Solubles
Segun el cuadro 05 del Andlisis de Varianza del % de Sélidos Solubles, se encontrd que no existe
diferencia significativa entre los % de Sdlidos Solubles promedio del néctar de Noni
(Morinda citrifolia L.) para las diferentes Dosis de zumo de uva (Vitis vinifera L.) y el tratamiento
testigo. Ademas, el coeficiente de variacion fue del 5.25%; valor que estd dentro del rango

permitido en experimentos de laboratorio.

Después de aplicar la prueba Duncan al 5%, se encontré que el tratamiento de 307ml. Uva/L.
néctar con 13.67% de sdlidos solubles, logré superar significativamente al tratamiento de 274ml.

Uva/L. néctar con 12.00% de sélidos solubles. (Ver Cuadro 06 y Grafico 05).

Cuadro N2 05: Analisis de Varianza del % de Salidos Solubles

Sumade Media
Cirigen cuadrados £l cuadratica F Sig.
Bloque 1167 2 ,583 124 NO
Tratamientos 4917 3 1,639 347 NO
Emor 2,833 & 472
Total 8,317 11 CV=5.25%

Cuadro 06 Duncan™ al 5% de Solidos Solubles

Subconjunto
Zumode Uva Promedio 1 2
274mil. uva/L nectar 12,00 a
291mil. uva/L nectar 1333 a b
TO 13,33 3
307 mil. uva/L nectar 13,67

“From edics wridoscon ks misme betra no son significatios, oo oontraio son siificytinos

Grafico N2 05: Solidos solubles
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3.1.4 Contrastacion de Hipotesis de analisis Fisico-quimicos
La presente investigacion tuvo como hipdtesis: Las caracteristicas fisicoquimicas del néctar de
noni (Morinda citrifolia L.) con jugo de uva (Vitis vinifera L.) se encuentran dentro de los
pardmetros de calidad segun la norma técnica peruana 203.110.2009: jugos, néctares y bebidas

de frutas, lo cual sefiala los pardmetros de pH, acidez titulable y % de sélidos solubles (°Brix).

Estadisticamente los resultados de las caracteristicas fisico-quimicos del néctar de noni (Morinda
citrifolia) con jugo de uva (Vitis vinifera), obtenidos en la investigacién estan dentro de los

pardmetros segin NTP 203.110.2009 jugos, néctares y bebidas de frutas.
32 Caracteristicas Organolépticas.

3.2.1 Color
Segun el Cuadro 07 del Andlisis de Varianza de calidad de Color en %, se encontré que existe
diferencia altamente significativa entre la calidad de Color en % promedio del néctar de Noni
(Morinda citrifolia L.) para las diferentes Dosis de zumo de uva (Vitis vinifera L.) y el tratamiento
testigo. Ademas, el coeficiente de variacidn fue del 1.92%; valor que es relativamente bajo para

experimentos de escala heddnica.

Después de aplicar la prueba Duncan al 5%, se encontré que con la dosis de zumo de uva de
274ml. Uva/L. néctar, alcanzé una calidad promedio de Color de 88.67%, valor que

significativamente superior a los demas tratamientos. (Ver Cuadro 08 y Grafico 06).

Segln Cuadro 9, de la Calidad de Color el puntaje promedio; se encontré que todos los
tratamientos lograron una calidad de color de Bueno. Resaltando ligeramente el tratamiento con

274ml. Uva/L. néctar (88.67%).

34


http://es.wikipedia.org/wiki/Linneo

Cuadro N® 07: Analisis de Varianza de Calidad deColor en %

Suma de Mediz
Crigen cuadrados gl cuadratica F Sig.
Bloque 8,667 2 4333 170 NO
Tratamientoz 171,667 3 57,222 239 e
Ermror 15333 = 2,556
Total 195,667 11 Cv=1.52%

Cuadro N2 08: Duncan™ al 5% de Calidad de Color en %

Subconjunto
Zumo de Uwva Promedic 1 2 3
207mil. uva/ L nectar 79,33 a
TO 80,00 3
291mil. uva/L nectar 2467 b
274mil uva/L néctar 2867 c

Cuadro N2 09: Calidad de Color, sesin Puntaje Promedio

Zumo de Uva Fromedio Calidad
307mil. uva/L nectar 387 Bueno
TO 4 00 Bueno
291mil. uva/L néctar 423 Bueno
274mil. uva/L néctar 443 Bueno

Pnormesdios wmid o oo b ks bt RO 50N S Catieos, ciso contmrio  Son significrties

Grafico N2 6: Color
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3.2.2 Sabor/Olor
Segun el cuadro 10 del Andlisis de Varianza de calidad de Sabor/Olor en %, se encontré que existe
diferencia altamente significativa entre la calidad de Sabor/Olor en % promedio del néctar de
Noni (Morinda citrifolia L.) para las diferentes Dosis de zumo de uva (Vitis vinifera L.) y el
tratamiento testigo. Ademads, el coeficiente de variacién fue del 5.44%; valor que es

relativamente bajo para experimentos de escala heddnica.

Después de aplicar la prueba Duncan al 5%, se encontré que con las dosis de zumo de uva de 274
y 291ml. Uva/L. néctar, se logré valores de calidad de Sabor/Olor en % promedio, en el néctar de
noni de: 72.67 y 76.00%, respectivamente; valores que son estadisticamente iguales entre si; pero

significativamente superiores a los demas tratamientos. (Ver Cuadro 11 y Grafico07).

Segun cuadro 12, de la calidad de Sabor/Olor, el puntaje promedio; con las dosis de zumo de uva
de 274 y 291ml. Uva/L. néctar, se logré una calidad de Sabor/Aroma en % promedio en la

elaboracion néctar de noni, de no me gusta ni me disgusta.

Cuadmo N2 10: Analisis de Varianza de Calidad de Sabor/Olor en %

Sumade

cuadrados Media
Origen tipo I gl cuadratica F Sig.
Blogue 60,667 2 30,333 2,42 WO
Traamientos 1547 667 3 515,335 41,08 ..
Error 75,333 & 12,556
Total 1683,667 1 CW=5.44%
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Cuadro N2 11: Duncan™ al 5% de Calidad de Sabor/Olor en %

Subconjunto
Zumo de Uva Promedic 1 2 3
TO 46,67 3
307mil. wa/L nectar 85,33 b
274mil. uva/L nectar 72,67 C
291mil. wa/L nectar 76,00 C

¥ Prommedics unid o5 oon l= misTe bete no son siEnificdieos, 0 contrnio | Son sEniSotios

Cuadro N2 12 Calidad de Sabor/Olor, se=un Puntaje Promedio

Zumode Uva Promedio Calidzd
TO 233 Resular
307 mil. uva/L nectar 3,27 No me zusta ni me disgusta
274mil. uva/L nectar 3,63 No me gusta ni me disgusta”
291mil. uva/L nectar 3,80 No me gusta ni me disgusta”

Grafico N2 07: Sabor/Olor
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3.2.3 Consistencia.
Segun el cuadro N2 13 del Andlisis de Varianza de calidad de consistencia en %, se encontré que
no existe diferencia significativa entre la calidad de consistencia en % promedio del néctar de noni
(Morinda citrifolia L.) para las diferentes dosis de zumo de uva (Vitis vinifera L.) y el tratamiento
testigo. Ademas, el coeficiente de variacidon fue del 8.48%; valor que estd cercano al rango

requerido para experimentos de escala heddnica.

Después de aplicar la prueba Duncan al 5%, se encontrd que con el tratamiento testigo y las dosis
de zumo de uva de 274ml. Uva/L. néctar, 291ml. Uva/L. néctar y 307ml. Uva/L. néctar, alcanzaron
valores de calidad de consistencia en % promedio, en el néctar de Noni de: 78.00, 87.00, 76.00,
78.67, respectivamente; valores que son estadisticamente iguales entre si. (Ver cuadro 14 vy

grafico 08).

Segln cuadro N9 15, de la calidad de consistencia, el puntaje promedio, con las dosis de zumo de
uva de 274ml. Uva/Lt. néctar, se logré una calidad de consistencia en % promedio en la

elaboracion néctar de Noni, de Bueno.

Cuadrmo N2 13: Andlisis de Varianza de Calidad de Consistencia en %

Suma de Media
Crigen cuadrados £l cuadratica F Zig.
Blogue 184,667 2 92,333 2,02 NO
Tretzmientos 105,000 3 35,000 77 NO
Error 274,000 E a5 657
Total CE3, 667 11 CW=3.48%

Cuadro M2 14: Duncan{l} al 5% de Calidad de Consistencia en %

Subconjunto
Zumo de Uwa Promedio 1
291 mil. uwa/L nectar 7E,/00 a
TO 72,00 5
207 mil. uwa/L néctar 78,67 2
274mil. uwa/ L nectar 84,00 a

*'"promedios wnidos con la mismaletra no sonsignificatives, caso contrario  son

significativos
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Cuadro M2 15: Calidad de Consistencia, segun Puntaje Promedio

Zumo de Uva Promedio Calidad
291mil. wa/L nectar 3,80 Mo me gusta ni me disgusta”
TO 3,90 Mo me gusta ni me disgusta
307mil. wa/L nectar 3,33 Mo me gusta ni me disgusta”
274mil. wa/L nectar 420 Bueno

Grafico N208: Consistencia

Consistencia

% Gl

85.00 ¢ | 1 g m

80.00 wxly i 76.00 |

75.00 b

70.00

55.00 LB

60.00 -

TO 274ml. 291ml. 307ml.

uva/lt. uva/it. uva/Lt.
nectar nectar nectar

Zumo de uva ml./Lt. nectar

3.24 % de Tolerancia de Defectos.
Segun el cuadro N2 16 del Andlisis de Varianza de calidad de defectos en %, se encontré que
existe diferencia significativa entre la calidad de defectos en % promedio del néctar de noni
(Morinda citrifolia L.) para las diferentes dosis de zumo de uva (Vitis vinifera L.) y el tratamiento
testigo. Ademas, el coeficiente de variacidn fue del 3.04%; valor que es relativamente bajo para

experimentos de escala heddnica.

Después de aplicar la prueba Duncan al 5%, se encontrd que con los tratamientos de 274, 291y
307ml. Uva/L. néctar se lograron valores de calidad de defectos en % promedio, en el néctar de
noni de: 92.67, 90.00 y 87.33%, respectivamente; valores que son estadisticamente iguales entre

si. (Ver cuadro 17 y grafico 09).

Segln cuadro N2 18, de la calidad de defectos, el puntaje promedio, con todos los tratamientos,
se logréo una calidad de defectos en % promedio en la elaboracidn néctar de noni de

Aceptablemente libre de defectos.
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Cuadro N? 16: Analisis de Varianza de Calidad de Defectos en %

suma de Madiz
Crigen tusdrados gl cudratica  F SIE.
Bloque 26,000 2 13,000 180 NO
Tratamientos 123,667 3 41222 571 *
Error 43 233 = 7,82
Total 153,000 11 Cv=2.04%

Cuadmo N2 17: Dunmn':"'al 5% de Calidad de Defectos en %o

fumode Uva

TO
307 mil. uva/L nectar
291 mil. uva/L nectar

274mil. uva/L nectar

Subconjunto
Promedic 1 2
84 00 3
287,33 3 b
90,00 b
92,67 b

“Pmmedios unidoscon s ik s R son sipnificatinos, caen contranio SO

s ipnificatinos

Cuadro N® 18: Calidad de Defectos, segun Puntaje Promedio

Zumo de Uva Promedip =203

TO 320 Aceptablemente libre de defectos
307mil. uva/Lnectar 437 Aceptablemente libre de defectos
291mil. uva/Lnectar 450 Aceptablemente libre de defectos’
274mil. uva/Lnectar 463 Aceptablemente libre de defectos’
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Grafico N2 09: % de Tolerancia de Defectos
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3.2.5 Contrastacion de hipétesis de caracteristicas Organolépticas
La presente investigacién tuvo como hipdtesis: Las caracteristicas organolépticas del néctar de

noni (Morinda citrifolia L.) con jugo de uva (Vitis vinifera L.), son aceptables para el consumidor.

De acuerdo a los resultados estadisticos de las caracteristicas organolépticas del néctar de noni
(Morinda citrifolia L.) con jugo de uva (Vitis vinifera L.) obtenidos sefiala estadisticamente que
todos los tratamientos lograron una calidad de color bueno, resaltando ligeramente el
tratamiento con 274 ml uva/lt. de néctar (88.67%); en dosis de jugo de uva de 274 y 291 ml
uva/Lt de néctar se logré una calidad de sabor y olor en la elaboracién de néctar de noni de no me
gusta ni me disgusta, en dosis de jugo de uva de 274ml uva/Lt de néctar, se logrd una calidad de
consistencia en la elaboracion de néctar de noni, de bueno; en las dosis de jugo de uva de 274,
291 y 307 ml de uva/Lt de néctar el indicador de defectos sefiala que la calidad es

aceptablemente libre de defectos.

3.3 Caracteristicas Microbioldgicas.
Al néctar de noni con jugo de uva se le realizaron andlisis microbioldgicos; como mohos estos
producen uno de los cambios mas visibles de la descomposicion de alimentos. Vive en la materia
vegetal o animal y contiene esporas que pueden ser transportadas por el aire, el agua o los
insectos. Muchos mohos son especies microscopicas del reino fungi, que suelen crecer en formas
de filamentos. Se encuentran sobre todo en alimentos como la fruta, verdura, pan humedo,
. 19 .7 . ~ . .
quesos y mermeladas abiertas.” También se analizaron levaduras ya que es un pequefio microbio

de caracteristicas vegetales que se utiliza para hacer crecer la masa del pan y elaborar bebidas

19 Eroski consumer. [en linea]. [citado el: 06 de mayo del 2015]. Disponible en: www.consumer.es
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alcohdlicas, como el vino, la sidra y la cerveza.?’ Y por ultimo se realizaron andlisis de coliformes
totales que son las entero-bacterias lactosa-positivas y constituyen un grupo de bacterias que se
definen mas por las pruebas usadas para su aislamiento que por criterios taxonémicos. Son
bacilos gramnegativos, aerobios y anaerobios facultativos, no esporulados. Del grupo

<<coliforme>> forman parte varios géneros: Escherichia, Enterobacter, Klebsiella, Citrobacter, etc.
Se encuentran en el intestino del hombre y de los animales, pero también en otros ambientes:
agua, suelo, plantas, cascara de huevo, etc.?! Estos analisis de hacen con el fin de conocer el grado

de contaminacion de los alimentos siguiendo la NTP 203.209.110.2009.

3.3.1 Contrastacion de hipétesis de analisis Microbiolégicos
La presente investigacidon tuvo como hipodtesis: Las caracteristicas microbioldgicas del néctar de
noni (Morinda citrifolia L.) con jugo de uva (Vitis vinifera L.) cumple con lo establecido en la

Norma Técnica Peruana 203.110.2009: jugos, néctares y bebidas de fruta.

Segun el informe donde se realizaron los ensayos respectivos se utilizdé el método de recuentro de
placas para los analisis microbiolégicos de la muestra que tuvo mayor aceptacion por los
degustadores establecen que el néctar presenta ausencia de coliformes totales (UFC/ml), menor

limite maximo probable (UFC/ml) y menor limite maximo mas probable en levadura.

3.4 Composicion Nutricional.
También se le realizé su composicidén nutricional donde se analizaron los siguientes componentes:
Las fibra son largas moléculas quimicas que pertenecen principalmente a las paredes de las
células vegetales y que nuestro organismo (al revés del de los rumiantes, por ejemplo) no es
capaz de digerir.2 Las cenizas se refieren a cualquier material inorgénico, como minerales,
presentes en los alimentos. Se llama ceniza ya que es un residuo que queda después de que el
calentamiento elimina el agua y los materiales organicos como la grasa y la proteina.?® Los
carbohidratos son uno de los tres principales componentes de los alimentos que brindan energia

y otros recursos que el cuerpo humano necesita. Deben ser parte de una dieta saludable para

20 Eufic. Disponible en: www.eufic.org Fecha de consulta: 06 de mayo del 2015

2lVirus. [en linea]. Perl: Recuentro de coliformes totales, [fecha de consulta: 06 de mayo del 2015].
Disponible en: www.virus.usal.es

227onadiet. [en linea). Las fibras alimentarias, [fecha de consulta: 06 de mayo del 2015]. Disponible en:
www.zonadiet.com

Z Livestrong. [en linea]. Dieta y nutricidn, [fecha de consulta: 06 de mayo del 2015]. Disponible en:
www.livestrong.com
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todos los nifios, incluso para los nifios que tienen diabetes.?* Calcio es el mineral mas abundante
gue se encuentra en el cuerpo humano: los dientes y los huesos son los que contienen la mayor
cantidad. Los tejidos corporales, las neuronas, la sangre y otros liquidos del cuerpo contienen el
resto del calcio.?” Hierro es un componente fundamental para nuestro cuerpo. Sin él, la sangre no
transporta el oxigeno por los érganos de manera adecuada, haciendo que nos sintamos mas
fatigados de lo normal sin haber hecho un esfuerzo excesivo.?®Vitamina C es un nutriente esencial
requerido por el cuerpo para el desarrollo y el mantenimiento del tejido cicatricial, los vasos
sanguineos y cartilagos.?’Caroteno son pigmentos organicos del grupo de los isoprenoides que se
encuentran de forma natural en plantas y otros organismos fotosintéticos como algas, algunas
clases de hongos y bacterias. Se conoce la existencia de mds de 700 compuestos pertenecientes a
este grupo.?®Calorias son la unidad de medida que se usa para saber la cantidad de energia que
nos aportan los alimentos y son necesarias porque nos proporcionan la energia que nuestro

organismo requiere para funcionar adecuadamente.®

3.4.1 Contrastacion de hipétesis de las Propiedades Nutricionales
La presente investigacion tuvo como hipdtesis: Las propiedades nutricionales del néctar de noni
(Morinda citrifolia L.) con jugo de uva (Vitis vinifera L.) que tuvo mayor aceptacion por los

degustadores establecen que el néctar es nutritivo.

Segun el informe de analisis N2 1282-CP-D.A.I.Q-UNP, realizado a la muestra que tuvo mayor
aceptacion por los degustadores establecen que el néctar es nutritivo, el valor nutricional en 100
g de néctar se presenta en el informe de resultados (ver anexo 11), el cual estipula el contenido
nutricional de fibra total, cenizas, carbohidratos, calcio, hierro, vitamina C, caroteno y energia que

se presenta en Kcal (85.56 en 100 g de muestra).

24 Kidshealth. [en linea]. Los carbohidratos y la diabetes, [fecha de consulta: 06 de mayo del 2015].
Disponible en: www.kidshealth.org

25 NIm. [en linea]. Medline plus, [fecha de consulta: 06 de mayo del 2015]. Disponible en: www.nlm.nih.gov
26 Mujerhoy. [en linea]. Anemia, [fecha de consulta: 06 de mayo del 2015]. Disponible en:
www.mujerhoy.com

27 Naturisima. [en linea]. 10 alimentos ricos en vitamina c, [fecha de consulta: 06 de mayo del 2015].
Disponible en: www.naturisima.net

2 Wikipedia. [en linea]. Carotenoide, [fecha de consulta: 06 de mayo del 2015]. Disponible en:
www.wikipedia.org

Insk. [en linea]. Instituto de nutricidn y salud, [fecha de consulta: 06 de mayo del 2015]. Disponible en:
www.insk.com
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DISCUSION.

Los valores de acidez titulable obtenidos, estdn dentro de la NTP 203.110.2009: jugos,
néctares y bebidas de frutas que sefiala que deben estar dentro de un acidez minima de
0.4%.

Los valores de pH obtenidos, no estan dentro de la NTP 203.110.2009: jugos, néctares y
bebidas de frutas que sefiala que deben de estar dentro de un pH minimo de4.5.

Los valores de % Sélidos Solubles de la tesis de Sdenz Lama, Irwing Alexander. En su
trabajo denominado “Estudio de la determinacion de los pardmetros técnicos para la
obtencidn de néctar a partir de mango ciruelo (Spondias ctythrea)” donde obtuvo
promedios de 13 y 15 grados °Brix, valores que no concuerdan con los resultados

obtenidos de la presente investigacion lo cual fue de 13 y 12 °Brix.

Los valores de calidad organolépticas son concordantes con la metodologia utilizada en la
en la tesis de Sdenz Lama, Irwing Alexander. En su trabajo denominado “Estudio de la
determinacién de los parametros técnicos para la obtencion de néctar a partir de mango
ciruelo (Spondias ctythrea)”, donde se realizaron con un panel de jueces semi-entrenados
para captar las diferencias e intensidades de las propiedades sensoriales del néctar, cuyos
resultados fueron evaluados utilizando el andlisis estadistico de varianza y el disefio
estadistico trifactorial, para poder determinar cual de todos los tratamientos era el mas
adecuado para la elaboracién de néctar, en la presente investigacion se aplicé a un grupo
focal segun la escala Heddnica de 5 puntos con 10 panelistas.

Los valores de la calidad microbiolégica se encuentran dentro de la norma técnica
peruana 203.110.20009: jugos, néctares y bebidas de frutas ya que muestra ausencia de
coliformes totales y tiene un menor limite maximo permisible en hongos ylevaduras.

Los valores de composicidn nutricional son concordantes con la tesis de Vargas Rafael
Yanet y Pisfil Egoavil Ericka Ruth, denominada “Estudio quimico bromatoldgico y
elaboracion de néctar de Mespilus germanica L. (Nispero de palo) procedente de la
provincia de Vilcashuaman, departamento de Ayacucho” con lo que respecta en hierro de

2.13 mg.
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CONCLUSIONES

En la presente investigacion se determind que la muestra optima es de 85% de jugo de
uva y 15 % de extracto de noni en litro de néctar donde las caracteristicas fisico quimicas
sefialan que el valor de pH es de 4.7, porcentaje de sdlidos solubles de 13° brix y de
acidez titulable es de 0.12%.

De acuerdo a la evaluacion organoléptica al utilizar jugo de uva en dosis de 274ml. uva/Lt.
con 49ml de extracto de noni se tiene un mejor color, sabor/olor, consistencia y % de
tolerancia de defectos por lo que tuvo mejor aceptacién por el consumidor

Se determind que los andlisis microbioldgicos estan dentro de los parametros de calidad
de la Norma Técnica Peruana 203.110.2009 por lo que se tendra un alimentoinocuo.

El néctar de noni con jugo de uva tiene un buen aporte nutritivo en carbohidratos de 14
gr, vitamina C de 6 mg y caroteno de 9 mg.

La evaluacién sensorial de aceptabilidad nos demuestra la aceptacién que tiene el néctar

elaborado de noni con jugo de uva con respecto al néctar comercial de lazona.
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VL.

SUGERENCIAS

Realizar otras investigaciones con dosis menores de jugo de uva en la elaboracion de
néctar de noni con jugo de uva.

Se sugiere que para préximos trabajos de investigacion utilizar el 75% de jugo de uvay
25% de extracto de noni.

Para préximas investigaciones se sugiere que el pH este dentro de los parametros de
la Norma Técnica Peruana 203.110.2009: jugos, néctares y bebidas de fruta.

Realizar un estudio de costos y presupuestos para ver si el producto es factible.
Elaborar néctar de noni con otras variedades de uva.

Tener encuenta que los instrumentos de laboratorio como refractémetro y
potencidmetro estén calibrados.

Realizar las buenas practicas de manufactura (BPM) desde el inicio hasta el final del
proceso, para obtener un producto inocuo.

Elaborar un diagrama de operaciones y conocer las proporciones adecuadas (azucar,

agua, cmc, etc.) para poder evitar equivocaciones durante el proceso.
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ANEXOS

Anexo N2 01: Flujograma de elaboracion de néctar de noni con jugo de uva

Néctar de noni con jugo de uva
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Anexo N2 02 Diagrama de operaciones para la elaboracion de néctar de noni con jugo de uva

Néctar de noni con jugo de uva
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Anexo N203: descripcion del proceso.

e Recepcion: Recoleccidn de la materia (noni y uva)

e Primer pesado: se hace para ver cuanta materia prima entra en el proceso aqui se utilizé una
balanza analitica

e Seleccién: Deben seleccionarse frutas maduras, uniforme en tamafio y en grado de madurez,
sano y fresco para evitar alteraciones dentro del envase.

e Segundo pesado: Se hace un segundo pesado para ver cuanta materia prima va ha ser
procesada.

e Lavado: La uvay el noni, se colocaron en inmersion en 5 litros de agua mas 2.5ml de cloros se
dejo por 5 minutos.

e Pulpeado: Se separa la cascara y las semillas. Aqui para extraer el jugo del noni se usa un
extractor y luego se tamiza la pulpa pasandolo por un tamiz u organza. En cambio para
obtener el jugo de la uva se hizo un estrujado con las manos lo cual también se utilizé una
organza.

e Homogenizado: Es la mezcla de la pulpa y los ingredientes (cmc, azlcar), removiendo hasta
lograr la dilucion completa, a una temperatura de 60 °C sin llegar a temperaturas de
pasteurizacion.

e Pasteurizacidn: Se hizo con el propdsito de destruir microorganismos a una temperatura de
90 °C. aqui se apaga vy se afiade el jugo de noni con el jugo deuva.

e Envasado: se envasa totalmente cuando el néctar estd a 852C como minimo y se cierra de
inmediato. Pero antes de enfriarlo se invierte la botella por 10 min para formar vacio y lograr
un cerrado hermético. Asi se reduce el riesgo de contaminacion.

e Luego el producto se enfria rapidamente para reducir las pérdidas del aroma, sabor vy
consistencia. Puede hacerse dejando enfriar el producto a la temperatura ambiente. O en
cubetas de hielo.

e Yfinalizando el proceso el producto se etiqueta y se almacena.
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Anexo N2 04: Guia acerca de las caracteristicas organolépticas que debe cumplir el néctar de

noni con jugo de uva.

Caracteristicas

Descripcion

Modo de calificacion

Color 5 | Caracteristico al jugo de las frutas (noni y uva) Muy bueno
4 | Caracteristicos al jugo las frutas (noni y uva) Bueno
presentando un ligero oscurecimiento
3 | Indiferente No me gusta ni me disgusta
2 | Muy oscuro Regular
1 | Excesivamente oscuro Malo
Sabor y Olor 5 | Caracteristico al jugo de las frutas Muy bueno
4 | Ligeramente caracteristico al jugo de las frutas Bueno
3 | Indiferente No me gusta ni me disgusta
2 | No caracteristico a las frutas Regular
1 | Extremadamente dulce Malo
Consistencia 5 | Viscosa Muy bueno
4 | Poca viscosa Bueno
3 | Indiferente No me gusta ni me disgusta
2 | Fluida Regular
1 | Muy fluida Malo
% de 5 | Libre de defectos Muy bueno
Toleranciade | 4 | Aceptablemente libre de defectos Bueno
defectos 3 | Indiferente No me gusta ni me disgusta
2 | Supera el parametro de defectos Regular
1 | Exceso de defectos Malo

Fuente: Elaboracion propia

Observaciones:
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Anexo N2 05: Hoja de evaluacidn sensorial con escala hedénica.

HOJA DE EVALUACION ORGANOLEPTICA
REPETICION
NOMBRE: FECHA / /

INSTRUCCIONES: Evalué cada una de las muestras y marque con una (X) | que usted considere.

Caracteristicas organolépticas | alternativa Muestra o tratamiento

To T: T, T3

Color Muy bueno

Bueno

No me gusta ni me disgusta

Regular

Malo

Sabor/Olor Muy bueno

Bueno

No me gusta ni me disgusta

Regular

Malo

Consistencia Muy bueno

Bueno

No me gusta ni me disgusta

Regular

Malo

% de Tolerancia de defectos Muy bueno

Bueno

No me gusta ni me disgusta

Regular

Malo

Fuente: Elaboracion propia

Observaciones:
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Anexo N2 06: Hoja de caracteristicas fisicoquimicas del néctar de noni con jugo de uva.

FECHA

BLOQUE

TRATAMIENTO

CANTIDAD DE NECTAR
(ml)

DILUCIONES
PULPA/AGUA

% DE JUGO
DE UVA

CARACTERISTICAS
FISICOQUIMICAS

AT

Gasto
de
NaOH

%

pH

%
solidos
solubles
(°Brix)

OBSERVACIONES

Fuente elaboracion propia

Nota: Formula de la acidez Titulable:

% At = GNaOH x 0.1N 0.06404 x100/Muestra (ml)
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Anexo N207: Hoja de caracteristicas fisicoquimicas del jugo de uva

FECHA | BLOQUE | TRATAMIENTOS | CARACTERISTICAS FISICOQUIMICAS DEL JUGO OBSERVACIONES

DE UVA

AT % solidos
GASTO pH solubles
DE % (®brix)
NaOH

Fuente: elaboracion propia
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Anexo N208: Hoja de caracteristicas fisicoquimicas del extracto de noni

FECHA | BLOQUE | TRATAMIENTOS | CARACTERISTICAS FISICOQUIMICAS DEL OBSERVACIONES
EXTRACTO DE NONI
AT % solidos
GASTO pH solubles
DE % (°brix)
NaOH

Fuente: elaboracion propia
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Anexo N2 09: Hoja de resumen de puntajes obtenidos en la evaluacion sensorial con escala Heddnica de 5 puntos aplicada a 10 panelistas. Bloque |

mientos Color Sabor y Olor Consistencia Defectos
T0O | T1 T2 | T3 | TO T1 T2 T3 T0 T1 | T2 T3 T0 T1 T2 T3
Degustadores Bl |B1 |[B1|Bl1 (Bl |B1 |Bl1 |[Bl1 |Bl1 |[Bl1 |[Bl1 (Bl |Bl1 |Bl |Bl |B1
1
2
3
4
5
6
7
8
9
10
Calificacidn total
Promedio

Fuente: Elaboracion propia
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Anexo N2 10: Hoja de resumen de puntajes obtenidos en la evaluacion sensorial con escala Heddénica de 5 puntos aplicada a 10 panelistas. Bloque

mientos Color Sabor y Olor Consistencia Defectos
TO T1 T2 |T3 |TO |T1 |T2 [T3 | TO T (T2 |T3 |TO |T1 | T2 | T3
Degustadores B2 B2 B2 [B2 |[B2 (B2 (B2 |B2 |B2 (B2 |B2 | B2 |[B2 (B2 |B2 | B2
1
2
3
4
5
6
7
8
9
10
Calificacion total
Promedio

Fuente: Elaboracion propia
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Anexo N2 11: Hoja de resumen de puntajes obtenidos en la evaluacion sensorial con escala Hedénica de 5 puntos aplicada a 10 panelistas. Bloque

mientos Color Sabor y Olor Consistencia Defectos
O |[T1 |T2 (T3 |[TO (T1 (T2 (T3 | TO T (T2 |T3 |TO |[T1 |[T2 | T3
Degustadores B3 B3 (B3 |B3 (B3 (B3 |B3 |B3 |B3 [B3 (B3 |B3 |B3 |B3 |[B3 |B3
1
2
3
4
5
6
7
8
9
10
Calificacidn total
Promedio

Fuente Elaboracion propia
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Anexo N2 12: Composicion nutricional

Universidad Nacional de Piura f ; ﬁ

CENTRO PRODUCTIVO DE BIENES Y SEE:'VI(;I.(;S @
DEPARTAMENTO ACADEMICO DE INGEN A MICA 2°15

INFORME _DE ANALISIS N® 1283-CP-D.A.l.

SOLICITADO POR . MARCO ARTURO SOSA PAZ

TIPO DE MUESTRA : NECTAR DE NONI CON JUGQ DE UVA.

IDENTIF. DE MUESTRA ;. BaTs

PROYECTO : “DEFINICION DE LOS PARAMETROS DE CALIDAD

PARA LA ELABORACION DE NECTAR DE NONI CON
JUGO DE UVA SEGUN LA NTP.203.110.2009.”

PROCEDENCIA . PIURA
N° DE MUESTRA S )
CANTIDAD DE MUESTRA . 250 ml
RECIPIENTE . BOTELLA DE VIDRIO TRANSPARENTE
MUESTREO REALIZADO : POR EL CLIENTE
FECHA DE RECEPCION : 18 DE MAYO DEL 2015
FECHA DE ANALISIS : 18 AL 20 DE MAYO DEL 2015
VALOR NUTRICIONAL EN 100 g DE NECTAR -
CONTENIDO UNID. DE RESULTADOS NORMAS TECNICAS
| MEDIDA ‘ DE REFERENCIA
| GRASATOTAL 8 0.05 | NTP 209.263:2013
| PROTEINAS g O ! NTP 209.262:2013 ,
| FIRRA TOTAL ! g , $A3 | NTP 205.003:1980 |
| CENIZAS | g | 0.48 | NTP 209.265:2013
' CARBOHIDRATOS g 14.00 POR DIFERENCIA
| CALCIO mg = e | AOAC 985.35,C50,PAG.15-
‘ | : | | 17,19th Ed.2012
HIERRO mg 2.13 AOAC 985.35,C50,PAG.15-
| | [— | 17,19th Ed.2012 ‘
 VITAMINAC |  mg | 6 | AOAC 985.33,19th Ed.2012
- CAROTENO | mg ‘ 9 | AOAC 43.014.1980
_ ENERGIA (Kcal.) . 56.93 [ POR CALCULO

NTP: NORMA TECNICA PERUANA (INDECOPI)

PIURA, 21 DE MAYO DEL 2015

63



Anexo N2 13: Andlisis microbiol

dgicos

UNIVERSIDAD CESAR VALLEJO

LABORATORIO DE BIOLOGIA Y MICROBIOLOGIA — UCV PIURA

Nombre de

Fecha de muestreo
Hora de muestreo
Fechs de reporte 5
Tipo de muestra
Analisis realizado 4

ANALISIS DE LABORATORIO

Sosa Paz Marco Arturo
01 de junio del 2015
2:00 pm
05 de junio del 2015
Néctar de Noni con jugo de uva.
Analisis microbiol6gico de coliformes totales Mohos y levaduras

RE E RES!

Se realizaron ensayos respectivos para el analisis microbiolégico de muestras de NECTAR DE NONI CON
JUGO DE UVA, utilizando el método de recuento en placas el cual arrojo el siguiente resultado:

ANALISIS METODO
COUFORMES TOTALES NMP
MOHOS Recuento en placa
LEVADURAS Recuento en placa
MUESTRA COLIFORMES TOTALES MOHOS LEVADURA
(UFC/mI)* (UFC/ml)
M1 AUSENCIA < LMP < LMP

*Unidades formadoras de colonia / ml de muestra

CAMPUS PIURA:
Av. Prolongacién Chulucanas s/n.
Tel.: (073) 285 S00 Anx.: 5501.

Mblgo. Rosa Elen stro Alamo
C.B.P. N* 4561

fb/ucv.peru
@ucy_peru
#saliradelante

edu,.pt
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Anexo N2 14: Constancia de validacion de instrumento

ucv

UNIVERSIDAD
CEsan VaLLe o

Constancia de validacion del instrumento hoja de evaluacién sensorial con escala
hedénica de 5 puntos.
CONSTANCIA DE VALIDACION DE INSTRUMENTOS

Yo, JcRESA Consels Mons ﬁ»wr@vm koMt con DNL Ne:O26 55233
especialista en e Mos Tropreales , ostento el grado de

SN Goxn E A y ejerzo la carrera profesional en
W NIVERSIAAD (Ggﬂfl_ Vs 242 £ (¢ por medio de la presente hago constar que he
revisado, con fines de validacién, el instrumento “HOJA DE LOS PUNTAJES OBTENIDOS EN LA
EVALUACION SENSORIAL CON ESCALA HEDONICA DE 5 PUNTOS APLICADA 10 PANELISTAS”

que seran aplicados en el mes de Marzo 2015 — Julio 2015, en el desarrollo de la

investigacion del alumno Marco Arturo Sosa Paz.
Luego de hacer las verificaciones pertinentes, puedo formular las siguientes apreciaciones:
EVALUACION DE INSTRUMENTO

N2 | INDICADORES VALORES
112 |3 |4
1 El instrumento presenta coherencia con el problema de
investigacidn. A<
2 El instrumento evidencia el problema a solucionar.
Ll s
3 El instrumento guarda relacién con los objetivos propuestos en la
investigacion.
4 El instrumento facilita la comprobacion de la hipétesis que se
plantea en la investigacion. S
5 Los indicadores son los correctos para cada dimension. -
6 La redaccion de los items es clara y apropiada para cada dimensién.
e
7 En general, el instrumento permite un manejo agil de la informacién N

1= Deficiente 2 = Regular 3= Bueno 4 = Excelente

Observaciones:

Piura, 17 de Diciembre del 2014. S ,5/
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Anexo N2 15: Constancia de validacion de instrumentos

L

ucv

UNIVEIRSIDAD
CUSAR VALLEIO

Constancia de validacién del instrumento hoja de evaluacién sensorial con escala

heddnica de 5 puntos.
CONSTANCIA DE VALIDACION DE INSTRUMENTOS

Yo, Teprsa & Mowoys PewaVpr. D lossmocon DNI. Ne: C2655 225
especialista en MG eorn Er2ra Zurios Trepica / 4. ostento el grado de

N E NI O rp A y ejerzo la carrera profesional en

Uiy FRSrpAQ (esmre \//‘“J £ /S . Por medio de la presente hago constar que he
revisado, con fines de validacién, el instrumento “GUIA Y HOJA DE EVALUACION SENSORIAL
CON ESCALA HEDONICA DE 5 PUNTOS” que serén aplicados en el mes de Marzo 2015 — Julio

2015, en el desarrollo de la investigacion del alumno Marco Arturo Sosa Paz.
Luego de hacer las verificaciones pertinentes, puedo formular las siguientes apreciaciones:
EVALUACION DE INSTRUMENTO

N2 | INDICADORES VALORES
112 |3 |4

1 El instrumento presenta coherencia con el problema de
investigacioén. X I~
2 El instrumento evidencia el problema a solucionar,
X
3 El instrumento guarda relacidon con los objetivos propuestos en la
investigacién. )(
4 El instrumento facilita la comprobaciéon de la hipdtesis que se
plantea en la investigacion. X
5 Los indicadores son los correctos para cada dimensién.
S
6 La redaccion de los items es clara y apropiada para cada dimensién.
\e |
Z) En general, el instrumento permite un manejo agil de la informacion }(

1= Deficiente 2 = Regular 3= Bueno 4 = Excelente

Observacion:

—
Piura, 17 de Diciembre del 2014. /Q]:/ e 7‘[59/
—— —
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Anexo N216: Constancia de validacion de instrumentos

ucv

UNIVERSIDAD
CESAR VALLELO

Constancia de validacion del instrumento Hoja de evaluacién fisicoquimica.
CONSTANCIA DE VALIDACION DE INSTRUMENTOS

Yo, tegesA C Flontoya Pedaa Upa ZalomMindon DL Ne: ©2655 2 3.3

especialista en = o aios Iro preal €a , ostento el grado de

ING e PO y ejerzo la carrera profesional en
UMIVERS tpalp (esnme (/4 LiEj o Por medio de la presente hago constar que he
revisado, con fines de validacion, el instrumento “HOJA DE EVALUACION FISICOQUIMICA” que

seran aplicados en el mes de Marzo 2015 — Julio 2015, en el desarrollo de la investigacion del

alumno Marco Arturo Sosa Paz.

Luego de hacer las verificaciones pertinentes, puedo formular las siguientes apreciaciones:
EVALUACION DE INSTRUMENTO

N2 | INDICADORES VALORES

1 /2 (3 |4

1 El instrumento presenta coherencia con el problema de

investigacion. o
~ El instrumento evidencia el problema a solucionar. 3
3 El instrumento guarda relacién con los objetivos propuestos en la

investigacion. x
4 El instrumento facilita la comprobacion de la hipdtesis que se

plantea en la investigacion. >(
5 Los indicadores son los correctos para cada dimension.

D

6 La redaccion de los items es clara y apropiada para cada dimensién. -
7 En general, el instrumento permite un manejo agil de la informacion

1= Deficiente 2 = Regular 3= Bueno 4 = Excelente

observaciones:

Piura, 17 de diciembre de 2014. ( Gﬁcu_ - ’@71/

67



Anexo N2 17: Constancia de validacion de instrumentos

ucv

UNIVERSIDAD
CEsan ValLe)o

Constancia de validacion del instrumento hoja de evaluacién sensorial con escala hedénica.

Constancia De Validacion De Instrumentos

Yo, é}?‘gf}ﬂ/l{&lndﬁ )45?'4"&% , con D.N.I. N2; }13’)5’/?}’5— , especialista

7 . AT
en _TVdde{ /g ”“7‘4_@‘657 5 ostento el grado de
_T_./A@ /{5(}(&/0&151;067 é Mjh&j ﬂf“-’ﬂ&-@a ejerzo la carrera  profesional en
jkﬁi/ﬁgﬂﬂﬂdﬂmOu ~__. Por medio de la presente hago constar que he

revisado, con fines de validacion, el instrumento “HOJA DE LOS PUNTAIES OBTENIDOS EN LA
EVALUACION SENSORIAL CON ESCALA HEDONICA APLICADA A 10 PANELISTAS” que seran
aplicados en el mes de Marzo 2015 — Julio 2015, en el desarrollo de la investigacion del alumno
Sosa Paz Marco.

Luego de hacer las verificaciones pertinentes, puedo formular las siguientes apreciaciones:

Evaluacion De Instrumento

Ne Indicadores Valores
1 2 3| 4
1 El instrumento presenta coherencia con el problema de investigacion. X
2 El instrumento evidencia el problema a solucionar. x
El instrumento guarda relacién con los objetivos propuestos en la
investigacién. X
4 El instrumento facilita la comprobacidon de la hipotesis que se plantea
en la investigacidn, 7(
5 Los indicadores son los correctos para cada dimension. i X
5 La redaccion de los items es clara y apropiada para cada dimensién. X
7 En general, el instrumento permite un manejo agil de la informacion ?(

1= Deficiente 2 = Regular 3= Bueno 4 = Excelente

Observaciones:

Piura, 17 de Diciembre del 2014.
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Anexo N2 18: Constancia de validacion de instrumento

ucv

UNIVERSIDAD
CEsaAm VaLLtio

Constancia de validacién del instrumento hoja de evaluacién sensorial con escala

heddnica.

Constancia De Validacién De Instrumentos

Yo, C“)’fo"-f/éc«ndo /QOWG()QQ , con D.N.I. N2: Y51518 945 , especialista

T 7 - hnd .
en Ma-m M W'IW ; ostento el grado de
K. L af MST{IZ‘A/A&YKMEMGS y ejerzo la carrera profesional en
Q- //4{:519143(1‘61&’09 . Por medio de la presente hago constar que he

revisado, con fines de validacién, el instrumento “GUIA Y HOJA DE EVALUACION SENSORIAL CON
ESCALA HEDONICA” que serén aplicados en el mes de Marzo 2015 — Julio 2015, en el desarrollo
de la investigacion del alumno Sosa Paz Marco.

Luego de hacer las verificaciones pertinentes, puedo formular las siguientes apreciaciones:

Evaluacion De Instrumento

Valores

Ne Indicadores
o 1 2 3 4

El instrumento presenta coherencia con el problema de investigacién.

2 El instrumento evidencia el problema a solucionar. )(
El instrumento guarda relacién con los objetivos propuestos en la
3 investigacién. X
El instrumento facilita la comprobacién de la hipétesis que se plantea
g en la investigacion. X
5 Los indicadores son los correctos para cada dimensién. 3

La redaccién de los items es clara y apropiada para cada dimension.

7

En general, el instrumento permite un manejo agil de la informacién )(

1= Deficiente 2 = Regular 3= Bueno 4 = Excelente

Observacién:

Piura, 17 de Diciembre del 2014.
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Anexo N2 19: Constancia de validacion de instrumentos

ucv

UNIVERSIDAD
CESAR VarLréso

Constancia de validacién del instrumento Hoja de evaluacién fisicoquimica.

Constancia De Validacién De Instrumentos

Yo, 2 ‘((\/.3‘( \/Z,utrc(() A‘me , con D.NI. No: _Y5/ 871345 | especialista

en /Jr'duﬂ;z),\ /‘8 m?nEqu’ ,ostento el grado de
_AMJ[A"‘-UUD(MST- e Tyvelushias MM-’"E‘:(US y ejerzo la carrera profesional en
:DVG /jéﬂ(‘dusmﬂ . Por medio de la presente hago constar que he

revisado, con fines de validacién, el instrumento “HOJA DE EVALUACION FISICOQUIMICA” que
seran aplicados en el mes de Marzo 2015 — Julio 2015, en el desarrollo de la investigacién del
alumno Sosa Paz Marco.

Luego de hacer las verificaciones pertinentes, puedo formular las siguientes apreciaciones:

Evaluacién De Instrumento

Valores

Ne Indicadores
3 |21 3] 4

El instrumento presenta coherencia con el problema. de

1

investigacion. )(
2 El instrumento evidencia el problema a solucionar. X

El instrumento guarda relacién con los objetivos propuestos en la
. investigacion. X

El instrumento facilita la comprobacién de la hipdtesis que se
$ plantea en la investigacion. X
5 Los indicadores son los correctos para cada dimension. X
6 La redaccién de los items es clara y apropiada para cada dimensién. 7(
7 | En general, el instrumento permite un manejo agil de la informacion 7(

1= Deficiente 2 = Regular 3= Bueno 4 = Excelente

observaciones:

Piura, 17 de diciembre de 2014.

DUSTRIAL
EINDUSTRIAS AUMENTARIAS
Reg. CIP N° 127634
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Anexo N2 20: Constancia de validacion de instrumentos

ucv

UNIVERSIDAD
Césan VaLLeio

1L

CONSTANCIA DE VALIDACION DE INSTRUMENTOS

Yo, _&cka [Mrlanps AGires Conttecr , con DN NE:

especialista en (alcha  _ Jowinay inaerri( __, ostento

$rler .vj,/ﬁ’.g_g ¢ —Froies A R
s Lo

[

v
v&xa.,//m‘rg y ejerzo la carrera

<

Constancia de validacién del instrumento hoja de evaluacién sensorial con escala
hedodnica de 5 puntos.

Ve zn95%90,

el pgrado de

profesional

en

Loy F2cke . Por medio de la presente hago constar que he

revisado, con fines de validacién, el instrumento “HOJA DE LOS PUNTAJES OBTENIDOS EN LA
EVALUACION SENSORIAL CON ESCALA HEDONICA DE 5 PUNTOS APLICADA 10 PANELISTAS”

que seran aplicados en el mes de Marzo 2015 — Julio 2015, en el desarrollo de la
investigacion del alumno Marco Arturo Sosa Paz.
Luego de hacer las verificaciones pertinentes, puedo formular las siguientes apreciaciones:
EVALUACION DE INSTRUMENTO ’
Ne INDICADORES VALORES
2 3 a

1 El instrumento presenta coherencia con el problema de

investigacion. %
2 El instrumento evidencia el problema a solucionar. -
3 El instrumento guarda relacion con los objetivos propuestos en la

investigacion. x
4 El instrumento facilita la comprobacién de [a hipdétesis que se

plantea en la investigacion. »
5 Los indicadores son los correctos para cada dimension. <
6 La redaccion de los items es clara y apropiada para cada dimension. 5
7 En general, el instrumento permite un manejo agil de la informacién X,

1= Deficiente 2 = Regular 3= Bueno 4 = Excelente

Observaciones:

. Pt ) —

Piura, 17 de Diciembre del 2014.

(T t‘f}fd?&jﬂ;\ﬁ Leedy .b r*-‘mki)

— el
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Anexo N2 21: Constancia de validacion de instrumentos

N UEY

W«Muwwammmm

heddnica de § puntos.
CONSTANCIA DE VALIDACION DE INSTRUMENTOS

Voy ke Allrer Mirgs Ceapse . o0 DML W _Yogronag,

S " 4 h » .

especialista  en ' o . ostento  of grado  de
‘ ' i sy eerro la correra  profesional  en
oy . A}L&z . Por medio do la presente hago constar que he

Mw%h‘WmdMWm'MYmuwhwmmm
CON ESCALA HEDONICA DE 5 PUNTOS” que serdn aplicados en ef mes de Marzo 2015 - Julio
ms,molm«hmwwmmmmm
W«WBMMMWummmmwm
EVALUACION DE INSTRUMENTO |

N' | INDICADORES VALORES

1 | B instrumento. presenta  cohergncia  con el problema  de
| Elinstrumento evidencia ef problema a sohicionar.
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Anexo N222: Constancia de validacion de instrumentos

1L

ucv

UNIVERSIDAD
CESAR VALLEIO

Constancia de validacién del instrumento Hoja de evaluacién fisicoquimica.
CONSTANCIA DE VALIDACION DE INSTRUMENTOS

’

Yo, Guelka o&’@:lLo'ﬁ .V:',Lm'}a\ ot con DNI. Ne: LOB29590

especialista en a fLuﬁad? Ry .L c%umﬁad’ L cb?ug&a doostento el grado de
i ' w, Al J’L ejerzo la carrera profesional en
é/C - P' ("' [ A . Por medio de la presente hago constar que he

revisado, con fines de validacién, el instrumento “HOJA DE EVALUACION FISICOQUIMICA” que
seran aplicados en el mes de Marzo 2015 — Julio 2015, en el desarrollo de la investigacién del
alumno Marco Arturo Sosa Paz.

Luego de hacer las verificaciones pertinentes, puedo formular las siguientes apreciaciones:
EVALUACION DE INSTRUMENTO

N2 | INDICADORES VALORES
1 2 3 a

1 El instrumento presenta coherencia con el problema de

investigacion.
2 El instrumento evidencia el problema a solucionar.

&

3 El instrumento guarda relacién con los objetivos propuestos en la

investigacion.
4 El instrumento facilita la comprobacién de la hipotesis que se

plantea en la investigacion. X
s Los indicadores son los correctos para cada dimension. .
6 La redaccion de los items es clara y apropiada para cada dimension. X
 / En general, el instrumento permite un manejo agil de la informacién

1= Deficiente 2 = Regular 3= Bueno 4 = Excelente

observaciones:

Piura, 17 de diciembre de 2014.
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Anexo N2 23: Norma tecnica peruana

NORMA TECNICA NTP 203.110
PERUANA 2009
Comisién de Normalizacion y de Fiscalizacion de Barreras Comerciales No Arancelarias ~ INDECOP]

Calle de La Prosa 138, San Borja (Lima 31) Apartado 145 Lima, Peri

JUGOS, NECTARES Y BEBIDAS DE FRUTA. Requisitos
FRUIT JUICES, NECTARS AND BEVERAGES, Specifications

) X |
|

2009-06-24

1* Edicidn

R.021-2009/INDECOPI.CNB, Publicada el 2009-07-12 Precio basado en 25 plp_&
[LCS:67.160.20 ESTA NORMA ES RECOMENDABLE

Descriptores: Jugos, néctares, bebidas de frutas, requisitos
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NORMA TECNICA NTP 203.110

PERUANA 12de 25
8. REQUISITOS
8.1. Requisitos especificos

8.1.1

8.1.2

Requisitos especificos para jugos y purés de frutas:

a) El jugo puede ser n;rbio. claro o clarificado y debe tener las caracteristicas
sensoriales propias de la fruta de la cual procede.

b) El puré debe tener las caracteristicas sensoriales propias de la fruta de la
cual procede.

c) El jugo y el puré deben estar exento de olores o sabores extrafios u
objetables.

Requisitos especificos para los néctares de frutas:

'a) = El héctar puede ser turbio, ¢laro 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 segiin la
Norma SO 1842)

d) El contenido de solidos selubles provenientes de In fruta presentes en el
néctar deberd ser mayor o igual al 20 % m/m de los sélidos solubles contenidos en el
jugo original para todas las variedades de frutas tal como se indica en el Anexo A,
excepto para aquellas que por su alts acidez natural no permitan estos porcentajes.
Para los néctares de estas frutas de alta acidez, ¢l contenido de jugo o puré deberd ser
el suficiente para alcanzar una acidez natural minima de 0,4 %, expresada en su
equivalente a deido cltrico.
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8.13

B.14

Requisitos especificos para los jugos y purés concentrados

n) El jugo concentrado puede ser turbio, claro ¢ clarificado y debe tener las
caractecisticas sensoriales propias de la fruta de la cual procede.

b) El puré concentrado debe tener las caracteristicas sensoriales propias de la
fruta de la cual procede.

d) El jugo y el puré concentrado, con azdicar o no, debe estar exento de olores o
sabores extrafios & su naturaleza.

e) El contenido de s6lidos solubles (grados brix) del jugo concentrado serd por
lo menos, un 50 % mas que el contenido de sélidos solubles en el jugo original.
(Véase el Anexo A)

Requisitos especificas para las bebidas de frutas:

a) El contenido de sélidos solubles provenientes de [a fruta presentes en las
bebidas deberéin ser mayor ¢ igual al 10 % m/m de los s6lidos solubles contenidos en
el jugo original para todas las variedades de frutas tal como se indica en el Anexo A,
excepto para aquellas que por su alta acidez natural no permitan estos poccentajes,
Para frutas con alta acidez (acidez natural minima de 04 %, expresada en su

~ equivalente » Acido citrico lnhldro). el aporte minimo serd de 5 % de sblidos

8.2

solubles de la fruta.
b) El pH serd inferior 0 4,5
¢) - El contenido minimo de sélidos solubles (* Brix) presentes en la bebida

debe corresponder al minimo de aporte de jugo o puré, referido en el Anexo A de la
presente NTP.

Requisitos fisico quimicos

Los jugos, néctares y las bebidas de la presente NTP, deben cumplic con las
especificaciones (grados brix) establecidas en el Anexo A con la metodologia cstablecidn
en la Norma [SO 2172 o la Norma ISO 2173.
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8.3 Requisitos microbioldgicos

T;\BLAI - Requisitos microbiolégicos para Jugos, Néctares y Bebidas de Frutas

n m | M |e! Método de Ensayo
FDA BAM On Line
: 3
Coliformes NMP/cm S - |0 ICMSF
Recuento estdndar en placa REPUFC/em’ | 5 | 10 [100]2 ICMSF
Recuento de mohos UFClem’ s{ 1 fi0]2 ICMSF
Recuento de levaduras UFClem’ s 1 J1o]2 ICMSF
En donde:
n = numero de muestras por examinar,
m = indice méximo permisible para identificar el nivel de busna calidad.
M = indice méximo permisible para identificar el nivel aceptable de
calidad.
c = nimero miximo de muestras permisibles con resultados entre m y M.
< = léase menora .
9. MUESTREO
9.1 El muestreo debe realizarse de acuerdo con la norma ISO 3951-1.
9.2 Criterios de Aceptacion o rechazo.

Si la muestra ensayada no cumple con uno o mis de los requisitos indicados en esta NTP,
se rechazard el lote. En caso de discrepancia, se repetirn los ensayos sobre la muestra
reservada para tales efectos. Cualquier resultado no satisfactorio en este segundo caso, serd

motivo para rechazar el lote.
p
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Anexo N2 24: Néctar de noni con jugo de uva en diferentes dosis

Anexo N2 25: Muestras para aplicar la escala heddnica en los panelistas.

78



Anexo N2 26:Screenshot de indice de similitud de Turnitin

& htps/eviumitingom/apg/canalas Tiang « et

0 feedback studio

Caldad Elaboracidn Nos

Pagma 1 de 92

a .
FACULTAD DE INGENIERIA

ESCUELA ACADEMICO PROFESIONAL DE INGENIERIA
AGROINDUSTRIAL Y COMERCIO EXTERIOR,

“DEFINICION DE LOS PARAMETROS DE CALIDAD PARA LA
ELABORACION DE NECTAR DE NONI (Merinda citrifolia L.) CON
JUGO DE UV A (Vitis vinifera I.) SEGUN LA NORMA TECNICA
PERUANA 203.110,2009: JUGOS, NECTARES Y BEBIDAS DE

Nilmeco de palabras 18591

UCV

UNIVERSIDAD
CESAR VALLEND

FRUTA™

24 %

@
Izl { < >
Wl .— PEPOSank) v wiu pe A @m- >
um '
< M 9a'panacnal blogepat w awﬁ >
24
w lasamost Dlogipot com .d O\o
L
4 b upcatore unss mdu oo .d @O
m w wwvwtedalye ocg .— 0& >
$
\\11 | o wrvewy slidechane net .— ﬁ >
L .
V prhuk utep e e d Jm by
Tert-cnly Repart High Resolition g L ———

79



Anexo N2 27: Acta de Aprobacidn de Originalidad de Tesis

uc

UNIVERSIDAD

ClsaR VALLEX

ACTA DE APROBACION DE ORIGINALIDAD DE
TESIS

: F06-PP-PR-02.02
1 09

| 23002018
D tdet

Yo, Rubén Alexander More Valencia, docente de la Facultad de Ingenierfa y Escuela
Profesional de Ingenieria de Sistemas de la Universidad César Vallejo - Filial Piura, revisor
de la Tesis titulada:

“DEFINICION DE LOS PARAMETROS DE CALIDAD PARA LA ELABORACION DE NECTAR
DE NONI (Morinda citrifolia L.) CON JUGO DE UVA (Vitis vinifera L.) SEGUN LA NORMA
TECNICA PERUANA 203.110.2008; JUGOS, NECTARES Y BEBIDAS DE FRUTA",

del estudiante SOSA PAZ, MARCO ARTURO, constato que la Investigacién tiene

un indice de similitud de 24 9% verificable en el reporte de originalidad del programa

Turnitin.

El suscrito, analizé dicho reporte y concluyé que cada una de las coincidencias detectadas

no constituyen plagio. A mi leal saber y entender la tesis cumple con todas las normas parael
uso de citas y referencias establecidas por l2 Universidad César Vallejo.

Piura, 04 de Febrero del 2019,

Firma
RUBEN ALEXANDER MORE VALENCIA

DNI: 02897931
CiP.:141461
g Direccion de N Vicerrectorado de
Elabora investigacién Revisd Responsable del SGC Aprobd Investigacidn
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Anexo N2 28: Autorizacion de publicacion de Tesis en repositorio constitucional UCV

UCV AUTORIZACION DE PUBLICACION DE TESIS 5‘?..?:, 55 e

&",’:,'33&‘: EN REPOSITORIO INSTITUCIONAL UCV ;m f::.gs’.;gw

Yo .03 PAZ. MARCO, ARTURD identificado con DNI N° .. 4633323

egresado de la Escuela Profesional de INGEMISRIA AGROSWDUSRIAL 3 covemso €XTERIOR
de la Universidad César Vallejo, autorizo ( X ). No autorizo ( ) la divulgacién y
comunicacion publica de mi trabajo de investigacion titulado
" PRERMII 2 PARANETROS 1 CALEOAD TARA 1A CLAROTACEE e Wik Do (Mertndk, Cerel s L) Ga

‘

mwwwmmswmwmwaammmxmmmu'

en el Repositorio Institucional de la UCY (http://repositorio.ucv.edu.pe/), segin lo
estipulado en el Decreto Legislativo 822, Ley sobre Derecho de Autor, Art. 23 y Art. 33

Fundamentacidn en caso de no autorizacién:

........................

.....................

...........................................

...............................................................

....................................

..................

.................................

..............

wrlCA

FIRMA
DNI: 8222623
FECHA: w2 de Fobmra.,....... del 201 9.
Direccidn de Vicerrectorado de
Elabord aigacidn Revisé Responsable del SGC Aprob \ el
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Anexo N2 29: Autorizacion de la version final del trabajo de investigacion

UNIVERSIDAD CESAR VALLEJO

AUTORIZACION DE LA VERSION FINAL DEL TRABAJO DE INVESTIGACION

CONSTE POR EL PRESENTE EL VISTO BUENO QUE OTORGA EL ENCARGADO DE INVESTIGACION DE

ESCUELA PROFESIONAL DE INGENIERIA AGROINDUSTRIAL Y COMERCIO EXTERIOR

A LA VERSION FINAL DEL TRABAJO DE INVESTIGACION QUE PRESENTA:

SOSA PAZ, MARCO ARTURO

INFORME TITULADO:;

"DEFINICION DE LOS PARAMETROS DE CALIDAD PARA LA ELABORACION DE NECTAR
DE NONI (Morinda citrifolia L.) CON JUGO DE UVA (Vitis vinifera L.) SEGUN LA NORMA
TECNICA PERUANA 203.110.2009: JUGOS, NECTARES Y BEBIDAS DE FRUTA".

PARA OBTENER EL GRADO O TITULO DE:

INGENIERO AGROINDUSTRIAL Y COMERCIO EXTERIOR

SUSTENTADO EN FECHA: Piura, 02 de Mayo del 2016.

NOTA O MENCION: Dieciséis (16).

-

HUBEN ALEXANDER MORE VALENCIA
DNI: 02897931
CIP: 141461
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