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Resumen
La presente investigacion titulada elaboracion de mermelada de mango
(mangifera indica) y aplicacion de zumo de limén (citrus limoén) como sustituto de
acido citrico siguiendo la NTP 203.047.1991, tuvo como objetivo general elaborar
una mermelada de mango (mangifera indica) y aplicacion de zumo de limén
(citrus limén) como sustituto de acido citrico siguiendo la NTP 203.047.1991. El
tipo de investigacion es cuasi — experimental, transversal, y de enfoque
cuantitativo puesto que se plasmas las realidades y a la vez se hacen pruebas
comparando los tratamientos que se han establecido, la poblacién estuvo
conformada por 10kg de pulpa de mango y 1000ml de jugo de limén, las muestra
que se determinaron fueron dosis de 15gr, 25gr y 40gr, como instrumentos se
utilizé formatos de indicadores fisicoquimicos, ficha de observacion y encuestas.
Como resultado general se tiene que mediante la evaluacion organoléptica se
determind que los tratamientos b y ¢ son optimos para utilizarlos, asimismo las
caracteristicas fisicoquimicas estan dentro de los estandares establecidos por la
NTP 203.047 obteniendo un rango de pH de 3.0 a 3.8 y % solidos solubles de
65%, por ultimo se realiz6 la propuesta econémica para ello se tuvo que el costo
de mano de obra fue de 2.81 soles por minuto, costo de materia prima de 4.375
por kg, y el costo unitario de la mermelada es de S/.9.38 soles por cada kilogramo
producido. En conclusion, esta investigacion es factible econdmicamente ya que
los clientes pueden adquirirlo a un precio adecuado al alcance de su economia,

determinando de tal manera la valoracion y rentabilidad del producto.

Palabras clave: Mermelada de mango, zumo de limén, acido citrico, NTP
203.047.

Vi



Abstract
The present investigation entitled elaboration of mango jam (mangifera indica)
and application of lemon juice (citrus limon) as a substitute for citric acid following
NTP 203.047.1991, had the general objective of elaborating a mango jam
(mangifera indica) and application of lemon juice (citrus lemon) as a substitute
for citric acid following NTP 203.047.1991. The type of research is quasi-
experimental, transversal, and with a quantitative approach since the realities are
reflected and at the same time tests are made comparing the treatments that
have been established, the population consisted of 10kg of mango pulp and
1000ml of mango juice. lemon, the samples that were determined were doses of
15¢gr, 25gr and 40gr, as instruments were used formats of physicochemical
indicators, observation sheet and surveys. As a general result, it is found that
through the organoleptic evaluation it was determined that treatments b and c are
optimal to use, likewise the physicochemical characteristics are within the
standards established by NTP 203.047, obtaining a pH range of 3.0 to 3.8 and %
soluble solids of 65. %, finally the economic proposal was made for this, the labor
cost was 2.81 soles per minute, raw material cost of 4,375 per kg, and the unit
cost of the jam is S/.9.38 soles for every kilogram produced. In conclusion, this
research is economically feasible since customers can purchase it at an adequate
price within the reach of their economy, thus determining the valuation and

profitability of the product.

Keywords: Mango jam, lemon juice, citric acid, NTP 203.047.
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I. INTRODUCCION

En la actualidad, la produccion de mermeladas es una de las actividades mas
importantes para la industria alimentaria, tanto por su contribucion al desarrollo
de los paises, como las nuevas tendencias de consumo que se encaminan en
dos sentidos por un lado donde aparecen alimentos de compleja elaboracion y
sofisticados, pero el consumidor exige alimentos o productos que sean mas
naturales. Lo importante de una alimentacion rica en proteinas se acentuado y

con ello se ha incrementado el consumo de la mermelada.

Ordofiez (2021) nos comenta que lo métodos para la elaboracion de productos
alimenticios son indispensables para el desarrollo de las microempresas
industriales que hacen uso de las materias primas para la produccion
internacional de alimentos de consumo humano, y ha generado la habilidad para
afianzar la certeza de cubrir las necesidades de los clientes. El descubrimiento
de nuevos métodos de produccién se ha convertido en un elemento eficaz para
la competencia, el aprovechamiento de las frutas e insumos naturales son

exquisitos para la elaboracion de diferentes productos.

Sotomayor (2018) a lo largo del tiempo se realizado una preferencia por la venta
de productos alimenticios elaborados con frutas ricas en proteinas, como lo es
el mango, ademas se puede incluir insumos de frutas que han generado gran

consumo humano a nivel nacional e internacional.

Benancio, Cuadrado, Espinoza y Mendoza (2018) En el Peru existe una gran
demanda de mercado por la compra de nuevos productos alimenticios ricos en
proteinas que satisface sus necesidades de consumo, ya que estos deben de
cumplir con normas de calidad para su venta en el mercado, ademas se puede
apreciar la gran cantidad de materia prima que ofrece nuestro sector agrario, en
el cual se han generado nuevos productos naturales para la produccién de
conservas. Panta (2021) en la region Piura, zona agraria dedicada al cultivo de
mango, uva, palta, limén entre otros productos, existe diferentes tipos de frutas
que necesitan una transformacion industrial, cabe resaltar que nuestra provincia
ha tenido dificultades para el cultivo de productos de primera necesidad, debido
a la propagacion de plagas y sequia, es por ello que ante estos problemas se
originan los bajos precios de los productos, que no tienen un adecuado proceso
de cultivo. El desarrollo industrial es poco aplicado en nuestro pais, debido a que
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no se tiene mucho conocimiento sobre la transformacion de recursos a un
producto de consumo humano, por lo que muchas de las empresas
agroindustriales optan por exportar la materia prima, y eso hace que los demas
sigan la misma actividad de proceso, cabe resaltar que por lo general, no se ha
visto una mejora en el sector industrial, para estar dentro de las técnicas de
desarrollo productivo, la cual compete estar comprometidos con los planes del

régimen del estado.

Actualmente, en nuestro pais existe una variedad de mermeladas ricas en
vitaminas y proteinas, sin embargo algunas de estas no cuentan con una
certificacién brindada por inacal y sus costos de ventas son elevados, lo que
hace que la mayoria de poblacion no lo pueda adquirir, es por ello que esta
investigacion se basa en la elaboracion de una mermelada de mango con la
aplicacion del zumo de limoén, la cual tendra el costo adecuado para el alcance
economico de los clientes, ademas esta compuesta por frutas como: el mango,
que brinda muchos beneficios nutritivos para la salud, y es muy rico en vitaminas
A y C, proteinas y hierro, que ayuda a prevenir la irritacion de la piel,
enfermedades del corazén y reduce el colesterol, ademas, contiene enzimas
para aliviar el sistema digestivo, en cuanto al zumo de limén, aporta beneficios
como vitamina C, potasio, minerales, elimina las cicatrices, mejora el sistema

inmunitario y tiene gran capacidad de antioxidante.

La justificacion tedrica, se da mediante la elaboracion de mermelada siguiendo
la NTP 203.047.1991, en cual se dara a conocer cada punto de los
requerimientos establecidos, las condiciones minimas de un producto, y la
ausencia de defectos, dicho estudio puede aportar los conocimientos adquiridos
a las nuevas generaciones con sus futuras investigaciones. Metodolégicamente
el mango es una fruta la cual se puede elaborar diferentes tipos de productos,
innovado a través de la combinacion de otros insumos naturales, en lo cual
tendra una diferencia de valor en cuanto a los productos de competencia, para
se veran reflejado su costo, y los requerimientos evaluados por normas de

calidad.

De forma practica, este producto se elabora con frutas naturales cultivadas en
nuestro pais, en cual se dara a conocer qué importancia tiene este producto en
sector industrial, asi como su poco uso de trasformacién en las empresas del
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sector agrario, de tal manera que se llevaran a cabo los estandares requeridos
por la NTP 203.047.1991, para su elaboracién. En lo social se justifica, de
manera que es de gran importancia para las personas que consumen este
producto como lo son las mermeladas de frutas, pues estaran aprovechando
todos los beneficios nutritivos que tienen estos tipos de fruta, dado que puede
llegar a ser una competencia en el mercado mediante la elaboracion de este

producto.

Asimismo, como objetivo general tenemos elaborar una mermelada de mango
(Mangifera indica) aplicando zumo de limén (Citrus limén) como sustituto de
acido citrico siguiendo la NTP 203.047.1991; como objetivos especificos
tenemos, elaborar el analisis sensorial a los tratamientos de la mermelada de
mango (Mangifera indica) con la aplicacion de zumo de limon (Citrus limon) como
sustituto de acido citrico siguiendo la NTP 203.047.1991, determinar las
caracteristicas fisicoquimicas de la mermelada de mango (Mangifera indica) con
la aplicacién de zumo de limon (Citrus limén) como sustituto de acido citrico
siguiendo la NTP 203.047.1991, determinar un analisis econdémico del
tratamiento 6ptimo de mermelada de mango (Mangifera indica) con la aplicacion
de zumo de limén (Citrus limén) como sustituto de acido citrico siguiendo la NTP
203.047.1991 y como hipdtesis general H1 al utilizar zumo de limon como
sustituto de acido citrico en la elaboracion de la mermelada de mango, se
obtendra un producto final con caracteristicas organolépticas (sabor, aroma y
textura) aceptables, manteniendo su calidad y seguridad microbiolégica segun
los estandares establecidos en la NTP 203.047.1991.



Il. MARCO TEORICO

En aportes internacionales se cita a Lagua (2021) en su trabajo de investigacion
tuvo como objetivo, determinar un proyecto de comercio para la ejecucion de una
organizacion productora de mermeladas ubicada en la ciudad de Tungurahua, la
investigacion fue descriptiva experimental, la poblacion y muestra fueron 149
individuos para el primer segmento y para el segundo segmento es de 107
establecimientos, se utilizd una encuesta para la recoleccién de datos, en cada
puesto de ventas para saber los datos de preferencia del producto, como
resultados principales, se tiene que mediante la compra de esta conserva es
preferido en el mercado, primordialmente con clientes con un promedio medio
de ingresos, el color y la textura es agradable para el 84% de los que lo adquieren
y para un 44% se encuentra es favorable, concluyo que mediante un analisis de
mercado se determiné que la capacidad de compra de mermeladas se realiza a
nivel internacional y en el sector industrial en diferentes puestos de reposterias,
dado que se cuenta con dos segmentos de mercado el cual es directo e
industrial, teniendo como objetivo competir en el mercado. Este trabajo, emplea
técnicas y herramientas, las cuales fueron utilizadas en el proceso de

elaboracion de la investigacion.

Rodriguez y Murcia (2019) en su trabajo de investigacion tuvieron como objetivo,
realizar un plan de negocio referente a la exportacion de mermeladas de frutas
exoticas endulzada con Stevia, el disefo fue de tipo mixto no experimental, la
poblacién y muestra fueron la informacion de los mercados internacionales y
nacionales , el instrumento que se utilizé la base de datos de las exportaciones
e importaciones , se obtuvo como resultado, se aplicara un valor adicional a
través de técnicas de ofertas de productos saludables, teniendo la mejor calidad
de frutas, eficiencias en gastos de logistica, estableciendo una actividad en la
determinacion de un nuevo producto. se concluyé que mediante la informacién
recolectada es viable la produccion de mermelada con frutas exéticas,
agregados edulcorantes naturales, tomando en cuenta los tratados con el pais
donde se exportara. Este trabajo fue seleccionado, ya que emplea técnicas y

estrategias las cuales contribuyen un aporte, al estudio que se pretende



desarrollar, asi mismo guarda relacién con el primer objetivo especifico de la

investigacion.

Ancutza (2019) en su proyecto propuso como objetivo, desarrollo de mermelada
de naranja aplicando como insumo natural quinoa para el desarrollo de un nuevo
producto con valores nutricionales que ayudan a la salud, se utilizd un tipo de
estudio descriptivo experimental, la poblacion fueron 15 personas y muestra se
tomo la elaboracién de la mermelada, el instrumento principal que se empleo fue
la encuesta, como resultado principal, se tiene que no se tuvo problemas en la
elaboracion de mermelada, solamente se tenia que saber qué cantidad de
insumo se tenia que agregar, en el momento de la valoracion del producto para
establecerlo se pudo ver que los jurados no debatieron los resultados obtenidos,
brindando a las pruebas la disposicion de aumento al igual que la condensacion
del alimento. Se concluyo que mediante el estudio desarrollado es probable
establecer que es viable adquirir un planteamiento apropiado de una mermelada
de naranja y quinoa, pese a que tenga buenas calidades percibidas en su sabor
y textura. Este trabajo emplea técnicas que aportan a la investigacion que se va
a ejecutar, ademas guarda relacion con el segundo objetivo especifico del

proyecto de investigacion.

Vite (2016) en su tesis la cual tuvo como objetivo, determinar si el modelo de
negocio es viable para la exportacion de mermelada de maracuya endulzada con
estevia, esto fue un tipo de estudio descriptivo no experimental, la poblacion y
muestra se tomaron datos de la investigacion documental bibliografica del
mercado italiano, como instrumento se utiliz6 la encuesta, revistas, y
documentos, obteniendo como resultados. Este negocio cumple con el
parametro de calidad que requiere el mercado del comercio exterior para cubrir
las necesidades de los clientes files a este producto, se concluy6 el desarrollo
de este negocio es factible realizarlo ya que se puede agregar insumos naturales
que ayudaran a mejorar este producto, y ser competitivo con los productos ya
existentes en el mercado italiano. Este proyecto fue seleccionado, ya que aporta
herramientas y técnicas que analizan drasticamente como es la determinacion
del producto en los mercados exteriores e interiores del pais ademas el cual

ayuda en el desarrollo de la investigacion que se realizo.



Benites y pozuelo (2017) en su trabajo de investigacion tuvieron como objetivo,
elaborar mermeladas de fresa y de mango con aplicacion de azucar de Stevia,
la investigacion fue descriptiva experimental, la poblacién y muestra fue la
prueba sensorial de aceptacion de las dos mermeladas, se utilizd como
instrumento los experimentos de laboratorio, como resultado principal se tiene
que las dos mermeladas desarrolladas con la aplicacién de azucar de Stevia no
altero cambios en la disolucion acuosa ,sin embargo redujo la viscosidad vy
genero matices mas claras y una mejor textura roja en fresa y amarilla en mango,
de tal manera que él rendimiento incremento en los procedimientos con altas
proporciones de fruta e incremento el H20, Concluyeron que mediante el
procedimiento se tuvo un 25% de disminucion de azucar de fresa y de mango
tuvo una mejor aceptacién el procedimiento de fresa tuvo un 25% de disminucién
de azucar de fresa la cual fue elegida por los clientes, Este trabajo fue
seleccionado, ya que aporta herramientas y técnicas que se realizan en
laboratorio para determinar cada componente acido en la elaboracién de
mermelada ademas guarda relacion con el tercer objetivo especifico de la

investigacion.

En aportes nacionales citamos a Loayza y navarro (2019) en su proyecto
elaborado tuvieron como objetivo, elaborar y comercializar mermelada de
pitahaya y ubicarse en el de los consumidores como un producto de primera
necesidad, sin azucares ni preservantes, fue un estudio de disefio experimental
de tipo descriptivo, la poblacién de estudio estuvo conformada por habitantes de
tres distritos de lima, 65.5 habitantes de San Isidro,107.8 habitantes de Miraflores
y 122.9 habitantes de San Borja , la muestra que se utilizé fue de 274 personas,
se utilizd la encuesta instrumento de recoleccion de datos la cual estuvo
compuesta por 15 items, como resultado principal se tiene que el 97,4% de la
poblacion tiene preferencia por el producto, asi mismo se determinado que el
53,3% de la poblacion adquieren de 0 y 3 productos durante un mes, de tal
manera es una estrategia en la cual ayuda a obtener mas clientes con respecto
a la cantidad consumida, como conclusion se tuvo que al brindar un producto
con valor agregado, se tiene la probabilidad de ubicarse en el mercado de

competencias, como una de la mejores mermeladas elaboradas en nuestro pais,



este estudio es de gran ayuda para la investigacion durante la realizacion del

trabajo de investigacion, guarda relacion con el segundo objetivo especifico.

Chiroque y Sencio (2020) en su proyecto tuvieron como objetivo plantear y
elaborar una mermelada a base del mesocarpio de sandia y arandano, el disefio
de estudio fue experimental comparativo de tipo aplicado, la poblacién esta
Constituida por el mesocarpio de sandia y arandanos los cuales se consiguieron
en la ciudad de Chiclayo, la muestra que se tomo esta compuesta por 3 Kg de
mesocarpio de sandia y 2 kg de arandano, el instrumento que utilizaron fue la
encuesta, analisis quimicos, microbioloégicos y sensorial, como resultado se
obtuvo 0 en los analisis microbioldgicos. Segun la norma técnica que rige nuestro
territorio peruano 203.047:1991, con los resultados se puede demostrar que esta
dentro de los estandares requeridos por inacal. Concluyeron que el tamafio de
mermelada de cascara de arandano y sandia es la siguiente: humedad de 30,50
%, carbohidratos de 61,91 %, proteina de 3,99 %, grasa de 0,50 %, ceniza de
1,10 %, fibras de2%, hidrégeno potencial de 3,5%, y el sélido soluble de 64° brix.
Este trabajo fue seleccionado ya que aporta a la investigacion técnicas y normas
como la 203.047.1991 la cual determina el la textura y sabor de la mermelada,

asi mismo guarda relacion con el primer objetivo especifico de la investigacion.

Asencio y Rubio (2019) en su tesis tuvieron como objetivo general determinar y
producir la mermelada de cushuro con Guayaba, el disefio fue experimental de
tipo aplicada, la poblacion fueron las formulaciones posibles del cushuro como
de la guayaba, la muestra fue de 29 participantes, el instrumento utilizado fue la
encuesta, formato de formulacion de experimentos, analisis sensorial y escala
no estructurada, como resultado principal se tiene que cediendo mayor
aceptabilidad en la formulacion 11 que esta compuesto por el 75% de cushuro y
el 25% de guayaba, se obtuvieron resultado de 23.71 en cuanto al sabor 22,67
en olor, 23% en aroma y un 24.38 en textura, se concluy6 que la mermelada de
cushuro cuenta con altos contenidos de micronutrientes como el hierro, el calcio,
las energias, las cenizas y la humedad y macronutrientes como los proteinas y
los carbohidratos, cuando se enfoca a los valores nutritivos de la guayaba tiene
contenido de micronutrientes como esto hace que el producto tenga mayor
estabilidad en el mercado, este trabajo fue seleccionado ya que aporta a la

investigacion herramientas y técnicas que ayudan a medir los parametros de
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color, textura y aroma de, asi mismo guarda relacion con el tercer objetivo

especifico de la investigacion.

Gamarra y rosales (2016) en su proyecto de investigacidn tuvieron como objetivo
desarrollar una mermelada dietica con pifia y naranja y aplicacion de Stevia, fue
un disefio experimental de tipo aplicada, la poblacién y muestra fue la
formulacion de mermelada de pifia, naranja y Stevia, el instrumento de
recoleccion que se utilizé fue la encuesta, analisis estadistico, evaluacion
sensorial y analisis fisicoquimico, el resultado principal fue que mediante el
analisis microbiologico se determind que durante el proceso de preparacion,
envasado del producto en lo cual se obtuvo asepsia de la mermelada, generando
un producto de buena calidad, concluyeron que el planteamiento 6ptimo para la
elaboracion de la mermelada dietica de pifia con naranja endulzada con Stevia
fue la siguiente : pulpa de pifa 80 %, jugo de naranja 20%, pectina 1,44%, Stevia
0,42%, azucar 43,2% y cloruro de calcio 0,42%, lo cual esta cumple con los
estandares requerido por calidad, Este proyecto fue seleccionado ya que emplea
técnicas y estrategias para la investigacién que se planted; asi mismo dentro del
entorno que se va a estudiar, se pudo visualizar cuales son las condiciones de
calidad que debe tener la elaboracion de una mermelada, asi mismo guarda

relacion con el segundo obijetivo especifico del trabajo de investigacion.

Condori (2018) en su tesis tuvo como objetivo determinar las propiedades
sensoriales, fisicoquimicas y formulacién de la mermelada de aceituna negra
sevillana, el estudio es experimental y aplicado, la poblacién fue de 15
tratamientos y como muestras son aceitunas negras enteras en agua, sal, acido
lactico, benzoato de sodio y sorbato de potasio. Como instrumento se utilizé
experimento de laboratorio, el resultado principal fue 49,5g de pasta de aceituna,
un 0,19 % de pectina y un 0,30 % de acido citrico. 100 g de mezcla (jarabe), la
mezcla 6ptima fue para la preparacion, se llegd a la conclusién de que el disefio
que relacionaba con la proporciéon de pasta de aceituna, la concentracidon de
pectina y el acido citrico con la aceptabilidad sensorial de la mermelada era
significativa teniendo un valor de p < 0,05, siendo la pasta de aceituna el factor
mas importante cumpliendo los estandares establecidos de calidad, este trabajo

de investigacion emplea técnicas y herramientas que se basan en la formulacién



de una mermelada asi mismo guarda relacién con el tercer objetivo especifico

del estudio que se realizo.

En aportes locales citamos a Perez y Tirado (2021) en su tesis propusieron como
objetivo, desarrollar un disefio técnico para verificar si la aplicacién de un sistema
de produccion de mermelada de mango es viable para el crecimiento del sector
agrario, la investigacion es mixta experimental, la poblacion y muestra fueron los
habitantes de la zona, como instrumento se utiliz6 la encuesta, normas,
procedimiento y estrategias, teniendo como resultado principal, se tuvo que el
98% de la poblacion que consumieron la mermelada de mango ciruelo con
panela optaron por comprarla, por lo que estarian de acuerdo en cambiar de un
producto a otro teniendo este un mejor sabor y menor precio, se concluyé que el
desarrollo de un producto alimenticio genera un nuevo reto de produccion para
el sector agrario , ya sea con la elaboracién de la misma fruta u otras frutas que
tienen gran demanda en el mercado, tomando como elemento de gran
importancia para el futuro, el plan y la implementacion de estrategias de
marketing. Este trabajo emplea técnicas y herramientas para la elaboracion de
una mermelada, asi mismo guarda relacion con el segundo objetivo especifico

del estudio desarrollado.

Farceque (2021) en su trabajo de investigacién tuvo como objetivo formular una
mermelada aprovechando la pulpa de tuna de tipo variedad blanca, edulcorada
con panela organica en granel, y determinando su estabilidad, fue un disefo
experimental de tipo aplicada, la poblacién y muestras fue 1 kg de pulpa de tuna,
1 kg de panela granulada organica, como instrumento para el Analisis estadistico
se utilizd un software infostad y la prueba escala heddnica, como resultado
principal se tiene que las caracteristicas fisicas y quimicas de la mermelada de
fueron muy aceptable, respectivamente: pH 3.63, acidez, 1.17% y un 66 grados
Brix, concluyeron que el método 5 tuvo preferencia a nivel sensorial para los
parametros de color, olor sabor y textura probadas por las personas, teniendo
como formulacion: 1 kg de pulpa de tuna, 1 kg de panela granulada organica, 10
g de carboximetilcelulosa (CMC) y 5g de acido citrico, este trabajo de
investigacion emplea técnicas y herramientas que se basan en los atributos de
color, sabor y tortura de una mermelada, asi mismo guarda relacion con el

segundo objetivo de la investigacién.



Pifin (2016) en su investigacion titulada, tuvo como objetivo general determinar
el tiempo y la temperatura adecuada para las muestras en la elaboracién y
caracterizacion de mermelada de papaya, remolacha y maracuya segun la
norma técnica peruana NTP 203.047 Mermelada de frutas, en la ciudad de Piura,
el disefio de investigacion, es netamente experimental con dos factores, la
poblacién fue de 4,5 kg de mermelada, la muestra estuvo constituida por 500 g
de mermelada de papaya, remolacha y maracuya, las herramientas que utilizo
fueron “Registro de Evaluacion Sensorial” y “Registro de Evaluacion
Fisicoquimica” los resultados obtenidos fueron la papaya, las pastas de
remolacha y maracuya tienen un pH de 3,5 y 67 °brix, segun la NTP 203.047,
concluyd que el tiempo y la temperatura Optimos para la produccion y
caracterizacion de la pasta de papaya, remolacha y maracuya se obtienen en 50
minutos y 80°C. La tesis antes descripta es de gran ayuda para la investigacién
porque se tiene la temperatura y el tiempo adecuado para la elaboracion de

mermelada.

Panta (2016) en su tesis titulada “Especificacion de la Cantidad de Panela
Organica en la preparacion y caracterizacion de mermelada de Tuna y
Aguaymanto con la NTP. (203.047.1991)”, el objetivo fue determinar la cantidad
de panela natural en la elaboracion y caracterizacion de mermelada mixta de
nopal y aguaymanto segun la norma técnica peruana NTP.203.047.1991
(revisada en 2012) - Piura, el disefio del estudio fue netamente experimental y la
poblacién estuvo conformada por 960 g compuesta por mermelada de nopal y
mermelada de guayaba, cada muestra es de 150g, el instrumento que utilizo fue
un formato denominado “Evaluacién de Caracterizacién Fisicoquimica” el cual
medio el pH, porcentaje de soélidos solubles y acidez titulable dando como
resultado el uso de dulzor como ingrediente importante la panela natural , estos
parametros se cumplen y la muestra de panela organica de 250 gramos esta en
la categoria especificada por la norma técnica peruana , concluyo que la
cantidad de panela organica utilizada es de 250 g y 710g de aguaymanto y tuna,
obtienes una mermelada organica sin conservantes quimicos. En esta
investigacion optaron por utilizar la panela en lugar del azucar para obtener una

mermelada mas saludable.
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Panta (2021) en su tesis titulada “Propuesta del disefio de una linea de
produccion, para la preparacion de mermelada a base del mango Kent en la
empresa Sunshine Export S.A .C”, tuvo como objetivo realizar un disefio
detallado de la linea de produccion para la elaboracion de mermelada a base de
mango Kent en Sunshine Export S.A.C empresa ubicada en Piura, el estudio es
no experimental transversal, la poblacion fue el proceso de produccion de
unidades analiticas y sujetos, no hay muestras para este estudio. Para las
herramientas se utilizaron los datos recolectados en el analisis bibliografico y el
principal resultado obtenido fue el procesamiento de pasta de mango a partir de
frutos de descarte, lo que tiene grandes ventajas ademas del precio de este fruto
es de 0,70 céntimos por kilo, aumentando tanto la ganancia bruta como la neta,
y llego a la conclusion de que pudo identificar el proceso de fabricacidon de la
pasta de mango de Kent, lo que le permitid diferenciar entre las diferentes
operaciones de procesamiento de frutas. , desde la entrada hasta la recepcion y
finalmente el punto de partida en el momento del despacho. Un diseio para
producir mermelada de mango Kent es de gran utilidad para realizar dicho

proceso en la investigacion.

Por otro lado, precisamos la definicion de la variable elaboracion de mermelada;
para ello citamos a (Berk, 1980) es un producto que se obtiene mediante la
coccion de la pulpa de la fruta completas y licuadas en un determinado proceso,
en lo cual se puede agregar otras sustancias dentro de su composicién, para ello
debe cumplir con las caracteristicas fisicoquimicas en un rango superior de 63%

y un inferior de 67%, cuyo optimo es 65%.

El mango es cultivado en lugares donde se adapta a su clima, es un fruto citrico
y sabroso. Entre sus propiedades fisicas se encuentra un buen sabor, aroma y
consistencia ademas esto puede diferenciar segun la variedad que se consume.
Su pulpa es fibrosa, por ejemplo, el mango de hilacha es aquel que tiene una

mayor cantidad de fibra. (Rodriguez, 2019).

El zumo de limdn, es un acido citrico que se obtiene del endocarpio del limén al
ser exprimido, este actia como un conservante en la elaboracion de productos,
ademas de ello brinda un valor energético y moderado, asimismo contiene

vitamina ¢ que ayuda a mantener una buena salud para las personas.
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Anadido a ello Panta (2017) arguyd que esta norma nos dice que se debe tener
que, dentro de los estandares de calidad, con respecto a las caracteristicas
fisicoquimicas el 1% de la solucién debe tener de 65 a 68 grados Brix, y asi

mismo debe tener de 3 a 3.8 de pH en acidez.
Evaluacién organoléptica

Alamo (2019) estas caracteristicas son acatadas por cada individuo, de tal
manera que cada individuo apreciara un color, textura o sabor, su olor, de alguna
manera estas propiedades son percibidas de manera individual, es por eso que
cada una de las personas podra notar el color, sabor y olor de manera distinta,
pero estas propiedades especificas son adquiridas por la poblacion, cada
persona tendra una opinion diferente a su grado de acidez, centrandose en el

aspecto del agrado personal.

Siguiendo la norma técnica peruana (203.047.1991) las caracteristicas

organolépticas para la mermelada estaran clasificada en:

Consistencia: consistencia buena, con gran espesor obtenido por la coccion, lo
mas importante es la concentracion de la pectina de la mezcla, que deriva del

mango su maduracion.

Consistencia aceptable buena: esta presenta una mermelada gelatinosa sin
mayor espesor ni acidez, ademas debe se firme y duro, o puede ser viscoso y

no liquido.

Color: bueno aceptable, debe tener un color brillante, llamativo que se refleje el
color de la fruta, no puede tener mucha rigidez para que pueda extenderse de

manera perfecta. Debe tener un buen sabor afrutado.

Color aceptablemente bueno: debe ser una mermelada que presenta un color
claro uniforme en todo el producto y debe ser caracteristico de la variedad de

frutas utilizadas en su elaboracion.

Aroma y Sabor: una buena mermelada de tener un aroma bueno, agradable, con
sabor a frutas frescas y sanas en un buen punto de madurez, y puede tener un

sabor acaramelado debido a su insumo natural.
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Aroma y Sabor aceptablemente bueno: debe tener un sabor y aroma unico y
caracteristico de una o mas variedades de frutas como materia prima con un olor

y aroma especial.

Defectos: estos son la parte del exterior e interior de la fruta, que se retiran como
pueden las cascara, las pepas, y las particulas deterioradas que generarian un
mal olor para la me mermelada.

Tabla 1. Evaluacion organoléptica
Fuente: norma técnica 203.047.1991. Mermelada de fruta.

Factor Calificacion Puntaje
consistencia Buena 17-20
Aceptablemente buena 14-16
color Bueno 17-20
Aceptablemente bueno 14-16
Ausencia de defectos Libre o practicamente 17-20
razonablemente libre 14-16
Sabor y aroma Buenos 34-40
Aceptablemente buenos 28-33

Tabla 2.Requisitos organolépticos segun el grado

Puntaje
Requisitos Grado A Grado B Normas
(bueno) (aceptablemente bueno)

Consistencia 17-20 14-16 NTP
203.047.1991

Color 17-20 14-16 NTP
203.047.1991

Sabor y aroma 17-20 28-32 NTP
203.047.1991

Defectos 34-40 14-16 NTP
203.047.1991

Total 85-100 70-80

Fuente: norma técnica 203.047.1991. Mermelada de fruta

Segun Rodriguez (2018) El pH es un término por lo cual se obtiene la cantidad
de acidez en una sustancia quimica, este emite iones de hidrogeno, se mide por
escala, su rango debe estar entre 60% a 65% de sdlidos solubles (grado brix),
mediante estos valores indica la solucién acuosa de un producto. La herramienta
por la cual se puede calcular es un medidor de pH o un pHmetro son los equipos

comunmente utilizados en los laboratorios. Estos son aplicados e introducidos
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en las muestras en una temperatura adecuada, para este tipo de operaciones el

pH debe tener de 3 a 3.5 para preservar la conservacion del producto.

Los grados Brix, son elementos por lo cual se miden el total de solidos solubles

que contiene una solucion acuosa, estos se interpretan en masa o peso.

Tabla 3.Determinacion fisicoquimica

Determinaciones Criterio
fisicoquimicas
pH <3.5
Brix 60-65%

Fuente: norma técnica 203.047.1991. Mermelada de fruta

La deteccidn de los microorganismos en los alimentos y bebidas consisten en la
identificacion de bacterias y mohos que generan una contaminacion mediante la
elaboracion de productos alimenticios. Este analisis se utiliza mediante técnicas
bioquimicas los cuales analizan los posibles recuentos microbioldgicos que se

encuentran en las partes fisicas e internas de un producto.

Tabla 4.Criterios microbiologicos de la mermelada

Agente categoria | clase N C Limite por g
microbiologico
Mohos 3 3 5 1 M M
Levaduras 3 3 5 1 1072 1073
1072 1073

Fuente tomada de: http://www.madrid.org/bvirtual/BVCM020008.pdf

Segun (Gascon, 2011) describe los tratamientos que se dan mediante las
muestras de mermelada estos son de gran importancia debido a que ayudan a
concentrar el contenido de la sacarosa, es decir determina las caracteristicas
fisicoquimicas, organolépticas y microbioldgicas en las muestras de un producto.
De tal manera se realizado una preferencia por la compra de productos ricos en
vitaminas y proteinas elaborados con frutas que contienen muchos beneficios

nutritivos para las personas.
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Ill. METODOLOGIA

3.1. Tipo y disefo de investigacion

3.2.1. Tipo de investigacion

Se aplicd, debido a que se buscaba los datos a que se refiere de los hallazgos,
y a la vez de aportaciones tedricas de la elaboracion del producto, teniendo en
consecuencia inmediatos resultados de producto. Mata (2019) dice que el
estudio pretende buscar y dar respuesta a las consultas planteadas.

En cuanto al estudio, es un tipo cuantitativo y transversal, puesto que se plasman
las realidades y la vez; se hacen pruebas comparando con el tratamiento que se
ha contemplado. Asimismo, se compone con los siguientes factores, una variable
dependiente y otra independiente, lo que viene a incluir de alguna manera una
relacion dentro de la poblacidn. Mientras, se dice que es transversal porque una
técnica de percepcidon hace posible diseccionar la informacién de dichas
variables y que estos se reunen en un tiempo especifico.

La modalidad de nivel de profundidad del estudio es descriptiva, puesto que
como lo indica su nombre, esta encargada de retratar informacién especifica y
parte de las cualidades de la poblacion, responde a determinadas consultas, asi
mismo se encarga de estimar, evaluar y analizar algunas partes del estudio.
(Mata, 2019).

3.2.2. Diseino de investigacion

El diseno de investigacion es cuasi experimental segun Bono (2012) es un tipo
de estudio relacionado con el método cientifico, dado que se pueden
implementar mas Hipétesis alternas, determina el origen y la elaboracion de un
producto, es decir contribuye a los efectos de los objetivos de un problema de
investigacion.

3.2. Variables y operacionalizacién

La presente investigacion cuenta con variables cuantitativas. La variable
independiente es dosis de zumo de limon, asi mismo la variable dependiente es
mermelada de mango (Mangifera indica).

3.2.1. Variable independiente: Zumo de limén

Es un acido citrico que se obtiene del endocarpio del limén al ser exprimido, este

actua como un conservante en la elaboracion de productos, ademas de ello
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brinda un valor energético y moderado, asimismo contiene vitamina ¢ que ayuda

a mantener una buena salud para las personas.

3.2.1. Variable dependiente: Elaboracién de mermelada de mango.

Es un producto que se obtiene mediante la coccion de la pulpa de la fruta
completas y licuadas en un determinado proceso, en lo cual se puede agregar
otras sustancias dentro de su composicidon, para ello debe cumplir con las
caracteristicas fisicoquimicas en un rango superior de 63% y un inferior de 67%,
cuyo optimo es 65%. (Berk,1980)

En el anexo 1 se muestra la tabla de operacionalizacion de variables

3.3. Poblacion, muestra, muestreo, unidad de analisis

3.3.1 Poblacion: Para Lopez y Fachelli (2017) la poblacion viene a hacer la
rectitud de un fendmeno estudiado, esto incorpora las unidades de estudio; es
ademas la disposiciéon de materia, tema o calculos que se identifican en un
determinado lugar, para este trabajo de investigacion la poblacion se ha estimado
10 kg de pulpa de mango y 1000 ml de zumo de limon para la elaboracion de la
mermelada de mango y zumo de limén.

3.3.2 Muestra: Para (Hernandez, y otros, 2019), nos dice que es el elemento
mas pequefio del espacio el cual es manipulado por el hombre, o es una parte
del lugar donde se realiza el fendmeno de estudio. Para la determinacion de esta
muestra, se ha valorado para la elaboracién de mermelada de mango y zumo de
limén, tres tratamientos 15%, 25%, 40% zumo de limoén para cada tratamiento,
por lo tanto, se daran 3 tipos de mermeladas con una repeticion para cada una.
3.3.3 Muestreo: El método es no probabilistico de interés, es por ello que se
buscd muestras representativas, a través de la consideracién de agrupaciones,
esto ocurre cuando se cumplen las cualidades que busca el analista, y elige la
poblacion.

3.3.4 Unidad de analisis: Dentro de la unidad de investigacién se elaborara
mermelada de mango, aunque con diversas proporciones de zumo de limon, las
cuales seran expuestas para los resultados de los analisis fisicos, organolépticos

y quimicos.
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3.4. Técnicas e instrumentos de recoleccion de datos

Santos (2022) las técnicas e instrumentos de recoleccion son de gran ayuda en
cualquier investigacion informacién ya que comprenden el planteamiento de
medir informacion de diferentes fuentes que permiten completar la recoleccién

de datos para decidir las necesidades actuales en la asociacidén del objeto de

estudio.
INDICADORES TECNICA INSTRUMENTOS ANEXOS
Recuento de |Analisis documental [Formato de las |Anexo 1
microorganismos. caracteristicas
Numeracion de microbiolégicas
coliformes del mango y zumo de
limén.
Se toma las siguientes |Andlisis documental [Ficha de observacion |Anexo 2
dosis de las muestras de
Zumo de limon: mango y zumo de
T1=15% limon.
T2=25%
T3=40%
Sabor y aroma Encuesta Cuestionario de |Anexo 3
Sabor caracterizacion
Ausencia de defectos organoléptica
Consistencia
pH Analisis documental [Formato de |Anexo 4
Solidos Solubles % indicadores
fisicoquimico del
tratamiento
seleccionado

3.5. Procedimientos

El procedimiento para la elaboracién de mermelada con diferentes dosis de zumo
de limén, se realiz6 en el centro de investigacion de la UCV, por lo cual se tuvo
la opcion de elaborar la mermelada de mango; las proporciones de zumo de
limén fueron de 15%, 25% y 40%, las cuales se procederan a generar los 3
tratamientos de mermelada.

Para la elaboracién de la mermelada de mango, la pulpa, azucar y zumo de limén

de cada tratamiento pasaron por el proceso o linea de produccion para producir
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las muestras de mermelada, obteniéndose de esta manera las 6 muestras, luego
estas muestras pasaron a desarrollar el cuestionario de pruebas organolépticas.
Luego, se procesa los datos obtenidos, donde se determinara el tratamiento
seleccionado, en el cual se obtuvo las caracteristicas fisica-quimica y el analisis
microbioldgico.

3.6. Método de analisis de datos

Para esta parte, la informacion que se obtuvo a través de las técnicas de
recopilacion de datos, se verifico utilizando el método estadistico que tiene como
componente el medidor, asi como los formatos que se muestran en los anexos,
como son la evaluacién sensorial, analisis microbiolégico y parametros
fisicoquimicos de las materias primas, en lo cual se determinara su composicion
quimica, fisica y su proporcion de ingredientes.

3.7. Aspectos éticos

El desarrollo de esta investigacion tuvo la firme satisfaccion de los puntos éticos
y morales, por lo que fue factible buscar la originalidad de dicha investigacion,
para lograrlo es normal aplicar principio de autonomia, donde permite, en cuanto
a valores y principio, respetar la recoleccion de informacion, uno mas de los
principios que se va a tener, es la razon por el cual el proyecto sera considerado
para la preparacion de mermelada y zumo de limén en diferentes proporciones.
Asi mismo, se penso en la justicia, en considerar respetar y ser justos con las

distintas opiniones o juicios que sepan ofrecer y no estén apartados.
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IV. RESULTADOS

1.1

Caracteristicas Organolépticas

A continuacién, se narran los resultados referidos al proceso de las pruebas

organolépticas.

Tabla 5.Estadistica de muestras emparejadas

Estadisticas de muestras emparejadas

Desviacion Media de error
Media estandar estandar
Par1  Consistencia Tratamiento Al 15,4000 10 ,69921 ,22111
Consistencia Tratamiento A2 15, 40002 10 ,69921 22111
Par2  Color Tratamiento Al 15,1000 10 , 73786 ,23333
Color Tratamiento A2 15,4000 10 ,69921 22111
Par3  Ausencia de defectos Al 17,0000 10 ,00000 ,00000
Ausencia de defectos A2 18,2000 10 1,54919 ,48990
Par4  Sabory aroma Al 29,2000 10 1,03280 ,32660
Sabor y aroma A2 29,6000 10 ,84327 ,26667

En la tabla 5 se muestra la estadistica de muestras emparejadas que se realizo

para determinar la relacién que existe en el primer tratamiento, donde se evalud

el producto con 15gr de zumo de limén, observando que la consistencia en

ambos bloques tiene la misma media, sin embargo, el color, la ausencia de

defectos y el sabor y aroma arrojan variacion en su media, esto se debe a las

caracteristicas del mango que se procesaron fueron diferentes.
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Tabla 6.Prueba de muestras emparejadas del Tratamiento A

Prueba de muestras emparejadas

Diferencias

emparejadas

95% de intervalo

de confianza de la

diferencia
Superior gl Sig. (bilateral)
Par 2 Color Tratamiento Al - Color ,04555 -1,964 9 ,081
Tratamiento A2
Par 3 Ausencia de defectos Al - -,09177 -2,449 9 ,037
Ausencia de defectos A2
Par 4 Sabor y aroma Al - Sabory ,20324 -1,500 9 ,168

aroma A2

En la tabla 6 se muestra la significancia obtenida de los datos procesados del

Tratamiento A, observando que el color tiene una significancia de 0.08, la

ausencia de defectos una significancia de 0.03 y el sabor y aroma una

significancia de 0.16.

Con los resultados indicados se puede demostrar que los tratamientos son

diferentes, es por ello que en esta prueba no indica consistencia.

Tabla 7.Estadistica de muestras emparejadas

Estadisticas de muestras emparejadas

Desviacion Media de error
Media estandar estandar
Par 1 Consistencia Tratamiento B1 16,3000% 10 , 94868 ,30000
Consistencia Tratamiento B2 16,3000% 10 , 94868 ,30000
Par2  Color Tratamiento B1 16,80002 10 42164 ,13333
Color Tratamiento B2 16,8000 10 42164 ,13333
Par 3 Ausencia de defectos B1 20,0000% 10 ,00000 ,00000
Ausencia de defectos B2 20,0000 10 ,00000 ,00000
Par4  Sabory aroma Bl 30,0000 10 ,00000 ,00000
Sabor y aroma B2 30,0000 10 ,00000 ,00000

a. La correlacion y t no se pueden calcular porque el error estandar de la diferencia es 0

En la tabla 7. De estadistica de muestras emparejadas que se realizd para

determinar la relacidon que existe en el segundo tratamiento, donde se evalud el
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producto con 25gr de zumo de limon, observando que la consistencia, el color,

la ausencia de defectos y el sabor y aroma en ambos bloques tienen la misma

media, esto se debe a las caracteristicas del mango que se procesaron tienen

similitud.

Tabla 8.Estadistica de muestras emparejadas

Estadisticas de muestras emparejadas

Desviacion Media de error
Media N estandar estandar
Par 1 Consistencia Tratamiento C1 17,00002 10 ,00000 ,00000
Consistencia Tratamiento C2 17,00002 10 ,00000 ,00000
Par 2 Color Tratamiento C1 17,50002 10 ,52705 , 16667
Color Tratamiento C2 17,50002 10 ,52705 , 16667
Par3  Ausencia de defectos C1 20,0000 10 ,00000 ,00000
Ausencia de defectos C2 20,0000% 10 ,00000 ,00000
Par4  Saboryaroma Cl 32,40002 10 2,06559 ,65320
Sabor y aroma C2 32,4000 10 2,06559 ,65320

En la tabla 8. De estadistica de muestras emparejadas que se realizé para

determinar la relacién que existe en el tercer tratamiento, donde se evalud el

producto con 40gr de zumo de limon, observando que la consistencia, el color,

la ausencia de defectos y el sabor y aroma en ambos bloques tienen la misma

media, esto se debe a las caracteristicas del mango que se procesaron tienen

similitud.

Con los resultados indicados se puede demostrar que el tratamiento B y

tratamiento C son ideales para trabajar.

Tabla 9.Prueba de homogeneidad de varianzas

Prueba de homogeneidad de varianzas

Estadistico de

Levene df1 df2 Sig.
Consistencia 21,400 2 27 ,000
Color 3,951 2 27 ,031
Ausencia defectos 216,000 2 27 ,000
Sabor y Olor 67,200 2 27 ,000
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La tabla 9, muestra los resultados en referencia a la significancia, encontrando
lo siguiente; Consistencia tiene una significancia de 0.000, Color tiene una
significancia de 0.031, Ausencia de defectos tiene una significancia de 0.000,

finalmente el Sabor y Olor tiene una significancia de 0.000.

Con los resultados indicados se puede demostrar que provienen de

poblaciones distintas.

Tabla 10. Annova de caracteristicas organolépticas

ANOVA

Sig.

Consistencia Entre grupos ,000
Dentro de grupos

Total

Color Entre grupos ,000
Dentro de grupos

Total

Ausencia defectos Entre grupos ,000
Dentro de grupos

Total

Sabor y Olor Entre grupos ,000
Dentro de grupos

Total

La tabla 10, muestra los resultados obtenidos en el analisis ANOVA de las
caracteristicas organolépticas, encontrando lo siguiente; la Consistencia tiene
una significancia de 0.000, Color tiene una significancia de 0.000, Ausencia de
defectos tiene una significancia de 0.000, finalmente el Sabor y Olor tiene una

significancia de 0.000.

Con los resultados indicados se puede demostrar que provienen de poblaciones

distintas.
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Tabla 11.Subconjuntos homogéneos de la Consistencia

Consistencia

Subconjunto para alfa = 0.05

Tratamiento N 1 2 3
Tukey B2 1,00 10 15,4000

2,00 10 16,3000

3,00 10 17,0000
Duncan? 1,00 10 15,4000

2,00 10 16,3000

3,00 10 17,0000

Sig. 1,000 1,000 1,000

Se visualizan las medias para los grupos en los subconjuntos homogéneos.
a. Utiliza el tamano de la muestra de la media arménica = 10,000.

En la tabla 11, se puede demostrar a mas detalle la relacion entre poblaciones,
nos resultados nos indican que los tres tratamientos con relacion a la

consistencia son diferentes.

Tabla 12.Subconjuntos homogéneos del Color

Color
Subconjunto para alfa = 0.05

Tratamiento N 1 2 3
Tukey B2 1,00 10 15,4000

2,00 10 16,8000

3,00 10 17,5000
Duncan? 1,00 10 15,4000

2,00 10 16,8000

3,00 10 17,5000

Sig. 1,000 1,000 1,000

Se visualizan las medias para los grupos en los subconjuntos homogéneos.
a. Utiliza el tamano de la muestra de la media arménica = 10,000.

En la tabla 12, se puede demostrar a mas detalle la relacidn entre poblaciones,
nos resultados nos indican que los tres tratamientos con relacién al color son

diferentes.
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Tabla 13.Subconjuntos homogéneos de Ausencia de defectos

Ausencia defectos

Subconjunto para alfa = 0.05

Tratamiento N 1 2
Tukey B2 1,00 10 18,2000
2,00 10 20,0000
3,00 10 20,0000
Duncan@ 1,00 10 18,2000
2,00 10 20,0000
3,00 10 20,0000
Sig. 1,000 1,000

Se visualizan las medias para los grupos en los subconjuntos homogéneos.
a. Utiliza el tamano de la muestra de la media arménica = 10,000.

En la tabla 13, se puede demostrar a mas detalle la relacién entre poblaciones,

los resultados nos indican que el tratamiento A proviene de diferente poblacion,

y los tratamientos B y C con relacion a la ausencia de defectos son similares.

Tabla 14.Subconjuntos homogéneos de Sabor y Olor

Sabor y Olor

Subconjunto para alfa = 0.05

Tratamiento N 1 2
Tukey B2 1,00 10 29,6000

2,00 10 30,0000

3,00 10 32,4000
Duncan? 1,00 10 29,6000

2,00 10 30,0000

3,00 10 32,4000

Sig. ,493 1,000

Se visualizan las medias para los grupos en los subconjuntos homogéneos.
a. Utiliza el tamano de la muestra de la media arménica = 10,000.

En la tabla 14, se puede demostrar a mas detalle la relacion entre poblaciones,

los resultados nos indican que los tratamientos A y B son similares y

el

tratamiento C proviene de diferente poblacion con relaciéon al sabor y olor son

similares.
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4.2. Caracteristicas Fisicoquimicas

A continuacion, se narran los resultados de las caracteristicas fisicoquimicas,

para los tres tratamientos.

Tabla 15.Caracteristicas Fisicoquimicas

CARACTERISTICAS FISICOQUIMICAS

ANALISIS SOLIDOS

BLOQUE FIsicoQuimico SOLUBLES % PH
A 64 3.1
I B 65 3.1
C 65 3.2

A 64 3
Il B 65 3.1
C 65 3.3

En la Tabla 15 se observa que los tratamientos A, B y C cumplen con los

requisitos segun la NTP 203.047.1991, indicando el rango de pH de 3.0 - 3.8 y

los solidos solubles % en 65%.

4.3. Propuesta econdmica

En respuesta al tercer objetivo, a continuacion, se presenta la propuesta

econoOmica para la elaboracion de 1kg de mermelada de mango con zumo de

limoén, considerando lo siguiente:

4.3.1. Costos de Mano de Obra

COSTOS DE MANO DE OBRA
DESCRIPCION Kg. MP Kg. Prod Tiempo (min) Min/Kg
Pesado 20 16 5 0.3125
Lavado 20 16 10 0.625
Pelado 20 16 55 3.4375
Corte 20 16 35 2.1875
Pulpeado 20 16 25 1.5625
Tamizado 20 16 40 2.5
Homogenizacién 1 1 1 1
Coccién 1 1 20 20
Envasado 1 1 5 5
Almacenamiento 1 1 2 2

TOTAL (min) 38.625
*TOTAL (S/. /min) 2.82

25



*SALARIO BASICO 1050
SALARIO BASICO (Dia) 35
SALARIO BASICO (Hora) 4.375
SALARIO BASICO (Min) 0.072916667

4.3.2. Costos de Materia Prima

COSTOS DE MATERIA PRIMA
MATERIA PRIMA Costo Kg. Prod Costo Kg.
Mango 20 16 1.25
Pectina 9 16 0.5625
azucar 38 16 2.375
Limon 3 16 0.1875
TOTAL (S/. /Kg) 70 16 4.375

4.3.3. Costo unitario de mermelada de mango con zumo de limén.

COSTO INDIRECTO DE FABRICACION (S/.) 2.1875
COSTO DE MATERIA PRIMA (S/.) 4.38
COSTO DE MANO DE OBRA (S/.) 2.82
COSTO UNITARIO (KG) 9.38

El costo unitario de Mermelada de mango con zumo de limén es de S/.9.38

solespor cada Kilogramo.



V. DISCUSION

El objetivo especifico 1, busco elaborar el analisis sensorial a los tratamientos de
la mermelada de mango (Mangifera indica) con la aplicacion de zumo de limon
(Citrus limén) como sustituto de 4cido citrico siguiendo la NTP 203.047.1991,
esta evaluacion organoléptica se aplico a 10 personas que son conocedoras y
saben evaluar un producto y ademas esta desarrollada en base a la norma
técnica peruana, como resultado se obtuvo que al evaluar el producto con 15gr
de zumo de limén, la consistencia en ambos bloques tiene la misma media, sin
embargo, el color, la ausencia de defectos y el sabor y aroma arrojan variacion
en su media, asi mismo al evaluar el producto con 25 gramos todos los factores
tuvieron la misma media, y por ultimo al evaluar el producto con 40 gramos esta
también tuvo la misma media en todos los factores, esto quiere decir que tanto
el tratamiento A y el B son Optimos para poderlos utilizar. Los resultados
obtenidos concuerdan con la investigacion de Ancutza (2019) que en su proyecto
propuso como objetivo, desarrollo de mermelada de naranja aplicando como
insumo natural quinoa para el desarrollo de un nuevo producto con valores
nutricionales que ayudan a la salud, con los resultados obtenidos se establecio
gue es viable adquirir un planteamiento apropiado de una mermelada de naranja
y quinoa, pese a que tenga buenas calidades percibidas en su sabor y textura,
estos resultados apoyan a la investigacion de Condori (2018) que en su tesis
tuvo como objetivo determinar las propiedades sensoriales, fisicoquimicas y
formulacion de la mermelada de aceituna negra sevillana, se mezclé las
siguientes ingredientes 49,5g de pasta de aceituna, un 0,19 % de pectina y un
0,30 % de &cido citrico. 100 g de mezcla (jarabe), la mezcla 6ptima fue para la
preparacion, el disefio que relacionaba con la proporcidn de pasta de aceituna,
la concentracion de pectina y el acido citrico con la aceptabilidad sensorial de la
mermelada era significativa teniendo un valor de p < 0,05, siendo la pasta de
aceituna el factor mas importante cumpliendo los estandares establecidos de
calidad, asi mismo Asencio y Rubio (2019) en su tesis tuvieron como objetivo
general determinar y producir la mermelada de cushuro con Guayaba, se tiene
gue cediendo mayor aceptabilidad en la formulacién 11 que esta compuesto por
el 75% de cushuro y el 25% de guayaba, se obtuvieron resultado de 23.71 en
cuanto al sabor 22,67 en olor, 23% en aroma y un 24.38 en textura, cuenta con

altos contenidos de micronutrientes como el hierro, el calcio, las energias, las
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cenizas y la humedad y macronutrientes como los proteinas y los carbohidratos,
esto hace que el producto tenga mayor estabilidad en el mercado.

El objetivo especifico 2, busco determinar las caracteristicas fisicoquimicas de la
mermelada de mango (Mangifera indica) con la aplicacion de zumo de limén
(Citrus limon) como sustituto de acido citrico siguiendo la NTP 203.047.1991, al
aplicar el andlisis a las muestras de mermelada en el laboratorio, se obtuvo como
resultado que los tratamientos A, B y C cumplen con los requisitos segun la NTP
203.047.1991, indicando el rango de pH de 3.0 — 3.8 y los sdlidos solubles %
en65%, Panta (2016). en su tesis tuvo como objetivo determinar la cantidad de
panela natural en la elaboracion y caracterizacion de mermelada mixta de nopal
y aguaymanto segun la norma técnica peruana NTP.203.047.1991 al utilizar una
“Evaluacion de Caracterizacion Fisicoquimica” en el cual midio el pH, porcentaje
de sdlidos solubles y acidez titulable dando como resultado el uso de dulzor
como ingrediente importante la panela natural , estos parametros se cumplen y
la muestra de panela orgénica de 250 gramos esté dentro del rango especificado
por la norma técnica peruana, por otro lado Farceque (2021). en su trabajo de
investigacion tuvo como objetivo formular una mermelada aprovechando la pulpa
de tuna de tipo variedad blanca, edulcorada con panela organica en granel, y
determinando su estabilidad, la cual tuvo como resultado que las caracteristicas
fisicas y quimicas de la mermelada fueron muy aceptables, respectivamente: pH
3.63, acidez, 1.17% y un 66 grados Brix, teniendo como formulacion: 1 kg de
pulpa de tuna, 1 kg de panela granulada orgénica, 10 g de carboximetilcelulosa
(CMC) y 5 g de acido citrico respaldando esta investigacion segun Pifiin (2016).
en su trabajo, tuvo como objetivo determinar el tiempo y la temperatura
adecuada para las muestras en la elaboracion y caracterizacion de mermelada
de papaya, remolacha y maracuya segun la norma técnica peruana NTP
203.047.1991, los resultados obtenidos fueron que las pastas de remolacha y
maracuya tuvieron un pH de 3,5y 67 °brix, segun la NTP 203.047, teniendo que
el tiempo y la temperatura son éptimos para la produccion y caracterizacion de
la pasta de papaya, remolacha y maracuya se obtienen en 50 minutos y 80°C.
El objetivo especifico 3, buscd determinar un analisis econdmico del tratamiento
optimo de mermelada de mango, (Mangifera indica) con la aplicacion de zumo

de limén (Citrus limoén), como sustituto de acido citrico siguiendo la NTP
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203.047.1991, al realizar la propuesta econémica para la elaboracion de 1kg de
mermelada de mango con zumo de limon, se tuvo como resultado que el costo
de mano de obra por minuto es de 2.82 soles, de igual manera el costo de
materia prima por kg es de 4,375 soles y por ultimo es costo unitario de la
mermelada de mango con zumo de limén es de 9.38 soles por cada kilogramo,
se sabe que se ha realizado una mermelada artesanal por ende los costos no
son Optimos, ya que si se realizara con equipos industriales, se redujera el tiempo
y los cotos de produccion, apoyando a estos resultado segun Lagua (2021) en
su trabajo de investigacion tuvo como objetivo, determinar un plan de negocios
para la ejecucion de una empresa productora de mermeladas ubicadaen la
ciudad de Tungurahua, como resultados principales, se tiene que mediantela
compra de esta conserva es preferido en el mercado, primordialmente con
clientes con un promedio medio de ingresos, el color y la textura es agradable
para el 84% de los que lo adquieren y para un 44% se encuentra es favorable,
mediante un analisis de mercado se determiné que la capacidad de compra de
mermeladas se realiza a nivel internacional y en el sector industrial en diferentes
puestos de reposterias, dado que se cuenta con dos segmentos de mercado el
cual es directo e industrial, teniendo como objetivo competir en el mercado.
Asimismo, Rodriguez y Murcia (2019) en su trabajo de investigacion tuvieron
como objetivo, realizar un plan de negocio referente a la exportacion de
mermeladas de frutas exoticas endulzada con Stevia, el disefio fue de tipo mixto
no experimental, se obtuvo como resultado, aplicar un valor adicional a través de
técnicas de ofertas de productos saludables, teniendo la mejor calidad de frutas,
eficiencias en gastos de logistica, estableciendo la determinacion de un nuevo
producto.
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VI. CONCLUSIONES

Mediante la prueba organoléptica y la encuesta realizada se puede determinar
que, en la primera evaluacién con 15gr de zumo de limoén, hubo variacion con
respecto a las medias de los factores, estos fueron de diferentes poblaciones
excepto la consistencia que tuvo similitud en ambos bloques, asimismo se evaluo
el producto con 25gr y 40gr de zumo de limoén, en el cual ya no muestra una
variacion debido a que sus medias son iguales, por ello tanto el tratamiento B y
C son optimos para utilizarlos.

Mediante los analisis en laboratorio de las caracteristicas fisico quimicas y el
analisis documental, se pudo determinar que en los tres tratamientos A, By C
cumplen con los requisitos segun la NTP 203.047.1991, indicando el rango de
pH de 3.0 — 3.8 y los sélidos solubles % en 65%.

Mediante la elaboracion de la mermelada con la aplicacion del zumo de limon,se
tuvo un costo de mano de obra de 2.81 soles por minuto, asimismo el costo de
materia prima fue de 4.375 soles por kg, y por ultimo el costo unitario de la
mermelada es de S/.9.38 soles por cada kilogramo producido, siendo este el
gasto de todo el proceso de elaboracién del producto.

Esta investigacion es viable econdmicamente, ya que, en la elaboracion de la
mermelada, se tiene un costo adecuado, en lo cual los clientes pueden adquirirlo
a un precio que esté al alcance de su economia, determinando de esta manera

la valoracion y rentabilidad del producto.
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VII. RECOMENDACIONES

Se recomienda realizar muestras con altos porcentajes de zumo de limén, para
que al momento de la evaluacién organoléptica no presente demasiada variacion
al momento de analizar los tratamientos.

Se recomienda desarrollar investigaciones en diferentes laboratorios, con la
finalidad de experimentar con equipos de analisis distintos al ya utilizados, para
que estos garanticen la reservacion del producto de mermelada de mango con
la aplicacion del zumo de limén.

Se recomienda implementar equipos industriales en el proceso de preparacion
de la mermelada de mango con la aplicacion de zumo de limoén, lo cual se
disminuira el tiempo de cada operacién y sera mas factible a comparacién de la
elaboracién artesanalmente.

Se recomienda determinar un plan de negocio para poner en marcha la
comercializacion del producto, para su competencia con otras empresas que

producen productos diferentes al que se ha realizado.
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ANEXOS

ANEXO 1: MATRIZ DE OPERACIONALIZACION

ariables Definicidn Definicicn Dimensicn Indicador Escala
conceptual operacional
Variable Es un acido citrico que El zumo de . Gr de Zumo de limon
Independiente: |actis como un conservante | limon se afadira 0
Zuma de limdn en la elaboracion de un en |as siguientes '-:5
producio cantidades: Cantidad de r@zan
T1=15gr Zumo de limén
T2=2hgr
T3=40gr
Variable E= un producto gue se La mermeladade Sabor y Aroma Ordinal
dependiente: ﬂbﬁE_QE mediante  la [mango conzumo Ausencia de
coccion de las pulpas de e limén, tienen Anlisi defectos
Elaboracién de  [TUt2 e t’;’m- m“"p'e'ﬁlﬁ- propiedades que o Color
i Icugdas,  con 3 lgon percibidas, | °r93neleplcos Consistenci
mermelada de aplicacion de edulcorantes or los  qustos onsistencia
mango d - P q
agregados en porciones o oo pereonas _
pequefias o grandes segun : Califormes De
. lz cual estara
la cantidad de masa, hasta hasada en la Andlisiz NMP/em3 Razon
tener una textura espesa o | . microbiclégicos Recuento
; icalidad del g
cuajada Berk. £ (1930) duct Mohos
procucto.  son UFClem3
requenmientos R ;
ique establece la ecuento
NTP levaduras
203.047.1991 UFClems3
coliformes
Analisia pH De
Fisicoquimicos Solidos Solubles | razdn
%
Se evaluaran los [Propuesta econdmica Costos de Mano De
costos para la de obra Fazdn

elaboracion de la
mermelada de
mango con &l
Fumo de liman

Costos de Materia
Prima

Costos indirectos
de fabricacion




Anexo 3: DIAGRAMA DE OPERACIONES DE ELABORACION DE
MERMELADA DE MANGO

COPERACIONES

CANTIDAD

O

Y
R

TOTAL

10

Elaboracion Propia

[MANGD CRIOLLD }7

PESADO

LAVADO

PELADO

CORTADO

PULPEADO

TAMIZADO

HOMOGEMNIZADO

COCCION

ENVASADO Y ETIQUETADO

EMPACADO

0:0,0,0:0,0:0:0,0;E



Anexo 4: FORMATO DE TRATAMIENTOS DE ZUMO DE LIMON

FACTORES JUGO DE LIMON (gr) TRATAMIENTOS
TESTIGO 0 AO
15 A
JUGO DE LIMON 25 B
40 C




Anexo 5: FORMATO DE EVALUACION ORGANOLEPTICA

HOJA DE EVALUACION ORGANOLEPTICA

NOMBRE:

FECHA:

INSTRUCCIONES: Evalue cada una de las muestras y complete con niumeros

en base a la siguiente imagen, segun lo que usted considere.

FACTOR CALIFICACION PUNTAJE
CONSISTENCIA BUENA 17-20
ACEPTABLEMENTE BUENA 14-16
COLOR BUENO 17-20
ACEPTABLEMENTE BUENOS 14-16
AUSENCIA DE DEFECTOS LIBRE O PRACTICAMENTE LIBRE 17-20
RAZONABLEMENTE LIBRE 14-16
SABOR Y AROMA BUENOS 34-40
ACEPTABLEMENTE BUENOS 28 - 33
) ) MUESTRAS
CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS
Al | A2 | BL | B2 | cCl | 2
BUENA
CONSISTENCIA
ACEPTABLEMENTE BUENA
BUENO
COLOR
ACEPTABLEMENTE BUENOS
LIBRE O PRACTICAMENTE
AUSENCIA DE LIBRE
DEFECTOS
RAZONABLEMENTE LIBRE
BUENOS
SABOR Y AROMA
ACEPTABLEMENTE BUENOS

Elaboracion propia




Anexo 6: FORMATO DE EVALUACION FISICOQUIMICO

CARACTERISTICAS FISICOQUIMICAS

BLOQUE

ANALISIS FISICOQUIMICO
(TRATAMIENTO)

SOLIDOS SOLUBLES
%

pH

Elaboracion Propia




Anexo 7: FORMATOS DE VALIDACION DE INSTRUMENTOS

CERTIFICADO DE VALIDEZ DE CONTENIDO DEL INSTRUMENTO QUE MIDE
Variable independiente: ZUMO DE LIMON

N.° DIMENSIONES / INDICADORES Perti i Rel i Claridad3 Sugerencias
DIMENSION 1: CANTIDAD DE ZUMO DE LIMON Si No Si No Si No

1 Testigo X X X

2 Tratamientos X X X

3

7

5

6
Observaci (precisar si hay suficiencia):
Opinioén de aplicabilidad: Aplicable [X] Aplicable después de corregir[ ] No aplicable [ ] DNI: 03839229
Apellidos y nombres del juez validador. Mg: Maximo Javier Zevallos Vilchez 21 de noviembre del 2022
Especialidad del validador: Magi en ingenieria industrial

Pertinencia: El item corresponde al pto tedrico ft
Rel ia: El item es apropiado para rep al comp: di ion especifica del

0
Claridad: Se entiende sin dificultad alguna el enunciado del item, es conciso, exacto y directo
Nota: Suficiencia, se dice suficiencia cuando los items planteados son suficientes para medir la dimension

Firma del experto informante

CERTIFICADO DE VALIDEZ DE CONTENDO DEL INSTRUMENTO QUE MIDE
Variable dependiente: Elaboracion de mermelada de mango

N.° DIMENSIONES / INDICADORES Pertinenciai Relevanciaz Claridads Sugerencias
DIMENSION 1: ANALISIS ORGANOLPETICO Si No Si No Si No
1 | Sabor X X X
2 | Ausencia de defectos X X X
3 | Color X X X
4 | Consistencia X X X
DIMENCION 2: ANALISIS FISICOQUIMICO X
1| pH X X X
2 | Sdlidos Solubles % X X X
DIMENSION 3: ANALISIS MICROBIOLOGICO X
1 | Coliformes NMP/cm3 X X X
2 | Recuento Mohos UFC/cm3 X X X
3 | Recuento levaduras UFC/cm3 coliformes X X X
Observaci (precisar si hay suficiencia)
Opinion de aplicabilidad: Aplicable [X] Aplicable después de corregir[ ] No aplicable [ ] DNI: 03839229
Apellidos y nombres del juez validador. Mg: Maximo Javier Zevallos Vilchez 21 de noviembre del 2022
Especialidad del validador: Magi: en ingenieria industrial
Pertinencia: El item corresponde al pto tedrico formulad
Rel ia: El item es apropiado para al comp di 0 ifica del

pr 0 P
Claridad: Se entiende sin dificultad alguna el enunciado del item, es conciso, exacto y directo
Nota: Suficiencia, se dice suficiencia cuando los items planteados son suficientes para medir la dimension




VALIDADOR 2
CERTIFICADO DE VALIDEZ DE CONTENIDO DEL INSTRUMENTO QUE MIDE
Variable independiente: ZUMO DE LIMON

N.° DIMENSIONES / INDICADORES Pertinenciai Relevanciaz Claridads Sugerencias
DIMENSION 1: CANTIDAD DE ZUMO DE LIMON Si No Si No Si No
1 Testigo X X X
2 [ Tratamientos X X X
3
]
]
6
Observaci (precisar si hay suficiencia):
Opinion de aplicabilidad: Aplicable [X] Aplicable después de corregir [ ] No aplicable [ ] DNI: 41947380
Apellidos y nombres del juez validador. Dr.: Hugo Daniel Garcia Juarez 21 de noviembre del 2022
Especialidad del validador: Magi en ingenieria ind ial
Pertinencia: El item corresponde al concepto tedrico formulad
Rell El item es apropiado para rep al comp o di pecifica del
Claridad: Se entiende sin dificuftad alguna el enunciado del item, es conciso, exacto y directo .
Nota: Suficiencia, se dice suficiencia cuando los items planteados son suficientes para medir la dimension cpe—leess Jud
Hugo s NDUSTRIAL
@ CIP 110480

Firma del experto informante

CERTIFICADO DE VALIDEZ DE CONTENDO DEL INSTRUMENTO QUE MIDE
Variable dependiente: Elaboracion de mermelada de mango

N.° DIMENSIONES / INDICADORES Pertinenciai Relevanciaz Claridads Sugerencias
DIMENSION 1: ANALISIS ORGANOLPETICO Si No Si No Si No
1 | Sabor X X X
2 | Ausencia de defectos X X X
3 | Color X X X
4 | Consistencia X X X
DIMENCION 2: ANALISIS FISICOQUIMICO X
pH X X X
2 | Sdlidos Solubles % X X X
DIMENSION 3: ANALISIS MICROBIOLOGICO X
1 | Coliformes NMP/cm3 X X X
2 | Recuento Mohos UFC/cm3 X X X
3 | Recuento levaduras UFC/cm3 coliformes X X X
Observaciones (precisar si hay suficiencia)
Opinion de aplicabilidad: Aplicable [X] Aplicable después de corregir[ ] No aplicable [ ] DNI: 41947380
Apellidos y nombres del juez validador. Dr.: Hugo Daniel Garcia Juarez 21 de noviembre del 2022
Especialidad del validador: Doctor en ingenieria industrial
Pertinencia: El item corresponde al pto tedrico formulado.
Rell ia: El item es apropiado para repr al odi ion especifica del
Claridad: Se entiende sin dificultad alguna el enunciado del item, es conciso, exacto y directo BT
Nota: Suficiencia, se dice suficiencia cuando los items pl dos son sufici para medir la di

Firma del experto informante



VALIDADOR 3

CERTIFICADO DE VALIDEZ DE CONTENIDO DEL INSTRUMENTO QUE MIDE
Variable independiente: ZUMO DE LIMON

N.° DIMENSIONES / INDICADORES Perti ia1 Rel i Claridads Sugerencias
DIMENSION 1: CANTIDAD DE ZUMO DE LIMON Si No Si No Si No

1 Testigo X X X

2 Tratamientos X X X

3

4

5

[}

Observaci (precisar si hay suficiencia)

Opinion de aplicabilidad: Aplicable [X] Aplicable después de corregir[ ] No aplicable [ ] DNI: 46609586

Apellidos y nombres del juez validador. Ing. Andy LLacsahuanga Giron 21 de noviembre del 2022

Especialidad del validador: ingenieria industrial

Pertinencia: El item cor

Rels ia: El item es apropiado para repr al comp o di ion especifica del constructo
Claridad: Se entiende sin dificultad alguna el enunciado del item, es conciso, exacto y directo

Nota: Suficiencia, se dice suficiencia cuando los items planteados son suficientes para medir la dimension

de al tedrico formulad

Firma del experto informante

CERTIFICADO DE VALIDEZ DE CONTENDO DEL INSTRUMENTO QUE MIDE
Variable dependiente: Elaboracion de mermelada de mango

N.° DIMENSIONES / INDICADORES Perti i Rel iaz Claridads Sugerencias
DIMENSION 1: ANALISIS ORGANOLPETICO Si No Si No Si No
1 | Sabor X X X
2 | Ausencia de defectos X X X
3 | Color X X X
4 | Consistencia X X X
DIMENCION 2: ANALISIS FISICOQUIMICO X
1| pH X X X
2 | Sdlidos Solubles % X X X
DIMENSION 3: ANALISIS MICROBIOLOGICO X
1 | Coliformes NMP/cm3 X X X
2 | Recuento Mohos UFC/cm3 X X X
3 | Recuento levaduras UFC/cm3 coliformes X X X
Observaciones (precisar si hay sufici
Opinion de aplicabilidad: Aplicable [X] Aplicable después de corregir[ ] No aplicable [ ] DNI: 46609586
Apellidos y bres del juez validador. Ing. Andy LLacsahuanga Giron 21 de noviembre del 2022
Especialidad del validador: ingenieria industrial -
Pertinencia: El item corresponde al pto tedrico formulad
Rel ia: El item es apropiad DI al o dimension especifica del

Claridad: Se entiende sin dificultad alguna el enunciado del item, es conciso, exacto y directo
Nota: Suficiencia, se dice suficiencia cuando los items planteados son suficientes para medir la dimension

Firma del experto informante



Anexo 8. CONSENTIMIENTO INFORMADO

ﬁi UnIvEESIDAD CTESAR WALLESD

Anexo 3

Consantimiento Informado (*)

Tihdo de la imeesSgackdn: Baboracidn de memelada de mangs {Mangifera indica) ¢
apicacmdn de Dumss de liredn [Gtnos limeSn] oomss sustiboio de Sode cibnios sigusnco
la MTPF 206.0487.1591.

Inwestigedor: Carlos Fabian Fugsl Gomes

Prapdsito del estudio

Le insfamos a pafmicisar =n la eeestigacdn ulds “Elaborscdn de mermelada de
marpa [ Mangifera mdical v aplicacidn de Zumae de imdn (cires s ) coma sustibeio
de #cido citrico siguesnda la NTF 203047195917, ouyo objebins es [_F e L
mermmeiada de mangs (Mangifera indieca)) aplicando Zusme de mdn (Cibrus Bmdn ) como
=slhbulo de Scido cifrico ssquienda la NTPF 23058 047 1581 .

Esta myesigacidn es desanollada por estudianies pregrado de la camema profesional de
ingemieria indiesinal b Unisersdasd Sésar Vallejs ded campus Plua. aprobadic por la auvlondad
cofTespondenbe oe la Unnee rsecad ¥ fa g el pEMTTESO i =1
insHILCGn cesar walbso.

Desonbr el rmpsachs el proikerma oe La inssestigacicn .

Esla rreshgandn es viable scondemcaments, determinand o de st manens la valor scdn

y remiabiidad del producia.

5Si ussted decids parlicipar emn la nweshgacikdn == reakzacs o sigusnmie [enomerarn s

procedrmentos. ded eshudeo |

1. S realzar una enoeesia o entrevisia donde se orecogesin datos personalesy
algunas pregunias sobe= la vwestigacion Sheladar “Elaboraccon de menmeiada de
mangs {Mangiiera indica) y aplcacdn de namo de limdan (ciines Bmsn} cormo
susShsho ce Soido clnoo symeendo la TP 203 047 198917,

. Estla enoossia o snievish terndnl un Sempo aprosmaco ok 30 rmirmices. iy
== reablrzars =n = amblenbe de launeersdod de o e e
cesar valkejo las respuossias al oosshonano O guia e srfrevisia ssrancodificedas
LEsando L relrmens ok denaficacion y, por o o, Seniin SO,

" Ddig oD & part e ko 18 aTaes

oFste INVESTIGA ot
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Participacidn volumaria (primcipio de autonoemia):z

Puede hacer inoda= las pregquntas para aclarar sus dudas anies de decdir =i desss
participar o no, §y su dedcsitn =erd respeiada. Post=ror a & aceplacon o dessas
conlinuar pusdes hacerio sin ningln problesma.

Riesgo (principio de Mo maleficenciaj:

Indicar al paricpani= |la exisiencia gue NOD =dste riesgo o dafio al paricipar en |3
imeestigacitn. Sin embargo. =n & crso gue sxisian preguntas gue =2 puedan
generar incomaodidad. Usied iene la libertad de responderias o no.

Boaneficios (primcipio de beneficencia):

Se b= informard gue los resulisdos de la invesligacian se= b= alcanzard a la nsbibuccn
al rmino de |a mvesligaadn. Mo reabra ningdn beneficio scondmeca ni die ning urna
olra irdole. El ssiudic no wa a aporiar a la =alud individual de la persona, =in
embango, os resultados del eshiedo podrdn coneertirse =0 beneficio de la saled
publcs.

Confidencialidad [principio de justicia):

Los dalos recoleciados deben ser andmimos y no iener ninguna forma de idenbificar
al participani=. SGaranlizamos gue B mniomacion gue usiesd nos brinde es
woiaiments Confidencial 3 mo serd usada para ningldn ofiro propdsio fiera de k=
imvestigacion. Los daios permanscerdén bajpo cusiodia del mvesigador principal y
pasado un iempo delsrminado serdn edimnados consenieni=smenie.

Problemas o preguntas:

Si timne pregunias sobre i3 invesligacadn pusds contacliar con & Invesigador Rugs
Eomear Cardos Fabian smail cugslgiguossinual edupe 3 Docenle asesor Gallo Sguila
Carlos lgnacio email: cigalioaffucadmaal oo pe

Comsentimiento

Oespieés de halser leido los propisios de la Feeslgacon aushorico par@icipar =n
invESIgacksn ames menconada.

Homore y apelidos: Cafos Fabian Fuge] Gomesz
Fecha y hora: 11072003 < 20004 prm

Para gamnbizar la veracdad del angen de la informacidn: en o caso que =1 conserlrmients
sea presencial, o snneesiade y el nvestigacdor defss proporoionanr Mombre y frma. Em el
caTo gue segoseshonanc sirtual, o= debe soliolar = cores desde &l cual oe smel las
respuesias a Faves de unformuaro Google.
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Anexo 9. CONSENTIMIENTO INFORMADO DEL APODERADO

ﬁi UNIVERSIDADR CESAR WALLEID

Anexo 4

Thulc de la invesgacidn: Elaboraciin de mermelada de mango [Mangfera indica) I;
aplicacidn de zumo de limdn (citnes limdn) como sustfuto de Scido cliimon siguendo @ MT

203047 1581
Invesigador: Canos Fabian Rugel Gomez
Proposito dol estudic

Esiamos inwilando a su hijo a particpar en la nvesiigacion tfulda “Elabo@cion de
mesrmaiada oe mango |F-hr|g1'|:f= It |y S Ekoin e e O hmadd (orinaes: B | oo
susiiufo e doido clinco siguendo la HTP 208047 19491°, ouyo objetien es elaborar una
mesrmeiada de mango [Mangifera indica)] apicando zumo de limdn (Srus Bmon} oomo
sustanc de Sodo clinoo sigulends I MNTP 202 047 9531,

Esia inv=sagacin es desarolada por estudiantes pregrado, de b carmera profesional de
ingeneeria mdusral de @& Unersdad Céser Valejo del campus Fura, aprobado
o B aubondad comespondents de @ Unisersidady oom o permso oe @ insiiooon oesar

vl ko

Descnber & rmpsschs ded probkema de la ineest
Esia invesiigacion es vable scomndmicamentes., -d-u'inrrru'i:u'b:l-:l-d-u E=a mansra a3 valoraoomn

¥ rentabelcdsd del produscho.

Procadimissnto

5i usied acepta gue su Rijo pabidpes ¥ su hjo deode parboipar =n esta rrrestigacsn
Enumerar s proced imentos diel estudio o

1. Se realizard una encuesia o enTevisia donds se recoger dalos personalesy
algunas preguntss sobre la nestigacion: “Elaboracdn de mermelada d= mango
iMamgidera indica) y aplicaciin de Dumo de lmdn (citnes liman] como sustihio de
aoidn oo Shgukerecio Lo B TP 200 047 18917,

& Esfa encuesia o enirevisia fendrd wn bempo apoadmasdo de 30 minoios 7 se
resilizaira =n el ambbenke s @ unrrersdad O 1 inshRoosn e veallien

Las respssias al cuesbonano o gula de enlresistia serdn cod ficadas wsandiourn
ru:l'ri-u'l:l-l:lz-l-d-uﬂl:lml:.lhﬂ:,'. o o Emio, SEnan Srnecrimes.

* Ohbgatono hasia mencres 9= 18 afos, conssnbmients infomado ouando 25 firmsdo
por elpadre O madre. 51 fusme ofro Bpo de apoderado Serfa cons enbmisrio por Ssusimuscion.
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W UNIVERSIDAD CESAR VALLEJO

Participacion volumtaria (principio de autonomia):

Su hjo puede hacer todas las preguntas para aclarar sus dudas antes de dedcdir si
desea parSGpar o no, y su decsion serd respelada. Postenor a que =su hijo haya
aceplado parficpar puade dejar de particpar sin ningdn problema.

Riesgo (principio de No maleficencia):

La participacidn de su hijo en ks investigacidn NO existird riesgo o dafo en |a
investigacion. Sin embargo, en & caso que exislan preguntas gue e puedan
generar incomodidad a =u hejo tiene |a libariad de responderias o no.

Beneficios (principio de beneficencia):

Menconar gque los resullados de la invesigacion e e alcanzar$d a la nstituadon al
término de la invesSgacidn. No recbrd ningdn benefco econdmico i de ninguna
oflra indole. El estudio no va a aportar a la salud individual de |la persona, =n
embargo, los resultados del estudo podrén converlirse en benefico de la salud
pibbca.

Confidencialidad [principio de justicia):

Los datos recoleciados de ia investigaoon deben ser andnimos y no lensr ninguna
forma de idenlificar & particpante. Garantizamos gue I infomacion recogida en la
encuests o enlrevista a =u hijo es Iotaimente Confidencial y no serd usada para
ningdn otro propd=to fuers de Ia invesigacién. Los datos permaneceran bajo
custodia del investigador grincpal y pasado un fiempo delessminado serdn
eiminados conversentemente

Problemas o preguntas:

Si iene preguntas sobre ka invesigacion puede contactar con el Investigador
Ruged Gomez Carlos Fabian emssil: cxicsfabirrugenomesgigmal com y Docente

asesor Gallo Agula Carlos Ignacio email: agallcafucvwrtual edu pe

Consentimiento
Después de haber leido los propésitos de la investigacdn aulorizo que e menor
hijo partiope en a investigacon.

Nombre y apelidos: Marno Darsel Rugsl Campos
Fecha y hora: 11/07/2023 - 20:00 pm

41658415

o¥%* INVESTIGA En
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Anexo 10: NORMA TECNICA PERUANA 203.047.1991

NORMA TECNICA NTP 203.047
PERUANA 1991 (revisada el 2017)
Direccion de Normalizacion - INACAL

Calle Las Camelias 817, San Isidro (Lima 27) Lima, Peri

MERMELADA DE FRUTAS. Requisitos

FRUIT JAN. Requirements

2017-03-15

1? Edicion

R.D. N°007-2017-INACAL/DN. Publicada el 2017-03-29 Precio basado en 12 paginas
1.C.S.: 67.080.10 ESTA NORMA ES RECOMENDABLE

Descriptores: Mermelada, fruta
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PROLOGO
(de revision 2017)

Al La Norma Técnica Peruana (NTP) NTP 203.047:1991 (revisada el 2012)
MERMELADA DE FRUTAS. Requisitos, 1* Edicion, se incluyo en el Programa de
Actualizacion de Normas Técnicas Peruanas.

A2 La NTP referida, aprobada mediante resolucion
N°0027-2012/CNB-INDECOPL, al no contar con ningin Comité Técnico de
Normalizacion activo, fue revisada y puesta a consulta ptiblica por un periodo de 30 dias
calendario. No recibio observaciones por parte de los representantes de los sectores
involucrados: produccion, consumo y técnico.

A3 La Direccion de Normalizacion (DN), procedié a mantener su vigencia,
previa revision final, aprobando la version revisada el 15 de marzo de 2017.

NOTA: Cabe resaltar que la revisiéon de la presente NTP se ha realizado con el objetivo de
determinar su vigencia, mas no su actualizacion.

A4 Los métodos de ensayo y de muestreo cambian periodicamente con el
avance de la técnica. Por lo cual, recomendamos consultar en el Centro de Informacion
y Documentacion del INACAL, la vigencia de los métodos de ensayo y de muestreo en
esta NTP.

A5 La presente Norma Técnica Peruana reemplaza a la NTP 203.047:1991
(revisada el 2012) MERMELADA DE FRUTAS. Requisitos, 1* Edicion.

il
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PROLOGO

(de revision 2012)
A. RESENA HISTORICA
Al La presente Norma Técnica Peruana se encuentra dentro de la relacion de

normas incluidas en el Plan de Revision y Actualizacion de Normas Técnicas Peruanas,
aprobadas durante la gestion del ITINTEC (periodo 1966-1992).

A2 La NTP 203.047:1991 fue aprobada mediante resolucion
R.D. N°® 420-91-ITINTEC/DG de 1991-09-12 y al no existir Comité Técnico de
Normalizacion activo en el tema y considerandose que durante la etapa de discusion
publica, correspondiente a 60 dias calendario contados a partir del 24 de Enero del
2012, no se ha recibido opinion de dejar sin efecto la presente NTP por parte de los
representantes de los sectores involucrados: produccion, consumo y técnico,
relacionados con el tema de tecnologia alimentaria, se procede a la aprobacion de su
vigencia.

A3 La Comision de Normalizacion y de Fiscalizacion de Barreras
Comerciales no Arancelarias -CNB-, aprobo mantener vigente la presente norma,
oficializandose como NTP 203.047:1991 (revisada el 2012) MERMELADA DE
FRUTAS. Requisitos, el 18 de abril de 2012.

NOTA: Cabe resaltar que la revision de la presente NTP se ha realizado con el objetivo de
determinar su vigencia, mas no su actualizacion.

A4 La presente Norma Técnica Peruana reemplaza a la NTP 203.047:1991
MERMELADA DE FRUTAS. Requisitos. Las Normas Técnicas Peruanas que fueron
dejadas sin efecto no figuran en la presente edicion.

il
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PROLOGO

A. RESENA HISTORICA

La presente Norma Técnica Peruana fue elaborada por el Comité Especializado de
Conservas y Semiconservas del Agro en Enero de 1971. Posteriormente, en los meses
de Noviembre de 1987, Marzo, Abril y Mayo de 1988 fue sometida a revision.

B. ENTIDADES QUE PARTICIPARON EN LA ELABORACION DE
LA PRESENTE NORMA TECNICA PERUANA

- Comité Nacional de Medicamentos, Alimentos y Drogas (CONAMAD)

- Fabrica Envasadora de Productos Alimenticios (FEPASA)

- Industrializacion de Alimentos S.A. (INDALSA)

- Instituto Nacional de Nutricion

- Instituto Nacional de Desarrollo Agro - Industrial (INDDA)

- Ministerio de Agricultura - Laboratorio de Certificacion de Calidad -
Direccion General de Agroindustria y Comercializacion

- Municipalidad de Lima Metropolitana

- P & AD'ONOFRIO S.A.

- SPICA S.A.

- Universidad Nacional Agraria - Facultad de Industrias Alimentarias

- Universidad Nacional Mayor de San Marcos - Facultad de Farmacia y
Bioquimica

---0000000---

iv
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NORMA TECNICA NTP 203.047
PERUANA 1de 12

MERMELADA DE FRUTAS. Requisitos

1 NORMAS A CONSULTAR
NTP 203.101! PRODUCTOS ELABORADOS A PARTIR
DE FRUTAS Y VEGETALES. Toma de
muestras
NTP 209.038> ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado
NMP 0013 PRODUCTOS ENVASADOS. Rotulado
2 OBJETO
2.1 La presente Norma Técnica Peruana define las caracteristicas y establece los

requisitos que deben presentar las mermeladas de frutas envasadas, en el momento de su
expedicion o venta.

2.2 Esta Norma es también aplicable a las mermeladas obtenidas a partir de
otras materias primas vegetales.

3 DEFINICIONES

3:1 mermelada de frutas: Es el producto de consistencia pastosa, o gelatinosa,
obtenida por la coccién y concentracion de frutas sanas, limpias y adecuadamente

! La NTP 203.101 fue dejada sin efecto. La versién vigente a la fecha es la NTP 203.101:1982 (revisada el
2012)
2 La NTP 209.038 fue dejada sin efecto. La version vigente a la fecha es la NTP 209.038:2009 (revisada el
2014).
3La NMP 001 fue dejada sin efecto. La version vigente a la fecha es la NMP 001:2014
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NORMA TECNICA NTP 203.047
PERUANA 2de 12

preparadas, adicionadas de edulcorantes naturales y aditivos permitidos, con o sin adicion
de agua.

3.2 consistencia buena: Es la que presenta una mermelada en la cual la fruta
entera, los trozos, tiras o particulas finas de la misma, estan dispersos uniformemente en
todo el producto. Cuando la fruta esta entera o en trozos grandes, el producto puede
presentar una ligera tendencia a fluir y una consistencia un poco menos viscosa.

33 consistencia aceptablemente buena: Es la que presenta una mermelada en
la cual la fruta entera, los trozos, tiras o particulas finas de la misma, se encuentran
distribuidos en forma razonablemente uniforme en todo el producto, y que éste puede ser
firme pero no duro, o puede presentarse viscoso sin llegar a ser liquido.

34 color bueno: Es el que presenta una mermelada de color brillante
practicamente uniforme a través de todo el producto y caracteristico de la variedad o
variedades de frutas empleadas en la preparacion y libre de oscurecimiento debido a
elaboracion defectuosa.

3.5 color aceptablemente bueno: Es el que presenta una mermelada con color
brillante practicamente uniforme a través de todo el producto y caracteristico de la
variedad o variedades de frutas empleadas. El producto podra presentar un ligero
oscurecimiento, pero no presentara un color extraio debido a oxidacion, elaboracion
defectuosa, enfriamiento inadecuado u otras causas.

3.6 sabor y aroma buenos: Es el sabor y aroma distintivo y caracteristico de la
variedad o variedades de frutas utilizadas como materia prima y que esta libre de cualquier
sabor y aroma extrafo.

3.7 sabor y aroma aceptablemente buenos: Es el sabor y aroma caracteristico
de la fruta o frutas utilizadas como materia prima; puede poseer un ligero sabor
caramelizado, pero carecera de cualquier sabor y aroma extrafios.

3.8 defectos: Son aquellas partes de la fruta que ordinariamente se eliminan de
la misma para la elaboracion del producto. También comprende otras materias vegetales
ajenas a la fruta, e incluyen los siguientes:

© INACAL 2017 - Todos los derechos son reservados



NORMA TECNICA NTP 203.047
PERUANA 3del2

3.8.1 receptiaculo: Es el extremo mas o menos dilatado del pedunculo que
constituye el asiento de la flor y por consiguiente, del fruto. También se considerard como
receptaculo una porcion de éste al cual esté unida una bractea o porcion de ella.

382 pedunculo corto: Es un pedunculo cuya longitud es de 3 mm o menos y
que puede incluir la porcion central de un receptaculo al cual no esté unida ninguna bractea
o porcion de la misma. Un pedunculo corto unido a un receptaculo se considera parte de tal
receptaculo.

383 pedinculo pequefio: Es un pedunculo cuya longitud es mayor de 3 mm ,
pero menor de 6,5 mm . Un pedinculo pequefio unido a un receptaculo es considerado
como un defecto aparte de dicho receptaculo.

3.84 pediinculo mediano: Es un pedinculo cuya longitud es mayor de 6,5 mm
pero menor de 13 mm . Un pedinculo mediano unido a un receptaculo es considerado
como un defecto aparte de dicho receptaculo.

3.8.5 pedunculo largo: Es un pedunculo cuya longitud es igual o mayor de
13 mm . Un pedtnculo largo unido a un receptaculo es considerado como un defecto aparte
de dicho receptaculo.

3.8.6 cascara: Es cualquier pedazo de piel o cascara, este o no desprendido de la
fruta, en aquellas mermeladas en que normalmente se las elimina cuando se prepara la
fruta para su elaboracion. En la Norma Técnica correspondiente se indica cuando la
presencia de cascara no constituye defecto.

3.8.7 semillas: Son aquellas que deben ser eliminadas de la fruta cuando se las
prepara para la elaboracion de la mermelada. En la Norma Técnica correspondiente, se
indica cuando la presencia de semillas no constituye defecto.

3.8.8 hueso o carozo: Es el carozo intacto o parte de él que se debe eliminar de la
fruta cuando se la prepara para la elaboracion de la mermelada.
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NORMA TECNICA NTP 203.047
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3.8.9 fruta manchada, poco desarrollada o danada en alguna otra forma: Es
la fruta cuya apariencia o calidad comestible esta dafiada o manchada a causa de céscaras
descoloridas, partes magulladas, particulas oscuras, dafios causados por insectos y/o sus
larvas, areas endurecidas, o unidades que presentan partes duras y arrugadas o daiiadas por
causas mecanicas, patologicas u otras.

39 lote: Es una cantidad determinada de envases que se somete a inspeccion
como conjunto unitario, cuyo contenido es de caracteristicas similares o ha sido fabricado
bajo condiciones de produccion presumiblemente uniforme y que se identifican por tener
un mismo codigo o clave de produccion.

3.10 mermelada tipo I: Es la mermelada que ha sido preparada con frutas de
una sola especie.

3.11 mermelada tipo II: Es la mermelada que ha sido preparada con una mezcla
de dos o mas frutas diferentes.

3.2 mermelada clase 1: Es la clase de mermelada que contiene la fruta entera,
en trozos, o tiras grandes.

313 mermelada clase 2: Es la clase de mermelada que contiene la fruta
desmenuzada o en forma de particulas finas.

3.14 mermelada grado A o extra: Es la calidad de la mermelada que reune las
condiciones especificadas en el apartado 6.1.2.2.a.

3.15 mermelada grado B: Es la calidad de la mermelada que retne las
condiciones especificadas en el apartado 6.1.2.2.b.

4 CLASIFICACION

4.1 Las mermeladas se clasificaran de la siguiente manera:
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NORMA TECNICA NTP 203.047
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4.1.1 Por tipos

4.1.1.1 Tipo L

4.1.12 Tipo IL

4.1.2 Por clases

4.1.2.1 Clase 1.

4122 Clase 2.

4.1.3 Por grados de calidad

4.13.1 Grado A o extra.

4.13.2 Grado B.

5 CONDICIONES GENERALES

| El producto debera ser elaborado en condiciones sanitarias, con frutas

frescas, maduras, sanas y practicamente libres de residuos de pesticidas u otras sustancias
eventualmente nocivas, de acuerdo con las tolerancias permitidas por la autoridad
competente.

52 Igualmente podra prepararse con frutas previamente elaboradas o
conservadas.
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53 La mermelada debera prepararse con una mezcla de no menos de 45 partes
en peso de fruta preparada por cada 55 partes en peso de los edulcorantes indicados en el
apartado 5.5, con excepcion de las mermeladas de frutas citricas u otras cuya proporcion se
indique en la Norma Técnica especifica correspondiente.®

54 Se podra adicionar pectina y cualquiera de los acidos organicos siguientes,
aislados o mezclados: acido citrico, acido lactico, acido malico, acido L-tartarico o jugo de
limon para ayudar a la formacion del gel compensando cualquier deficiencia, si la hubiere,
del contenido de pectina y acidez naturales de la fruta.

55 Como edulcorante podra emplearse azlicar, azucar invertida o dextrosa, ya
sea en forma aislada o mezclados. También podra emplearse jarabe de glucosa, en
proporcion tal, que el 25 % como maximo de los so6lidos edulcorantes secos contenido en
la mermelada, provenga de los solidos secos contenidos en el jarabe de glucosa.

5.6 Se podran utilizar colorantes y/o aromatizantes permitidos por la autoridad
sanitaria competente, si asi lo establece la Norma Técnica especifica correspondiente.

57 Podran adicionarse vitaminas para enriquecimiento.

5.8 En las mermeladas del tipo II, el peso de la fruta utilizada en menor
proporcion constituira por lo menos el 20 % del peso total de las frutas empleadas, excepto
en los siguientes casos:

a) Cuando se utilice pifia, el peso de ésta constituira por lo menos el 10 % del
peso total de las frutas empleadas.

b) Cuando se utilice manzana, el peso de ésta no excedera de 50 % del peso
total de las frutas empleadas.

(M El contenido de fruta podra calcularse mediante la siguiente formula:

Porcentaje de A en la mermelada

Fruta,%= x100

Porcentaje promedio de A en la fruta
donde:

A sélidos insolubles
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6 REQUISITOS

6.1 Requisitos organolépticos

6.1.1 Sistema de calificacion

6.1.1.1 Las mermeladas se calificaran por grados de calidad, asignandoles un

puntaje que estard de acuerdo con la importancia relativa de cada factor expresada
numéricamente en una escala de 100. El nimero maximo de puntos que se le puede asignar
a cada factor es:

TABLA 1
Factor Puntos
Consistencia 20
Color 20
Ausencia de defectos 20
Sabor y aroma 40
Puntaje total 100
612 Las mermeladas deberan cumplir con los requisitos especificados en la
Tabla 2.
TABLA 2
Grado A Grado B
Factor S 7 ;T
minimo minimo
Consistencia 17 14
Color 17 14
Ausencia de defectos 17 14
Sabor y aroma 34 28
Puntaje total 85 70
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6.1.2.1 El puntaje individual para cada factor sera el que se indica a continuacion en
la Tabla 3:
TABLA 3
Factor Calificacion Puntaje
Consistencia Bsna L7 ¢
’ Aceptablemente buena 14-16
Coloi Bueno 17-20
Aceptablemente bueno 14-16
y Libre o practicamente libre 17-20
Amsesia.te/deiooton Razonablemente libre 14-16
) —— Buenos 34-40
¥ Aceptablemente buenos 28 -33
6.1.2.2 El puntaje total para cada grado de calidad sera el que se indica a
continuacion:
a) Grado A o extra: Para este grado de calidad el puntaje total sera superior o

igual a 85 puntos, sin que ningun factor individual pueda tener un puntaje
inferior al minimo indicado en la Tabla 2.

Si este fuera el caso, la mermelada no podra calificarse como de grado A,
aunque el puntaje sobrepase los 85 puntos.

b) Grado B: Para este grado de calidad el puntaje total sera superior o igual a
70 puntos, sin que ningun factor individual pueda tener un puntaje inferior
al minimo indicado en la Tabla 2. Si este fuera el caso, la mermelada no
podra calificarse como de grado B, aunque el puntaje total sobrepase los 70
puntos, debiendo considerarse fuera de Norma.

6.2 Requisitos fisico-quimicos: Las mermeladas deberan cumplir con los
requisitos especificados en la Tabla 4:
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TABLA 4

Solidos solubles, % min 65
pH 3,0-3.8

Contaminantes, mg/kg (ppm) max.

Arsénico 1
Plomo 1
Cobre 5
Estano 250

6.3 Observacion microscopica: Ausencia de parasitos y/o sus restos, huevos y
quistes.

6.4 Requisitos microbiologicos

Numeracion de microorganismos aerobios

mesofilos, ufe/g 5 2 100 10
Levaduras osmofilas, ufc/g 5
Hongos osmofilos, ufe/g 5.2 1 10

55}
-
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]

6.5 Aditivos

6.5.1 Conservadores Dosis maxima

Acido benzoico o benzoato de sodio 0,1 %
Acido sorbico o sorbato de sodio o

de potasio 0,125 %
Anhidrido sulfuroso libre 40 mg/kg (ppm)
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6.5.2 Antioxidantes
Acido ascorbico 0,5 %
6.5.3 Sustancia amortiguadoras
Citrato de sodio 0,2 % solos o
Tartrato de sodio y potasio mezclados
7 INSPECCION Y RECEPCION

Se aplicara la NTP 203.101.

8 METODOS DE ENSAYO

Se aplicaran los métodos de ensayo que se indican en el Capitulo 1 asi como las Normas
Técnicas correspondientes.

9 ENVASE Y ROTULADO
9.1 Envase
9.1.1 Los envases para las mermeladas de frutas deberan ser de materiales que no

reaccionan con el producto, no se disuelvan en él, alterando las caracteristicas
organolépticas o produciendo sustancias toxicas. Su uso deberd ser aprobado por la
autoridad sanitaria competente.

9.1.2 Debera cumplir con la Norma Metrologica correspondiente.
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9.2 Rotulado
9.2.1 Debera cumplir con la NTP 209.038 y NMP 001 y, ademas, debera contener

lo siguiente:

a)

b)

¢)

d)

e)

g
h)

1)

922

9:2.:2:1

Las palabras "Mermelada de ..." o "Mermelada mixta de ..." seguidas del
nombre de la fruta o frutas correspondientes, en cuyo caso el nombre de las
frutas se indicara en orden decreciente de acuerdo al porcentaje de las frutas
empleadas, con caracteres tipograficos, tipo y letras uniformes en tamano,
realce y coloracion.

En caso de una mermelada mixta se indicara también la proporcion en que
entre cada una de las frutas empleadas.

Tipo, clase y grado que le corresponde de acuerdo con la Norma Técnica
especifica.

El nimero de identificacion del lote de fabricacion, el cual podra ponerse en
clave en cualquier lugar apropiado del envase.

Los aditivos utilizados.

Debera emplearse la siguiente frase: "Coloreado artificialmente", si éste
fuera el caso.

Jarabe de glucosa, en caso de haberse agregado.

Nombre o razon social del fabricante o del distribuidor.

Cualquier otro dato que fuese requerido por las disposiciones legales
vigentes.

Designacion

Tipo I: La mermelada de frutas del Tipo I se designara por las palabras

"Mermelada de ..." seguidas del nombre o nombres usuales de la fruta de origen, la clase,
el grado de calidad y la referencia de la Norma Técnica correspondiente.
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Ejemplos:

a) Mermelada de fresa entera, Grado A.

b) Mermelada de pera desmenuzada, Extra.

c) Mermelada de naranja en tiras, Grado B.
9222 Tipo II: La mermelada de frutas del Tipo II se designara por las palabras
"Mermelada mixta de ..." seguidas de los nombres de las frutas empleadas en su

fabricacion, la clase, el grado de calidad y la referencia de las frutas se mencionaran en
orden decreciente de acuerdo al porcentaje de las frutas empleadas en la elaboracion de la
mermelada.

10 ANTECEDENTES

10.1 CODEX STAN 79 - 1981 Norma del Codex para compotas (conservas de
frutas) y jaleas (Norma Internacional).

10.2 CODEX STAN 80 - 1981 Norma del Codex para mermelada de agrios
(Norma Internacional).

10.3 Pearson, David - The Chemical Analysis of Foods, 1976.
10.4 Norma Panamericana COPANT 578 Mermelada de fresa.
10.5 Norma Cubana 77 - 18 Mermeladas, no gelificadas.

10.6 ICONTEC 285 Mermelada de frutas.

10.7 Microbiologia de los alimentos vegetales - Giinther Miiller
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