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Resumen

Esta investigacion tuvo por objetivo evaluar las caracteristicas sensoriales y
fisicoquimicas de una mermelada elaborada a base de pulpa de mamey y tumbo,
con la finalidad de aprovechar las propiedades nutricionales que nos ofrecen dichas
materias primas que se producen en la regiéon Lambayeque a pequefa y mediana
escala, dandoles un valor agregado. Para la evaluacion estadistica de los atributos
sensoriales se empled la escala de medicion por intervalos (escala lineal) de 10
puntos, la cual determind que no existen diferencias significativas de las variables
dependientes entre las formulaciones y para la evaluacién estadistica de las
propiedades fisicoquimicas y tratamientos experimentales se aplicé un disefio de
mezclas utilizando el software Design Expert, donde las variables respuestas
fueron: Aceptabilidad (color, olor, sabor, apariencia general), acidez titulable, pH 'y
°Brix. La evaluacion sensorial se aplico a 33 panelistas, con la finalidad de
determinar el mejor tratamiento y mayor aceptacion por el consumidor, donde se
obtuvo como resultado que la formulacion 7 compuesta por 50% de tumbo, 50% de
mamey y 0% de pectina al 0.8% tuvo entre los mayores puntajes por parte de los
panelistas, estando libore de microorganismos. Se concluye que este nuevo
producto cumple con los parametros de calidad y por ende es apto para el consumo

humano.

Palabras claves: Mermelada, mamey, tumbo, evaluacién sensorial, evaluacion

fisicoquimica.



Abstract

The objective of this research was to evaluate the sensory and physicochemical
characteristics of a jam made from mamey and tumbo pulp, in order to take
advantage of the nutritional properties offered by these raw materials that are
produced in the Lambayeque region on a small and medium scale, giving them an
added value. For the statistical evaluation of the sensory attributes, the 10-point
interval measurement scale (linear scale) was used, which determined that there
are no significant differences in the dependent variables between the formulations
and for the statistical evaluation of the physicochemical properties and treatments.
In the experimental trials, a mixture design was applied using the Design Expert
software, where the response variables were: Acceptability (color, smell, flavor,
general appearance), titratable acidity, pH and °Brix. The sensory evaluation was
applied to 33 panelists, with the purpose of determining the best treatment and
greater acceptance by the consumer, where it was obtained as a result that
formulation 7 composed of 50% tumbo, 50% mamey and 0% pectin at 0.8% had
among the highest scores by the panelists, being free of microorganisms. It is
concluded that this new product meets the quality parameters and therefore is

suitable for human consumption.

Keywords: Jam, mamey, tumbo, sensory evaluation, physicochemical evaluation.
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INTRODUCCION
1.1.Realidad problematica

Actualmente en el Ecuador existen variedades de frutas (mamey, chirimoya,
pitahaya, guayaba, tumbo) que por lo general no son aprovechadas para la
industrializacion. De dichas frutas, el mamey y el tumbo mantienen baja
produccion, debido a que las personas consumen poco estas frutas, pocas
son las personas que tienen interés en lograr impulsar el consumo de estas
frutas y sus derivados, por lo que se logra ver inexistencias de estos
productos en el mercado privando a la poblacion de conocer sobre sus

propiedades nutritivas y medicinales que poseen. [1]

En la region costa del Ecuador, se pueden encontrar dos variedades de
mamey: el Cartagena y el colorado, siendo casi no industrializadas, la
diferencia de estas variedades radica en su pulpa en que una es mas

consistente y citrica y la otra es mas suave y jugosa. [2]

En el Ecuador, existe una gran variedad de frutas que no son industrializadas
como el mamey colorado (Colocarpum mammosum) y el mamey cartagena
(Mammea americana); variedades exoéticas que tienen gran contenido en
vitaminas, minerales; con sabor y olor agradables. El desconocimiento de las
propiedades nutritivas del mamey en el uso de la industria de alimentos
ocasiona pérdidas en sus cosechas y esto impide que esta fruta sea
procesada y comercializada. La produccibn de mamey no es bien
aprovechada, por lo cual, es necesario transformar dicha materia prima en

un producto para consumo alimentario. [3]

El tumbo en el Ecuador, es una fruta no industrializada a pesar que hay
lugares donde se produce este fruto a pequefia y mediana escala, al no
elaborarse productos con esta materia prima y no darle un valor agregado
perjudica a los agricultores por el bajo nivel de produccién y a la poblacién
privandola de consumir esta fruta como es el tumbo por ende hay

desconocimiento de su existencia y poco consumo de esta materia prima. [4]
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En la provincia de Imbabura en Ecuador existen pocos cultivos de tumbo,
cuya produccion en su mayoria es destinada para su consumo en fresco. En
el pais no se elaboran derivados de este fruto ocasionando de esta manera
que su comercializacion descienda en los mercados de la provincia. Las
personas no conocen casi este fruto que es el tumbo, por lo cual no es muy
consumido y disminuye su demanda a pesar de tener una amplia
composicion nutricional, rica en minerales y vitaminas como: hierro, calcio,
Vitamina C, y fibra; asi mismo tiene grandes atributos sensoriales en cuanto
a olor, sabor y color. Siendo ademas este fruto facil de cultivar, lo que
representa una opcion factible para los agricultores, como también para

fabricas con visién agroindustrial. [5]

La tendencia de hoy es comer saludable, el mamey (Mammea americana L.)
tiene un gran potencial para ser utilizado en el procesamiento de alimentos
y cumple con los requerimientos deseados para la salud del consumidor. El
mamey se produce en el Perd, en los departamentos de Tumbes, Piura,
Lambayeque y Cajamarca. Las variedades mas cultivadas son: Cartagena y
Colorado. Es conveniente aprovechar la produccion de mamey, en la
fabricacion de productos innovadores debido a sus grandes propiedades
nutricionales lo cual va a contribuir a la salud de las personas. [6]

Se ha registrado una produccion nacional de 2,177 toneladas de mamey
producido en diferentes departamentos del Peri como Piura 8 toneladas, La
Libertad 170 toneladas, Cajamarca 276 toneladas y Lambayeque 1,723
toneladas; lo cual indica que hay gran produccion de este fruto a nivel
nacional que en su mayoria es consumido en fresco. Solemos encontrarlo
en la mayoria de los mercados de las provincias entre los meses de enero a
abril. A pesar de la gran produccion que hay de esta materia prima no suele

elaborarse derivados a base de esta fruta. [7]

Se muestra una produccion nacional de 1,258 toneladas de tumbo producido
en diferentes departamentos del Perd como Ancash 10 toneladas,
Huancavelica 18 toneladas, Junin 111 toneladas, La Libertad 22 toneladas,
Lima 8 toneladas, Loreto 1007 toneladas, Moquegua 9 toneladas y Pasco 53

toneladas; lo cual indica que hay una produccion a pequefia y mediana
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escala de este fruto, el cual es consumido mayormente en fresco y como
jugo, pero casi no es industrializado, lo cual preocupa a los pequefios
agricultores por una futura baja en la produccion de este fruto debido al poco
consumo por parte de las personas por el desconocimiento que tienen sobre
esta materia prima; por lo que se debe aprovechar y hacer derivados de este

fruto incentivando a la poblacion a su consumo. [8]

En la Regién Lambayeque suele producirse mamey en las provincias de
Chiclayo y Lambayeque en los distritos de Monsefu y Motupe a pequefia y
mediana escala llegando a un total de produccion de 1,723 toneladas en los
meses de marzo a julio. Este fruto suele comercializarse en los mercados de
dichas provincias en fresco; pero hasta ahora no se suelen ver empresas
agroindustriales que elaboren productos a base de esta materia prima como
es el mamey, siendo una fruta de suma relevancia para la salud de las
personas ya que tiene grandes propiedades nutricionales y medicinales
debido a que contiene gran cantidad de agua, minerales como calcio y
fésforo, vitaminas como la tiamina, riboflavina y niacina y antioxidantes como
el caroteno y acido ascérbico. Por lo cual debe elaborarse productos a base
de esta materia prima para darle un valor agregado, evitar pérdidas en la

produccién e incentivar su consumo. [9]

En la Regidon Lambayeque suele producirse tumbo en la provincia de
Lambayeque en los distritos de Mochumi e illimo a pequefia escala llegando
a un total de produccién de 6 toneladas en los meses de enero a marzo. El
tumbo es consumido mayormente como fruto fresco o en jugo que suele ser
comercializado en algunos mercados de dichos distritos, siendo un poco
dificil de encontrar este fruto debido a la baja produccion que hay; ya que la
ciudadania no consumo mucho dicha materia prima porque desconoce su
existencia y en algunos casos no conocen las grandes propiedades
medicinales y nutritivas que posee. De esta manera los agricultores se ven
perjudicados por la baja produccion que suele haber, en algunos casos
llegandose a perder la produccion por el bajo consumo y el desinterés por

parte de las empresas agroexportadoras al no darle un valor agregado a este
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fruto como es el tumbo creando derivados de esta materia prima para asi

incentivar su consumo. [10]

1.2.Trabajos previos

Realizaron una investigacion para determinar el grado de aceptacion de una
mermelada innovadora utilizando tres frutas amazonicas como el ungurahui,
guayaba y tumbo serrano. Para ello se desarrollé siete tratamientos con
diversas cantidades de estas frutas, dichos tratamientos fueron juzgados por
60 panelistas semi entrenados y 10 expertos haciendo uso de la prueba
hedonica donde se juzgé las cualidades color, olor, dulzor, textura,
apariencia y acidez. Se utiliz6 la prueba FRIEDMAN para el andlisis
estadistico, con una significancia de 0.05, lo cual determin6 una semejanza
en la preferencia respecto a las seis cualidades entre los siete tratamientos
de las mermeladas con frutas amazonicas, determinando la muestra 987
como Optima entre los siete tratamientos. Por ende, el tratamiento siete
(muestra 987) es aceptado por haber logrado el mayor grado de aceptacion
y cumplir con los parametros de calidad que establece la norma de

alimentos. [11]

Realiz6 un estudio para evaluar las cualidades fisicoquimicas vy
organolépticas a partir de diversos tratamientos de una mermelada mixta de
carambola (Averrhoa carambola) y papaya (Carica papaya L.) en el
Municipio de Caranavi- Bolivia, donde se utiliz6 un disefio experimental al
azar Bifactorial (A y B) con nueve formulaciones y diez repeticiones. Para la
evaluacion sensorial se aplicé la prueba hedoénica a 95 panelistas quienes
juzgaron a T1 como el mas aceptable con un porcentaje de 70,0% en cuanto
a sus atributos sensoriales, en la cual se emple6 un grado de azucar de 1-
0,8 y una cantidad de fruta de 50-50 de carambola y papaya, en cuanto a la
evaluacion fisicoquimica determind una acidez titulable de 0.44%, pH de 3.8
y solidos solubles de 59.63°brix. [12]
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Realiz6 una investigacion que tuvo por finalidad determinar la factibilidad
para la creacion de una fabrica productora y comercializadora de
mermeladas de badea(tumbo) edulcorada con stevia, en el municipio de
Floridablanca, Santander. Donde se elabor6 mermelada a base de tumbo,
dandole un valor agregado a este fruto y utilizando sus propiedades nutritivas
creando un producto nuevo para que posteriormente sea comercializado.
Ademas, con el estudio de mercados se logréo determinar el mercado
objetivo, la oferta y demanda. [13]

Realiz6 una evaluacién del grado de aceptacion de una mermelada
elaborada a base de pulpa de “tuna” Opuntia ficus-indica L. variedad blanca,
edulcorada con panela granulada organica donde se aplicé un disefo
considerando 3 grados de espesante (0,5 %, 1,0 % y 1,5 %) y 3 grados de
edulcorante (0,9 kg, 1 kg, y 1,1 kg), utilizando el software estadistico
INFOSTAT. Para el analisis sensorial se aplicé la prueba hedonica con
calificacién del 1 a 9, la prueba se realiz6 con 30 panelistas para las 9
formulaciones con 2 repeticiones. Los resultados obtenidos dieron a la 5ta
formulacibn como la que tuvo mas aceptabilidad por parte de los
consumidores para los atributos sensoriales, estando compuesta por: 1 kg
de pulpa de tuna, 1 kg de panela, 10 g de corboximetilcelulosa y 5 g de acido
citrico. Las evaluaciones fisicoquimicas obtenidas fueron: 1,17 % de acidez,
3,63 de pH y 66 °brix, dichos resultados han cumplido con lo que establece
la Norma Técnica Peruana. La evaluacion microbiolégica para hongos y
levaduras fue <10 ufc/g, lo cual cumple con lo dicho por la Resoluciéon
Ministerial N° 591-MINSA, 2008. Concluyendo que la mermelada obtuvo
gran aceptabilidad por parte de los consumidores, es apta para poder
consumirse y representa una alternativa para la tuna al darle un valor

agregado. [14]

Su estudio se basé en la fabricacién de una mermelada a base de pitahaya
con pifia y conservantes naturales (jengibre, sabila) en diversos porcentajes.
Se empleé un disefio completamente aleatorizado de 3x4 de 12
formulaciones; dentro de los porcentajes de los componentes que son pulpa

de pitahaya y pifia, la primera formulacién contenia 60%-40%, la segunda
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formulacion 70%-30% y la tercera formulacion tenia el 80%-20%. Los
porcentajes de los conservantes tanto de jengibre como sabila fueron 0%,
3%, 5%y 7%. Se aplicé una hoja de evaluacién a 20 panelistas para realizar
la catacion de los 12 tratamientos, estos resultados fueron ingresados al
Software estadistico Infostat 2019, el cual determindé como mejor formulacion
al que contenia 60% de pulpa de pitahaya y 40% de pulpa de pifia sin agregar
conservantes naturales, teniendo las mejores cualidades sensoriales. La
mejor formulacion fue A1B1, a la cual se le realizé evaluaciones
fisicoquimicas y microbiologicas, las cuales estaban dentro de los rangos

establecidos en la Norma. [15]

Realizaron una investigacion titulada formulacion y estudio de factibilidad de
mermeladas a base de mamey (Mammea americana) como fruto propio para
causar un impacto en el mercado cartagenero, donde la fruta estudiada fue
el mamey (Mammea americana); a pesar que hay estudios sobre este fruto,
no son suficientes para aprovechar todas las propiedades que posee y
elaborar derivados de este fruto. Ademas, se busco6 impresionar el mercado
de Colombia produciendo y comercializando mermeladas a base de este
fruto. También se realizo la seleccion de un tratamiento de mermelada al cual
se le realiz6 una evaluacion organoléptica que mostré un gran nivel de
aceptabilidad por los consumidores. El analisis de factibilidad demostrd que
es posible producir y comercializar mermeladas, iniciando en la ciudad de
Cartagena, por lo tanto, los resultados de este estudio evidenciaron la
viabilidad de introducir en el mercado productos innovadores a base de

mamey. [16]

Realiz6é un estudio de adicion de camote morado como agente espesante
en la elaboracion de mermelada de naranjilla donde se utilizo un disefio
experimental (3x2), siendo los porcentajes de camote (a0: 9%, al: 6%, a2:
3%) y porcentajes de naranjilla (b0: 40%, b1: 45%). Se realiz6 6 tratamientos
con dos repeticiones cada uno. Las caracteristicas fisicoquimicas que se
evaluaron fueron pH, sélidos solubles y acidez a todas las formulaciones de
mermelada. La evaluacion sensorial fue realizada por 15 personas para

elegir el mejor tratamiento, donde los resultados fueron evaluados utilizando
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un disefio de bloques incompletos donde se evalué las cualidades
organolépticas. En donde la mejor formulacion fue la albl la cual
corresponde al 6% de camote y 45% de naranjilla. Concluyendo que el
camote ayuda a mejorar la calidad de la mermelada elaborada. [17]

Realiz6 un estudio titulado implementacion de una planta agroindustrial
productora de mermelada de mamey “cartagena” en el Canton Milagro donde
tuvo por objetivo darle un valor agregado e incentivar el consumo de esta
fruta como es el mamey ya que posee grandes propiedades medicinales y
gran composicion nutricional razon por la cual nacio la idea de crear una
planta procesadora de este producto para lograr tener una amplia linea de
produccién e incentivar su consumo. Teniendo como resultados que esta
planta procesadora tendria rentabilidad a través de sus estados de

ganancias y pérdidas. [18]

1.3.Teorias relacionadas al tema
1.3.1. Mamey (Mammea americana)

1.3.1.1. Generalidades del mamey

El mamey cartagena es oriundo de América tropical y de las
Antillas. Es cultivado en menor cantidad en Colombia, Venezuela,
Ecuador, Peru y norte de Brasil. Ademas, en Latinoamérica se lo
conoce como mamey amarillo o mamey de Cartagena, se lo suele
confundir con el mamey colorado, debido a que sus nombres en
algunos lugares de América se asemejan, pero las diferencias

radican en su consistencia y su dulzor. [18]

La planta de mamey es un arbol que puede llegar a medir entre
15 a 20 metros de altura. Tiene hojas eliptico-redondeadas de 15
a 25 cm de longitud y un fruto que es una drupa, de forma
redondeada de 8 a 18 cm de didmetro, con cascara gruesay pulpa
amarilla, conteniendo de 2 a 4 semillas alargadas de color marrén

rojizo, teniendo un peso entre 600 y 700 gramos. [19]
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El mamey tiene un buen crecimiento en suelos bien drenados y
profundos. Los arboles jovenes son muy susceptibles al frio y a
las altas temperaturas, siendo apta para crecer en climas
templados de 20 a 28 °C, con altitud de 200 hasta 1200 msnm.
[20]

El cultivo de mamey no necesita muchos cuidados, pero si
conservar la humedad del suelo y abonarlo de forma equilibrada.
La cosecha del fruto se lleva a cabo cuando este tiene un tamafio
apropiado y se desprende fruto por fruto sin dejarlo caer al suelo

para evitar dafios. [19]

1.3.1.2. Taxonomia

Menciona que la taxonomia del cultivo de mamey viene dada con

la siguiente descripcion. [20]

Tabla 1.

Descripcién taxondmica del mamey (Mammea americana)

Descripcién taxonémica

Reino: Plantae
Division: Magnoliophyta
Clase: Magnoliopsida
Orden: Malpighiales
Familia: Calophyllaceae
Subfamilia: Kielmeyeroideae
Tribu: Calophylleae
Género: Mammea
Especie: americana

Nota: En la tabla se muestra la descripcion taxonémica del

cultivo de mamey. Adaptado de Garcia y Garcia (2017).
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1.3.1.3. Composicion quimicay valor nutricional

El mamey es un fruto con agradables cualidades sensoriales y
tiene grandes propiedades nutritivas ya que contiene vitaminas,
minerales y pigmentos como los carotenoides en gran proporcion
lo cual contribuye al rejuvenecimiento de las células y otorga

vitalidad al cuerpo. [19]

Tabla 2.

Valor alimenticio por 100 g de pulpa fresca

Componente Valor
Agua (9) 88,9
Valor energético (cal) 37,0
Proteinas ( g) 0,5
Grasas (g) 0,1
Carbohidratos (g) 9,7
Calcio (mg) 50
Fésforo (mg) 46,0
Fierro (mg) 0,5
Caroteno (mg) 0,37
Tiamina (mg) 0,02
Riboflavina (mg) 0,04
Niacina (mg) 0,61
Acido ascorbico(mg) 2,00

Nota: En la tabla se observa la composiciébn quimica y valor

nutricional del mamey. Adaptado de Julca y Vasquez (2018).

1.3.1.4. Estacionalidad de la produccién

La produccion de mamey en el Peru se ha incrementado en estos

altimos tiempos por lo cual debe incentivarse a su consumo. [7]
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Tabla 3.

Produccion mensual de mamey en toneladas, segun departamentos

Region Total Ene Feb Mar Abr May Jun Jul Ago Set Oct Nov Dic

Nacional
2,177 36 128 503 272 85 25 22 1,037 69 - - -

Cajamarca -
276 - 69 69 69 - - - 69 - - -

La Libertad -
170 36 51 44 23 15 1 - - - - -

Lambayeque

1,723 - - 390 180 70 24 22 1,037 - - - -

Piura -
8 - 8 - - - - - - - - -

Nota: En la tabla se muestra la produccion de mamey en

toneladas segun region. Tomado de SIEA (2021).
Figura 1.

Produccion mensual de mamey en toneladas, segun

departamentos

Produccion mensual de mamey en toneladas segin
departamentos
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Nota: En la figura se muestra la estacionalidad de la produccion

en toneladas de mamey desde enero a diciembre del 2021.
Tomado de SIEA (2021).
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1.3.2.

1.3.1.5. Plagas y enfermedades

Menciona las siguientes plagas y enfermedades que puede sufrir
el arbol de mamey. [20]

Arafa roja (Tetranichus bimaculatus Harvey)

Es una plaga que mide 0.3 mm, tiene un color rojo. Causa dafios
dificiles, pero se la puede controlar utilizando productos a base de

azufre.
Termita (Nasutitermes costalis Holmgren)

Esta especie de plaga comienza devorando las ramas que estan
secas. Se realizan taneles construidos fuera de la corteza del

arbol para detectar su presencia.
Antracnosis (Colletotrichum gloeosporioides Penn.)

La enfermedad se presenta como areas necréticas en las hojas,

flores y los frutos nuevos.

Tumbo (Passiflora quadrangularis)
1.3.2.1. Generalidades del tumbo

El tumbo es nativo de América tropical, aunque el sitio preciso no
se conoce. Crecio en Barbados en 1750 y se lo suele encontrar
en varias islas del Caribe y en las Bermudas. Es cultivada desde
México hasta Brasil y Perd. También se cultiva en la India,

Filipinas, Africa tropical y en Australia. [21]

Es una planta trepadora robusta con enredadera, que se puede
llegar a extender de 10 a 20 m, tiene tallos de color verde en forma
cuadrangular. Su denominacién es diferente en cada pais:
"badea” (Colombia), “quijén” (Bolivia), "parcha" (Venezuela),
"tumbo costero” (Ecuador), "tumbo” (Perd). Se desarrolla hasta

1.000 m s. n. m. y en terrenos no inundables con lluvias al afio de
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900 a 3.400 mm. No tolera el frio fuerte y suele crecer entre 17°y
25 °C. [21]

El tumbo es una planta trepadora que tiene hojas verdes en forma
de lanza que mide entre 10y 25 cmde largoy 7 a 15 cm de ancho.
Su fruto es peculiar ya que tiene el tamafio mas grande de la
familia de las Passifloras, midiendo de 20 a 30 cm de largo y 12
cm de didmetro. Tiene flores que miden de 8 a 12 cm y pétalos de
color rosado con blanco y violeta. Este fruto suele consumirse

mayormente en fresco y en jugo. [22]

Para realizar una cosecha adecuada de los frutos es preciso fijar
indicadores que contribuyan a ejecutar buenas préacticas
agricolas, es por ello que nos muestra los indices de madurez del

tumbo en la figura 2. [5]
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Figura 2.

indices de madurez del tumbo o badea

Ya 12 Ya 4/4 s
Color 534 559 564 564 571
Reflejado
(nm)
Saturacion 1.1441 3,6125 43733 45182 6.7229
(%)
Firmeza 103 8.74 7.83 6.98 0.90
(kg/f)
°Brix 4.6 5.2 5.6 6.4 112
pH 45 5.1 5.4 5.7 6.3
Acidez 0.192 0.114 0.098 0.090 0,048
(mg de ac.
Citrico/100g)

Nota: En la figura 2 se observa los diferentes indices de madurez
del tumbo o también llamado badea desde ¥4 hasta 5, detallando
el color si es verde, pinton o maduro y dependiendo del color se
puede apreciar el % de saturaciéon el cual indica la pureza del
color; también se puede apreciar la firmeza, °Brix, pH y acidez del
fruto, lo cual nos indica el grado de madurez del tumbo por
tamafios que se deben tomar en cuenta si se desea elaborar algin

producto.

1.3.2.2. Taxonomia

La taxonomia del cultivo de tumbo viene dada con la siguiente

descripcion. [23]
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Tabla 4.

Descripcion taxondmica del tumbo (Passiflora quadrangularis)

Descripcion taxonomica

Reino: Plantae
Division: Magnoliophyta
Clase: Magnoliopsida
Orden: Violales
Familia: Passifloraceae
Geénero: Passiflora
Especie: guadrangularis

Nota: En la tabla se muestra la descripcion taxonémica del cultivo
de tumbo. Adaptado de Miranda (2019).

1.3.2.3. Composicion quimicay valor nutricional

La pulpa de tumbo presenta un aroma agradable y refrescante,
ademas tiene grandes propiedades nutritivas y medicinales
debido a la gran cantidad de acido ascorbico que posee, el cual
actia como antioxidante, la gran cantidad de calcio lo cual ayuda
a prevenir y tratar enfermedades éseas como la osteoporosis y

vitamina A, lo cual ayuda al sistema inmunitario. [22]
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Tabla 5.

Valor alimenticio por 100 g de pulpa fresca

Componente Valor
Energia(Kcal) 22,0
Fibra(g) 0,8
Proteinas(g) 0,4
Grasas(g) 0,0
Carbohidratos(g) 5,8
Calcio(mg) 11,0
Fésforo(mg) 15,0
Hierro(mg) 0,4
Vitamina A(mcg) 16,0
Tiamina(mg) 0,01
Riboflavina(mg) 0,04
Niacina(mg) 0,47
Acido ascorbico(mg) 34,4

Nota: En la tabla se observa la composicién quimica y valor
nutricional del tumbo. Adaptado de Zamora (2015).

1.3.2.4. Estacionalidad de la Produccion

La produccién de tumbo se viene manteniendo a nivel nacional
por lo que se debe aprovechar y hacer derivados de este fruto
incentivando a la poblacion a su consumo. La estacionalidad de

produccion de este fruto son los meses de diciembre a marzo. [8]
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Tabla 6.

Produccion de tumbo en toneladas, segun departamentos.

Region Total
Nacional 1258
Ancash 10
Huancavelica 38
Junin 111
La Libertad 22
Lima 8
Loreto 1007
Moquegua 9
Pasco 53

Nota: En la tabla se observa la produccién de tumbo en toneladas
segun region. Tomado de INEI (2022).

Figura 3.

Produccion de tumbo en toneladas, segun departamentos.

Produccion de tumbo en toneladas segin departamentos

500
0 W Toneladas
= vl o

Toneladas

Nota: En la figura se observa la produccion anual en toneladas de
tumbo del afio 2022. Tomado de INEI (2022).
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1.3.2.5. Plagas y enfermedades

Se debe realizar un control de malezas de la planta para evitar
gue sea portadora de plagas y enfermedades tales como: [24]

Loritos verdes o salta hojas

Son insectos que absorben la sabia de las hojas de las plantas,
pueden contaminar a la fruta o a las personas ya que su saliva es

dafina.
Gusanos Cosecheros

Estos gusanos retardan el crecimiento de la planta, causan dafos
a la cascara del fruto y disminuyen la produccion.

La antracnosis

Es una enfermedad que ataca a las hojas, ramas y frutos,
provocando caida de los frutos, es causada por el hongo

Colletotrichum spp.
1.3.3. Generalidades de la mermelada

La mermelada es un producto de textura pastosa que se logra obtener
al realizar el procesamiento de frutos buenos utilizando su pulpa,
adecuadamente preparadas, con agua y aditivos permitidos. El producto
final (mermelada) deberd cumplir con las caracteristicas sensoriales
necesarias: viscosidad adecuada, color y sabor apropiados
caracteristicos de las frutas utilizadas en la elaboracion. [25]

Los productos deben cumplir con normas de inocuidad alimentaria en su

mayoria libre de defectos: Fisicos, quimicos y microbiolégicos. [25]

En el procedimiento de elaboracion de mermelada se debe tener en
cuenta las materias primas utilizadas, ademas condiciones
fundamentales en la formulacion, de tal manera que reuna los
pardmetros de calidad correspondientes. Existen factores que ayudan a
tener un producto de calidad como son la medicion de sélidos solubles,

pH y acidez, para de esta manera saber si estan dentro de los rangos
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estipulados por el Codex Alimentarius y la Norma Técnica Peruana de
mermelada de frutas (NTP 203.047). [25]

En la elaboracién de la mermelada se debe tener en cuenta el punto de
gelificacion, el cual lo brinda la pectina que es un polisacarido que actua
formando geles en el agua, cuenta con bastantes grupos hidrofilicos,
principalmente hidroxilos (—OH), a través de los cuales se humedecen
y conservan bastante agua por puentes de hidrogeno. [26]

Las pectinas se hallan como polisacaridos en los frutos de las plantas y
gue son usadas generalmente como estabilizantes, gelificantes y
emulsificantes en la industria alimentaria. Hay dos tipos de pectina la
natural y la sintética. Por un lado, se encuentra la pectina natural
presente en las frutas sobre todo en la piel y el corazén de la fruta, siendo
propicia para elaborar productos como mermeladas, postres, entre otros,
ayudando en la salud a bajar la glucosa y colesterol. Mientras que la
pectina sintética esta formada principalmente por largas cadenas de
acido galacturénico, que puede hallarse como tal acido, con el grupo
carboxilo libre, o con el carboxilo esterificado por metanol. La pectina es
extraida con agua caliente acidificada, a través de una precipitacion de
la disolucién con alcohol o con una sal de aluminio. Esta pectina debe

ser consumida en cantidades bajas. [26]

A continuacion, se nombra las pruebas fundamentales que definen la

calidad en mermeladas.
1.3.3.1. S6lidos Solubles

La concentracion de grados brix se mide por refractometria, el
contenido de solidos solubles para las mermeladas debe estar, en
todos los casos, entre 60 a 68%, pero puede cambiar

dependiendo del tipo de fruto utilizado. [27]
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1.3.3.2.pH

Para medir la concentracion del ion de hidrégeno se utiliza el
electrodo de hidrégeno, el cual es de platino y se introduce en la
disolucidn, para que el pH sea medido. El instrumento empleado
para medir el pH es el potenciometro, el cual es usado para saber

si una sustancia es &cida o alcalina. [26]
1.3.3.3. Acidez Titulable

Para determinar la acidez titulable sucede una reaccion acido-
base, en donde la muestra es colocada en una solucion acuosa y

titulada con NaOH, afiadiendo la fenolftaleina. [26]
1.3.3.4. Andlisis microbioldgico

La evaluacion microbiolégica permite saber la cantidad de
microorganismos que hay en una muestra, detectando los
principales riesgos de reproduccion de microorganismos. Segun
los pardmetros microbioldgicos, la mermelada debe estar libre de

microbios y patdégenos que puedan atentar contra la salud. [26]
1.3.4. Anélisis sensorial

La evaluacién organoléptica es una técnica eficaz para poder controlar
la calidad y aceptacion de un producto; para los consumidores, las
cualidades mas relevantes de un producto radican en sus propiedades
sensoriales; siendo estas las que marcan la diferencia en los gustos del
consumidor por un producto. En algunos casos esto determina el nivel
de aceptabilidad. [26]
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1.4.Formulacion del Problema
¢, Cual sera la mejor formulacion de mermelada a base de pulpa de

mamey (Mammea americana) y tumbo (Passiflora quadrangularis)?

1.5.Justificacion e importancia del estudio

La produccion de mamey en el Peru se ha incrementado en estos ultimos
tiempos, es por ello que se busca promover la elaboracion de productos con
dicha materia prima y aumentar su consumo ya que tiene multiples beneficios

para la alimentacion y la salud. [7]

Hay gran produccion de tumbo a nivel nacional por lo que se debe
aprovechar dicha materia prima para ser industrializada y darle un valor

agregado y asi poder incentivar a la poblacion a su consumo. [8]

En cuanto al impacto social las materias primas utilizadas para la produccion
de la mermelada como son el mamey y el tumbo tienen grandes propiedades
nutritivas y medicinales lo cual contribuye con la salud de las personas, por
un lado tenemos al mamey que contiene vitamina A y C que ayuda a
fortalecer el sistema inmunoldgico, pigmentos con mayor presencia de
carotenoides que tiene gran poder antioxidante lo cual ayuda a proteger a las
células del dafio y al rejuvenecimiento celular, ademas sus semillas ayudan
a reducir dolores musculares y reumaticos, congestion bronquial y tos
persistente. Por otro lado, tenemos al tumbo que contiene calcio, lo cual
ayuda a prever y tratar enfermedades a los huesos como la osteoporosis,
ademas contiene vitamina A y C lo cual ayuda a reforzar el sistema inmune

y mejorar la vision.

Al incentivar el cultivo del mamey ayudara a la preservacion del medio
ambiente, en cuanto a las plantas y animales del area de cultivo, dado que
si se incrementa su consumo habra mas arboles y esto serviria como habitat

a varios animales. [16]

En cuanto al impacto ambiental la produccion de esta mermelada a base de
mamey y tumbo no produce contaminaciéon debido a que la merma

desechada puede ser utilizada en la elaboracion de nuevos productos. La
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semilla del mamey puede ser utilizada para extraer aceites que son
empleados como tonicos para reducir dolores musculares, también se puede
extraer aceites cosméticos para la hidratacion de la piel; ademas se pueden
realizar extractos de las semillas para su uso como insecticida ecoldgico y
extraer el latex de la cascara de la fruta no madura y las infusiones de las
semillas en polvo, para ser usados como pesticidas para quitar las
garrapatas de los animales domésticos. Por Ultimo, la cascara de las semillas
puede ser utilizadas para sembrar nuevos arboles a través de una
germinacion rapida. En cuanto a las semillas del tumbo pueden ser utilizadas
para extraer aceites que brinden un olor agradable a algunos alimentos,
también se puede elaborar néctares que ayuden a mejorar el tracto intestinal
y con la cascara se puede realizar extraccion de pectina natural que puede
ser utilizada como gelificante en la elaboracion de mermeladas. Ademas, una
buena germinaciéon de la semilla puede ser utilizada para sembrar nuevas

plantas.

Si se incentiva la produccion de derivados del mamey generaria un gran
impacto econdmico tanto para los agricultores y sus familias como para las
empresas, ya que se aprovecharia esta materia prima evitando pérdidas en
su produccién dandole un valor agregado generando ganancias para todos

ademas de incentivar a la ciudadania a su consumo. [16]

La industrializacion del tumbo o badea contribuiria a una produccién no solo
a pequefa y mediana escala sino también a gran escala, lo cual ayudaria a
la economia de los agricultores y empresas productores de sus derivados
porque al darle un valor agregado a esta fruta e incentivando a su consumo

se evitarian pérdidas en las cosechas debido a su bajo consumo. [13]

En cuanto al impacto econdmico la produccion de la mermelada a base de
estos frutos como son mamey y tumbo va a incentivar al cultivo de estas
especies generando mayores puestos de trabajo para los agricultores,

mejorando la economia de las familias y del pais.

Dichas materias primas casi no son tomadas en cuenta en la elaboracién de

productos agroindustriales, por esta razon nace la idea de producir esta
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mermelada a base de mamey y tumbo para aprovechar dichas frutas,

incentivar su produccion y hacer de su conocimiento a la poblacién.

1.6.Hipotesis
HO: La mejor formulacion de mermelada a base de pulpa de mamey
(Mammea americana) y tumbo (Passiflora quadrangularis) tendra como

componentes 50% de tumbo, 50% de mamey y 0% de pectina.

H1: La mejor formulacion de mermelada a base de pulpa de mamey
(Mammea americana) y tumbo (Passiflora quadrangularis) no tendra

como componentes 50% de tumbo, 50% de mamey y 0% de pectina.

1.7.0bjetivos
1.7.1. Objetivo general
e Evaluar las caracteristicas sensoriales y fisicoquimicas de la
mermelada elaborada a base de pulpa de mamey (Mammea
americana) y tumbo (Passiflora quadrangularis) a diferentes
porcentajes de pectina.

1.7.2. Objetivos especificos

e Determinar las caracteristicas sensoriales como: color, olor,

sabor y apariencia general de la mermelada de mamey y tumbo.

e Determinar las caracteristicas fisicoquimicas como: acidez

titulable, pH y °Brix de la mermelada de mamey y tumbo.

e Determinar la calidad microbiologica del producto mermelada de

mamey y tumbo.
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MATERIAL Y METODO

2.1

2.2.

Tipo y Disefio de Investigacion

2.1.1. Tipo

Esta investigacion es cuantitativa, ya que se realiz6 un andlisis de las
cualidades fisicoquimicas y sensoriales de mermelada con diversas
concentraciones de mamey y tumbo segun la tabla operacional, para
identificar la concentracidon mas aceptable por los panelistas y si cumple
con los estandares de calidad.

Este estudio se llevd a cabo en la planta piloto controlando las variables
(acidez, pH, °Brix, concentraciones, etc); buscando tener un bajo nivel

de error al momento de su ejecucion.

2.1.2. Disefo

El disefio es experimental, debido a que se realizaron pruebas piloto,
generando momentos para hacer uso de las variables estudiadas y

poder monitorear si aumentan o disminuyen.

Poblacién y muestra

2.2.1. Poblacién

Materias primas producidas en nuestro pais. El mamey producido en los
distritos de Motupe y Monsefu del departamento de Lambayeque y el
tumbo producido en Vird, regién de La Libertad, las cuales han sido
empleadas para elaborar la mermelada de mamey (Mammea

americana) y tumbo (Passiflora quadrangularis).

2.2.2. Muestra
La proporcion de fruta empleada para la produccion de los 11
tratamientos de mermelada fue la siguiente:

De tumbo se utiliz6 9.338 Kilogramos y de mamey 4.861 kilogramos.
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2.3.Variables, Operacionalizacion

2.3.1. Variables

Variables independientes

Porcentaje (%) de pulpa de mamey.
Porcentaje (%) de pulpa de tumbo.

Porcentaje (%) de pectina.

Variables dependientes

Evaluacion sensorial: Color, olor, sabor y apariencia general

(usando escala de medicién por intervalos).
Evaluacion fisicoquimica: Acidez titulable, pH y °Brix.

Evaluacion  microbiologica:  Microorganismos  aerobios

mesofilos viables, mohos y levaduras.
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2.3.2. Operacionalizacion

Tabla 7.

Operacionalizacion de las variables independientes

Variable

Independiente Dimensiones Indicadores  Técnica
Componentes para % mamey 0%- 100% Balanza
la formulacién % tumbo 0%- 100% Balanza
de una mermelada % pectina 0% - 0.8% Balanza

mixta.

Fuente: Elaboracion propia.
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Tabla 8.

Operacionalizacion de las variables dependientes.

Variable
dependiente Dimensiones Indicadores Técnica
Evaluacion Aspecto a Hoja de
Sensorial evaluar: Puntaje evaluacion
Sabor, color, 0-10 sensorial:
olor y apariencia escala lineal
en general (Watts et al.,1995)
Evaluacion pH [H+] Potenciométrico
981.12 AOAC 2016
fisicoquimica Solidos °Brix Refractométrico
Solubles Ruiz y Segura(2020)
Acidez % Acidimetria
(Tosne et al.,2014)
Evaluacion Bacterias
microbioldgica mesdfilas Conteo estandar
Totales de placas
ufc/g (Andino y Castillo,2010)
Mohos y
levaduras

Fuente: Elaboracion propia.
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2.4.Técnicas e instrumentos de recoleccion de datos, validez y

confiabilidad

2.4.1. Técnicas

Observacion

Se empled esta técnica durante el estudio de la elaboracion de

mermelada.

Prueba de la escala de medicién por intervalos

Se realiz6 una prueba en base a formatos en donde hubo algunos
factores que el panelista marcé segun su decisidn con respecto a los
atributos sensoriales (Anexo 3). La escala de medicion por intervalos
permite clasificar muestras, en base a una cualidad del producto o grado
de aceptacion o gusto. [28]

Las escalas por intervalos ayudan a diferenciar una muestra de otra, el
grado de los intervalos debe ser fija. Escalas lineales, son empleadas
generalmente para cuantificar cualidades. Las escalas de intervalo se
usan en ensayos propuestos al consumidor y al producto, para identificar

el nivel de aceptacion y caracteristicas de los productos. [28]

2.4.2. Instrumentos

Formato de la escala de medicidn por intervalos

Se utilizd este instrumento para recolectar datos de las opiniones a
través de las respuestas de los panelistas para realizar una mejor

investigacion.
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Equipos

Potenciometro (Hanna HI2210, Italia)

Refractometro (ATAGO 3810 PAL-1)

Equipo de titulacion

Balanza digital ( WATERPROOF SCALE SUPER SS)
Licuadora (Osterizer®, EE.UU.)

Refrigeradora (Osterizer®, EE.UU.)

Estufa (Memmert, Alemania)

Materiales

Bureta

Pinza para bureta
Soporte universal
Matraz Erlenmeyer
Vaso de precipitacion
Placas Petri

Pipetas

Tubos de ensayo
Tablas de picar
Recipientes de metal
Peroles

Paleta de madera
Cucharén de metal
Frascos de vidrio

Termoémetro

Reactivos

NaOH al 0.1 N

Fenolftaleina al 0.5 %
Agua peptonada
Agar Plate count

Agar Sabouraud
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e Agua destilada

e Sorbato de potasio

Proceso de elaboracion de la mermelada de mamey y tumbo
Recepcidn: Se contaron los frutos que ingresaron al proceso. En esta
etapa se empled recipientes inocuos. Pesado 1: Se realiz6 el pesado
de los frutos haciendo uso de la balanza. Lavado: Se emple6 agua
potable para lavar los frutos. Desinfectado: Se utilizé lejia a 50 ppm
para disminuir los microbios de los frutos. Pelado: Se retirg la cascara
y semillas de las materias primas. Cortado: La pulpa de dichos frutos
fue troceado en cuadraditos. Pesado 2: Una vez cortados los frutos
fueron pesados. Escaldado: Se realiz6 una coccion al mamey para
suavizar su pulpa. [16]

Licuado: Se procedio a licuar las frutas troceadas para obtener sus
pulpas y luego obtener las concentraciones. 1°Concentracion: En un
perol se incorporaron las pulpas de dichas frutas dependiendo de los
tratamientos hasta llegar a 70°C. 2°Concentracién: Se incorporo la
primera mitad del total de azlcar y se procedié a mover hasta llegar a
75°C. 3°Concentracién: Se agrego6 la segunda mitad del total de
azucar, pectina y el Sorbato de potasio y se procedié a mover hasta
llegar a 104.5°C. La pectina utilizada fue de alto metoxilo (PAM) la cual
requiere de gran proporcién de azdcar y un pH minimo para obtener el
gel. Mientras que las de bajo metoxilo (PBM) pueden obtener geles sin
azucary con un pH alto. Envasado: Se realiz6 en envases de vidrio de
800 gramos, a una temperatura no menor de 85°C. Enfriado: Se
empled6 agua fria para bajar la temperatura de los frascos y limpiarlos.
Etiquetado: Se coloc6 una etiqueta en los frascos con su respectiva
composicién. Almacenado: La mermelada debe ser almacenada a

temperatura ambiente de 25°C. [13]
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Figura 4.

Diagrama de flujo de elaboracion de mermelada a base de pulpa de mamey

(Mammea americana) y tumbo (Passiflora quadrangularis).

I
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. | . -
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. 1 .

ALMACENADO fees

Tumbo — | RECEPCION Mamey | mecesotn |
! |
PESADO 1 { 8 330Kz PESADO 1 .[ 861K
6L ceM,0 — BLéeH,0 . |
potable .y AVADO potable ——e  LAVADO
: | . ) | .
Mipeciorite 50 ___ | DESINFECTADO fpodarte
peew 8 el | | 50 moen (B mi) | DESIFECTADO
_ |
FELADG —#& Ciscara=451E Kg PELADD " Ciscara=
| I 30a7Eg
CORTADD CORTADD
| ) |
PESADO 2 ‘[H?ﬂ: | #sa002 { 1818 kg
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= e
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7.410 g

Nota: La figura detalla cada etapa realizada para producir la mermelada a base de

pulpa de mamey y tumbo.

Fuente: Elaboracién propia, Lambis y Pimienta (2020) y Romero (2022).
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2.5.Procedimiento de analisis de datos

2.5.1. Determinacién de Sdlidos solubles

En esta prueba se analizaron los once tratamientos antes mencionados
utilizando el método refractométrico, donde se puso poca cantidad de
mermelada a temperatura ambiente en el refractometro para proceder a
su lectura. El valor se observo entre el rango claro-oscuro. Por ultimo, se
realizé una limpieza del lector y este procedimiento fue repetido para
cada formulacion. Este procedimiento se llevdo a cabo siguiendo la

metodologia reportada por [29].

2.5.2. Determinacion de Acidez titulable

Para medir la acidez se realiz6 el siguiente procedimiento:
Peso de muestra: 10g de mermelada

Constante de acido citrico: 0,064

Factor de correccion: 0,9925

Normalidad de la solucion NaOH: 0,1

Se agregaron 3 gotas de fenolftaleina a la muestra y luego se realizo la
titulacion con hidréxido de sodio al 0,1 Normal y por ltimo se procedi6 a
calcular el porcentaje de acidez con la siguiente férmula. [30]

% Acid Gasto de NaOH + N # Constante de acido citrico * FC 100
o Acidez = X
Peso de la muestra

2.5.3. Determinacién de pH

Para medir el pH de la mermelada se utilizo el método potenciométrico

981.12 de la [31], siguiendo estos pasos:

- Se cogi6 10 gramos de mermelada
- Se calibro el potenciémetro.

- Se midio la temperatura de la mermelada.
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- Se midi6 el pH de la mermelada

- Se reporto el pH y la temperatura.

2.5.4. Procedimiento para la numeracion de microorganismos

aerobios mesofilos viables

Este método explica que cada célula bacteriana puede desarrollarse en
un medio de cultivo formando colonias. Las bacterias mesofilas en gran

cantidad tienden a perjudicar la calidad de los alimentos. [32]
a) Preparacién de las disoluciones

Se enumerd los tubos con agua peptonada del 1 al 3. Luego con una
pipeta estéril de 1 ml, se tomd igual volumen de la muestra y se paso al
tubo N°1, se mezclé cuidadosamente aspirando unas 10 veces con la

pipeta de esta manera se obtuvo una diluciéon de 1/10.

Luego se transfirié con dicha pipeta de 1ml, a otro tubo de 9 ml de SSF
y se mezcld con una pipeta estéril, se obtuvo la dilucién de 1 /100. Se
repitié esta operacion hasta obtener la dilucion de 1/1000.

b) Siembra por el método de placa vertida

Se realizé un pipeteo doble a las placas de 1ml. A partir de la dilucién de
1/10 hasta 1/1000. Se agreg6 luego 15 ml de agar plate count para el

recuento de las placas, en un tiempo maximo de 10 minutos.

Se realiz6 movimientos de rotacion a las placas hasta que solidifique, el

agar y luego se coloco a incubar las placas a 37 C° de 24- 28 horas.
c) Lectura e interpretacion

Para el recuento se seleccion6 2 placas de una diluciéon que tenga entre
30 a 300 colonias. Se tomo6 la media aritmética de los conteos y se
multiplicé por el factor de dilucion. Por altimo, se report6 la cantidad de

bacterias mesobfilas por gramo (UFC/g).
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2.5.5. Procedimiento parala numeracion de mohos y levaduras

Hay varias especies de mohos y levaduras, que suelen atacar a diversos
alimentos ya que requieren de ambientes de relativa versatilidad. Su
temperatura 6ptima de crecimiento es de 10°C a 35°C, aunque algunos
pueden crecer con menos 0 mas temperatura de lo indicado. Los mohos
requieren de una humedad minima para crecer en cambio las levaduras

requieren de una gran actividad de agua. [32]

a) Preparacion de las disoluciones

Se enumeré los tubos con agua peptonada del 1 al 3. Con una pipeta
estéril de 1 ml, se tomo igual volumen de la muestra y se paso al tubo
N°1, se mezcl6 cuidadosamente aspirando unas 10 veces con la pipeta
de esta manera se obtuvo una dilucion de 1/10.

Luego se transfirié con dicha pipeta de 1ml, a otro tubo de 9 ml de agua
peptonada y se mezcld con una pipeta, se obtuvo la dilucion de 1 /100.

Se repitio esta operacion hasta obtener la dilucién de 1/1000.

b) Siembra por el método de placa vertida

Se realizé un pipeted doble a las placas de 1ml. A partir de la dilucién de
1/10 hasta 1/1000. Se agreg6 luego 15 ml de agar Sabouraud y se realizd
movimientos de vaivén a las placas hasta que solidifique el agar y luego

se coloco a incubar a 25 C° por 4 dias.

c) Lectura e interpretacion

Para el recuento se seleccion6 2 placas de una dilucion que tenga entre
30 a 300 colonias. Se tomé la media aritmética de los conteos y se
multiplicé por el factor de dilucion. Por ultimo, se reporto la cantidad de

mohos y levaduras por gramo (UFC/g).
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2.5.6. Andlisis estadistico de datos

Se empleé un disefio de mezclas para evaluar las diferencias
significativas entre cada una de las formulaciones, donde los resultados
de la evaluacién organoléptica y fisicoquimica de la mermelada fueron

ingresados al software estadistico Design — Expert 7.0.

2.6.Criterios éticos

Para realizar la presente investigacion la informacion ha sido extraida a partir
de fuentes como libros, tesis, paginas web y articulos, etc; cumpliendo con
las normas APA al momento de citar a los autores y colocar las referencias

con la finalidad de respetar el derecho de cada autor.

2.7.Criterios de Rigor Cientifico

2.7.1. Fiabilidad

En esta investigacion los resultados obtenidos son verdaderos, ya que
se actud con honestidad en la recopilacion de los datos experimentales
y ademas cumplen con lo estipulado en la Norma Técnica Peruana de
mermelada de frutas (NTP 203.047).

2.7.2. Validez

La validez de los resultados se avala en la detallada interpretaciéon
estadistica de los resultados obtenidos del software Design Expert v7.0
gue es una herramienta que estad especificamente dedicada para

disefiar un experimento ideal en un proceso que mezclas.

46



RESULTADOS

3.1.Resultados en Tablas y Figuras.

3.1.1. Caracterizacion de la materia prima

Previo a la produccion de los 11 tratamientos de mermelada, se realizo
la caracterizacion de la materia prima para los dos frutos: tumbo y

mamey, los resultados obtenidos se detallan en la tabla 9.

Tabla 9.

Caracterizacion de la materia prima

Parametros Mamey(Mammea Tumbo(Passiflora
americana) guadrangularis)

Peso medio(g) 650 =+ 0.35 1300 £ 0.25

Diametro(cm) 15 + 0.08 12 + 0.09

pH 3.62 =+ 0.01 5.34 £ 0.02

SST(°Brix) 10.24 + 0.04 5.00 £ 0.03

Nota: En la tabla se observa los parametros evaluados de los frutos
(mamey y tumbo) antes de la elaboracion de los 11 tratamientos de

mermelada.

3.1.2. Determinacién de la formulacién de la mermelada

Para determinar el tratamiento 6ptimo de la mermelada a base de pulpa
de mamey (Mammea americana) y tumbo (Passiflora quadrangularis) se
utilizé el programa Design Expert, el cual mostré varias formulaciones,

gue luego serian evaluadas para escoger la mejor.
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Figura 5.

Disefio de los tratamientos desarrollados en el programa Design Expert.

CAlUsersi\Public\Documents\DX7 data\MyDesign.dx7 - Design-Expert 7.0.0 -
File Edit View Display Options DesignTools Help
|| & = 2[%

D-optimal Design

Runs
Use: { Coordinate Exchange Model puints_l [

= Edit model... | Quadratic To estimate lack of fit: I 5
D-optimal
Scheffe Replicates: I 0

Blocks: |1 Vl Options... | Additional Center points: I 0

Total Runs: 11

Candidate points

Candidate Points

W “ertices

[ Centers of edges

[~ Thirds of edges

[~ Triple blends

[~ cConstraint plane centroids
[V Axial check blends

¥ Interior check blends

¥ Ovwerall centroid

o &8 8 8 00 o0 o o

Total:

Read list... Wirite list... Create candidate points

Nota: En la figura se muestra el tipo y modelo de disefio utilizado siendo
D-optimal y cuadratico. El modelo mostré 11 mezclas (aleatorias) para

ser trabajadas.
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Figura 6.

Componentes de la mezcla, para los tratamientos desarrollados en el
programa Design Expert.

C\Users\Public\Documents\DX7 data\MyDesign.dx7 - Design-Expert 7.0.0

File Edit View Display Options Design Tools Help
[ ] & |Bm|@] 2] 2|9

Response Surface

D-optimal Design
Design for 2 to 24 factors that minimizes the variance associated with the coefficient estimates for your nj
terms out of the model if your knowledge of the system infers that some terms cannot exist or are unimp

Factorial

Combined

Mixture Total: [7o0
Mixture Components: |3 - | (2to24)
Units: | %
Simplex Lattice
Simplex Centroid Mame | Low | High |
Screening
[Doptimal el I 100
Distance-Based B: | mamey o 100
User-Defined 1 N
Historical Data & |Pectina o 100

Nota: En la figura se muestra los componentes de la mezcla en donde el
componente A es el tumbo (Passiflora quadrangularis), el componente B
es el mamey (Mammea americana) y el componente C es la pectina. Los
cuales fueron trabajados en un nivel de 0%— 100%, pero luego se realiz6

un ajuste al rango de pectina de 0% a 0.8%.

Figura 7.

Formulaciones propuestas por el programa Design Expert.

Component 1 | Component 2 | Component 3 | Respense 1 | Response 2 | Response 3 | Response 4 | Response 5 | Response & Responge T
Fun Block A:Tumbo B:Mamey C:Pectina Acidez pH Birix Color Clor Sabor  |Aparienza Ge
% % % % [H}+ "Bx puntos puntas puntas  [punios
1 Block 1 33.333 33.333 33.333
2 Block 1 0.000 £0.000 50.000
3 Block 1 100.000 0.000 0.000
4 Block 1 0,000 0.000 100.000
5 Block 1 16,667 66,667 16.667
L] Block 1 0.000 100.000 0.000
T Block 1 50.000 £0.000 0.000
& Block 1 16,667 16.667 66667
9 Block 1 50.000 0.000 50.000
10 Block 1 66,667 16.667 16867
11 Block 1 41.667 41.667 16.66T

Nota: En la figura se suele observar los tratamientos de la mermelada (a
base de tumbo, mamey y pectina) que han sido propuestos por el
software Design Expert, teniendo como variables respuestas a la

Acidez, pH, °Brix y aceptabilidad (atributos sensoriales), donde el
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porcentaje de pectina fue trabajado de 0% a 0.8% para 1000 gramos de
mermelada.
Tabla 10.

Tabla de tratamientos codificados, expresados en porcentaje de cada
componente

Tratamiento Coddigo A: Tumbo B: Mamey C: Pectina
% % %
1 AST 33.33 33.33 0.267
2 BAD 0.00 50.00 0.400
3 CBA 100.00 0.00 0.000
4 DHF 0.00 0.00 0.800
5 MAG 16.67 66.67 0.133
6 FAP 0.00 100.00 0.000
7 JCF 50.00 50.00 0.000
8 EQA 16.67 16.67 0.533
9 MCQ 50.00 0.00 0.400
10 RFD 66.67 16.67 0.133
11 CQJ 41.67 41.67 0.133

Nota: En la tabla, se detalla el porcentaje de cada componente, para la
elaboracion de la mermelada, donde el porcentaje de pectina fue
trabajado de 0% a 0.8% para 1000 gramos de mermelada. (Anexo 6).

Tabla 11.

Tabla de tratamientos experimentales, en términos de peso total (g), para
cada componente, para la elaboracion de la mermelada.

Tratamiento  Codigo A: Tumbo B: Mamey C:

Pectina
g g g
1 AST 500.00 500.00 2.667
2 BAD 0.00 1000.00 4.000
3 CBA 1000.00 0.00 0.000
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DHF
MAG
FAP
JCF
EQA
MCQ
10 RFD
11 CQJ

© 0 N O o1 b~

0.00

200.00

0.00

500.00
500.00
1000.00
800.00
500.00

0.00 8.000
800.00 1.333
1000.00 0.000
500.00 0.000
500.00 5.333
0.00 4.000
200.00 1.333
500.00 1.333

Nota: En la tabla se muestra cada componente expresado en gramos(g)

para la elaboracion de cada uno de los tratamientos de mermelada,

donde luego de haberse trabajado con la pectina de 0% a 0.8% para

1000 gramos de mermelada arroja las siguientes cantidades expresadas

en gramos para la elaboracion de los 11 tratamientos.

3.1.3. Aceptabilidad de la mermelada

Realizados los 11 tratamientos, los cuales fueron codificados para ser

sometidos a un andlisis sensorial se obtuvo los siguientes resultados.

Tabla 12.

Promedio de la evaluacion sensorial

Tratamientos Codigo Color Olor Sabor Apariencia Puntaje
general
1 AST 55 555 5.95 6.497 23.497
2 BAD 584 575 5.78 7.515 24.885
3 CBA 511 52 53 5.991 21.601
4 DHF 525 525 5.45 6.412 22.362
5 MAG 5.8 5.85 5.87 7.027 24.547
6 FAP 565 5.68 5.75 6.391 23.471
7 JCF 57 5.78 5.65 7.264 24.394
8 EQA 595 58 584 6.297 23.887
9 MCQ 535 545 5.92 6.197 22.917
10 RFD 543 553 5.57 6.406 22.936
11 CQJ 578 5.65 5.65 7.036 24.116
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Nota: En la tabla se muestra los promedios obtenidos de la evaluacion

sensorial (color, olor, sabor y apariencia general) de los 11 tratamientos

brindados a los 33 panelistas; de los cuales los que han tenido mayor

aceptabilidad han sido 4 formulaciones entre ellas el tratamiento 2,5,7 y

11 obteniendo los mas altos puntajes.

Tabla 13.

Modelo secuencial de suma de cuadrados para el color

Sumade  Grados Cuadrado F p-
cuadrados de medio valor
libertad
Fuente valor Prob
>F
Medio vs Total 342.277 1 342.277
Lineal vs 0.489 2 0.244 8.318 0.0111
Medio
Cuadraticovs  0.170 3 0.057 4.388 0.0725 Sugerido
Lineal
Especial 0.002 1 0.002 0.111 0.7555
Cubico vs
Cuadratico
Cubico vs 0.026 2 0.013 0.722 0.5809
Especial
Cubico
Residual 0.037 2 0.018
Total 343.001 11 31.182

Nota: En la tabla se observa la suma de cuadrados del modelo sugerido

(cuadratico vs lineal) siendo 0.170 y cuyo p-valor es 0.0725.
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Tabla 14.

Andlisis de varianza(ANOVA) para el color

Sumade  Grados Cuadrado F p-
cuadrados de medio valor
libertad
Fuente Valor Prob
>F
Modelo 0.659 5 0.132 10.187 0.0118 significativo
Mezcla 0.489 2 0.244 18.887 0.0047
lineal
AB 0.132 1 0.132 10.165 0.0243
AC 0.067 1 0.067 5.193 0.0717
BC 0.020 1 0.020 1.543 0.2693
Residual 0.065 5 0.013
Cor Total 0.724 10

Nota: En la tabla se muestra el analisis de varianza para la variable color,
el valor F del modelo de 10.187 implica que el modelo es significativo y
solo hay un 1.18% de probabilidad de que un valor F no sea significativo
y que el valor se produzca debido a otras caracteristicas, esto se debe

porque el p-valor es menor a 0.05.

Tabla 15.

Coeficientes estadisticos para el color

Coeficiente Valor Coeficiente Valor
Std. Dev. 0.114 R-cuadrado 0.911
Mean 5.578 R2-ajustada  0.821
CV.% 2.039 R2- previsto  0.553
PRESS 0.323 Prediccion 9.772
adecuada

Nota: En la tabla se muestra que el R2 para la variable color es
equivalente a 0.911 segun los datos obtenidos en el software Design

Expert v.7.0. Un R2 previsto de 0.553, el cual es razonable,
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considerando que el modelo explica cerca del 91.1% de la variabilidad

del experimento en curso.

En la ecuacidbn N°1, se especifica el modelo matematico al cual se

ajustan los datos, para conseguir un buen color de la mermelada.

Color=+5.09343*Tumbo+5.66961*Mamey+6.66569*Pectina+1.55920*
Tumbo* Mamey- 2.12568* Tumbo * Pectina-1.17333* Mamey * Pectina

Figura 8.

Superficie de contorno para la mezcla (tumbo- mamey-pectina) para el
color

Design-Expert® Software

Color
® Design Points

I 5.95
5.11
X1 = A: Tumbo

X2 = B: Mamey
X3 = C: Pectina

100 (0] 100
B: Mamey C: Pectina

Color

Nota: En la figura 8 se presenta el grafico de contorno para la variable
color con respecto a las diferentes concentraciones (A: Tumbo, B:
Mamey y C: Pectina), en la cual se observa que el color rojo indica la
mayor aceptabilidad de color con un valor de 5.95(tratamiento 8- EQA);
esto ocurre si la mermelada contiene aproximadamente 16.67% de
tumbo, 16.67% de mamey y 0.533% de pectina y el color azul indica la

menor aceptabilidad con un valor de 5.11(tratamiento 3-CBA).
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Figura 9.

Superficie de respuesta de la mezcla (tumbo-mamey-pectina) para el
Color.

Design-Expert® Software

Color
I5.95
511 6.7
X1=A: Tumbo
X2 = B: Mamey 6.25
X3 = C: Pectina
o 5.8
kel
o
O 535
4.9
A (100)

C (100)

B (100)

Nota: En la figura 9 se muestra que el color del grafico en 3D varia de
azul a rojo, pasando por el color verde, siendo el color rojo el nivel mas
alto, el verde nivele medio y el azul bajo. Ademas, se observa que el
mayor valor de la variable color es de 5.95(tratamiento 8-EQA) y el
menor 5.11(tratamiento 3-CBA).
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Tabla 16.

Modelo secuencial de suma de cuadrados para el olor.

Sumade  Grados Cuadrado F p-
cuadrados de medio valor
libertad
Fuente Valor Prob
>F
Medio vs Total  343.729 1 343.729
Lineal vs Medio 0.310 2 0.155 7.380 0.0153 Sugerido
cuadratico vs 0.101 3 0.034 2.548 0.1694
Lineal
Especial Cabico 0.002 1 0.002 0.132 0.7346
vs cuadratico
Cubico vs 0.025 2 0.012 0.635 0.6117
Especial Cubico
Residual 0.039 2 0.020
Total 344.207 11 31.292

Nota: En la tabla se muestra que el software Design Expert nos otorga
los modelos méas sugeridos de trabajo con respecto a la variable olor
como Lineal vs Medio, en cual se ha trabajado con dicha opcion cuyo p
— valor es de 0.0153.
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Tabla 17.

Andlisis de varianza (ANOVA) para el Olor.

Fuente Sumade  Grados Cuadrado F p-

cuadrados de medio valor

libertad
Valor  Prob
>F

Modelo 0.411 5 0.082 6.195 0.0335 significativo
Mezcla lineal 0.310 2 0.155 11.664 0.0131
AB 0.091 1 0.091 6.865 0.0471
AC 0.030 1 0.030 2.232 0.1954
BC 0.016 1 0.016 1.194 0.3243
Residual 0.066 5 0.013
Cor Total 0.478 10

Nota: En la tabla se observa el andlisis de varianza para la variable olor,
el valor F del modelo de 6.195 implica que el modelo es significativo y
solo hay un 3.35% de probabilidad de que un valor F no sea significativo
y que el valor se produzca debido a otras caracteristicas, esto se debe

porque el p-valor es menor a 0.05.

Tabla 18.

Coeficientes Estadisticos para el Olor.

Coeficiente Valor Coeficiente Valor
Std. Dev. 0.115 R- cuadrado 0.861
Mean 5.590 R?- ajustada 0.722
CV.% 2.061 R?- previsto -0.104
PRESS 0.527 Prediccion 7.321
adecuada

Nota: En la tabla se muestra que el R2 obtenido en el software Design
Expert para la variable olor es equivalente a 0.861. Un R2 previsto
negativo implica que la media general puede ser un mejor predictor de

la respuesta que el modelo actual.
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En la ecuacion N°2, se explica el modelo matematico al cual se ajustan

los datos, para conseguir una buena aceptacion con respecto al olor.

Olor =+5.18006*Tumbo+ 5.72312*Mamey+ 6.33433* Pectina +1.29797*
Tumbo * Mamey-1.41186* Tumbo * Pectina-1.04573* Mamey * Pectina

Figura 10.

Superficie de contorno de la mezcla (Tumbo— mamey - pectina) para el
Olor.

' A: Tumbo
Design-Expert® Software 100

Olor
® Design Points

I 5.85
52
X1 = A: Tumbo

X2 = B: Mamey
X3 = C: Pectina

100 0 100
B: Mamey C: Pectina

Nota: En la figura 10 se muestra el gréafico de contorno para la variable
olor con respecto a las diferentes concentraciones (A: Tumbo, B: Mamey
y C: Pectina), en donde el color rojo indica la mayor aceptabilidad de olor
con un valor de 5.85(tratamiento 5-MAG); esto ocurre si la mermelada
contiene aproximadamente 16.67% de tumbo, 66.67% de mamey y
0.133% de pectina, y el color azul la menor aceptabilidad con un valor
de 5.2(tratamiento 3- CBA).
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Figura 11.

Superficie de respuesta de la Mezcla (Tumbo — mamey - pectina) para
el Olor

Design-Expert® Software

Olor
5.85
5.2 6.4
X1 = A: Tumbo
X2 = B: Mamey 6.075
X3 = C: Pectina
5.75
—
o
o 5.425
5.1
A (100)

C (100)

B (100)

Nota: En la figura 11 se muestra que el color del grafico en 3D varia de
azul a rojo, pasando por el color verde, siendo el color rojo el nivel mas
alto, el verde nivel medio y el azul bajo. Ademas se observa que el mayor
valor con respecto al olor es de 5.85(tratamiento 5-MAG) y el menor
5.2(tratamiento 3-CBA).
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Tabla 19.

Modelo secuencial de suma de cuadrados para el sabor

Grados
Sumade Cuadrado p-
de ) F
cuadrados medio valor
libertad
Prob >
Fuente Valor
F
Medio vs 357.732 1 357.732
Total
Lineal vs 0.272 2 0.136 7.741 0.0135 Sugerido
Medio
Cuadratico 0.065 3 0.022 1.416 0.3417
vs Lineal
Especial 0.000 1 0.000 0.000 0.9895
cubico vs
Cuadréatico
Cubicovs 0.059 2 0.029 3.401 0.2272
Especial
cubico
Residual 0.017 2 0.009
Total 358.145 11 32.559

Nota: En la tabla se muestra que el software Design Expert nos otorga
los modelos mas sugeridos de trabajo con respecto a la variable sabor
como Lineal vs Medio, en cual se ha trabajado con dicha opcién cuyo p
— valor es de 0.0135.
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Tabla 20.

Andlisis de varianza (ANOVA) para el sabor

Sumade Grados Cuadrado F p-
cuadrados de medio valor
libertad
Fuente Valor Prob
>F
Modelo  0.272 2 0.136 7.741 0.0135 significativo
Mezcla  0.272 2 0.136 7.741 0.0135
lineal
Residual 0.141 8 0.018
Cor 0.413 10
Total

Nota: En la tabla se puede observar el andlisis de varianza para la
variable sabor, en donde no existen diferencias significativas entre los
once tratamientos en cuanto a la aceptacion del sabor, esto se debe a

que el p-valor es menor a 0.05.

Tabla 21.

Coeficientes Estadisticos para el sabor

Coeficiente Valor Coeficiente Valor

Std. Dev. 0.133 R-cuadrado 0.859

Mean 5.703 R2- ajustada 0.574

CV.% 2.324 R2- previsto 0.356

PRESS 0.266 Prediccion 8.005
adecuada

Nota: En la tabla se observa los datos brindados por el software Design

Expert para la variable sabor, donde nos indica que el R2 equivale a 0.859.
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En la ecuacién N°3, se explica el modelo matematico al cual se ajustan

los datos, para conseguir una buena aceptacion de sabor.
Sabor =+5.38921* Tumbo+5.78385* Mamey+6.10284* Pectina

Figura 12.

Superficie de contorno de la mezcla (Tumbo — mamey - pectina) para el
sabor

Design-Expert® Software

Sabor
® Design Points

I 5.95
5.3
X1 = A: Tumbo

X2 = B: Mamey
X3 = C: Pectina

100 0 100
B: Mamey C: Pectina

Sabor

Nota: En la figura 12 se muestra el grafico de contorno para la variable
sabor con respecto a las diferentes concentraciones (A: Tumbo, B: Mamey
y C: Pectina), en donde el color rojo indica la mayor aceptabilidad de sabor
con un valor de 5.95(tratamiento 1-AST), esto ocurre si la mermelada tiene
33.33% de tumbo, 33.33% de mamey y 0.267% de pectina y el color azul

indica la menor aceptabilidad con un valor de 5.3(tratamiento 3-CBA).
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Figura 13.

Superficie de respuesta de la mezcla (Tumbo — mamey - pectina) para el
sabor

Design-Expert® Software
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X1 = A: Tumbo
X2 = B: Mamey 5.9075
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« 5.705
o
o
40
) 5.5025
5.3
A (100)

B (100)

C (100)

Nota: En la figura 13 se muestra que el color del gréafico en 3D varia de
azul a rojo, pasando por el color verde, siendo el color rojo el nivel méas
alto, el verde nivel medio y el azul bajo. Ademas, se observa que el mayor

valor con respecto al sabor es de 5.95(tratamiento 1-AST) y el menor
5.3(tratamiento 3-CBA).
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Tabla 22.

Modelo secuencial de suma de cuadrados para la apariencia general

Sumade  Grados Cuadrado F p-valor
cuadrados de medio
libertad
Fuente Valor Prob >
F

Medio vs Total 484.901 1 484.901
Lineal vs Medio 0.683 2 0.341 1.603 0.2598
Cuadrético vs 1.216 3 0.405 4.156 0.0796
Lineal
Especial cubico 0.423 1 0.423 26.220 0.0069
vs cuadratico
Cubico vs 0.004 2 0.002 0.069 0.9350
Especial
Cubico
Residual 0.060 2 0.030
Total 487.287 11 44.299

Sugerido

Nota: En la tabla se observa que el software Design Expert nos otorga los
modelos mas sugeridos de trabajo con respecto a la variable apariencia
general como Especial cubico vs cuadratico, en cual se ha trabajado con

dicha opcién cuyo p — valor es de 0.0069.
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Tabla 23.

Andlisis de varianza (ANOVA), para la apariencia general

Sumade  Grados Cuadrado F p-
cuadrados de medio valor
libertad
Fuente Valor Prob >
F
Modelo 2.322 6 0.387 23.979 0.0042 significativo
Mezcla lineal  0.683 2 0.341 21.152  0.0075
AB 0.883 1 0.883 54.724  0.0018
AC 0.052 1 0.052 3.211 0.1476
BC 0.503 1 0.503 31.196 0.0050
ABC 0.423 1 0.423 26.220  0.0069
Residual 0.065 4 0.016
Cor Total 2.386 10

Nota: En la tabla se muestra el andlisis de varianza para la variable

apariencia general, en la cual no existen diferencias significativas entre los

once tratamientos en cuanto a la aceptacion de la apariencia general, esto

se debe a que el p-valor es menor a 0.05.

Tabla 24.

Coeficientes Estadisticos para la apariencia general

Coeficiente Valor Coeficiente Valor

Std. Dev. 0.127 R-cuadrado 0.973

Mean 6.639 R2- ajustado 0.932

CV.% 1.913 R2- previsto 0.686

PRESS 0.748 Prediccion 15.177
adecuada

Nota: En la tabla se observa el R2 que para la variable apariencia general es

equivalente a 0.973 segun los datos obtenidos del software Design Expert.
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En la ecuacion N°4, se explica el modelo matematico al cual se ajustan los
datos, para conseguir una buena aceptacion con respecto a la apariencia

general.

Apariencia General =+5.96672* Tumbo+6.39370* Mamey+5.29737*
Pectina+4.51308 * Tumbo * Mamey+2.10995 * Tumbo *
Pectina+6.63663 * Mamey * Pectina -20.72189* Tumbo * Mamey *

Pectina

Figura 14.

Superficie de contorno de la mezcla (Tumbo — mamey - pectina) para la
apariencia general

Design-Expert® Software

Aparienza General
® Design Paints

I 751515
5.99091
X1=A: Tumbo

X2 = B: Mamey
X3 = C: Pectina

100 0 100
B: Mamey C: Pectina

Apariencia General

Nota: En la figura 14 se muestra el grafico de contorno para la variable
apariencia general con respecto a las diferentes concentraciones (A: Tumbo,
B: Mamey y C: Pectina), en la cual el color rojo indica la mayor aceptabilidad

de apariencia general con un valor de 7.515(tratamiento 2-BAD), esto se da
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si la mermelada contiene 0% de tumbo, 50% de mamey y 0.400% de pectina;
y el color azul indica la menor aceptabilidad con un valor de
5.991(tratamiento 3-CBA).

Figura 15.

Superficie de respuesta de la mezcla (Tumbo — mamey - pectina) para la
apariencia general

Design-Expert® Software

Aparienza General
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Nota: En la figura 15 se muestra que el color del grafico en 3D varia de azul
a rojo, pasando por el color verde, siendo el color rojo el nivel mas alto, el
verde nivel medio y el azul bajo. Ademas, se observa que el mayor valor con
respecto a la apariencia general es de 7.515(tratamiento 2-BAD) y el menor
5.991(tratamiento 3-CBA).
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3.1.4. Evaluacién fisicoquimica de la mermelada

Realizados los 11 tratamientos, los cuales fueron codificados para ser

sometidos a un andlisis fisicoquimico se obtuvo los siguientes

resultados.

Tabla 25.

Valores de la evaluacion fisicoquimica de la mermelada

Tratamiento Cadigo Acidez (%) pH[H+] Brix(°Bx)
1 AST 0.99 3.58 66
2 BAD 1.02 4.23 67
3 CBA 1 3.22 62
4 DHF 1.01 3.57 62
5 MAG 1.02 3.99 68
6 FAP 1.05 3.59 66
7 JCF 0.97 4.12 68
8 EQA 1.08 3.35 68.5
9 MCQ 1.09 3.31 64
10 RFD 0.98 3.51 65
11 CQJ 0.95 4.03 67

Nota: En la tabla se detalla los valores obtenidos de la evaluacion

fisicoquimica (Acidez, pH y °Brix) de los 11 tratamientos; de los cuales

quien obtuvo mayor porcentaje de acidez fue el tratamiento 9(MCQ), el

pH mas alto lo obtuvo el tratamiento 2(BAD) y el mayor valor de °Brix lo
obtuvo el tratamiento 8(EQA).
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Tabla 26.

Modelo secuencial de suma de cuadrados de la acidez

Fuente Sumade  Grados Cuadrado F p-
cuadrados de medio valor
libertad
Valor  Prob >
F

Medio vs Total 11.322 1 11.322 Sugerido
Lineal vs Medio 0.007 0.004 2.322 0.1602
Cuadratico vs 0.010 3 0.003 7.694 0.0255 Sugerido
Lineal
Especial cubico 0.000 1 0.000 0.583 0.4876
vs cuadratico
Cubico vs 0.001 2 0.000 0.500 0.6668
Especial cubico
Residual 0.001 2 0.001
Total 11.342 11 1.031

Nota: En la tabla se observa que el software Design Expert nos otorga los

modelos mas sugeridos de trabajo con respecto a la variable respuesta

de acidez como Cuadratico vs Lineal y Medio vs Total, en cual se ha

trabajado con la opcion Cuadratico vs Lineal cuyo p — valor es de 0.0255.
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Tabla 27.

Andlisis de varianza(ANOVA) de la acidez

Sumade  Grados Cuadrado F p-
cuadrados de medio valor
libertad
Fuente Valor Prob
>F
Modelo 0.017 5 0.003 7.877 0.0204 significativo
Mezcla lineal  0.007 2 0.004 8.151 0.0267
AB 0.004 1 0.004 9.014 0.0300
AC 0.000 1 0.000 0.242 0.6437
BC 0.003 1 0.003 6.643 0.0496
Residual 0.002 5 0.000
Cor Total 0.019 10

Nota: En la tabla se muestra el analisis de varianza para la variable

respuesta de acidez, el valor F del modelo de 7.877 implica que el modelo

es significativo y solo hay un 2.04% de probabilidad de que un valor F no

sea significativo y que el valor se produzca debido a otras caracteristicas,

esto se debe porque el p-valor es menor a 0.05.

Tabla 28.

Coeficientes estadisticos de la acidez

Coeficiente Valor Coeficiente Valor
Std. Dev. 0.021 R-cuadrado 0.887
Mean 1.015 R?- ajustada 0.775
CV.% 2.065 R? - previsto -0.021
PRESS 0.020 Prediccion  7.802
adecuada

Nota: En la tabla se muestra que el R2 brindado por el software Design

Expert para la variable respuesta de acidez es equivalente a 0.887. Un R2
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previsto negativo implica que la media general puede ser un mejor

predictor de la respuesta que el modelo actual.

En la ecuacién N°5, se explica el modelo matematico al cual se ajustan

los datos, para conseguir un adecuado porcentaje con respecto a la

acidez.

Acidez = +1.00076* Tumbo+1.05885* Mamey+1.20730* Pectina-
0.27036* Tumbo * Mamey-0.084487* Tumbo * Pectina-0.44831* Mamey
* Pectina

Figura 16.

Superficie de contorno de la mezcla (Tumbo — mamey - pectina) para la
Acidez

. A: Tumbo
Design-Expert® Software 100

Acidez
® Design Points

I 1.09
0.95
X1 = A: Tumbo

X2 = B: Mamey
X3 = C: Pectina

1.12457

100 0 100
B: Mamey C: Pectina

Acidez

Nota: En la figura 16 se observa el grafico de contorno para la variable
respuesta de acidez con respecto a las diferentes concentraciones (A:
Tumbo, B: Mamey y C: Pectina), en la cual el color rojo indica que el
tratamiento que ha obtenido mayor porcentaje de acidez de 1.09 es el

tratamiento 9(MCQ); esto ocurre si la mermelada contiene
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aproximadamente 50% de tumbo, 0% de mamey y 0.400% de pectina y
el color azul indica el menor porcentaje de acidez de 0.95(tratamiento
11-CQJ).

Figura 17.

Superficie de respuesta de la mezcla (Tumbo — mamey - pectina) para
la Acidez

Design-Expert® Software
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Nota: En la figura 17 se muestra que el color del grafico en 3D varia de
azul a rojo, pasando por el color verde, siendo el color rojo el nivel mas
alto, el verde nivel medio y el azul bajo. Ademas, se observa que el
mayor porcentaje con respecto a la variable acidez es de
1.09(tratamiento 9-MCQ) y el menor 0.95(tratamiento 11-CQJ).
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Tabla 29.

Modelo secuencial de suma de cuadrados para el pH

Fuente Sumade  Grados Cuadrado F p-
cuadrados de medio valor
libertad

Valor Prob >

=
Medio vs Total 149.114 1 149.114

Lineal vs 0.420 2 0.210 2.068 0.1888

Medio

Cuadréticovs 0.597 3 0.199 4.625 0.0662

Lineal

Especial 0.167 1 0.167 13.794 0.0206 Sugerido
cubico vs

cuadratico

Cubico vs 0.003 2 0.001 0.062  0.9419

Especial

cubico

Residual 0.046 2 0.023

Total 150.345 11 13.668

Nota: En la tabla se observa que el software Design Expert nos otorga
los modelos mas sugeridos de trabajo con respecto a la variable
respuesta de pH como Especial cubico vs cuadrético, en cual se ha
trabajado con dicha opcién cuyo p — valor es de 0.0206.
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Tabla 30.

Andlisis de varianza(ANOVA) para el pH

Fuente Sumade  Grados Cuadrado F p-

cuadrados de medio valor

libertad
Valor  Prob
>F

Modelo 1.183 6 0.197 16.318 0.0088 significativo
Mezcla lineal 0.420 2 0.210 17.367 0.0107
AB 0.405 1 0.405 33.516 0.0044
AC 0.036 1 0.036 2.982 0.1593
BC 0.256 1 0.256 21.158 0.0100
ABC 0.167 1 0.167 13.794 0.0206
Residual 0.048 4 0.012
Cor Total 1.231 10

Nota: En la tabla se muestra el andlisis de varianza para la variable

respuesta de pH, el valor F del modelo de 16.318 implica que el modelo

es significativo y solo hay un 0.88% de probabilidad de que un valor F no

sea significativo y que el valor se produzca debido a otras caracteristicas,

esto se debe a que el p-valor es menor a 0.05.

Tabla 31.

Coeficientes estadisticos para el pH

Coeficiente Valor Coeficiente Valor

Std. Dev. 0.110 R- cuadrado 0.961

Mean 3.682 R?- ajustada 0.902

CV.% 2.985 R?- previsto 0.572

PRESS 0.527 Prediccion 11.561
adecuada

Nota: En la tabla se puede observar el R2 que para la variable respuesta

de pH es equivalente a 0.961 segun los datos brindados por el software

Design Expert.
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En la ecuacién N°6, se explica el modelo matematico al cual se ajustan

los datos, para obtener un buen pH.

pH = +3.20537* Tumbo+3.59029* Mamey+2.48324*
Pectina+3.05602*Tumbo * Mamey+1.75931* Tumbo * Pectina+4.72916*
Mamey * Pectina-13.00498* Tumbo * Mamey * Pectina

Figura 18.

Superficie de contorno de la mezcla (Tumbo — mamey - pectina) para el
pH

. A: Tumbo
Design-Expert® Software 100

pH
® Design Points

I 4.23
3.22
X1 = A: Tumbo

X2 = B: Mamey
X3 = C: Pectina

100 0 100
B: Mamey C: Pectina

Nota: En la figura 18 se observa el grafico de contorno para la variable
respuesta de pH con respecto a las diferentes concentraciones (A:
Tumbo, B: Mamey y C: Pectina), en la cual el color rojo indica que el
tratamiento que ha obtenido el pH mas alto de 4.23 es el tratamiento
2(BAD); esto se da si la mermelada contiene aproximadamente 0% de
tumbo, 50% de mamey y 0.400% de pectina y el color azul indica el pH
mas bajo de 3.22(tratamiento 3-CBA).
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Figura 19.

Superficie de respuesta de la mezcla (Tumbo — mamey - pectina) para el
pH

Design-Expert® Software

pH
I 423
3.22 4.3
X1 = A: Tumbo
X2 = B: Mamey 3.825
X3 = C: Pectina 4
3.35 [
I
o
2.875
2.4
A (100)

C (100)

B (100)

Nota: En la figura 19 se muestra que el color del gréafico en 3D varia de
azul a rojo, pasando por el color verde, siendo el color rojo el nivel mas
alto, el verde nivel medio y el azul bajo. Ademas, se observa que el pH
mas alto es de 4.23(tratamiento 2-BAD) y el mas bajo de 3.22(tratamiento
3-CBA).
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Tabla 32.

Modelo secuencial de suma de cuadrados para los °Brix

Sumade  Grados Cuadrado F p-
cuadrados de medio valor
libertad
Fuente Valor  Prob
>F

Medio vs Total  47586.568 1 47586.568 Sugerido
Linear vs Medio 27.898 2 13.949 4503 0.0490
Cuadrético vs 17.600 3 5.867 4.083 0.0820 Sugerido
Lineal
Especial cubico 0.090 1 0.090 0.051 0.8328
vs cuadratico
Cubico vs 2.538 2 1.269 0.557 0.6422
Especial cubico
Residual 4.555 2 2.278
Total 47639.250 11 4330.841

Nota: En la tabla se observa que el software Design Expert nos otorga los
modelos mas sugeridos de trabajo con respecto a la variable respuesta
de °Brix como Cuadrético vs Lineal y Medio vs Total, en cual se ha

trabajado con la opcion Cuadratico vs Lineal cuyo p — valor es de 0.0820.
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Tabla 33.

Andlisis de varianza(ANOVA) para los °Brix

Fuente Sumade  Grados Cuadrado F p-

cuadrados de medio valor

libertad
Valor Prob
>F

Modelo 45.498 5 9.100 6.334 0.0320 significativo
Mezcla lineal 27.898 2 13.949 9.709 0.0190
AB 15.700 1 15.700 10.927 0.0213
AC 5.167 1 5.167 3.596 0.1164
BC 2.501 1 2.501 1.741 0.2442
Residual 7.184 5 1.437
Cor Total 52.682 10

Nota: En la tabla se observa el andlisis de varianza para la variable
respuesta de °Brix, el valor F del modelo de 6.334 indica que el modelo es
significativo y solo hay un 3.20% de probabilidad de que un valor F no sea
significativo y que el valor se produzca debido a otras caracteristicas, esto

se debe porque el p-valor es menor a 0.05.

Tabla 34.

Coeficientes estadisticos para los °Brix

Coeficiente Valor Coeficiente Valor

Std. Dev. 1.199 R-cuadrado 0.864

Mean 65.773 R? - ajustada 0.727

CV.% 1.822 R2- previsto  -0.063

PRESS 56.018 Prediccion 7.689
adecuada

Nota: En la tabla se muestra que el R2 brindado por el paquete Design
Expert para la variable respuesta de °Brix es equivalente a 0.864. Un R2
previsto negativo indica que la media general puede ser un mejor predictor

de la respuesta que el modelo actual.
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En la ecuacién N°7, se explica el modelo matematico al cual se ajustan

los datos, para conseguir un adecuado valor de °Brix.

°Brix = +61.58125* Tumbo+66.33530* Mamey+75.18834*
Pectina+17.03498 *Tumbo * Mamey -18.64095* Tumbo * Pectina-
13.13284* Mamey * Pectina

Figura 20.

Superficie de contorno de la mezcla (Tumbo — mamey - pectina) para los
°Brix

A: Tumbo

Design-Expert® Software

Brix
® Design Points

I 68.5
62

X1 = A: Tumbo
X2 = B: Mamey
X3 = C: Pectina

100

Brix

100

B: Mamey C: Pectina

Nota: En la figura 20 se observa el grafico de contorno para la variable
respuesta de °Brix con respecto a las diferentes concentraciones (A:
Tumbo, B: Mamey y C: Pectina), en la cual el color rojo indica que el
tratamiento que ha obtenido el mayor valor de °Brix de 68.5 es el
tratamiento 8(EQA); esto se da si la mermelada contiene
aproximadamente 16.67% de tumbo, 16.67% de mamey y 0.533% de
pectina y el color azul indica el menor valor de °Brix de 62(tratamiento 3-
CBA y tratamiento 4-DHF).
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Figura 21.

Superficie de respuesta de la mezcla (Tumbo — mamey - pectina) para los
°Brix

Design-Expert® Software
Brix
I 68.5

62

X1=A: Tumbo
X2 = B: Mamey
X3 = C: Pectina

Brix

B (100)

Nota: En la figura 21 se muestra que el color del grafico en 3D varia de
azul a rojo, pasando por el color verde, siendo el color rojo el nivel méas
alto, el verde nivel medio y el azul bajo. Ademas, se observa que el mayor
valor de °Brix es de 68.5(tratamiento 8-EQA) y el menor valor de °Brix de

62(tratamiento 3-CBA y tratamiento 4-DHF).
3.1.5. Optimizacién para la adecuada formulacién

Para determinar la formulacion oOptima de la mermelada en sus
componentes principales; tumbo, mamey y pectina, se realiz0 una
optimizacién, en la cual se maximizaron y minimizaron las variables

dependientes e independientes, como se observa en la figura 22.
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Figura 22.

Optimizacion para la determinacion adecuada de la formulacion de la
mermelada
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Nota: La figura 22 muestra las variables que han sido maximizadas

(color, olor, sabor, apariencia general, acidez y °Brix) y las variables que
ha sido minimizadas (pH y pectina).
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Tabla 35.

Parametros de optimizaciéon de la mezcla de los componentes

Factor Objetivo Limite mas Limite mas
bajo alto
Tumbo(%) Esta en el rango 0 100
Mamey(%) Esta en el rango 0 100
Pectina(%) Minimizacién 0 0.8
Color(puntaje) Maximizacion 5.11 5.95
Olor(puntaje) Maximizacién 5.2 5.85
Sabor(puntaje) Maximizacién 5.3 5.95
Apariencia Maximizacion 5.991 7.515
General(puntaje)
Acidez(%) Maximizacién 0.95 1.09
pH[H+] Minimizacién 3.22 4.23
Brix(°Bx) Maximizacion 62 68.5

Nota: En la tabla se muestra los pardmetros para optimizar; en cuanto a
los componentes el parametro porcentaje para tumbo y mamey tiene un
Rango de 0 a 100. En las variables sensoriales el objetivo es la
maximizacion y en las fisicoquimicas el objetivo ha sido la maximizacion
de la Acidez y °Brix mientras que en el pH ha sido la minimizacion. Por

altimo, la variable independiente de pectina ha sido minimizada.

Tabla 36.

Resultados de la optimizacion

Apari
Tu Ma encia
N mb me Pec Aci Bri Co Ol Sa Gener Desira
° 0 y tina dez pH x lor or bor al bility
21. 61. 0.13 1.0 3.6 68. 6.0 58 5.9 Sele

160 60 3 66 45 058 20 69 70 6.741 0.815 cted

Nota: En la tabla se observan los resultados de la optimizacion,
desarrollados en el programa Design Expert. Donde el valor mas
llamativo es de 0.815 que esta mas préximo a la unidad, el cual nos da

a conocer la mezcla optima para la elaboracion de la mermelada, esta
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seleccion de la mezcla se da cuando el tumbo tiene un porcentaje de
21.60 %, 61.60 % de mamey y 0.133% de pectina al 0.8%; para
conseguir como resultado 6.02 puntos de color, 5.86 de olor, 5.97 de
sabor, 6.74 de apariencia general,1.06% de acidez, 3.64 de pH y 68.05

°Brix.

Tabla 37.

Tabla expresada en peso total(g) para cada componente para la
produccion de la formula 6ptima de mermelada

A: Tumbo B: Mamey C: Pectina

(9) (9) (9)
Formula 259.61 740.38 1.33

optima

Nota: En la tabla se muestra cada componente expresado en gramos(g)

para la elaboracion de la formula 6ptima de mermelada.

3.1.6. Evaluacion microbiolégica de las 11 mermeladas

Se realizaron evaluaciones microbioldgicas a la mermelada en funcién

de Aerobios mesofilos viables, mohos y levaduras.

Tabla 38.

Andlisis microbiol6gico de los tratamientos

Microorganismos T1 T2 T3 T4 T5

AM (ufc/g) 1.2x102  1.2x10> 1.3x10* 1.1x10*> 1.2x10?
M (ufc/g) 25x10> 2.6x10%2 25x10%° 2.2x102 2.4x10°
L (ufc/g) 1.0x10 1.0x10 1.0x10 11x10 1.0x10

Nota: Los resultados de los analisis microbiol6gicos arrojaron que todas
las mermeladas cumplieron con lo estipulado en la Norma Técnica
Peruana de mermelada de frutas (NTP 203.047) y Resolucion Ministerial
N°591-2008/MINSA.
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Tabla 39.

Andlisis microbioldgico de los tratamientos

Microorganismos T6 T7 T8 T9 T10

AM (ufc/g) 1.1x10% 1.2x10> 1.1x10* 1.1x10> 1.2 x10?
M (ufc/g) 24x10% 25x10> 25x10%> 25x10° 2.5x10°
L (ufc/g) 1.0x10 1.1x10 1.0x10 1.0x10 1.0x10

Nota: Los resultados de los analisis microbiolégicos arrojaron que todas
las mermeladas cumplieron con lo estipulado en la Norma Técnica
Peruana de mermelada de frutas (NTP 203.047) y Resoluciéon Ministerial
N°591-2008/MINSA.

Tabla 40.

Analisis microbiolégico de los tratamientos

Microorganismos T11

AM (ufc/g) 1.3 x10?
M (ufc/g) 2.4 x 102
L (ufc/g) 1.1x 10

Nota: Los resultados de los andlisis microbiolégicos arrojaron que todas
las mermeladas cumplieron con lo estipulado en la Norma Técnica
Peruana de mermelada de frutas (NTP 203.047) y Resolucion Ministerial
N°591-2008/MINSA.

3.2.Discusion de resultados.

En la tabla 9 se detalla la caracterizacién de la materia prima (mamey y

tumbo), donde el mamey presentd un peso de 650 g, 15 cm de diametro,

3.62 de pH y 10.24 °brix, todos estos resultados fueron similares a los

descritos por [33] donde detallan los resultados que obtuvieron luego de

realizar la caracterizacion fisico-quimica del mamey cartagena los cuales

fueron 653 g de peso,18.6 cm de diametro,3.62 de pH y 10.24 °brix. Las

variaciones entre los resultados son las siguientes:3g de peso y 3.6 cm de
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didmetro, pero en cuanto a pH y °brix no hubo variaciones porque se
obtuvieron los mismos resultados; estas variaciones de peso y diametro

pueden deberse al tamafio del fruto utilizado.

Por otro lado, el tumbo presenté un peso de 1300 g,12 cm de diametro,5.34
de pH y 5.00 °brix, donde estos resultados fueron similares a los descritos
por [5] donde detalla los resultados que obtuvo luego de realizar una
caracterizacion fisico-quimica del tumbo los cuales fueron 1329 g de peso,
22.1 cm de didametro,5.4 de pH y 5.6 °brix. Las variaciones entre los
resultados son las siguientes: 29 g de peso, 10.1 cm de diametro,0.06 de pH
y 0.6 °brix. Estas variaciones pueden deberse al tamafio y grado de madurez
del fruto. Asi también [34] menciona que las cantidades de pH para la pulpa
de tumbo van desde acido (5,28) a cantidades neutras (6,51) y para tumbo
en mayor madurez (6,85), estando dentro de este rango 5.34 de pH obtenido

en nuestros resultados.

La formula 6ptima de una mermelada a base de pulpa de mamey (Mammea
americana) y tumbo (Passiflora quadrangularis) se consiguié empleando el
software Design Expert, a partir del cual se obtuvo una tabla decodificada
resultando 11 posibles tratamientos (Tabla 10) fijando como variables
independientes al porcentaje de pulpa de tumbo, pulpa de mamey y pectina;

y como variables dependientes a los atributos sensoriales, acidez, pH y °brix.

Los tratamientos con mayor aceptacién han sido el 2, 5, 7 y 11, siendo la
mejor formulacién el tratamiento 7 teniendo como componentes 50% de
tumbo, 50% de mamey y 0% de pectina al 0.8%, lo cual nos indica que
mientras menor sea el porcentaje utilizado de pectina comercial en la
produccién de la mermelada va a tener mejores propiedades organolépticas
y fisicoquimicas y también sera mejor para la salud. Estos resultados
coinciden con lo que menciona [26] que las pectinas se encuentran en la
cascaray pulpa de las frutas, mientras se utilice mas pectina natural, extraida
de la piel y corazon del fruto es mejor para la salud ya que ayuda a disminuir

la glucosa y colesterol.
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En cuanto a las variables de olor y apariencia general obtuvieron gran
aceptabilidad para las cantidades que representaban un bajo porcentaje de
tumbo y alto porcentaje de mamey donde la valoracion dada fue en base a
puntos de 5.85 y 7.51. Finalmente es el andlisis estadistico quien nos
confirma esto dado que la optimizacion nos marca que la mejor formulacién
esta representada por un 21.60% de tumbo, 61.60% de mamey y 0.133% de
pectina al 0.8%.

Segun la NTP 203.047 de mermelada de frutas y por los resultados
obtenidos la mermelada a base de pulpa de mamey (Mammea americana) y
tumbo (Passiflora quadrangularis) tiene las siguientes caracteristicas: Es una
mermelada Tipo Il ya que ha sido elaborada a base de una mezcla con dos
frutos diferentes y de Clase Il debido a que contiene la fruta desmenuzada o

en particulas finas.

La mayoria de los tratamientos en cuanto a sus caracteristicas fisicoquimicas
evaluadas estan dentro del rango estipulado en la [35] y [25], pero hay una

variacion minima en algunos debido al pH y °Brix de las frutas utilizadas.

Los sdlidos solubles que presentan las mermeladas deben estar, en la
mayoria, entre 60 a 68%, pero puede cambiar dependiendo del tipo de fruto
utilizado y ademas los °brix no deben ser superiores a 68, ya que produciria
una cristalizacion del azucar en la mermelada y si son menores a 60, el

producto puede estar expuesto a contaminacion por agentes patdgenos. [27]

En la presente investigacion los resultados obtenidos de las evaluaciones
microbiolégicas (Recuento de aerobios mesofilos, recuento de mohos vy
levaduras) estan dentro de los rangos permitidos segun la Norma Técnica
Sanitaria (R.M N° 591-2008/MINSA), por lo tanto, la mermelada de mamey y
tumbo cumple con los estandares microbiologicos que especifica el manual.
Los resultados obtenidos de la evaluacion microbiologica también coinciden
con el estudio realizado por [14], quien menciona que la mermelada que
elabord, estuvo libre de microbios estando dentro del rango estipulado por la

Norma Técnica Sanitaria, siendo un producto apto para el consumo.
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V.

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

4.1. Conclusiones.

El tratamiento 7 ha sido escogido como la mejor formulacion,
teniendo entre los mayores puntajes de aceptabilidad respecto a las
cualidades sensoriales por los panelistas, siendo su formulacién:
50% de tumbo, 50% de mamey y 0% de pectina al 0.8%.

Los resultados obtenidos para las cualidades fisicoquimicas de la
mermelada de mamey y tumbo realizadas a la mejor formulacion
(tratamiento 7) fueron: 0.97% de acidez titulable, 4.12 de pH y 68
°Brix.

Los resultados obtenidos del analisis microbiolégico realizados a los
11 tratamientos, estuvieron menos del rango minimo que establece
la Resolucién Ministerial N° 591-2008/MINSA, siendo este producto

vélido para consumo humano.
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4.2. Recomendaciones.

Para elaborar la mermelada a base de pulpa de mamey y tumbo se
debe evaluar que variedad de mamey se va a utilizar ya sea
cartagena o colorado y grado de madurez del tumbo, debido a que
esto influye en las caracteristicas sensoriales y fisicoquimicas del

producto final.

En la produccion de mermeladas se debe aplicar buenas practicas
de manufactura para prevenir alguna contaminacién del producto y

asi de esta manera alargar su vida util.

La industrializacion del mamey y tumbo es muy escasa, por lo cual
se debe crear productos nuevos con estas materias primas para

darles un valor agregado e incentivar su consumo.
Con los resultados obtenidos se recomienda elaborar mermelada a

base de pulpa de mamey y tumbo con los pardmetros ya
establecidos e indicados.
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Anexo 1. Proceso de elaboraciéon de la mermelada

Figura 23. Figura 24.

Recepcién de mamey Recepcion de tumbo

Fuente: Elaboracién propia Fuente: Elaboracion propia

Figura 25. Figura 26.

Pectina AzUcar

Fuente: Elaboracion propia Fuente: Elaboracion propia
Figura 27. Figura 28.
Sorbato de potasio Pesado del mamey

Fuente: Elaboracién propia
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Figura 29. Figura 30.

Pesado de tumbo Lavado de tumbo.

-y

Fuente: Elaboracion propia

Fuente: Elaboracion propia

Figura 31. Figura 32.

Lavado de mamey Licuado de mamey

Fuente: Elaboracion propia Fuente: Elaboracion propia
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Figura 33. Figura 34.

Licuado de tumbo Pesado de la pulpa de mamey

Fuente: Elaboracion propia Fuente: Elaboracion propia
Figura 35. Figura 36.
Pesado de la pulpa de tumbo. Concentraciones

Fuente: Elaboracién propia

Fuente: Elaboracion propia
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Figura 37.

Envasado de la mermelada de mamey y tumbo.

Fuente: Elaboracion propia

Anexo 2. Aplicacion de la prueba de aceptabilidad a panelistas no

entrenados

Figura 38.

Degustacion con los panelistas.

Fuente: Elaboracion propia
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Anexo 3. Formato de la encuesta de aceptabilidad

FORMATO N* 1
ESCALA LINEAL PARA EL GRADO DE ACEPTABILIDAD

Producto: Mermelada de mamay y tumbo
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FORBATO N 2
ESCALA LINEAL PARA EL GRADD DE ACEPTABILIDAD

Producto: Mermelada de mamey ¥ tumbo
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FORMATO N™ 3
ESCALA LINEAL PARA EL GRADD DE ACEPTABILICAD
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Anexo 4. Resultados de la evaluacion sensorial

Tabla 41.

Valores de las caracteristicas sensoriales de la mermelada de mamey y tumbo

A B C Promedio (P)

C O S AG C O S AG C O S AG C O S AG
AST 28 37 74 76 7 59 7 69 32 46 65 41 433 473 6.97 6.20
BAD 7 37 64 36 89 79 39 14 44 9 78 3.7 6.77 6.87 6.03 2.90
CBA 12 44 © 43 54 77 82 79 11 42 42 06 257 543 6.13 4.27
DHF 13 46 15 39 65 78 38 15 42 36 21 07 400 533 247 203
MAG 73 6.1 6 82 58 88 45 53 81 73 8 79 7.07 740 6.17 7.13
FAP 35 68 45 57 28 13 14 11 11 23 35 06 247 347 3.13 247
JCF 69 6 75 7 76 74 82 87 16 33 64 48 537 557 737 6.83
EQA 72 63 8 87 59 54 29 38 43 56 6.1 52 580 577 567 590
MCQ 73 79 43 72 4 66 85 42 05 45 22 06 393 6.33 500 4.00
RFD 66 78 74 83 63 57 8 73 24 4 6.7 56 510 583 7.37 7.07
CQJ 8 44 72 66 53 64 54 6 0.7 63 9 43 467 570 7.20 5.63

Nota: En la tabla se muestra los promedios de las variables dependientes obtenidos de los resultados de la aplicacion de la prueba
de escala de medicién por intervalos (escala lineal para el grado de aceptabilidad) a los panelistas no entrenados.

Fuente: Elaboracion propia.
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Tabla 42.

Valores de las caracteristicas sensoriales de la mermelada de mamey y tumbo

A B C Promedio (P)

C O S AG C O S AG C O S AG C O S AG
AST 45 54 47 51 54 6 59 64 5 6.2 5 5 497 5.87 5.20 5.50
BAD 63 48 6 48 55 53 54 6 6.2 5 71 6.1 6.00 503 6.17 5.63
CBA 12 45 41 5 52 56 55 52 5 42 41 19 380 4.77 457 4.03
DHF 41 19 78 39 51 54 51 51 25 29 5 25 390 3.40 597 3.83
MAG 46 2 19 27 54 56 58 6 5 35 36 21 500 3.70 3.77 3.60
FAP 18 45 68 42 51 52 56 51 25 29 24 17 313 420 4.93 3.67
JCF 43 44 46 4 51 51 52 52 66 5 5 11 533 4.83 493 343
EQA 74 53 73 64 51 53 54 55 27 5 5 3.7 507 520 590 5.20
MCQ 24 29 37 38 49 52 5 51 5 38 5 29 410 3.97 457 3.93
RFD 44 26 41 46 52 53 55 53 5 5 64 5 487 430 5.33 497
CQJ 39 47 58 4 48 5 52 5 39 5 4 39 420 490 5.00 4.30

Nota: En la tabla se muestra los promedios de las variables dependientes obtenidos de los resultados de la aplicacion de la prueba
de escala de medicion por intervalos (escala lineal para el grado de aceptabilidad) a los panelistas no entrenados.
Fuente: Elaboracion propia.
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Tabla 43.

Valores de las caracteristicas sensoriales de la mermelada de mamey y tumbo

A C Promedio (P)

C O S AG C O S AG C O S AG C O S AG
AST 6 74 64 88 41 56 76 74 39 5 57 57 467 6.00 657 7.30
BAD 29 37 59 47 57 42 8 6 5 59 7 7 453 4.60 6.97 5.90
CBA 6.3 47 7 6.4 2 75 42 42 5 57 39 5 443 5.97 5.03 5.20
DHF 54 39 57 52 16 14 6.1 34 35 63 62 5 3.50 3.87 6.00 4.53
MAG 6 56 47 62 58 61 16 6 28 4 4 4 487 5.23 3.43 5.40
FAP 56 57 43 46 41 37 16 1 29 4 41 5 420 447 3.33 3.53
JCF 63 54 75 7 57 38 17 21 59 59 59 58 597 503 503 4.97
EQA 6.1 58 86 7 1.8 34 41 45 5 42 5 4 430 4.47 590 5.17
MCQ 38 46 64 52 44 6.1 6.1 67 43 5 43 41 417 523 560 5.33
RFD 6 64 81 68 43 83 62 75 5 39 5 5 5.10 6.20 6.43 6.43
CQJ 36 57 67 54 59 69 6 6.1 24 39 64 7.8 397 550 6.37 6.43

Nota: En la tabla se muestra los promedios de las variables dependientes obtenidos de los resultados de la aplicacién de la prueba

de escala de medicion por intervalos (escala lineal para el grado de aceptabilidad) a los panelistas no entrenados.

Fuente: Elaboracion propia.
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Tabla 44.

Valores de las caracteristicas sensoriales de la mermelada de mamey y tumbo

A B C Promedio (P)

C O S AG C O S AG C O S AG C O S AG
AST 44 11 89 89 63 59 58 57 10 89 10 10 6.90 5.30 8.23 8.20
BAD 9.2 06 07 91 42 7 43 56 82 94 56 5 7.20 5.67 3.53 6.57
CBA 09 08 08 08 28 56 28 55 91 69 46 6 427 443 2.73 4.10
DHF 08 07 07 08 38 57 19 56 82 6.7 33 6.7 427 437 197 4.37
MAG 9.2 92 91 92 67 63 55 57 10 92 10 10 8.63 8.23 8.20 8.30
FAP 0.7 07 07 07 38 57 44 58 62 92 36 7.2 357 520 290 457
JCF 91 11 92 91 63 6.1 39 58 10 91 10 10 8.47 5.43 7.70 8.30
EQA 91 91 91 9 58 59 32 58 10 10 7.7 10 8.30 8.33 6.67 8.27
MCQ 0.7 07 25 38 59 58 42 59 88 10 6.3 10 5.13 550 4.33 6.57
RFD 1.1 11 45 45 58 42 45 57 10 10 74 10 563 5.10 547 6.73
CQJ 46 07 06 07 42 57 46 57 10 10 75 10 6.27 5.47 423 5.47

Nota: En la tabla se muestra los promedios de las variables dependientes obtenidos de los resultados de la aplicacion de la prueba
de escala de medicion por intervalos (escala lineal para el grado de aceptabilidad) a los panelistas no entrenados.

Fuente: Elaboracion propia.
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Tabla 45.

Valores de las caracteristicas sensoriales de la mermelada de mamey y tumbo

A B C Promedio (P)

C O S AG C O S AG C O S AG C O S AG
AST 2 62 75 77 7 57 81 8 61 78 78 7.9 503 657 7.80 7.87
BAD 3.7 21 63 81 62 61 7 62 16 28 27 27 383 3.67 533 5.67
CBA 16 11 42 32 47 53 44 48 5 4 56 5 3.77 347 473 4.33
DHF 2 13 35 46 54 53 51 43 59 5 5 58 4.43 3.87 453 4.90
MAG 45 27 59 61 75 72 85 85 65 72 72 72 617 570 7.20 7.27
FAP 57 2 4 57 62 47 57 52 5 57 65 59 563 413 540 5.60
JCF 25 38 58 66 68 54 69 71 73 67 75 76 553 530 6.73 7.10
EQA 12 22 59 41 69 61 79 77 89 73 83 84 567 520 7.37 6.73
MCQ 09 18 46 45 51 61 68 54 85 91 91 91 483 567 6.83 6.33
RFD 23 37 58 59 62 69 77 74 89 91 89 89 580 657 7.47 740
CQJ 32 42 58 74 49 47 51 45 66 73 75 75 490 540 6.13 6.47

Nota: En la tabla se muestra los promedios de las variables dependientes obtenidos de los resultados de la aplicacion de la prueba
de escala de medicion por intervalos (escala lineal para el grado de aceptabilidad) a los panelistas no entrenados.

Fuente: Elaboracion propia.
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Tabla 46.

Valores de las caracteristicas sensoriales de la mermelada de mamey y tumbo

Promedio (P)

C
AST 4.3
BAD 4.5
CBA 1.3
DHF 0.7
MAG 4.5
FAP 0
JCF 4.8
EQA 5.8
MCQ 6.9
RFD 4.3
CcQJ 1.1

O

4.5
4.5
5.3
0.7
5.8
0

3.6
5.9
4.3
3.4
0.9

S

6.4
5.7
7.6
1.2
6.9
0

6.7
5.6
4.7
4.8
5.9

AG
4.7
4.9
5.4
11
4.7
0

5.2
6.1
4.8
4.8
1.2

C

7.8
5.8
2.9
7.4
9

1.2
9.1
8.8
1.9
2.1
0.8

O

2.8
6

6.8
8.1
8.9
5.5
9.1
8.8
9

8.1
8.9

S
2.5
6.9
5.9
0.9
9
0.9
9
7.4
8.9
8.2
9

AG
7.6
3.1
6.7
11
9

0.9
9

8.9
9.1
8.3
8.9

C

8.3
7.3
5

3.9
6.7
3.2
5.9
6.4
4

3.2
2.9

O
8.2
6
4.7
4.1
7
3.2
6
5.7
4.1
4.3
2.9

S

8.6
6.1
4.4
4.2
6.1
2.8
6.5
7.5
5.9
5.8
4

AG
8.2
5.4
4.3
2.9
6.1
3.2
6.4
7.5
5.9
5.6
2.5

C

6.80
5.87
3.07
4.00
6.73
1.47
6.60
7.00
4.27
3.20
1.60

O

5.17
5.50
5.60
4.30
7.23
2.90
6.23
6.80
5.80
5.27
4.23

S

5.83
6.23
5.97
2.10
7.33
1.23
7.40
6.83
6.50
6.27
6.30

AG

6.83
4.47
5.47
1.70
6.60
1.37
6.87
7.50
6.60
6.23
4.20

Nota: En la tabla se muestra los promedios de las variables dependientes obtenidos de los resultados de la aplicacién de la prueba

de escala de medicion por intervalos (escala lineal para el grado de aceptabilidad) a los panelistas no entrenados.

Fuente: Elaboracion propia.
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Tabla 47.

Valores de las caracteristicas sensoriales de la mermelada de mamey y tumbo

A B C Promedio (P)

C O S AG C O S AG C O S AG C O S AG
AST 39 58 2 23 68 71 68 63 75 73 64 75 6.07 6.73 5.07 5.37
BAD 85 6.1 72 63 68 36 72 39 73 5 5 6.6 753 490 6.47 5.60
CBA 83 77 78 81 72 25 73 73 32 5 6.2 5 6.23 5.07 7.10 6.80
DHF 1 2 11 07 68 36 32 34 5 5 5 35 427 353 3.10 2.53
MAG 6 1.3 09 07 68 69 36 39 65 5 6.4 35 6.43 440 3.63 2.70
FAP 08 11 08 06 67 66 31 33 33 63 66 5 3.60 4.67 3.50 2.97
JCF 56 07 19 11 69 69 66 65 65 5 5 5 6.33 4.20 450 4.20
EQA 43 35 06 08 67 69 68 66 66 5 6.8 3.2 587 513 473 3.53
MCQ 0.7 14 08 06 71 69 67 31 27 32 73 3 3.50 3.83 493 2.23

RFD 41 19 14 1 71 7 35 6.6 27 76 82 463 497 417 5.27
CQlJ 09 11 2 08 34 69 68 37 22 66 6 26 217 487 493 237

(0]

Nota: En la tabla se muestra los promedios de las variables dependientes obtenidos de los resultados de la aplicacion de la prueba
de escala de medicion por intervalos (escala lineal para el grado de aceptabilidad) a los panelistas no entrenados.
Fuente: Elaboracion propia.
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Tabla 48.

Valores de las caracteristicas sensoriales de la mermelada de mamey y tumbo

A B C Promedio (P)

C O S AG C O S AG C O S AG C O S AG
AST 79 59 46 78 82 72 89 79 15 12 11 13 587 477 487 5.67
BAD 54 82 79 6 57 66 69 75 08 19 12 0.7 397 557 533 4.73
CBA 26 65 45 47 54 46 62 55 16 13 09 13 320 4.13 387 3.83
DHF 19 46 22 17 14 32 09 14 1 15 14 09 143 310 150 1.33
MAG 73 59 63 56 61 69 61 52 62 63 64 7 6.53 6.37 6.27 5.93
FAP 13 18 16 15 07 13 09 14 18 13 16 12 127 147 137 137
JCF 65 65 45 6 58 68 79 71 69 59 71 72 640 640 6.50 6.77
EQA 55 56 6 58 46 6 45 58 81 62 69 7.7 6.07 593 580 6.43
MCQ 1.7 44 57 46 25 43 57 34 9 85 89 85 440 573 6.77 550
RFD 45 58 61 6.1 44 46 57 45 92 93 93 92 6.03 657 7.03 6.60
CQJ 1 14 14 11 41 41 36 43 12 22 38 23 210 257 293 257

Nota: En la tabla se muestra los promedios de las variables dependientes obtenidos de los resultados de la aplicacion de la prueba
de escala de medicion por intervalos (escala lineal para el grado de aceptabilidad) a los panelistas no entrenados.
Fuente: Elaboracion propia.
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Tabla 49.

Valores de las caracteristicas sensoriales de la mermelada de mamey y tumbo

Promedio (P)

C
AST 5.8
BAD 5.9
CBA 56
DHF 4.5
MAG 5.8
FAP 5.6
JCF 5.6
EQA 5.6
MCQ 5.7
RFD 5.6
CQJ 5.4

O

5.5
6.9
6.8
5.7
5.3
5.8
5.8
6.2
5.6
6.3
5.6

S

6.7
4.6
7.8
5.9
4.7
6.8
6.3
5.8
5.8
5.7
5.8

AG
6.1
6.2
5.9
6.2
5.8
5.7
5.3
6.3
5.6
5.4
5.5

C

6.1
7.2
6.7
7.4
7.9
8.1
7.6
7.5
7.9
7.9
7.9

O

6.4
6.7
7.4
7.6
7.5
7.7
7.6
7.8
7.9
7.5
8.2

S

6.9
6.8
7.8
6.6
6.2
7.3
8

8.2
7.4
8.1
8.4

AG
7.3
7.5
8.1
7.6
7.8
8.3
8.1
8.2
8

8.1
8.2

C

2.6
4.5
11
1.8
3.9
1.8
3.8
3.6
3.5
4.1
4.4

O

4.4
1.9
1.7
2.3
2.9
1.4
4.6
2.8
4.3
4.7
6.1

S

2.6
5.4
0.9
1.3
3.8
2.1
3

3.6
4.2
4.6
5.4

AG
4.6
3.2
1.2
2.5
5.6
1.4
4.6
4.2
4.7
4.1
8.3

C

4.83
5.87
4.47
4.57
5.87
5.17
5.67
5.57
5.70
5.87
5.90

O

5.43
5.17
5.30
5.20
5.23
4.97
6.00
5.60
5.93
6.17
6.63

S

5.40
5.60
5.50
4.60
4.90
5.40
5.77
5.87
5.80
6.13
6.53

AG

6.00
5.63
5.07
5.43
6.40
5.13
6.00
6.23
6.10
5.87
7.33

Nota: En la tabla se muestra los promedios de las variables dependientes obtenidos de los resultados de la aplicacion de la prueba

de escala de medicion por intervalos (escala lineal para el grado de aceptabilidad) a los panelistas no entrenados.

Fuente: Elaboracion propia.
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Tabla 50.

Valores de las caracteristicas sensoriales de la mermelada de mamey y tumbo

A Promedio (P)

C O S AG C O S AG C O S AG C O S AG
AST 54 43 46 55 88 82 94 74 26 4 6 6 560 550 6.67 6.30
BAD 53 53 65 8 89 8 9 92 58 38 6 4 6.67 5.70 7.17 7.07
CBA 59 69 85 92 29 37 56 52 37 38 41 39 417 480 6.07 6.10
DHF 44 56 57 24 45 38 41 39 4 41 42 41 430 450 4.67 3.47
MAG 59 6 73 39 53 47 46 5 74 42 72 73 6.20 497 6.37 5.40
FAP 41 45 34 41 46 36 31 44 6.1 6 6.1 6 493 470 420 4.83
JCF 59 54 65 55 53 74 73 81 6 23 43 64 573 5.03 6.03 6.67
EQA 58 59 69 53 57 45 67 77 84 4 83 84 663 480 7.30 7.13
MCQ 46 57 81 44 31 47 58 62 38 42 71 6 3.83 487 7.00 5.53
RFD 58 46 63 52 38 35 58 53 85 85 85 84 6.03 553 687 6.30
CQJ 47 55 75 46 43 39 57 54 42 44 69 69 440 460 6.70 5.63

Nota: En la tabla se muestra los promedios de las variables dependientes obtenidos de los resultados de la aplicacién de la prueba

de escala de medicion por intervalos (escala lineal para el grado de aceptabilidad) a los panelistas no entrenados.

Fuente: Elaboracion propia.
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Tabla 51.

Valores de las caracteristicas sensoriales de la mermelada de mamey y tumbo

Promedio (P)

C
AST 7.5
BAD 6.8
CBA 56
DHF 4.2
MAG 7
FAP 2.4
JCF 7.7
EQA 7.5
MCQ 6.5
RFD 8.5
CQJ 6.4

O

5.9
6.8
5.5
4.4
7

2.2
7.7
6.7
6

7.9
5.4

S

6.8
6.6
4

4.4
7.9
15
8.2
8.1
4.4
8.9
6.3

AG
6.7
6.8
4.6
3.8
8.5
1.8
8.8
7.5
5.4
9

6.4

C

2.7
8.4
6.3
4

8.4
6.1
8.6
8.2
2.4
7

3.4

O

7.2
8.3
8.3
7.2
9

8

8.9
7.5
6.6
7.6
6.7

S

2.8
8.2
8.3
2.6
8.6
3.3
9.1
8.3
4.1
4.3
6.4

AG
6.8
8.7
8.5
4
9
2.7
8.9
4
4.5
7.1
4

C

6.1
2.7
3.7
2.8
4.3
0.7
5.3
7.1
5.6
6.9
3.6

O

3.6
2.9
4.5
2.3
4.7
1

5.4
6.5
6.1
6

4.6

S

5.7
2.9
3.5
1.4
5.3
0.7
5.3
7.4
5.2
6.5
4.1

AG
5.2
4
4
2
5.2
0.9
5.6
.
5.2
6.7
4.6

C

5.43
5.97
5.20
3.67
6.57
3.07
7.20
7.60
4.83
7.47
4.47

O

5.57
6.00
6.10
4.63
6.90
3.73
7.33
6.90
6.23
7.17
5.57

S

5.10
5.90
5.27
2.80
1.27
1.83
7.53
7.93
4.57
6.57
5.60

AG

6.23
6.50
5.70
3.27
7.57
1.80
7.77
7.17
5.03
7.60
5.00

Nota: En la tabla se muestra los promedios de las variables dependientes obtenidos de los resultados de la aplicacién de la prueba

de escala de medicion por intervalos (escala lineal para el grado de aceptabilidad) a los panelistas no entrenados.

Fuente: Elaboracion propia.
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Anexo 5. Certificado de la evaluacion microbiolégica de las mermeladas

UNIVERSIDAD HACIODNAL *FEDRD RUIZ GALLO"
FACULTAD DE CIEHNCIAS BIGLOGICAS

DEFARTAMENTO DE MICROBIOLOGIA - PARASITOLOGIA

DI
INFORME DEL ENEAYD
I DATOS GENERALES
& MNmpbee del Solicitanie bartha Juleisi Criszilda Caldensn Chiimga
= dulign v 1A
& o de Analisis SANCHUEH LR P )
II. DATOSDE LA MUESTRA
*  Prochucto : Memmelada - base de pulpa de Mamey v Tumba,
& Maesira 05 Eraseos de 300 gr de base de pulpa de Mansy y Tumbo

[Muestra cobaciada por el soliciamte - B0, M2 g M3
o Focha de Muestres @ 15 de mayo del 20235

III. AMALIZIS REALITATHDS -
& Mumeracsm Aerabios lgmaldge L RO gk B .'I-I.'“il-.'.'|:-||.|h||_.'.|JII--.:-I Slaed. 1EIEE.
& Eeosente de Mohos y Lis aduras: BAM FIA {1559 cap 18 pag.so - e ed.

IV. DCTAENTOS NORRMATIVOES

o Reglnwento sobee ggilannis v control sanitarn de alinsentos y behidas {05, 605
SR

& R 45 IO LN B

& HUAL SU IO LN S

T EESULTADOSE

EACEVALH FESTLTATOR TONCLUEIOR
pyal .1 pY ]
ACTORN Soelgs | Loxld | LZald | [Eslr Coalname
U]
Ml g e EETONTT Comlorme
Levadurasgh'g) Livxliy T xll Ll L0 Coanlorme

VL CONCLUSIONES

& [k geverdo o los resultades obtenidos., ¢ |.'l\.'|H||J|. o Mermelsda - base di pulpa dde
Mammey v Tumbo |31, 32 y 8151 es CONPORAME ¥ CUMPLE con los rogaisitos

microbickgicos indicados en lis especificaciones de la referencia

o
-+

<
J‘;.:fﬁ::'l'n-ll Fabdt Lambaveque 15 de mavo del 2023

. Buan X 351 ~ Lamibageqgus — Pemnd = FOCES - UNIFRG
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UNIVERSIDAD HACIDNAL *PFEDRD RUIEZ GALLG"™
FACULTAD DE CIEHCIAS BIOLOGICAS

DEFARTAMENTO DE MICROEIOLOGIA - PARASITOLOGIA

051
INFOEME DEL EMEAY D
I DATOS GENERALES
w  Mppbee del Solicitanie bdastha Juleisi Cossilda Caldenon Cluimga
= Udulign v 240 1
& o de Adilisiz MANCH LR H T
II. DATOS DE LA MUEETREA
#  Prodecio : Mermnelads - base de pulpa de Mamey v Tumba.
= hlwesima V5 Erasco de 300 gr de base de pulpa de Mansey y Tumbao

| Muesiro codecieda por 1 solicriaese — 54, M5y MO
Fecha de Muesires @ 15 de mayo del 2033

IOI. ANALISIS REALIZATMS -
o Mumerackim Aerobios ggfilos UFCg)k KMEF. Voll.pag. | 200034 2daed. 1988,
# Reosenio de Mohos y Levaduras: BAM FIMNG (1992) cap. L8 pag. 277 Tona ed.

IV,  DOCTAENTOS NOEARATIVOS

#  Regliuvenio sobre y4gHARRH v control sanitaren de alinsenios y behidas {05, 307
RS

& ENL A5 -DG LM SA

a  HML SU O LN S
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E W EVRLE FESULTADOS TONCLUSION
A G 8
ACTohR Wedes | 1 Is I T Zxlir LT xiir Comlorme
)
sohosi yiks) 22w 4 24w i 24w i oo
L.l sl [MEEARE L.l LEX Comlodme

Levadurasigfs gl

VL CONCLUSIONES

& [k geuerdo o los resultades oblenidos. &l I.'L'IHIIJI. i Mermelsds - base de pulpa e
danwy y Tumbo (%4, M3 y B0 e CONPORAIE Y CUMPLE con los reguisites
microhickigicos imdicados en las especificaciones de la relerencia

£
Frgasd B Cartptio Snass Lambavegue 15 de mavo del 2023

S —————r e
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UNIVERSIDAD HACIDHNAL *“PEDRD RUIZ GALLG"

FACULTAD DE CIEHNCIAS BIOLOGICAS

DEFARTAMENTO DE MICROBIDOLDGIA - PARASITOLOGIA

DOOEE
INFORME DEL ENEAYD
I DATOS GENERALES
a Wombee del Solicitanie bdantha Juleisi Cristilda Caldenn Quimga
= Uidign 24
& g de Adializis AL H O R H )
I. DATOS DE LA MUESTEA
a Prosecto : Memnelada - base de pulpa de Mamey v Tumba.
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o Fecha de Muesivess 0 15 de mayo del 20235
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& Reosenls de Mohos v Le aduras: HAM FIA | 1952 cap. 8 pag.2i - Tena ed.

IV. DOCTARENTOS NOEMATIVOS
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SN
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. RESULTADDS
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VL CONCLUSIONES
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UHIVERSIDAD HACIDNAL *PEDRD RUIZ GALLO"™
FACULTAD DE CIENCIAS BIOLOGICAS

DEFARTAMENTO DE MICROBIOLDGIA - PARASITOLDGIA

DD0E3

INFOERE DEL EMNEAYD

I DATOS GENERALEE

= Mokre del Solicianie bldariha Juleisi Costilda Caldesdn Cliimga

= {ddign r2 1

& e G Adializis SAICHOEIL R 1)

II. DATOS DE LA MUESTRA

*  Prosbecto : Mlemmelada - base de pulpa de Mamey v Tumbao.

& Muesimn (1S Erasco de 300 gr de base de pulpa de Maey y Tumba
| Muesiro codeciada por 21 solionaede — MY, MIOy M11R

#  Fecha de Muesires @ 15 de mago del 200235

III. AMALISIS REALITATHDS -
& Mumeracsn Serobios glemlidps ! LHO gk 1 .'I-I.'“il.-.'.'l:-I|.|!-.||_.'.|_"||--.:-I R I L
® Reooenis de ¥Mohos y Les aduras: BAN FIMA | 195T) cap. ¥ pag. 25 - Tona ed.

IV. DOCTAENTOS NORRATIVOS

= Reglimento sobre gigilapiis v conirol sanitario de alinsenios y bebidas (TS 5.
SN

L o R [ B

L B R | BT

V. RESULTADOS
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requisitos microbicligioos indicades en las especiflcocionss de la relerencia
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Anexo 6. Tabla explicativa de los porcentajes de cada componente de la mermelada

Tabla 52.

Tabla de los porcentajes de cada componente de la mermelada

Tratamiento Componentes Comp. A+Comp. B Para 1000 g de Componente Ajuste de pectina Para 1000 g
al 0.8% de
A: Tumbo B: Mamey Comp.A Comp.B C: Pectina C: Pectina mermelada
(9) (9) C: Pectina(g)

1 33.33% 33.33% 66.66% 500 500 33.33% 0.267% 2.66
2 0.00% 50% 50.00% 0 1000 50.00% 0.400% 4.00
3 100.00% 0.00% 100.00% 1000 0 0.00% 0.000% 0.00
4 0.00% 0.00% 0.00% 0 0 100.00% 0.800% 8.00
5 16.67% 66.67% 83.34% 200 800 16.67% 0.133% 1.33
6 0.00% 100.00% 100.00% 0 1000 0.00% 0.000% 0.00
7 50.00% 50.00% 100.00% 500 500 0.00% 0.000% 0.00
8 16.67% 16.67% 33.34% 500 500 66.67% 0.533% 5.33
9 50.00% 0.00% 50.00% 1000 0 50.00% 0.400% 4.00
10 66.67% 16.67% 83.34% 800 200 16.67% 0.133% 1.33
11 41.67% 41.67% 83.34% 500 500 16.67% 0.133% 1.33

Nota: En la tabla se muestra cada componente (tumbo, mamey y pectina) expresado en porcentaje y en gramos para la elaboracion

de la mermelada, para hallar cuantos gramos de tumbo y mamey se van a utilizar primero se suman los dos porcentajes del

componente Ay B, luego se realiza una regla de tres donde dicho resultado de la suma equivale a 1000 gramos y cada porcentaje

individual del componente A y B a cuanto equivale, hallando la cantidad en gramos de cada componente tanto A como B. Al

componente C que es la pectina al 100% se le realiza un ajuste al 0.8%, aplicando una regla de tres donde el porcentaje obtenido

del software Design Expert equivale al 100% y al 0.8% cuanto equivale, hallando el porcentaje de pectina al 0.8% para todos los
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tratamientos; luego para hallar la cantidad en gramos de pectina a utilizar en cada tratamiento se realiza una regla de tres donde
1000 gramos equivale al 100% y cada porcentaje hallado al 0.8% a cuanto equivale, dandonos como resultado la cantidad en

gramos de pectina a utilizar en cada tratamiento de mermelada.
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Anexo 7. Norma Técnica Peruana de mermelada de frutas (NTP 203.047)

NOBRMA TECNICA WNTP 203047
PERUANA 1991 (revisada <l 2017)
Drewreea da Mo ks soe. - THACAL
Calle Laa Camwdian 53 7, Sas Driden {Lixa IT) Loz, Pars
MERMELADA DE FRUTAS. Requisitos
FRELTT kb T o il
o] TR
1* Edictsn
WORMA TECHICA WTP 28087
FERLIANA #de 13
TABLA S
Soliden sokalle, Ty mm 55
pH 30-18
Canlissacanie o ki (fhem) mas
Arunics 1
Pl [}
Colsew 5
Eszafen 0
g3 T cie IO T COPOC R Ausencla e pardungs v o fo resios. huevos ¥
pom i
L Py o M Tk
E ¢ m Al
Hhameracson die G ETOT [CAETrTIINGS SO
el Wi g 8§ I wr 1w
Lsmpatboras, cemeay i ey $F 31 g W
Hisesperi trisvrsfiler, o8 g § 1 1 W
a3 Aadptrees
L Comervada e Dhin maizma
Arihhy bemwvicn o benrnang & wdin o] %
iﬁiﬁﬁhﬂ-nn‘h‘uhmﬁnn 136 %
mm:ﬂn 40 mgkr (pem)
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Anexo 8. Resolucion Ministerial N°591-2008/MINSA

wsie 077 . mnsamiGEsAV
WOFAMA BANTASIA QUE ESTABLECE LOS CRITERIOS MICROBIOLAGICOS DE CALIDAD SANITARIA E INOCUIDAD
PARA LDS ALIMENTOS Y BEBIDAS DE COMSUMO HUMAND
) Limite per

Agante micrebiand Categoria | Clase [ € i =
Escherichia cof 5 3 5 ? 0w '
Sulmoele 5p 10 ! § 0 Ayzencla 25 g —
XIV.2  Frules y hortalizas froscas semiprocesades (lavadas, desinfectadas, peladas, comadas
precocides) refrigeradas yio congeladas,

Ageria microbiano Calegoria | Clase ] g m"im Lt —
Autobas moesdfos 1 3 L] | 3 it 1*
Exctencia cob 5 3 5 | 2 10 w

| Saimonela 1. 10 2 & | © Aysencia 759 —_—
| Lisfania monocylogenes ) | 10 2 5 I o Byzencia 75 g o
) Sale para Frutas y mumumuﬂnum PR i
XIV.3 Frutas y horalizss desscadas, deshidratadas o lofilizadas.

Agente ricrobiang Categoria | Clase n c m""- — ‘"I’ =
Monos 2 3 5 N w0 w
Lavaduras 2 3 § 2 s 1w
Eschenchia col 5 3 5 2 10 5x 10°
_SHMDFIH‘I £ 10 2 -] [i] Austncia 25 9 e
XIV.4  Frutas y hortallzas en vinagre, aceite o salmusrs o farmentadas.

Agenta microhiano Caleguia | Clase il ] ml.lrnh prd 5
Levadilas a a 5 i 10" 1y
XiV5  Frulos secos [datiles, tamarindo, otros) y semillas (castafias, mani, pecanas, nuez, aimendras,
olrow .

! Limita por

Ageria micronEng Calegonia | Clase n c - =
Mohor 3 a D8 1 w i
Lirvaduras 3 3 s 1 | Ww i
Eschorichia cof 5 3 s | 2 | 0 w0
XVE Mermelada, jaleas y similarcs.

fusansiie Agents microbiana Categoria | Clase ™ e ﬂ:m por g =
Mahos 3 3 ] 1 1 1w’
ﬁm Lmvaciuirag 3 3 5 [ i w
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