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Presentacion

Estimados miembros del jurado, en la siguiente tesis cualitativa desarrollada como
investigacion titulada “Evaluacion de la aceptabilidad de un néctar de mango-maracuya
(Mangifera indica-Passiflora edulis) enriquecida con proteina (albumen) y Sacha Inchi
(Plukenetia volubilis)”, presentamos ante ustedes los Capitulo I - Introduccion, Capitulo 11
— Meétodo, Capitulo Il - Resultados, Capitulo IV - Discusion, Capitulo V - Conclusiones y
VI - Recomendaciones; los cuales enlazan y engloban toda la informacion recopilada,
analizada y comprometida en la culminacion y obtencion del resultado final que responde a
nuestro objetivo principal el cual es evaluar la aceptabilidad de un néctar de Mango y

Maracuya enriquecido con Albumen y Sacha Inchi.
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Resumen

La presente tesis se desarrolld bajo la linea de investigacion innovacién de productos, en su
mayoria, en las instalaciones de la Universidad Privada Cesar Vallejo en la ciudad de Nuevo
Chimbote - Perd, durante el afio 2019 en dos principales fases; la primera denominada
proyecto de investigacion durante el primer semestre y desarrollo del proyecto durante el
semestre restante. Se tuvo como principal objetivo evaluar la aceptabilidad, como variable
dependiente, de un néctar compuesto por Mango (Mangifera indica) y Maracuya (Passiflora
edulis) enriquecido con Proteina (albumen) y Sacha Inchi (Plukenetia volubilis), como
variables independientes. Esta tesis se disefid como una investigacion experimental pura con
modelo factorial completamente aleatorizado de tipo aplicada a nivel explicativo, utilizando
Simplex Lattice Design dentro del disefio experimental de mezclas a través del programa
Design Expert v.7.0 y métodos de analisis de datos como analisis de varianza (ANOVA) y
coeficiente relacional de Pearson. Se tuvo como poblacién a las posibles formulaciones
dentro de los rangos pre-determinados para cada variable incluyendo Mango [60%-80%];
Maracuya [10%-30%]; Albumen [3%-11%] y Sacha Inchi [1%-5%]; por otro lado como
muestras iniciales se tuvieron a 15 formulaciones en orden a ser evaluadas a través de una
evaluacion organoléptica en vista de ser calificadas a través criterios de aceptabilidad como
Color, Sabor, Olor y Aspecto a cargo de un grupo de 15 degustadores pre-entrenados y una
muestra final como resultado post-evaluacién teniendo como fin encontrar la optimizacion
de las formulaciones en relacidn a sus respectivas calificaciones y puntajes, obteniéndose
como resultado absoluto solo a una formulacion elegida entre las posibles soluciones
resultantes, por criterio de nosotros como investigadores y que ademas se utilizd para
proceder a realizar dos ensayos de laboratorios incluyendo analisis de composicion con
evaluaciones quimico proximales y microbioldgicas teniéndose como resultados una
composicion de las 4 variables anteriormente mencionadas con un total de Mango (66%),
Maracuya (29.9%), Albumen (3%) y Sacha Inchi (1%) con un nivel total de Calorias (61.41
kcal/100ml), Carbohidratos (13.73gr/100ml), Proteinas (0.9gr/100 ml), Grasas
(0.319g/100ml) y una carga microbioldgica de aerobios mesofilos (12x102 ufc/ml),

coliformes bacterias (< 3NMP/ml) y Hongos, levaduras y moho (< 1 ufc/ml).

Palabras clave: Mango, Maracuya, Albumen, Sacha Inchi, Aceptabilidad.
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Abstract

The following thesis was developed under the innovation product line of research, in its
majority, on the campus of Cesar Vallejo Private University located in Nuevo Chimbote —
Peru, during the whole academic year of 2019 subdivided in two phases, the first involving
the research project in the first semester and research development during the subsequent
term. It includes as principal goal to assess the acceptability criteria of a new product as
dependent variable, mainly composed of Mango, Maracuya, protein and Sacha Inchi as
independent variables. This work-design included an experimental investigation involving a
completely randomized factorial model and an apply-type explanatory level form of
research. It also used the Simplex Lattice Design within the DOE for Mixtures of the Design
Expert v.7 software and methods to analyze data such as ANOVA and Pearson correlation
coefficient. Our population were the all-possible formulations that would be inside of the
pre-determined value range of every variable including Mango [60%-80%]; Maracuya
[10%-30%]; Albumen [3%-11%] y Sacha Inchi [1%-5%]. On the other hand, we had our
samples involving 15 formulations in order to fulfill the assessment throughout an
organoleptic test with acceptability criteria limited to Color, Flavor, Smell and Aspect. This
in charge of 15 trained tasters, and a final sample as post-test result considering the focus on
optimizing the formula to achieve maximum acceptability using the previous values of the
assess criteria. Overall the result, included a final formulation chosen by the researchers
above all possible solutions, composed of the all the independent variables in the following
percentage points Mango (66%), Maracuya (29.9%), Albumen (3%) y Sacha Inchi (1%).
Nonetheless we also applied two additional laboratory tests including Proximate Analysis
and a microbiological test, therefore obtaining the following results Calories (61.41
kcal/100ml), Carbs (13.73gr/100ml), Protein (0.9gr/100 ml) and Fat (0.31g/100ml) also
mesophilic aerobic bacteria charge (12x102 ufc/ml), coliform bacteria (< 3NMP/ml) and

fungi, yeasts and mold (< 1 ufc/ml).

Keywords: Mango, Maracuya, Albumen, Sacha Inchi, Aceptabilidad.



l. INTRODUCCION

La realidad de nuestro pais y el mundo vienen cambiando a un ritmo constante, vivimos en
avance y desarrollo en multinivel que demanda mayores requerimientos de acuerdo a este
desarrollo a lo largo del tiempo. Durante la evolucion sistematica y globalizada de nuestro
entorno, ha sido necesario poder adaptarse al estilo de vida en el que nos encontramos para
poder quedar al paso del constante cambio de nuestra civilizacidn, caracterizado
principalmente por el avance tecnoldgico, digital y de flujos de informacion al alcance de
todos, el resultado de este avance se relaciona directamente con el progreso cientifico,
tecnoldgico y financiero de todas las secciones en la sociedad en especial de las industrias,
las cuales aprovechan nuevas herramientas para poder innovar en productos que alcancen

estas demandas en un mundo con tendencias exigentes que vienen tomando protagonismo.

Dentro de la realidad problematica, vemos que hoy en dia se puede apreciar una tendencia
particular en cuanto a las ultimas generaciones, especialmente Generaciones Y & Z, pues
existen distintos elementos que han atenuado que esto acontezca, tales como lo proyecta Ida
del Greco (2010, p. 4), “exigencias laborales, estrés, crisis global, seguridad, limitaciones
de tiempo”, son solo algunas causas que inciden en la toma de conocimiento acerca de
nuestra situacion en un universo que estd cambiando tenazmente y como los humanos son
fragiles en un ambiente con restricciones ambientales, sociales, politicas y econémicas.

Se aprecia que hoy méas que antes las personas viven en un modo de vida sintética, moderna
y poseen una mayor capacidad de desarrollo y lucro, atenuando que se brinden diferentes
formas de poder satisfacer necesidades de manera rapida y sencilla, sea para necesidades
como alimentacién, vestimenta, etc., todo es accesible gracias a la interconexion. Otra de las
percepciones apreciadas es que ahora muchos individuos apuestan por un completo cambio
como consumidores masivos, la demanda crece constantemente y cada vez hay mas
competidores luchando por satisfacer la necesidad de potentes compradores. Se genera a su
vez exigencia dentro del mercado y en consecuencia se ve calidad en proporcion al precio

en el producto que se necesite.

El World Business Council for Sustainable Development (2008, p. 16), disgregd la nocion
de innovacion en analogia a la eficiencia ecoldgica y disefio e innovacion de productos, en
la primera resalta la disminucion de coste de produccion por la eficiencia ecoldgica, que

adicionalmente genera un valor agregado para el interesado.



Dentro del estudio también se Dentro del estudio también se hace referencia a la innovacion
de productos pues destacan el hecho que los bienes que no concedan calidad superior a sus

contrincantes, no son triunfantes en su objetivo.

Las industrias se ven afectadas directamente y es necesario conocer las tendencias de
consumo que se aprecian dentro de nuestro entorno. Uno de los cuales es el factor exigencia
ya que ahora antes de consumir un producto las personas buscan que la compafiia sea
consciente de su impacto ambiental y de qué manera es elaborada su produccion. Esta
tendencia es la que genera que los consumidores quieran adquirir productos de calidad y
sobre todo que sean saludables y ecolégicamente sostenibles para poder consumir de manera
masiva, la sensibilizacidn sobre la alimentacion que tenemos a nuestro alcance cada vez mas

se vuelve un foco de oportunidad para innovar en las industrias actuales.

Vaca (2011, p. 14), discutié acerca de la potencialidad del biocomercio, a raiz de la
progresiva demanda por bienes de calidad, interés del sector privado en manufactura y
exportaciones, plantea el perfil del usuario tal como uno que pretende adherirse a una vida
sana y suele disfrutar de mas ingresos e instruccion que el comprador promedio,
adicionalmente de estar preparado a gastar un plus por el acceso a estos mercados. Dentro
de las fuentes organicas de oportunidad productiva, las mercancias mas competitivas son los
“granos andinos (quinua y kiwicha), aceites esenciales (sacha inchi), chocolates (cacao
organico), camucamu, aguaymanto, maracuya, yacon, stevia, demas jugos/extractos de

frutas y mercancias snack como también golosinas oriundas” (Vaca, 2011, p. 18).

Ida del Greco (2010, p. 17), indica que las “frutas y verduras ademas de sus propiedades
nutritivas ricas en vitaminas y minerales, son potencialmente Utiles para poder proteger al
cuerpo de enfermedades, es por eso que se consideran nutraceuticos o comestibles
funcionales. Ademas, indicé que EEUU es el primordial mercado internacional para insumos
como frutas y vegetales, fundado en los principios como un cambio significativo en la dieta
de los consumidores por razones de salud y estética, innovacion en los sabores, aumento en

compras de comida rapida con innovacion en promocion y directrices de comercializacion.

Algunas problematicas equivalentes en estos productos (saludables y organicos) son la
cobertura, el costo y la imagen que persiguen dar a conocer, pero ademéas no quita la
posibilidad de que, si el beneficio es probable y notorio, a buen coste y con cobertura, el

potencial de éxito es alto.



Gordon y Hudson (2017, péarr. 1), explicaron distintos aspectos sobre el engrandecimiento
del mercado global a nivel de retail considerando el igual aumento anual en % en ciclo 2002
al 2016, midiendo bebidas ddciles y calientes de tipologias buenas para la salud y no buenas

para la salud, logrando estimar un 7.5% y un 6.9% respectivamente.

Respecto a mercados con un incesante aumento para productos saludables, recalcan los 5
estados como China, Brasil, USA, Rusia y México. La tendencia de acentuacion por
alimentos saludables se dio a notar, pues alentar la concientizacion de este fondo le genero
un lucro de US$ 956 mil a la PepsiCo por su producto Gatorade, una secuela de influencias
en las que sobresalen: “salud, utilidad, empaquetamiento llamativo y costos asequibles”.
Finalmente exaltan a la innovacion como “el centro es la salud y bienestar puesto que es un
reto ser capaz de entregar productos saludables e idealmente naturales que sepan mejor o
igual a lo que se encontrarian en productos no orientados en esta perspectiva” (Gordon y
Hudson, 2017, parr. 4-7).

Zegler (2017, p. 3), afirmd que a partir de este periodo se hara evidente la “convergencia del
recelo extendiendo y profundizando el interés del usuario en la procedencia de los alimentos
y bebidas”, exigiendo a los fabricantes honestidad sobre sus componentes y manufactura. Se
ve la problematica que fatiga a la urbe, pues cuantiosas veces observan la constitucion
beneficiosa de un alimento antes de que es lo que le falta a un alimento al instante de adquirir,
es por esto sustancial que las substancias oriundas y asiduamente nutricionales estén
presentes en el perfil del producto. “La propension serd entonces los sonidos y contexturas
como herramientas para cautivar después de colores, forma, fragancia y otros aspectos”
(Zegler, 2017, p. 11).

Entre los principales bienes que son mas populares entre los consumidores son aquellos
preparados por jugos y néctares, segun Statista (2016, parr. 1), muestra un estudio en el que
figura este tipo de bebidas en Europa con mayor volumen de litros consumidos, en primer
lugar, Alemania (2.361M), Francia (1.415M), Reino Unido, (1.116M), Espafia (831M) y
Polonia (800M). Con respecto a otros estudios, Statista (2018, parr. 1), afirmé que las ventas
retail de zumos y bebidas en el mercado americano forjaron comercios por US$ 9,86B en el
2017. Entre estos mercados el mayor interés de uso es el de jugo de naranja por un total de
417 mil tones. métricas de producto a 65 grados brix y se planea el consumo de 325 mil
tones. métricas para el ciclo 2018/2019 (Statista, 2019, parr.1).



Consecuentemente, dentro de la demanda nacional, segun el Diario Gestidn (2019, pérr. 4),
declara que “el consumo de bebidas saludables representa el 14% del mercado en Peru”,
argumentando que 8/10 familia demandara en futuro una produccién de productos saludables
de acuerdo a la tendencia que es la reduccion de bebidas azucaradas y la auto-educacion por
averiguar qué es lo que consumen. Segun MBS Consulting (2015, péarr. 2), aludiendo un
estudio por Maximize, “la manufactura a nivel nativo de jugos, néctares y refrescos sumé
374,800 ton. métricas al finalizar el 2014, reconociendo asi un desarrollo anual de 8.3%".
Entre las preferencias destacan principalmente, el costo, tamafio y los sabores, y al mismo
tiempo el comprador peruano opta por la singularidad y sencillez debido a que es adherido

a sus raices y examina bebidas que sean de consumo “al paso”.

La Sociedad Nacional de Industrias (2018, p. 1-2), indica que la manufactura de comestibles
y liquidos representa el 27% del PBI industrial, que el 38% del consumo es en Lima
Metropolitana, con 16.8% de vendedores a nivel nacional dedicadas a este rubro. Ademas,
las exportaciones para las preparaciones de hortalizas, frutas fueron de US$ 570 M al 2017

y en bebidas, liquidos alcohdlicos y vinagre fueron un total de US$ 96 M.

Mientras que Per( Retail (2017, parr. 2-5), mencionando a Euromonitor International indico
que el al término del 2016 “el mercado peruano movid un total de S/. 980 M expresados a
su vez en 374 mil litros de volumen consumido”. En este sentido “la proyeccion al 2021 es
que pueda facturarse un total de S/. 1,121 M en ventas dentro de este mercado”, entre los
sabores mas pedidos estan durazno, naranja, manzana, pifia y pera. Pero ademas afirman que
el sabor tradicional peruano no logra establecerse, caso es de la chia, cebada, maiz morado
o chicha morada, puesto que los interesados optan hacerlo en casa antes que conseguir estos
sabores especificos, finalmente en la participacion en jugos y néctares estan Frugos, de la
Coca-Cola Co con un 25% de margen al 2016, seguido por Cifrut y Pulp de Aje Group con
16.2% y 13.6% respectivamente.

Wall-Medrano, et al. (2015, p. 68), comenta que, de acuerdo con proyecciones de la FAO,
78% de los 82 millones de toneladas de frutos tropicales que se produjeron en el 2014 fueron
de mango, pifia, aguacate y papaya, las exportaciones a nivel mundial alcanzaron los 27 y
38 millones de toneladas en el 2008 y 2011 respectivamente, siendo el mango, segundo
producto tropical después del platano, de mayor produccion y popularidad. Del total de la
produccidn de este fruto, 13.5% se destina a la industrializacion: En 2011 se generaron 194

mil toneladas de jugos con un valor de 1 776 millones de pesos.



En cuanto al Comercio Exterior, AGRODATAPERU (2018, pérr. 1), testifica que las cargas
de jugos de frutas a dic., nota un 54% de incremento anual en ventas (FOB) con mayor
consumo en USA (87%). Asi mismo respecto a la exportacion de jugos de mangos en Perd,
hasta abril de 2018, Corp. Lindley enviaba el 100% de este producto con aumento anual de
191% y ventas a Holanda (56%) y USA (7%) (AGRODATAPERU, 2018, parr. 1). Sin
embargo, en cuanto a jugos de maracuya al 2018, el estado que mas absorbio este producto
es Holanda (83.2%) y USA (5.6%) con un total de desarrollo del 18% anual en paralelo al
afio anterior. AGRODATAPERU (2017, parr. 1).

Segun el Diario Gestion (2018, parr. 8), mencionando al Nutrition Business Journal, aseverd
que “el consumo de proteinas en USA habria alcanzado US$4.4 B, en comparacion los
suplementos en polvo US$ 5.2 Billones y finalmente barras alimenticias con US$4.6
Billones”. Asimismo, el dispendio proteico en el dia y valor de otros elementos es la vision
global de producto para el beneficio al comprador, la agencia IRI indic6 mercado para las
proteinas con un total de US$ 2.3 B en bebidas proteicas en 2017. “Son pues los interesados
que indagan nuevas fuentes de energia, control de peso, ayudar la saciedad y ganar masa

muscular” (Diario Gestion, 2018, parr. 10).

En cuanto al uso del sacha inchi, segun la consultora ProFound (2008, pag. 8), indico que
“esta semilla crece y se recolecta en el nor-oriente peruano, principalmente San Martin”,
aprovechable de marzo a septiembre y su obtencion en el Pert para el 2005 alcanzé 1800
toneladas y hubo la proyeccion de aumento a 2800 toneladas para el 2015. Segun mostro el
estudio de exportacion de bienes derivados de esta semilla, desde el periodo del 2008-2009

se vio un engrandecimiento fijo del 38% en importe FOB y una crecida del 47 %.

El precio medio de este bien a base de sacha inchi, en 2009, tenia un valor de US$ 11.67/Kg,
en el que los compradores fueron el sector cosmético y consumo en aceite. Si limitaramos al
sacha inchi en la industria alimenticia, estaria dentro de alimentos con Omega, sanos y de
origen organico. En el 2008, el sacha inchi ain no era designado un ingrediente alimenticio,
a pesar de esto el Pert envio US$ 48,000 de Sacha Inchi a la UE, el potencial de clientes
entonces es alto al ser reconocido por sus bondades nutritivos como el omega 3. Entre 50 a
80 M de compradores en Europa lo consumen, por ello el Pert envi6 sacha inchi a la UE por
19,000 euros, ademas entre el 2004 y 2007 este aumento en 177% y al 2007 el Peru envio
US$ 16,800 de esta nuez a Alemania y US$ 4,500 a Inglaterra. ProFound (2008, p. 9-17).



En una Optica mas contemporanea y nacional, EI Economista (2018, parr. 5), comunico que
“durante el III Trim del 2018 los alimentos funcionales tuvieron un aumento en el mercado
mundial, con un desarrollo de 34.5%, poseyendo mayor superioridad los pedidos de sacha
inchi a Corea del Sur”. En este contexto, se identificd que todas ventas externas totales de
sacha inchi en sus diferentes presentaciones, a los primordiales mercados destino como
China, Corea del Sur, USA, ltalia, Brasil, Alemania, México, Canada, Francia; subieron en
258%, en especifico para Corea del Sur donde las exportaciones a este pais crecieron en
370%. El impulso de estos elevados requerimientos de productos originarios del Perd, con

representacion de 79.36% de los envios de sacha inchi al mercado surcoreano.

Es por ello que, ante la incertidumbre de poder generar un valor agregado en un producto
que se pueda vender en un mercado de compradores interesados en su nutricion, sera resuelta
por nuestra propuesta con un producto innovador, néctar de mango y maracuya enriquecido
con albumen y sacha inchi, asimismo el avance tecnoldgico del biocomercio peruano se
acentuara con el cumplimiento de estos requerimientos en una calidad como la que nos
encontramos, de manera constante, fomentando la produccion de insumos oriundos y

nutritivos de nuestro pais.

En relacion a los trabajos previos, por alcance internacional, la investigacion por Garcia,
Paul (2015), titulada “Propuesta de distribucion de una bebida enriquecida para nifios en
tiempo estudiante”, tuvo como objetivo ayudar a la revision en la alimentacion de infantes
en época escolar, obteniendo como resultado se logré que dicho producto desarrollado aporta
104 kcal por porcidn, en el caso de carbohidratos aporta solo 20.3 gr, de proteinas 5gr, grasas
aporta un 0.6 gr., donde el autor concluye que se ha desarrollado una bebida enriquecida con

proteina y micronutrientes para el consumo de nifios en edad escolar.

En la tesis de Alfaro, Garcia y Méndez (2016) en la tesis titulada “Desarrollo de una bebida
nutritiva instantanea a base de sorgo, arroz y soya en apoyo a los programas de alimentacion
escolar en el salvador”, tuvo como principal objetivo el proceso de un néctar nutritivo
instantaneo de cereales. Obteniendo que la bebida se desarrollé en 40% sorgo, 26% arroz y
34% soya, aprobado por el 88.7% concluyendo que el periodo de existencia util del néctar
alimenticio fue de 71 dias, donde el autor concluye que es una atractiva opcion para

almacenar las peculiaridades fisicoguimicas y microbioldgicas del resultado.



En alcance nacional, en la tesis de Valles (2017), titulada “Obtencion de una bebida nutritiva
a partir de las semillas de Sacha Inchi”, posey6 como objetivo principal fabricar un liquido
alimenticio a partir de las semillas de Sacha Inchi, y como resultado logra que el
procedimiento de pre-tostado de las nueces fue de 60° y la proporcion de semilla : agua fue
de 1:3, donde el liquido emanado mostrd 11,6% de solidos generales, 3,3 de proteina, 7,13%
de grasa y altas cotas de &cidos graso fundamentales, donde el autor concluye que
técnicamente es realizable lograr una bebida alimenticia de Sacha Inchi y que a su vez es

una opcion al consumo de la leche de vaca.

En la tesis de Delgado y Pinto (2013) titulada “Investigacion Cientifico experimental para
la elaboracion de un néctar de platano (cavendish gros michell) con agregado de mucilago
de linaza (linumusitatissimum 1.), UCSM 2013”. Tuvo como principal objetivo elaborar
liquido de platano y mucilago de linaza, teniendo como resultado que el producto final sea
de 1:2.5 (platino: linaza), utilizando la linaza dura ya que exhibe excelentes particularidades
para la produccion. Mientras que finalmente el tiempo de vida util a variaba a diferentes
temperaturas; 10°C = 273 dias, 20°C = 232 dias, 30°C = 147 dias, donde concluyeron en su
estudio financiero, que su proyecto es rentable.

En la tesis de Grandez (2008) en la tesis titulada “Evaluacion Sensorial y Fisicoquimico de
néctares mixtos de Frutas a diferentes proporciones”, poseyd como objetivo primordial
desarrollar un néctar de mando y maracuya, optimizando la formulacién a través de pruebas
sensoriales de doce formulaciones a diferentes proporciones de mango maracuya y azucar,
donde los autores concluyeron que, el andlisis de varianza, el andlisis de correlacion y
regresion determinaron que el dulzor, la tipicidad del sabor y del olor tienen alta correlacién
con la aceptacion del néctar. La prueba de comparacién multiple de Fisher determind que el
color, acidez y consistencia no tiene diferencias significativas entre las formulaciones.

Siendo la formulacién optima de 40% mango, 10% maracuya y 9.34% azUlcar.

En alcance local, en la tesis de Caballero y Paredes (2017), titulada “Formulacion y
evaluacion de néctar a base de guanabana (annona muricata) y quinua (chenopodium quinoa)
edulcorada con stevia (stevia rebaudiana)”, tuvo como principal objetivo expresar y valorar
un néctar de guanabana y quinua endulzado con stevia. Donde tuvo como resultado la
simetria 80:20 en guanabana: quinua interviene elocuentemente en las particularidades

organolépticas del néctar de guanabana y quinua.



Asimismo, las peculiaridades fisico quimicas para el néctar fueron: humedad 91.4+0.4%,
acidez titulable 0.13+£0.03%, pH 3.99+0.1, Brix 5.1, densidad relativa 1.04+0.01 g/ml,
viscosidad 43.65+0.05 cP, vitamina C 4.52+0.09 mg/100gr, cenizas 0.30+0.01%, proteinas
7.83+0.5%, velocidad de sedimentacion 0.00000101 m/s; Aerobios Mesofilos <10. Por
consiguiente, la vida Util del producto fue de 168 dias; sin embargo, si se le adicionaba LCI
y LCS estaria entre 160 y 172 dias aproximadamente, concluyeron que el valor bioldgico
del néctar contiene una dieta proteica, asi mismo la bebida tiene un indice de digestion de
33.87%.

Con respecto a las teorias relacionadas al tema, Pacheco (2004, p. 2-4), comenta acerca de
las 5 leyes para la alimentacidn, calidad, armonia, adecuacion, pureza y cantidad, estos cinco
principios estan complementados uno con otro ya que van apuntando hacia el mismo
objetivo, permite al ser humano que consume alimentos, mantener las caracteristicas
bioquimicas peculiares de la salud y en el momento de desarrollo en el que vive.

Por otra parte, menciona definiciones para la malnutricion, y las divide en 2 tipos, la primera
0 Malnutricion 1, constituye a las enfermedades nutricionales por exceso de uno o mas
nutrimentos, principalmente de cantidades caldricas con respecto a las necesidades
fisioldgicas de cada individuo, por otra parte, el tipo de Malnutricion 1l involucra al deficit
ocasionado por la insuficiencia del consumo de calorias y nutrimentos respectivos que
necesita una persona. Dadas estas definiciones y la manera en como se establece refiriéndose
a la malnutricion, nuestro producto esta orientado a establecerse como complemento mas no
como suplemento de los nutrientes que deben consumirse en dosis minimas todos los dias
(Pacheco, 2004, p. 2-4).

Por consiguiente, segiin Ramirez (2012, p. 90-93), comenta sobre las pruebas de aceptacion
son también conocidas como el nivel de agrado. Se aplica para la determinacion del valor de
aprobacion de un producto proporcionado las clientelas y segln sea su tipo permiten medir
cuan agradable o desagradable es dicho producto. La aceptabilidad de un producto de una
forma genérica muestra el uso real de cualquier producto (compra y consumo). Existe
variedad de pruebas de aceptacion, una de estas es la prueba heddnica, en la cual a cada
panelista se les pide evaluar cada muestra marcando la escala que va desde me gusta
extremadamente a me disgusta extremadamente, pudiendo ser presentada de manera grafica,
horizontal, numérica, etc. Esta escala se utiliza para indicar las diferencias en gusto del

consumidor de los productos y es permitido asignar la misma categoria a mas de una muestra.



Delgado, et. al (2013, p. 26) comentan con respecto al control de calidad, consideran 3 tipos
de andlisis para el producto dentro de su naturaleza. Donde el mas importante es el analisis
organoléptico que evalla Olor, Color, Sabor, Aspecto y Particulas Extrafias. Asi mismo,
también existen analisis mas enfocados a la composicién como el Analisis Fisicoquimico
que involucra la determinacion de humedad, proteinas, grasa, PH, grados Brix y el Analisis
microbioldgico que mide la notacion de microbio mesofilos y bacterias, notacién de hongos

y levaduras y la indagacion de coliformes.

Por otra parte, Zumbado, (2010, p. 20), comenté acerca de este analisis sensorial como aquel
que se compone de una regla efectiva que es utilizada para evaluar, medir, analizar e
interpretar las particularidades sensoriales de un determinado alimento (color, olor, sabor y
textura), mediante uno o mas érganos de los sentidos humanos, resaltando también que esta

claro que este analisis no es suficiente para aceptarlo como apto desde la microbiologia.

Correspondiente al programa informatico que ayudara a determinar las muestras, se utilizé
el software de Disefio Estadistico de Experimentos Design-Expert Version 5.0, de la Stat
Ease Co., el cual brinda la opcion de los disefios con un solo factor dentro de los disefios
factoriales y se obtuvo que existen diferencias entre los sistemas de lavado para ambas
variables (Petersson et al., 2002, p. 9).

Design Expert es un instrumento preciso para cualquier profesional de proceso o direccion
de manufactura que anhele optimizar una utilidad o proceso no incumbiendo sus rasgos. Este
programa de computador estadistico admite identificar sencillamente los elementos e
interacciones que afligen elocuentemente las contestaciones de interés monetario el uso de

las materias o0 menguar los costos de fabricacion (DATANALYSIS, 2018, parr. 2).

Posteriormente para la optimizacion de las mezclas y analisis de datos se usara el analisis de
varianza, este es competente de evidenciar mas de dos variables. En contraste con otras
experiencias estadisticas que contienen mas de dos variables, requieren en la generalidad de
los casos, el desempefio de unas sefiales (los supuestos paramétricos) hacia las conclusiones
legitimas (Serrano, 2003, p. 63).

Prosiguiendo con las definiciones encontramos al Néctar, “Producto sin descomponerse,
pero fermentable, obteniéndose de la adicion de agua a jugos, condensados, papilla de fruto;
incluyendo o no la afiadidura de almibares, de melaza y/o edulcorantes tal como indica la
Regla Ordinario para los Agregados Alimenticio (NGAA).



También podria agregar compendios odoriferos, pulpa y células, siempre y cuando estos
deban proceder del idéntico espécimen de fruto y hechos por instrucciones reales. Un jugo
compuesto de fruto se crea a partir de dos a mas prototipos diferentes de fruto” (Grandez,
2008, p. 6).

Es indispensable controlar la proporcion de azucar que va a tener al final del néctar. Para
poder obtener la medida de sacarosa, se emplea el refractometro que mide los grados Brix
(Brix®) de la concentracion de un producto con azucar. Asi mismo, para conseguir los grados
adecuados en el néctar este tiene que estar a una temperatura de 20°C, a este calor los grados
brix semeja al porcentaje de peso de azlcar (Suarez, 2005, p. 19).

Canizares, et al. (2009 p. 75), nos indica que los néctares de frutas deben ser libres de materia
y sabores extrafios, poseen color uniforme y olor semejante al de la respectiva fruta, el
contenido de azlcares debe variar entre 13 a 18 °Brix. En el caso de que el néctar sea
elaborado con dos o mas frutas, el porcentaje de sélidos solubles estara determinado por el

promedio de los sélidos solubles aportados por las frutas constituyentes.

De acuerdo con el CODEX STAN 247-2005, (2005, p. 16-19); indica que los grados Brix
para los zumos de fruta reconstituido y puré reconstituido se toman un nivel minimo,
dependiendo directamente del nombre botanico o el nombre comin de la fruta, para la
Mangifera Indica (Mango) se necesita un nivel minimo de 13.5 grados brix y para la
Passiflora Edulis (Maracuya) un nivel minimo de grados brix del concentrado exprimido de
la pulpa. Por otro lado, el contenido minimo de zumo y/o puré en néctares es del primero en
un 25% y del maracuya en el concentrado que se desee elaborar a base del concentrado

exprimido de la fruta en cuestion.

El Mango, con nombre cientifico Mangifera indica L, es una fruta con alta demanda y
también es denominada como “la reina de las frutas”. Tiene una temperatura optima de 24-
27°C, mientras que su pH en los suelos esta entre los 5,5-7,5. Esta fruta tiene una elevada
fuente de carotenoides, su contenido va en aumento conforme esta madura, es naturalmente
un gran origen de vitamina A, B y C. El &cido que predomina es el acido citrico, donde
también contiene acido malico, succinico, uronico, tartarico y oxalico solo que en pequefias
proporciones. Su parte comestible se encuentra entre 60 a 75% del total de la fruta. Su
modulo primordial de la porcidn es liquido con un 82%. Mientras que la composicion de
almibar oscila de 10-20% y la proteina es de 0,5% (Grandez, 2018, p. 3).
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El Maracuyd, es un fruto oriundo de América Central. Estando Brasil como el més grande
productor en el mundo. Hay dos diversidades de maracuyd: el maracuyd ambarino
(Passiflora edulis variedad flavicarpa Degener) y el maracuya purpureo (Passiflora edulis
variedad parpura Sims). Su saborcillo agridulce es fresco y extravagante. Dado a su esencia
y acidez principalmente se use en néctares. El agua es su mas grande elemento (85%).
Contiene un agudo volumen de calorias por la eminente exuberancia de hidratos de carbono.
La estructura nutriciosa de este resalta por su composicion de provitamina A, vitamina C y
en cuestion de minerales recalca el potasio, fosforo y magnesio. EI maracuya ambarino es
superior en micronutrientes que en comparacién a la purpura. La vitamina A en nuestro
cuerpo conforme a la necesidad de este, es primordial para la vision, un superior estado de
la piel, el vello, las membranas, los huesos y hacia el fortalecimiento de nuestro sistema
inmunoldgico. Por otro lado, la vitamina C, que es un antioxidante, entra en la instauracién
de colageno, huesos y dientes, globulos rojos y favorece la impregnacion del hierro de los
alimentos y la tenacidad a las inoculaciones. (Grandez, 2018, p. 5).

En el caso de proteinas, estas son biomoléculas conformadas esencialmente por carbono,
hidrégeno, oxigeno y nitrogeno. Estas mismas se consideran polimeros de unos diminutos
elementos que toman el seudénimo de aminoécidos y estarian, en coherencia, la monémera
unidad. Estos aminoacidos se encuentran fusionados a través de uniones peptidicas. Por ello,
es que las proteinas son vinculos de aminoacidos que van obteniendo una distribucion
tridimensional la cual les admite acarrear millares de situaciones. Las proteinas viven
reguladas en el material hereditario de cada cuerpo, en que se detalla su sucesiéon de

aminoéacidos, hacia prontamente ser resumidas por los ribosomas (Luque, 2011, p. 1).

La proteina es un macronutriente presente en los alimentos, su importancia y presencia en la
dieta se debe a su capacidad de aportar aminoacidos para atender al mantenimiento de la

proteina corporal y al crecimiento (Martinez O. y Martinez E., 2006, p. 2).

El World Health Organization y los Recommended Dietary Allowances de EUA nos informa
una referencia de consumo en proteinas de 0.8 a 1.0 g / kg de masa corporal al dia 0 40 a 60
g como dosis total diaria en un adulto promedio. La FAO dijo que la proteina en una materia
es bioldégicamente sustanciosa si incluye todos los aminoacidos en un conjunto semejante o
privilegiado a la sefialada por cada aminoacido demandado en una proteina modelo o
referencial, como la albumina o proteina de huevo, que posee la simetria de aminoacidos
fundamentales aprovechables al 100% (RESPYN, 2007, p. 6).
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Lépez (2017, p. 32), comenta que dos huevos de tamafio medio (equivalente a 100 g de
porcion comestible) proporcionan proteina suficiente para cubrir méas de un 30% de las

ingestas recomendadas (IR) de proteinas de un adulto medio.

Carredn (2016, p. 22), describi6 a la clara de huevo como la masa que aportaba las 2/3 partes
del peso total del huevo que estaba compuesta por una textura cuasi-transparente en su
composicion casi el 90% es agua y el resto es proteinas minerales, materiales grasos,
vitaminas, riboflavina y glucosa. Entre estas proteinas principales de la clara se encuentran
la Ovomucina (2%), Ovoalbimina (54%), Conalbimina (14%) y Ocomucoide (2%).

Alayon, et al. (2016, p. 2), indicaron que Sacha Inchi es una planta generalmente trepadora,
catalogada por primera vez en 1753 por el naturalista Linneo en la Amazonia Peruana. De
su semilla se extrae aceite rico en antioxidantes y acidos grasos con elevado potencial agro

tecnoldgico y aplicaciones en las industrias alimentarias humanas, animales y cosméticas.

Intrinsecamente en sus elementos se hallan esencialmente: proteinas, aminoécidos, acidos
grasos fundamentales (omegas 3, 6, y 9) y vitamina E (tocoferoles y tocotrienoles) en
compendios elocuentemente altos, en relacion de distintas fuentes oleaginosas (mani, palma,

soya, maiz, colza y girasol) (EcuRed, 2012, p. 2).

Ldpez, et al. (2016, p. 12), nos comenta que actualmente la semilla de “Sacha Inchi” se
utiliza como fuente de &cidos grasos omega-3 y fibra, sin embargo, se conoce poco de la
calidad de sus proteinas. El contenido proteico en las semillas de P. volubilis varia de 27 a
33%.

Para nuestra formulacion del problema consideramos la siguiente: ¢(Cual serd la
formulacién de un néctar de mango-maracuya enriquecido con proteina hidrolizada y sacha
inchi para lograr la mayor aceptabilidad?

Por otra parte por justificacion de estudio, vemos a este proyecto de indagacion tuvo como
interés en determinar la aceptabilidad de una de bebida a base de frutas oriundas de nuestro
pais, que a su vez estara reforzada con nutrientes necesarios para un correcto desempefio
saludable en nuestro dia a dia, proporcionados por afiadidos de proteina y sacha inchi, a su
vez el producto estara direccionado a poder ser una solucion eficaz como complemento
alimenticio para nivelar la baja ingesta que pudiera existir de estos elementos necesarios en

sus determinadas dosis de todos los dias.
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Consecuentemente, a nivel tecnolégico, se desea que este proyecto sea una opcion mas tanto
para el sector de industrias alimentarias, asi como para el sector publico, al promover una
industria destinada a la adquisicion de un producto con beneficio fisiologico con un elevado

contenido de micro y macro nutrientes.

Asi mismo, en un nivel social, aporta al mercado un producto original, el cual contribuye al
organismo de la persona ya que esta bebida contiene un valor nutricional alto, también
tomando en cuenta la aceptacién de dicho producto por parte del publico en general, ya que

es un punto base para la realizacion de dicho producto.

En relacion al aspecto econdmico, este proyecto haria una alta cosecha del fruto a una
considerable escala ya que el producto elaborado tendria una demanda aceptable, por lo que
se originaria mayores ingresos econémicos en diversas zonas productivas de la region, asi

nuestro pais tendria un crecimiento a nivel industrial por un nuevo producto.

Con respecto a nuestra hipdtesis estimamos la siguiente: La formulaciéon de un néctar de
mango 70% y maracuya 20% enriquecimiento con proteina 7% Yy sacha inchi 3% en un néctar
de mango y maracuya, lograra la mayor aceptabilidad.

Para el desarrollo de nuestra investigacion consideramos como objetivo general el evaluar
la aceptabilidad de un néctar de mango y maracuya enriquecido con proteina hidrolizada y
sacha inchi.

Asi mismo dentro de los objetivos especificos consideramos:

Determinar las caracteristicas de la materia prima para producir néctar de mango-maracuya

enriquecido con proteina y sacha inchi.

Disenar el proceso de produccidn de un néctar de mango-maracuya enriquecido con proteina

y sacha inchi.
Determinar las formulaciones necesarias para la optimizacion de mezclas.

Determinar la mayor aceptabilidad entre las formulaciones de un néctar de mango-maracuya

enriquecido con proteina y sacha inchi.

Aplicar evaluaciones quimico-proximal y microbioldgica a la formulacion de un néctar de

mango-maracuya enriquecido con proteina y sacha inchi con mayor aceptabilidad.
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Il.  METODO

2.1 Tipo y disefio de Investigacion

Segun Hernandez (2010, p.148), los disefios factoriales manipulan dos o mas variables
independientes e incluyen dos o més niveles o modalidades de presencia en cada una de las
variables independientes. Se utilizan muy a menudo en la investigacion experimental. El
disefio de investigacion es de tipo experimental puro usando un modelo de disefio factorial
completamente aleatorizado, puesto que se determinaran la aceptabilidad de las muestras
néctar, enriquecido con composiciones aleatorias, a traves de un andlisis organoléptico a

cargo del panel de jueces entrenados.

Por otra parte, el nivel de exploracion es explicativa, dado el hecho que se trata de determinar
si el néctar de mango y maracuya enriquecido de proteina y sacha inchi lograra la mayor

aceptabilidad.

Finalmente, el tipo de tesis de la indagacion es aplicada, debido a la aplicacion
conocimientos teoricos y cientificos de distintas fuentes a nuestro trabajo con la intencion

de poder determinar solucionar el problema.

2.2 Variables, Operacionalizacién
Variable Independiente

Formulacion de un néctar de mango y maracuya enriquecido con proteina y sacha inchi.
Variable Dependiente

Aceptabilidad de un Néctar.
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Tabla 1. Matriz de Operacionalizacion de variables
Variable Definicién Conceptual Definicién Operacional Dimensiones Indicadres Escala
- Color 0al10 Intervalo
- . La aceptabilidad de un nectar de se
@ S Ramirez (2012, p. 90-93), Las pruebas de P
= 8 9 L . . |muestra con respecto al uso real a travez
3 c aceptacion son también conocidas como el nivel de una evaluacion a un aruno focar oara la
2 s de agrado. Es un factor provechoso y necesario . aungrup p Sabor 0al10 Intervalo
o . . . |evaluacion de la misma, esta puede ser un
< E del conjunto de programas sensoriales, se aplica analisis de acuerdo a su naturaleza tal y
[a k=] L L
= para la determinacion del grado de aceptacion .
2 . , como lo muestra Delgado, et. al (2013, pag.
g §_ de un producto por los consumidores y segin 26) como mas promir?ente al anafisis Pag Olor 0al10 Intervalo
§ 3 sea su tipo permiten medir cuan agradable o organoleptico que mide olor, color, sabor
desagradable es dicho producto. ) ' ' '
g P aspecto y particulas extranhas. Aspecto 0al 10 Intervalo
Es naturalmente un gran origen de vitamina
Grandez (2008, p. 3), EI Mango, con nombre . .
I Lo A, By C. El4cido que predomina es el
cientifico Mangifera indica L, es una fruta con Acido citrico, su parte comestible se
alta demanda y también es denominada como '
Mango “la reina de laz/ frutas”. Tiene una femeratura encuentra entre 60 a 75% del total de la % Mango <60% - 80%> Intervalo
ima de 24-27°C ; 3 | fruta. Mientras que la composicion de
optima de 24- , mientras que su pH en los almibar oscila de 10-20% vy el proteina es
suelos esta entre los 5,5-7,5. de 05%
070
El maracuya ambarino (Passiflora edulis
variedad flavicarpa Degener), es un fruto El agua es su més grande elemento (85%)
. |oriunda de América Central. Su saborcillo X L - ' ,
Maracuya . contiene vitamina A y alta vitamina C, y % Maracuya <10%- 30%> Intervalo
agridulce es fresco y extravagante. Dado a su cierto porcentaie de potasio
esencia y acidez principalmente se use en P ! P '
néctares(Grandez, 2008, p. 5).
® De acuerdo a lo que plantea la FAO,
E denominando a la proteina como un insumo
g bioldgicamente completo cuando engloba todos [La WHO y las RDA (del inglés
ld los amino4cidos en una cantidad igual o superior |[Recommended Dietary Allowances) de
2 a la establecida para cada aminoacido requerido|EUA nos recomienda un valor en proteinas
) Proteina |en una proteina de referencia o patrén, se de 0.8a 1.0 g/ kg de peso al dia 0 40 a 60 % de Albumen <3% - 11%> Intervalo
< elegira la proteina de la clara de huevo g al dia para un adulto. Mientras que,
2 legira la proteina de la clara de h Id dulto. Mient
E especificamente puesto que no tiene colesterol ajdurante el crecimiento, el embarazo o la
comparacion de la yema y porque "tiene una lactancia estos valores aumentan..
proporcion de aminoacidos esenciales utilizables
en un 100%." (RESPYN, 2007, p. 6).
Manco (2006, p. 3), indica que el Sacha Inchi
tiene como nombre cientffico Plukenetia
volubilis L., es una euphorbiaceae se le . L .
) - P . La semilla de Sacha Inchi tiene cantidades
denomina también con el nombre de mani del en abundancka de micronuirientes que
monte, sacha mani o mani del inca. Es ] .
distribuida desde América Central y en el Perti serviraaan para el enreguecimiento del
Sacha Inchi . y nectar, de esta manera se adicionara este % Sacha inchi <1% - 5%> Intervalo
se le encuentra en estado silvestre. Por otro insumo de manera directa en sus
lado, dentro de sus elementos se encuentran derivaciones como aceite o polvo due
esencialmente: proteinas, aminoacidos, &cidos contienen Vitamina E P g
grasos esenciales (omegas 3, 6,y 9) y vitamina
E (tocoferoles y tocotrienoles) en contenidos
significativamente elevados. (Ecured, 2012).
Fuente: Elaboracion propia, 2019.




2.3 Poblacién, muestra y muestreo

Segun Hernandez (2010, p. 177, 175), la poblacion es “el conjunto de todos los casos que

concuerdan con determinadas especificaciones” y una muestra probabilistica es “subgrupo

de la poblacion en el que todos los elementos tienen la misma posibilidad de ser elegidos”,

por lo tanto se tomaran a las formulaciones posibles que pudiesen existir en el rango

porcentual de mango, maracuyd, proteina y sacha inchi como poblacion y en cuanto a la

muestra, se usara la matriz de experimentacion del programa Design Expert que corresponde

a un total de 12 formulaciones, puesto que es un instrumento preciso para cualquier

profesional de proceso o direccion de manufactura que anhele optimizar una utilidad o

proceso no incumbiendo sus rasgos (Design Expert, 2018).

Tabla 2. Poblacion y muestra de formulaciones

Poblacion

Muestra

Formulaciones posibles en los siguientes rangos:
Mango: < 60% - 80% >; Maracuya: < 10% - 30% >;
Proteina: < 3% - 11 % >; Sacha inchi: < 1% - 5% >

15 formulaciones de néctar
enriquecido con formulaciones

individuales de Proteina y Sacha inchi

Fuente: Elaboracién propia (2019).

2.4 Técnicas e instrumentos de recoleccién de datos, validez y confiabilidad

Segun Hernandez (2010, p. 198), recolectar los datos implica elaborar un plan de

procedimientos que permitan reunir datos con un proposito especifico. Para la validez de

instrumentos, se tomo en cuenta a 4 expertos en la materia (Ver Anexo 08 y 09).

Tabla 3. Técnicas, instrumentos y fuente de recoleccion de datos.

Técnica

Instrumento

Aceptabilidad

de un néctar

Dependiente

Exploracion bibliografica

Cédula bibliografica

Librerias fisicas y virtuales

Anélisis organoléptico

Hoja de evaluacion con escala

lineal no estructurada

Panel de jueces entrenados

Exploracion bibliogréafica

Cédula bibliogréfica

Librerias fisicas y virtuales

Mango
Anaélisis de composicion Formulaciones de mezclas Design expert
] Exploracion bibliografica | Cédula bibliogréfica Librerias fisicas y virtuales
S Maracuya — — - -
é Anaélisis de composicion Formulaciones de mezclas Design expert
c
% Proteina Exploracion bibliografica | Cédula bibliogréfica Librerias fisicas y virtuales
=
- (Albumen) Anaélisis de composicion Formulaciones de mezclas Design expert
o Exploracion bibliografica | Cédula bibliografica Librerias fisicas y virtuales
Sacha inchi

Anaélisis de composicion

Formulaciones de mezclas

Design expert

Fuente: Elaboracion propia, 2019.
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En cuanto a la determinacién de la aceptabilidad se utilizard un conjunto de 15 degustadores
denominados “degustadores” que seran entrenados en vista de realizar el analisis
organoléptico (Ver anexo 06) para determinar la aceptabilidad. El antecedente principal es
(Villegas et. al, 2018) puesto que tomaron como muestra al 71.1% de la ciudad de Lima en
clases A, B y C entre rango de edades 18 — 25 y 26 — 30 afios obteniendo resultados que un
97% de su muestra se encuentra a favor de adquirir un nuevo producto. El criterio de
seleccion de degustadores radica en cumplir con los requerimientos (Ver anexo 5) y que
pertenezcan al segmento por edades (generaciones) de individuos de la Generacion Z (18 a
25 afios) & Y (26 a 39 afios) de la ciudad de Nuevo Chimbote. Por lo tanto, el rango de
edades admisibles para formar parte de los degustadores serd de 18 a 39 afios. Las
evaluaciones organolépticas a ejecutar, seran realizadas en la planta piloto de la escuela de
ingenieria industrial de la Universidad Cesar Vallejo bajo supervisién de nosotros como
investigadores en ver que efectivamente se realicen de manera paralela sin factores que

puedan alterar la veracidad de la medicion.

Segun Pedroza et. al (2014, p. 10), el coeficiente de validez de Contenido (CVC; Hernandez-
Nieto, 2002) es aquel que permite valorar el grado de acuerdo de los jueces expertos (en una
cantidad recomendada de 3 a 5) con respecto a los diferentes items y al instrumento en
general. Para ello se aplica una escala tipo Likert de 5 alternativas, obteniéndose la media de
cada item y en base a esto se halla el CVC; para cada item calificado; donde se divide la
calificacion proporcionada sobre la puntuacion méxima por item (4 puntos). Por otra parte,
se debe calcular también el error asignado a cada item (Pe;), de este modo se reduce el riesgo
por posible sesgo de los jueces, siendo la division de (1/cantidad de expertos participantes)
elevado a la misma cantidad. Finalmente, el resultado de validacion (CVC) seria el residuo
del CVCi de cada item restado con el error asignado del mismo (Pei), Con respecto a su
interpretacion y analisis, el autor considera recomendable mantener a aquellos instrumentos
que tengan un CVC superior a 0.80. Para la validez de los instrumentos tomd en cuenta la
calificacion de los expertos con su juicio critico en escala del 1 al 4, a continuacion, se

muestran las validaciones con todas las calificaciones totales por instrumentos.
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2.5 Procedimiento

ESTUDIANTE

ASESOR

JURADO

SEM 01

SEM 02

SEM 03

SEM 04

SEM 05

SEM 06

SEM 07

SEM 08

SEM 09

SEM 10

SEM 11

SEM 12

SEM 13

SEM 14

SEM 15

SEM 16

Lectura de lineamientos

Prouecto :
y revision para desarrollo

de Tesis

de Tesis

Resolucion ler

Objetivo

Resolucion 2do

Objetivo

Resolucion 3er

Objetivo

Resolucion 4to & 5to
Objetivo

Tesis con
objetivos

resueltos

_—

Revision de
Tesis

Observaciones

v

Levantar
Observaciones

v

Sustentar exposicion

Aprucba

Jornadal

puntaje min

v

Elaboracion de
resultados

'

Elaboracion de
discusion

'

Elaboracion de
conclusiones y
recomendaciones

I

Revision de tesis

y

Tesis para
revision

preliminar

L

Revision de
Tesis
preliminar

v

Levantamiento de
Observaciones

v

Revision de tesis final

!

Sustentacion final de

Y

Tesis

Tesis aprobada

» Sustentacion de tesis
sustitoria

v

I Elaboracion de
articulo (paper)
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2.6 Métodos de analisis de datos

Para los métodos de analisis de datos se tomaran en cuenta los objetivos especificos,

Hernandez (2010, p.272) indica que, en la actualidad, el analisis cuantitativo de datos se

Ileva a cabo por computadora usando programas informaticos y no de forma manual.

Tabla 4. Técnicas e instrumentos

Objetivos

Técnica

Instrumento

Resultado

Determinar las caracteristicas de

Lograr determinar las

materia prima para producir néctar de | Andlisis Tabla de medidas caracteristicas de la materia
mango-maracuya enriguecido con Descriptivo | fisico-quimicas. prima (proteina, sacha inchi,
proteina y sacha inchi. mango y maracuya).
. y Estructura de bloques. .
Disefiar el proceso de produccion de Establecer el disefio de
’ ; Control de DOP. » y
un néctar de mango-maracuya . produccion para la preparacion
) ) ] ~ | Produccion Esquema de
enriquecido con proteina y sacha inchi. o del producto.
distribucién de planta.
Determinar las formulaciones Simplex Lista de formulaciones de
necesarias para la optimizacion de Lattice Design expert mezclas totales para
mezclas. Design determinar aceptabilidad
] N ) » Lograr las muestras con mayor
Determinar la mayor aceptabilidad » Hoja de evaluacion N o
) ; Evaluacién o aceptabilidad para optimizar la
entre las formulaciones de un néctar de organoléptica . )
o ] por grupo de formulacion a través del
mango-maracuyd enriquecido con ANOVA o )
] o degustadores o andlisis de varianza 'y
proteina y sacha inchi. Regresion lineal o
regresion lineal
Aplicar evaluaciones quimico- ] o
) ) o Hallar la carga microbioldgica,
proximal y microbioldgica a la . . . )
Anélisis de Métodos de analisis de | temperatura final, y

formulacion de un néctar de mango-
maracuyd enriquecido con proteina 'y

sacha inchi con mayor aceptabilidad.

Composicién

laboratorio

caracteristicas quimico

proximales.

Fuente: Elaboracién propia, 2019.

2.7 Aspectos éticos

El actual trabajo de exploracion venera las nociones de singularidad y legitimidad.
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I11. RESULTADOS

3.1. Caracterizacion de materia prima para producir néctar de mango-maracuyéa

enriquecido con proteina y sacha inchi. Esta caracterizacion se obtuvo a través de analisis

fisico-quimicos y quimico-proximales (humedad, grasa y densidad); para conocer las

caracteristicas de cada insumo.

Tabla 5. Caracteristicas fisico — quimicas del Mango

Nombre:

Mango

Nombre Cientifico:

Mangifera Indica

—

11.25 a 12.5 cm (diametro)

Dimensiones:

Color: Goldenrod (#E3A23A)
Sabor: Dulce

Peso Optimo: 400 a 500 gr
Porcentaje de aprovechamiento: 80.20%
Humedad: 81.58%
Densidad: 1.0558 g/ml

Ph: 3.79

Grados Brix: 14.9

Fuente: Elaboracion propia (2019)

Tabla 6. Caracteristicas fisico — quimicas del Maracuya

Nombre:

Maracuya

Nombre Cientifico:

Passiflora Edulis

Dimensiones: 8 a 10 cm (diametro)
Color: Goldenrod (#C2A621)
Sabor: Agridulce

Peso Optimo: 195 gr
Porcentaje de aprovechamiento: 53%
Humedad: 83.83%
Densidad: 1.0956 g/ml

Ph: 3.09

Grados Brix: 12.3

Fuente: Elaboracion propia (2019)
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Tabla 7. Caracteristicas fisico — quimicas de Proteina (Albumen)

Nombre: Proteina (clara de huevo)
Nombre Cientifico: Albumen
N —

Peso (presentacion): 1 kg - hidrolizada en polvo
Color: Platinum (#ECE8DF)
Sabor: Neutral
Porcentaje de aprovechamiento: 80%

Humedad 10%

Grasa 1%

Ceniza 9%

Fuente: Ficha técnica del producto (2019)

Tabla 8. Caracteristicas fisico — quimicas de Sacha Inchi (Pulverizado)

Nombre: Sacha Inchi
Nombre Cientifico: Plukenetia volubilis
*{ ﬁ —
Color: Desert Sand (#DFC5A4)
Sabor: Ligeramente a frijol
Peso (presentacion) 1 kg - pulverizada
Proteina: Min. 5%
Fibra bruta: 0.9%
Humedad 2% al 5%
Grasa 4%
Ceniza 1.02%

Fuente: Ficha técnica del producto (2019)
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3.2. Disefio del proceso de produccién para un néctar de mango-maracuya enriquecido con proteina y sacha inchi. Este disefio fue

obtenido a través de la aplicacion de herramientas de control como esquema de bloques, diagrama de operaciones y diagrama de distribucion

de planta; en vista de conocer la totalidad del proceso productivo.

ESQUEMA DE BLOQUES PARA LA ELABORACION DE NECTAR DE MANGO Y MARACUYA ENRIQUECIDO CON PROTEINA Y SACHA INCHI

MATERIA PRIMA: MARACUYA

Agua |

| RECEPCION | [ RECEPCION |
| SELECCION | (8210 em de diametro [ SELECCION |
| PESADO | (195 g peso optimo) [ PESADO |
[ LAVADO/DESINFECTADO | [ LavaDO/DEsINFECTADO |
| CORTADO | [ PELADO |
— | CORTADO |
ESTANDARIZACION | (Licuado por 2.5 min)
Agua | ESTANDARIZACION |
[ PRE MEZCLADO |

MATERIA PRIMA: MANGO

(11 a 12 cm de diametro y
color especifico)

(400 a 500 g peso optimo)

PROTEINA: ALBUMEN

Cidscaras & |

PESADO |

Merma

Agua

(Licuado por 2.5 min)

(Batido continuo por 6 minutos)

SACHA INCHI

—_— |

[ PESADO

PRE MEZCLADO

| (Agitado continuo por 3 minutos)

Envases

Tapas

Etiquetas

Empaques

HOMOGENIZACON

| (Por 10 minutos hasta establecer la

combinacion de todos los insumos)

PASTEURIZADO

| (En una mannita industrial de

——

entre 85° a 90° C por 5 min)

ENVASADO

| (Presentaciones en envases de

300 ml)

ENFRIADO

| (Inmersion en agua a temperatura

———————

ETIQUETADO

ambiente entre 20°-23° C)

D ———

EMPACADO

| (Grupos de seis unidades -

ALMACENADO

Sixpack)
|

PRODUCTO TERMINADO

Figura 1. Esquema de bloques del proceso productivo de néctar de mango y maracuya enriquecido con proteina y sacha inchi

Fuente: Elaboracién propia, 2019.
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- l

30 botellas) para su almacenamiento.

selladoras.

SIMBOLOGIA DEL DIAGRAMA

vV

Union: Congregacion de
operaciones en unasola
linea continua.

Decision: Inspeccion/revision de
parametros o indicadores para la
continuacion de la produccion.

&

M.P: M.P: SACHA MAQUINARIA/
M.P: MANGO M.P: MARACUYA PROTEINA INCHI COD NOMBRE DEFINICION OPERATIVA UTENSILIOS
Cont la al dimiento d io de la materia pri
1 1 RECEPCION on en}p @ 8 procecimiento de acoplo defa materia prima Cestas, canastas, pallets.
necesaria para elaborar el producto y empezar el proceso.
2 SELECCION Involucra principal‘mente'z clasificar la ['nateria prima de Penetrometvro de8y 1‘1 3
acuerdo a las especificaciones establecidas. mm, Colorimetro, Calibre
A DEPURACION Comprendida en la materia prima frutal, esta consiste en eliminar |universal de frutas de 65
SELECTIVA las unidades que no pasen el la operacién anterior. a 135 mm.
3 PESADO Determinar el peso de cada batch de frutas para obtener el Bascula electronica
% promedio de cada unidad y llevar un registro para la M.P digital de hasta 500 kg.
i 4 LAVADO/ Eliminacion de agentes bacterianos y desintoxicacion de |Lavadora de frutas FW-100
o} DESINFECTADO |residuos en la materia prima. para und. de 250 mm.
E Transformacion inicial del mango compuesto de dos Cinta transportadora,
A 5 PELADO etapas, la primera en pelado y la segunda en despulpado [bandejas, recipientes,
= 4 en separacion de la pulpa y la pepa del fruto. navajas/chuchillos de accro.
@ o Transformacion inicial de la maracuya compuesta de dos |Cinta transportadora,
Z N 6 CORTADO etapas, la primera el corte y despulpado y la siguiente la |recipientes, Despulpador de
o . - .
S SI separacion de semillas en la trituradora. fruta EP500.
é ESTANDARIZADO Operacion para ambas materias primas a traves del Tornillo escaldador de
E v 7 / ESCALDADO tornillo escaldador aplicando vapor saturado a lo largo  |vapor saturado de 500-
o > 7 del estandarizado. 1000 kg.
B INSPECCION DE |Recoleccion de muestra para analisis de grados brix y Ph-metro, Refractrometro
NO GRADOS BRIX |nivel de Ph para cada materia prima antes de proseguir. |digital.
o Desarrollo previo al homogeneizado como ultima operacion l;/:]eozclador DAOSdYMAD;de 14:1 a
. 8 PRE MEZCLADO |individual, dividido en dos tipos, mezcla de frutas y la " hil‘:; ﬁ‘;ﬂ d:;‘ona‘;;‘;l
disolucion concentrada del albumen y sacha inchi en polvo. rpm. Pipeta 2 ml
8 C INSPECCION DE |Verificacion parcial de la suspension en relacion al disolvente y la|Recipiente traslucido,
SUSPENSION materia prima que incluye albumen y sacha inchi. pallets.
Union de ambas mezclas en una sola para lograr la Homogenizadora "ariete"
9
V ? HOMOGENIZADO homogenizacion de ambas sustancias. Z57L de 3 HP de potencia.
Etapa de eliminacion de carga microbiana a traves de Marmita pasteurizadora
10 PASTEURIZADO
altas temperaturas en poco tiempo (HTST). de tapa cerrada 500 LT.
10 - - o .
Envuelve principalmente dos etapas, la primera es la estirilizacion con peroxido
175} 11 ENVASADO de hidrogeno de los envases PET y el posterior llenado aseptico. PET-ASEPTBLOC D
<
> Utilizacion de la refrigerante R290 ecofriendly para MBC95 — Enfiiador de
12 ENFRIADO s :
5 w disminuir la temperatura de envases y botellas. botellas horizontal
E 13 ETIQUETADO Pegado de las etiquetas informativas e identificativas de los Etiquetadora automatica
8 - envases para la posterior lotizacion. CDA gama solo
12 P . Shrink Wrapping machine type
% 14 EMPACADO En‘vol\'fimlento de evases por six-pack (3ux2u) y SW 60-M40 fo rrap and shrik PET-
% lotizacion por codigo de barras. Botiles into foil
5 15 ALMACENADO Sellado de cajas de capacidad 5 six-packs (equivalente a |Cajas impresas,
A
0
o

Demora: Toma de tiempo donde el
producto solo reposa en la linea de
produccion sin considerar
almacenamientos.

Operacion: Actividad
automatica/semiautomatica
de maquinaria dentro del
proceso.

Operacién manual: Intervencion
U humana en el desarrollo de la D
actividad.

Fin del proceso: Clausura
total del proceso productivo.

Figura 2. Flowchart operacional del proceso productivo de néctar de mango y maracuya enriquecido con proteina y sacha inchi

Fuente: Elaboracién propia, 2019.
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DIAGRAMA DE OPERACIONES PARA LA ELABORACION DE NECTAR DE MANGO Y MARACUYA ENRIQUECIDO CON PROTEINA Y SACHA INCHI

ENVASES Y TAPAS PROTEINA: ALBUMEN SACHA INCHI MATERIA PRIMA: MARACUYA MATERIA PRIMA: MANGO
Aguae Hipoclorito de
sodio (10 ppm) .
Lavado & Pesad Pesad ) ) 2_5\ Recepcion & ) ) /;D Recepcion &
Desinfectado esado Agua csado Agga e Hipoclorito de A Pesado Aggae Hipocloritode \ Pesado
> —_— sodio (10 ppm) - sodio (10 ppm) -
Aguaal00° Agua residual EEE——— Lavado & Lavado &
Antiespumante XIAMETER Desinfectado Desinfectado
- AFE-1520 Pre mezclado .
Estirilizado L »
R Agua residual Aguaresidual
Aguaresidual @ Cortado , @ Cortado ,
Mermay residuos Mermay residuos -
Estandarizado @ Estandarizado
Agua @ Pre mezclado
Azucar /
Sorbato de potasio (0.032%) \3‘” Homogenizacion
Acido Ascorbico (0.01%)
/4u\ Pasteurizacion (83 a90°por3
N minutos)
@ Envasado
Etiqgetasde producto Etiquetado
terminado
LEYENDA SIMBOLO | # CANTIDAD %

OPERACIONES - INSPECCIONES

OPERACIONES

Empaques (3ux2u) u Empacado
He) 4 21% .
@) 15 79%

Producto Terminado: Botellas de

TOTAL

19 100% nectar

Figura 3. Diagrama de operaciones del proceso productivo de néctar de mango y maracuya enriquecido con proteina y sacha inchi
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3.3. Formulaciones de mezclas. La proporcién escogida para el néctar fue de 1:3 equivalente a 25% de insumos (mango, maracuya, proteina y
sacha inchi) y 75% (agua), esta proporcion fue establecida en base a envases de 300 ml, pero para la produccion se aumentaron las cantidades
de manera equitativa. Estas formulaciones se obtuvieron a través del uso del programa Design Expert V.7.0, considerando un total de 4
componentes (variables) equivaliendo al 100% de la composicién proporcional del 25% del envase, por ende, utilizando la densidad de cada
insumo se pudo transformar la cantidad en gramos (g) con el fin de poder hacer las mediciones exactas; se obtuvieron un total de 15 muestras
(10 model points, 1 to estimate lack of fit, 1 replicate & 3 additional center points). Estas muestras a su vez tuvieron variables de respuesta que
incluyeron las calificaciones por sabor, color, olor y aspecto, esto nos ayudo a poder proceder con la produccion de las muestras con el fin de
ejecutar la evaluacion organoléptica.

Tabla 9. Formulaciones de mezclas y equivalencias en gramos.

MUESTRA PULPA DE MANGO PULPA MARACUYA PROTEINA SACHA INCHI
% (9) % (9) % (9) % )
1 76.13% 57.10 15.85% 11.88 3.02% 2.27 5.00% 3.75
2 80.00% 60.00 14.42% 10.82 4.52% 3.39 1.05% 0.79
3 73.32% 54.99 10.68% 8.01 11.00% 8.25 5.00% 3.75
4 80.00% 60.00 10.01% 7.50 6.80% 5.10 3.20% 2.40
5 65.68% 49.26 29.00% 21.75 3.00% 2.25 2.32% 1.74
6 60.15% 45.11 30.00% 22.50 4.86% 3.64 5.00% 3.75
7 74.08% 55.56 16.29% 12.22 8.38% 6.29 1.25% 0.93
8 60.00% 45.00 28.23% 21.17 10.77% 8.08 1.00% 0.75
9 60.86% 45.64 23.42% 17.57 11.00% 8.25 4.72% 3.54
10 70.00% 52.50 20.00% 15.00 7.00% 5.25 3.00% 2.25
11 70.00% 52.50 20.00% 15.00 7.00% 5.25 3.00% 2.25
12 69.86% 52.39 21.61% 16.21 7.54% 5.65 1.00% 0.75
13 70.00% 52.50 20.00% 15.00 7.00% 5.25 3.00% 2.25
14 76.13% 57.10 15.85% 11.88 3.02% 2.27 5.00% 3.75
15 77.16% 57.87 10.77% 8.08 11.00% 8.25 1.07% 0.80

Fuente: Design Expert V. 7.0. (2019)
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3.4. Aceptabilidad de las formulaciones de mezclas. Esta aceptabilidad fue determinada a través de evaluaciones organolépticas por 15

degustadores pre-entrenados (Ver anexo 06), que tuvieron como patron la base del néctar en uso comparativo con cada muestra formulada para

calificar los factores sabor, olor, color y aspecto; cada valor es un promedio aritmético entre las calificaciones de los criterios por muestra, esto

sirvio para poder analizar los resultados en vista de poder encontrar la formulacion optima del producto.

Tabla 10. Evaluacion organoléptica para determinar la aceptabilidad

PULPADE | PULPADE SACHA
4 % MANGO MARACUYA PROTEINA INCHI Color Olor Aspecto

° % ) % (9) % (@ | % | (9) |Calificacion |Des. Est. Calificacion | Des. Est. |Calificacion | Des. Est.
1 |14.6(76.13% | 57.10 | 15.85%| 11.88 | 3.02% | 2.27 |5.00% | 3.75 49733 2.21 45733 2.68 4.5333 1.91 4.5267 2.09
2 | 14.5] 80.00% | 60.00 | 14.42%| 10.82 | 4.52%|3.39 [1.05% | 0.79 | 6.1467 1.63 4.8267 2.29 1.47 1.47 5.9267 157
3 |14.8]|73.32%| 54.99 | 10.68% | 8.01 | 11.00% | 8.25[5.00% | 3.75| 5.1333 1.95 4.3067 2.48 5.7067 1.77 4.5467 1.25
4 | 14.91 80.00% | 60.00 | 10.01% | 7.50 | 6.80% |5.10[3.20% |2.40 | 5.8400 1.53 6.1533 1.76 5.4133 1.98 5.8267 1.77
5 | 14.5| 65.68% | 49.26 | 29.00% | 21.75 | 3.00% | 2.25|2.32% | 1.74 7.0867 1.10 6.9600 151 6.3533 1.71 6.9467 1.30
6 | 144 60.15% | 45.11 | 30.00% | 22.50 | 4.86% | 3.64 [5.00% | 3.75 6.1533 1.74 5.3000 2.21 5.7533 2.10 5.6267 2.02
7 | 145 74.08% | 55.56 | 16.29% | 12.22 | 8.38% | 6.29 [1.25% | 0.93 5.9733 1.80 4.1333 2.57 5.4000 1.97 5.8133 1.37
8 | 14.1| 60.00% | 45.00 | 28.23% | 21.17 | 10.77% | 8.08 | 1.00% | 0.75 | 6.8467 1.45 5.4867 1.89 6.1867 1.75 6.3200 1.46
9 | 14.3| 60.86% | 45.64 | 23.42% | 17.57 | 11.00% | 8.25 [4.72% | 3.54 5.2333 1.52 5.3067 2.27 5.0467 2.34 49133 1.61
10 | 13.5] 70.00% | 52.50 | 20.00% | 15.00 [ 7.00% | 5.25|3.00% | 2.25| 5.8600 2.26 6.3933 1.54 6.1733 1.89 6.3867 1.44
11| 14.9] 70.00% | 52.50 | 20.00% | 15.00 | 7.00% | 5.25 | 3.00% | 2.25 6.5533 1.61 5.6467 2.01 5.9067 2.02 6.2533 1.49
12 | 14.6| 69.86% | 52.39 | 21.61% | 16.21 | 7.54% | 5.65|1.00% | 0.75 6.7533 1.58 6.3467 1.67 6.8867 1.48 6.5400 1.53
13 | 14.5( 70.00% | 52.50 | 20.00% | 15.00 | 7.00% | 5.25 | 3.00% | 2.25 6.8000 1.93 6.5200 2.19 6.0667 1.88 6.6733 1.59
14 [ 14.6 | 76.13% | 57.10 | 15.85% | 11.88 | 3.02% | 2.27 [5.00% | 3.75| 6.1267 2.28 6.0200 2.21 5.8933 1.81 5.5600 1.79
15| 14.6| 77.16% | 57.87 | 10.77% | 8.08 | 11.00% | 8.25 | 1.07% | 0.80 6.5867 1.78 5.5867 2.45 6.3067 2.17 6.0867 1.58

Fuente: Evaluacion Organoléptica (2019)
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Por otra parte, la determinacion del Analisis de Varianzas (ANOVA); utilizando el programa
Design Expert, nos ayudo a poder determinar la significancia de los resultados para cada una
de las respuestas por criterio de calificacion (Sabor, Olor, Color y Aspecto). Nuestros
resultados indican que solo 3 criterios (Olor, Color y Aspecto) pudieron considerarse
significativos dptimamente por tener un P-Value del 10% (<0.1000), el otro criterio (Sabor)
demostraron ser no significativos debido a que tuvo un P-Value mayor del 10% (>0.1000).
Esto nos quiere decir que este criterio no es suficientemente objetivo para poder considerarse
como atributo de las muestras que sea perceptible entre distintos degustadores. Se utilizé un
modelo de mezcla lineal puesto que nuestro ANOVA en relacién a un andlisis con modelo
cuadrético transformaba la significancia de los criterios sabor, color y olor a no significante
con valores p-value de 0.71, 0.66 y 0.27 respectivamente; por otro lado, en cuanto al aspecto

si mantendria el valor significante de 0.06, por lo que el modelo sugerido por el programa

fue el elegido para el ANOVA final, el modelo de mezcla lineal.

Tabla 11. Andlisis de varianza (ANOVA) de los criterios de evaluacion con un modelo lineal.

Criterio Fuente Cil;rgfaﬂ?)s G-I’gg > Cu'!;gé:gca VaFIue P-Value Nivel
Libertad

Modelo: Mezcla Lineal 3.81 3 1.27 6.47 | 0.0087 (0.87%) Significante
x Residual 2.16 11 0.20
g Lack of Fit 1.02 8 0.13 0.34 0.9039 | No significante
&) Pure Error 1.14 3 0.38

Cor Total 5.97 14

Modelo: Mezcla Lineal 204 3 0.68 0.94 (25455;))
& Residual 7.98 11 0.73
% Lack of Fit 6.49 0.81 1.63 0.3737 | No significante

Pure Error 1.49 0.50

Cor Total 10.02 14

Modelo: Mezcla Lineal 2.04 3 0.68 2.79 | 0.0902 (9.02%) | Significante

Residual 2.67 11 0.24
§ Lack of Fit 171 0.21| 0.67 0.7121 | No significante
© Pure Error 0.96 0.32

Cor Total 4,71 14

Modelo: Mezcla Lineal 4.97 3 1.66 7.05 | 0.0065 (0.65%) | Significante
o Residual 2.58 11 0.23
@ Lack of Fit 1.96 8 0.24 1.17 0.4969 | No significante
Z Pure Error 0.63 3 0.21

Cor Total 7.55 14

Fuente: Design Expert V. 7.0. (2019)
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En relacion a los criterios mencionados anteriormente (Sabor, Olor, Color y Aspecto), el
andlisis por parte de los porcentajes de mango, maracuya, sacha inchi y albumen muestran
variabilidad y su relacion en cuanto a la aceptabilidad de los criterios, en el sabor se
encuentra con mayor puntaje manteniendo el minimo al porcentaje de albumen, pudiendo
observarse ademas un punto de disefio la muestra #5 tuvo un valor 6.96 en el criterio
incluyendo X1=65.681%; X2=28.997%, X3=2.322% y albumen al minimo (3%).

Design-Expert® Softw are

Sabor
I 6.96
4.13333
Sabor = 6.96
Std#4 Run#5
X1 = A: Pulpa de mango = 65.681
X2 = B: Pulpa de maracuya = 28.997
X3 =D: Sacha Inchi = 2.322 6.375

Actual Component
C: Proteina = 3.000

Sabor

D (1.000)
A (86)

. - D (27.000) o L
Figura 5. Aceptabilidad del sa&)or como criterio de respuesta en relacion al albumen.
Fuente: Design Expert v.7.0, 2019.
En cuanto al criterio de Olor, se puede apreciar que la misma composicion anterior del disefio
la muestra #12 tuvo un valor 6.886 en el criterio incluyendo X1=69.857%; X2=21.607%,
X3=1.0% y albumen al minimo (3%).
Design-Expert® Softw are
Olor
6.88667
I4.53333
Olor = 6.88667
Std # 11 Run # 12 6.525
X1 = A: Pulpa de mango = 69.857

X2 = B: Pulpa de maracuya = 21.607
X3=C: Proteina=7536 615

6.9

Olol

Actual Component

D: Sacha Inchi = 1.000 5175

C (29.000)
Figura 6. Aceptabilidad del olor como criterio de respuesta en relacion al albumen.

Fuente: Design Expert v.7.0, (2019).

30



Sin embargo, en el criterio de color existe una variacion de composicion para obtener el
mayor puntaje de calificacion, tal como indica la muestra #5 obteniendo 7.08667 puntos,
incluyendo X1=65.681%; X2=28.997%, X3=2.322% y manteniendo el porcentaje de
albumen al minimo (3%).

Design-Expert® Softw are

Color
I 7.08667
4.97333
Color =7.08667
Std#4 Run #5
X1 =A: Pulpa de mango = 65.68158°

X2 = B: Pulpa de maracuya = 28.997
X3 =D: Sacha Inchi = 2.322

75

6.2

S
o
Actual Component o
@)

C: Proteina = 3.000 5.55

4.9

D (1.000) A (86)
B (36)

D (27.000)
Figura 7. Aceptabilidad del color como criterio de respuesta en relacion al sacha inchi.

Fuente: Design Expert v.7.0, (2019).

Finalmente, en el criterio de aspecto, la formulacién determinada en obtener el mayor
puntaje de calificacion fue el disefio la muestra #5 tuvo un valor 6.94667 en el criterio
incluyendo X1=65.681%; X2=28.997%, X3=2.322% y albumen al minimo (3%).

Design-Expert® Softw are

Aspecto
I 6.94667
4.52667
Aspecto = 6.94667 74
Std#4 Run#5
X1 = A: Pulpa de mango = 65.681 ¢ g75
X2 = B: Pulpa de maracuya = 28.997
X3 =D: Sacha Inchi =2.322
L 55
Actual Component 8
C: Proteina = 3.000 Q
é’(’ 5.225
45
B (36) D (1.000) A (86)
A (60 B (10
( D )(27.000) (10)

Figura 8. Aceptabilidad del aspecto como criterio de respuesta en relacion al albumen.
Fuente: Design Expert v.7.0, (2019).
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Por otro lado, para la obtencion de la formulacién optima del néctar de mango y maracuya

enriquecido con proteina y sacha inchi, hicimos una jerarquizacion de importancia de los

factores considerando la maximizacion de todos los criterios, dado el hecho que no todos

tuvieron la misma importancia como resultado se obtuvieron 3 soluciones con pronosticos

de calificacion de cada criterio, pero de las cuales solo se eligié a una por tener los puntajes

mas altos, tal y como se muestra a continuacion:

Tabla 12. Solucién 6ptima para la maximizacion de criterios.

Pulpa de Pulpa de

Sacha | Color | Sabor | Olor | Aspecto

#| Mango Maracuyéa Proteina Inchi Nivel de Importancia

% | @ | % | @ | % | @ | % | (9 3 5 2 4
1] 66.0| 495| 299 | 224 | 30| 225| 1.0| 0.75| 7.27 6.51 | 6.52 7.17
2| 73.0| 547 | 229 | 17.2 3.0 225| 1.0| 0.75 7.00 6.23 | 6.39 6.90
3] 60.0| 45.0| 285 | 21.4| 104 | 782 | 1.0| 0.75 6.91 590 | 6.94 6.66

Fuente: Design Expert v.7.0. (2019)

Design-Expert® Softw are
Overlay Plot

Sabor

Olor

Color

Aspecto

® Design Points

X1 = A: Pulpa de mango
X2 = B: Pulpa de maracuya
X3 = C: Proteina

Actual Component
D: Sacha Inchi=1.000

Sabor:
Olor:

C: Prot(Color:

Aspecto:

6.06067

6.19571

6724 |/ B: Pulpa de mara
6.53199/ \

66.0042

29.9958

3

/

A: Pulpa de mango
Overlay Plot

Figura 9. Formulacion optima del néctar de mango y maracuya enriquecido con proteina y

sacha inchi.

Fuente: Design Expert v.7.0, (2019).
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Dentro del andlisis de varianza para el modelo lineal aplicado se encontraron tanto el
coeficiente R? tanto ajustado, dado que su maximo valor indica cuando los términos sin
significancia son agregados al modelo, asi como el pronosticado, que disminuyendo en valor

indica que hay muchos términos sin significancia; tal como se muestra a continuacion:

Tabla 13. Valores Adjusted R-Squared y Predicted R-Squared para los criterios evaluados.

CRITERIO | R-Cuadrado | Adj R-Cuadrado Pred R-Cuadrado Diferencia
Color 0.4322 0.2773 -0.1180 0.3953
Sabor 0.2036 -0.0136 -0.4059 0.3923
Olor 0.6384 0.5398 0.3476 0.1922
Aspecto 0.6580 0.5647 0.4118 0.1529

Fuente: SPSS. v.25.0. (2019).

Esto significa que si hay concordancia entre ambos R-cuadrados (Ajustado y Predicho) y su
diferencia no excede 0.2 puntos entre ambos, el modelo aplicado para el criterio demuestra
ser significante y proveera buenas predicciones para las calificaciones pronosticadas; por lo
que se verifica que solo criterios de olor y aspecto demuestran concordancia razonable.
Posteriormente a la eleccidn de la formulacion 6ptima maximizando las calificaciones de los
criterios a considerar se tuvo que comprobar los puntos previstos en la prediccion del
programa para comparar la certitud de los calificativos de manera practica, es por ello que
también se llevo a cabo una evaluacion organoléptica para la evaluacion final. Finalmente
aplicando un andlisis de datos (T para muestras unitarias) pudimos determinar que la
significancia de estos promedios (Ver anexo 18) en comparacion al prondstico fueron los

siguientes:

Tabla 14. Prueba T para una muestra, en relacion a los criterios de calificacion.

CRITERIO PRONOSTICO MEDIA SIG. (bilateral)
Color 7.27824 7.4267 0.552
Sabor 6.51232 7.3267 0.063
Olor 6.52663 7.2800 0.066
Aspecto 7.17027 7.0133 0,808

Fuente: SPSS. v.25.0. (2019).
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3.5. Aplicacion de evaluaciones fisico-quimica y microbioldgica. Ensayos de laboratorio

de la muestra final que contiene la formulacion optima maximizando los criterios de

aceptabilidad, con respecto a caracteristicas fisico-quimicas como carbohidratos, cenizas,

humedad, proteina y grasas; finalmente también se hizo una evaluacion microbiologica para

conocer las caracteristicas del producto una vez que fuese envasado para sus ensayos, esto

ayudo a conocer la muestra final como resultado de este estudio por medio de estas

evaluaciones de laboratorio que indican una perspectiva méas exacta en la composicion final

del producto.

Tabla 15. Ensayo microbioldgico de la formulacion éptima.

Servicio Via/Resultado Limite por mL*
Aerobios Mesdfilos Numeracion
) 12x10? [10 - 107]
(Recuento Estandar en placa). (ufc/mL)
Coliformes Bacterias Numeracion
<3 <22
(NMP/MI)
Hongos: Levaduras Numeracion (ufc/mL
<1 [1-10]
Est)
Hongos: Mohos Numeracion (ufc/mL Est) <1 [1-10]

Fuente: Sociedad de Asesoramiento Técnico S.A.C & *Norma MINSA-RM615-2003. (2019)

Tabla 16. Ensayo fisico-quimico de la formulacion éptima.

Ingredientes: Pulpa de Mango, Pulpa de Maracuya, Albumen
Identificacion de la Hidrolizado, Sacha Inchi Pulverizado, Sorbato de potasio, Acido
muestra: ascorbico, Azlcar y Antiespumante Xiameter AFE-1520

Fecha de fabricacién y envasado: 30-Sep-2019

Estado / Condicién Producto Liquido/Temperatura Ambiente

Presentacion

Frasco de vidrio transparente cerrado con tapa rosca de plastico, sin

etiqueta
Cantidad de Muestra 1000 Mililitros
Servicio Via/Resultado
Carbohidratos (g/100ml) 13.73
Ceniza (g/100ml) 0.79
Energia total (kcal/100ml) 61.31
Grasa (g/100ml) 0.31
Humedad (g/100ml) 84.87
Proteina (g/100ml) 0.90 (Nx6,25)

Fuente: Sociedad de Asesoramiento Técnico S.A.C. (2019)
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IV. DISCUSION

Con respecto a los antecedentes en contraste, encontramos distintos puntos de comparacion

entre los principales destacan los siguientes:

En relacion a la investigacion por Garcia, Paul (2015), titulada “Propuesta de distribucion
de una bebida enriquecida para nifios en tiempo estudiante”, demostraron que COMO
resultado se obtuvo un producto porcién (200 ml) con 104 kcal de energia por porcion y con
respecto a los macronutrientes se vio una cantidad de carbohidratos por 20.3 g, proteina 5¢,
grasa 0.60 g, estos fueron conformados por los insumos utilizados en su composicién como
jugo de frutos acidos como naranja, mandarina y suero lacteo para el valor proteico, dado a
que el foco principal fue suplementar el desayuno de estudiantes en edad temprana, se
entiende que estos valores sean variables en comparacion al producto que se presenta, puesto
que no tienen la misma finalidad, sin embargo parten de la misma premisa, formar un valor
agregado a la composicion ordinaria de un jugo citrico que beneficie al consumidor, es por
ello que la composicion de esta porcion en base a 300 ml, tiene como resultado una cantidad
de energia de 183.93 kcal, 41.19 g de carbohidratos, 2.7 g de proteina y 0.93 g de grasa. De
esto podemos argumentar una diferencia superior de nuestro producto en energia/kcal
(+76.85%), carbohidratos (+102.9%), grasa (+55%) y un decrecimiento en proteina (-46%).

Por otro lado, con respecto a la tesis de Alfaro, Garcia y Méndez (2016) en su tesis titulada
“Desarrollo de una bebida nutritiva instantdnea a base de sorgo, arroz y soya en apoyo a los
programas de alimentacion escolar en el salvador”, en similitud a nuestra investigacion su
producto fue una bebida instantanea pulverizada pero a base de cereales como sorgo (40%),
arroz (26%) y soya (34%), puesto que en cuanto a las otras proporciones formuladas no
tuvieron la mejor aceptacion sensorial puesto que los insumos usados tienden a ser arenosos
o disminuir el sabor palpable, sin embargo estos cereales destacan por su calidad nutritiva y
pudieron el balance con la formulacion final considerando al publico dirigido que eran
estudiantes pero alcanzando solo el 13% de las Recomendaciones dietéticas diarias; en
contraste a las proporciones del néctar de mango y maracuya enriquecido con proteina y
sacha inchi tuvo una proporcion de 1:3 de lo cual el 25% fue representado por los insumos
generales de materia primay el 75% restante solamente agua debido a que es un néctar frutal
con pulpas citricas y agridulces para consumo regular sin alcanzar el nivel de suplemento,
cabe resaltar que los porcentajes de cada uno de los principales insumos quedaron como
sigue: Mango (65%), Maracuya (29.9%), Albumen (3%) y Sacha Inchi (1%). En cuanto a la
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tesis de Valles (2017) en su tesis titulada “Obtencion de una bebida nutritiva a partir de las
semillas de Sacha Inchi”; la proporcion utilizada entre agua y semilla fue de 1:3 (25%),
debido a que proporciona mayor porcentaje de solidos totales donde se encontré al liquido
final de la bebida con valores de 11.6% de solidos generales en la suspension, esto debido a
que esencialmente existi6 menos proporcién de agua a la cantidad de almendras,
adicionalmente argumentan que sus resultados que incluyen 3.3 gr/100g de proteina,
7.13g9/100g de grasa incluyen altas cotas de &cidos grasos fundamentales asemejandose a
investigaciones similares, especificamente el primero en relacion a la bebida de soya; en
contraste con el néctar de mango y maracuya con albumen y sacha inchi la formulacion
indica que los porcentajes de albumen representan 3%, Sacha inchi 1% y Grasa 0.31gr/100
mL donde los valores representan variaciones de proteina (-10%) y grasa (-2200%)
respectivamente, sin embargo este ultimo difiere por ser inferior en comparacion de la bebida
en base a sacha inchi puesto que en el néctar, el sacha inchi utilizado fue exento de grasas
nativas. Con respecto a la formulacion final, la cantidad de insumo de las bebidas si utilizan
la misma proporcion, pero existe la principal diferencia en cuanto a los componentes puesto
que la proporcion del 25% de la bebida nutritiva estd compuesta por las semillas de sacha

inchi a diferencia de nuestros insumos (mango, maracuya, albumen y sacha inchi).

Por otro lado, con respecto a la tesis de Delgado y Pinto (2013), en su investigacion cientifico
experimental para la elaboracidn de un néctar de platano con agregado de mucilago de linaza,
UCSM 2013; tuvieron como resultados un producto compuesto de proporcion 1:2.5 (platano:
linaza), obteniendo un tiempo de vida Util a diferentes temperaturas; a su vez trabajaron con
un rango de grados brix entre 12 y 14 grados para las muestras del néctar. Cabe mencionar
que el CODEX STAN 247 hace mencion que aun no se tiene establecido la cantidad exacta
de grados brix como base estandar para néctares que incluyan estos insumos (platano) y se
debe de tomar aquellos valores base del zumo del fruto, sin embargo, segun estudios
realizados por Agronomia Colombiana! los grados brix para un platano maduro pueden
alcanzar 19° Brix. En comparacion con el néctar del mango y maracuya enriquecido con
albumen y sacha inchi la formulacion optima del producto representaron 66% en mango y
29% de maracuyd, por lo que la proporcion de estos dos insumos indicarian una magnitud
de 1:2.25 (mango: maracuyd) donde las muestras incluian rango en Brix de 14° a 15°

partiendo del valor por cada insumo con 14. 9°y 12. 3° brix respectivamente.

1 Javier A. et al. Caracterizacion fisicoquimica del proceso de maduracion del platano, SciELO Rev. (2006).
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En cuestion de la tesis de Grandez (2008), en la tesis titulada “Evaluacién Sensorial y
Fisicoquimica de néctares mixtos de frutas a diferentes proporciones”, tuvo como resultado
la optimizacion de una formulacion a través de pruebas sensoriales de doce formulaciones a
diferentes proporciones de mango, maracuya y azucar; contemplando ademas a la cantidad
maxima de solidos solubles en 20° Brix, segun el CODEX y el porcentaje de fruta entre 25
a 50% en composicion de la muestra, en comparacion al néctar de mango y maracuyé
enriquecido con albumen y sacha inchi, las muestras finales fueron en total 15 con 3 puntos
centrales. Resaltando la evaluacidn organoléptica y el procedimiento en general, el trabajo
fue realizado con 11 evaluadores seleccionados los cuales degustaron las 12 formulaciones
con un total de 132 repeticiones en 3 sesiones de 4 formulaciones cada una, sus atributos
calificados fueron aspecto, sabor, textura, olor e impresion general, y por ultimo un 6to
atributo denominado nota que reunia los otros valores ponderados, obteniendo valores en un
rango de 0 a 5 en una escala no estructurada de 12 cm. Los grados brix obtenidos para las
muestras de su investigacion fueron de 11.47° a 15.68°, estos valores se destacan debido a
que la cantidad de azUcar agregada para cada muestra representaba hasta del 8 al 19% del
total del volumen que regularmente rodeaban los 600 mL, en comparacion con el néctar
actual el valor de grados Brix de las muestras estaban de un rango de 14° a 15° Brix, puesto
que la cantidad agregada de azucar fue calculada en relacion a un volumen mayor de 1000
mL en uniformidad para todos las formulaciones. Dentro de un punto de discusion de los
resultados fisicoquimicos, argumentan que aquellas muestras donde existi6 mayor
concentracion de mango disminuye la cantidad de °Brix del néctar resultante y que en
comparacion, el maracuya aporta mayor cantidad de solidos solubles; esto es relativo y
dependera mucho del tipo de fruta que se esté utilizando puesto que en cuanto al analisis
fisicoquimico de la materia prima encontramos diferencias iniciales en cuanto los °Brix de
cada uno, teniendo el maracuya solo 12.3° Brix a diferencia del mango en 14° Brix, estos
como zumos del fruto extraidos; por lo que las frutas que mas solidos solubles aportaron, en
este caso, fueron la materia prima del mango. En el néctar obtenido por Grandez, se
determind que sus criterios sensoriales color, acidez y consistencia no tuvieron diferencias
significativas entre las formulaciones en un p-value del 5%, a diferencia de nuestro trabajo
que solo el criterio sabor no tuvo diferencias significativas entre las muestras en un p-value
del 10%; finalmente su formulacion optima se compuso de 40% de mango, 10% de
maracuyd, con diferencias en nuestro producto puesto que se tuvo 66% de mango y 29% de
maracuya y variaciones porcentuales de +65% y +65.5% respectivamente.
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Finalmente con respecto a la tesis de Caballero y Paredes (2017), denominada formulacién
y evaluacion de néctar a base de guandbana y quinoa edulcorada con stevia, obtuvieron un
resultado de proporcion 4:1, asimismo un total de 91.4% de humedad, brix 5.1, cenizas
0.03%, proteinas 7.83% y aerobios mesofilos <10, dentro de sus resultados el valor de
Vitamina C se vio disminuido hasta en 0.09 mg/100 gr que se ve afectado directamente por
su destruccidn al exponerse al calor durante los tratamientos térmicos que se llevaron a cabo
durante la produccion. En comparacion al néctar principalmente la vitamina C partia por el
hecho de que ambas materias primas contienen directamente este oligonutriente en
cantidades de 35 y 23mg en mango y maracuya por cada 100 gramos, sin embargo como
también se utiliz6 pasteurizacion para el procesamiento del néctar, se adiciono un porcentaje
de 0.01% de &cido ascorbico, por otra parte la proporcion fue de 1:3, un total de 84.87% de
humedad, 14.5 grados brix, 0.79% de ceniza, 3% de proteina y 12 en aerobios mesofilos,
esto se puede deber directamente a la diferencia de los insumos puesto que el
enriquecimiento del albumen es inferior en comparacion a la quinoa pero nuestro producto
tiene mayor humedad por el hecho de que es un néctar de frutas con pulpas de mango y
maracuyd, que a su vez tiene un total de 9.4 grados brix adicionales que en comparacion al

otro producto.

Con respecto a nuestras teorias relacionadas, podemos decir que de acuerdo con Pacheco
(2004), nuestro producto logra ubicarse como un producto nutritivo sin acercarse a los
extremos del rango de malnutricion que postula, por ello se considera haber cumplido con
las 5 leyes para la alimentacion como calidad, armonia, adecuacién, pureza y cantidad por
el hecho que las partes del néctar de mango y maracuya con el enriquecimiento de albumen
y sacha inchi pudieron concatenar de manera efectiva en la composicién y ademas se
desestima que el producto se considere como un alimento reemplazante de requerimientos
diarios nutricionales en su totalidad, puesto que es complementario. Dada las calificaciones
recibidas en la prueba organoléptica y comparando el concepto de Ramirez (2012) que
afirma que estas pruebas de clase hedonica en la escala numérica no estructurada realza los
resultados, los criterios con las medias mas altas para cada uno fueron Color: 7.08; Sabor:
6.96; Olor: 6.886 y Aspecto: 6.94, obteniéndose asi un conjunto de medias por encima del
punto medio de agrado en la linea de valores de 0 a 10, para luego proceder con la
determinacion del ANOVA para cada criterio de evaluacion y su posterior optimizacion en

vista de hallar la formulacién final.
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Con respecto a Delgado (2013) y Zumbado (2010) que aseveran que deben de considerarse
a los 3 tipos de andlisis para el producto dentro de su naturaleza como el organoléptico
(sensorial), fisicoquimico y microbiologico, podemos denotar que el néctar de mango y
maracuya con albumen y sacha inchi si pudo cumplir con estas evaluaciones de las cuales
una fue realizada directamente por los investigadores y los degustadores (organoléptica) y
las otras por un laboratorio privado tercerizado (fisicoquimico y microbioldgico) utilizando
métodos como Kjeldahl, conteo, entre otros. Por otra parte, se utilizo el programa design
expert tal y como propuso datanalysis (2018) en cuestion de la elaboracion del proceso
unifactorial completamente aleatorizado para la optimizaciébn de mezclas con las
formulaciones determinadas, asimismo hubo concordancia con lo dispuesto por Serrano

(2003) al usar el analisis de varianza en vista a poder hallar la significancia de cada criterio.

En consiguiente, existié coherencia y concordancia de acuerdo con Grandez (2008), se
utilizo la pulpa de la fruta triturada para poder proceder con la elaboracién del néctar y se
afirma que estas, como los Unico insumo de procedencia idéntica a los especimenes de los
cuales fue originadas, valida inequivocamente su sabor y aroma puesto gque no tiene
contenido artificial ni algin insumo que simule la apariencia o caracteristicas innatas de esta
materia prima, para la medicion de los grados brix se hallé conformidad con el hecho sobre
tomar en cuenta la temperatura indicada por Suarez (2005) de realizarla hasta en 20 grados
centigrados y también con lo establecido por Cafiizares (2009) nos indica que debe de estar

entre 13 y 18 ° Brix, que es lo regular y ordinario para un néctar frutal.

Ahora con respecto a esta Ultima concepcion, el CODEX STAN 247-2005, especifica que
los grados brix para los zumos de fruta que fuese hecho por puré reconstituido llevan un
nivel minimo dependiendo directa y equivalentemente del zumo de la fruta que se estuviese
utilizando, es por ello que de acuerdo con esta Gltima teoria, el néctar de mango y maracuya
enriquecido con albumen y sacha inchi deberia estar en base a 13.5 ° Brix puesto que este es
la medida para el mango triturado y es superada por el utilizado en la investigacion por 0.5°
Brix adicionales, es por ello que el producto cumple con todas las teorias anteriormente
mencionadas dado el hecho que alcanzo un total de 14.5 ° Brix en promedio para las
formulaciones iniciales y la formulacion optima, que ademéas se incluye y utiliza

regularmente como valor guia para la elaboracion de néctares.
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V. CONCLUSIONES

Las caracteristicas de la materia prima para producir néctar de mango-maracuya enriquecido
con proteina y sacha inchi, obtenidas a través de andlisis fisico quimicos y quimico
proximales, para cada insumo lograron ofrecer un porcentaje de aprovechamiento mayor del
50% en cuanto a mango (80.20%), maracuyéa (53%) y albumen (80%); lo que implica que
son materias que tienen ventaja productiva y una merma que no supera la mitad del volumen.
El proceso de produccion para un néctar de mango y maracuya enriquecido con proteina y
sacha inchi, elaborado a traves de la aplicacion de herramientas de control de procesos como
esquemas de bloques (25 actividades entre operaciones individuales y colectivas), DOP con
un total de 4 operaciones-inspecciones, 15 operaciones y diagrama de planta con de 14
maquinarias; tiene caracteristicas innatas que favorecen a un articulamiento planificado entre
labores manuales, automaticas y semi-automaticas que facilitan el engranaje de un proceso
de linea para productos unitarios que pueden ser agrupados en lotes.

Las formulaciones de mezclas determinadas de acuerdo a la proporcion 1:3 de insumos
(mango, maracuyd, albumen y sacha inchi), obtenidas a través del programa Design Expert
v.7.0. incluyeron un total de 15 muestras de las cuales todas fueron utilizadas para la
evaluacion organoléptica y optimizacion final para determinar la mayor aceptabilidad.

La aceptabilidad a través de las evaluaciones organolépticas realizadas por 15 degustadores
pre-entrenados, que calificaron los criterios Color, Sabor, Olor y Aspecto, se mostré con los
puntajes mas altos en: 7.08, 6.96, 6.886 y 6.94 respectivamente; adicionalmente se realizd
el ANOVA determinando diferencias significativas en 3 de 4 criterios evaluados y
finalmente las pruebas T de una muestra por criterio, arrojé una sig. bil. mayor de 0,05 en
las medias evaluadas vs pronosticadas, lo cual indica que si existe relacion entre ambas y
finalmente la formulacion optima fue compuesta de 66% mango, 29.9% maracuya, 3%
albumen y 1% sacha inchi, estos dos ultimos con valores inferiores del rango de cada uno.
Las evaluaciones fisico-quimico y microbiolégico a la muestra final a través de estudios
externos por Laboratorios SAT, indicaron valores principalmente de proteina en 0.99/100ml;
lo que implica que por cada envase de 300 ml, tiene una cantidad de 2.7 g que equivale al
3% de albumen incluido en la formulacion, por lo que no llega a tener muchas cantidades de
proteina en la formulacion, pero si es mayor en comparacion a sus contrapartes del mercado,
lo mismo incurre en calorias (183.93Kcal), carbohidratos (41.19g) y grasa (0.93Qg).

Nuestra hipétesis principal se rechaza debido a que la formulacion con puntos medios en los
rangos no fue la que obtuvo la mayor aceptabilidad en todos los criterios ni fue optimizada.
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VI. RECOMENDACIONES

Establecer los estandares de calidad para la materia prima y adoptar certificaciones puesto
que como producto de consumo inmediato es necesario que pueda alcanzar la expectativa
del consumidor.

Utilizar antiespumantes de grado alimentario para disminuir el efecto coloidal del albumen
deshidratado y el sacha inchi en polvo al momento de realizar el mezclado con el soluto y
los demés insumos, asi como también considerar el uso de estabilizadores para suspensiones,
de esta manera se espera que pueda ser una mezcla homogénea y no cause problemas al
momento de aplicar evaluaciones o procesar en maquinarias con sensores.

Extender el alcance de investigacion en vista de poder agregar enmascaradores de sabor si
por algin motivo la composicion cambiara o se decidiera aumentar los porcentajes de
enriquecimientos respectivos en la optimizacion de formulaciones.

Revisar constantemente las tendencias de consumo para productos organicos como sacha
inchi debido a su creciente demanda como novel food en el mercado europeo a partir del
2020.

Realizar ampliacion y apertura para las investigaciones de tipo experimental en innovacion
de productos que estén orientadas a la industrializacién de la materia prima abundante en el
territorio peruano incluyendo productos que sean oriundos de nuestras regiones en vista de
poder normalizar su consumo y generar demanda con el objetivo de elevarnos como

manufactureros de productos de calidad de consumo primario.
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VIIl. ANEXOS

Anexo 01. Composicion nutricional por cada 100g de mango (Mangifera indica)

Agua 81,74
Calorias 66,0 Cal
Proteina 0,79
Grasa 0,449
Carbohidratos totales |16,8 g
Fibra 099¢g
Ceniza 049
Calcio 10,0 mg
Fosforo 13,0 mg
Hierro 0,4 mg
Sodio 7,0 mg
Potasio 189,0 mg
Vitamina A 4800 Ul
Tiamina 0,05 mg
Riboflavina 0,05 mg
Nianicina 1,1 mg
Acido Ascorbico 35,0 mg

Fuente: Evaluacion sensorial y fisicoquimica de néctares mixtos de frutas a diferentes
proporciones. Grandez Gil, Piura, 2008.

Anexo 02. Composicién nutricional por cada 100g de maracuya (Passiflora edulis)

Agua 85,049
Calorias 78,0 Cal
Proteina 08¢
Grasa 064¢
Carbohidratos totales 2,4 g
Fibra 0,29
Ceniza Trazas
Calcio 5,0 mg
Fosforo 18,0 mg
Hierro 0,3mg
Vitamina A activa 684,0 mg
Tiamina Trazas
Riboflavina 0,1 mg
Nianicina 2,2 mg
Acido Ascérhico 20,0 mg

Fuente: Evaluacion sensorial y fisicoquimica de néctares mixtos de frutas a diferentes
proporciones. Grandez Gil, Piura, 2008.



Anexo 03. Composicién nutricional por cada 100g de proteina (albumen)

Nutriente Unidad valor por/100 g
Agua g 5,80
Energia kcal 382
Proteina g 81,10
Grasa g 0,00
Carbohidratos totales g 7.8
Fibra g 0,0
Azlcares g 5,4
Calcio mg 62
Hierro mg 0,15
Magnesio mg 88
Fosforo mg 111
Potasio mg 1125
Sodio mg 1280
Zinc mg 0,1
Vitamina C mg 0
Tiamina mg 0,005
Riboflavina mg 2,530
Nianicina mg 0,865
Vitamina B-6 mg 0,036
Vitamina B-12 ug 0,18
Vitamina E mg 0,00
Vitamina D (D2+D3) ug 0,00
Vitamina K ug 0,00

Fuente: United States Food Administration (USDA), National Nutrient Database for
Standard Reference Release, April 2018.

Anexo 04. Composicion nutricional por cada 100g de semillas de Sacha Inchi (Plukenetia

volubilis)
Nutriente Unidad valor por/100 g
Energia kcal 700
Proteina g 30,00
Grasa g 50,00
Carbohidratos totales g 10,00
Fibra g 10,0
Azlcares g 0,00
Calcio mg 200
Hierro mg 0
Sodio mg 1280
Vitamina C mg 0

Fuente: United States Food Administration (USDA), Branded Foods Products Database,
July 2018.
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Anexo 05. Calculo de degustadores

Calculo

Edad admisible: 18 a 39 afios

Criterio y entrenamiento:
e Conocimiento en calidad de néctares
e Consumo continuo de néctar de frutas
e Experiencia en degustacion

e Capacidad de diferenciacion

Tamario de

grupo

15 degustadores

Fuente: Elaboracién propia (2019).

Anexo 06. Degustadores pre-entrenados.

DEGUSTADOR
ORDEN CODIGO EDAD | GENERO
1 LMA2109 21 Femenino
2 BMVV2109 21 Femenino
3 JAM2109 21 Femenino
4 VAD2109 21 Femenino
5 MYPB2109 21 Femenino
6 PLRR2109 21 Femenino
7 CAFS2109 21 Femenino
8 GSM02209 38 Masculino
9 SMCH2209 21 Femenino
10 NMSG2209 21 Femenino
11 EMPS2309 19 Masculino
12 SBEC2309 22 Femenino
13 JILA2309 22 Femenino
14 PC0OS2309 20 Masculino
15 JAYP2309 19 Masculino

Fuente: Elaboracién propia (2019).
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Anexo 07. Evaluacion organoléptica de la muestra final.

DEGUSTADOR Sabor Olor Color Aspecto
1| LMA0410 7.3 6.3 7.5 7.5
2| BMVV0710 8.8 9.1 9 9.1
3| JAMO0710 6.9 6 4.6 7.9
4| VAD0410 8.7 8.8 8.5 8.1
5| MYPB0710 7.2 7.1 6.5 6.7
6 | PLRRO710 7.9 8.6 8.8 8.1
7| CAFS0710 6.9 7.4 7.1 7.7
8| GSMO00710 7.4 7.6 7.2 2.2
9| SMCHO0410 8.3 9.2 7.6 8.2
10 | NMSG0710 6.5 5.8 4.5 7.1
11| EMPS0710 5.6 5.1 6 4.6
12| SBECO0710 7.1 7.2 8.7 7.3
13| JJLAQ710 7.8 8.2 7.5 7.5
14| PCOS0710 6.3 4.3 6.6 5.8
15| JAYP0710 8.7 9.2 9.1 8.1
MEDIA 7.3267 7.2800 7.4267 7.0600

Fuente: Evaluacién organoléptica de la muestra optima (2019).

Anexo 08. Validacion cuantitativa para instrumento (Hoja de calificacion de los degustadores)

Calificacion por aspecto
Experto calificador Congruencia | Amplitud de |Redacciondelos| Claridad y N
de items contenido items precision Pertinencia

Wilson Simpalo Lopez 3 3 3 3 3
Guillermo Lifian Olivos 3 4 3 4 4
Richard Briones Pereyra 4 3 3 4 4
Marco Antonio Hernandez 4 4 3 3 3
TOTAL COLUMNA 14 14 12 14 14
PROMEDIO 35 35 3 35 35
Pe 0.0003 0.0003 0.0003 0.0003 0.0003
CVC(l) 0.8750 0.8750 0.7500 0.8750 0.8750
CVC 0.8747 0.8747 0.7497 0.8747 0.8747

Validez total 0.850

Fuente: Elaboracion propia, 2019.
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Anexo 09. Validacion de Instrumentos













Anexo 10. Hoja de evaluacion organoléptica

HOJA DE EVALUACION ORGANOLEPTICA
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Muestra N6
Color Sabor
1 1
No me agrada (0) Me agrada (10)|No me agrada (0) Sz Me agrada (10)]
Olor Aspecto
f t
No me agrada (0) Me agrada (10)|No me agrada (0) Me agrada (10)
Muestra N°7
Color Sabor
t : t
No me agrada (0) Me agrada (10)|No me agrada (0) : Me agrada (10)
Olor Aspecto
n L
( -
No me agrada (0) Me agrada (10)|No me agrada (0) Me agrada (10)
Muestra N8
Color Sabor
4 =
No me agrada (0) Me agrada (10)[No me agrada (0) Me agrada (10)
Olor Aspecto
1 I
T T
No me agrada (0) Me agrada (10)|No me agrada (0) Me agrada (10)
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HOJA DE EVALUACION ORGANOLEPTICA

Cadigo:

r favor considera tus dos inici

SY\Q@ 2207 Para escribir tu cadi

V0806 (César Vallejo 08 de Junio)

iles en mayrisculas seguidos de la fecha dia-mes. sin espacios. E)

Instruccion: En la siguiente hoja se te presentardn 4 caracteristicas para cada una de las muestras que serdn evaluadas por usted marcando
dentro el margen permitido en los limites interiores de la linea de calificacion. El criterio es a discrecion del juez.

Muestra N°9

Color . Sabor
£ + - - |
7 ‘ —f :
No me agrada (0) Me agrada (10 »EN\) me agrada (0) Me agrada (10),
Olor ! Aspecto
7 | t
‘:INO me agrada (0) Me agrada (10{No me agrada (0) Me agrada (10)
Muestra N°10
Color Sabor
—-- —— +
No me agrada (0) Me agrada (10)|No me agrada (0) Me agrada (10),
Olor ; f Aspecto
' s f
-+ . |
No me agrada (0) Me azreda (101 No me agrada (0) Me agrada (10
o __Muestra N°11
Color Sabor
/ 2
% &
No me agrada (0) Me agrada (10)|No me agrada (0) Me agrada (10)
Olor Aspecto
| |
1 T
No me agrada (0) Me agrada (10)|No me agrada (0) Me agrada (10)
Muestra N°12
Color Sabor
1 3
) § Ad )
No me agrada (0) Me agrada (10)|No me agrada (0) Me agrada (10
Olor Aspecto
1 m
T 2
No me agrada (0) Me agrada (10){No me agrada (0) Me agrada (10)
Muestra N’13
Color Sabor
- :
No me agrada (0) Me agrada (10)|No me agrada (0) Me agrada (10)
Olor Aspecto
i 'l
) 1
No me agrada (0) Me agrada (10){No me agrada (0) Me agrada (10)
Muestra N°14
Color Sabor
i JEEES
1 T
No me agrada (0) Me agrada (10)|No me agrada (0) Me agrada (10)
Olor Aspecto
i i
1 ¥
No me agrada (0) Me agrada (10)|No me agrada (0) Me agrada (10)
Muestra N°15
Color Sabor
f —
No me agrada (0) Me agrada (10)|No me agrada (0) Me agrada (10)f
Oior Aspecto
# 1' :
No me agrada (0) Me agrada (10)|No me agrada (0) Me agrada (10)

GRACIAS POR TU PARTICIPACION
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HOJA DE EVALUACION ORGANOLEPTICA

Codigo:

YAD2109

Para escribir tu cddigo por favor

considera tus dos inictales en mayusculas seguidos de la fecha dia-mes, sin espacios. Ej. CV0806

(César Vallejo 08 de Junio)

Instruccién: En la siguiente hoja se te presentardn 4 caracteristicas para cada una de las muestras que seran evaluadas por usted marcando

tido en los limites interiores de la linea de calificacion. El criterio es a discrecion del juez.

Mucstra N°1

Sabor
+ {
[No me agrada (0) Me agrada (10)|No me agrada (0) y Me agrada (10)
Olor Aspecto
4 + \
i “|No me agrada (0) ) Me agrada (10)!No me agrada (0) Me agrada (10)
) Mucstra N°2
Color Sabor
. ‘.
No me agrada (0) Me agrada (16;/No me agrada (0) Me agrada (10)
Olor & Aspecto
: .
No me agrada (0) Me agrada (10){No me agrada (0) Me agrada (10)
Muestra N°3
Color Sabor
: ;
No me agrada (0) Me agrada (10)|No me agrada (0) Me agrada (10))
Olor Aspecto
: 1
1 T
No me agrada (0) Me agrada (10)|No me agrada (0) Me agrada (10)
Muestra N4
Color Sabor
: } —
No me agrada (0) Me agrada (10)[No me agrada (0) Me agrada (10)
Olor Aspecto
T
U
No me agrada (0) Me agrada (10);No me agrada (0) Me agrada (10)
Muestra N°5
Color Sabor
: :
No me agrada (0) Me agrada (10)|No me agrada (0) Me agrada (10))
Olor Aspecto
1 1
U 1
No me agrada (0) Me agrada (10)|No me agrada (0) Me agrada (10)|
Muestra N°6
Color Sabor
i 1
! .
No me agrada (0) Me agrada (10)|No me agrada (0) ; Me agrada (10)
Olor Aspecto
1 Y
No me agrada (0) Me agrada (10)[No me agrada (0) Me agrada (10)
Muestra N7
Color Sabor
1 T
T 1
No me (lgr;ldu (0) Me agrudu (10)|No me ﬂgrl'ﬂdﬂ (0) Me aE‘Lda (IO)
Olor Aspecto
1
T
No me agrada (0) Me agrada (10)|No me agrada (0) Me agrada (10)
Muestra N8
Color Sabor
- - —+
No me agrada (0) Me agrada (10)[No me agrada (0) Me agrada (10)
Olor Aspecto
{ 1
No me agrada (0) Me agrada (10)|No me agrada (0) Me agmda (10)]
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HOJA DE EVALUACION ORGANOLEPTICA RW‘
-l
Cédigo: Para escribir tu codigo por favor constdera tus dos iniciales en mayisculas seguidos de la fecha dia-mes, sin espacios. £}
= CVO8R06 (César Valleyo 08 de Junio)
Instruccion: En la sigUICI'l(c hoja se te presentaran 4 caracteristicas para cada una de las muestras que seran evaluadas por usted marcando
"'O | "‘ﬂrgev"‘!".';ﬂ"illdﬂ en los limites interiores de la linea de calificacion. El criterio es a discrecion del juez
__ Mucstra N9
Color | P Sabor
| E——— S f
Me agrada (10)|No me agrada (0) Me agrada (10)
Olor Aspecto
1 1
1 )|
Me agrada (10/No me agrada (0) Me agrada (10)
Muestra N°10
Color ] Sabor
— — — | 4
 [No me agrada (0) Me agrada (10)|N6 me agrada (0) Me agrada (10
Olor | Aspecto
| - | i
INo me agrada (0) o Me agrada (10){No me agrada (0) Me agrada (10)
Muestra N°11
- " Color B i Sabor
e o bt — T
—= T
No me agrada (0) Me agrada (10) No me agrada (0) Me amdﬂ(lo)
gk Olor Aspecto
3 \
1 1
No me agrada (0) Me agrada (10)|No me agrada (0) Me agrada (10)
Muestra N°12
Color Sabor
- —
No me agrada (0) Me agrada (10)|No me agrada (0) Me agrada (10)
Olor Aspecto
. t
No me agrada (0) Me agrada (10)INo me agrada (0) Me agrada (10)
Muestra N’13
Color Sabor
1 9
t 3y =
No me agrada (0) Me agrada (10)|No me agrada (0) Mda(l%
Olor Aspecto
- +
No me agrada (0) Me agrada (10)|No me agrada (0) Me agrada (10),
Mucstra N"14
Color Sabor
\ I - |
T ==
No me agrada (0) Mec agrada (10)|No me agrada (0) Me agrada (10)
Olor Aspecto
: :
No me agrada (0) Me agrada (10)|No me agrada (0) Me agrada (10
Muestra N°15
Color Sabor
A 1 2
T t
No me agrada (0) Me agrada (10)|No me agrada (0) Me agrada (10)
Olor Aspecto
1 1
No me agrada (0) Me agrada (10)[No me agrada (0) Me agrada (10)
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HOJA DE EVALUACION ORGANOLEPTICA

Caodigo:

BMUV 2104

Para escribir tu codigo por favor ¢

onsidera tus dos Iniciales en mayisculas se

guidos de la fecha dia-mes, sin espacios. £j: CV0806

(César Vallejo 08 de Junio)

Instruccion: En la siguiente hoja se te presentaran 4 caracteristicas para cada una de las muestras que seran evaluadas por usted marcando
entro el margen permitido en los limites interiores de la linea de calificacion. El criterio es a discrecion del juez.

Muestra N°1
Color Sabor A
1 3z
lr ]
- |No me agrada (0) Me agrada (10)|No me agrada (0) Me agrada (10)
Olor Aspecto |
f
No me agrada (0) Me agrada (10)|No me agrada (0) Me agrada (10)
Muestra N°2
Color ] . Sabor
Il
e = !
No me agrada (0) ‘Me agrada (10){No me agrada (0) Me agrada (10)
Olor Aspecto
n ’ !
No me agrada (0) Me agrada (10)/No me agrada (0) \ Me agrada (10)
Muestra N3
Color T Sabor
1
r ‘
No me agrada (0) Me agrada (10)|No me agrada (0) Me agrada (10)
Olor Aspecto
I 1
] 1
No me agrada (0) Me agrada (10)|No me agrada (0) Me agrada (10)
Muestra N4
Color Sabor
| T
)] 1
No me agrada (0) Me agrada (10)|No me agrada (0) Me agrada (10)
Olor Aspecto
t
No me agrada (0) Me agrada (10)|No me agrada (0) Me agrada (10)
Muestra N°5
Color Sabor
i 1
i 1
No me agrada (0) Me agrada (10)|No me agrada (0) Me agrada (10)
Olor Aspecto
1
1
No me agrada (0) Me agrada (10)|No me agrada (0) Me agrada (10)]
Muestra N°6
Color Sabor
: ‘ :
No me agrada (0) Me agrada (10)[No me agrada (0) ~ Me agrada (10)
Olor Aspecto ‘{
4 1
! T
No me agrada (0) Me agrada (10)[No me agrada (0) Me agrada (10)
Muestra N7
Color Sabor
\
No me agrada (0) Me agrada (10)[No me agrada (0) Me agrada (10)
Olor Aspecto
{ 1
)
No me agrada (0) Me agrada (10)[No me agrada (0) Me agrada (10)
Muestra N8
Color Sabor
L I
1 T
No me agrada (0) Me agrada (10)|No me agrada (0) Mejg(ada 10)]
Olor Aspecto
+ Ji
1 U
No me agrada (0) Me agrada (10)|No me agrada (0) Me agrada (10)
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HOJA DE EVALUACION ORGANOLEPTICA

FROTAK:
e

Caédigo:

BRVY 21009

] cara escribir tu cody

CH0806 (César Vallejo 08 de Junio)

por Javor considera fus dos iniciales en mayusculas segwidos de la fecha dia-mes, sin espacios. Ef

s

Instruccién: En la siguiente hoja se te presentardn 4

caracteristicas para cada una de las muestras que seran evaluadas por usted marcando
dentro el margen permitido en los limites

T———

intericres de la linea de calificacion. El criterio es a discrecion del juez.

Muestra N°9

Color Sabor
I = = i
T S = 1
No me agrada (0) Me agrada (10)[Nome agrada (0) Me agrada (10)]
Olor 7 [ Aspecto
el L LRI, - ]
s L) T
No me agrada (0) { Me agrada (10!No me agrada (0) Me agrada (10)
— .\lll\_‘_.\_ll".l N°10
Color | Sabor
! c {
T — |
No me agrada (0) i Nt Me agrada (10)/No me agrada (0) Me agrada (10)
Olor Aspecto
el : L% "
s -
No me agrada (0) Me agrada (10){No me agrada (0) Me agrada (10)
7 Muestra N°11
Color Sabor
It I
P 1
No me agrada (0) T Me agrada (10){No me agrada (0) Me agrada (10)
Olor Aspecto
t
No me agrada (0) TN Me agrada (10)|No me agrada (0) Me agrada (10),
Muestra N°12
Color Sabor
1 f :
No me agrada (0) Me agrada (10)|No me agrada (0) Me agrada (10)
Olor Aspecto
T o=
T |
No me agrada (0) & Me agrada (10);No me agrada (0) Me agrada (10)
Muestra N°13
Color Sabor
1
T
No me agrada (0) Me agrada (10)[No me agrada (0) Me agrada (10)
Olor Aspecto
: !
No me agrada (0) Me agrada (10){No me agrada (0) Me agrada (10)
Muestra N°14
Color Sabor
1 1
T T -~
No me agrada (0) Me agrada (10)|No me agrada (0) Me agrada (10)
Olor Aspecto
: ;
No me agrada (0) Me agrada (10)|No me agrada (0) Me agrada (10)
Muestra N°15
Color Sabor
/ I
T T
No me agrada (0) Me agrada (10)|No me agrada (0) Me agrada (10)
Olor Aspecto
i 2
? \
No me agrada (0) Me agrada (10)]No me agrada (0) Me agrada (10)

GRACIAS

POR TU PARTICIPACION
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ﬁ HOJA DE EVALUACION ORGANOLEPTICA G
. Para escribir tu cédigo por favor considera tus dos Iniciales en maytsculas seguidos de la fecha dia-mes, sin espacios Vosoe
Codigo: LMA2109 ; o b, % Moy de aifkiha e, sin opackin B CHONS
Instruccion: En la siguiente hoja se te presentardn 4 caracteristicas para cada una de las muestras que seran evaluadas por usted marcando
dentro el nu‘irgcn permitido en los limites interiores de la linea de calificacion. El criterio es a discrecion del juez.
‘ajee
Muestra N°1
Color Sabor
i e * ?
No me agrada (0) ___Mcagrada (10)|No me agrada (0) Me agrada (10)
Olor i | Aspecto
2| Sz Iy | T
No me agrada (0) i Meng !0){No me agrada (0) Me agrada (10)
- o o Muestra N°2
_ Color | Sabor
i L :
No me agrada (0) _:J‘l _'\'_11 No me agrada (0) Me agrada (10)
SN Aspecto
= }
No me agrada (0) Sl Me agiada (10) No me agrada (0) Me agrada (10)
o Muestra N°3
Color o Sabor
e e — n
T ¥
No me agrada (0) Me agrada (10)[No me agrada (0) Me agrada (10)|
Olor Aspecto
1 +
No me agrada (0) Me agrada (10){No me agrada (1} Me agrada (10)
Muestra N°4
Color | Sabor
t +
No me agrada (0) Me agrada (10){No me agrada (0) Me agrada (10)
Olor Aspecto
¢ f
No me agrada (0) Me agrada (10);No me agrada (0) Me agrada (10)
Muestra N°5
Color Sabor
t i ,
No me agrada (0) Me agrada (10)|No me agrada (0) Me agrada (10)
Olor Aspecto
1 L
- t
No me agrada (0) Me agrada (10)|No me agrada (0) Me agrada (10)
Muestra N°6
Color Sabor j
t 1 ]
No me agrada (0) Me agrada (10)|No me agrada (0) Me agrada (10)]
> Olor Aspecto !
: : ﬁ
No me agrada (0) Me agrada (10)|No me asl;dda (0) Me agrada ( 10! 1
Muestra N°7 t
Color Sabor
I t
No me agrada (0) Me agrada (10)/No me agrada (0) ML(: agrada (10)]
: Olor Aspecto
t 1
No me agrada (0) Me agrada (10)|No me agrada (0) Me agrada (10)
Muestra N8
Color Sabor
i 2
No me agrada (0) Me agrada (10)|No me agrada (0) M,e-agmda(w)l
; Olor Aspecto ;
- i
T 3£
No me agrada (0) Me agrada (10){No me agrada (0)




HOJA DE EVALUACION ORGANOLEPTICA R » ,v
Cédigo: LM Ao Bt = e R

Instruccion: En la siguiente hoja se te presentardn 4 caracteristicas para cada una de las muestras que seran evaluadas por usted marcando
dentro

el margen permitido en los limites interiores de la linea de calificacion. El criterio es a discrecion del juez.

Muestra N°9

Color Sabor
A + i
~ INo me agrada (0) Me agrada (10){No me agrada (0) Me agrada (10)
‘ Olor Aspecto
4 t
No me agrada (0) Me agrada (| 0!No me agrada (0) Me agrada (10)
Muestra N°10
Color N Sabor
1 1
1 LS
No me agrada (0) Me agrada (10)/No me agrada (0) Me agrada (10)
Olor Aspecto
+ i
No me agrada (0) Me agrada (10){No me agrada (0) Me agrada (10)
Muestra N°11
Color | Sabor
: | :
No me agrada (0) Me agrada (10)|No me agrada (0) : Me agrada (10)
Olor Aspecto
t t
No me agrada (0) Me agrada (10)|No me agrada (0) Me aErada (10)
Muestra N°12
Color Sabor
t +
No me agrada (0) Me agrada (10)|No me agrada (0) Me agrada (10)
Olor | Aspecto
F a
No me agrada (0) Me agrada (10)|No me agrada (0) Me agrada (10)!
Muestra N°13
Color Sabor
1 }
No me agrada (0) Me agrada (10)|No me agrada (0) Me agrada (10)]
Olor Aspecto
t t
No me agrada (0) Me agrada (10)]|No me agrada (0) Me agrada (10)
Muestra N°14
Color Sabor
t { : :
No me agrada (0) Me agrada (10)|No me agrada (0) Mﬁa(lo\)l
Olor Aspecto
i t
No me agrada (0) Me agrada (10){No me agrada (0) Me agrada (10)
Muestra N°15
Color Sabor
" "
No me agrada (0) Me agrada (10)|No me agrada (0) Me agrada (10)|
Olor Aspecto
t t
No me agrada (0) Me agrada (10)|No me agrada (0) Me agrada (10),

GRACIAS POR TU PARTICIPACION

Fuente: Elaboracion propia. 2019.
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Anexo 11. Evaluacion organoléptica muestra final de la formulacion 6ptima

Fuente: Elaboracién propia, 2019.




Anexo 12. Hojas bibliograficas

FICHA BIBLIOGRAFICA

Autor(a): Hernande7. Roberto & Fernandez. Callado Editorial: MecGraw Hill
Titulo: Metodoloaia de la investinacion Ciudad/Pais Mexico D.F.
Afio: 2010

Resumen del contenido:

Libro de metodologia de la investigacion cientifica que abarca distintos capitulos para entender el tipo de

investigacion y sus derivativas, incluyendo investigacion cientifica cuantitativa de disefio experimental

puro y analisis de datos de muestreo, etc.

Numero de edicién/impresion Sta. Bd.
Fuente: Biblioteca.
FICHA BIBLIOGRAFICA
Autor(a): Serrano, Roque Editorial:  Universidad de Jaime |
Titulo: Introduccidn al andlisis de datos experimentales Ciudad/Pais Espaiia

Afio: 2003
Resumen del contenido:

Libro de analisis de datos experimentales, especificamente en tratamiento de datos en bioensayos, analisis

de varianza e informacion sobre paquetes informaticos mas utilizados en el analisis de datos

experimentales.

NUmero de edicion/impresion Num. 4.

Fuente: Biblioteca.

FICHA BIBLIOGRAFICA

Autor(a):  Tejon, José Editorial: Tebar, SL.
Titulo: Fundamentos de Bioquimica Metabdlica Ciudad/Pais Madrid
Afio: 2006

Resumen del contenido:

Libro de bioquimica para poder entender introduccion, conceptos y analisis del metabolismo humano,

incluyendo sintesis de proteinas y su importancia, asimismo de micro y macronutrientes.

Numero de edicion/impresion 2da. Ed.

Fuente: Biblioteca.
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Anexo 13. Fotos de muestras para la evaluacion organoléptica.

Fuente: Elaboracion propia, 2019.
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Anexo 14. Fotos de los degustadores aplicando la evaluacion.

,. VY &
[ - b [ sl
b | '.-,:m'-"::'?

: ’
i
ﬂ" B
g

1] L

Fuente: Elaboracion propia, 2019.
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Anexo 15. Ficha técnica del insumo Sacha Inchi.

B&KH

Laboratoria Far

Especificacion Técnica —

Sacha Inchi en polve
(Plukenena Volubilis)

SR —

REV.. 19 PAG.. |

Materia prima:

IS.ldmlnchienpolvo

Aspectos organalépticos:

Aspectos microbioligices

. Cobor  : Crema claro, caracterisnco

Olor 1 Caractenstico, hbre de olores extrahos
Sabor t Caracteristco, tipico del Sacha Inchi
| Apariencia: Firme, no gusbradizn.

Recuento total 2 Max. 10000 ufe'g
Aerobius mesifilos: Max. 100 ufcg
Mahos : Max 100 ufe'g
Bacillius cereus  : Max 100 ufc'g
Caleiformes totales: Max. 100 ufc/p
E. Cali s Ausenciaen | g
Hengos y levaduras: Max 1000 ufe'y
S. Aureus : Ausenciaen | g
Salmonelln : Ausencinen 28 p

Aspectos lisicos quimicos:

Humedad : Min. 2% max. 5%
Proteinas (método kjeldalh): Min. $%
Cenlzas s Max 12%
Fibra bruta : Max. 09%
Materia grasa : Max. 4%

Gluten + Ausencaa
Aflatoxinas totales (b1 + b2 + gl + g2) < 4 ppb
Aflatoxing bl <2 ppb
Saponina : Libre

Coataminantes fisicos:

lnsectos y/o aracnides: Ausencia
Particolas extradas 1 Ausencia
Particulas metilicas _: Ausencia

Metales pesados:

Arsénico - <01 mgkg
Cadmio : <01 mgkg
Plomo - <01 mgkg
Mercuno < 01 mpkg

Residuos de plaguicidas:

:
(&
Ausencia de plaguicidas organocolorados y arganofasoforadas =]

Glifosato: Ausenciaen 1 g 8

Pureza:

Pureza. 99.9%

Yidaatil:

24 meses

‘Propiedades y beneficios:

Propiedades:

» Refuerza o sstema inmunologico,

- Regular la presion artenial. Previene ded infarto ded meocardio y de la rombosss anenal Ademas,

reduce la tasa de tnglcéndos megormndo el nego sanguineo

- Controla y reduce el colesterol,

- Ayuda a perder peso.

- Reduce los problemas hormonales en la mujer.

- Retrasa el proceso de enveyaameento

- Combate el cansancio, stress, agotamients nervioso o mental. insomnso,

- Aporta en ¢ ratamiento de Crohn {imflamacica det colon)

» Tendria efectos proteciores durante of desarrollo de slgunos ipos de cancer.

- Su contenado de vitamuna E permute prevenir & cundado del cabello (seco 0 maltmtada) y su
caida Ademas de mantener Ia piel sana (sobre todo las sensibles deshidracadss, secas,
incluyendo mflamaciones ¢ imtacones).

- Reduce |a presencia del asma ante estimulos alérgcos,

-Au propredad antinflamatona ayuda en casos de suffir de arenins, artenoesclerosis, reumaismo

Ing Xfes Negf'a Guevara
GLUEAMIENTD DE CALILAD
19 Actulizacidn Ing Aurea Alegna Guevan Q F Mana Pérez Vazquez Dracsembre 2019
Rev.: Descripcion Reviso Aprobé Vigencia

B&KH Laboratorio Farmactutioo « R.U.C.: 10476443119 « Planta Pachacamac: Ex Fundo casica el olivar Mz G Lt 28,
Secwe p

de. Pach

* Planto Sen Mactin: Calle Felipe Samons wro, 3955 San Marea de Porres  Lima

Lama - Ponii » Central: +51 1 3011213 « Anencca ol chente: +31 Y62 358 849 » Email: bikh labtar & gennil. coms « Web.

www hikhlabormonofarmaceutico com
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Anexo 16. Ficha técnica de insumo Proteina deshidratada (Albumen)

FICHA TECNICA V4

ALBUMINA DE HUEVO ESPECIAL SA-3576

Alblmina de huevo deshidratada en polvo.

Descripcién Sindnimos: Clara de huevo pesteurizada en polvo.
-Erpufﬁcacionm Metodo
Organolepticas
Apariencia Polvo fino de color crema a ligeraments amarillo. MA-003
Qlor f sabor: Caracteristico.
Fisico-quimicas Minimo Maxamo
Humedad (105°C) (%) - 10.00 MA-002
pH (10% sol. acuosa) 60 - - MA-010
Proteinas (Nx6 25) (Ye)* 20 - - Leh. Externo

(*) Base seca

Solubilidad Dispersion completa de mezcla en solucidn. MA-020
(*) Venficacion armal por Lab. Extermo
Microbislogicas Minimo Maximo
Aerdbios mesofilos (ufcfg)** - 5x10
Mohos (ufcig)** - <10
Coliformes (NMP/g)** - <10 Leb. Externo
Salmonella ** - Ausencial25g,
(**) Verificacidn cada 6 meses.
Embalaje Bolsa interna de polistileno con precinto de segunidad FOODAROM, enbolsa exderna papel kraft de 20 Kg,
Rotulado En etiquets autoadhesiva FOOD PROT con nonibre del producto, cédigo, lote, fecha de produceidn, fecha de
vercimiento, tara y peso neto.
Registro sanitario L3800313N
Aplicaciones Por su alto contenido proteico es ideal en la alimentacién infantil y de deportistas. Es un agente coloide y
emulsificante en productos de panaderia.
Para reconstituir una clare de huevo agregar 4 gramos de albumina y 30 gramos de agua.
A continuacién se muestra algunas equivalencias:
Cantidad Clara en Polvo Agua
10 clarss 0040 Kg. 0.300 Litros
20 clares 0.080 Kg. 0.600 Litros
40 claras 0.160 Kg. 1.200 Litros
Yida util 24 meses
Estahilidad/ Mantiene sus caracteristices sismpre v cuando se almacenen en envases herméticamente cerrados y sellados,
Almacenamiento enun ambiente fresco ¥ seco, protegidos de la humedad, luz, polvo y olores extrafios.
Regulaciones Resolucion Ministerial N*591.2008 MINSA (NTS N*071- MINSA fDIGESA-V. 01)
Elahorado por: Revisado por: Artualizado Por: Aprobado Por: Fecha de
Agistente de D.T. Jefe de I&D Ing. Nilda Marca Ing. Mario Orellano Emisién:
Fecha: Agosto 2012 Fecha: Agosto 2012 Fecha: Mayo 2017 Fecha: Febrero 2017 100972019

Fuente: Proveedor (2019)
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Anexo 17. Aceptabilidad de formulaciones por criterios.

DEGUSTADOR
MUESTRA CRITERIOS
5 8 10 11 12 13 14 15

41 1.4 35 51 6.1 6.6 1 29 8.9 8.8 49 29 25 4.7 5.2 Color

1
5.6 6 3.2 4.6 55 7.1 45 5.9 9 9 6.5 39 6.9 7 75 Color

2
6.7 55 6.3 6.1 4.7 54 7.1 14 2.6 6.7 29 41 8.6 2.7 6.2 Color

3
6.2 5.6 7.3 6.5 45 6.8 47 3 4.9 75 4 1.2 8.8 43 6.3 Color

4
6.8 7 10 75 6.4 7 6.7 54 6.7 8 6 7 85 5.8 75 Color

5
7 8.1 8.6 4.3 6.2 7 6.7 2.9 2.8 7.8 5.3 55 7.4 5.1 7.6 Color

6
7.2 8.1 10 42 6.4 6.8 3.7 4.9 42 7.6 4.7 3.7 7.4 49 5.8 Color

7
1.4 55 10 6.5 7.1 8.7 7.6 6.4 5 7.6 44 7.9 7 49 6.7 Color




10

11

12

13

14

15

Fuente: Evaluacion organoléptica por parte de los degustadores (2019)
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Anexo 18. Pruebas T para las medias de las muestras en comparacion del puntaje previsto.

SABOR:
Prueba para una muestra
Valor de prueba =7.27824
95% de intervalo de confianza de
Diferencia de la diferencia
t gl Sig. (bilateral) medias Inferior Superior
WVAROOOO1 066 14 948 ,01509 -,4742 .5044
OLOR:
Prueba para una muestra
Valor de prueba = 6.51231
95% de intervalo de confianza de
Diferencia de la diferencia
t gl Sig. (bilateral) medias Inferior Superior
VAROO002 ,883 14 392 ,38102 -.5441 1.3061
COLOR:
Prueba para una muestra
Valor de prueba = 6.52663
95% de intervalo de confianza de
Diferencia de la diferencia
t gl Sig. (bilateral) medias Inferior Superior
VARO00003 1,173 14 ,260 44670 -,3703 1,26837
ASPECTO:
Prueba para una muestra
Valor de prueba = 7.17027
95% de intervalo de confianza de
Diferencia de la diferencia
t gl Sig. (bilateral) medias Inferior Superior
VAR00004 -,360 14 724 -,15694 -1,0913 7775

Fuente: SPSS Statistics IBM v.25.0 (2019).
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Anexo 19. Ensayo microbioldgico de la formulacion 6ptima.

ST \ Sociedad de Asesoramiento Técnico S.A.C.

INACAL
V IR ALMIPANTE GUISSE N* 2500 LIMA - LIMA - LINGE - TELEFOND! 206-428) (C e e

Emal: satperu@saipen com | Shisapenca@ ol com | wet: wwasatpenu.com ez

LABORATORIO DE ENSAYO ACREDITADO POR EL
ORGANISMO PERUANO DE ACREDITACION INACAL - DA
CON REGISTRO N° LE-009

Ragano N LEOG

INFORME DE ENSAYO N° DT-05733-01-2019

PRODUCTO ¢ Néclar de mango y maracuya ennquecide con proteina y sachainchi

SOLICITADO POR . Alfaro Mazo Alfredo Leonarda

DIRECCION : Urb. Las Gardenias Mz: N5 Lote: 2-Nuevo Chimbote. Sante - Ancash

FECHA DE RECEPCION L 2019-10-03 ¢

FECHA DE ANALISIS : 2019-10-03

FECHA DE INFORME ;. 201%9-10-0%

SOLUCITUD N° 1 SOT-11991.201%

IDENTIFICACION DE LA MUESTRA T Ingredientes; Pulpo de Mango, Pupa de Maracuyd, Albumen hidrolzado, Sacha Inchi

pulverizado. sorboto de potasio, aciao

ascorbico, ozicary antiespumante Xiameler AFE- 1520,
Fecha de fakdcackdn y envasadoe: 30-Sep-2019
[Declorado por @ clienta)

ESTADO / CONDICION : Producto liquide { Temperalura Ambienta
PRESENTACION . Frosco de vidrio fronsparante cenrado con fopa rosco de pidstico, sin efiqueta.
CANTIDAD DE MUESTRA : 1000 MiliLidras
CANTDAD DE MUESTRA DIRIMENTE : Ninguna [A solicitud del clienta)
Sorvicio ___ Via/Resvitado #
Aerobios Meséfios Numeracion [Recuento I2|.l02
Stondar en ploca). (ulte/miL)
Coltarmes Boctenios Numerccion (NMPImi| <3
Hongos: Levaduras Numeraaon. (ic/mil Est) <1
Hongos: Moboes Numeractén. fule/ml Est 2
METODOS
ABODOE Mesdins Suneocicn (Recuenio ICMEP (SR Vol 3, 2cka B, Pag. 120124 Mal, | (Rosuockén. v dnanigingl 1928, Rexrgrestn 2000 en Costtbang | B2, Acsno| Trumenacin da
Sondor g ploca| MICICGONIToS ARobios Medci s - Melaccs de Pecustio st Bata Moo |, Recuerf OEINNOY en Foco Reo.onte on Pocs por #emtng on eoo
modio o Recuslo 4 PIoca de NSONpoNImcs Asnbios
Colomes Bocionos M memodn IGMVIF ()] Yok !, 7 19, P66, 133134 TRasuochin versdn crgmat 1978 & S000en cosdand [id. Acrbls) Cotlerna. g
CoMormen TeCrin chel Numwenn inds Padctie [MWF]. MEUs | INUTe avercangy,
FGNG0H LrD 00T Humeociken AEMSE (1P Vol 1, 2da B, Iag. 166147, rochrccsdn versiin angied 1976, feigreiin 2000 en Conte Tl Acribal Recuenia ce moha ¢ levadures.
ME1ocha o ReGeen s o headaras ¢ MORGE por Mo o ¢O0d oN 1900 & medo
Hongot: mashon Murmaanc i ICMET 18R Vol 1, 2da B, Pag. | #6-142. (racksocidn vesdn argined 1978]. 1amzaeiin 2000 on C. Bt Acrieio) Recuncia o marod ¥ vadurcs.
N Molocs se Tecvanio ca levadam ¢ marcs por temind on plocs ef Jeds ol sedo
Notas

Carlocioc Aleco losnards Al Mo - Comae - aihe_iso_| 2Rhcmatoors

- IONYQ 00 MO0 Griscld on DO 05U OO0 obdenicos an musthn bbormioin, V) - qri‘:"“ fropocionta date 1e UTR0DD Como Canfcodo on Conformicon Guesio atstamerne
SARA0 MGt MaTUC i Doroa | del cestarnia infoama U i atorpacion ascrta o« 3] y
IM. ug; "o
JEFE D C

C.QP.N" 296

Fuente: Sociedad de Asesoramiento Técnico S.A.C. (2019).
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Anexo 20. Ensayo microbioldgico de la formulacion 6ptima.

Pagina walb: www salpery com

INFORME DE ENSAYO N° DT-05731-01-2019

PRODUCTO

SOUCITADO POR Alfaro Moza Alfrede Leonardo,
DIRECCION

FECHA DE RECEPCION 2019-10-03

FECHA DE ANALISIS 2019-10-04

FECHA DE INFORME 2019-10-09

SOLICITUD Ne SDT-11990-2019

Néctar de mange y maracuya enriquecido con profeina y sacha inchi,

Urb. Las Gardenios Mz: N5 Lote: 2-Nuevo Chimbote. Santa - Ancash

Sociedad de Asesoramiento Técnico S.A.C.

JR ALMIRANTE GUISSE N° 2580 - 2688 ) LIMA 14 - PERU TELEFONO: 206-60280
E-mall: satpenii@satperu com  /

IDENTIFIC ACION DE LA MUESTRA

ESTADO / CONDICION
PRESENTACION

CANTIDAD DE MUESTRA
CANTIDAD DE MUESTRA DIRIMENTE

! Ingrediantas: Pulpa ¢e Mango, Pulpe de Maracuyd. AlbGmen hidreizodo, Sacha Inchi
pulverizado, sorbato de potasio, dcido ascorbico, azicar y anfiespurnante Xiameter AFE- | 520
Fecha de fabricacidn y envasade: 30-Sep-2019

{Declarado por el ciente)

: Producto liquido / Temperatura Ambiente

1 Frasco de vigrio fransparente cemado con tapa rosca da pldstico. sin efiqueta,

: 1000 Milllitros
. Ninguna |A solicitud gel cliente}

Serviclo
[*) Carbehidratos (g/100mi)

(*} Cenlize (g/100mi)
(*) Energia total (keal /100mi)
(") Grasa (g/100mi)

*) Humedad (g/100ml)

{) Profeinc (g/100mi)

Via / Resutlado

13.73
0.1¢
an
031

84,87

0,90 (Nxé.25)

(*) LOS METODOS INDICADOS NO HAN SIDO ACREDITADOS POR INACAL-DA

METODOS

” :?r,nwnn\‘m
i Carkko

1% Emergho lotd
" Grena

1" romecan

"% Frasing

Notas

Por Choke

AQAL P40.58, 200 T, {004 Ash of s arvd rul Podue

Pox oy

ADAC 920177, 1th £¢. (X16) Ether satrnct of comfecioraory
ADAC Y201 £1, 230, £0, 20 181 500 1080l | in fruds onct Pul prociucts
ADALC P20 52 04, Ed. (20141 Prolen n Iud prodch. Geldo Motmas

CEMONn: ANEO LECADKID AN ML - Coreo 0e oo | 28 hotmallcom

- PRI e eI ard 0o enhose 0 imusacios SRl a0 moeste Do, YA 0O G
B 1o ovted oncion eecr®a de SAT TAC Fuin docuranto s vikds ks en arigingd

Fuente: Sociedad de Asesoramiento Técnico S.A.C. (2019).
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