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RESUMEN

El estudio fue realizado en el Taller de Procesamiento Agroindustrial de la Universidad
Catdlica Sedes Sapientiae Filial Morropon-Chulucanas, teniendo como finalidad determinar
los efectos de la inclusion del Ipomoea batatas (L.) Lam. en la elaboracién de mermelada de
“maracuya” Passiflora edulis Sims, Chipillico-Piura y evaluar su aceptabilidad a nivel del
consumidor. Para ello, se utilizd materia prima (camote y maracuya) proveniente del valle
de Chipillico (Piura). Por otro lado, el procesamiento de datos se realizé mediante el disefio
completo al azar (DCA) para los atributos fisicoquimicos y un disefio de bloques
completamente al azar (DBCA) para los atributos sensoriales con arreglo factorial de 32,
siendo los factores la relacion pulpa (50:50, 60:40 y 70:30 de pulpa de maracuya y camote)
y porcentaje de pectina (0,15; 0,25y 0,5 %). Los resultados de los parametros fisicoquimicos
de todos los tratamientos fueron: pH de 2,90 - 2,96, acidez titulable de 1,48 - 1,51 %, grados
Brix de 65,3 - 66,3 y densidad con valores de 1,19 - 1,33 g/ml. Por otro lado, el anélisis
sensorial (color, olor, sabor, textura y apariencia general) fue realizado con 30 panelistas,
asimismo, la escala hedonica utilizada fue de 1 a 9 puntos, donde 1 es me disgustd
extremadamente y 9 me gustd extremadamente. Los resultados mostraron a T4 como el
mejor tratamiento ubicdndose en la escala sensorial “me gustdé moderadamente”. En
conclusion, los valores fisicoquimicos del mejor tratamiento (T4) fueron: 64,41 grados Brix,
2,90 - 2,95 de pH, 1,50 % de acidez titulable citrica y densidad de 1,215 - 1,33 g/ml. Por
altimo, el anélisis microbioldgico referente a recuento de mohos y levaduras fue menor a 3
UFC/g cumpliendo con la Norma Técnica Peruana para mermeladas de frutas (NTP 203.047,
2017) y la Norma Sanitaria Peruana (Resolucion Ministerial N° 591-MINSA/2008).

Palabras claves: Ipomoea batatas, Passiflora edulis Sims, mermelada, analisis sensorial,

panelistas.
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ABSTRACT

The study was carried out in the Taller de Procesamiento Agroindustrial of the Catholic
University Sedes Sapientiae Filial Morropon-Chulucanas, with the purpose of determining
the effects of the inclusion of Ipomoea batatas (L.) Lam. in the elaboration of "passion fruit"
jam (Passiflora edulis Sims), Chipillico-Piura and to evaluate its acceptability at the
consumer level. For this, raw material (sweet potato and passion fruit) from the Chipillico
valley (Piura) was used. On the other hand, the data processing was carried out using the
Complete Random Design (DCA) for the physicochemical attributes and a Complete
Random Block Design (DBCA) for the sensory ones with a factorial arrangement of 32, the
factors being the pulp ratio (50:50, 60:40 and 70:30 passion fruit and sweet potato pulp) and
percentage of pectin (0,15; 0,25 and 0,5 %). The results of the physicochemical parameters
of all the treatments were: pH of 2,90 — 2,96, titratable acidity of 1,48 - 1,51 %, Brix degrees
of 65,3 - 66,3 and density with values of 1,19 - 1,33 g/ml. On the other hand, the sensory
analysis was carried out with 30 assessors, qualifying the attributes of colour, smell, taste,
texture and general appearance, likewise, the hedonic scale used was from 1 to 9 points,
where 1 is extremely disliked and 9 is taste extremely. The results showed T4 as the best
treatment, located on the sensory scale "l like it moderately”. In conclusion, the
physicochemical values of the best treatment (T4) were: 64,41 degrees Brix, 2,90 - 2,95 pH,
1,50 % titratable citric acidity and density of 1,215 — 1,33 g/ml. Finally, the microbiological
analysis of mould and yeast count was less than 3 CFU/g, complying with the Peruvian
Technical Standard for Fruit Jams (NTP 203.047, 2017) and the Peruvian Sanitary Standard
(Ministerial Resolution N° 591-MINSA/2008).

Key words: Ipomoea sweet potatoes, Passiflora edulis Sims, jam, sensory analysis,

assessors.
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INTRODUCCION

El Peru es un pais con alto nivel de diversidad, las frutas no son la excepcion (623 especies)
las cuales juegan un papel muy importante en la produccion alimentaria y a su vez una gran
preocupacién de los agricultores por el bajo precio en el mercado nacional e internacional,
asimismo, la poca importancia que se le da a los productos nativos; resultando necesario la

aplicacion de técnicas y procesos para incrementar el valor (Brack, 2012).

Por otro lado, el consumo de productos procesados de frutas y mermeladas estd en
incremento, se estima que el 24 % de peruanos consume mermelada de fruta a diario,
mientras que el 59 % consume por lo menos una vez por semana (Motta, 2020). Ademas,
Piura es un lugar estratégico para el cultivo de frutales y productos como el maracuya y

camote por sus condiciones climaticas e industrializacion de frutales.

Con relacién a lo mencionado, Quispe (2017) refiere que las condiciones de suelo y clima
en la region Piura son idoneos para cultivar camote. Seguin los reportes estadisticos de
produccion regional en el periodo 2005 - 2013, indican que la produccion se elevd de
11781 a 16 165 t/afo, logrando rendimientos de 12,92 a 17,48 t/ha. Sin embargo, los precios
pagados al agricultor no han variado. Siendo a la fecha, el valor de compra al productor de
1,1 soles ($ 0,29 /kg).

De igual manera, el maracuya es uno de los principales frutos cultivados en la zona norte de
Per(. Segun Zeta (2018), el maracuya es un fruto tropical, su adaptacion esta de 0 a 1 300
metros de altitud y temperatura de 24 a 28 °C, siendo la region Piura apropiada para su
cultivo. La produccion de Passiflora edulis Sims el 2009 fue de 21 802 toneladas a nivel
nacional, de los cuales Piura produjo 502 toneladas, para el 2015 se aumento el nimero de

hectareas sembradas a 816 ha.



La mermelada genera una oportunidad de optimizar el aprovechamiento del camote y
maracuya que se cultivan en la zona del valle de Chipillico-Piura. Ademas, con el uso de
estos productos permite obtener un producto transformado innovador con valor agregado y

con vida util prolongada.

La investigacion tuvo por finalidad evaluar los efectos de la inclusion del Ipomoea batatas
(L.) Lam. en la formulacion de mermelada de maracuya. La importancia de la investigacion
estd fundamentada en el beneficio (aprovechamiento) que puede generar el camote y
maracuya al transformarlos en un producto con valor agregado, de calidad, inocuo y
aceptable para el consumidor. En sintesis, la elaboracion de un producto innovador como la
mermelada a base el camote y maracuya; generaria una oportunidad de emprendimiento.
Ademas, esto articularia una cadena productiva que a su vez generaria empleos con ingresos

econdémicos para familias y asi mejorar su calidad de vida.



OBJETIVOS

Objetivo general

Determinar los efectos de la inclusion del Ipomea batatas (L.) Lam. en la elaboracion de

mermelada de “maracuya” Passiflora edulis Sims, Chipillico-Piura”.

Objetivos especificos

Elaborar la mermelada de maracuya con adicion de camote amarillo.

Determinar las caracteristicas fisicoquimicas de los tratamientos de la mermelada (pH,

grados Brix, acidez y densidad).

Seleccionar el mejor tratamiento mediante analisis sensorial de la mermelada de

maracuya y camote amarillo (color, olor, sabor, textura y apariencia general).

Determinar la relacién adecuada de maracuya y camote amarillo de la mermelada (50M:
50C, 60M: 40C y 70M: 30C).

Determinar el mejor nivel de pectina (0,15; 0,25y 0,5 %) en la mermelada de maracuya

con adicion de camote amarillo.

Determinar las caracteristicas fisicoquimicas y microbioldgicas en la mermelada

obtenida con el mejor tratamiento

Establecer el flujograma del proceso de mermelada de maracuya y camote amarillo.



CAPITULO I: MARCO TEORICO

1.1. Antecedentes

1.1.1. Antecedentes internacionales

Iza (2013) realizo6 una investigacion teniendo por finalidad la formulacion de una mermelada
de quinua con mango Haden, desarrollada en el recinto de la region AGI Zamorano -
Honduras. La investigacion tuvo un enfoque cuantitativo, un alcance explicativo y un disefio
de tipo experimental. Por otro lado, la poblacion estuvo representada por el mango y la
quinua del Zamorano y la muestra de 57,6 kg de pulpa homogenizada. Ademas, cada
formulacién fue sometida a analisis fisicoquimico, microbioldgico y sensorial (72 catadores)
los cuales tuvieron una buena calificacion sobre el sabor, color y consistencia. Para la
recoleccion de datos utilizo la técnica de la observacion. Asimismo, aplicé como instrumento
la ficha de evaluacion sensorial, ficha de andlisis fisicoquimicos e informe de los parametros
microbiologicos. El disefio experimental que utilizo fue un DCA de 4 x 2, conformada por
cuatro formulaciones de quinua (30, 20, 10 y 0 %) y dos de pectina (0,20 y 0,10 %) con tres
repeticiones para cada una, sumando un total de 24 unidades experimentales. Para el analisis
estadistico us6 ANDEVA con la prueba Tukey (p < 0,05) para la separacion de medias, con
el apoyo del programa estadistico “Statistical nalysis System” SAS ® version 9,3. En los
resultados demostr6 que los panelistas no encontraron diferencias significativas sobre los
atributos sensoriales. Sin embargo, los niveles de pectina si tuvieron influencia en los
atributos evaluados. Los valores fisicoquimicos determinaron que la quinua influyd mucho
en el pH y proteina. Los tratamientos con menos cantidad de quinua obtuvieron igual
aceptacion y el que tenia 30 % de quinua con 0,2 % de pectina fue el menos aceptado. En
conclusién, los tratamientos presentaron un pH de 3,60 - 3,90 y viscosidad de 17,0 a mas de
43,29 kg/ms.



Benavides (2013) realizé una investigacion titulada “Mermelada de noni con adicion de
Passiflora edulis Sims como saborizante natural”, desarrollada en Quevedo, Los Rios-
Ecuador. El objetivo fue formular mermelada de noni con “maracuyd” Passiflora edulis
Sims como suplemento, determinando la concentracion adecuada para mejorar las
cualidades sensoriales. Aplicd un enfoque cuantitativo con un alcance descriptivo-
correlacional. Ademas, el disefio de la investigacion fue experimental. La poblacion fue el
noni y maracuya de la zona de Quevedo, con 120 g de muestra para el analisis fisicoquimico
y 150 g para el analisis microbioldgico. Utilizo la técnica de investigacion en laboratorio,
revision bibliografica y observacion, empleando los instrumentos como el cuestionario, ficha
de evaluacién sensorial (10 panelistas entrenados) e informe de analisis fisicoquimicos y
microbiologicos. El disefio experimental aplicado fue un DCA con cuatro tratamientos y
cuatro repeticiones. Para el andlisis estadistico empled la prueba de Tukey (p < 0,05),
determinando que el factor relacion pulpa no incidié de manera significativa en los grados
Brix y pH; sin embargo, si incidi6 en el porcentaje de acidez. Los resultados del analisis
sensorial indicaron que el T4 fue mejor (noni: 70 y maracuyd: 30 %) con valores
fisicoquimicos de grados Brix: 63,5; pH: 3,55 y acidez: 1,77 %. En conclusion, el mejor
tratamiento cumpli6 con lo establecido por la NTE 419:1998-05.

Gomez (2016) realizé una investigacion que tuvo por objetivo formular una mermelada de
pulpa de “zanahoria” Daucus carota y maracuya que cumpla con la NTE, desarrollada en la
planta piloto de la Universidad Tecnoldgica Equinoccial de Quito, Ecuador. El estudio siguid
un enfoque cuantitativo con un alcance explicativo. Ademas, el disefio de la investigacion
fue experimental. Para la poblacién utiliz 1 kg de mermelada por cada formulacion y 2 kg
de muestra de todas las formulaciones. Ademas, los tratamientos que manejo fueron
formulados con pulpa de maracuya (50 y 70 %) y puré de zanahoria (50 y 30 %), asimismo,
la relacion pulpa-azucar fue de 50:50 y 70:30. Las mezclas fueron sometidas a estudios
sensoriales (color, olor, sabor, textura, untabilidad y aceptabilidad global) con la
participacion de 51 personas entre 18 - 29 afios de edad sin importar el sexo; utilizando una
escala heddnica de 5 puntos (1: me disgusta mucho, 2: me disgusta poco, 3: indiferente, 4:
me gusta poco, 5: me gusta mucho), ademas, realizé el analisis fisicoquimico. Las técnicas
que utilizé fueron la encuesta y observacion con la ficha de preguntas, cuestionario de
analisis sensorial, reporte de analisis fisicoquimicos y microbiolégicos como instrumentos.
Las metodologias que empled fueron la INEN 1750 (1994), 1740 (1990), 0389 (1985), 0380
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(1985), 1971 (2012) y AOAC 962,12. Con referencia al andlisis estadistico, utilizd la
estadistica descriptiva con la media y desviacion estandar aplicando el programa Excel. Los
resultados demostraron que el tratamiento 1 (grados Brix: 69 y pH: 3,15), tratamiento 2
(grados Brix: 68 y pH: 3,22), tratamiento 3 (grados Brix: 60 y pH: 3,27) y el tratamiento 4
(grados Brix: 69 y pH: 3,17) tuvieron parametros aceptables. En conclusion, el tratamiento
compuesto por 30 % de puré de zanahoria y 70 % de pulpa de maracuya con relacién de
pulpa-azicar de 50:50 obtuvo un sabor predominante a maracuya y fue el méas aceptado por

los panelistas, ademas, cumple con los parametros establecidos por la NTE INEN 419.

Llive y Lopez (2012) desarrollaron un estudio denominado “Elaboracién de mermelada en
base a Artocarpus heterophyllus L., Passiflora edulis Sims y fibra”, ejecutada en Quito,
Ecuador. El objetivo fue exponer un producto nutritivo novedoso de “Jackfruit” Artocarpus
heterophyllus L., fibra y maracuya para personas de 11 a 56 afios de ambos sexos. El enfoque
fue de tipo cuantitativo con un alcance explicativo de tipo experimental. La poblacion estuvo
conformada por un frasco de vidrio de 300 g y la muestra de 40 g por tratamiento (9
combinaciones). Por otro lado, utilizaron las técnicas de encuestas, observacion y
cuestionarios con el apoyo de fichas de encuestas, ficha de evaluacién sensorial (50
panelistas de 11 a 56 afos), reportes de analisis fisicoquimicos y microbiolégicos. El disefio
experimental que aplicaron fue el DBCA con modelo factorial 32 definidas por los factores
de contenido de fibra (0,2; 0,6 y 1,0 %) y de fruta (50 Jackfruit: 50 maracuya, 76,45 Jackfruit:
23,55 maracuya y 80 % Jackfruit: 20 % maracuya). Por su parte, los analisis estadisticos
fueron desarrollados a través de ANOVA, empleando el test Tukey para la separacion de las
medias con un grado de significancia del 1 %. Los resultados demostraron que hubo efecto
de los niveles de contenido de fibra (factor A) sobre los grados Brix y pH. Ademas, los
panelistas determinaron como mejores tratamientos a C (20 maracuya: jackfruit 80 y fibra
vegetal: 0,2 %), B (23,55 maracuya: jackfruit 76,45 y fibra vegetal: 0,2 %) y E (23,55
maracuya: jackfruit 76,45 y fibra vegetal 0,6 %), siendo el mas aceptado B con un pH: 3,23
y grados Brix: 68,1, cumpliendo con los parametros establecidos por la NTE 419: 1998 - 05.

En conclusion, todas las formulaciones se encontraron dentro de lo exigido por la NTE.

Guanoquiza (2018) realiz6 un estudio que tuvo por finalidad la formulacion de mermelada

de naranjilla con la inclusion de camote morado como un agente espesante, realizado en la
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ciudad de Ambato, Ecuador. La investigacion tuvo un enfoque cuantitativo con una hipotesis
previamente establecida y de alcance explicativo, asimismo, aplic6 un disefio de
investigacion experimental. Por otra parte, la poblacion fue 36 kg de pulpa homogenizada y
muestra de 50 g por cada tratamiento (6 formulaciones). Las técnicas que utiliz6 fueron: la
encuesta y observacién apoyandose de los instrumentos como la ficha sensorial e informes
de analisis fisicoquimicos y microbioldgicos. El disefio experimental fue A x B de bloques
incompletos, donde los factores estudiados fueron: porcentaje de camote (9, 6 y 3 %) y
porcentaje de naranjilla (40 y 45 %) obteniendo un disefio bifactorial 2 x 3 con un total de 6
formulaciones con dos repeticiones. En los analisis fisicoquimicos de solidos solubles y pH
aplico el método descrito en la NTE INEN-ISO 1842. Asimismo, en el analisis sensorial
utilizé 15 panelistas no entrenados, los cuales calificaron al color, olor, sabor, textura y
aceptabilidad con una puntuacion de 5 y para la textura 3 puntos. En cuanto a los valores
microbioldgicos realizd un andlisis de coliformes totales, Escherichia coli, mohos vy
levaduras. Para el analisis estadistico us6 la prueba de medias, desviacién estandar y
coeficiente de variacion con apoyo del programa STATGRAPHICS Centurion. Los
resultados mostraron que los parametros fisicoquimicos fueron los siguientes: pH: 3,0 - 3,3,
grados Brix: 65 - 67 y acidez titulable: 2,0 - 2,5. El mejor tratamiento determinado por los
catadores fue la formulacion compuesta por naranjilla: 45 - camote: 6 % y sus parametros
fisicoquimicos fueron: pH: 3,03; solidos solubles: 65 grados Brix y acidez titulable: 2,7 %.
El analisis microbioldgico de la mermelada estuvo dentro de los rangos establecidos por la
NTE INEN - 419:1998-05 por lo que la consider6 apta para el consumo humano. Concluy6
que todas las formulaciones cumplieron con los parametros exigidos por la NTE 419:1998-
05.

Chévez (2018) realizd una investigacion que tuvo por finalidad el desarrollo de mermelada
de pulpa y cascara de Passiflora edulis flavicarpa, endulzada con Stevia rebaudiana,
ejecutada en Guayaquil, Ecuador. Por otro lado, el enfoque del estudio fue cuantitativo con
un alcance explicativo, asimismo, el disefio de investigacion fue experimental puro. La
poblacion estuvo definida por 4,8 kg de pulpa y muestras de 10 g para el andlisis
fisicoquimico (pH, grados Brix, ceniza y acidez titulable) y microbioldgico (mohos,
levaduras y Escherichia coli). Ademas, utilizé las técnicas de observacion y cuestionarios
con el apoyo de fichas de evaluacion sensorial (color, textura, olor, sabor y apariencia) e

informes de andlisis fisicoquimicos y microbiologicos, utilizando la metodologia establecida
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por laNTE INEN 419. El disefio experimental fue un DCA factorial donde las formulaciones
empleadas fueron: 40 — 45 de pulpa de maracuya, 10 — 15 de céascara de maracuya y 40 - 50
% de Stevia, obteniendo como resultado 16 tratamientos. Por otro lado, para el anélisis
estadistico aplicd el test de Duncan para comparar las medias entre los tratamientos, usando
el programa Design Expert Version 10. Los resultados demostraron que el tratamiento 13
(13,24 de cascara, 40,18 de pulpa y 45,57 % de Stevia) fue el de mejor aceptacidn sensorial
(sabor, olor, color, textura y apariencia) por los 7 panelistas semientrenados. Los valores
fisicoquimicos fueron: grados Brix: 62,67, pH: 3,38, acidez: 1,7 %, cenizas: 0,60 9%,
asimismo, los microbioldgicos mostraron 0 UFC/g en cuanto a mohos y levaduras y para
Escherichia coli present6 ausencia. Concluyé que todos los tratamientos estan dentro de los

parametros establecidos por la NTE INEN 419 para mermeladas.

Diaz (2019) realiz6 una investigacién cuyo objetivo fue valuar las caracteristicas
fisicoquimicas y sensoriales de la mermelada combinada con zumo de maracuya, pulpa de
concentrado de maracuya, “zanahoria” Daucus carota y “banano” Musa acuminata,
desarrollado en Mocache - Los Rios, Ecuador. La investigacion fue realizada bajo el enfoque
cuantitativo con un alcance exploratorio, descriptivo y experimental. La poblacién estuvo
representada 1 kg de mermelada y 10 gramos de muestra por tratamiento. Por otro lado, las
técnicas que aplico fueron: la observacion y cuestionarios apoyandose de la ficha de analisis
sensorial e informes de analisis fisicoquimicos y microbioldgicos. La investigacion fue
bifactorial conformada por 6 formulaciones donde los factores fueron: combinacion de frutas
(maracuya/residuo de la pulpa 60 — zanahoria 20 — banano 20 %), (maracuya/residuo de la
pulpa 70 — zanahoria 15 — banano 15 %), (maracuya/residuo de la pulpa 80 — zanahoria 10
— banano 10 %) y relacion fruta: az(car, segun tipo de mermelada (55:45), (50:50). Para el
analisis estadistico utilizO ADEVA analizados en el programa SPSS, empleando el test de
Colmogorov-Smirnov y Shapiro Wilk, sin embargo, obtuvo una distribucién no normal de
los datos y, por ende, aplicé el test no paramétrico de Friedman. Los resultados mostraron
que ninguno de los tratamientos presentd significancia estadistica en olor, color, sabor y
textura, la aceptabilidad general si presento significancia, siendo calificado como mejor la
formulacion T1 (maracuyd/ pulpa 60 — zanahoria 20 — banano 20 %) con relacién pulpa 55:
45 azdcar, con sabor y olor ligero a banano y zanahoria, bastante sabor y olor a maracuya,
moderado sabor y olor acido, el color naranja y caramelo fue moderado y ligero color naranja

rojizo, asimismo, los valores fisicoquimicos fueron: 67 grados Brix, 4 651 cp (mpa/s) de
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viscosidad y 3,279 de pH. Los resultados microbiolégicos (hongos y levaduras) fueron > 10
unidades propagadoras de mohos. Concluyé que las formulaciones se encontraban dentro de
los limites permitidos por la NTE INEN 4109.

1.1.2. Nacionales

Barrientos (2014) realizd un estudio cuyo objetivo estuvo orientado a la elaboracion, analisis
sensorial y fisicoquimico de una mermelada mixta de maracuya y loche. Desarrollado en
Lambayeque, Per(. La investigacion tuvo un enfoque cuantitativo con una hipotesis
previamente establecida y objetivos que buscaban resultados numéricos, asimismo, el
alcance fue descriptivo y explicativo con un disefio experimental. La poblacion estuvo
representada por el loche y maracuya producidos en la region Lambayeque y la muestra por
500 g de mermelada por cada formulacion (12 tratamientos). Por otro lado, las técnicas que
utiliz6 fue la observacion y cuestionarios apoyandose de la ficha sensorial e informe de
analisis fisicoquimicos y microbioldgicos, asimismo, la técnica que aplico fue el de la
NTP 203.047. Por otra parte, se utilizo el disefio experimental D-6ptimo, tipo de mezclas y
modelo cuadratico analizado con Design Expert 7,0, evaluando factores de porcentaje de
loche (54,757 - 69,597 %), maracuya (30,0 - 44,6 %) y pectina. El analisis estadistico fue
desarrollado mediante el test de Duncan y Tukey para determinar el mejor tratamiento
calificado por los panelistas. Para el analisis sensorial realiz6 una prueba heddnica de 5
puntos utilizando ponderaciones establecidas por la NTP 203.047 de mermelada de frutas,
asimismo, participaron 70 panelistas no entrenados, quienes calificaron los atributos de
color, sabor, aroma, viscosidad, ausencia de defectos. En el analisis microbioldgico evalud
bacterias mesofilas totales, hongos y levaduras. Los resultados mostraron que el tratamiento
formulado con loche: 69,597 %, maracuya: 30 % Yy pectina: 0,403 % obtuvo mejor
aceptacion por los panelistas con 87 puntos, los valores de los parametros fisicoquimicos
fueron: acidez: 13,87 %, grados Brix: 68, pH: 4,15 y microbioldgicos < 10 UFC/g, segun
NTP 203.047: 1991 (revisada 2017) indicaron que los 12 tratamientos cumplen con los
parametros microbiologicos. Concluyo que todas las formulaciones se encuentran dentro del
rango establecido por la NTP 203.047 de INDECOPI y del Codex Alimentarius (CXS 296-
2009).



Pifiin (2016) desarroll6 una investigacion cuyo objetivo fue determinar el tiempo y
temperatura en la elaboracion y caracterizacion de mermelada de papaya, betarraga y
maracuya siguiendo NTP 203.047: 1991 (revisada 2017) mermeladas de frutas”, llevado a
cabo en Piura, Perd. El enfoque que aplico fue cuantitativo con un alcance explicativo y de
tipo experimental. Por otro lado, trabajo con 4,5 kg de mermelada como poblacién y 500 g
de muestra. La técnica utilizada fue la observacion; empleando una ficha de control de
tiempos y temperaturas, registro de evaluacion sensorial, registro de evaluacion de
pardmetros fisicoquimicos e informe de resultados microbioldgicos. Para el disefio de la
investigacion aplico un DCA factorial, sumando un total de 9 tratamientos conformados por
dos variables que fueron: temperatura (80, 90 y 70 °C) y tiempo (40, 50 y 60 min), asimismo,
todas las formulaciones fueron evaluadas en sus atributos fisicoquimicos, sensoriales (3
panelistas entrenados) y microbioldgicos. El andlisis estadistico fue realizado mediante el
andlisis de varianza y prueba de Duncan utilizando el programa SPSS. Los resultados
mostraron que la temperatura de 80 °C y tiempo de 55 minutos fueron los mas adecuados
para formular la mermelada, siendo estos los méas aceptados por los catadores, asimismo, los
valores fisicoquimicos fueron: pH: 3,6 y grados Brix: 68. En conclusion, la mermelada
cumple con los requisitos fisicoquimicos y microbioldgicos establecidos por la Norma
Técnica Peruana NTP 203.047 para mermeladas de frutas, siendo apta para el consumo

humanao.

Toribio (2016) desarroll6 una investigacion cuyo objetivo fue valuar los pardmetros
sensoriales, fisicoquimicos y reolégicos de la mermelada de maracuya y papaya con stevia,
goma de tara y alginato de sodio, desarrollada en el Centro de Investigacion, Tecnologia de
Alimentos y Quimica, de la Universidad Peruana Union, Lima, Perd. La investigacion tuvo
un enfoque cuantitativo con objetivos y variables continuas bien definidas, asimismo, trabajo
con un alcance explicativo y un disefio experimental. Por otro lado, la poblacion fue
representada por 5 kg de mermelada por cada formulacion y 15 g de muestra por tratamiento.
Las técnicas que utilizd fueron: cuestionarios y la observacion, apoyandose de la ficha de
evaluacion sensorial e informes de anélisis fisicoquimicos y reoldgicos. Aunado a esto, el
analisis sensorial cont6 con la participacion de 10 panelistas entrenados. Para el andlisis
reolégico utilizd un redmetro rotacional Brookfield DV-IlI+; para los parametros
fisicoquimicos como el pH, este fue evaluado por el método del potenciémetro, los grados

Brix por el método refractométrico, y para la acidez empled el método de titulacién. El
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experimento fue desarrollado bajo el disefio factorial 22 con 3 puntos centrales. Las
formulaciones estuvieron compuestas por 3 niveles de jugo de maracuya (6,3; 18,9 y 12,6
%), 3 niveles de pulpa de papaya (83,7; 71,1y 77,4 %), 3 niveles de concentraciones de
goma de tara y alginato de sodio (0,34; 0,67 y 1,0 %), finalmente agrego la stevia en
concentraciones de 7,5 % para todas las formulaciones. Ademas, la elaboracion del producto
fue realizada segun la metodologia de la NTP 203. 047. Para el andlisis estadistico aplicé un
nivel de confianza 95 %, mediante un software STATISTICA 7,0. Los resultados obtenidos
a partir del analisis demostraron que se debe trabajar con 6,3 % de zumo de maracuya, 83,7
% de pulpa de papaya con 1 % de mezcla de goma de tara y alginato de sodio, para obtener
un producto aceptable a nivel del consumidor. Para los parametros fisicoquimicos reportd
que el pH esta en un rango de 3,35 - 3,74 encontrandose dentro de los limites establecidos
por la Norma Técnica Peruana NTP 203.047, la acidez de las formulaciones oscil6 entre 0,47
- 0,84 % cumpliendo con la Norma COVENIN 2592 (1989), los grados Brix reportados
fueron de 65 - 66 % de las muestras con azlcar. Concluy6 que las formulaciones cumplen

con la NTP 203.047, siendo aptas para el consumo humano.

1.2. Bases teoricas especializadas

1.2.1. Maracuyé

Generalidades

Taborda (2013) refiere que el maracuya es una planta trepadora del género Pasiflora,
originaria de las regiones calidas de Sudamérica. Es apreciada por su fruto, en menor medida
por sus flores e incluso se considera una planta ornamental. EI maracuya es considerado
originaria de la regién amazénica. Ademas, sus diferentes variedades se adaptan a climas

tropicales.

Origen

Huiza (2014) menciona que el maracuya es un fruto originario de Centroamérica. Sin
embargo, se cultiva en diferentes zonas del mundo como Venezuela, Sudafrica, Peru, Kenia,
Australia y Colombia. Por su parte, Brasil es considerado como el mayor productor mundial.

La estructura y forma de la variedad amarilla (Figura 1) es similar a otros fenotipos.

11



Figura 1
Partes del fruto del maracuya

Pedunculo >

Epicarpio (cascara) - “a

Mesocarpio
Arilo carmoso
Endocarpio (pulpa)
Semilla

Nota. Adaptado de fruto del maracuya (p. 3), por Gerencia Regional Agraria La Libertad, 2010, Gerencia
Regional Agraria La Libertad.

Descripcion de la planta y del fruto

Segun Cafizares y Jaramillo (2015) el Pasiflora edulis Sims es una planta enredadera
perenne de tallo cilindrico o ligeramente curvado liso de apariencia verduzca provisto de
zarcillos axilares. Las hojas se encuentran en peciolos de longitud media, alternas estipuladas
subcoriaceas trilobuladas con bordes dentados y apariencia verduzca de 8 - 16 cm de largo,
trinervada con nervaduras laterales prominentes. El peciolo tiene 2 nectarios o glandulas
cortas. Ademas, de flores vistosas entomdfilas, axilares solitarias y bisexuales de
aproximadamente 5 cm de diametro, con sepalos, pétalos de color amarillo palido y finas
fibras piramidales onduladas, con la mitad inferior morada y la superior blanca. En la base
de las flores se encuentran las bracteas de color verde bien desarrolladas. El fruto es una
baya globosa, ovoide con el fondo y la parte superior redondeados, de piel amarilla, dura 'y
fina, que contiene muchas semillas, cada una de las cuales esta encerrada por una membrana

mucosa que contiene jugo aromatico.
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Usos y atributos nutricionales

Caiiizares y Jaramillo (2015) mencionan que el maracuya es una fruta de alto valor nutritivo,
que contiene carbohidratos, aceites, minerales, vitaminas y proteinas. Por otra parte,
menciona que el maracuya es consumido en jugo, fruta fresca, néctares, mermeladas, etc.
Ademas, contiene vitamina C entre 17 - 35 mg/100 g de fruto de variedad rojo y 10 - 14
mg/100 g para la variedad amarillo (Tabla 1).

Tabla 1
Contenido vitaminico y mineral 100 g de jugo de maracuya
Contenido nutritivo Cantidad
Valor energético (Calorias) 78,000
Proteinas (g) 0,800
Grasa () 0,600
Hidratos de carbono (g) 2,400
Fibra alimentaria (g) 0,200
Ca (mg) 5,000
P (9) 18,000
Fe (mg) 0,300
Retinol (mg) 0,684
Vitamina B2 (mg) 0,100
Vitamina B3 (mg) 2,240
Vitamina C (mg) 20,000

Nota. Elaboracién propia a partir de Caflizares y Jaramillo (2015, p. 21).
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Variedades de maracuya

Benavides (2013) hace referencia a las diferentes variedades de maracuya y sus

caracteristicas.

Maracuya amarillo: Presenta frutos de color amarillo con diversas formas y un diametro
que varia de 38 - 64 mm, asimismo, las hojas presentan l6bulos con diferente matiz y el fruto
posee una capa interior de color blanca. Ademas, se adapta a zonas bajas y es mas rustica
que la variedad purpura.

Maracuyé rojo o morado: Variedad purpura con frutos ovoides de 40 - 50 mm de diametro,
asimismo, tiene cascara brillante y semillas similares a las del maracuya amarillo. Ademas,
se caracteriza por ser de crecimiento rapido con alternancia de hojas de 1- 5 cm de longitud.

Componentes del fruto de maracuya amarillo

Cueva (2020) refiere que el maracuya amarillo, es un fruto que contiene gran porcentaje de

cascara, semilla 'y en menor cantidad la pulpa (Tabla 2).

Tabla 2
Componentes del maracuya amarillo en base a 96,8 kg

Componente kg %
Semilla 14,38 14,860
Céascara 49,71 51,350

Pulpa 32,71 33,790

Nota. Elaboracién propia a partir de Cueva (2020).
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Caracteristicas fisico-quimicas de la pulpa de maracuya

Segln Toribio (2016) la pulpa del maracuyd amarillo posee un pH &cido, asimismo,
menciona que la concentracion de iones hidrogeno y su variacién esta relacionado con los
estados de maduracion de los frutos. Por otro lado, la acidez titulable tiene un valor idéntico

al de otras variedades y los sélidos solubles es superior a 10 grados Brix (Tabla 3).

Tabla 3
Caracteristicas fisicoguimicas de la pulpa de maracuya amarillo
pH Grados Brix Acidez titulable (%)
2,810 + 0,000 13,000 £ 0,000 2,500 + 0,000

Nota. Elaboracion propia a partir de Toribio (2016).

1.2.2. Camote

Generalidades

La batata probablemente nativa del noreste de América del Sur. Sus denominaciones mas
comunes son: boniato, camote, batata douce, kumara y apichu. ElI camote es una planta
perenne y herbéacea, siendo una planta anual que se reproduce sembrando esquejes
(propagacion vegetativa). El desarrollo es de tipo postrado con tallos que se extienden en
forma horizontal sobre el suelo. Ademas, los habitos de crecimiento del camote es

semierecto, erecto y extendido (Huamén, 1992).

Origen

Segun Chamorro y Taramuel (2014) mencionan que el camote es nativo de América, siendo
Pert, México y Centroamérica su origen mas presumible por los rastros arqueolégicos del
cultivo. La denominacion varia (papa dulce, batata o boniato) de acuerdo al pais. Olquer
(1985) refiere que el camote, es un cultivo de clima tropical caracterizado por tener un gran
contenido de azucar, almidén y beta caroteno, asimismo, sefiala que es un cultivo que crece
en variedad de suelos, incluso en aridos y de poca humedad. La estructura y forma de la
variedad amarilla (Figura 2) es similar a los otros tipos de camote, sin embargo, la pulpa

amarilla pronunciada lo hace unico.

15



Figura 2
Fruto del camote variedad amarillo

Nota. Adaptado de fruto del camote (p. 2), por Instituto Nacional de Innovacion Agraria, 2013, Instituto
Nacional de Innovacion Agraria.

Descripcion de la planta y el fruto

Santisteban (2000) refiere que la planta del camote corresponde a la familia Convolvuléceae,
de la especie Ipomoea batatas. La batata es una planta perenne que se propaga
vegetativamente, sin madurez definida, por lo que se puede cosechar en diferentes periodos

de tiempo.

Segun el Instituto Nacional de Tecnologia Agropecuaria [INTA], (2013) la planta de batata
es generalmente trepadora, asimismo, presenta tallo horizontal con follaje bastante bajo.
Ademas, el follaje puede ser erguido, semivertical, largo o muy largo. EI INTA hace

referencia a la descripcion de las diferentes partes del camote:

Raiz. Las plantulas que provienen de semilla muestran una raiz tipica con ramificaciones
periféricas. Sin embargo, las plantas que provienen de guias (tallos/raices) desarrollan un
sistema radicular que puede profundizarse hasta 1,60 m. El fruto o batata constituye el objeto
de cultivo comercial, puede llegar a una longitud de unos 30 cm y un radio de 10 cm (INTA,
2013).
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Tallo. Varia en longitud y grosor segun la variedad, asimismo, la superficie puede ser
lampifia o vellosa, verde, violeta o rojiza, con una o dos yemas en las axilas de las hojas
(INTA, 2013).

Follaje. Las hojas estan distribuidas en espiral sobre el tallo y dependiendo del cultivar,
varian en tamafio. La forma de las hojas también puede ser muy diferentes en la misma planta
(dentada, lobulada, ancha o entera). El color es tipicamente verde, pero a veces violeta,
especialmente a lo largo de las venas, y puede haber diversos grados de pubertad (INTA,
2013).

Flores. Se agrupan en inflorescencias, sus tallos pueden medir hasta 20 cm con forma de

trompeta y su color cambia de verde claro a violeta oscuro (INTA, 2013).

Fruto. Pequefio tubérculo redondeado de mas o menos 1,5 - 3,5 mm de radio, cada capsula
tiene de 1 - 4 semillas pequefias con 2 - 4 mm de didmetro, la forma va de irregular a
redondeados con colores que varian de negro a marrén y el peso en 1 000 semillas varia de
20 - 25 g (INTA, 2013).

Variedades. En el Pert hay gran variedad de camote, la diferencia viene por su forma, color
de piel y pulpa. Se distinguen 3 variedades comerciales (amarilla, morada y blanca). Las
variedades con un color mas intenso en la pulpa (amarillo intenso, anaranjado intenso y
salmon) tienen mayor contenido de B-caroteno (provitamina A) por lo que son consideradas

de mayor valor nutritivo (Centro Internacional de la Papa [CIP], 1990).
Usos
El camote es un cultivo anual, utilizado principalmente para consumo humano en sopas,

dulces, almiddn, alcohol y alimentacién animal. Algunas variedades mejoradas las utilizan

con fines medicinales para tratar problemas de cancer del aparato digestivo (Casada, 2005).
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Aspectos nutricionales del camote

Segun lbrahium y Hegazy (2014) la batata es un tubérculo rico en hidratos de carbono,
grasas, carotenoides, proteinas, vitamina C, vitamina A, riboflavina, niacina, fibra y agua.
Durante el proceso de calor las batatas pueden sufrir cambios en la calidad y cantidad de
nutrientes, aumentando o disminuyendo la concentracion de algunos compuestos. El
componente mas predominante del camote es el agua, seguida de los carbohidratos, proteinas

y en menor proporcion la riboflavina (Tabla 4).

Tabla 4

Composicion nutricional del camote en 100 g

Nutriente Cantidad
Carbohidratos (g) 248,00- 344,00
Proteinas (Q) 11,30 - 18,00
Grasas (g) 3,70 - 6,00
Agua (g) 640,00 — 710,00
Calcio (mg) 280,00 — 350,00
Fosforo (mg) 420,00 — 488,00
Hierro (mg) 7,00 - 13,80
Vitamina A (mg) 0,002
Tiamina (mg) 0,90 -1,00
Riboflavina (mg) 0,60-0,70
Niacina (mg) 6,00 -12,90
Acido ascorbico (mg) 220,00 — 400,00

Nota. Elaboracién propia a partir de Instituto Nacional de Tecnologia Agropecuaria [INTA] (2013).
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Componentes del camote

Zhindon (2013) menciona que el camote es un producto con alto porcentaje de rendimiento,
debido a que su contenido estd conformado mayormente por la parte comestible (pulpa),
siendo rentable y econdmico en la elaboracién de diferentes productos procesados. A
continuacion, se muestra la composicion principal del camote en base a 200 g, los mismos
que son necesarios para poder determinar la cantidad (kg) a utilizar en la formulacién de un

determinado producto (Tabla 5).

Tabla 5
Componentes del camote en base a 200 g
Cascara (g) Pulpa (g) Cascara (%) Pulpa (%)
23,250 + 3,790 176,750 + 3,790 11,630 + 1,890 88,380 + 1,890

Nota. Elaboracion propia a partir de Zhindon (2013).

Caracteristicas fisicoquimicas del Ipomoea batatas

Segun Estévez (2006) la pulpa de camote posee una densidad superior a 1 g/ml, asimismo,
refiere que el pH es ligeramente neutro, grados Brix superior a 8 y una acidez titulable mayor
de 0,5 %. En la Tabla 6 se puede observar los principales valores fisicoquimicos de la pulpa

de camote.

Tabla 6

Caracteristicas fisicoguimicas de la pulpa de camote

pH Grados Brix Acidez titulable (%)  Densidad (g/ml)

6,259 8,673 0,678 1,070

Nota. Elaboracion propia a partir de Estévez (2006).
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1.2.3. Pectina

Segun Yuste y Salvador (2003) definen a la pectina como polisacaridos complejos de plantas
superiores. Asimismo, citan el jugo de manzana como la principal fuente de pectina
comercial, que contiene grados muy diferentes de metoxilo y polimerizacion. Ademas,
mencionan que la pectina es una de las sustancias principalmente responsables de la textura
de los productos vegetales y de la viscosidad de sus jugos, y es de gran importancia técnica
en el sector alimentario. Se utiliza como agente gelificante, emulsionante, estabilizante y
espesante en la preparacion de mermeladas, jaleas, confituras, productos de panaderia,
bolleria, bebidas y otros alimentos; confiriendo propiedades reoldgicas deseadas, asi como

turbidez.

Francis (1975, citado por Maldonado y Salazar, 2010), refiere que la pectina se obtiene de
diversos vegetales, asimismo, su calidad y cantidad dependera principalmente de la edad y
madurez del fruto. Las pectinas en la actualidad conforman un ingrediente importante en la
industria alimentaria para la elaboracion de diversos productos como helados, mermeladas,

salsas, etc.

Tipos de pectinas

Pectinas con alto indice de metoxilo: Pilgrim (1991, citado por Maldonado y Salazar, 2010),
menciona que son aquellas que definen el nivel de esterificacion con radicales metilicos,
asimismo, estas pectinas tienen reaccion con la caseina y son necesarias para estabilizar
bebidas de leche acida. Es importante resaltar que, este tipo de pectinas se encuentran en la

cascara de naranja.

Pectinas con bajo indice de metoxilo: Pilgrim (1991, citado por Salazar, 2010), refiere que
son aquellas que cuentan con menos del 50 % de unidades esterificadas del acido

poligalacturonico, formando geles con sélidos solubles, azucares y acidos.
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Pectinas amidicas: Pilgrim (1991, citado por Maldonado y Salazar, 2010), las define como
aquellas con bajo indice metoxilo debido a que han sufrido un proceso de desmetoxilacion,

requiriendo pequefias porciones de calcio para el proceso de gelificacion.

1.2.4. Mermelada

Castro (2010) refiere que la mermelada es una especie de gelatina pastosa, que se obtiene al
cocinar y concentrar azlcar, agua y fruta. La mermelada se considera un medio de conservar

la pulpa de la fruta gracias al efecto del azlcar y alto contenido en &cido.

La mermelada es una o conjunto de fruta cocida en azlcar y contiene una gran cantidad de
vitaminas y es una fuente de energia. El color varia con la fruta utilizada, asimismo, el sabor

es generalmente suave y delicioso (Pardo y Rojas, 2014).

Clasificacion de las mermeladas

Segun la Norma Técnica Peruana para mermeladas de frutas, NTP 203.047 (2017) refieren

que:

Las mermeladas se clasifican por clase | (mermelada que ha sido preparada con frutas de una sola
especie), clase 2 (es la mermelada que ha sido preparada con una mezcla de dos o mas frutas
diferentes). Asimismo, se dividen en tipo 1 (con fruta en tiras grandes, trozos o entera) y tipo 2 (con

fruta en pequefias particulas o desmenuzada) y por la calidad en grado Ay B. (p. 4)
Criterios fisicoquimicos de las mermeladas
Respecto a los pardmetros fisicoquimicos, la Norma Técnica Peruana para mermeladas de
frutas NTP 203.047 (2017) detalla que la mermelada, es una conserva dulce con un pH

ligeramente acido. En la Tabla 7 se pueden observar los requisitos minimos en los aspectos

fisicoquimicos para las mermeladas de frutas.
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Tabla 7

Caracteristicas fisicoquimicos de la mermelada

Sélidos solubles (% min.) pH
65 3,0-38
Contaminantes Partes por millon max.mg/kg (ppm)
Arsénico 1
Plomo 1
Cobre 5
Estafio 250

Nota. Elaboracion propia a partir de Norma Técnica Peruana NTP 203.047 (2017).

Conservantes para la mermelada

La Norma Técnica Peruana para mermeladas de frutas NTP 203.047 (2017) hace referencia
del porcentaje de los principales conservadores utilizados en la elaboracion de una

mermelada de frutas (Tabla 8).

Tabla 8
Conservadores para mermeladas
Conservadores Dosis max.
Sorbato de sodio, potasio o acido soérbico (%) 0,125
Benzoato de sodio o &cido benzoico (%) 0,100
Anhidrido sulfuroso libre (ppm) 40,000

Nota. Elaboracién propia a partir de Norma Técnica Peruana NTP 203.047 (2017).

Criterios microbioldgicos de inocuidad y calidad de mermeladas

A continuacion, se detalla los estandares microbiologicos de calidad, higiene e inocuidad de

alimentos y bebidas para el consumo humano (Resolucion Ministerial N° 591-MINSA,
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2008). Los valores microbioldgicos para mermeladas, especificando los rangos permitidos

de levaduras y hongos se precisan en (Tabla 9).

Tabla 9
Criterios microbiolGgicos jaleas, mermeladas y similares
Tipo de microorganismo n c Limite por g ]
Método
m
Levaduras, UFC/g 5 1 102 103 ICSMF
Hongos, UFC/g 5 1 102 103 ICSMF

Nota. n: nimero de unidades de muestra, c: cantidad maxima de unidades, m: nlmero maximo de UFC M:
cantidad de UFC. Elaboracion propia a partir de la Resolucién Ministerial N° 591-MINSA, 2008.

1.2.5. Anadlisis de las propiedades sensoriales

Segln Sancho et al. (1999), la actividad sensorial es el juicio que hacen las personas desde
la infancia y las hacen aceptar o rechazar el alimento de forma consciente o inconsciente
segun las sensaciones percibidas, obtenidas durante la observacion o la digestion. Las
sensaciones cambian con el tiempo y cuando se perciben, dependen tanto de la persona como

del entorno.

Usos de analisis sensorial

Segun Ibafiez y Barcina (2001), el analisis sensorial es sustancial en todas las fases de
desarrollo y produccién de la industria de alimentos para determinar las propiedades
sensoriales del producto y su aceptabilidad. La aplicacion del analisis sensorial es diversa,
por lo tanto, es muy aplicado en diferentes etapas como ventas, produccion, control de

calidad, entre otros.

Ramirez (2012) sefiala que la escala mas utilizada es de 9 puntos, donde los panelistas
clasifican muestras codificadas de diferentes productos indicando su gusto a través de una
escala del 1 al 9 (Tabla 10). Sin embargo, existen variaciones como 7, 5y 3 puntos o la

escala de la sonrisa que se utiliza habitualmente con los nifios.
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Ramirez (2012) menciona que, para obtener buenos resultados en una investigacion del
sector alimentario y el desarrollo de nuevos productos alimenticios, es primordial el
conocimiento y la opinion del consumidor, el cual se logra utilizando diferentes
procedimientos como es el caso del anélisis sensorial. Es decir, cualquier producto nuevo o
mejorado es importante tener en cuenta los gustos, disgustos del puablico objetivo.
Desarrollarlo optimiza la posibilidad de obtener resultados positivos, tanto para el

consumidor como para el productor.

Tabla 10
Escala sensorial de 9 puntos
Puntaje Categoria

9 Me gusta extremadamente
8 Me gusta mucho
7 Me gusta moderadamente
6 Me gusta levemente
5 No me gusta ni me disgusta
4 Me disgusta levemente
3 Me disgusta moderadamente
2 Me disgusta mucho
1 Me disgusta extremadamente

Nota. Elaboracion propia a partir de Ramirez (2012).

1.3. Disefio experimental

La investigacion desarrollada bajo el disefio factorial AXB con tres niveles para cada factor,
aplicando el DBCA para el andlisis sensorial y el modelo DCA para el analisis fisicoquimico.
Segln Rojas y Rojas (2000) refieren que el disefio experimental es una serie de pasos
organizados que permiten el uso de modelos estadisticos para obtener analisis objetivos y

que facilitan el camino hacia deducciones validas.
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1.3.1. Disefio en bloques completos al azar (DBCA)

Las unidades empiricas se estructuran en b bloques, y se especifican k formulaciones para
aplicar a un nimero n de unidades empiricas. Para comparar formulaciones especificas o
estudiar los efectos de un agente, es deseable que la diferencia de potencial se deba
principalmente al factor de interés y no a otros factores no considerados. En ausencia de
otros factores negativos o no restringidos para la comparacion, los resultados pueden verse

afectados significativamente (Jiménez, 2012).

Disefio de blogues completamente al azar de a x b

Cervantes y Marqués (2005) refieren que un DBCA con arreglo factorial de a x b, la forma

de representar Y es la siguiente:

Yijk =pn + ai +yj + (ay) ij +bk + eijk

Donde: Yiju = Observacion bajo el i-ésimo nivel del factor A, j-ésimo nivel del factor B,
repeticion k, p = Efecto de la media general del ensayo, ai = Efecto del tratamiento A, yj =
Efecto del tratamiento B, ayi; = Efecto de la interaccion (A x B), bx = Efecto del | — ésimo

consumidor y eij = Efecto del error experimental (factores no controlados).

Disefio factorial: Segun Melo et al. (2015) refieren que, en muchos ensayos involucran el
estudio de los efectos de dos 0 més factores. El disefio factorial es el mas adecuado para este
tipo de prueba. Un disefio factorial incluye cada iteracion o prueba completa de un

experimento que considera todas las combinaciones posibles de niveles de factores.

Analisis de varianza (ANOVA): Un ANOVA prueba la hipdtesis de que los valores medios
de dos 0 mas grupos son equivalentes. ANOVA evalua lo sustancial de uno o mas elementos
0 agentes comparando los promedios de las variables de respuesta en diferentes categorias
de factores. La H, fija que todas las medias poblacionales son iguales, mientras que la

hipdtesis alternativa indica que al menos una media es distinta (Minitab 19, 2020).
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Para realizar un ANOVA, es importante tener en el estudio una variable de respuesta de tipo
continua, asimismo, tiene que haber niveles o categorias. ANOVA solicita que los datos de
la poblacion sigan una distribucion de aproximacion estandar con la misma varianza entre
los niveles de los factores. Sin embargo, los procedimientos ANOVA funcionan bien incluso
cuando se viola el supuesto estdndar, a menos que haya una o mas distribuciones
severamente sesgadas o que las variaciones sean completamente diferentes. La
transformacion del conjunto de datos original puede superar estas violaciones (Minitab 19,
2020).
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CAPITULO II: MATERIALES Y METODOS

En este capitulo se detalla la ubicacion geogréafica del trabajo de investigacion, los equipos
y materiales usados en el estudio, insumos, materia prima, proceso de elaboracion y los
disefios experimentales usados para la evaluacion de las variables de estudio (parametros

fisicoquimicos, sensoriales y microbiol6gicos).

2.1. Disefio de la investigacion

Se aplico un disefio experimental, manipulandose dos variables independientes (maracuya-
camote y porcentaje de pectina) y se examind en comportamiento con las variables
dependientes. Fue necesario manipular las variables para establecer la formulacién adecuada
de mermelada a partir de los resultados del analisis sensorial (color, sabor, olor, textura y
apariencia general), andlisis fisicoquimico (pH, grados Brix, acidez y densidad) vy
microbiologico (levaduras y hongos). Por ello, la investigacion adopté un enfoque
cuantitativo con un nivel o alcance explicativo. Segun Agudelo et al. (2008) refieren que el
investigador puede manipular y controlar una o varias variables independientes y observa la
0 las dependientes para determinar las variaciones sobre estas, asimismo, el enfoque

cuantitativo emplea valores numéricos para probar una hipotesis.

2.2. Lugar y fecha

El estudio se desarroll6 en las instalaciones del taller de procesamiento agroindustrial y
laboratorio de la Universidad Catolica Sedes Sapientiae, Filial Morropon-Chulucanas,
ubicado en el Jr. Lima, Chulucanas — Morropén - Piura. Chulucanas se ubica a 41,2 km al
este de Piura y a 92 metros sobre el nivel del mar, latitud sur: 05°05°49"" y longitud oeste:
80°58715"" (Figura 3).
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Respecto al analisis fisicoquimico, fue desarrollado en el laboratorio de la UCSS y
laboratorio ELAP-Piura. El andlisis sensorial fue realizado en las instalaciones de la UCSS,

y el anlisis microbiolodgico en el laboratorio de ELAP-Piura.

Figura 3
Mapa provincia de Chulucanas-Morropén

LEYENDA MORROPFON

¢ ) Distrito Chualucanax

[ ) Otrox distritos

PROVINCIA DE MORROPON

Nota. Adaptado de provincia de Morropon, por Policia Nacional del Perd Chulucanas-Morropén, 2018, Policia
Nacional del Peru.

2.3. Descripcion del experimento

En el siguiente apartado se explica el procedimiento y la evaluacion de variables (pulpa y
pectina) para obtener la mermelada de Ipomoea batatas (L.) Lam. y “maracuya” Passiflora
edulis Sims, Chipillico-Piura. Para el proceso se utilizd materias primas e insumos de calidad
y usé materiales previamente desinfectados con el objetivo de evitar cualquier efecto

negativo por algun patégeno durante y después del proceso (ver Apéndice 4).

2.3.1. Descripcidn del proceso de elaboracién de la mermelada

a) Recepciony seleccion

En esta etapa se recolectd 50 kg de “maracuya” Passiflora edulis Sims y 10 kg de camote
amarillo provenientes del valle de Chipillico-Las Lomas, que fueron trasladados hasta la
zona de proceso, donde se selecciond los frutos de maracuya y los camotes que reunian las
caracteristicas de buena calidad, eliminandose los frutos con defectos de pudricion,

magulladuras y falta de color, obteniéndose 5 % de descarte/kg para el maracuya y 5% de
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descarte/kg para el camote. Asimismo, se determind los parametros fisicoquimicos (pH,
grados Brix y acidez titulable) para ambos frutos (ver Apéndice 1). Ojeda (2016) menciona
que la recepcion de materia prima es considerada el PCC1 donde se realiza inspeccion visual
y control de calidad del producto, mientras que, la seleccién es la clasificacion de la materia
prima por categorias.

b) Pesado

Guevara (2015) refiere que el pesado es la cuantificacion de un determinado producto para
medir su rendimiento y cantidad de materia prima. Con ayuda de una balanza digital con
capacidad de 5 kg se procedi6 a pesar el fruto seleccionado (50 kg de maracuya y 10 kg de

camote amarillo).

¢) Lavado y desinfeccion

Guevara (2015) refiere que la materia prima entra a un proceso de lavado, para eliminar
cualquier tipo de agente patdgeno, residuos de cosecha, hojas, tierra entre otros. Siguiendo
el reglamento N° 363-2005/MINSA de la Direccion Gerencial de Salud e Inocuidad
Alimentaria [DIGESA] (2017), se aplicd hipoclorito de sodio en una concentracion de
50 ppm en una fuente con 10 litros de agua con el objetivo de disminuir la carga microbiana
patdgena presente en la materia prima y después se enjuago en 10 litros de agua para eliminar

residuos de hipoclorito de sodio.

d) Determinacion de las caracteristicas fisicoquimicas de la materia prima

Después de la desinfeccion de la materia prima, se procedio a determinar los parametros
fisicoquimicos como la densidad, grados Brix, pH y acidez titulable. Los procedimientos

para cada proceso son los siguientes:

Determinacion de la densidad. Para determinar la densidad de cuerpos de forma irregular,

como es el caso de un fruto de maracuya o un camote, se recurre al principio de Arquimedes,
como lo refiere Vite (2011), un cuerpo total o parcialmente sumergiendo en un fluido, recibe

un empuje hacia arriba (ascendente) igual al peso del fluido que desaloja en gramos, siendo
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el fluido agua, este peso es igual al volumen expresado en ml, la densidad sera calculada con

la siguiente formula:

Densidad = Masa (g)/Volumen (ml)

El procedimiento fue el siguiente:

- Se peso el fruto (maracuya y camote).

- Utilizando un vaso precipitado de 500 ml se colocé 300 ml de agua y se introdujo el fruto
observandose un aumento del volumen.

- Se anoto el volumen final y se le resto el volumen inicial para obtener el volumen del
fruto (maracuya y camote).

- Aplicando la formula, se obtuvo la densidad de los frutos.

Determinacidn de los grados Brix. Con una cuchara de metal se extrajo el zumo de maracuya

para colocarlo en el lente del refractometro, del mismo modo, para el camote previamente
se prepar6 una muestra triturada en el mortero. Para ello, se aplic6 el método de
refractometro NMX-F-436-NORMEX-2011.

Determinacién de pH. Con un potenciometro HI 2213 pH/ORP meter HANNA y un vaso

precipitado de 500 ml se introdujo la muestra de cada producto, poniéndola en contacto con
los electrodos del potenciémetro y posteriormente se dio lectura del pH. El procedimiento
aplicado esta sustentado en el método NMX-F-317-NORMEX-2013.

Determinacién de acidez titulable. Se utiliz6 la férmula propuesta por Alcivar (2016),

descripta a continuacion:

% acidez = [G*N*Meq*FC*100]/m

Donde:
G: gasto de hidréxido
N: normalidad
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Meq: equivalente del acido citrico

m: peso de la muestra

El procedimiento fue el siguiente:

- Se coloco 10 g de pulpa de maracuya (zumo) en el vaso de precipitacion.

- Se agrego 4 gotas de fenolftaleina.

- Se coloc6 una bureta en un soporte universal agregandose hidréxido de sodio al 0,01N y
al mismo tiempo realizando movimientos en circulo del vaso de precipitacion.

- Por ultimo, se registrd el gasto de hidréxido de sodio al momento que la sustancia se
tornd de color rosaceo. Los datos obtenidos fueron aplicados a la formula, en el caso del

maracuya se determind el &cido citrico y el camote el &cido tartarico.

e) Peladoy cortado

Guevara (2015) menciona que el pelado y cortado consiste en retirar la cascara del producto
con ayuda con un cuchillo, posteriormente dividiéndolo en fracciones (torrejas). EI maracuya
fue cortando de forma transversal para retirar la cascara, dando como resultado 52 % de
descarte/kg. Por otra parte, al camote se le retiro las impurezas superficiales, obteniéndose
10 % de merma/kg.

f) Pulpeado

Ancutza (2019) refiere que el pulpeado consiste en extraer la parte comestible del fruto. Con
ayuda de una cuchara se extrajo la parte interna del maracuya (zumo y semillas),
recepcionandose en tinas de metal, el rendimiento fue de 48 %/kg y para el camote se obtuvo
un rendimiento de pulpa de 90 %/kg.

g) Precoccion

Guevara (2015) refiere que la pulpa de maracuya se cuece a 75 °C durante 8 minutos para

que el zumo pueda desprenderse facilmente de las semillas. En esta operacion el zumo de

maracuya adherido a las semillas fue sometido a un proceso de precoccion a 75 °C por
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10 minutos, este proceso significo una merma en vapor del 2 %/kg. Por otro lado, el camote

siguio el mismo proceso con las mimas condiciones, obteniéndose una merma de 0, 35%/kg.

h) Tamizado

Consistid en separar el jugo y las semillas (maracuyd) mediante un colador de metal y una
cuchara de madera para ejercer presion y facilitar el filtrado del zumo, esta operacion solo
fue aplicada para el maracuyd obteniéndose 14 % de semillas/0,699 kg y 86 % de
zumo/0,699 kg. Ancutza (2019) menciona que el tamizado es la operacion que consiste en

pasar el zumo por una malla de plastico o metalica fina para separar restos no deseados.

i) Pesado 2

Se tomaron las medidas correspondientes de jugo de maracuya (g) con respecto al
tratamiento a trabajar, asi como el peso de la pulpa de camote (g). La relacion de peso
maracuya-camote fueron 50:50, 60:40 y 70:30 respectivamente. Diaz (2019) refiere que el
pesado es la operacion que consiste en formular y cuantificar los insumos previos a la

elaboracién de la mermelada.

j) Licuado

Con ayuda de una licuadora Oster se mezcl6 la pulpa de camote (12 grados Brix) y zumo de
maracuya (11 grados Brix) segun cada formulacion con la finalidad de conseguir la textura
adecuada. Las formulaciones se hicieron en base a 1kg (zumo de maracuya + pulpa de
camote). Ancutza (2019) menciona que el licuado es la operacion que consiste en

homogenizar la pulpa del fruto.

k) Formulacion y homogenizacion

En esta operacion se formul6 las cantidades requeridas de pectina (0, 15; 0,25 y 0,50 %),
azucar (800 g/kg pulpa), agua (500 g/kg) y pulpa (1kg entre zumo de maracuyd y camote)
para cada tratamiento. El proceso fue de 2 minutos, asimismo, en esta etapa se utilizd una
cuchara de madera. Gonzales (2010) menciona que la formulacion y homogenizacion es la

dosificacién de la pulpa e insumos de acuerdo a la formulacion a realizar.
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I) Coccidn

Una vez homogenizada la pulpa, se procedio a la coccion de la misma por un tiempo de 30
minutos a una temperatura de 100 °C, dividida en dos etapas para lograr la concentracion
deseada, obteniéndose perdida en forma de vapor: 39,249 y rendimiento: 60,750 %. Cabe
destacar que en esta investigacion se trabajé con 9 muestras, repitiéndose el mismo
procedimiento de coccidn para cada una de ellas. Benavides (2013) menciona que la coccion

es la operacién que requiere de mucho cuidado por ser un punto critico.

m) Concentracion

Luego de 20 minutos de coccién a 100 °C, se adiciond la primera mitad de azlcar. En esta
investigacion se trabajé con 800 g (azucar): 1 000 g (zumo de maracuyé + pulpa de camote),
asimismo, pasado 10 minutos y a una temperatura de 104 °C se afiadi6 la mitad restante de
azucar conjuntamente con la pectina. Finalmente, con el objetivo de obtener un producto
inocuo, la mermelada fue enfriada por un periodo de tiempo de 15 minutos, mientras se
esterilizd los envases de vidrio. Ancutza (2019) indica que la concentracién consiste en la

adicion de azucar y otros insumos hasta alcanzar los 65 grados Brix.

n) Envasado

Se realizo el llenado de la mermelada en frasco de vidrio de 1 kg a una temperatura 70 °C.
Se invirtieron los frascos de vidrio durante 10 minutos con la finalidad de eliminar cualquier
patdgeno presente en la tapa. Ancutza (2019) refiere que el envasado se realiza en caliente

en frasco de vidrio de manera higiénica para evitar contaminacién del producto.

0) Enfriado

Con el proposito de obtener un producto inocuo y de calidad, se realizo el enfriado con
chorros de agua llevando el producto a temperatura ambiente. Gonzéales (2010), menciona

que el producto debe ser enfriado para asegurar su calidad y formacion de vacio dentro del

envase.
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p) Almacenado

Se almacend en el taller de procesamiento agroindustrial de la Universidad Catolica Sedes
Sapientiae Filial Morropon-Chulucanas, en un lugar acondicionado y libre de contaminantes,
a una temperatura de almacenamiento de 26 °C (temperatura ambiente). Gonzéles (2010)
refiere que el producto debe ser almacenado en un lugar fresco, limpio y seco con ventilacion

adecuada para facilitar la conservacion del producto.

En la Figura 4 se detalla el proceso seguido para la elaboracion de la mermelada, la cual
fue importante para determinar el rendimiento y descarte de materia prima en el proceso
de elaboracion de mermelada de maracuya y camote amarillo. Ademas, se puede observar
que el procedimiento consta de 23 etapas bien definidas (ver Apéndice 8).
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Figura 4
Diagrama de operaciones unitarias para la elaboracion de mermelada de maracuya y camote
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2.3.2. Evaluacion fisicoquimica de la mermelada

Para la evaluacion fisicoquimica se siguio el mismo procedimiento y metodos aplicados en
la evaluacion de materia prima. Los parametros fisicoquimicos evaluados fueron: grados
Brix, pH, acidez titulable y densidad. Conviene sefialar que, la acidez titulable se calculd en
base al &cido citrico. Los resultados fueron corroborados en el laboratorio de ensayos ELAP

en Piura (ver Apéndice 6y 9).

2.3.3. Evaluacion microbioldgica de la mermelada

Se realizaron en el laboratorio de ensayos ELAP Piura (ver Apéndice 10), donde el recuento
de mohos y levaduras estuvo dentro del rango establecido por Resolucion Ministerial N°
591-MINSA (2008).

2.3.4. Evaluacion sensorial de la mermelada

Para establecer la aceptabilidad general, se hizo un andlisis sensorial con 30 panelistas (ver
Apéndice 3y 5) estudiantes y egresados de la Universidad Cato6lica Sedes Sapientiae del VII
y IX ciclo de Ingenieria Agroindustrial y Biocomercio. Para la evaluacién sensorial se utiliz6
una escala heddnica de 9 puntos, donde 1 es me disgusto extremadamente y 9 me gusto
extremadamente. A cada catador se le ofrecié 9 muestras (tratamientos) codificadas con
numeros de 3 cifras. Los catadores manifestaron su calificacion de la mermelada en base a
los atributos de color, olor, sabor, textura y apariencia general. Por otro lado, la intencion de
compra se evaluo con una escala de 1 a 5 puntos, donde 1 es seguramente no comprariay 5
seguramente compraria, ademas en la evaluacion se coloc6é un apartado opcional con el
propdsito de que el catador exprese algunas observaciones o preferencia de alguna muestra
(ver Apéndice 2).

Para la codificacion de los tratamientos se utilizé un generador de nimeros aleatorios online
del 220 al 1000, donde se obtuvo los cddigos formados por 3 digitos para cada uno de los

tratamientos.
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Cabe sefalar que fueron elegidos los alumnos de Ingenieria Agroindustrial y Biocomercio,
por ser personas gque poseen conocimiento sobre los temas y procesos agroindustriales, por
esta razon no necesitaron una formacion a profundidad, simplemente se le dio una breve

introduccion al tema de investigacion y alguna orientacion en el momento de la evaluacion.

2.4. Tratamientos

En la investigacion se consideré dos factores: A (proporcion de maracuya-camote) y B
(porcentaje de pectina), asimismo, para determinar los niveles de cada factor se realizo

pruebas preliminares (Tabla 11).

Tabla 11
Variables y niveles evaluados
Variables Niveles
Al:50M - 50C
A: proporciones maracuya - camote A2:60M -40C
A3: 70M - 30C
B1:0,15
B: porcentaje de pectina (%) B2: 0,25
B3: 0,50

Nota. Elaboracién propia a partir de los datos de las pruebas preliminares de la investigacion.

En la Tabla 12 se presentan los tratamientos trabajados, combinando las dos variables
independientes (relacion pulpa y porcentaje de pectina) con las variables dependientes
estudiadas (parametros fisicoquimicos, sensoriales y microbiolégicos), donde la variable
relacion pulpa esta identificada con Ay la variable porcentaje de pectina con B. Ademas, se
puede apreciar que el T1, T2 y T3 fueron formulados con maracuya: 50 % y camote: 50 %
de pulpa de camote; es decir, solo se modifico los porcentajes del factor pectina (0,15; 0,25
y 0,50 %). Para el T4, TS5y T6 la relacion pulpa fue de pulpa de maracuya: 60 % y camote:
40 %. En resumen, cada tratamiento se diferencia de otro (porcentaje de contenido de cada

factor) por lo menos en un factor.
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Tabla 12

Tratamientos evaluados en la investigacion

Tratamientos Caodigo Relacién pulpa Pectina

(%) (%)
T1 AlB1 50M:50C 0,15
T2 AlB2 50 M:50C 0,25
T3 AlB3 S0 M:50C 0,50
T4 A2B1 60 M:40 C 0,15
T5 A2B2 60 M:40C 0,25
T6 A2B3 60 M:40 C 0,50
T7 A3B1 70 M:30 C 0,15
T8 A3B2 70 M:30C 0,25
T9 A3B3 70 M:30 C 0,50

Nota. Elaboracion propia a partir de los datos de las pruebas preliminares de la investigacion.

2.5. Unidades experimentales

El experimento estuvo representado por 1 kg de pulpa (50M: 50C, 60M: 40C y 70M: 30C)
del maracuya y camote. La unidad experimental fue representada por un frasco de vidrio de
1 kg. En total se consider6 9 tratamientos con 3 réplicas por cada tratamiento, sumando un

total de 27 unidades experimentales.

2.6. ldentificacion de variables y su mensuracion

Como refiere Morales (2012), las variables independientes son seleccionadas y manipuladas
de manera libre, para posteriormente verificar su efecto o relacion sobre las dependientes.
Algunos autores refieren a la variable independiente como experimental, debido a que se
busca encontrar la relacion con las dependientes. En la Tabla 13 se aprecia las variables
involucradas en el estudio de elaboracion de mermelada de maracuya variedad amarilla y

camote amarillo.
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Tabla 13

Variables evaluadas en la investigacion

Variables Variables dependientes

independientes

Mensuracion

Parametros fisicoquimicos

Acidez titulable (%) calculado
con formula.
Grados Brix con refractometro
(0° - 80°)
pH potenciémetro (-2,0 - 16)
Densidad con formula de

Arquimedes.

Proporciones
maracuya-camote

Parametros sensoriales

Color
Olor
Sabor
Textura
Apariencia general
Analisis sensorial 30

panelistas

Parametros microbioldgicos

Recuento de hongos: UFC/g-
ICMSF

Recuento de levaduras: UFC/g
- ICMSF

Porcentaje pectina Parametros sensoriales

Color
Olor
Sabor
Textura
Apariencia general
Analisis sensorial 30

panelistas

Nota. Elaboracién propia a partir de los datos de las pruebas preliminares de la investigacion.
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2.7. Disefo estadistico del experimento

En este estudio se aplicd un modelo de 2 factores A x B, donde A (relacion pulpa de
maracuya — pulpa de camote) y B (porcentaje de pectina) estuvieron conformados por 3
niveles. Para el analisis estadistico de los parametros fisicoquimicos se aplicé el DCA, sin

embargo, para los datos de los atributos sensoriales se recurrio al DBCA.

2.8. Andlisis estadistico de datos

Los datos del andlisis sensorial y de los analisis fisicoquimicos fueron almacenados en
Microsoft Excel 2013, posteriormente estudiados mediante analisis de varianza y Post

ANOVA con 0,05 de significancia, usando el programa IBM SPSS version 20 e InfoStat.

2.9. Materiales

Para este estudio se utiliz6 1 kg de pulpa (zumo de maracuya y pulpa de camote) por cada
tratamiento, asimismo, materiales y equipos para determinar los parametros fisicoquimicos

(pH, grados Brix, acidez titulable y densidad) de la materia prima y la mermelada.

La materia prima proveniente del valle de Chipillico paso por un proceso de seleccion, con
el objetivo de obtener los mejores frutos que retnan caracteristicas de calidad e inocuidad,
asimismo, los insumos como el azlcar y la pectina fueron adquiridos en una tienda de una
empresa autorizada (NUNA TERRA S.A.C). Por otro lado, los envases de vidrio se
adquirieron en un puesto comercial de la ciudad de Chulucanas, sin embargo, los equipos
como el balon de gas, termdmetro digital, potencidmetro, refractometro, cocina industrial,
balanza digital y licuadora fueron facilitados por la Universidad Catdlica Sedes Sapientiae,
asimismo, los materiales como cuchillos, tablas de picar, jarras, tinas de aluminio, tamiz,
ollas de aluminio, mesa de trabajo y cucharas. En la Tabla 14 se detalla los materiales y

equipos usados en el estudio.
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Tabla 14

Materiales y equipos utilizados en la investigacion

Concepto Descripcion
Materia 50 kg de maracuya 10 kg de camote amarillo
prima
Insumos 400 g de pectina 10 kg de azucar blanca
Envases 27 envases de vidrio de 1 kg 27 tapas de metal
1 bal6n de gas 1 cocina semiindustrial
1 termémetro digital (-50 1 balanza digital modelo SF -
Equipos +120 °C) 400
1 potenciometro marca HANNA 1 licuadora Oster
1 refractébmetro portatil de 0 — 80 1 balanza digital de 40 kg
grados Brix (20 °C)
2 cuchillos 1 mesa de trabajo de acero
2 tablas de picar inoxidable
1 jarra (1L) 3 ollas de aluminio
Materiales 4 tinas de aluminio 2 cucharas de madera
1 tamiz de metal 2 cucharas de metal
600 ml de NaCIO 0,01N 2 vasos precipitados
1 probeta
£PPs Guardapolvo Tapaboca
Toca Guantes quirdrgicos
Reactivos  Fenolftaleina
1 calculadora 1 cuaderno
Otros 1 camara digital 1 lapicero
1 laptop

Nota. Elaboracién propia a partir de los datos de las pruebas preliminares de la investigacion.
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CAPITULO I11: RESULTADOS

En este apartado se detallan los valores del analisis fisicoquimico (pH, grados Brix, acidez
titulable y densidad) de la mermelada. Asimismo, se describe e interpreta los resultados del
analisis sensorial de los nueve tratamientos, donde se evalud color, olor, sabor, textura y
apariencia general; seguidamente, se describe los resultados de intencion de compra
realizado a los nueve tratamientos. Ademas, se muestran e interpretan los datos obtenidos
del andlisis microbiologico, realizados en el Laboratorio ELAP (ensayos de laboratorios y
asesorias Pintado E.I.R.L) Piura. Por ultimo, el diagrama de flujo para la elaboracion de

mermelada maracuya y camote amarillo.

3.1. Elaboracion la mermelada de maracuyé con adicion de camote amarillo

Para la formulacion de los 9 tratamientos establecidos en el estudio se llevaron a cabo
pruebas preliminares que permitieron determinar los niveles de relacion pulpa (maracuya y
camote) y porcentaje de pectina a utilizar como variables independientes para cada
tratamiento. Asimismo, se establecié la cantidad de agua y azucar por kilogramo de pulpa,
temperaturas de proceso y tiempo promedio empleado. Segin Ancutza (2019), las pruebas
preliminares permiten ajustar y corregir algunas posibles desviaciones, ademas, orientan

sobre el tema a investigar y encontrar soluciones viables.

La Tabla 15 muestra los insumos y tiempo promedio empleado en la elaboracién de la
mermelada de maracuya y camote amarillo, para cada uno de los tratamientos. Se puede
observar que la cantidad de agua, azUcar y tiempo son constantes para todas las
formulaciones, tomando en cuenta que estas variables no fueron estudiadas en la

investigacion.
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Tabla 15

Insumos y tiempo total empleado por cada tratamiento

Tratamiento  Relacion pulpa Agua Pectina Az(car Tiempo del
(%) (9) /kg (%) (9)/kg proceso
pulpa pulpa (min.)
1 50M:50C 500 0,15 800 128
2 50M:50C 500 0,25 800 128
3 50M:50C 500 0,50 800 128
4 60M:40C 500 0,15 800 128
5 60M:40C 500 0,25 800 128
6 60M:40C 500 0,50 800 128
7 70M:30C 500 0,15 800 128
8 70M:30C 500 0,25 800 128
9 70M:30C 500 0,50 800 128

Nota. Elaboracion propia a partir de los datos de la investigacion.

En la Tabla 16 se detalla las temperaturas promedio empleadas en cada etapa del proceso de

elaboracion de mermelada de maracuya y camote amarillo.

Tabla 16

Temperaturas empleadas en la elaboracion de la mermelada

Etapa Temperatura promedio

S

Recepcion, seleccion, pesado, lavado,

desinfeccion, pelado, cortado, pulpeado,

licuado, formulacion, enfriado y 2
almacenado

Precoccion 75

Tamizado 40

Coccion 100

Concentracion 104

Envasado 70

Nota. Elaboracion propia a partir de los datos de la investigacion.
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3.2. Analisis de las caracteristicas fisicoquimicas de la mermelada

Las formulaciones de mermelada fueron sometidas a analisis fisicoquimico y posteriormente
a analisis de varianza y Post ANOVA (ver Apéndice 7). Los resultados se muestran a

continuacion:

Potencial de hidrégeno (pH)

La Tabla 17 detalla los valores del andlisis de varianza del pH de la mermelada de maracuya
y camote amarillo. Los factores como la pulpa*pectina (p-valor = 0,0037 < .= 0,05) y pulpa
(p-valor = 0,0001 < a = 0,05) influyen de manera significativa en el pH. Sin embargo, el

factor pectina no influye significativamente (p-valor = 0,0598 > o = 0,05) en el pH.

Tabla 17
Varianza del pH de la mermelada (SC Tipo II)
Factor Sumade Gradosde Cuadrados F p-valor
cuadrados libertad medios
Pulpa 0,01 2 3,20E-03 65,62 <0,0001
Pectina 3,20E-04 2 1,60E-04 3,31  0,0598
Pulpa* pectina 1,10E-03 4 2,80E-04 5,73  0,0037
Error 8,70E-04 18 4,80E-05
Total 0,01 26

Nota. Elaboracion propia a partir de la evaluacién fisicoquimica de la mermelada, mediante InfoStat.

La Tabla 18 detalla los valores Post ANOVA mediante las comparaciones multiples de
Tukey (DMS = 0,01985; gl =18) en relacion al pH realizado a cada uno de los tratamientos
de la mermelada de maracuya y camote. Se observa que el T3, T2, T4, T6, T1y el T5
presentan mayores promedios en el pH con una media entre 2,94 y 2,96. Sin embargo, el
tratamiento con mayor porcentaje de pH fue el T3 con una formulacion de 50 % de

maracuya, 50 % de camote y pectina: 0,5 %.

43



Tabla 18
Post ANOVA — Test de Tukey para el pH de la mermelada

Tratamiento Pulpa  Pectina Medias n E.E.
T3 al b3 296 3 4,00E-03 A
T2 al b2 295 3 4,00E-03 A
T4 a2 bl 295 3 4,00E-03 A
T6 a2 b3 295 3 4,00E-03 A
Tl al bl 294 3 400E-03 A B
T5 a2 b2 294 3 4,00E-03 A B
T8 a3 b2 293 3 4,00E-03 B C
T9 a3 b3 292 3 4,00E-03 C D
T7 a3 bl 290 3 4,00E-03 D

Nota. E.E representa al error experimental. Elaboracién propia a partir de la evaluacién fisicoquimica de la
mermelada, mediante InfoStat.

El factor pulpa (maracuya: 50 y camote: 50 %) con nivel al (T3) y el nivel a2 (maracuya:
60 y camote: 40 %) estadisticamente son iguales, pero el nivel al fue el que mayor promedio
obtuvo en el potencial de hidrégeno, asimismo, el de menor promedio fue la formulacion

con maracuya: 70 % y camote: 30 % (Figura 5).

Figura 5
Factor pulpa con respecto al pH
2.95 A .
2.85
F 293

2,824

2.91
al aZ ad
Pulpa

Nota. al, a2 y a3 representa las formulaciones de pulpa (maracuya - camote). Elaboracién propia a partir de
los datos del anélisis fisicoquimico, mediante InfoStat.

En la Figura 6 se observa que los valores de las medias a través de la prueba de Tukey
muestran que los niveles al y a2 son estadisticamente iguales, pero diferentes al nivel a3.

Ademas, cuando se trabaja con 50 % de pulpa de maracuya y 50 % de pulpa de camote (al)
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y 0,5 % de pectina (b3), los valores promedio de pH son mayores, que cuando se trabaja con
50 % de pulpa de maracuya y 50 % de pulpa de camote (al) y 0,25 % de pectina (b2). Por
otro lado, cuando se formula con 70 % de pulpa de maracuya y 30 % de pulpa de camote
(@3) y 0,25 % de pectina (b2), la media del pH es mayor, que cuando se formula con 70 %

de pulpa de maracuya y 30 % de pulpa de camote (a3) y 0,5 % de pectina (b3).

Figura 6
Interaccion de los factores respecto al pH
2.961
2.954
E 2.93
2914
2.90- v T~ “r ]
a1 a2 a3
Pulpa

Nota. al: 50 % de pulpa de maracuya - 50 % de pulpa de camote, a2: 60 % de pulpa de maracuya - 40 % de
pulpa de camote y a3: 70 % de pulpa de maracuya y 30 % de pulpa de camote. Elaboracion propia a partir de
los datos del andlisis fisicoquimico, mediante InfoStat.

En la Figura 7 se aprecia la comparacion de medias del pH para todos los tratamientos, donde

el T3 presenta mayor promedio (2,96), asimismo, el T7 es el de menor promedio (2,90).

Figura 7
Comparaciones multiples de medias respecto al pH
.88 o A N
A
AB AR
2. B4 B0
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Nota. A: nivel 1, AB: nivel 2, BC: nivel 3, CD: nivel 4 y D: nivel 5. Elaboracion propia a partir de los datos
del andlisis fisicoquimico, mediante InfoStat.
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Grados Brix

La Tabla 19 detalla el andlisis de los grados Brix de la mermelada de maracuya y camote
amarillo donde se percibe que la interaccion pulpa*pectina (p-valor = 0,3597 > o= 0,05) y
el factor pectina (p-valor = 0,7653 > o = 0,05) no son significativos estadisticamente. Sin
embargo, el factor pulpa (p-valor = 0,0004 < o = 0,05) si es significativo estadisticamente,

esto indica que influye mucho en el nivel de los grados Brix.

Tabla 19
Varianza de los grados Brix de la mermelada (S C Tipo 1l1)
Factor Suma de Gradosde  Cuadrados F p-valor
cuadrados libertad medios
Pulpa 2,72 2 1,36 12,6  0,0004
Pectina 0,06 2 0,03 0,27  0,7653
Pulpa* pectina 0,50 4 0,13 1,16 0,3597
Error 1,94 18 0,11
Total 5,22 26

Nota. Elaboracién propia a partir de la evaluacion fisicoquimica de la mermelada, mediante InfoStat.

La Tabla 20 detalla los resultados Post ANOVA mediante las comparaciones multiples de
Tukey (DMS = 0,93922; gl =18) en relacion a los grados Brix realizado a cada uno de los
tratamientos de la mermelada de maracuya y camote. Se observa que el T1, T3, T2, T5, T9,
T6, T8 y T7 son estadisticamente iguales. Sin embrago, la formulacion que alcanzé6 mayor
promedio fue la compuesta por 50 % de maracuya: 50 % de camote y 0,15 % de pectina con
un valor de 66,27 grados Brix. Por otro lado, la formulacion con menor promedio en los
grados Brix fue la compuesta por 60 % de maracuya: 40 % de camote y 0,15 % de pectina,
alcanzando una media de 65,30 grados Brix. En sintesis, cuando se trabaja con 50 % de
maracuya y 50 % de camote, se obtiene mayor promedio que cuando se trabaja con 60 % de

maracuya y 40 % de camote con respecto a los grados Brix.
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Tabla 20
Post ANOVA — Test de Tukey para los grados Brix de la mermelada

Tratamiento Pulpa Pectina Medias n E.E.

Tl al bl 66,27 3 0,19 A

T3 al b3 66,20 3 0,19 A B
T2 al b2 65,77 3 0,19 A B
T5 a2 b2 65,57 3 0,19 A B
T9 a3 b3 65,43 3 0,19 A B
T6 a2 b3 65,40 3 0,19 A B
T8 a3 b2 65,37 3 0,19 A B
T7 a3 bl 65,37 3 0,19 A B
T4 a2 bl 65,30 3 0,19 B

Nota. E.E representa al error experimental. Elaboracién propia a partir de la evaluacién fisicoquimica de la
mermelada, mediante InfoStat.

La Figura 8 detalla que el factor pulpa (maracuya: 50 y camote: 50 %) con nivel al (T1) es
influyente en el promedio de los grados Brix, mientras que el nivel a2 y a3 son
estadisticamente iguales, sin embargo, el nivel a2 con 60 % de maracuya y 40 % de camote

obtiene mayor media que el nivel a3.

Figura 8
Factor pulpa con respecto a los grados Brix
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Nota. al, a2 y a3 representa las formulaciones de pulpa (maracuya - camote). Elaboracién propia a partir de
los datos del analisis fisicoquimico, mediante InfoStat.
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En la Figura 9 se aprecia los resultados de comparacion de medias a través de la prueba de
Tukey, donde el nivel al es el mejor posicionado, mientras que el nivel a2 y a3 son

estadisticamente iguales.

Figura 9
Interaccion de los factores respecto a los grados Brix
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Nota. al: 50 % de pulpa de maracuya - 50 % de pulpa de camote, a2: 60 % de pulpa de maracuyé - 40 % de
pulpa de camote y a3:70 % de pulpa de maracuya y 30 % de pulpa de camote. Elaboracién propia a partir de
los datos del analisis fisicoquimico, mediante InfoStat.

En la Figura 10 se aprecia los resultados con respecto a los grados Brix para todos los
tratamientos, donde el T1, T3, T2, T5, T9, T6, T8 y T7 estadisticamente son iguales, sin

embargo, el que alcanzé mejor media es el T1, asimismo, el de menor promedio es el T4.

Figura 10
Comparaciones multiples de medias respecto a los grados Brix
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Nota. A: nivel 1, AB: nivel 2, B: nivel 3. Elaboracion propia a partir de los datos del analisis fisicoquimico,
mediante InfoStat.
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Acidez titulable citrica

La Tabla 21 muestra la varianza para la acidez titulable citrica de la mermelada de maracuya
y camote amarillo donde los factores como la pulpa*pectina (p-valor = 0,2297 > a. = 0,05) y
pectina (p-valor = 0,2297 > a = 0,05) no influyen significativamente (p-valor = 0,2929 > «
= 0,05) en la acidez titulable. Sin embrago; el factor pulpa si influye significativamente (p-

valor = 0,0001 < o, = 0,05) en la acidez titulable.

Tabla 21
Varianza de la acidez titulable de la mermelada (S C Tipo Il1)
Factor Suma de Grados de  Cuadrados F p-valor
cuadrados libertad medios
Pulpa 0,01 2 3,20E-03 94,32 <0,0001
Pectina 1,90E-04 2 9,30E-05 1,32 0,2929
Pulpa*pectina 4,40E-04 4 1,10E-04 1,55 0,2297
Error 1,30E-03 18 7,00E-05
Total 0,02 26

Nota. Elaboracion propia a partir de la evaluacién fisicoquimica de la mermelada, mediante InfoStat.

La Tabla 22 detalla los valores Post ANOVA mediante las comparaciones multiples de
Tukey (DMS = 0,02400; gl = 18) en relacion con la acidez titulable citrica realizada a cada
uno de los tratamientos de la mermelada de maracuya y camote. Se observa que el T7, T8,
T9, T4 y T6 presentan mayores promedios en la acidez, con una media entre 1,51-
1,49 %. Sin embargo, el tratamiento con mayor porcentaje de acidez fue el T7 con una
formulacion de 70 % de maracuya, 30 % de camote y 0,15 % de pectina. Por otro lado, las
formulaciones T2, T1 y T3 compuestas por 50 % de pulpa de maracuyd, 50 % de pulpa de
camote con 0,25; 0,15 y 0,5 % de pectina respectivamente, presentan menores promedios en
acidez titulable citrica. Ademas, se puede observar que los tratamientos conformados por el
factor pulpa (al) tienen menor media en acidez, que las formulaciones conformadas por el
factor pulpa (a2) y esta a su vez es menor que los tratamientos que estan compuestos por el

factor pulpa a3 (maracuya: 70 y camote: 30 %).
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Tabla 22
Post ANOVA — Test de Tukey para la acidez de la mermelada

Tratamiento Pulpa Pectina Medias n E.E.
T7 a3 bl 1,51 3 480E-03 A
T8 a3 b2 1,51 3 480E-03 A
T9 a3 b3 1,51 3 480E-03 A
T4 a2 bl 1,50 3 480E-03 A B
T6 a2 b3 1,49 3 480E-03 A B
T5 a2 b2 1,48 3  4,80E-03 B C
T2 al b2 1,46 3  4,80E-03 C D
Tl al bl 1,46 3  4,80E-03 C D
T3 al b3 1,45 3  4,80E-03 D

Nota. E.E representa al error experimental. Elaboracién propia a partir de la evaluacién fisicoquimica de la
mermelada, mediante InfoStat.

La Figura 11 detalla que el factor pulpa (maracuya: 70 y camote: 30 %) con nivel a3 (T7),
fue el que mayor promedio obtuvo en la acidez titulable citrica, asimismo, el de menor
promedio fue la formulacion con 50 % de maracuya: 50 % de camote y 0,5 % de pectina
(T3).

Figura 11
Factor pulpa con respecto a la acidez
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Nota. a3, a2 y al representa las formulaciones de pulpa (maracuya - camote). Elaboracion propia a partir de
los datos del analisis fisicoquimico, mediante InfoStat.

En la Figura 12 se aprecia los resultados con respecto a la acidez para todos los tratamientos,
donde el T7, T8 y T9 estadisticamente son iguales, sin embargo, el que alcanzd mejor media
fueel T7.
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Figura 12
Comparaciones multiples de medias con respecto a la acidez
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Nota. A: nivel 1, AB: nivel 2, BC: nivel 3, CD: nivel 4 y D: nivel 5. Elaboracion propia a partir de los datos
del analisis fisicoquimico, mediante InfoStat.

Densidad

La Tabla 23 detalla los valores de varianza para la densidad (g/ml) de la mermelada de
maracuya y camote amarillo donde se observa que el factor relacion pulpa*pectina (p-valor
= 0,0002 < o = 0,05), el factor pectina (p-valor = 0,0001 < o = 0,05) y el factor pulpa (p-
valor = 0,0001 < a. = 0,05) son significativos estadisticamente, esto indica que tanto la pulpa

como la pectina influyen mucho en el nivel de la densidad de la mermelada.

Tabla 23
Varianza de la densidad de la mermelada (S C Tipo I11)
Factor Suma de Grados de Cuadrados F p-valor
cuadrados libertad medios
Pulpa 0,05 2 0,02 220,14 <0,0001
Pectina 4,60E-03 2 2,30E-03 21,52 <0,0001
Pulpa*pectina 4,40E-03 4 1,10E-03 10,14 0,0002
Error 1,90E-03 18 1,10E-04
Total 0,06 26

Nota. Elaboracién propia a partir de la evaluacion fisicoquimica de la mermelada, mediante InfoStat.

La Tabla 24 muestra los resultados del analisis Post ANOV A mediante las comparaciones
multiples de Tukey (DMS = 0,01247; gl = 18) con relacion a la densidad (g/ml) realizado a
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cada uno de los tratamientos de la mermelada de maracuya y camote. Se observa que el T4,
T6 y T5 presentan mayores promedios en la densidad, con una media entre 1,30 y 1,33. Sin
embargo, el tratamiento con mayor densidad fue el T4 con una formulacion de 60 % de
maracuya: 40 % de camote y 0,15 % de pectina. Por otro lado, el T1, T2 y T3 (maracuya: 50
y camote: 50 %) presentan mayor promedio de densidad en comparacién al T9, T7 y T8
(maracuya: 70 y camote: 30 %). El factor pulpa con nivel a2 solo se puede apreciar en el
nivel Ay AB, sin embargo, el factor pectina con nivel b2 (0,25 % de pectina) esta presente
en los diferentes niveles, lo que significa que, la densidad de la mermelada estd afectada
directamente por el factor pulpa (maracuya y camote) y en menor grado por el factor b

(porcentaje de pectina).

Tabla 24
Post ANOVA — Test de Tukey para la densidad de la mermelada
Tratamientos Pulpa  Pectina Medias n E.E.
T4 a2 bl 1,33 3 001 A
T6 a2 b3 1,31 3 001 A B
T5 a2 b2 1,30 3 001 A B
T3 al b3 1,30 3 0,01 B
T2 al b2 1,26 3 0,01 C
T1 al bl 1,25 3 0,01 C
T9 a3 b3 1,24 3 0,01 C
T7 a3 bl 1,20 3 001 D
T8 a3 b2 1,19 3 001 D

Nota. E.E representa al error experimental. Elaboracion propia a partir de la evaluacion fisicoquimica de la
mermelada, mediante InfoStat.

La Figura 13 detalla que el factor pulpa (maracuya: 60 y camote: 40 %) con nivel a2 (T4)
fue diferente a los demas, presentado la mayor media con respecto a la densidad, asimismo,
el factor pulpa (maracuya: 50 y camote: 50 %) con nivel al tiene mayor promedio en

densidad que el nivel a3 (maracuya: 70 y camote: 30 %).
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Figura 13

Factor pulpa con respecto a la densidad
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Nota. a2, al y a3 representa las formulaciones de pulpa (maracuya - camote). Elaboracién propia a partir de
los datos del andlisis fisicoquimico, mediante InfoStat.

En la Figura 14 se aprecia que el factor pectina con los niveles bl (0,15 %) y b2 (0,25 %)
son estadisticamente iguales. Sin embargo, el nivel b3 (0,5 % de pectina) fue el de mayor
influencia en la densidad, lo que significa que, la densidad es mayor cuando hay mas
porcentaje de pectina en la formulacion.

Figura 14
Factor pectina con respecto a la densidad
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Nota. b3, bl y b2 representa las formulaciones de pectina (0,5; 0,15 y 0,25 %). Elaboracion propia a partir de
los datos del analisis fisicoquimico, mediante InfoStat.
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En la Figura 15 se puede apreciar la comparativa de medias de la densidad para todos los
tratamientos. EI T4, T6 y T5 estadisticamente son iguales, sin embargo, el que alcanzé mejor

media es el T4, asimismo, el de menor promedio es el T8.

Figura 15
Comparaciones multiples de medias respecto a la densidad
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Nota. A: nivel 1, AB: nivel 2, B: nivel 3, C: nivel 4 y D: nivel 5. Elaboracién propia a partir de los datos del
analisis fisicoquimico, mediante InfoStat.

3.3. Analisis sensorial de la mermelada

Se presenta en analisis estadistico de los atributos sensoriales (color, olor, sabor, textura y
apariencia general) mediante tablas con el analisis de varianza y test de Tukey, asimismo,

graficos que ilustran los datos de cada atributo sensorial.
Color

El andlisis de color de los datos de la varianza muestra que los factores como la pulpa (p-
valor = 0,0001 < a = 0,05), pectina (p-valor = 0,0001 < a = 0,05) y el consumidor (p-valor
=0,0001 < a = 0,05) si son estadisticamente significativos. Por otro lado, la interaccion entre
los factores (pulpa y pectina) no fue estadisticamente significativa (p-valor = 0,6601 > o =

0,05). Los resultados se detallan en la Tabla 25.
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Tabla 25

Varianza del color de la mermelada (S C Tipo I11I)

Factor Suma de Grados de  Cuadrados F p-valor
cuadrados libertad medios
Pulpa 22,23 2 11,11 9,25 0,0001
Pectina 29,16 2 14,58 12,13 <0,0001
Consumidor 243,99 29 8,41 7,00 <0,0001
Pulpa*pectina 2,90 4 0,73 0,60 0,6601
Error 278,81 232 1,20
Total 577,10 269

Nota. Elaboracion propia a partir de los datos de la evaluacion sensorial, mediante InfoStat.

El analisis post ANOVA - prueba de Tukey detalla que la pulpa con nivel a3 (70M: 30C),

a2 (60M: 40C) y al (50M: 50C) son estadisticamente iguales, sin embargo, obtuvo mejor

aceptacion el nivel a3 (T8). De forma similar, la pectina con nivel b2 (0,25 %) mostré una

mejor aceptacién por parte del consumidor. La Tabla 26 muestra los datos Post ANOVA de
Tukey (DMS =0,87989; gl =232) parael color. T8, T9, T5 y T2 son iguales estadisticamente

porque comparten la misma letra (A), del mismo modo, el T1, T3, T7 y T6 comparten B.

Tabla 26

Post ANOVA — Test de Tukey para el color de la mermelada

Tratamiento Pulpa Pectina Medias n E.E.

T8 a3 b2 760 30 02 A

T9 a3 b3 700 30 02 A B

T5 a2 b2 697 30 02 A B C
T2 al b2 680 30 02 A B C
T6 a2 b3 6,70 30 0,2 B C
T7 a3 bl 6,67 30 0,2 B C
T3 al b3 623 30 0,2 B C
T1 al bl 620 30 0,2 B C
T4 a2 bl 6,00 30 0,2 C

Nota. E.E representa al error experimental. Elaboracién propia a partir de los datos de la evaluacién sensorial,

mediante InfoStat.
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En la Figura 16 se detalla el nivel de aceptacion del consumidor con respecto al color, donde

resulto mejor calificado el T8 con 70 % de maracuya: 30 % de camote y 0,25 % de pectina.

Figura 16
Comparaciones multiples con respecto al color
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Nota. A: nivel 1, AB: nivel 2, ABC: nivel 3, BC: nivel 4 y C: nivel 5. Elaboracion propia a partir de los datos
de la ficha de evaluacidn sensorial.

Olor

La Tabla 27 muestra los datos del analisis de varianza para el atributo del olor, donde los
factores como la pulpa (p-valor = 0,0001 < a = 0,05), pectina (p-valor = 0,0272 < o. = 0,05)
y el bloque considerado el consumidor (p-valor = 0,0001 < o = 0,05), si presentan
significancia estadistica. Por el contrario, la interaccion entre los factores (pulpa y pectina)

no presentan significancia estadisticamente (p-valor = 0, 9283 > o = 0,05).

Tabla 27
Varianza del olor de la mermelada (S C Tipo I11)
Factor Suma de Gradosde  Cuadrados F p-valor
cuadrados libertad medios
Pulpa 45,09 2 22,54 15,25 <0,0001
Pectina 10,82 2 5,41 3,66 0,0272
Consumidor 172,98 29 5,96 4,03 <0,0001
Pulpa*pectina 1,29 4 0,32 0,22 0,9283
Error 343,02 232 1,48
Total 573,20 269

Nota. Elaboracion propia a partir de los datos de la evaluacion sensorial, mediante InfoStat.
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El andlisis post ANOVA - prueba de Tukey, detalla que la pulpa con el nivel a2 (60M: 40C),
al (50M: 50C) y a3 (50M: 50C) son estadisticamente equivalentes, pero obtuvo mejor
aceptacion el nivel a2 (T4). De manera similar, la pectina con nivel bl (0,15 %) mostré una
mejor aceptacion por parte del consumidor. La Tabla 28 detalla los resultados del anélisis
Post ANOVA utilizando comparaciones multiples de Tukey (DMS = 0,97596; gl = 232) para
los tratamientos, que muestra la elegibilidad del atributo olor. Los valores indican que el T4,
T1,T2,T5, T3, T6 y T7 son estadisticamente iguales porque comparten la misma letra (A),

de manera similar, el T3, T6, T7, T8 y T9 comparten B.

Tabla 28
Post ANOVA — Test de Tukey para el olor de la mermelada
Tratamiento Pulpa Pectina Medias n E.E.

T4 a2 bl 697 30 0,22 A
Tl al bl 690 30 0,22 A
T2 al b2 6,87 30 0,22 A
T5 a2 b2 6,80 30 0,22 A
T3 al b3 653 30 0,22 A B
T6 a2 b3 6,47 30 0,22 A B
T7 a3 bl 6,23 30 0,22 A B
T8 a3 b2 580 30 0,22 B
T9 a3 b3 563 30 0,22 B

Nota. E.E representa al error experimental. Elaboracién propia a partir de los datos de la evaluacién sensorial,
mediante InfoStat.

Los resultados del analisis estadistico respecto al olor muestran que el factor pulpa con nivel
al y a2 son iguales estadisticamente, pero obtuvo mejor calificacion el nivel al (T4). Esto
indica que los tratamientos con 50 % de maracuya: 50 % de camote y 60 % de maracuya:
40 % de camote obtuvieron mejor aceptacion sensorial. Sin embargo, las formulaciones
compuestas por 70 % de maracuya y 30 % de camote obtuvieron menor calificacién con
respecto a atributo de olor. Los panelistas detectaron los diferentes niveles de pulpa en las

formulaciones como se observa en la Figura 17.
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Figura 17

Factor pulpa con respecto al olor
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Nota. al, a2 y a3 representa las formulaciones de pulpa (maracuya - camote). Elaboracion propia a partir de
los datos de la ficha de evaluacion sensorial.

Sabor

El anlisis de varianza para el sabor muestra que, la pulpa (p-valor = 0,0001 < o = 0,05), el
blogue de consumidor (p-valor = 0,0001 < a = 0,05) y la interaccion entre factores (pulpa y
pectina) si tienen significancia estadistica. Sin embargo, el factor pectina (p-valor = 0,2627

> o = 0,05) no es estadisticamente significativo. Los resultados se detallan en la Tabla 29.

Tabla 29
Varianza del sabor de la mermelada (S C Tipo 1)
Factor Suma de Grados de Cuadrados F p-valor
cuadrados libertad medios
Pulpa 38,27 2 19,14 11,5 < 0,0001
Pectina 4,47 2 2,24 1,34 0,2627
Consumidor 211,10 29 7,28 4,37 <0,0001
Pulpa*pectina 24,77 4 6,19 3,72 0,0059
Error 386,04 232 1,66
Total 664,65 269

Nota. Elaboracion propia a partir de los datos de la evaluacion sensorial, mediante InfoStat.

El analisis post ANOVA - prueba de Tukey detalla que la pulpa con el nivel a2 (60M: 40C)
y al (50M: 50C) son estadisticamente equivalentes, pero obtuvo mejor aceptacion el nivel
a2 (T4). Asimismo, la pectina con el nivel bl (0,15 %) mostré una mejor aceptacion por

parte del consumidor. En la Tabla 30 se detalla los resultados del analisis Post ANOVA
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utilizando las comparaciones mdltiples de Tukey (DMS = 1,03535; gl = 232) para los
tratamientos, que muestra las calificaciones del atributo sabor. Los valores indican que el
T4,T5,T1, T3y T9 son estadisticamente iguales porque comparten la misma letra (A), pero
el T4 fue el mas aceptado por los consumidores. En efecto, la formulacion mejor calificada
para el atributo del sabor estuvo compuesta por 60 % maracuya: 40 % camote y 0,15 % de

pectina.

Tabla 30
Post ANOVA — Test de Tukey para el sabor de la mermelada

Tratamiento Pulpa Pectina Medias n E.E.

T4 a2 bl 7,07 30 024 A

T5 a2 b2 6,73 30 024 A B

Tl al bl 6,33 30 024 A B C
T3 al b3 6,27 30 024 A B C
T9 a3 b3 6,07 30 024 A B C
T6 a2 b3 6,00 30 0,24 B C
T2 al b2 5,83 30 0,24 B C
T7 a3 bl 5,53 30 0,24 C
T8 a3 b2 5,43 30 0,24 C

Nota. E.E representa al error experimental. Elaboracién propia a partir de los datos de la evaluacién sensorial,
mediante InfoStat.

La Figura 18 detalla que el factor pulpa (maracuya: 60 y camote: 40 %) con el nivel a2 (T4)
presentd un efecto significativo sobre la aceptacion sensorial para el atributo del sabor.
Asimismo, el nivel al y a3 estadisticamente son diferentes debido a que no comparten la
misma letra, es decir, el nivel al con maracuya: 50 % y camote: 50 % presenté mayor efecto
significativo en el sabor en comparacion con la formulacién compuesta por maracuya: 70 %
y camote: 30 %. Esto indica que las formulaciones con menor contenido de pulpa de

maracuya obtuvieron mejor aceptacion a nivel del consumidor.
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Figura 18

Factor pulpa con respecto al sabor
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Nota. a2, al y a3 representa las formulaciones de pulpa (maracuya - camote). Elaboracion propia a partir de
los datos de la ficha de evaluacion sensorial.

La Figura 19 muestra la interaccion con respecto al sabor, el nivel a2 (60 M: 40 C) y b1 (0,15
% de pectina) representado por la letra A, presentd diferencia numérica con respecto a las

demas formulaciones.

Figura 19

Interaccion de los factores respecto al sabor
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Nota. al: 50 % de pulpa de maracuya - 50 % de pulpa de camote, a2: 60 % de pulpa de maracuya - 40 % de
pulpa de camote y a3: 70 % de pulpa de maracuya y 30 % de pulpa de camote. Elaboracion propia a partir de
los datos de la ficha de evaluacion sensorial.
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Textura

En la Tabla 31 se detalla los resultados del andlisis de varianza para el atributo de textura,
donde los factores como la pulpa (p-valor = 0,0001 < a =0,05), pectina (p-valor = 0,0426 <
a = 0,05), y bloque considerado los consumidores (p-valor = 0,0001 < a = 0,05) mostraron
un efecto significativo. Sin embargo, la interaccion de pulpa*pectina (p-valor = 0,6896 > o
= 0,05) no mostré efecto significativo. Es decir, el nivel de cada factor produce un efecto

independiente de la consistencia de la formula, tal como la perciben los consumidores.

Tabla 31
Varianza de la textura de la mermelada (S C Tipo 1)
Factor Suma de Gradosde  Cuadrados F p-valor
cuadrados libertad medios
Pulpa 32,16 2 16,08 10 0,0001
Pectina 10,29 2 5,14 3,20 0,0426
Consumidor 269,06 29 9,28 5,77 <0,0001
Pulpa*pectina 3,62 4 0,91 0,56 0,6896
Error 373,04 232 1,61
Total 688,17 269

Nota. Elaboracion propia a partir de los datos de la evaluacion sensorial, mediante InfoStat.

El anélisis post- ANOVA- de la prueba de Tukey indic6 que los niveles a2 (60M: 40C) y a3
(70M: 30C) fueron estadisticamente similares, pero el nivel a2 (T4) logré mejor aceptacion.
Asimismo, el nivel de pectina bl (0,15 %) fue mejor aceptado por los consumidores. La
Tabla 32 detalla los resultados del anélisis Post ANOVA con las comparaciones multiples
de Tukey (DMS =1,01778; gl = 232) para los tratamientos, donde muestra la evaluacion del
atributo del sabor. Los valores indican que el T4, T5, T7, T3, T6, T8 y T9 son
estadisticamente similares porque comparten la misma letra (A). Sin embargo, el T5 (60 de
maracuya, 40 de camote y 0,25 % de pectina) presenta mejor aceptacién promedio en
comparacién con el T7 (maracuya: 70, camote: 30 y pectina: 0,15 %), asimismo, el T9
(maracuya: 70, camote: 30 y pectina: 0,50 %) presenta mejor aceptacion sensorial para la
textura en comparacion con el T2 (maracuya: 50, camote: 50 y pectina: 0,25 %). De hecho,
como se mencion0 anteriormente, la formulacion con mayor promedio de calificacion para

el atributo de la textura es T4 (maracuya: 60, camote: 40 y pectina: 0,15 %).
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Tabla 32
Post ANOVA — Test de Tukey para la textura de la mermelada

Tratamientos Pulpa Pectina Medias n E.E.

T4 a2 bl 6,80 30 023 A

T5 a2 b2 6,23 30 023 A B
T7 a3 bl 6,13 30 023 A B
T6 a2 b3 6,03 30 023 A B
T8 a3 b2 5,97 30 023 A B
T9 a3 b3 5,80 30 023 A B
T2 al b2 5,67 30 023 B
T1 al bl 5,60 30 023 B
T3 al b3 5,27 30 0,23 B

Nota. E.E representa el error experimental. Elaboracion propia a partir de los datos de la evaluacion sensorial,
mediante InfoStat.

En la Figura 20 detalla que el factor pulpa (maracuya: 60 y camote: 40 %) con el nivel a2
(T4) y (maracuya: 70 y camote: 30 %) con nivel a3 (T9) estadisticamente es similar, pero el

nivel a2 presentd mejor aceptacion sensorial para el atributo de textura.

Figura 20

Factor pulpa con respecto a la textura
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Nota. a2, al y a3 representa las formulaciones de pulpa (maracuya - camote). Elaboracion propia a partir de
los datos de la ficha de evaluacién sensorial.

La Figura 21 detalla que el factor pectina con el nivel bl (T4) presentd mejor aceptacion

sensorial para el atributo de textura.
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Figura 21
Factor pectina con respecto a la textura
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Nota. b1, b2 y b3 representa las formulaciones de pectina (0,15; 0,25 y 0,5 %). Elaboracion propia a partir de
los datos de la ficha de evaluacion sensorial.

En la Figura 22 se puede apreciar la comparativa de medias de la textura para todos los
tratamientos. EI T4, T5, T7, T6, T8 y T9 estadisticamente son iguales, sin embargo, el que

alcanz6 mejor media es el T4, asimismo, el de menor promedio es la formulacion T3.

Figura 22
Comparaciones multiples de medias con respecto a la textura

B0

A
AR AR am
7.0 AB AB
B B
& B
E 8.03
5,05
4.07
T4 = T? TG Ta Ta T2 T T2

Nota. A: nivel 1, AB: nivel 2, B: nivel 3. Elaboracion propia a partir de los datos de la ficha de evaluacién
sensorial.

@

Apariencia general

En la Tabla 33 muestra que el bloque consumidores (p-valor = 0,0001 < o = 0,05), factor
pulpa (p-valor = 0,0001 < a = 0,05) y la interaccion de los factores (p-valor = 0,0032 < a =
0,05) si presentaron diferencia estadistica significativa, es decir, los efectos con respecto a

la apariencia general son diferentes segun la media.
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Tabla 33

Varianza de la apariencia general de la mermelada (S C Tipo 1)

Factor Sumade  Gradosde Cuadrados F p-valor
cuadrados libertad medios
Pulpa 25,76 2 12,88 12,26 < 0,0001
Pectina 5,49 2 2,74 2,61 0,0754
Consumidor 105,87 29 3,65 3,48 <0,0001
Pulpa*pectina 17,16 4 4,29 4,08 0,0032
Error 243,60 232 1,05
Total 397,87 269

Nota. Elaboracion propia a partir de los datos de la evaluacion sensorial, mediante InfoStat.

La Tabla 34 detalla los valores de un analisis Post ANOVA utilizando comparaciones
multiples de Tukey (DMS = 0,82245; gl = 232) para las formulaciones referente a la
apariencia general de la mermelada. De los nueve tratamientos, estadisticamente el T4y T5
son similares debido a que comparten el mismo grupo (A), pero mayor promedio de

aceptacion se logré con 60 % de maracuya, 40 % de camote y 0,15 % de pectina (T4).

Tabla 34

Post ANOVA — Test de Tukey para la apariencia general de la mermelada
Tratamiento Pulpa Pectina Medias n E.E.
T4 a2 bl 7,27 30 019 A
T5 a2 b2 6,67 30 019 A B
T2 al b2 6,43 30 0,19 B C
T3 al b3 6,33 30 0,19 B C
T1 al bl 6,23 30 0,19 B C
T6 a2 b3 6,10 30 0,19 B C
T9 a3 b3 6,03 30 0,19 B C
T7 a3 bl 6,00 30 0,19 B C
T8 a3 b2 573 30 0,19 C

Nota. Elaboracion propia a partir de los datos de la evaluacion sensorial, mediante InfoStat.
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La Figura 23 detalla que el factor pulpa (maracuya: 60 y camote: 40 %) con el nivel a2 (T4)
y (maracuyé: 50 y camote: 50 %) con nivel al (T1) estadisticamente es similar, pero el nivel

a2 presentd mejor aceptacion sensorial para el atributo de apariencia general.

Figura 23

Factor pulpa con respecto a la apariencia general
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Nota. a2, al y a3 representa las formulaciones de pulpa (maracuya - camote). Elaboracién propia a partir de
los datos de la ficha de evaluacién sensorial.

La Figura 24 detalla que el factor pectina con los niveles b1 (0,15 %), b2 (0,25 %) y b3 (0,5
%) estadisticamente son similares, pero el nivel b1 presentd mejor aceptacion sensorial para

el atributo de apariencia general.

Figura 24

Factor pectina con respecto a la apariencia general
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Nota. bl, b2 y b3 representa las formulaciones de pectina (0,15; 0,25 y 0,5 %). Elaboracién propia a partir de
los datos de la ficha de evaluacién sensorial.

La Figura 25 muestra la interaccion con respecto a la apariencia general, el nivel a2

(maracuyd: 60 y camote: 40 %) obtuvo mayor promedio con un valor de 7,27.
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Figura 25
Interaccion de los factores respecto a la apariencia general
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Nota. al: 50 % de pulpa de maracuya - 50 % de pulpa de camote, a2: 60 % de pulpa de maracuya - 40 % de
pulpa de camote y a3: 70 % de pulpa de maracuya y 30 % de pulpa de camote. Elaboracion propia a partir de
los datos de la ficha de evaluacién sensorial.

En la Figura 26 se puede apreciar la comparativa de medias de la apariencia general para
todos los tratamientos. El T4 y T5 estadisticamente son iguales, sin embargo, el que alcanz6
mayor media es el T4, asimismo, el T2, T3, T1, T6, T9y T7 estadisticamente son similares,

pero la formulacion T2 fue el que alcanzé mayor media.

Figura 26
Comparacion de medias maltiples con respecto a la intencidon a la apariencia general
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Nota. A: nivel 1, AB: nivel 2, BC: nivel 3 y C: nivel 4. Elaboracién propia a partir de los datos de la ficha de
evaluacion sensorial.
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Intencion de compra

La Tabla 35 detalla que, el factor consumidores (p-valor = 0,0001 < a = 0,05) y el factor
pulpa (p-valor = 0,0008 < o = 0,05) son estadisticamente significativos, es decir, los
consumidores percibieron diferencias entre las formulaciones. Sin embargo, la interaccion

de los factores no presenta significancia estadisticamente (p-valor = 0,7907 > o = 0,05).

Tabla 35
Varianza de la intencion de compra de la mermelada S C Tipo 1)
Factor Suma de Grados de Cuadrados F p-valor
cuadrados libertad medios
Pulpa 17,39 2 8,69 7,41 0,0008
Pectina 0,50 2 0,25 0,21 0,8095
Consumidor 101,71 29 3,51 2,99 <0,0001
Pulpa*pectina 1,99 4 0,50 0,42  0,7907
Error 272,13 232 1,17
Total 393,71 269

Nota. Elaboracion propia a partir de los datos de la evaluacion sensorial, mediante InfoStat.

La Tabla 36 detalla los valores del andlisis Post ANOVA mediante las comparaciones
multiples de Tukey (DMS = 0,86927; gl = 232) para analizar la intencion de compra de
mermelada. Los valores numéricos indican que los tratamientos T4, T5, T2, T6, T1, T3, T9,
T8 y T7 son estadisticamente iguales porque comparten la letra A. Sin embargo, el T4 es el
tratamiento mas aceptado (maracuya: 60, camote: 40 y pectina: 0,15 %) con una media de
3,73; asimismo, el tratamiento menos aceptado es el T7 con una media de 2,87. En sintesis,
cuando el nivel de pulpa de maracuya fue mayor, los consumidores tuvieron menor
preferencia, sin embargo, cuando la formulacion es 50 % de pulpa de maracuya - 50 % de
pulpa de camote y 60 % de pulpa de maracuya - 40 % de pulpa de camote, la preferencia en

la intencion de compra es similar.
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Tabla 36

Post ANOVA —Test de Tukey para la intencion de compra de la mermelada

Tratamiento Medias n E.E.
T4 3,73 30 0,2 A
T5 3,67 30 0,2 A
T2 3,60 30 0,2 A
T6 3,57 30 0,2 A
T1 3,53 30 0,2 A
T3 3,47 30 0,2 A
T9 3,17 30 0,2 A
T8 3,17 30 0,2 A
T7 2,87 30 0,2 A

Nota. E.E representa el error experimenta. Elaboracién propia a partir de los datos de la evaluacién sensorial,
mediante InfoStat.

La Figura 27 ilustra el comportamiento de intencion de compra para todos los tratamientos,
donde se observa que el T4, T5, T2, T6, T1, T3, T9, T8 y T7 estadisticamente son iguales,
pero el que obtuvo mejor promedio es el T4 con 3,73 puntos.

Figura 27

Comparacion de medias multiples respecto a la intencién de compra

4. 734

4024

3304

2584

INTEMCION DE COMPRA

T4 TS T2 TG ™ T3 T8 T& T

Nota. La letra A representa un solo nivel en la intencién de compra por parte de los consumidores. Elaboracion
propia a partir de los datos de la ficha de evaluacidn sensorial.
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3.4. Relacién adecuada de maracuya y camote amarillo para la mermelada

La Figura 28 muestra la aceptacion sensorial de los tratamientos con respecto a la relacion
pulpa de maracuya y camote. Los consumidores calificaron a T4 y T5 como los mejores con
17 % de aceptacion, seguido del T6 con 14 % respectivamente. En consecuencia, los

consumidores determinaron que la mejor relacién es 60M: 40C.

Figura 28

Determinacion del mejor nivel de pulpa de la mermelada
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Nota. Grafico obtenido a partir de los datos de la ficha de evaluacion sensorial, mediante Excel.

3.5. Mejor nivel de pectina en la mermelada

La Figura 29 detalla la aceptacion sensorial de los tratamientos con respecto al nivel de
pectina. Los consumidores calificaron al T4, TS y T6 como los mejores, sin embargo, el

mayor puntaje lo obtuvo la formulacion T4 compuesta por 0,15% de pectina.

Figura 29

Determinacion del mejor nivel de pectina

Mejor nivel de pectina a nivel del consumidor
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Nota. Grafico obtenido a partir de los datos de la ficha de evaluacién sensorial, mediante Excel.
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3.6. Analisis fisicoquimico y microbiolégico del mejor tratamiento (T4)

Anélisis fisicoquimicos. Los valores obtenidos para el mejor tratamiento segun el analisis

sensorial fueron: grados Brix: 65,3, pH: 2,90 - 2,95, acidez titulable: 1,50 % y densidad:
1,21-1,33 g/ml (ver Apéndice 9). El pH se encuentra cercano al rango establecido por la NTP
203.047 (3,0 - 3,8), sin embargo, los demas parametros fisicoguimicos si cumplen con dicha
norma. Para determinar los valores fisicoquimicos se aplicé los métodos patentados por
NMX - F - 317 - NORMEX - 2013, NMX - F - 102 - NORMEX - 2010 y CXS 234 -1999.

Anélisis microbiolégicos. Los valores obtenidos del mejor tratamiento fueron < 3 UFC/g
para hongos y levaduras, encontrdndose dentro del rango microbioldgico establecido por la
Resolucion Ministerial N° 591-MINSA, 2008 (ver Apéndice 10, 11 y 12). Por lo tanto, la
mermelada de maracuya con adicion de camote amarillo es apta para el consumo humano.
Para el analisis microbioldgico se utilizé el método ICMSF, obteniendo los resultados que
se pueden ver en la Tabla 37.

Tabla 37

Analisis microbiologico al mejor tratamiento (T4)

Ensayos

. . Unidades Resultados Limite/g Referencia
microbiologicos
Mohos UFClg <3 102 Norma Sanitaria (N° 591-
MINSA-2008)
Levaduras UFC/g <3 102 Norma Sanitaria (N° 591-
MINSA- 2008)

Nota. Elaboracion propia a partir de Ensayos de Laboratorios y Asesorias Pintados [ELAP] (2021).

En la Figura 30, se presenta el flujograma del proceso de elaboracion de mermelada, donde
en cada etapa se midio los porcentajes de pérdidas y rendimiento de la materia prima e

insumos, para el procedimiento se necesitd de una balanza de 5 kg de capacidad.
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3.7. Flujograma del proceso de mermelada de maracuya y camote amarillo

Figura 30

Etapas del proceso de elaboracion de mermelada de maracuya y camote
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CAPITULO IV DISCUSIONES

4.1. Elaboracion de la mermelada de maracuyay camote

Segun los resultados, el maracuya present6 un promedio de 11,2 grados Brix, 2,80 de pH,
acidez titulable (acido citrico) de 3,06 % y una densidad de 0,52 g /ml. Por otro lado, el
camote tuvo un promedio de 10,37 grados Brix, 6,2 de pH, acidez titulable de 0,667 % y una
densidad de 1,19 g/ml (ver Apéndice 1). Para cada uno de los tratamientos se empled 800 g
de azlcar/1 kg de pulpa (maracuya + camote), asimismo, 500 g de agua para cada una de las

formulaciones como se detalla en la Tabla 15.

Toribio (2016) en un estudio sobre pulpa de maracuya amarillo, reporta datos promedios
parael pH de 2,810, grados Brix de 13y una acidez titulable promedio de 2,5 %. Al comparar
los resultados de este estudio, con los valores obtenidos por Toribio, se puede apreciar que
los grados Brix en el maracuya son menores (11,2 grados Brix), esto puede deberse al estado
de maduracidn de la fruta. El porcentaje de acidez titulable del maracuyé (3,06 %) es mayor
a los datos reportados por Toribio. Sin embargo, la fruta para ambos casos presenta una
madurez apropiada y acidez suficiente para la elaboracion de mermelada, por lo que ya no
es necesario agregar acido citrico industrial. Pinzén et al. (2007) mencionan que la acidez
disminuye al incrementar el nivel de maduracion del fruto, es decir, en la fase de maduracion
se presenta una alta tasa metabdlica. En esta investigacion se reafirmé que es posible elaborar
mermeladas utilizando la acidez natural del fruto (maracuya), siendo una referencia para

posteriores estudios.

Estévez (2006) en un estudio reporta que la pulpa de camote amarillo posee una densidad

promedio de 1,07 g/ml. Asimismo, indica un pH promedio de 6,259, grados Brix de 8,673
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y una acidez titulable de 0,678 %. Al comparar los valores con este estudio, se muestra una
similitud en la acidez, pero una ligera diferencia en la densidad y grados Brix, por lo que
Estévez menciona que, a mayor maduracion existe una mayor concentracion de solidos
solubles. Pinzén et al. (2007) reafirman que los grados Brix estan relacionados con la
variedad, rendimiento asimilatorio de las hojas, relacion hoja/fruto, condiciones climaticas,
estado de desarrollo y maduracién. Por otra parte, la densidad depende del contenido de
materia seca, aire y agua dentro del fruto. En sintesis, se reafirma que los parametros
fisicoquimicos de los frutos estan directamente ligados a diferentes factores, de ahi la ligera
diferencia con los datos reportados por otros estudios.

4.2. Andlisis fisicoguimico de la mermelada de maracuya y camote amarillo

Segun los resultados del andlisis de varianza y el analisis post ANOVA, se obtuvo al T3
como el de mayor promedio en pH (Tabla 18). La formulacion (T3) estuvo compuesta por
50 % de maracuya, 50 % de camote y 0,5 % de pectina. En ese mismo contexto, el T1 (Tabla
20) conformado por 50 % de maracuyd, 50 % de camote y 0,15 % de pectina tuvo el mayor
promedio en grados Brix (66,27). Aunado a esto, las formulaciones compuestas por 70 % de
maracuya y 30 % de camote presentaron mayor porcentaje de acidez citrica (Tabla 22). Por
altimo, las formulaciones T4, T6 y T5 obtuvieron la mayor densidad con valores de
1,30 - 1,31 g/ml (Tabla 24).

Los grados Brix de las formulaciones de la mermelada se encuentran dentro del rango
establecido por la NTP 203.047 (2017), la cual indica que las mermeladas deben tener como
minimo 65 grados Brix. Comparando los resultados para la mejor formulacion (T4) se
observa que si cumple con la Norma Técnica Peruana para mermeladas. Por el contrario, el
pH oscila entre 2,90 - 2,96 estando cerca a lo establecido por la NTP (pH: 3,0 - 3,8). Para el
parametro de densidad y acidez no precisa valores. Se infiere que el factor pulpa de maracuya
influyé mucho en el nivel de pH de la mermelada debido a que ésta tiene una acidez natural

bien pronunciada. Por su parte, el camote neutralizo la acidez de la mermelada (Tabla 18).

Gomez (2016), elaboré mermelada de puré de zanahoria (50 y 30 %), maracuya (50 y 70 %)

y una proporcion pulpa - azucar de 50:50. Los resultados obtenidos fueron: 60 - 69 grados
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Brix y 3,15 - 3,27 de pH. Comparando los resultados obtenidos para el mejor tratamiento en
este estudio, se observa que los grados Brix coinciden. Sin embargo, en el pH son
ligeramente diferentes, debido a que utiliz6 un insumo distinto (zanahoria) y maracuya con
valores de pH superiores (3,05). Por otro lado, Guanoquiza (2018) en una investigacion de
mermelada de naranjilla y camote morado, reporté valores promedio de pH: 3,0 - 3,3, grados
Brix: 65 - 67, acidez titulable: 2,0 - 2,5 %. Sin embargo, en este estudio se obtuvo valores
diferentes de pH y acidez titulable citrica, es decir, Guanoquiza trabajo con un fruto cuyo
pH es suprior al del maracuya. Por su parte Diaz (2019) en un estudio de zumo con pulpa
concentrada de maracuyd, zanahoria y banano, obtuvo un pH de 3,2792 y 67 grados Brix,
siendo valores superiores a los de este estudio. Gomez et al. (2005) mencionan que el pH y
los grados Brix tienen una relacién, asimismo, estos dependen del indice de madurez y tipo
de fruto. Ademas, la acidez baja a medida que sube el pH y grados Brix. Se infiere que
algunos frutos y el indice de madurez fueron distintos en esta investigacion a las realizadas

por diferentes autores.

4.3. Anélisis sensorial de la mermelada de maracuya y camote

4.3.1. Factor pulpa (maracuyay camote) para el color, olor, sabor, texturay

apariencia general

Color

Con referencia al factor pulpa, los resultados de varianza detallan que el nivel de pulpa
utilizado en cada formulaciéon si influyé significativamente en el color de la mermelada,
debido a que p-valor = 0,0001 es menor a o. = 0,05 (Tabla 25), es decir, los panelistas si

identificaron diferencias en el color de las diferentes formulaciones.

Olor

En el caso del olor, los valores del anélisis de varianza (Tabla 27) muestran que, si presentd
diferencia estadisticamente significativa, donde p-valor = 0,0272 es menor a a = 0,05. Esto

indica que los panelistas notaron una diferencia en el olor de cada formulacion, debido a que

tenian diferente porcentaje de pulpa de maracuya y camote.
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Sabor

En la Tabla 29 se aprecia que el porcentaje de pulpa si influyo de manera significativa en el
sabor de cada formulacién de mermelada, debido a que p-valor = 0,0001 es menor a o =
0,05, se deduce que para el factor pulpa, el panelista detectd diferente sabor en las

formulaciones con mayor porcentaje de maracuya.

Textura

Con referencia a la textura, los resultados del andlisis de varianza muestran que los panelistas
encontraron diferencias significativas entre las formulaciones, debido a que p-valor =
0,0001 es menor a o = 0,05, indicando que los diferentes niveles de camote influyeron en la
textura y en menor grado la pulpa de maracuyéa (Tabla 31).

Apariencia general

La Tabla 33 muestra que el factor pulpa si influyé de manera significativa en la apariencia
general donde p-valor = 0,0001 es menor a a = 0,05, es decir, los panelistas notaron

diferencias en las formulaciones respecto a la apariencia general.

4.3.2. Factor pectina para el color, olor, sabor, textura y apariencia general

Color

Con referencia al color y teniendo en cuenta el factor pectina, los resultados del anélisis de
varianza muestran que p-valor = 0,0001 < o = 0,05, es decir, los panelistas si encontraron

diferencia, indicando que algunas formulaciones tenian un color mas acentuado (Tabla 25).

Olor

Los panelistas no encontraron diferencia alguna en este atributo, indicando que la pectina no
influyo en el olor de las formulaciones, sin embargo, estadisticamente si hubo significancia.
La Tabla 28 muestra la equivalencia de los tratamientos donde casi todos se encuentran en

el mismo nivel A.
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Sabor

Los datos del analisis de varianza para el sabor (Tabla 29), detallan que el nivel de pectina
no fue influyente en el sabor de la mermelada, debido a que p-valor = 0, 2627 > o, = 0,05. Se
infiere que la pectina es un espesante sin sabor pronunciado y por lo tanto no altera el sabor

de la mermelada.

Textura

La Tabla 31 muestra los valores estadisticos, donde la pectina si influyd de manera
significativa sobre la textura de la mermelada, debido a que p-valor = 0,0426 < o = 0,05), es

decir, los panelistas detectaron diferente textura al menos en un tratamiento.

Apariencia general

Los resultados muestran (Tabla 33) que p-valor = 0,0754 es mayor a a = 0,05, es decir, los
panelistas no encontraron diferencias en la apariencia de la mermelada, debido a que la

pectina no influyd en este parametro sensorial (apariencia general).

4.3.3. Calificacion de los atributos sensoriales

En sintesis, los resultados del analisis sensorial de la mermelada de maracuya y camote
amarillo, dieron como mejor formulacion al T4 compuesta por maracuya 60:40 camote y
0,15 % de pectina. Esta fue calificada en una escala hedonica de 1 - 9 puntos. Los resultados
de los atributos sensoriales fueron: color 6,1 (me gust6 ligeramente), olor 6,97 (me gusto
moderadamente), sabor 7,07 (me gustdé moderadamente), textura 6,80 (me gustd

moderadamente) y apariencia general 7,27 (me gusté moderadamente).

Diaz (2019) realizdé una formulacion de mermelada con zumo y pulpa concentrada de
maracuya, zanahoria y banano. Las combinaciones fueron: T1 (maracuya 60, zanahoria 20
y banano 20 %), T2 (maracuya 70, zanahoria 15 y banano 15 %) y T3 (maracuya 80,
zanahoria 10 y banano 10 %). En los resultados demostré que los panelistas no encontraron

diferencia significativa en los atributos de color, olor, sabor y textura. Sin embargo, en la
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aceptacion general si encontraron diferencia. La formulacién (T1) fue la méas aceptada por
los panelistas, con sabor y olor predominante a maracuya. En contraste con los resultados de
Diaz, en este estudio los panelistas si encontraron diferencias en las combinaciones. Las
diferencias con el estudio de Diaz pueden deberse a diferentes factores como: el tipo de
insumos y panelistas que participaron en el estudio, en este caso fueron alumnos y egresados
de agroindustria. Segun Liria (2007) menciona que los panelistas entrenados o con

conocimientos en analisis sensorial, facilitan obtener resultados més precisos y confiables.

Llive y Lopez (2012), en su investigacion titulada “Elaboracion de mermelada a base de
Jackfruit, Passiflora edulis y fibra”, tuvo como mejor tratamiento a nivel del consumidor la
formulacién compuesta por 23,55 % maracuya: jackfruit 76,45 % y fibra vegetal: 0,2 %. En
el andlisis concluye que a mayor contenido de maracuyé la aceptacion sensorial disminuye,
debido al grado de acidez del producto. Por otro lado, la combinacion B fue calificada en el
nivel “me gusta mucho”. Del mismo modo, en esta investigacion la mermelada con mayor
nivel de maracuya tuvo menor aceptabilidad. La investigacion de Llive y Lopez reafirman
que, a mayor contenido de zumo de maracuya, los panelistas tienden a aceptar menos el

producto (mermelada).

Benavides (2013) elabor6 mermelada de noni con maracuyd y realizé un andlisis sensorial
con consumidores entrenados, obteniendo como mejor formulacion al T4 (noni: 70 y
maracuya: 30 %), calificandolo: olor a maracuya bastante, olor a noni moderado, sabor a
noni moderado, olor a &cido ligero, sabor a maracuya bastante, el color canela mucho, sabor
acido ligero, gusto dulce mucho y gusto acido ligero. El estudio de Benavides demostré que
a mayor nivel de noni, menor aceptacion por el consumidor debido al alto grado de acidez
del fruto. Este estudio no coincide con el de Benavides debido a que trabajé con dos
productos acidos. Por el contrario, en esta investigacion solo se trabajo con una fruta acida

(maracuya) y otra no acida (camote).

4.4. Relacion pulpa de maracuya y camote

En este estudio, segun los resultados obtenidos mediante andlisis sensorial, se tuvo como
tratamientos mejor calificados a: T4 (17 %), T5 (17 %) y T6 (13 %). Se puede inferir que la
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combinacién 60:40 de pulpa de maracuya y camote amarillo, es la mas adecuada. Los
antecedentes no hacen referencia a la combinacién méas apropiada, pero si lo ejecutan

implicitamente a través de los atributos sensoriales.

4.5. Nivel de pectina en la mermelada

La Figura 29, detalla la respuesta de los consumidores respecto al nivel de pectina, donde
calificaron como mejores a: T4, T5 y T6. Sin embargo, el tratamiento con mejor promedio
es T4 con 0,15 % de pectina, en tal sentido los panelistas calificaron a la relacion pulpa 60:

40 como las mejores independientemente del nivel de pectina.

4.6. Andlisis fisicoquimico y microbiolédgico del mejor tratamiento

a) Fisicoquimico

En referencia al andlisis fisicoquimico realizado en los laboratorios de la Universidad
Catolica Sedes Sapientiae y ELAP, indican que los parametros fisicoquimicos como: grados
Brix se encuentra dentro de lo establecido por la Norma Técnica Peruana (NTP 203.047,
2017) para mermeladas. Asimismo, el pH se encuentra cercano al rango que exige la norma
(ver Apéndice 11).

En los solidos solubles coinciden con lo que reporta Toribio (2016), el cual obtuvo valores
entre 65 - 66 grados Brix. Sin embargo, difieren en el pH y acidez titulable, esto puede
deberse a que empled un insumo diferente (papaya). Ademas, del estado de madurez del
fruto, el cual influye en el pH y acidez. Por su parte Chévez (2018) en un estudio obtuvo
valores de acidez titulable (1,7 %) similares. Sin embargo, los grados Brix y pH difieren con

los resultados de esta investigacion. En cuanto a la densidad, los autores no hacen referencia.

b) Microbiolégico

De acuerdo a los resultados del andlisis microbidlogo (Tabla 37) realizado al mejor
tratamiento (T4) en el laboratorio ELAP (Piura), muestra que los valores de hongos y

levaduras estan por debajo de lo que exige la Norma Sanitaria (Resolucion Ministerial N°
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591-MINSA, 2008) (ver Apéndice 12). En consecuencia, el producto es apto para el

consumo humano.

Los resultados guardan concordancia con lo reportado por Chavez (2018), el cual indica que
el producto que elaboro estuvo libre de microorganismos (hongos y levaduras) cumpliendo
con la NTE INEN 419 para mermeladas.

4.7. Flujograma del proceso de mermelada de maracuya y camote amarillo

Para el proceso de elaboracién de mermelada se realizd 23 operaciones, debido a que la
obtencion de pulpa del maracuya y camote necesitd de ciertas etapas diferentes hasta llegar

a la operacion de licuado.

Los resultados se acercan a lo reportado por Guanoquiza (2018), quien elaboré mermelada
de naranjilla con camote morado, obteniendo como resultado 17 operaciones. Sin embargo,
en esta investigacion se realiz6 operaciones adicionales: precoccion, tamizado, licuado para
poder disminuir las particulas de camote y obtener un producto mas homogéneo. Por este

motivo, existieron algunas etapas diferentes a lo realizado por Guanoquiza.
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CAPITULO V: CONCLUSIONES

1. En relacion al objetivo general de la investigacion se logro determinar los efectos de la
inclusion de camote en la elaboracion de mermelada de maracuya. En este sentido, el
camote al ser utilizado como un insumo para la formulacion de mermelada de maracuya,
fue de gran aporte para obtener un producto de calidad, aceptado por el consumidor,
asimismo, cumpliendo con los requisitos microbioldgicos exigidos por la Resolucion
Ministerial N° 591-MINSA, 2008.

2. La elaboracion de la mermelada consistio en formular 9 tratamientos, utilizando el
camote y maracuya en estado de madurez 6ptimo para el consumo, presentando los
siguientes parametros fisicoquimicos para el camote: pH 6,2, grados Brix 10,37, acidez
0,667 % con una densidad 1,19 g/ml y para el maracuya: pH 2,80, grados Brix 11,2,

acidez 3,06 % con una densidad 0,52 g/ml respectivamente.

3. Enlos resultados fisicoquimicos de las formulaciones de mermelada de camote amarillo
y maracuya fueron pH: 2,90 - 2,96, acidez titulable: 1,45 % - 1,50 %, grados Brix: 65,3
- 66,3 y densidad: 1,19 - 1,30 g/ml, cumpliendo con los parametros establecidos por la
Norma Técnica Peruana NTP 203.047, 2017 y el Codex Alimentarius.

4. Los resultados del analisis sensorial demostraron que el T4 (maracuya: 60, camote: 40 y
0,15 % de pectina) fue el mejor calificado por los panelistas obteniendo una calificacion

para el color 6,10, olor 6,97; sabor 7,07; textura 6,80 y apariencia general 7,27 puntos.
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5. El andlisis sensorial dio como resultado que las formulaciones T4, T5y T6 con 60 % de
maracuya y 40 % camote amarillo, fueron los mejores calificados por los panelistas con

un rango de aceptacion de 14 - 17%.

6. Los resultados del andlisis sensorial demostraron que los panelistas mostraron mayor
preferencia por las formulaciones compuestas por 0,15 % de pectina, con un porcentaje

de aceptacion de 13 - 16%.

7. El analisis fisicoquimico al mejor tratamiento (T4) dio como resultado que los grados
Brix: 65,3 cumple con los requisitos establecidos por la Norma Técnica Peruana NTP
203.047 y el pH: 2,90-2,95 se encuentra cercano, asimismo, la acidez titulable: 1,50 %
y densidad: 1,21 - 1,33 g/ml son caracteristicos de una mermelada. Por otro lado, el
analisis microbioldgico al mejor tratamiento (T4) dio como resultado que los hongos y
levaduras fueron > 3 UFC, cumpliendo con los requisitos minimos estipulados por la
Norma Sanitaria (N° 591-MINSA-2008), garantizando un producto inocuo y apto para

el consumo humano.

8. El proceso de elaboracion de mermelada de maracuya con camote amarillo, consistio en
23 operaciones bien definidas las cuales fueron: almacenamiento inicial (2), inspeccion
(6), inspeccion y proceso (5), proceso (9) y almacenamiento final (1), cumpliéndose en
cada paso métodos y protocolos establecidos por N° 363-2005/MINSA Direccion
Gerencial de Salud e Inocuidad Alimentaria [DIGESA] (2017) y el Codex Alimentarius.
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CAPITULO VI: RECOMENDACIONES

1. Realizar investigaciones sobre el atributo de color de la formulacién compuesta por 60
M: 40 C y 0,15 % de pectina (T4), para mejorar su apariencia general y obtener una

mejor calificacion por los consumidores.

2. Realizar estudios referentes al ajuste del pH de todas las formulaciones de mermelada,
incorporando aditivos alimentarios autorizados por la autoridad competente para
conseguir una mejor aceptabilidad a nivel del consumidor y conseguir valores que estén
conforme con la NTP 203.047 (2017).

3. Tomando en cuenta las mismas condiciones de proceso y materia prima de esta
investigacion, se recomienda determinar la vida util del producto, mediante la técnica de

recuento en placa para mohos y levaduras.
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TERMINOLOGIA

Acidez titulable. La acidez libre se realiza mediante una titulacion, la cual implica siempre
tres agentes o medios: El titulante, el titulado y el colorante, cuando un &cido y una base
reaccionan, se produce una reaccion, reaccion que se puede observar con un colorante (Diaz,
2019).

Andlisis sensorial. Es una ciencia relativamente nueva, la cual permite obtener datos
objetivos y cuantificables de las caracteristicas de un producto evaluadas a través de los
sentidos (Picallo, 2009).

Azucar. Conocida como sacarosa es un cuerpo con propiedades cristalinas y es usado para
dar los grados Brix adecuados a la mermelada. Se emplea el azucar blanca refinada (Diaz,
2019).

Fenolftaleina. Compuesto quimico utilizado como indicador cuantitativo y cualitativo del
pH que se realiza mediante volumetrias de neutralizacion y se disuelve en alcohol al 70 %
(Gbmez, 2009).

Grados Brix. Es una unidad de cantidad y sirven para determinar el coeficiente total de
materia seca (generalmente azucares) disuelta en un liquido. Una solucion de 25 grados Brix

contiene 25 g de sélido disuelto por 100 g de disolucién total (Toledo, 2020).

Potencial de hidrogeno (pH). Es la medida de acidez o alcalinidad que indica la cantidad
de iones de hidrogeno presentes en una solucidn o sustancia, la escala numérica que mide el

pH de las sustancias comprende valores de 0 a 14 (Diaz, 2019).
Potencidmetro. Es un sensor de laboratorio necesario para medir el potencial de hidrogeno

de una disolucion, es decir, el caracter acido o basico de fluidos o solidos por medio del pH
(Ruiz, 2011).
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Pulpa de fruta. Es la parte comestible de toda fruta, sin piel, semillas o partes similares

segun corresponda, cortada sin reducirlas a puré (Codex Alimentarius, 2004).

Reactivos. Sustancia que, por su capacidad de provocar determinadas reacciones, sirve en
los ensayos y andlisis quimicos para revelar la presencia o medir la cantidad de otra sustancia
(Pérez y Merino, 2013).

Refractometro. Instrumento necesario para medir la cantidad de sélidos totales de una
determinada solucion, indicando su grado de pureza (Lozic, 2013).

Sorbato de potasio. Es un conservante suave, actla principalmente contra hongos y

levaduras, utilizado en una variedad de alimentos como mermeladas, vinos, etc. Es utilizado

principalmente en el pan de centeno y productos lacteos (Amaya, 2017).

Zumo. Liquido extraido de la parte comestible de las frutas que estan en buen estado, frescas

y maduras o frutas que han sido manipuladas de forma adecuada (CXS 247-2005).
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APENDICES

Apéndice 1. Resultados de los parametros fisicoquimicos de la materia prima

Tabla 38
Parametros fisicoquimicos del camote amarillo
Tratamiento pH Grados Brix Acidez titulable (%) Densidad(g/ml)
1 6,1 10,4 0,654 1,14
2 6,4 10,7 0,663 1,14
3 6,1 10,2 0,687 1,20
4 6,0 10,3 0,662 1,14
5 6,3 10,0 0,683 1,33
6 6,2 10,5 0,654 1,20
7 6,0 10,4 0,673 1,22
8 6,4 10,2 0,662 1,12
9 6,0 10,6 0,672 1,23
Promedio 6,2 10,37 0,667 1,19

Nota. Elaboracion propia a partir de los datos del analisis fisicoquimico del camote amarillo.

Tabla 39
Parametros fisicoquimicos del maracuya
Tratamiento pH Grados Brix ~ Acidez titulable (%) Densidad (g/ml)

1 2,87 10,0 3,10 0,52
2 2,80 8,00 2,99 0,51
3 2,98 11,0 3,11 0,53
4 2,81 13,0 3,17 0,50
5 2,78 12,7 2,97 0,52
6 2,86 11,4 2,88 0,53
7 2,70 10,0 3,11 0,52
8 2,72 11,7 3,15 0,51
9 2,68 13,1 3,12 0,52
Promedio 2,80 11,2 3,06 0,52

Nota. Elaboracién propia a partir de los datos del analisis fisicoquimico del maracuya.
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Apéndice 2. Ficha para la calificacidon sensorial de una mermelada de '‘camote™ y
“maracuya”

Nombre:

Fecha:

Edad: Sexo: Masculino ( ) Femenino ( )

1. ¢Usted ha consumido alguna vez una mermelada de camote con maracuya?

si
ONo

2. De ser afirmativo, responda donde la adquirido:

0 Preparado en casa

O Comprado en el mercado

O Comprado en el supermercado

O Comprado en una tienda de mermeladas

O En otro lugar
(Especifique)

3. Por favor, evalle cuidadosamente cada muestra (vaso) codificado de la mermelada de
camote con maracuya Yy utilizando la escala abajo, califique cuanto le gusté o disgusto el
producto en relacion a los siguientes atributos:

9 - Me gustd extremamente

8 - Me gustdé mucho

7 - Me gusté moderadamente

6 - Me gustd ligeramente

5 - No me gustd ni me disgusto
4 - Me disgusto ligeramente

3 - Me disgusté moderadamente
2 - Me disgusté mucho

1 - Me disgusto extremamente

FORMULACION |[222 |334 |433 |544 |665 |743 |877 |879 |933
NO

Color

Olor

Sabor

Textura
Apariencia general
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4. Teniendo en cuenta que los tratamientos tienen diferente porcentaje de pulpa de
maracuya y camote, para usted ¢Cudl es el tratamiento de mejor combinacion? Indique
el codigo.

5. Teniendo en cuenta que los tratamientos tienen diferente porcentaje de pectina, para
usted ¢Cuadl es el tratamiento con mejor nivel de pectina? Indique el cadigo.

6. Empleando los valores definidos, muestre su exprese calificacion en cuanto a la relacion
de intencion de compra de la muestra evaluada de la mermelada de camote con
maracuya.

5 — Seguramente compraria

4 - Probablemente compraria

3 - Talvez compraria / talvez no compraria
2 - Probablemente no compraria

1 - Seguramente no compraria

FORMULACION | 222 | 334 |433 |544 665 |743 |877 |879 |933
NO
NOTA

7. En caso tener comentarios sobre los parametros sensoriales de alguna muestra de la
mermelada de camote con maracuyd, hagalas con sus propias palabras en los renglones
abajo, identificando a que muestra (o muestras) se refiere:

Muestra

NO

iGRACIAS!
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Apéndice 3. Matriz de cédigos al azar para la codificacion de las formulaciones

presentadas a los panelistas

PANELISTAS MUESTRAS

1 2 3 4 5 6 7 8 9
1 222 | 544 | 334 | 743 | 877 |433 | 933 | 879 | 665
2 879 | 877 |222 | 665 |433 [334 [544 | 743 |933
3 222 | 877 | 743 | 334 | 665 |544 [879 |933 |433
4 433 | 222 | 879 |544 877 | 743 |665 |334 |933
5 544 | 665 |334 |877 |433 |222 |[933 | 879 |743
6 334 | 933 | 665 |879 |222 |8/7 | 743 |433 | 544
Il 665 | 933 | 743 |222 | 879 |544 |334 |8/7 |433
8 743 | 877 | 334 |544 |433 | 665 |933 | 222 | 879
9 433 | 334 | 879 |544 | 743 | 877 |933 | 665 |222
10 877 1933 | 879 |433 |222 |544 [334 | 743 | 665
11 879 |544 | 665 |334 |877 |743 |433 | 222 |933
12 879 | 334 | 933 | 665 |544 | 743 [222 | 877 |433
13 433 | 743 | 222 | 665 |879 |334 |544 | 877 |933
14 743 1933 | 877 | 222 |334 |433 [879 | 665 |544
15 665 |334 |544 | 879 |877 |[433 | 743 | 933 | 222
16 879 | 877 |433 |933 |544 | 665 |222 |334 | 743
17 222 | 544 | 933 | 334 |743 | 877 | 879 |433 | 665
18 334 | 743 | 665 |433 | 222 |933 |877 |544 | 879
19 544 | 665 |877 | 743 | 879 |433 | 933 | 222 | 334
20 222 | 433 | 334 |879 |544 | 743 | 665 |933 | 877
21 933 | 877 | 879 |222 |665 |544 |433 | 743 | 334
22 743 | 334 | 665 |433 | 222 |877 [879 |933 |544
23 433 | 933 | 544 | 743 | 334 |879 |877 |665 |222
24 743 | 665 | 877 | 933 |433 |879 [222 | 544 |334
25 544 | 743 | 334 | 877 | 665 |[933 |879 |433 |222
26 222 | 433 | 879 | 743 |334 |8/7 |665 |933 |544
27 933 | 544 | 665 |879 |433 |222 | 743 | 334 | 877
28 877 334 | 743 | 222 | 879 |665 |544 |933 |433
29 433 | 933 | 665 | 743 | 544 | 877 |334 |222 | 879
30 933 222 | 743 |334 |879 |665 |433 |877 |933
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Apéndice 4. Procedimiento para la obtencion de mermelada de Pasiflora edulis con
adicion de camote amarillo

Imagen 2. Extraccion de pulpa para los anélisis fisicoquimicos de la materia prima

(maracuya y camote). Fuente: Elaboracion propia.

Imagen 3. Cuantificacion de grados Brix para todas las formulaciones. Fuente: Elaboracion

propia.
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Imagen 5. Cuantificacion de la densidad de la materia prima para todas las formulaciones.

Fuente: Elaboracion propia.

Imagen 6. Cuantificacion de la acidez titulable de la materia prima para todas las
formulaciones. Fuente: Elaboracion propia.
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Imagen 7. Elaboracion de la mermelada de maracuya con camote amarillo para todos los

tratamientos. Fuente: Elaboracion propia.

Imagen 9. Preparacién de las muestras previo al andlisis sensorial. Fuente: Elaboracion propia.
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Imagen 10. Evaluacidn sensorial para cada uno de los tratamientos. (Personal de vigilancia,

alumnos y exalumnos de la UCSS filial Morropon-Chulucanas). Fuente: Elaboracion propia.
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Apéndice 5. Datos del analisis sensorial de la mermelada

Tabla 40. Resultado analisis sensorial a nivel del consumidor

APARIENCIA G

TEXTURA

SABOR

OLOR

COLOR

TRATAMIENTO

CONSUMIDOR

APARIENCIA. G

TEXTURA

SABOR

OLOR

COLOR

TRATAMIENTO

CONSUMIDOR

T2

T3

T4

TS5

T6

T7

T8

T9

T1

T2

T3

T4

TS5

T6

T7

T8

T9

T1

T2

T3

T4

TS5

T6

T7

T8

T9

T1

T2

T3

T4

TS5

T6

T7

T8

T9
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(Continuacidn) datos del analisis sensorial de la mermelada

8
8
8
8
7

8
7
9
8
8

8
8
7
5
6
6
6

9
8
9
7
6
6
6

6
7
8
8
8
9
7
7

7
;
8
8
8
9
6
7

7
9
5
6
7
7
7

6
5
7
7
6
7
7

8
6
6
9
6
6
9

5
6
6
6
8
8
9

5
6

9
8

13 T1
13 T2
13 T3
13 T4
13 T5
13 T6
13 T7
13 T8
13 T9
14 T1
14 T2
14 T3
14 T4
14 T5
14 T6
14 T7
14 T8
14 T9
15 T1
15 T2
15 T3
15 T4
15 T5
15 T6
15 T7
15 T8
15 T9
16 T1
16 T2
16 T3
16 T4
16 T5
16 T6
16 T7
16 T8
16 T9

6 4 4 5 2
6 8 6 3 5
1 7818
2 1 8 45
32814
2 1 4 4 3

1 4 2 45
6 4 2 3 3

3 46 45
6 7 4 5 6
8 8 4 6 6
7 7 3 6 6
6 8 3 46
79 3 45
6 7 7 6 7
9 9 4 36

9 9 47 5
9 8 4 3 6
7 7 6 6 6
8 6 7 57
7 6 6 5 6
6 78 7 7
78 9 7 7

6 7 7 6 6
6 57 6 6
7T 07T 77
8 58 6 7
6 8 6 7 6
6 7 4 5 7
6 6 6 6 6
6 7 6 6 9

7 8 6 6 6
8 6 4 56
6 7 6 6 7

9 556 5
5 8 6 6 8

T1

T2

T3

T4

TS5

T6

T7

T8

T9

T1

10
10
10
10
10
10
10
10
10
11
11

T2

T3

T4

TS5

T6

T7

T8

T9

T1

T2

T3

11
11
11
11

T4

TS5

T6

T7

11
11
11
12

T8

T9

T1

T2

12
12
12
12
12
12
12
12

T3

T4

TS5

T6

T7

T8

T9
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(Continuacidn) datos del analisis sensorial de la mermelada

5
7
6
6
7
8

-
7
6
9
7
6

9
8
6
4
8
7
2
2

5
7
8
7
6
2
4
3

3
6
4
6
7
8
7

4
1
6
3
8
8
7

8
7
7
9
9
6
7

6
7
6
9
9
9
8

6
6
7
6
7
4
4
4

8
7
6
7
6
6
7
8

21 T1
21 T2
21 T3
21 T4
21 TS5
21 T6
21 T7
21 T8
21 T9
22 T1
22 T2
22 T3
22 T4
22 T5
22 T6
22 T7
22 T8
22 T9
23 T1
23 T2
23 T3
23 T4
23 TS5
23 T6
23 T7
23 T8
23 T9
24 T1
24 T2
24 T3
24 T4
24 T5
24 T6
24 T7
24 T8
24 T9

S 77 57
6 7 6 5 6
5 6 545
76 6 56
8 7 7 17 7
6 6 4 4 5
8 7 57 7
9 7 8 7 6
8 7 7 6 7
6 6 7 5 7

6 7 4 46
6 7 6 3 6
8 8 78 9
77 7 7 8
7 7 8 8 7
6 7 6 5 6
5 7 5 3 5

5 7 6 36
5 8 7 6 7
8 7 7 6 7
8 6 6 6 7
5 556 6
7 55 6 6
6 6 4 5 5
7 6 545
7 4 6 55
757 6 6
5 7 6 57

8 6 4 8 6
7T 07T 77
7 8 6 8 7
7T 77 77
8 6 6 7 6
7 7 8 6 7
8 8 57 6
7 6 6 7 6

T1

17
17
17

T2

T3

T4

17
17
17
17
17
17
18
18
18
18
18
18
18
18
18
19
19
19
19
19
19
19
19
19
20
20
20
20
20
20
20
20
20

TS5

T6

T7

T8

T9

T1

T2

T3

T4

TS5

T6

T7

T8

T9

T1

T2

T3

T4

TS5

T6

T7

T8

T9

T1

T2

T3

T4

TS5

T6

T7

T8

T9
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(Continuacidn) datos del analisis sensorial de la mermelada

6
7
7
8
7
7
5

6
6
6
8
7
7
6

5

5
5
7
8
7
6
7
6
6
7
8

7
6
6
7
6
7
4
6
5

29 T1

29 T2

29 T3
29 T4
29 T5
29 T6
29 17
29 T8
29 19

30 T1

30 T2
30 T3
30 T4
30 T5
30 T6
30 T7
30 T8
30 T9

6 8 6 7 6
6 7 4 5 7

6 6 6 6 6
6 7 6 6 9
7 7 6 6 6
8 6 4 56
6 7 6 6 7

9 556 5
5 6 6 6 6
8 8 8 7 8
7 8 8 8 8
9 8 9 89

8 8 8 8 8
8 7 8 8 8
9 8 7 8 8
8 5 7 9 6
9 4 7 7 6
7 5 7 7 6

6 7 7 5 7
6 6 4 8 6
8 7.7 7 7
5 8 9 6 6
7 7 9 8 6

6 8 9 7 7
8 76 87
7 5 6 6 6
7 6 6 6 6
6 7 7 7 7
6 7 6 5 6

5 6 54 5
76 6 56
8 77 17 7
6 6 4 45
8 757 7

9 4 8 7 8
8 5 7 6 7

T1

25
25
25
25
25
25
25
25
25
26
26
26
26

T2

T3

T4

TS5

T6

T7

T8

T9

T1

T2

T3

T4

TS5

26
26
26
26
26
27

T6

T7

T8

T9

T1

T2

27

T3

27

T4

27

TS5

27

T6

27

T7

27

T8

27

T9

27

T1

28
28
28
28
28
28
28
28
28

T2

T3

T4

TS5

T6

T7

T8

T9
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(Continuacidn) datos del analisis sensorial de la mermelada

INTENCION DE COMPRA

T2 T3 T4 TS5 T6 T7 T8 T9

T1

CATADOR

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

22
23
24
25
26
27
28
29
30
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Apéndice 6. Datos de los analisis fisicoquimicos de la mermelada

Tabla 41
Densidad de la mermelada para todos los tratamientos

Densidad (g/ml)

Tratamiento Relacion pulpa (%) Pectina (%) Promedio
1 50M:50C 0,15 1,25
2 50M:50C 0,25 1,26
3 50M:50C 0,50 1,30
4 60M:40C 0,15 1,33
5 60M:40C 0,25 1,30
6 60M.40C 0,50 1,31
7 70M:30C 0,15 1,20
8 70M:30C 0,25 1,19
9 70M:30C 0,50 1,25

Nota. Elaboracién propia a partir de los datos del analisis fisicoquimico de la mermelada.

Tabla 42
Grados Brix de la mermelada para todos los tratamientos

Grados Brix
Tratamiento Relacion pulpa (%) Pectina (%) Promedio
1 50M:50C 0,15 66,3
2 50M:50C 0,25 65,8
3 50M:50C 0,50 66,2
4 60M:40C 0,15 65,3
5 60M:40C 0,25 65,6
6 60M.40C 0,50 65,4
7 70M:30C 0,15 65,3
8 70M:30C 0,25 65,4
9 70M:30C 0,50 65,4

Nota. Elaboracién propia a partir de los datos del analisis fisicoquimico de la mermelada.
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(Continuacidn) datos del analisis fisicoquimico de la mermelada

Tabla 43

Potencial de hidrégeno de la mermelada para todos los tratamientos

pH
Tratamiento Relacion pulpa (%) Pectina (%) Promedio
1 50M:50C 0,15 2,94
2 50M:50C 0,25 2,95
3 50M:50C 0,50 2,96
4 60M:40C 0,15 2,95
5 60M:40C 0,25 2,94
6 60M.40C 0,50 2,95
7 70M:30C 0,15 2,90
8 70M:30C 0,25 2,93
9 70M:30C 0,50 2,92

Nota. Elaboracion propia a partir de los datos del analisis fisicoquimico de la mermelada.

Tabla 44
Acidez titulable de la mermelada para todo los tratamientos

Acidez titulable citrica

Tratamiento Relacion pulpa (%) Pectina (%) Promedio (%)
1 50M:50C 0,15 1,46
2 50M:50C 0,25 1,46
3 50M:50C 0,50 1,45
4 60M:40C 0,15 1,50
5 60M:40C 0,25 1,48
6 60M.40C 0,50 1,49
7 70M:30C 0,15 1,51
8 70M:30C 0,25 1,51
9 70M:30C 0,50 1,50

Nota. Elaboracion propia a partir de los datos del anélisis fisicoquimico de la mermelada.
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Apéndice 7. Test de Tukey (Post ANOVA) para los atributos fisicoquimicos y
sensoriales de la mermelada

Tabla 45
Test de Tukey de la pulpa y pectina respecto al pH

Pulpa Medias n E.E.
al 2,95 9 2,30E-03 A
a2 2,95 9 2,30E-03 A
a3 2,92 9 2,30E-03 B
Pectina Medias n E.E.
b3 2,94 9 2,30E-03 A
b2 2,94 9 2,30E-03 A
bl 2,93 9 2,30E-03 A

Nota. Elaboracion propia a partir de los datos del analisis fisicoquimico de la mermelada.

Tabla 46
Test de Tukey de la pulpa con respecto a los grados Brix

Pulpa Medias n E.E.
al 66,08 9 0,11 A
a2 65,42 9 0,11
a3 65,39 9 0,11

Nota. Elaboracion propia a partir de los datos del analisis fisicoquimico de la mermelada.

Tabla 47
Test de Tukey de la pulpa y pectina respecto a la acidez
Pulpa Medias n E.E.
a3 1,51 9 2,80E-03 A
a2 1,49 9 2,80E-03 B
al 1,45 9 2,80E-03 C
Pectina Medias n E.E.
bl 1,49 9 2,80E-03 A
b3 1,48 9 2,80E-03 A
b2 1,48 9 2,80E-03 A

Nota. Elaboracién propia a partir de los datos del analisis fisicoquimico de la mermelada.
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Tabla 48

Test de Tukey de la pulpa y pectina respecto a la densidad

Pulpa Medias n E.E.
a2 1,31 9 3,50E-03
al 1,27 9 3,50E-03
a3 1,21 9 3,50E-03

Pectina Medias n E.E.
b3 1,28 9 3,50E-03
bl 1,26 9 3,50E-03
b2 1,25 9 3,50E-03

Nota. Elaboracién propia a partir de los datos del anélisis fisicoquimico de la mermelada.
Tabla 49
Test de Tukey de la pulpa y pectina respecto al color
Pulpa Medias n E.E.
a3 7,09 90 0,12 A
a2 6,59 90 0,12
al 6,41 90 0,12
Pectina Medias n E.E.
b2 7,12 90 0,12 A
b3 6,64 90 0,12 B
bl 6,32 90 0,12 B
Nota. Elaboracion propia a partir de los datos del analisis sensorial de la mermelada.
Tabla 50
Test de Tukey de la pulpa y pectina respecto al olor
Pulpa Medias n E.E.
al 6,77 90 0,13 A
a2 6,74 90 0,13 A
a3 5,89 90 0,13 B
Pectina Medias n E.E.
bl 6,70 90 0,13 A
b2 6,49 90 0,13 A
b3 6,21 90 0,13

Nota. Elaboracién propia a partir de los datos del anélisis sensorial de la mermelada.
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Tabla 51

Test de Tukey de la pulpay pectina respecto al sabor

Pulpa Medias n E.E.
a2 6,60 90 0,14 A
al 6,14 90 0,14 B
a3 5,68 90 0,14
Pectina Medias n E.E.
bl 6,31 90 0,14 A
b3 6,11 90 0,14 A
b2 6,00 90 0,14 A

Nota. Elaboracién propia a partir de los datos del analisis sensorial de la mermelada.

Tabla 52
Test de Tukey de la pulpa y pectina respecto a la textura
Pulpa Medias n E.E.
a2 6,36 90 0,13 A
a3 5,97 90 0,13 A
al 5,51 90 0,13
Pectina Medias n E.E.
bl 6,18 90 0,13 A
b2 5,96 90 0,13 A
b3 5,70 90 0,13

Nota. Elaboracion propia a partir de los datos del analisis sensorial de la mermelada.

Tabla 53
Test de Tukey de la pulpa y pectina respecto a la apariencia general
Pulpa Medias n E.E.
a2 6,68 90 0,11 A
al 6,33 90 0,11 A
a3 5,92 90 0,11
Pectina Medias n E.E.
bl 6,5 90 0,11 A
b2 6,28 90 0,11 A
b3 6,16 90 0,11 A

Nota. Elaboracion propia a partir de los datos del analisis sensorial de la mermelada.
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Apéndice 8. Balance de masa de la mermelada para el mejor tratamiento (T4)

Maracuya Camote _
¢ 1,572 kg (10 grados Brix) $ 0,468 kg (10,4 grados Brix)
(5 %) » . - - (5 %)
0,079 kg *| Recepcion y seleccion Recepcion y seleccion 0,023 kg
v 1,493 4Kkg ¥ 0,445 kg
Pesado 1 Pesado 1
¥ 14934 kg 40,445 kg
. 50 ppm .
Lavado y desinfectado o=~ ~ Lavado y desinfectado
(52 %) v 14934kg ] 0445 kg :
> 10 %
e < Pelado y cortado Pelado y cortado Céscar)a
78 kg
0,044 5
¥ 07134kg ] 040014 kg
Pulpeado Precoccién s (0,35 %)
0,001 4 kg
(2 %) ] 07134Kg i .
eva. — 0,4 kg (11 grados Brix)
0,014 kg * Precoccion Pesado 2
Semillas * 0699 4 kg l 0,4 kg (11 grados Brix)
(14 %) ) :
0,014 kg + Tamizado . Licuado

0,60 kg (12 grados Brix

Pesado 2

(0,15%) Pectina 0,003 5

AzUlcar
0,8 kg/kg pulpa
0,8 kg

(12 grados Brix)

i 1,00 kg pulpa

Agua
500 g/kg
0.5kg

Formulacion y
homogenizacién

kg

¢1,5 kg Mezcla (7 grados Brix)

v

Coccidn

(2,304 5 kg)

—

!

Concentracion

$ 1,40 kg mermelada

Envasado

v

Enfriado

v

Almacenado

Nota. Elaboracién propia a partir de los datos del proceso de elaboracidon de mermelada.
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Apéndice 9. Anélisis fisicoquimico del mejor tratamiento (T4)

ENSAYOS DE LABORATORIOS Y ASESORIAS PINTADO E.I.R.L

ELAP

Pagina 1 ce 1
INFORME DE ENSAYO N° 129-2021
Selicitado poe : DEMBER ALEXANDER PALACIOS ABARCA
Domiclio legal : CHULUCANAS-PIURA
Procucto : MERMELADA DE MARACUYA
Forma de presentacicn : Bolella(s) de vidrio
Canfidad de muestra : 1 unidades x S00g
Condicitn de la muestra : En buen estado, muestals) 2 ambente
Procedencia de la muesta : Muestra proporcionada por ef solcitante
pore @) : Tesis e “Efeciodeta del Jpomea batatss (L) Law; en la elaboracitn en la
de Se (Pasdfiors ediais Sims) Chipiico-Pura”™
Fecha ce recepcion 18-09-2021
Fecha de inicio del ensayo : Z309-2021
Fecha de ¥mino de ensayo 1 2306-2021
Sclictud de servicio : PS18092101
Parametros Uni Resuitados
pH Valor de pH 220
Acidez g acido citrico/100g 1.50
Densidad o'ml 1.2158
Método de onsIyo
oM NAMX-F-317-NORMEX-2013.  ALIWENTOS-DETERMINACION DE PH EN ALIMENTOS Y BEBIDAS NO
ALCOHOLICAS- METODO POTENCIOME TRICO
Acdez ttulsbie NMXF-102-NORMEX-2010. ALIMENTOS-DETERMINACION DE ACIDEZ TITULABLE EN ALIMENTCS
Densdac GRAVINETRICO-VOLUMETRICO
Piura, 23 de setiomicee def 2021
Firmado por
Ing Arquimedes Pintado Ticlahuanca
CIP N* 1741528
Director Técnico
Fecha 23-09-2021 1520
3] -\ELAPERL&mMmemmmmhhmynmwmdmmy

mm«hmmnmunm informe. Los Como ul
mmamomwumamabmnsaubm

Calle Lus de la Puente Uceda Mz P10 kote 15. A Nueva Esperanza Dis¥io 26 de octubre — Pluma — Pers Telf. (073)-705638
wwwn elap.pe tecnico@elap.pe

F-DT02 /Ver 03/ Jun 21
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Apéndice 10. Analisis microbioldgico del mejor tratamiento

@ ENSAYOS DE LABORATORIOS Y ASESORIAS PINTADO E.LR.L

! Pagira 1de 1
INFORME DE ENSAYO N° 130-2021
Solctaso por - DEMBER ALEXANDER PALACIOS ABARCA
Domichio legat : CHULUCANAS-PIURA
Producto - MERMELADA DE MARACUYA
Forma de presentackin . Botellals) de vidio
Cansdad de muestra 1 wnidades x 5000
Condicién de la mussra -s-mmmumm
Procedencia de la muestra ] por ol
por ol (n) :rmmwtmnhmummu J Lawmy; en la slaboracion en la
deo {Pastions odidis Sims) Chipdico-Pura®
Focha de receposin S A8.00.2001
Focha de inigio del ensayo 18-09-2021
Focha de Meming de ensayo - 23-08-2001
Sclictud de servico PEIB0021-01
Pardmetros Unidades Resutagos
Emayos miciotuoiégicon
Mohos urcg -3
Levoduras i@ 3
Mi1odo de ensayos
CMEF & & ow AN 5 ¥ s o erumerecon. Pl 165167, 208 E4
Mohus ¥ lowsduns Mam,m- Mﬁmumrm-owwnmmmmd
(i) Eata darmiachdn e grosonaonidia 0or o clinie por X Que o MO 10 s hece sesponsalile de e mieme
Fum, 20 de setiemten def 2020
Flemado Sigtaimente por
g Pintaca T
CIPN* 174158
Divecter Yeomion
Focha 23-00-2021 1520
El en ELAP EIRL. Su awuno Mm.hhw“ynmwmmd\ﬁny
mahn_ﬂa Solo es vidido para s informe. Los 4 No deben
mmwamommwmawmumuwm

Cailo Lum co I Puente Ucods Mz 1730 lote 15, AH. Nuavs Esperanza Oialiiio 26 do ocktre — Pl — Pors Tell: (0F3) 105638
www.olep pa Secnico@elap po

FOTAO2 (1 Ver 03/ Jun 29
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Apéndice 11. Norma técnica peruana, requisitos fisicoquimicos de la mermelada.

NORMA TECNICA NTP 203.047
PERUANA 1991 (revisada el 2017)
Deocca'm de Nevmmalizaca'm - INALAL

Cadle Lo Casnclas 817, San besbos ¢ Lz 27) | arem Poru

MERMELADA DE FRUTAS. Requisitos
FRUIT IAN Rogrmrrmcsts

270318

1" Edickén

LD N 0T 201 TINACAL DN Fublcads o 30170030 Preon haoodo e |1 paguas
(CS aTwl 10 ESTANORMA (S RECOMENDAKLS

Descmpares Mermclads fruss

CINACAL 2017
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(Continuacién) Norma técnica peruana

PROLOGO

A RESENA HISTORICA

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

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

- Comaté Nacwnal de Medicamentos, Alimentos y Drogas (CONAMAD)

- Fabrnica Envasadora de Productos Ahmenticios (FEPASA)

- Industnalizacion de Alimentos S A (INDALSA)

- Instituto Nacional de Nutricion

- Instituto Nacional de Desarrollo Agro - Industnial (INDDA)

- Ministernio de Agricaltura - Laboratono de Certificacion de Calidad -
Direccion General de Agroindustria v Comercializacion

- Municipalidad de Lima Metropolitana

- P& ADONOFRIOS AL

- SPICA S AL

- Universidad Nacwnal Agrana - Facultad de Industrias Alimentanas

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

v
© INACAL 2017 - Todos los derechos son reservados

ui
© INACAL 2017 « Todos los derechos son reservadas
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(Continuacion) Norma técnica peruana

NORMA TECNICA NTP 203.047
PERUANA 9de12
TABLA 4

Solidos solubles, % min 65
pH 30-38
Contaminantes, mg/'kg (ppm) maéx.
Arsénico 1
Plomo 1
Cobre 5
Estafto 250
6.3 Observacién microscopica: Ausencia de pardsitos v/o sus restos, huevos y
quistes.
6.4 Requisitos microbiolégicos
n ¢ m M
Numeracidn de microorganismos acrobios
mesofilos, ufe'g 2 10 10t
Levaduras osmofilas, ufc/g 2 1w IF
Hongos osmofilos, ufe/g 5 2 1 10
6.5 Aditivos
6.5.1 Conservadores Dosis méixima
Acido benzoico 0 benzoato de sodio 0,1%
Acido sorbico o sorbato de sodio o
de potasio 0,125 %
Anhidrido sulfuroso libre 40 mg/kg (ppm)

© INACAL 2017 « Todos los derechos son reservadas

116



Apéndice 12. Norma sanitaria para mermeladas (MINSA)

MINISTERIO DE SALUD No. 7 -2008/mnsA

~ " Visto: el Expediente N° 07-051670-002, que contiene &l Oficio N° 5868-
2008/DG/DIGESA, cursade por la Direccion Generai de Salud Ambiental,

CONSIDERANDO:
(3 A Que, el articulo 92° de la Ley N° 26842, Ley General de Salud establece

“hue !a Autoridad de Salud de nivel nacional es la encargada entre otros, del
&/ control sanitario de los alimentos y bebidas;

¢ Que, el literal a) dei articulo 25° de la Lay N® 27657, Ley del Ministerio de
y Salud, sefala que la Direccidn General de Salud Ambiental-DIGESA es el
organo técnicg-normativo en los aspecios relacionados al saneamiento basico,
=\ salud ocupacional, higiene alimentaria, zoonosis y proteccion del ambiente,

Que, el literal ¢) del articulo 43° del Reglamento de Organizacion y
Funciones de! Ministerio de Salud, aprobado por Decreto Supremo N’ 023-2005-
SA, establece como funcidn general de la Direccion de Higiene Alimentaria y
Zoonasis de la DIGESA, concertar y articular los aspectos técnicas y normativos
en materia de inocuidad de los alimentos, bebidas y de prevencién de la
ZoOoNosiS,

Que, mediante Resolucion Ministerial N* 615-2003-SA/DM, se aprobaron
‘os "Criterios Micrabiolagicos de Cafidad Sanitana e inocuidad para los Alimentos
y Bebidas de Consumo Humang”, en el cual se sedalan los critenos
micrebioiégicos que deben cumplir los alimentos y bebidas en estado natural,
elaborados o procesados, para ser consicerades aplos para el consumo
humano, estableciendo que 'a verificacion de su cumplimiento estard a carge de
los organismos competentes en vigilancia sanitaria de aiimentos y bebidas a
nivel nacienal,

Que, por Resclucion Ministerial N* 708-2007/MINSA, se dispuso que la
Oficina Genera! de Comunicaciones efectue 'a publicacion en el porial de
Intemet del Ministerio de Saiud, hasta por un periodo de treinta (30) dias
calendano, del proyecto ce 1a NTS N° -MINSA/DIGESA - V.01 "Norma Sanitaria
que establece los criterios microbioidgicos de calidad sanifana e inocuidad para
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(Continuacion) Norma Técnica Sanitaria para mermeladas (MINSA)

los alimentos y bebidas de consumo humano”, con !2 finalidad de poner a
digposicion de la opinion publica interesada, asi como ce recepcionar las
sugerencias o recomendaciones que pudieran contribuir a su parfeccionamiente;

Que, con Informe N° 1746-2008/DHAZ/DIGESA, emitido por la Direccién
de Higiene Alimentaria y Zoonesis de la DIGESA, informa que los aportes y
opiniones fueron revisados y analizados conjuntamente con el area de
laberatorio de inacuidad de los alimentos de la DIGESA, concluyendo que el
informe técnico recoge los apones de la opinion publica, los cuales han sido
evaluados e incorporados en lo pertinente al mismo,

Estando a lo propuesto por 1a Direccion General de Salud Ambiental,
Con el visado del Director General de 'a Direccidn Genera! de Salud

Ambiental, da |a Directora General de la Oficina General de Asesoria Juridica y
del Viceministro de Salud; y,

De conformidad con lo dispuesto en el literal |) del articulo 8° de la Ley N°
' 27657, Ley del Ministero ce Salud;

SE RESUELVE:

Articulo 1°.- Aprobar la NTS N° O/ - MINSA/DIGESA-V.01 "Norma
Sanitaria que eslablece los criterios microbiolégicos de cabdad sanitaria e
inocuidad para los alimentes y bebidas de consuma humane” que forma parte
integrante de la presente resclucion.

Articulo 2°.- La Direccion General de Salud Ambiental a través de la
Direccién de Higiena Alimentaria y Zoonosis se encargara de la difusion e
implementacion de la ctada norma.

Articulo 3°.- Derogar |a Resclucion Ministerial N* 615-2003-SA/DM:

Articulo 4°.- La Oficina General ¢e Comunicaciones dispondré la
publicacion de la referida Norma Técnica contenido en |a presente Resolucion en
el Portal de Internet del Ministeno de Salugd, en la direccion:
hitp-/iwww minsa gob pe/portal/06iransparencia/normas.asp.

Registrese, comuniquese y publiquese

HER ARRI
MINISTRO DE SALUD
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(Continuacion) Norma Técnica Sanitaria para mermeladas (MINSA)

TSN 07 1 NSAOIGESAY 01
NORMA SANTARIA QUE ESTABLECE LOS CRITERIOS MICROBIOLOGICOS DE CALIDAD SANITARIA E INOCUIDAD
PARA LOS ALIMENTOS Y BEBIDAS DE CONSUMO HUNANG

Agenie microbiano Categoria | Clase I n < r:lmlle Lo m
Eschorichia cof 5 | 3 5 2 W 10°
Salmonela sp. 10 | 2 5 0 Ausencla 125 g —-
XiV.2 Frutas y hortalizas frescas semiprocesadas (lavadas, desinfectadas, peladas, cortadas yio
precocidas) refrigeradas y/o congeladas.

Agente microbizno Categoria | Clase n c ml.imvla pry ™
Aerobios mesbfilos 1 3 5 3 10* o
Eschenchia coh T 3 5 2 10 o’
Ssimonella sp. 10 | 2 5 0 Ausencia (25 g e
L1stena manceylogenes (*) 0 | 2 5 0 Ausencia 125 g e
(*) Salo nara frvtas y honakzes de Lierra (8 excepcion de as pracocidas)

XIV.3 Frutas y hortalizas desecadas, deshidratadas o liofilizadas,

Agente ricrobiano Calegoria | Clase n c ml.imitz porg m
Mohos 2 a 5 2 0° W
Levaduras 3 5 2 10 10°
Eschenchia co 5 3 5 2 10 5x10°
Salmoneita sp. 10 2 5 0 Ausencia 125 g -
XIV.4 Frutas y hortalizas en vinagre, aceite o salmuera o fermentadas.

Agente microbiano Categuiiz | Clase n c nl;imne porg 5

Levaduras 3 3 5 | 1 10° 10°
XIV5  Frutos secos [datiles, tamarindo, otros) y semillas (castanas, mani, pecanas, nuez, almendras,
otros),

Limita por g

Agente merobiano Categoria | Clase n c = m
Mohos 2 k! i 1 10° W
|evaduras 3 3 5 1 10 1w
Eschenchia col 5 3 5 2 10 100
XIV.S Mermelada, jaleas y similares,

Agente microbizno Categoria | Clase n c "I'.im‘m prg m
Mohos 3 3 5 1 100 107
Lavaduras 3 3 5 1 W0 10°

E{XV. ALIMENTOS ELABORADOS
i
XV.1, Alimentos preparsdos sin tratamiento térmico (ensaladas crudas, mayonesas, salsa de papa
.| huancaina, ocopa, aderezos, postres, juges, yogurt de fabricecion casera, otros). Alimentos preparados
que lievan Ingredientes con y sin tratamiento térmico {ensaladas mixtas, palta rellena, sandwich, cebiche,
postres, refrescos, otros),

Agenie microbiano Calegoda | Clase n - u:lm ARl M
Aerobios mesdfiles (7) 2 3 5 2 10° 10°
Coliformes [ 3 s ? 10* 10’
Staptiylococtus surcus 7 3 5 2 10 10¢
Escherichia cob 5 3 | 5 2 | 10 10’
Saimonelis sp 10 2 | s 0 | Ausenciai?2sg —
|") Ne procede para el Ca50 de yogun de lakeedon casera.

20
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(Continuacion) Norma Técnica Sanitaria para mermeladas (MINSA)
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NORMA SANTARIA QUE ESTABL ECE LOS CRITERIOS MICROBIOLOGICOS DE CALIDAD SAMITARIA E INOCUIDAD
PARA LOS ALIMENTCS Y BEBIDAS DE CONSUMO HUMANO

{") De acuerdo con Métocos Normaszados 6 mefodos descritos por crganizacienes con creadyidad internacional |
tales como I3 Asaaachn Oficial 6e Quimicos Analiticos {ADAC), 0 Asociacion Americana de Salud Publica
{APHA) sobre Prueba de Esterlidad Comercial, considerando las temperaturas, tempos de incubacién
indicedores microbiologicos doi mencionaao miétodo, los cuales deben especificarse en el Informe de Ensayo

Note 1. La prueba de esterilidad comarcisl se realza en envases que no presanten ningin delecto visual Si
luego de la Incubacidn & producto presenta alguna alteracion en of olor, color, apanenca, pH, el produdo se
considerara "No estarll Cormerciaimente®

Nota 2: Si tras 13 inspeccidn sanitara resulle necesanio tomar muesiras de unidades defectuosas para delerminar
las causas, se procederd con el Método de andhisis microbioldy<wo para deterrmenar las causas microbioidgicas
del detenons s2gin métodos estabilendos en e Codex Alimentanius, Manual de Bacteriohogia Analitica BAM de la

| Adminisiracion de Alimentos y Drogas FDA 6 Asocacitn Americana de Salud Pubfca APHA

7. RESPONSABILIDADES

A nivel nacional la autoridad sanitaria responsable de vigilar el cumolimento de la presente
norma es el Ministerio de Sailud a través de 1a Direccin General de Salud Ambiental (DIGESA)
y por delsgacidn, las Direcciones de Salud (DISAS). a nivel regional, las Dirscciones
Regiorales de Salud (DIRESA) y a nive! local las Municipalidades

8. DISPOSICIONES FINALES

Primera: Cueda derogada la nocrma sobre “Criterios Microdioldgicos de calidad sanitania e
inocuidaa para los alimentos y bebidas de consumo humano”, aprobado por Resolucion
Ministerial N® 615-2003-SA/DM, toda vez gue la presente Norma Sanitaria la acluafiza y la
reemplaza

Segunda: La Autoridad Sanitaria de! nivel nacianal, regional y local supervisard el
cumplimiznio de la aplicacion de la presente norma sandaria en resquarde de & salud de la
poblacion,

Tercera: La Autondad Sanitania podra realizar y solictar muestrecs y andlisis acicionales con al
fin de detectar y/o cuantificar otros microorganismos, sus toxinas 0 metaboitos, a efectos de
verfficar procesos, de evaluar riesgos, con fines epidemiologicos ante brotes de enfermedades
transmitidas por los alimentes (ETA), de alentas sanitarias, de rastreabiidad, por denuncias y

" . Operativos, entre otras, necesarias para el resguardo de 'a salud de |a poblacién,

" En caso ETA, especiaimente en la Investigacién de la ebiokogia de toxi-infecciones, Iz autordad

sanitaria en inocuidad de alimentos debe orocurar obtener todos los restos de aifmentos
sospechosos y los analisis microbiologicos a reakzar deben-estar de acuerdo a o5
antecedentes clinicos y epidemiologicos del brote.
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Apeéndice 13. Registro Sanitario de la pectina

11224-2022
Neo. Bxp. 42540-2022-%
REGISTRO SANITARIO
Para fa puesta en &l mereado nacional
de alimentos y bebidas de consumo humano
REGISTRO ACTIVD

A. EMPRESA
NUNA TERRA SAC.
RUC: 20605725687
CALTAMBO DE MORA MZA. B-01 LOTE. 10 URS. MATELLINI , CHORRILLOS, LIMA, LIMA
Teléfono/Fax: -
Rep.Legal:  MORENOVOA DIEGO ANTONIO
B. ESTABLECIMIENTO
NUNA TERRA SAC.
CAL. TAMBO DE MORA MZA. 8-01 LOTE. 10 URB. MATELLINI, | CHORRILLOS, LIMA, LIMA
C. AUMENTOS Y BEBIDAS Chap e oyt

1. GOMITAS DE GELATINA Y PECTINA SABOR A FRUTOS ROJOS “VITA VITAL', én frasco de PEAD, PET, PETG, PEBD, PE de 2 hasta 1000 unidades, G6608422N
boisa trilaminado, bilaminado de 2 hasta 1000 unidades, doypack tniaminado, bilaminada de 2 hasta 1000 unidades. NANNTR
Vida Ut def Producto 18 meses postesior a su fecha de produceidn, consenvido en su envase limpio y heméticamente cerfado

D. REGISTRO

La Direccidn General de Salud Ambiental autoriza 1 inscripeidn o reinseripeidn en ef Registro Sanitaria dé Alimentos y Bebidas de Consumo Humano de los productos descritos
en ¢ item C bajo las siguientes condiciones,

0. La empresa y su representante legal son solidanamente responsables de que Jos productos descrtos en el item C sean puestos en ¢l mercado nacional en condicicnes
INGCuas y aptas para el consumo humano,

b. El erwase def producto debe consignar &l Codigo del Registro Sanitario, ¢l Jote de fabricacion y | fecha de vencimiento def producto

¢. Cualquier cambio o nuevo diserio en el envasado, envase, presentacon o etiquetade, slo tequentd una notificacion a DIGESA, b cual incerporard automaticamente
aicho camblo en el Regstro,

0. La vigencia de 1a presents autorizacidn dé inscnpedn o reinscapaion en el Registro Sanitario de Alimentos y Bebidas es de cinco afos a partir dé la fecha d& s
expacioon

&, Esta inscripeion esta sueta a vigilanca y menitoreo sanitano por parte de DIGESA, la cual podrd revocarda

[, La empresa estd obligada a comunicar por eserto & la DIGESA cualquier cambio o modificackon e los datos o condiciones bajo las cusles se otorgd el Registro Sanitario
4 un producto o grupo de productds, por b menos sieté ( 7) dias habiles antes da ser efectuads, acompaniando los recaudos o Informacidn que sustente dicha

modificacida.
Lima, 13 de Julio del 2022
DIGESA Atencion Mesa de Partes: Correo Electronico Pagina Web
Las Amapolas # 350 Urb, San Eigervo, Lince {Lima 14) Lunes a Viernes de 7.0 am - 230 pm digesaconsul Bminsagab pe hittp/pwwwtiigesa mittsa.gob. pe
Lma - Peny
Teléfonos
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