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RESUMEN

La presente investigacion tuvo por objetivo elaborar mermelada aprovechando la pulpa de
tuna variedad blanca, edulcorada con panela granulada orgénica y evaluar el nivel de
aceptabilidad. La investigacion tuvo un disefio experimental puro, se aplico un disefio de
bloques completos al azar con arreglo factorial de 3x3; se consideraron 3 niveles de
espesante (0,5 %, 1,0 % y 1,5 %) y 3 niveles de edulcorante (0,9 kg, 1 kg, y 1,1 kg), para el
andlisis estadistico se utilizd el software estadistico INFOSTAT, se aplicd el método
ANOVA vy Post ANOVA (prueba de Duncan) con un nivel de significancia de 5 %; el
analisis sensorial se realiz6 mediante la prueba escala heddnica con niveles de 1 a 9, la
evaluacion fue a nivel consumidor (30 consumidores) para los 9 tratamientos con 2
repeticiones. Los resultados obtenidos dieron al Tratamiento 5 como el de mayor
aceptacion a nivel consumidor para los aspectos organolépticos color, olor, sabor y textura,
siendo su formulacion: 1 kg de pulpa de tuna, 1 kg de panela, 10 g de corboximetilcelulosa
(CMC) y 5 g de acido citrico. Las caracteristicas fisicoquimicas obtenidas fueron: 1,17 %
de acidez, 3,63 de pH y 66 grados brix, dichas caracteristicas estuvieron dentro del rango
establecido por la Norma Técnica Peruana. El analisis microbiolégico para hongos y
levaduras fue <10 ufc/g, encontrandose menor al rango minimo establecido por la
Resolucién Ministerial N° 591-MINSA, 2008. En el proceso de obtencion de la mermelada
se realizaron 10 operaciones: Recepcion, seleccion, lavado, pesado, escaldado, pulpeado,
mezclado, coccién, envasado y almacenado del producto, asimismo; se obtuvo un
rendimiento de 82,4 % realizado mediante un balance de materia al T5. Se concluye que la
mermelada obtuvo buena aceptacion a nivel de consumidor y es apta por el consumo

humano, por lo que es una alternativa para darle valor agregado a la tuna.

Palabras claves: Pulpa de tuna, panela organica, proceso agroindustrial, analisis

sensorial, aceptabilidad.
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ASBTRACT

The objective of this research was to make jam taking advantage of the white variety tuna
pulp, sweetened with organic granulated panela and to evaluate the level of acceptability.
The research had a pure experimental design, a randomized complete block design with a
3x3 factorial arrangement was applied; 3 levels of thickener (0,5%, 1,0 % and 1,5 %) n and
3 levels of sweetener (0,9 kg, 1 kg, and 1,1 kg) were considered, for statistical analysis
INFOSTAT statistical software was used, the method ANOVA and Post ANOVA
(Duncan's test) with a significance level of 5 %; The sensory analysis was carried out using
the hedonic scale test with levels from 1 to 9, the evaluation was at the consumer level (30
consumers) for the 9 treatments with 2 repetitions. The results obtained gave Treatment 5
as the most widely accepted at the consumer level for organoleptic aspects: color, odor,
flavor and texture, being its formulation: 1 kg of prickly pear pulp, 1 kg of panela, 10 g of
carboxymethylcellulose (CMC) and 5 g of citric acid. The physicochemical characteristics
obtained were: 1,17 % acidity, 3,63 pH and 66 degrees brix, these characteristics were
within the range established by the Peruvian Technical Standard. The microbiological
analysis for fungi and yeasts was <10 cfu/g, being less than the minimum range established
by Ministerial Resolution No. 591-MINSA, 2008. In the process of obtaining the jam, 10
operations were carried out: Reception, selection, washing, weighing, blanching, pulping,
mixing, cooking, packaging and storing the product, likewise; A yield of 82,4% was
obtained through a material balance at T5. It is concluded that the jam obtained good
acceptance at the consumer level and is suitable for human consumption, so it is an

alternative to give added value to the prickly pear.

Key Words: Prickly pear pulp, organic panela, agroindustrial process, sensory analysis,

acceptability.
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INTRODUCCION

Segun Castro et al. (2009), la tuna es una planta que se encuentra distribuida en diferentes
partes del Per(, especialmente en los valles interandinos donde ha encontrado un clima
adecuado para su establecimiento y produccion. La tuna es consumida por pobladores
locales y es comercializada en mercados locales y regionales del pais. Con la fruta se
elaboran productos derivados alimenticios como mermeladas, néctares y licores, estos se
preparan de manera artesanal. Actualmente, el consumo de tuna crece de manera continua
en las diferentes regiones del pais y en diversos paises del mundo, esto se debe al gran
potencial de valor nutricional que posee el fruto y las hojas, entre lo que destaca son las

caracteristicas sensoriales y antioxidantes muy importantes para la salud humana.

De acuerdo a Yaranga (2011), menciona que en nuestro pais no hay un aprovechamiento o
una explotacion tecnificada e intensiva de la tuna, debido al pequefio mercado y poco
conocimiento de las potencialidades del fruto, por ello una de las soluciones y alternativas
es su industrializacion en diferentes productos tales como: Jalea, mermelada, néctar y
licores. Jiménez y Bonilla (2012), sefialan que, para aprovechar la tuna de manera dptima,
es importante tener en cuenta los indices de madurez del fruto, ya que inciden directamente

en las caracteristicas sensoriales del producto.

La elaboracién de mermelada es una alternativa para el aprovechamiento de la pulpa de
tuna y dar valor agregado a la fruta en el distrito de Sondorillo-provincia de Huancabamba,
en la region Piura-Pert. Ademas, permite diversificar sus usos en forma de mermelada que
es un producto de consumo masivo de la poblacion local y nacional, diferenciandose por

ser una mermelada edulcorada con panela granulada organica.

La mermelada se obtiene mediante un proceso agroindustrial que permite la conservacién
del producto por saturacion de azUcares y coccion a alta temperatura, permitiendo alargar
la vida atil de dicho producto, pudiendo ser adquirida en las diferentes épocas del afio. El

aporte de la investigacion se enfoca en dar valor agregado a un producto nativo poco



comercializado a nivel local y en nuestro pais, transformandolo en un producto con

demanda en el mercado como es la mermelada y alargar la vida atil para su consumo.

La investigacion tuvo por objetivo la elaboracion de la mermelada aprovechando la pulpa
de tuna, edulcorada con panela granulada organica y evaluacion del nivel de aceptabilidad.
Para ello se elaboré un diagrama de flujo, se determinaron las -caracteristicas
fisicoquimicas de acidez, pH y grados brix, se realizd la evaluacién sensorial a nivel
consumidor para los atributos color, olor sabor y textura. Posteriormente se realiz6 un
andlisis microbiolégico de hongos y levaduras al tratamiento con mayor aceptacion;
también, se realiz6 un balance de materia del proceso de obtencion de la mermelada para

conocer el rendimiento del producto.



OBJETIVOS

Objetivo general

Elaborar mermelada aprovechando la pulpa de tuna Opuntia ficus-indica variedad blanca,
edulcorada con panela granulada organica, y evaluar el nivel de aceptabilidad.

Objetivos especificos

- Elaborar un diagrama de flujo del proceso de obtencién de la mermelada.

- Determinar las caracteristicas fisicoquimicas de la mermelada (Acidez, pH y grados
brix).

- Realizar el analisis sensorial de la mermelada a nivel consumidor para los atributos
color, olor, sabor y textura.

- Realizar el anélisis microbioldgico al tratamiento con mejor aceptacion.

- Determinar el rendimiento del proceso de obtencidn de la mermelada.



CAPITULO I: MARCO TEORICO

1.1. Antecedentes

1.1.1. Antecedentes internacionales

Ancutza (2019), en la investigacion “Desarrollo de mermelada de naranja y quinua, y
evaluacion de consumo casero”. Realizada en Cuyo-Argentina, tuvo como objetivo evaluar
la alternativa de consumo casero, mediante el analisis sensorial. La investigacion fue de
enfoque cuantitativo y presento un alcance exploratorio y descriptivo. El disefio fue
experimental descriptivo; para lo cual realizé 3 tratamientos con 2 repeticiones: (T1) 45,5
% de naranja, 44 % de azUcar y 5 % de &cido citrico, (T2) 40 % de naranja, 39,5 % de
azucar, 5% de &cido citrico y 20 % de quinua, (T3) 30 % de naranja, 39 % de azucar, 5 %
de acido citrico y 30 % de quinua, ambos con diferentes formulaciones, en tanto las
variables de investigacion fueron: Naranja al 85, 75y 65 % Yy la quinua (ingrediente) al 15,
25 y 35 %. El andlisis sensorial fue evaluado por 100 consumidores no entrenados
mediante una plantilla de evaluacién subjetiva de 5 niveles para las caracteristicas
organolépticas aspecto, color, aroma, sabor y consistencia. Los datos de la evaluacion
fueron analizados estadisticamente mediante la prueba no paramétrica de Friedman con el
Software Infostat con un nivel de significancia del 5 %. El resultado obtenido dio al
tratamiento 1 con la mayor aceptacion en el consumo casero con una calificacion de “me
gusta” para las caracteristicas aspecto, color, aroma y consistencia, y la calificacion “me
gusta mucho” respecto al sabor; la mermelada tuvo un pH menor a 4,5 y 65 grados brix. El
autor concluyé que la mermelada fue aceptada en el consumo casero por sus caracteristicas
organolépticas; asimismo, manifesté que la vida util de la mermelada disminuye por la

incorporacion del cereal debido a los &cidos grasos presentes.



Fajardo (2017), en la investigacion “Mermelada de jackfruit (Artocarpus heteroplyllus L.)
edulcorada con panela y miel de abeja”. Desarrollada en Los Rios Ecuador, tuvo como
objetivo evaluar la aceptabilidad sensorial de la mermelada jackfruit, edulcorada con
panela y miel de abeja. La investigacion fue de enfoque cuantitativo y presento un alcance
exploratorio y descriptivo, realizé un disefio completamente al azar bifactorial 2x2. La
evaluacion sensorial fue determinada por un grupo de catadores mediante el método de la
escala heddnica con niveles de 1 a 5, para ello utiliz6 una muestra aplicada a los 4
tratamientos para cada aspecto como sabor, olor, color, textura y aceptabilidad. Los
tratamientos de mermelada estuvieron formulados con diferentes concentraciones: (T1)
sustitucién de sacarosa por panela al 50 %, (T2) sustitucion de sacarosa por panela al 100
%, (T3) sustitucion de sacarosa por miel de abeja al 50 %, (T4) sustitucién de sacarosa por
miel de abeja al 100 %. Los datos obtenidos en la evaluacion sensorial fueron analizados
estadisticamente mediante la prueba de Kruskal Wallis, con un nivel de significancia del 5
%. Los resultados del analisis sensorial evidenciaron que T3 obtuvo mayor aceptacion,
seguido del T4 ambos edulcorados con miel de abeja. El investigador concluyé que la
mermelada obtenida a base de jackfruit, edulcorada con panela y miel de abeja, es un

producto apto para el consumo humano.

Tonini (2015), en la tesis “Elaboracion de mermeladas de tres ecotipos de tuna”. Realizada
en Cuyo-Argentina, cuyo objetivo fue evaluar el grado de aceptabilidad sensorial y aptitud
comercial. La tesis presento un enfoque cuantitativo y de alcance exploratorio; asimismo,
tuvo un disefio experimental frecuencial, para ello utilizo el software Tastelab. La
formulacién que realizo fue: (Tuna roja) 5 kg de pulpa, 4,4 kg de azlcar y 0,04 kg de acido
citrico; (tuna anaranjada) 6 kg de pulpa, 4,08 kg de pulpa y 0,048 kg de acido citrico; (tuna
blanca) 6 kg de pulpa, 4,08 kg de aztcar y 0,040 kg de &cido citrico. Para la evaluacion
organoléptica utilizé el método de la prueba escala heddnica y realizd0 un analisis
frecuencial con los datos obtenidos del producto en la fase experimental. Los resultados
mostraron que los tres ecotipos fueron bien aceptados por los consumidores para las
caracteristicas aspecto, color y consistencia, con respecto al sabor y textura fueron bien
aceptados las tunas roja y anaranjada, el atributo olor no fue bien aceptado en los tres
ecotipos; asimismo, el sabor y textura, no fue bien aceptada para la tuna verde. El

investigador concluyd que la mermelada de tuna anaranjada resulté mas aceptada por los



jueces y con respecto a los consumidores la tuna roja fue la mejor. Asimismo, sefialé que,
en el aspecto microbioldgico, la mermelada fue apta para el consumo por las condiciones

adecuadas de elaboracion y conservacion.

Jiménez y Bonilla (2012), en la investigacion “Aprovechamiento de mucilago y maguey de
cacao Theobroma cacao fino para la elaboracion de mermelada”. Desarrollada en
Guaranda-Ecuador, que tuvo como objetivo determinar las caracteristicas fisicoquimicas
de la mermelada elaborada. La investigacion presenté un enfoque cuantitativo y fue de
alcance exploratorio, como metodologia aplicaron un disefio estadistico completamente al
azar con 9 tratamientos de diferentes formulaciones de maguey, mucilago y pectina; cada
una con 3 repeticiones, para ello utilizaron la prueba de medias Tukey al 5 % y el software
Minitab version 14. También realizaron la evaluacién organoléptica mediante un panel de
catadores no entrenados con una ficha de valores de 1 a 5. El resultado del analisis
sensorial arrojo al T4 con mayor aceptacion siendo los niveles de 40 % mucilago, 60 %
maguey y 0,06 % de pectina, al cual realizaron analisis fisicoquimico mediante un
potencidmetro, obteniendo un pH de 2,91 y 65° grados brix, ambos datos se encuentran
dentro del rango para mermeladas. Los autores concluyeron que es importante tener en
cuenta los indices de madurez de la fruta, ya que inciden directamente en las caracteristicas
sensoriales del producto; asimismo, mencionaron que el producto final se encuentra libre

de microorganismos.

Espin (2012), en la tesis “Uso de la zanahoria amarilla mediante una mezcla con manzana
a diferentes concentraciones de pectina para obtener mermelada”. Realizada en Ambato-
Ecuador, tuvo como objetivo determinar la mejor concentracién de la mermelada mediante
el analisis sensorial. La investigacion fue de enfoque cuantitativo y cualitativo, como
alcance fue exploratorio y descriptivo; asimismo, tuvo un disefio estadistico factorial de
3x3 el cual aplico a los 9 tratamientos con diferentes proporciones. Para el analisis de datos
utilizd el programa Statgraphics. El andlisis sensorial lo realizoO con catadores no
entrenados, utilizando la escala heddnica de 5 niveles para los aspectos organolépticos

sabor, color, olor y textura; con los datos obtenidos realizd un andlisis estadistico de



varianza (ANOVA) vy la prueba de Tukey con un nivel de significancia del 5 %. El
resultado con mejor concentracién de la mermelada fue: Manzana madura 330 g vy
zanahoria amarilla 500 g correspondiente al tratamiento 7. El resultado del analisis
fisicoquimico fue de 1,56 % de acidez, 3,5 de pH y 68 grados brix; asimismo, menciona
que en el andlisis microbiolégico no hubo crecimiento de mohos y levaduras. EIl autor
concluyé que la vida atil de la mermelada fue alrededor de 4 meses en condiciones
normales del clima, también menciona que, la ausencia de microorganismos fue debido a

que el producto habia sido sometido a altas temperaturas durante el proceso.

1.1.2. Antecedentes nacionales

Calderon y Simpalo (2018), en su investigacion “Elaboracion y evaluacion organoléptica
de la mermelada a base de mamey y tumbo”. Desarrollada en Lambayeque-Peru, tuvo
como objetivo determinar las proporciones adecuadas para la elaboracion de mermelada;
asimismo, la investigacidn presento un enfoque cuantitativo y tuvo un disefio experimental
completamente al azar. Desarrollaron 11 tratamientos con diferentes proporciones de
tumbo, mamey y pectina, emplearon el software estadistico Design Expert 7,0. La
evaluacion organoléptica fue realizada mediante escala hedoénica y evaluado por 30
panelistas entrenados, siendo el mas aceptado el T2 con formulacién (0 % de tumbo, 50%
de mamey y 0,40 % de pectina), mostrando las siguientes caracteristicas fisicoquimicas y
microbioldgicas: 1,02 % de acidez, 67 grados brix, 4,23 pH y ausente de microorganismos
de acorde al Codex Alimentarius. Los autores concluyeron que, de acuerdo a la evaluacion
sensorial, en cuanto a color, olor, sabor y apariencia general no existen diferencias

significativas entre los 11 tratamientos de mermelada.

Barrientos (2014), en la investigacion “Evaluacion organoléptica y fisicoquimica de una
mermelada mixta a base de loche y maracuya”. Realizada en Lambayeque-Peru. El
objetivo fue encontrar la formulacién Optima de la mermelada mixta a base de loche y
maracuya. Asimismo, la investigacion tuvo un enfoque cuantitativo y presento un alcance
exploratorio. En la metodologia de la investigacion, aplicO un analisis estadistico

completamente al azar mediante el Anova y la prueba de Tukey, empleando el software



Desing Expert 0,7; para la evaluacion organoléptica de 12 tratamientos con diferentes
formulaciones, utilizé la escala heddnica de 5 puntos con participacion de un panel de 70
personas no estrenadas. Los resultados dieron al T11 como el méas aceptado con la
formulacién de 69,5 % de loche, 30 % de maracuya y 0,40 % de pectina y obtuvo los
siguientes parametros fisicoquimicos pH 4,15, grados brix 68 y acidez titulable 1,87 %. El
investigador concluyd que no existieron diferencias significativas de color aroma y sabor
en los 12 tratamientos realizados; asimismo sefiald que la mermelada estuvo ausente de

microorganismos dentro del rango establecidos por la Norma Sanitaria.

Yaranga (2011), realizd un estudio sobre la “Elaboracién y evaluacion reoldgica de la
mermelada de tuna”. Realizada en Tingo Maria-Per(. Siendo el objetivo determinar los
pardmetros fisicoquimicos Optimos de dicho producto. La investigacion presentd un
enfoque cuantitativo y un alcance exploratorio, aplicdé un disefio experimental
completamente al azar con arreglo factorial de 3x2x2; es decir 3 niveles de céscara, 2 de
azlcar y 2 de pectina. El analisis sensorial lo realizo utilizando el método de la escala
heddnica con 5 niveles a los 12 tratamientos, siendo evaluado por 20 panelistas semi-
entrenados. Los resultados obtenidos fueron analizados estadisticamente por la prueba no
paramétrica de Kruskal-Wallis mediante el software statgraphics plus 5,1 indicando como
resultado que el T2 fue el mejor aceptado, dicho tratamiento tuvo los niveles de
cascara/pulpa (40/60), 40 % de azlcar y 1 % de pectina, obteniendo una concentracion
final de 65 grados brix. El autor concluyé que existio un efecto significativo entre el nivel
de estabilidad y la percepcion organoléptica, ya que con un porcentaje mayor de cascara
aumenta la viscosidad del producto final, pero incide negativamente en las caracteristicas

organolépticas de la mermelada.



1.2. Bases teoricas especializadas

1.2.1. “Tuna” Opuntia ficus-indica

Séenz (2006), indica que son plantas arbustivas y espinosas, de la familia Cactaceae,
pueden alcanzar una altura de 3,5 a5 m como se aprecia en la (Figura 1). El sistema radical
es prolongado, ramificado y favorecido por tener raices finas, absorbentes y superficiales
en zonas con poca presencia de agua. Las variedades del fruto que se producen y se
comercializan son: Amarillo, amarillo/rojizo, carmin y morada. Asimismo, estas
variedades son conocidas por nombres comunes en diferentes regiones del pais. La tuna es
una planta que se encuentra distribuida en diferentes partes del Per(, especialmente
distribuida en los valles interandinos en terrenos que no son cultivados donde ha

encontrado un clima y suelo adecuado para su establecimiento y produccion.

Figura 1. Fruto de la tuna. Fuente: Elaboracion propia, tomada en Vilelapampa-Sondorillo.

Caracteristicas generales de la tuna

Pimienta et al. (2003), citado por Paucara (2017), indica que el tallo de la tuna mide por lo

general entre 1,5 m de altura y 20 a 50 cm de diametro dependiendo la especie, las ramas



estan formadas por pencas alargadas y circulares con 30 cm de largo y 20 cm de ancho. En
las pencas se realiza la fotosintesis. La terminacion es aplanada y unida a otras pencas. Las
hojas solo se observan en tallos tiernos y desaparecen cuando las pencas han alcanzado
cierto grado de desarrollo y en cuyo lugar quedan las espinas. Las flores son solitarias,
localizadas en la parte superior de la penca, de 6 a 7 cm de longitud; cada aureola produce
por lo general una flor, aunque la floracion no se da en la misma época, estas pueden brotar
en el transcurso de los afios. Los pétalos de la flor son de diferentes colores vivos como:
Amarillo, anaranjado, rojo, rosa, amarillo rojizo y amarillo claro, dependiendo del tipo de

variedad.

Castro et al. (2009), menciona que la fenologia de la planta de tuna esta relacionada con el
clima (temperatura, radiacion y humedad) ya que estos aspectos son esenciales para su
crecimiento, desarrollo y produccion. La planta se forma por fendmenos biolégicos como
la brotacion de yemas, la inflorescencia, y la maduracion de los frutos; es importante
conocer los cambios bioldgicos para realizar un buen manejo del cultivo. El ciclo vital para
el desarrollo de los frutos de tuna se da a partir del inicio de la floracion en la planta hasta
la completa maduracion del fruto y el punto maximo de desarrollo. La madurez fisioldgica

de los frutos se obtiene 80 dias después de la floracion.

Fruto (maduracién y calidad)

Vizcarra (2017), menciona que el fruto de la tuna es polispermo, de forma alargada
esférica, con dimensiones y caracteristicas que varian dependiendo de la especie; también,
presentan espinas finas y fragiles de color amarillento que miden de 2 a 3 mm de longitud
lo que es una dificultad para realizar su cosecha. Los frutos son comestibles, agradables y
dulces, levemente cambian el sabor dependiendo de la variedad; asimismo, son de color
verde y toman diferentes colores cuando maduran como se muestra en la (Figura 2). El
fruto estd compuesto por una cascara gruesa y espinosa, la pulpa es gelatinosa y contiene
numerosas semillas; el fruto maduro tiene diferentes didmetros entre 55 y 7 cm, una
longitud de 5 a 11 cm y un peso variable entre 43 y 220 g. Los datos pueden variar por el

climay suelo.
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Figura 2. Estado de maduracion de la tuna. Fuente: Castro et al. (2009).

En la Tabla 1 se muestran los parametros de calidad de la tuna con fines de exportacion

donde se ve la clasificacion por calidad y tamafio del fruto.

Tabla 1
Parametros de calidad de la tuna
Fruto Tamarfio
Fruto de exportacion Mas de 160 g
Fruto de primera clase 1202160 g
Fruto de segunda clase 80al100g
Fruto de tercera clase Menos de 80 ¢

Fuente: Castro et al. (2009).

Usos de la tuna

Castro et al. (2009), la tuna es utilizada de diferentes maneras y en diferentes campos de la
industria, asi como de manera artesanal. Se utiliza la pulpa, la cascara y sus compuestos
quimicos para la elaboracion de aceites con fines de consumo, asi como las pectinas y
colorantes. Asimismo, la tuna es empleada en la elaboracion de bebidas como vinos,

licores, néctares, mermeladas, jaleas.

11



Como producto ecolodgico, la tuna permite recuperacion y regeneracion del suelo, la
preservacion de la biodiversidad en zonas con tierras aridas. También es una alternativa
para contrarrestar el cambio climatico y desertificacion; asimismo, permite la conservacion
de agua ya que en sus troncos adquiere agua para su desarrollo y produccion. Se estan
haciendo estudios para que actle como un agente anticontaminante y como medio de
combustible (Castro et al., 2009).

La tuna, también es utilizada en el campo medicinal, como antiinflamatorio, analgésico,
tonificante, laxante y otros usos tradicionales, principalmente es aprovechada de las pencas

como se aprecia en la (Figura 3).

Figura 3. Usos de la tuna. Fuente: Castro et al. (2009).

Composicion nutricional de tuna

De acuerdo con Ceza, (2011), citado por Jiménez (2014), la tuna se caracteriza por su
potencial nutricional que destaca respecto a otras frutas, es asi que comprende un 90 % de
la parte comestible encontrandose las semillas y 10 % del funiculo. Los &cidos organicos
en el fruto se encuentran presentes en rangos bajos entre (0,01 % y 0,12 %), los cuales no
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influyen en las caracteristicas organolépticas. La pulpa de la tuna estd comprendida por
90,60 % de agua y los sélidos solubles varian entre 10 y 17 grados brix dependiendo de la

variedad y del estado de madurez del fruto, siendo el 6ptimo entre 13 y 17 grados brix.

A continuacion, en la Tabla 2 se puede apreciar la cantidad de componentes nutricionales
que posee la parte comestible de la tuna variedad verde, referente a una muestra de

contenido de 100 g.

Tabla 2
Composicion nutricional de la tuna, variedad blanca
Componentes Contenido de 100 g (parte comestible)
Calorias 31 keal
Humedad 90,60 %
Carbohidratos 80
Ceniza 049
Fibra 059
Proteina 0,59
Calcio 22 mg
Faosforo 7 mg
Hierro 0,3 mg
Niacina 0,3 mg
Rivoflavina 0,02 mg
Tiamina 0,01 mg
Vitamina C 30 mg

Fuente: Ceza, (2011), citado por Jiménez (2014).
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1.2.2. Panela

Séenz (2013), manifiesta que la panela o dulce granulado es un producto elaborado que
deriva de la cafia de azUcar, caracterizado por tener una composicion con todos los
elementos nutricionales del jugo de la cafia como se muestra en la Figura 4. De igual forma
es un producto organico debido a que durante el proceso de elaboracion no se le adicionan
insumos quimicos para proporcionarle las caracteristicas organolépticas como el color,

sabor y textura.

Figura 4. Panela granula obtenida de la cafia de azUcar. Fuente: CAES-Piura (2015)

Descripcion de la panela

Villalta (2012), se denomina panela al producto procesado que deriva de la cafia de azlcar
y es utilizada como edulcorante por las familias especialmente de zonas rurales. En el Per(
se le denomina panela y es producida en diferentes lugares del territorio, principalmente en
la sierra donde se la conoce como chancaca. La presentacion de la panela varia de acuerdo
al mercado en el que se comercializa; asimismo, el producto ha ido incrementando su
consumo puesto que ha evolucionado en relacion con las necesidades de los consumidores.
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Proceso de elaboracion de la panela

Villalta (2012), indica que la tecnologia para la elaboracion y produccion de la panela se ha
mantenido sustancialmente en el transcurso de los afios. El proceso consiste en la recepcion
de la cafa, posteriormente pasa a la molienda realizada en (molinos acanalados) o trapiches
que son utilizados en la zona rural, el jugo debe encontrarse libre de impurezas que puedan
perjudicar en la obtencion del producto, para la clarificacion el jugo pasa a través de un
medidor de flujo obteniendo un pH de 5,2 y con 18 a 22 % de solidos solubles;
posteriormente se realiza la evaporacion del jugo en recipientes de acero inoxidable, siendo
depositados en ambientes limpios llegando a una temperatura de 40 a 60 °C. La
concentracion y punteo de la panela incide directamente en el producto final, la operacion
consiste en elevar la concentracion de sélidos solubles del jugo, llevando de 22 a 90 grados
brix, esto se realiza en pailas a fuego abierto a més de 100 °C de temperatura;
posteriormente se realiza el batido de la miel en una paila, se bate de forma manual con
cucharones de acero inoxidable, con el fin de reducir la humedad, enfriar, dar color y
obtener la textura adecuada del producto. A continuacion, en la (Figura 5) se aprecia el

proceso de concentracion y punteo de la panela.

Wy

Figura 5. Concentracion y punteo de la panela. Fuente: Guevara e Ipanaque (2018)
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La panela granulada es envasada en diferentes presentaciones, para su comercializacién
nacional preferentemente se realiza en bolsas plasticas por kilos y empacados en cajas de
carton; para la exportacion, la panela es envasada en costales 0 sacos mayormente en
presentacion de 50 kilos. En la elaboracion de la panela granulada se debe tener control en
la obtencidn del jugo, las temperaturas y sus caracteristicas fisicoquimicas, ya que de ello
depende la calidad del producto final (Fiestas et al., 2015).

Composicion nutricional de la panela

En la Tabla 3 se muestran los componentes y sus contenidos nutricionales de la panela

granulada, respecto a 100 g de muestra.

Tabla 3

Nivel nutricional de la panela

Componentes Contenidos
Sélidos solubles (grados brix) 94-97 %
Sacarosa 83-89 %
Azucar reductos 0,50 %
Proteinas 2,5-12 %
Humedad 3%
Sélidos sedimentables 0,1-1%
Cenizas 0,8-1,9 %
Nitrogeno 0,12 %
Grasa 0,9 %
Magnesio 50-90 mg
Fasforo 50-65 mg
Sodio 2-7mg
Potasio 150-230 mg
Calcio 80-150 mg

Fuente: Virginia, Guevara y Soto (2018) citado por Ramirez (2018)
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1.2.3. Mermelada

Segun lo establecido por el Codex Alimentarius (2004, p. 5):

La mermelada es un producto elaborado a base de fruta entera, pulpa, puré (fruta
triturada), extracto acuoso o céascara de frutos citricos, que se mezclan en azicar o con
edulcorantes como la miel, estevia y otros, la obtencidn del producto final puede realizarse con

presencia de agua o sin ella hasta el punto de adquirir una consistencia adecuada.

La composicion nutricional de manera proximal de la mermelada de tuna, variedad blanca
se muestra en la Tabla 4. La cantidad de los componentes nutricionales son en base a 100 g

de mermelada.

gi?r:%gsicién nutricional de la mermelada de tuna, variedad blanca
Componentes Cantidad por 100 g
Proteinas 0,7mg
Grasas totales 0,18 mg
Grasas saturadas 0mg
Grasas trans 0 mg
Fibra 0,61 mg
Carbohidratos 68 mg
Humedad 29,89 mg
Cenizas 0,63 mg
Vitamina C 17,6 mg
Sodio 8,5mg
Calcio 120 mg
Potasio 146,34 mg
Fasforo 9,45 mg

Fuente: Paucara (2017).
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Proceso de la mermelada

Jiménez y Bonilla (2012) mencionan que para la elaboracion de mermelada se puede
utilizar frutos frescos o conservados; para ello se siguen diferentes operaciones unitarias
desde la recepcion, seleccion, lavado, desinfeccidn, pesado, escaldado, despulpado,
formulacion, coccion, envasado y almacenado. Cuando se obtiene la pulpa se verifica la
concentracion de solidos solubles y el pH, a fin de adicionar la cantidad necesaria del
edulcorante de acuerdo al tratamiento a realizar y el acido citrico. La formulacion depende
de las caracteristicas del producto al que se desea llegar, utilizando como variables a la

materia prima, edulcorante, espesante y otros insumos.

Para Briz (1969), la adicion del éacido citrico se realiza para ajustar el potencial de
hidrégeno, asi como evitar la cristalizacion del azlcar, este insumo se adiciona en el
momento de coccion antes de la obtencion de la mermelada. La pectina también se afiade
al final del proceso como efecto espesante, para que la mermelada obtenga una buena

textura. Este insumo se adiciona dependiendo del tipo de fruta.

Calidad de la mermelada

Flores (2012), en el proceso de elaboracion de la mermelada debe tenerse en cuenta las
medidas estrictas de higiene que garanticen y aseguren la calidad del producto, que
garanticen la salud del consumidor. La mermelada debe tener un pH 3,25 a 3,75, con

grados brix de 62 a 68 y no debe contener antisépticos.

Defecto microbioldgico de la mermelada

Jiménez y Bonilla (2012), sefialan que el desarrollo de hongos y levaduras es causado por
envases no herméticos o contaminados, asi como el almacenamiento en lugares humedos;
tambien, por la solidificacion incompleta, dando como resultado una estructura débil; otras
causan son el bajo contenido de grados brix y por ingreso de oxigeno en el interior del

envase, a causa de un mal llenado y tapado.
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Bazan (2019), menciona que la mermelada puede pasar por un proceso de sinéresis, el que
se da por la deficiencia en grados brix y falta de espesante (generando una acumulacion de
agua). Asimismo, se produce una falta de color causada por un prolongado tiempo de
coccion, generando una caramelizacion del azucar, deficiencia en el enfriado posterior al
envasado del producto, esto se da por llenar en envases de mayor tamafio. Finalmente, una
mermelada poco firme se da por la incorrecta relaciéon del espesante con el azlcar, una baja
presencia de acidez provocando la deficiente formacion de gel y el enfriamiento del

producto antes de envasar.

1.2.4. Insumos

a) Carboximetilcelulosa (CMC)

Es un compuesto orgénico que se le conoce como CMC, el compuesto deriva de la celulosa
que es usado de manera frecuente en la industria alimentaria, presentado generalmente en
polvo. Es soluble en agua, el insumo se adiciona en procesos alimentarios por su propiedad
que forma particulas de viscosidad; ademas, sirve como estabilizador ya que destaca por
sus principales caracteristicas como: No tiene color que incida en el producto, no tiene olor
y no es toxico para el consumo. EI CMC es usado en las principales industrias alimentarias
como espesante que hace del producto tenga una mejor consistencia; asimismo, debido a
que no es metabolizado por el cuerpo, ha sido aprobada la utilizacién del insumo en
diferentes paises (Teran y Escalera, 2017).

b)  Acido citrico

Coronado e Hilario (2001), manifiestan que es una sustancia que se obtiene de frutas,
principalmente de citricos; es importante para la gelificacion, brillo, color y sabor de la
mermelada; también, evita que el azlcar se cristalice, e incrementa la vida atil del
producto. La cantidad que se emplea de acido citrico varia entre 0,15 y 0,2 % del peso total

de la mermelada, dependiendo de la fruta que se utiliza.
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CAPITULO II: MATERIALES Y METODOS

2.1. Materiales

2.1.1. Materia prima

Se utiliz6 pulpa de tuna de la variedad verde, procedente del distrito de Sondorillo,
provincia de Huancabamba, la misma que se transporté en jabas de plastico por via
terrestre hasta el Taller de Procesamiento Agroindustrial. Como edulcorante se utilizé la
panela granulada organica, adquirida de la Cooperativa Agraria CAES-Piura, en

presentacion de 1 kg.

2.1.2. Insumos

Para la elaboracion de la mermelada se utiliz6 acido citrico como potenciador de sabor y
Carboximetilcelulosa (CMC) como estabilizante (espesante).

2.1.3. Equipos

- Cocina semi-industrial

- Balanza analitica: Marca Adam Ninbus

- Balanza Electronica (30 kg): YUMIC electronic

- TermoOmetro: Rango de 0 a 100 °C

- Potenciometro: Rango -2,00 a 16,00 pH - Marca HANNA
- Selladora eléctrica: Modelo KF-300H

- Refractdbmetro Rango de 0 a 80: Marca BOECO Germany
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2.1.4. Materiales de trabajo

- Mesa de trabajo

- Ollas de acero inoxidable de 10 y 30 kg
- Cucharones de aluminio

- Cuchillo de acero inoxidable

- Tazones de aluminio de 5y 8 kg

- Utensilios de limpieza

- Probetas de 100 y 500 ml

- Vaso de precipitado de 250 ml

- Soporte universal

- Jarras de 1000 y 2000 ml

- Balon de gas

- Balde de pléastico de 18 |

- Material de proteccion: Guardapolvo, toca, tapaboca y guantes quirdrgicos.

- Material de limpieza

2.1.5. Reactivos

- Agua destilada
- Hidroxido de sodio NaOH al 0,1
- Fenolftaleina C,oH140, (indicador)

2.2. Métodos

2.2.1. Disefio de la investigacion

La presente investigacion fue de disefio experimental puro, con enfoque cuantitativo y de
alcance exploratorio. La investigacion experimental pura es aquella donde se manipulan las
variables independientes y produce cambios en las dependientes, las cuales se pueden
controlar debidamente. El enfoque es cuantitativo cuando se obtienen datos numéricos para

probar la hipotesis, sometiéndose a un anélisis estadistico (ANOVA y Post ANOVA). La
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investigacion desarrollada fue de alcance exploratorio, dicho alcance se utiliza cuando se
asocia o existe relacion en el comportamiento de las variables de la investigacion (Condo y
Pazmifio, 2015).

En la investigacion se aplicé un disefio de bloques completos al azar con arreglo factorial
de 3x3; es decir 3 niveles de edulcorante (0,9 kg, 1 kg, y 1,1 kg) y 3 niveles de espesante
(0,5%, 1,0% y 1,5 %).

2.2.2. Lugary fecha

La presente investigacion se realizd en el Taller de Procesamiento Agroindustrial de la
Universidad Catolica Sedes Sapientiae Filial Morropdn: Chulucanas, en noviembre de
2019 a febrero de 2020. La determinacion fisicogquimica de la mermelada se realizo en los
ambientes del mismo taller, el anélisis sensorial a nivel de consumidor se llevo a cabo en
los ambientes de dicha universidad en 4 sesiones respectivamente; asimismo, el analisis
microbioldgico se realizo en el laboratorio de la Facultad de Pesqueria de la Universidad

Nacional de Piura.

El Taller de Procesamiento Agroindustrial donde se desarroll6 la fase experimental se
encuentra ubicado a una altitud de 92 m.s.n.m., latitud sur: 05°05°49"", longitud oeste:
80°58715"" (GeoDatos, 2019). El tiempo en que se realizo la presente investigacion fue de

4 meses calendarios.
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2.2.3. Descripcion del experimento

El proceso de elaboracion de la mermelada de tuna variedad blanca, edulcorada con panela

granulada organica se muestra a continuacion, en la Figura 6.

Recepcion

Seleccion

Lavado y desinfeccion

-

Pesado
A 4
( > Escaldado
Despulpado
Mezclado
y
( ) Coccion
l ESQUEMA DE OPERACIONES
Envasado Simbolo Nombre Actividad
\V4 Almacenamiento (I) 1
l ] Inspeccion 3
) Inspeccion y proceso 3
i E Almacenado O Proceso 2
A Almacenamiento (F) 1

Total 10

Figura 6. Diagrama de operaciones de la mermelada de tuna. Fuente: Elaboracion propia.
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a) Recepciony seleccion

En esta operacion 30 kg de materia prima (tuna, variedad verde); asimismo, en la seleccién
se eliminaron aquellas frutas con magulladuras y en estado de pudricion, ya que la calidad
de la mermelada depende de la fruta; también, se midi6 los grados brix, los cuales
estuvieron en promedio 14° y un pH de 4,5.

b) Lavadoy desinfeccion

La fruta se sometié a un lavado para eliminar particulas de tierra, impurezas y la carga
microbiana. Se realiz6 en un recipiente de plastico con agua clorada, a una concentracion
de 50 ppm de hipoclorito de sodio (Apéndice 3).

c) Pesado

El pesado es una operacién importante, ya que permite conocer las pérdidas de la fruta
durante el proceso, asi como tener el control de pesos en la formulacién para la elaboracion
de la mermelada y unidades tomadas que fueron necesarios para el balance de materia y
conocer el rendimiento.

d) Escaldado

Esta operacion se realiz6 a una temperatura de 80° por un tiempo de 10 minutos, esto

permitio ablandar la cdscara e inactivas enzimas de la fruta, asi tuvo un mejor rendimiento

y facilidad al momento de despulpar.

e) Despulpado

En esta operacién se obtuvo la pulpa de la fruta, separada de la cascara y pepas. Se realizé

en una méaquina despulpadora haciendo eficiente el trabajo.
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f)  Mezclado (formulacion)

Consistié en proporcionar las cantidades requeridas y debidamente pesados de pulpa de
tuna, edulcorante, CMC y acido citrico como se establecio en el disefio experimental para
los 9 tratamientos como se detalla en la (Tabla 6).

g) Coccidn

Consistio en el cocimiento de la mezcla entre la pulpa de tuna y el edulcorante (panela
granulada organica), a alta temperatura por un determinado tiempo de 25 minutos.
Ademas, en esta operacion se afiadieron los insumos (carboximetilcelulosa y acido citrico).
h)  Envasado

Se realiz6 inmediatamente después de la coccion a alta temperatura, para eliminar ciertos
microorganismos que pueden encontrarse en el ambiente; ademas, aumenta la fluidez y
forma un vacio al enfriar el producto.

i)  Almacenado

Se almacend en envases de vidrio de 250 ml con tapas herméticas, de forma invertida a

temperatura ambiente, libre de humedad y evitando la luz directa para su conservacion.
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2.2.4. Tratamientos

En la Tabla 5 y 6, se muestran las variables y tratamientos que se realizaron en la
investigacion, estos tuvieron diferentes formulaciones de pulpa de tuna, estabilizante y

edulcorante, realizando 2 repeticiones por tratamiento.

Tabla 5
Variables y niveles de formulacién
Variables Niveles
Al 0,5%
A: Concentracién de espesante A2 1,0%
(CMC) A3 1,5 %
- B1 1:0,9
B: Proporcion de pulpa de tuna-
B2 1:1
edulcorante (panela)
B3 1:11

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 6

Tratamientos realizados en la elaboracion de mermelada

" Codigo Combinacfc’)n de los Descripcion
tratamientos CMC Pulpa Edulcorante

1 471 AlB1 0,5% 1 0,9 kg

2 433 Al1B2 0,5% 1 1 kg

3 738 Al1B3 0,5% 1 1,1 kg

4 678 A2B1 1,0% 1 0,9 kg

5 256 A2B2 1,0 % 1 1 kg

6 999 A2B3 1,0 % 1 1,1 kg

7 428 A3B1 1,5 % 1 0,9 kg

8 579 A3B2 1,5 % 1 1 kg

9 140 A3B3 15% 1 1,1 kg

Fuente: Elaboracién propia.
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2.2.5. Unidades experimentales

Para la primera etapa elaboracion de la mermelada, la unidad experimental fue 1 kg de
pulpa de tuna, para la segunda se evaluo el producto elaborado, siendo la unidad
experimental un frasco de vidrio de 250 ml. El tamafio de la muestra fue de 18 unidades

experimentales.

2.2.6. ldentificacion de variables y su mensuracion

A continuacion, en la Tabla 7 se muestran y se detallan las variables que fueron analizadas
en la investigacion, respecto a las caracteristicas fisicoquimicas: pH, acidez y grados brix.

Asimismo, se realizé el analisis microbiol6gico y evaluacion sensorial.

Tabla 7
Identificacion de variables y su mensuracion para el estudio

Variables Variables

. . Mensuracion
Independientes  dependientes

pH: Determinado por un Potenciémetro con rango
de -0,2 a 16 pH
A: Concentracion
de estabilizante
(CMC)

Parametros  Acidez: (Titulable) expresado en %,
fisicoquimicos determinado mediante formula

Grados brix: Determinado por un refractometro con
rango de 0 a 80°

Recuento de hongos: UFC/g-ICMSF

B: Proporcion Parametros
' pulppa microbiologicos Recuento de levaduras: UFC/g-ICMSF
edulcorante Color
Parametros  Olor Ficha de evaluacion sensorial,
sensoriales  Sabor mediante escala heddnica
Textura

Fuente: Elaboracidn propia.
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2.2.7. Determinacion de las caracteristicas fisicoquimicas de la mermelada

a) Acidez

Procedimiento:

Peso de muestra: 10 g de mermelada
Constante de &cido citrico: 0,064
Factor de correccion: 0,9925

Normalidad de la solucion NaOH: 0,1

Se afadieron 3 gotas de fenolftaleina a la materia prima (mermelada) y se procedio a la
titulacion con solucion de hidroxido de sodio 0,1 Normal y se realiz6 el célculo del

porcentaje de acidez con la formula que se detalla a continuacion (Tosne et al. 2014).

% Acid Gasto de NaOH * N * Constante de acido citrico * FC « 100
cidez =
0 Acldez Peso de la muestra

b) pH

Procedimiento:

Calibracidn del potenciémetro
Peso de muestra: 10 g de mermelada
Vaso de precipitado

Se utilizd un potenciémetro de mesa con rango de -0,2 a 16 pH, luego se introdujo en la

muestra de mermelada obteniendo el resultado para los 9 tratamientos.

c¢) Grados Brix

Se utilizd un refractébmetro (0 a 80°) para realizar la medicidn, se colocd una pequefia
muestra de mermelada en el refractometro, la medicién se hizo a los 9 tratamientos, cada

uno con 2 repeticiones.
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2.2.8. Analisis microbiolégico de la mermelada

La mermelada obtenida fue sometida al analisis microbioldgico en el laboratorio de
ensayos de la Universidad Nacional de Piura (Apéndice 12), el recuento fue segun la
ICMSF método 1, pdg. 166-167. 2da edicion 1993 (reimpresion 2000). Microorganismos
que generen peligro para el consumo, entre ellos los mohos y levaduras que deben
encontrarse dentro del rango establecida por la (Resolucion Ministerial N° 591-MINSA,
2008).

2.2.9. Calculo para el rendimiento de la mermelada (balance de materia)

Balance total: P+E=M

Balance parcial: P(°Bx) + E(°Bx) = M(°Bx)

Pulpa (P) °Bx

Proceso Mermelada (M) °Bx

—_
Panela (E) ° Bx

El balance de materia es importante en el calculo de un proceso para ver las entradas y
salidas realizadas, asi como el rendimiento del producto final (mermelada). EI balance
puede ser aplicado de manera general o de la operacidn unitaria que interviene en el

proceso de elaboracion (Deiana et al., 2018).

2.2.10. Disefio estadistico del experimento

En la investigacion se aplicé un disefio de bloques completamente al azar (DBCA), con
arreglo factorial de 3x3; con 2 factores de estudio edulcorante (0,9 kg, 1 kg y 1,1 kg) y
espesante (0,5 %, 1,0 % y 1,5 %) ambos factores con 3 niveles. Fueron 9 tratamientos
realizados en el experimento con 2 repeticiones, de cada uno de los cuales se tomaron las
muestras para realizar el analisis fisicoquimico respectivo (acidez citrica, pH y grados

brix), y el analisis sensorial con 30 consumidores.
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2.2.11. Modelo estadistico

Yijk =K + @i + Y] + (ay)ij +bi + €ijk

Donde:

Yij« = Respuesta en puntaje en el color, sabor, olor y textura de la mermelada con el i —

ésimo edulcorante, con el j - ésimo espesante, en el k — ésimo consumidor.

p = Efecto de la media general de la respuesta en puntaje en el color, sabor, olor y textura

de la mermelada.
a; = Efecto del i — ésimo edulcorante
y; = Efecto del j - ésimo espesante.
ay;j = Efecto de la interaccion del i — ésimo edulcorante y del j - ésimo espesante.
b, = Efecto del | — ésimo consumidor.

eij = Efecto del error experimental en el i — ésimo edulcorante, con en el j - ésimo

espesante.

2.2.12. Anélisis estadistico de datos

El andlisis estadistico de datos se realizd con el software estadistico INFOSTAT version
2020, mediante el método analisis de varianza (ANOVA) con un nivel de significancia del
5 %, en el que se realizaron las comparaciones de las medias y se determinaron las
diferencias significativas de los tratamientos; debido a que existieron diferencias
significativas entre los 9 tratamientos se utiliz6 el método (POST ANOVA) Test: Duncan
(Yaranga, 2015).
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CAPITULO I11: RESULTADOS

3.1. Diagrama de flujo de la mermelada

Para la obtencion de la mermelada se realizaron 10 operaciones, se detallan en la figura 7.

Recepcion

. _—>
Seleccion Frutas con defectos

v

> Lavado —>
Agua Salida de agua

y

Pesado

\

Agua N Escaldado ——> Salida de agua

y

Despulpado

—> Separacion de pepa y cascara

Pulpa: 1 kg \l/
— Mezclado

Edulcorante: 1 kg
CMC:10g
Acido citrico: 5 ¢

Coccibn 66 grados brix

4

Envasado Envases de vidrio (250 ml)

{

Almacenado A temperatura ambiente

Figura 7. Diagrama de flujo de la mermelada de tuna. Fuente: Elaboracion propia.
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3.2. Determinacidn de las caracteristicas fisicoquimicas

3.2.1. Porcentaje de la acidez

Los resultados promedios del porcentaje de acidez (titulable) de la mermelada estuvieron
en un rango de 1,14 % y 1,19 %, el T5 de mayor aceptacion obtuvo 1,17 % encontrandose
dentro del rango para mermeladas segun la norma del Codex Alimentarius.

El porcentaje de acidez para los 9 tratamientos se presenta en la Tabla 8.

Tabla 8

Resultados del porcentaje de acidez de la mermelada

Porcentaje de acidez

Tratamiento CMC Pulpa-Edulcorante Promedio
1 0,5% 1a 09kg 1,15 %
2 0,5% 1a 1lkg 1,17 %
3 0,5% 1a 1,1kg 1,18 %
4 1% 1a 09kg 1,14 %
5 1% 1a 1kg 1,17 %
6 1% 1a 11kg 1,18 %
7 1,5% 1a 09kg 1,16 %
8 1,5% 1a 1lkg 1,16 %
9 1,5% 1a 11kg 1,19%

Fuente: Elaboracién propia.
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3.2.2. Nivel de pH
Los resultados promedios del pH de la mermelada obtenida estuvieron en un rango de 3,61

a 3,67, el T5 que logro la mayor aceptacion obtuvo 3,63, encontrandose dentro del rango

de pH para mermeladas segun lo establecido por la Norma Técnica Peruana.

Los resultados promedio obtenidos para los 9 tratamientos se muestra en la Tabla 9.

Tabla 9
Resultados del pH en la mermelada
pH
Tratamiento CMC Pulpa-Edulcorante Promedio

1 0,5% 1a 0,9kg 3,61
2 0,5% 1a 1kg 3,62
3 0,5% 1a 11kg 3,65
4 1% 1a 09kg 3,63
5 1% 1a 1kg 3,63
6 1% 1a 11kg 3,62
7 1,5% 1a 09kg 3,64
8 1,5% 1a 1kg 3,65
9 1,5% 1a 11kg 3,67

Fuente: Elaboracion propia.
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3.2.3. Grados brix de la mermelada
Los resultados promedios del porcentaje de grados brix en la mermelada obtenida

estuvieron en un rango de 65 a 68, el T5 de mayor aceptacion obtuvo 66 grados brix

encontrdndose dentro del rango establecido por la Norma Técnica Peruana.

Los resultados obtenidos para los 9 tratamientos se muestran en la Tabla 10.

Tabla 10
Resultados de los grados brix de la mermelada
Grados brix
Tratamiento CMC Pulpa-Edulcorante Promedio

1 0,5% 1a 09kg 65
2 0,5% 1a lkg 66
3 0,5% 1a 11kg 67
4 1% 1a 09kg 65
5 1% 1a lkg 66
6 1% 1a 1,1kg 67
7 1,5% 1a 09kg 66
8 1,5% 1a 1kg 68
9 1,5% 1a 1,1kg 68

Fuente: Elaboracion propia.
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3.3. Evaluacion sensorial (analisis estadistico)

Color

Los resultados del andlisis de varianza para el color muestran que, el edulcorante (p-
valor=0,0001 < o=0,05) y bloque considerado los consumidores (p-valor=0,0001 <
a=0,05) si presentan significancia estadistica. Mientras que el espesante (p-valor=0,0655 >
a=0,05) no es estadisticamente significativo. La interaccion que hay entre
espesante*edulcorante no es significativa (p-valor=0,07594 > a=0,05), es decir estan

ejerciendo sus efectos de manera independiente como se aprecia en la Tabla 11.

Tabla 11
Resultados del analisis de varianza respecto al color de la mermelada

Sumade Gradosde Cuadrados

Fuente de variacion cuadrados libertad medios F p-valor
Espesante 2,14 2 1,07 2,76 0,0655
Edulcorante 7,12 2 3,56 9,17 0,0001
Consumidor 106,02 29 3,66 9,42 <0,0001
Espesante*Edulcorante 0,73 4 0,18 0,47 0,7594
Error 90,01 232 0,39
Total 206,02 269

Fuente: Elaboracion propia.

Los resultados del analisis estadistico respecto al atributo color, muestra que el edulcorante
con niveles a2 y a3 son estadisticamente iguales, sin embargo, el nivel a2 (T5) obtuvo una
mayor aceptacion sensorial de los tratamientos, es decir, que las formulaciones que se
elaboraron con el nivel a2 de edulcorante (1 kg de panela) tuvieron mayor aceptacion como

se aprecia en la Figura 8.
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Figura 8. Grafica de evaluacién sensorial respecto al color. Fuente: Elaboracién propia.

Olor

Los resultados del analisis de varianza para el olor muestran que, el espesante (p-

valor=0,0001 < a=0,05), el edulcorante (p-valor=0,0001 < a=0,05), el bloque considerado

los consumidores (p-valor=0,0001 < a=0,05) y la interaccién (p-valor=0,0002 < 0=0,05) de

ambos factores si presentan significancia estadistica como se aprecia en la Tablal2. Lo que

significa que los consumidores detectaron diferente olor en cada formulacion de la

mermelada, esto debido a que cada nivel de los factores produjo una respuesta diferente.

Tabla 12

Resultados del andlisis de varianza respecto al olor de la mermelada

Fuente de variacion Suma de G_rados de Cuadr_ados F p-valor
cuadrados libertad medios

Espesante 16,72 2 8,36 14,69 <0,0001
Edulcorante 22,23 2 11,11 19,54 <0,0001
Consumidor 136,87 29 4,72 8,3 <0,0001
Espesante*edulcorante 12,84 4 3,21 5,64 0,0002
Error 131,99 232 0,57
Total 320,65 269

Fuente: Elaboracidn propia.
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Los resultados del anélisis Post ANOVA — Test de Duncan (Tabla 21) muestran que, en la
figura 9 grafica izquierda, el edulcorante con niveles a2 (1 kg) y a3 (1,1 kg) son iguales
estadisticamente pero mejor aceptacion tuvo el nivel a2 (T5). Por otro lado, en la figura 9
grafica derecha el nivel b2 (T5), correspondiente al 1,0 % del espesante, es significativo; es

decir presenté mayor aceptacion por los consumidores.

7.06+ 7 12+
A A
6.851 6.954
A
v o4
O 6.657 S 6781
(] (@]
6.44+ 6.62
'’ -
6.23 T 6.45
az2 a3 al b2 b3 b1
EDULCORANTE ESPESANTE

Figura 9. Grafica de evaluacion sensorial respecto al olor. Fuente: Elaboracion propia.

Para el atributo olor, los resultados de comparacién de medias a través de la prueba de
Duncan para la interaccion espesante y edulcorante se muestra en la Tabla 13, los niveles
a2 (edulcorante 1 kg) y b2 (espesante 1,0 %) presentaron significancia estadistica, debido
que sus medias para estas formulaciones fueron diferentes a las demés, por lo que es la
formulacién con mayor aceptabilidad con un puntaje de 7,67, como se puede apreciar en la

Figura 10.

Tabla 13

Post ANOVA del olor para la interaccién del espesante y edulcorante

Edulcorante Espesante Medias n E.E.
a2 b2 7,67 30 0,14 A
a3 b2 7,1 30 0,14 B
a3 bl 6,7 30 0,14 C
a2 b3 6,67 30 0,14 C D
a3 b3 6,5 30 0,14 C D E
a2 bl 6,5 30 0,14 C D E
al b3 6,3 30 0,14 C D E
al b2 6,27 30 0,14 D E
al bl 6,23 30 0,14 E

Fuente: Elaboracidn propia.
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Figura 10. Gréfica de interaccion respecto al olor. Fuente: Elaboracion propia.

Sabor

Los resultados del andlisis de varianza para el sabor, espesante (p-valor=0,0041 < a=0,05),
edulcorante (p-valor=0,0001 < o=0,05), el bloque considerado los consumidores (p-
valor=0,0001 < a=0,05) y la interaccion del espesante y edulcorante (p-valor=0,0009 <
a=0,05), si presentaron un efecto significativo en la prueba sensorial como se aprecia en la
Tabla 14. Los niveles de los factores produjeron un sabor distinto en cada formulacion de
la mermelada de tuna edulcorada con panela granulada, el mismo que fue percibida por los

consumidores.

Tabla 14
Resultados del andlisis de varianza respecto al sabor de la mermelada

Suma de Grados de Cuadrados

Fuente de variacion cuadrados libertad medios F p-valor
Espesante 6,02 2 3,01 5,63 0,0041
Edulcorante 14,96 2 7,48 13,99 <0,0001
Consumidor 134,67 29 4,64 8,69  <0,0001
Espesante*edulcorante 10,36 4 2,59 4,84 0,0009
Error 124 232 0,53
Total 290 269

Fuente: Elaboracion propia
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Los resultados del analisis Post ANOVA — prueba de Duncan (Tabla 22) se observa que,
en la figura 11 gréfica izquierda, el edulcorante con nivel a2 (T5) correspondiente a 1 kg,
presentd un efecto significativo. Por otro lado, en la figura 11 grafica derecha el nivel b2
(T5) correspondiente al 1,0 % del espesante, es significativo; es decir presenté mayor
aceptacion por los consumidores para el atributo sabor, el mismo que obtuvo una mejor

aceptacion organoléptica.

7.101 6.97-
A
A
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B
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EDULCORANTE ESPESANTE

Figura 11. Gréfica de evaluacion sensorial respecto al sabor. Fuente: Elaboracion propia.

Con la comparacion de medias de la interaccion del espesante y edulcorante mediante la
prueba de Duncan, los niveles a2 y b2 (T5) presentaron significancia estadistica, lo que
significa que, las medias de las formulaciones con estos niveles presentaron un sabor

distinto a las demés formulaciones como se observa en la Tabla 15.

Tabla 15
Post ANOVA del sabor para la interaccion del espesante y edulcorante
Edulcorante Espesante Medias n E.E.

a2 b2 7,53 30 0,13 A
a2 bl 6,87 30 0,13 B
a3 b2 6,7 30 0,13 B C
a3 b3 6,63 30 0,13 B C
a2 b3 6,57 30 0,13 B C
al b3 6,5 30 0,13 B C
a3 bl 6,4 30 0,13 C
al bl 6,4 30 0,13 C
al b2 6,4 30 0,13 C

Fuente: Elaboracion propia.
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En la evaluacién de la mermelada respecto al sabor, la interaccion de los niveles b2 (1,0 %
de espesante) y a2 (1 kg de edulcorante) representado por la letra A, presentd diferencia
estadistica significativa respecto a las demas interacciones; ademas, es la formulacion que

obtuvo mayor aceptacion sensorial. Se observa en la Figura 12.

—@—PULP/PAN 1/0,900 ——PULP/PAN 1/1.000 —{3—PULP/PAN 1/1,100
(Kg/Kg)
8.
7_
=27
[
[ 0]
7_
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0,5 % 1% 1.5%
CMC (g)

Figura 12. Gréfica de interaccion respecto al sabor. Fuente: Elaboracion propia.

Textura

Los resultados del andlisis de varianza de la textura muestran que, el espesante (p-
valor=0,0001 < a=0,05), el edulcorante (p-valor=0,0001 < a=0,05), y bloque considerado
los consumidores (p-valor=0,0001 < «=0,05) presentan un efecto significativo y la
interaccion del espesante y edulcorante (p-valor=0,0887 > «=0,05), no presentd una
diferencia estadistica significativa como se aprecia en la Tabla 16. Es decir, que los niveles
de cada uno de los factores produjeron un efecto independiente de la textura en la

formulacién, siendo percibida por los consumidores.
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Tabla 16

Resultados de analisis de varianza respecto a la textura de la mermelada

Suma de Grados de Cuadrados

Fuente de variacion cuadrados libertad medios F p-valor
Espesante 10,69 2 5,34 10,2 0,0001
Edulcorante 14,16 2 7,08 13,51  <0,0001
Consumidor 88,53 29 3,05 5,83 <0,0001
Espesante*edulcorante 4,29 4 1,07 2,05 0,0887
Error 121,53 232 0,52
Total 239,2 269

Fuente: Elaboracion propia.

Los resultados del analisis Post ANOVA — prueba de Duncan (Tabla 23), muestra que, en

la figura 13 gréfica izquierda el nivel b2 correspondiente al 1,0 % (T5) del espesante, es

estadisticamente significativo; es decir presentd mayor aceptacion por los consumidores

para la propiedad textura. Por otro lado, en la figura 13 grafica del lado derecho, el

edulcorante con nivel a2 (T5) correspondiente a 1 kg presentd un efecto estadistico

significativo, el mismo que obtuvo una mejor aceptacién organoléptica.

6.844

6.684

6.531

TEXTURA

6.384

6.23

A
B
IB
b2 b1 b3

ESPESANTE

TEXTURA

6.89

A
6.714
6.544

B
6.37
IB
6.20 T
a2 a3 al
EDULCORANTE

Figura 13. Gréfica de evaluacion sensorial respecto a la textura. Fuente: Elaboracién propia.
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3.3.1. Aceptabilidad de la mermelada

La aceptacion sensorial de la mermelada respecto al color fue evaluada a nivel consumidor,
en dicha evaluacion los consumidores calificaron y eligieron el nivel “Me gusta mucho”
con el 53 %, seguido del nivel “Me gusta moderadamente” con el 30 %, el nivel “Me gusta
levemente” obtuvo el 17 % y para el nivel “Me gusta extremadamente” 0 % como se puede

apreciar en la Figura 14.

Aceptabilidad del color

B M G Extremadamente
B M G Mucho
M G Moderadamente

B M G Levemente

Figura 14. Aceptabilidad de la mermelada respecto al color. Fuente: Elaboracion propia.

La aceptacion sensorial de la mermelada respecto al olor fue evaluada a nivel de
consumidor, en dicha evaluacion los consumidores calificaron y eligieron el nivel “Me
gusta mucho” con el 40 %, seguido del nivel “Me gusta moderadamente” con el 27 %, el
nivel “Me gusta extremadamente” alcanzo el 20 % y para el nivel “Me gusta levemente” 9

% como se puede apreciar en la Figura 15.
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Aceptabilidad del olor

B M G Extremadamente
B M G Mucho
= M G Moderadamente

B M G Levemente

Figura 15. Aceptabilidad de la mermelada respecto al olor. Fuente: Elaboracion propia.

La aceptacion sensorial de la mermelada respecto al sabor fue evaluada a nivel
consumidor, en dicha evaluacion los consumidores calificaron y eligieron el nivel “Me
gusta mucho” con el 56 %, seguido del nivel “Me gusta moderadamente” con el 28 %, el
nivel “Me gusta levemente” y “Me gusta extremadamente” ambos obtuvieron el 8 % como

se puede apreciar en la Figura 16.

Aceptabilidad del sabor

B M G Extremadamente
B M G Mucho
® M G Moderadamente

B M G Levemente

Figura 16. Aceptabilidad de la mermelada respecto al sabor. Fuente: Elaboracion propia
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La aceptacion sensorial de la mermelada respecto a la textura fue evaluada a nivel
consumidor, en dicha evaluacion los consumidores calificaron y eligieron el nivel “Me
gusta moderadamente” con el 40 %, seguido del nivel “Me gusta mucho” con el 33 %,
seguido del nivel “Me gusta levemente” con el 20 % y para el nivel “Me gusta

extremadamente” 7 % como se puede apreciar en la Figura 17.

Aceptabilidad de la textura

B M G Extremadamente
B M G Mucho
M G Moderadamente

® M G Levemente

Figura 17. Aceptabilidad de la mermelada respecto a la textura. Fuente: Elaboracion propia.

De manera general, fue positiva la aceptacion de la mermelada sensorialmente a nivel de
consumidor, ya que los atributos color, olor, sabor y textura mostraron niveles “Me gusta
moderadamente” y “Me gusta extremadamente” en la evaluacion, excepto para el color;
asimismo, se obtuvo 0 % para el nivel “No me gusta ni me disgusta”. Por lo cual se puede
apreciar que la mermelada de tuna variedad blanca, edulcora con panela granula organica,

fue aceptada a nivel de consumidor.

3.4. Analisis microbiolégico

Los resultados obtenidos del andlisis microbiologico realizado al tratamiento con mayor
aceptacion T5 fue <10 ufc/g para hongos y levaduras, ambos resultados se encuentran
dentro del rango microbiolégico para mermeladas de frutas como lo estipula (Resolucién
Ministerial N° 591-MINSA, 2008). Siendo la mermelada elaborada a base de pulpa de
tuna un producto apto para el consumo humano. Los resultados se muestran en la tabla 17.
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Tabla 17
Resultados del analisis microbioldgico de la mermelada

Mermelada de tuna

Ensayos Resultados Especificaciones Referencia

Hongos (ufc/g) <10 102 Resolucion Ministerial N°
591-MINSA, 2008.
Levaduras <10 10° Resolucién Ministerial N°

(ufc/g) 591-MINSA, 2008.

Fuente: Laboratorio de ensayos microbioldgicos (Universidad Nacional de Piura).

3.5. Rendimiento de la mermelada (Balance de materia)

En la Figura 18, se presenta el diagrama de balance de materia donde se puede apreciar el

rendimiento de la mermelada realizado al tratamiento con mayor aceptacion (T5).

El balance de materia fue realizado al tratamiento con mayor aceptacion a nivel
consumidor (T5), obteniendo un rendimiento de (82,4 %) 1,66 kg de mermelada, cuya
formulacién fue de 1 kg de pulpa de tuna, 1 kg de panela granulada, 0,1 kg de CMC y 0,05

kg de &cido citrico.

l 2,30 kg Tuna

Seleccion 250
= 0,06 kg
2,24 kg \L
Agua Lavado S 1%
clorada = 0,02 kg
2,22 kg \L
Agua —> Escaldado SN Agua 80 °C

Incremento 0,5 %
=0,01 kg

45



2,23 kg l

55 %
Descarte (cascara
Despulpado y pepas)
=1,23kg
Pulpa=1 kg
(14 °Bx)
Panela=1 kg (96 °Bx)
CMC=10g Mezclado
Acido citrico=5 g l/
Coccidn Mermelada
66 °Bx

Balance general

Pulpa+Panela+tAc+Cmc = M +A

1+1+4005+01=M+A

Mezcla = 2,015 kg (100 %)

|

1,66 kg (82,4 %)

Balance parcial (°Bx)

1(0,14) +1(0,96) +0,05 (0) +0,1 (0)
=Mer (0,65) +A (0)

0,14 + 0,96 = 0,66 Mer

Mermelada = 1,66 kg

Envasado

NUmero de envases
1,66/0,250 = 6

J

Almacenado

Temperatura Ambiente

Figura 18. Balance de materia de la mermelada. Fuente: Elaboracion propia.
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CAPITULO IV: DISCUSIONES

4.1. Diagrama de flujo de la mermelada

En el proceso de obtencion de la mermelada, se realizaron 10 operaciones siendo las
siguientes: Recepcion, seleccidn, lavado, pesado, escaldado, pulpeado, mezclado, coccion,

envasado y almacenado del producto final.

Yaranga (2011), en su investigacién donde elabor6 mermelada de tuna presenta 9
operaciones en su diagrama de flujo; comparando el resultado, en la presente investigacion
se realizo la operacion del escaldado que permite ablandar la cascara de la tuna y obtener

mayor cantidad de pulpa.

4.2. Analisis fisicoquimico de la mermelada

En la investigacion se realizo el andlisis fisicoquimico al tratamiento con mayor aceptacion
a nivel consumidor (T5), teniendo las caracteristicas: pH 3,63, acidez 1,17 % y 66 grados
brix, los resultados obtenidos se encuentran dentro del rango establecido en la Norma
Técnica Peruana. Flores (2012), indica que la mermelada de frutas debe tener un pH de
3,25 a 3,75, con un porcentaje de grados brix de 62 a 68 y no debe contener antisépticos,
por lo que el pH y los grados brix obtenidos en la investigacion se encuentran dentro de

este rango.

Las caracteristicas fisicoquimicas obtenidas son similares a lo descrito en la investigacion
de Calderdén y Simpalo (2018), quienes obtuvieron: 1,02 % de acidez, 67 grados brix y un
pH de 4,23. Los autores hicieron referencia que, los grados brix no deben ser mayores a 68,

puesto que generaria la cristalizacion de los azucares en la mermelada; también, los
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grados brix no deben ser menores a 60, debido a que el producto puede ser propenso a

contaminarse con hongos.

Espin (2012), en su investigacion obtuvo 3,5 de pH, 68 grados brix y 1,56 % de acidez. El
autor sefiala que tener un pH por debajo de 4,5 mejora las condiciones de almacenamiento
en mermeladas envasadas en recipientes de vidrio. Comparando los resultados obtenidos
en la presente investigacion se puede observar que el pH es menor, esto puede deberse al
tipo de fruta o su estado de maduracion, en relacién a la acidez y los grados brix los
resultados fueron similares, por lo que la mermelada puede conservarse adecuadamente por

la concentracion de azucar.

Tabla 18
Requisitos fisicoquimicos para mermelada de frutas segun NTP N° 203.047
Requisitos fisicoquimicos Valores
Sélidos solubles, % min 65
pH 3,0-38

Fuente: Norma Técnica Peruana (1991).

4.3 Evaluacion sensorial de la mermelada

Los resultados de la evaluacién sensorial de la presente investigacién, utilizando el método
de escala heddnica con niveles de 1 a 9. Dio como resultado que el T5 obtuvo la mejor
aceptabilidad a nivel consumidor. La formulacion del tratamiento 5 fue: 1 kg de pulpa de

tuna, 1 kg de panela granulada organica, 10 g de CMC y 5 g de acido citrico.

Tonini (2015), elabor6 mermelada artesanal de tuna, la formulacién que realiz6 fue, 6 kg
de pulpa de tuna blanca, 4,08 kg de azucar y 0,040 kg de acido citrico. Teniendo como
resultados que las caracteristicas organoléepticas, color y consistencia fueron las mas
aceptadas por los consumidores; mientras que la caracteristica sabor no fue bien aceptada.
En contraste con los resultados obtenidos por Tonini, en esta investigacién el sabor tuvo
mejor aceptacion, esto puede deberse al edulcorado con panela granulada organica,;

asimismo se tuvo un buen control en la coccion para una textura uniforme. El color tuvo
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menor calificacion, debiéndose a que la panela tiene un color caracteristico oscuro,

haciendo que los consumidores den una calificacion menor.

Yaranga (2011), en la investigacion “Elaboracion y evaluacion reoldgica de la mermelada
de tuna”, el mejor tratamiento tuvo una formulacion con los niveles de cascara/pulpa
(40/60), 40 % de azlucar y 1 % de pectina, el autor menciona que existio un efecto
significativo en la percepcidn organoléptica, ya que con un porcentaje mayor de cascara
aumenta la viscosidad del producto final, pero incide negativamente en las caracteristicas
organolépticas de la mermelada. La presente investigacién la mermelada elaborada utilizé
en su totalidad pulpa de tuna variedad blanca, obteniendo mejor aceptacién a nivel

consumidor para los atributos organolépticos olor y sabor.

Jiménez y Bonilla (2012), en la investigacion “Aprovechamiento del mucilago de cacao
para la elaboracion de mermelada”. ElI mejor tratamiento tuvo los niveles de 40 %
mucilago, 60 % maguey y 0,06 % de pectina, resultando una mermelada aceptable
sensorialmente. El autor menciona que es importante la éptima maduracién de la fruta, ya

que influyen en los aspectos sensoriales del producto elaborado.

4.4. Analisis microbiolégico

En la presente investigacion, segun el resultado del andlisis microbioldgico (Apéndice 12),
realizado en el laboratorio de ensayos de la UNP muestra que, los hongos y levaduras en la
mermelada se encuentran por debajo del rango minimo siendo apta para el consumo
establecido por la Norma Sanitaria (Resolucion Ministerial N° 591-MINSA, 2008).

Los resultados obtenidos muestran coincidencia con la investigacion de Barrientos (2014),
quien sefiala que la mermelada que elabord, estuvo ausente de microorganismos
encontrandose dentro del rango establecido por la Norma Técnica Sanitaria, siendo un

producto apto para el consumo.
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4.5. Rendimiento de la mermelada

En la investigacion se realiz6 el balance de materia (Figura 18), con niveles de 1 kg de
pulpa, 1 kg de panela, 10 g de CMC y 5 g de acido citrico, correspondiendo al 100 % de la
mezcla, el rendimiento de la mermelada fue de 82,4 %; por lo que, para obtener 1,66 kg de

mermelada, se necesitara 2,015 kg de materia prima.

En tanto en la investigacion de Yaranga (2015), elabor6 mermelada de tuna con los
siguientes porcentajes 6 kg de pulpa, 4,08 kg de azucar y 0,040 kg de &cido citrico, el cual

no precisa el rendimiento final de la mermelada.
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CAPITULO V: CONCLUSIONES

Al finalizar la investigacion se obtuvieron las siguientes conclusiones:

El Tratamiento 5 (T5) obtuvo la mejor aceptacion a nivel sensorial para los atributos
color, olor sabor y textura por los consumidores, siendo su formulacion: 1 kg de
pulpa de tuna, 1 kg de panela granulada orgénica, 10 g de carboximetilcelulosa
(CMC) y 5 g de &cido citrico.

Se elabord un diagrama de flujo del proceso para la obtencion de la mermelada de
tuna, resultando 10 operaciones unitarias siendo las siguientes: Recepcion, seleccion,
lavado, pesado, escaldado, pulpeado, mezclado, coccion, envasado y almacenado del

producto final

Los resultados obtenidos para las caracteristicas fisicoquimicas de la mermelada de
tuna realizados al tratamiento con mayor aceptacion (T5), fueron: pH de 3,63, acidez
(titulable) de 1,17 % y 66 de grados brix.

El tratamiento con mayor aceptacion de la evaluacién sensorial fue el T5 para los
atributos color, olor, sabor y textura. Los datos fueron analizados estadisticamente
mediante el ANOVA y post ANOVA.

5. Los resultados del analisis microbiolégico realizados al tratamiento con mayor
aceptacién a nivel consumidor, obtuvieron como resultado menor 10, que es menos
del rango minimo, siendo apta para el consumo humano. Este resultado tiene como
referencia a la  (Resolucion  Ministerial N°  591-MINSA, 2008).
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6. EIl rendimiento de la mermelada fue de 82,4 %, obtenido del balance de materia el
cual tuvo una mezcla de 2,015 kg entre la pulpa, edulcorante e insumos, el
resultado del producto final fue de 1,66 kg referente al T5 el que obtuvo mayor

aceptacion a nivel de consumidor.
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CAPITULO VI: RECOMENDACIONES

En el proceso de elaboracién de mermelada a base de pulpa de tuna, se recomienda
tener en cuenta la variedad y el estado de maduracion de la fruta, ya que es
fundamental para obtener un producto final de calidad, pues influye en las

caracteristicas fisicoquimicas y organolépticas.
Se recomienda continuar con investigaciones buscando el aprovechamiento de la
tuna en la regién Piura; asimismo, innovar y realizar productos nuevos con el fin de

darle una alternativa de valor agregado.

Se recomienda realizar un andlisis bromatoldgico para conocer el valor nutricional de

la mermelada de tuna y los beneficios que puede ofrecer al consumidor.

Finalmente, se recomienda realizar investigaciones para determinar la vida atil de

una mermelada, edulcorada con panela granulada organica.
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TERMINOLOGIA

Andlisis sensorial. - “Se define como la disciplina cientifica utilizada para medir y
analizar las reacciones mediante la percepcion de los sentidos de la persona a los alimentos

y diferentes sustancias” (Ramirez, 2012, p. 86).

Balance de materia. - Es la aplicacion de la ley de conservacion de la masa, ya que la

masa que ingresa a un proceso es igual a la masa que sale (Londofio, 2015).

Calidad. - “Es el conjunto de cualidades que hacen aceptables los alimentos a los
consumidores. Estas cualidades incluyen tanto las percibidas por los sentidos (cualidades

sensoriales), tanto como las higiénicas y quimicas” (Jaramillo, 2013, p. 2).

Escala hedonica. - Se refiere a una prueba muy utilizada que permite definir el minimo y
el maximo como valoracion de un panel de personas como respuesta a determinados

alimentos en la evaluacion sensorial (Ramirez, 2012).

Grados brix. - “Es el contenido que se muestra en porcentaje de materia seca soluble,
encontrandose en jugos o pulpas y otros expresado en azlcar, determinado por un
refractometro” (Avila, 2019, p. 9).

Organico. - Es un término que se denomina a productos que han sido producidos mediante
normas Yy que han obtenido una certificacion por un organismo constituido y competente a

nivel nacional e internacional (Codex Alimentarius, 2007).

pH. - “Es una medida de la acidez del producto en la funcién de la concentracion de iones
de hidrogeno” (Jaramillo, 2013, p. 8).

Polispermo. - Se le denomina al fruto que contiene una gran cantidad de semillas o pesas

en su interior (Inverndn et al. 2012).
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Prueba de Duncan. - Es una prueba estadistica que, utilizada de manera conjunta con el
ANOVA, es usado en diferentes experimentos cuando existe un elevado nimero de

comparaciones (Gutiérrez y De la Vara, 2008).

Pulpa. - “Se define como la parte inferior comestible de la fruta, puede ser sin céscara, piel
y semillas, ya sean cortadas en rodajas o trituradas, pero sin disminuirlas en puré” (Codex
Alimentarius, 2004, p. 6).

Textura. - “Se define como la sensacion de dureza, suavidad, crocantes, tiesura, sequedad,
blandura, untuosidad, pegajosidad, apelmazamiento, espesura y viscosidad” (Yaranga,
2011, p. 40).
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APENDICES

Apéndice 1

Mapa donde se ubica el taller de procesamiento agroindustrial de la
UCSS Filial Morropén: Chulucanas
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Fuente: Elaboracion propia.
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Apéndice 2

Ficha de evaluacion sensorial sobre el color, olor, sabor y textura de la mermelada

1. ¢Ha consumido usted algun tipo de mermelada?
a. Si b. No

2. Si la respuesta es afirmativa, mencione dénde lo adquirid
a. En centro comercial

b. En una bodega

c. Elaborada en casa

d. Otros

3. Evalue cautelosamente la muestra respecto a color, olor, sabor y textura, utilizando la

siguiente escala.

Concepto NUmero

Me gusta extremadamente 9

Me gusta mucho

Me gusta moderadamente

Me gusta levemente

No me gusta ni me disgusta

Me disgusta levemente

Me disgusta moderadamente

Me disgusta mucho

| N W b O] OO | 0

Me disgusta extremadamente

Fuente: Hernandez (2005).
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Apéndice 3

Proceso para la obtencion de la pulpa de tuna

Recepcion Lavado

Escaldado Despulpado
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Apéndice 4

Proceso de la elaboracion de mermelada de tuna edulcorada con panela granulada

Formulacion (mezclado) Coccidn

Envasado Almacenado
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Apéndice 5

Anélisis fisicoquimicos de la mermelada de tuna

Medicion del pH

Medicion
de la acidez
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(Continuacion) Andlisis fisicoquimicos de la mermelada de tuna

&

Medicion de los grados brix
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Apéndice 6

Evaluacion sensorial de la mermelada de tuna

Se hizo una codificacion a los 9 tratamientos (2 repeticiones) como se aprecia en la

imagen, para evitar confusiones y tener un mejor alcance al momento de la evaluacion

sensorial por el panel de consumidores.
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(Continuacion) panel de evaluadores a nivel de consumidor
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Apéndice 7

Resultados de la evaluacién sensorial a nivel consumidor de la mermelada

Tabla 19

Resultados de la evaluacion sensorial a nivel consumidor

433 738

471

Consumidor

10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20
21

22
23
24
25
26
27
28
29
30

TOTAL

191 189 195 181
6,37 6,30 6,50 6,03

194

6,47

186 194 188 192

187 187 192

PROMEDIO 6,23 6,23 6,40

6,20 6,47 6,27 6,40
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(Continuacion) Resultados de la evaluacién sensorial a nivel consumidor

256 999

678

Consumidor

10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20
21

22
23
24
25
26
27

28
29
30

TOTAL

192

218 198 200 197

208 230 226

201 195 206 200

6,70 6,50 6,87 6,67

7,27 6,60 6,67 657 6,40

6,93 7,67 7,53

PROMEDIO
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(Continuacion) Resultados de la evaluacién sensorial a nivel consumidor

579 140

428

Consumidor

10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20
21

22
23
24
25
26
27

28
29
30

TOTAL

190

197 195 199

201 213 201 194
6,70 7,10 6,70 6,47

201 192 191

198
PROMEDIO 6,60 6,70 6,40 6,37

6,57 6,50 6,63 6,33
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Apéndice 8

Prueba de Duncan (Post ANOVA) para el color, olor, sabor y textura de la mermelada

Tabla 20

Prueba de Duncan del edulcorante respecto al color

EDULCORANTE Medias n E.E.

a2 6,74 90 0,07 A

a3 6,62 90 0,07 A

al 6,36 90 0,07 B

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 21
Prueba de Duncan del edulcorante y espesante respecto al olor
Niveles Medias n E.E.
Espesante
b2 7,01 90 0,08 A
b3 6,49 90 0,08 B
bl 6,48 90 0,08 B
Edulcorante
a2 6,94 90 0,08 A
a3 6,77 90 0,08 A
al 6,27 90 0,08 B

Fuente: Elaboracion propia.
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Tabla 22
Prueba de Duncan del edulcorante y espesante respecto al sabor

Niveles Medias n E.E.
Espesante
b2 6,88 90 0,08 A
b3 6,57 90 0,08
bl 6,56 90 0,08
Edulcorante
a2 6,99 90 0,08 A
a3 6,58 90 0,08
al 6,43 90 0,08

Fuente: Elaboracion propia.

Tabla 23
Prueba de Duncan del edulcorante y espesante respecto a la textura
Niveles Medias n E.E.
Espesante
b2 6,73 90 0,08 A
bl 6,41 90 0,08 B
b3 6,26 90 0,08
Edulcorante
a2 6,78 90 0,08 A
a3 6,39 90 0,08
al 6,23 90 0,08

Fuente: Elaboracion propia
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Apéndice 9

FACULTAD DE INGENIERIA PESQUERA
LABORATORIO DE CONTROL DE CALIDAD

Analisis microbioldgico al tratamiento con mejor aceptacion de mermelada

UNIVERSIDAD NACIONAL DE PIURA

SOLICITANTE

DOMICILIO LEGAL

PRODUCTO DECLARADO
ESTADO/CONDICION DE LA MUESTRA
IDENTIFICACION DE LA MUESTRA
CANTIDAD DE MUESTRA

TESIS

PRESENTACION

MUESTREQ

ENSAYOS REALIZADO EN
DOCUMENTOS NORMATIVOS

Urb. Miraflores-Campus Universitario S/N- Castilla-Piura
Teléfonos: (073)-284700- (073)-285251
labocontrolfip@unp.edu.pe

INFORME DE ENSAYOS N° 244-2019

: FARCEQUE SANTOS, JUAN PEDRO

: UNIVERSIDAD CATOLICA SEDES SAPIENTIAE

: Mermelada

: En buen estado/Muestra caracteristica a temperatura ambiente

: Codigo 256

: 1 muestra x 250g

: “Aprovechamiento de la pulpa de Tuna (Opunfia ficus indica). variedad verde, para la elaboracion
De mermelada, eduicorada con panela granulada orgdnica, y medir el nivel de aceptabilidad”

: Envase de vidrio

: Redfizado por el cliente/ Muestra alcanzada af iaboratorio

: Laboratorio de ensayos microbioldgicos

:RM 591-2008 MINSA/ XIV. 6. Mermeladas, jaleas y similares

FECHA DE RECEPCION 113-12-2019
FECHA DE INICIO DEL ENSAYO 113122019
FECHA DE TERMINO DEL ENSAYO :18-12-2019
I. ENSAYOS MICROBIOLOGICOS
ENSAYOS RESULTADOS ESPECIFICACIONES
Hongos (ufc/g) <10 102
Levaduras (ufc/g) <10 102

1. METODOS
Levaduras
Hongos

: ICMSF Método 1, Pag. 166-167, 2da Ed.. Reimpresién 2000
: ICMSF Método 1, Pag. 166-167, 2da Ed., Reimpresidn 2000

Piura, 18 de diciembre de 2019
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Apéndice 10

Norma Técnica Peruana para mermeladas

NORMA TECNICA NTP 203.047
PERUANA 1991 (revisada el 2017)
Direccion de Normahzacion - INACAT.

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

MERMELADA DE FRUTAS. Requisitos

FEUIT JAN. Requrements

2017-03-15
1* Edicidn

ED.N° 007-2017-INACAT/DM. Publicada el 2017-03-29 Precio basado en 12 paginas

LC5:67.080.10 ESTA NORMA ES RECOMENDAEBILE
Desenptores: Mermelada, finta

£ INACAL 2017
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(Continuacion) Norma Técnica Peruana para mermeladas

NORMA TECNICA NTP 203.047
PERUUANA 1del2

MERMELADA DE FRUTAS. Requisitos

1 NORMAS A CONSULTAR
NTP 203.101} PRODUCTOS ELABOFADOS A PARTIR
DE FRUTAS Y VEGETALES. Toma de
muestras
NTP 200.038° ATIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado
NMP 001° PRODUCTOS ENVASADOS. Fotmlado
2 OBJETO
21 La presente Norma Técnica Pervana define las caracteristicas y establece los
requisitos que deben presentar las mermeladas de fiutas envasadas, en el momento de su
expedicidn o venta.
2.2 Esta Norma es también aplicable a las mermeladas obtenidas a partir de
otras materias primas vegetales.
3 DEFINICIONES
3.1 mermelada de frutas: Es el producto de consistencia pastosa, o gelatinosa,

obtenida por la coccidn v concentracion de frutas sanas, limpias v adecuadamente

! La NTP 203.101 fue dejada sin efiecto. La versicn vigente a la fiecha es la NTP 203.101:1982 (revisada el
201
2 La NTF 209038 fue dejada sin efecto. La versidn vigente a la fecha es la NTP 209.038:2009 (revisada el
2014}
3 La NMP 00] fue dejada sm efecto. La version vigente a la fecha es la NMP 001:2014

S IMACATL 2017 - Todos los derechos son reservados
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(Continuacion) Norma Técnica Peruana para mermeladas

NORMA TECNICA NTP 203.047
PERUANA 9del2
TABLA 4

Solidos solubles, % min 65

PH 30-38

Contaminantes, mg/kg (ppm) max.

Arsénico 1

Plomo 1

Cobre 5

Estaiio 250
6.3 Observacion microscopica: Ausencia de parasitos y/o sus restos, huevos y
quistes.
6.4 Requisitos microbiologicos

Numeracion de microorganismos aerobios

meséfilos, ufc/g 5 2 10° 10t
Levaduras osmoéfilas, ufc/g 5 2 10 10°
Hongos osmofilos, ufc/g y: 72 1k A0
6.5 Aditives
6.5.1 Conservadores Dosis maxima
Acido benzoico o benzoato de sodio 0.1%
Acido sorbico o sorbato de sodio o
de potasio 0,125 %
Anhidndo sulfuroso libre 40 mg/kg (ppm)

O INACAL 2017 - Todos los derechos son reservados
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Apéndice 11

Norma Sanitaria para mermeladas

MINISTERIO DE SALUD No. 271, EQ?&EEJ?.{”_EH

*/E_EEIE ; . : . . .
L8

Lo, 24 o AGOTIO  uf 2008

-

" Visto: el Expedients N* 07-051670-002, que contiens of Oficio N* S868-
200B/DG/MDIGESA, cursado por la Direccidn General de Salud Ambiental, )

CONSIDERANDO:

) Que, el articulo 92° de la Lay N® 26842, Ley General de Salud establece
“hue la Autoridad de Salud ce nivel nacional &5 la encargada entra otros, del
contrel sanitario de los alimentos y bebidas;

EL ‘;"'-" R Cue. el lzeral a) dal aricule 25° da la Lay N* 27657, Ley dal Ministena de

Selud, sefiala que la Direccion General de Salud Ambental-DIGESA es el
. organg Wcnice-normative en los sspecios relaconados al saneamiento basico,
S Salud ocupacional, higiene alimentania, zoonosis y profeccion del ambiente;

Quae, &l literal ¢) del articule 48° del Reglamento de Organizacion y
Funcignes del Ministeno de Salud, aprobado por Decrato Supremo N* 023-2005-
SA, establece como funcidn general de (@ Direccidn de Higiena Alimentaria y
Zoanosia de la DIGESA, concertar y articular los aspectos lécnicos y normalivos
en materia de inocuidad de los alimentos, bBabidas y de prevencién de la
ZOONQSIS,

Cue, mediante Reselucian Ministedal N* §15-2003-5A/DM, se aprobaron
o= "Criterios Micrabiolbgicos de Calidad Saritana ¢ Inocudad para los Aimenios
y Bebidas de Corsumo Humang', en el cual se sefialan los critenos
microbidldgicos que deben cumplir los alimentos vy bebidas en estade natural,
alaborados o procesados, para ser consideradas aplos para el consumo
humano, estableciando que [a verihcacion de su cumplimianto eslard a carge de
ios organismos compatentes an vighancis sanitaria de alimentos y babidas a
nivel nacional;
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(Continuacion) Norma Técnica Sanitaria para mermeladas

NTSN* OF( -MINSA/DIGESA-V.01.

HEIHH& SANITARIA QUE ESTABLECE LOS CRITERIOS MICROBIOLOGICOS DE
CALIDAD SANITARIA E INDCUIDAD PARA LOS ALIMENTOS ¥ BEEIDAS DE
CONSUMDO HUMAND

{

1. FINALIDAD

Le presente norma SANNG 56 estabieca para garantizen Ia seguridad sanilana do los
alnentas y bebidas destnades al consumo humano, sando une actuabzacitn de i Resalution
Minstenal N® 615-2003-5A/UM gue aprobd los “Criterios microbioldgices de calidad sanitarla &
inpouidad para los aimentos y bebadas de consumo humana’

-4 OBJETIVO

Establecer las condiciones microbicibyicas do caldad sanitana ¢ inocuidad que deben cumpis
o alimentas ¥ bebadas an aslado nalural, elaborados o procesaans, pora ser concichurados
aplos para el consumd humang.

3 AMBITO DE APLICACION

La presents norma sanitaria 88 de cblicatane cumplimionia en todo el lemilorio nacional, paa
efectns de todo aspecto relacionads con 12 viglantia y eonlral de la calidad sanitana &
nocudad de los alimentos

4 BASE LEGAL Y TECNICA

Bane kegal
+  Reglamento sobre Viglanca y Control Saritanio da Aimentos v Bebidas, asrobado por
Decrelo Supremo N® 007-BB-3A,

WBase téenica
» Principios para ol establecimenio y Iz Aplcackin de Criterios Microbiokgicos para kba
Almenios del Codax Almentatus (CACIGL-21, 1487),
= Moeroorganismos de ka Almentgs 2 Métodes de muesien para Bnalss
microbipkdgicas: Prncpas y aplicaciones espacihcas, ICMEF. 2da Edicign, 1898,

5. DISPOSICIONES GENERALES
£.1. DEFINICIONES OPERATIVAS
Para fines de |3 presente Norma Sanitaria se establecen las siguentes definciones.

Alimentos aptos para comsume humano: Allmenlos que cumpbsn con (os eriterios de cakdad
| saniana & inccuided eslablecsdos par 13 nomma sanitars,

Alimento; Toda sustancia elabarada, semietaborada o on bruto, que se desina al consumo
humano, itcluice el chicle y cualesguiera oiras sustancias que se ullicen en la glaboracidn,
preparacion o tratamanto de “afimenios”, pero no incluye los cosméticos, el tabaco ni las
SUSENCRS que 21 ytlzan dnicamerts coOMo Mgt amentos

Alimentos para regimenes oo peciales. Alimenios elaborddos O prEparados S5peciaiments
para safisfacer necesidwdes ceterminadas por condicrores fiscas o fisoldgicas pamculares La
composicion de esod wlmentos g5 fundamentsiments diererte de la composicsin de los
alimenlos ordinarios dé naluraleza andloga. Estan inchidos ke aimentcs de uso infantil,
destinados a Programay Socaies de Allmentaciin (P54
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(Continuacion) Norma Técnica Sanitaria para mermeladas

wshe OF 1 mnsADIGESAY M

ROHMA EANITARIA QUE ESTABLECE LOS CRITERIOS MICROBIOLOGICOS DE CALIDAD SANTARIA E INDCUIDAD

PARA LOS ALIMENTOS Y BEBIDAS DE CONSUNO HUMANKOD

Agents mrobiano Categoria | Clase n [ < ':'mh Pﬁ'lﬂ m
Ezchenchis cob 5 3 5 2 w | w
Salmoneda 5p 10 2 5 | o Bysencia 425 4 -

XV.2 Frutos ¥ hortalizag froscax mamiprocesadss (levadas, desinfectadas, peladas, cortadas ylo
precocidas) refrigeradas ylo congeladas.

Agenta microbian Cotegartia | Clase n & Limils por g v
m

Aerabks mesthine 1 3 6 3 10 ot
Escherichia col 5 3 5 2 10 10"
Salranigln 5, . 10 2 5 n BuERnGia 25 g amsea
Lisiama monoeyiogenes [*) 10 2 ] o ALeencia /25 4 —
{*} Gale para rutes ¥ Ronolizes de teera (g excepckin de 136 precacidan)

Av.3 Frutas ¥ norallzas desecadas, deshidratadas o liofllizedes,

Apen's mcrobang Caleguria | Clase n € “:'imt: per g m
Mchos 2 k| 5 2 iy 1w
Levadwas 2 3 5 2 'n 10"
Escherichia ool 3 5 2 10 5 x 10
Salmonedia p. 0 | 2 5 0 Ausendla /25 g -
XV.4  Frutas y hortalizas en vinagre, aceits o salmuera o farmantados.

Agenta mierohiang Calegoria | Clase n - “:.imlte Ror g m
Levadutas 3 2 5 1| 15 10
ZVY.E  Frutcs sacos |ditlies, tamarindo, otrog) y semilles (castonas, mani, pecanas, nuer. almondras,
oiros)

Limids por g

Agenis merohiang Calegoria | Clase n p W
Mohos 3 3 D5 1 1w w
Levaduras 3 3 5 1 10° 100
Eschonchia col 5 3 5 2 10 3l
XIVE Mommelada, jakeas y similarcd

Agente microhinno Categeria | Clase b €, mL-Im”! pors m
Mohos 3 3 5 1 i 1w
Lavaduras 3 3 & 1 10° 10

o

XV. ALIMENTOS ELABORADQOS
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Apéndice 12

Certificacion organica de la panela granulada
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CERTIFICAD

L A DOT000079 ¢ 2018-05 Ak \

COOPERATIVA AGRARLA ECOLOGICA Y ﬁn@i’mum
Calle Arequipa 5ur Mrg, 1120
Piura - Plura

Perd
Kiwe BCS Oko-Garantie GmbH declares that the above mentioned
company fulfils the mentioned standard and is certified to the USDA
orgamic regulathans, 7 CFR Part 305

Reglamenta US Mational Organie Pragram (HOP) 7 CFR Part 205
con respects a la praduccian de productos orgdnices v en las
indicaciones para los productos orgénices ¥ comestibles.

Areafs de contral:

A Agricultury

8 Procesambento ¥ Empacdue

5 Proscesarmierto v Empague

Productos certificados:
2eglin anexg

USDA

ORGANIC
S

Confirmarnaes haber realizada la inspeccidn anual de la empresa mencionada,

incluyends su plamta de produccidon en 2018,

Lirs vez que se haya realizado la certificacion, la certificacian orgdmics de una
operacidn de produccidn o elaboracién continda en vigencia hasta la cesion, |a

sspersidn o la ravacasian,
Fecha de aniversario del certificada: 30,06, 3019

Fecha de certificacion continua: 18.06. 3015

ha de emigian: mmberg, 03,09.2018

Kiwa BCS Oko-Garantie GmbH

A - .
A %ﬁ%L-
El'r'E'-;'.l.'Il:'r'E la pertificadora/Cortiflcacidn

®iwa BCS Oho-Gerantie GmbH < Marientorgraben 3-3 - G0402 Himberg - Deutschiasd - Tl =49 D790 1/41419.0
Famlintandl: +45% [0S 10952239 - Faxiusloodi: 9 (0191174243971 - Internets wers, kiwabos-ceko.com
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(Continuacion) Certificacion organica de la panela granulada

==

|

ANEXO {g,

M.z A-I00-000m /2

COOPERATIVA AGRARIA EEMG% SOLIDARIA BIURA
Calle Arequipa Sur Nro. 1120

Flura - Piura

Perd

Kivwea BCS Oko-Garantie GmbH daclares that the aboave mentioned
cormpany fulfils the mantioned standard and 15 certified to the WS04 USDA

organic regulations, 7 CFR Part 205 ORGANIC
=

=0 EEE]FE'_?“IJ|

By E’

)2

1™
i |

1e7 1=

‘Lo productas siguientes cumplen con el
Reglamento US Hational Organic Program (NOF) 7 CFR Part 205

Oirganico;
Segln anexa

Panels granulada

5 e N

Panela en polvwa

mibs de cacan

E
E_I

Harina de yuca

Harina de banans

Chips de yuca

Chifles! chips de banana

Las productos siguientes complen con el
Reglamento US Mational Organic Program (HOP) 7 CFR Part 205

100 % Orgdnico:
Yuca! mandicca (Manibot esculentum] (%, 38 ha)

] L L s e Bl )

=[S

T
=

Terrena baldie (224,94 ha)

Fecha de emislon: Wirnberg, 03.09.2013
Kiwa BCS Oko-Garantie GmbH
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Direccian g= la certificad orad Comtificacian
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Apéndice 13

Norma del Codex Alimentarius para mermeladas

CODEY STAN 206

Pagina 1 de 10

NOFMADEL CODEX

PARALAS CONFITUEAS, JALEAS Y MEEMELADAS

(CODEX STAN 196-2009)

1 AMBITO DE APLICACION

1.1  Esta Nomma se aplica a las confituras, jaleas v mermeladas, seqin se definen en la Seccion 2 infia, que
estan destinadas al consumo directo, inclusive para fines de hosteleria o para reenvasado en caso necesario.

Esta Norma no se aplica a:

(@)  los productos cuando se mdique que estin destinados a una elaboracion ulterior, como agquellos
destinados a la elaboracion de productos de pasteleria fina. pastelillos o galletitas; o
(k) los productos que estin claraments destinados o etiquetados para wse en alimentos para
Tegimenes especiales; o
(¢}  los productos reducidos en azicar o con nury bajo contenido de azicar;
(d) productos donde los productes alimentarios que confieren 1m sabor dulce han sido reemplazados
total o parcialmente por edulcorantes.
1.2 Los témminos en inglés “preserve”™ o “conserve” se utilizan algunas veces para sefialar a los productos
regulados por esta Noma. Por ello y para efectos de esta Norma, de agui en adelante los términos indicados
anteniormente deberan cumplir con los requisites establecides en esta Nomma para la confifura v la confifura

exira .

2 DESCRIPCION

21 DEFINICION DEL PRODUCTO

Producto Definicidn
Es el producto preparade con fruta(s) entera(s) o en trozos, pulpa yio puré de
Confitura’ fruta(s) concentrado y/o sin concentrar, mezclado con productos alimentarios que

confieren un sabor dulee segim se definen en la Seccion 2.2, con o sin la adicicn
de agua y elaborade hasta adgquinir wna consistencia adecuada.

Jalea

Es el producto preparade con el umo (jugo) yie extractos acuesos de una o mas
frutas, mezclado con productos alimentarios que confieren un sabor dulce segin
se definen en la Seccion 22, con o sin la adicion de agna y elaborado hasta

adquinit una consistencia gelatinosa semisolida.

Mermelada de agrios

Es el producto preparado con una o vmna mezela de frutas citricas y elaborado hasta
adquint wna consistencia adecuada. Puede ser preparade con unc o mas de los
sigmientes ingredientes: fruta(s) entera(s) o en trozos, que pueden tener toda o
parte de la cdscara eliminada, pulpa(s), poré(s), mumo(s) (ugols)), extractos
acuosos y cdscara que estan mezelados con productos alimentarios que confieren
un sabor dulee segin se definen en la Seccién 2.2, con o sin la adicidn de agna.

Mermelada sin frutos

Es el producto preparado por cocimiento de fruta(s) entera(s), em trozes o
machacadas mezcladas con productes alimentarios que confieren wn saber dulce

citricos segim se definen en la Seccion 2.2 hasta obtener wn producte semi-liquide o
espesn/VIScoso.
Es el producto deserito en la defimeion de mermelada de agnios de la que se le han
Mermelada tipe jalea | eliminado todos los solidos insolubles pero que puede o no contener una pecuetia

proporcidn de cascara finamente cortada.
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