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RESUMEN

El presente trabajo de investigacion tiene como objetivo determinar la dosis 6ptima
de aceite esencial de hierba luisa (Cymbopogon citratus) en la elaboracion y
caracterizacion de panela saborizada segun la Norma Técnica Peruana NTP
207.200.2013 Panela Granulada.

Para la poblacién se empled 12 Kg de panela en los tres bloques, los cuales se
distribuyeron en 4 Kg por bloques, cada bloque se distribuy6 en 3 tratamientos mas
1 testigo de 1 Kg cada uno, las dosis utilizadas de aceite esencial fueron de 1, 1.3,

1.6 mL por 1 Kg de panela, frente a un 1 kg de panela coman.

Los resultados experimentales obtenidos fueron sometidos a un analisis de
varianza (ANVA) con disefio en bloques completos aleatorios con tres repeticiones

por cada bloque y con la unidad experimental de 1 kg por cada tratamiento.

Para las caracteristicas fisicoquimicas se realizaron los analisis de pH, sdlidos

solubles (°Brix) y humedad, por medio de los equipos respectivos.

Para las caracteristicas sensoriales se aplicé la prueba Hedonica verbal de 5 puntos

con la participacion de 10 panelistas.

En el andlisis microbioldgico aplicado a la muestra 6ptima, se analizé bacterias,
aerobios mesofilos viables (UFC/g), enterobacterias (UFC/g), mohos (UFC/g),
levadura (UFC/Q).

Determinandose los parametros de las caracteristicas fisicoquimicas las
caracteristicas sensoriales y el analisis microbiol6gico segun la Norma Técnica
Peruana NTP 207.200.2013 Panela Granulada.

Palabras clave : Determinacién de dosis, andlisis fisicoquimicos, sélidos solubles,

norma técnica peruana.

viii



ABSTRACT

The objective of this research work is to determine the optimal dose of essential oil
of lemon verbena (Cymbopogon citratus) in the elaboration and characterization of
flavored panela according to the Peruvian Technical Standard NTP 207.200.2013
Granulated Panela.

For the population 12 kg of panela was used in the three blocks, which were
distributed in 4 kg per block, each block was distributed in 3 treatments plus 1 control
of 1 kg each, the used doses of essential oil were 1, 1.3, 1.6 ml per 1 kg of panela,
compared to 1 kg of common panela.

The experimental results obtained were subjected to an analysis of variance (ANVA)
with design in randomized complete blocks with three repetitions for each block and

with the experimental unit of 1 kg for each treatment.

For the physicochemical characteristics, the pH, soluble solids (° Brix) and humidity

analyzes were carried out by means of the respective equipment.

For the sensory characteristics, the 5-point verbal Hedonic test was applied with the

participation of 10 panelists.

In the microbiological analyzes applied to the optimal sample, aerobic mesophiles
(CFU/ g), enterobacteria (CFU / g), molds (CFU / g), yeast (CFU / g) were analyzed.

Determining the parameters of the physicochemical characteristics, the sensory
characteristics and the microbiological analysis according to the Peruvian Technical
Norm NTP 207.200.2013 panela granulada.

Keywords: dose determination, physical chemical analysis, soluble solids, peruvian

technical standard.



I.  INTRODUCCION

Las exportaciones de panela granulada en nuestro pais (Peru), estan a cargo de
familias campesinas y humildes organizadas en cooperativas en la serrania de
Piura. Agrodata Peru, sefiala que en julio del afio 2016, aproximadamente el 88%
del total de ventas y exportaciones de panela granulada se le atribuye a la
cooperativa Norandino, la otra proporcién restante se repartié entre una sociedad
privada (5%) y otras dos pequefias asociaciones de campesinos productores,
también sefala que el principal cliente extranjero continda siendo Italia con una
participacion de un 63% del total de las ventas al exterior, seguido por el pais de
Francia con 20%, Alemania con 8%, Canada con 5% y Espafia solo con el 3%
(AGRODATA PERU, 2016).

El creciente afan del consumidor se inclina hoy en dia en alimentarse con productos
naturales que aporten un valor benéfico en su alimentacion diaria, que lo lleva cada
dia a ser mas austero al momento de alimentarse; esto genera que las industrias
alimentarias opten por la innovaciéon de alimentos que no solo sean organicos, sino
gue también sean novedosos, ricos y saludables (INNOVA MARKET INSIGHTS,
2016).

Segun la OMS (Organizacién Mundial de la Salud) la obesidad o sobrepeso es un
problema de salud mundial, cada afio mas personas contraen esta enfermedad,
definida como un almacenamiento exagerado de grasa en nuestro cuerpo, que es
maligno para la salud debido a la ingestiébn de alimentos de exceso contenido
caldrico, y un declive en la actividad fisica. En el afio 2015, aproximadamente 1900
millones de personas entre los 18 afios de edad tenian problemas de sobrepeso,
de los que 600 eran obesos; en general el 13% de la comunidad adulta global (el
11% de los varones y un 15% de las damas) estaban obesos.

Las combinaciones pulverizadas son una alternativa de consumo que facilita la
preparaciéon de alimentos o bebidas de manera instantanea, cabe mencionar que
la preparacién de estas bebidas en la gran mayoria estan hechas principalmente
con azucar y colorantes artificiales que carecen de los nutrientes que el cuerpo

necesita para funcionar, como consecuencia de la ingesta de estos alimentos



genera enfermedades como diabetes y obesidad en los consumidores al

convertirlos en alimentos de consumo cotidiano.

Es por ello que se presenta este trabajo de investigacion titulado “Determinacion de
la dosis de aceite esencial de hierba luisa en la elaboracion y caracterizacion de
panela saborizada de acuerdo con la Norma técnica peruana 207.200.2013 panela
granulada” y se espera obtener un producto que cumpla con los requisitos fisico-
quimicos de la norma técnica antes mencionada y asi satisfacer al mercado que
busca consumir alimentos organicos, dandole un valor agregado e innovador
producto con un sabor agradable a hierba luisa y promover el consumo nacional e

internacional de este alimento.

A partir de la coyuntura sefalada, se propone la siguiente pregunta general de
investigacion: ¢Cual sera la dosis ideal de aceite esencial de hierba luisa
(Cymbopogon citratus) en la elaboracion y caracterizacién la panela saborizada
segun la Norma técnica peruana 207.200.2013 panela granulada? Asimismo, se
contempla las siguientes preguntas especificas: ¢ Cuales seran las propiedades
fisico-quimicas de la panela saborizada en su fabricacion y caracterizacion a partir
de la dosis de aceite esencial de hierba luisa (Cymbopogon citratus) de acuerdo a la
Norma técnica peruana 207.200.2013 panela granulada?, ¢Cudles seran las
caracteristicas organolépticas de la panela saborizada en su elaboracién y
caracterizacion a partir de la dosis de aceite esencial de hierba luisa (Cymbopogon
citratus), ¢ Cuales seran los costos y beneficios de la panela saborizada en su
elaboracién y caracterizacion a partir de la dosis de aceite esencial de hierba luisa
(Cymbopogon Citratus)?, ¢, Cuales seran los resultados microbiolégicos del mejor
prototipo segun el disefio de la investigacion, siguiendo las especificaciones
implantadas por la Norma técnica peruana 207.200.2013 en la elaboracion y

caracterizacion de panela saborizada?

La presente investigacion se justifica técnicamente porque se procura producir de
manera natural alimentos a base de materia prima con mayor produccion en la
region de Piura, asi mismo se busca dar un valor adicional a la panela en conjunto
con la hierba luisa y complacer las necesidades de las personas que buscan
consumir alimentos saludables y nutritivos, como sabemos, las mezclas de polvos

son una alternativa de consumo de forma instantanea al consumidor, la mayoria



estan elaborados a base de azucares y colorantes hechos de manera artificial que
atentan en contra la salud de los consumidores, originando el riesgo de contraer
enfermedades asi como la diabetes, sobrepeso, etc. De la misma manera su
justificacion préactica, es dar a través de este nuevo alimento una alternativa
diferente del consumo de panela y hierba luisa, asi mismo impulsar uno de los
cultivos de mayor produccion que tiene la region Piura en la creacion de alimentos
organicos y por consiguiente generar mayores retribuciones e ingresos economicos
debido a la demanda que pueda generar este alimento orgénico en diferentes
emporios. Justifico metodoldgicamente que este trabajo de investigacion por
consecuente contribuirda como resefia a investigadores, emprendedores e
industrias que pretendan realizar estudios y producciones apoyandose en mi
trabajo de investigacion. En la relevancia social actualmente se anhela fabricar
alimentos saludables, del mismo modo desarrollar nuevas empresas
agroindustriales que permitan crear puestos de trabajo y que los productores
consigan mayores beneficios por sus productos y asi desarrollar una mejor calidad
de vida.

Asimismo, se plantearon las siguientes hipotesis: El porcentaje de aceite esencial
de hierba luisa (Cymbopogon citratus) en la produccion y caracterizacion de panela
saborizada arrojara 6ptimos resultados fisico-quimicos y organolépticos de acuerdo

con la Norma técnica peruana 207.200.2013 panela granulada.
Hipotesis especifica

Las caracteristicas fisico-quimicas de la panela saborizada con aceite esencial de
hierba luisa (Cymbopogon citratus) cumpliran con los requerimientos de la Norma

técnica peruana 207.200.2013 panela granulada.

Las caracteristicas organolépticas de la panela saborizada con aceite esencial de
hierba luisa cumpliran con los requerimientos de la Norma técnica peruana
207.200.2013 panela granulada.

Los beneficios y costos de la panela saborizada con aceite esencial de hierba luisa

seran aceptados por el consumidor.

Los andlisis fisicoquimicos que se consiguieron son las mas convenientes en la

elaboracion y caracterizacion de panela saborizada.



Se proyecta a continuacion el objetivo general

Determinar la dosis de aceite esencial de hierba luisa (Cymbopogon citratus) en la
produccion y caracterizacion de panela saborizada segun la Norma técnica peruana
207.200.2013 panela granulada.

El primer objetivo especifico es: Determinar las caracteristicas fisico-quimicas en
la produccién de panela saborizada para las diferentes dosis de aceite esencial de
hierba luisa (Cymbopogon citratus) segun la Norma técnica peruana 207.200.2013
panela granulada. El segundo objetivo especifico: Determinar las caracteristicas
organolépticas de la panela saborizada para las diferentes dosis de aceite esencial
de hierba luisa (Cymbopogon citratus). El tercer objetivo especifico: Determinar la
muestra que cumpla con los andlisis microbioldgicos en la produccion y
caracterizacion de panela saborizada segun la Norma técnica peruana
207.200.2013 panela granulada. Y el cuarto objetivo especifico: Determinar la

relacion beneficio-costo de la panela saborizada con aceite esencial de hierba luisa.



. MARCO TEORICO

Desde el ambito nacional (AVILA, 2005), en su estudio titulado “Determinacion de
dosis optima del aceite esencial y temperatura en la obtencion de azucar ecolégica
saborizada con naranja (Citrus sinensis), en el moédulo de Santa Rosa — Distrito de
Montero” la cual tuvo como objetivo principal determinacion la dosis 6ptima de
aceite esencial de naranja (Citrus sinensis) y temperatura en la elaboracion de

azucar ecoldgica.

Avila concluy6 en su investigacion que la dosis optima debe ser 1.9 ml de aceite
esencial de naranja por 1lt de miel, para determinar esta dosis realizé pruebas con
una dosis de 1.6 ml de aceite esencial / litro de miel, sin embargo, esta muestra
perdia aroma por exposicion al medio ambiente durante la operacion de tamizado
gue consiste en retener los grumos grandes de panela. Al mismo tiempo concluyo
gue la temperatura 6ptima para adicionar la cantidad de aceite esencial de naranja
fue de 60-80°C considerando que no sea por debajo de los 60°, y asi se pueda
evitar que el producto final presente una capa aceitosa en la tasa del consumidor.
Respecto al analisis de sabor, el autor determiné que se ve afectado segun la
cantidad de aceite que se afiade a la panela. De la misma forma las dosis
empleadas en la aplicacion si afectan consecuentemente al aroma, y en el analisis
del color se determin6 que no difiere la cantidad de dosis, es decir la dosis de aceite

no influye en el color de la panela.

Esta investigacion no tuvo mucha eficacia debido a que no se le aplicaron
evaluaciones fisico quimicos y microbiolégicos que exige la Norma técnica peruana
207.200.2013 panela granulada y solo se realizaron evaluaciones sensoriales para

determinar la muestra con mayor aceptacion.

(CASTELLANOS, 2014) en su trabajo de investigacion que titula “Plan de
exportacion de panela pulverizada y saborizada con destino a Estados Unidos” que
tuvo como objetivo colectivo de la empresa Panelas Salamanca S.A.S, lograr el
posicionamiento en el mercado estadounidense a partir del segundo afio de
funcionamiento del proyecto con una participacion no menor al 10% del total de las

exportaciones.



Este proyecto de investigacion llego a la conclusion que para que la panela pueda
adquirir una buena calidad y poder ser exportada a los Estados Unidos que es uno
de los destinos mas interesantes y exigentes a nivel mundial, debe cumplir con los
siguientes parametros en la produccién de panela saborizada con distintos sabores
(leche en polvo, café organico, avena). Se concluyo que la concentracion de solidos
solubles del jugo de la cafia de azlUcar debe ser entre 16 - 18°Brix
aproximadamente. En cuanto a la acidez de los jugos, el pH debe estar por encima
de 5.2. En la etapa de la concentracion se debe tomar en cuenta que la temperatura
debe estar en un rango de 90 — 100°C y no exceder la temperatura para prevenir la
formacion de cenizas. La panela saborizada debera alcanzar los 90-95°Brix como
producto final. Al mismo tiempo se concluyd que se debe agitar o batir
constantemente durante un periodo no menor a 15 minutos para evitar la formacion

de grumos y que la miel pueda llegar a cristalizarse y generar granulos de panela.

(GOMEZ, 2007) en su trabajo “Estudio de factibilidad para la elaboracién de panela
saborizada con limoén y canela en la empresa Delizia en la ciudad de Pasto” que
tuvo como objetivos especificos, implementar un proceso de saborizacién con
canela y limon, estandarizar y optimizar el proceso de elaboracion de panela

pulverizada en la empresa Delizia.

Este estudio tuvo como conclusion que la implementaciéon y diversificacion de
nuevas presentaciones para el consumo de la panela favorece la comercializacion
y aumenta los ingresos econdmicos para la empresa productora. Se estimé que la
demanda de la panela en polvo saborizada con marca de dicha empresa, es el 20%
con respecto a la demanda actual, datos obtenidos mediante una encuesta

realizada en los supermercados principales de la localidad de San Juan de Pasto.

Se determind que, para la estandarizacion del proceso de produccion de panela
pulverizada, la variable que mas influye para la clarificacion del jugo es la cantidad

y no del tiempo de permanencia del mucilago vegetal en el néctar de la cafa.

Se concluyé que la formulacién exacta de la panela pulverizada saborizada con
limén fue de 97.5% de panela, 2% acido citrico y 0.5% de aromatizante y para la

panela con sabor a canela fue el 98% de panela pulverizada y 2% de canela. Para



determinar esta formulacién se realiz6 una prueba de aceptacion con diferentes

proporciones de panela pulverizada con saborizante.

(QUIROGA, 2022) en su “Estudio para la aceptacion de un producto a base de
panela pulverizada saborizada con curaya (Llipia Alba) en el Municipio de Barbosa
Santander”, tuvo como objetivo principal, estudiar la aceptacion de panela
saborizada con curaya (Llipia Alba), y como objetivo especifico estandarizar la
férmula de la panela saborizada con curaya (Llipia Alba) para elaborar el producto

final.

Quiroga concluy6 que 10 de cada 10 personas que probaron la panela pulverizada
con curaya les gustd el sabor, teniendo una aceptacion de 100%. También se
determind la estandarizacion de la formula de panela saborizada con curaya (Llipia

Alba) fue de 92.6% de panela pulverizada y 7.4% de curaya en polvo.

(CABANAS, y otros, 2018) en su trabajo de investigacion “Bebidas saludables a
base de Panela (Lemon Panelé)”, tuvo como objetivo principal determinar la
aceptacion de una bebida saludable de panela con sabor a limén con relacion al
sabor y color de la bebida, teniendo en cuenta que la panela tiende a dar como

resultado bebidas un poco oscuras.

Esta investigacion concluyd que la bebida tuvo gran aceptacién en personas que
realizan deportes, asi como también en personas que buscan cuidar su salud y

aspecto fisico.

Se determiné que los consumidores a simple vista la bebida de panela con sabor a
limén tienden a confundirla como emoliente, pero su sabor lo caracterizaron como
una bebida endulzada con miel. Asi mismo la presentaciéon que prefieren los
clientes es envase de vidrio, con una inclinacion de probar sabores citricos como

naranja, maracuya, mandarina, etc.

(CANO, y otros, 2011) es tu trabajo “Comercializacion y distribucién de bebida de
panela hidratante (TRAPICHIS)”, tuvo como objetivo desarrollar un plan de negocio
para la comercializacion y distribucion de una nueva bebida hidratante a base de
Panela en la ciudad de Bogota y realizar un estudio de mercado para determinar la

aceptaciéon del producto y posteriormente su demanda en el marcado.



En esta investigacion se concluyé qué el 90% de las personas que llagaron a probar
la bebida hidratante a base de panela recomendaba su consumo, el 70% de
consumidores de este producto realiza actividades fisicas y deportes,
permitiéndoles asi recuperar energias perdidas durante sus actividades. También
se concluyé mediante el estudio de marcado que la panela es jun producto
altamente consumido en las familias colombianas, esto debido a que es un producto
natural, contiene alto contenido energético y muchos beneficios saludables que

favorece al organismo.

(SALGADO, y otros, 2021) en su trabajo de investigacion “Bebida energética a base
de panela para exportar a Estados Unidos”, tuvo como objetivos principales que
establecer la sostenibilidad y posicionamiento de la bebida energética natural a
base de panela, mediante un plan estratégico en el mercado de Estados Unidos, y
identificar la demanda en el mercado de New York, ingresando una bebida

energética natural que proporcione beneficios para la salud de los consumidores.

Como conclusidn, la propuesta de ofrecer una bebida energética natural a base de
panela que es producto producido localmente, promete ser muy rentable debido
que la materia prima (panela) es muy accesible ya que Colombia es el segundo
pais productor de panela, teniendo como ventaja que nuestro costo de produccién

no sea elevado.

Como ventaja comercial, la bebida a base de panela es un producto producido con
materia prima e insumos naturales a diferencia de otras bebidas que estan en el
mercado que cumplen un rol similar pero que estan producidas con azucares

refinados, saborizantes y colorantes artificiales que son perjudiciales para la salud.

En el Peru la produccion de cafia Segun el INEI detalla que en enero del afio 2016
se obtuvo un incremento de 922, 216 toneladas de cafa de azucar lo cual significa

un crecimiento de un 8,7% en comparacion del mismo mes del afio 2015.

Este incremento se dio principalmente en las regiones de Lambayeque con un
(3,9%), La Libertad (7,4%), Ancash (5,1%) (INEI, 2016).

La panela granulada, es un azucar natural que se por la concentracion del jugo de

la cafia de azlcar en establecimientos productivos denominados trapiches o



modulos paneleros, y presentado bajo distintas formas segun la necesidad de los

productores. (Mujica, y otros, 2008)

La panela granulada se obtiene a partir de la ebullicibn, concentracion y
solidificacion del néctar de la cafia de azucar sin someterse a tratamientos de
refinacion. La granulacion se produce a partir del batido constante del jarabe y el
enfriamiento en el periodo de su procesamiento. En la produccion de panela
granulada no se admite emplear blanqueadores quimicos en el proceso y solo se
utiliza reguladores de pH que se encuentren establecidos en la norma del Codex

Alimentarius o sean de origen natural. (INDECOPI, 2013)

Segun la Norma técnica peruana 207.200.2013 panela granulada define las

siguientes caracteristicas organolécticas:

La consistencia debe ser granulada y con una humedad que no exceda el 4%y con

una medida del grano no méas grande de 2 mm.

El color, puede verse afectada por las variedades de cafia de azucar, las
circunstancias agro-ecolégicas y el procedimiento de transformacion, la coloracion
de la panela granulada puede alterar desde el aspecto amarillo claro hasta el color
marron oscuro. El sabor y aroma de la panela granulada tiene que encontrarse
completamente exenta de fragancias, sabores raros y su sabor y aroma debe ser
exclusivamente propio a la cafia de azucar, en cuanto a los defectos: La panela
granulada tiene que encontrarse exenta de cualquier tipo de material extrafio, no

debe presentar fermentacion ni presenciar formacion de hongos.
Caracteristicas fisico-quimicas

Tabla 1. Caracteristicas fisico-quimicas de la panela

o . _ Valor
Requisitos fisico-quimicos : Método de ensayo
Min Max

Polarizacion 69 93 ICUMSA GS/1/2/3/9-1
Humedad, %m/m - 4 NTP 207.005
Azucares reductores, Yom/m 5 - NTP 207.022
Azucares totales, %om/m - 93 NTP 207.039
Impurezas insolubles (mg/Kg - 5000 NTP 207.011




Proteinas (N x 6,25), %m/m 0,2 - AACCI 46-30.01

Cenizas, %om/m 1 - NTP 207.006
Hierro (mg/kg) 20 -
_ Fosforo (mg/kg) 50 - AACCI 40-75.01
Minerales

Calcio (mg/kg) 100 -
Potasio (mg/kg) 100 -
Fuente: Panela granulada 207.200.2013.

En el Perd, el 95% de las exportaciones de la panela granulada es procedente de
la regidn de Piura; donde el 90% es producido en la provincia de Ayabaca, en los
distritos como Montero, Jilili y Sicchez.

Més de 1 millbn y medio de ddlares se obtuvo de la exportacion de mas de 1000
toneladas de panela en el afio 2014.

El mercado principal para la exportacion de la panela se centra en los paises como,
Italia (82%), (Francia 14.7%), Canada (2.3%) y Nueva Zelanda (0.18%) (AGENCIA
AGRARIA DE NOTICIAS , 2015).

Con respecto al valor nutricional, El Instituto Colombiano de Bienestar Familiar
(ICBF) nos indica que la panela concentra una gran cantidad de vitaminas como
acido ascérbico “C”, B6, tiamina, riboflavina, niacina, calorias, lipidos, carbohidratos
y minerales de los que prevalece el hierro, calcio, magnesio. La presencia de
niacina combate la enfermedad del colesterol alto, mientras la riboflavina protege y
contrarresta las enfermedades de la piel y la comezén de labios, asi mismo, la
tiamina cumple un rol significativo e importante puesto que contribuye a la excelente
actividad del aparato muscular y sistema nervioso. De la misma manera su alta
concentracion en potasio que contiene, colabora a nutrir la estabilizacion de los

lipidos corporales y elude las contracciones de los musculos. (FEDEPANELA).
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Valor nutricional panela en relacién con el azucar industrial

Figura 1. Valor nutricional de la panela y azucar industrial

(Laboratorio Instituto Anboisse de Francia)
ARANCEL: 17.01.11.10.00
Usos
DOMESTICOS: Agua de panela, Jugos, Teteros, Coladas, Matilla, Arroz con leche, Lacteos, etc.
INDUSTRIAL: Panaderia, Dulceria, Reposteria, Jugos, Lacteos, etc.
MEDICINAL: Mascarillas, Convalecencias, Cicatrizacién de heridas
AZUCAR REFINADO| AZUCAR MOREHA PANELA
de Colombia.com
TAMANO DE LA PORCION 100 g 100 g 100 g
CARBOHIDRATOS en g|
Sacarosa 99 6 96 a 99 72a78
Fructuosa 0,0 Oai 1.5a7
Glucosa 0,0 Oal 1.5a7
MINERALES en mg
Potasio - 05a10 17a4d40 10 a 13
Calcio 05a50 700a%900 40 a 100
Magnesio 0.0 30ab60 70 a 90
Fasforo 0.0 30as0 20 a 90
Sodio D6Eals8 07a10 19 a 30
Hierro 05a10 189a40 10 a 13
Manganeso 0.0 01a03 0.2a05
Zinc 0,0 004202 0,2a04
Fluar 0.0 3985a03 53 a6,0
Cobre 0.0 0,10 a 03 0.1a0,9
VITAMINAS en mg
Provitamina A 0.0 0,34 2,00
Yitamina A 0.0 0,32 3 .80
Yitamina B1 0,0 Trazas 0 .01
Yitamina B2 0,0 Trazas 0 .06
Yitarmina BS 0.0 Trazas 0,01
Yitamina BB 0.0 Trazas 0 .01
Yitamina C 0.0 Trazas 7 .00
Yitamina D2 0,0 Trazas 6 ,50
Yitamina E 0.0 40 111, 30
Yitamina PP 0.0 Trazas 7 .00
PROTEINAS 0,0 100 , 0 mg 280 .0 mg
AGUA 001g 005a098 g 1.5a7.0
CALORIAS 384 382 312

Fuente: (CIDECOLOMBIA, 2015)

La hierba luisa es una planta conocida por el nhombre cientifico Cymbopogon

Citratus, oriunda de América del Sur, es una hierba caracterizada por poseer
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propiedades aromaticas con una fragancia floral a limon, tiende a poseer hojas
largas y estrechas de textura rugosa o aspera. Desde afios ancestros la hierba luisa
tenia la finalidad de ser usada como planta ornamental, era muy comuin encontrarla
en los jardines de Europa; actualmente cumple un rol importante en la industria
culinaria ya que muchos chefs la usan para cocinar langostas y aromatizar otros
platos. Es recomendable aprovechar las hojas frescas, aunque también se pueden
secar, pero debido a la deshidratacion de las mismas conlleva a que pierda
ligeramente su aroma (REVISTA DE FITOTERAPIA, 2006).

Taxonomia

Nombre cientifico: Cymbogon Citratus
Reino: Plantae

Divisién: Magnoliophyta

Clase: Liliopsida

Subclase: Commenilidae
Orden: Poales

Familia: Poaceae

Subfamilia: Panicoideae

Tribu: Andropogoneae
Género: Cymbopogon
Especie: Cymbopogon Citratus

El aceite esencial de hierba luisa, son combinaciones complejas de procedencia
organica cuyos componentes corresponden principalmente a 2 grupos: el agrupado
de los terpenoides y el agrupado de los compuestos aromaticos procedentes del
flenilpropano. El aceite esencial se obtiene principalmente de las hojas haciendo
uso del método de destilacion por arrastre con vapor de agua cuando la planta esta
fresca. El aceite se caracteriza por presentar un aroma fuerte a limon, ademas

presenta un color amarillo producido por su gran contenido de citral que es un aceite
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ligero que se generan durante la destilacion y adquiere un olor intenso a limones
(DAMIAN, y otros, 1995).

En cuanto a los beneficios del aceite esencial de hierba luisa, se puede destacar
que posee un olor citrico muy parecido al limén, cominmente es mas utilizado en
la aromaterapia debido a las diferentes propiedades que contiene, los cuales
beneficia mucho a las personas, posee accion farmacologica a favor del sistema
cardio-circulatorio, genera un efecto antiespasmaodico sobre el sistema digestivo,
actia como expectorante para enfermedades del sistema respiratorio, contiene
propiedades antibacterianas que beneficia en enfermedades de la piel y mucosas,
asi mismo posee propiedades calmantes contra problemas del sistema nervioso
como depresion, ansiedad, etc. (BORJA SIHUINTA, 2011)

Dentro de sus otros beneficios y usos este aceite es empleado en la industria de la
elaboracién de cosmético naturales, en la fabricacion de productos que permiten
hidratar y proteger la piel seca y sensible; asi como también en la elaboracion de
desodorantes, detergentes y otros productos caseros que necesitan un olor fresco.
También forma parte de la produccién de champus y tratamientos de suavidad e
hidratacion para el cabello. (BORJA SIHUINTA, 2011).

I1l. METODO

3.1. Tipoy disefio de investigacion
Tipo de Investigacion
La investigacion fue de tipo aplicada.
Disefio de Investigacion

El planteamiento del estudio fue experimental puro en donde se manipula
la variable independiente (dosis de aceite de hierba luisa) para estudiar el

comportamiento que tiene el manejo sobre la variable independiente.

Esta investigacion evaluard los porcentajes de aceite esencial que
determinen la proporcion (aceite) en la elaboracion y caracterizacion de

panela saborizada con aceite esencial de hierba luisa.
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3.1.1. Factoresy niveles

En la creacion de panela saborizada con aceite esencial se estudiara los

siguientes tratamientos a través de los factores que podemos constatar en

latabla 2y 3.

Tabla 2. Factores y Niveles

Niveles
Factores Claves
Para 1 kg de panela (ml)
Panela sin saborizante 0 To
% de aceite esencial de 1 ml T1
Hierba Luisa 1.3 ml T2
1.6 mi T3

Fuente: Elaboracion propia, 2017.

Tabla 3. Tratamientos

Aceite esencial de

) Panela sin _ _
Tratamientos ) Hierba luisa
saborizante

(ml)
To 0 0
T1 0 1
T2 0 1.3
Ts 0 1.6

Fuente: Elaboracion propia, 2017.

3.1.2. Distribucion de los tratamientos de bloques

Se trabaj6 con un disefio completamente al azar con un arreglo factorial

de 4x1, es decir 4 tratamientos 3 repeticiones.
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Tabla 4. Esquema “Distribucién de los tratamientos en bloque

completamente al azar”

3.2.

3.3.

Bloques Tratamientos
1 kg 1 kg 1 kg 1 kg
BiTs B1To BiT> BiT:
1 kg 1 kg 1 kg 1 kg
: B2To B,T; B.T: B.T,
1 kg 1 kg 1 kg 1 kg
i B3T3 BsT1 BsTo BsT,

Fuente: Elaboracion propia, 2017.

Variables y operacionalizacion

Variable dependiente:

Panela saborizada con aceite esencial de hierba luisa (Cymbopogon
Citratus)

Variable independiente:

Porcentajes de aceite esencial de hierba luisa (Cymbopogon Citratus)

Poblacién, muestray muestreo

a. Poblacion

La poblacién es de 12 kg de panela, constituida por 3 bloques y en cada
bloque obtendremos 4 kg de panela saborizada.

b. Muestra

Como muestra se tomara 1 kg de panela, el cual se utilizara para ser

sometido a los siguientes analisis. De los cuales 250 gr se usara para
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3.4.

analisis fisico-quimicos, 250 gr para analisis microbiologicos, 250 gr para

analisis nutricionales y 250 gr para los analisis sensoriales.

c. Muestreo

Disefio completamente al azar.

Técnicas e instrumentos de recoleccidn de datos

Para la evaluacion fisico-quimica de la panela saborizada empleé las
técnicas de estudios de refractometria, método de termo balanza,
incineracion, titulacion y potenciometria haciendo uso de una “Hoja de

evaluacion fisico-quimica”.

Y para la evaluacion sensorial se utilizé la escala heddnica a través de
una hoja, que consta de una tabla que evalla caracteristicas
organolépticas como color, textura y sabor con el objetivo de definir el

grado de acogida de la panela saborizada.

Tabla 5. Indicadores, técnicas e instrumentos

INDICADORES TECNICAS INSTRUMENTOS

Humedad Método de termo balanza

PH Potenciometria _ .,
Hoja de evaluacion

Acidez titulable Titulacion

fisicoquimica

Porcentaje de Solidos
Solubles (°Brix)

Refractometria

% De Aceptacion de Color

% De Aceptacion de Olor

% De Aceptacion de

Hoja de evaluacion

Escala heddnica organoléptica
Sabor
% De Aceptacion de
Textura
Proteinas Analisis documentarios de
Calcio laboratorio
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Hierro Informes de

resultados de

Fosforo )
laboratorio
Mohos (ufc/g)
o _ Informes de
Levaduras (ufc/qg) Analisis documentarios de
: _ resultados de
Enterobacterias (ufc/g) laboratorio

laboratorio

Aerobios mesofilos (ufc/g)

Valor de producto

Precio-gastos final

Fuente: Elaboracion propia, 2017.

3.5.

3.4.1. Validacion y confiabilidad del instrumento
La fiabilidad de las herramientas establecidas sera garantizada
por expertos, ellos estimaran el contenido y estructura.

Procedimientos

Para el proceso de la determinacion de la dosis de aceite esencial de
hierba luisa (Cymbopogon citratus) en la elaboracion y caracterizacion de
panela saborizada de acuerdo con la Norma técnica peruana
207.200.2013 panela granulada, se utilizo la materia prima cultivada en
el distrito de Montero — Piura y a partir de este se realizé la elaboracion

de la panela para su posterior saborizacién con aceite esencial.

a) Proceso de obtencion de la cafia de azucar

La cafia de azlcar se obtuvo a partir de los campos de agricultores
del distrito de Montero, Piura.

Se trabaj6é con cafia de azucar completamente limpia, exentas de
sustancias extrafias. Se utilizO cafia de azlcar madura entre
16 - 18 °Brix para que se pueda realizar una cristalizacion adecuada.
En este proceso no se recomienda el uso de cafia de azucar sobre
madura ya que contiene un pH elevado, y para estos casos se

recomienda aprovecharlas en la produccion para de aguardiente.
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b) Proceso de obtencion de insumos

» Bicarbonato de sodio: es un aditivo que se usa en la

transformacién y fabricacion de diversos alimentos, esto debido
gue se encuentra permitido por el Codex Alimentarios. En este
estudio se utilizo en la produccion de panela para neutralizar el pH
del néctar de la cafia de azicar que comunmente se encuentra de
4.5 a 5 y mediante la adicion del bicarbonato de sodio se llevo
entre 5.8 a 6.2 para reducir la inversion de la sacarosa y asegurar
la formacion de granulos de panela. El bicarbonato se adicion6 en
la etapa de evaporacion y concentracion del néctar de la cafia de
azucar a una temperatura de 70 a 85 °C. este insumo se afiade en

una relacion de 10g / 1llata (18 litros de jugo).

Aceite esencial de hierba luisa
El aceite esencial se adquirié a través de un proveedor externo
para la fiabilidad de su procedencia, informacién nutricional y la

calidad que requiere un producto natural.

c) Proceso de elaboracion de panela saborizada con aceite esencial de

hierba luisa

Recepcion de materia prima; la cafia de azUcar es puesta en una
plataforma del area de recepcion, asi luego se pueda ejecutar la
limpieza correspondiente para eliminar arena y materias extrafias
provenientes del campo.

Pesado; como se menciona, en esta etapa se pesa la materia
prima para llevar un control de la cantidad de cafia procesada, asi
como también poder evaluar el rendimiento, que debe ser no
menor del 10%.

Molienda; la cafia de azlUcar se muele en un trapiche que esta
compuesto de 3 masas, las cuales ejercen una compresion hacia

la cafa, este trapiche (masas) es movido por un motor. En esta
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operacion se separa el jugo de la parte fibrosa de la cafa que
comunmente se le conoce como “bagazo”, este es secado para
luego ser aprovechado como combustible y poder producir
energia para las hornillas de coccion.

Filtracion y decantacion; esta etapa usamos equipos o recipientes
llamados decantadores que contienen filtros en su parte interior y
son de acero inoxidable, estos tienen orificios de 1 y 2 mm de
ancho, que va a permitir detener que restos de cafia y materias
extrafias pasen a la siguiente etapa del proceso.

Limpieza y clarificacion; en esta etapa del proceso se separa una
sustancia conocida como cachaza, que es una nata de impurezas
y tiende a formarse en la parte superior del néctar de la cafa
cuando se encuentra a una temperatura de 50 — 55 °C, esta es
separada por diferencia de densidad. Aqui realizamos el primer
descachazado, posteriormente en la etapa que es la evaporacion,
se logra eliminar por completo con la adicion del regulador.
Evaporacion; en esta parte del proceso se elimina el agua
perteneciente al jugo de la cafa, asi mismo se agrega el
bicarbonato de sodio que cumple la funcién de regular el pH de
4.5 y elevarlo a 5.8 6 6.3; este regulador genera la separacion
adecuada de residuos de cachaza con el jugo, que es importante
para obtener un producto agradable y buen color. Durante este
proceso el jugo se transforma en miel.

Concentracion; después de haber transformado el jugo a miel, se
genera la concentracion que va de 20% a 90% de sacarosa, con
una temperatura de coccién de 90 — 100 °C. debido al espesor de
la miel se forman burbujas grandes y espesas. Para poder
confirmar que la miel esta lista y poder retirar nos apoyamos en el
ensayo de un vaso con agua y la medicion de °Brix que es una
evaluacion mas asertiva y la realizamos con ayuda del
refractometro, los °Brix de la concentracion deben ser de 75 — 90

°Brix.
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3.6.

Cristalizacion y enfriamiento; una vez obtenida la miel en punto de
panela, esta es depositada en un recipiente de acero inoxidable
llamado bunque, para que luego con la ayuda de 2 operarios y
valiéndose del uso de palas comiencen a batir la miel durante 15
a 20 minutos, con la finalidad de obtener una panela de color claro
e impedir la formacion de aglomeraciones.

Durante el periodo de enfriamiento con ayuda del termometro
constatamos cuando la panela esté entre 70 — 80 °C. para agregar
el aceite esencial de hierba luisa.

Tamizado; consiste en separar la panela granulada de las
particulas grandes llamadas confitilo mediante una plancha
(tamiz) de acero inoxidable con agujeros de 2 mm de espesor.
Envasado; utilizando bolsas de polipropileno rapidamente se
procede a envasar para que el producto no quede expuesto al
medio ambiente, asi evitar que pierda aroma del aceite o pueda

sufrir contaminaciones.

Métodos de analisis de datos

Los resultados seran analizados mediante el modelo aditivo lineal.

Xij=u+ai+Bj+eij

Xij=Caracterizacion de panela

u=Promedio poblacional

ai=Efecto de las diferentes dosis de aceite de manzanilla
Bj=Efecto de bloques

eij=Error experimental

i=Numero de tratamientos

j=Numero de bloques
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Tabla 6. ANVA (andlisis de varianza)

Fuente de varianza Grado de libertad Grado de libertad
Bloques (r-1) 2
Tratamiento (t-1) 3
Error Experimental (t-1)(r-1) 6
Total 11

Fuente: Elaboracion propia, 2017.

Donde:

B = Bloques

T = Tratamientos

GL= Grados de Libertad

3.7. Aspectos éticos
En esta tarea de investigacion se garantiza la veracidad absoluta de la

informacion, el reconocimiento a la propiedad del intelecto, la

responsabilidad y respeto con nuestro ambiente y el compromiso social.
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IV. RESULTADOS

4.1. Analisis fisico-quimicos
Del % de sdlidos solubles

Se realiz6 la medicion del % de sélidos solubles para determinar el grado de
dulzor de la panela saborizada. La tabla 7, podemos ver el andlisis de

varianza de los solidos solubles.

Tabla 7: Analisis de varianza del % de sélidos solubles
SUMA DE MEDIA
FUENTE Cuadrados Gl Cuadratica F Sig
BLOQUES 33.452 2 16.726 0.607 ,0575

TRATAMIENTOS 194.183 3 64.728 2349 172
ERROR 165.275 6 25.546
TOTAL 392909 11 CV=6.97%

Fuente: Ficha de caracteristicas de fisico-quimicas.
Elaboracioén propia, 2017.

En la tabla 7, nos podemos dar cuenta que no hay diferencia significativa
entre los tratamientos de % de solidos solubles de la panela saborizada, para
las distintas dosis de aceite esencial de hierba luisa y el tratamiento testigo.
Asi mismo, el factor de variabilidad fue del 6.97 %; valor que esta dentro de

la condicion aceptable de estudios en laboratorio.

Tabla 8: Duncan (1) al 5% de % de sélidos solubles

Tratamientos Media Subconjunto
1 2

Tratamiento O 81.133 a

1.6 ml de Aceite esencial de 75.433 a b

Hierba Luisa/ 1 kg de Panela

1 ml de Aceite esencial de 75.033 a b

Hierba Luisa/ 1 kg de Panela

1.3 ml de Aceite esencial de 69.767 b

Hierba Luisa/ 1 kg de Panela

Fuente: Ficha de caracteristicas fisico-quimicas.
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Elaboracion propia, 2017.
Luego de emplear Duncan al 5%, encontramos que en los tratamientos de
1.6 y 1 ml de aceite esencial de hierba luisa con 75.4 y 75.0 °Brix
especificamente cifras que son estadisticamente iguales del testigo 81.1
°Brix. Ver tabla 8.

De la acidez titulable

Tabla 9. Analisis de varianza de porcentaje de acidez titulable

SUMA DE MEDIA

FUENTE Cuadrados Gl Cuadrética F Sig
BLOQUES 455E-5 2 2.275E-5 0.035 ,966
TRATAMIENTOS 0.009 3 0.003 5.048 ,044
ERROR 0.004 ©6 0.0007

TOTAL 0.014 11 CV=16.80%

Fuente: Ficha de caracteristicas fisico-quimicas.
Elaboracion propia, 2017.

En la tabla 9, a partir del Analisis de varianza se determina que
existe diferencia significante entre la acidez titulable de las
diferentes dosis de aceite esencial y con el tratamiento testigo. Asi

mismo, el coeficiente de variacion fue de 16.80%.

Tabla 10. Duncan (1) al 5% de porcentaje de acidez titulable

Tratamientos Media Subconjunto
1 2
1 ml de Aceite esencial de 0.182 a

Hierba Luisa/ 1 kg de Panela

1.3 ml de Aceite esencial de 0.179 a
Hierba Luisa/ 1 kg de Panela

Tratamiento O 0.124 b
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4.1.1.

1.6 ml de Aceite esencial de 0.123 b
Hierba Luisa/ 1 kg de Panela

Fuente: Ficha de caracteristicas fisico-quimicas.
Elaboracion propia, 2017.

Luego que aplicamos el analisis Duncan al 5%, encontramos que
el tratamiento testigo obtuvo una acidez titulable promedio de
0.124 % cifra que esta estadisticamente igual al tratamiento con
1.6 ml de aceite esencial de hierba luisa. Ver tabla 10.

De pH

Tabla 11: Andlisis de varianza de pH

SUMA DE MEDIA
FUENTE Cuadrados Gl  Cuadrética F Sig

BLOQUES 0.002 2 0.001 0.415 ,678
TRATAMIENTOS 0.043 3 0.014 4535 ,055
ERROR 0.019 6 0.003

TOTAL 0.064 11 CV=0.93%

Fuente: Ficha de caracteristicas fisico-quimicas.
Elaboracion propia, 2017.

En latabla 11, del andlisis de varianza del pH, podemos observar
gue no hay diferencia significativa con el pH promedio para las
diferentes cantidades de aceite esencial de hierba luisa y el
testigo. De la misma manera, el valor de variacion es de 0.93%;
cifra que esta dentro de la condicion establecido en trabajos de

laboratorios.

Tabla 12: Duncan (1) al 5% de pH

Tratamientos Media Subconjunto
1 2
Tratamiento O 6.09 a
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4.1.2.

1.6 ml de Aceite esencial de 5.96 b
Hierba Luisa/ 1 kg de Panela

1 ml de Aceite esencial de Hierba 5.95 b
Luisa/ 1 kg de Panela

1.3 ml de Aceite esencial de 5.94 b
Hierba Luisa/ 1 kg de Panela

Fuente: Ficha de caracteristicas fisico-quimicas.

Elaboracion propia, 2017.
Luego de emplear el examen de Duncan al 5%, observamos que
el tratamiento testigo mostr6 6.09 de pH, este dato es
relativamente distinta a los tratamientos de 1, 1.3 y1.6 ml de
aceite esencial de hierba luisa con 5.95. 5.94 y 5.96 de pH. Ver
tabla 12.

De humedad

Tabla 13: Analisis de varianza de porcentaje de humedad en
panela saborizada

SUMA DE MEDIA

FUENTE Cuadrados Gl Cuadratica F Sig
BLOQUES 0.452 2 0.226 2.565 ,157
TRATAMIENTOS 1.329 3 0.443 5.032 ,045
ERROR 0.528 6 0.088
TOTAL 2309 11 CV=8.71%

Fuente: Ficha de caracteristicas fisico-quimicas.
Elaboracion propia, 2017.

En la tabla 13, de los estudios de Varianza del Porcentaje de
humedad, podemos ver que hay una diferencia significativa entre
las varias dosis de aceite esencial y el testigo. También, se puede

apreciar que el coeficiente de variacion es de 8.71 %.
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Tabla 14: Duncan (1) al 5% determinacion de humedad

Tratamientos Media Subconjunto
1 2

1.3 ml de Aceite esencial de Hierba 3.8 a

Luisa/ 1 kg de Panela

1 ml de Aceite esencial de Hierba 3.5 a b

Luisa/ 1 kg de Panela

1.6 ml de Aceite esencial de 3.4 a b

Hierba Luisa/ 1 kg de Panela

TO 2.9 b

Fuente: Ficha de caracteristicas fisico-quimicas.
Elaboracion propia, 2017

Luego de emplear el examen de Duncan al 5%, deducimos que, en
los tratamientos de 1 ml, 1.6 ml de aceite esencial de hierba luisa
sobre 1 kg de panela con 3.5y 3.4% de humedad, se aproxima al

dato que arrojo el testigo que tuvo 2.9% de humedad. Ver tabla 14.

4.2. Anélisis sensorial
4.2.1. Color

Tabla 15. Analisis de varianza para la evaluacion de la panela
saborizada

SUMA DE MEDIA

FUENTE Cuadrados Gl Cuadratica F Sig
BLOQUES 0.24 2 0.12 1.543 ,288
TRATAMIENTOS 0.233 3 0.078 1 455
ERROR 0.467 6 0.078

TOTAL 094 11 CV=7.15%

Fuente: Ficha de caracteristicas sensoriales.
Elaboracion propia, 2017.

En la Tabla 15, se encontramos que no existe diferencia
significativa entre la calidad del factor Color para las distintas

cantidades de aceite y el tratamiento testigo. De la misma manera,
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4.2.2.

este coeficiente de variacion es de 7.15%:; este valor esta dentro

del nivel permitido en trabajos de laboratorio.

Tabla 16. Duncan (1) al 5% Determinacion de la calidad del

factor color en %

Tratamientos Media  Subconjunto
1

Tratamiento O 4.13 a

1.6 ml de Aceite esencial de Hierba 3.87 a

Luisa/ 1 kg de Panela

1.3 ml de Aceite esencial de Hierba 3.83 a
Luisa/ 1 kg de Panela

1 ml de Aceite esencial de Hierba 3.77 a
Luisa/ 1 kg de Panela

Fuente: Ficha de caracteristicas sensoriales.
Elaboracion propia, 2017.

Utilizamos Duncan al 5%, constatamos que existe una diferencia
minima estadisticamente entre los tratamientos con distintas
dosis de aceite de 1, 1.3 y1.6 ml con 3.77, 3.83 y 3.87, con
relacion al testigo que arrojo 4.13 puntaje del factor color. Ver
tabla 16.

Sabor

Tabla 17. Andlisis de varianza para la evaluacion de la panela

saborizada
SUMA DE MEDIA

FUENTE Cuadrados Gl Cuadratica F Sig
BLOQUES 0.32 2 0.16 2.667 ,148
TRATAMIENTOS 0.5 3 0.17 2.778 ,133
ERROR 0.36 6 0.06
TOTAL 1.18 11 CV=6.28%
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4.2.3.

Fuente: Ficha de caracteristicas sensoriales.
Elaboracion propia, 2017.

En la tabla 17, podemos ver que existe diferencia no tan
significativa entre la calidad del componente sabor promedio para
las varias dosis de aceite esencial de hierba luisa y el tratamiento

testigo.

Tabla 18: Duncan (1) al 5% determinacién de la calidad del
factor sabor en %

Tratamientos Media Subconjunto
1 2

1.6 ml de Aceite esencial de Hierba 4.2 a

Luisa/ 1 kg de Panela

1.3 ml de Aceite esencial de Hierba 3.93 a b

Luisa/ 1 kg de Panela

Tratamiento O 3.83 a
1 ml de Aceite esencial de Hierba 3.63
Luisa/ 1 kg de Panela

Fuente: Ficha de caracteristicas sensoriales.

Elaboracion propia, 2017.

Aplicamos el analisis Duncan al 5%, podemos ver que el
tratamiento con la cantidad de 1.6 ml en 1 kg de panela organica
arrojo 4.3 de puntaje, es superior al testigo que obtuvo 3.83 de
puntaje. Llegamos a la conclusion que la dosis de 1.6 ml de hierba
luisa en 1 kg de panela organica tiene una mayor influencia en el
sabor. Ver tabla 18.

Aroma

Tabla 19. Analisis de varianza para la evaluacion del aroma de la

panela saborizada

SUMA DE MEDIA
FUENTE Cuadrados Gl Cuadratica F
Sig
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BLOQUES 0.32 2 0.16 2.667 ,148

TRATAMIENTOS 0.5 3 0.17 2778 133
ERROR 0.36 6 0.06
TOTAL 1.18 11 CVv=6.28

Fuente: Ficha de caracteristicas sensoriales.
Elaboracion propia, 2017.

Tabla 19, observamos que existe una minima diferencia entre la
calidad del factor aroma, en comparacion con las distintas
cantidades de aceite esencial de hierba luisa y el tratamiento

testigo.

Tabla 20. Duncan (1) al 5% determinacion de la calidad de

aroma

Tratamientos Subconjunto
Media 1 2

1.6 ml de Aceite esencial de Hierba 4.2 a

Luisa/ 1 kg de Panela

1.3 ml de Aceite esencial de Hierba 3.93 a b

Luisa/ 1 kg de Panela

Tratamiento O 3.83 a b

1 ml de Aceite esencial de Hierba 3.63

Luisa/ 1 kg de Panela

Fuente: Ficha de caracteristicas sensoriales.

Elaboracion propia, 2017.

Luego de analizar con Duncan al 5%, podemos concluir que el
tratamiento de 1.6 ml de aceite esencial de hierba luisa sobre 1
kg de panela organica dio como resultado 4.2 de puntaje, que es
sobresaliente al tratamiento que tenemos como testigo que

obtuvo 3.83 de puntaje de la calidad en el factor aroma. Llegamos
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4.2.4.

a concluir que con la dosis de 1.6 ml de aceite esencial de hierba

luisa influye en el factor de calidad aroma. Ver tabla 20.

Textura

Tabla 21. Andlisis de varianza para la evaluacion de la

consistencia de la panela saborizada.
SUMA DE MEDIA

FUENTE Cuadrados Gl Cuadratica F Sig
BLOQUES 0.082 2 0.041 0.71  ,599
TRATAMIENTOS 0.11 3 0.037 0.64 618
ERROR 0.345 6 0.058
TOTAL 0.537 11 CVv=6.02

Fuente: Ficha de caracteristicas sensoriales.

Elaboracion propia, 2017.

En esta tabla 21, podemos observar que no existe diferencia
significativa de la consistencia entre las distintas cantidades de
aceite esencial de hierba luisa y el tratamiento testigo.

Tabla 22. Duncan (1) al 5% determinacion de la calidad de la
textura en %

Tratamientos Media Subconjunto
1

Tratamiento 0 4.13 a

1.3 ml de Aceite esencial de 3.97 a

Hierba Luisa/ 1 kg de Panela

1.6 ml de Aceite esencial de 3.97 a
Hierba Luisa/ 1 kg de Panela
1 ml de Aceite esencial de 3.87 a

Hierba Luisa/ 1 kg de Panela

Fuente: Ficha de caracteristicas sensoriales.
Elaboracion propia, 2017.

Analizamos con Duncan al 5%, podemos constatar que no existe
diferencia significativa entre los tratamientos con diferentes dosis
de hierba luisa de 1, 1.3 y1.6 ml con 3.87, 3.97 y 3.97. Caso
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4.3.

4.4.

contrario ocurre si comparamos los tratamientos de aceite
esencial con el tratamiento testigo donde existe una diferencia
minima. Ver Tabla 22.

Analisis Microbioldgico

En la tabla 23, se muestra los resultados obtenidos de los analisis
microbiolégicos de la muestra de panela saborizada con 1.6 ml de aceite
esencial de hierba luisa.

Tabla 23. Resultados de analisis microbioldgicos

Ensayo Resultados
Aerobios mesdfilos (UFC/Q) 32x10
Enterobacterias (UFC/g) 0
Mohos (UFC/q) 0
Levaduras (UFC/g) 0

Fuente: Elaboracion propia, 2017.

Segun los datos de la tabla 23, la muestra de panela saborizada con
aceite esencia cumple con los requisitos microbiolégicos siendo un

producto inocuo y apto para el consumo humanao.

Evaluacién de costos

4.1. Relaciéon beneficio — costo

Tabla 24. Mano de obra directa

i _ Costo
Areas Puesto Cantidad

Soles Délares

Molienda

Cocciony

batido Operario 1 11.83
850/22=39

Mezcla y

Envasado

Fuente: Elaboracion propia, 2017.
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4.2. Mano de obradirecta

La mano de obra esta dividida conforme a las distintas fases en

la produccién agroindustrial de la panela saborizada.
4.3. Requerimiento de materia prima e insumos

Tabla 25. Requerimiento de materia prima e insumos

Costo unitario Costo Total
Concepto Cant. UM

Soles Doélares Soles Dolares

Jugo de Cafia _
54 Litros  0.55 0.16 30.00 9.28

de azucar

Aceite esencial 11.7  Mililitro 3.5 1.08 42.00 13.00
de hierba luisa

Bicarbonato de 30 g 1.00 0.309 3.00 0.92
Sodio

Total 75.00 23.2

Fuente: Elaboracion propia, 2017.

4.4. Envases

Tabla 26. Envases (bolsas de polipropileno)

o . Costo unitario Costo Total
Descripciéon Cantidad

Soles Délares Soles Délares

Envase de
Bolsa de 12 1.00 0.309 12.00 3.71
polipropileno

Fuente: Elaboracion propia, 2017.
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Tabla 27. Inversion total inicial en soles y ddlares

Rubros Total (Soles)  Soles (dolares)

Materia prima e

_ 75.00 23.2
insumos

. Mano de obra

Capital de ) 39 12.07
_ directa
trabajo
Envases 12.00 3.71
Imprevistos - -

Total 78.93 24.20

Fuente: Elaboracion propia, 2017.

Tabla 28. Relacion beneficio costo

_ _ _ Costo Costo
Materiales Unidades Cantidad o
Unitario Total
Cana de
azucar Litro 54 1t 0.55 30.00
Aceite
_ 11.7 ml
esencial de Mililitro 35 42.00
hierba luisa
Bicarbonato
) ar 30gr 1.00 3.00
de sodio
Mano de
_ Dia 1 39 39
obra directa
Envase de _
o Unidad 12 1.00 12.00
vidrio
Costo total 126.00
Q= 12

Costo/bolsa 1kg: S/. 10.5

Fuente: Elaboracion propia, 2017.



4.5.

Contrastacion de hipotesis

Caracteristicas fisicoquimicas

El estudio y andlisis de referencias estadisticas y los resultados
fisicoquimicos adquiridos en °Brix 75, satisface las especificaciones.
Entonces, la hipotesis es admisible y obedece a los pardmetros de la
NTP 207.200.2013 panela granulada.

Caracteristicas sensoriales

La hipétesis es aprobada, los datos adquiridos en el examen
estadistico manifiestan que cumplen con la normativa, logrando
resultados superiores en sabor, olor, color y textura, quedando
satisfecho con lo requerido por la NTP 207.200.2013 panela
granulada.

Andlisis microbioldgicos

El presente trabajo de investigacion inicialmente se cont6 con la
hipotesis: El estudio microbiolégico de la muestra Optima de panela
saborizada obedece los estandares microbioldgicos requeridos por la
NTP 207.200.2013 panela granulada.
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V. DISCUSION

En la actual investigacion los valores adquiridos en cuanto a la dosis aceite
esencial es de 1.6 ml, los cuales son allegados con los examenes
adquiridos en el estudio de Avila, en la investigacion titulada,
“Determinacion de dosis optima del aceite esencial y temperatura en la
obtencién de azucar ecoldgica saborizada con naranja (Citrus sinensis), en
el modulo de Santa Rosa — distrito de Montero”, donde su tratamiento con
1.9 ml de aceite esencial de naranja obtuvo la mejor aceptacion,
corroborando que el uso de aceites esenciales en panela es de pequefias

cantidades por su alta concentracion.

Con el tratamiento de 1.6 y 1 ml de aceite esencial de hierba luisa con 75.4
y 75.0 °Brix respectivamente se asemejan al testigo que presento el valor
de 81.1°Brix, resultados que estan dentro de la Norma técnica peruana
207.200.2013 panela granulada.

Se encontré que los tratamientos de 1 ml, 1.6 ml de aceite esencial de
hierba luisa sobre 1 kg de panela con 3.5y 3.4 de porcentaje de humedad
son los que estan mas cerca al valor del testigo que tuvo 2.9 % de
humedad. Valores que obedecen con lo determinado por la Norma técnica
peruana 207.200.2013 panela granulada, que especifica como requisito

fundamental que la humedad de la panela no debe ser mayor a 4 %.

El tratamiento con la cantidad de 1.6 ml de aceite esencial en 1 kg de panela
organica arrojé 4.3 en puntaje promedio de calidad sabor que es mejor al
testigo que arrojo 3.8 de puntaje, los tratamientos realizados estuvieron
libre sabores y materiales extrafios a la panela y aceite esencial de hierba
luisa, cabe decir que esta dentro de los requisitos que exige la Norma

técnica peruana 207.200.2013 panela granulada.

En el informe de ensayo N° 083 — 2017, se encontro 4*10 UFC/g de
aerobios mesdfilos, 0 de enterobacterias, mohos y levaduras, los valores
microbiolégicos, estos valores estan dentro del rango permitido de la Norma

técnica peruana 200.207.2013 panela granulada.
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En lo referente a los valores nutricionales del informe de ensayo N° 083 —
2017, se obtuvo 31.12 de calcio, 65.85 de fosforo, 5.42 de hierro en
mg/100g de panela saborizada y proteinas totales 0.75 g/100g, se puede
decir que cumple con los requisitos de la Norma técnica peruana

200.207.2013 panela granulada, para ser un producto de calidad.
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VI.

CONCLUSIONES

El tratamiento de panela saborizada que tuvo mayor aceptacion fue la
muestra que contenia 1.6 mL de aceite esencial de hierba luisa en 1Kg de
panela orgénica, concluyendo que es la muestra que relne caracteristicas

sensoriales 6ptimas para su aceptacion.

En la muestra de panela saborizada al 1.6% de aceite esencial de Hierba
Luisa se obtuvo como resultado de solidos solubles, 75.4°Brix y 3.4% de
humedad, siendo esta la muestra con mejores resultados a nivel de analisis

fisicoquimicos.

Las caracteristicas sensoriales del tratamiento de 1.6 ml de aceite esencial
en 1 kg de panela organica en factor calidad sabor arroj6 4.3 que es

superior al testigo con el valor 3.83 de puntaje.

La panela saborizada con 1.6 ml de aceite esencial de hierba luisa cumple
con los requisitos microbiolégicos, siendo este un tratamiento inocuo y apto
para el consumo humado, donde se obtuvo como resultados 32*10 de
aerobios mesodfilos, 0 enterobacterias, 0 mohos, 0 levaduras en las
unidades (UFC/g).

. Se concluyé que para producir 1 kg de panela saborizada con aceite

esencial de hierba luisa es de S/10.5 soles.
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VII.

RECOMENDACIONES

Agregar el aceite esencial de hierba luisa cuando la panela se encuentre de 70 —
80 °C; los aceites son volatiles en temperaturas altas y si agregamos el aceite
por encima de 80 °C, este perdera propiedades aromaticas. Asi como también
se recomienda no dejar bajar de 70 °C porque la panela al estar fria, el aceite no

asociara sus aromas.

Realizar un estudio para determinar la temperatura adecuada de envasado de la
panela saborizada con aceite esencial de hierba luisa para si evitar que este se

volatilice en el proceso de enfriado.

El proceso de tamizado debe ser realizado inmediatamente después de ser
agregado y homogenizado del aceite esencial con la panela, asi evitaremos que
se pierdan las propiedades aromaticas de la esencia a utilizar.

Mantener el envase del producto siempre cerrado para evitar la volatilizacién del

aceite esencial de hierba luisa.
Durante el desarrollo del producto debemos emplear las Buenas Practicas de
Manufactura (BPM) y de calidad con la finalidad de adquirir un alimento con

buena calidad y que sea inocuo para el consumo de los clientes.

Se recomienda utilizar la dosis de 15 a 20 gr de panela saborizada en una taza
de agua (250 ml) caliente.
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ANEXOS

Anexo 1. Matriz de operacionalizacion de variables

Tipo de variable

Variables

Definicion Conceptual

Definicion Operacional

Indicador

Escala de Medicion

Usar dosis de aceite

Los aceites esenciales son una

‘I‘;?jnablﬁdiente esencial de hierba composicion de varias sustancias h::dri?:ﬁi:: aﬁ';“:ﬁ?;:fgﬁ;ﬂ: mi de aceite esencial de De razén
L luisa {Cymbopogon volatiles, organicas con una gran 5 de 1 1% v 1.6 ml hierba luisa
aitratis) ArOma. serade 1, 1.2 mly 1.6 m
pH Intervalo
% Solidos Solubles Intervalo
Ewvaluacion Fisicoguimica
% de Ac. Titulable D razom
% de Humedad D razom
Determinacion del color Ordinal
Ewvaluacian Organaléptica
Determinacion de olor Ordinal
Determinacion del sabor Ordinal
Segon Moranding la panela es un — —
Elaboracion de &5 un producto natural resultado Determt:;l:tilrc;n dela Ordinal
Variable panela saborizada de la exiraccion y evaporacion de
Dependiente con aceite esencial de | los jugos de caﬁ?l de azicar, _esta Calcio
hierba luisa. &= un tipo de azucar sin ningln
refinado ni centrifugado _ni nada Fosforo
que acabe con sus propiedades. Evaluacién Mufricional ordinal
Hierro
Proteinas
Aerobios
Mesofilos(UFCig)
Entembacierias (UFCig)
Ewvaluacion Microbiologica Intervalo
Mohos (UFC/g)
Levaduras (UFC/g)
Costos v Beneficios Soles Ordinal




Anexo 2. Diagrama de flujo de la elaboracion de la panela saborizada con aceite

esencial de hierba luisa

Regulador de pH
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Anexo 3. Diagrama de operaciones de la elaboracion de la panela saborizada

Recepcidn de la cafa de azlcar.

Molienda de la cana de azlcar.

Filtracidn y decantacién del jugo de la cafia

Clarificacion del jugo

Evaporacidn, concentracion y cristalizacién

Batido de la miel

Enfriamiento

Tamizado

Envasado

Etiquetado

Transporte

Almacén
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Significado DOP:

FIGURA ACTIVIDAD N®
. Operacién 8
D Operacion e Inspeccion = 3

combinado
. Demora 0
- Transporte 1
v Almacén 1
[ ] Inspeccion 0
TOTAL 14

Fuente: elaboracién propia, 2017




Anexo 4. Instrumento de validacién de para hoja de catacion

CESAR VALLEJO

Hoja de catacion
Bloques

NOMBRE:

Universidad César Vallejo - Piura

Escuela de Ingenieria Agroindustrial

FECHA /| /|

INSTRUCCIONES: Sr(a) evalué cada una de las muestras y marque con una (X)

la alternativa que considere la mas acertada, segun tratamientos.

Caracteristicas
organolépticas

Escala
heddénica

Muestras

Bloque 1

Bloque 2

Bloque 3

To

Ts

T,

T

T,

To

T

T3

T

Ts

T2

To

Color

Muy bueno

Bueno

w

Regular

Malo

Muy malo

Textura

Muy bueno

Bueno

Wl b~ O

Regular

Malo

Muy malo

Aromay sabor

Muy bueno

Bueno

W) | O

Regular

Malo

1

Muy malo

Fuente: Elaboracion propia, 2017.




Anexo 5. Guia de indicadores para la evaluacidon de caracteristicas organolépticas

Caracteristicas | Descripcion Modo de
calificacion
5 | Caracteristico de la cafia de | Muy bueno
azucar y hierba luisa
4 | Aceptablemente Bueno
caracteristico de la cafia de
Sabor y Aroma azlcar y hierba luisa
3 | Ligeramente a cafa de Regular
azucar y hierba luisa
2 | Desagradable Malo
1 | Muy desagradable Muy malo
5 | Amarillo claro Muy bueno
4 | Amarillo ligeramente claro Bueno
Color .
3 | Ligeramente oscuro Regular
2 | Oscuro Malo
1 | Muy oscuro Muy malo
5 | Granulada Muy bueno
4 | Aceptablemente granulada Bueno
Textura
3 | Ligeramente cerosa Regular
2 | Cerosa Malo
1 | Muy cerosa Muy malo

Fuente: Elaboracion propia, 2017.



Anexo 6. Guia para hoja de calificaciones

Textura Color Sabor y aroma
Tratamient
0s
B1 B1 B1 B1 | B1 B1 |B1 | B: Br1 |Bi1 |B1 |B1
To T1 T2 T3 | To T1 T2 T3 To T T2 T3
Catadores
4 4 5 4 4 3 3 4 4 4 5 3
1
5 4 4 5 5 5 4 4 5 4 5 5
2
5 [4 |3 |4 |4 |3 |4 [4 |4 [3 |3 |4
3
5 5 3 4 5 5 4 3 5 2 1 3
4
5 5 5 5 5 4 4 4 5 4 5 4
5
4 4 3 4 5 4 4 4 3 3 4 5
6
4 4 4 4 4 4 4 4 4 3 4 4
7
4 |4 |3 |4 |5 |4 [3 |4 |4 |3 [4 |4
8
3 3 4 4 3 4 4 4 4 3 4 4
9
4 4 4 5 4 4 3 4 3 2 4 5
10
43 |41 38 43 | 44 40 |37 |37 |41 |31 |39 |41
Total
43 |41 |38 |43 (44 |4 3.7 |37 |41 |31 |39 |41
Promedio

Fuente: Elaboracion propia, 2017.




Anexo 7. Hoja de evaluacion de las caracteristicas fisico-

quimicas de la panela EI" UCv
CESan vaLLEID
: Acidez
Solidos .
Bloques | Tratamientos | Fecha | pH | T° | Solubles Humedad | titulable
(°Brix) Gasto
NaOH | %
BoTo 09/10/17 | 6.2 | 22.5 79.5 3.1 0.1431
BiTo 11/10/17 | 6.2 |22.9| 80.30 2.9 0.1372
Bi1T1 11/10/17 | 5.96 | 23.5| 79.00 2.9 0.1715
B1 T2 11/10/17 | 5.91 | 24.1 | 73.20 3.8 0.1862
B1 Ts 11/10/17 | 5.96 | 23.5| 72.50 3.1 0.1225
B2To 13/10/17 | 6.02 | 23.4 | 82.60 2.8 0.1078
B2 T1 13/10/17 | 5.96 | 23.5| 72.90 4 0.2205
I
B2 T2 13/10/17 | 5.94 | 23.4 | 76.30 3.9 0.1568
B2 Ts 13/10/17 | 5.97 | 23.6 | 75.30 3.9 0.1127
BsTo 17/10/17 | 6.05 | 24.9 | 80.50 3 0.1274
Bs T1 17/10/17 | 5.94 | 23.8 | 73.20 3.5 0.1519
I
Bs T2 17/10/17 | 5.98 | 23.3 | 59.80 3.8 0.196
Bs Ts 17/10/17 | 5.96 | 23.9 | 78.50 3.3 0.1323

Fuente: Elaboracion propia, 2017.




Anexo 8. Diferencias entre la panela y el azicar blanco

AzuUcar Blanca

Panela Organica

v También llamada azUcar sulfatada.

Esto debido a que se somete a
gas SO2, proveniente de la

combustiéon del azufre.

El azucar blanco es casi 100%
sacarosa 0 sucrosa y es una gran
fuente de energia (alrededor de 4

calorias por gramo).

El 70% del azucar del mundo
viene de la cafia de azucary el

valor restante de la remolacha.

Pasa por un estricto proceso de

refinacion.

Brasil, Peru, Argentina, México,
Republica Dominicana, Panama,
Australia, India, Guatemala,
Colombia, China, Cuba, Estados
Unidos, Tailandia, Pakistan, y
Rusia, son los principales
productores de azucar en el

mundo.

Estudios dicen que el azucar

reduce la inflamacién causada por

lesiones, levanta el &nimo, regula
el funcionamiento del sistema

nervioso, es una buena fuente de

Se le conoce también como raspadura o
atado dulce, o en algunos lugares como
India y Pakistan con el nombre de gur o
jaggery.

Contiene entre un 75 y un 85% de

sacarosa.

Es elaborado a partir de la cafia de azucar
y es considerado como uno de los

ingredientes mas energéticos que hay.

Tiene altos valores nutricionales. Esta
compuesta por carbohidratos, vitaminas A,
B, C, D y E, proteinas, grasas, agua y
minerales fésforo, hierro, sodio, potasio y

magnesio, manganeso, cobre y zinc.

El aporte energético de la panela (calorias)
oscila entre 310 y 350 calorias por cada
100 gramos; frente a las 400 calorias del
azucar blanco.

Sus azucares son facilmente
metabolizados y se transforman mas

rapidamente en energia.

Le brinda color a los alimentos con los que

se combina.

Al igual que con el azucar, con la panela

no se debe abusar del consumo. Pues el




carbohidratos y ayuda a conciliar

el suefio a quienes la consumen.

v' Endulza los alimentos sin darles
ningun color. Lo que es util en
recetas como el arroz con leche,
en el que se quiere conservar la

tonalidad.

v" No es recomendable abusar del
consumo de azUcar; puesto que
puede llegar a desarrollar
enfermedades relacionadas con la
sangre o con

sobrepeso.

exceso de calorias puede generarle

diabetes o0 una subida de peso.

Se le considera como el azGcar mas puro
porque se obtiene simplemente a partir de
la evaporacion de los jugos de la cafiay la

posterior cristalizacion de la sacarosa.

No se somete a ningun refinado,
centrifugado, depuracion o extraccion de

vitaminas.

Fuente: Coninasemana.com, 2017.




Anexo 9. Constancias de validacion de los instrumentos

ucv

UNIVERSIDAD
S CONSTANCIA DE VALIDACION
Yo, Manuer. Castitte ALVARA®OCon DNI N°.D2XR52SY Magister
en.. AR R ISTRACLOM.. Y. RIRECL pio. DE, EMTRESAS
Ne ANR: 25439 de profesion... TN EESLERS..  TNDPASTRIAL
desempefiandome actualmente como.... Q. CE.r TG MBIV ESS I TA (o
ON_ MM LN ERSIRAT. CESAT. VALLETS. L MM VERSIAD A LAS. € mom was

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

» Registro de evaluacién por la técnica hedénica de 5 puntos establecidos.
>~ Registro de obtencion de puntajes de las caracteristicas sensoriales aplicada

a 10 expertos.
> Registro de evaluacién de caracteristicas fisicoquimicas.

Guia de Pautas y Cuestionario:

Luego de hacer las observaciones pertinentes, puedo formular las siguientes

apreciaciones.

Registro de evaluacién sensorial
por la técnica hedénica de S DEFICIENTE ACEPTABLE BUENO MUY BUENO EXCELENTE

puntos establecidos.

1.Claridad

2.0bjetividad

3.Actualidad

KIS

4.0rganizacién

5.Suficiencia

6.Intencionalidad

7.Consistencia

8.Coherencia

TINN S

9.Metodologia




Registro de obtencién de
puntajes de las
caracteristicas sensoriales
aplicada a 10 expertos.

DEFICIENTE

ACEPTABLE BUENO MUY BUENO EXCELENTE

1.Claridad

2.0bjetividad

3.Actualidad

4.0rganizacion

5.Suficiencia

6.Intencionalidad

7.Consistencia

8.Coherencia

9.Metodologia

Registro de evaluacién de
caracteristicas fisicoquimicas.

DEFICIENTE

ACEPTABLE BUENO MUY BUENO | EXCELENTE

1.Claridad

2.0bjetividad

3.Actualidad

4.0rganizacién

LR ARG

5.Suficiencia

6.Intencionalidad

7.Consistencia

8.Coherencia

9.Metodologia

IR NAN A

En sefial de conformidad firmo la presente en la ciudad de Piura 5 del mes de julio del

Dos mil diecisiete.

Mgtr.
DNI

Mecblbshs

- Marmuel Casviws ALVA®ADO
02338 939%

Especialidad : ToEen (eRo TRDUSTTRI AL

E-mail

W ,Cs&stuuo o U\LV - L\S{?\»\A‘(L-Ce “



ucv

UNIVERSIDAD

T CONSTANCIA DE VALIDACION
Yo\~\\5(“93’>“‘ctC”‘““,BS“’"’“LCon DNI N 1343280 Magister
en.. ORady Vs oRQenlowis
N ANR (845 de profesion TNEWIELO INSLITRIAL

“oiy

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

» Registro de evaluacion por la técnica hedénica de 5 puntos establecidos.

> Registro de obtencién de puntajes de las caracteristicas sensoriales aplicada
a 10 expertos.

> Registro de evaluacién de caracteristicas fisicoquimicas.

Guia de Pautas y Cuestionario:

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

Registro de evaluacién sensorial

por la técnica hedénica de 5 | DEFICIENTE | ACEPTABLE BUENO MUY BUENO EXCELENTE

puntos establecidos.

1.Claridad '

2.0bjetividad /

3.Actualidad

4.0Organizacion

5.5uficiencia

NAVAVAN

6.Intencionalidad

7.Consistencia /‘
8.Coherencia P
9.Metodologia e




Registro de obtenciéon de
puntajes de las
caracteristicas  sensoriales
aplicada a 10 expertos.

DEFICIENTE

ACEPTABLE BUENO

MUY BUENO

EXCELENTE

1.Claridad

'

2.0bjetividad

-

3.Actualidad

;<

4.0rganizacion

5.Suficiencia

6.Intencionalidad

7.Consistencia

‘| 8.Coherencia

i
7
.
/-

9.Metodologia

Registro de evaluacién de

DEFICIENTE
caracteristicas fisicoguimicas.

ACEPTABLE BUENO

MUY BUENO

EXCELENTE

1.Claridad

2.0bjetividad

3.Actualidad

4.0Organizacién

5.Suficiencia

6.Intencionalidad

7.Consistencia

8.Coherencia

NAVAVEAR AN

9.Metodologia

En sefal de conformidad firmo la presente en la ciudad de Piura 5 del mes de julio del

Dos mil diecisiete.

Mgtr.
DNI

- Nbo Dawinu (oarun
Uiay 33€0

i § s
Especialidad : ThG . Tamo st v

E-mail O TN

—Soaénn.



ucv

UNIVERSIDAD
CESAR VALLEJO

- Bx...Crencias 7 O)En

N°  ANR: Q7.YYY de profesién.. /A]éEﬂJIEM &[///‘1!&0

CONSTANCIA DE VALIDACION
P2 TLlusg. OiqeTe. .

Con DNI N°.J247f26J~. Magister

TRALALD..

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

instrumentos:

» Registro de evaluacion por la técnica heddnica de 5 puntos establecidos.
> Registro de obtencion de puntajes de las caracteristicas sensoriales aplicada

a 10 expertos.
> Registro de evaluacion de caracteristicas fisicoquimicas.

Guia de Pautas y Cuestionario:

Luego de hacer las observaciones pertinentes, puedo formular las siguientes

apreciaciones.

Registro de evaluacién sensorial
por la técnica heddnica de S
puntos establecidos.

DEFICIENTE

ACEPTABLE

BUENO

MUY BUENO

EXCELENTE

1.Claridad

2.0bjetividad

3.Actualidad

/
=

4.0rganizacién

5.Suficiencia

6.Intencionalidad

—
/

7.Consistencia

8.Coherencia

ik

9.Metodologia




Registro de obtencién de
puntajes de las
caracteristicas sensoriales
aplicada a 10 expertos.

DEFICIENTE | ACEPTABLE BUENO MUy

BUENO | EXCELENTE

1.Claridad

2.0bjetividad

3.Actualidad

4.0rganizacion

5.Suficiencia

AAYAYERA

6.Intencionalidad

7.Consistencia

8.Coherencia

/
/
/

9.Metodologia

\

Registro de evaluacién de
caracteristicas fisicoquimicas.

DEFICIENTE | ACEPTABLE BUENO

MUY BUENO EXCELENTE

1.Claridad

=

2.0bjetividad

3.Actualidad

4.Organizacién

5.Suficiencia

NATAYA

6.Intencionalidad

7.Consistencia

8.Coherencia

AR

9.Metodologia

\

En sefial de conformidad firmo la presente en la ciudad de Piura 5 del mes de julio del

Dos mil diecisiete.

e
—7

Magtr. 3, L Barpo 77 CorH OQ 4 TFE

DNI D026 TV 6T

Especialidad : wgerrerie Qurr/cn

E-mail

T trco 69272 Saher. Comr |



Anexo 10. Prueba de Duncan percepcion media por los °Brix de la panela
saborizada

SOLIDOS SOLUBLES

82 81.133
80
;2 75.033 75.433
74
[ 69.767
70
68
66
64
T(0) 1 ml de Aceite 1.3ml de Aceite 1.6 ml de Aceite

esencial de Hierba esencial de Hierba esencial de Hierba
Luisa/ 1 kg de Panela Luisa/ 1 kg de Panela Luisa/ 1 kg de Panela

Fuente: Ficha de caracteristicas fisico-quimica.
Elaboracion propia, 2017.

Como se puede observar en el anexo 9, los valores del porcentaje de sélidos
solubles, encontrados en la elaboracién de la panela saborizada con diferentes
dosis de aceite esencial de hierba luisa, estan dentro de la Norma técnica peruana

200.207.2013; que sefiala como valores de 75 a 93°Brix.



Anexo 11. Percepcion media por la acidez titulable de la panela saborizada

0.2
0.18
0.16
0.14
0.12

0.08
0.06
0.04
0.02

ACIDEZ TITULABLE

0.182 0.179
0.124 0.123
T(0) 1 ml de Aceite 1.3ml de Aceite 1.6 ml de Aceite
esencial de Hierba esencial de Hierba esencial de Hierba
Luisa/ 1 kg de Luisa/ 1 kg de Luisa/ 1 kg de
Panela Panela Panela

TRATAMIENTOS

Fuente: Ficha de caracteristicas fisico-quimicas.
Elaboracion propia, 2017.

Como se puede observar en la imagen, no existe diferencia significativa entre el

tratamiento testigo y los demas tratamientos con aceite esencial de hierba luisa en

el factor calidad acidez titulable.



Anexo 12. Percepcion media del pH de la panela saborizada

pH
6.15

6.1  6.09

6.05

PH
(o))

5.96
5.95
5.95 5.94

59

5.85
T(0) 1 ml de Aceite 1.3ml de Aceite 1.6 ml de Aceite
esencial de Hierbaesencial de Hierbaesencial de Hierba
Luisa/ 1 kg de Luisa/ 1 kg de Luisa/ 1 kg de
Panela Panela Panela

TRATAMIENTOS

Fuente: Ficha de caracteristicas fisico-quimica.
Elaboracion propia, 2017.

Como se puede observar en la imagen, hay diferencia minima entre el tratamiento
testigo y la mejor muestra de panela de 1.6 ml de aceite esencial de hierba luisa en

1 kg de panela.



Anexo 13. Prueba de Duncan percepcion medio por la humedad en panela
saborizada

HUMEDAD
4.0

3.5
3.0
2.5
2.0
15
1.0
0.5
0.0

1 ml de Aceite 1.3ml de Aceite 1.6 ml de Aceite
esencial de Hierba esencial de Hierba esencial de Hierba
Luisa/ 1 kg de Luisa/ 1 kg de Luisa/ 1 kg de
Panela Panela Panela

Fuente: Ficha de caracteristicas sensoriales.
Elaboracién propia, 2017.

Como se puede observar en la imagen, las muestras de panela con aceite esencial
de hierba luisa en relacion con el testigo, tienen un minimo % de diferencia en el

factor humedad mas que el testigo.



Anexo 14. Percepcion media por el color de la panela saborizada

Color
42 713
4.1
4
3.87
. 3.9 3.83

38 3.77

3.7

3.6

35

T(0) 1 mlde Aceite  1.3ml de Aceite 1.6 ml de Aceite
esencial de esencial de esencial de
Hierba Luisa/ 1 kgHierba Luisa/ 1 kgHierba Luisa/ 1 kg

de Panela de Panela de Panela

TRATAMIENTOS

Fuente: Ficha de caracteristicas sensoriales.
Elaboracion propia, 2017.

En esta imagen observamos, que existe diferencia minima entre los tratamientos
con diferentes dosis de hierba luisa de 1, 1.3 y1.6 ml con 3.77, 3.83 y 3.87 y el

testigo que arrojo 4.18 puntaje del factor color.



Anexo 15. Percepcion medio por el sabor de la panela saborizada

SABOR
4.3 12
4.2 :
4.1
4 3.93
39 383
X 3.8
3.7 3.63
3.6
35
34
33
T(0) 1 mlde Aceite  1.3ml de Aceite 1.6 ml de Aceite
esencial de esencial de esencial de
Hierba Luisa/ 1 kg Hierba Luisa/ 1 kg Hierba Luisa/ 1 kg
de Panela de Panela de Panela

TRATAMIENTOS

Fuente: Ficha de caracteristicas sensoriales.
Elaboracion propia, 2017.

En esta imagen podemos darnos cuenta que, el tratamiento de 1.6 ml de aceite
esencial en 1 kg de panela tiene mejor aceptaciéon a comparacion de los otros
tratamientos con diferentes dosis de aceite, asi como también con la muestra

testigo.



Anexo 16. Percepcion media por el aroma de la panela saborizada

Aroma
4.3
4.2
4.2
4.1
4 3.93
39 383
X 3.8
3.7 3.63
3.6
35
34
3.3
T(0) 1 mlde Aceite  1.3ml de Aceite 1.6 ml de Aceite
esencial de esencial de esencial de
Hierba Luisa/ 1 kgHierba Luisa/ 1 kgHierba Luisa/ 1 kg
de Panela de Panela de Panela

TRATAMIENTOS

Fuente: Ficha de caracteristicas sensoriales
Elaboracion propia, 2017

Como se puede observar en la imagen mostrada, se encontré que el tratamiento
con la dosis de 1.6 ml en 1 kg de panela organica tuvo mejor aceptacion; arroj6 4.2

de puntaje, superior al testigo que arrojo 3.83 de puntaje.



Anexo 17. Percepcion medio por la consistencia de la panela saborizada

Fuente: Ficha de caracteristicas sensorial.

4.15
4.1
4.05

, 395
3.9
3.85
3.8
3.75
3.7

%

4.13

T(0)

Textura

3.97 3.97

3.87

1 ml de Aceite 1.3ml de Aceite 1.6 ml de Aceite
esencial de esencial de esencial de
Hierba Luisa/ 1 Hierba Luisa/ 1 Hierba Luisa/ 1
kg de Panela kg de Panela kg de Panela

TRATAMIENTOS

Fuente: Ficha de caracteristicas sensoriales

Elaboracion propia, 2017.

Como se puede observar en la imagen existe diferencia no representativa entre los

tratamientos con diferentes dosis de hierba luisa de 1, 1.3 y1.6 ml con 3.87, 3.97 y

3.97 y el testigo que arrojo 4.13 de puntaje del factor consistencia.



Anexo 18. Evaluacion sensorial de la panela saborizada con aceite esencial de
hierba luisa

‘ HVC“M Tabla N° 11. Instrumento de validacion para Hoja de
CESAR VALLEJO Cataclén

Universidad César Vallejo - Piura
Escuela de Ingenieria Agroindustrial
Hoja de Catacion
Bloques
NOMBRE: FECHA_/ [/

INSTRUCCIONES: Sr(a) evalué cada una de las muestras y marque con una (X)
la alternativa que considere la mas acertada, segun tratamientos.

Muestras
Caracteristicas | Escala Blogque 1 Bloque 2 Bloque 3
organolépticas | heddnica To | T [T [T [T [ To | Ta [T |[Ta [T [T [ To

Muy bueno

Bueno X (Y| X|X|x X X
Color 3 | Regular * X| X X | X
Malo

Muy malo

Muy bueno

Bueno X | % X |x X Y | ¥
Regular X X X | x Y
Malo

Muy malo

W A O =

Textura

Muy bueno

Bueno %% [ % X X Y X

Regular X X X | X
Malo X :

W Nl O =

Aroma y sabor

1 | Muy malo

Fuente: elaboracién propia, 2017
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S

Hoja de Catacion

Bloques

ucyv

UNIVERSIDAD
CESAR VALLEIO

Tabla N° 11. Instrumento de validacion para Hoja de

catacion

Universidad César Vallejo - Piura

Escuela de Ingenieria Agroindustrial

NOMBRE: _//ssndid Foﬂ/om G

INSTRUCCIONES: Sr(a) evalué cada una de las muestras y marque con una (X)
la alternativa que considere la mas acertada, segtn tratamientos.

FECHA_/__ /|

Muestras
Caracteristicas | Escala Bloque 1 Bloque 2 Bloque 3
organolépticas | hedonica To|Ta | T | T [T [To |Tu [Ta|[Ta | Ts T2 | To
5 | Muy bueno X
B e X| IxIX[X| [ xIX| [X|X
Color 3 [ Regular X k X
Malo
1 | Muy malo
5 | Muy bueno
. y buen X X
4 en
e I XX x| XXX
Textura 3 | Regular X X X
Malo )
1 | Muy malo
5 | Muy bueno X X
4 | Bueno x| Ml X ) X X
Aromay sabor |3 [Regular X XX X
Malo X >\
1 | Muy malo

Fuente: elaboracion propia, 2017




ucv

UNIVERSIDAD
CESAR VALLEIO

S

Hoja de Catacion

Bloques

Tabla N° 11. Instrumento de validacién para Hoja de

catacion

Universidad César Vallejo - Piura

NOMBRE: Samet Phnlaunta

Escuela de Ingenieria Agroindustrial

FECHA QA0 1 1%

INSTRUCCIONES: Sr(a) evalué cada una de las muestras y marque con una (X)
la alternativa que considere la méas acertada, segun tratamientos.

Caracteristicas
organolépticas

Escala
hedodnica

Muestras

Bloque 1

Bloque 2

Bloque 3

To[Ts [ T2

T1

T, [To | Ty

T3

T1

T3

T2 | To

Color

5

Muy bueno

\(

Bueno

£

Regular

<

Malo

Muy malo

Textura

Muy bueno

Bueno

p

W | O =

Regular

Malo

Muy malo

Aroma y sabor

Muy bueno

Bueno

W | O =

Regular

Malo

1

Muy malo

Fuente: elaboracion propia, 2017
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UNIVERSIDAD
CESAR VALLEIO

Hoja de Catacién

Blogues

Tabla N° 11. Instrumento de validacion para Hoja de

catacion

Universidad César Vallejo - Piura

Escuela de Ingenieria Agroindustrial

NOMBRE: lﬂ%om Zowdao Noon Mm%x

FECHA\l 0/ 20U

INSTRUCCIONES: Sr(a) evalué cada una de las muestras y marque con una (X)
la alternativa que considere la méas acertada, segun tratamientos.

Muestras
Caracteristicas | Escala Blogue 1 Blogque 2 Bloque 3.
organolépticas | heddnica To [T | |Ta [T |To [T (T3 [T [Ts T2 | To
Muy bueno X Y

4 | Bueno % N X j
Color 3 | Regular % X

3, Malo x ?

1 | Muy malo X ¥ )(

5 | Muy bueno x Y% % | %

4 | Bueno X : K -
Textura 3 | Regular % 1Y

% Malo X 7\

1 | Muy malo %

5 Muy bueno Y\

4 | Bueno X X )( % %
Aromay sabor |3 | Regular X « 7( : X ]

n, | Malo | 4 X '

1 | Muy malo X

Fuente: elaboracion propia, 2017
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h\]i SNJVCR,X Tabla N° 11. Instrumento de validacion para Hoja de

FEAER T catacién
Universidad César Vallejo - Piura
Escuela de Ingenieria Agroindustrial
Hoja de Catacién
Blogues

NOMBRE: ﬁ’ic@w& Crivend o Cﬁ\‘&%k@u FECHA(8/ (¢/ (7

INSTRUCCIONES: Sr(a) evalué cada una de las muestras y marque con una (X)
la alternativa que considere la mas acertada, segun tratamientos.

Muestras

Caracteristicas | Escala Blogque 1 Bloque 2 Blogue 3

organolépticas | hedénica To [T [T |[Ta [T | To |[Ta T3 |Ta T3 | T2

Muy bueno x 1 . x LR L

Bueno Y K

Color 3 | Regular - 4 ¥

Malo

Muy malo

Muy bueno L X

Bueno \(3(( xi *{

W | O =

Textura

Regular K X

Malo

Muy malo

Muy bueno & %

Bueno *L%\LA K’( L

W H| O =

Aroma y sabor Regular Y 7(

Malo

1 | Muy malo

Fuente: elaboracién propia, 2017
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UNIVERSIDAD
CESAR VALLEIO

2

Hoja de Catacion
Bloques
NOMBRE:

Tabla N° 11. Instrumento de validacién para Hoja de

catacion

Universidad César Vallejo - Piura

Escuela de Ingenieria Agroindustrial

Eleon /\ﬂw@ /ZW

FECHA/Z/ f0 [29'F

INSTRUCCIONES: Sr(a) evalué cada una de las muestras y marque con una (X)
la alternativa que considere la mas acertada, segun tratamientos.

Caracteristicas
organolépticas

Escala
hedédnica

Muestras

Blogue 1

Bloque 2

Blogue 3

To

T3

T,

T1

T,

To

Ty

T3

T,

T3

T2

To

Color

5 | Muy bueno

Bueno

7

3 | Regular

Malo

Muy malo

Textura

Muy bueno

Bueno

W B O =

Regular

Malo

Muy malo

Aroma y sabor

Muy bueno

Bueno

Wl ) o =

Regular

Malo

1 | Muy malo

Fuente: elaboracion propia, 2017
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UNIVERSIDAD
CE5AR VALLEIO

S

Hoja de Catacion

Blogues

NOMBRE: 4/ Tcen  Tintonn Dhung on

Tabla N° 11. Instrumento de validacién para Hoja de

catacion

Universidad César Vallejo - Piura

Escuela de Ingenieria Agroindustrial

FECHA

4

INSTRUCCIONES: Sr(a) evalué cada una de las muestras y marque con una (X)
la alternativa que considere la mas acertada, segtn tratamientos.

Caracteristicas
organolépticas

Escala
hedodnica

Muestras

Bloque 1

Bloque 2

Bloque 3

To T3 [T

Ty

T, [To | Ty

T3

Ta

LE}

T,

To

Color

Muy bueno

X

ANERES

Bueno

¥

Regular

Malo

Muy malo

Textura

Muy bueno

Bueno

W A O =

Regular

Malo

Muy malo

Aroma y sabor

Muy bueno

Bueno

W A O =

Regular

Malo

1 | Muy malo

Fuente: elaboracion propia, 2017




§y USV

CESAR VALLEIO

Hoja de Catacion

Bloques

Tabla N° 11. Instrumento de validacién para Hoja de

catacion

Universidad César Vallejo - Piura

Escuela de Ingenieria Agroindustrial

NOMBRE: Sahchiz Garela :zsd}n‘c/ Cshfaui

FECHA// 10117

INSTRUCCIONES: Sr(a) evalué cada una de las muestras y marque con una (X)
la alternativa que considere la mas acertada, segun tratamientos.

Caracteristicas
organolépticas

Escala
hedodnica

Muestras

Blogue 1

Bloque 2

Bloque 3

To

LE}

T,

T1

T2

To

Ty

T

Ts

T2

To

Color

Muy bueno

X

#

X

Bueno

%

Regular

Malo

Muy malo

Textura

Muy bueno

Bueno

W A O =

Regular

Malo

Muy malo

Aroma y sabor

Muy bueno

Bueno

W b O =

Regular

Malo

1 | Muy malo

Fuente: elaboracion propia, 2017
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UNIVERSIDAD
CESAR VALLEIG

W

Hoja de Catacion
Bloques
NOMBRE:

Anexo N° 02

Tabla N° 11. Instrumento de validacion para Hoja de

catacion

Universidad César Vallejo - Piura

Escuela de Ingenieria Agroindustrial

el Zea  CASEO  keyiMd

FECHAR/ 10| £¥

INSTRUCCIONES: Sr(a) evalué cada una de las muestras y marque con una (X)
la alternativa que considere la mas acertada, segtn tratamientos.

Caracteristicas
organolépticas

Escala

h

edonica

Muestras

Bloque 1

Bloque 2

Blogue 3

To [ T3 [ T2

T1

T |To | Ta

T3 | T | T3 | T2

To

Color

Muy bueno

Bueno

X

Regular

Malo

Muy malo

Textura

Muy bueno

W | O =

Bueno

Regular

Malo

Muy malo

Aroma y sabor

Muy bueno

Bueno

W A O =

Regular

Malo

1

Muy malo

Fuente: elaboracion propia, 2017
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ucv

UNIVERSIDAD
CESAR VALLEJO

S

Hoja de Catacioén
Blogues
NOMBRE:

,’,’
CZprzpo0

Tabla N° 11. Instrumento de validacion para Hoja de

catacion

Universidad César Vallejo - Piura

Escuela de Ingenieria Agroindustrial

ﬁal/o

Trdricoy

FECHA/Z/ /2 |/ 7

INSTRUCCIONES: Sr(a) evalué cada una de las muestras y marque con una (X)
la alternativa que considere la mas acertada, segtn tratamientos.

Caracteristicas
organolépticas

Escala
hedodnica

Muestras

Bloque 1

Bloque 2

Bloque 3

To | T3 | T2

T

T2

To [Ta | T3

T1

Ts

T2

To

Color

Muy bueno

X

X

i

Bueno

XX

XX

X

X

Regular

Malo

Muy malo

Textura

Muy bueno

Bueno

W | O =

Regular

Malo

Muy malo

Aroma y sabor

Muy bueno

Bueno

W Al O =

Regular

Malo

1 | Muy malo

Fuente: elaboracién propia, 2017
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Anexo 19. Hoja técnica de aceite esencial de hierba luisa

Hierba Luisa (Cymbopogon citratus)

Procesa de extracdn: destiacisn por arastre de vapor de hojas
Mobbculas aromdticas: <tal, nerol, geraniel, limoneng, mircene, ctroneiol

Descripaibn: ¢ mene etencld &¢ hierba lusa ativa @ sistema AerviDsd conra, actuando come un
ardiolitcs y sedative, ayoda a dormir y relajarse. Calma dolores de cabeza y eliming ¢l estrés

Artipirético efective wtilizado para bajar febres atas B0 baflos (sales de Baflo), aliva o carancio
corporal y de plemas Bxcelente para antes de domir ¢ csando s¢ tienen probiemas de insomno

St propiadades analgésicas ayudan a reducir dolores massculares y articlares resutantes de gerccios
brescos y sobreesfuenzos ideal para deportistas,

Es un diorétco natond que ayuda a perder pane Jdel exceso de grasa acumulado en el cutrpo (g%
ded volomen total e oriva o5 elminada en Torma de grasa), reduce B hinchazdn, ayuda a2 remover
toaxinas y reduce W presidn sanguinea.

Tiene wn efecto vigorzante y tonificante dd argansmo en gentral, logra ogquilbraric y energizaric en
esadios de fatiga fhica y mental.

Excelente para cuidar a pidd, trata pleles grasas, celulitis, estrias, ocxemas y piorasis Al gromover la
contraccidn moscular (pidd, folcdios plldses y vsds sanguinedd), evita la caida del cabella

Promuteve & apetio, mejora 2 digestifin, calma oflicos gatrontestinales y €5 wn remedic eficaz y
Aemative contia la gastrtis causada por la bacteria Helidobacter pylorl

Sy poder coma Tungicida nas permite usaria para combatic hongas de pied, boca, tracio urinario,
tracto vaginal, etc

Es un efective. inhilidor del crecimientd de bacterias en colon, estdmage, tade wrinasda, sistema
resplatonia Ayuda a curar nfeccones bacterianas <coma tifeidea, malaria (caushda por protazoas),
inoxicaciones por alimentas, ademis de combaty malos olores y enfermedades de b piel

Usado externamente para curar herdas y comtes (anUséptico), ayuda 2 disminuir o flujo sanguines
pOr contraccibn de ios vakos anguineas.

(?amoqogo natural, incrementa & formacidn de leche y meomn su cal dad
das son tangeridas a la leche, mejcrande lndvoaamenu B sdlud del uh (consulu on su
médice).




Tiene propiedades antisépricas, acadcidas y horbicidas Fundoena como repelente ¢ insexticida (pulgas,
gaTRpMXS, PCjOs ¥y cucarachat)

Acomaterapia: mejora ios eftadas de Snima y apetine, €5 un equiibrante del sistema ferviosa, ayuda a
curds diversos desbndents Nerviosas <omo temdiores on axtremidades, virtgoe, Alxheimer, Parkinson y
convuldones

Es un sedante natural, combate la ansiedad, depresidn, tensidn nervicm, tiene on efecto calmante de
a mene, dsminuye CAsIOMas NOVIcEos como picaxin en fa pid.

Posee wn aoma 2 Tmdn muy sutl y dofice, iSedl para aromatizar Ls habitaciones de la csa y
oficinas para Seneficamos de sus prapedades reanimantes, mejoradoras de I aemara, concentracisn
y creatividad.

Precauciones: Pucde causar imitacenes en L piel No administrar en embarazadas

v Dedis recomendadas:

Prodlemas de fa pel, estrias y colulitis En masajes <on aceles wegetales rcas en Sddos grasces come
Jopba 0 macsyd 14 Gotas en una cucharada de acele Putde agregarse A jabdn liguide corpornal
diario para mejores reultados. Se recomienda exfoliar M pied 1 vez 2 I semana.

Alviar dolores o reducir Inflamaciones: 12 gotas on una cuchaads de aceite vehoudar, masajear la
2ona afectada hasta 3 veces o &l

Puede ser agregada a belidas y POSLICS Para MOOrar su sabor.

Advenencas:

Ciluir antes &¢ usar en masajes en on adelle base naturdd (ojoba, oliva, marscuys, )
No ingery directamente y ovitar cONMacld deeto con ojos y boca.

NO aplicar en piel sritada o enrojecida.

Mantener dlgfado de los nifes.

Conservar &0 un lugar fresco, seco y alejado de @ luz drecta

< Ieformadan complementarial

Estodics realzados on Jwersas palises como USA y Japde ban demostrado la efcacia el aceite
csencial de Hierba Lubia conara |2 bacteria Helkobacter pylori, principal causante de gastriis y cincer
al exdmago a nivel mundial.

Exdten evidencas <& Que o acele edtndal de Herta Lo puede sr usMe en terapix
complementaras para disminuir ¢ colemennl y glco en sangre por sus propedades hipoglicemianes
¢ hipodpidemicas

El aceite esencal de Hierba Lus puede ser ngerido siemgre y cuandd $¢ use comod aditvo y diluya
on un vehiculo (micl, accte de olva)

B0 Itormacdn tene Un A meramenme FEOTTATivG, ¥ OC 56 PUAde COMECeesT como Lra Inforrmacdn mbsa, =l
COTEITITTAT TeanTy Pepercablidas egs




Anexo 20. Documento de anélisis microbiolégicos y nutricionales de la
panela saborizada con aceite esencial de hierba luisa

UNIVERSIDAD NACIONAL DE PIURA
FACULTAD DE INGENIERIA PESQUERA
LABORATORIO DE CONTROL DE CALIDAD

SOLICITANTE

DOMICILIO LEGAL

PRODUCTO DECLARADO
PROCEDENCIA DE LA MUESTRA

CANTIDAD DE MUESTRA
PRESENTACION DE LA MUESTRA

INFORME DE ENSAYO N° 083-2017

: Tocto Viera Haitter Omar
: Los Laureles MZ J lote 5. 26 de octubre-Piura
: PANELA SABORIZADA

: TESIS “Determinacién de la dosis optima de aceite esencial de hierba luisa (Cymbopogon
citratus) en la elaboracion y caracterizacion de la panela saborizada segin la Norma

Técnica Peruana 207.200.2003 (Panela granulada) en el distrito de Montero-Ayabaca”
: 01 muestras x 250 g
: Envase de polietileno de alta densidad sellado

MUESTREO : Realizado por el solicitante
DOCUMENTO NORMATIVO : NTP 207.200.2003. Panela granulada
FECHA DE RECEPCION :15-11-2017
FECHA DE INICIO DEL ENSAYO :15-11-2017
FECHA DE TERMINO DEL ENSAYO  :20-11-2017
ENSAYO FISICOQUIMICO
N° ENSAYOS RESULTADOS
1 | Calcio (mg/100g) 3112
2 | Fosforo (mg/100g) 65.85
3 | Hierro (mg/100g) 5.42
4 | Proteinas totales (g/100g) 0.75
ENSAYOS MICROBIOLOGICOS
N° ENSAYOS RESULTADOS T ——
(Limite por g)
1 | Aerobios mesofilos (UFC/g) 32x10 14x10°
2 | Enterobacterias (UFC/g) 0 10
3 | Mohos (UFC/g) 0 10
4 | Levadura (UFC/g) 0 10
METODOS DE ENSAYO
Calclo: Norma lana 1158-82. Ali D inacién de calcio. Método de referencia.
Fosforo: Norma Chilena. PRT-711.02-056. procedimiento determinacién de fésforo total en ali Método Espectrofi étrico del molibd
de amonio
Hierro: Norma lana 1170-83. Ali D inacién de hierro. Método de referencia

Proteinas totales: NMX-V-029-1972 Método de prueba para la determinacién de proteinas
Aerobios meséfilos: ICMSF Método 1, P4g. 120-124 2da Ed. Reimpresién 2000
Mohos y Levaduras: ICMSF Método 1, Pag. 166-167, 2da Ed., Reimpresién 2000

CONCLUSION

ICMSF Método 1, Pag. 149-150, 2 da Ed., Reimpresién 2000.

De acuerdo a los resultados obtenidos y contrastados se concluye que ES CONFORME, respecto a los documentos normativos

y/o documentos de

del presente informe.

DUC IN ALTUM “REMAR MAR ADENTRO" (Lucas 5,4)
Urb. Miraflores - Campus Universitario S/N - Castilla - Piura
Teléfonos: (073)-285251, anexo 2013 - (073) - 285203
labocontrolfip@unp.edu.pe

1ahnfi

p@gmail.com

UNIVER$4at, NACIONAL DE PIURA Piura, 20 de noviembre del 2017
FAC! NIERIA PESQUERA
'-‘j ONTROL DE
ING HUAL ON MASIAS M.Sc




Anexo 21. Fotografias del proceso




Anexo 22. Fotografias de los analisis fisico-quimicos
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Anexo 23. Evaluacion organoléptica




Anexo 24. Norma Tecnica Peruana

49 panela adulterada: Es aquella a la que se ha adicionado productos no
permitidos o se ha sustituido parte de sus elementos constitwtivos naturales.

410 confitillo: Es Ia panela de granos gruesos que no pasan por la zaranda de
orificios de 4 mm de diametro y se lleva al reproceso o es utilizada para subproductos.

411 solidos sedimentables: Cantidad de matenia extrafia que se determma por
sedimentacion.
412 materia extrafia: Son los restos de vegetales, msectos, larvas, pelos de

mamiferos, arena, tierra v ofro tipo de impurezas presentes en la panela.

413 trapiche: Equipo de 2 0 mds mazas de hierro, madera o acero momdable
movidos por epergia eléctrica, combustible o fuerza animal (caballos, bueyes, etc.) para
extraer el jugo de la cafa de azicar.

114 envase: Recipiente o envolfura destmada a confener v proteger los
productos individuales hasta su consumo final

415 embalaje: Cubserta o envolfura destinada a confeper temporalmente un
producto o conjunto de productos durante su manipulacion, transporte, almacenamiento o
presentacion a la venta, a fin de protegerlos, wentificarlos y facilitar dichas operaciones.

5. REQUISITOS
5l Requisitos generales
511 Dependiendo de la vaniedad de la cafa, las condiciones agro-ecologicas v

del proceso de elaboracion, el color de Ia panela puede variar desde el amarillo claro hasta
el marron.



312 La panela debe estar libre de olores v sabores extramios v solo e debe
percibir el olor v sabor carzeteristico de Lz cana de aznear.

313 Lz panela debe estar libre de matenas exfranas, no puede estar fermentada
m presentar ataques visibles de hongos o presencia de mmsectos.

314 En Iz elsboracion de panela no se permute ol uso de aziear m de miel
procedente de mgenios azucareros.

315 En la elaboracion de panels no se debe usar compuestes azufrades m
adifivos como el lndrosulfite de sodio, luposulfito de sodio m ofra sustancla quimica para
blanquear el producto. Solo se usara adivos reguladores del pH del mgo de la cana de
azncar, permitidos por el Codex Alimentarms o de ongen natural

316 En I3 elaboracion de panela no se permite el uso de colorantes naturales,
artifienales m colorantes identicos a los naturales.

AN Lz panela granulada no debe exceder los hmufes de residuos de plaguicidas
establecidos por b autondad samfana competente o en su defecto por la Common del
Codex Almentarms (CAC/MRL 1).

318 La panela mramulada debe cumphr con los requittes microbiologicos
establecidos en la Tabla 2.
319 Los residuos vegetales v ofros subproductos ongzinades durante el proceso

deben eluminarse o aprovecharse de tal manera que no contamnen el ambente, como por
ejemplo: compost, bumus, entre ofros.

3110 La panela debe ser elaborada segun lo establecado por la autondad samitana
competents,

3111 Las condiciones de almacenamiento deben ser tales que mmdan el defenoro
o |a contamunacton de la panela sranulada.



NORMA TECMICA
PERUANA

NTP 207 200
7de 10

52 Requisitos especificos

La panely gramilada debe cumplir con bos requisitos indicados en s Tabls 1 y 1

detalladas a confinuacion:

TABLA 1 - Requisitos fisico quumicos de I panela grasulad

Requisitos Fisico - Quumicas TR Metodo de ensivo
Polarizcian @ | u ICTIMEA GR1238-]
Himedad, % mm 4 NTEATO0
Amirares rauciores, % min 3 NTP20TA
Aicares totaes, %o mm 03 NIPA0TBY
Impmezas msofubles (meEs) <000 NIFA0TOL
Proteinas (%6.25), % min 02 AACCT45-3001
Cenizxe, ¥ mm 1 NIP20700

Hiamo (mekg) X
N T T AACCT&-T301
Meraes Lalcw (me ke i
Potasio (meksz) 1000
TAELA ! - Requisitos microbiologicos de b panela grannkda
Requisitos microbiologicos  |u I:mte PM;E c Mzﬁud!
Asrobios mesofilos (uft'z) 5| 4x10F [ 2x10° | 2 | NP0
Enterohactanas (ufo/z) il 10 10° 2 *
Mobos (ug sl oo | w | 2 |OEG
Levacas (o) s | ow | o2 | FOES

* El metodn de ensayo 2 uilizar debe ser normalizado o validado

Donde:
i = mmeno de unidades de pmsstra selecrionadas al azar de un lote.
m = Lmite nrcrobiolozico que separa In calidad acepable de I
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