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Resumen

El presente trabajo de investigacion su objetivo es sustituir la sacarosa industrial
por la panela en la elaboracion y caracterizacion del néctar de guanabana (Annona
muricata) segun la NTP 203.110.2009 (Jugos, Néctares y Bebidas de Frutas). El
método de la investigacion es experimental, disefio en blogues completos
aleatorios, elaborandose 12 litros de néctar de guanabana, para un total de 12
tratamientos, llitro por cada tratamiento. A cada uno de los tratamientos se les
realizaron los analisis fisicoquimicos: pH y nivel de solidos solubles (°Brix), teniendo
como guia la NTP 203.110.2009 (Jugos, néctares y bebidas de frutas); los analisis
se realizaron en laboratorio acreditados para las caracteristicas nutricionales y
microbioldgicos, y para los analisis sensoriales los indicadores fueron el color,
aroma, sabor, textura y tolerancia de defectos se realizaron mediante un panel de
catadores en el laboratorio de procesos de la UCV. Los datos fueron analizados
con el programa SPSS, con el método aditivo lineal y como analisis de varianza se
utilizé el (ANOVA) con la aplicacion de prueba DUCAN. De todos los tratamientos
con panela que se utilizaron para sustituir la sacarosa, el tratamiento con 134gr de
panela fue el mas aceptable por los catadores llegando a ser el mejor.

Palabras clave: Sacarosa, Sustitucién, caracteristicas fisicoquimicas,

caracteristicas organolépticas, panela.
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Abstract

The objective of this research work is to substitute industrial sucrose for panela in
the elaboration and characterization of soursop nectar (Annona muricata) according
to NTP 203.110.2009 (Juices, Nectars and Fruit Drinks). The research method is
experimental, randomized complete block design, making 12 liters of soursop
nectar, for a total of 12 treatments, 1 liter for each treatment. Physicochemical
analyzes were carried out on each of the treatments: pH and level of soluble solids
(° Brix), having as a guide the NTP 203.110.2009 (Juices, nectars and fruit drinks);
The analyzes were carried out in accredited laboratories for the nutritional and
microbiological characteristics, and for the sensory analyzes the indicators were
color, aroma, flavor, texture and tolerance of defects. They were carried out by a
panel of tasters in the UCV process laboratory. The data were analyzed with the
SPSS program, with the linear additive method and the analysis of variance
(ANOVA) with the DUCAN test application was used. Of all the treatments with
panela that were used to replace sucrose, the treatment with 134gr of panela was

the most acceptable by the tasters, becoming the best.

Keywords: Sucrose, Substitution, physicochemical characteristics, organoleptic

characteristics
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l. INTRODUCCION

Segin AGRODATA PERU (2017), la produccién de panela organica o chancaca el
afo 2016 fue de 1,547,947 Kg, el Peru ha ido incrementando la produccion de
panela en los Ultimos afos, los paises donde mas se exporta son: Italia con el 63%,
Francia con el 20%, y los paises donde se exporta menos son, Alemania con el 8%,
Canada 5%, Espafia 3%, entre otros. En la region de Piura departamento de
Ayabaca en el distrito de Montero es donde se produce panela organica que es un
producto que se logra de la extraccion del jugo de la cafia de azucar. Segun
AGRODATA PERU (2017), la exportacién de pulpa de guanabana procesada ha
ido incrementando y el afio 2016 se exporto 19,700 kg, los paises a donde mas se
exporta guanabana son: Chile es a donde mas se exporta, luego le sigue Canada,

luego Netherlands vy ltalia.

Segun OMS (2015) el consumo de azuUcar esta relacionado con la obesidad,
enfermedades, cardiovasculares, diabetes y cancer, el aztcar o sacarosa industrial
se encuentra en los productos procesados ademas es muy usado como

edulcorante por las personas;

Segun El Espectador (2014), la dietista y nutricionista Claudia Figueroa apoyada
de evidencias cientificas dice que la panela aporta una muy buena cantidad de
minerales y vitaminas que aportan una gran ayuda para el ser humano. La tabla de
composicion de alimentos del Instituto colombiano de bienestar Familiar (ICBF) dice
gue la panela tiene carbohidratos, lipidos, calorias, también se encuentran vitamina
C, tiamina, minerales, vitamina B6, siendo los mas destacados son el potasio,
hierro. La panela a diferencia de otros edulcorantes es que no pasa por el proceso
de refinacion, es por eso que conserva las caracteristicas oriundas de la cafa de
azucar como son las vitaminas y los minerales que tienen sin ningun cambio. La
panela tiene un elevado contenido de vitamina C, lo cual ayuda a combatir las
dificultades de la piel y aumenta las defensas del sistema inmunolégico, ademas
tiene un alto contenido de vitamina B6, que contribuye a la formacién de glébulos
rojos, también cuenta con la tiamina es importante porque colabora al adecuado
funcionamiento del sistema nervioso, es por eso que se considera a la panela como

un alimento saludable, natural como muchos beneficios que ayudan a la salud.



La guanabana es una fruta nativa de América Central y del sur, también se cultiva
en el Perd, Venezuela, México, Colombia y en el caribe, la importancia de usar el

fruto de guanabana es porque se puede conservar.

Segun SDP Noticias (2014) la guanabana es una fruta que se puede conservar,
extrayéndole pulpa y luego se congelada para asi poder conservar por mucho
tiempo, la pulpa de la fruta antes mencionada no cambiar sus caracteristicas al ser

congelada.

El motivo de investigacion fue cambiar uno de los edulcorantes mas usados
actualmente que es la sacarosa industrial porque esta tiene quimicos que con el
tiempo repercuten de forma negativa al organismo, es por ello que utilice un
edulcorante organico que es la panela, actualmente la gente esta optando por
consumir los productos organicos porque estos estan libres de quimicos, estos los

hace productos saludables.
De acuerdo a lo mencionado se llegé a formular el siguiente problema general:

¢, Como sustituir la sacarosa industrial por panela en el desarrollo y caracterizacion
del néctar de guanabana (Annona muricata) para que cumpla con la Norma Técnica
Peruana: jugos, néctares y bebidas de fruta NTP 203.110: 2009?, y como
problemas especificos: ¢ Cuales son las caracteristicas fisicoquimicas en el néctar
de guandbana (Annona muricata) a diferentes proporciones de panela segun la
N.T.P 203. 110. 2009 jugos, néctares y bebidas de frutas?, ¢Cuales son las
caracteristicas organolépticas en el néctar de guandbana (Annona muricata) a
diferentes proporciones de panela segun la N.T.P. 203. 110. 2009 jugos, néctares
y bebidas de frutas?, ¢ Cuales son las caracteristicas microbiolégicas en el néctar
de guanabana (Annona muricata) con panela segun N.T.P. 203.110. 2009 jugos,
néctares y bebidas de frutas de la mejor muestra?, ¢ Cudales son las propiedades
nutricionales en el néctar de guanabana (Annona muricata) con panela de la mejor
muestra?, y ¢Cual es el costo para la produccion de néctar de guanabana

sustituyendo la sacarosa por la panela?

Se justifica de la siguiente manera: Justificacion técnica, en el actual trabajo de
investigacion elaboro un producto que es néctar de guanabana (Annona muricata)

utilizando con edulcorante panela que es un producto organico, este edulcorante



tiene mayor un valor nutricional que la sacarosa industrial (azucar) esto ocurre
porque la panela no pasa por el proceso de refinado que es donde se pierden
nutrientes de la cafia de azlcar, ademas como es producto orgénico esté libre de
guimicos esto quiere decir que es producto saludable. Justificacion practica, en la
elaboracion de néctar se sustituyd la sacarosa industrial por la panela, las
caracteristicas fisicoquimicas del producto que se obtuvo cumple con los rangos
establecidos por N.T.P 203.110:2009 Jugos, Néctar y Bebidas de frutas, se utilizd
una hora de evaluacion organoléptica para saber cudl es el tratamiento es el
agradable. Justificacion social, esta investigacion se realizd con la finalidad de
sustituir el azucar por la panela, que es un producto organico que puede que tenga
un precio mas elevado que el otro edulcorante, pero este te garantiza que tenidas
una mejor salud porque es producto libre de quimicos, ademas se utiliz6 la Buenas

Practicas de Manofactura para poder obtener un producto inocuo.

Su objetivo general es: Sustituir la sacarosa industrial por la panela en la
elaboracion y caracterizacion del néctar de guanabana (Annona muricata) segun la
NTP 203.110.2009 (Jugos, néctares y bebidas de frutas). Y como objetivos
especificos son: Determinar las caracteristicas fisicoquimicas en el néctar de
guanaba (Annona muricata) a diferentes proporciones de panela segun NTP
203.110.2009 jugos, néctares y bebidas de frutas. Determinar las caracteristicas
organolépticas en el néctar de guanaba (Annona muricata) a diferentes
proporciones de panela segun NTP 203.110.2009 jugos, néctares y bebidas de
frutas. Determinar el resultado microbioldgicas en el néctar de guanabana (Annona
muricata) con panela segun NTP 203.110.2009 jugos, néctares y bebidas de frutas
de la mejor muestra. Determinar el aporte nutricional del néctar de guanabana con
panela de la mejor muestra. Determinar el costo de produccion de néctar de

guanabana sustituyendo la sacarosa por la panela.

La Hipotesis general es: sustitucion de la sacarosa industrial por la panela en la
elaboracion y caracterizacion del néctar de guanabana (Annona muricata) cumple
con todos los requisitos establecidos por la NTP 203.110.2009 (Jugos, néctares y
bebidas de frutas). Y como hipotesis especificas son: Las caracteristicas
fisicoguimicas del néctar de guanabana (Annona muricata) usando como

edulcorante la panela cumple con los requisitos sefialados en la NTP 203.110.2009.



Las caracteristicas organolépticas del néctar de guanabana (Annona muricata)
usando como edulcorante la panela cumple con los requisitos sefialados en la NTP
203.110.2009. Las caracteristicas microbiolégicas del néctar de guanabana
(Annona muricata) usando como edulcorante la panela cumple con los requisitos
seflalados en la NTP 203.110.2009. Las propiedades nutricionales en la
elaboracion y caracterizacién del néctar de guanabana (Annona muricata) que
resulte ser la mejor segun la Norma Técnica Peruana: jugos, néctares y bebidas de
fruta NTP 203.110: 2009.



I. MARCO TEORICO

Se obtuvieron como antecedentes investigados a: Socasi Loya (2014) presento el
trabajo de investigacion “Elaboracion de néctar de nisperos (Mespillus Germanica),
con dos tipos de conservantes (Benzoato de sodio, Sorbato de Potasio), y tres
endulzantes (panela, miel de abeja, azicar blanca) en la Universidad Técnica de
Cotopaxi 2012-2013.” Que tuvo como objetivo obtener néctar de nisperos a partir
de dos conservantes (sorbato de potasio y benzoato de sodio) y con tres
endulzantes (azUcar blanca, panela y miel de abeja) con la finalidad incentivar el
uso del nispero como sustituto de frutas tradicionales, el cual utilizo 6 tratamientos
y 3 repeticiones de los mismos, logrando resultados Optimos en cuanto a
fisicoquimicos, sensoriales y microbiolégicos de los cuales se logré determinar tres
mejores tratamientos los cuales fueron, tratamiento N° 3 (azucar blanca y benzoato
de sodio), tratamiento N° 6 (azucar blanca, sorbato de potasio) y el tratamiento N°

1 (panela y benzoato de sodio).

Surichaqui Montes (2014) en su trabajo de investigacion "Estudio quimico-
bromatolégico del néctar mix de mara cuya (Passiflora edulis) y aguaymanto
(Physalis peruviana L.) edulcorado con miel de abeja (Apis me/litera)". Que tuvo
como objetivo Determinar las caracteristicas Quimico - Bromatologico del Néctar
Mix de Aguaymanto y Maracuya endulzado con miel de Abeja. El trabajo de
investigacién logro obtener Néctar Mix de Aguaymanto y Maracuya utilizando como
endulzorante la miel de abeja, teniendo en cuenta los pardmetros de control de la
NTP; el primer tratamiento, fue el que tuvo mas aprobacién por los catadores (30
Jueces semi entrenados) que calificaron las caracteristicas del néctar mix: sabor,
color y olor del Néctar de Aguaymanto y Maracuyda (40% - 60% respectivamente),
endulzado con 10% de Miel de Abeja. La tesis logré demostrar Microbiol6gicamente
al Néctar Mix (T1 = Neéctar de Aguaymanto y Maracuya (40% - 60%
respectivamente), endulzado con 10% de Miel de Abeja, logrando los resultados
siguientes: Numeracién de Aerobios Viables (UFC/ml) 2.5x1 03, Numeracion de
Coliformes (UFC/ml) inferior de 10 y Numeracioén de E. coli (UFC/mI) inferior de 10.
La investigacion llegé a demostrar la caracteristica Quimico-Bromatolégicamente
al Néctar Mix de Maracuya y Aguaymanto edulzado con miel de abeja, con buena

aceptabilidad (T1 = Neéctar de Aguaymanto y Maracuya (40% - 60%
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respectivamente), endulzado con 10% de Miel de Abeja);desarrollado a condiciones
de Acobamba - Huancavelica, logrando los resultados siguientes: Proteina 0.61%,
Humedad 89.3%, Grasa 0,00%, Carbohidratos 13.09%,Ceniza 0.57%, Acidez (exp.
en acido malico) 0.810, pH 3.95 y sdlidos solubles (0

°Brix) 12.7.

Espinoza (2015) en su trabajo de investigacion “Sustitucion de sacarosa porextracto
de stevia (Stevia rebaudiana Bertoni) para caracterizar el néctar de maracuya
(Passiflora edulis var. Flavicarpa) segun la NTP 203.110.2009 jugos, néctares y
bebidas de frutas. requisitos. UCV 2015”. Tiene como tiene objetivo especificar bajo
gue medida el reemplazo de la sacarosa por extracto de stevia (Stevia rebaudiana
Bertoni) logra caracterizar el néctar de maracuya (Passiflora edulis var. Flavicarpa)
segun la NTP 203.110.2009 jugos, néctares y bebidas de frutas. UCV Piura, abril-
julio, 2015, se obtuvieron como resultados del néctar (Passiflora edulis) en los
analisis y observacion organoléptica en las diversas concentraciones de extracto
de stevia (Stevia rebaudiana), se especificé que las concentraciones de 3% y 5%
cumplieron en reemplazar a la sacarosa para el aromay color, pero ninguna en el
gusto o sabor y todas las concentraciones en forma o textura y defectos reemplazan
a la sacarosa, en cuanto a los rangos fisicoquimicostodas las concentraciones

llegan a cumplir con la N.T.P.

De acuerdo a la investigacion se tomaron distintas teorias, como: El néctar de frutas
es una bebida dulce, por ende, se puede fermentar, este producto se obtiene
mediante los insumos (agua y azucares organicos e industriales). También se le
puede afiadir sustancias aromaticas, que son actos en su consumo por la autoridad

sanitaria certificada o por el Codex Alimentarius. (NTP 203.110 Revisada, 2009)

Se comprende por néctar que es producto elaborado por jugos, pulpa o
concentrado de pulpa, afadiéndole agua y también se le agrega aditivos e
ingredientes permitidos por normas establecidas. El néctar se diferencia del jugo de
fruta es porque este se obtiene por exprimir las frutas frescas que pueden ser de

diferentes clases, como pueden ser lo citricos (Dias et al, 2006).

Los factores de composicion de los ingredientes autorizados son los siguientes

(dextrosa anhidra, aztucar como una humedad de 2%, fructuosa y glucosa).



Se puede adicionar jarabe de mayor contenido de fructuosa, solo a jugos
concentradode frutas. (NTP 203.110 Revisada, 2009)

Las condiciones de la Calidad en los néctares, jugos y bebida deben de contar con
las siguientes caracteristicas organolépticas (color, sabor y aroma) representativos

del jugo del mismo tipo de fruta siendo procedente. (NTP 203.110 Revisada, 2009).

Los requisitos organolépticos del néctar pueden ser (clarificado, turbio o claro)
ademas uno de los requisitos es que debe contar con las propiedades sensoriales

de la fruta.

Uno de los requisitos organolépticas el jugo o néctar tiene que estar sin sabores y
materias extrafias, asi como también deben estar en un 6ptimo color uniforme y un

olor similar a la fruta propia. (Dias et al, 2006)

Las Caracteristicas Fisicoquimicas del néctar son: “Los grados Brix o también
llamados como solidos soluble se tiene que tener en cuenta, para una correcta
lectura de refractométrica a 20°C el porcentaje no tiene que ser inferiores a 10% el
ph a una temperatura de 20°C con un ph menor que 4.5 y una acides titulable no
menor a 0.2.” (Dias et al, 2006).

El néctar debe contar con un pH menor que 4.5, el nivel de los solidos solubles
(°Brix) originario de la fruta, es mayor o igual al 20% m/m de solidos soluble. Para
el caso de las frutas con mayor acidez natural el jugo sera de 0.4% en semejante a
acido citrico. (NTP 203.110 Revisada, 2009)

Las Caracteristicas Microbiol6gica en los néctares los analisis microbiolégicos con
un periodo de 30 dias se encuentran: Recuentro de mohos UFC/cm3, Recuentro de
levaduras UFC/cm3, escrutinio estandar en placa REP UFC/cm3 y Coliformes
NMP/cm3. (Dias et al, 2006).

Las condiciones microbiolégicas segun La Norma Técnica Peruana N.T.P
203.110:2009 Jugos, Néctar y Bebidas de frutas”



Tabla 1. Condiciones microbiolégicas para Jugos, Néctares y Bebidas de frutas

n M M ¢ | Método de ensayo
3 : 3 0 FDA BAM on Line
. ’ - __

Coliformes NMP/ cm ICMSE
Recuento de levaduras UFC/cm?3 5 1 10 | 2 ICMSF
Recuento de mohos UFC/cm> 5 1 10 | 2 ICMSF
Recuento estandar en placa REP

5 10 | 100 2 ICMSF
UFC/ cm?

Fuente: NTP 203.110 Revisada (2009)

n = NUmero de muestra por examinar.

m= indice maximo permisible para determinar el nivel aceptable de calidad.M=
indice permisible para determinar el nivel aceptable de calidad.

C= Numero maximo de muestra permisible con resultados entre my M.

< = Léase menor a.

La Guandbana (Annona muricata), pertenece a la familia de las Annonaceas, su
origen es en sectores tropicales del continente americano, hoy en dia esta especie
de fruta se siembra en las islas de Filipinas y el continente asiatico del sudeste. Su
fruto es parecido a la chirimoya ya que son de la misma familia, pero son de mayor
tamafio y su peso es de 0,25 y 5,0 kilos, su cascara es vede oscuro brillante, su

pulpa es carnosa y jugosa con un sabor un poco acido (Zaragoza, 2010).



Tabla 2. Valor nutricional de le guanabana por 100 gramos

Calcio Mg 10.3
Fosforo mg 27.7
Potasio Mg 45.3

Vitamina C Mg 29.6
Tiamina Mg 0.11
Provitamina Mg 0.05

Fuente: Burgos Moreu (2011)

La Sacarosa, es el edulcorante mas utilizado para los alimentos, esta creada por
dos moléculas que son fructosa y también la glucosa, el cual se juntan por un enlace
llamado glucosidico, mas conocida como azucar, esta se puede diluir muy
facilmente en agua, a temperaturas elevadas aumenta su solubilidad. Se consigue
de la remolacha y del jugo de la cafia de azicar (Gomez Candela et al, 2013).

La Panela, es registrada segun la FAO por "azlcar no centrifugado". Este alimento
recibe diversas denominaciones (Gur, chancaca, papelén, raspadura, etc). Este
producto es considerado como azlcar sin refinar con un mayor porcentaje de la
melaza. Por consiguiente, la fabricacion de la panela se da por medio de la
evaporacion del jugo de cafa, después pasa por una cristalizacion de la sacarosa
el cual cuenta con alto porcentaje de vitaminas y minerales. Se puede utilizar este
producto en las industrias alimentarias como insumos asi mismo también para el

rubro farmacéutico (Barrera, 2008).



Tabla 3. Analisis comparativo del azlcar y la panela para 1.000 gramos

AZUCAR REFINADO PANELA
SACAROSA 09.6 T2a78
FRUCTOSA 15a7
GLUCOSA 15a7
POTASIO 0.5al.0 10a13
CALCIO 05230 40a 100
MAGNESIO 70 a 90
FOSFORO 20a%0
S0DIO 05a09 19230
HIERRO 05all 10a13
MANGANESO 0.2a0.3
ZINC 02a04
FLUOR 53a6.0
COBRE 0.1a09
PROVITAMINA A 2
VITAMINA A 3.
VITAMINA B 0.01
VITAMINA B2 0.06
VITAMINA BS 0.01
VITAMINA B6 0.01
VITAMINAC 7
VITAMINA DI 6.3
VITAMINAE 1115
VITAMINA PP 7
PROTEINAS 280mg
CALORIAS 334 312

Fuente: Comision del Codex Alimentarius (2011)
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. METODOLOGIA

3.1 Tipo y disefio de lainvestigacion

El tipo de investigacion de esta tesis se enfoca por su desarrollo practico, sus
resultados son utilizados de forma inmediata en la solucién de problemas presentes
en la realidad. La investigacién aplicada nos ayuda a identificar la solucién del
problema y encuentra las posibles soluciones, la que logre ser la mas adecuada se
aplicara en ambiente especifico (Vara, 2015). Se han aplicado los conocimientos

previos del proceso de elaboracion del néctar de guanabana y la panela orgénica.

El disefio de la investigacion fue experimental y consta en organizar condiciones
rigiendose a un plan previo para poder investigar posibles relaciones de causa-

efecto, el cual se usan uno o0 mas grupos experimentales (Sanchez et al, 1998).

Para desarrollar la investigacion se utilizd el disefio experimental porque se
realizaron varias pruebas pre experimentales del néctar de guanabana con panela
organica para saber qué cantidades utilizar de dicho edulcorante y asi poder cumplir
con los rangos establecidos por la “NTP 203.110.2009 jugos, néctares y bebidas de

frutas”.

Tabla 4. Factores y Niveles

n M M ¢ | Método de ensayo
3 5 5 0 FDA BAM on Line
7 |||l g i

Coliformes NMP/ cm ICMSE
Recuento de levaduras UFC/cm3 5 1 10 | 2 ICMSF
Recuento de mohos UFC/cmd 5] 1 10 | 2 ICMSF
Recuento estandar en placa REP

5 10 (100 2 ICMSF
UFC/ cm3

Fuente: Elaboracion Propia
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En el disefio de bloques determina que se debe desarrollar una combinacién de los

factores, llegan hacer los tratamientos que se van a realizar. Se encuentran en la

tabla N° 2.

Tabla 5. Tratamientos

AZUCAR PANELA ORGANICA
TRATAMIENTOS
(ar) (ar)
TO 120 0
T1 0 124
T2 0 134
T3 0 144

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 6. Distribucién de los tratamientos en bloques completamente al aleatorio

Bloques Tratamientos
I 1litro Tlitro 1 litro 1 litro
B41T+
B1To B1Ts B1T2
I 1 litro 1 litro 1 litro 1 litro
B2Ts B2T2 BaT+ B2To
m 1 litro 1 litro 1 litro 1 litro
BaT
BTo BsT ore BaT2

Fuente: Elaboracion propia

12



La repatrticion de los tratamientos en bloques del todo, al aleatorio se empled con
el objetivo para realizar un buen control y andlisis de los tratamientos 0 muestras

del producto que es néctar de guanabana los cuales fueron evaluados.

3.2 Variable, OperacionalizaciénVariable independiente

Dosis de panela organica.

Variable dependiente

Caracteristicas fisico-quimicos, Caracteristicas organolépticas, Caracteristicas
microbiologia del Néctar de guandbana y aporte nutricional.
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Tabla 7. Tabla de operacionalizacién

Variables Definicion conceptual Dimension Definicion operacional Indicadores Esca_la_ fid
medicioén
o La panela es registrada segun la
o E FAQ como "azdcar no La panela se afiadira en
- '@ centrifugado” Este producto es |Cantidad de panelal cantidades de 124, 134 y . .
- E’ considerado como azdcar sin organica. 144gr general de la Gr de panela organica De razon
S % refinar con un mayor porcentaje combinacion pulpa — agua.
= de la melaza. (Barrera, 2008)
o
5 i dio d Mivel de satisfaccion Color
. - € anallzaron por medio de Nivel de satisfaccion Sabor .
= Caracteristicas pruebas de degustacion Nivel d tistaccion A Ordinal
B organolépticas. |usando la escala hedonica. Vel de salis ECQIPH roma
e Nivel de satisfaccion Textura
[ . . .
= Caracteristicas | Se realizaron mediante la pH (<4.5) Intervalo
e La guanabana pertenece a la fisicoguimicas NTP 203.110.2008 % Solidos solubles °Brix de Razon
g ofr?n;:rl:aeg?elr?zectores tro it:iaSIgs Coliformes NMP/cm3
E dgelcc-ntinente americani, se Caracteristicas | Se realizaron mediante la Recuento Mohos UFG/cm3  |De Razon
L caracteriza por tener cascara es| Microbiolégicas N.T.P 203.110.2009 Recuento levaduras UFC/cm3
g vede oscuro brillante, su pulpa es Vitaminas
'g camosa y Jugosa con un sabor
N un poco acido. (Zaragoza, 2010) - Se realizaron por diversos Energia .
% Valor nutricional métodos en un laboratorio. . De Razon
@ Minerales
3 Proteinas
Costo [_j? Costo Costo Ordinal
produccion

Fuente: Elaboracion propia.
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3.3 Poblacion y muestra

Poblacion

Esta establecida por 12 litros de néctar de Guanabana (Annona muricata) con
panela utilizando 6kg de pulpa de guanabana, la cual se extrajo de 8kg de fruta y

se distribuyeron en 4 litros para cada uno de los bloques.

Muestra

Estd conformada por un litro de Néctar de guanabana (Annona muricata) con
panela el cual se repartieron en 250ml para las caracteristicas fisicoquimicas,
250ml para las caracteristicas organolépticas en cada tratamiento; de la mejor
muestra obtenida se realiz6 analisis microbiologicos con 250ml y analisis nutricional

con 250ml.

3.4 Técnicas e instrumentos de recoleccion de datos.

Para el primer instrumento se us6 una “Hoja de evaluacion fisicoquimicas” en donde
se encuentran los resultados de los métodos empleados que son de potenciometro

y refractometro esta ficha es llenada por el investigador.

Para el siguiente instrumento se utilizé una “Hoja de evaluacion organoléptica” que
es una ficha que se basa en el método de escala heddnica siendo entregadaa los
expertos, se utilizd para saber cuél es la mejor muestra. Los datosobtenidosde las
caracteristicas microbiolégicas y nutricionales se obtuvieron de un laboratorio
acreditado, el teniendo como referencia La Norma Técnica Peruana

N.T.P 203.110:2009 Jugos, Néctar y Bebidas de frutas.
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Tabla 8. Técnicas e instrumentos de recolecciéon de datos

Indicador Téchnica Instrumentos
pH Potenciometria
Registro de evaluacion
Saolidos Solubles Refractometria fisico-quimica
(°Brix)
Color
Sabor - Registro de evaluacion
Aroma Escala Hedonica sensorial
Textura

Coliformes NMP/ecm3
Recuento Mohos

UFC/cm3 Observacion experimental Informe de resultados
Recuento levaduras

UFC/cm3

Vitaminas C
Energia
Minerales
Proteinas

Observacion experimental Informe de resultados

Fuente: Elaboracion propia.

Validacién y confiabilidad del instrumento.

Los instrumentos de “hoja de evaluacion fisico-quimica” y la “hoja de evaluacién
sensorial” fueron certificadas por especialistas, aquellos que evaluaron su
contenido y estructura.

3.5 Procedimientos

En la elaboraciéon de néctar de guanabana se sustituyo la sacarosa industrial porla
panela organica, se describiran las operaciones que se ejecutaron para poder
realizar el néctar de guanabana y posteriormente se determinaran las
caracteristicas fisicoquimicas, organolépticas, microbiolégicas y nutricionales del

producto.

16



Insumos a utilizar en el Néctar de guanaba

Agua: La proporcion pulpa y agua que se utilizé para elaborar el néctar de
guanabana fue de 1 a 2, esto quiere decir 500 ml de agua con 1 kg de pulpa de

guanabana.

Azucar: Es el edulcorante que se utilizé para elvorar mi prueba testigo.

Panela organica: Es el edulcorante que se utilizé para sustituir la sacarosa.

Acido Citrico: Se utilizd para poder regular el pH y asi poder llegar a los

parametros establecidos por N.P.T.

Estabilizador: Se utilizé para que no se pueda sedimenten los insumos que se
utilizaron en el néctar y también para mejorar su consistencia, utilizando como

estabilizante Carboximetilcelulosa (C.M.C).

Operaciones realizadas para elaborar un Néctar de guanaba:

Para la fabricacion del néctar de guanabana se obtuvo en cuenta ciertos
parametros determinados por la “Norma Técnica Peruana N.T.P 203.110:2009

jugos, néctares y bebidas de frutas”.

Recepcion de la Materia Prima: Se obtiene la materia prima que se va a usar para

la elaboracién del producto.

Pesado: Es importante porque se puede ver el rendimiento que se llegue a lograrde

la fruta y para calcular los ingredientes que se van afiadir durante el proceso.

Seleccion: En esta operacion se elimina las frutas que se encuentren mallugadas,

para asi preservar la calidad del producto final.

Lavado: Es muy importante porte que aqui se eliminan las impurezas que puede

tener la fruta.

Despulpado: En esta fase se retirara utilizando las BPM, el cual consiste en extraer

la cascaré y pepas de la materia.
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Refinado: El refinado cosiste en disminuir el tamafio de las particulas de la fruta
para homogeneizar la pulpa, aqui también se puede utilizar la licuadora y mallascon

diametro pequenio.

Estandarizacion: En este procedimiento se agregan todos los ingredientes quese

utilizan en el néctar.

Pasteurizacion: Se desarrolla para reducir la carga microbiana (patdégenos) y asi

obtener un producto inocuo.
Envasado: Se realiza a altas temperaturas, pero inferior a 85°C.

Enfriado: En esta etapa como su mismo nombre lo dice el producto final ya

envasado, se pondra en un ambiente adecuado para que baje la temperatura.

Etiquetado: Se le pondra un rotulado al producto final como lo sugieren las normas.
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Figura 1. Diagrama de flujo elaboracion de néctar de guanabana con sacarosa

(azucar)

Casecara
Semillas

4 —
Yy

‘L ) Adicion de agua

Azicar

Estahilizantes

Conservantes

Pasteunizacion g7

Envaszadao B0°C

Fuente: Elaboracion de néctar, CIED centro de investigacion, educacion desarrollo.
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Figura 2. DOP De Néctar De Guanabana Con Sacarosa (Azucar)

Guanabana
® Recepcion
¥
@3 Seleccion
Y
Pesado 1
@5 Cascara
Lavado Semillas
J Despulpado
(63
Pesado 2
% — Adicién de agua
1 Refinado Azlcar
Estabilizantes
Estandarizad Conservantes
Homogeniza
Resumen 1
Pasteurizaci
Operacion 8 @
_ Envasado
Inspeccién 1
Actividad Enfriado
combinada 4 Etiquetado
Almacén 1
Almacenamient
Total 14

Fuente: Elaboracion propia
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3.6 Métodos de anélisis

Los resultados seran analizados mediante el modelo aditivo lineal.

Xi=pu+tai+pfj+e;
Xij = Caracterizacion del nectar de guanadbana
1 = Promedio poblacional
ai= Efectos de dosis de panela orgénica
pBj = Efecto de bloque
€ij = Error experimental
[ = Tratamientos

Jj = Boques

Tabla 9. ANVA (andlisis de la varianza)

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

Fuente: Elaboracion propia.

3.7 Aspectos éticos

La investigacion esta englobada bajo las condiciones del marco legal al demostrar
la veracidad en sus resultados, ejecutando para la proteccion del Medio Ambiente,
el bienestar humano y humanistica del investigador. La investigacion se elabora de
la mano con la norma técnica peruana de la fabricacion de jugos, néctares y
bebidas de frutas. Regulando sus experimentosy respaldando los resultados

logrados.

Asi mismo el néctar de guanaba a obtener es un producto el cual es bueno parael
consumo humano por incluir propiedades adecuadas para la salud y ademas ha
sido elaborado a partir del uso de las buenas practicas de manufactura (BPM),

llegando a obtenerse un producto inocuo para su consumo.
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V. RESULTADOS

4.1 Resultados de las caracteristicas Fisicogquimicos

Tabla 10. Andlisis de Varianza de los °Brix de la caracteristica fisicoquimica en

la elaboracion de Néctar de Guanabana

Suma de Cuadratico
Origen cuadrados gl promedio F Sig.
Blogue J032 2 016 429 670
Tratamiento 7.983 3 2,661 72,030 2000
Error 222 6 037
Total 8237 11
Coeficiente de determinacion = 973 vy  Coeficiente de Variacion = 0,013

Fuente: Elaboracion propia

Segun el Tabla N° 04 de Andlisis varianza indica que el nivel de diferencias

significativas en °Brix es 0.000 que es menor a 0,05, esto quiere decir que existen

diferencias significativas en °Brix entre los tratamientos. Los resultados que se

obtuvieron en cuanto al nivel de solidos solubles indica que el tratamiento con

mayor °Brix fue el tratamiento T3 con 144gr de panela obteniendo 15.300 °Brix,

siendo estadisticamente igual al testigo el cual obtuvo 15.033 °Brix.

Tabla 11. Andlisis de Varianza del pH de la caracteristica fisicoquimica en la
elaboracion de Néctar de Guanabana

Suma de Cuadratico
Origen cuadrados gl promedio F Sig.
Blogue 008 2 004 1,411 315
Tratamiento 091 3 030 11,393 007
Error 016 6 003
Total 115 11

Coeficiente de determinacion = 860

y

Coeficiente de Vanacion = 0.015

Fuente: Elaboracion propia
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Segun el Tabla N° 05 de Andlisis de Varianza los resultados del estudio revelanque
el nivel de diferencias significativas en pH es de 0,007 que es menor a 0,05, esto
quiere decir que existen diferencias significativas entre los tratamientos encuanto
al pH. Todos los tratamientos tienen un pH menor a 4.5.

4.2 Resultados de las caracteristicas organolépticas
Tabla 12. Andlisis de Varianza de los puntajes promedios de la caracteristica

organoléptica del Sabor en la elaboracion de Néctar de Guanabana

Suma de Cuadratico
Origen cuadrados gl promedio F S1g.
Bloque 007 2 003 094 912
Tratamiento 617 3 206 5,781 033
Error 213 6 036
Total 837 11
Coeficiente de determinacion = 745 v Coeficiente de Variacion = 0.05

Fuente: Elaboracion propia

Segun el Tabla N° 06 de Andlisis de Varianza los resultados del estudio revelanque
el nivel de diferencias significativas en sabor es 0.033 que es menor a 0,05,esto
quiere decir que existen diversas significativas en sabor entre los procedimientos.

Segun Duncan el tratamiento T2 con 134 gr de panela es igual estadisticamente al
testigo.
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Tabla 13. Analisis de Varianza de los puntajes promedios de la caracteristica

organoléptica del Color en la elaboracion de Néctar de Guanabana

Suma de Cuadratico
Origen cuadrados gl promedio F Sig.
Blogue 007 2 003 167 850
Tratamiento 3,510 3 1.170 58,500 .000
Error 120 3] 020
Total 3.637 11
coeficiente de determinacion = 967 v coeficiente de variacion = 0.038

Fuente: Elaboracion propia

Segun el Tabla N° 08 de Analisis de Varianza los resultados del estudio revelanque
el nivel de diferencias significativas en el color es 0.000 que es menor a 0,05, esto
quiere decir que existen diversas significativas en color entre los tratamientos. El

color de los tratamientos que se realizaron con panela no fue agradable por los
catadores por que presentaron oscurecimiento.

Tabla 14. Andlisis de Varianza de los puntajes promedios de la caracteristica
organoléptica de la Aroma en la elaboracion de Néctar de Guanabana

Suma de Cuadratico
Origen cuadrados gl promedio F Sig.
Blogue 172 2 086 1.326 333
Tratamiento 1,397 3 466 7,193 021
Error 388 6 063
Total 1,957 11
coeficiente de determinacion = 0,802 v coeficiente de variacion = 0,067

Fuente: Elaboracion propia

Segun el Tabla N° 08 de Analisis de Varianza los resultados del estudio revelanque
el nivel de diferencias significativas en aroma es 0.021 que es menor a 0,05,esto

quiere decir que existen diferencias significativas en aroma entre los tratamientos.

Los tratamientos con panela organica no logaron superar al testigoen aroma.
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Tabla 15. Analisis de Varianza de los puntajes promedios de la caracteristica

organoléptica de la Textura en la elaboracion de Néctar de Guanabana

Suma de Cuadratico
Origen cuadrados gl promedio F Sig.
Blogue 2395 2 198 5,598 042
Tratamiento 123 3 241 6,835 023
Error 212 (i) 0335
Total 1,330 11
Coeficiente de determinacion = 841 v Coeficiente de Variacion = 0,047

Fuente: Elaboracion propia

Segun el Tabla N° 09 de Andlisis de Varianza los resultados del estudio revelanque
el nivel de diferencias significativas en la textura es 0.023 que es menor a 0,05,
esto quiere decir que existen diferencias significativas en textura entre los

tratamientos. Los tratamientos con panela no lograron superar al testigo en textura.

4.3 Resultados Microbiolbgicos

Tabla 16. Resultados del analisis microbiologico

Especificaciones

N Ensayo Resultados (Limites por ml)

Aerobios mesofilos

1 (UFClem?) 0.4x10 10
2 Coliformes totales (NMP/cm?) <3 <3
3 Mohos (UFC/cm?3) 0 1
4 L evaduras (UFC/cm?) 0 1

Fuente: Informe de andlisis N°182 UNP

Los efectos del andlisis microbiolégico de la adecuada muestra, se encuentran
incluidos de los parametros de LA NORMA TECNICA PERUANA N.T.P
203.110:2009 Jugos, Néctar y Bebidas de frutas.

25



4.4 Resultados Nutricionales

Tabla 17. Resultados del analisis nutricional

/100ml)

N° ENSAYO RESULTADOS
1 Calcio (mg/100ml) 31.12

2 Fosforo (mg/100ml) 40.01

3 Hierro (mg/100ml) 0.61

A Vitamina C (mg de acido ascorbico 785

Fuente: Informe de analisis N°182 UNP

El resultado obtenido del en el analisis nutricional de la mejor muestra indica fosforo

con 40.01 y el calcio con un 31.12 destacan entre los demas.

4.5 Resultados de los costos de produccion.

Tabla 18. Costo de Elaboracién Néctar de Guanabana con Azucar

Descripcion del
material Unid. cantidad Precio(S/) Total S/
Materia Prima e Insumos
Guanabana Kg 8 S/ 7,00 S5/56,00
Azlcar Kg 2 S5/3.50 S/7.00
Ac. Citrico Gr 1000 5/10.00 S/10.00
CMC Gr 250 5/10.00 S/10.00
Material
Envases Unid 12 S/1.00 S5/12.00
Papel toalla Unid 1 S/6.00 S/6.00
Organza Unid 1 5/5.00 S/5.00
Alquiler Laboratorio S/ S/10.00 S5/10.00
Costo Total S/.116.00

Fuente: Elaboracién propia
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Tabla 19. Costo de Elaboracién de Néctar Guanabana Sustituyendo la Sacarosa

Industrial por Panela Organica

Descripcion del
material Unid. cantidad Precio(S/) Total S/
Materia Prima e Insumos
Guanabana Kg 8 S/ 7,00 S/ 56.00
Panela Organica Kg 2 S/ 14,00 S/28.00
Ac. Citrico Gr 1000 5/10.00 S/10.00
CMC Gr 1 5/10.00 S/10.00
Material
Envases Unid 12 S/1.00 5/12.00
Papel toalla Unid 1 S/6.00 S/ 6.00
Organza Unid 1 S/ 5.00 S/ 5.00
Alquiler Laboratorio 5/ S/10.00 S/10.00
Costo total S/137.00
Fuente: Elaboracion propia
Tabla 20. Resumen de los costos
Costos por
Costos Cantidad unidad
Néctar de Guanabana con
Sacarosa Industrial 5/116.00 121 5/9.66
MNéctar de Guanabana con
Panela Orgénica S/137.00 12 L 51141

Fuente: Elaboracion propia
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V. Discusién

La investigacion realizada por Socasi Loya (2014), el cual se titulada “Elaboracion
de néctar de nisperos (Mespillus Germanica), con dos tipos de conservantes
(Benzoato de sodio, Sorbato de Potasio), y tres endulzantes(panela, miel de abeja,
azucar blanca) en la Universidad Técnica de Cotopaxi 2012-2013”, en cuanto se
refieren a las caracteristicas fisicoquimicas °Brix, los mejores tratamientos fueron
t3 (benzoato de sodio, azlcar blanca) con 13 °Brix,t6 (sorbato de potasio, azUcar
blanca) con 13 °Brix y t1 (benzoato de sodio, panela) con 14, estos tratamientos se
encuentran incluido en los rangos de la normas NTE INEN 380 DETERMINACION
DE SOLIDOS SOLUBLES, los °Brix

del tratamiento t1 que utiliz6 como edulcorante panela en la investigacion
mencionada se asemeja al mejor tratamiento de la investigacion realizada que
obtuvo 14.100 °Brix, el cual se encuentra en los rangos establecidos por N.T.P
203.110:2009 Jugos, Néctar y Bebidas de frutas.

Segun el autor Espinoza Garcia (2015) cuya investigacion se titula “Sustituciéon de
sacarosa por extracto de stevia (Stevia rebaudiana Bertoni) para caracterizarel
néctar de maracuya (Passiflora edulis var. Flavicarpa) segun la NTP 203.110.2009
jugos, néctares y bebidas de frutas. requisitos. UCV 2015”, determind que el mejor
tratamiento t3 es la concentracion con 7% de extracto deStevia rebaudiana, tenido
2.57 °Brix, el tratamiento de dicha investigacion tiene resultados diferentes a la
investigacién actual, esto se debe que se utilizaron diferentes edulcorantes para

cada investigacion.

La investigacién de Socasi Loya (2014), determiné que los mejores tratamientos
fueron, t3 (benzoato de sodio, azlucar blanca) con un pH 3.72, t6 (sorbato de
potasio, azucar blanca) con un pH 3.64 y t1 (benzoato de sodio, panela) con un pH
3.61, los niveles de pH de la investigacibn mencionada son diferentes a la
investigacién actual, ya que el mejor tratamiento cuenta con un pH 3.637. La
investigacién realizada por Espinoza Garcia (2015) mencioné que el mejor
tratamiento es t3 con concentracion de 7% de extracto de Stevia rebaudiana, tuvo
un pH 3.092 y el pH que obtuvo del mejor tratamiento t2 de la presente investigacion
fue de 3.710.
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Este resultado abarca en de los rangos establecidos por la N.T.P 203.110:2009
Jugos, Néctar y Bebidas de frutas, en el caso del pH para el néctar debe de ser

menor a 4.5.

Los valores que obtuvo Socasi Loya (2014) en su investigacion, en cuanto a las
caracteristicas organolépticas que son (sabor, color, aroma y textura), se
obtuvieron mediante el método de escala heddnica de 5 puntos y fue realizadaa
20 catadores que estudiantes de quinto ciclo de la carrera de Ingenieria
Agroindustrial de la Universidad Técnica, resultando como el mejor el tratamiento
respecto al sabor t6 (a2b3) que tiene conservante sorbato de potasio y como
endulzante azlcar, teniendo similitud con la investigacion realizada en donde el
tratamiento testigo con azlcar tuvo mejor aceptacién por los catadores, con
respecto al color el tratamiento mas sobresaliente fue t3 (alb3) que utilizé como
conservantebenzoato de sodio y como endulzante azucar, el resultado de dicha
investigacion utilizada como antecedente se asemeja a la investigacion actual,
donde tambiénse ve que los catadores prefieren a la sacarosa (azlcar ) porque
esta no crea oscurecimiento, en cambio al utilizar la panela como edulcorante se
produce un oscurecimiento es por ello que tuvo fue muy agradable por los
catadores, en cuanto concierte al aroma el tratamiento destacado es t2 (alb2) que
empleo como conservante al benzoato de sodio y como endulzante miel de abeja,
el resultadode la mencionada investigacion no es igual a la investigacién actual
porque en esta investigacion los catadores prefirieron al tratamiento testigo que
utilizé6 comoedulcorante con azlcar , con respecto a la textura el mejor de todos fue
el tratamiento t3 (alb3) que tiene como conservante benzoato de sodio, endulzante
azucarblanca, la investigacion actual tiene similitud en cuanto textura con la
investigacibn mencionada, porque en ambas investigaciones los catadores
prefirieron al tratamiento que utilizé azdcar como edulcorante, porque tienen mejor

textura.

Segun Espinoza Garcia (2015) en su investigacion utilizé una ficha dedicada enel
método de escala hedonica que se les dio a 10 expertos para asi poder saberlas
caracteristicas organoléptica de si investigacion, en cuanto concierne al saborlos
catadores de dicha investigacion optaron por el tratamiento testigo que fue con

azucar.
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El resultado de dicha investigacion se asemeja a la actual investigacion, ya que en
esta también los catadores prefirieron al testigo que fue con el edulcorante con
azucar en ves que panela. En cuanto a color dicha investigacion no hubo mucha
diferencia por que utilizo como edulcorante extracto de stevia (Stevia rebaudiana
bertoni), pero de todos los tratamientos el mejor fue tratamiento tl1 con
concentracion de 3% de extracto de Stevia rebaudiana bertoni igualo al testigo que
fue con azucar, la investigacion mencionada tiene resultado diferentes a la
investigacion actual por el edulcorante que se utilizé panela cambio el color de
todos los tratamientos que la utilizaron, en por ello que no logro superar al testigo

gue fue con azucar (sacarosa).
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VI.

CONCLUSIONES

Se concluye que el tratamiento T2 con 134 gr de panela organica es el mas
Optimo segun Norma Técnica Peruana N.T.P 203.110:2009 Jugos, Néctar y
Bebidas de frutas, porque es el que obtuvo mejores resultados fisicoquimicos.
Se concluye por los resultados estadisticos obtenidos que no todos los
tratamientos con panela orgénica lograron superar en las caracteristicas
organolépticas que son el sabor, color, textura y aroma al testigo, solo el
tratamiento T2 con 134gr de panela logré igualar al tratamiento testigo,
considerandose como el mejor tratamiento.

Los resultados microbiol6gicos de la mas adecuada muestra T2 con 134grde
panela se encuentran dentro de los rangos establecidos por la NormaTécnica
Peruana N.T.P 203.110:2009 Jugos, Néctar y Bebidas de frutas.

Los resultados nutricionales de la mejor muestra T2, néctar de guanabanacon
134gr de panela organica dio como resultados que el fosforo con
40.01mg/100ml y calcio con 31.12 mg/100 fueron los que mas destacaron.

Los costos para la elaboracion de néctar con panela son muy elevados porque
se esté trabajando con un producto organico ademas la materia prima es una
de las més costosas del mercado. Teniendo como precio

9.66 soles el litro de néctar de guanabana con sacarosa industrial y 11.41soles

el litro de néctar de guanabana con panela organica.
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VII.

RECOMENDACIONES

Encontrar un aditivo para el néctar de guanabana con panela organica con el
proposito de disminuir el oscurecimiento del producto y asi pueda ser mas
atractivo al publico.

Se le sugiere al Instituto Nacional de Calidad (INACAL) elaborar una norma
técnica sobre edulcorantes naturales teniendo en cuenta los resultados

fisicoguimicos, organolépticos y microbioldgicos.
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ANEXOS
Anexo N°01. PROPUESTA

Sustitucion de la sacarosa industrial por la panela organica en la fabricacion y
caracterizacion en néctar de guanabana (Annona muricata) segun la NORMA
TECNICA PERUANA N.T.P 203.110:2009 Jugos, Néctar y Bebidas de frutas

INTRODUCCION

La presente investigacion surgié con el propésito de crear un producto natural espor
ello que sustituyendo la sacarosa industrial por la panela que es un producto
organico que esta libre de quimicos y tiene mayor valor nutricional, ademas conesto
se pretende incentivar el consumo de la panela organica que es un productoque se
produce en la region de Piura, y como materia prima se utilizé la guanabana
(annona muricata) alto valor nutricional y ademas porque se puede conservar

congela la pulpa de dicha fruta.

OBJETIVOS DE PROPUESTA

Sustituir la sacarosa industrial por un edulcorante mas natural que es panelas
organicas en la elaboracion de néctar de guanabana el cual se rigié de la norma
técnica peruana N.T.P 203.110:2009 Jugos, Néctar y Bebidas de frutas para
cumplir las propiedades fisicoquimicas y microbioldgicas.

ALCANCE

En la presente investigacion reemplazo la sacarosa industrial por la panela organica
en la elaboracién de néctar de guandbana porque es un producto organico, este
producto estd dirigido a la poblacion de Piura que busca consumirun producto

saludable.
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DESCRIPCION DE PROCESO PRODUCTIVO

Figura 3. Diagrama de flujo elaboracion de néctar de guanabana con panela
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Figura 4. DOP de néctar de guanabana con panela
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DESCRIPCION DEL PROCESO
Recepcion: En esta parte se obtiene la materia prima que se va a usar para

elaborar el producto que en este caso es guanabana (Annona muricata).

Seleccién: En esta parte del proceso se selecciona la materia prima que se va a
usar en elproceso, eliminando las frutas que se encuentren mallugadas, para asi

preservarla calidad del producto final.

Pesado 1: Se realiza para poder ver el rendimiento de la materia prima que vamos

a usar en el proceso.

Lavado: Aqui se elimina cualquier impureza que tengan la fruta con agua clorada.

Despulpado: En esta parte del proceso se separa la cascara y semilla de la fruta a

procesas.

Pesado 2: Es esta parte del proceso se presa la pulpa de la fruta que se obtuvo del

anteriorproceso.

Refinado: En esta parte del proceso primero se utiliza la licuadora para disminuir el
tamanode las particulas de la pulpa de la fruta para posteriormente pasarlo por un

tamiz.

Estandarizacién: En esta parte del proceso se agregan todos los insumos que se

utilizan para obtener el néctar que son: edulcorantes, estabilizantes y conservantes.

Homogenizado: En esta parte del proceso se mesclan todo para lograr obtener

una mesclahomogénea.

Pasteurizacion: Es una parte muy importante del proceso porque es aqui donde

elimina la cargamicrobiana (patégenos) y si logramos tener un producto inocuo.



Envasado: Para realizar el envasado se tiene en cuenta a temperatura ya que
debe ser mayor a 85°C y asi poder lograr el envasado al vacio. El envasado se

debe de ejecutar en caliente, a una temperatura noinferior a 85°C.

Enfriado: En esta parte del proceso se deja reposar a temperatura ambiente el

productopara bajar la temperatura.

Etiquetado: En esta parte del proceso se realiza un rotulado del producto final ya

gue es unaparte importante porque es aqui se describe el producto.

MATERIALES Y METODOS
Recursos tecnolégicos
e Laptop
e Impresora
e Camara fotografica
e Libros de referencia para la investigacion
e Fichas o libro de campo (encuesta)

e Utiles de oficina

Equipos
e Refractémetro
e Potenciémetro (pH-metro)
e Equipo de titulacion
e Licuadora
e Cocina

e Balanza analitica

Movilizacién
e Transporte.
e Alimentacion

e Oftros



Implementos y herramientas.
e Ollas
e Jarras

e Coladores

e Cuchillo

e Cucharas
e Tamiz

e Paletas

e Mesa de trabajo
e Envases de vidrio

e Gas

INSUMOS
Materia prima

e Guanabana

Edulcorantes
e Azlcar

e Panela organica

Estabilizantes

e Carboximetilcelulosa (CMC)

Conservante

e Acido citrico

METODO
El trabajo de investigacion utilizo un método experimental, porque se realizaron

varias pruebas de néctar de guanabana con panela organica.



ORGANISMOS REGULADORES

Para realizar un producto alimenticio se tiene que cumplir ciertos parametros para
gue se pueda producir, el cual lo establece el “Instituto Nacional deCalidad”INACAL
gue es una institucién publica técnica especializada adscrito alministerio de la
produccion de Peru que fue creado en el afio 2014.

Esta investigacion se rige a “la Norma Técnica Peruana N.T.P 203.110:2009 jugos,
néctar y bebidas de frutas” para cumplir los parametros fisicoquimicos vy

microbioldgicos.

Anexo N°02: Resultados estadisticos

Tabla 21. Andlisis de Varianza de los °Brix de la caracteristica fisicoquimica enla
elaboracion de Néctar de Guanabana

Origen Sumade gl Cuadrétit_:o = Sig.
cuadrados promedio
Bloque ,032 2 ,016 ,429 ,670
Tratamiento 7,983 3 2,661 72,030 ,000
Error ,222 6 ,037
Total 8,237 11
Coeficiente de determinacion = ,973 y Coeficiente de Variacion = 0,013

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 22. Medidas estadisticas de los °Brix de la caracteristica fisicoguimica enla
elaboracion de Néctar de Guanabana

Intervalo de confianza al
0,
TRATAMIENTO Media Error Y R—

estandar Limite Limite

inferior superior

120 gr. de SACAROSA 15,033 111 14,762 15,305
124 gr. de PANELA

ORGANICA 13,233 111 12,962 13,505
134 gr. de PANELA

ORGANICA 14,100 111 13,828 14,372
144 gr. de PANELA

ORGANICA 15,300 111 15,028 15,572

Fuente: Elaboracién propia


https://es.wikipedia.org/wiki/2014

Tabla 23. Prueba Duncan al 5% en los °Brix de la caracteristica fisicoquimica enla

elaboracion de Néctar de Guanabana

TRATAMIENTO N Subconjunto
1 2 3
124 gr. de PANELA ORGANICA 3 13,033
134 gr. de PANELA ORGANICA 3 14,100
120 gr. de SACAROSA 3 15,033
144 gr. de PANELA ORGANICA 3 15,300

Sig. 1,000 1,000 ,140

Fuente: Elaboracion propia.

Figura 5. De las medias marginales de lo °Brix de la caracteristica fisicoquimicaen

la elaboracion de Néctar de Guanabana
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Tabla 24. Analisis de Varianza del pH de la caracteristica fisicoquimica en la
elaboracion de Néctar de Guanabana

Origen Sumade gl Cuadréti_co = Sig.
cuadrados promedio
Bloque ,008 2 ,004 1,411 ,315
Tratamiento ,091 3 ,030 11,393 ,007
Error ,016 6 ,003
Total ,115 11
Coeficiente de determinacién = ,860 y Coeficiente de Variacion = 0.015

Fuente: Elaboracion propia.

Tabla 25. Medidas estadisticas del pH de la caracteristica fisicoquimica en la

elaboracion de Néctar de Guanabana

Intervalo de confianza al
0,
TRATAMIENTO Media | _EFFOr Y R—
estandar Limite Limite
inferior superior
120 gr. de SACAROSA 3,687 ,030 3,614 3,760
124 gr. de PANELA
ORGANICA 3,727 ,030 3,654 3,800
134 gr. de PANELA
ORGANICA 3,710 ,030 3,637 3,783
144 gr. de PANELA
ORGANICA 3,907 ,030 3,834 3,980

Fuente: Elaboracion propia.




Tabla 26. Prueba Duncan al 5% en los pH de la caracteristica fisicoquimica enla

elaboracion de Néctar de Guanabana

TRATAMIENTO N lS”bcomumoz
120 gr. de SACAROSA 3 3,6867
134 gr. de PANELA ORGANICA 3 3,7100
124 gr. de PANELA ORGANICA 3 3,7267
144 gr. de PANELA ORGANICA 3 3,9067
Sig. 394 1,000

Fuente: Elaboracion propia.

Figura 6. De las medias marginales del pH de la caracteristica fisicoquimica enla

elaboracion de Néctar de Guanabana
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Tabla 27. Andlisis de Varianza de los puntajes promedios de la caracteristica

organoléptica del Sabor en la elaboracién de Néctar de Guanabana

Origen Suma de gl Cuadréti(_:o = Sig.
cuadrados promedio
Bloque ,007 2 ,003 ,094 ,912
Tratamiento ,617 3 ,206 5,781 ,033
Error ,213 6 ,036
Total ,837 11
Coeficiente de determinacién = ,745 y Coeficiente de Variacion = 0.05

Fuente: Elaboracion propia de la Encuesta Organoléptica.

Tabla 28. Medidas estadisticas de los puntajes promedios de la caracteristica
organoléptica del Sabor en la elaboracion de Néctar de Guanabana.

Intervalo de confianza al
0,
TRATAMIENTO Media Biror 9%
estandar Limite Limite
inferior superior
120 gr. de SACAROSA 4,133 109 3,867 4,400
124 gr. de PANELA
ORGANICA 3,567 109 3,300 3,833
134 gr. de PANELA
ORGANICA 3,833 109 3,567 4,100
144 gr. de PANELA
ORGANICA 3,600 109 3,334 3,866

Fuente: Elaboracion propia de la Encuesta Organoléptica.



Tabla 29. Prueba Duncan al 5% en los puntajes promedios de la caracteristica

organoléptica del Sabor en la elaboracién de Néctar de Guanabana

TRATAMIENTO N 1SUbC°nJum°2
124 gr. de PANELA ORGANICA 3 3.567
144 gr. de PANELA ORGANICA 3 3,600
134 gr. de PANELA ORGANICA 3 3,833 3,833
120 gr. de SACAROSA 3 4,133
Sig. 145 099

Fuente: Elaboracion propia de la Encuesta Organoléptica.

Figura 7. De las medias marginales de los puntajes promedios de la caracteristica

organoléptica del Sabor en la elaboracion de Néctar de Guanabana
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Tabla 30. Andlisis de Varianza de los puntajes promedios de la caracteristica

organoléptica del Color en la elaboracion de Néctar de Guanabana

Origen Suma de gl Cuadrétiqo = Sig.
cuadrados promedio
Bloque ,007 2 ,003 ,167 ,850
Tratamiento 3,510 3 1,170 58,500 ,000
Error ,120 6 ,020
Total 3,637 11
coeficiente de determinacion = ,967 y coeficiente de variacion = 0.038

Fuente: Elaboracion propia de la Encuesta Organoléptica.

Tabla 31. Medidas estadisticas de los puntajes promedios de la caracteristica
organoléptica del Color en la elaboracion de Néctar de Guanabana

Intervalo de confianza al
0,
TRATAMIENTO Media | _EFFOr L N—
estandar Limite Limite
inferior superior
120 gr. de SACAROSA 4,600 ,082 4,400 4,800
124 gr. de PANELA
ORGANICA 3,367 ,082 3,167 3,566
134 gr. de PANELA
ORGANICA 3,700 ,082 3,500 3,900
144 gr. de PANELA
ORGANICA 3,200 ,082 3,000 3,400

Fuente: Elaboracion propia de la Encuesta Organoléptica.



Tabla 32. Prueba Duncan al 5% en los puntajes promedios de la caracteristica

organoléptica del Color en la elaboracion de Néctar de Guanabana

TRATAMIENTO N Subconjunto
1 2 3
144 gr. de PANELA ORGANICA | 3 3,200
124 gr. de PANELA ORGANICA | 3 3,367
134 gr. de PANELA ORGANICA | 3 3,700
120 gr. de SACAROSA 3 4,600
Sig. 199 1,000 1,000

Fuente: Elaboracidon propia de la Encuesta Organoléptica.

Figura 8. De las medias marginales de los puntajes promedios de la caracteristica

organoléptica del color en la elaboracion de Néctar de Guanabana

4,50

4,25

4,00

3,75

Medias marginales estimadas

3,50

3,25

T T T T
120 gr. de SACARDSA 1 248I'. de PAMELA 1348I'. de PAMELA 144gl'. de PAMNELA
RGAMICA RGAMICA RGAMICA

TRATAMIENTO

Fuente: Elaboracion propia de la Encuesta Organoléptica



Tabla 33. Analisis de Varianza de los puntajes promedios de la caracteristica

organoléptica de la Aroma en la elaboracion de Néctar de Guanabana

Origen Sumade gl Cuadréti_co = Sig.
cuadrados promedio
Bloque 172 2 ,086 1,326 ,333
Tratamiento 1,397 3 ,466 7,193 ,021
Error ,388 6 ,065
Total 1,957 11
coeficiente de determinacion = 0,802 y coeficiente de variacion = 0,067

Fuente: Elaboracion propia de la Encuesta Organoléptica.

Tabla 34. Medidas estadisticas de los puntajes promedios de la caracteristica
organoléptica de la Aroma en la elaboracién de Néctar de Guanabana

Intervalo de confianza al
TRATAMIENTO Media Error %
estandar Limite Limite
inferior superior
120 gr. de SACAROSA 4,367 ,147 4,007 4,726
124 gr. de PANELA 3,700 , 147 3,341 4,059
ORGANICA
134 gr. de PANELA 3,767 , 147 3,407 4,126
ORGANICA
144 gr. de PANELA 3,433 , 147 3,074 3,793
ORGANICA

Fuente: Elaboracion propia de la Encuesta Organoléptica.



Tabla 35. Prueba Duncan al 5% en los puntajes promedios de la caracteristica

organoléptica de la Aroma en la elaboracion de Néctar de Guanabana.

TRATAMIENTO N lSchomumoz
144 gr. de PANELA ORGANICA 3 3.433
124 gr. de PANELA ORGANICA 3 3,700
134 gr. de PANELA ORGANICA 3 3,767
120 gr. de SACAROSA 3 4,367
Sig. 172 1,000

Fuente: Elaboracion propia de la Encuesta Organoléptica.

Figura 9. De las medias marginales de los puntajes promedios de la caracteristica

organoléptica de la Aroma en la elaboracién de Néctar de Guanabana.

3,87

Medias marginales estimadas

3,67

T T T 1
120 gr. de SACAROSA 124 gr. de PANELA 1348I'. de PANELA 1448r4 cde PANELA
RGANICA RGANICA RGANICA

TRATAMIENTO

Fuente: Elaboracidon propia de la Encuesta Organoléptica.



Tabla 36. Analisis de Varianza de los puntajes promedios de la caracteristica
organoléptica de la Textura en la elaboracion de Néctar de Guanabana.

Origen Suma de gl Cuadréti(_:o = Sig.
cuadrados promedio
Bloque ,395 2 ,198 5,598 ,042
Tratamiento 123 3 ,241 6,835 ,023
Error ,212 6 ,035
Total 1,330 11
Coeficiente de determinacién = ,841 y Coeficiente de Variacién = 0,047

Fuente: Elaboracion propia de la Encuesta Organoléptica.

Tabla 37. Medidas estadisticas de los puntajes promedios de la caracteristica
organoléptica de la Textura en la elaboracion de Néctar de Guanabana.

Intervalo de confianza al
0,
TRATAMIENTO Media Error - —
estandar Limite Limite
inferior superior
120 gr. de SACAROSA 4,333 ,108 4,068 4,599
124 gr. de PANELA
ORGANICA 3,833 108 3,568 4,099
134 gr. de PANELA
ORGANICA 3,967 108 3,701 4,232
144 gr. de PANELA
ORGANICA 3,667 ,108 3,401 3,932

Fuente: Elaboracion propia de la Encuesta Organoléptica.



Tabla 38. Prueba Duncan al 5% en los puntajes promedios de la caracteristica

organoléptica de la Textura en la elaboracion de Néctar de Guanabana

TRATAMIENTO N lSchomumoz
144 gr. de PANELA ORGANICA 3 3.667
124 gr. de PANELA ORGANICA 3 3,833
134 gr. de PANELA ORGANICA 3 3,967 3,967
120 gr. de SACAROSA 3 4,333
Sig. 108 054

Fuente: Elaboracion propia de la Encuesta Organoléptica.

Figura 10. De las medias marginales de los puntajes promedios de la caracteristica

organoléptica de la Textura en la elaboracién de Néctar de Guanabana.
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TRATAMIENTO

Fuente: Elaboracion propia de la Encuesta Organoléptica



Anexo N°03: Constancia de Validaciéon de instrumentos.

CONSTANCIA DE VALIDACION

Y O, e Con DNI N© ...
7= T 5] (T Y o
N°  ANR: .. , de profesion..........cooiiiiiii
Desempefidndome actualmente  COMO  .......eevveeeiiiiiiiieeeen e en

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

los instrumentos:

e Hoja de evaluacion para las caracteristicas fisicoquimica.
e Hoja de guia de las caracteristicas organolépticas.
e Hoja de evaluacion de las caracteristicas organolépticas.

e Hoja de evaluacion de la encuesta organoléptica

Luego de hacer las observaciones pertinentes, puedo formular las siguientes

apreciaciones.

HOJA DE EVALUACION
DE CARACTERISTICAS DEFICIENTE |ACEPTABLE BUENO MUY BUENO |EXCELENTE
FISICOQUIMICA

1.Claridad
2.0Objetividad
3.Actualidad

4.0rganizacién

5.Suficiencia

6.Intencionalidad

7.Consistencia

8.Coherencia

9.Metodologia




HOJA DE GUiA DE LAS
CARACTERISTICAS
ORGANOLEPTICAS.

DEFICIENTE

ACEPTABLE

BUENO

MUY BUENO

EXCELENTE

1.Claridad

2.0Objetividad

3.Actualidad

4.0rganizacién

5.Suficiencia

6.Intencionalidad

7.Consistencia

8.Coherencia

9.Metodologia

HOJA DE EVALUACIONDE
CARACTERISTIAS
ORGANOLEPTICAS

DEFICIENTE

ACEPTABLE

BUENO

MUY BUENO

EXCELENTE

1.Claridad

2.Objetividad

3.Actualidad

4.0rganizacion

5.Suficiencia

6.Intencionalidad

7.Consistencia

8.Coherencia

9.Metodologia




HOJA DE EVALUACION
DE LA ENCUESTA DEFICIENTE [ACEPTABLE BUENO MUY BUENO |EXCELENTE
ORGANOLEPTICA

1.Claridad

2.0Objetividad

3.Actualidad

4.0rganizacion

5.Suficiencia

6.Intencionalidad

7.Consistencia

8.Coherencia

9.Metodologia

En sefal de conformidad firmo la presente en la ciudad de Piura a los .... dias del

mes de julio del Dos mil Diecisiete.
Matr.:

DNI:

Especialidad :

E-mail:




INSTRUMENTO N° 01: Hoja de evaluacién para las caracteristicas fisicoquimica.

SOLIDOS

SOLUBLES ACIDES oH ob .
FECHA | TRATAMIENTO SBRIX TITULABLE servaciones

BiT:

BiTo

B1Ts

BiT2

B.T3

BoT2

BoT1

B2To

BsTo

BsT1

B3T3

BLOQUE |BLOQUE | BLOQUE |BLOQUE

BsT2

Fuente: Elaboracion propia



INSTRUMENTO N° 02: Guia acerca de las caracteristicas organolépticas que debe cumplir el néctar de guanédbana.

CARACTERISTICAS DESCRIPCION MODO DE CALIFICACION
5 Caracteristico de la fruta empleada (Guanabana) claro Muy bueno
4 caracteristico a la fruta con liguero oscurecimiento Bueno
COLOR 3 Oscuro Regular
2 Mas oscuro Malo
1 Extremadamente oscuro Muy malo
5 Caracteristico de la fruta empleada (blanca) Muy bueno
4 Aceptable caracteristico a la guanabana Bueno
AROMA 3 Olor caracteristico de la panela Regular
2 Olor desagradable Malo
1 Olor muy desagradable. Muy malo
5 Caracteristico de néctar Muy bueno
4 Muy poco espeso Bueno
TEXTURA 3 Poco espeso Regular
2 Espero Malo
1 Muy espeso Muy malo
5 Caracteristico de la fruta Muy Bueno
4 Agradable ligeramente dulce Bueno
SABOR 3 Dulce Regular
2 Muy dulce Malo
1 Extremadamente dulce Muy Malo
5 Apariencia muy caracteristico al néctar Muy bueno
4 Libre de residuos Bueno
DEFECTOS 3 Pocos residuos en néctar Regular
2 Con residuos y no muy caracteristico al néctar Malo
1 Nada caracteristico al néctar Muy malo

Fuente: Elaboracion propia




INSTRUMENTO N° 03: Hoja de evaluacién de las caracteristicas organolépticas de néctar de guanabana

Caracteristicas
Organolépticas

Alternativa

Muestras

Blogue 1

Bloque 2

Bloque 3

BiT:

BiTo | BiT3

BiT2

B-Ts

B2T2 | B2T:

B2To

BsTo

BsT1 | BaT:

BsT>

Muy bueno

COLOR

Bueno

Regular

Malo

Muy malo

Muy bueno

Bueno

SABOR

Regular

Malo

Muy malo

Muy bueno

Bueno

TEXTURA

Regular

Malo

Muy malo

Muy bueno

Bueno

AROMA

Regular

Malo

RPINWIAROOARLINWIAROAORLINWRARORINWRAO

Muy malo

Fuente: Elaboracion propia




INSTRUMENTO N° 01: Hoja de evaluacién de la encuesta organoléptica

Tratamientos

Catadores

SABOR

COLOR

AROMA

TEXTURA

TOLERANCIA

BiT:

BiTo

BiTs

BiT>

BiT:

BiTo|B1T3s

BiT2

BiT:

BiTo|B1Ts

BiT2

BiT:

BiTo|B1T3

BiT>

BiT:

BiTo|B1T3

BiT2

OO N0 IWIN|(F

10

TOTAL

PROMEDIO

Fuente: Elaboracion de propia




Anexo N°04: Constancia de Validacibn de instrumentros.

ucv

UNIVERSIDAD
CESAR VALLEJO

CONSTANCIA DE VALIDACION

423211
Con DNI N"“/le9 ......... Magister

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

+ los instrumentos:

» Hoja de evaluacion para las caracteristicas fisicoquimica.
» Hoja de guia de las caracteristicas organolépticas.

» Hoja de evaluacién de las caracteristicas organolépticas.
» Hoja de evaluacion de la encuesta organoléptica

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

HOJA DE EVALUACION DE
CARACTERISTICAS DEFICIENTE | ACEPTABLE BUENO MUY BUENO | EXCELENTE
FISICOQUIMICA

1.Claridad [)<
2.0bjetividad /(

3.Actualidad b3

4.0Organizacién K

S Suficiencia

6.Intencionalidad

7.Consistencia

8.Coherencia

R [RIA

9 Metodologia x




HOJA DE GUIA DE LAS
CARACTERISTICAS
ORGANOLEPTICAS,

DEFICIENTE

EXCELENTE

1.Claridad

2.0bjetividad

3. Actualidad

4.Organizacién

X XX | %

5.Suficiencia

6.Intencionalidad

7.Consistencia

8.Caherencia

x| x |X

9.Metodologia

HOJA DE EVALUACION DE
CARACTERISTIAS
ORGANOLEPTICAS

DEFICIENTE

ACEPTABLE

MUY BUENO

EXCELENTE

1.Claridad

2.0bjetividad

3.Actualidad

4.0rganizacién

5.Suficiencia

6.Intencionalidad

7.Consistencia

8.Coherencia

)\Xxxx

9.Metodologia




HOIA DE EVAWACION DE LA I ecienre | aceprasiz | sueno MUY BUENOG | EXCELENTE
ENCUESTA ORGANOLEPTICA

1.Claridad )<

| 20bjetividad %
3.Actualidad \<
4.0Organizacion 3(

5.Suficiencia

6.Intencionalidad

7.Consistencia

> | x| > S

8.Coherencia

9.Metodologia )<

En sefial de conformidad firmo la presente en la ciudad de Piura a los .... dias del mes
de julio del Dos mil Diecisiete.

M. . ALBXIS panee varovi€ze €T
DNI P E2 2 7?11{
Especiaiidad: -z @V("

E-mail : a(gyfaidﬂg

oo AN

(o




ucv

UNIVERSIDAD
CESAR VALLEJO

CONSTANCIA DE VALIDACION
Yo, \\\M(oa Dnmct maun X“‘Z’Con DN e Y (U280

Magister
en..oWwup We OQesaowes Ne

ANR: bANS de profesion ta\\(s CTwoa XA s

Desempefiandome actualmente como. B = s
Ef CUDMN T DT (e STiaw \’ e Prosas U Batto

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

» Hoja de evaluacion para las caracteristicas fisicoquimica.
» Hoja de guia de las caracteristicas organolépticas.

> Hoja de evaluacion de las caracteristicas organolépticas.
» Hoja de evaluacion de la encuesta organoléptica

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

HOJA DE EVALUACION DE
CARACTERISTICAS DEFICIENTE | ACEPTABLE BUENO MUY BUENO | EXCELENTE
FISICOQUIMICA

1.Claridad

2.0bjetividad

3.Actualidad

\\\

4.0rganizacion /

\

S.Suficiencia

6.Intencionalidad /
7.Consistencia /
8.Coherencia /

9.Metodologia /




HOJA DE GUIA DE LAS
CARACTER(STICAS
ORGANOLEPTICAS.

DEFICIENTE

ACEPTABLE

BUENO

MUY BUENO

EXCELENTE

1.Claridad

-

2.0bjetividad

3. Actualidad

4.0rganizacién

/
Z

5.Suficiencia

6.Intencionalidad

v
e

7.Consistencia

8.Coherencia

9.Metodologia

HOJA DE EVALUACION DE
CARACTERISTIAS
ORGANOLEPTICAS

DEFICIENTE

ACEPTABLE

BUENO

MUY BUENO

EXCELENTE

1.Claridad

2

2.0bjetividad

3.Actualidad

4.0rganizacién

AT A

S.Suficiencia

6.Intencionalidad

7.Consistencia

v
e
i

8.Coherencia

9.Metodol ogia




HOJA DE EVALUACION DE LA
ENCUESTA ORGANOLEPTICA

DEFICIENTE | ACEPTABLE BUENO MUY BUENO | EXCELENTE

1.Claridad

2.0bjetividad

3.Actualidad

/

4.0rganizacion

5.Suficiencia

6.Intencionalidad

7.Consistencia

T

8.Coherencia

-

9.Metodologia

&

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

de julio del Dos mil Diecisiete.

HM@Q TDISOLE L 6 »acdin —S\)(ﬁrm

Mgtr. :

DNI : Miayaxgo

Especialidad: "Tugeot cuo venusTaas L

E-mail P A0 ey- g 1483@ WU el coen,

Ing. HugdD. Garcia J.... vz
C.1.P. 110498
INGENIERC N 'STRIAL



ucv

UNIVERSIDAD
CESAR VALLEJO

CONSTANCIA DE VALIDACION

ANR:C!1P ””’6?', de

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

N

> Hoja de evaluacién para las caracteristicas fisicoquimica.
> Hoja de guia de las caracteristicas organolépticas.

> Hoja de evaluacion de las caracteristicas organolépticas.
> Hoja de evaluacion de la encuesta organoiéptica

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

HOJA DE EVALUACIGN DE
CARACTERISTICAS DEFICIENTE | ACEPTABLE BUENOD MUY BUENO | EXCELENTE
FISICOQUIMICA

1.Claridad )(

2.0bjetividad : Y

3.Actualidad )d

4.0rganizacién

5.Suficiencia

6.Intencionalidad

7.Consistencia

XX XXX

8.Coherencia

9.Metodologia 7(




HOJA DE GUIA DE LAS

CARACTERISTICAS DEFICIENTE | ACEPTABLE BUENO MUY BUENO | EXCELENTE
ORGANOLEPTICAS.

1.Claridad %

2.0bjetividad Y

3 Actualidad ¥

4.0rganizacién 7(

5.Suficiencia 7(.‘

6.Intencionalidad

7.Consistencia s

8.Coherencia

Bl

9.Metodol ogla

HOJA DE EVALUACION DE

CARACTERISTIAS DEFICIENTE | ACEPTABLE BUENO MUY BUENO | EXCELENTE
ORGANOLEPTICAS
1.Claridad S
2.0bjetividad 7(
3. Actualidad 7(
4.0rganizacién N
5.Suficiencia 2 )6

6.Intencionalidad

e By A

7.Consistencia

8.Coherencia 7(

9.Metodologia 7( .




HOJA DE EVALUACION DE LA DEFICIENTE | ACEPTABLE BUENO MUY BUENG | EXCELENTE
ENCUESTA ORGANOLEPTICA

1.Claridad 7(

| 2.0bjetividad *K
3.Actualidad Y
4.0rganizacion 7[

S.Suficiencia

6.Intencionalidad

7.Consistencia

8.Ccherencia

AR <] K

3.Metodologia \(

En sefial de conformidad firmo la presente en la ciudad de Piura a los 97 dias del mes
de julio del Dos mil Diecisiete.

Mgr. : Beladico pAdrinshci con Houcé, auGereucie Eufend
DNi P 258 -

Especialidad : N .

E-mail . $Pamo @ vev., Coler

WWDUSTRIAM
%w ATATES
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Anexo 05: Dilucion de la Pulpa

FRUTA DILUCION
PULPA : AGUA

Maracuya 1:4-5
Granadilla 1:2-25
Cocona 1:3-5
Fifia 1:2-25
Guanabana 1:3-356
Manzana 1:2-3
Durazno (blanquillo) 1:2-25
Uva Borgofia 1:2-3
Tamarindo 1:6-12
Foro poro 1:45
Mango 1:25-3
Berenjena 1:58
Tuna 1:3
Mora 1:3

Fuente: Elaboracion de néctar, CIED centro de investigacion, educacion desarrollo.



Anexo 06: Norma técnica peruana 203.110.2009. Jugos néctares y bebidasde

frutas. Requisitos.

NORMA TECNICA NTP 203.110
PERUANA 2009
Comisién de Normalizacién y de Fiscalizacién de Barreras Comerciales No Arancelarias — INDECOPI

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

JUGOS, NECTARES Y BEBIDAS DE FRUTA. Requisitosh

FRUIT JUICES, NECTA.RS AND BEVERAGES. Specifications
| i |

)

2009-06-24 J |
1* Edicién i
R.021-2009/INDECOPI-CNB. Publicada el 2009-07-12 Precio basado en 25 péaginas
1.C.S: 67.160.20 ESTA NORMA ES RECOMENDABLE

Descriptores: Jugos, néctares, bebidas de frutas, requisitos



NORMA TECHICA NTF 205110

PEELAMA 17415
B FEQUIEITOS
EL Recguissios cspocifices

B.1.2

F.equisitos cspecifices [Para jugos v pares de fruss:

a} Eljugn pucdc 2ertohin clard o darificado v debe tener las mmacicristicas
scasmialcs propias 38 la fela 32 2 cual procode

k] El pUre debc tonor L carachoristicas scmsoriales propas el Gutade la
coal proccde

] El jugo ¥ < DPume deben BSHAT cxcete do okecs o Sabores extranos u

ohjctalics.

Rcquisitns cspocificos para los nectares de fiotas:

@) . Elnéctar pocdc scr marhio, claro o clarificadn  dche 88MET las carachcristicas

scmsorialcs propias dela fo- de 18 cwal proccde.

) El néctar dehe estar -xcof?. @2cloncs @ saboers cxtraiios u objctabls.

E! nectar de fata debe temer un pH menordc 45 (docrminado g la
Neomma 150 1341)

d} El coptcidn  de sidos  solobkes provcnicaecs de b frna proscwics Enod
néctar deberd SETmayor O igeal al 20 % meim de ke salidos solubles comiidos emel
JUE0 ofiginal para sodas ks wasicdades de Botas fal como scobdica el Anceo A
cxcopio Pamd aqoclles gqoc por su ala acidcz Damml DO pormitan csios porcooijoe
Fara los néctarcs decsias fretas deala acidcz, ol coatcnido dojege Opurt debomd Ser
ol seficicmic  PArA alcanzar 0OBA acidcz nabwral minima de 06 %, coprosada Bn SU
oqmivalostc A .dcide citmon.



NORINIA TECNKCA NIP 20110

PERLIANA Bde2S
813 Reguisitos cspecificos para los Jugos y pmrts cozcebtrados
a) E! JUEO comccotrado. pucdc SEr sarbio, clao o darificado  y debe tener as
caraCtenstcas scasoriaics propas 62 la fruta de 1a cual procede
b) E! pure ‘concentrado debe tcncy las CArACTisicas wnsosiaks  progias de la
fruta de 1a coal proccde.
d) E! jugs: y el puré concentrado, CON 220C2r O no, debecstar cxcato declores ©

sabores cxtrafos A su maturalcza.

e) El coatenido de sabdos solubles (grados brix) dd jugo conccntrado sera por o
Mcoos, um 50 % m33 quz ol conwmido de =013d0s solublcs en el jugo orgisal
(Veaseel Anexo )

814 Rogrisitos cspecificos para s bebidas do frutas:

2) E! comtcnido de séhides solubles provenicascs da & frata preseatcs en las bebidas
dcberdn S8 mayor @igual al 10 SGm/mde Jos sobdes sciebles coxtcmidos e ctjugo
original panodashs varicdadcs de frutas tal como 3¢ indica en et AneXo A, €XCEpLD
para aqucilas Que por su akxa acider :atural nO perMUtan csios  porccltajes Pama
frutas con alta acidcr (acidez natural mimima de 04 %, expresada en su

. equivalente 2 icdo citrico ambidro), e!mmmomde % 2kt sdBdos
solubles de & fruta

b) El pH zcri inferior 2435

e) El contenido mimimo de =olidos solubles (" Brix) prescotcs oo b bebida
debe corresponder al minimo de aporte dc ju2o O purs, scfcrido end Ancxo Adel
prezante NTP.

a3 Reoguisitos fisico quimicos

Los juzos, mectares y @as bebidas de L presemte NTP, deben cumpir com fas
cspecificacsomcs  (Eradosbrix) cstablecidas emcl Anexo A conla mctedologia estable::da
en 2 Norma 150 2!72 o la Nommalso 2171



NORtvIA TECNICA NTPE5.118

PEELIANA 14dels

B3 Regusites microbdologicos

TABLAI - Fequizitos microbdolozices para Fagos, Mictares y Bebidas cle Frutas

I m M| e| Metodo deEnsavo
. , - FO A BAM Onlime
Coliforme: WA on 5 43 - | D ICMEF
Eecuento estandar emplaca BEP UfC/ com | 5 1] |z ICAISF
Becnent' de mohos TTFE \'amn: i ] 0 |2 ICKIEF
Recwento de levadurss UFC/cms ] 1 10 | 2 ICMEF
En domde:
o = mieers de muesias pOr BXEm meT.
m = mndice mexinso permisdhle paraidentificer &l nivel de buens cabdad
U T = indice maximo penmizible para identificsr ¢l nivel sceptabls de
calidad.
C = EOEETo mERmo de meestras permisibles com resulftedes entre moy ML
= = legze menoTa
Q. MUESTEEOD
4l El muoestrer debe reslizarse de soserdo com 18 morma IS0 3051-L
o Critsrios de Aceptacicn o rechezo.

i la mmestre enzayads nocumpk conumo o mas delos requisitos ndicedos en estaNTP,
ze rechazsm el lote En caso de discrepencis, se repetiman bos emssveos zobre i moestra
reserveds pers fales efecios Cuoslquisr resuliedo posstisfactorio emesie segumdeo caso, zerd
motico para rechazar #| loge



NORMA TEONICA

FERUANA

\NEXO A

\ JORMA TIVO)

NP 203110
16 de 25

)t

CONTENIDO MINI 10 DI SOLIDOS SOLUBLES
(GRADOS BRIX) PARA JUGOS, PURES Y BEBIDAS DE

FRUTA

Hpa

\ int , N
v “l‘ "‘l"""“"‘ de Nectares Bebidas
\ '@ R N o ar ’ [P0
Nawbie Nombre wiad ”‘ ;_““.""“ minimo 20 % minimo 10
) . yego de fr 0 p
o o a comun de la R _‘ B (_ de pure y/o 9% de purt
lotanico - | ortie de expris . ¥y ;
fruta ; jugo en el y/o jugo en
raidaos, recons- 4 o
< . nectar el néctar
# | atido,pures) |
Anacardium Manzana de \ 90 1.0
occidentale L. | acajt 10 o
i Ananas comosus o - — 1
(L)
Merrill Pina 10 2,0 1,0
Ananas sativis L.
B -
Schult F.
Anmona muricata | Guandbana, .
y 3 Cnc-hlmbn « 14,5 2.9 1,45
. espinoso . . N
Annona -
Anona blanca 14,5 ) 1.4
squamosa L. £ 45
Averrboa i
p Carambola 2.5
| carambalo L. , B - LS. , 0,75
Carica papaya L. | Papaya T 14 0 7'
Citrullus lanarus . c
(Thumb.) “\
Matsum & Naki ’
var. Lanatus Sandia 8,0 1,6 Q
, 0,8
&
s >
¥
>

Se toma como eritent N Sani 1
o l}‘ 0 :fntno el }\Fg‘l:uncnln Sani o de los Alimentos de Chile, que ¢
minimo de 20 96 de la participacién de la YA el Smntesady



B i NTP 203.110
NORMA TECNICA i st
PERUANA s

B e M

RS
T
Citrus .
aurantifolia v 35 7 6 0.8
(Christﬁ.) Limén suti 8,0 L
(swingle) 1 :
Citrus limon (1)
Burm. £ . S 6 1.2 0,6
Citrus limonum | Hmon
Rissa 1,0
= T 2.0 L
Citrus paradisi | Pomelo o 10,0 ?
Macfad toronja g
Citrus paradisi, Pomelo dulce iO 0 2.0 1,0
Citrus grandis (Oroblanco) ’
Citrus reticulata | Mandarina/T 9 1,8 0.9
Blanca angerina i
v i ; 2 NG 1,0
?Ilt)rus sinensis Naraja 10 2,0
Cydomnnia brillo 11,2 2,24 1,12
obloga Mill. | Membri
cifera )
ICc;cos nucifera e 5.0 1,0 0,5
Cucumis melo L. | \elon 75 1;5 0,75
Empetrum ‘
| nigrum L. “Crowberry” 6,0 12 e
| Eugenia uniflora Btiagd
Rich Cereza de 6,0 1,2 0,6
i Suriname
Ficus carica L. Higo 18,0 3,6 1.8

Acidez corregida determinada segin el método para el total de 4cidos titulables que figura en el Anexo B
Este producto se conoce como “agua de coco” el cual se extrae directamente del fruto sin exprimir la
pulpa.



“-\MA__ ——— ———

NTP 203.110
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PERUANA 18 de 25
Fragaria x. T T
Ananassa i
Duchense
(Fragaria
chiloensis Frose 7,5 1,5 0,75
Duchesne x (frutilla) = ;
Fragaria
virginiana
Duchesne)
Lycorpersicum
esculentum L. chmatc 3,0 1,0 02 J
Malus domesti
Borkh. @ | Manzana 10 2,0 1,0
Malus prunifolia
(Willd.) Manzana
4
Borkh. Malus silvestre L5 3,08 42
sylvestris Mill.
A
S—— Mamey 13 2,6 1,3
americana
it!anglfe.ra indica N 10 2.0 1.0
Morus sp. Mora 6,5 13 0,65
Musa: Especies ¥ 3
incluidas M. B )
——V anana, -
acwm{nf * | banano, 18 3,6 1.8
paradisiaea pero | oo : _ ?
excluyendo los
otros pldtanos
. § . Granadilla
Pasiflora edulis il 12 2,4 1.3
Prunus avium L. | Cereza dulce 20 4 )
P Albaricoque,
nmus. chabacano, 11:5 23 .15
armeniaca L. >
damasco i
f.rwzu.s Cerasus | Cereza agria 14,0 2,8 '1,4,,’ .
Prunus  cerasus i
L. c.v. | Guinda 17,0 3,4 1,7
Stevnsbaer .
—
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L

—— RS —_"_’_——‘—1

Prunus /j 5
domestica L. | Ciruela'. . 18,5 & 3.7 L
subsp. Domestica B s R
Prunus s i ' 1,2
domestica L Cuuel.a 12,0 » 24 i
Subsp. domestica Claudﬁ% : NS R, S

Prunus  persica
(L.) Batsch var.

. ) 216 1,05
nucipersica Nectarina 10,5 2,10
(Suckow) ¢. K.
Schneid. [ S
Prunus  persica ,
(L) Batsch var, | Melocoton, 10 2,10 1,0

2 durazno
Persica —
fsia'iwﬁ guajava Gumha 8 16 0.8
{unica granatum — 2 24 12 .
Pyrus communis - 10 5 1,0
L. )

Grosella

Ribes rubrum L. s, 10 2,0 1,0
Ribes uva-cripa Uva espina 75 1,5 0,75
L
Sambucus nigra
L. Sauco 10,5 - 2,10 1,05
Sambucus
canadensis. .
Solanum ~ | Luloo ¢ o wald

quitoense Lam. | naranjilla
Spondia lutea L. | Marafion

; 10 2,0 1,0
o (caju)
Tamarindus Tamarindo 13 o9 T
indica (datil Indio) )
¥ Jac
Theobroma Pasta de 14 28 1.4
lcacaol. | eacao

9

* Elevada acidez, la cantidad

ficiente para lograr una acidez

inima de 0,4% (come &cido citrico)
** Elevada acidez, la cantidad suficiente para lograr ua aporte minimo de 5% de sdlidos solubles de
& ¥ es d= {3
fruta

13



Anexo 07: Boleta Electronica de Quinor

QUINOR S.R.L. RUC No 20398527993

UIMICOS Y EQUIPOS DEL NORTE S.R.L.
. N BOLETA

ELECTRONICA
B001-00000722

QUIMICOS Y EQUIPOS DEL NORTE SRL.

QUINOR SRL.
CALLE CUZCO N° 1026 PIURA - PIURA - PIURA
CENTRO PIURA - PIURA - PIURA - PIURA

Nombre/Razon Social: CARLOS ALONSO CHUMPITAZ AYALA DNE: 47907827

Direccion: PIURA Fecha Emision: 26/06/2017

Moneda: PEN Orden de Compra:

Item | Codigo Descripcion Und. Cantidad P.Unitario Total Linea
1 [100013 [ ACIDO CITRICO FOOD GRADE KG. 1.0000 10.0000 10.00
2 [100797 | C.M.C. CARBOXIMETIL CELULOSA KG. 0.2500 40.0000 10.00

Son: Son: VEINTE Y 00/100 SOLES

Informacién Sub Totak: s/ 16.94

Condicién de Venta: |CONTADO

Fecha Cancelacion: | 26/06/2017 LAce 0.00
Valor Venta: 16.94
16.V.: (18.00%) 3.06

RS TRESHR  S UTSE RSLASHS TIRERR R . SYDET V" DTSEI083955

FRBLPSELN RO ARG 0 R ok S it bzriks Importe Total: s/ 20.00




Tabla N° 08: Taxonomia de la guanabana

Clasificacién cientifica
Reino Plantae
Divisiébn  Angiospermae
Clase Magnoliopsida
Orden Magnoliales
Familia  Annonaceae
Género  Annona

Especie  A. muricata L.

Fuente: Marcano (2014)



Anexo N°09: Resultados de evaluacion organoléptica Bloque N° 1

TEXTURA

Ty

36

62

61

65

AROMA

T

3

59
4| 39333333] 3.5333333] 4.3333333| 4.0666667] 4.1333333

62

3| 41333333

CALOR

T

45

57
38

51

34

To

69

46

SABOR

T

55

58

56

To

58
3.8666667) 3.7333333| 3.8666667) 3.6666667

Tratamientos y

Catadores

10
11
12
13
14
15
TOTAL
PROMEDIO




Anexo N°10: Resultados de evaluacion organoléptica Bloque N° 2

TEXTURA

57
38

65

58

Ty

b7

AROMA

52

5

38| 3.4666667| 44666667 3.BAbBAGT| 4.3333333

58

b7

CALOR

4

57

38| 3.2666667| 44666667 3.B66R067

4

i

46| 3.2666667

SABOR

54
36

58

4

3.6] 3.8666667

Ty

bl

41333333

Tratamientos y

Catadaores

10
1

1
13

14
15
TOTAL
PROMEDIO




Anexo N°11: Resultados de evaluaciéon organoléptica Bloque N° 3
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Fuente: Elaboracion propia



Anexo N°12: Hoja de evaluacién organoléptica

INSTRUMENTO N° 03: Hoja de evaluacion de las caranteristicas organolépiicas de néctar de guanabana.

Caracteristicas

Organolépticas Muestras

Alternativa Bloque 1 Bloque 2 Bloque 3

B1T1 Bi1To B17Ta B1T2 BaTa B2T2 B2T1 B2To BaTo BaT1 BaTS B3aTz2

Muy bueno

COLOR Bueno = > N % A X X o< ol

Regular W [V % W

Malo

Muy malo

Muy bueno X

Bueno K A R X . X

SABOR Regular ES X > oL X b4

Malo

Muy malo

Muy bueno

Bueno N P X 4 A K 2

TEXTURA Regular ~ w A X, 2

Malo

Muy malo

Muy bueno

Bueno X S - ~ i % X X WY

Regular K . X

AROMA Malo

=INR[A 0|2 IN|e|A = INeA a2 IN|WA g

Muy malo

Fuente: Elaboracién propia del autor, 2017

&lpom %@5 G o

39
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INSTRUMENTO N° 03: Hoja de evaluacién de las caracteristicas organolépticas de néctar de guanébana.

Caracteristicas Muestr
Organolépticas uestras

Alternativa

Bloque 1 Bloque 2 Bloque 3

Bi1T1 B1To Bi1Ts B1T2 B2Ts B2T2 | B2T1 [ B2To B3To | B3Ti B3T3 | BaT2

COLOR Muy bueno >

Bueno Y X

Regular K ol 3 X e X | A ~

Malo 2

Muy malo

Muy bueno i N

Bueno X ¥ b

r®

SABCR

Regular % P% % Y s )(‘ N
Malo )

Muy malo

Muy bueno

Bueno o

X
X
X
e

TEXTURA Regular » s 4 X x

Malo X

Muy malo

Muy bueno Pad

Bueno x X e el

AROMA Regular X P L X ’ x “* S

Malo 1 ?

=INW[A I[N WA (=N Do =N |w] o

Muy malo

Fuente: Elaboracién propia del autor, 2017




INSTRUMENTO N° 03: Hoja de evaluacion de las caracteristicas organolépticas de néctar de guanabana.

Caracteristicas Muestras
Organolépticas

Alternativa

Bloque 1 Bloque 2 Bloque 3
B1T1 Bi1To B1Ts B1T2 B2Ts B2Tz2 | B2T1 | B2To BaTo | BaTi B3Tj | BaT2

Muy bueno
Bueno X ~ X ¥ >
Regular 3 X K3
Malo X
Muy malo
Muy bueno
Bueno X % | % X N
Regular x X > S X M >
Malo
Muy malo
Muy bueno
Bueno b N
Regular 4 > S < S ol 3¢ e > 5
Malo
Muy malo
Muy bueno
Bueno > x > < > > = X
Regular x 'S X e
Malo
Muy malo
Fuente: Elaboracion propia del autor, 2017

COLOR

SABOR

TEXTURA

AROMA

=INWIA (2N (WMo I Ao] = olw]|No

/%(cdo | Rm;\ Qoﬂ%v /ﬁ&\wﬁo

Op? Yief. 39
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INSTRUMENTON° 03

: Hoja de evaluacion de las caracteristicas organolépticas de néctar de guanabana.

" P
g"f”“\c\s Crasawsto Crrgd Wdln

Caracteristicas
Organolépticas

Alternativa

Muestras

Blogue 1

Bloque 2

Blogue 3

BiT1

B1To BiTz

BiT2

BaTs

B2T2

B2T1

B2To

BaTo

BaTi | B3T3

BaT2

COLOR

Muy bueno

Bueno

Regular

Malo

Muy malo

Muy bueno

Bueno

SABOR

Regular

*®

Malo

Muy malo

Muy bueno

(&

Bueno

TEXTURA

Regular

Malo

Muy malo

Muy bueno

Bueno

AROMA

Regular

=IN[WA NS Nfw]sialan|wlalo

Malo

Muy malo

Fuente: Elaboracién propia del autor, 2017




INSTRUMENTO N° 03: Hoja de evaluacién de las caracteristicas organolépticas de néctar de guanabana.

Caracteristicas Muest
Organolépticas uestras

Alternativa

Blogue 1 Blogue 2 Bloque 3

B1T1 B1To BiTa BiT2 B2Ta B2T2 | B2T1 | BzTo BaTo | BaTi 33T3 B3T2

COLOR Muy bueno Mo

Bueno -+~ w i +~ ~ ; SR A Sk X

Regular * i K ! *

Malo

Muy malo

Muy bueno : S A 53

Bueno Sk ~ ) ~ by | S I~

SABOR Regular K -+

Malo

Muy malo

Muy bueno

~<

Bueno *~ ~ ™ [

TEXTURA Regular w = ! = o 7’\

Malo

Muy maio

Muy bueno

TA
A
T4

Bueno K ~ ~+

AROMA Regular T~ ¥ S K

Malo

=INWA O =aIN WA= N WA= N Ao

Muy malo

Fuente: Elaboracion propia del autor, 2017

° éav\a(y X~ PMQ(ST;”?"Y‘Z“

Dl v Y6 22 25€20
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INSTRUMENTO N° 03: Hoja de evaluacién de las caracteristicas organolépticas de néctar de guanabana.

Caracteristicas
Organolépticas Muestras
Altemativa

Blogue 1 Bloque 2 Bloque 3
B1T1 Bi1To B1Ts BiT2 | B2Ts B2T2 | B2T1 [ BzTo BaTo | BaTt B3T3 | BaTz

Muy bueno r X X
Bueno X
Regular M ’ 2K X Pas =
Malo X R X

Muy malo
Muy bueno
Bueno b4 X
Regular X X X > | X 7N
Malo N
Muy malo X X
Muy bueno K X X X X
Bueno X ey X
Regular s . R . >
Malo ™ 0 .
Muy malo
Muy bueno K
Bueno Y Pk b P X ha K
Regular B A 2 %_
Malo i P 2
Muy malo
Fuente: Elaboracién propia del autor, 2017

COLOR

(X

SABOR

TEXTURA

AROMA

=Nl Njw|slg[a N lal=a (WA o

@MS 1438 L3 . 3
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INSTRUMENTO N°

03: Hoja de evaluacion de las caracieristicas organolépticas de néctar de guanabana.

Caracteristicas
Organolépticas

Alternativa

Muestras

Bloque 1

Bloque 2

Bloque 3

BiT1

BiTo BiTs

BiT2

B2Ts

B2T2

BaTi

B2To

BaTo

BaT1 BaTz ‘| BaT2

COLOR

Muy bueno

X

h'e

Bueno

%

x X

Regular

Malo

Muy malo

Muy bueno

Bueno

SABOR

Regular

Malo

Muy malo

Muy bueno

Bueno

TEXTURA

Regular

Malo

Muy malo

Muy bueno

Bueno

AROMA

Regular

NiWAa = INwalg=INwA|lo|=IN[w|A|lo

Malo

Muy malo

1
Fuente: Elaboracién propia d

el autor, 2017

43eL4363
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INSTRUMENTO N° 03: Hoja de evaluacién de las caracteristicas organoiépticas de néctar de guanabana.

Caracteristicas
Organolépticas

COLOR

Alternativa

Muestras

Bloque 1

Bloque 2

Blogue 3

B1iT1

B1To

B1Ta

BiT2

B2Ts

B2T2 | BaTi

B2To

BaTo

BaTt | BaT3

BaT2

Muy bueno

X

Bueno

Regular

\

>

Malo

Muy malo

SABOR

Muy bueno

Bueno

Regular

Malo

Muy malo

TEXTURA

Muy bueno

Bueno

Regular

Malo

Muy malo

AROMA

Muy bueno

Bueno

Regular

Malo

=SINWA IO INw(Aslg= N WA= N [ws;

Muy malo

Fuente: Elaboracién propia del autor, 2017

Juasm Goder ;m\:imaao FioYin

b
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INSTRUMENTO N°

03: Hoja de evaluacién de las caracteristicas organolépticas de néctar de guanabana.

Caracteristicas
Organolépticas

COLOR

Alternativa

Muestras

Blogue 1

Blogue 2

Bloque 3

B1T1

BiTo Bi1T3

B1T2

B2Ts

B2T2

B2T1

B2To

BaTo | BaTs B3T3 | BaT2

Muy bueno

Bueno

Regular

Malo

Muy malo

SABOR

Muy bueno

Bueno

Regular

Malo

Muy malo

TEXTURA

Muy bueno

Bueno

Regular

Malo

Muy malo

AROMA

Muy bueno

Bueno

Regular
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Malo

Muy malo

Fuente: Elaboracion propia del autor, 2017
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Anexo N°13: Resultados microbiologicos y nutricionales




Anexo N°14: Fotos Del Proceso

Balanza

Panela organica



Pelado Despulpado



Pesado de pulpa Licuado

Coccidn con sacarosa industrial



Coccidén con panela organica

Néctar de guanabana con panela organica



Todos los tratamientos

Anexo N°15: Evaluacion de los Analisis Organolépticos
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